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  سپاسگزاري
  
  

به پايان رسانيده ام، لازم مـي دانـم كـه از اسـتاد     اكنون كه به ياري خداوند متعال اين رساله را          

ارجمند و گرانقدر خود سر كار خـانم دكتـر مهـسا مجـذوبي بـه خـاطر رهنمودهـاي بـاارزش،                      

تلاشهاي خستگي ناپذير و دوستي صميمانه شان در تمامي مراحل انجام اين رساله، تشكر كرده               

  . مي دارمو كمال قدرداني و ارادت خود را به اين بزرگوار ابراز 

  
  

بعد از آن، از اساتيد گرانقدرم جناب آقاي دكتـر عـسگر فرحنـاكي، جنـاب آقـاي دكتـر جـلال                      

اي ارزنـده شـان     جماليان و سركار خانم دكتر مرضيه موسوي نسب بخاطر همفكريها و مساعدته           

حقيق و ارائه نظريات مفيدشان در تصحيح اين پايان نامه كمال سپاسگزاري            در طول انجام اين ت    

  .  و تشكر را دارم

  

در آخر لازم مي دانم كه از كليه كارشناسان و كاركنان محترم بخـش صـنايع غـذايي دانـشكده                

كشاورزي جناب آقاي حسين اسفندياري، سر كار خانم مهندس محسني، سر كار خانم مهندس              

 شفيعي، جناب آقاي مصطفي اسفندياري، سر كار خانم كشت كاران، سر كار خانم علي قنبـري،               

  .جناب آقاي زارع و سر كار خانم سليماني كمال قدرداني و تشكر را به عمل آورم

  
  
  
  
  



 ٧

  
  
  
  

  چكيده
  

بررسي امكان توليد نانهاي مسطح و حجيم نيمه پخته و تاثير اين روش بر 
  ماندگاري آنها 

 
  :به وسيله ي

  
  شيما آگاه

  
فرايند توليد اين محصول شبيه بـه    .  مي باشد  يكي از روش هاي جديد توليد نان در دنيا توليد نان نيمه پخته               

 و پيش از مـصرف      نان معمولي است با اين تفاوت كه فرايند پخت قبل از توليد مزه، بو و رنگ متوقف مي گردد                  
توسط مشتري در مدت زمان كوتاهي در فر قرار مي گيرد تا پخت آن كامل شود و طعـم و مـزه و رنـگ در آن                           

بنابراين محصول  .  فريزر نگهداري مي شود    ياته پس از بسته بندي در دماي اتاق         سپس نان نيمه پخ   . ايجاد شود 
در اين تحقيق خصوصيات نانهاي نيمه پخته در شـكل هـاي مـسطح و               . توليدي خصوصيات نان تازه را داراست     

 توليد نان   نتايج نشان داد كه جهت     .گرفت مورد بررسي قرار     -C°18 و C°25حجيم نگهداري شده در دماهاي      
حجيم و   (شاهدنان هاي    در صورتي كه  . لازم است  دقيقه   7 به مدت  Cº200دماي   ،مسطح و حجيم نيمه پخته    

 در پراكندگي رطوبت نشان داد كه رطوبت        بررسي . پخت گرديدند  Cº200 دقيقه در دماي     30به مدت   ) مسطح
تمركز بيشتر رطوبت در    . ود بالاتر ب  معمولي نان هاي نيمه پخته پس از پخت كامل از نانهاي            مختلفبخش هاي   

نمونه هاي نيمه پخته در قسمت پوسته زيرين بود، در صورتي كه در نمونه هاي نيمه پخته پس از پخت كامـل                      
به علت انجام فرايند پخت كامـل در  .  بيشترين در صد رطوبت در قسمت مغز نان قرار داشت          شاهدو نمونه هاي    

 ازدست دادن وزن، كاهش حجم، سفتي بافت و تغييراتي در رنـگ             نانهاي نيمه پخته، علائم معمول بياتي شامل      
الكتروميكروگرافهاي مغـز نـان نـشان داد كـه          . مشاهده نشد  -C°18 و C°25نان در طي نگهداري در دماهاي       

