
 1405 شهریور ،23، دوره 175ران، شماره  یا ییع غذایمجله علوم و صنا

 

238 
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 2، رامین گوروئی*1سید رضا فلسفی
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 ، ایران خوزستانترویچ کشاورزی، 
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 15/10/1404افت: یخ دریتار

 08/02/1405تاریخ داوری: 

 13/02/1405رش: یخ پذیتار

ترین اقلام غذایی در سلللبد میلللرفی خانوارهای ایرانی، نقش عنوان یکی از اصللللینان به

بسلزایی در تممین انریی روزانه و امنی  غذایی اامعه دارد  با این اال، ضلایعات با ی نان 

هلای مه  در زنجیره تو یلد و میلللر  این و نوسلللان کیفیل  آن، هم نلان یکی از  لا ش

و   یاثر عوامل انسلان یشلود  پژوهش ااضلر با هد  بررسل محیلول راهبردی محسلوم می

  ی سنت  نان ترین نوعجی عنوان رابه  ،ینینان تافتون ماشل  یاسل   یفیبر ک یینانوا  یکی زیف طی شلرا

نانوایی منتخب که در یک روز مشخص    15انجام شد  در این مطا عه، با مرااعه به    ران،ی در ا

های نیروی انسلانی، های مربوط به ویژگیکردند، دادهو از یک نوع آرد یکسلان اسلتفاده می

زمان، نمونه نان از هر نانوایی تهیه و کیفی   آوری شلد  ه شلرایط نانوایی و تجهیزات امع

ای ارزیابی  نقطهدیده و با استفاده از آزمون هدونیک پنجآموزشاسی آن توسط ارزیابان نیمه

دو شاخص   ،یو همبستگ یفیتوص  یهالیها، علاوه بر تحلاامع داده لیمنظور تحلبه   گردید

 جی محاسلبه شلد  نتا  یینانوا  یو شلاخص وضلع یینانوا  یانسلان  هی شلامل شلاخص سلرما یبیترک

و    یهمبسلللتگ لیل بود  تحل ریمتغ  4 تلا  71/2نلان در بلازه یاسللل    یل فیک  ازیل نشلللان داد کله امت
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 ه مقدم-1

ترین ملاده غلذایی در سلللبلد میلللرفی عنوان اصللللینلان بله

کننلده در تلممین انریی و خلانوارهلای ایرانی، نقشلللی تعیین

امنیل  غلذایی الامعله دارد  تلممین نلان مورد نیلاز امعیتی بلا    

میلیون نفر، مسللتلزم درگیر شللدن گسللتره وسللیعی از  90بر 

هلای کشلللاورزی، صلللنلایع تبلدیلی، هلا در بخشفعلا یل  

  بررسلی ا گوی  [1]  سلازی و توزیع اسل  ونقل، ذخیرهامل

طور متوسلط ادود  دهد که بهمیلر  مواد غذایی نشلان می

 ۶0درصلللد از انریی روزانه افراد شلللهری و نزدیک به   4۶

درصلد از انریی روزانه افراد روسلتایی از طریم میلر  نان 

شود  این وابستگی با  سبب شده اس  که هرگونه  تممین می

طور مسلللتقی  اختلال در کیفیل ، توزیع یلا سلللهمیله آرد، بله

معیشللل  و رفلاه بخش بزرگی از الامعله را تحل  تلمثیر قرار  

  [2] دهد

در کنار اهمی  با ی نان، مسلئله ضلایعات این محیلول نیز 

های ادی نظام غذایی کشلور تبدیل شلده  به یکی از  ا ش

ها ااکی از آن اسلل  که در برخی موارد، تا  اسلل   گزارش

  شللود درصللد نان تو یدی به ضللایعات تبدیل می 30ادود 

دهد که دو   سلا نه    این موضلوع در شلرایطی رم می[3]

