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 چکیده

 در این خصوص جدی ومشکلاتعلمی بر روی کیفیت نان تولیدی صورت نگرفته دقیق  نه بررسیدر شهرستان سبزوار هیچ گو

مطالعات بر روی نان عراقی ، لذا در این تحقیق، بیشترین نان تولیدی در شهرستان سبزوار نان عراقی می باشد. مشاهده می گردد

ن بطور تصادفی انتخاب گردیدند و کیفیت نان تولیدی آنها در باب از نانوایی های سطح شهرستا12تعداد ، مطالعه ایندر . انجام شد

آزمایشات انجام شده روی آرد در هر سه مقطع . ماه سوم سال( بررسی گردید 4ماه دوم و  4، ماه اول 4مقاطع مختلف زمانی سال )

کیفیت نان از روش رگرسیون پله جهت تعیین عوامل موثر بر . یکنواخت نیست یانزمانی نشان داد که کیفیت آرد تحویلی به نانوا

تخمیر اولیه بیشترین اثر را در هر سه روز نگهداری نان به خود ، ای استفاده شد و نتایج حاصله از آن نشان داد که در مورد بیاتی

ی نان از تغییرات ماکزیمم تنش برشی را در روز سوم نگهدار %11در روز دوم و  %9/19، در روز اول %11اختصاص داده بطوریکه 

، همچنین زمانی که کلیه متغیرهای موثر بر امتیازنهایی نان وارد مدل رگرسیون گردید. بیاتی رابطه منفی داشت توجیه نمود و با

درجه حرارت تخمیر ، زمان مخلوط کردن خمیر، مقدار مخمر، مشخص شد که در بین کلیه متغییرها به ترتیب زمان تخمیر اولیه

از دیدگاه مصرف کنندگان سه عامل . تغییرات مربوط به امتیاز نهایی نان را توجیه می نمایند %50جموعا ثانویه و زمان پخت نان م

پایین بودن مهارت وتخصص علمی کارگران نانوایی و عدم نظارت مستمر بر کار نانوایی ها دلایل اصلی ، کیفیت نامناسب آرد

 .ضایعات نان در شهرستان سبزوار هستند

 

 بیاتی، رئولوژیکی، ضایعات، : نان کلیدی واژه های

 

 

 

 

 

 

                                                           
  a.abdollahzadeh@iaus.ac.irمسوول مکاتبات:*
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 مقدمه

ترکیبات اصلی رژیم  چندین هزار سال است که نان یکی از

تهیه نان از خمیر حاوی مخمر نانوایی  باشد.میغذایی انسان 

. ستا فرایندهای بیوتکنولوژیو خمیر ترش از قدیمی ترین 

ه مان های ما قبل تاریخ بز از نان یک غذای اصلی است که

شکل های مختلفی با استفاده از ترکیبات مختلف و روش 

در . (00های گوناگون در سراسر جهان شناخته شده است )

 میزان نوع نان تولیدی و مصرفی بیشترین ،شهرستان سبزوار

نان عراقی از نوع سنتی تنوری با فرم . نان عراقی می باشد

-4/1ضخامتی حدود ، است شکل دوکیو  بیضوی

 یسانتی متر و عرض 12تا  79حدود  یطول وتر مسانتی 1/1

مهمترین جزو ساختمان . (5) داردسانتی متر  09تا  02حدود 

خمیر و نان که نقش بسزایی در کیفیت نان یا ضایعات نان 

، آرد می باشد و عوامل متعددی از جمله مقدار گلوتن، دارد

مدت زمان بین آسیاب نمودن گندم و تهیه ، کیفیت گلوتن

می توان درجه استخراج و رنگ را ، آرد pH ،از آردخمیر 

درصد استخراج . (15، 1) نام برد که بر کیفیت آرد موثرند

آرد بر خواص کیفی نان موثر است به طوریکه هر چه قدر 

بالاتر باشد حجم نان کوچکتر خواهد  درصد استحصال آرد

گردد و اینگونه ولی در عوض نرمی بافت بیشتر میبود 

 بیشتر، بالاترشود که رطوبت مغز نان دارای سبوس توجیه می

 عامل مهمی. (00، 10ماند )است درنتیجه بافت نان نرمتر می

مکانیسم های . بیاتی نان است، که در ضایعات نان نقش دارد

بیاتی نان بیش از یک قرن است که مورد مطالعه قرار گرفته 

ران در ای. استولی بیاتی هنوز به قوت خود با قی است 

 09تا  02ضایعات در اثر بیات شدن در سطح خانواده ها را 

برخی محققین رتروگرادسیون . (5درصد گزارش کرده اند)

