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. هیچ زبان نیست و دریاي فضل تو را هیچ کران نیست و سر حقیقت تو بر هیچ کس عیان نیست  الهی اداي شکر تو را

  .هدایت کن بر ما رهی که بهتر از آن نیست



 

 
 

نامه مرا یـاري  م که به نحوي در اجراي این پایانبر خود لازم می دانم سپاسگزار و قدردان زحمات تمام عزیزانی  باش
  :اندنموده

  و بزرگوارم از اساتید فرزانه 
آقـاي دکتـر    سیدهادي پیغمبردوست به عنوان استاد راهنماي ا ول و مـدیریت محتـرم گـروه و جنـاب    جناب آقاي دکتر 

نامه با بزرگواري تمام و در نهایت صبر و شکیبایی راحل انتخاب، اجرا و تدوین پایانکه در کلیه مدمیرچی  صدیف آزادمرد
  .قدردانی را دارمراهنماي اینجانب بودند کمال تشکر و 

   مجـذوبی کـه زحمـت مشـاورت ایـن      استاد اخلاق و ادب و سـرکار خـانم دکتـر مهسـا      ،جناب آقاي دکتر محبوب نعمتی
نامـه ارائـه فرمودنـد    اي در جهت بهبود کیفـی ایـن پایـان   هاي ارزندهنامه را بر عهده داشتند و با دقت نظر راهنماییپایان

  .سپاسگزارم
کمـال تشـکر و    ه را با دقت قابل وصـف متقبـل شـدند   نامنیا که زحمت داوري این پایانجواد مهتدياز جناب آقاي دکتر  

  .قدردانی را دارم
به ویـژه  مسـئولین آزمایشـگاه    وسازي دانشگاه علوم پزشکی تبریز ، اعضاي هیئت علمی و کارکنان دانشکده داراز مدیریت

اینجانـب را در  صـدر خـویش   کـه همیشـه بـا سـعه    لـو  مهندس شیخآقایان مهندس سروت و  ،مرکزي دانشکده داروسازي
 .نامه یاري رساندند، نهایت تشکر و قدردانی را دارمپیشرفت عملی پایان

هـاي  ندس احمدي به خاطر مسـاعدت ، به ویژه از  سرکار خانم مهو کارمندان ساختمان جدید دانشکدهکارکنان  از تمامی
  .سپاسگزارمدریغشان بی

ب علم هاي تبریز و گرگان که در محضرشان کسگروه علوم و صنایع غذایی دانشگاهو در نهایت از کلیه اساتید و اعضاي 
نژاد کاظمی، که یاري رسان بنده  هاي مهربانم و همچنین سرکارخانم مهندس رزیتا فتحام و تمامی  همکلاسینموده

  .بسیار سپاسگزارم ،دنامه بودنجهت اجرا هرچه بهتر  پایان
مهدي عبادالهیان، کاظم علی الدینی، کریممحمد سربازي، یونس صبحی سرابی، محمد خواجه دوستان عزیزم آقایان؛ از

حسن خلیفه، محمد بقایی، میثم صفرپور، علیرضا  رضالو، مجتبی شاهی، علی زمانی دستگرد، ایوب احمدي، ایرج قاسمی،
  .هاي آنان باشمشکر و قدرانی را داشته و بر خود لازم میبینم که قدردان محبتنهایت تپور نیسی و رسول عظیم
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 کیفیت نان 

  دکتر صدیف آزادمرد دمیرچی -دکتر سیدهادي پیغمبردوست  :استادان راهنما

  دکتر مهسا مجذوبی –دکتر محبوب نعمتی  :مشاوران استاد

مهندسی علوم و صنایع غذایی                              : رشتهکارشناسی ارشد                                 :مقطع تحصیلی
  شیمی مواد غذایی: گرایش

    105 :تعداد صفحه      10/10/1390: التحصیلیتاریخ فارغکشاورزي      : دانشکدهتبریز      : دانشگاه