های بسلیار با یی را در قا ب یارانه برای تممین گندم و  هزینه

ای که بر اساس آمارهای رسمی،  گونهشود؛ بهآرد متحمل می

اللدود   بخش  این  برای  پرداختی  یللارانلله  هزار   300میزان 

میلیارد تومان در سلال برآورد شلده اسل   با تواه به اج  

یافته به نان، ضللایعات این محیللول  با ی یارانه اختیللا 

تنهلا از منظر غذایی، بلکله از دیدگاه اقتیلللادی نیز اهمیل   نه

قللابلللویژه بخش  دارد؛  راکلله  مللا ی  ای  منللابع  از  تواهی 

  در شللرایط کنونی  [4] رودشللده عملاب به هدر میصللر 

کشللور و با تواه به ضللرورت افن امنی  غذایی اقشللار  

رسللد تمرکز بر کاهش ضللایعات  مختلف اامعه، به نظر می

ویژه نان، از افزایش صلر  تو ید مواد  محیلو ت غذایی، به

ویژه زمانی  او یه اهمی  بیشلتری داشلته باشلد  این موضلوع به

شلود که بدانی  ایران با واود سلهمی ادود یک  تر میپررنگ

درصلد از میلر   2/ 5درصلدی از امعی  اهان، نزدیک به 

ای که  گندم اهانی را به خود اختیلا  داده اسل ؛ مسلئله

تواند ناشلی از ضلایعات با  در زنجیره تو ید بخشلی از آن می

  [5] تا میر  باشد

ای  نلدعلاملی اسللل  و تحل  تلمثیر  ضلللایعلات نلان پلدیلده

ای از عوامل مرتبط با تو ید، توزیع و میللر  قرار  مجموعه

عنوان القله نهلایی تو یلد ها بهدارد  در این میلان، نقش نانوایی

ای برخوردار اسلل   عواملی نظیر کیفی  آرد از اهمی  ویژه

میلرفی، وضلعی  بهداشلتی نانوایی، شلرایط نگهداری آرد، 

عمر و عملکرد تجهیزات، و هم نین عوامل انسانی از امله  

تواننلد تجربله، دانش فنی، مهلارت و آموزش نیروی کلار، می

طور مسلللتقی  بر کیفیل  نلان تو یلدی و در نتیجله میزان بله

ضلللایعلات آن اثرگلذار بلاشلللنلد  در کنلار این موارد، ا گوی  

گیری  کننلدگلان نیز در شلللکللمیلللر  و فرهنلگ میلللر 

مطا عات متعددی    [۶] کندت نان نقش مهمی ایفا میضلایعا

در داخل کشلور به بررسلی ضلایعات نان و عوامل م ثر بر آن 

اند  مهدیی و همکاران در پژوهشللی در شللهرسللتان  پرداخته

ها،  بهار گزارش کردند که ضلعف نظارت بر عملکرد نانوایی

واقعی نبودن قیم  آرد تحویلی و کمبود مهارت و تخیص  

ترین عوامل افزایش ضللایعات نان محسللوم  نانوایان از مه 

ای دیگر، کرباسلللی و همکاران با    در مطا عه[7] شلللوندمی

تمرکز بر سطح خانوارهای شهری و روستایی استان سیستان  

و بلو سللتان، نشللان دادند که میزان ضللایعات نان با دفعات  

شلللده خرید نان، تعداد مرااعات به نانوایی و زمان صلللر 

هیه نان رابطه مسلللتقی  دارد؛ هر ند در این پژوهش، برای ت

صلللورت مسلللتقی  مورد  ها بهکیفی  نان و شلللرایط نانوایی

قلمی و همکاران    هم نین زرین[8] بررسی قرار نگرفته بود

در بررسلی ضلایعات نان در شلهرسلتان زنجان، عواملی نظیر 

کوتاه بودن زمان تخمیر، فرسودگی تجهیزات پخ  و کمبود  

ترین د یل افزایش ضایعات نان دانش فنی نانوایان را از مه 

  [9] عنوان کردند

هلا در کیفیل  نلان و میزان  بلا تواله بله نقش کلیلدی نلانوایی

مند  ضلللایعلات آن، هد  از انجام این پژوهش، ارزیابی نظام
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ها و بررسللی  نانوایی  زیرسللاختیعوامل انسللانی و شللرایط  

ها با کیفی  نان تو یدی اسلل   در این راسللتا، در ارتباط آن

هلای الاصلللل از یلک مطلا عله میلدانی، بلا اسلللتفلاده از داده

های اسللی نان، دو شللاخص ترکیبی  پرسللشللنامه و ارزیابی

شلامل ششلاخص سلرمایه انسلانی نانوایی» و ششلاخص شلرایط  

نانوایی» طراای و محاسللبه شللد تا امکان تحلیل یکهار ه و  

کارگیری این  ها فراه  شلود  بهمقایسله وضلعی  نانواییقابل

هلا در کنلار تحلیلل همبسلللتگی متغیرهلای فردی و  شلللاخص

تا سله  نسلبی عوامل   سلازدمیسلاختاری، این امکان را فراه  

صلللورت کمی و قلابلل  انسلللانی و محیطی در کیفیل  نلان بله

  پژوهش،  ی اینهد  از ااراتفسلیر مورد بررسی قرار گیرد  

متغیره و توصللیفی به سللم  ارائه  های تکگذار از بررسللی

عنوان  توانند بههای ترکیبی کاربردی اسلل  که میشللاخص

گلذاری، نظلارت بر عملکرد  ابزاری عملی برای سلللیلاسللل  

های آموزشللی مورد اسللتفاده  گذاری برنامهها و هد نانوایی

گیری  تواند مبنای تیللمی قرار گیرند  نتایج این پژوهش می

م ثرتر در اهل  ارتقلای کیفیل  نلان، کلاهش ضلللایعلات و  

ای در زنجیره تلممین نلان سلللازی میلللر  منلابع یلارانلهبهینله

 د  کشور قرار گیر

 

