
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  



 

 
 

 

 

 دانشگاه صنعتي اصفهان

 کشاورزيدانشکده 

 

 

 

 

 یپز بر عمر نگهدار مین ینان ها یانجماد یپخت و نگهدار ندیاثر فرآ يبررس

 نان با پخت کامل

 

 
 مهندسي علوم و صنايع غذايي نامه کارشناسي ارشد پايان

 

 
 لیلا کاویاني

 
 

 

 د راهنماتیاسا
 جواد کرامت

 محمدحسین عزیزی

 
  9831اسفند 
 



 

 

 

 

 

 دانشگاه صنعتي اصفهان

 کشاورزيدانشکده 

 

 

  علوم و صنايع غذايي مهندسي  ارشد رشته کارشناسي نامه پايان

 خانم لیلا کاوياني
 

 تحت عنوان 
 

نگهداری انجمادی نان های نیم پز بر عمر نگهداری نان با بررسي اثر فرآیند پخت و 

 پخت کامل

 
 .ي تخصصي زير مورد بررسي و تصويب نهايي قرار گرفت توسط کمیته 89/ 9/21  در تاريخ

 دکتر جواد کرامت  نامهاستاد راهنماي پايان -2

 دکتر محمد حسین عزيزي  نامهاستاد راهنماي پايان -1

 مهدي کديور دکتر    نامهاستاد مشاور پايان -3

 زهره امیري دکتر   مشاور پايان نامهاستاد  -4

 علي نصیرپور دکتر  استاد داور -5

 احمد ارزانيدکتر    استاد داور -6

  احمد رياسي دکتر  هسرپرست تحصیلات تکمیلي دانشکد -7



 

 
 

 

 

 

 

 

 

 شكراً لله
 

گرانقدر جناب آقاي دكتر جواد از راهنماييهاي ارزشمند اساتيد بر خود لازم می دانم 

 .كمال تشكر و امتنان را داشته باشم يزيعز نيكرامت و جناب آقاي دكتر محمد حس

 

از اساتيد گرامی آقاي دكتر كديور و خانم دكتر اميري و آقاي دكتر ارزانی و آقاي دكتر 

كمال تشكر را نصيرپور كه با راهنماييهاي خود بر غناي هر چه بيشتر اين پايان نامه افزودند 

 .دارم

 

 

 

 
 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ی حقوق مادی مترتب بر نتایج  کلیه

های ناشي از  مطالعات، ابتکارات و نوآوری

متعلق به  نامه تحقیق موضوع این پایان

 .دانشگاه صنعتي اصفهان است

 

 

 

 

 

 



 

 
 

 

 

 بهتقدیم 

محضر پر از محبت و برکت مادر 

وپدر عزیزم و سپاس فراوان از 

 همسر مهربانم 
 

 

 

 

 

 



 

 

 فهرست مطالب

 

 صفحه           عنوان

 هشت          فهرست مطالب

 يازده          فهرست اشکال

 دوازده          فهرست جداول

 سیزده          فهرست نمودارها

 چهارده          فهرست پیوست

 2          چکیده فارسي

 2           فصل اول

 1         مقدمه و کلیات-2-2

 5           دومفصل 

 5         تاريخچه نان-1-2

 6         ارزش غذايي نان-1-1

 7       سهم نان در جیره غذايي مردم ايران-1-3

 7          انواع نان-1-4

 7        نان هاي مسطح و نازک-1-4-2

 8        نان حجیم و نیمه حجیم-1-4-1

 21          بیاتي نان-1-5

 24      نان( کیفیت)ارزيابي بیاتي  روشهاي شیمیايي-1-6

 24       تغییر کل ماد جامد محلول-1-6-2

 24        تعیین نشاسته محلول-1-6-1

 25        تغییر قدرت تورم-1-6-3

 25        تغییر میزان رطوبت-1-6-4

 25     روشهاي مکانیکي و روشهاي رئولوژيکي ارزيابي بیاتي نان-1-7

 27        ز بافتدستگاه آنالی-1-7-2

 29        تراکم سنج نانوايي-1-7-1

 29       روشهاي حرارتي ارزيابي بیاتي نان-1-8

1-8-2-DSC         29 

 12       (DTA)تجزيه افتراقي حرارتي -1-8-1

 هشت



 

