
  كيفيت –نان  –آرد  –گندم 

آرد زر  -  واحد تحقيق و توسعه زرماكارون   

  مونا گيويانمهدي اميني، محسن اميني، رضا افشين پژوه، 

بوده و غذاي اصلي مردم كشورمان را تشكيل همواره در نزد ايرانيان از جايگاه خاصي برخوردار  "نان"

  .گردد بخش قابل توجهي از پروتئين و انرژي مورد نياز مردم، از نان تامين مي. دهد مي

با مشخص شدن تاثير غير قابل انكار كيفيت نان مصرفي بر تامين انرژي و كالري مورد نياز بدن 

مصرف غلات و بخصوص نان تامين مي  درصد كالري مورد نياز بدن از طريق 65-70درحدود (انسان

، بررسي خصوصيات كيفي ارقام گندم نان، بعنوان شاخصي از كيفيت نان توليدي، از اهميت )شود

نان سالم و بهداشتي در حفظ سلامت جامعه   عرضه شك تهيه، توليد و بي. خاصي برخوردار شده است

  .موثر خواهد بود

آرد حاصل از گندم هاي سخت مثل گندم قرمز . انتخاب آرد بسته به نوع نان مورد نظر متفاوت است

سخت بهاره مناسب براي  توليد نان با روش تخمير و آرد گونه هاي گندم نرم قرمز زمستاني، نرم 

  . سفيد براي توليد نان با روش هاي شيميايي عمل آوري خمير مناسب مي باشد

به علت پروتئين و ) گندم هاي سخت قرمز بهاره و زمستانه(ي نان از گندم هاي سختآرد مناسب برا

كيفيت گلوتن موجود در آن بايد از كيفيت خوبي بر خوردار . كيفيت بالاي گلوتن آن حاصل مي شود

همچنين آرد مناسب براي . باشد تا بتواند گازهاي توليد شده در مراحل مختلف را در خود حفظ نمايد

براي توليد انواع  72-85ايد داراي درصد استخراج بالا باشد كه به طور متوسط درصد استخراج نان ب

  .نان هاي ايراني مناسب است

گرانول هاي نشاسته به هنگام تبديل . چگونگي آسياباني و نوع آسياب نيز در كيفيت آرد موثر است

بينند و نشاسته آسيب ديده اي كه اثر صدمات مكانيكي دستگاه آسياب، آسيب مي  گندم به آرد، بر

بدين ترتيب ايجاد مي شود، نقش مهمي را در فرآيند پخت ايفا مي كند و آثار مهمي بر خصوصيات 

گذارد و علاوه بر آن مقدار آسيب نشاسته مي تواند باعث افزايش يا  رئولوژيكي خمير بر جاي مي

  .يعات نان شودكاهش زمان ماندگاري آرد و در نتيجه افزايش يا كاهش ضا



نكته مهم اين كه آسيب ديدگي نشاسته آرد، تا حدي در آرد لازم و مطلوب است زيرا با افزايش مقدار 

تر است، در نتيجه اين عمل، آسيب ديدگي، تاثير آنزيم آلفا آميلاز بر مولكول هاي نشاسته سريع

نان مي  يز بهبود رنگ پوستهقندهاي ساده اي ايجاد مي شود كه مي تواند مورد استفاده مخمرها و ن

اگر نشاسته آسيب ديده كمتر از ميزان لازم باشد، قند توليد شده كم و در نتيجه توليد گاز نيز . گردد

يكي از آثار مهم . كم خواهد بود كه اين امر موجب سنگيني بافت نان و كم شدن حجم آن مي گردد

درصد آب گرانول هاي  11تا  8ادي  در حالت ع. آسيب ديدگي نشاسته افزايش جذب آب آرد است

درصد نيز به صورت سطحي جذب گرانول ها شده  و  50تا  40. نشاسته به صورت آب پيوندي است

