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 مقدمه

نفآییش اصلی شامل مخلوط کفدن مواد است تا  .نان راصل پخت مخلوطی از آردن آبن نم ن مخمف   سایف مواد است

هش  از نفآییشها  تولیش نان تولیش خمیف  بپزیم. زمانی که آرد به خمیف یا خمیف سفت تبشیل   سپس خمیف را به صورد نان 

بفا  تهیه نان خوبن خمیف راصل . ی پف کیش   دارا  خواص لازم بفا  تهیه نان خوب بفا  مصف  کییش  باششاست که به رارت

در هیاام کشیش   خمیف خوب ود.ن بالا آمشنن نفم شود   میبسط شاز هف نفآییش  بایش به انشاز  کانی قابل انبساط باشش تا در ری

ایش الاستی  باششن یویی قشرد ناهشار  گازها  تولیش شش  در هیاام بالا همچیین ب. قابل باز ششن است    کشیش  شش نششن

 ادیند  پف تئین موجود در آرد )گلی. رنتن را داشته باشش   به انشاز  کانی پایشار باشش تا شکل   ساختار سلولی خود را رفظ کیش

. دهشیمرا این گلوتن است که به خمیف این خواص  یژ  . دهیشا تشکیل میشونش گلوتن ر  گلوتیین(  قتی با آب مخلوط می

. یادگیف  مخلوط کفدن گذاردنن  رز دادن   پخت خمیف تأثیف میگلوتن بفا  تهیه نان ضف ر  است   بف خواص مخلوط کفد

 باشش.ش از موارد بسیار مهم   ضف ر  میکیکه ا لین بار شف ع به پخت نان میمواد بفا  کسی 

 نانوايي تاريخچه نان و

سال قبل از میلاد مسیح شف ع به پخت نان کفدنش. آنها ا لین تمشن ثبت  2611طبق تحقیقاد انجام شش  مصفیان در 

شش  ا  هستیش که از مخمف در تهیه نان استفاد  کفدنش. تحقیقاد همچیین نشان می دهش که مصفیان باستان پخت   پز را در 

که گفته می شود آنها این مهارد را از بابلی ها آموختیش. علا   بف اینن باستان شیاسان مفارل ا لیه آن اختفاع   شکل دادنشن 

تکه ها  نان را در مقبف  ها  قشیمی مصف پیشا کفدنش. به گفته آنهان د ستان   خانواد  آنها را ناه داشته انشن بیابفاین نفد می 

 یین نشان دهیش  مفاقبت   توجه اجشاد ما به عزیزانشان است. توانش در زنشگی پس از مفگ چیز  بفا  خوردن بیا رد. این آ

سال قبل از میلاد( به ی  رفنه بسیار مورد توجه تبشیل شش.  311نانوایی همچیین در طول امپفاتور  ر م )رش د 

لف  رشی را در  طبق تحقیقادن متخصصان نانوایین پخت را از یونانی ها آموختیش. یونانی ها به آنها آموختیش که دانه ها  ع

کییشن آن ها را در آب خیس کییشن له کییش   با اد یه ها مخلوط کییش. این مخلوط میجف به خمیف شش. سپس خمیف را ر   ی  

قبل از میلادن ر میان انجمن نانوایان  861سیگ صا    داغ می پختیش که میجف به شکل گیف  ماد  ا  شبیه نان شش. در رش د 

أسیس کفدنش. علا   بف اینن مفدم در آن زمان شیفییی پز  را بسیار مورد توجه قفار می دادنش. در نتیجهن آنها امپفاتور  ر م را ت

پز شیفییی 311بوش از میلادن بیش از  8ی  جشیوار  سالانه داشتیش که به نورنکسن الهه تیور ارتفام می گذاشت. در رش د سال 

مواد از جمله نان   کی  ها  شیفین می پختیش. جالب اییجاست که ر می ها از کور   در رم  جود داشتیش. آنها انواع مختلفی از

ا  با د دکش استفاد  می کفدنش. مفدم از آسیاب ها  غلاد استفاد  می کفدنش که به آنها اجاز  می داد دانه ها را به آرد آسیاب 

 کییش. 

ر خانه استفاد  نمی کفدنشن نقط آنهایی که توانایی خفیش (ن مفدم مومولاً از اجاق د85تا  5در د ر  قف ن  سطی )قفن 

توانستیش تهیه کییشن نان درست می کفدنش. بیابفاینن تولیش نان با کیفیت بالا به ی  دستا رد هایی را که با سوختن هیزم میاجاق

ی نان خوشمز    پا  گوشت متبشیل شش. با این رالن پخت   پز بیشتف مفدم را بف اساس  ضویتشان تقسیم کفد. ثف تمیشان 

خوردنشن در رالی که نقفا نقط نان سیا  داشتیش. به دلیل محبوبیت نانوایی در رمن در سفاسف ار پا نیز موف   شش   در نهایت به 

 آسیا آمش.

واها در این د ر ن نان .اجاز  داد نانوایی ر نق بیشتف  پیشا کیش 87   86ها  رشش اقتصاد    جهانی ششن در طول قفن

خوراکی ها  میحط با کف ن خامه   کشمش را موفنی کفدنش. همچیین در این مشد پخت   پز نیز بفا  انفاد عاد  قابل دستفس 

تف ششن از این ر  خانواد  ها با هم شف ع به پخت بیسکویت   کی  کفدنش. در ا اخف قفن هفشهمن قیمت شکف کاهش یانتن   آرد 

قفار گفنتن در نتیجهن دسفها از جمله پا ن شیفییی   کی  سفد مورد توجه قفار گفنتیش. تصفیه شش  به رارتی در دستفس 

قیاد  ها در لیشن نیز شف ع به نف ش محصولاد پخته شش  خود در چفخ دستی کفدنش. به لطف محصولاد پخته شش  نوق 



2 
 

اها شف ع به تحویل کالاها  پخته شش  به مشد کوتاهی پس از آنن نانو .الواد ن آنها به م از  ها  رارت ر   چفخ ها رنتیش

 خانواد  ها  مفدم کفدنش.

