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اکرم الخبز و اعظموه و فان اله تبارک و تعالی انزله له برکات من 

 «  السماء اخرج برکات الارض من کرامته ان لا یقطع و لا یوطا

نان را گرامی داشته و آن را بزرک بدارید پس به درستی که خداوند 

تبارک و تعالی برای نان برکاتی از آسمان نازل فرموده و برکاتی از 

زمین خارج کرده است و تکریم و بزرگداشت نان ، آن است که نباید 

 .   آن را خرد یالگد مال کرده و زیر پا گذاشت

 «  3663ص  -63بحارالانوار جلد »



 :اهمیت نان

نان کالایی اساسی وضروری در سبدغذایی خانواربوده •

وغذای اصلی وپایه بسیاری ازمردم درکشورهای جهان را 

املاح ،  پروتئین،  انرژیتشکیل داده وروزانه قسمت اعظم 

 .را تامین می کنند Bویتامین های گروه و  معدنی

و پایه تداوم زندگی  بنیاد هستیبه عبارت دیگر نان و گندم •

 .است



 :تعریف نان

نان به آندسته از غذا ها اطلاق می شود که از •

اختلاط آب ، آرد ، خمیرمایه ، خمیرترش ، بهبود 

دهنده ، روغن ،ادویه ، نمک ، شکر ،شیر ، مالت 

بدست آمده وطی فرایند حرارتی  پخته ، بخار پز ... و

 .شده ویا سرخ کرده تهیه شود



 :ویژگی یک نان خوب

نان خوب باید بتواند ضمن تامین انرژی مورد نیاز بدن، باید از •

بروز کم خونی، پوکی استخوان، سوء تغذیه، وبیماریهای غیرواگیر 

 .مانند چاقی و دیابت پیشگیری کند

اما متاسفانه در حال حاضر در ایران نان لواش و تافتون که قسمت •

 .عمده نان مصرفی را تشکیل می دهد بدترین نوع نان می باشد



 ویژگی هاي یک نان مطلوب و استاندارد

بر خورداری از شاخص هاي حسی خوب  از قبیل بو، طعم و مزه، 1)

 (جویدن قابلیت)شکل ظاهري، رنگ و ویژگی هاي بافتی 

بر خورداری از شاخص هاي تغذیه اي خوب  نظیر میزان پروتئین، 2)

 ویتامین و املاح معدنی

بر خورداری از شاخص هاي بهداشتی خوب مانند نداشتن مواد 3)

 (آلودگیهاي احتمالي  (افزودنی غیر مجاز و آلاینده هاي شیمیایی 

 



 :عوامل موثر بر کیفیت نان 

 :این عوامل در چهار گروه اصلی به شرح ذیل قرار می گیرند 

 کیفیت مواد اولیه1.

 مهارت شاطر2.

 تکنولوژي پخت نان از جمله تجهیزات و ماشین آلات3.

 محیط کار4.

 



 عوامل مؤثر بر كیفیت نان

 
آرد خوب، انواع بهبود دهنده ها، : كيفيت مواد اوليه( الف•

 نوع خمير مايه، خمير ترش استفاده شده

ميزان تحصيلات، دوره هاي آموزشي : مهارت شاطر( ب•

 طي شده، سوابق شغلي

از جمله تجهيزات و ماشين آلات : تكنولوژي پخت نان( پ•

 مورد استفاده در نانوايي



 :درصد تاثیر گذار بر کیفیت نان

 درصد51کيفيت آرد و مواد اوليه  •

 درصد 32نيروی کار                •

 درصد17تجهيزات و محيط کار    •

 



 :ویژگي كیفي نان

نان بايد از نظر رنگ طبيعي بوده و فاقد : رنگ نان1.
 .سوختگي باشد

پخت نان بايد يكنواخت و كافي بوده و :پخت نان 2.
 .فاقدحالت خميري باشد

نان بايد يكنواخت بوده و فاقد بريدگي و : يكنواختي نان 3.
 .پارگي غير عادي باشد

پوسته نان بايد ظريف بوده و حالت چرمي : پوسته نان 4.
 .نداشته باشد

 . نان بايد داراي بوو مزه طبيعي باشد: بو و مزه 5.



نان نبايد داراي جوش شيرين و ساير : ناپذيرفتني 6)

 .افزودني غير مجاز باشد

نان نبايد داراي مواد خارجي از قبيل :مواد خارجي7)
 .باقيمانده حشره، شن ، مو باشد



 :عوامل موثر بر کیفیت نان

كيفيت و كميت  ماشين آلات و تجهيزات

 مواد اوليه
 نيروي انساني

آماده سازي خمير  تهيه خمير فرايند
 براي پخت

 پخت

شاخصهاي 
 تعيين كيفيت

شاخصهاي 
 حسي

شاخصهاي 
 تغذيه اي

شاخصهاي 
 بهداشتي

عوامل موثر 
 بر كيفيت



 :مشکل نان در کشور ما

در کشور ما سرانه مصرف يارانه نان نسبت به بسياری از •

 .کشورها زياد است

هم نانوا ناراضی .هم دولت ناراضی است: در مبحث نان•

 است و هم مردم



 :سبوس گیري از گندم 

درصد املاح موجود در سبوس گندم دور ریخته 80در سبوس گیري حدود

 مي شود وزمینه بروز كمبود كلسیم وآهن وروي فراهم مي شود

 گرم40سال قبل كه سبوس گیري انجام نمي شد روزانه حدود  40-30در 

فیبر غذایي از طریق سبوس وارد بدن مي شد در حالیكه امروزه از این 

 فیبر غذایي از طریق نان دریافت مي شود  گرم 8طریق كمتر از  



 :فیبر غذایي

آن دسته از كربوهیدراتهایي كه در دستگاه گوارش انسان هضم •

 نشده و وارد روده بزرگ شود فیبر غذایي مي گویند

 فیبر غذایي براي رشد و نگهداري فلور طبیعي روده بكار مي رود•

فلور طبیعي روده از كربوهیدراتها، اسیدهاي چرب كوتاه زنجیر •

تولید مي كنند كه در بافتهاي سلولهاي غشایي روده بزرگ مصرف 

 مي شود

 فیبرهاي غذایي شامل سلولز ، همي سلولز وپكتین مي باشد•

 



 :خصوصیات سبوس گندم
 

هم اکنون پزشکان اتفاق نظردارند که استفاده از سبوس مهمترین •

 .راه درمان یبوست است

جلوگیری از یبوست نیز ازبروز بواسیر،سرطان کولون وعفونت •

 های دستگاه گوارش در افراد مسن پیشگیری می کند

 بهتراست همرا ه سبوس آب اضافی خورده شود•

سبوس همچنین باخنثی کردن رادیکالهای آزاداز بروز پیری •

 زودرس جلوگیری می کند

 



سبوس موجود در این نان ها از طریق طولاني كردن زمان •

 جویدن نان باعث افزایش ترشح بیشتر بزاق مي شود

منجر به پرشدن بیشتر معده و احساس  سبوس موجود در نان•

 سیري زودرس مي شود 

همین مساله مي تواند از بروز چاقي جلوگیري كند و در واقع •

 .رژیمي بودن این نان ها بر این اصل استوار است



 :شیمیدانهای آمریکائی گفته اند

 

ساعت بیشتر شود ماده ای در  1اگر استراحت خمیر از  •

که خطر ابتلا به ( آنتی اکسیدان)خمیر تولید می شود

  سرطان وبیماریهای قلبی را کاهش می دهد



 علل سفت شدن نان چیست؟ 

 

 . اگر ناني مخمر نداشته باشد حتما سفت مي شود1)

 پخت خمیر تازه و فطیر نان را سفت مي كند 2)

نازك سازي چانه با فشار وردنه نان را سفت مي  3)

 .كند

 استفاده از آردهاي سست نان را سفت مي كند4)

 استفاده از آردهاي سفید ، 5)



 ناخن زني روي چانه و فرار زود هنگام گازهاي تخمیر، 6)

 پخت چانه هاي تازه كه استراحت ثانویه نكرده باشد 7)

 دسته كردن نان داغ روي همدیگر ،  8)

 ریختن نان داغ روي نانهاي سرد شده 9)

 



 استفاده از آرد  قارچ زده 10) 

 100اگر مخمر مصرفي براي هر كیسه كمتر از  11) 

 .گرم باشد نیز نان سفت مي شود



 :تعریف ضایعات نان

ضايعات نان به بخشی گفته می شودکه بدليل سوختگی، •

خميری،  نپختگی کافی، دررفتگی، فطيری، عدم يکنواختی، 

 .بياتی و خريد مازاد دورريز می شود

 

بياتی همچنين بدو دسته کنترل پذير و کنترل ناپذير تقسيم •

 .می شود



 :بیات شدن نان

بيات شدن نان به معنای تازه نبودن طعم  و بافت نان و •

 .سفت شدن ذرات و کم بودن قابليت کشش می باشد

کيفيت آرد،حجم : عواملی که در بيات شدن نان دخالت دارد•

نان ، ساختار ذرات نان ، فرمولاسيون و فرايندها، شرايط 

 .نگهداری و تحليل رفتن نشاسته می باشد

در بيات شدن نان، نشاسته از حالت ژلاتينه به حالت •

کريستاله و سخت در آمده ، همچنين باعث اتصال محکم 

 .  بين نشاسته و گلوتن می شود



 :دلایل ضایعات نان به صورت خلاصه عبارتند از 
 

 پایین بودن دانش و مهارت در قسمت عمده ای از شاغلین این صنف1)

 عدم رعایت اصول تهیه خمیر و پخت نان2)

 عدم وجود رقابت در تولید نان باکیفیت3)

 نامناسب بودن تکنولوژی پخت4)

 روند سریع بیاتی نان در نانهای سنتی5)



 عدم یکنواختی آردهای تولید کارخانجات6)

 بهای نازل نان7)

 عدم رعایت اصول بهداشتی در تولید نان8)

 کافی نبودن فضای نانوایی9)

 عدم استفاده از مقدار مناسب مخمر در تهیه خمیر(10

 

 



 نازک سازی بیش از حد نان( 11

 تعیین قیمت نان بصورت غیر کارشناسی(12

پایین بودن دستمزد، زیاد بودن ساعات کاری و عدم ( 13

 ثبات شغلی در با تجربه ها

 نامناسب بودن فرهنگ توزیع، حمل و نقل و مصرف( 14

 



 راههاي غني سازي نان چیست؟ 

 

 استفاده از آرد کامل  1.

 افزایش زمان استراحت خمیر2.

 افزایش زمان پخت3.

 استفاده از گلوتن و ویتامین ث،4.

 استفاده از بهبود دهنده5.



 استفاده از کنجد و شنبلیله 6)

 استفاده از آرد سویا و آرد جو 7)

 استفاده از مخمر8)

 استفاده از پودر شیر،9)

  استفاده از پودر آهن،( 10

 استفاده از آب پنیر( 11

 استفاده از پودر آب پنیر( 12



 :     بهترین زمان برای استراحت گندم،آرد و خمیر 

 

 ماه 3گندم 1)

 هفته3آرد2)

 ساعت  3خمیر حدود  3)

 



 چیز است؟ 2راه هاي افزایش ماندگاري نان 

 

 انجماد یافریز كردن نان -2خشك كردن نان       -1

 .روز است 5تا 3حد اکثر زمان ماندگاری نان بیرون فریزر 

حتی  نانهای صنعتی که از افزودنیها و مواد نگهدارنده  و بسته 

  بندیهای محافظ رطوبت استفاده می کنند



نانهائی  كه داغ داغ روي هم ریخته شوند به محض تماس با نسیم •

 باد به سرعت چروكیده و سفت مي شوند 

دسته كردن نان داغ روي هم جداً خودداري كنید،  چون بین •

حرارت، رطوب و كپك زدگي رابطه مستقیم وجود دارد نانهایي كه 

 .داغ روي هم دسته شوند زودتر كپك مي زنند

 



ماندگاری بیشتری آن  نانآردی که گلوتن آن بیشتر باشد •

 . دارد و تردتر و نرم تر است و خرد نمی شود

آسیب  -شکننده تر آن آردی که گلوتن آن کمتر باشد نان   •

  .پذیرتر وزودتر کهنه می شود



 :نانوای خوب کیست

 
 .تعریف نان خوب را بداند1)

 .عومل موثر بر کیفیت گندم ،آرد ، نان را بشناسد2)

 .در شغلش مهارت  فنی و اطلاعات علمی داشته باشد3)

 .بهداشت فردی ومحیطی را مراعات کند4)

افزودنیهای نانوایی را بشناسد وراههای غنی سازی نان 5)

 .را بداند



 .حجیم را بداند–نیمه حجیم  –تفاوت نانهای مسطح 6)

 .انواع آردهای تولیدی در کشورش را بشناسد7)

 .راههای مقابله با  ضعف و قوت آرد را بداند8)

 .راههای افزایش ماندگاری نان را بداند9)

  خوشرو، خوش لباس و خوش برخورد باشد( 10

 



 :مشکلات موجود در نانواییها

 
 

 (ساعت 2دقیقه بجاي  20)كوتاهي زمان استراحت خمیر در قدح    1)

 (دقیقه 2ثانیه بجاي  30) كوتاهي  زمان پخت در تنور  2)

 (در بعضی موارد)مصرف جوش شیرین بجاي مخمر3)

 مصرف آردهاي سبوس گیري شده به جای آرد کامل4)

 ناآگاهي  عمومی  نسبت به تعریف نان خوب5)



 نازكي زیاد نانهاي سنتي وضایعات زیاد6)

 درآمد پایین و فرار نیرو هاي ماهر از شغل7)

 استفاده از از کارگران آموزش ندیده در نانوایی8)

  .نگهداری غلط و ناآگاهي عمومي نسبت به چگونگي  خرید  نان9)

  بهداشت ضعیف در نانوایی ها01)

اي  موجب تولید ماد ه)درجه سانتي گراد  200حرارت بیش از 11)

 (.بنزوپیرن در نان مي شود 4و 3سرطان زا به نام 

 



 :مشکلات نانواها

 طولانی بودن ساعات کاری•

 عدم برخورداری از شرايط مناسب کاری و محيطی•

 عرضه کم کارگر ماهر در نانوايی•

 نبود تعطيلی در اکثر نانواييها•

 نداشتن تامين اجتماعی•

 تنزل موقعيت اجتماعی شاغلين در نانوايی•

 استفاده از افراد کم تجربه و کارگران سال خورده•



 :عوامل موثر درجلوگیري از بیات شدن نان 

 بهبود كيفيت پخت•

 بسته بندي مناسب نان•

 نگهداري نان در دماي مناسب•

 استفاده از مواد افزودني مجاز•



در اثر  اختلال در جذب فلزات دو ظرفیتي

 :استفاده از جوش شیرین در نانوایی

كلسیم و فسفر از عناصر ضروري به شمار مي آیند در قسمت •

صورت مي  2-7بین  PHابتدایي روده ها جذب شده و این جذب در 

گیرد و جوش شیرین باعث قلیایي شدن این محیط و كم جذب شدن 

این عناصر مي شوند و كمبود ذخائر این دو عنصر باعث نرمي و 

 .  پوكي استخوان ها و افزایش فساد دندان ها مي شوند



 تجمع تدریجي فلزات سنگین در بدن 

 

جوش شیرین با ایجاد تغییراتي در دستگاه گوارش سبب افزایش •

جذب فلزات سنگین نظیر كادمیــوم، سرب و جیوه شده كه باعث كم 

 . خوني ناشي از مسمومیت، تنگي نفس و عوارض كلیوي مي شود



آكریلامید یك تركیب شیمیایی سمی و بالقوه سرطان زاست •

كه در بسیاری از غذاهایی كه در درجه حرارت های بالا 

 . پخته یا آماده شده اند تشكیل می شود

 

 

 :آكریل آمید



محصول ترکيب و واکنش اسيد آمينه " اين ترکيب غالبا 

و قندهای ( واحد ساختاری پروتئين غذايی)آسپارژين
  .در اثر حرارت ايجاد می شود  ساده

آکريلاميد بعنوان يک ماده سمی خطرناک که بسياری از    

 .است تحقيقات سرطان زايی آن را اثبات کرده

درجه 120بيشتر از)در نتيجه حرارت دادن بيش از حد 

غذاهای نشاسته ای و حاوی کربوهيدرات بالا   (سانتيگراد

 .ايجاد ميشود



 آموزش



يکی از راهکارهای اساسی در اصلاح کيفيت نان و کاهش •

ضايعات بازسازی ، اصلاح ساختار ، آموزش ، توانمند 

سازی پرسنل واحدهای نانوايی از نظر علمی ، فرهنگی ، 

 .تجربی و بهداشتی است

غالب شاغلين در صنعت نان ، فعاليت خود را بعنوان شغل •

اصلی تلقی نمی کنند و حاضر نيستند اين شغل را بصورت 

 .تخصصی و علمی ادامه دهند



همه بايد بپذيريم داشتن سابقه كار چندين ساله يا سفيد •

كردن   موي سر در نانوائي به تنهايي  براي پخت يك نان 

 .  خوب كافي نيست

همه بايد بپذيريم كه رشته نانوايي پيشرفت وسيعی کرده و •

اطلاعات علمي و فني ما كافي نيست وآموزش ضمن 

 .خدمت براي ما نيز ضروري است

اگر كارمان را بد ارائه دهيم و نانمان را بهتر نكنيم خيلي   •

زود حذف مي شويم و به بهانه نامرغوبي  نانهاي سنتي با 

ساطور صنعت  تيشه به ريشه نان سنتي زده می شود و 
 .نسل نان ملي منقرض مي گردد

 



 :راههاي یادگیري در نانوایي

 مشاهده     1.

  تجربه  2.

 تقلید 3.

 آموزش             4.

 



 هدف از  آموزش نانوایان چیست؟

 

 تائید یاد گیریهای درست قبلی و پاکسازی آموخته های غلط قبلی1.

 آشنائی  با سیاستها ی جدید دولت در حوزه آرد و نان2.

 به روز کردن اطلاعات علمی و فنی نانوایان وبازرسان3.

  اصلاح الگوی مصرف و  بهینه سازی  نانهای سنتی کشور4.