 هاي حسیر، رئولوژي، اسید چرب، ویژگینان، هسته انگو: هاکلید واژه

  :چکیده

اجزاء . شوددور ریخته می ،میزان زیادي هسته انگور به عنوان ضایعات مرحله تولید ،تولید آب انگور طیدر 
انول، فیبر رژیمی و ، توکوتريEمتنوع، ویتامین  هايها، پروآنتوسیانیدیناکسیدانآنتی شامل فراسودمند هسته انگور

بنابراین پودر هسته  .باشدنان غذاي اصلی بیشتر کشورهاي جهان می. باشدترکیبات با فعالیت بیولوژیکی میدیگر 
پودر هسته انگور در  ،در این مطالعه. سازي نان به کار رودتواند در غنیبه علت ترکیبات مفید ذکر شده میانگور 

خصوصیات رئولوژیکی  هسته انگور بر روياثر  .ه شدسازي نان استفادبراي غنی%  25و  20، 15، 10، 5درصدهاي 
چربی، فیبر، گلوتن مرطوب اندازه ذرات آرد، پروتئین خام،  خمیر و خصوصیات فیزیکوشیمیایی آرد گندم همچون

و  هاي آزمون حسی همچون نرمی، جویدن، تخلخل، مزه و طعمویژگی. مطالعه شد) آزمون زلنی(و کیفیت گلوتن 
غیراشباع،  مدت سه روز نگهداري و همچنین کیفیت شیمیایی نان همچون اسیدهاي چربامتیاز نهایی در 

 محتوايبعلاوه  .مورد ارزیابی قرار گرفت ها در طی پخت، اسیدیته و عدد پروکسید و تغییرات آنهاتوکوفرول
 25تا  5افزایش سطوح جایگزینی پودر هسته انگور از . ارزیابی شد نیز زدگی نانرطوبتی، فعالیت آبی و کپک

ین کل، گلوتن مرطوب و عدد ئدر حالی که پروت ،، فنول کل و فیبر کل گردیدیچرب درصدافزایش  موجبدرصد، 
 نتایج آزمون فارینوگراف ،یابدزمانی که غلظت پودر هسته انگور افزایش می. دادکاهش  را هاي آردزلنی مخلوط

افزودن پودر . کاهش عدد کیفی فارینوگراف را نشان دادو  زمان پایداري خمیر آرد، کوتاهتر شدنآب کاهش جذب 



 

 
 

هسته انگور به آرد گندم، درجۀ سست شدن خمیر را افزایش داد، در حالی که زمان رسیدن را فقط اندکی تحت 
 بیشتر پارامترهاي حسی رويداري ور معنیترکیب پودر هسته انگور در فرمولاسیون نان به ط .تأثیر قرار داد

(P0.05)  اي داشتپودر هسته انگور روي پذیرش نهایی محصول تأثیر ویژه% 10تأثیر گذاشت، به ویژه بیشتر از .
نتایج نشان داد که افزایش پودر هسته انگور در . بدست آمد%  5نان کنترل و نمونۀ بالاترین امتیاز نهایی براي 

   با افزودن پودر هسته انگور . گرددباعث کاهش رطوبت و فعالیت آبی در محصول نهایی میهاي آرد مخلوط

 -γدر حالی که   د،دنتغییري نکراسیدهاي چرب  ، عموماًنان در مدت پخت. زدگی نان نیز به تأخیر افتادکپک
و  حرارت .(P0.05)توکوفرول کاهش چشمگیري داشتند  -γتوکوفرول و  - انول، توکوتري - انول، توکوتري

ح پودر هسته وبا افزایش سط. گردید روغن هسته انگور همچنین باعث افزایش عدد پروکسید و عدد اسیدي پخت
قرمزي ( *a ند، در حالی که شاخصکاهش یافت) زردي -آبی ( *bو ) روشنایی -تاریکی( *L هاي انگور شاخص