 نه نقط در دستفس -انقلاب صیوتی نقطه عطفی بفا  پخت   پز در خانه ها  مومولی بود. به  یژ ن تکامل نیا ر  

به  8747آشپز  در سال باعث محبوبیت بیشتف پخت   پز شش. علا   بف اینن نف نیمه بسته   هیف  -بودن مواد تشکیل دهیش  

 ها نیاز داشتیش. علا   بف اینن با انزایش توشادهایی را داد که بفا  آزمایش بسیار  از دستور پختپزان نوظهور ابزار   ایش شیفییی

 ن در این د ر .زنان در قفن نوزدهمن  قت خود را در آشپزخانه کاهش دادنش. در نتیجهن غذا  رارت محبوبیت بیشتف  پیشا کفد

بکییگ پودر کی  ها  متفاکم   مخمف  قفن ها  گذشته را دگفگون کفد. به لطف بیکییگ پودر نوق الواد ن ما اکیون از 

خوراکی ها  سب    پف دار لذد می بفیم. پخت مشرن امف ز  نان نقش مهمی در زنشگی ما دارد   به ما این امکان را می دهش 

بولا  ن پخت مشرن به نانوایان اجاز  می دهش تا کار خود را با انفژ    زمان  ببفیم. که از محصولاد پخته شش  مانیش قبل لذد

کمتف به طور موثفتف  انجام دهیش. پخت مشرن همچیین ما را با نفها  دیجیتال   چیشین ابزار   تجهیزاد پخت آشیا کفد   

 .غذا  ما را خوشمز  تف کفد

 مير اقدامات اوليه براي آماده سازي خ 

   ارزيابي آرد .1

پخت   آنها بفا  ها یژگیانواع مختلف آرد     درک .مفرله مهم در پخت نان از ابتشا است  یانتخاب آرد میاسب 

  .است  ضف ر نان با کیفیت 

 :عبارتیش از  آرد متشا ل انواع.  8-8

  که همه کار  است آرد همه میظور  -8-8-8

آل است. چون باعث  تئین است که بفا  تهیه نان ایش   بالاتف پفان آرد با محتوگیشم کاملاز  آرد نان  -8-8-2

   تفشیسبوس دار به آب ب آرد کیش.یجه بانت جویشنی مطلوبی ایجاد میشود   در نترشش گلوتن می

 نیپف تئ  است   محتوا یاتیساختار نان ر  گلوتن بفا وسوهت .دارد ازین  تف یزمان اختلاط طولان

 کیشیکم  م تف گلوتن قو لیبالاتف به تشک

 اسپلت  ایمانیش چا دار  یتخصص  آردها -8-8-3

ا دست نبود  لذا طبو ها  مختلف   ی شود از گیشماز آنجایی که گیشمی که در تهیه آرد در آسیابانی بکار بفد  می

 خفابی   ضایواد ایجاد از جلوگیف  جهت موظفیش پخت  ارشها  در نانوایان بیابفاین نباششرد تولیش  از این گیشم یکسان نمیآ

  انجام دهیش : ااقشاماد زیف ر  نان

 ظاهري  ارزيابي .8-2

  آرد بایش دارا  بو نماییش.میپس از بازکفدن کیسه آرد مقشار کمی آرد را بفداشته   بو  آنفا استشمام بفا  این کار 

تاز    مطبوع باشش اگف انشکی بو  دیاف به مشام بفسش بایش مشخص شود که علت بو  خارجی چیست. اگف علت آن بفا  سلامتی 

   از کپ    نساد گیشم ناشی آرد بو  اگف گفدد.تفاد  یا عشم استفاد  آن مشخص میمضف نباشش با آزمایش پخت نان امکان اس

ن شمبیمار  در دانه گیعوامل مختلفی مانیش  شود.آن تیف    دارا  بو  نامطبوع می ناشی از رطوبت بالا باشش نانیا مانشگی آرد 

 بایست مورد توجه قفار بایفنش.توانیش علل بو  آرد باشیش که میمی ها   رشفادارچن قسمپاشی گیشم
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 تعيين ميزان رطوبت آرد .2

درصش( رطوبت داشته باشیشن باعث تفشیشگی    2/84)بیش  از رش مجازکه ناهشار  آردهایی که بیش یی از آنجا 

شود. بیابفاین نانوا بایستی با ی  آزمایش ساد  نسبت به تویین میزان رطوبت یشر ز باعث کلوخه ششن سفیع آن میپس از چ

 اگف شنکید را به آرامی باز میمشت خو سپس شدهدر مشت گفنته   بهم نشار می مقشار  آرد راآرد اقشام نمایش. بفا  این کار 

 هم به تکه چیش صورد به آرد ذراد باشش میاسب آن رطوبت اگف   شودمی جشا کاملا هم از پودر صورد به باشش خش  آرد

 یژگی ها    -آرد گیشم"  با عیوان  813به شمار  استانشارد ملی آخفین بازناف  میزان رطوبت آرد کامل مطابق با  .چسبیشمی

 بایش باشش. "ها  آزمونر ش 

 آماده سازي آرد قبل از خميرگيري  .3

 :پس از تحویل آرد به نانوایی چیانچه آرد کمی نارسایی داشته باشش با چیش اقشام ساد  می توان به اصلاح آن پفداخت

