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فارینوگراف، پروفایل اسیدهای چرب، نان زده، پودر هستۀ خرمای معمولی، پودر هستۀ خرمای جوانه :هاکلید واژه

 سنگک

 :چکیده

 فیبرهای اثرات سلامت بخش جمله از .است شده رایج غذاها انواع فرمولاسیون در رژیمی فیبرهای از استفاده امروزه

های دستگاه دیابت و کاهش بیماری کنترل برای خون در گلوکز سطح تنظیم خون، کلسترول کاهش به توانمی رژیمی

ای در دریافت انرژی در و سهم عمده بوده ایمحصولات غذایی غله ترینمهم از یکی از آنجاکه نان .کرد اشاره گوارشی

و  یاسی، سیاقتصاد یهایتاز حساسدلیل فرهنگ و عادات غذایی مردم، ما بهدر کشور ، و از طرفی، جیره غذایی مردم دارد

با  یمحصول یدتول یبرا یمشتر یتقاضا یشو افزا یعوس یاسدر مق یدشدن، تول یصنعت، لذا امروزه ستبرخوردار ا یفن

ترین خرما از مهم .کرده است یجادرا ا یی عملکردیغذا یهایبه افزودن یازبالا، ن ی و ارزش غذاییماندگار یفیت،ک

 یلدلبهخرما  یوهده از مجدا ش یها هسته. است و ایران محصولات مناطق گرمسیری و خشک بویژه در کشورهای خاورمیانه

ها، ، استرول(آنتی اکسیدان)دارا بودن میزان قابل توجهی فیبررژیمی و ترکیبات ریزمغذی نظیر سلنیوم، ترکیبات فنلی 

در تولید موادغذایی فراسودمند  ،بالا یاقتصاد یهکننده با توجیغن یکعنوان هتواند بمی یابیدست سهولت نیز وها توکوفرول

در سطوح  زدهپودر هستۀ خرمای معمولی و جوانه یرپژوهش، تأث یندر ا .محصولات نانوایی مورد استفاده قرار گیردنظیر 

 نان مانیتازه یتقابلو  یماندگار ،یخواص حس، (ینوگرافیفار) یرخم یکیرئولوژ هاییژگیو یدرصد رو 01و 5/7، 5، 5/2

بررسی  .قرار گرفت زیابیتکرار مورد ار9سطح و  3با  یلفاکتور یشاتزمادر قالب آ یبا استفاده از طرح کاملاً تصادف سنگک

آرد اما کمتر از جذب آب  زده در کل باعث افزایشپودر هستۀ خرمای معمولی و جوانه افزودن که نشان داد خواص رئولوژیکی خمیر

داری با آرد کنترلی که سبوس معنیاختلاف لحاظ جذب آب زده بهپودر هستۀ خرمای جوانه% 01در این میان . گردیدند سبوس گندم

پودر هستۀ خرمای معمولی % 01جذب آب را افزایش داده بودند، اما %( 2/53)بدان اضافه شده بود نداشت و هردو به یک میزان 

باعث %( 55)زده و آرد کنترل داشت و به میزان کمتری پودر هستۀ خرمای جوانه% 01با ( >p 15/1)داری در سطح اختلاف معنی



زده قرار گرفت درصد پودر هستۀ خرمای جوانه 01و  5/7، 5زمان گسترش خمیر تنها تحت تاثیر سطوح . افزایش جذب آب شده بود

نان غنی شده با در آزمون حسی،  .یافت افزایشهسته خرما پودر  از هر دونوع% 01پایداری خمیر نیز در اثر افزودن . یافت و افزایش

لحاظ ها بهاز نظر پانلیست% 5/7زده در سطح و نان غنی شده با پودر هستۀ خرمای جوانه% 5عمولی در سطح پودر هستۀ خرمای م

نتایج حاصل از . روز بیشترین امتیاز را کسب نمودند9سفتی و نرمی بافت و ساختار نان، قابلیت جویدن و بو طعم و عطر در مدت 

زده در مقایسه با تیمارهای دیگر بیشترین پودر هستۀ خرمای جوانه% 01نی شده با ماندگاری و بیاتی نان نیز نشان دادند که نان غ