نمونه هاي نان شاهد و نيمه پخته در مورد تشكيل شبكه گلوتن و نيمه ژلاتينـه شـدن گرانـول هـاي نـشاسته                        
مدت . در مورد نانهاي نيمه پخته پس از پخت كامل اين ساختار كاملا يكسان بود             . ان هستند داراي ساختار يكس  

زمان طولاني انجماد نمونه ها موجب تخريب شبكه گلوتن شد كه اين تخريب منجـر بـه كـاهش كيفيـت نـان                       
نهاي نيمه پختـه  نتايج ارزيابي حسي نمونه هاي تازه و نگهداري شده در دماهاي متفاوت نشان داد كه نا             . گرديد

نتـايج  . پس از پخت كامل امتياز بالاتري از خصوصيات حسي و پذيرش كلي نسبت به نان شاهد كسب نمودنـد                  
اين تحقيق نشان داد توليد نان نيمه پخته مي تواند منجر به كاهش بياتي و افزايش مشتري پسندي كه نتيجـه        

  .آن كاهش ضايعات نان مي باشد، شود
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   مقدمه- 1
  

هاي غلاتي كه توسط خميرتـرش، مخمـر و يـا عوامـل شـيميايي، طـي                 ده       بطور كلي فرآور  
قـاروني،   ( شـوند گردند تحت عنوان نان شناخته مـي   توليد مي 1يا حجيم شدن فرآيند ورآمدن

توليد نان يكي از قديمي ترين روشهاي فرآينـد مـواد غـذايي مـي      .) Qarooni, 1996؛1383
). 1380رجـب زاده،    ( بـه نـان تبـديل مـي شـود           ) عمـدتاً آرد گنـدم    (باشد كه در طي آن آرد       

باز مـي گـردد بـه طـوري كـه شـواهد             ) ع(تاريخچه توليد نان به دهه هاي قبل از ميلاد مسيح           
ر، يونان و روم از نان بعنوان قسمتي از رژيم غـذايي خـود              تاريخي نشان مي دهد مردم بابل، مص      

اولين نانها بصورت نازك و مسطح توليد مـي گرديـد و بتـدريج توليـد نـان                  . استفاده مي كردند  
در بـسياري از منـاطق   . بصورت نيمه حجيم و در كشورهاي اروپائي بصورت كاملاً حجيم در آمد        

اطق آمريكا نان مسطح، به عنوان نان اصـلي مـورد           دنيا خصوصاً كشورهاي خاورميانه و برخي من      
در ايران انواع نانهاي متـداول مـصرفي شـامل نـان بربـري، سـنگك،                .     استفاده قرار مي گيرد   

  .)1385پايان، ( تافتون و لواش مي باشد كه همگي جزء نانهاي مسطح مي باشند 
ن مثال گندم و جو بعنوان مـواد         آرد غلات بعنوان تركيب اصلي در تهيه نان مي باشد به عنوا              

اصلي در تهيه نانهاي مسطح در آسياي مركزي و غربي، اروپايي جنوبي و آفريقاي شمالي مـورد                 
در حـالي كـه آرد ذرت در آمريكـا، آرد ارزن و سـورگوم در آفريقـا، آرد             . استفاده قرار مي گيرند   

د بـرنج بـه منظـور تهيـه نانهـاي          چاودار، جو و يولاف در اروپا و بسياري از كشورهاي آسيايي آر           
  ).1382؛ رجب زاده، 1385پايان، ( مسطح مورد استفاده قرار مي گيرند 

، نـان مـشتگ   ] مـشابه لـواش  [      انواع نانهاي مسطح سنتي در ايران شامل نان تيري يا تنك  
در [، نـان لاكـو      ]مـشابه تـافتون   [، نان تفتـان يـا گـرد         ]در هرمزگان [، نان كلوكي    ] در بوشهر [ 

و نـان شـيرمال مـي باشـد         ] دو آتـشه ، دو تنـوره      [نان كلاج و نان خـشك       ،  ]مازندران و گيلان  
 ). 1374ناصحي، ( 