پلیمرهای نشاسته و تغییرات تدریجی آن از حالت بی شکلی 

تجمع . عامل بیاتی نان تلقی کرده اند به فرم کریستالی را

در طی تغییرات در مغز نان آمیلوز و آمیلوپکتین عامل 

 9مقدار آمیلو پکتین محلول نان تازه . نگهداری آن می باشد

برابر بیشتر از آمیلوز محلول است و این موضوع حاکی  09تا 

ها خارج شده و از آن است که مقدار کمی آمیلوز از گرانول

بخش اعظم آمیلوزبه علت رتروگراسیون غیر محلول شده 

م ساختار نقش نشاسته در استحکا. (07، 04، 10است )

خبازی حداقل معادل گلوتن است و لذا  هایفراورده

. سیون نشاسته به تنهایی برای بیاتی نان کافی استد رتروگرا

سیون دگرچه شواهد زیادی وجود دارد که بین رتروگرا

ز نان یک رابطه مستقیم غمولکولی پلیمر نشاسته و سختی م

د که علت و معلولی وجود ندارد ولی اکثر محققین معتقدن

. (05، 19)رتروگراسیون نشاسته قسمتی از فرآیند بیاتی است

بررسی ها و ، با توجه به اهمیت موضوع نان در کشور

ثربر ضایعات نان مطالعات مختلفی جهت شناسایی عوامل مو

از آنجا که تا کنون  اانجام شده است ام هاها و استاندر شهر

شهرستان  به بررسی عوامل دخیل در ایجاد ضایعات نان در

در این تحقیق سعی بر آن بوده تا ، پرداخته نشده، سبزوار

برخی از این عوامل مورد ارزیابی قرار گرفته و بر اساس 

 . این مشکل تا حد امکان مرتفع گردد ،نتایج بدست آمده

 

 هامواد و روش -2

های مختلف در سطح شهرستان باب از نانوایی 12تعداد

انتخاب ، کردندنان عراقی می رت به تولیدمباد سبزوار که

، جهت بالا بردن دقت عمل، شده و مورد بازدید قرار گرفتند

در کلیه این نانوایی . از هر نانوایی سه بار بازدید به عمل آمد

میزان مواد اولیه بکار رفته در تهیه ، روش تولید خمیر، ها

ها و مدت زمان مراحل مختلف تولید درجه حرارت، خمیر

ی قرار گرفت و در مرحله دوم از مصرف مورد بررس

 . به عمل آمدنظرسنجی کنندگان نان این نانوایی ها 

 

 مواد مورد استفاده در تولید نان عراقی-2-1

 12که در کیسه های  از شرکت ایران ملاس خمیرمایه

 ازنمک . شدمی دارینانوایی نگه محلکیلوگرمی ودر 

وگرمی در کیل 02تولید شرکت نمکال که در کیسه های 

آرد خبازی با درصد  .شدداخل نانوایی نگهداری می

در داخل  از کارخانه آرد بیهق سبزوار تهیه و 19استخراج 
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 192آب شهری که حداقل دارای . شدمی دارینانوایی نگه

 . پی پی ام سختی بود

 

 
 های شیمیایی و دستگاهیآزمون -2-2

آرد بر  pHو ، گلوتن مرطوب، خاکستر، های رطوبتآزمون

، 04-19به ترتیب به شماره های  AACCاساس استاندارد 

های آزمون. (14، 01انجام گردید ) 01-12و ، 12-1

دستگاهی به کمک دستگاه فارینوگراف و اکستنسو گراف 

و آزمون فالینگ نامبر بر  AACCبر اساس استاندارد های 

 . (5انجام گردید) 127به شماره  ICCاساس روش 

 