براساس نتایج بدست آمده از این پژوهش و نیز نتایج حاصل از آنالیز ترکیبات شیمیایی و پروفایل اسیدهای چرب . ماندگاری را داشت

لحاظ خواص زده بهپودر هستۀ خرمای جوانه% 5/7شده با یهستۀ خرمای معمولی و نان غن% 5شده با شده ، نان غنیهای غنینان

 .باشندمی  ای و تکنولوژیکی بهترین تیمارهاتغذیه
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 فهرست مطالب

 کلیات: فصل اول

 0 ........................................................................................................................................................... مقدمه

 9 ....................................................................................................................................... نان  فیتعر -0-0

 9 ................................................................................................................................. نان خچهیتار -0-0-0

 6 ............................................................................................ نان و ریخم هیته در هیاول مواد نقش – 0-0-2

 6 ............................................................................................................................................ آرد -0-0-2-0

 7 .............................................................. آرد ویژگیهای و ترکیب بر استحصال درجه تأثیر  -0-0-2-0-0

 7 ......................................................................................................... آرد خاکستر و استحصال درصد( الف

 7 ................................................................................................................ آرد رنگ و استحصال درصد( ب

 7 ............................................................................................................. آرد رطوبت و استحصال درصد( ج

 5 .....................................................................................................آرد پروتئین میزان و استحصال درصد( د

 5 .......................................................................................................... خام فیبر میزان و استحصال درصد( ه

 5 .............................................................................................................. چربی میزان و استحصال درصد( و

 5 .............................................................................................. مرطوب گلوتن میزان و استحصال درصد(  ز

 3 ................................................................................(یزلن عدد) رسوبی عدد میزان و استحصال درصد( ح

 3 ................................................................................................... فالینگ عدد میزان و استحصال درصد( ط

 3 ............................................................................................ آرد ذرات اندازه میزان و استحصال درصد( ی

 3 ......................................................... خمیر رئولوژی خواص بر آرد استحصال درجه تأثیر  -0-0-2-0-2
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 01................................................................ نان کیفی خواص بر آرد استحصال درجه تأثیر - 0-0-2-0-9

 02......................................................................................................................................... آب -0-0-2-2

 01.............................................................................................................................. طعام نمک -0-0-2-9

 05....................................................................................... گلوتن و ریخم یرو نمک ریتأث  -0-0-2-9-0

 07....................................................................................... نان تیفیک یرو طعام نمک ریتأث -0-0-2-9-2

 05........................................................................................ نان انواع در نمک مصرف مقدار -0-0-2-9-9

 05...................................................................................................................................... مخمر -0-0-2-1

 03................................................................................. گندم ریخم در مخمر ساز و سوخت -0-0-2-1-0

 20...................................................................................................................................... نان انواع -1-0-9

 22............................................................................................ جهان و رانیا در نان ۀسران مصرف -0-0-1

 29................................................................................................................................................ خرما -0-2

 25......................................................................................................................... خرما یریگهسته -0-2-0

 27.................................................................................................................... خرما ۀهست باتیترک -0-2-9

 27..................................................................................................................................... روغن -0-2-9-0

 27................................................................................................................................... نیپروتئ -0-2-9-2

 25............................................................................................................................. یمعدن مواد -0-2-9-9

 بررسی منابع: فصل دوم 

 91......................................................................................................... خرما ۀهست ییایمیش باتیترک -0 -2

 95...................................................................... آن تاثیرات و حیوانات تغذیه در خرما هسته کاربرد -2 -2

 96........................................................................................................ خرما هسته ییغذا یکاربردها -9 -2
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 93...................................................................................................................................... روغن  -9 -9 -2
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 11........................................................................................................................ پوست میترم -0 -0 -2-1

 11......................................................................................................... یروسیو ضد تیخاص -2 -0 -2-1
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 10............................................................................. یجنس یها سلول  و تستوسترون زانیم -2 -2 -2-1
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 17........................................................................................................ یزلن رسوب یریگاندازه -9-1-0-2

 17.................................................................................................... مرطوب گلوتن یریگاندازه -9-1-0-9

 15............................................. آرد و زدهجوانه و یمعمول یخرما ۀهست پودر مشترک یهاآزمون -9-1-2

 15................................................................................................................ رطوبت یریگاندازه -9-1-2-0