 . انواع نانهاي مصرفي در ايران و درصد مصرف آنها نشان داده شده است1-1در جدول 
  
  
  
  

                                                 
1 Leavening 
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  ):1385مرتضوي، ( انواع نانهاي رايج در ايران و ميزان مصرفي آنها ) 1-1جدول
در سال  مقدار مصرفي   ناننوع

  )در صد( 
  51  لواش
  24  بربري
  13  تافتون
  7  سنگك
  5  حجيم

  

  : طبقه بندي نان هاي مسطح-1 -1
  

.  شوندلايه تقسيم ميلايه و دو بر اساس شكل ظاهري، نان هاي مسطح به دو گروه تك 
 آنها سوراخ يا خمير نان هاي مسطح تك لايه پيش از تخمير نهايي اندكي بريده، سپس سطح

شود تا در هنگام پخت از دو لايه شدن آنها حين خروج گازها جلوگيري شود و  مي 1دارشيار
  .شوندتري پخت مي  خمير، در دماي نسبتا پايين به مدت طولاني 2پس از ورقه شدن

 و كم 3انبساط قابل در نان هاي مسطح دو لايه حين پخت در دماي بالاي فر، يك پوسته
شود و سپس طي فرآيند پخت، در اثر بخار حاصل از آب آزاد موجود در خمير جاد مي رنگ اي

 اند، جدا شدن پوسته  و ديگر تركيبات فراري كه توليد شدهCO2به همراه فشار حاصل از گاز 
  .رويي از زيرين رخ مي دهد و منجر به ايجاد نان دو لايه مي گردد

ده از خميرترش يا مخمر ضروري است در حاليكـه بـراي            به منظور تهيه نان هاي دو لايه، استفا       
چنانچـه  .  تواند توسط مواد شيميايي نيز صورت گيرد       تهيه نان هاي تك لايه، ورآمدن خمير مي       

 قابـل   5 يـا روش خميـر معمـولي       4از مخمر يا خميرترش استفاده شود، خمير به روش خمير نرم          
  .)Qarooni, 1996؛1383قاروني، ( تهيه است 

  
  
  

                                                 
1 Docked or Grooved 
2 Sheeting 
3 Extensible 
4 Batter process 
5 Dough process 
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  : دهنده نان و نقش آنها در تهيه خمير  تركيبات تشكيل-1-2
 . باشند  و نمك مي1     مواد اصلي جهت تهيه نان شامل آرد، آب، مخمر يا خميرترش

  :باشد فرآيند توليد نان شامل سه مرحله اصلي زير مي
  . 2 مخلوط كردن آرد، آب و ساير مواد اوليه جهت تشكيل شبكه گلوتن -
 توليد شده توسط CO2 در خمير به كمك گاز 3الت اسفنجي ايجاد حجم و ح -

 مخمر،
  .   خميرترش و يا مواد ورآورنده خمير

، در حين پخت 4 تثبيت شبكه گلوتن طي انعقاد گلوتن و ژلاتينه شدن نشاسته -
 ).1380؛ رجب زاده، 1385پايان، (  خمير

  

  :ان نقش و تاثير هر يك از اجزائ تشكيل دهنده نان بر كيفيت ن-1-3
  

  : آرد گندم-3-1- 1
  

شود، زيرا آرد ساير غلات يا فاقد  براي توليد نان به طور عمده از آرد گندم استفاده مي
گندم مناسب براي توليد  آرد. آنها بسيار ناچيز است در گلوتن هستند و يا مقدار گلوتن موجود
تن موجود در آن نيز بايد ، همچنين گلو)به بالا% 11از ( نان داراي مقدار پروتئين بالايي است 

از كيفيت خوبي برخوردار باشد، ثبات خمير حاصل از آن زياد و قابليت كشش آن بالا باشد تا 
امكان نگهداري گازهاي توليدي طي مراحل مختلف را در خود دارا باشد كه در نتيجه موجب 