 الک کردن .3-1

این ناخالصی اغلب مفبوط شود )در صورد داشتن ناخالصی( ها  آرد جشا میناخالصیکییمن زمانی که آرد را ال  می 

 هم به رادن ذ(آرد ذراد سطح انزایش) یابشمی انزایش خمیف بازدهین باششش نخ در ن کیسه ها  آرد( میبه  ر د اجسام )مانی

 آن کاهش موجب نامطبوعن بو   جود صورد درن یابیشتکثیفمی مفیش ها باکتف    مخمفهان گفدنشمی جشا هم از آرد چسبیش 

 .یابشمی کاهش کمی میزان آن به رطوبت شدرص   نگفددمی

 اختلاط آرد. 3-2

در آرد سستن بولت کمبود گلوتنن  چیانچه آرد  سست باشش می توان آردها  سست را با آردها  قو  مخلوط کفد.

بولت گلوتن زیادن قشرد جذب آب زیاد  در آرد قو  شود.دارد   خمیف راصل شل    ارنته میخمیف قشرد جذب آب کمتف  

 جود گلوتن  شود.شود   رجم نان راصل نیز کوچ  میشود   خمیف سفت میمی ایجاددر خمیف راصل تفک خوردگی   است 

 پذیفدر گیشم باعث متمایز ششن آن از سایف غلاد شش  است   به سبب  جود گلوتن تهیه نان خوب تیها از آرد گیشم امکان

 شود به کیفیت   کمیت گلوتن بستایکیل نان متخلخل   سب  میزیفا قشرد ناهشار  گاز در خمیف که موجب تشباششن می

ن در آرد   تبشیل آن به خمیف باعث جذب آب  در خمیف  ها  گلوتئین   گلیادین تشکیل شش از د  پف تئین بیام گلوتندارد. 

  ناهشار  گاز کفبیی ن الکل  موجب ا  شبکه ایجادشود   با خمیف می قابلیت کشش   بفگشت پذیف ن شکل گیف  خمیف

  گفدد.اسیشها  موطف راصل از تخمیف می

 انبار و ذخيره آرد .3-3

 زارد بهشاشت  ها دستورالوملبایست نسبت به انبار   محل ذخیف  آرد خود رساسیت داشته   مطابق نانواها می 

  اصل  ر د ا لن خف ج ا ل در آن رعایت گفدد   همچیین به میظور جلوگیف  از آماد  شش  باشش (  سلامت محیط   کارمفکز )

سانتی متف  از زمین  31ها  مخصوص تفجیحا پلاستیکی با ارتفاع بایست از پالتنشگان   رطوبت کف زمین به آرد می ر د جو

 اءارتق   رسیشن باعث میاسبن مکان   شفایط در آرد ناهشار  سانتی متف  از دیوار استفاد  نماییش. علا   بف این 21  ناصله 

 چیانچه هفچیشن. کیشمی پیشا بیشتف  آب جذب توان آن گلوتن   یابشمی بهبود آن خمیف آ ر  عمل   گفددمی آن کیفیت

ر ز  5در تابستان آرد در مشد رش د  ن اماهش گفدیشخوا آن کیفیت بهبود باعث باشش بیشتف گلوتن توسط آب ناهشار    جذب

  این موضوع را  رسش   سفعت رسیشن آرد به دما  محیط ناهشار  بستای دارد.ر ز می 81زمستان پس از مشد رش د   در 
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ا  آرد ه  بفا   ناهشار  آرد کاملن ناصله کیسهمحل ناهشار  آرد بایش د ر از دستاا  پخت باشش بایست مش نظف قفار دادکه می

بفا  تهویه محل در اتاق آرد هواکش نصب شود تا اکسیژن بیشتف  به آن  ارد   باعث ز دتف متف باشش.  3تا تیور بایش رشاقل 

 آن گفدد. رسیشن

 ارزيابي دانه بندي آرد .3-4

ش  یباشش   نانواها بایستی به آن توجه نماییش. دانه بضوعی است که بسیار رائز اهمیت میمو دانه بیش  ذراد آرد 

توان به زبف    نفمی آرد پی می پذیف بود    به رارتی امکان کفدن آرد بین اناشت شست   سبابه ذراد از طفیق لمس

 باشیش. می نفم آردها  از تف میاسب نان بفا  کیفی نظف از زبف آردها  بفد.

  آبتنظيم درجه حرارت  .4

نهایی یویی نان تولیش  تاثیف بسزایی دارد. تهیه خمیف ها  محصول بف تمام  یژگی کمیت   کیفیت آب   درجه رفارد

بش ن آب امف  غیفممکن است لذا بکارگیف  مقشار   درجه رفارد آب در تهیه خمیف بایستی با دقت خیلی زیاد   رساسیت 

پخت  کاملی   ا  باشش که نان خوبار گفنته شود تا خمیف راصل باونهشود به دقت بکارد  که در زیف ذکف میباشش   تمام مو

 شش    تحویل مشتف  گفدد.