 15................................................................................................................ خاکستر یریگاندازه -9-1-2-2
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 51............................................................... نان و آرد یمارهایت ها،هسته پودر مشترک یهاآزمون -9-1-9

 51................................................................................................................... یچرب یریگاندازه -9-1-9-0

 51....... دیپروکس و تهیدیاس توکوفرول، چرب، دیاس لیپروفا یریگاندازه یبرا یچرب استخراج -9-1-9-2

 50......................................................................................................... یدیاس عدد یریگاندازه -9-1-9-9

 50...................................................................................................... دیپروکس عدد یریگاندازه -9-1-9-1

 50................................................................................................... چرب یدهایاس یریگاندازه -9-1-9-5

 50............................................................................... چرب یدهایاس استر لیمت یساز آماده-9-1-9-5-0

 52................................................... یگاز یکروماتوگراف با چرب یدهایاس استر لیمت زیآنال -9-1-9-5-2
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 52............................................................................................................ توکوفرول یریگاندازه -9-1-9-6

 52........................................................................................................................ یساز آماده -9-1-9-6-0

 52.................................. (HPLC) بالا ییکارا با عیما یکروماتوگراف با ها توکوفرول زیآنال -9-1-9-6-2

 59............................................................................................................................. نان یهاآزمون -9-1-1

 59.......................................................................................................... نان رطوبت یریگاندازه -9-1-1-0

 59............................................................................................. نان در یزدگکپک کنترل آزمون -9-1-1-2

 59.............................................................................................................................. یحس یابیارز -9-1-5

 51................................................................................................................ یآمار لیتحل و هیتجز -9-1-6

 نتایج و بحث: فصل چهارم

 53............................................................................................................ آرد هایمخلوط رطوبت  -1-1-4

 61........................................................................................................... آرد یهامخلوط خاکستر – 2-1-4

 60.................................................................................................................. آرد یهامخلوط بریف –9 1-4-

 69.............................................................................................................. آرد یهامخلوط یچرب –1 1-4-

 61.................................................................................................... آرد یهامخلوط خام نیپروتئ –5 1-4-

 65................................................................................................ آرد یهامخلوط مرطوب گلوتن –6 1-4-

 67.......................................................................................................................... ینوگرافیفار آزمون -1-2

 63.................................................................................................................................... یحس آزمون -4-9

 63...................................................................................................... نان یظاهر خواص یابیارز  -0 -49-

 71.................................................................................................................. نان شکل و  فرم  -0-0 -1-9

 70.................................................................... نان یفوقان سطح ۀپوست اتیخصوص و  یژگیو -0-2 -1-9



VI  فهرست مطالب 

 

 72................................................................... نان نیریز سطح ۀپوست اتیخصوص و  یژگیو  -0-9 -1-9

 72....................................................................................... نان یظاهر خواص یینها تیمقبول -0-1 -1-9

 79.......................................................................................................... نان یبافت خواص یابیارز -2 -2-4

 71................................................................................................................... تخلخل و یپوک -0 -2 -1-9

 77....................................................................................... نان ساختار و بافت ینرم و یسفت -2 -2 -2-4

 73............................................................................................................. نان دنیجو تیقابل -9 -2 - 2-4

 51..................................................................................................................... نان مزه و طعم بو، -9 -2-4

 یخرما ۀهست پودر با شده یغن یهانان و شاهد نان ،ییایمیش یهایژگیو بر پخت ندیفرآ ریتأث -49-

 50................................................................................................................................... زدهجوانه و یمعمول

 50................................................................................................................................. نان رطوبت -49-0-

 52........................................................................................................................... نان یزدگ کپک -1-9-2

 دیپراکس و تهیدیاس توکوفرول، یزومرهایا چرب، یدهایاس لیپروفا یرو بر پخت ندیفرآ ریتأث -49-9-

 59.................................................................. زدهجوانه و یمعمول یخرما ۀهست  با شده یغن یهانان و آرد

 55............................................................................................................................... یکل یریگجهینت -1-1

  53....................................................................................................................................... شنهاداتیپ -1-5

 منابع: فصل پنجم

 31 ........................................................................................................................................................منابع
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 22........................................................ جهان یکشورها از یبرخ و رانیا در نان ۀسران مصرف 0-0 جدول

