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  هاي سنتي شهر زنجانبررسي برخي از عوامل موثر بر ضايعات نان
  

  1نظري، سيمين حق∗1قلميسهيلا زرين
  

  استاديار گروه علوم و صنايع غذايي، دانشكده كشاورزي، دانشگاه زنجان -1
  )23/6/89 :رشي پذخي  تار6/11/88: افتي درخيتار(

  

  چكيده
 هاي اين شهر باب از نانوايي30د تعدا، در شهر زنجان، )سنگكلواش، بربري و (ايجاد ضايعات نانهاي سنتي عوامل دخيل در بعضي از به منظور ارزيابي 

ارزيابي كيفيت آرد مورد استفاده، مشخص شد كه در بين همچنين   وهاي مربوطهها و پر كردن فرم با مراجعه مستقيم به نانوايي.به طور تصادفي انتخاب شد
 اطلاعات علمي در زمينه تهيه نان كه عامل مهمي در تقريبا هيچ يك از آنها،،  سال داشتند20 درصد سابقه كار بيش از 67/56  اين كه بانانوايان اين شهر

ه با تقريباً تمامي نانواها از خمير ترش همرا  نان، نتايج نشان داد كهتوليد در  و موثر عوامل مهمدر مورد .شود را ندارندكاهش ضايعات نان محسوب مي
 نتايج در مورد پخت نان. نمايند براي تخمير را رعايت ميبها، زمان مناس درصد از نانوايي10فقط حدود ولي كنند مخمر نانوايي براي تخمير استفاده مي

ايجاد ضايعات مربوطه و ها و  بيانگر فرسودگي بيشتر دستگاه اين امرند كه سال دار15 بيش از هاي پخت عمر درصد از دستگاه57مشخص كرد كه حدود 
 درصد به دست آمد كه رقم قابل توجهي بوده و بخش اعظم 79/25هاي سنتي شهر زنجان  به طور كل ميزان ضايعات نان.باشدنياز مبرم به تعويض آنها مي
زه). درصد27/17 (آن مربوط به نان لواش است ندا مون در اين تحقيق، نشان هاي آرد مورد آزگيري كميت و كيفيت پروتئين نمونه نتايج ا

انوايي ها  ف و فارينوگرا و آزمون زلني) درصد5/9 ( زنجان ميزان پروتئين كمي داشتهشهرهاي داد كه آردهاي مورد استفاده در ن آن
  .است هاآن كيفيت پايين پروتئين مبيننيز 
  
  زنجانشهر  ،نان هاي سنتي، ضايعاتنان : واژگانكليد

  

                                                           
  zaringhalami@znu.ac.ir :مسئول مكاتبات ∗
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  مقدمه -1
اي در  تـرين غـذاي مـردم ايـران، سـهم عمـده        صليا نان به عنوان

، تافتون  بربري ، سنگك شاملهاي ايراني     نان. هاي ايراني دارد    سفره
مورد استفاده قرار گرفته و     و لواش هر يك در نقاط مختلف ايران         

ــه ــدانعلاق ــد  من ــي دارن ــروزه   .خاص ــا ام ــث ام ــوع بح    موض
        ، نــان از جملــهانگيــز رونــد افزايــشي ضــايعات مــواد غــذاييبــر

ــي ــالش يكـ ــدي  از چـ ــاي جـ ــي هـ ــسوب مـ ــرددمحـ    در .گـ
 كشور ما با انبوهي از ضايعات نـان         ،هاي اخير به دلايل متعدد    سال

 نـان تبـديل بـه       درصـد  30طـوري كـه گـاهي تـا         ه  ب مواجه است 
 با توجه به حجم بسيار بالاي مصرف نـان در            كه شودمي ضايعات

 عوامل متعـدد از     .]2،  1[ باشدكشور، اين رقم بسيار قابل توجه مي      
 تناسـب   از آن، به دسـت آمـده    كيفيت نامطلوب گندم و آرد      جمله  

   نداشــــــتن درجــــــه اســــــتخراج آرد بــــــراي انــــــواع 
، و پخت نامناسـب    ، رعايت نكردن اصول مناسب تهيه خمير      هانان

نان  ضايعات ايجادموجب  ... استفاده از فرهاي پخت غيراصولي و     
 .]3، 1[ اندشدهدر كشور 

هاي مختلفي براي   وجه به اهميت موضوع ضايعات نان، مطالعه      با ت 
بررسي عوامل دخيل در اين زمينه و نيز بهبود كيفيت شرايط توليد            