درجه سانتی 25درجه رفارد میاسب بفا  خمیف بوش از اتمام زمان مخلوط کفدن در دیگ خمیفگیف ن  -4-1

درجه قابل قبول است(  22-27گفاد است این درجه رفارد بفا  رشش مخمف میاسب است )درجه رفارد بین 

به همین گفدد. می به تاخیف انتادن رشش مخمف در خمیف  ختلال  کمتف یا بیشتف از این درجه رفارد موجب ا

در تابستان از آب سفد   در زمستان از آب نیمه گفم   یا  لفم بفا  تهیه خمیف استفاد  می شود. چیانچه  دلیل

مین در تابستان از آب با درجه بالا استفاد  کییم خمیف سفیوا خود را  ل می کیش   اصطلارا  ا می ر د. به ه

 .دلیل استفاد  از آب سفد در زمستان موجب عشم امکان کشش چانه   سفت ششن خمیف می شود 

چیانچه آرد . یت خمیف   در نهایت نان موثف استدر کیف (میزان املاح موجود در آب) درجه سختی آب -4-2

ش   آرد  ضویف باش ن اما زمانی کهکیش  یا نیمه سخت مشکلی ایجاد نمی سب خیلی قو  باشش بکارگیف  آب 

آب نیمه سخت موجب همچیین  شود.رنتن آن می باشش موجب شل ششن خمیف    ا سب  فدار بآب مورد بهف  

یش. کهشار  گاز بیشتف میسختی خمیف   گلوتن شش    مقا مت آن را در مقابل زدن   مخلوط کفدن   همچیین نا

توانش گازها  ایجاد شش  در اثف تخمیف را رارتی میشود   به د دیاف خمیف به طور یکسان سخت میبه عبار

ناهشار  کیش. همچیین خمیفتفش تهیه شش  در اثف آب نیمه سخت تا نسبتا سخت رساسیت از خود نشان نشاد  

خمیف تهیه شش  با آب نیمه سخت تا نسبتا سختن نان از   گذارد.یجه تاثیف مثبتی ر   خمیف بجا می  در نت

آن  هتسیبشین مفهوم که رجم آن میاسب   خلل   نفج نان یکسان   یکیواخت   الاستی شآیبشست می مطلوبی

 است.کانی 

  ميزان آب لازم براي تهيه خمير .5

ف  هستیش آب بیشت  سبوس بیشتف  آرد متفا د است. آردهایی که دارا  گلوتن قو     زن  مقشار آب بسته به نوع

 :میزان آب مورد نیاز در خمیفها  متفا د در جش ل زیف آ رد  شش  است یلوگفم آردک 811ازا  هف  بطور متوسط به نیاز دارنش.

 سیا  بفبف  تانتون لواش خمیف نان عنو

 91-811 71-11 61-71 65-75 ب مورد نیاز به لیتفآ
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آرد درصش آن توسط نشاستهن پوسته   سایف تفکیباد  31رش د گفددل آبی که جهت تهیه خمیف اضانه میاز مقشار ک

بفاساس خاصیت   خمیف راصل  درصش آن توسط ذراد آرد 21ها   رش د نیدرصش دیاف آن توسط پف تی 51تا  45  رش دا 

به طور کامل  در طی مفارل پخت در صورد پایین بودن آب خمیفن عمل ژلاتییه ششن نشاسته شود.موئییای ناهشار  می

همزمان با کم بودن آب ن همچیین شودمی آسانی خش    نان سفیع بیادصورد نخواهش گفنت. در نتیجه بانت نان راصل به 

شود. بالوکس در صورد بالابودن آب خمیفن آب آزاد   تفکیب تا  انجام گیفدن سطح نان پار  میخمیفن عمل تخمیف به مشد کو

 گفدد.  خمیف  ششن نان میعث مفطوب ششن نشش  در تود  خمیف زیاد خواهش بود که تاثیف میفی در بانت نان گذاشته   با

  نمکمقدار  .6

به  یییئپف ت کهشب تیرارت تف شود. تقو ییکیش تا کار با آن در نانوایکم  م فینم  به بهبود قوام خممقشار میاسب 

بطور کلی . ودش شیتول  شود نان بزرگتفیباعث م نی. اانشازدیرا به دام ب  شتفیکیش تا گاز بی)بالا رنتن( کم  م فیتخم یشینفآ

 .گفددث پایشار    استحکام گلوتن آن میعلا   بف خوش طوم نمودن آن باعمطابق با استانشارد ملین انز دن نم  به خمیف 

 که دارا  سبوس بیشتف  هستیش به علت دارا آردها  تیف  آردها  ضویف نیاز به نم  بیشتف  جهت استحکام گلوتن دارنش.

خمیف   همچیین خمیفتفش  ها دررشش میکف  ارگانیسم  نم  ر   تکثیف  دارنش. تف  به نم بودن میزان املاح زیادن نیاز کم

انز دن نم  به خمیف  که دارا  خمیفتفش است ر   کیفیت  گفدد.مهار مین گذارد   نوالیت مخمف در اثف نم  زیادتاثیف می

 مقشار نم  گذارد.خمیفتفش   مخمف اثف میفی می ر   خمیف اثف مثبت دارد لکن چیانچه مقشار نم  بیش از رش مومول باشش

 .باشش یژگی ها   ر ش ها  آزمون  -  عیوان نان ها  مسطح 2621به شمار  ملی استانشارد  آخفین بازناف  مطابق با

 ز  مها  . ابتلا به نشار خون بالان سکتهانشازدن سلامت مصف  کییش  را به خطف میتهیه نا در از نم  زیاداستفاد   

اهها  مهم پیشایف  از شود   یکی از ردر اثف مصف  زیاد نم  ایجاد می ن سفطان موش    پوکی استخوانها  قلبی  بیمار 

بهتفین زمان اضانه کفدن نم  در تهیه   توصیه شش  است. ملی ن استفاد  از نم  در خمیف نان در رش استانشارد هااین بیمار 

در صورتیکه  شود نم  بطور یکیواخت درآب رل شود.خمیفگیف  است که این امف باعث میخمیف پس از ریختن آب در دیگ 

ن کم کشش ششن آنن تخمیف بیش از رش   عشم کیتفل آنن کم خمیفنفاموش شود نم  به خمیف انز د  شود باعث شل ششن 