 مواد و روش ها -2

 . طراحی پژوهش و گردآوری داده ها1-2

  تحلیلی –صلورت یک مطا عه میدانی توصلیفیاین پژوهش به

وااد نانوایی تو یدکننده نان  15 به منظور، بدین  شللد انجام

تافتون ماشلینی در سلطح شلهر مرااعه شلد و اطلاعات مورد  

برداری از نلان نیلاز از طریم تکمیلل پرسلللشلللنلامله و نمونله

هلا بلا هملاهنگی اداره غلله  آوری گردیلد  انتخلام نلانواییامع

ای کله تملامی گونلهو خلدملات بلازرگلانی انجلام شلللد، بله

های مورد بررسللی در یک روز معین و یک نوع آرد نانوایی

مشلللخص را دریاف  کرده بودند  این اقدام با هد  کاهش  

اثر متغیر نوع و زمان تحویل آرد و افزایش قابلیل  مقایسللله  

مطا عه  نیپرسلشلنامه مورد اسلتفاده در ا   نتایج صلورت گرف  

بود که اطلاعات    افتهیاز سل ا ت سلاختار  یاشلامل مجموعه

و    یکیزیف  طیشلللرا  ،یانسلللان  یورین  یهلایژگ یمربوط بله و

را پوشلش  یعملکرد  یهاشلاخص  یو برخ  یینانوا  یاتیعمل

تعداد افراد شلاغل   رینظ ییرهایپرسلشلنامه، متغ نی  در ادادیم

نانوا، سلابقه    ینانوا، سلابقه کار  لاتیسلطح تحیل   ،ییدر نانوا

  ی آموزشل   یهاشلرک  در دوره  ،ییکار و مهارت شلاگرد نانوا

  ی بهداشلللت   یوضلللع  ،یینانوا  یسلللاختمان  طیمرتبط، شلللرا

آرد   هیسلهم زانیآرد، م  ینحوه نگهدار زات،یسلاختمان و تجه

پخل ،   زاتینلان، عمر تجه  ریروزانله، زملان تخم  یافتیل در

   یرضلا  زانینانوا و م یشلغل    یرضلا  زانیم ان،یتعداد مشلتر

    مورد پرسش قرار گرف   یافتیآرد در    یفیاز ک 

نانوا و    یاز خوداظهار یبیپاسل  به سل ا ت پرسلشلنامه با ترک 

 ریپذمنظور امکانپژوهشلگر انجام شلد  به  یمشلاهده مسلتق

 یعدد  ریبه مقاد یفیک   یهاپاسلل  ،یآمار  یهالیشللدن تحل

صلفر و   اسیدواا ته از مق  یرهایمتغ یشلدند  برا یکدگذار

و    یادرالهپنج کرتی  اسیل از مق یبیترت  یرهلایمتغ یبرا  ک،یل 

  ا ی)مانند سلللال، تعداد   یواقع ریاز مقاد  یکم یرهایمتغ  یبرا

منظور ارزیابی کیفی  نان به  مقدار میللر ( اسللتفاده شللد

هلا پ  از تو یلدی، از هر نلانوایی نمونله نلان تهیله شلللد  نمونله

 7های اسللی توسللط  انتقال به آزمایشللگاه، از نظر ویژگی

دیلده و بلا اسلللتفلاده از آزمون هلدونیلک آموزشنیمله  ارزیلام

از نظر ویژگی هلای مختلف اع  از بلافل ، رنلگ،   اینقطلهپنج

    [10]  مورد بررسی قرار گرفتند  ظاهر، بو و پذیرش کلی

های ترکی ی سببرمایه انسببانی و محاسبب ه شبباخ .  2-2

 وضعیت نانوایی

بر    یرسلاختیو ز یعوامل انسلان ریتمث  یسلازمدل  یدر راسلتا

تو     یل فیک  بله  یدیل نلان  الوگ و  پراکنلدگ   یریمنظور    ی از 

سللرمایه    یبیدو شللاخص ترک  ،یآمار  یهالیدر تحل رهایمتغ

شاخص   ( وHCIیا   Human Capital Index) انسانی نانوایی

نلانوایی   ( BCIیلا    Bakery Condition Index)  وضلللعیل  

با هد    یینانوا  یانسللان  هیشللاخص سللرمامحاسللبه گردید  

شلللاغلل در   یانسلللان  یرویمرتبط بلا ن  یهلایژگ یانعکلاس و
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  لاتیسللطح تحیلل  رینظ ییرهای  متغدیمحاسللبه گرد  یینانوا