 :  نظام آموزشي نانوایي به سه گروه تقسیم مي شود  

دوره آموزشي كوتاه مدت كه براي بهبود وضعیت شغلي وكسب •

 .تجربه گذارنده مي شود

گواهینامه ها ودیپلم هاي رسمي مرتبط با صنعت نان كه توسط •

داراي ارزش .موسسات آموزش عالي و دانشگاهها تدریس مي شود

 .تحصیلي است

رشته هاي تحصیلي دانشگاهي كه داراي مدرك معتبر دانشگاهي •

 . است



این دوره براي افراد مبتدي و : گواهینامه بین المللي نانوایي•

 .علاقمند به نانوایي ارائه مي شود

این دوره بمدت دو ماه طول مي : گواهینامه نانوایي و شیرین پزي•

این دوره شامل آشنایي با تركیبات مواد تشكیل دهنده ،فرمول . كشد

 .ساخت،نحوه تزیین شیریني مي باشد

ماه  9طول دوره بمدت : گواهینامه هنرهاي نانوایي و شیرین پزي •

 .مي باشد





 .   سال قبل می رسد 8000سابقه تولید گندم به •

 در کتاب ادیان نیز به صراحت به کلمه نان اشاره شده است•



رده  7گندمها را به منظور عرضه به بازارهای داخلی و خارجی به 

 :بندی شده است به شرح زیر تقسیم

  Hard Red Spring Wheat   گندم سخت قرمز بهاری 1)

 Hard Red Winter                    Wheatگندم سخت قرمز زمستانی  2)

  Soft Red Spring Wheat    گندم نرم قرمز بهاری3)

                  White Wheat               گندم سفید 4)

                              Durum Wheatگندم دوروم5)

               Red Durum Wheatگندم قرمز دوروم6)

                       Mixed Wheatsگندمهای مخلوط 7)





 ترکیبات گندم چیست؟   

 

 فیبر-1

 چربی-2

 قند-3

 املاح -4

 پروتئین-5

 نشاسته -6



 مشخصات فیزیکی دانه گندم 

رنگ گندم .از سلولهاي چوبي تشكیل شده و غیر قابل هضم مي باشد:پوسته خاجي1.

 مربوط به این قسمت است

 مانند حفاظي جوانه و مغز  را در بر گرفته است: سبوس 2.

لایه ضخیمي كه قسمت مغز دانه را مي پوشاند واز چربي و آنزیم :پوسته داخلي 3.

این لایه داراي مواد معدني ،آلبومین محلول و فیبر مي . هاي آن محافظت مي كند 

 .         درصد وزن گندم را تشکیل می دهد 14.5سبوس غلات مجموعا . باشد

آرد بطور عمده از . درصد وزن گندم را تشكیل مي دهد83مغز دانه یاآندوسپرم كه 4.

 این قسمت بدست مي آید،

جوانه غني از آلبومین ، . درصد وزن دانه را تشكیل مي دهد 2/5: جوانه گندم 5.

 .چربي ،مواد معدني و انواع ویتامین است

 



 :پوسته خارجی 
 

 .   از وزن دانه را تشکیل مي د هد%  14پوسته خارجی گندم جمعاً حدود •

  پوسته ازچند لایه نازک و متمایز تشکیل شده است•

دارای مواد معدنی زیادی است و پروتئین آن بدون گلوتن  •

 . است

فیبر خام موجود در سبوس گندم شامل سلولز ، همی سلولز، لیگنین، •

 . پکتین و پنتوزانها می باشد



 پوسته گندم از چند لایه تشکیل شده است که شامل •

 .اپیدرم ، هیپودرم، پریکارپ تشکیل یافته است 

اندوسپرم توسط چند لایه سلول احاطه شده که به آن آلرون •

 .درصد وزن دانه تشکیل می دهد7می گویند و مجموعا 

درصد پروتئین، روغن، مواد معدنی،اسید 20لایه آلرون از •

 .نیکوتنیک و مقدار کمی اسید فیتیک تشکیل یافته است



 : جوانه یاگیاهک گندم

درصد وزن دانه گندم را تشکیل می دهد و در یک انتهای دانه قرار دارد و  2/5•

 :جوانه غنی از ترکیبات زیر می باشد. توانایی تولید گیاه جدید را دارا می باشد

 مواد معدنی و ویتامینها   -چربی –آلبومین                 

  دارای اسیدهای چرب غیر اشباع و فعالیت آنزیمی شدید است•

وجود آن در آرد موجب فساد و واکنش های پیش بینی نشده بوده و باید در  •

 .  نگهداری آن دقت نمود

 .مربوط به قسمت جنین می باشد  B  مقدار ویتامین بیشترین•

 



 :مواد معدني گندم

مواد معدنی آرد گندم عبارتند از عناصر کلسیم ، پتاسیم ، فسفر ، گوگرد  •

، منیزیوم ، سلنیوم ، آهن ،منگنز ، روي ، مس ، نیکل ، کبالت، 

 .  سیلیسیوم ، ید ، فلوئور ، وانادیم و حتی مقادیر ناچیز آرسنیک 

مقدار زیادي اسید فیتیک یا اینوزیتول هگزا فسفات در پوسته و جوانه  •

موجود است که بخشی از آن در طی فرایندتولید آرد و بخشی طی تخمیر 

 .  از بین می رود 



در هر حال اگر اسيد فيتيک در نان باقی بماند ، دستگاه •

گوارش کلسيم وآهن را بلوکه کرده از جذب آنها جلوگيري 

می نمايد و در نتيجه کمپلکس اسيد فيتيک و املاح مذکور 

 . از بدن خارج ميشود 

براي پيشگيري از اين امر بايد فرايند تخمير به طور •

در غير اين . صحيح و کامل برروي آرد انجام شود 

صورت ودر شرايط عدم کفايت تخمير بايد مقاديري آهن و 
 .کلسيم به آرد اضافه شود 

 

 



درصد 14تا 10درصدنشاسته ،70مغز دانه شامل حدود •

 درصد رطوبت است 14پروتئین و 

 

 



 آندوسپرم 

دیواره آنها از مواد پروتئینی تشکیل شده و داخل آن گرانول های نشاسته قرار  •

  .دارد

 وزن دانه را تشکیل می دهد % 87تا 83•

 قسمت عمده ترکیب آن نشاسته است •

  از پروتئین دانه هم در همین قسمت قرار گرفته% 75حدود •

  هر چه به مرکز دانه نزدیک شویم میزان پروتئین کمتر می شود•

قسمتهای مرکزی دانه گندم دارای مقدار پروتئین کمتری است اما کیفیت  •

  پروتئین و گلوتن آرد حاصل از این قسمت بیشتر است



 :گندم دوروم

دوروم گندمي است سخت، درازتر از حد معمول، زردرنگ •

 باشد اي مي هاي آن شيشه مقطع دانهو كمي براق و 

 

 

 

 



 
 زده  های سیاهک دانه

 
 

 

 

 



 بیماري فوزاریوم خوشه گندم

•..... 

 

 

 

 



 خصوصیات گندم 

گندمهای زمستانه نیازمند به یک دوره طولانی سرما در : گندمهای زمستانه •

مراحل اولیه زندگی خود هستند، این سرما موجب می شود که نیاز 

  فیزیولوژیکی گندم تامین شود

گندمهای زمستانه چون مدت زمان بیشتری در زمین می مانند، طبیعتاً فرصت •

بیشتری برای استفاده از مواد غذایی خاک پیدا کرده ضمن مقاومت بیشتر در 

مقابل ناسازگاری های محیط و بیماریها عملکرد بیشتری نسبت به گندمهای 

 .بهاره دارد



 گندم های بهاره 

گندمهای بهاره در اواخر زمستان و یا اوایل بهار کشت می •

 . شوند و نیاز به یک دوره سرد طولانی ندارند

این گندمها را در نقاطی که سرمای سخت زمستانی ندارند •

 .  می توان همراه با گندمهای زمستانه کشت نمود



گندمها را از نظر تجارتی به دو دسته سخت و نرم تقسیم می 

 :  کنند 

 .  گندمهای سخت  رنگ تیره و گندمهای نرم رنگ روشن دارند•
میزان گلوتن گندمهای نرم از گندمهای سخت کمتر و ارزش غذایی آنها •

  نیز کمتر است
گندمهای نرم به دلیل داشتن نشاسته در صنایع بیسکوئیت سازی و •

 .  مواد غذایی نشاسته دار به کار می روند
گندمهای سخت به دلیل داشتن گلوتن بهتر و بیشتر، برای نانوایی •

 مناسب ترند 
%  11-15گندمهای قرمز سخت بهاره پائیزه به طور متوسط دارای •

 .  پروتئین می باشند
%  8-11گندمهای نرم که در مناطق مرطوب به عمل می آیند دارای •

 پروتئین می باشند 



 : گندم سخت قرمز بهاری 

 .آرد این گندم از سایر گندمها از نظر کیفیت برتر است•

این گندم دارای مقدار زیادی از گلوتن با کیفیت خوب و کشش زیاد می  •
 . باشد

این پروتئین حالت کششی به خمیر می دهد و موجب می شود که خمیر •
تخمیر لازم را طی  کند و یا به اصطلاح ورآید و حجم کافی با تخلخل لازم 

 .  پیدا نماید

برای تهیه آرد با کیفیت مطلوب معمولاً آرد گندمهای سخت قرمز را با  •
 .  سایر آردها مخلوط می كنند تا کیفیت خمیر سایر آردها را بهبود بخشند

 .نانواها به این آرد آرد قوی می گو یند•



 گندم سخت قرمز زمستانه 

معمولاً سطح کاشت این گندم از گندم سخت قرمز بهاری •

آرد این گندم نیز شامل مقادیر زیادی از گلوتن . بیشتر است

 .با کیفیت مطلوب است 

 .از نظر نانوایی با آن تقریباً برابری می کند •



 گندم نرم قرمز بهاری 

آندوسپرم دانه های این گندم از نشاسته بیشتر و گلوتن •

معمولاً نانواها از این آرد به عنوان . کمتری برخوردار است

چون خمیر قدرت کشش کافی ندارد . آرد ضعیف یاد می کنند

آرد این گندم را بیشتر در . و گرده نان سنگین می شود

تولید محصولاتی چون کیک، شیرینی، کلوچه و بیسکویت 

 . مصرف می کنند



 گندم سفید 

بسیاری از . گندم سفید می تواند پائیزه و یا بهاره باشند•

ارقام گندم سفید معمولاً دارای دانه های نرم و نشاسته ای 

 . می باشند

آرد گندم سفید برای مصارف نانوایی چندان مناسب نیست •

اما مانند گندم نرم قرمز زمستانی برای تهیه کیک، 

 .شیرینی، کلوچه و بیسکویت مصرف زیادی دارند



 :  گندم دورم 

این گندم چون در مقابل خشکی و بیماریها از گندم قرمز بهاری مقاوم تر است •

 . معمولاً در مناطق کم باران کاشته می شود

آرد این گندم چون دارای مقادیر زیادی از گلوتن ضعیف است برای مصارف •

نانوایی مناسب نیست، اما در عوض دانه های سخت و شفاف این گندم در تهیه 

آرد برای تهیه ماکارونی، اسپاگتی، ورمیشل و سایر مصارف خمیری به کار 

 .برده می شود

در شرایط آب و هوای خشک دارای دانه های کاملاً سخت می شود و در   •

یعنی . شرایط مناطق مرطوب دارای دانه های نرم تر و نشاسته ای تر می گردد

سختی و نرمی گندمهای دورم صرف نظر از عوامل وراثتی تابع عوامل محیطی 

 .  است



 :  گندم دورم قرمز 

مشابه گندم دورم معمولی است با این تفاوت که آردش •

برای مصارف یاد شده در مورد گندم دورم معمولی مناسب 

نیست و بیشتر این گندم را برای مصارف خوراک دام و 

 . طیور می کارند



   :گندمهای مناسب  برای تهیه نان

مناسب برای تولید آرد   زمستانهو  سخت بهارهگندم قرمز •

بسیار  گلوتن کیفیتو  پروتئینچون از نظر .نانوایی است 

دی گلوتن خوب خاصیت نگهداری گاز .خوب می باشد

 .تولید شده توسط مخمر دارد  اکسید کربن

 



 :گلوتن

 .گلوتن پروتئین اصلي گندم را تشكیل مي دهد •

درصد گلوتن 17گندم بهاره امریكائي بطور میانگین حاوي •

 .تجاري است

 .درصد گلوتن دارد10الي  9گندم هاي اروپایي بالعكس •

 .برابر وزن خود آب جذب كند   3 گلوتن قادر است•



 .گلوتن در اثر حرارت منعقد مي شود•

 . گلوتن در اثر پخت آب خود را به نشاسته مي دهد•

 گلوتن در خمیر سبب شكل پذیري آن مي شود •

گلوتن همچنین سبب پخش شدن گازهاي حاصل از •

 تخمیر در آن مي شود

 

 

 



 :پروتئین گندم

 :پروتئین گندم شامل چهار گروه است •

 محلول در آب •

 محلول در نمك•

 محلول در الكل•

 نامحلول در آب•

 



پروتئین گندم شامل آلبومین ،گلیادین گلوبولین و •

 .مي باشد( گلوتن)گلوتنین 

 



 :ارزیابی گلوتن مرطوب

 

 گلوتن زیاد: درصد 27در صورت وجود گلوتن بیش از •

 گلوتن متوسط : درصد 20در صورت وجود گلوتن حدود •

 گلوتن کم: درصد 20در صورت وجود گلوتن کمتر از •



 :ارزیابي پروتئین

 زیاد: درصد 13پروتئین بیش از •

 متوسط  - 13پروتئین کمتر از •

 کم: درصد 11پروتئین کمتر از •



 :  قابلیت نگهداری گندم 

عوامل مؤثر در کیفیت گندم به موارد مصرف و مدت زمان نگهداری آن •

با توجه به قوانین و مقررات مواد غذایی، دانه گندم در . بستگی دارد

طول مدت ذخیره سازی نباید از نظر کیفی و همچنین فیزیولوژی تغذیه و 

 .بهداشتی صدمه ببیند

گندم . عامل زمان نقش مؤثری را در قابلیت نگهداری گندم ایفا می کند •

درجه سانتی گراد به  12درصد در حرارت  17را می توان با رطوبت 

 .  هفته بدون تغییرات قابل توجه، نگهداری کرد  8مدت 



با افزايش درجه حرارت، مدت زمان نگهداری به ميزان •

 .قابل ملاحظه ای کاهش می يابد

در مدت زمان نگهداری بايد به قابليت ثبات و پايداری دانه •

توجه نمود، يعنی در طی مدت ذخيره سازی نبايد تغييرات 

عمده ای در دانه گندم از نظر ويژگی های ظاهری و 

 .  درونی ايجاد گردد

 

 



  : جوانه زدن دانه گندم

افزایش دما و رطوبت در دانه گندم به هر طریق که اتفاق افتد موجب فعال •

 .شدن آنزیم های موجود در دانه شده و جوانه زدن آن را در پی دارد

در اثر این عمل مقدار زیادی از انرژی دانه هدر می رود و سیستم های •

آنزیمی دانه که نقش بسیار مهمی در تولید فرآورده های حاصل از آرد 

 .دارند دگرگون می شود

از طرفی آنزیم ها بر روی اجزای دانه اثر کرده و آنها را تجزیه نموده و  •

در نتیجه موادی سنتز می شود که بر روی رنگ، بو و طعم محصول اثر 

 .نامطلوب دارد



به طور کلی مهم ترين عوامل مؤثر در فساد گندم در  •

انبارهای غيرفنی، رطوبت نسبی هوا، دمای هوا و رطوبت 

موجود در دانه هستند و بيشترين تلاش بايد در جهت 

کنترل اين عوامل باشد زيرا با کنترل اين عوامل ساير 

عوامل مانند آفات انباری و ميکروارگانيسم ها قادر به 

  .فعاليت چشم گير و مؤثر نيستند

 



 علت رطوبت دهي به گندم در کارخانه های آرد سازی چیست؟ 

 

براي اینكه پوست گندم مثل پوست باقالي به راحتي جدا •

شود و از شكسته شدن گندم جلوگیري كنیم و امكان تولید 

 .هنگام آسیاباني به گندم نم مي زنند. انواع آرد فراهم شود



 :سلياك

 .در بیماري سلیاك عدم تحمل گلوتن وجود دارد•

آلبومین و گلوبولین اصلي ترین واكنش براي تولید •

 .مي باشد Eایمنوگلوبولین 

 بیماري سلیاك ارثي است•

پس از مصرف گندم، اشخاص داراي آلرژي، آنتی بادي •

در برابر پروتئین هاي محلول تولید   IgEموسوم به 

 . میکنند

افرادي با بیماري سلیاك در برابر پروتئین، آنتی بادیهاي •

IgG  وIgA تولید میکنند . 



درصد افرادي كه در صنعت 30آلرژي گندم در بیشتر از 1.

 .نان فعالیت دارند مشاهده شده است

بیشتر علائم شایع شامل خارش ، كهیردر پوست، اگزما، 2.

عوارض گوارشي ، تهوع و استفراغ و اختلالات تنفسي 

 .مي باشد

تنها را ه درمان آلرژي پرهیز از مصرف گندم و غذاهاي 3.