علا   بف این زمانی که نم  اضانی گفدد. نان   شکییشگی   خفد ششن نان می رنای   رجم کمکفدن مقا مت   تحمل آنن بی

وا ن سفییابش   پوسته نارجم نان کاهش میشش     بف ر   خمیف انز د  شود کار کفدن با خمیف دشوارن تخمیف طولانی   کیش

درصش باشش  8.5تا  میزان نم  رشاکثف ی  زمانی که بویوان مثال طوم نان شور خواهش شش.    شفد  ا  رنگن میانذ نان نقهو 

  .استگفم نم  کانی   611تا  411به انشاز  کیلویی بفرسب کیفیت آرد  41بفا  ی  کیسه 

 مخمر استفاده از  .7

 شیقشرد تول افید  هاکوچ  است. مانیش همه قارچ اریبس یت  سلول سمیکف ارگانیم  ی  از خانواد  قارچ ها  مخمف

ه به کیش ک شیکفبن   الکل تول شیاکس  کیش تا دیم فی)قیشها( را تخمها شرادینتوسیتز را نشارد. در عوض کفبوه قیغذا از طف

هستیش که  ییمخمفها ییصیوت نانوا  آنها بفا نیاز مخمفها  جود دارد اما مهم تف یمختلف انواع دهش.ینان بانتن رنگ   عطف م

 .است "مخمف قیش خوار" یهستیش که به موی Saccharomyces cerevisiae متولق به جیس

هیف در نظف   یکفدن نان به عیوان  فیخم .است نمود نان استفاد   هیته  سال است که انسان از مخمف بفا هزاران 

شش   فیکهیه تخم فیتکه خم  یکه  یارتمالاً هیاام آنها. کفدنشیرا درک نم فیتخم یشیمفدمان باستان نفآ فایشش زیگفنته م

ش به نوایشش  تفمکه قبلاً به آن عادد کفد  بودنش خوش طوی   نان راصل از نان تاز  مخلوط شش فیمخمف با خم  هاپف از سلول

ر ز  فی  به خم داشتیشیرا ناه م ف زیپخت د فیاز خم  انانن تکه شیتول هیا ل  ر زها در. آن در تهیه نان پی بفدنش. استفاد  از
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 فیخم یمی. به تکه قششودیم فیتخم تفعی  سف داشته بیشتف  راصل قوام فیمشخص شش که خم فایز کفدنشنیاضانه م شیجش

  .یشیگو یم هیما فیخم ایاستارتف 

 نان مخمر در پخت. 7-1

مخمف   هاسلول شیتول  بفا فیموجود در خم ژنیاز قیشها   اکس مخمف .شودینان استفاد  م فیخم  مخمف بفا از

به نان  یجسب    اسفی یشود که بانتیم فیکفبن باعث  ر آمشن خم شیاکس  د. کیشیکفبن استفاد  م شیاکس    گاز د شتفیب

به  مخمف .بخششیبه نان م یطوم   عطف خاص «فیتخم» یجانب محصولاد .کیشیکار م زیشبکه گلوتن ن  ر  مخمف .دهشیم

 .فدیمیبفسش که در آن دما مخمف م افادیدرجه سانت 46به رش د  فیخمدما  که  یدهش تا زمانیادامه م فیرشش   تخم

 یهواده ونیسوسپانس  بف ر   دارد. مخمف تجار ازین    رشش به رطوبتن گفمان غذا   مواد م ذ یزنشگ  بفا مخمف

سفعت رشش  مخمف .مثل کیش شیکیش تا بتوانش تولیمخمف را نفاهم م  غذا (از شکف یشکل) ملاس .شودیم شیملاس تول

  یطول جوانه زدنن  در .کیش فیبه نام جوانه زدن خود را تکث  یشیبار با نفآ  ی قهیدق 91هف  توانشیدارد   م  االواد خارق

 سلول مادر را تفک تیدر نها یکهیتا ا شودیتف متف   بزرگهف جوانه بزرگ دهشنیم ف نیچیش جوانه را ب ای  یسلول مخمف بالغ 

مخمف نامطلوب باششن   بفا طیکه شفا یزمان .سلول جشاگانه آغاز کیش  یرا به عیوان   شیجش یزنشگ ییتا خود به تیها کیشیم

 .کیشیم یرا ط ییبه نام اسپورزا  یشیبلکه نفآ ر دنینم نیخش ن از ب اریبس طیدر شفا ایکه غذا  جود نشارد  یمثال زمان  بفا

 شیتول  بفا طیکه شفا یبالا را تحمل کییش تا زمان  سفما   دما نیخشکسال یطولان  هاتوانیش د ر یمخمف م  هاهاگ سپس

 مثل نفاهم شود   د بار  شف ع به جوانه زدن کیش.

 هيرمايو خم مخمر. 7-2

است تا خمیفتهیه شش  در زمان  ها چه سیتی   چه صیوتی پوک کفدن خمیفلت اصلی بهف  بفدار  از خمیفمایهع

ه کاسیش نیتی  از تفکیباد مزارم موجود در سبوس غلاد است  رجیم   متخلخل   خوش طوم گفدد. نانپخت   تبشیل به 

  نانی که مصف بایش.سلامت مصف  کییش  کاهش می بف آن مطلوب شود   اثفاد نامدر اثف تخمیف    رآمشن خمیف تجزیه می

یش ک  ر   در غذا  مصفنی جلوگیف  می موشنی مثل آهنن به دلیل  جود اسیش نیتی  از جذب املا ج خمیف آن  ر نیامش  است

کاهش مقا مت بشن ن از جمله کم خونیبا عوارض متوشد  شود کههن   کمبود ر   در مصف  کییش  می  موجب بف ز کمبود آ