 
 x-ray        12تکنیک پراکنش با اشعه ايکس -1-9

 11        روشهاي میکروسکوپي-1-21

 14         ارزيابي حسي نان-1-22

 15     مروري بر تحقیقات انجام شده در مورد نان هاي نیم پز-1-21

 83           فصل سوم

 38       مواد، لوازم و دستگاههاي مورد استفاده-3-2

 38       مواد شیمیايي مورد استفاده-3-2-2

 38        لوازم مورد استفاده-3-2-1

 38       مورد استفاده دستگاههاي-3-2-3

 39        روش آنالیز شیمیايي آرد-3-1

 39        اندازه گیري رطوبت-3-1-2

 39        اندازه گیري خاکستر-3-1-1

 39        اندازه گیري پروتئین-3-1-3

 41        اندازه گیري فیبر خام-3-1-4

 42        اندازه گیزي چربي-3-1-5

 42        وتشنفرمول تهیه نان بر-3-3

 42       روش پخت و بسته بندي نان نیم پز منجمد-3-4

 43        آزمون هاي مربوط به نان-3-5

 43        آزمون تعیین سفتي بافت-3-5-2

 DSC         43آزمون -3-5-1

 43         آزمون رنگ-3-5-3

 44         آزمون حسي-3-5-4

 44         نحوه اجراي تحقیق-3-6

 44         محل اجراي تحقیق-3-7

 44        تجزيه وتحلیل آماري-3-8

 46          فصل چهارم

 46        نتايج آنالیز شیمیايي آرد-4-2

 C      47و  Bو  Aنمونه هاي  DSCنتايج آزمون -4-1

 C      48و Bو   Aنمونه هاي  DSCمقايسه نتايج آزمون -4-3

 C      52 و B و A هاي نمونهبافت سنجي  آزمون نتايج -4-4

 هشت

 نه



 

 

 C     53و B و A هاي نمونهبافت سنجي  آزمون نتايج مقايسه -4-5

 C      57 و B و A هاي نمونه سنجي رنگ آزمون نتايج -4-6

 C     58و B و A هاي نمونه سنجي رنگ آزمون نتايج مقايسه -4-7

 61         نتايج ارزيابي حسي-4-8

 61       ارزيابي بافت داخلي ناننتايج -4-8-2

 64       نتايج ارزيابي بافت خارجي نان-4-8-1

 67      نتايج ارزيابي حسي رنگ پوسته نان-4-8-3

 07          فصل پنجم

 07         نتیجه گیری و پیشنهادات

 71         نتیجه گیري -5-2

 72          پیشنهادها-5-1

 71           منابع

 82           پیوست

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 ده



 

 
 فهرست اشکال

 هحصف           عنوان

 9              مراحل تهیه و پخت نان  2-1شکل 

 11    نمايش بافت مغز نان پس از يخ زدايي توسط میکروسکوپ الکتروني 1-1شکل 

 53  و افت وزن خيزمان انجماد، مقدار کنسانتره  يسرد رو يهوا ياثر درجه حرارت، سرعت و رطوبت نسب 3-1شکل 

 63      نان يسفت يرو يانجماد ياثر زمان نگهدار 4-1شکل 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 يازده



 

 

 فهرست جداول

 صفحه           عنوان

 6    مقايسه انرژي و برخي ترکیبات نان با گوشت و شیر در صد گرم-2-1جدول 

 42       در صد ترکیبات نان بروتشن -2-3جدول 

 44     فرم ارائه شده  به گروه ارزياب جهت آزمون حسي-1-3جدول 

 46        در صد ترکیبات آرد-2-4جدول 

 47       نتايج آزمون تغییرات آنتالپي نمونه ها-1-4جدول 

 49    ونه هاآنتالپي نمتغییرات واريانس داده هاي مربوط به  تجزيه -3-4جدول 

 51       نتايج آزمون بافت سنجي نمونه ها -4-4جدول 

 54     واريانس داده هاي مربوط به آزمون بافت سنجي تجزيه -5-4جدول 

 57       سنجي نمونه ها رنگنتايج آزمون  -6-4جدول 

 58      واريانس داده هاي رنگ سنجي نمونه ها تجزيه -7-4جدول 

 62       يابي حسي بافت داخلي نانارز نتايج  -8-4جدول 

 61     واريانس داده هاي ارزيابي حسي بافت داخلي نان تجزيه -9-4جدول 

 64      ارزيابي حسي بافتت خارجي نان نتايج  -21-4جدول 

 65    واريانس داده هاي ارزيابي حسي بافت خارجي نان  تجزيه -22-4جدول 

 67       ارزيابي حسي رنگ پوسته نان نتايج -21-4جدول 

 68     واريانس داده هاي ارزيابي حسي رنگ پوسته نان تجزيه-23-4جدول 

 