 م تنش برشی ماکزیم -2-3

نانوایی مورد تحقیق به کمک  12های تولیدی هر یک از نان

ای مورد ارزشیابی ها و با استفاده از روش پنج نقطهپانلیست

همچنین میزان ، قرار گرفت و امتیاز نهایی نان تعیین گردید

بیاتی نان )ماکزیمم تنش برشی( نیز با کمک دستگاه 

روز دوم و روز سوم  ،اینستران در روز اول نگهداری نان

 .(12و 1اندازه گیری شد )، نگهداری نان

 

 ارزیابی حسی -2-4

ای بود که در اختیار در این مطالعه ابزار اطلاعات پرسشنامه

مصرف  022مصرف کننده قرار گرفت و در مجموع نظرات 

زن بودند مورد بررسی و ارزیابی مرد و نیمیکننده که نیمی

ت بندی عوامل از روش آماری برای اولوی. قرار گرفتند

انحراف معیار و ضریب تغییرات ، توصیقی مشتمل بر میانگین

ها نبودن آن صفت فرض اولیه در کلیه گویه. (5استفاده شد)

 . تعریف شده است

 

 

 

 

 آماریروش -2-5

جهت تعیین عوامل موثر بر روی کیفیت نان از روش 

مؤثرترین  در مرحله اول. ای استفاده گردیدرگرسیون مرحله

متغییرها بر روی کیفیت نان به طور جداگانه از بین مواد اولیه 

های مراحل درجه حرارت، مورد استفاده در تهیه خمیر

های مراحل مختلف تولید و آرد مدت زمان، مختلف تولید

در مرحله دوم نتایج بدست آمده . در تهیه خمیر تعیین شدند

درجه حرارتهای مراحل  ،و متغیرهای موثر در میان مواد اولیه

کیفیت آرد و قطر نان ، های مراحل تولیدمدت زمان، تولید

به طور همزمان وارد مدل شدند تا موثرترین متغییر بر روی 

 . امتیاز نهایی نان و بیاتی نان بدست آید

 

 نتایج و بحث -3

های های مورد استفاده در نانواییها بر روی آردآزمایش

ماهة دوم سال  4، ماهه اول سال 4انی)سبزواردر سه مقطع زم

ماهة سوم سال( انجام شد و نحوه تولید و عوامل موثر در  4و 

های مربوط به تولید نان در نانوایی های سبزوار و آزمایش

همچنین توسط . کیفیت نان تولیدی مورد بررسی قرار گرفت

 . پرسشنامه از مصرف کنندگان نظرخواهی شد

 

 ییهای شیمیاونآزم -3-1

های مورد استفاده های شیمیایی بر روی آردزمایشآنتایج 

آمده است نظر به اینکه  1هایی سبزوار درجدول در نانوای

ای در شهرستان سبزوار بین نانوایان توزیع آرد یارانه

نانوایی مورد بازدید از یک  12بنابراین آرد تمام ، گرددمی

مقطع زمانی  ها بر روی آرد در سهنوع آرد بوده و آزمون

 . سال انجام گردید
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 های سبزوار در سه مقطع زمانی سالهای شیمیایی آرد مورد استفاده در نانوایینتایج آزمایش :1جدول

محددددد     

 زمانی

 PH ع   زلنی)میلی متر( گلوتن مرطوب) رص ( پر تئین) رص ( خاکستر) رص ( رطوبت) رص (

مقطع زمانی 

 ا ل

51/51 51/5 7/51 53 51 15/1 

مقطع زمانی 

   م

7/55 57/5 5/51 15 13 9/1 

مقطع زمانی 

 سوم

1/51 55/5 1/51 11 17 11/1 

 
آمده است  1نتایج آزمایشات شیمیایی آرد که در جدول 

دهد که هر سه نوع آرد مقاطع مختلف زمانی از نشان می

خاکستر و پروتئین در حدمناسب و ، درصد رطوبت، PHنظر

قرار دارند اما کیفیت آرد مقطع زمانی دوم نسبت قابل قبولی 

به دونوع آرد مقطع زمانی اول و سوم پایین تر بوده و در حد 

مطلوبی نیست چون از عدد گلوتن مرطوب و عدد زلنی 

برخوردار است در نتیجه ارزش نانوایی کمتری این آرد کمی

تحقیقات نشان داد که در مقطع زمانی دوم )تقریبا . دارد

اه تا آبانماه( گندم محلی وارد کارخانه آرد شده و چون تیرم

های محلی از کیفیت مناسبی برخوردار نیستند در نتیجه گندم

آرد تحویلی به نانوایان سطح شهرستان سبزوار کیفیت 

 . مناسب و لازم را ندارد

 