 ن اختلال در بار ر    بلوغ جیسی همفا  است.کاهش تمفکز رواس   خستای   ضوف جسمین هادر بفابف بیمار 

 )تخمير ( خمير مزاياي افزايش زمان استراحت. 7-3

آزاد ششن املاح گیشمن تولیش عطف نانن  ندرصش اسیش نیتی  75ن نابود  تازنزیم نیخمیفن نوال ششن آ  PHکاهش  

 از مزایا  تخمیف هستیش.ن نفاییش هضم بهتف نان در دستاا  گوارش ها  مضفکاهش میزان میکف ب

 انواع مخمر. 7-4

  مخمف خش  نوالن نورشامل  از مخمف یمختلف انواع .است  پخت مونق نانن شیاخت مخمف   مخمفها ضف ر  بفا

 استفاد  می شود. در پخت نان   تاز 

 فیبه خم ماًیتوان مستقیرا م يمخمر فورکه  یقبل از استفاد  در آب گفم نوال شودن در رال شیبا مخمر خشک

 از مخمفها نوع هف .دارد خچالیبه  ازیاست   ن یشودن ناسش ششنیشیاخته م زین  یکه به نام مخمف ک تازه مخمر .اضانه کفد

  بفا خمف. ماست یهیبه جیاز نتا یانیاطم  گام مهم بفا  یمخمف  حیکفدن   تصح نوال .کاربفد   الزاماد خاص خود را دارد
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ش. کییکم  م فیخم بالا آمشندارد که به  ازیمومولاً شکفن ن نییذاکفبن به آب گفم   میبع غ شیاکس  گاز د شینوال ششن   تول

بف  علا   .کیشی ر آمشنن امکان توسوه طوم   بهبود بانت را نفاهم م نپس از انز دن مخمف فیاجاز  دادن به خم ایکفدن  میضخ

تفشن  فیخم استارتف .استفاد  کفد فکییش یاز آنها به عیوان خم توانی جود دارد که م )استارتف( مخمف  بفا ییهانیازیجا ننیا

ن Poolish   preference. کیشیم جادیبا طوم   بانت میحصف به نفد ا هیما فیبا خم یویطب یشش  از آرد   آبن نان فیمخلوط تخم

از آنها توان میکییش   فیبه عیوان عوامل خم ایبا مخمف  بیدهیش   در تفکیم شیهستیش که طوم را انزا ییفهایتخم شیپ

 استفاد  کفد.

 مخمف نوالیت .دارد رفارد درجه نظف از میاسب محیط به نیاز زیست ادامه   خود ریاتی نوالیت بفا  مخمف همچیین 

درجه  25-26بهتفین درجه  یابش.انتی گفاد به طور چشمایف کاهش میدرجه س 45  بیشتف از  25کمتف از  رفارد درجه در

ز اتمام پس ا بیابفاین بفا  تهیه نان با کیفیت   رجم میاسب درجه رفارد خمیف مخمف میاسب است.سانتی گفاد بفا  نوالیت 

 . درجه سانتی گفاد باشش تا جمویت سلولها  مخمف انزایش پیشا کییش 25 بهتف است عمل خمیفگیف    هم زدن

 خميرمايه باجوش شيرين حاصل از استفاده تفاوت خمير . 7-5

   طبیوی موش  باعث عشم جذب آهن PHجوش شیفین علا   بف داشتن مضفاد نفا ان بفا  دستاا  گوارش   ت ییف  

استفاد  از جوش شیفین بفا   رآمشن خمیفن باعث بیاتی سفیع نان به دلیل گازکفبیی   گفدد.میموجود در غذا   مصفنی  ر  

گفدد   در رالی که تخمیف  اقوی   صحیح با خمیفمایه سفعت خارج میباشش که به شش  راصل از تجزیه جوش شیفین می تولیش

   شودمیبه این تفتیب نان راصله دیفتف بیاد  باشش  از تجزیه آنزیمی نشاسته آرد میصیوتی یا سیتی گازکفبیی  راصله 

 .گفددمی رفظ طوم   بو نهضم قابلیت

 دهنده ها بهبود .8

 بانت ظفانت   هضم قابلیت انزایش مانشگار ن انزایش نرجم انزایش موجب که شودمی گفته مواد  به دهیش  بهبود

 مهمتفین بهبوداز  .دهشمی انزایش را تخمیف اتاق داخل در خمیف مقا مت   آسان را خمیف با کارکفدن همچیین   شونشمی نان

را در  cن  یتامی بی  اسیش است.اسکور که نام علمی آنباشش می cها  سیتی  یتامین مورد استفاد  نانوایان نان ها دهیش 

باشش رش د ی  قاشق مفباخور  سف صا  میکیلو آرد  41وان استفاد  کفد مقشار مصف  آن بفا  هف تصورد سست بودن آرد می

 ت کهسا ایننکته رائز اهمیت . کفد قاشق مفباخور  سف پف استفاد ی   توان ازمی با اییحال در صورد سستی بیش از انشاز 

موجود در دار خانه اثف سفت کییشگی را در آرد سیتی دارد در رالیکه تفکیبی از  یتامین  cکییش قفص  یتامین نانوایان تصور می

c  بیامL  آن مفغوب ها  موجود متفا د بود    چیانچه نوع خاصیت آن با قفصن می باشش ورد پودربصکه  اسیش اسکوربی

 جهت اصلاح ساختار آرد استفاد  شش    اثف مثبت بف ر   آن خواهش داشت. گفم 5مقشار کیلوگفم آرد  811باشش به ازا  هف 