 

 

 

 

 
  

 دوازده



 

 

 هافهرست نمودار

 صفحه           عنوان 

 48 پس از هفته دوم انبارداري انجمادي و يک روز نگهداري پس از تکمیل پخت Aتغییرات آنتالپي نمونه   -2-4نمودار

 51 اثر زمان نیم پز کردن، زمان نگهداري انجمادي و زمان نگهداري پس از تکمیل پخت بر تغییرات آنتالپي نمونه ها-1-4نمودار

 53 پخت تکمیل از پس نگهداري روز يک و انجمادي انبارداري دوم هفته از پس Aتغییرات سفتي بافت نمونه   3-4نمودار

 55 هااثر زمان نیم پز کردن، زمان نگهداري انجمادي و زمان نگهداري پس از تکمیل پخت بر سفتي بافت نان 4-4نمودار

 59 هارنگ پوسته نان بر پخت تکمیل از پس نگهداري زمان و انجمادي نگهداري زمان کردن، پز نیم زمان اثر  5-4نمودار 

 63 هابر بافت داخلي نان پخت تکمیل از پس نگهداري زمان و انجمادي نگهداري زمان کردن، پز نیم زمان اثر ن   6-4ر نمودا

 66 هانان خارجي بافت بر پخت تکمیل از پس نگهداري زمان و انجمادي نگهداري زمان کردن، پز نیم زمان اثر  -4نمودار 

 بر رنگ پوسته نان در ارزيابي حسي پخت تکمیل از پس نگهداري زمان و انجمادي نگهداري زمان کردن، پز نیم زمان اثر 8-4نمودار 

           69 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 سیزده



 

 

 پیوست هافهرست 

 هحفص          عنوان

 ينگهدارC 4° يروز پس از پخت کامل در دما کيکه  يينمونه ها DSCآزمون  جينتا يآمار سهيمقا -2 وستیپ

 81           .شدند

 ينگهدار C°4 يکه پنج روز پس از پخت کامل در دما يينمونه ها DSCآزمون  جينتا يآمار سهيمقا -1وستیپ

 84           .شدند

 C4°  يروز پس از پخت کامل در دما کيکه  ييبافت نمونه ها يآزمون سفت جينتا يآمار سهيمقا -3وستیپ

 88          .شدند ينگهدار

 C°4 يکه پنج روز پس از پخت کامل در دما ييبافت نمونه ها يآزمون سفت جينتا يآمار سهيمقا -4وستیپ

 91          .شدند ينگهدار

 C° يروز پس از پخت کامل در دما کيکه  يينمونه ها يآزمون رنگ سنج جينتا يآمار سهيمقا -5وستیپ

 97          .شدند ينگهدار4

 C°4 يکه پنج روز پس از پخت کامل در دما يينمونه ها يآزمون رنگ سنج جينتا يآمار سهيمقا -:6وستیپ

 211          .شدند ينگهدار

روز پس از پخت کامل در  کيکه  يينمونه ها يبافت خارج کیارگانولپت يابيارز جينتا يآمار سهيمقا -7وستیپ

 217         .شدند ينگهدارC4° يدما

که پنج روز پس از پخت کامل در  يينمونه ها يبافت خارج کیارگانولپت يابيارز جينتا يآمار سهيمقا: -8وستیپ

 222        .شدند ينگهدار C  °4ي دما

روز پس از پخت کامل در  کيکه  يينمونه ها يبافت داخل کیارگانولپت يابيارز جينتا يآمار سهيمقا -9وستیپ

 226         .شدند ينگهدارC4°  يدما

که پنج روز پس از پخت کامل در  يينمونه ها يبافت داخل کیارگانولپت يابيارز جينتا يآمار سهيمقا -21وستیپ