 . حاوي گندم است



در اكثر كودكان مبتلا آلرژي گندم به تدریج كاهش مي 4)

 .یابد اما بروز آلرژي در سنین بالاتر تداوم مي یابد

در بعضي از از افراد اگر بمدت یكسال گندم را حذف 5)

 كنند بعد از یكسال معمولا قادر به تحمل هستند



 .بیماري سلیاك با آلرژي گندم متفاوت است•

دخالت دارد  Aدر سلیاك آنتي بادي ایمنوگلو بولین •

حائز اهمیت  Eاما در آلرژي گندم ایمنوگلوبولین 

 .است

در حال حاضر نانهایي تولید مي شود كه فاقد گلوتن •

 .است





 آرد
مهمترین ویژگي آرد كه مي تواند بر عمل آوري خمیر و •

پخت نان و در نهایت كیفیت نان تولیدي اثر گذارد عبارتند 

 .از میزان پروتئین ،میزان خاكستر و اندازه ذرات آرد است

پروتئین یكي از مهمترین شاخصه هاي گندم هم از نظر •

تكنولوژیكي ،هم از نظر شیمیایي و هم از نظر ارزش 

 غذایي حائز اهمیت است 



 پروتئین 
 عوامل متعددی در پروتئين گندم موثر است مانندعوامل•

نژادي،ميزان بارندگی يا آبياري در زمان رسيدن، نوع خاك و 

 کوددهی

 13براي نانهاي حجيم و قالبی ميزان پروتئين مطلوب بين •

 .برآورد گرديده است % 12-

طبيعتاً براي نانهاي مسطح که در حقيقت حجيم نبوده و •

فاقد بافت می باشند ميزان پروتئن ميتواند در سطح 

 .پايينتري قرار گيرد



گلوتن هم آب  به خود جذب مي كند و هم شبكه گلوتني •

ایجاد مي كندو هم گازهاي حاصل از تخمیر را در درون 

 .خود محبوس مي كند

گازهاي موجود در شبكه گلوتني در مرحله پخت منبسط •

شده و شبكه گلوتني را از هم باز مي كندو حجم و بافت را 

 بوجود مي آورد

كمیت و كیفیت گلوتن در نانهاي حجیم باید در حدد مطلوبي •

 باشد



 آرد گندم

 ذرات ریز حاصل از آسیاب کردن گندم بوجاری شده می باشد•

از لایه هایی تشکیل شده است که سطح دانه گندم را احاطه :پوسته گندم•

 .نموده و بیشتر ترکیب آن مواد سلولزی می باشد

جزئی کوچک از دانه است که در قسمت زیرین آن قرار گرفته :جوانه گندم•

 .و مولد گیاه جدید می باشد

قسمت داخلی دانه گندم است که بیشتر از مواد نشاسته ای و :آندوسپرم•

 .پروتئینی تشکیل شده است

منظور آن قسمت از آندوسپرم دانه است که لایه آلورون را :مغز دانه•

 .شامل نمی شود



 :آرد گندم

چون سایر غلات یا . براي  تولید نان وجود آرد گندم ضروري است•

 .فاقد گلوتن است یا از گلوتن كمي برخوردار هستند 

 .آرد گندم براي تولید نان باید قوي و داراي پروتئین زیاد باشد•

تا بتواند . گلوتن موجود در آرد باید از كیفیت خوبي برخودار باشد•

 گاز تولید شده را نگهدارد

 



ثبات خمیر باید زیاد باشدتا آنزیم هاي پروتئولیتیك موجود •

 نتواندگلوتن را زیاده از حد نرم كند

 آنزیم هاي آمیلو لیتیك آرد نباید از حد معیني كمتر یا بیشتر باشد •

 .اگر آنزیم آرد زیاد باشد آرد مناسب براي نانوایي نمي باشد •

اگر آرد داراي آنزیم كمتري باشد مي توان از آرد مالت و عصاره •

 مالت استفاده كرد 

 



 :طبقه بندی آرد

از قسمت مرکزی مغز دانه استخراج می :2و1نول آرد  •

 .شود

جات ، کلوچه  شیرینی،  کیکاین آرد بیشتر برای تولید 

 .،بیسکوئیت وکراکر مناسب است



از قسمت های وسیع تری از مغز دانه :2و1آرد ستاره •

 تهیه می شود 

 .گرم در صد می باشد 70/0-60/0خاکستر آن بین •

این آرد برای تهیه نانهای سفید اروپایی و نان فانتزي بکار 

 .می رود



 .آردی است نسبتا روشن : کامل مغز دانهیا آرد  آرد بربری•

بکار می  نان بربری این آرد برا ی نانهای روشن اروپایی و

 رود



تهیه می  اطرافی مغز دانهاز قسمتهای : تافتون و لواشآرد •

 .به این آرد آرد سبوس گرفته می گویند. شود

 

 .بکار می رودتافتون ولواش این آرد برای تهیه 

 



از تمام قسمتهای دانه بغیر از جوانه تهیه می سنگک آرد •

 .شود 

 .درصد می باشد 93درجه استخراج آن •

 .درصد می باشد45/1-35/1میزان خاکستر آن •

ودر اروپا برای نانهای تیره بکار سنگگ در ایران برای •

 .  می رود



 .از کلیه قسمتهای دانه بدست می آید  کاملآرد •

عمل آوری این آرد بسیار سخت بوده ودر مدت طولانی انجام •

 .می شود

 .مناسب است نانهای تیرهبرای تهیه •

 (هفته4)این آرد در مدت زمان کوتاهی فاسد می شود •

نگهداری طولانی مدت باعث ایجاد بو ومزه نامطلوب می •

 .شود



 :ویژگي آرد

 رنگ آرد1.

 میزان سبوس آرد 2.

 اندازه سبوس آرد3.

 اندازه ذرات آرد 4.

 قدرت آرد 5.

 میزان رطوبت آرد 6.

 كهنگي آرد 7.



 :زبری و نرمی آرد

بطور کلی ابعاد آرد یکسان نبوده و در طول فرایند آسیابانی بنا به دلایل مختلف •

از قبیل مشروط کردن، طرز چیدن دیاگرام الکها تفاوت دارد در یک نوع آرد 

 .  ابعاد زبر و درشت با اندازه های مختلف وجوددارد

البته آردهایی . چنانچه ذرات آرد درشت باشد بازدهی خمیر زیاد می شود•

وجوددارد که در زمان اضافه کردن آب عکس العمل مناسبی از خود نشان داده 

و یا براحتی آب را جذب و بازداشت کرده و سریع خشک شده و مجددا زنده 

 .شده و آب می طلبد

بالعکس آردهایی هستند که  نامرغوب بوده وآب را بخوبی جذب خود کرده    •

 .سریع شل شده و  باصطلاح وا می روند



 :عوامل موثر بر بازدهی آرد

نگهداری آرد در محل خشک و خنک موجب افزایش •

 . بازدهی خمیر می شود

این مسئله از نظر اقتصادی حائزاهمیت است در حالی که •

نگهداری آرد در محل مرطوب و نامناسب باعث جذب آب 

 .کمتر و کاهش بازدهی خمیر می شود



 :شرایط نگهداری آرد 
 .نحوه نگهداری آرد و کیفیت آن حائز اهمیت زیاد می باشد•

در طول نگهداری آرد در شرایط و مکان مناسب باعث رسیدن و ارتقاء کیفیت آن می گردد و عمل  •

 آوری خمیرآن بهبود می یابد و گلوتن آن توان جذب آب بیشتری پیدا می کند 

 هرقدر جذب و نگهداری آب توسط گلوتن بیشتر باشد باعث بهبود کیفیت آن خواهد گردید •

 روز می رسد  15-20روز و در زمستان پس از مدت  7-10در تابستان آرد در مدت  •

 .سرعت رسیدن آرد به دمای محیط نگهداری بستگی دارد•

محل نگهداری آرد باید دور از دستگاه پخت باشد و برای تهویه محل در اتاق آرد هواکش نصب شود •

 .تا اکسیژن بیشتری به آن وارد و باعث زودتر و بهتر رسیدن آن گردد



 :انبار و محل ذخیره آرد

انبار آرد واحدهای پخت می بایستی طبق استانداردهای مرکز بهداشت ساخته شده •

 باشد و اصل ورود اول، خروج اول در آن رعایت شده باشد 

چنانچه انبار آرد استانداردهای لازم را نداشته باشد پس از مدت کوتاهی آردهای ته •

 .انبار دچار فساد و کلوخه خواهند شد

نانوایان عزیز باید به این مهم توجه بیشتری مبذول نموده و آرد را روی پالت های •

سانتی متر از زمین قرار دهند تا  30از نوع فلزی یا ترجیحا پلاستیکی به ارتفاع 

 . امکان ورود جوندگان و رطوبت کف زمین جلوگیری به عمل نیاید

 .سانت از دیوار فاصله داده شود 20آرد در انبار می بایستی به فاصله حداقل  •



 :عوامل موثر در بوی نامطبوع آرد 

 سمپاشی گندم6)

ترکیبات ضدعفونی کننده آرد و 7)

 گندم 

بوی نا در اثر قارچها یی که در 8)

 .  آرد رشد کرده اند

                   طعم تند آرد در اثر فاسد شدن9)

 بیماری گندم1)

 اسیدهای چرب کوتاه زنجیر2)

قارچ سیاهک گندم که بوی ماهی می 3)

 دهد

 بوی ترشیدگی در اثر رشد باکتری ها4)

 حشرات5)

 



 :انواع گلوتن

به گلوتنی گفته می شود که کشش آن کم و پایدار نبوده  و : گلوتن ضعیف: الف•

 .پاره شود

به گلوتنی گفته می شود که بسیار کم دارای قابلیت کشش بوده و : گلوتن سیال: ب•

 .به حالت شل و وارفته در بیاید

گلوتنی است که قابلیت کشش آن بالا باشد در این صورت قابلیت : گلوتن طبیعی: ج•

 .نگهداری گاز را دارد

 .به گلوتني گفته می شود که قابلیت کشش کمی دارد: گلوتن سخت: د•

گلوتنی است که قابلیت كشش آن خیلی کم است و پاره می : گلوتن خیلی سخت: ه•

 .شود



 :گلوتن

سی سی آب  30گرم آرد را با حدود  50برای آشنا شدن با گلوتن مقدار  •

دقیقه صبر می کنیم بعد  30گرم نمک مخلوط کرده و سپس مدت  1و 

بهتر است . خمیر حاصل را زیر شیر آب و در کف دست شستشو می دهیم 

کف دست ما به گونه ای قرار گیرد که ضمن اینکه نشاسته حاصل از 

  .شستشو از خمیر خارج میشود لطمه ای به گلوتن آن وارد نگردد 

شستشو را تا زمانیکه نشاسته خمیر کاملا شسته شود ادامه داده تا یک 

 توده چسبناک در کف دست ما باقی بماند که به آن گلوتن می گویند

 گلوتن از دو پروتئین بنام های گلوتنین و گلیادین تشکیل شده است •



 :گلوتن

گلوتن را .یکی از شاخصهای سنجش کیفیت آرد و خمیر گلوتن است  

 .به این ترتیب ارزیابی می کنند

 .را گلوتن زیاد می گویند   %27گلوتن بیش از •

 .را گلوتن متوسط می گویند %27تا20گلوتن بین •

 //    .کم              //       را    %20گلوتن کمتر از •

 .آردی که گلوتن مرطوب کمی دارد از نظر خمیر شل ووارفته می باشد



 :الک کردن آرد

 ناخالصي هاي آرد جدا مي گردند •

 .باز دهي خمیر افزایش مي یابد•

 .ذرات بهم چسبیده آرد از هم جدا مي گردند•

 .مخمرها و باكتریها تكثیر مي یابند•

 .بوي نا و كپك زدگي آرد كاهش مي یابد•

 .  درصد رطوبت آرد به میزان كمي كاهش مي یابد•



 :مشکلات آرد

اگر مقدار آسیب دیدگی نشاسته گندم هنگام آسیابانی زیاد •

 .باشد این امر برکیفیت نان نیز تاثیر می گذارد 

اگر نشاسته آسیب دیده خیلی باشد جذب آب نیز زیاد می •

شود اما آب جذب شده در مراحل تخمیر آب را پس داده و 

 . در نتیجه خمیر شل می شود 



اگرمقدار نشاسته موجود در آرد در حد قابل قبول باشد بر روند تخمیر اثر گذاشته •

وبا تبدیل آن به قند های ساده باعث بوجود آمدن نان با رنگ مطلوب پخت می 

اگر میزان قند ساده کم باشد در نتیجه گاز تولید شده نیز کم شده ودر نتیجه . شود

 .حجم نان کم وبافت نان سخت خواهد شد 

 .آنزیم آمیلاز سبب شکستن نشاسته و تبدیل آن به قندهای ساده می شود•

مهمترین آنزیمهای گندم و آرد آنزیمهای آمیلولتیک آلفا و بتا آمیلاز هستند که •

 .  مجموعه آنها را دیاستاز می نامند و بیشتر در جوانه وجود دارند

%  2تا % 1میزان مجاز مصرف آلفا آمیلاز در آرد حاصل از گندم مناطق خشک •

 . درصد می باشد

 



 ( :  ضعیف)راههای اصلاح آرد سست 

 افزایش میزان نمک1.

 استفاده از آب خنک2.

 (مخمر)کاهش میزان خمیر مایه 3.

 کاهش میزان خمیر ترش4.

 کاهش زمان هم زدن5.

 کاهش زمان استراحت خمیر6.

 

 

 استفاده از ویتامین ث1.

 استفاده از پودر گلوتن2.

 مخلوط کردن با آرد قوی3.

 افزایش سرعت هم زدن4.

 خنک نگه داشتن هوای محیط5.

 اختلاط با آرد قوی6.

 افزودن آرد نخود به خمیر7.

قاشق 3)استفاده از بهبود دهنده 8.

 (به یک کیسه آرد 



 ادامه

 زدن خمير ترش مانده به خمير1.

 مصرف آرد لوبيا2.

 افزودن آنزيم پروتئاز يا سيستئين به خمير3.

 (کيلو 40کيلو در  4) زدن آرد ذرت به خمير 4.

 (كيلو به يك كيسه 1)زدن آرد سويا  به خمير5.

 



 (قوی)راههای اصلاح آرد چرب 

 افزایش زمان استراحت خمیر6)

 مخلوط کردن با آردهای سست 7)

 افزایش سرعت هم زدن  8)

 استفاده از سرکه  9)

 استفاده از دوغ ترش 01)

 کاهش میزان نمک1.

 استفاده از آب گرمتر  2.

 افزایش میزان خمیر ترش 3.

 افزایش میزان مخمر4.

 افزایش زمان هم زدن 5.



 : آماده سازي آرد

 الك كردن•

  :اختلاط آرد•

  :رساندن حرارت آرد به حد مطلوب•



 :تاثیر رطوبت بالا در کیفیت آرد

 

نگهداری آردهایی که بیش از حد مجاز رطوبت داشته باشند باعث ترشیدگی و پس از 

 چند روز کلوخه شدن سریع آن می شود

 

 .آرد قابلیت نگهداری نمی باشد:درصد 16رطوبت بیش از •

 

آرد به بصورت خیلی محدود قابل نگهداری است  :درصد 15رطوبت حدود •

 (مشروط بر اینکه شرایط نگهداری مناسب باشد)

 .آرد قابل نگهداری در مکان مناسب می باشد:درصد 14رطوبت کمتر از •



 خمير



  میزان آب لازم برای تهیه خمیر

مقدار آب مصرفی در تهیه خمیرخوب، نقش بسزایی دارد مقدار آب بسته به نوع •

 .آردهایی که دارای گلوتن قوی هستند آب بیشتری نیاز دارند.  آرد ووزن دارد

 .آردهایی که دارای سبوس بیشتری هستند آب بیشتری نیاز دارند •

 کیلوگرم  100بطور متوسط به ازای هر                   

 لیتر آب 65-75  در خمیر نان لواش •

 لیتر آب 60-70  در خمیر نان تافتون•

 لیتر آب 70-80  در خمیر نان بربری•

       .نياز استلیتر آب  90-100  در خمیر نان سنگک•



براي تهیه خمیر نان مي بایست آرد و آب به نسبت مناسبي 

 مخلوط گردد 

در صورت پایین بودن آب خمیر، عمل ژلاتینه شدن نشاسته در طی مراحل پخت  به •

در نتیجه بافت نان حاصل به آسانی خشک و نان . طور کامل صورت نخواهد گرفت

سریع بیات می شود، اما چنانچه همزمان با کم بودن آب خمیر عمل تخمیر به مدت 

 . کوتاه انجام گیرد، سطح نان پاره می شود

در صورت بالا بودن آب خمیر، آب آزاد و تركیب نشده در توده خمیر زیاد خواهد بود •

كه تأثیر منفي در بافت نان گذاشته و باعث مرطوب شدن و خمیري شدن نان 

 .مي گردد



مقدار آبي كه بتواند آرد برداشت نماید، قدرت تركیب یا •

قدرت جذب آب در آردهاي . جذب آب آرد نامیده مي شود

 .  مختلف متفاوت است كه بستگي به كیفیت گندم دارد

آردهایي كه داراي جذب آب زیادي هستند خواهان بیشتري •

زیرا   داشته و از نظر اقتصادي مقرون به صرفه تر بوده

 .بازدهي خمیر آن ها بیشتر است



درصد آن 30حدود  از مقدار کل آبی که جهت تهیه خمیر اضافه می گردد •

درصد  50تا  45   توسط نشاسته، پوسته و سایر ترکیبات آرد و حدود

درصد آن توسط ذرات آرد و خمیر  20دیگر آن توسط پروتیئن ها و حدود 

 .حاصل براساس خاصیت موئینگی نگهداری می شود

در صورت بالابودن آب خمیر، آب آزاد و ترکیب نشده در توده خمیر زیاد •

خواهد بود که تاثیر منفی در بافت نان گذاشته و باعث مرطوب شدن و 

 .خمیری شدن نان می گردد



 : مخلوط كردن و زدن خمیر

كن باید براساس نیاز واحد و  اندازه، ظرفیت، توان و نوع مخلوط •

به عنوان مثال جهت تهیه . نوع نان تولیدي در نظر گرفته شود

كن هاي معمولي و براي تهیه  نان هاي كوچك مي توان از مخلوط 

 كن هاي دور سریع و براي نان هاي تیره  نان هاي بزرگ از مخلوط

كن نوع دو بازویي با  و نان هاي مخلوط گندم و چاودار از مخلوط 

 .  استفاده نمود( هیدرولیك است)اهرم هاي افقي و تغار ثابت 

 



 : آماده كردن خمیر

یكي از مراحل مهم در فرآیند تولید نان، آماده كردن خمیر •

زیرا كیفیت محصول نهایي تحت تأثیر آن قرار . است

چنانچه خمیر تهیه و آماده شده داراي عیوبي . مي گیرد

باشد و یا براساس اصول صحیح تهیه نگردد، كمتر 

مانند استراحت )مي تواند در مراحل مختلف فرآیند تولید 

 . اصلاح شود( خمیر، فرم و شكل دادن و یا تخمیر نهایي



 :مخلوط کردن خمیر

برای اختلاط اوليه مواد در خمير کيربايد از دور کند •

استفاده شده و بعداز تشکيل خمير از دور تند استفاده 

 .شود

 :عمل اختلاط زمانی پايان می يابد که

 خمير از قوام خاصی برخوردار باشد•

 .سطح آن از رطوبت کمی برخودار بوده و خشک باشد•

 .خمير از بازو و بدن خمير گير جدا شده باشد•

 . خمير سطح صاف ، همگن ونسبتا شفافی پيدا کند•



 تهیه خمیر
دقيقه  10خميركن را روشن نمائيد و حدود •

دور در  35عمل مخلوط كردن را با سرعت 

 .دقيقه ادامه دهيد تا مخلوط يكنواخت شود

دقيقه  7خميركن را خاموش كرده و حدود •

صبر كنيد تا ذرات آرد، آب را بخوبي جذب 

نمايد و انرژي هاي حاصل از عمل مخلوط كردن 

برداشته شود كه به اين عمل در اصطلاح 

 .نانوائي خيس و خواب گفته مي شود

 



چنانچه خمير بيش از حد شل باشد مقدار كمي آرد بطور •

يكنواخت روي قسمتهاي مختلف آن بپاشيد و عمل مخلوط 
 .دقيقه ديگرادامه دهيد 7-10كردن را براي حدود 



شبکه های گلوتنی محکم تر می شوند بنابراين حجم نان -•

اگر زمان ميکس کافی باشد بيشتر سطح آن خوش رنگ 

تر و بافت آن ظريف تر شده و مدت نگهداری آن طولانی 

 .کيفيت خمير افزايش می يابد. تر می شود

 .توان نگهداری گاز در خمير بيشتر می شود-•

 



 :  تشكیل خمیر و مراحل مختلف آن

در این مرحله عمدتاً ذرات آرد توسط آب مرطوب : اولین مرحله تشكیل خمیر•

در بین ذرات ( آب خمیر)در طي مرحله مخلوط كردن یك پراكندگي آب . مي شوند

آردي كه داراي خواص آب طلبي بوده و باعث جذب آب خمیر در سطح ذرات 

 . آرد مي شوند، به وجود مي آید

در اولین مرحله تشكیل خمیر تغییراتي در سطح ذرات آرد، ویژگي هاي مواد به •

و حرارت مواد اولیه صورت ( آب، نمك، سایر افزودني ها)كار رفته در تخمیر 

 . مي گیرد

 .  میزان و اندازه این تغییرات بستگي به تعداد دور و شكل بازوي مخلوط كن دارد•



درجه سانتي گراد، تورم مواد آرد به حداكثر  30در حرارت حدود •

مي رسد به طوري كه در چنین درجه حرارتي، عملیات بعدي آسان تر 

حرارت بالاتر در طي آماده سازي . و خواص خمیر مطلوب مي شود

 .  خمیر باعث كاهش تورم مي گردد

 