  یی و نانوا، سابقه کار و مهارت شاگرد نانوا  ینانوا، سابقه کار

  ی عنوان اازابه  و میزان رضللای  شللغلی  تعداد افراد شللاغل

دانش،   انگرینما که شلاخص در نظر گرفته شلدند نیا  یاصلل

  شللاخص هسللتند    یانسللان  یروین زهیتجربه، مهارت و انگ

  ی بهداشلت ی وکیزیف  طیشلرا  یابیمنظور ارزبه  یینانوا    یوضلع

  ن یمحلاسلللبله شلللد  در ا  هلایینلانوا  سلللاختملان و تجهیزات

  ، یینانوا  یسللاختمان  طیشللرا  لیاز قب  ییرهایشللاخص، متغ

آرد   ینحوه نگهدار زات،یساختمان و تجه  یبهداشت    یوضلع

پخ  مورد اسللتفاده قرار    زاتیتجه  وضللعی  بهداشللتیو 

  ی ات یعمل  طیو شللرا  هارسللاخ  یز انگریب  رهایمتغ نیگرفتند  ا

های ترکیبی،  منظور محاسللبه شللاخصبهمی باشللند     یینانوا

تشلللکیلل ابتلدامتغیرهلای  از روش    دهنلده  اسلللتفلاده  بلا 

و   نیانگیو بر اسللاس مZ (Z-score ) نمره  یاسللتانداردسللاز

شللدند تا اثر تفاوت   یها، اسللتانداردسللازداده اریانحرا  مع

ها اذ  شلود  سله ، شلاخص نهایی هر نانوایی با  مقیاس

تجمیع مقادیر اسللتانداردشللده محاسللبه شللد و مقادیر با تر 

تر سللرمایه  عنوان نشللانگر وضللعی  مطلومها بهشللاخص

ها در انسلانی یا شلرایط نانوایی تفسلیر گردید  این شلاخص

ادامه برای تحلیل ارتباط با کیفی  اسللی نان مورد اسللتفاده  

    قرار گرفتند

 . تجزیه و تحلیل آماری3-2

 یآمار  یهالیتحل  هیها، کلداده یو کدگذار  یپ  از گردآور

روابط    یمنظور بررسل به  انجام شلد Rافزار با اسلتفاده از نرم

 یهلاشلللاخص  انیل ارتبلاط م  یابیل و ارز  یکم  یرهلایمتغ  نیب

و   یینانوا  یانسللان هیشللده )شللاخص سللرمامحاسللبه  یبیترک 

  ل ینان، تحل یاسل     یفیک   ازی( با امتیینانوا    یشلاخص وضلع

 یعنوان شلاخیل به  یهمبسلتگ ب یانجام شلد و ضلرا یهمبسلتگ

قرار    فادهمورد اسلللت رهایمتغ  انیاز شلللدت و اه  روابط م

  ی همبسلللتگ  یا گو   یکیگراف  شیمنظور ارائله نملابله   گرفل  

ی  همبسللتگ  ی، از نقشلله ارارتشللدهمطا عه  یرهایمتغ انیم

(Correlation heat-map  )ی هالیتحل یدر تمام  استفاده شد  

در نظر گرفتله   P<0.05  هلاآزمون  یداریسلللطح معن  ،یآملار

 شد  

 نتایج و بحث -3

های ااصلل از پرسلشلنامه نشلان داد برخی از بررسلی داده

شللده  های بررسللیمتغیرهای مورد مطا عه در تمامی نانوایی

رو امکان تحلیل آماری دارای وضلعی  یکسلان بوده و از این

ها با کیفی  نان واود نداشلل   با  و بررسللی همبسللتگی آن

هلا از منظر تحلیلی و در این الال، طر  و تفسلللیر این یلافتله

بر اسلاس نتایج این مطا عه،    قا ب بحث، اائز اهمی  اسل  

هلای آموزشلللی  یلک از نلانوایلان مورد بررسلللی در دورههیچ

مرتبط بلا نلانوایی شلللرکل  نکرده بودنلد  این یلافتله بلا نتلایج  

کله  طوریخوانی دارد؛ بلهقلمی و همکلاران ه مطلا عله زرین

زنجان   های شلهراین پژوهشلگران گزارش کردند اکرر نانوایی

آن آموزشو شللللاغلین  هلای  هلای علمی و دورههلا فلاقلد 

اند  تداوم این ا گو در مناطم  تخیلیی مرتبط با نانوایی بوده

دهنده خلأ ادی در نظام آموزش و  مختلف کشلللور نشلللان

   توانمندسللازی نیروی انسللانی فعال در صللنع  نان اسلل  

( طی بررسلللی کلاربرد  1395هلاشلللمی نژاد و همکلاران )

 لار وم زنجیره تلامین نلان بله منظور تبیین راهکلار هلای 

مدیری  ریسلل  تو ید و میللر  نان، عنوان کردند که یک  

القله مفقوده در واالد هلای نلانوایی، علدم گلذرانلدن دوره 

های مهارت افزایی اسل  و پیشلنهاد دادند که تمامی شلاغلین  

د نلان بلایلد دوره هلای علمی مرتبط بلا تو یلد نلان را اوزه تو یل 

ذییللا  گذرانده و در صلورت اخذ گواهی های    در مرااع

    [11] زم به کار گیری شوند 

کننلده در این مطلا عله معتقلد هم نین تملامی نانوایان شلللرک  

بودنلد کله کیفیل  آرد دریلافتی در طول زملان یکنواخل  نبوده  

شلللود، از نظر هلا تحویلل داده میو آردهلایی کله بله نلانوایی

هلای کیفی تفلاوت محسلللوسلللی دارنلد  هر نلد در ویژگی

بله آرد، پژوهش الاضلللر،  کیفیل   اثر متغیر  منظور الذ  

هلایی انجلام شلللد کله در یلک روز  برداری از نلانوایینمونله

کردند، اما  مشللخص و از یک نوع آرد یکسللان اسللتفاده می
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ای قابل تممل اسل    نانوایان از نوسلان کیفی  آرد، نکته درک 