 

 

 

 

 های دستگاهیونآزم -3-2

های فارینوگرام خلاصه نتایج حاصل از تفسیر منحنی

که ضعیف ترین آردی  نشان می دهد های موردآزموندآر

که در بین نانوایان سبزوار توزیع شده است در مقطع زمانی 

، باشدچهارماهه دوم سال یعنی از مرداد ماه تا آبانماه می

بطوریکه کمترین میزان جذب آب آرد و کمترین عدد 

والریمتری را دارا است و بهترین آرد در مقطع زمانی چهار 

هر چند ، باشدهه اول سال یعنی از فروردین ماه تا تیرماه میما

از خواص بطور کلی آرد توزیع شده در بین نانوایان 

مناسبی برخوردار نیست بطوریکه صفاتی  رئولوژیکی

زمان گسترش خمیرو نقطه شکست ، همچون مقاومت خمیر

زمان  همچنین، خمیر امتیاز مناسبی را کسب ننموده اند

 92 حدود عدد والریمتری و %12 ا حدودهجذب آب آرد

 %19بیشتر از ، مطلوبکیفیت با  حال آنکه آردبوده است 

 92جذب آب دارد و عدد والریمتری آن بالا تر از عدد 

 . (1)باشدمی
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 چهار ماهه دوم سالتوریعی بین نانوایان در مقطع زمانی  فارینوگرام آرد نمونه :1-3شکل

 

ی نان و ماکزیمم تنش بررسی امتیاز نهای -3-3

 برشی

نانوایی مورد تحقیق به کمک  12های تولیدی هر یک از نان

ای مورد ارزشیابی ها و با استفاده از روش پنج نقطهپانلیست

همچنین میزان ، قرار گرفت و امتیاز نهایی نان تعیین گردید

بیاتی نان )ماکزیمم تنش برشی( نیز با کمک دستگاه 

روز دوم و روز سوم ، نگهداری نان اینستران در روز اول

ها اندازه گیری شد خلاصه نتایج این ارزیابی، نگهداری نان

 آمده است : 0در جدول 

 
 خلاصه نتایج حاصل از بررسی امتیاز نهایی نان وماکزیمم تنش برشی نان تولیدی در نانوایی های شهرستان سبزوار :2جدول

 شمار  نانوایی 

 کیفیت نان تولی ی

5 1 5 1 1 6 7 1 9 53 

 91/5 1/5 35/5 63/5 51/5 31/5 11/5 73/5 61/5 11/1 (1امتیاز نهایی نان )ازماکزیمم

 1353 5313 1153 1313 5533 1513 5953 5113 5933 1111 بیاتی* ر ر ز ا ل نگه اری نان 

 1111 5151 5331 1193 5163 1117 1567 1113 1113 1133 بیاتی  ر ر ز   م نگه اری نان

 1711 5711 5511 1766 5911 1155 1173 1171 1161 5173 بیاتی  ر ر ز سوم نگه اری نان

 .* بیاتی نان بر معیار ماکزیمم تنش برشی)گرم بر سانتی متر مربع( ان از  گیری ش   است

 
اثر کلیه متغیرهای تولید بر روی کیفیت نان  -3-4

 نانوایی های مورد تحقیق

ییرهای موثر بر روی امتیاز نهایی نان در این مرحله کلیه متغ

که در مرحله اول بدست آمده مورد بررسی قرار گرفتند از 

، مقدار مخمر، بین همه متغیرها به ترتیب زمان تخمیر اولیه

درجه حرارت تخمیر ثانویه و ، زمان مخلوط کردن خمیر

تغییرات مربوط به امتیاز نهایی  %50زمان پخت نان مجموعاً 

 %5/17مدت زمان تخمیر اولیه با  و یه نمودندنان را توج

 . بیشترین اثر را دارا بود

مدل رگرسیون زیر بهترین مدل جهت بیان رابطه بین امتیاز 

 نهایی نان و متغییرهای نامبرده شده بود:

 
y امتیاز نهایی نان = 

 مدت زمان تخمیر اولیه   =
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 مقدار مخمر  =