 :  دومین مرحله تشكیل خمیر

در طي دومین مرحله تشكیل خمیر عمدتاً فرآیندهاي تورم و حلالیت انجام •

با ادامه و گسترش فرایند اختلاط، فرآیند حلالیت اجزاء آرد كه محلول . مي گیرد

 . در آب مي باشند شروع مي شود

هر یك از شرایط تورم و حلالیت در طي دومین مرحله تشكیل خمیر نیاز به •

 .  فضا و زمان دارند

حرارت خمیر روي خواص خمیر تأثیر زیادي دارد، این حرارت از مواد اولیه •

مختلف، محیط، از مقدار انرژي كه در هنگام تشكیل و آماده سازي خمیر به 

وجود مي آید و یا گرمایي كه در هنگام تورم و حلالیت آزاد مي شود، منشأ 

 . مي گیرد



  :سومین مرحله تشكیل خمیر

با زدن و مخلوط كردن و وارد شدن انرژي در خمیر •

. در نهایت خمیري با حالت كشساني به وجود مي آید

بعد از این مرحله قوام خمیر به دلیل تولید انرژي 

به همین . كاهش مي یابد( در اثر زدن خمیر)بیشتر 

دلیل فرآیند زدن بعد از رسیدن به سومین مرحله باید 

كیفیت آرد نیز تعیین كننده سیر سومین . قطع شود

 .  مرحله تشكیل خمیر است



 :  تفاوتي كه بین خمیر انواع نان وجود دارد 

 قوام، سفتي و شلي خمیر •

 مدت زمان اختلاط و زدن خمیر •

 روش زدن در دستگاه هاي مخلوط كن •

 نسبت اختلاط مواد اولیه •

 نوع و مصرف مواد اولیه •

 زمان و نحوه افزودن مواد اولیه •



 :روش زدن خمیر

در روش غیرپیوسته عمل اختلاط و زدن خمیر بکندی و آرامی •

 .قابلیت جذب آب آرد در سطوح پایینی قرار دارد . انجام می گیرد

در روش پیوسته و سریع خمیر، شبکه گلوتن سریع تر تشکیل   •

 .شده و همین امر موجب افزایش جذب آب در آرد می شود



 :مخلوط كردن

در اثر مخلوط كردن شدید وسریع مواد اولیه جامد با آب، •

ذرات و اجزاء آرد طي فرآیندي به صورت همگن و 

 .یكنواخت متورم شده و حل مي گردند



 :مخلوط كردن
مایعات مورد مصرف در خمیر و همچنین نمك طعام، مواد كمكي و •

بهبود دهنده پخت و مخمر باید آماده و به صورت كاملاً یكنواخت 

 .درآمده و در آرد و خمیر به خوبي پخش شوند

 :  مخلوط كردن مواد اولیه زماني پایان مي پذیرد كه         

 . اجزاء آرد به صورت اولیه مشاهده نگردد •

 . آب به صورت متراكم و حتي كم در خمیر دیده نشود•

سطح خمیر یكنواخت و همگن شود و ذرات آرد به صورت دانه دانه و  •

 .  یا نقطه نقطه قابل تشخیص نباشند

 . خمیر در هنگام كشش به آساني پاره نشود •

 



 :عواملی که باعث افزایش بازدهی خمیر می گردند 
 

 پايين بودن رطوبت آرد•

 ذخيره کردن مناسب آرد•

 مصرف آب حاوی کلسيم و منيزيم بالا•

 مصرف آردهايی با درجه استخراج بالا•

از نظر )مصرف آردهای دارای گلوتن و پروتئين بالا •
 (کيفيت و کميت

 الک کردن و مخلوط کردن آرد•

 مصرف نشاسته پرس شده•

 



 مشروط کردن گندم•

 و مخمر... مصرف نمک،•

 تهيه نانهای قالبی•

 تهيه خمير شل برای نانهای مناسب مثل سنگک يا بربری•

رعايت اصول گسترش تهيه خمير در هنگام مخلوط کردن •
 و زدن

 استفاده کم از خميرترش•

 استفاده از موادقوام دهنده•

 



 :عواملی که باعث کاهش بازدهی خمیر می شوند 
 

 بالابودن رطوبت آرد•

 پايين بودن درجه استخراج آرد•

 پايين بودن کيفيت و کميت گلوتن•

 بالابودن فعاليت آنزيماتيکی آرد•

 مصرف شکر زياد•

 (کره)مصرف روغن يا چربی •

 تهيه خمير به روش غيرمستقيم•

 (نه در قالب)پخت نان معمولی •

 



 (برای نانهای مناسب با اين خمير)تهيه خمير سفت •

 (سنگين بودن وزن نان)بالابودن وزن نان •

 زدن کند خمير•

 استفاده از آرد گندم سن زده يا جوانه زده•

 اختلاط آردهای ضعيف با يکديگر•

 استفاده از آردگندم تازه برداشت شده•

 نگهداری خمير در حرارت پايين•

 استفاده از آب گرم در تهيه خمير•

 



ميکسرهای موجود در نانوايی های کشورما معمولا از نوع •

دقيقه  20-30کند هستند و زمان لازم برای اختلاط خمير 

می باشدولی در کشورهای اروپايی که از ميکسرهای 

مارپيچی سريع تر و دو زمانه استفاده می شود زمان لازم 

دقيقه صرف  3دقيقه است که  7برای مخلوط کردن خمير 

دقيقه بعد  4مخلوط کردن آب، آرد و مواد افزودنی شده و 

 .به شکل گيری و يکنواختی خمير اختصاص دارد



 :مشخصات خمیر که به اندازه کافی میکس نشده باشد 
 

اجزاء متورم شونده خمير به اندازه کافی متورم نمی شوند •

بنابراين خمير چسبناک است و کارکردن با آن شکل می 

اين مشکل را با افزايش زمان استراحت خمير تا . )باشد

 (.حدی می توان جبران نمود

مواد مخلوط در آب مثل نمک، شکر، البومين به اندازه •

کافی حل نمی شوند بنابراين ترکيبات غذايی موجود در 

 .خمير هنوز برای مصرف مخمر آماده نيستند



ميزان هوا و گاز داخل خمير کم است بنابراين خمير فاقد •

حباب های ريز است تا بتوانند در مرحله تخمير وسعت 
 .يابد

چربی آرد يا روغن اضافه شده به خمير به اندازه کافی -•

يکنواخت و توزيع نشده و در نهايت نانی که از اين خمير 

 .تهيه می شود کيفيت لازم را ندارد

 



 :اگر خمیر بیش از حد معمول میکس شده باشد
 

 .خمير شل و مرطوب است•

 .استحکام خمير کاهش يافته است•

خمير کم است و خمير پهن ( کش سان بودن)الاستيسته •
 .می شود

در نهايت نانی که از اين خمير تهيه می گردد دارای حجم •

کمتر، پوسته بی رنگ و بی مزه تر است همچنين زمان 
 .ماندگارتری آن کاهش می يابد

 



 دما
 

دماي خمير طي عمل تخمير بهتر است در •

درجه سلسيوس حفظ شود  28-30حدود 

تا از تخمير بيش از حد و ترش شدن خمير 

در اثر بالا رفتن دما، يا ورنيامدن و نارس 

ماندن خمير در اثر پائين بودن دما 
 .جلوگيري شود

 



 یكنواختي عمل تخمیر
 

طي انجام عمل تخمير براي يكنواخت كردن •

وضعيت خمير از نظر مقدار اكسيژن، دما، رشد 

و تكثير مخمرها بهتر است چند بار خمير را با 

 .دست زيرورو و يكنواخت كنيد
 



 :رطوبت نسبي
طي عمل تخمير بايد شرايطي فراهم شود تا از تبخير رطوبت خمير • 

درغير اينصورت يك لايه  خشك  روي سطح تغار . جلوگيري شود

تشكيل شده و علاوه بر اينكه انجام عمل تخمير در شرايط طبيعي را 

مختل مي كند، مخلوط شدن آن با خمير موجب پيدايش تكه هاي خمير 

براي جلوگيري از اين نقص بايد رطوبت . خشك در نان حاصل مي شود

نسبي هواي محل تخمير بالا باشد و يا روي خمير به نحو مناسب با 

استفاده از پارچه تميز و يا درپوش فلزي پوشانده شود تا از عمل 

 .تبخير جلوگيري شود

 



 تشخیص زمان آماده شدن خمیر براي پخت
 

براي پي بردن به آمادگي خمير جهت •

پخت مي توان از نشانه هائي مانند بالا 

 15آمدن خمير در تغار تا حدود 

سانتيمتر و پيدايش حبابهاي فراوان در 

توده خمير، ايجاد حالت اسفنجي در 

ع آن استفاده وداخل خمير و بوي مطب
 .نمود

 



براي اطمينان از آمادگي خمير  يادآوري•

جهت پخت مي توان يك چانه خمير را پس 

از شكل دهي در داخل تنور پخته و با 

مشاهده كيفيت ظاهري نان حاصل در مورد 
 .انجام تخمير كامل قضاوت نمود

 



 تخمیر ثانویه خمیر
 

چانه هاي خمير گرد شده را به شكل منظم •

سپس . روي ميز كار، كنار هم قرار دهيد

روي آنرا با پارچه متقال تميز پوشانده و 

دقيقه به حال خود بگذاريد تا  10مدت 

عمل تخمير ثانويه برروي خمير انجام 

گرفته،  بافت آن باز و اسفنجي شده و 
 .براي پخت آماده شود

 



در نانوائي هائي كه ميزان  2يادآوري•

توليد نان زياد است از دو ميز استفاده 

مي شود كه روي يكي از آنها چانه هاي خمير 

 انه هاي چقرار مي گيرد و روي ديگري 
 .خمير، آخرين مرحله تخمير را مي گذرانند

 



 تخمیر خمیر 

تخمیر خمیر در مفهوم تكنولوژي شامل استراحت خمیر 
تخمیر میاني و تخمیر نهایي یا ،( استراحت اولیه خمیر)

 .  انتهایي است

موارد زیر ( استراحت اولیه خمیر)هدف از استراحت خمیر 
 :  مي باشد

 نگهداري گاز در خمیر  -1

 گسترش و تشكیل گاز توسط مخمر یا خمیر ترش  -2

اصلاح الاستیسیته، فرم پذیري، خشك شدن و رشته رشته  -3
 شدن خمیر 



را بلافاصله پس از تهیه فرم و شكل دهیم، ( آرد گندم)چنانچه خمیر •

مشاهده خواهیم كرد با وجودي كه نیروي زیادي به كار مي بریم 

مع الوصف، خمیر به آساني فرم و شكل نمي گیرد و سطح لایه خارجي آن 

 . پاره مي شود

 .اما پس از مدت كوتاهي استراحت فرم پذیري عملي مي گردد•

در واقع خمیر نرسیده یا به اصطلاح ور نیامده پس از مدت كوتاهي  •

 . استراحت، فرم مي گیرد

در ابتدا خمیر حالت چسبنده اي دارد، به ویژه زماني كه خمیر در شرایط •

 .  خنك و یا توسط مخلوط كن هاي دور سریع تهیه گردد



نان هاي حاصل از خمیرهایي كه استراحت اولیه را طي نكرده اند با •

وجود طي نمودن تخمیر نهایي كافي، از كیفیت پاییني برخوردار 

حجم آن ها كم و خلل و فرج بافت نان حاصل ضخیم خواهد . هستند

 .شد

استراحت اولیه مؤثر خمیر از زماني كه مخلوط كن متوقف مي گردد  •

تا زماني كه خمیر متورم و قابلیت نگهداري گازهاي تخمیري را در 

عملیات و شكل دادن شروع حد مطلوب دارد ادامه یافته و به محض 

 .  خمیر پایان مي گیرد



 :  تشخیص رسیدن خمیر

                  حجم خمیر سه برابر شود 1)

 ( لانه زنبوري)بافت خمیر اسفنجي مي شود 2)

          ضربه زدن و صداي پوكي شنیدن 3)

خمیر را با انگشت فشار دهید، اگر بالا نیامد زمان تخمیر  4)

طولاني بوده، اگر سریع بالا آمد خمیر نرسیده، بنابراین 

 . باید به آرامي بالا بیاید



 :  موارد زیر موجب تسریع مرحله تخمیر نهایي مي گردد

 

 استفاده از مخمر به میزان كافي 1.

 استفاده از بهبود دهنده ها 2.

 خوب مخلوط شدن و به هم خوردن خمیر 3.

 درجه حرارت و رطوبت مناسب اتاق تخمیر 4.



 : خمیر جوان، خمیر كهنه، خمیر رسیده

به خمیري كه استراحت بعد از مخلوط شدن : خمیر جوان1.

 .  آن كم باشد گفته مي شود

به خمیري كه استراحت بعد از مخلوط شدن : خمیر كهنه2.

 . آن طولاني باشد

خمیري كه زمان استراحت آن پس از : خمیر رسیده3.

 .  مخلوط شدن مناسب باشد



  خمیر تازه

       

      .خمير چسبنده است-•

     .منافذ خمير کم است-•

      .حجم نان کم است-•

      .سطح نان تيره است-•

 



 خمیر کهنه

 سطح خمير بسيار خشک است•

 .سطح نان بی رنگ است•

 .مغز نان خشک و نان بی مزه است•

 .منافذ خمير کم است•

 .حجم نان کم است•

 



  :ریع خمیر و ریع نان انواع نانهاي سنتي  

  ریع نان  ریع خمیر  انواع نانهاي سنتي

  133-135  190-195  سنگك

  133-135  170-175  بربري

  122-124  165-170  لواش

  126-128  160-165  تافتون



یعنی به ازاء )می باشد% 35مقدار ری تولید نان سنگگ •

کیلوگرم نان سنگگ تولید می  135کیلوگرم آرد  100

 (.شود

کیلوگرم  100از هر )می باشد% 28میزان ری نان بربری •

 (.کیلوگرم نان بربری تولید می شود 128آرد 

  .می باشد% 20میزان ری نان لواش •

  می باشد%  25میزان ری نان تافتون •



 :مواد اولیه ومواد افزودنی در تهیه خمیر

 امولیسیفایر ها8)

 ویتامین ث9)

 آرد مالت01)

 انواع مغزها11)

 میوه جات خشك21)

 دانه ها31)

كشمش،خشخاش،زیره و 41)

 رازیانه

 سبزیجات و ادویه جات51)

 دارچین61)

 آب 1.

 نمک طعام2.

 آرد3.

 مخمر4.

 شکر5.

 روغن6.

 آنزیم7.



 :آب 

 آب مهمترین ماده افزودنی در فرایند تهیه خمیر است   1.

 بعنوان حلال و تورم دهنده عمل می کند  2.

 باعث قوام و یکنواختی خمیر می شود  3.

 دمای خمیر را یکنواخت می کند  4.



 بافت وحجم نان وابسته به وجود آب است5)

 اسپری بخارات آب باعث شفافیت سطح نان می شود6)

 درجه سختی آب در قوام خمیر تاثیر دارد7)

باعث بوجود آمدن واکنش های شیمیایی وبیوشیمیایی می 8)

 .شود

 .زمینه فعالیت مخمر ها را فراهم می آورد9)

 



 :طبقه بندی آب بر اساس سختی 

 آب نرم1.

 آب نیمه سخت2.

 آب خیلی سخت3.

سختی آب بر اساس وجود املاح کلسیم و منیزیم می     

 باشد

     



 :تاثیر انواع آب بر ویژگی خمیر

 

و چسبندگي می گردد نرمی و  شلیآب نرم سبب : آب نرم•

 .بروز می کند گلوتن ضعیفاین اثر بویژه در آرد .

وخلل وفرج  کمنان حجم استفاده شود  نرمدرخمیر اگر آب •

 .در نان ایجاد می شود بیاتوطعم  امنظمآن ن

 درآب نرم خمیر قدرت نگهداري گاز را از دست مي دهد •

 

 



  :تاثیر آب نیمه سخت تا نسبتا سخت

شده و سخت این آب سبب می شودکه خمیر وگلوتن •
 ونگهداری گازمقاومت آن در مقابل زدن و مخلوط کردن 

 .بهتر شود

سبب بهبود کیفیت خمیر  آبخمیر ترش تهیه شده از این •
 .می شود

نیمه سخت تا نسبتا سخت مطلوب بوده  آبنان حاصل از •
یکنواخت والاستیسیته خوبی  خلل وفرج،  حجمواز نظر 

 .خواهد داشت



 :تاثیر آب خیلی سخت

دارای کشش کمی بوده  خیلی سختخمیر حاصل از آب •

در  مخمرهاگازهای تولید شده توسط  گسترشومانع از 

 .می شود بافت نانبافت خمیر و به تبع آن در 

 این آب دیر می رسد خمیر•

 .از حجم کمتری برخوردار می باشد خمیر•

 .ایجاد شده ریز وبافت آن فشرده می شود خلل و فرج•



بنابراین باید . كلر آب تاثیر منفي در كیفیت خمیر دارد•

قبل از درست كردن خمیر به آب هوادهي كرد تا كلر از 

 .بین برود

 .  اگر آب قلیایي باشد تاثیر بد روي فعالیت مخمر دارد•



 :نمک طعام

به نان اضافه    می  طعم دهندهنمک طعام بعنوان یک ماده 1)

 .شود

 .خمیر و ایجاد قوام وکشش  در خمیر نقش دارد تخمیردر2)

 نقش دارد  فعالیت مخمرهانمک در کنترل  3)

 .  را بیشتر می کندگلوتن مقاومت وقدرت کشش 4)

 خمیر را بیشتر می کند استحکام5)

 خمیر می شود ماندگاریو  بافتحجم ،  بهبودنمک باعث 6)



 .نان را بهترمی کند رنگ8)

دارند با اضافه کردن نمک  گلوتن ضعیفیآردهایي که 9)
 کرد  تقویتاضافی می توان آن را 

شده واز تخریب  فعالیت آنزیماتیکینمک باعث مهار 01)
 جلوگیری می کند آنزیمخمیر توسط 

اضافه  نمک کمتریبه آردهای تیره و سبوس دار باید 11)
 کرد چون دارای املاح اضافی هستند

سبب سفتی آن می  گلوتننمک از طریق دهیدراته کردن 21)
 شود

 

 



 :  مضرات استفاده زیاد نمک در خمیر

 طولانی وکند می شود تخمیر1)

 نان کاهش می یابد حجم2)

 نان سریعا قهوه ای می شود پوسته3)

 مغز نان فشرده می شود منافذ 4)