 212         .شدند ينگهدار C° 4يدما

روز پس از پخت کامل در  کيکه  ييرنگ پوسته نمونه ها کیارگانولپت يابيارز جينتا يآمار سهيمقا -22وستیپ

°ي دما
C4  216         .شدند ينگهدار 

که پنج روز پس از پخت کامل در  ييرنگ پوسته نمونه ها کیارگانولپت يابيارز جينتا يآمار سهيمقا -21وستیپ

 231         .شدند ينگهدار C°4يدما
 چهارده



 

 

روز نگهداري پس از  2 هفته انبارداري انجمادي و 2 پس از Aنمونه  يآنتالپ راتییتغ يمنحن -98پیوست 

 235          تکمیل پخت

پس از  يروز نگهدار 2و  يانجماد يهفته انباردار 2 از پس Bنمونه  يآنتالپ راتییتغ يمنحن -24پیوست 

 235          پخت لیتکم

پس از  يروز نگهدار 2و  يانجماد يهفته انباردار 2 از پس Cنمونه  يآنتالپ راتییتغ يمنحن -25پیوست 

 236          پخت لیتکم

پس از  يروز نگهدار 2و  يانجماد يهفته انباردار 3پس از  Aنمونه  يآنتالپ راتییتغ يمنحن -26پیوست 

 236          پخت لیتکم

پس از  يروز نگهدار 2و  يانجماد يهفته انباردار 3پس از  Bنمونه  يآنتالپ راتییتغ يمنحن -27پیوست 

 237          پخت لیتکم

پس از  يروز نگهدار 2و  يانجماد يهفته انباردار 3پس از  Cنمونه  يآنتالپ راتییتغ يمنحن -28پیوست 

 237          پخت لیتکم

پس از  يروز نگهدار 2و  يانجماد يهفته انباردار 5پس از  Aنمونه  يآنتالپ راتییتغ يمنحن -29پیوست 

 238          پخت لیتکم

پس از  يروز نگهدار 2و  يانجماد يهفته انباردار 5پس از  Bنمونه  يآنتالپ راتییتغ يمنحن -11پیوست 

 238          پخت لیتکم

پس از  يروز نگهدار 2و  يانجماد يهفته انباردار 5پس از C نمونه  يآنتالپ راتییتغ يمنحن -12پیوست 

 239          پخت لیتکم

پس از  يروز نگهدار 5و  يانجماد يهفته انباردار 2پس از  Aنمونه  يآنتالپ راتییتغ يمنحن -11پیوست 

 239          پخت لیتکم

پس از  يروز نگهدار 5و  يانجماد يهفته انباردار 2پس از  Bنمونه  يآنتالپ راتییتغ يمنحن -13پیوست 

 241          پخت لیتکم

پس از  يروز نگهدار 5و  يانجماد يهفته انباردار 2پس از  Cنمونه  يآنتالپ راتییتغ يمنحن -14پیوست 

 241          پخت لیتکم

پس از  يروز نگهدار 5و  يانجماد يهفته انباردار 3پس از  Aنمونه  يآنتالپ راتییتغ يمنحن -15پیوست 

 242          پخت لیتکم

 پانزده



 

 

پس از  يروز نگهدار 5و  يانجماد يهفته انباردار 3پس از  Bنمونه  يآنتالپ راتییتغ يمنحن -16پیوست 

 242          پخت لیتکم

پس از  يروز نگهدار 5و  يانجماد يهفته انباردار 3پس از  Cنمونه  يآنتالپ راتییتغ يمنحن -17پیوست 

 241          پخت لیتکم

پس از  يروز نگهدار 5و  يانجماد يهفته انباردار 5پس از  Aنمونه  يآنتالپ راتییتغ يمنحن -18پیوست 

 241          پخت لیتکم

پس از  يروز نگهدار 5و  يانجماد يهفته انباردار 5پس از  Bنمونه  يآنتالپ راتییتغ يمنحن -19پیوست 

 243          پخت لیتکم

پس از  يروز نگهدار 5و  يانجماد يهفته انباردار 5پس از C نمونه  يآنتالپ راتییتغ يمنحن -31پیوست 