باشد استفاده از آن در غذا به دلیل آنکه هسته انگور حاوي میزان زیادي ترکیبات فنولی می .افزایش یافت) سبزي –
در این مطالعه نشان داده شد که استفاده از . محیطی و فراسودمندي قابل توصیه استهاي اقتصادي، زیستاز جنبه

فیبر و ترکیبات فنولی ، Eتامین اسیدهاي چرب ضروري، وی محتوايپودر هسته انگور در تهیه نان، موجب افزایش 
     .تواند خیلی سودمند باشداي مینان شد که از لحاظ تغذیه
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    مقدمه
کنندگان بیشتر عقیده مصرف. تغییر چشمگیري کرده است یکنندگان از لحاظ غذایاي اخیر تقاضاي مصرفهههدر د 

 ،آیندلی جهت رفع گرسنگی به حساب نمیمامروزه غذاها فقط عا. بگذارد تأثیرها دارند که غذا باید روي سلامتی آن
باید باعث همچنین  ؛ایجاد بیمارهاي مربوط به سوء تغذیه جلوگیري کننداز اي را فراهم کنند و بلکه باید نیازهاي تغذیه

نقش اساسی را  1غذاهاي فراسودمند ،براي رسیدن به این اهداف. کننده نیز شوندبهبود حالات فیزیکی و روحی مصرف
  . کنندایفا می
اي داشته است که دلایل آن رشد قابل ملاحظه) اعملگر(هاي اخیر توجه به غذاها یا اجزاي غذایی فراسودمند در سال

سطح آگاهی در مورد فواید . هاي سالم زیستن و سالم خوردن استنندگان و ترویج روشکافزایش سطح آگاهی مصرف
، )ARA(، آراشیدونیک اسید )GLA(سلامتی اسیدهاي چرب چند غیراشباعی مانند گامالینولنیک اسید

مغز و در رشد    DHAو  ARA. است افزایشرو به ) EPA( 3و ایکوزاپنتاانوئیک اسید) DHA( 2دوکوزاهگزاانوئیک
نشان در تغذیه نوزادان  را و شواهدي وجود دارد که اهمیت این اسیدهاي چرب بوده شبکیه چشم بسیار حائز اهمیت

که  باشندمی PUFA(4(غیراشباع  هاي غذایی فراسودمند، گروه اسیدهاي چرب چندترین گروهیکی از عمده. دهدمی
از  یاي داراي ترکیباتی فعالعلاوه بر تأمین نیازهاي تغذیه اعملگرغذاي . داردانسان اي بر رشد و سلامت اثرات ویژه

باشد که ها میگروهی از چربی ،3اُمگا . ]2, 1[ باشندمیفیزیولوژیکی بوده که براي حفظ سلامتی انسان مفید لحاظ 
 αکه در گیاهان وجود دارد از نوع  3یشتر امُگا ب. پیوند دوگانه بین کربن سوم و چهارم از گروه متیل ترمینال قرار دارند

کوزاپنتونوئیک اسید و دوکوزاهگزانوئیک اسید در ماهی و جلبک یاین در حالی است که ا ،باشدلینولنیک اسید می
هاي متعددي نگرانی. تر شوند شود ذاتاً ماده غذایی نسبت به شرایط اکسیداسیون حساسباعث می 3امُگا . حضور دارند

بالقوه  ، کهبر روي خواص فیزیکی خمیر 3به همراه فرمول نان وجود دارد که عبارتند از اثر امگا  3اضافه کردن امگا با 
  . تواند روي اکسیداسیون چربی در طی و بعد از پخت اثر بگذاردمی

به آمد و پرجمعیت رویژه خانوارهاي کم ده هاي جهان، بنان مهمترین ماده در رژیم غذایی ایرانیان و بسیاري از ملت
انواع غذاها در الگوي تغذیه . باشدمیدر سبد غذایی روزانه مردم  کالا ارزانترین این محصول همچنین آید وحساب می