وتن مرطوب ميزان گل. گردد بدست آمدن ناني سبك، متخلخل همراه با بافتي يكنواخت مي
متوسط، بين % 25-21خوب، بين % 30-25باشد و چنانچه بين  بسيار خوب مي% 30بيشتر از 

  ).1380رجب زاده، ( شود بسيار كم تلقي مي% 18كم و كمتر از % 18-21
 برابر وزن خود آب 2-3اين ماده . گلوتن باعث ايجاد حالت الاستيك در خمير مي گردد 

هنگامي كه گلوتن آب جذب مي كند حالت  . منعقد مي گرددجذب مي كند و در اثر حرارت
  .الاستيك به خود مي گيرد كه شاخصي از ارزش نانوايي مي باشد

. رود  آرد نيز به منظور تعيين كيفيت گلوتن آرد به كار مي2 يا زلني1آزمون سديمانتاسيون     
رسوب بيش . ه مي باشد بر حسب مقدار گلوتن متورم شده و ته نشين شد3عدد سديمانتاسيون

                                                 
1 Sour dough 
2 Gluten matrix 
3 Spongy form 
4 Starch gelatinization 
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 كافي و رسوب كمتر 20-29 ميلي ليتر خوب، بين 30-40 ميلي ليتر خيلي خوب، بين 40از 
 ميلي ليتر بسيار كم مي باشد كه در نتيجه آرد، آب كمتري جذب مي نمايد و حجم 20از 

   ).1380؛ رجب زاده، 1382رجب زاده، ( خمير و نان حاصل از آن نيز به شدت كاهش مي يابد 
باشد و   نسبتا بالايي مي4همچنين آرد مناسب جهت توليد نان داراي درجه استخراج      

به طور خلاصه، . هاي ايراني مناسب است  براي توليد انواع نان72-85معمولا درصد استخراج 
توان به مواردي همچون قوت و ضعف، قابليت تحمل  از جمله عوامل موثر در كيفيت آرد مي

ان جذب آب، اندازه ذرات، رطوبت، خاكستر، پروتئين، مقدار فعاليت آنزيم آلفا تخمير، ميز
 آرد را نشان يآميلاز، مقدار گرانولهاي نشاسته آسيب ديده، عدد مالتوز كه ميزان فعاليت آنزيم

مي دهد، قدرت نگهداري گاز توسط گلوتن، كشش و مقاومت گلوتن و خواص فارينوگرافي آرد 
  ).1380؛ رجب زاده، 1385ن، پايا( اشاره نمود 

  : نمك-3-2- 1
  

استفاده از نمك بصورت كلريد سديم، منجر به بهبود طعم و مزه محصول مي گردد، به 
علاوه باعث مي شود كه اثر اسيدهاي حاصل از تخمير تا حدي خنثي شوند و از ترش شدن مزه 

طولاني مي باشد داراي نان جلوگيري شود، اين امر به ويژه در مواردي كه مدت زمان تخمير 
كلريد سديم موجب كنترل تخمير نيز مي شود، اما مصرف بالاتر از حد آن نيز . اهميت است

مانع از تخمير مطلوب مي گردد زيرا جلوي رشد و فعاليت مخمر را ميگيرد ولي در حد مطلوب 
ا موجب به علت جلوگيري از فعاليت باكتري هاي ناخواسته و توليد تركيبات سوء توسط آنه

كلريد سديم باعث . تاثير ديگر آن بر روي گلوتن خمير مي باشد. كنترل تخمير مي گردد
اگر در مقادير مناسب افزوده گردد باعث افزايش قابليت آبگيري . تقويت شبكه گلوتني مي شود

همچنين در مواردي كه از آب . گلوتن و مقاومت گلوتن را در برابر مخلوط كردن افزايش ميدهد
اي سختي كمتر از حد معمول استفاده مي شود، باعث بهبود كيفيت شبكه گلوتن مي گردد دار

كلريد سديم در . زيرا با افزودن نمك كمبود املاح موجود در خمير تا حدي جبران مي گردد
بهبود رنگ محصول نيز موثر مي باشد زيرا اين ماده موجب كاهش درجه كارامليزاسيون مي 