 طعم نان شور می شود5)

 با خمیر دشوار می شود کار کردن6)

را کاهش  حلالیت گلیادیننمک زیاد مانع تورم گلوتن شده و 7)
 .می دهد

 .کارکردن با خمیر سخت می شود8)



به علت داشتن ناخالصي در افرادي كه سابقه بیماري هاي  تصفیه نشدهنمك •

گوارشي، كلیوي و كبدي دارند و حتي مصرف مداوم آن در افراد سالم منجر به 

و حتي كاهش جذب آهن در بدن  كبدي، كلیوي، گوارشيبروز ناراحتي هاي 

 .  مي شود

همواره به تاریخ مصرف نمك و وجود پروانه ساخت از وزارت بهداشت روي •

 .  بسته بندي نمك ها توجه نمایید

بر روي بسته بندي نمك درج شده « نمك یددار تصفیه شده»دقت كنید كه عبارت •

 خودداري نمایید« نمك صنعتي»باشد و از خرید هرگونه نمك با عنوان 



 مضرات استفاده کم از نمک

 می شود شلخمیر 1)

 خمیر کم می شود کششیحالت 2)

 می شود کم و بی رنگحجم نان 3)

 می شود بی مزهنان 4)

 می شود شکننده وخردسطح نان 5)

 می شود نابرابرانداره حجره های نان 6)

 .تخمیر آن کنترل نمی شود و بیش از حد می گردد 7)

 .مقاومت و تحمل خمیر کم می شود8)

 



آرد %1/8مقدار نمك مورد نیاز براي تهیه نانهاي سنتي تا •

 .مجاز است

نمك با خنثي نمودن نسبي اسیدهاي حاصل از تخمیر بویژه •

زماني كه زمان تخمیر طولاني است از ترش شدن نان 

 .جلوگیري مي كند

اگر از نمك زیاد استفاده شود از فرایند تخمیر جلوگیري مي •

 .كند

 



 شكر

درصدباعث تشدید  5تا  2اضافه كردن شكر به میزان •

فعالیت مخمر ها ، استحكام خمیر ، بهبود رنگ پوسته نان 

 و افزایش تردي مي شود 

شكر همچنین باعث افزایش حجم و تخلخل بیشتر در نان •

 مي شود

بجاي شكر مي توان از شیره خرما، شیره انگور آرد مالت •

 نیز استفاده كرد 



 تاثیرات مثبت روغن بر روي كیفیت نان

 بر  مثبت اثرات خمير  به (% 1 حدود) روغن مقداركم افزودن•

 : دارد نان و  خمير  روي

 . شود مي آسان خمير  با كردن كار •

 . شود مي تخمير  اتاق در  مقاومت افزايش سبب•

 و  ظريفتر  و  يكنواخت بافت و  بهتر  حجم با خميري  نهايت در •
 و  شود مي نرمتر  نان همچنين .شود مي تهيه ظريفتر  پوسته
 . افتد مي تاخير  به آن بياتي

 

 



 مخمرها



 



 خمیر مایه

به سلولهای کشت داده شده خالص و •

تکثير يافته ساکاروميسس سرويزيه در 

محيط مغذی غالبا روی ملاس چغندر قند و 

نيشکر و بندرت روی غلات مانند ذرت و 

 .مالت گفته می شود



علاوه بر موارد اعلام شده در •

بالا از ترکيباتی مانند فسفات ، 

اوره، آمونياک و سلفات 

 . سترون استفاده می شود



 میکرو ارگانیسم ها در خمیر کدامند؟

شامل موجودات زنده کوچکی هستند که با چشم دیده نمی 

شوند ولی در ایجاد تغییرات مثبت و منفی در مواد غذایی 

کپک ها و باکتری ها  –قارچها  –موثرند و شامل مخمرها 

 .هستند

مواد غذایی و  –مواد مورد نیاز برای رشدشان شامل رطوبت 

 .دمای مناسب است



 :مخمر

 است ساکارومیسیس سرویزیهمخمر قارچ تک سلولی از جنس •

 .ساكارومیسس سرویزیه به معناي قارچ شكري آبجو است•

انواع مخمر ها دارای کاربردهای مختلفی برای انواع خمیر از قبیل خمیر های •

 کوتاه مدت ، خمیر های بلند مدت ، آردهای ضعیف وآردهای قوی دارد

 حجم نانبهبود بافت نان، ، بهبود عطر وطعممخمر ها همچنین سبب بوجود آمدن •

 نان می شودهضم نان، وافزایش قابلیت  پوکی،

 به خمیر اضافه کرد نمکمخمرها را نباید همزمان با •



 :مخمر

داراي آنزیم هاي متعددي از قبیل فیتاز، انورتاز، مالتاز و •

 .زیماز مي باشد 

مخمر قادر است قند را به الکل و دي اکسید کربن تبدیل •

 . نماید

 .دارند  6/5الی  PH 4/5مخمر ها برای فعالیت نیاز به •



 :فرایند تخمیر
  برای اینكه بتوان نان ماكولی به دست آورد در خمیرباید تخمیرانجام پذیرد1.

 

این تخمیر به وسیله انواع باكتریها و قارچ های تك سلولی صورت می 2.
گیرد و بنا به اینكه كدام یك فعال تر و كثیرتر باشد كیفیت و مزه ی نان 

 تغییرمی كند 

دراین فرایند طی فعل و انفعالها ي پیچیده ی شیمیایی مقداری از نشاسته و 3.
 .  تمام شكرهای موجود درآرد نهایتاً تبدیل به گازكربنیك و الكل می شود



 .  خمیرمایه برای انجام این فعل و انفعالها، ازآنزیم ها استفاده می كند4)

آنزیم گلوتانیون،  آنزیمی است كه  بر روی گلوتن اثرمی گذارد و آن را 5)

 .شكل پذیر و قابلیت كشایی آن را زیاد می كند

وجود این آنزیم درآردهای ضعیف مشكل ساز و كمبود آن در آردهای 6)

قوی نیز ایجاد مشكل می كند و خمیر قابلیت شكل پذیری خود را از 

 .دست می دهد



برای اصلاح این مشكل درآردهای ضعیف  به آرد اكسیدكننده اضافه 7)

 می شود 

برای اصلاح این مشكل در آردهای قوی آنزیم گلوتاتیون به آرد  8)

 .  اضافه می شود

دربعضی از .  این اصلاحات به وسیله بهبوددهنده ها صورت می گیرد 9)

بهبود دهنده ها برای بیشتر فعال كردن خمیرمایه، مواد مغذیی كه 

خمیرمایه برای رشد احتیاج دارد و در آرد بسیار كم است مثل نمك 

   .های نیتروژن نیز اضافه می شود



/  4 -/3مقدار مصرف مخمر در تهیه نانهاي سنتي 01)

 .درصد وزن آرد مي باشد

مخمر نانوایي شرایط كمي اسیدي را براي تخمیر 11)

   ph=4-6ترجیح مي دهد 



 :عملكرد خمیر مایه در خمیر و اهمیت استفاده از آن
 

به دليل توليد گاز دي اكسيد كربن موجب ورآمدن خمير و افزايش     -1
 .حجم نان مي شود

به دليل توليد اسيد استيك باعث استحكام ، تقويت و كيل دهي     -2

 .بيشتر خمير نان مي شود

به دليل توليد اسيد لاكتيك موجب خوش عطر و طعم شدن نان مي     -3
 .  شود

به دليل توليد اسيد پروپيونيك كه به طور طبيعي خاصيت ضد     -4
 .ميكروبي طبيعي دارد، از فساد نان جلوگيري مي كند

مخمر باعث بهبود كيفيت بافت داخلي نان شده و نقايص پوسته     -5

 .نان را برطرف مي نمايد

 



مخمر زمان بياتي نان را نيز به ميزان قابل توجهي به     -6
 .تاخير مي اندازد

مخمر باعث شكسته شدن و هيدروليز اسيد فيتيك     -7
 .موجود در سبوس گندم مي شود

 



 :انواع مخمر

 خمیرمایه  خشک 1.

 خمیر مایه خشک فوری 2.

 خمیر مایه تازه فشرده یا تر3.

 خمیر مایه مایع4.



 :خمیر مایه خشک

 این خمیر مایه بصورت دانه های درشت تولید و عرضه می شود 1.

وکمی شکر حل ( 45تا  40)بهتر است این خمیر مایه قبلا با آب ولرم 2.

 دقیقه فرصت داد تا فعال گردد10کرده و 

 ماه قابل نگهداری است  15این خمیر مایه در جای خشک وخنک 3.

 .برا ی انجام عملیات تخمیر نیاز به زمان است4.

 .درصد است 8تا  3میزان رطوبت آن بین 5.

در تهیه این نوع خمیر مایه از جنس مقاوم به حرارت استفاده می 6.

 .شود



 :خمیر مایه فوری 

در این خمیر مایه، مخمر ها قادر به تولید گاز کربنیک 1.

 بمقدار زیاد می باشد

 برای تکثیر آنها مدت زمان کمتری نیاز است2.

 این مخمر برای افزودن به خمیر نیاز به آب ولرم ندارد3.

در خیلی از کشورهای توسعه یافته  تمایلی  به استفاده از 4.

این مخمر نیست چون در تخمیر فوری در ایجاد عطر 

 وطعم نان اختلال بوجود می آید

 



 :خمیر مایه تازه یا تر

 این خمیر مایه به نام خمیرمایه فشرده نیز معروف است1.

 است فعالدارای مخمرهای 2.

 دارد خوبیقابلیت تخمیر 3.

 ایجاد می کند نانطعم بسیار خوبی در 4.

 .عرضه می شود قابلهای کرهبصورت 5.

 .درصد می باشد 75تا  70رطوبت مخمر تر 6.

 .کیلوگرم بسته بندی می شود 2در وزن های تا 7.



درجه  5تا  1) حمل ونقل ونگهداری وعرضه شود یخچال حتما در 7)

  .) 

 نیستدوهفته مدت نگهداری آن بیش از 8)

 روی آن است رشد کپکبسیار مستعد به 9)

 دارند مناسب است تخمیر طولانیاین خمیر مایه برای خمیرهایی که 01)

 برابر خمیر مایه خشک است2.5میزان مصرف آن 11)

 



 :خمیر مایه مایع

 مخمر مایع محلول رقیق سلولهاي مخمر در آب است 1.

 .هفت لیتر آن معادل یك كیلو گرم مخمر فشرده است 2.

 .دماي مخمر باید سه درجه سانتي گراد نگه داشته شود 3.

در هنگام استفاده نباید مستقیما به روي شكر و نمك اضافه 4.

 كرد



 :وظایف مخمر در تهیه خمیر

 تولید گاز دی اکسید کربن در خمیر وپوکی آن1.

 توسعه شبکه گلوتن2.

 تولید عطر و طعم  با ایجاد ترکیبات شیمایی ومعطر3.

 افزایش زمان ماندگاری نان4.

در بهبود عملکرد مخمر بایستی اندازه و مقدارمخمر، درجه حرارت 5.

 خمیر،زمان تخمیر باید لحاظ شود

 ساعت متفاوت می باشد 3الی  1زمان تخمیر 6.

 عدم رعایت دقیق در عوامل مرتبط به تخمیر  می تواند به خمیر آسیب بزند7.

 



 دمای فعالیت مخمرها

 .درجه سانتی گراد می باشد 25حداقل دمای فعالیت مخمرها 

 

 .درجه سانتی گراد می باشد 40حد اکثر دمای فعالیت مخمرها 

 

 .درجه سانتی گراد می باشد 28بهترین دمای فعالیت مخمر ها 



 :ارتباط دما ومیزان مخمرمورد نیاز

 27اگر دمای خمیر •

درجه باشد با لحاظ 

سایر پارامترها به 

 شرح زیر است

 میزان مخمر مورد نیاز نوع نان

 0/3 تافتون

لواش صنعتی 

 وگردان

0/3 

 

 0/3 لواش اتوماتیک

 

 0/4 بربری

 0/1 سنگک

 1-0/5 نان حجيم



 :تاریخچه خمیر ترش

در افسانه ها آمده که نانوای فرعون به دلیل فراموشی •

خمیر مانده وترش شده رابه خمیرنان اضافه می نماید که 

در نتیجه آن ،کیفیت نان بهبود قابل ملاحظه ای پیدا نموده 

  .و این مقدمه ای برای استفاده از خمیر ترش گردیده است



استفاده از خمیر ترش بوسیله مصریان باستان باعث شد كه نان از •

حالت سفت و سخت اولیه خارج شود و حالتي متخلخل و اسفنجي پیدا 

تهیه نان با استفاده از خمیر ترش وبه صورت نازک ومسطح سبب . كند

شد که در اثر تخمیر ،نان حاصل پوک شده وقابلیت جویدن بهتری پیدا 

از این برهه صد ها سال گذشت تا در اثر پیشرفت وتوسعه صنعت .نماید 

  .مخمر سازی نان های حجیم متخلخل امروز بوجود آمد



خمیر ترش داراي مخمرهاي طبیعي و باكتري هاي . 

تولید كننده اسید استیك و اسید لاكتیك مي باشد كه به 

طور طبیعي در آرد وجود دارد و درهنگام تهیه خمیر 

، از مواد غذایي موجود در آن استفاده كرده و تكثیر 

  مي شوند



خمیر ترش در حقیقت خمیري متشكل از محیط كشت حاوي لاكتوباسیلوس است كه •

 .به صورت تركیبي در همزیستي با مخمرها به سر مي برد 

خمیر ترش همراه با مخمر ساكارومایسس سرویزیه یكي از دو تركیب اصلي ور •

آمدن خمیر در پخت نان مي باشد ، كه بویژه از اهمیت خاصي در پخت نانهایي با پایه 

 چاودار برخوردار مي باشد 

 . مخمر به تنهایي قادر به تولید تركیبات مورد نیاز جهت تخمیر نیست•

در مقایسه با نانهایي با پایه مخمر ، خمیر ترش ناني با طعم مشخص تندي یا ترشي •

ایجاد مي نماید كه عمدتاً بدلیل اسید لاكتیك تولید شده توسط لا كتو باسیلوس ها است 

 .، كه اساساً به عنوان قدیمي ترین استارتر تخمیر ابتدایي شناخته شده است 



 :خمیر ترش

 به این گروه مخمرهای وحشی یا آغازگرها می گویند •

 قبلا از اینها در خانه ها ومغازه ها بیشتر استفاده می شد•

خمیر ترش در بعضی از کشورها بصورت تجارتی عرضه •

 می شود

 مراقبت از این خمیر ترش ها بسیار مهم  است•



 :تهیه خمیر ترش

 :تهیه خمیر ترش بروش سنتی هنوز هم روش مناسبی است•

در این روش قسمتی از خمیر ترش روز قبل به مدت یک •

شب در شرایط گرم ومطلوب برای تهیه خمیر بعدی 

 .نگهداری میکنند

کیفیت  خمیر ترش بستگی به عواملی از قبیل کیفیت آرد ، •

میزان جذب آب ، هوادهی، میزان نمک، درجه حرارت و 

 .زمان کافی  می باشد



برای تهیه خمیر ترش باید به شل بودن خمیر توجه •

 کرد 

 در خمیر شل رشد باکتری ها بهتر صورت می گیرد•

خمیر حاصل از آرد روشن و سفید بخوبی ترش نمی •

 شود

زمان استراحت نیز در خمیر ترش بسیار مهم می •

  باشد

 



 :انواع خمیر ترش

ساعت از تهیه آن  6اگر خمیری :خمیر ترش کوتاه مدت1.

 .گذشته باشد خمیر ترش کوتاه مدت گویند

ساعت از تهیه  18اگرخمیری :خمیر ترش طولانی مدت2.

 .آن گذشته باشد خمیر ترش طولانی مدت گویند

خمیری که بیش از یک روز :خمیر ترش سرکش یاشبانه3.

 .و یک شب از تهیه آن گذشته باشد 



سرکش در واقع خمیر نوبت پیش پخت روزانه : استفاده از سرکش •

کیلوگرم آرد و مقدار  80کیلوگرم آن را باحدود  8است که حدود 

لازم به یادآوري که استفاده از . مناسب آب با هم مخلوط می کنند

سنگک است، و در مواردي از آن استفاده می شود  سرکش ویژه نان

 که دسترسی به خمیر ترش مناسب و آماده مصرف وجود ندارد ،

زیرا براي تهیه همه نان هاي سنتی استفاده از خمیر ترش مناسب تر •

 .است



خمیر ترش معمولا به دو طریق تهیه می 

   :شود
 استفاده از سرکه و ماست1.

 استفاده از مخمر صنعتی2.

موقعی که از سرکه وماست استفاده می شود یک    

گرم ماست وکمی 500گرم و200استکان سرکه برابر

 نمک وآرد به مقدار کافی اضافه می کنند

اگر از ماست ترش استفاده شود نیازی به استفاده از     

 سرکه نیست 



 تهیه خمیر ترش

 10گرم ماست،  500ميلي ليتر سركه،  200•

ليتر آب را با هم مخلوط  4كيلوگرم آرد و حدود 

سپس خمير . كنيد تا خمير سفتي بدست آيد

تهيه شده را در ظرفي از جنس استيل ضد 

زنگ به گنجايش خمير حاصل ريخته و مدت 

از . ساعت بحال خودبگذاريد تا آماده شود 8-6

اين خمير ترش براي تهيه خميرترش نهائي 

 .مورد نياز براي پخت استفاده نمائيد
 



 خمیر ترش نهائي
 

ليتر آب بخوبي  60خمير ترش اوليه را با حدود •

سست و ضعيف )مخلوط نموده و در صورت نياز 

درصد وزني آرد  5/0مقداري نمك حدود ( بودن آرد

كيلوگرم آرد را به آن  80سپس . به آن اضافه نمائيد

اضافه نموده و عمل اختلاط را ادامه دهيد تا خمير 

-30خمير حاصل را در جاي گرم . سفتي بدست آيد

ساعت قرار  5/2درجه سلسيوس مدت حدود  28
 .دهيد تا براي مصرف آماده شود

 



مصرف خمیر ترش و مخمر چه اثراتی بر 

 کیفیت نان دارد ؟
 باعث تولید گاز دی اکسید کربن و پوکی بیشتر نان میشود 1.

 می شود(اسید استیک و اسید لاکتیک)باعث تولید اسید های آلی 2.

 باعث تولید عطر و افزایش طعم نان می شود3.

 .ماندگاری نان بالا رفته و دیرتر بیات می گردد4.

 درصد خمیر اولیه استفاده مي شود25تا 20درتهیه خمیر ترش از 5.