اي از به این ترتیب بخش عمده. بایست همراه نان مصرف شوندشوند که اغلب میاي پخت و آماده میسنتی به گونه

                                                             
1  -Functional foods 
2- Docosahexaenoic acid 
3- Eicosapentaenoic acid  
4  -Poly unsaturated fatty acids 
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. گرددنظیر کلسیم و آهن این جوامع از طریق نان تأمین می ؛فلزي، عناصر هاامینپروتئین و قسمتی از ویت انرژي،
ریزي در راستاي بهبود کیفیت جامعه، تحقیق و برنامه این ماده غذایی در سلامت مؤثربنابراین، به دلیل اهمیت و نقش 

   .رسدنان ضروري به نظر می
     قرار دارند آردهاي با درجه استخراج بالاتر هرچند که خواص رئولوژي  مگند از آنجا که مواد معدنی در لایه بیرونی

. سازي افزودن مواد مغذي به طور غیرمستقیم به آرد استهاي غنییکی از راه. باشندتر میتري دارند اما مغذيپیچیده
در هر . باشدمیتر بل کنترلاسازي در مرحله پخت قحصولات نانوایی در مرحله آسیاب کردن نسبت به غنیسازي مغنی

دهد که هنگامی که نان در سازي در هنگام آسیاب کردن یا پخت نان نشان میحال مطالعه انجام شده در زمینه غنی
 17یافت این در حالی است که در طی تخمیر  خواهند شکاه% 1/58 – 3/33ها مرحله آسیاب کردن غنی شود ویتامین

شوند هستند که به فرمول پخت اضافه می يمواد ؛در صنایع غذایی، مواد مغذي .]3[ ]2[ شودکاهش دیده می% 1/38 –
، پروتئین آب پنیر و 3ایزوفلاون سویا، اسید چرب امُگا . افزایش دهندتا خواص سلامت محصولات نانوایی و پخت را 

هدف این پژوهش بررسی  .بوس جو از این قبیل موارد هستندها و سها، پروبیوتیکبیوتیکاسید لینولئیک مزدوج، پري
تأمین مواد مغذي بدن اثر افزودن پودر هسته انگور به عنوان یک منبع حاوي فیبر، اسید چرب و و یتامین به نان براي 

. باشدمی
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    نان - 1-1
اشاره به ترکیبی از  ،هاي مختلف تاریخی و مناطق مختلف دنیا شاهد انواع گوناگون آن هستیماصطلاح نان که در دوره

 شودمی بیان و گفته محصولی به نان. ]4[ انداز خورشید پخته شده ايغلات و مایعات دارد که با گرماي آتش یا با کوره

 ترش یا خمیر مخمر به وسیله آن در تخمیر فرآیند و آیددست می به ... و جو گندم، آرد یافته تخمیر پختن خمیر از که

  .]5[ گرددمی انجام

  تاریخچه  -1-1-1
دهند که در عصر نوسنگی بر روي دهد و نشان میقدمت نان را به عصر نوسنگی نسبت می ،شناسانهشواهد باستان

سال قبل در نواحی مختلف  12000اند که از این کشفیات مدعی. کردنددرست مینان سنگ داغی در زیر نور آفتاب 
مخلوط و هاي سائیده شده نان غذاي اصلی روزانه مردم بوده است و در دوره نوسنگی هم احتمال دارد نان از دانه ،دنیا

مخمر . مصریان کشف شددر دو تا سه هزار سال قبل از میلاد تنور و مخمر توسط . شده استشده با آب تهیه می
به وسیله زنان نان شد اولین قرص ورآمده شد و سبب مصریان نوعی مخمر وحشی بود که در جریان هوا آماده می

  .  ]6[ مصري پخته شود

تقریباً در . سال قبل از میلاد ابداع شدند و امکان تولید انواع نان را فراهم کرد 3000در حدود  ،تنورهاي در بسته
در آن زمان . همین زمان بود که اولین بار مفهوم ورآمدن و حجیم شدن نان بیان گردید، یعنی نان در اثر مخمر تخمیر شد