( طی بررسلللی کیفیل   1395زاده )در همین راسلللتلا، عبلدا له

های تو یدی در شلهرسلتان سلبزوار نشلان داد کیفی  آرد نان

هلا در فیلللول مختلف سلللال متغیر بوده،  دریلافتی نلانوایی

تری  ای که آردهای فیلللل تابسلللتلان از کیفی  پایینگونهبه

برخوردار بوده و آردهای فیلول بهار و پاییز برای پخ  نان 

    [12]  اندتر بودهمناسب 

هلای قلابلل تواله این مطلا عله، نبود آگلاهی در از دیگر یلافتله

های  میان تمامی نانوایان مورد بررسللی در خیللو  روش

منظور کاهش ضلایعات نان صلحیح نگهداری نان در منزل به

شلللده،  آوریبود  افزون بر این، بر اسلللاس اطلاعلات امع

یک از نانوایان اطلاعی از میزان تو ید گندم در کشلللور،  هیچ

سله  گندم میلرفی در تو ید نان، میزان ضلایعات نان و بار  

ما ی ناشلللی از آن برای دو   نداشلللتند  این فقدان آگاهی  

کردن نان در نگاه شللاغلین  اهمی  الوهتواند منجر به ک می

ها را برای تلاش عرصله نانوایی شلده و در نهای  انگیزه آن

ه،  در همین زمین   در اه  کاهش ضللایعات نان کاهش دهد

فرهنگی  1391مهلدیی و همکلاران ) بله نقش عواملل  نیز   )

های کلیدی در مدیری  ضللایعات نان عنوان یکی از م  فهبه

رسلانی  اند که نبود آموزش، اطلاعاند و بیان داشلتهاشلاره کرده

سلازی در خیلو  اهمی  و اایگاه گندم مناسلب و فرهنگ

تواند منجر به افزایش فزاینده ضلایعات  و نان در کشلور، می

  نتایج پژوهش ااضلر نیز این دیدگاه را تمیید [7]  نان شلود

کرده و بر ضلللرورت تواله بله آموزش و ارتقلای آگلاهی  

عنوان یکی از راهبردهای م ثر در کاهش ضایعات  نانوایان به

   کندنان تمکید می

 

. الگوی هم سببتگی میبان مت یر هبای مورر بر کیفیبت 3-1

 نان

نتلایج تحلیلل همبسلللتگی میلان متغیرهلای مورد بررسلللی کله  

، نشلان (1)شلکل   صلورت نقشله ارارتی ارائه شلده اسل  به

ای از داد کیفیل  اسلللی نلان تو یلدی تحل  تلمثیر مجموعله

عوامل انسلانی و زیرسلاختی قرار دارد و برخی از این عوامل  

  ان یدر م   دهندتری با امتیاز کیفی  نان نشللان میارتباط قوی

  ی همبسللتگ  نیشللترینانوا ب  یسللابقه کار ،یانسللان  یرهایمتغ

  ن ی(  اr = 0.87نان نشلان داد )  یاسل     یفیک   ازیمرب  را با امت

   یل رینلانوا در ملد  یتجربله عمل  یدیل نقش کل  انگریل ب  جلهینت

   یل و پخل  و در نهلا  ریکنترل مراالل تخم  د،یل تو   نلدیفرآ

نمودار   یبررسللل هم نین،   اسللل   یدینان تو     یفیبهبود ک 

نشلللان داد کله تجربله نلانوا از (  2ی نتلایج )شلللکلل  ااعبله

دامنه    کهیطوربرخوردار اسللل ، به  یینسلللبتاب با   یپراکندگ 

 ییهلا در بخش بلا داده  انلهیل آن گسلللترده بوده و م  راتییتغ

آن اسللل  کله بخش قلابلل    انگریل ا گو ب  نیقرار دارد  ا  عیتوز

علاوه    هسلتند یطو ن  یارسلابقه ک  یدارا  انیاز نانوا  یتواه

  ی شلغل    یبا رضلا ییبا   ینانوا همبسلتگ  یارسلابقه ک  بر این،

(r = 0.89داش  که م )متقابل تجربه   ریدهنده تمثنشان  تواندی

طور مشلابه، سلابقه  بر عملکرد نانوا باشلد  به  یشلغل  زهیو انگ

با    یمرب  و قابل تواه  یهمبسللتگ زین  ییکار شللاگرد نانوا

  ی رویمهارت ن   ی(، که اهمr = 0.54نان نشللان داد )    یفیک 

  در بررسلی مشلابه  سلازدیدر کنار نقش نانوا را براسلته م  کار

های نانوایی شلهرسلتان سلبزوارار،  انجام شلده بر روی وااد

( نشللان داد که مهترین عامل تعیین کیفی   1395زاده )عبدا ه

نان تو ید شللده مهارت و تخیللص علمی افراد شللاغل در 

    [12]نانوایی اس   

بلا    یقلابلل تواه  یپخل  ارتبلاط منف  زاتیدر مقلابلل، عمر تجه

 دهدینشان م افتهی نی(  اr = -0.70نان داش  ) یاس   یفیک 

  ط یشلللرا  یداریل منجر بله نلاپلا توانلدیم  زاتیتجه  یفرسلللودگ 

( در بررسی و  1393نان شود  طا بی )    یفیپخ  و کاهش ک 

بودن فرآیند تو ید را شللناسللی صللنع  نان، مکانیزهآسللیب 

ترین عواملل م ثر بر بهبود کیفیل  نلان عنوان یکی از مه بله

گفتله این پژوهشلللگر، در فرآینلدهلای مکلانیزه  معرفی کرد  بله

گیری از تجهیزات پیشرفته در مراال مختلف  تو ید نان، بهره

تر کیفیل  و کمیل  مواد او یه، دما و  تو یلد، امکلان کنترل دقیم

زمان فرآیند را فراه  کرده و با کاهش خطای انسلانی، منجر  

قلمی و همکاران  زرین   [13]  شللودبه ارتقای کیفی  نان می
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( نیز در بررسللی واادهای تو ید نان در شللهرسللتان  1392)