 243          پخت لیتکم

پس  يروز نگهدار 2و  يانجماد يهفته انباردار 2پس از  Aنمونه  سفتي بافت راتییتغ يمنحن -32پیوست 

 244          پخت لیاز تکم

پس  يروز نگهدار 2و  يانجماد يهفته انباردار 2پس از  Bبافت نمونه  يسفت راتییتغ يمنحن -31پیوست 

 244          پخت لیاز تکم

پس  يروز نگهدار 2و  يانجماد يانباردارهفته  2پس از  Cبافت نمونه  يسفت راتییتغ يمنحن -33پیوست 

 245          پخت لیاز تکم

پس  يروز نگهدار 2و  يانجماد يهفته انباردار 3پس از  Aبافت نمونه  يسفت راتییتغ يمنحن -34پیوست 

 245          پخت لیاز تکم

پس  يروز نگهدار 2و  يانجماد يهفته انباردار 3پس از  Bبافت نمونه  يسفت راتییتغ يمنحن -35پیوست 

 246          پخت لیاز تکم

پس  يروز نگهدار 2و  يانجماد يهفته انباردار 3پس از  Cبافت نمونه  يسفت راتییتغ يمنحن -36پیوست 

 246          پخت لیاز تکم

پس  يروز نگهدار 2و  يانجماد يهفته انباردار 5پس از  Aبافت نمونه  يسفت راتییتغ يمنحن -37پیوست 

 247          پخت لیاز تکم

پس  يروز نگهدار 2و  يانجماد يهفته انباردار 5پس از  Bبافت نمونه  يسفت راتییتغ يمنحن -38پیوست 

 247          پخت لیاز تکم

 شانزده



 

 

پس  يروز نگهدار 2و  يانجماد يهفته انباردار 5پس از  Cبافت نمونه  يسفت راتییتغ يمنحن -39پیوست 

 248          پخت لیاز تکم

پس  يروز نگهدار 5و  يانجماد يهفته انباردار 2پس از  Aبافت نمونه  يسفت راتییتغ يمنحن -41پیوست 

 248          پخت لیاز تکم

پس  يروز نگهدار 5و  يانجماد يهفته انباردار 2پس از B بافت نمونه  يسفت راتییتغ يمنحن -42پیوست 

 249          پخت لیاز تکم

پس  يروز نگهدار 5و  يانجماد يهفته انباردار 2پس از C بافت نمونه  يسفت راتییتغ يمنحن -41پیوست 

 249          پخت لیاز تکم
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کیفیت مطلوب و  با با توجه به روند افزايش جمعیت و مصرف بالاي نان در کشور نمي توان با روشهاي سنتي معمول نان

. جز از طريق صنعتي کردن تولید نان راه ديگري وجود ندارد به تامین اين نیاز به نظر مي رسدبراي  يکنواخت تولید نمود و
محصولات نانوايي داراي عمر کوتاهي بعد از تولید بوده و به سرعت کهنه و بیات مي شوند بیات شدن شامل يکسري تغییرات 

تلاشهاي زيادي بر روي استفاده  .باعث از دست رفتن تازگي نان شده و کیفیت نان را پايین مي آورد فیزيکوشیمیايي است که
منظور به تاخیر انداختن پروسه بیات شدن نان انجام شده  بهبندي اصلاح نوع و روش بسته از افزودني ها و آنزيمهاي مختلف،

تولید نان مي باشد که به دو  فرايندکردن به منجمديک مرحله  يکي از روشها به منظور افزايش طول عمر نان افزودن. است
اين عمل به دلیل آسیب هاي فیزيکي ايجاد شده  .آوريفرايند عملمنجمد کردن خمیر قبل از: الف .تواند انجام شودشکل مي

 شود مي حاصل نان حجم کاهش باعث انجماد، در ساختار شبکه پروتئیني و صدمه ديدن مخمرها در طي نگهداري در دماي
تولید نان با استفاده  فراينداگرچه مي توان با استفاده از آرد قوي و مخمرهاي مقاوم به انجماد اين مشکلات را کاهش داد اما 

از خمیر منجمد همچنان داراي کمبودهايي در زمینه کیفیت آرد گندم و حفاظت ويژگي هاي بیولوژيکي مخمر در خمیر 
روز،  از زمان هر در تازه نان توان به فروشهاي اين روش مياز مزيت .ردن نان پس از نیم پز کردنمنجمد ک: ب .منجمد است