افزايش آسيب ديدگي موجب افزايش . مابقي آن در فضاي بين گرانول هاي آسيب ديده قرار دارد

ز، آب جذب شده اضافي، آزاد مي جذب آب آرد مي شود و به هنگام تخمير و تاثير آنزيم آلفا آميلا

اين امر موجب شل شدن خمير و ايجاد اشكال در جابه جايي آن به خصوص در نانوايي هاي . گردد

  .خودكار مي گردد

  :به طور كلي مهمترين عواملي كه در ميزان آسيب ديدگي موثرند عبارتند از

تر، نياز به نيروي محكم گندم هاي سخت، با داشتن ساختار كريستالي و پيوند هاي:نوع گندم •

اين نوع گندم به دليل وجود پيوندهاي  محكم بين . بيشتري براي تبديل شدن به آرد دارند

 .پروتئين ها و نشاسته حين آسياباني، نشاسته آسيب ديده بيشتري توليد مي كنند

جهت استحصال آرد مناسب و با نشاسته آسيب ديده كمتر ، سطح :سطح غلطك هاي آسياب •

ميزان زبري غلطك هاي آسياباني بايد نه بيش از اندازه زبر باشد . ها بايد مناسب باشد غلطك

زيرا غلطك هاي خيلي صاف به دليل نزديكي فاصله بين دو . و نه ميزان زبري آن كم باشد

 .غلطك نشاسته آسيب ديده بيشتري  توليد مي كنند

 .افزايش آسيب نشاسته مي گردد باعث افزايش خروج آرد و در نتيجه: كاهش بار دهي آسياب •

 .گردد سرعت بالاي غلطك ها موجب افزايش آسيب نشاسته مي: سرعت غلطك ها  •

هر چه ميزان بار وارد شده روي غلطك ها يكنواخت : تفاوت اختلاف در سرعت بين غلطك ها •

 .تر باشد، آسيب نشاسته كمتر خواهد بود

ن بار وارد شده روي غلطك ها يكنواخت تر هرچه ميزا: يكنواختي ورودي بار روي غلطك ها •

 .باشد، آسيب نشاسته كمتر خواهد بود



 .دماي غلطك ها حين آسياب در ميزان آسيب نشاسته اهميت دارد: دماي سطح غلطك ها •

  .از اين رو ميزان نشاسته آسيب ديده در صنعت نان از اهميت بالايي بر خوردار است

. شود در جذب املاح و مسموميت با فلزات سنگين ميمصرف بسياري از نان ها باعث اختلال 

شوند و با خمير مايه و بدون استفاده از جوش شيرين  دار تهيه مي هايي كه از آرد سبوس نان

ترين  شود، سالم آيد و با حرارتي ملايم، يكنواخت و شعله غيرمستقيم پخته مي به عمل مي

اي بالايي  شود، از ارزش تغذيه مايه تهيه ميهايي كه با استفاده از خمير  نان .ها هستند نان

هاي تهيه  برخوردارند، قابليت هضم خوبي داشته و ضايعات و دورريزي آنها بسيار كمتر از نان

هاي جوش  وجه قابل قياس با نان ها به هيچ شده با جوش شيرين است و عطر و بوي اين نان

  .دار نيست و ماندگاري بهتري دارند شيرين

بعد از خاب گندم و روش صحيح توليد آرد و روش مناسب طبخ نان شيوه  نگهداري بعد از انت

  .پخت نان نيز در ماندگاري بيشتر آن بي تاثير نيست

 مي ضايعات افزايش موجب دليل همين به و شده بيات سرعته ب ايران سنتي مسطح هاي نان

بهم پيوستن (افتد مي اتفاق نان در مختلفي شيميايي فيزيكو تغييرات پخت از پس. شوند

 آن به طلاحاكه ا شود مي نان مغز و پوسته در تغييرات بروز به منجر كه)زنجيره هاي آميلوز