 91............................................................................................... رماخ هسته ییایمیش ترکیب  -0-2 جدول

 99..................................(گرم در میکروگرم) جو و قهوه دانۀ خرما، یهاهسته یمعدن عناصر 2  -2 جدول
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 57... زدهجوانه یخرما ۀهست پودر و یمعمول یخرما ۀهست پودر گندم، آرد ییایمیش باتیترک -0-1 جدول

 یخرما ۀهست پودر ،یمعمول یخرما ۀهست پودر آرد، ییایمیش باتیترک انسیوار زیآنال جینتا -2 -1 جدول

 55.......................................................................................................................... آردها مخلوط و زدهجوانه

 بر زدهجوانه یخرما ۀهست پودر و یمعمول یخرما ۀهست پودر مختلف یدرصدها ریتأث- 49- جدول
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 71..............................................................................نان یظاهر خواص انسیوار زیآنال جینتا -49-جدول
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 ۀهست پودر با مخلوط یآردها شاهد، آرد چرب یدهایاس لیپروفا بر پخت ندیفرآ ریتأث -5-1 جدول
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 53........................................... رطوبت بر یمعمول یخرما ۀهست پودر مختلف یدرصدها اثر 4-1-1 شکل
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 مقدمه 

 هاییماریمردم، ابتلاء به ب ییو عادات غذا یزندگ ینحوه ییرو تغ ینیشدن جوامع،گسترش شهرنش یامروزه با صنعت      

که  یرهو غ یابتسرطان، د عروقی،ـیقلب هاییماریهمچون ب یو مزمن یرواگیرغ هایبیماری .اندشده یعشا یاربس یرواگیرغ

 5 رواز این. باشند میر و ناتوانی در جهان می و علل اصلی مرگ %73 شود،یم یاد هااز آن یزتمدن ن هاییماریعنوان ب تحت

بر دوران  یادز ها تاکیدکه هدف از استفاده آن ییغذاها یدسمت تولبه یشگرا یشعامل عمده ذکر شده در ادامه، سبب افزا

 یشاختصاص ب یرواگیر،غ هاییماریب شیوعروز افزون  یشافزا .باشد،گردید یم یشترب یدوران زندگ یجابه یشترسلامت ب

 یهرم سن ییرتغ یگر،د یو از سو یانهنگفت درمان به مبتلا هایینههز ها، تحمیلکشورها به درمان آن یبودجه درمان %71از 

 ها یماریب یندر معرض ا یشترحفظ سلامت افراد مسن که ب یبرا یدلواپس یشو افزا تهیافتوسعه  یها در کشور یتیجمع

اند که در شده یعامل مهم در ارتقاء سطح سلامت جامعه معرف عنوان یکفراسودمند به یغذاها یانم یندر ا .گیرندیم قرار

 یمنظور نشده است بلکه بهبود اجزا یازمورد ن ییغذاانسان با مواد یغذا یهته و گیگرسن یفقط ارضا این نوع از غذاها

  .است نیز مدنظر یانمشتر یزیکیف و یسلامت عقلان یشافزا و یماریاز ب یریجلوگ منظوربه ییغذا

منظور نیل به اهداف ذکر شده در بالا، یی و نیز بهغذامواد ینتأم منابع و عدم امکانات یتباتوجه به محدودرو ایناز       

ها آن یازمواد مورد ن ینتأم برایروش  ینتر اقشار کم درآمد از ساده یژهومردم به ای یهتغذ یازهایجهت رفع ن بایست یم

 ها یتامیناملاح و و ین، فیبرهای رژیمی،شده با پروتئ یمخصوص و غن هاییه نانها تهراه یناز ا یکی. استفاده گردد

و  [0] جهان است یدر بیش از نصف کشورها یاصل یغذاها از یدر بین محصولات پخت، نان یکباشد، چرا که  یم

 شوندیارزان محسوب م یغذایو رژیم ایاز منابع مناسب تغذیه شوند،یم یهمانند نان که با استفاده از غلات ته یغذاهای

پروتئین، املاح  ی،و روزانه قسمت اعظم از انرژ دهدیمردم را تشکیل م یدرصد از غذا 51 یتنهایکه به یاگونهبه. [2]