 



از %( 25  -  20) خمیر ترش با استفاده از مقدار کمی  •

خمیراستارتر یا خمیر مادر تهیه می گردد و شامل محیط 

 .  کشتی است که با آرد و آب مخلوط می شود 

بخشی از این خمیر ترش بدست آمده به عنوان استارتر •

 .  براي سري بعدي تهیه نان استفاده می شود 

مخلوط خمیر ترش می تواند در دماي اتاق به طور نامحدود •

 همچنان سالم و قابل استفاده باقی بماند



 :بهبوددهنده 

به موادی گفته می شود که موجب افزایش حجم و •

افزایش ماندگاری، افزایش قابلیت هضم و ظرافت 

می شوند و همچنین کارکردن با خمیر ... بافت نان و

را آسان و مقاومت خمیر در داخل اتاق تخمیر را 

 .افزایش می دهند

 



 :بهبود دهنده هاي نان

 

كمك به فرآیند خمیر ، مانند فرآورده هاي آنزیمي •

همچون آرد تهیه شده از آرد مالت و یا آلفا آمیلاز 

 تهیه شده از منابع قارچي 

كمك به تولید گاز ، مانند غذاي مخمر از جمله كلرور •

 آمونیوم 



 بهبود دهنده هاي نان

 

كمك به حفظ و نگهداري گاز، مانند تركیبات اكسید •

 كننده و از جمله اسید آسكوربیك 

 ( GMS)كمك به نرمي نان مانند مونو استئارات •

 كمك به بهبود رنگ مغز نان ، مانند آرد سویا•

 



 بهبوددهنده

بهبود دهنده ها موادی هستندكه كیفیت آرد را بنا به خواسته ی نانوا •
  .تغییر  و  ویژگی های خمیر را برای تولید ایده آل می كنند

بهبود دهنده ها باعث افزایش كیفیت نان و قابلیت ماندگاري آن •
 .مي شوند

از مزایاي بهبود دهنده ها در خمیر این است كه به گسترش خمیر  •
سرعت مي بخشد و زمان ورآمدن خمیر را كاهش مي دهد و آن را نسبت 

 به شرایط مختلف آب و هوایي و دمایي مقاوم مي سازد و

 .از وارفتن خمیر در مرحله تخمیر نهایي و پخت نان جلوگیري مي كند •

بعضي از بهبود دهنده ها موجب تقویت خمیر مي شود و بعضي دیگر •
 .  موجب كاهش استحكام خمیر مي شوند



 : مواد بهبود دهنده شیمیایي

 باعث گسترش خمیر مي گردند  •

 . مي توانند قوام یا سفتي خمیر را افزایش دهند•

در اثر این امر قدرت جذب آب و نیروهاي چسبندگي بین •

 t. اجزاء مختلف آرد و خمیر حاصل افزایش پیدا مي كنند



 :ویتامین ث

در  1936اثر ویتامین ث در عمل آوري خمیر در سال •

 .انگلستان بعنوان اختراع ثبت شده است

ویتامین ث تنها تركیبي است كه در اتحادیه اروپا مصرف •

 .آن در نان مجاز شناخته شده است

ویتامین ث یك ماده احیاكننده است و به همین دلیل یك آنتي •

 .  اكسیدان است



تحقیقات انجام . روي بازدهي خمیر و نان تأثیر مثبتي دارد Cویتامین 

 شده نشان مي دهد 

 15-30باعث افزایش ثبات خمیر به مقدار  Cویتامین  -1

 .  درصد مي گردد

 .  درصد افزایش مي یابد 20-40مقاومت خمیر  -2

برابر افزایش  2مقاومت خمیر در مقابل كشش تقریباً به  -3

پیدا مي كند كه بستگي به نوع آرد دارد كه ضعیف باشد یا 

 . قوي



 :فواید مصرف ویتامین ث در خمیر 

 حفاظت گازهای تولیدی در خمیر(1

 تقویت بافت های خمیر و جلوگیری از فروپاشی آن (2

 مقابله با ضعف خمیر آرد های سست و کم گلوتن (3

 بهبود بخشی به مرغوبیت نان(4



 .ویتامین ث در حضور اكسیژن به دي هیدروكسي اسكورییك اسید تبدیل مي شود •

گلوتن و تشكیل   S_Hاین اثر احتمالا از طریق اكسید شدن گروههاي سولفیدریل •

 .مي باشد S_Sپیوندهاي دي سلفید 

اثر نهایي اسیداسكوربیك افزایش قابلیت خمیر در نگهداري گاز و تولید ناني با •

 ساختار سلولي ریز و یكنواخت خواهد بود 

 .این پدیده تاثیر عمیقي در زمینه تشخیص تازگي نان بر مصرف كننده مي گذارد•



 :Cویتامین

مهمترین بهبوددهنده هایی که مورد استفاده نانوایان نانهای سنتی می •

 .توان نام برد ویتامین ث که نام علمی آن اسکور بیک اسید است

 ویتامین ث را در صورت سست بودن آرد می توان استفاده کرد •

کیلو آرد حدود یک قاشق مرباخوری  40مقدار مصرف آن برای هر •

سر صاف می باشد با اینحال در صورت سستی بیش از اندازه یک 

 قاشق مرباخوری سر پر استفاده شود

میلي گرم به ازاء هر كیلوگرم آرد مي  60میزان توصیه ویتامین ث •

 .باشد



موجود  cنکته حائز اهمیت اینکه نانوایان عزیز تصور می کنند قرص ویتامین •

در داروخانه اثر سفت کنندگی را در آرد سنتی دارد در حالیکه ترکیبی از 

اسید اسکوربیک بصورت پودر می باشد که خاصیت آن با  Lبنام  cویتامین 

قرص های موجود متفاوت بوده و چنانچه نوع اصلی و آلمانی آن باشد به ازای 

گرم جهت اصلاح ساختار آرد استفاده شده و اثر  5کیلوگرم آرد مقدار  100هر 

 .مثبت بر روی آن را خواهد داشت

 



  نقش آب پنیر در بهبود كیفیت نان

نتایج نشان مي دهد كه با افزایش میزان استفاده از •

كنسانتره پروتئیني آب پنیر تخمیري در فرمولاسیون 

نان تمامي خواص ارگانولپتیكي مورد آزمایش شامل 

طعم ، بافت ، رنگ و رایحه محصول بطور قابل 

 . توجهي بهبود مي یابد 



آب پنیر یكي از منابع غني كننده و بهبود دهنده فرآورده هاي •

پخت بخصوص نان است  كه توجه محققین را در سالهاي اخیر 

این ماده با دارا بودن میزان نسبتاً . به خود جلب كرده است 

بالاي پروتئین هاي سرمي یا پروتئین هاي محلول در آب ، 

لاكتوز ، مواد معدني و ویتامینها به عنوان یك ماده غذایي با 

ارزش مي تواند كیفیت محصولات پخت را به طرز قابل توجهي 

 .  بهبود بخشد 



 نقش آب پنير در بهبود كيفيت نان

 .پروتئين هاي آب پنير از ارزش بيولوژيكي بالايي برخوردار است . •

اين پروتئين ها حاوي اسيدهاي آمينه ضروري بيشتري از پروتئين شاخص و  •

همچنين تريپتوفان ، لوسين ،ترئونين و ليزين بيشتري نسبت به پروتئين تخم مرغ 

 .كامل هستند 

ارزش بيولوژيكي پروتئينهاي گياهي نظير گندم ، ذرت و برنج را مي توان با  •

 .استفاده از پروتئين هاي آب پنير افزايش داد 



تركيبات عمده معدني در پروتئين هاي آب پنير شامل سديم ، پتاسيم و يون هاي كلر، كلسيم ، •

 منيزيم و فسفات است 

ليپيد ها نيز در مقادير كم شامل گليسريد هاي چربي شير ، فسفولپيدها و ليپو پروتئين هايي است •

 .در آب پنير وجود دارد. كه مسئول غشاء گلوبول چربي در شير هستند

 .از آن مي باشد كه مطلوب ترين نتايج را به بار آورده است % 2بهترين ميزان كاربرد آب پنير افزودن •

 اين مقدار آب پنير علاوه بر بهبود كيفيت نان باعث افزايش حجم آن به ميزان قابل توجهي مي شود •



لاكتوز موجود در آب پنير يك دي ساكاريد متشكل از گلوكز و گالاكتوز بوده و •

 .تنها كربوهيدرات مهم موجود در آب پنير است 

تحقيقات نشان مي دهد كه لاكتوز رشد مناسب باكتري هاي توليد كننده اسيد  •

لاكتيك را كه با باكتري هاي مولد فساد نامناسب رقابت مي كنند ، افزايش مي 

 .دهد

لاكتوز آب پنير موجب بهبود رنگ سطحي نان مي شود و به همين علت مي توان •

 مدت پخت را كاهش داد 



 .خواص خمير از جمله حجم آن بهبود پيدا مي كند اما خاصيت ارتجاعي خمير كم مي شود •

 .وجود آب پنير خاصيت نگهداري نان را افزايش مي بخشد •

 .  وجود لاكتوز و مواد ازته موجب توليد تركيبات پديده قهوه اي شدن مي گردد   •

اين مواد خاصيت آنتي اكسيدان داشته و چربي هاي نان را در برابر اكسيداسيون حفظ مي •

 .  كنند و به همين دليل مقاومت طبيعي تركيبات حساس نان در برابر فساد زياد مي شود 



  
اگر لاكتوز آب پنير به مقدار كافي باشد سبب نگهداري آب در •

خود و در نتيجه تردي و نرم شدن بافت نان و خاصيت چشايي 

 .بهتري مي شود

لاكتوز همچنين با واكنش مايلارد پروتئيني و كارامليزه شدن  •

 باعث خوش رنگ شدن و طلايي شدن رنگ نان مي شود

 لاكتوز نگهدارنده خوبي براي عطر و طعم و رنگ مي باشد•

 لاكتوز پايداري خميررا نيز افزايش مي دهد•

درصد سبب افزايش حجم نان  2افزودن پودر آب پنير به ميزان •

درصد افزايش 12درصد و نرمي نان را بميزان 9به ميزان 
 ميدهد

 



درصد پودر آب پنير بيشترين تاخير را در بياتي نان 3افزودن •
 .ايجاد كرده است

درصد پودرآب پنير نيز بيشترين تاثير را در 5همچنين افزودن •
 .رنگ نان داشته است

درصد آب پنير مشاهده 3از نظر بافت نيز بيشترين تاثير در •
 .شد

آب پنير داراي لاكتوز ، پروتئين ، املاح معدني و ويتامين •
 است  

بيشترين تاثير در خواص رئولوژيك خمير لاكتوز و پروتئين •
 .موجود در آب پنير است



 آرد سویا

در اروپا از آرد دانه سويا نوعي نان تهيه مي شود كه مناسبترين غذا براي •

اشخاص ي است كه مبتلا به قند خون مي باشند و چون گلوسيدهاي قابل تبديل 

 .به گليكوژن آن كم است بهترين رژيم غذايي براي اينگونه بيماران مي باشد



آرد سويا داراي سه اثر عمده بر نان است به اين ترتيب كه باعث روشن شدن •

رنگ مغز نان مي گردد ، از طريق اكسيداسيون به احتباس گاز كمك مي كند و 

 .  مقدار جذب آب مورد نياز خمير را افزايش مي دهد

 . درصد از آن در تركيب نان مصرف مي گردد 2تا  1به طور معمول بين •



 

 .  آرد سويا داراي مقدار قابل توجهي آنزيم ليپوكس ي ژناز است•

مقدار زيادي از اكسيژن موجود در هوا را به خمير وارد نموده و باعث بي رنگ شدن رنگدانه •

 .هاي زرد موجود در آرد گندم خواهد شد

 .به اين ترتيب آرد رنگبري شده و بافت مغز نان روشن خواهد •

مخلوط كردن آرد سويا با آرد گندم بهترين تركيب از نظر اسيدهاي آمينه ضروري تشخيص •

 .داده شده است



 آنزيم ها



آنزيم هايي كه سبب بهبود قدرت شبكه گلوتن و خاصيت •

رئولوژيكي آن مي شود شامل همي سلولاز، گزيلانازو 

 . گلوكز اكسيداز مي باشد

سه آنزيمي كه بيشترين تاثير را بر كيفيت نان دارد •

 .عبارتنداز آميلاز، زيماز و پروتئاز است



هنگامي كه اسيدهاي آلي حاصل از تخمير باكتري ها با •

الكل حاصل از تخمير مخمر ها با هم تركيب مي شوند توليد 

استر مي كنند كه باعث بوجود آمدن عطر و طعم در نان 

 .مي شوند

آنزيم ها بعنوان كاتاليزور در واكنشهاي تخمير وارد مي •

 .و سبب تسريع روند تخمير مي شوند.شوند



 :پنتوزانازها 

کربنه هستند و علی رغم مقدار کم آنها  5پنتوزانها عمدتا قندهای •

قسمت عمده آب خمير را بخود جذب کرده وباعث کاهش حجم نان 

 . و خمير می شود 

بنابراین بهتر است برای افزایش حجم نان از آنزیم پنتوزانازها •

 .استفاده شود



درصد وزن دانه گندم را پنتوزان ها تشکیل می دهد، مقدار  3تا 2•

و نگهداري آب موثر است پنتوزان هاپنتوزان ها در ظرفیت جذب 

وجود پنتوزانهاي طبیعی یا افزوده شده به آرد موجب تاخير در بیات .

 .شدن نان می شوند



 :پروتئازها 

پروتئازها روی پروتئين ها اثر کرده وآنهارا تضعیف می •

پروتئازها باعث . کند وفرم پذیری را راحت تر می کند

کاهش اندازه گلوتن ها وکاهش قابلیت اتصال پذیری را 

 .سبب می شود 



 :اثرات آمیلاز بر روی خمير

آمیلاز مربوط به جوانه جو بیش از یک قرن است که به نان اضافه •

 . شده و یکی از اجزای اصلی نان حساب می شود

با استفاده از آرد جوانه مالت می توان در نان بهبود طعم ، بهبود •

 .  رنگ پوست و مغز نان و افزایش زمان ماندگاری نان را بوجود آورد



 :آمیلازها

فعالیت آنزیمی آمیلاز .به دو دسته آلفا و بتا آمیلازها تقسیم می شود •

 .را بر اساس عدد فالینگ بیان می شود 

 .ثانیه است  250تا 200آرد خوب دارای عدد فالینق •

اگر آردی آمیلاز بیش از حد استاندارد داشته باشد آرد بعد از خمير •

شدن حال شلی به خود می گيرد واگر ميزان آمیلاز کمتر باشد دیر ور 

 .آمده وسریع  پف آن می خوابد 

 



 .  فعاليت آلفا آميلازي آرد فاكتور مهم در كيفيت نان مي باشد•

اضافه كردن آرد مالت جو سبب افزايش فعاليت آلفا آميلازي آرد و در •

 .نتيجه كيفيت نان مي شود

 مالت حاوي طيف كاملي از آنزيمها است از جمله آلفا آميلاز•

 



 :آنزیم ها

آنزیم ها معمولا از جنس پروتئين ها هستند وفعالیت آنها به •

 .می باشد... ،غلظت آنزیم و  PHعواملی از قبیل دما ،

آنزیمها شامل آمیلازها، پروتئازها، پنتوزانازها و لیپوکس ی •

 ژنازها



 آنزیم ها

استفاده از آنزیم ها در تاخیر بیاتی و حفظ خواص •

مخلوط های آنزیمی . ارگانولپتیکی نان بسیار موثر است 

آمیلاز ، فسفولیپاز ، پروتئاز ،آمیلو گلیکوزیداز ، سلولاز 

، گلوکز اکسیداز ، گلیکو لیپاز ، همی سلولاز ، لیپاز ، 

 .  پپتیداز، پنتوزاناز و گزیلاناز 

پی پی ام بر اساس  100-1000میزان مصرف آنزیم ها •

 .  وزن آرد می باشد



آلفا آمیلاز آنزیم ضد بیاتی است و ميزان سفتی مغز نان را کاهش می •

ساعت اولیه پس از پخت  24دهد و فسفولیپاز ميزان نرمی را به ویژه در

 .بهبود می بخشد 

استفاده از   شد در تحقیقی بر روی نان مسطح هندی مشخص•

پروتئیناز و گزیلاناز ، خواص رئولوژیک خمير و کیفیت کلی نان را بهبود 

 .می دهد 

 



 اثر آنزیم آلفا آمیلاز بر کاهش بیاتی نان 

 .نشاسته نان از آميلوز و آميلو پکتين تشکيل شده است •

درصد می  75درصد و ميزان آميلوپکتين  25مقدار آميلوز •

 .باشد

 .آميلو پکتين نقش موثری در بياتی نان دارد•

آنزيم باعث جدا شدن مالتوز از انتهای آميلو پکتين شده و ضمن •

 .نگهداری آب در خوش از بيات شدن نا ن جلوگيری می کند

در فرايند بياتی آب از آميلو پکتين جدا شده و توسط گلوتن جذب •

 . می شود

 .است PPM 300تا  180مقدار مصرف •



 :900آنزیم آرتزیم 

اين آنزيم بجای متابی سلفيت سديم کاربرد دارد و سبب •

 .شکل پذيری مناسب خمير می شود

و اثرات . اين آنزيم با تضعيف شبکه گلوتنی عمل می کند•

 .منفی متابی سلفيت را دارد

 ppm ld fhaqn 15تا  1مقدار مورد استفاده •

 .دقيقه زمان است 30تا   10برای اثر بخشی نياز به •



   :شير

 چربی شير نقش مهمی در به تاخير انداختن بیاتی نان دارد•

 پتاسیم وکلسیم موجود در شير در تشکیل شبکه گلوتنی تاثير دارد•

 اسید فسفریک شير نيز اثر مثبتی در تشکیل شبکه گلوتنی دارد•

 ماده خشک شير سبب افزایش جذب آب توسط خمير می شود•



 در اثر افزودن شير فرم پذیری خمير ومقاومت به کشش بیشترمی شود•

 اثر شير   تازه در بهبود خمير بهتر از شيرمانده است•

 اگر شير ترش باشد به کیفیت خمير اثر منفی دارد•

 خميری که شير به آن اضافه شده است دیر تخمير می شود •

 ارزش بیولوژیکی نان افزایش می یابد•

 مزه طعم نان بهتر می شود•

 



 .به فرايند تخمير كمك مي كند•

 شبكه گلوتني در آرد ضعيف را اصلاح مي كند•



 :آرد مالت

 فعالیت آرد مالت به فعالیت آنزیماتیکی آن بستگی دارد •

درصد رطوبت           7-12درصد مالتوز،                 6-22آرد مالت حاوی •
 .درصد املاح می باشد  76/2-/56