های  درصد دستگاه  50زنجان گزارش کردند که عمر بیش از  

سلال بوده و بر   10ها بیش از پخ  مورد اسلتفاده در نانوایی

تلمثیر منفی فرسلللودگی تجهیزات پخل  بر کیفیل  نلان تلمکیلد 

( عمر مفید 1387  هم نین، پریزاد و همکاران )[9] داشللتند

سلال   10تا  8های پخ  در واادهای نانوایی را بین  دسلتگاه

کردنلد تجه  لیل تحل   [14]  عنوان  این    پخل    زاتیعمر  در 

ها به سللم   داده عینشللان داد که توز  (2پژوهش )شللکل 

و  ارک سلوم  انهیکه م  یاگونهاسل  به  لیبا تر متما ریمقاد

از   یاک موضوع ا نیاند  اقرار گرفته ییدر محدوده نسبتاب با 

  زات یتجه  ها،ییاز نانوا  یآن اسللل  که در بخش قابل تواه

 دیاز عمر مف  هاعمده نانواییعمر با  بوده و در   یپخل  دارا

ها   ارک  انیاند  فاصلله قابل تواه مفراتر رفته شلدههیتوصل 

بوده و    هلاییدر نلانوا  زاتیتجه    یل وضلللع  ینلاهمگن  انگریل ب

نان     یفیاز عوامل با قوه م ثر بر نوسلللانات ک  یکی تواندیم

    شود یتلق یدیتو 

 

Figure 1- Correlation heat map of relationships among bakery operational factors and bread quality 

( و  r = -0.85نانوا )  یبا سللابقه کار زاتیعمر تجه نیهم ن

نشلان داد که   یمنف  ی( همبسلتگr = -0.73)  یشلغل    یرضلا

با    ییهاییدر نانوا  یزشیو انگ یفن یها ا ش انگریب تواندیم

  ، یو بهداشلت  یکیزیف  طیاز منظر شلرا  باشلد  یمیقد زاتیتجه

  ی بهداشللت    یوضللع  ،یینانوا  یسللاختمان  طیشللرا  یرهایمتغ

  ی هایآرد همبسلتگ ینگهدار طیو شلرا زات،یو تجه  یینانوا

در بازه    rنان نشللان دادند )    یفیبا ک   ییمرب  و نسللبتاب با 

ا زاملات      یل رعلا  دهلدینشلللان م  جینتلا  نی(  ا0/ 4۶تلا    0/ 43

نقش   تواندیمناسلب م  یهارسلاخ  یز نبودو فراه   یبهداشلت

  ی رهایدر خیلو  متغ  کند  فاینان ا    یفیک  یدر ارتقا  یمهم

میلللر    زانیاز املله م  ،یینلانوا    یل فعلا   اسیل مرتبط بلا مق

نان     یفیبا ک  یارتباط معنادار  ان،یروزانه آرد و تعداد مشللتر

نشللان دهد که اج   تواندیموضللوع م نیمشللاهده نشللد  ا

نان نبوده و      یفیک   کنندهنییتع  ییتنهاتقاضلا به زانیو م دیتو 

و مهلارت    دیل تو   نلدیفرآ    یل ریملد  ریتحل  تلمث  شلللتریب    یل فیک 

( به طور  1393  عا می و همکاران )قرار دارد یانسلان یروین

مشلابهی نشلان دادند که کیفی  نان های سلنتی تو ید شلده در 

شلهرسلتان گناباد، تح  تاثیر عوامل مرتبط با نیروی انسلانی  
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نظیر مهارت نانوا و شلللاگرد نانوایی، و دق  عمل آن ها در 

  هر ند، [15]فرایند تو ید خمیر، تخمیر و پخ  نان اسل   

( 1379در پژوهش انجام شده توسط ارسلان بد و همکاران )

عنوان گردیلد کله افزایش میزان تو یلد نلان در نلانوایی هلای 

شلللهر ارومیله سلللبلب کلاهش کیفیل  نلان گردیلده و میزان  

داد   افزایش  را  آن  کلبله   [1۶]ضللللایعلات    ی ا گو   ،یطور 

 دهدینشلان م از نتایج مطا عه ااضلر آمدهدسل  به یهمبسلتگ

نانوا و مهارت   یشغل   یتجربه و رضا ژهیوبه ،یعوامل انسان

  ی کیزیف  طیو شللرا زاتیتجه    یکار، در کنار وضللع یروین

، در دارند یدیل نان تو     یل فیدر ک   ایکننلدهنیینقش تع  ،یینانوا

   یل ماز اه  دیل تو   اسیل مرتبط بلا مق  یکله عواملل کم  یالا 

   برخوردارند  یکمتر

 
Figure 2- Box plots indicating the distribution of bakers attributes in different quartiles 