باشـد، در   و فرمولاسيون نان كـه نتيجـه آن كـاهش ضـايعات مـي             
 ].2 -8 [ي مختلف كشورمان انجام گرفته اسـت      ها و استان  شهرها

وامل دخيل در ايجـاد ضـايعات   اما از آنجا كه تا كنون به بررسي ع        
 ، در اين تحقيق سعي بر آن بـوده        زنجان پرداخته نشده  شهر  در  نان  

 بي قرار گرفته و بر اساس نتـايج       اين عوامل مورد ارزيا    تا برخي از  
  .د اين مشكل تا حد امكان مرتفع گردبه دست آمده،

  

  هامواد و روش -2
ــه   ــورد مطالع ــه م ــق جامع ــن تحقي ــانوايي،در اي  ــ ن ــاي من                     اطقه

ــن      ــاغل در اي ــساني ش ــل ان ــان و عوام ــهر زنج ــانواييش ــان   ه
        بـاب  30هـا، تعـداد     بودند و به تناسب پراكندگي و نـوع نـانوايي         

 بـاب   6 باب توليد نـان بربـري و         9 باب نانوايي توليد لواش،      15(
مراجعـه  بـا   ه و شـد  به طـور تـصادفي انتخـاب    )توليد نان سنگك  

 ـ مستقيم    و بررسـي  هـاي مربوطـه     پـر كـردن فـرم     هـا و    انواييبه ن
هـاي  متغيرهايي ماننـد سـابقه كـار شـاطر اصـلي، گذرانـدن دوره             

، زمـان   اه پخت آموزشي اختصاصي، نوع دستگاه پخت، عمر دستگ      

كـن، مقـدار نمـك      لوط كردن خميـر توسـط دسـتگاه مخلـوط         مخ
، زمـان  مصرفي، مقدار خمير ترش، مخمر و جوش شيرين مصرفي        

بخـش سـوخته و مقـدار       (و مقدار ضايعات توليدي روزانه       تخمير
 مقـدار   متغيرهـاي بررسـي    .مورد ارزيابي قرار گرفت    ،)خمير شده 

ز هر نـانوايي    خمير جدا شده و ميزان سوختگي از نان پخته شده ا          
 قرص نان، ميـزان سـوختگي و        5شد كه از هر     به اين شكل انجام     

ــس      ــوزين، ن ــس از ت ــده و پ ــدا ش ــان، ج ــاي ن   بت وزن خميره
بـه  ) به عنوان ضايعات نان   (هاي سوخته و خمير جدا شده       قسمت

 همچنين براي   .گرديد قرص نان به صورت درصد محاسبه        5وزن  
 از   علاوه بر پرسشنامه،   تاييد مصرف يا عدم مصرف جوش شيرين      

 كمتـر از    pHهـاي بـا      استفاده شد كه نـان     pH گيري اندازه آزمون
 .]6[ ند فاقد جوش شيرين محسوب شد2/6

هـاي لـواش نـسبت بـه        به دليل بالاتر بودن ضايعات نان      به علاوه 
ويژگـي آرد   هاي مـورد بررسـي، بـراي ارزيـابي بيـشتر،            ساير نان 

ها، براي تطابق با استانداردهاي مربوطـه مـورد     مصرفي اين نانوايي  
 ،پـروتئين ،   خاكـستر  ،رطوبـت  گيـري  انـدازه  .ارزيابي قرار گرفـت   

 ملـي   هاياسـتاندارد  طبقبه ترتيب   زلني  گلوتن مرطوب و آزمون     
 انجـام   3681  و 1-9639،  2863،  103 ،2705 هـاي  به شماره  ايران
 فالينگ بر اساس استاندارد عدد آزمون  .]13، 12، 11، 10، 9[ شد

ICC   1500 فالينـگ  و بـا دسـتگاه   ]14[ 107شـماره (Perten 

Company, Sweden)  براسـاس روش  آزمون فارينوگرافو 

AACC 54-21 محفظـه  بـا  فـارينوگراف  دستگاه با استفاده از 

 .شـد  انجـام  آلمـان  برابندر شركت گرمي ساخت 300 كنمخلوط
 مـدت  آب، جـذب  درصد هايشاخص ها،بررسي منحني از پس