وزن آرد مصرفي به خمير  افزوده مي گردد ولي % 2مول به ميزان حدود نمك به طور مع. گردد
زيرا بسياري از . هر چه درجه استخراج آرد بيشتر باشد ميزان نمك افزودني كاهش مي يابد

  ).1380؛ رجب زاده، 1385پايان، ( املاح در لايه خارجي تمركز بيشتري دارند 
  

                                                                                                                                      
1 Sedimentation test 
2 Zeleney 
3 Sedimentation value 
4 Extraction rate 
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  : مخمر و خميرترش-3-3- 1
  

مر و يا خميرترش براي ايجاد حجم، بهبود طعم، بهبود كيفيت گلوتن و در پخت نان از مخ
مخمر نانوايي از جنس ساكارومايسس افزايش قابليت هضم نان حاصل استفاده مي شود

 فعاليت مي كند و ميزان مصرف مخمر جهت تهيه نان در 6 كمتر از pH است كه در 1سرويزيه
حجم در خمير توسط مخمر، اسيد فيتيك و علاوه بر ايجاد .  درصد مي باشد2- 5/2حدود 

 كه در طي عمل رشد و نمو مخمرها توليد مي 2فيتات هاي موجود در خمير توسط آنزيم فيتاز
شود، تجزيه شده و در نتيجه از اثر نامطلوب فيتيك اسيد بر غير قابل مصرف كردن يونهاي دو 

  . ن جلوگيري مي گرددوچند ظرفيتي فلزات مانند كلسيم، آهن ، روي و منيزيم در بد
مخمر به اشكال متنوعي عرضه مي گردد، كه از متداول ترين آنها مي توان به مواردي 

 اشاره نمود كه در بسته هاي مختلفي نگهداري مي شود و به ازاي 3همچون مخمر خشك فعال
 10(از فعاليت خود را از دست مي دهد و هنگام مصرف آن، با آب % 7هر ماه نگهداري حدود 

 به مدت Cº40 -38و مقدار كمي شكر مخلوط مي شود، سپس آن را در دماي ) برابر وزن مخمر
  . دقيقه  نگهداري مي كنند تابه صورت فعال درآمده و كف كند15حدود 

 ميليون 20-40 نوعي ديگر از مخمرها مي باشد كه در هر گرم آن 4 مخمر فشرده يا متراكم
 بايد در يخچال نگهداري شود كه در اين صورت تا حدود سلول زنده قرار دارد و تا زمان مصرف

 برابر 5/2مقدار مصرف آن .  هفته و در حالت انجماد، چندين ماه قابل نگهداري مي باشد5
مخمر خشك مي باشد، و بالاخره مخمر خشك غير فعال كه توسط دما سلول هاي زنده آن 

يمي است و استفاده محدودتري دارد كشته شده، داراي مواد موثر در طعم، مزه و فعاليت آنز
  ).1380رجب زاده، ( 

خميرترش . از خميرترش نيز در ايجاد تخلخل و پوك نمودن خمير نان استفاده مي شود
خميري است كه از همان آرد و آب تشكيل مي گردد و عمل تخمير در آن انجام ميشود، 

ستي در آن به حيات و فعاليت بطوريكه مخمر و باكتري هاي توليد كننده اسيد به صورت همزي
باكتري . وزن خمير مي باشد% 20مقدار خمير ترش مصرفي جهت تهيه نان . ادامه مي دهند

بر اساس محصولي كه باكتري . هاي خميرترش از نوع باكتري هاي اسيد لاكتيك مي باشند
 باكتري هاي اسيد لاكتيك توليد مي كنند به دو گروه تقسيم مي شوند، گروه اول انواعي از

تخمير (لاكتيك توليد مي كنند  هاي اسيد لاكتيك مي باشند كه از كربوهيدرات ها تنها اسيد

                                                 
1 Saccharomyces cerevisiae 
2 Phytase 
3 Active dry yeast 
4 Compressed yeast 