 کامل نان تهيه مراحل و شرايط  .9

  8مخلوط کردن مواد. 9-1

 :اختلاط د  کارکفد دارد 

 پخش یکیواخت مواد مختلف   -8

 توسوه شبکه پف تئییی )گلوتن( بفا  ارائه بهتفین نان امکان  نفاهم کفدن -2

                                                      
Mixing Ingredients 8 
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این ی  عمل متوادل کییش   .خمیف بسته به آرد   ر ش اختلاط استفاد  شش  زمان اختلاط بهییه داردهف کیفیت 

است مخلوط کفدن بیش از رش باعث ایجاد خمیف  می شود که بسیار قابل انبساط است   خاصیت کشسانی آن کاهش یانته 

نشش  ا  شود که در نان بالا نیامش    نان نهایی  است در رالی که اختلاط کم ممکن است باعث ایجاد تکه ها  کوچ  مخلوط

 را با ظاهف  ضویف نشان می دهش.

 2افزايش )بالا آمدن يا تخمير(. 9-2

کییم تا  ر بیایش )تخمیف شود(. همانطور که تخمیف انجام می شودن خمیف به آرامی ن آن را رها میپس از مخلوط ششن 

از ی  تود  متفاکم خشن بش ن قابلیت انبساط   با خواص ناهشار  گاز ضویفن به خمیف  صا    قابل انبساط با خواص 

ایی را هچسبیش   شبکهن به هم میها  پف تئین گلوتکییشن تکهها  مخمف رشش میناهشار  گاز خوب تبشیل می شود. سلول

شونشن ها )نشاستهن قیشها( که به طور طبیوی در آرد یانت میدهیشن   الکل   د  اکسیش کفبن از تجزیه کفبوهیشرادتشکیل می

ه ب شونش. مخمف از قیشها با تجزیه آنها به د  اکسیش کفبن   آب استفاد  می کیش. مخمف بفا  تکمیل این نوع تخمیفتشکیل می

اکسیژن زیاد  نیاز دارد. در خمیف نانن اکسیژن محش د است   مخمف نقط می توانش به تخمیف جزئی بفسش   به جا  اییکه د  

 اکسیش کفبن   آب خارج شودن د  اکسیش کفبن   الکل تولیش می شودن این تخمیف الکلی نامیش  می شود. 

 آمشن خمیف )تخمیف یا اثباد( می شود   الکل تولیش شش  د  اکسیش کفبن تولیش شش  در این  اکیش ها باعث بالا

عمشتاً در طی نفآییش پخت از خمیف تبخیف می شود. در طول تخمیفن هف سلول مخمف مفکز  را تشکیل می دهش که رباب ها  

شش  انشن  د  اکسیش کفبن در اطفا  آن تشکیل می شود. هزاران رباب ریز که هف کشام توسط ی  لایه نازک گلوتن اراطه

میاسب  زمان .انتشششن این سلول ها با گاز اتفاق میسلول ها  داخل قطوه خمیف را تشکیل می دهیش. انزایش انشاز  خمیف با پف 

 .ساعت است 8-3رش د نهایی  مخلوط کفدنبفا  استفارت خمیف پس از 

 3خمير کردن. 9-3

هف سوراخ گاز بزرگی     گاز اضانی آزاد می کیش  رز دادن شامل کشش   تا کفدن خمیف به ر شی ریتمی  است که

که ممکن است در رین بالا آمشن ایجاد شش  باششن با  رز دادن آزاد می شود   بیابفاین توزیع یکیواخت تف رباب ها  گاز   دما 

د بار   رز داد  می  را نیز میجف می شود. سپس به خمیف اجاز  داد  می شود تا د بار   ر بیایش   بسته به نیاز محصول نهایی

 .شود

 4ظهور دوم. 9-4

در رین بالا آمشن نهایی )اثباد( خمیف د بار  با رباب ها  گاز بیشتف  پف می شود    قتی این کار به انشاز  کانی پیش رنت 

میتقل می شونش. سوراخ ها  گاز بزرگ پوشیش  شش  با گلوتن با سوراخ ها  کوچکتف   مواد تشکیل  تیوربفا  پخت به  خمیفها

بوش از د  ساعت بالا آمشن رشته ها  گلوتن شبکه ا  تشکیل می دهیش که خمیف به انشاز  لازم  .دهیش  در خمیف دیش  می شونش

زیفا کیفیت محصول نهایی تحت تاثیف آن قفار می گیفد. چیانچه یکی از مفارل مهم پخت نانن آماد  کفدن خمیف است.  .می رسش

خمیف تهیه   آماد  شش  دارا  عیوبی باشش   یا بفاساس اصول صحیح تهیه نافدد کمتف می توانش در مفارل مختلف نفاییش تولیش 

                                                      
Rising (fermentation) 2 

 
Kneading 3 

Second Rising 4 
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 ش ماشییی   مومولی که آماد  کفدن خمیف به د  ر )مانیش استفارت خمیف نفم   شکل دادن   یا خمیفنهایی( اصلاح شود.

 ر ش ماشییی به صورد ر ش پیوسته   غیفپیوسته می باشش.

 روش غيرپيوسته. 9-5

ابتشا خمیف با  زن کم   مشخص تهیه   پس از طی مفارل مختلفن پخت می شود  ندر این ر ش آماد  کفدن خمیف

در صورد مصف  بهبود دهیش  به صورد یکجا      ا لیه   انز دنین آبن نم ن مخمف کلیه مواد رال آنکه در ر ش پیوسته

اتوماتی    در ی  مفرله اضانه شش    خمیف بش ن توقف   زنجیف ار تهیه می شود که پس از طی مفارل مختلف به صورد 

در  ارشها  کوچ  نانوایی خمیف را به صورد غیفپیوسته تهیه کفد  در رالی که در  ارشها  صیفی  پیوسته پخت می گفدد.