  .]15[ گرديد خمير تعيين پايداري زمان و مدت زمان گسترش

  نتايج و بحث -3
  هانتايج حاصل از بررسي پرسشنامه -3-1

 درصد سـابقه كـار      67/6نانوايي مورد بررسي،     باب   30وع  از مجم 
 67/56 سـال و     10- 20  درصــــد بـين    67/36سـال،   10كمتر از   

 كه در مقايسه بـا نتـايج        . سال داشتند  20درصد سابقه كار بيش از      
حاصل از مطالعه انجام شده توسط غلامي پريـزاد و همكـاران در             

 كـه   ،87 در سـال     يلامازمينه عوامل موثر در ضايعات نان در شهر         
 درصـد   3/34سـال،   10 درصد سابقه كـار كمتـر از         3/43نشان داد   

 درصـد   12سـال و     20-29بـين    درصـد    90/12 سال،   10-19بين
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شود كـه نانواهـاي    مشخص ميد، سال داشتن30سابقه كار بيش از    
 سـابقه   ،يـلام  ديگر از جمله ا    شهرهايزنجان نسبت به برخي      شهر

 اين اما تقريباً اكثرشاغلين. ]7 [دارا هستندكار و تجربه بيشتري را 

 علمـي  اطلاعات حداقل فاقد و نگذارنده را دوره آموزشي بخش،

در مطالعه انجام شده روي نانهاي سـنتي  . هستند نان  تهيهزمينه در
و بررسـي مـشابه     ) 1376 (شهر اصفهان توسط پرتوي و همكاران     

نيـز   سـال همـان  ط اميـدوار و همكـاران در   توس ـ در شهر تهـران 
 اطلاعـات علمـي در زمينـه        هـا مشخص شد كه نانوايان اين استان     

  تهيه نـان كـه عامـل مهمـي در كـاهش ضـايعات نـان محـسوب                  
كه نداشتن اطلاعات علمي، نقش مهمي        از آنجا  .شود را ندارند  مي

 مـورد  در گروه اين آموزش در ايجاد ضايعات نانهاي سنتي دارد،

 دارد ضرورت مناسب، نداردهاياستا ي كار و به كارگيريهاروش
]6 ،1[.  

هاي لـواش   ها براي نان  ، اين نانوايي  )فر(از نظر نوع دستگاه پخت      
هـاي  و بـراي نـان    )  درصـد  90حدود  (بيشتر از تنور ماشيني دوار      

 ـ فقط از تنور سنتي اسـتفاده مـي     سنگك و بربري    همچنـين  .دكردن
هـاي  ه درصـد از دسـتگا     6/36حـدود   نتايج مطالعات نشان داد كه      
،  سـال  11-15عمـر    درصد داراي    10پخت عمر كمتر از ده سال،       

 درصـد عمـر     6/16سال و حـدود     16-20عمر   درصد داراي    6/36
 طبق مطالعه انجـام شـده توسـط         . سال داشتند  20مصرف بيش از    

 عمـر دسـتگاه پخـت بـا ميـزان           )1387 (غلامي پريزاد و همكاران   
ه ايـن كـه عمـر مفيـد     ضايعات نان رابطه مستقيم دارد و با توجه ب 

 درصد  85 و تقريباً    ]7[ باشدسال مي  8-10هاي پخت بين    دستگاه
اند، بـه   ها در مطالعه حاضر، عمر مفيد خود را گذرانده        اين دستگاه 

 كـارايي  زنجـان  شهرهاي پخت موجود در    رسد كه دستگاه  نظر مي 
  .لازم را نداشته و بايد تعويض گردند

ي تهيه خمير معمولاً بايد حـدود       زمان مخلوط كردن آرد و آب برا      
همچنين مدت زمـان تخميـر در خميـر        .  دقيقه طول بكشد   15-10

رجـه   د18-20 ز آرد مناسب در شرايط مناسـب دمـايي    تهيه شده ا  
اگر خمير به خوبي مخلـوط      .  ساعت باشد  5/1-2بايد  ) گرادسانتي

نشود و تخمير آن بيشتر يا كمتر از حـد لازم صـورت گيـرد، نـان             
از آنجا كه بياتي يكـي از  . ]16[شود  آن سريعتر بيات مي   حاصل از 

گردد، توجـه بـه مراحـل       عوامل مهم در ضايعات نان محسوب مي      
از طرفي اگر تخمير نان بـه درسـتي         .  بسيار اهميت دارد   ،ذكر شده 