مالت روی قوام خمير ، سرعت تخمير ، قهوه ای شدن و تورم و •

 .ژلاتینه شدن اثر دارد 



 :راههای مقابله با اسید فیتیک 

 ساعت افزایش داده شود 3تا  1زمان استراحت خمير ( 1

 از گندم مصرفی سبوس گيری شود%  5سعی کنید (2

 (مخمر)مصرف خمير مایه (3

 مصرف خمير ترش (4

دقیقه و نیمه حجیم  1برای نان های مسطح ( بالا بردن زمان پخت)پخت کامل (5

 دقیقه 5تا  2



 پرمیکس چیست؟

 :پودر پر میکس ترکیبی از چند ریز مغذی است شامل

 سولفات آهن (1

 اسید فولیک(2

 نشاسته(3

مقداری آهن که برای غنی سازی آرد استفاده می شود که موجب می (4

 .برسد  35شود سطح آهن آرد به استاندارد کامل 



 توليد

 بهداشت

مصرف و 

 نگهداری 

 تکنولوژی

 آموزش

 مواد اوليه

 کيفيت



 تاثيرات مثبت شكر بر روي كيفيت نان

 افزايش ماندگاري و كيفيت محصول •

 قهوه اي شدن رنگ پوسته نان•

 غذاي در دسترس مخمرها •

موجب نرمي خمير شده و ميزان مايعات مصرف شده براي تهيه اين خمير •

 كاهش مي يابد و خمير تردتر شده

 



درصد شکر باعث افزايش فعاليت مخمر  5تا  2اضافه کردن •

 .می شود

باعث استحکام خمير، بهبود طعم و مزه ، بهبود رنگ  •

 .  پوسته نان و افزايش تردي آن می شود

توليد گاز بيشتر به وسيله مخمر در صورت افزايش شکر •

 .منجر به افزايش حجم و تخلخل بيشتر در بافت نان می شود



 :انواع شكرهاي مصرفي در توليد نان 

  مختلف ابعاد با سفيد گرانوله شكر •

 هاي شربت و  قندها انواع مخلوط صورت به كه مايع شكر •
 . شود مي تهيه ذرت

  ذرت نشاسته از  شده تهيه ذرت شربت•

 ، دارد وجود شكر  براي مناسبي هاي جايگزين اوقات از  برخي در 
 نانوايي رژيمي محصولات و  زايلوز  يا سوربيتول  مانند

 



 انواع روغن

 روغن مايع خوراكي•

 روغن جامد خوراكي•

 مارگارين هاي نانوايي•



 تاثیرات مثبت روغن بر روي كیفیت نان

 نان و  خمير  روي بر  مثبت اثرات خمير  به (% 1 حدود) روغن مقداركم افزودن•

 : دارد

 . شود مي آسان خمير  با كردن كار •

 . شود مي تخمير  اتاق در  مقاومت افزايش سبب•

 تهيه ظريفتر  پوسته و  ظريفتر  و  يكنواخت بافت و  بهتر  حجم با خميري  نهايت در •

 . افتد مي تاخير  به آن بياتي و  شود مي نرمتر  نان همچنين .شود مي

 

 



 شیر خشك

 

 مصرفي آرد صد در  5/0-2 نان در  خشك شير  مصرف ميزان•
 . شود مي توصيه

 نان غذايي ارزش بردن بالا •

   پوسته رنگ بهبود•

 تخمير فرآيند به كمك•



 شیر خشك

 بهبود و تشديد طعم و مزه نان•

موجب جذب آب بيشتر خمير و بالا رفتن توان نگهداري آب در محصول نهايي •

 مي شود

 .در آردهاي ضعيف سبب اصلاح شبكه گلوتني و قوام خمير مي شود•

 .سبب ازدیاد حجم خمير می شود•

 .شکل پذیری بهتر خمير می شود•

 



افزایش قابلیت نگهداری آب در خمیر و د ر نتیجه نرم شدن •

 .محصول می شود

 .باعث بهتر شدن فیزیک نان می شود•

همچنین شیر بدلیل بالا بودن خاصیت امولوسیون کنندگی •

باعث اتلاط کامل اجزا شده و خمیر یکنواختی بدست می 

 . آید



 تخم مرغ

 نان فرمولاسيون  در  خمير  بافت استحكام افزايش جهت مرغ تخم سفيده•

 . شود مي استفاده

 . گذارد مي تاثير  نان طعم و  رنگ روي•

 تردي موجب نان غذايي ارزش افزايش و  رنگ بهبود بر  علاوه مرغ تخم زرده•

 . شود مي نان بافت

 هاي چربي و  نموده عمل طبيعي امولسيفاير  يك عنوان به مرغ تخم در  لستين•

 اين كه ميدارد نگه آن در  موجود رطوبت با ارتباط در  را خمير  به شده اضافه

 .باشد مي مهم بالا  چربي با نانهايي در  خصوص به ويژگي

  



 انواع سبزي و ادویه

 . است تر  مناسب شده خشك هاي سبزي  از  تازه هاي سبزي •

 در  تازه ریحان اگر  .گذارد مي نان طعم و  عطر  در  بيشتري  تاثير  تازه ريحان•

 .کرد استفاده آن شده خشک از  توان می نباشد دسترس

 مخصوص نانهاي انواع توليد جهت طعم تنوع ايجاد در  خشك هاي سبزي •

 . رود مي كار  به رژيمي نانهاي و  سوپ

 روشن سبز  رنگ آمدن بوجود باعث شود اضافه زدن هم اول  در  را سبزی  اگر  •

 .شود می خمير  در 



 انواع سبزي و ادویه

 مخصوص نانهاي انواع توليد جهت طعم تنوع ايجاد در  خشك هاي سبزي •

 . رود مي كار  به رژيمي نانهاي و  سوپ

 .گيرد خميرصورت زدن هم عمل درانتهاي ها سبزي  افزودن•

 استفاده خمير  در  مستقيم طور  به نبايد دارد مخمر  روي بر  منفي تاثير  دارچين•

 . شود

 .گذارد نمي خمير  روي بر  منفي تاثير  هل و  جوزهندي•

 



  انواع مغز ها، دانه ها و میوه هاي خشك
   . شود مي استفاده اي ميوه و  شيرين نانهاي انواع توليد در  خرما و  كشمش•

 تهيه طي در  تا پذيرد صورت آن روي بودادن عمل است بهتر  نانها تهيه از  قبل مغزها انواع•

 ( كنجد و  زميني بادام آفتابگردان، تخم ، بادام ، گردو  مانند)نمايند حفظ را خود عطر  نان

 شبكه كه باشد مي كردن مخلوط آخر  ،مرحله تركيبات اين كردن اضافه موقع بهترين•

 تا باشد كند بايد ميكسر  دور  اينكه ضمن است شده ايجاد خمير  در  كامل طور  به گلوتني

 .برسد ممكن حداقل به شدن شكسته امكان



 آرد سویا

 سه . گردد مي مصرف نان تركيب در  ازآن صد در  2 تا 1 بين•

 : از عبارتند نان بر   سويا آرد عمده اثر 

 طريق از  و  گردد مي نان مغز  رنگ شدن روشن باعث•

 جذب مقدار  و  كند مي كمك گاز  احتباس به اكسيداسيون 

 . دهد مي افزايش را خمير  نياز  مورد آب



 آرد سویا

 است ليپوكسيژناز  آنزيم توجهي قابل مقدار  داراي سويا آرد•
 . دارد مهمي نقش رنگبري  در  كه

 و  گندم آرد در  موجود زرد هاي رنگدانه شدن رنگ بي باعث•
 . شود مي روشن نان مغز  بافت و  شده آرد رنگبري 

 توان مي نيز  گلوتن از  عاري  نانهاي تهيه در  سويا آرد از •

 .  كرد استفاده

 



 آلفا آمیلاز 

 شدن شكسته باعث كه هستند ها آنزيم از  گروهي ها آميلاز •
 آميلوز  حاوي  ( آب جذب از  پس) متورم نشاسته هاي گرانول 

 داراي كوچكتر  مولكولهاي به را آنها و  شود مي آميلوپكتين و 
 تبديل هستند دكسترين نام به انشعاب بدون  و  كوتاه زنجيره

  . نمايد مي

 و  نان حجم افزايش ، گاز  نگهداري  بهبود باعث آميلاز  آلفا•
  شد خواهد آن نرمي

 آرد ، نان خمير  به افزودن براي آميلاز  آلفا منبع ترين رايج•
 . ميباشد زده جوانه جو  يا گندم

 

• 



 آلفا آمیلاز

 

 يا ( اريزه آسپرژيلوس ) قارچي منابع از  كه هايي آنزيم از  استفاده •

 . است رايج نيز  آيد مي بدست باكتريايي

 ، بافت حد از  بيش شدن نرم به توجه با آنزيم حد از  بيش استفاده •

 . كرد خواهد ايجاد نان برش حين در  را مشكلاتي

 



 امولیسیفایر

 كمك به كنترل اندازه حبابهاي گاز •

 بهبود نگهداري گاز •

 بهبود مقاومت خمير •

 بهبود و افزايش نرمي مغز نان•



 : آرد مالت

 و خمير فرايند در مثبتي اثرات بوده، آميلاز آلفا آنزيم حاوي •

 . گذارد مي باقي نان توليد

 مي مثبت تاثير تخمير عمل سرعت و نحوه روي مالت آرد•
 .گذارد

 مي افزايش اي ملاحظه قابل بطور  نان تردي و حجم پوكي، •
   .شود مي موجب را بهتري  طعم و بو و يابد

 



 :آرد مالت

 جذب بيشتري  آب شده، تر كامل و بهتر نشاسته شدن ژلاتينه•
 افزايش را نان تازگي و ماندگاري  مدت مطلب اين كه شود مي

  .داد خواهد

 مي ضعيف آرد داراي كه خميرهايي در مالت آرد مصرف از•
 را خود حالت شده، تر شل خمير، زيرا ورزيد، اجتناب باشند

 و خلل داراي حاصله نان صورت اين در كه دهد مي دست از
   .شد خواهد بزرگتري  فرج

 .شود مي توصيه آرد درصد 5/0-1 ببين مالت آرد مصرف ميزان•

 



 :آنزیم هاي نانوایي 

•Maot flour : و شود مي استفاده آرد كردن دراستاندارد 
 مي مالتوز  شكر توليد و شكند مي را نشاسته هاي مولكول 

 .كند

•Fungal amylase : تصحيح ، آرد كردن استاندارد در 
  و شود مي استفاده كننده شيرين و خمير فيزيكي حالت

  كند مي مالتوز  شكر توليد و شكند مي را نشاسته هاي مولكول 

Fungal lactase : مي استفاده كننده شيرين عنوان به 
 . شكند مي را لاكتوز  و كند مي توليد گلوكز شكر و شود



 :ویژگی های دستگاه پخت
 

دستگاه بايستی طوری ساخته شده باشد که حرارت را •
 .بخوبی درخود نگه دارد

با داشتن فضای وسيع طوری ساخته شده باشد که مکان •
 .کمتری را در نانوايی اشغال کند

 انجام سرويس های لازم آن ساده و بی خطر باشد•

کار با آن نياز به تخصص بالا نباشد و به آسانی قابل •
 .تعمير باشد

 .باعث آلودگی محيط زيست نشود•

 

 



محل قرارگرفتن مشعل در دستگاه بگونه ای باشد که •

اصولا به تجربه ثابت شده )کيفيت محصول بهتر شود 

مشعل می بايستی در منتهی اليه سمت مخالف دور دستگاه 

 .(باشد در اينصورت کيفيت نان بهتر خواهد شد

در صورت وجود گاز شهری، از موقعيتهای فسيلی استفاده •

 .نشود

دستگاه اگر با حرارت و شعله غيرمستقيم باشد ترجيح •

 .دارد

 .ضخامت  سنگ دستگاه زياد باشد•

 



مشعل زير دستگاه حتما نصب تا در موقع ضروری -10
 .روشن شود

 .متر نباشد 3قطر دستگاه کمتر از -11

 .دريچه هوای آن به راحتی باز شود -12

 .ترک خوردگی در ديواره دستگاه نباشد -13

 .سطح سنگ پخت قوسی نباشد-14



 بهداشت نانوايی



 :بهداشت فردی

بهداشت فردی به معنی مراقبت از جسم و روان فرد برای •

 . حفظ تندرستی و پيشگيری از بيماری است 

در حقيقت فرد سالم به کسی گفته می شود که نه تنها از •

سلامت جسم و روان برخوردار باشد بلکه از نظر 

 . اجتماعی نيز در رفاه و آسايش باشد 

 



بهداشت فردی شامل مراقبت و نظافت از پوست ، مو ، •

چشم ، گوش ، دهان و دندان ، دستگاههای بدن مثل 

و روان فرد می ( دست و پا ) دستگاه تنفس ، حرکتی    

باشد که نگهداری هر کدام از آنها برای سلامت انسان 

 . ضروری و لازم است 



 .پوست يکی از اعضاء مهم و وسيع بدن است•

پوست اولين پوشش بدن در برابر عوامل بيماری زا است  •

زيرا خارجی ترين قسمت آن از سلولهايی تشکيل شده که 

  .از عبور ميکروبها به بافت زير پوست جلوگيری می کند



در ترشحات غده های مولد عرق مقدارکمی نمک ديده می •
 .شود که در مجاورت هوا ايجاد بوی نامطبوع می کند

فعاليت غدد مولد عرق در سنين بلوغ فوق العاده زياد  •

بوده و با ورزش ، گرمی هوا ، پوشيدن لباس ضخيم ، 
 . خستگی ، عصبانيت ، نگرانی و هيجان بيشتر می شود 

بعضی از افراد به بوی عرق بدن خويش توجه نکرده يا  •

به آن عادت کرده اند ، در حاليکه ديگران از آن به سختی 

رنج می برند ، لذا برای رفع اين نامطبوع رعايت نظافت 
 . شخصی و استحمام بموقع بسيار لازم است 

 



 آئین نامه مقررات بهداشتي نانوایي
 

( نصب در تابلو)كليه كاركنان موظفند كارت تندرستي معتبر-1
 .در محل كار خود داشته باشند 

كوتاه بودن ناخن ) كاركنان موظفند اصول بهداشت فردي  -2

را (  ...، استحمام وها ، موي سر و صورت و نظافت آنها

 .كاملاً رعايت نمايند 

كاركنان بايد ملبس به كلاه ، روپوش و كفش مناسب و  -3
 .كاملاً تميز و بهداشتي باشند 

كاركنان موظف به داشتن صابون استحمام و حوله تميز  -4
 .اختصاصي مي باشند 

 



با مايع دستشويي قبل از شروع بكار  شستشوي دست -5
 .الزامي است 

با مايع دستشويي بعد از رفتن به توالت  شستشوي دست -6
 .الزامي است 

خروج كاركنان از محل كار با كفش و روپوش مخصوص  -7

 .نانوايي ممنوع مي باشد 

كاركناني كه با پخت سرو كار دارند موظفند هر روز قبل  -8

 .از شروع و بعد از خاتمه كار استحمام نمايند 

بعد ) ديوار ، كف ، سقف سالن و درها و پنجره ها  -9
 .نظافت گردند  امرتب( نوبت كاري3 از



 .نظافت محيط نانوايي بطور روزانه انجام شود  -10

استعمال دخانيات در كليه اماكن تغذيه اكيداً ممنوع مي  -11
 .باشد 

زباله دان درپوش دار ، زنگ نزن ، قابل حمل ، مجهز  -12

به كيسه زباله و به تعداد كافي موجود و بعد از تخليه 

 .شسته شود 

كه تميز نباشد و همچنين روزنامه  استفاده از كاغذهائي -13

 .و امثال آن جهت پيچيدن نان ممنوع است 

مدت زمان لازم براي تخمير خمير نان بعد از اضافه  -14
 ..كردن خمير مايه حداقل يك ساعت ميباشد



استفاده از جوش شيرين براي تهيه خمير اكيدا ممنوع  -15
 .مي باشد

 .ورود افراد متفرقه به نانوايي ممنوع مي باشد -16

 .الك كردن آرد پيش از خمير كردن الزامي ميباشد-17

 



 کدهبهداشت محیط نان
استفاده از سطل زباله درب دار به جهت جلوگيري از 1. 

 .ورود حشرات موذي

عدم استفاده از جاروهاي دسته دار به دليل جلوگيري از 2.

انتشار گرد وغبار درمحيط، مي توان از تي نمور استفاده 
 .كرد

شستشو و ضدعفوني هفتگي دربها، شيشه ها، توريها 3.

 .وديوارها

دقت در نظافت سرويس بهداشتي نانوايي و محل 4.

استراحت كاركنان از ايجاد بيماري عفوني جلوگيري مي 
 .كند

 عدم استفاده از سيگار در نانوايي -5.