 در مهم مسائل از يكي بياتي انداختن تاخير به .گويند مي   Retrogradation  بياتي

 كيفي هاي ويژگي بياتي فرايند طي.دارد زيادي اهميت اقتصادي جنبه از و است پخت صنعت

 رطوبت و آروماتيك مواد و كند مي تغيير محصول جويدن قابليت و مزه و قبيل،بو،طعم از نان

 مي كاهش پذيري تراكم و جويدن قابليت بيات، نان در.يابد مي انتشار پوسته به نان مغز از

 خود به چرمي حالت ونان رفته دست از را نان وپوكي تردي نان، درمغز رطوبت كاهش با و يابد

  .گيردمي

  .است بافت سفتي تدريجي افزايش افتد، مي اتفاق نان بياتي طي كه تغييري مهمترين

 مي صورت نان مغز در نشاسته كريستاليزاسيون و شده تيره نان سطح رنگ بياتي درفرايند

 .دارد بستگي آب با گندم آرد شدن باند توانايي به نان تر طولاني نگهداري ابليتق  .گيرد

 كاهش دنبال ،به شود مي تشكيل پخت حين در كه گلوتن و نشاسته بين عرضي پيوندهاي

 .شوند مي نان شدن تر سفت موجب و شده ،تقويت نان نگهداري مدت طي سينتيك انرژي

 كه است،  نان سفتي يا بياتي و الاستيسيته به مربوط عمده بطور نان مكانيكي خصوصيات



 سريع شدن بيات نيز نان ضايعات دلايل از يكي .دارد مشتري خريد تقاضاي روي زيادي تاثير

 كيفيت .است نان مصرف زمينه در كشورها ترين مصرف پر از يكي ايران .است سنتي نانهاي

 تر كوتاه تخمير زمان چه هر و گذارد مي تاثير نان بياتي روند بر نيز تخمير و كردن مخلوط

 سانتيگراد درجه 38 تا 27 تخمير براي بهينه حرارت درجه .شود مي بيات تر سريع نان باشد

 بكار با .شود مي  بياتي تعويق موجب و نموده ايجاد بهتري طعم تر آهسته تخمير اما است

 مي كاهش نان بافت سفتي و يابد مي افزايش نان نگهداري زمان مخمر، بيشتر مقدار بردن

منازل نيز به كاهش ضايعات نان علاوه بر نكات فوق رعايت يك سري اصول نگهداري در .يابد

ي كه از تنور بيرون مي آيد استريل است ولي بلافاصله بعد از خروج از تنور نان .كمك مي كند

و سرد شدن، به اسپور كپك هاي موجود در محيط آلوده مي شود و اگر در نگهداري آن دقت 

از بياتي زودرس، براي جلوگيري از كپك زدن و حفظ نان . نشود، به سرعت كپك خواهد زد

نان بعد از خروج از تنور بايد سرد شود و براي  .بايد در خنك كردن و نگهداري آن دقت كرد

در منزل و يا شرايطي كه  .حفظ بافت آن هرگز نبايد به تعداد زياد روي هم چيده شود

از  بخواهيم مقدار زيادي نان را براي مدت بيشتر از يك روز تا چند ماه نگهداري كنيم بايد

هر يك از اين روش ها بستگي به نوع . روش خشك كردن و يا از روش انجماد استفاده كنيم

مثلاً براي نگهداري نان بربري نمي شود آن را خشك كرد ولي با . نان و شرايط نگهداري دارد

درجه حرارت يخچال . انجماد مي توان كيفيت و تازگي آن را براي مدت چند ماه حفظ كرد

با  .زدن نان به مدت چند روز جلوگيري مي كند ولي در بياتي آن اثر منفي داردفقط از كپك 

رعايت موارد فوق و انتخاب گندم مناسب و روش صحيح آسياباني و روش نگهداري مناسب 

آن  نه تنها باعث افزايش ارزش تغذيه اي نان شده بلكه مقدار قابل توجه اي كمك به كاهش 

  .ضايعات آن ميكند

 