انجــام نگيــرد، اســيد فيتيــك موجــود در آن از جــذب فلــزات دو 

بـا  . كنـد يري مي ظرفيتي ضروري مثل آهن و كلسيم در بدن جلوگ        
توجه به موضوع كم خوني ناشي از فقـر آهـن و همچنـين پـوكي            
استخوان ناشي از كمبود كلسيم در كشور ما و با توجه به اين نكته              

 درصـد از كـل انـرژي مـصرفي          2/46  حـدود  طور متوسـط  ه  بكه  
 درصد از كل انرژي مصرفي روزانه       3/59روازنه يك نفر شهري و      
 و در حقيقت قوت غالـب       دهد  شكيل مي يك نفر روستايي را نان ت     

اي در تهيـه  ، مرحله تخمير از اهميت ويـژه  ]17[باشد  جامعه ما مي  
در مطالعه حاضـر نتـايج بـه دسـت آمـده در             . نان برخوردار است  

ها،  درصد از نانوايي   10مورد زمان تخمير نشان داد كه فقط حدود         
 ها زمـاني  ند و بقيه واحد   كنزمان مناسب براي تخمير را رعايت مي      

. كننـد ساعت انتخـاب مـي     5/1-2دقيقه را به جاي      30-40حدود  
تواند دلايل مختلفي از جمله دير حاضر شدن در محـل      اين امر مي  

ها، ضـعيف بـودن بـيش از        كار، عدم تجربه كافي، شلوغي نانوايي     
حد آرد مورد استفاده و عدم تحمل زمان مناسب تخمير باشد كـه              

ا مهمتـرين عامـل بـراي كـم بـودن زمـان             اكثر نانواها عامل آخر ر    
  .تخمير اعلام كردند

هـاي لـواش    در مورد استفاده از مواد عمل آورنـده، در مـورد نـان            
 درصد از واحدها از خمير ترش به تنهايي مصرف كرده           86حدود  

 درصد از خمير ترش همراه با مخمـر نـانوايي اسـتفاده             9و حدود   
 از جـوش شـيرين بـه         درصد از ايـن واحـدها      5نموده و كمتر از     

امـا در مـورد نـان سـنگك و          . كننـد همراه خمير ترش استفاده مي    
هـا از خميـر تـرش همـراه بـا مخمـر             بربري تقريباً تمامي نانوايي   

اما واحدهاي پخت نان بربري به صـورت        . كنندنانوايي استفاده مي  
 در پژوهش مشابه انجام     .نمايندرومال از جوش شيرين استفاده مي     

در شهرســتان ) 1387(همكــاران شــريفي عــرب و شــده توســط 
 ، مخمـر  از هـا نانوايي از  درصد77 ، نيز مشخص شد كهشاهرود

   اسـتفاده  شـيرين  شجـو  از درصد 2 و ترش خمير از  درصد21
اين در حالي است كـه در تحقيـق انجـام شـده توسـط       .كردندمي

         مـشخص شـد كـه     در شـهر تهـران،      ) 1386 (اميدوار و همكـاران   
 تـرش  خمير يا صنعتي مخمر از اصلا ها درصد از نانوايي55-45

 به در اين شهر شيرين جوش مصرف نكرده و استفاده نان تهيه در

 ترتيب به به طوري كه ارتباط دارد نانوايي نوع با داري معني طور

 و مـصرف  موارد بيشترين تافتون، و لواش بربري، هاينانوايي در
 كمـاني و  .شـد  مـشاهده  واردم ـ كمتـرين  فـانتزي  و سـنگك  در

 جـوش  از اسـتفاده  ميـزان  بيشترينر زاهدان،  د)1387 (همكاران
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سـنگك را گـزارش    نـان  در آن كمتـرين  و لـواش  نـان  در شيرين
  .اندكرده

 ملي ايران بـه شـماره       بر اساس استاندارد  استفاده از جوش شيرين     
زيرا جـوش شـيرين عـلاوه بـر مـشكلات           . باشد مجاز نمي  2628
هـاي  اراي اثرات سوء بر سلامتي از جمله ايجـاد نـاراحتي           د ،كيفي

با توجه به اينكه فرآيند هضم در معده در محيطـي           . گوارشي است 
 صـورت  4 الـي  3حـدود   pH اسـيدكلريدريك در  اسيدي توسط