کربوهیدرات و  یمقادیر زیاد ینان حاواگرچه  .[9]نماید یها را تأمین ممورد نیاز آن Bگروه  یهاو ویتامین یعدنم

لذا  ،[2]باشدیچرب غیراشباع و ترکیبات فنولیک فقیر م یاسیدها ی،رژیم یمانند فیبرها یاز نظر مواد یپروتئین بوده ول

و امکان افزودن  دادهانجام  یی راها تلاش بالا ییغذاارزشی آرد با مواد دارا سازییغنمنظور به ینیا محققامروزه در تمام دن
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همچنین  و یرپودر آب پن زمینی،یبپودر س ،آرد نشاسته یا،آرد حبوبات مختلف، آرد سو ین ماهی،از جمله پروتئ یمواد

 هاییبر ویژگ یتنها تأثیر منفاستفاده از این فیبرها نه .نیز در تولید نان گزارش شده است یتجار یاستفاده از فیبرها

ابتلاء  داشته و باعث کاهش کلسترول و احتمال یحس هاییخمیر و کیفیت نان ندارد بلکه تأثیر مثبت بر ویژگ یرئولوژیک

به فرمول نان  یبرف یکرد، افزودن منابع حاو یسازیغن آن را با فیبر توانیم ناندلیل مصرف زیاد به .[1] شوندیسرطان م به

مورد استفاده باعث کاهش حجم قرص نان، تیره  یفیبرها. نان همراه است یفیتوک یرخم یاتدر خصوص یاغلب با مشکلات

 این امر دارند که یادیز آب حاصله جذب یرهایعلاوه، خمبه .شوندیخمیر م یکاهش خاصیت الاستیکو  شدن رنگ نان

سبوس در  یش ذراتدر ساختار نان به کاهش سهم گلوتن و افزا یبرف یاثرات منف . [1] شودیم یرتحمل تخمسبب کاهش 

ذرات استفاده  یریز کردن اندازه یمختلف برا یهااز آسیاب توانیم حل این مشکل  یبرا ،[5] شودیبافت نان مربوط م

  .[1] کرد

 .[6] اول قرار دارد یرتبهایران بالاترین مصرف نان در جهان را دارا بوده و در  0957آمده در سال  ستدطبق آمار به      

قبل از طبق آمار موجود مربوط به. است یدهبرخوردار گرد یو فن یاسیس های اقتصادی،یتاز حساس ماامروزه در کشور  ننا

مراحل  یعاتکه شامل ضا درصد برآورد شد 91نان حدود  یانه میزان ضایعاتها، سالیارانه یطرح هدفمندساز یاجرا

آن  یالیتن گندم است که معادل ر یلیونم 2مقدار معادل  ینا. است گندم، آرد، نان و مرحله مصرف نان بوده یدمختلف تول

است که با توجه به آن  یلوگرمک 051هر نفر بالغ بر  یمصرف سالانه نان برا یزانم. شودیدر سال م یلیارد ریالم 2111

ات نان ی ضایعارزش اقتصاد کنند که یاطلاعات فوق مشخص م. یاز خواهیم داشتتن گندم ن یلیونم 00سالانه حدود 

 یدکشور از نظر خر ی اخیر،هادر سال یش تولیدبا توجه به افزا یابد، نان کاهش یعاتدرصد از ضا 05بالاست و اگر حدود 

در بخش  یعاتضا یزانها میارانه یسازطرح هدفمند یچند با اجراهر. [5, 7] گرددنیاز می ی خارجی بیگندم از کشورها

 یشدهند اما با افزایم  بخش  یندر ا یعاتشدن ضا یخبر از تک رقم یناز مسئول یبرخ یو حت یافتآرد و نان کاهش 

 .توان کاهش دادیرا همچنان م یعاتضا یننان ا یو ماندگار یفیتک
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 تعریف  نان -0-0

باشد و یم روزانه مردم  ییغذای الگوی از منابع اصل یو اجتماع ی، اقتصادی، فرهنگیاهمنطق یهایژگیتوجه به ونان با      

از  می، آهن و کلسنیتامیو افتیدر زانیعلاوه مبه. کندیم نیروزانه بدن را تأم ازیمورد ن نیو پروتئ یاز انرژ یاهبخش عمد