 نمودندد و فقرا از جو و سورگوم در تهیه نان استفاده میآمدنبر می ،فقط ثروتمندان بودند که از عهده خرید نان سفید
سال قبل از میلاد فرمان توزیع نان  40در . حادیه نانوایان در رم گذاشته شدسال قبل از میلاد بود که بنیان ات 168در . ]6[

  . ]6[ در بین افراد ذکور به طور رایگان در یونان باستان داده شد

اگرچه . میلادي، قوانینی در انگلستان در خصوص مقررات تولید نان صادر شد 1202در طی قرون وسطی و سال 
میلادي  1307شماري از حرکتی که در سال بسیاري از مردم از تفاوت بین نان کامل و سفید آگاهند، اما تعداد انگشت

نزدیک به دو قرن گذشت تا اینکه این دو . آگاهند ،شداز هم جدا  را وایان نان سفید و نانوایان تیرهرخ داد و اتحادیه نان
  . ]6[ جسته را ایجاد کردندرهم پیوستند و اتحادیه نانوایان باتحادیه در انگلستان به 
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تر از نان  گرفت، به عنوان نانی سالمتوسط ارتش مورد استفاده قرار می ی کهنان کامل غلات 1826در حدود سال 
نان  ۀاز انقلاب صنعتی تهی پیش. گرفتها مورد مصرف قرار میزادهسفید معرفی گردید و نان سفید فقط توسط اشراف

سازي نان را آغاز کردند، که در ها برنامه غنیآمریکایی 1930در دهه . بر بودسفید نیروي کار زیادي لازم داشت لذا هزینه
براي جلوگیري از پوکی استخوان زنانی که به  1941در سال . کردندآن زمان نان را با ویتامین و مواد معدنی غنی 

  . ]6[ کلسیم افزوده شدها نان آنبه آرد  ،در آمده بودند استخدام ارتش

  نان و انواع نان -1-1-2
به طور مثال نان . شود که ابداع هر یک نوعی تاریخچه و داستانی داردشکال مختلف نان تولید میدر کشور ما نیز اَ

که شیخ بهایی آن را به سفارش شاه عباس ابداع کرد یا به روایتی دیگر این نان در ایران قبل از اسلام رواج  ؛سنگک
هد نان بر روي ریگ براي درمان پادشاه تهیه دداشته و در طی مریض شدن یکی از پادشاهان ساسانی، طبیب دستور می

  .شودهاي موجود در ایران وجهان اشاره میدر ذیل به تعدادي از نان. ]4[ شود

 سنتی هاينان انواع -1-1-2-1

 بربري، سنگک، هاينان ؛هاآن ترین که معروف گرددمی پخت ما کشور در متعددي سنتی هاينان حاضر در حال

  .باشندتافتون می لواش،

  نان سنگک -1-1-2-1-1
 آرد از دارد قرار ایرانی هاينان در صدر که نان این. است برخوردار والایی جایگاه از ایرانی فرهنگ در سنگک نان   

   آن سیرکنندگی قابلیت و مغذي بودن عطر، طعم، ؛آن هايویژگی دیگر از و است شده تهیه دارو سبوس کامل تقریباً

 آسان، مورد هضم و فیبر زیادي مقدار دارا بودن دلیل به سنگک نان .شودتهیه می ،سبوس داراي آرد از نان این .باشدمی

 نان شده، سبب هانان سایر به نسبت آن متمایز و طعم شکل و نان این سنتی پخت شیوه .است تغذیه متخصصان تایید

 مصرف براي خصوص مصرفی به هاينان ترینعمده از یکی و یابد بالایی ارزش ایرانی ةسفر فرهنگ و در سنگک