 زمان مدت و همچنین افزايش نان، سازي آماده براي خاص تجهیزات و امکانات به نیاز ماهر، عدم کار نیروي به نیاز عدم
ر بررسي اثر زمان نیم پز کردن و انبارداري انجمادي بر در اين تحقیق به منظو .نان اشاره کرد ضايعات کاهش و نگهداري

اي در هفته 5و  3، 2دقیقه نیم پز شدند و در زمانهاي متفاوت  12و  24، 7هاي نان در سه زمان بیاتي محصول نهايي، نمونه
. پخت آنها کامل شد زدايي شده وها يخپس از طي دوره انبارداري انجمادي هر يک از نمونه. انبارداري شدند -C°28دماي 

براي  .روز نگهداري شدند 5و  2به مدت  C°4ها در دماي بعد از اين مرحله به منظور بررسي میزان بیاتي، هر يک از نمونه
، اينستران و DSCها، میزان رتروگرداسیون نشاسته، سفتي بافت و رنگ پوسته نان به وسیله دستگاههاي بررسي بیاتي نمونه

نتايج آزمون دستگاهي نشان داد  .ديده انجام شدارزياب آموزش 7ها توسط یري شد و ارزيابي حسي نمونهگهانترلب اندازه
قبل از انبارداري انجمادي نقش مهمي در بهبود  ،هاي نیم پزکه افزايش زمان نیم پز کردن با کاهش دادن میزان رطوبت نان

تخريب شبکه گلوتني و گرانولهاي  جبومانبارداري انجمادي  را رشد کريستالهاي يخ در طييز .ول نهايي داردصبافت مح
با زمان نان، هاي از طرفي بیاتي در نمونه. را به دنبال داردسفت شدن بافت نان و افزايش رتروگرداسیون نشاسته شده و نشاسته 

 شيافزا و يسفت شرفتیپ. افتاداتفاق  نسبت به ساير نمونه ها نیم پز کردن کوتاهتر در شرايط مشابه با سرعت بیشتري
هاي نتايج ارزيابي حسي هم يافته .دشها مشاهده  در تمام نمونهانجمادي  يزمان نگهدار شينشاسته با افزا ونیرتروگرداس

 تريکیفیت بافت نامطلوب ،دقیقه 7 کردن با زمان نیم پزهاي نان آزمون دستگاهي را تايید نمود و از نظر داوران هم نمونه
 .داشتنددقیقه  12و  24نسبت به نمونه هاي نیم پز شده به مدت 
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ضايعات محصول استراتژيک گندم يکي از مشکلات عديده و امروزه ضايعات نان و در حقیقت 

کنندگان، بخصوص از نظر محدوديت وقت آزاد، با گذشته تفاوت  زندگي مصرف .[7] مهم کشور است

هاي رايج نانوايي به  زيادي کرده ،اما متناسب با آن اصلاحات و تجديد نظرهاي کافي در مورد بهبود شیوه

مردم اگر بخواهند از نان با کیفیت بالا استفاده کنند بايد هر روز يا براي هر هنوز هم . عمل نیامده است

با روشهاي فعلي پخت، عمر نان کوتاه است و به سرعت بیات مي . وعده غذايي به نانوايي مراجعه نمايند

هاي مهم و تخصصي در صنعت غلات محسوب مي شود که از  حفظ تازگي نان، از هدف .[4] شود

در سالهاي اخیر تلاش هاي زيادي در جهت . باشد قتصادي و تغذيه اي داراي اهمیت فراوان ميهاي ا جنبه

گذاري در گسترش تولید  توان سیاست جلوگیري از ضايعات نان صورت گرفته است که نمونه آن را مي

با توجه به روند افزايش جمعیت و مصرف بالاي نان، در کشور  .[7] هاي صنعتي جستجو نمود نان

توان با روشهاي سنتي معمول نان با کیفیت مطلوب و يکنواخت تولید نمود و براي تامین اين نیاز به  مين

محصولات نانوايي داراي . نظر مي رسد به جز از طريق صنعتي کردن تولید نان، راه ديگري وجود ندارد

ل گروهي از تغییرات عمر کوتاهي بعد از تولید بوده و به سرعت کهنه و بیات مي شوند بیات شدن شام