های ترکی ی سببرمایه انسببانی و تحلیل شبباخ .  3-2

 وضعیت نانوایی

  یی نانوا  یکیزیف  طیو شلرا ینقش عوامل انسلان تعیینمنظور به

  ی انسللان  هیسللرماترکیبی  شللاخص   ،یدینان تو     یفیدر ک 

( بر  BCI) یینانوا   یوضع  ترکیبی ( و شاخصHCI) یینانوا

منتخب محاسلبه شلدند  در   یرهایاز متغ  یااسلاس مجموعه

نانوا، سللابقه    لاتیسللطح تحیلل  رینظ  ییرهایراسللتا، متغ نیا

تعداد افراد    ،یینانوا، سلابقه کار و مهارت شلاگرد نانوا  یکار

شاخص    یاصل یعنوان اازابه یشغل    یرضا زانیشاغل و م

  ط یشللرا ن،یدر نظر گرفته شللدند  هم ن یانسللان  هیسللرما

  زات، یسلاختمان و تجه  یبهداشلت   یوضلع  ،یینانوا  یسلاختمان

پخ    زاتیتجه  یبهداشلللت    یآرد و وضلللع ینحوه نگهدار

مورد اسلتفاده    یینانوا    یوضلعشلاخص   یهاعنوان م  فهبه

های ترکیبی  نتایج محاسللبه و ترسللی  شللاخص   قرار گرفتند

 (BCI) و وضللعی  نانوایی (HCI) سللرمایه انسللانی نانوایی

( نشللان داد که بین  3نانوایی مورد بررسللی )شللکل   15برای  

واالدهلای تو یلدی از نظر هر دو شلللاخص، نلاهمگنی قلابلل  

ها  تواهی واود دارد  دامنه تغییرات مرب  و منفی شللاخص

های انسلانی  ها از نظر ویژگیبیانگر تفاوت محسلوس نانوایی

ها  و شلرایط فیزیکی و بهداشلتی اسل   مقادیر منفی شلاخص

ها  تر نسلب  به میانگین کل نمونهدهنده عملکرد ضلعیفنشلان

ها از نظر تر نانواییو مقلادیر مربل  بیلانگر وضلللعیل  مطلوم

دهد که  های مورد بررسلی هسلتند  این یافته نشلان میم  فه

کیفیل  نهلایی نلان اتی در شلللرایط دریلافل  آرد یکسلللان،  

طور قلابلل توانلد  تحل  تلاثیر عواملل درون نلانوایی بلهمی

تواهی تغییر کند  ارسلان بد و همکاران طی بررسی کیفی   

نان های سلنتی تو ید شلده در شلهرسلتان ارومیه و هم نین 

میزان ضللایعات نان در این شللهرسللتان عنوان کردند که از 

گذار بر میزان ضلایعات نان تجربه افراد شلاغل در عوامل تاثیر

نانوایی اسلل  به طوری که در وااد های نانوایی که تجربه 

طور معنی افراد شلاغل بیشلتر بود، میزان ضلایعات نان نیز به

    [1۶]داری روند کاهشی داش  
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Figure 3- Composite Human Capital Index (HCI) and Bakery Condition Index (BCI) calculated for the studied 

bakeries 

های ترکیبی در تبیین  منظور بررسلللی نقش این شلللاخصبه

کیفی  نان، ارتباط شللاخص سللرمایه انسللانی و شللاخص  

وضلللعیل  نلانوایی بلا امتیلاز کیفیل  اسلللی نلان از طریم  

نمودارهلای پراکنش و ملدل رگرسلللیون خطی مورد تحلیلل  

  همانطور که مشلللاهده می شلللود،  (4قرار گرف  )شلللکل  

تری با کیفی  اسلی  شلاخص سلرمایه انسلانی همبسلتگی قوی

طوری که ضللریب تبیین مدل رگرسللیونی  نان نشللان داد، به

دهد که بخش دسل  آمد  این یافته نشلان میبه  0/ 79 برابر با

میعمللده را  نللان  اسلللی  کیفیلل   تغییرات  از  بللا  ای  توان 

های مرتبط با نیروی انسلانی نانوایی تبیین کرد  تجربه ویژگی

تحیلیلات، تعداد نیروی کار  و مهارت نانوا و شلاگرد، سلطح 

طور مسلتقی   و رضلای  شلغلی، همگی عواملی هسلتند که به

یا غیرمسللتقی  بر کنترل فرآیند تو ید، مدیری  زمان تخمیر، 

   یکنواختی پخل  و در نهلایل  کیفیل  اسلللی نلان اثرگلذارنلد

با   یترفیارتباط ضللع یینانوا    یدر مقابل، شللاخص وضللع

  0/ 31  آن برابر با نییتب  ب ینان نشلان داد و ضلر یاسل     یفیک 

  ، ییبهداشل  نانوا  ،یسلاختمان  طی(  هر ند شلرا4بود )شلکل  

از عوامل مه  در  زاتیتجه    یآرد و وضلللع ینحوه نگهدار

پژوهش نشلللان    نیا  جیاملا نتلا رونلد،یشلللملار منلان بله  دیل تو 

سه    ،یانسان  هیبا سلرما سلهیعوامل، در مقا  نیدهد که اثر ایم

طور  اند  بهنان داشلته  یاسل     یفیک  راتییتغ نییدر تب  یکمتر

نشللان   یبیترک   یهاشللاخص لیااصللل از تحل  جینتا  ،یکل

نسللب  به    یترکنندهنیینقش تع یانسللان  هیکه سللرما  دهدیم

   کنلدیم  فلایا یدیل نلان تو     یل فیدر ک   یینلانوا  یکیزیف  طیشلللرا

 ،یانسللان  یرویمهارت ن  یآموزش، ارتقا   یبر اهم  افتهی نیا

  عنوان بله  یشلللغل    یل و بهبود رضلللا  انیل نلانوا  یآگلاه  شیافزا

  عات ینان و کاهش ضلا    یفیک  یارتقا یم ثر برا  ییراهکارها

اوزه    یهایگذاراسل  یکه در سل   یدارد؛ موضلوع دیآن تمک 

  زات ینلان کمتر مورد تواله قرار گرفتله و اغللب تمرکز بر تجه

  بوده اس    هارساخ  یو ز
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Figure 4- Relationship between HCI/BCI and sensory quality score of bread 