 مدت زمان مخلوط کردن خمیر =

 درجه حرارت تخمیر ثانویه  =

 مدت زمان پخت نان  =

کلیه متغییرهای موثر بر روی آن ، در مورد میزان بیاتی نان

مورد بررسی قرار ، که در مرحله اول بدست امده بودند

 . گرفتند

، کردن خمیر مدت زمان مخلوط، در روز اول نگهداری نان

قطر نان و میزان نمک مصرفی در تهیه خمیر به ترتیب 

تغییرات آن را  %01/90بیشترین اثر را بر روی بیاتی داشته و 

مدت زمان مخلوط کردن ، توجه نمودند که در این میان

مدل رگرسیون زیر . بیشترین اثر را دارا بود %9/02خمیر با 

برشی( و متغییرهای  نیز رابطه بین بیاتی نان )ماکزیمم تنش

 دهد:نامبرده شده را در روز اول نگهداری نان نشان می

 
y  ماکزیمم تنش برش در روز اول نگهداری نان )میزان =

 بیاتی در روز اول نگهداری نان(

 مدت زمان مخلوط کردن خمیر   =

 قطر نان  =

 خمیر میزان نمک مصرفی در تهیه =

مدت زمان مخلوط کردن ، در مورد روز دوم نگهداری نان

مدت زمان تخمیر اولیه و میزان مخمر مصرفی در تهیه ، خمیر

خمیر به ترتیب بیشترین اثر را بر روی ماکزیمم تنش برشی 

درصد تغییرات آن را توجه نمودند که در  09/99داشته و 

یشترین درصد ب 4/00این میان مدت زمان مخلوط کردن با 

مدل رگرسیون خطی زیر رابطه بین میزان . اثر را دارا بود

بیاتی در روز دوم نگهداری نان را با متغییرهای نامبرده شده 

 دهد:نشان می

 
y ماکزیمم تنش برشی در روز دوم نگهداری نان = 

 مدت زمان مخلوط کردن خمیر   =

 مدت زمان تخمیر ثانویه  =

 میزان مخمر مصرفی در تهیه خمیر =

مدت زمان ، قطر نان، در مورد روز سوم نگهداری نان

اثر را بر روی میزان ، به ترتیب بیشترین، مخلوط کردن خمیر

تغییرات آنرا توجیه نمودند که قطر نان  %7/92بیاتی داشته و 

 . بیشترین اثر را دارا بود %5/02با 

یر رابطه بین ماکزیمم تنش برشی در مدل رگرسیون خطی ز

 دهد:روز سوم نگهداری نان را با متغییرهای نامبرده نشان می

 
y میزان بیاتی در روز سوم نگهداری = 

 قطر نان   =

 مدت زمان مخلوط کردن خمیر  =

 