حشره كش ها جزء مواد سمي هستند كه بر دستگاه  -

بنابراين . اعصاب و سيستم جريان خون تاثير منفي دارند
 .از اسپري و افشانه استفاده نكنيد

عدم نگهداري از پرندگان زينتي يا حيوانات خانگي مثل  -

گربه زيرا باعث ايجاد بيماري هاي مختلف از جمله آسم در 

 .كودكان يا سقط جنين در زنان باردار مي گردد

از نگه . استفاده از پالت در انبار آرد لازم و ضروري است -

در ... داشتن وسايل غيرضروري مثل موتورسيكلت و 
 .محيط كار اجتناب نماييد

 



دور از نور )وجود كپسول هاي اطفاء حريق در محيط كار  -

، جعبه كمك هاي اوليه كمك فراواني در كاهش (و حرارت
 .آسيب هاي احتمالي خواهد كرد

 

 



 بهداشت محیط و ساختمان

داشتن سرويس های بهداشتی •

 و تميز بودن آن

 جنس و تميز بودن سطوح•

 داشتن فاضلاب مناسب•

 محل استراحت و رختکن•

 محل تهيه خمير•

 محل فروش نان•

 

 محل و موقعيت•

 مساحت •

 ارتفاع•

 آب سالم•

 داشتن سيلو و انبار •

 مساحت کافی قسمتهای مختلف•

 فر پخت و تنور•

 

 



 :بهداشت حرفه ای

 هود •

 نور•

 سيستم روشنايی•

 استاندارد بودن تجهيزات فر، تنور، ميز کار•

 داشتن کپسول آتش نشانی •

 جعبه کمک های اوليه•

 تجهيزات سرمايش و گرمايش •



 :بهداشت فردی

 داشتن کارت بهداشتی•

 روپوش و کلاه و کفش•

 نظافت دست و صورت و ناخن•

 رنگ لباس کار•

 نداشتن اعتياد•



 :بهداشت مواد اوليه

 سالم و بهداشتی بودن مواد اوليه•

 در نانوايی HACCPفرايند •

 



 محیط کار مناسب برای نانوایی 
 

کارگاههای نانوايی بايستی شرايط مناسبی از نظر نور ، تهويه •

، چيدمان ماشين آلات و همچنين ايمنی دستگاههای مربوطه 

 .باشد

 نور  •

 20لوکس معادل  220محل توليد نان ، در نانوايی بايد حداقل •

لوکس روشنايی داشته  110فوت کندل و ساير قسمتها حداقل 

 .باشد

کارگاه نانوايی بايد طوری بنا شود که تا جای ممکن در روز  •

 .نياز به استفاده از نور مصنوعی نباشد 

 نور طبيعی يا مصنوعی نبايد سبب ناراحتی چشم کارکنان گردد •

 



لامپهای روشنايی بايد دارای پوشش محافظ به منظور •

جلوگيری از ريختن خرده های شکسته شده لامپ و يا حشراتی 

 . که در نتيجه حرارت آن می ميرند به محوطه کارگاه باشد 

چنانچه در محيط کار نور کافی باشد محل کار برای کارگر •

دلپذيرتر و دقت کار بيشتر و مهارتش آشکارتر و کار آسانتر و 

بهتر انجام خواهد شد و همچنين کارگر ديرتر احساس خستگی 

 .می کند 



 :  اثرات نور زياد •

باعث خستگی و خميدگی چشم می شود و حوادث را به •
 .  دنبال خود دارد 

 

 تهويه  •

ساختمان نانوايی بايد طوری بنا شود که تهويه لازم در آن •

بطور طبيعی صورت گيرد ، در غير اينصورت لازم است 

 .  که مجهز به وسايل تهويه باشد 

 



به منظور جلوگيری از افزايش دما ، تراکم آلودگی و •

بوهای نامطلوب و جلوگيری از تراکم گرد و غبار و دود 

 . عمل تهويه انجام می شود 

تهويه مناسب از رشد و تجمع کپکها و ساير •

ميکروارگانيسمها در سطح فوقانی دستگاهها و تجهيزات 

 . جلوگيری می کند 

جريان هوا بايد از طرف محوطه هايی با حساسيت بيشتر •

 . به طرف محوطه هايی با حساسيت کمتر باشد 

. در دريچه های تهويه بايد توريهای مناسب تعبيه شود •
 .نانوايی بايد حتی الامکان از سوخت سبک استفاده کند 

 



ضمناً دستگاههای سوختی کاملاً تنظيم بوده بطوريکه  •

عمل احتراق تا حد ممکن کامل صورت گرفته و از ايجاد 

 . دوده و آلوده کردن هوا جلوگيری کند 

ارتفاق دودکش بايد . نانوايی بايد مجهز به دودکش باشد •

در غير . از ارتفاع سقف ساختمانهای مجاور بلندتر باشد 

 .  اينصورت از اطاقکهای دودگير استفاده می شود 



 :مساحت مورد نظر در نانوایی

 خيلی خوب: متر مربع  90بيش از •

 خوب:         متر مربع  90تا  70•

 متوسط:       متر مربع   69تا 50•

 ضعيف:       متر مربع 49تا  30•

 بد:         مترمربع 30کمتر از •



 :ارتفاع نانوایی

 خيلی خوب:  متر  4بيش از •

 خوب:       4تا  3/60•

 متوسط:          3/5تا 3•

 ضعيف:     2/80تا 2/5•

 بد:     2/5کمتر از •



 :موقعیت محلی

 عدم توليد آلودگی هوا•

نداشتن انتقال حرارت از ديوار نانوايی به همسايه •

 مجاور

 نداشتن مزاحمت در رفت و آمد•

 نداشتن سرو صدا در همسايه•



کف در تمامی سطوح نانوايی بايد از جنس قابل شستشو ، •

غير قابل نفوذ ، غير لغزنده ، بدون درز ، شکاف و فرو 

رفتگی بوده و جنس آن طوری باشد که در اثر تردد ، گرد 

 و غبار ايجاد نشود 

 . ضمناً از شيب لازم به طرف فاضلاب برخوردار باشد •

کف محل توليد نان و سرويسهای بهداشتی بايد مجهز به •

 . کف شوی باشد 



ديوارها و سقف بايد صاف ، بدون درز و شکاف ، تبله و •

 . پوسته بوده و نظافت آنها آسان باشد

رنگ ديوارها و سقف نانوايی بايستی روشن و در صورت •

 . امکان سفيد باشد 

سقف سالنها بايد طوری طراحی شوند که از تجمع و تراکم •

آلودگيها و کثافات جلوگيری شود و به راحتی قابل تميز 

 . کردن باشد 

 



بهتر است سقف داراي حداقل ارتفاع بوده و  تيرآهنها ، •

لوله ها و مصالحی که در زير سقف قرار دارند توسط 

 .سقف کاذب پوشانده شود 

درها و پنجره ها بايد طوری طراحی شده باشند که سبب •

تجمع مواد خارجي نشده و از جنس قابل شسشتو و مقاوم 

در برابر نظافت کردن مکرر بوده ، ترجيحاً صاف ، عاری 

 .از درز و شيار باشند 



پنجره ها حتماً مجهز به توريهای سيمی به منظور •

جلوگيری از ورود حشرات بوده و به سهولت قابل باز و 

 . بسته شدن باشند  

 



 :تمیزی دستگاه چانه گیر

عاری بودن دستگاه از هرگونه مواد آلاينده از قبيل گريس •

 ، روغن ،گرد و خاک و باقيمانده خمير و آرد

تميزی داخل مخزن و امکان شستشو و خارج کردن خمير •

 وآب شستشو از داخل آن

پوشانيده شدن دستگاه بعد از اتمام کار و نظافت و خشک •

 کردن آن

 نداشتن لبه های تيز و برنده•



 :ترازو

 صاف و قابل نظافت و شستشو بودن کفه های آن•

تميز بودن قسمت های در تماس با خمير ، آرد و مواد •

 اوليه

 عاری بودن از گرد و غبار•

 تميز بودن وزنه های دو کفه ای•

 کارکرد دقيق ترازو•



 :وردنه ماشینی

 ارتفاع مناسب با قد کارگر•

 سالم بودن نوار نقاله و تميزی آن•

 نداشتن قطعه اضافی يا پيچيدن پارچه به آن•

 تميز بودن غلتک ها و سطوح دستگاه•

 نداشتن نشتی روغن در غلطک ها•

 تميز کردن دستگاه با فرچه و دستمال تميز بطور روزانه •

 



 :ایمنی دستگاه وردنه

سالم و استاندارد بودن سامانه برق رسانی و دستورالعمل •

 بکارگيری

 نداشتن لبه های تيز و برنده•

 داشتن کليد قطع کن اضطراری•

عدم امکان روشن شدن دستگاه بطور اشتباهی و خود •

 بخود

 داشتن محافظ برای قطعه های متحرک•



 :انتقال خمیر به تغار

 تميز بودن ابزار برداشتن خمير از خمير گير•

 تميز بودن و صاف بودن طبق ياظرف انتقال خمير•

نداشتن تماس خمير با لباس يا هر سطح ديگر هنگام •

 انتقال

 عدم امکان ورود گرد و غبارو اجسام خارجی در خمير•

 مناسب بودن اندازه خمير برش داده شده برای انتقال•



 :پاروها

 دارا بودن سطح صاف و بدون انحناء•

 نداشتن درز و شکاف•

 نداشتن آثار سائيدگی و شکستگی غير معمول•

 دارای دسته صاف و بدون زاويه•

 تميز بودن سطوح و دسته•

محل قرار گرفتن پارو بايد از سطح زمين فاصله داشته و •

 .خشک و تميز باشد

 

 

 



 :ناونده

 داشتن شکل هموار و محدب•

 تميز و مقاوم و سالم بودن روکش•

 محافظ دست بودن دستگيره آن در مقابل گرما•

 تناسب اندازه آناندازه خمير پهن شده•

 نداشتن پارگی و سوختگی•



 :سينی

 صاف و بدون درز و شکاف بودن سطوح•

 جنس زنگ نزن داشته باشد•

 نداشتن لبه های تيز و برنده•

 (مواد نفتی و نان سوخته)عاری بودن از مواد سوخته •

 عاری بودن از گرد و غبار و هر نوع آلودگی•



 :کيفيت شعله

 دارا بودن رنگ آبی و بدون دود•

 عدم برخورد مستقيم با نان•

 داشن قابليت تنظيم•

نداشتن قطره های سوخت فسيلی وپرتاب نکردن روی •

 سطح پخت و نان

 



 ارگونومي

ارگونومي شاخه اي از علوم کاربردي است که به بررسي . 

 .  رابطه انسان با محیط کاري وي مي پردازد

طراحي و ارزیابي کارها، محصولات، محیط و سیستم کاري •

اپراتور براي سازگار ساختن آنها با نیازها، توانایي ها و 

 .محدودیت هاي افراد از وظایف یک ارگونومیست است



 ارگونومي

آميزه ای  (Ergonomics) واژه ارگونومی•

به معنای کار و  (Ergo )از دو واژه ارگو

 .به معنای قانون است( Nomos) نوموس



 :هدف اصلی ارگونومی 

برقراري ارتباط انسان با دستگاهها بصورتی  

که کار با انسان حداکثر تطابق را داشته 

باشد و در صورت عدم امکان آن، انسان 
 . با کار تطبيق پيدا کند

 



 :نتایج بکارگیری اصول ارگونومی در محیط های کاری

عضلانی در بين -پيشگيری از اختلالات اسکلتی•

مانند کمردرد، سندرم تونل کارپال يا درد )شاغلين 

شديد در مچ دست و ناحيه گردن، درد ناحيه زانو 

، اختلالات ماهيچه ها، اعصاب ...( يا آرنج و 

محيطی، مفصل ها، استخوان ها، رگهای خونی، 

کمک به پيشگيری از حوادث شغلی، افزايش 

ميزان رضايت مندی کارکنان، افزايش رفاه و 

آسايش کارکنان، کمک به افزايش بهره وری در 

 کار، کمک به افزايش توليد



 :عوارض عدم رعایت ارگونومي در محیط كار

استرس هاي طولاني مدت و يا تكراري در محيط •

كاري سبب آسيب رسيدن به بافتهاي نرم بدن از 

 .قبيل تاندون ها ، عضلات و غضرف ها مي شود

اين اختلالات بزرگترين آسيب به كارگران در •

 .كشورهاي صنعتي و در حال توسعه مي باشد

وضعيت نامطلوب كاري سهم مهمي در تسريع ابتلا •

 .دارد



سه ویژگی عمده اختلالات ارگونومی در 

 :نانوایی
 تجمع پذيری در طول زمان•

 

 شدن استرس فيزيکی و مکانيکی•

 

 وجود ناراحتی يا اختلال يا خارج شدن از حالت طبيعی  •



متخصصان ارگونومي تلاش مي کنند تا با ایجاد تغییرات •

مطلوب در سیستم هاي کاري از طریق جایگزیني تجهیزات، 

، (دما، نور، ارتعاش و صدا)کنترل فاکتورهاي فیزیکي 

کیفیت ... چیدمان صحیح ابزارهاي مورد نیاز اپراتور و 

 .زندگي کاري کارکنان را ارتقا بخشند



کارگر دچار آسیب هاي  600000در کشور آمریکا سالانه •

شغلي ناشي از انجام حرکات تکراري و حمل بارهاي 

که این امر ( میلیون آسیب در سال 1.8)سنگین مي شوند 

 .میلیارد دلار هزینه به دنبال دارد 54تا  45هر سال 



 رعایت اصول ارگونومي در نانوایي

مهمترین  از عضلاني یکي‐عوارض و بیماریهاي اسکلتي •

بدني  مشکلات حرفه اي است که ناشي از وضعیتهاي

و  نامناسب کاري مانند وضعیت کاري ایستاده ،خم شدن

چرخیدن مکرر،بلند کردن اجسام واعمال نیروي زیاد 

 .حرکات تکراري وعوامل روحي رواني مي باشد،



از دست خود باعث افزایش تعداد غیبت از کار ، عوامل این •

حوادث و بازنشستگي رفتن زمان کاری، افزایش هزینه ها،

 زودتر از موعد مي شود

سیب هاي گردن ، شانه، آرنج، دست آاین اختلالات شامل •

 .ومچ ، ستون فقرات ،لگن، زانو،پا ومچ پا مي باشد



عضلاني ‐ وقوع اختلالات اسکلتي ي در مورد پژوهش•

 .کارگران نانوایي هاي شهر اراک انجام شده است

 

 

کارگر  233تحلیلي ،  –در این مطالعه مقطعي : روش کار •

 طور تصادفي انتخاببشاغل در نانوایي ها ي شهر اراک 

 .شدند



 :نتایج

        :            بیشترین شیوع اختلالات به ترتیب در نواحي•

% 53/9،         پا %55/8،             كمر%61/2زانو 

%   34/5پشت %           40/3،    مچ و دست % 44شانه 

 % 17/8آرنج %          21/6،           ران % 26/4گردن

 .  بدست آمد 

در نواحي شانه وکمر در شاطرها و آرنج وکمر و ران در چونه •

 گیرها بیش از سایر مشاغل بوده است

 

 



کار بخشي از زندگي ماست و خیلي ها حداقل یک سوم از •

زمان شبانه روزشان را مشغول کارند و در محیط کارشان 

کار علاوه بر کسب درآمد و تامین نیازهاي . سپري مي کنند

مالي در یادگیري مهارت هاي جدید، پروش استعدادها و 

 . تقویت خودباوري و اعتماد به نفس موثر است



 .سلامت رواني و جسماني ما را دچار مشكل نكندبایستي كار، •

 

یك حادثه یا بیماري ناشي از كار، كافي است تا زندگي را به  •
 .  كام ما، خانواده و نزدیکان ما تلخ كند

 

پس براي زندگي بهتر، رعایت اصول ایمني و بهداشتي در كار •
 .از اهمیت زیادي برخوردار است

 
 



   :بیماري هاي ناشي از كار

 

بیماري هایي هستند كه به علت مواجهه باعوامل فیزیكي،  •

شیمیایي، بیولوژیكي، مكانیكي، ارگونومیكي و رواني محیط 

 . كار به وجود مي آیند

 

 

از دسااته بیماااري هااایي ( شااغلي)بیماااري هاااي ناشااي از كااار •

هستند كه عمدتاً غیرقابل درمان ولي قابل پیشگیري وكنترل 

  . هستند



   :بیماري هاي ناشي از كار

 

 .  اصولاً در میان جمعیت كاري وجود دارد•

 

 .  علت آن اختصاصي است•

 

 . مواجهه با آن در محیط كار ضروري است•

 

 .  قابل پیگیري و جبران و مشمول غرامت است•



دلایل بالا بودن  حوادث و بیماري هاي ناشي 

 :از كار

 پایین بودن فرهنگ عمومي ایمني و بهداشت•

 عدم اجراي قوانین و مقررات مربوطه  •

 كمبود آموزش •

فقدان برنامه ریزي و توجه كافي به بهداشت حرفه اي و •

 ایمني كارگران

 

 











 م ؟یست و چگونه درمانش کنیس چیوار

 

دهائی که دچار یور بیماری شایع در نانوایی است ک یس یوار•

 ندیچ خورده و بزرگ در می آیس می شوند به صورت پیوار

دهای یا برداشتن کامل وریآنجا که درمانهای جراحی معمولاً تهاجمی و به بستن •

اهی را ین و درمانهای گیگزیشتر روشهای جایمبتلا منجر می شود، افراد مبتلا ب

 .می پسندند

روی یف می شوند، نیدها ضعیوارۀ وریچه های موجود در دیهنگامی که در•

وارۀ رگ های خونی یجاذبه، خون را به سمت پاها می کشد و موجب تورم د

 .می شود



جاد ینی و تورم مختصر مچ پا این حالت درد مبهم، سنگیدر ا•

ادی روی پا یعلت هم آن است که ممکن است ساعت های ز. می شود

ت ارتجاعی یا مخصوصاً در افراد مسن عروق خونی خاصیم یستیبا

 .خود را از دست داده باشند

ر رنگ یید مبتلا و تغیا چند وریک یر علائم شامل خارش اطراف یسا•

 .پوست در مجاورت مچ پا می باشد

 



 :لستین 

 باشند مي فسفوليپيدها پيچيده و  طبيعي تركيبات از  گروهي•

  كه
 
 باگت مانند محصولاتي در  و  ميآيند بدست سويا از  غالبا

 شود مي استفاده است پوسته داراي كه محصولاتي ساير  و 

 پوسته تشكيل به گاز، نگهداري  به كمك ضمن تواند مي و 

  . نمايد كمك نيز  نان



 :سیستئین هیدروكلراید 

 گروه بودن دارا بواسطه كه است طبيعي آمينه اسيد يك سيستئين•

 (S- S - ) سولفيد دي پيوندهاي است قادر  ( -H- S ) سولفيدريل
 و  توسعه فرآيند در  . نمايد احياء را گلوتن ساختار  روي بر  موجود
 برومات همراه به هيدروكلرايد سيستئين از  خمير  كيفيت بهبود

 از  همزمان طور  به بتوان تا شد استفاده آسكوربيك اسيد و  پتاسيم
 سريع آوري عمل جهت آنها كنندگي احياء و  اكسيد خصوصيات

  . نمود استفاده بالا  دور  با كن مخلوط نوع هر  به نياز  بدون  ، خمير 



  :آرد مالت

 و  خمير  فرايند در  مثبتي اثرات بوده، آميلاز  آلفا آنزيم حاوي •

 . گذارد مي باقي نان توليد

 مي مثبت تاثير  تخمير  عمل سرعت و  نحوه روي مالت آرد•
 .گذارد

 مي افزايش اي ملاحظه قابل بطور  نان تردي و  حجم پوكي، •
   .شود مي موجب را بهتري  طعم و  بو  و  يابد

 



 :آرد مالت

 جذب بيشتري  آب شده، تر  كامل و  بهتر  نشاسته شدن ژلاتينه•
 افزايش را نان تازگي و  ماندگاري  مدت مطلب اين كه شود مي

  .داد خواهد

 مي ضعيف آرد داراي كه خميرهايي در  مالت آرد مصرف از •
 را خود حالت شده، تر  شل خمير، زيرا ورزيد، اجتناب باشند

 و  خلل داراي حاصله نان صورت اين در  كه دهد مي دست از 
  .شد خواهد بزرگتري  فرج

 مي توصيه آرد درصد/5-1 ببين مالت آرد مصرف ميزان•
 .شود

 



 :آنزیم هاي نانوایي 

•Maot flour : و  شود مي استفاده آرد كردن دراستاندارد 
 مي مالتوز  شكر  توليد و  شكند مي را نشاسته هاي مولكول 

 .كند

•Fungal amylase :  تصحيح ، آرد كردن استاندارد در 
 و  شود مي استفاده كننده شيرين و  خمير  فيزيكي حالت

 مي مالتوز  شكر  توليد و  شكند مي را نشاسته هاي مولكول 

 استفاده كننده شيرين عنوان به : Fungal lactase كند
 . شكند مي را لاكتوز  و  كند مي توليد گلوكز  شكر  و  شود مي



 :آنزیم هاي نانوایي 

•Fungal protease :  حالت تصحيح ، آرد كردن استاندارد در 
 عنوان به و  شود مي استفاده بيسكويت توليد و  خمير  فيزيكي

 . كند مي عمل گلوتن شكننده

•Lipoxy genase :  و  شود مي استفاده نان مغز  كردن سفيد در 
 . كند مي عمل آرد كننده سفيد و  چربي كننده اكسيد عنوان به

• : Glucose oxidase مي استفاده خمير  فيزيكي حالت بهبود در 
 كننده تقويت و  اسكوربيك اسيد كننده اكسيد عنوان به و  شود

   . كند مي عمل گلوتن

 