  .]7[ شودنمی استفاده جوش شیرین از ،نان این تهیه در ضمناً .صبحانه باشد

  بربري -1-1-2-1-2
 استفاده با آن خمیر اینکه شرط به ؛آیدمی به شمار ایرانی هاينان ترینمحبوب و ترینمطلوب از یکی نیز بربري نان

 درجه حرارت در و باشد نشده استفاده جوش شیرین از و صورت گرفته آن در باشد، تخمیر شده تهیه خمیرمایه از
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 وقت در جوییصرفه منظور به و آگاهی عدم دلیل نانوایان به از برخی اخیر هايسال در. گردد پخت ملایم و یکنواخت

 و ریز دور و کاهش یافته نان غذایی ارزش اینکه از غافل آوردند،می به عمل جوش شیرین با بربري را خمیر هزینه، و
 با توانمی که حالی در ،شودمی استفاده نیز بربري نان رومال جوش شیرین در از متأسفانه .یابدمی افزایش نان ضایعات

 در .نمود حذف نیز نان نوع این از را شیرین روغن، جوش کمی و آرد خرما، شیر، مانند مناسب موادي جایگزین نمودن

 رنگخوش بر علاوه تا کشیدندمی خمیر رویی روي سطح را مرغ تخم زرده با شده تهیه رومال مایع گذشته شاطرها

اقتصادي،  صرفه و هاهزینه از کاستن براي امروزه که افزایش یابد بربري نان غذایی ارزش بافت، شدن نرم و شدن سطح
  .]5[ شوندنمی گرفته بکار دیگر مواد این

  نان تافتون و لواش -1-1-2-1-3
 با نان مقایسه در هانان این .است کشور در تافتون و هاي لواشنان بالاي مصرف نشانگر آمارها حاضر حال در

 ضمناً .است کمتري حاوي فیبر و بوده سفید بربري همانند هانان نوع این آرد .دارند بیشتري ماندگاري زمان بربري

 نان این لواش، نان هايمصرف کناره عدم به توجه با متأسفانه .است بیشتر هاآن شیرین در جوش از استفاده احتمال

 امید .سازدمی وارد خسارت کشور به اقتصاد تومان میلیارد صد چند سالانه نان ضایعات .ضایعات است بیشترین داراي

 تا شوند تولید و فرآوري احسن نحو به مذکور هاينان نمایند،می محترم مبذول و عزیز نانوایان که بیشتري دقت با است

  .]5[ شود ایجاد کمتري ضایعات کننده،سلامت مصرف رعایت ضمن ترتیب بدین

  نان مسطح خشک صنعتی -1-1-2-2
 این گذشته در .شودمی تهیه مخمر یا و خمیرمایه نمک آب، آرد، از حاصل خمیر پختن از که شودمی گفته نانی به

 نوع این ماندگاري قابلیت .است تولید قابل ،نیز مدرن آلاتماشین کمک به امروزه اما شد،می سنتی تهیه روش به هانان

 با فرهاي تونلی در هانان این تولید و پخت .باشدمی توجه قابل و خوب طی نگهداري در آن کیفیت و ماه 4 حدود ،نان

  .]5[ مستقیم ندارد تماس نان خمیر با آن شعله که بوده غیرمستقیم حرارت

  هاي حجیمنان -1-1-2-3
 بدون یا و) ستاره آرد( کم سبوس با آرد از معمولاً .اندگرفته فانتزي نام نان ،مصطلح اشتباه به که هانان از دسته این

 و کافی استراحت مایه، زمانرخمی از استفاده .هستند برخوردار خوبی ارزش غذایی از حال این با شوند،می تهیه سبوس
 و شده تخمیر از حاصل یکنواخت گازهاي شدن متصاعد موجب ،خوب تخمیر بخار جهت همراه به مطلوب حرارت

 مواد بهتر هضم به که است ترطولانیپخت  زمان آن مزایاي دیگر از. شودمی حجیم خمیر کاملاً چانه ترتیب بدین
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کامل  آردهاي با مخلوط یا و تنهایی به گندم دارآرد سبوس از حجیم هاينان اگر .نمایدمی کمک آرد یا قندي اينشاسته
     ۀتغذی وضعیت بهبود سبب و یابدمی افزایش ها آن خواص مفید شوند تهیه ... و چاودار جو، مثل غلات سایر