در بسیاری از کشورها نان   .[3] دهدیم روزانه را به خود اختصاص ازین نیدر تأم یا توجه بوده و سهم عمدهقابل زینان ن

: المعارف آمریکا نان به این شکل تعریف شده استطبق دایره. شودبندی میعنوان یک محصول تخمیر شده با مخمر طبقهبه

صورت دهند و بهشوند، سپس با آب مخلوط شده و تشکیل خمیر میمید مختلف گیاهی که به آرد تبدیل غذایی که از موا

    ای مانند گندم و چاودار، بقولات و های گیاهان علوفه، این آرد ممکن است از دانهشودهایی پخته میکیک یا قرص

نان از تمامی : دارد کهتری نیز برای نان وجود دارد که بر اساس آن بیان میتعریف جامع [01] .های زیرزمینی تهیه شودساقه

برای مثال )های آن تشکیل شده و اغلب پس از افزودن مایعات، همچنین دیگر موادغذایی دهیا قسمتی از غلات یا فرآور

طور معمول پس از مخلوط کردن، ورز دادن، فرم و شکل دادن و و به( زمینیهای حاصل از حبوبات یا سیبفرآورده

درصد وزن نان، چربی یا قند است 01حدود . شودورآمدن خمیر، پخته شده یا خمیر آن توسط اکسترودرهای گرم تهیه می

 .[9]( 0331مرکز راهبری نان،)

 دلیلبه یسایر مواد مانند شکر، چرب مواد اولیه اصلی نان شامل آرد غلات، مخمر یا خمیر مایه، آب و نمک است و      

 .شوندیبالا اضافه م یو قابلیت ماندگار یحس هاییپخت، ویژگ هاییویژگ

 تاریخچه نان -0-0-0

ابتدا خمیر شل و روان، روی . گرددحدود پنج هزار سال قبل برمیطور اتفاقی صورت گرفت، بهتهیه و تولید نان که به      

های اولیه، چیزی جز خمیر خشک شده نبود، با این بنابراین نان. قطعه سنگی افتاد و در معرض آفتاب و هوا خشک شد

 . [9]اشت تفاوت که این نان نسبت به خمیر شل و روان، ماندگاری، طعم و مزۀ بهتری د
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 یهاسنگ یعصر نان را بر رو یندهد که در اینسبت و نشان م یان شناسان قدمت نان را به عصر نوسنگشواهد باست      

 یاصل یغذا یامختلف دن یهزار سال قبل در نواح 02، نان از یاتکشف ینبراساس ا. کردندیآفتاب درست م یرداغ در ز

جای استفاده به کردند ویم یهشده مخلوط با آب ته ییدهاس یهاهم نان را از دانه یروزانه مردم بوده است و در دوره نوسنگ

پخت، مشهور بود، جهت پخت استفاده    از سنگ گرد و داغ، از سینی گرد و مسطحی از جنس خاک رس که به سینی 

بوده و از  یاصورت ورقهاز نان بدون مخمّر بود که به ییابتدا یشکل یامروز یهاها برخلاف ناننان ینا. [6]کردند می

مثال در  یبرا. کردندیها از مخمّر استفاده مآن یهشد که در ته یهته ییهامرور زمان نانبه .شدیم یهآرد و آب ته یبترک

   استفاده یینان گندم از مخمرّها یهته یبرا یامسوپوتام یزحاصلخ یهادر درهّ یکشاورزان سومر یشسال پ 3111حدود 

 یرکه در مورد تخم یآنها با توجه به دانش. شدندیم یهغلات خرد شده خام با آب ته یباز ترک یعیطور طبکردند که بهیم

 و  ترش بود یکردند کمیها درست مکه آن یرهاییخم. پرداختندیمخمّرها م ینا یهداشتند به ته یوحش یبا مخمرّها

 .[9] شدیها پخته ماز نان با بافت زبر و خشن از آن ینیسنگ یهاقرص

ای بود که از اختلاط گندم خرد ر متخلخل و فشردههای غیشد، نانهای نازک و مسطحی که توسط ایرانیان پخته مینان      

ها به چند هزار سال قبل شد که به احتمال قدمت آنها در زمان هخامنشیان تهیه و تولید میاین نان. شدشده و آب تهیه می