بر  .[22]دهد  فیزيکوشیمیايي است که باعث از دست رفتن تازگي نان شده و کیفیت نان را کاهش مي
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، مردم کشور خاورمیانه و خاور نزديک در حدود 2997هاي انجام شده توسط فائو در سال  سيراساس بر

گردد، تامین  از آرد گندم تهیه ميانرژي مورد نیاز روزانه خود را از نان و ساير غذاهايي که % 71

کندکه سهم غلات در اين  انرژي مصرفي را مواد غذايي گیاهي تامین مي% 91در ايران بیش از . کردند مي

. باشد در روستاها مي%61در شهرها و % 41و سهم نان در میان محصولات تهیه شده از غلات % 64میان 

اي از اهمیت  هاي اقتصادي و تغذيه ده که از جنبههاي مهم وتخصصي بو افزايش کیفیت نان از هدف

 .[22] زيادي برخوردار است

تلاشهاي زيادي در مورد استفاده از افزودني ها و آنزيمهاي مختلف، به منظور به تاخیر انداختن 

يکي از روشها به منظور افزايش طول عمر نان افزودن يک مرحله . فرآيند بیات شدن نان انجام شده است

منجمد کردن خمیر : الف .[13] د به فرآيند تولید نان مي باشد که به دو شکل مي تواند انجام شودانجما

هاي فیزيکي  ، اين عمل باعث کاهش حجم نان حاصل مي شود که به دلیل آسیب2قبل از عمل ورآمدن

. استايجاد شده در ساختار شبکه پروتئیني و صدمه ديدن مخمرها در طي نگهداري در دماي انجماد 

توان با استفاده از آرد قوي و مخمرهاي مقاوم به انجماد اين مشکلات را کاهش داد اما فرآيند  اگرچه مي

تولید نان با استفاده از خمیر منجمد همچنان داراي کمبودهايي در زمینه کیفیت آرد گندم و حفاظت 

. ن پس از نیم پز کردنمنجمد کردن نا: ب. [51] هاي بیولوژيکي مخمر در خمیر منجمد است ويژگي

 . باشد تولید نان به صورت نیمه پخت روشي موثر جهت افزايش ماندگاري نان مي

عدم نیاز به امکانات و تجهیزات خاص براي  -2: برخي از مزاياي تولید نان هاي نیم پزعبارتند از

کاهش  -1. ر قرار دادآماده سازي نان، بطوري که فقط بايد نان نیم پخته را از فريزر خارج کرده و در ف

فروشي ها از طريق تولید انبوه نان نیم  ها و خردهتجهیزات و فضاي مورد نیاز براي تولید نان تازه در مغازه

افزايش مدت  -5فروش نان تازه در هر زمان از روز،  -4عدم نیاز به نیروي کار ماهر،  -3پخته منجمد، 

 .[18] زمان نگهداري و کاهش ضايعات نان

با تولید نان نیم پخت منجمد، ناني با کیفیت نزديک به نان تازه حاصل  توجه به مزاياي ذکر شدهبا 

شود که در هر زمان از روز در دسترس خواهد بود و ضمن صرفه جويي در وقت از خريد بیش از حد  مي

از انواع  در اين تحقیق نان بروتشن، به عنوان يکي .شود نان جلوگیري شده و باعث کاهش ضايعات مي

پرمصرف نان حجیم مورد بررسي قرار گرفت و با هدف يافتن بهترين زمان براي تهیه نان نیم پز و بررسي 

                                                

 .Proofing 
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هاي بیاتي نان پس از پخت کامل، در مقايسه با نان با  اثر زمانهاي متفاوت نگهداري انجمادي بر ويژگي

نان و رنگ پوسته مورد بررسي قرار  نشاسته، سفتي بافت 2پخت معمول، فاکتورهايي مانند رتروگرداسیون

براي اين منظور رفتار . ارزيابي حسي نمونه ها توسط هفت پانلیست آموزش ديده انجام شد. گرفت

سازي با اينستران و رنگ پوسته  و افزايش سختي نان در طي مرحله ذخیره DSCآمیلوپکتین با دستگاه 

 .نان هم توسط هانترلب مورد ارزيابي قرار گرفت
  

                                                

 .Retrogradation 