 حالی که در ریزندمی دور و کرده جدا را هانان این مغز مغذي اشتباه به مردم از بعضی .شد خواهند کنندهمصرف

 به ها نسبتنان این ریز دور و ضایعات .است شده ذخیره از حرارت دور به و نان از بخش این در مواد مغذي بیشترین

 شود جلوگیري شدن آن بیات از و شوند مصرف تازه صورت به که آن مشروط بر است، کمتر دیگر هاينان از بسیاري
]5[.  

  هاي رژیمیانواع نان -1-1-2-4
 نظر در خاص افراد تغذیه و رژیم براي، هاي غذاییویژگی و ترکیبات نظر از که هستند هایینان ،رژیمی هاينان

 بالا ايتغذیه با ارزش مختلفی رژیمی هاينان ،اخیر هايسال در .باشند تایید مورد مجامع علمی طرف از و شده گرفته

    گلوتن فاقد و نمک بدون کلسیم، از غنی پروتئین، از غنی از فیبر، غنی انواع در مخصوص هاينان .اندهشد فرموله

  .]5[ باشدمی

  نان با فیبر زیاد -1-1-2-4-1
 ذرت، سبوس گندم، سبوس :از عبارتند عمده فیبرها منابع .شودمی استفاده فیبر زیادي مقدار از هانان این ۀتهی در

 بیماران براي هااین نان مصرف .چغندر فیبر نوعی و شده پودر سلولز و برنج سبوس جودوسر، سبوس سویا، سبوس

 .]5[ است مفید ،یبوست جمله گوارشی از مشکلات دچار بیماران و چاق افراد دیابتی،

  نان کامل -1-1-2-4-2
 کامل آرد انواع از که است نانی .دارد طرفداران زیادي ،شودمی تهیه اروپایی کشورهاي از بعضی در که نان این

 دارد بالایی که سبوس آن بر علاوه ،نان این .شودمی استفاده تولید آن در غیره و جو چاودار، جودوسر، گندم، مثل غلات

 .]5[ است مفید ،یبوست مانند گوارشی هايبیماري به براي مبتلایان و داراست نیز را گندم در موجود مغذي مواد اغلب

  نان صنعتی -1-1-2-3
آلات مدرن و به صورت مکانیزه و بدون شود که به کمک تکنولوژي روز دنیا، ماشینبه نانی اطلاق می ،نان صنعتی

حجیم نیمه هاي حجیم وهاي تولیدي در این بخش نانبا اینکه اغلب نان. شوددخالت دست و در مقیاس بالا تولید می
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در حقیقت با استفاده از تکنولوژي روز . تی نیستاما گسترش تولید نان به روش صنعتی به معناي حذف نان سن ،هستند
  :ترین مزایاي نان صنعتی عبارتند از مهم. توان، نان سنتی نیز تولید کرددنیا می
  ارتقاء کیفیت نان 

  ارتقاء بهداشت و سلامتی نان 

  شیرین در تولید نان حذف جوش 

  ماندگاري بالاتر 

  ارزش غذایی بیشتر 

  ضایعات کمتر 

لازم به ذکر است که  بسیاري از . ، ماهر و با تحصیلات دانشگاهی نیاز استدیدهآموزشتولید نان صنعتی افراد  براي
اما به کمک روش  ،هاي سنتی قابل حل نیستمشکلات و موانع تولید نان مرغوب به دلیل محدودیت امکانات نانوایی

  .]5[ اي اندیشیدتوان براي آن چاره صنعتی به راحتی می

  اي نانارزش تغذیه -2- 1-1
هاي کشاورزي، صنعت، حجم وسیعی از فعالیت بخش میلیون نفري کشور هفتادتأمین نان مورد نیاز جمعیت متجاوز از 