 . [9]گردد از هخامنشیان برمی

های پوک و متخلخلی تهیه سیر تکاملی و تنوع نان که در زمان فراعنۀ مصر با ایجاد شغل نانوایی شتاب پیدا کرد و نان      

 روز فراموش کرد آن را یککرد، یم درست یرآشپز فرعون که نان را فتطور اتفاقی صورت گرفت، بدین صورت که شد، به

کرد و سپس با ترس  یهنان ته یدهترش یرو او از آن خم یدترش یهمان طور مانده بود و پس از مدت یرخم. موقع پخت کندبه

نان خوششان آمد و از آن  یناو برد، فرعون و مهمانانش از طعم و مزه ا یشگاهرا به پ یدهو لرز از عقوبت فرعون نان ترش

     نان پوک، متخلخل، خوش طعم و معطری ترش اضافه شود،  یرخم یا یرمایهموقع بود که متوجه شدند اگر به نان، خم

ها تنورهای گلی که رومی. ها برای پخت نان، تنورهای گنبدی شکلی را طراحی کردندمصری. [00, 6]دست خواهد آمد به

سقف تنور نیز . کف تنور، فضای قرار دادن نان داشت. ساختند، بسیار جالب توجه بودهای دور و گذشته میدر زمان



کلیات: فصل اول  5  

 

 سوخت و شعلۀ آتش به درون تنور انتقال ای قرار داشت که در آن قسمت هیزم میجلو تنور، دریچه. گنبدی شکل بود

برای کنترل دما و . گرفتنحوی مواد سوخت یا مواد فسیلی در تماس با نان قرار مییافت، مشابه تنور نان سنگک و بهمی

 محفظۀ دیگری نیز در زیر تنور برای قرار دادن هیزم و. شدای تعیبه میدود و تنظیم شعلۀ آتش، در پشت تنور گلی، دریچه

 .[6]این تنور بعدها در اروپا تکامل یافت . خشک کردن آن طراحی شده بود

 در یباًتقر. انواع نان را فراهم کردند یدابداع شدند و امکان تول یلادسال قبل از م 9111تنورهای در بسته، در حدود       

 .[02] شد یرنان در اثر مخمر تخم یعنی ید،گرد یانشدن نان ب یمبار مفهوم ورآمدن و حج ینزمان بود که اول همین

کرد چون تصور یها استقبال نمنوع نان یناز ا یچ کسشد البته ابتدا ه یهورقه شده ته یهانان یزن یلادیم 0302از سال       

 از. کردندیم یبنددند و سپس بستهزیها را برش م، نانیلادیم 0325شود اما از سال یم یاتنوع نان زود ب ینکردند که ایم

 یهاز نانا یرو مردم فق یدسف یهانانز مردم ثروتمند ا یادیز یانسال. ابتکار مورد استقبال مردم قرار گرفت ینآن زمان، ا

 یدشد و چون گرانتر بود، فقط ثروتمندان قادر به خریمرغوب محسوب م ی، نانیدنان سف یمدر قد. کردندیاستفاده م یرهت

هستند  یمواد مغذ یدارا یرهت یهامشخص شد که نان یلحاظ علمتصور عوض شد چون به ین، ایستمآن بودند اما از قرن ب

 ,9]یرند گیکمتر مورد استفاده قرار م یکمبود مواد مغذ یلدلبه یدسف یهانان حال،  یندارند و در ع یشتریب ییو ارزش غذا

01] . 

 ینیگسترش ماش .آغاز شد یازدهمها کنترل شدند، از قرن یله حکومتوساز نظر قطعه و اوزان به ی کهاگونهنان به یهته      

نان با  تولید یطور کلهب .غله شد یدشخم زدن و تول یاب کردن، کاشت،مختلف، سبب بهبود آس یشدن در کشورها

ی، انقلاب صنعت یلدلبه ینیبا گسترش شهرنش .یافتبهبود  یوست،وقوع پآرد به یدو تول یدر کشاورز هایی که یشرفتپ

سمت شهرها به که نانوایانیدرحال ماندند، یغله باق یدبه تول یکدر مناطق نزد یابانانآس .مستقل شدند یاناز نانوا آسیابانان

 .[09] کردند تر بودند حرکتنزدیک کنندگان که به مصرف

  