 د باعـث ن ـتوان همانند جوش شـيرين مـي  يوجود بازهاي ،گيردمي

 انواع  ايجادخنثي شدن محيط معده و در نتيجه اختلال در هضم و            
منجـر بـه   نهايـت  د كه در نمصرف كننده شو سوء هاضمه در افراد

  ].18[ گرددزخم معده و گاستروآنتريت مي
        از نمك در فرمول نـان بيـشتر بـراي بهبـود طعـم و مـزه اسـتفاده           

اما در كنار ايجاد طعم مناسب، اين مـاده از رشـد و نمـو               . شودمي
يز جلـوگيري كـرده و بـا كنتـرل          هاي ناخواسته در تخمير ن    باكتري

فراينـد تخميـر از توليــد بـيش از حـد اســيد و تـرش شـدن نــان       
 كيلـوگرم   2(اما استفاده بيش از حد مجاز نمك        . كندپيشگيري مي 

، كـه معمـولاً بـراي افـزايش قـوت آرد بـا              ) كيلو آرد  100به ازاي   
تواند سبب توقـف تخميـر      شود، مي كيفيت پروتئين كم استفاده مي    

در . كيفيت و در نتيجه افزايش ضايعات نـان گـردد         د نان بي  و ايجا 
هـاي مـورد بررسـي      ميانگين نمك مصرفي در نـانوايي     اين تحقيق   

 كيلوگرم آرد بـود كـه       100 كيلوگرم در هر     4/1جان حدود   زن شهر
 كيلـوگرم   100  كيلـوگرم در هـر        2حداكثر  (با مقدار استاندارد آن     

  . مطابقت دارد) آرد
 از جمله زمان پخت، سرعت گردش فر در شرايط مختلف پخت

نوع چرخشي، ضخامت و يكنواختي خمير نان پهن شده قبل از 
 دقيقه 2بايد طوري تنظيم شود كه زمان پخت حدود ... پخت و 

 دقيقه براي نانهاي نيمه حجيم مثل 4براي نانهاي مسطح و حدود 
 مطابق نتايج به دست آمده در ].17[سنگك و بربري طول بكشد 

هاي پخت لواش، زمان ذكر حقيق حاضر، هيچ يك از نانواييت
هاي سنگك و بربري اما در مورد نان. اندشده را رعايت نكرده

از آنجا كه پخت نان . زمان مناسب براي پخت رعايت شده است
شود، از فرايندهاي اصلي و مهم در كيفيت نان محسوب مي

مي در ضايعات تواند نقش مهرعايت نكردن شرايط مناسب آن مي
  .نان داشته باشد

هاي مورد  در انواع نان)سوخته و خمير (بررسي ميزان ضايعات
مطالعه نشان داد كه نان لواش، سنگك و بربري به ترتيب حدود 

- درصد ضايعات را به خود اختصاص داده07/1 و 45/7، 27/17

ها  بيانگر درصد بالاي ضايعات نان لواش نسبت به ساير ناناند كه
 79/25زنجان  شهر كل ميزان ضايعات نان در همچنين ست وا

كه نشان دهنده رقم بالاي ضايعات در مقايسه  درصد به دست آمد
كه در مطالعه انجام  است،  و زابلبا برخي شهرها از جمله اروميه

 و كرباسي و همكاران) 1379( بد و همكاران توسط ارسلانشده
 14و  6/14 ها به ترتيبرشهاين ميزان ضايعات نان در ) 1388(

   ].2، 4 [درصد گزارش شده است
   آردهاي كيفي ويژگي بررسينتايج -3-2

ويژگي آردهاي مورد استفاده در نانواييهاي شهر زنجان در جداول 
، رطوبت آرد مورد نظر، 1با توجه به جدول .  آمده است2 و 1

نشانگر رطوبت مطلوب آرد براي مدت زمان نگهداري در 
رطوبت بالا در آرد موجب . باشدها و تهيه نان از آن مينانوايي
زدگي و كاهش مدت زمان نگهداري و افت كيفيت نان كپك

بنابراين بهتر است براي نگهداري آرد رطوبت آن . شودحاصله مي
همچنين آرد با رطوبت كمتر در فرايند .  درصد باشد13حداكثر 

 مغز نان حاصل تهيه خمير، آب بيشتري جذب كرده و در نهايت
از آن رطوبت بيشتري داشته و بياتي كه يكي از دلايل اصلي 

با اين كه نتايج به دست . افتدضايعات نان است، به تعويق مي
هاي آرد، مورد تاييد است، اما بايد توجه داشت كه آمده از نمونه