 ارزیابی حسی-3-5

ه در اختیار ای بود کپرسشنامه، در این مطالعه ابزار اطلاعات

مصرف  022مصرف کننده قرار گرفت و در مجموع نظرات 

زن بودند مورد بررسی و ارزیابی مرد و نیمیکننده که نیمی

ها نبودن آن صفت فرض اولیه در کلیه گویه. قرار گرفتند

نتایج حاصل از اولویت بندی عوامل . تعریف شده است

ین اساس بر ا. آمده است 0موثر بر ضایعات نان در جدول 

های پایین بودن مهارت و تخصص مشخص گردید که متغییر

و ضریب تغییرات  51/0کارگران نانوایی )با میانگین علمی

ها )با میانگین عدم نظارت مستمر بر کار نانوایی، (071/2

پایین بودن کیفیت آرد ، (012/2و ضریب تغییرات  90/0

ییرات و ضریب تغ 44/0تحویلی به نانوایی)با میانگین 

 41/0ای بودن آرد تحویلی به نانوا )با میانگین یارانه، (002/2

( و ور نیامدن خمیر)با میانگین 001/2و ضریب تغییرات 

( از نظر مصرف کنندگان 007/2و ضریب تغییرات  19/0

مهمترین عوامل موثر بر افزایش ضایعات نان شهرستان 

تا دهم  از سایر عواملی که در اولویت ششم. سبزوار هستند

، توان به نحوه نگهداری و مصرف نانگیرند میقرار می

عدم سرد نمودن کافی نان پس از ، عادت به تازه خوری

ها اشاره نمود و قیمت پایین نان و شلوغ بودن نانوایی، تولید

عواملی همچون عدم اطلاع رسانی و آموزش مصرف 

زیاد ، اربالا بودن تعداد افراد خانو، کنندگان در نگهداری نان

و مناسب نبودن ، میزان درامد خانوار، بودن تعداد نانوایی

 نان موقعیت مکانی نانوایی از کمترین اولویت برای ضایعات

 . برخوردار بودند
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 (*5-1اولویت بندی نظرات مردم در مورد عوامل موثر بر ضایعات نان نانوایی در شهرستان سبزوار )مقیاس  -3جدول 

 محاسباتیT ضریب تغییرات ینمیانگ ر)گویه(متغی

 51/16** 176/3 95/5 کارگران نانواییپایین بو ن مهارت   تخصص علمی

 13** 553/3 11/5 ع م نظارت مستمر بر کار نانوایی ها

 71/11** 513/3 11/1 پایین بو ن کیفیت آر  تحویلی به نانوایی ها

 11/19** 511/3 16/5 ای بو ن آر  تحویلی به نانوایارانه

 75/11** 557/3 51/5  ر نیام ن خمیر

 17/16** 516/3 63/5 نحو  نگه اری   مصرف نان

 16/13** 517/3 19/5 عا ت به تاز  خوری

 11/16** 519/3 11/5 ع م سر  نمو ن نان پس از تولی  ب لیل کمبو  فضا

 51/16** 517/3 13/5 قیمت پایین نان

 11/59** 519/3 15/1 شلوغ بو ن نانوایی ها

 11/11** 563/3 55/5 ع م اطلاع رسانی   آموزش مصرف کنن گان

 11/11** 561/3 51/5 بالا بو ن تع ا  افرا  خانوار

 1/15** 561/3 11/1 ها زیا  بو ن تع ا  نانوایی

 17/15** 561/3 61/1 میزان  رام  خانوار

 11/11** 561/3 19/1 مناسب نبو ن موقعیت مکانی نانوایی

 :خیلی کم(5، :کم1، : متوسط5، :زیا 1، :خیلی زیا 1* )

 
 نتیجه گیری -4

نتایج آزمون های شیمیایی نشان داد که آرد توزیعی مقطع 

زمانی اول و سوم دارای کیفیت متوسط و آرد مقطع زمانی 

 آردها از نقطه نظر. ضعیف و نامناسب است، دوم )تابستان(

لی کیفیت و رطوبت در حد مطلوب بوده و pH، خاکستر

نتایج آزمون های . گلوتن در حد مناسب و مطلوب نیست

آرد ها نشان داد که در مجموع خواص  فارینوگرافی

رئولوژیکی مناسبی ندارند بطوریکه صفاتی همچون مقاومت 

زمان گسترش خمیر و نقطه شکست خمیر امتیاز ، خمیر

، در روز اول نگهداری نان. مطلوبی را کسب ننموده اند

قطر نان و میزان نمک ، ن مخلوط کردن خمیرمدت زما

مصرفی در تهیه خمیر به ترتیب بیشترین اثر را بر روی بیاتی 

تغییرات آن را توجه نمودند که در این  %01/90داشته و 

بیشترین اثر  %9/02مدت زمان مخلوط کردن خمیر با ، میان

پایین بودن مهارت و تخصص  همچون هایمتغییر. را دارا بود

، هاعدم نظارت مستمر بر کار نانوایی، کارگران نانواییعلمی

ای بودن یارانه، انپایین بودن کیفیت آرد تحویلی به نانوای

نیامدن خمیر از نظر مصرف  رو و آرد تحویلی به نانوا

کنندگان مهمترین عوامل موثر بر افزایش ضایعات نان 

 . شهرستان سبزوار هستند
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