المللی معادل شش میلیارد دلار هاي بینگیرد که بر مبناي حداقل قیمتتوزیع را در بر می سازي وحمل و نقل، ذخیره
ترین گروه دهد که عمدههاي مختلف کشور نشان میمطالعات بررسی الگوي مصرف مواد غذایی در استان. ارزش دارد

کند، در تأمین میرژي دریافتی روزانه را درصد ان 40باشد که غذایی در تأمین انرژي و پروتئین دریافتی روزانه نان می
 ،جمعیت که قدرت خرید کم است و در نتیجه تنوع و مقدار مواد غذایی مصرفی کافی نیستدرآمد و پر هاي کم خانواده

کند درصد از کالري روزانه افراد را تأمین می 90تا  20بین  مگند ،کشور دنیا 60امروزه در میان  .باشد نان قوت اصلی می
  . ]4[ شودپخت می ،نوع نان مختلف 1000بیش از  و

درصد جامعه ما گرسنگی سلولی کلسیم  40 ؛طبق نظر معاون سلامت وزارت بهداشت، درمان و آموزش پزشکی
      ها، خلقیدارند که موجب تنگها ذخیره آهن پایینی درصد از خانم 40درصد جامعه و  30دارند و حداقل 

 شود که بخش مهمی از آن متأثر از کیفیت نان است اضطراب، افسردگی و راندمان کم در کار افراد می ،خونیکم
]8[.  
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 B1 ،40درصد ویتامین  60تواند  گرم در روز است که این مقدار می 300حداقل  ،مقدار سرانه مصرف نان کشور
موجب عدم جذب این  ،ولی کیفیت نامطلوب نان. درصد آهن مورد نیاز افراد را تأمین کند 80درصد کلسیم و 
هاي قلبی و عروقی فوت نفر به علت بیماري 300 ،نفر مرگ روزانه در کشور 800از بین . ]8[شود  مواد در بدن می

توضیح . ]8[ بر این مشکل است مؤثرشیرین عامل   از طریق جوش حاصل کنند و نمک زیاد نان و سدیم اضافی می
جوش  مصرف .دهند اینکه در مواردي که کیفیت آرد پایین باشد با افزودن نمک اضافی این ضعف را کاهش می

شیرین در خمیر و عدم استفاده از مخمر و خمیر ترش موجب جلوگیري از فعالیت فیتاز و تجزیه اسید فیتیک شده 
بر اساس نظر سازمان بهداشت جهانی  .شود و در نتیجه شرایط جذب املاح در سیستم گوارشی فراهم نمی

(WHO)  چنانچه نسبت مولی اسید فیتیک به روي  ،و تحقیقات 1991در سال(PA/Zn)  حدود  ،باشد 5کمتر از
 ،درصد برسد 25درصد عناصر معدنی در سیستم گوارشی انسان جذب شده و اگر این نسبت به بیش از  55

هاي تولیدي کشور این مشکل را عناصر معدنی موجود در ماده غذایی قابل جذب براي بدن نخواهد بود و اکثر نان
موجب تجمع کادمیوم، فسفر، سرب، جیوه و فلزات سنگین در ) شیرین جوش(کربنات سدیم در نان  بی. ]9[رند دا

  .]8[شود  بدن می

  میزان مصرف نان در ایران و جهان -3- 1-1
گندم در الگوي غذایی سه چهارم جمعیت جهان، به دلیل مغذي و ارزان بودن نسبت به سایر مواد غذایی مشابه، جایگاه 

میزان مصرف نان در  در زیر به بررسی. ]10[شود در آینده نیز این نقش همچنان حفظ گردد  بینی می خاصی دارد و پیش
  .]11[ پردازیمدیگر کشورها می وخانوارهاي ایرانی 

 
  )درصد(هاي غلات در بودجه کشورهاي مختلف سهم نان و فرآورده. 1-1شکل 
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