تواند تحت شرايط نگهداري نامناسب به راحتي رطوبت آرد مي
به علاوه . ]19[ و شروع به فساد نمايد محيط را جذب كرده

. مشكلات كيفي ذكر شده براي نان حاصل از آن نيز بوجود آيد
بنابراين بايد شرايط نگهداري آردها از نظر دما و رطوبت نسبي 

هاي شهر زنجان آردها در كه در تمامي نانوايي. مناسب باشد
رلي بر شوند كه هيچ كنتاي از محوطه نانوايي نگهداري ميگوشه

بنابراين براي پيشگيري از آلودگي . دما و رطوبت آن نيست
ميكروبي و مشكلات كيفي و در نهايت ايجاد ضايعات نان، بهتر 

اي با شرايط كنترل شده دما محوطه آگاهي، بر ارتقاي علاوهاست 
  .و رطوبت براي نگهداري آرد در نظر گرفته شود

رصـد بـالاتر سـبوس و       ميزان خاكستر هر قدر بالاتر باشد مبـين د        
. تـر اسـت   ناخالصي موجود در آرد است و طبعاً رنگ آرد هم تيره          
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 كه در   ].21،  20[البته ميزان خاكستر به گونه گندم نيز بستگي دارد          
هاي مورد آزمايش ميزان خاكستر مطابق اسـتاندارد مربوطـه          نمونه
تواند بيانگر عدم وجود ناخالصي در آنهـا        كه مي ) 8/0-22/1(بوده  
همچنين از آنجايي كه ميزان سـبوس بـالاتر زمـان رسـيدن             . باشد

هد تطابق ميزان خاكستر با استاندارد مربوطه از        خمير را كاهش مي   
هـاي  اين نتيجه بـا داده    . ]19[اي برخوردار است      اهميت ويژه 

كــه ) 2006(پــور و همكــاران حاصــل از تحقيــق فيــضي
ميزان خاكستر آرد مورد مصرف براي تهيه نان لواش را          

  .]22[  درصد گزارش كردند، مطابقت دارد8/0حدود 
دهـد كـه آرد     نشان مـي  ) عدد فالينگ (بررسي فعاليت آنزيم آميلاز     

، بنابراين قـدرت جـذب      مورد استفاده فعاليت آنزيمي بالايي ندارد     
آب يا هيدراتاسيون آن بالا بوده كه عامل مهمي در تهيـه خميـر و               

همچنين اين عـدد بيـانگر      . شودتشكيل شبكه گلوتن محسوب مي    
اي ميزان نشاسته آسيب ديده است كه در تهيه نان از اهميت ويـژه            

برخوردار است زيرا آنزيم آميلاز بيشتر بر نشاسته آسيب ديده اثـر            
كنـد  تر از جمله دكسترين تبديل مـي      ساده  و آن را به قندهاي     كرده

كه مهمتـرين دليـل آن جوانـه زنـي      فعاليت آنزيمي بالا. ]23، 21[
هاي گندم است در كـاهش كيفيـت نـان و افـزايش ضـايعات               دانه

بنابراين بايد در انتخاب زمان برداشـت مناسـب         . بسيار موثر است  
. ]22[ كافي صورت گيـرد      گندم، حمل و نقل و نگهداري آن دقت       

هـــاي در بررســـي ويژگـــي، )2002(پارابهاســـنگر و همكـــاران 
عـدد فالينـگ و نـشاسته آسـيب          گونه گندم هندي،     9رئولوژيكي  

 از طرفي   .اتي دانستند پدر تهيه نان چا   كيفي  ديده را مهمترين عامل     
نـشان داده اسـت كـه       ) 2006(پور و همكاران    نتايج تحقيق فيضي  

 بالاترين ويژگي حسي را در نان لواش        350-420عدد فالينگ بين    
كند كه عدد فالينگ به دست آمده از آرد مورد بررسي در            ايجاد مي 

  .گيرداين محدوده قرار مي
ندازه تايج ا هاي گيري كميت و كيفيت پروتئين نمونهن

به عنوان مهمترين ماده اوليه كه نقش ) 1جدول (آرد 
، نشان ]24[ارد مهمي در ميزان ضايعات نان حاصله د
انوايي هاي شهر زنجان داد كه آرد مورد استفاده در ن