 نتیجه گیری کلی-4

پژوهش ااضلللر با هد  بررسلللی نقش عوامل انسلللانی و  

شلرایط فیزیکی نانوایی بر کیفی  اسلی نان تافتون ماشلینی  

نتایج ارزیابی اسی نشان داد که امتیاز کیفی  نان   انجام شد

  4/ 00تا   2/ 71  های مورد بررسللی در بازهتو یدی در نانوایی

ای( قرار داشل  که بیانگر  نقطه 5)بر اسلاس مقیاس هدونیک 

رغ   واود نوسلان قابل تواه در کیفی  نهایی محیلول علی

تحلیل همبستگی    یکسان بودن نوع و زمان تحویل آرد اس  

و نقشللله ارارتی نشلللان داد کله متغیرهلای مرتبط بلا نیروی  

ویژه سلابقه کاری نانوا، سلابقه کار شلاگرد نانوایی و  انسلانی، به

از کیفی   تری با امتیرضلای  شلغلی، همبسلتگی مرب  و قوی

اسللی نان دارند، در اا ی که برخی متغیرهای سللاختاری  

نظیر عمر تجهیزات پخل  همبسلللتگی منفی قلابلل تواهی بلا  

ها بیانگر آن این یافته(  r ≈  -0/ 70)  کیفی  نان نشلللان دادند

تر، دو شلاخص  اامع  لیها و تحلداده  عیمنظور تجمبه    اسل 

   ی و شلاخص وضلع یانسلان  هیشلامل شلاخص سلرما  یبیترک 

نشللان داد که    ونیرگرسلل  لیتحل  جیمحاسللبه شللد  نتا  یینانوا

و    یارتباط قو  0/ 79  نییتب  ب یبا ضلر یانسلان  هیشلاخص سلرما

که شللاخص   ینان دارد، در اا  یاسلل     یفیبا ک  یمعنادار

نان را     یفیک  راتییدرصلد از تغ  0/ 31  تنها یینانوا    یعوضل 

  ، یانسللان  هیسللرما    یتفاوت آشللکار، اهم نینمود  ا نییتب

را در   یینانوا  نیشلللاغل یشلللغل    یتجربه، مهارت و رضلللا

در مجموع، نتایج این     سللازدینان براسللته م    یفیک  یارتقا

دهد که بهبود کیفی  نان و کاهش ضلایعات  مطا عه نشلان می

آن، صللرفاب با نوسللازی تجهیزات و بهبود شللرایط فیزیکی  

نلانوایی محقم نخواهلد شلللد، بلکله نیلازمنلد تواله الدی بله 

آموزش، توانمنلدسلللازی نیروی انسلللانی و ارتقلای الایگلاه  

تواند مبنای مناسللبی  ها میای نانوایان اسلل   این یافتهارفه

های هدفمند در زنجیره تو ید نان و  گذاریبرای سلللیاسللل  

   مدیری  ضایعات این محیول راهبردی باشد

 ها به داده یدسترس

های این پژوهش بنا به درخواست، از طریق نویسنده  داده

 مسئول در دسترس قرار خواهند گرفت. 
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ABSTRACT ARTICLE INFO  

Bread is one of the most essential food items in the Iranian diet and plays a 

critical role in providing daily energy intake and ensuring food security. 

However, high levels of bread waste and fluctuations in bread quality remain 

major challenges throughout the production and consumption chain of this 

strategic food product. The present study aimed to investigate the effects of 

human-related factors and physical bakery conditions on the sensory quality 

of machine-made Taftoon bread, which is the most commonly consumed 

traditional bread in Iran. In this study, data were collected from 15 selected 

bakeries that received the same type of flour on the same day to eliminate the 

effect of flour quality variability. Information related to human capital 

characteristics, bakery conditions, and equipment status was obtained 

through field surveys. Simultaneously, bread samples were collected from 

each bakery and evaluated for sensory quality by semi-trained panelists using 

a five-point hedonic scale. To achieve an integrated analysis, in addition to 

descriptive statistics and correlation analysis, two composite indices—the 

Human Capital Index (HCI) and the Bakery Condition Index (BCI)—were 

calculated. The results showed that the sensory quality scores of breads 

ranged from 2.71 to 4.00. Correlation and regression analyses revealed a 

strong and statistically significant relationship between the Human Capital 

Index and bread sensory quality (R² = 0.79), whereas the Bakery Condition 

Index exhibited a weaker association with bread quality (R² = 0.31). These 

findings highlight the critical role of bakers’ experience, skills, and job 

satisfaction in improving bread quality and reducing bread waste. The results 

provide valuable insights for policymakers and stakeholders aiming to 

enhance bread quality and optimize waste management strategies in the 

bakery sector. 
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