اين داده با ).  درصد5/9(ميزان پروتئين كمي دارند 
تايج حاصل از تحقيق فيضي كه )2006(پور و همكاران ن

ميزان پروتئين آرد مورد مصرف براي تهيه نان لواش را 
  .  درصد گزارش كردند، مطابقت دارد10حدود 

يانگر كيفيت پايين پروتئين گلوتن آزمون  زلني آنها نيز ب
 را (Zeleny)، روش زلني )1387(قمري و همكاران . است

در آزمون زلني . براي تعيين كيفيت پروتئين مناسب دانستند
قابليت تورم و رسوب پروتئين آرد در محلول اسيدلاكتيك بررسي 

تورم و حجم شود كه بالا بودن ميزان و كيفيت پروتئين، ميزان مي
  . دهدنشيني را افزايش ميته

ظرفيت جذب آب كه طبق تعريف ميزان آب جذب شده 
بندر است500توسط آرد تا رسيدن به قوام    واحد برا

به . ، در كيفيت نان حاصله تاثير بسزايي دارد]25[
نحوي كه هر چه جذب آب بيشتر باشد كيفيت نان بهتر 

 گونه 9 مقايسه با آرد در. افتدبوده و بياتي به تاخير مي
 درصد و آرد يك 71- 81گندم هندي كه جذب آب بين 

 درصد جذب آب را نشان دادند، 5/63گونه تايواني كه 
انواييهاي شهر  ميزان جذب آب آرد مورد استفاده در ن

). 2جدول (باشد  پايين مي) درصد8/58 (زنجان
 35/2همچنين خمير حاصل از اين آردها زمان گسترش 

كه در ) 2جدول ( دقيقه را نشان دادند 85/2مت و مقاو
نواع متوسط و قوي كه اين اعداد معمولا  ا ا مقايسه ب

 دقيقه هستند، مبين كيفيت كم پروتئين آنها 4- 5بالاي 
تايج حاصل از . ]21[باشد مي طبق نتايج اين تحقيق و ن

تيجه گرفت هاي مشابه در اين زمينه، ميپژوهش توان ن
انواييكه چون آردهاي مو زنجان  هاي شهررد مصرف ن

هاي شيميايي مناسب و مطابقت با رغم ويژگيعلي
استاندارد، از نظر پروتئين كيفيت و كميت مناسب را 
ندارند، آرد توليدي براي تهيه خمير، ضعيف بوده و 

همچنين تحمل . خمير حاصل قوام مناسب را ندارد
اشد ب ساعت مي2زمان مناسب تخمير كه معمولا حداقل 

انوايان  را نداشته و دليل اصلي اعلام شده از جانب ن
نابراين . كندبراي كاهش زمان تخمير را توجيه مي ب

هاي مورد نظر شود ويژگيزمان تخمير كم، سبب مي
حاصل از تخمير، يعني پوك شدن نان و فطير نبودن و 

 نتيجه ضايعات نان كم شدن بياتي ايجاد نشود و در
. افزايش يابد
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   زنجانشهراش در توليد نان لوهاي  مورد مصرف در نانوايي آردشيميايي هايويژگي  1ل جدو

  رطوبت
  )درصد(

  خاكستر
  )درصد(

  پروتئين
  )درصد در ماده خشك(

  گلوتن مرطوب
  )درصد(

  آزمون زلني
  )ميلي ليتر(

عدد فالينگ 
  )ثانيه(

13  85/0  5/9  1/22  16  388  
  

  هاي شهر زنجانمورد مصرف در توليد نان لواش نانوايي گندم آرد يرخم فارينوگرام از حاصل نتايج 2 جدول
  زمان گسترش خمير  )درصد(ميزان جذب آب 

  )دقيقه(
  زمان مقاومت خمير

  )دقيقه(
8/58  35/2  85/2  

  
  گيري كلي و پيشنهادهانتيجه -4

تايج      ا توجه به ن شـود كـه    پيـشنهاد مـي   ،  به دست آمـده   ب
تيكـــي  بهبـــود  ، بـــراي كـــاهش ضـــايعات نـــان      ژن

  ومــورد مطالعــه قــرار گرفتــهزنجــان  شــهرهــاي گنــدم
افزايش ميزان و كيفيت پـروتئين آنهـا كـه نقـش بـسيار              
مهمي در كاهش ضـايعات نـان دارد، در اولويـت قـرار             

ما در حال حاضر،      .گيرد - به دليل ضـعيف بـودن گنـدم    ا

هـاي  ها با آرد گندم   هاي استان، آرد حاصل از اين گندم      
ا كميت    گندم  و يا آرد   مناطق ديگر كشور   هاي وارداتي ب

و كيفيت پروتئين بالاتر، مخلوط شوند تا آرد مناسب با          
خواص رئولوژيكي و كيفيت پخت بهتر خمير حاصل از         

ما   .آن به دست آيد    از مخلوط كردن توجه شود كه بايد  ا
زنجـان صـورت    شـهر كـه در  (ها قبل از آرد كردن    گندم
اوت، شـرايط مـشروط     كه به دليل ويژگي متف ـ    ) گيردمي

كردن متفاوتي هم دارند و سبب افت كيفيت آرد حاصله 
هـاي كيفـي    آزمـون همچنـين   . شود، خودداري گـردد   مي

. (مناسب از جمله فارينوگراف، اكستنـسوگراف و         . كـه  .
روي ) وجـود نـدارد  زنجـان   شـهر امكـان انجـام آن در   

بهترين نسبت اختلاط، براي    و  انجام شده   مخلوط آردها   
 نان بـا كيفيـت بـالاتر و ضـايعات كمتـر و              ر نوع  ه تهيه

انوايي    به عـلاوه،   .ها، انجام شودتوزيع اين آردها براي ن
ــا    ــود ت ــوزش داده ش ا آم ــ ييه انوا ــاغل در ن ــراد ش ف ــه ا ب
ــت، روش     ــا بهداش ــه ب بط ــا در را ــي آنه ــات علم اطلاع

يـد             زمـان  (نگهداري مواد اوليه بـه ويـژه آرد، روش تول
مان و دماي محل تخميـر،      مخلوط كردن و تهيه خمير، ز     

.زمان و دماي پخت و       . ، استفاده از مواد عمـل آورنـده        .
تفاده از جــوش شــيرين ه نقــش كــ) مناســب و عــدم اســ

يـاتي نـان و ايجـاد ضـايعات دارنـد،               بسزايي در روند ب
ً هـيچ       انهم. افزايش يابد  ا بـ يـك از   طور كه ذكر شد تقري

ي زنجان اطلاعـات علم ـ    شهرافراد شاغل در نانواييهاي     
شـود تـا    توصـيه مـي    همچنين   .در زمينه تهيه نان ندارند    

يـد       يـان     امكانات مالي براي بهبود شرايط تول بـراي نانوا
براي مثال جايگزيني فرهاي پخت قـديمي       . فراهم گردد 

 از   درصـد  85با فرهاي جديد كه همانطور كه ذكر شـد          
از عمـر مفيدشـان      شـهر هـاي   فرهاي موجود در نانوايي   

انوايي تقريبا ا گذشته و  ، بودجه كافي هاكثر كاركنان در ن
  .براي بهبود شرايط كار خود را ندارند

 حاصل از اين اصلاحات پيشنهادينتايج و با  اميد است
هر رو به بهبود  شهر، صنعت نانوايي سنتي اين تحقيق

كاهش مشكلات چه بيشتر رهنمون گردد تا علاوه بر 
  .رار گيردمد نظر قنيز سلامت افراد اقتصادي مربوطه، 
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In order to evaluate a few effective factors on traditional breads wastage in Zanjan, 30 bakeries of this 
town were randomly selected. With direct referring to bakeries and filling out the related forms, and 
evaluation the quality of used flour samples, it turned out that although 56.67 percent of bakers in this 
town, had over 20 year experience, almost none of them, had any scientific information on bread-making 
that has important factor in reducing bread wastage. About the important factors in bread-making, the 
results showed that almost all of the bakers, use of sourdough included with bakery yeast for fermentation 
but, only about 10 percent of the bakeries, considered the proper fermentation time. The results of bread-
baking revealed that about 57 percent of the bread baking machine had over the age of 15 years, this 
suggests that the machines are overused and they needs to be replaced. Overall, the amount of waste 
traditional breads of Zanjan, is calculated about 25.79 percent, which is remarkable, and much of it is 
includes Lavash bread (17.27 percent). Protein quantity and quality results of tested flour samples showed 
that the flour used in bakeries of Zanjan contain low level of protein (9.5 percent), and Zeleny and 
farynograph tests also indicates low protein quality of these samples. 

 
Key Words: Traditional breads, Bread wastage, Zanjan city 
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