ه هیش  بایش قبلا تهید ا لیهن آردن آبن نم    در صورد امکان بهبود مواد گ پخت نان خمیف به صورد پیوسته تهیه می شود.بزر

تجارب بشست آمش  خمیف را تهیه می کیش  آماد  کفدن خمیفن اغلب نانوا بفاساس ارقام   اصولا در ر ش غیفپیوسته   آماد  شونش.

کفدن خمیف علا   بف اطلاعاد تجفبین نیاز به ر ش شیاخت ماشین آلاد   تخصص مفبوطه رال آنکه در ر ش پیوسته آماد  

ربها یف را به محض بستن دبه صورد پیوسته   در مشد بسیار کوتا    به توشاد زیاد خم که ها  مخلوط کنزیفا دستاا  باششمی

که در صورد عشم رعایت   توجه به آنهان  داردمختلف ها   یژ    نظم   اصلاح خمیفها  نیاز دائم به مفاقبت کییش.تهیه می

 گفدد.نهایی صشمه دیش    غیفیکیواخت میکیفیت محصول 

 بازدهي خمير و تعيين آن .11

ه شش  است بازدهی خمیف کیلوگفم آرد را که با قوام مطلوبی )شلی   سفتی مطلوب( تهی 811مقشار خمیفراصل از 

ن نفمی آردن ر ش زد مختلفی بستای داردکه مهمتفین آنها نوع آردن کهیای  نازکی   زبف   بازدهی خمیف به عوامل  می نامیش.

   دیاف شیش علا   بف این عوامل ناکتورهامقشار نم  می با خمیفن مایواد   آب مصفنی در آردن نوع آب )سختی   نفمی آب(  

دهیش  ها یا خمیفتفش  نشاسته پفس شش ن مصف  بهبودنیز در بازدهی خمیف موثفنش که عبارتیش از رطوبت آردن میزان مصف  

  سایف مواد انز دنین مشف ط کفدن گیشمن مصف  آرد گیشم جوانه زد  یا سن زد ن ال  کفدن   مخلوط کفدن آردها با یکشیافن 

 .ر ش تهیه خمیفن نوع نانن میزان  زن خمیف   نان 

 

 عوامل موثر بر بازدهي خمير:

 منجر به افزايش بازدهي خمير عوامل منجر به کاهش بازدهي خمير عوامل

 بالابودن رطوبت آرد

 آرد استخفاج درجه بودن پایین

 گلوتن کمیت   کیفیت بودن پایین

 آرد آنزیماتیکی نوالیت بالابودن

 زیاد شکف مصف 

 (کف ) چفبی یا ر غن مصف 

 غیفمستقیم ر ش به خمیف تهیه

 (قالب در نه) مومولی نان پخت

 (فخمی این با میاسب نانها  بفا ) سفت خمیف تهیه

 بالابودن  زن نان )سیاین بودن  زن نان(

 زدن خمیفکیش 

 استفاد  از آرد گیشم سن زد  یا جوانه زد 

 پایین بودن رطوبت آرد

 آرد میاسب کفدن ذخیف 

 بالا مییزیم   کلسیم را   آب مصف 

 بالا استخفاج درجه با آردهایی مصف 

 لا )از نظف کیفیت   کمیت(با پف تئین   گلوتن دارا  آردهایی مصف 

 آرد کفدن مخلوط   کفدن ال 

 شش  پفس نشاسته مصف 

 گیشم کفدن مشف ط

 در رش استانشارد ملی مخمف   نم  مصف 

 تهیه خمیف شل بفا  نانها  میاسب مثل سیا  یا بفبف 

 رعایت اصول گستفش تهیه خمیف در هیاام مخلوط کفدن   زدن

   خمیف مایه صیوتی متیاسب با شفایط محیط از خمیفتفش میاسب استفاد  
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 اختلاط آردها  ضویف با یکشیاف

 استفاد  از آردگیشم تاز  بفداشت شش 

 ناهشار  خمیف در رفارد پایین

 تهیه خمیفاستفاد  از آب گفم در 

 استفاد  از موادقوام دهیش 

 

 راحل مختلف مخلوط شدن خمير در ميکسرم .11

 قتی که آب ر   آرد یا بالوکس آرد ر   آب ریخته می شود در هف رالت آب با آرد مخلوط می شود در این رالت 

گلوتن   سبوس آب را بخود جذب می کییش   متورم می شونش. اما نم  در آب رل می شود. گلوتن رش د د  بفابف  زن خود 

کیش   متورم نمی شود بلکه ی  سوم آب را در سطح مولکولی  آب جذب می کیش لکن نشاسته موجود در آرد آب را جذب نمی

 خود ذخیف  می نمایش.

آردها  با رنگ تیف  آب بیشتف  در مقایسه با آرد ر شن به خود جذب می کییش. مفرله بهم زدن آب   آرد تا زمانی 

به رالت خش  تف   محکم تف ودن ن مفطوب   شل باختی پیشا کیش   از رالت چسبیاکیکه خمیف رالت نفم   یکیوادامه یابش 

 تبشیلخش   به رالت خمیف از رالت مفطوبدلیل همین  بهچون گلوتن نفصت پیشا کفد    آب را به خود جذب کیشن . درآیش

داریم. اگف این  رقه در اثف نازک تکه کوچکی از خمیف را بفمی مخلوط کفدنن می شود. در نهایت بفا  تویین زمان کانی بودن

شبکه گلوتن به انشاز  کانی تشکیل نشش    عمل مخلوط کفدن بایش ادامه یابش. زمان بهم زدن خمیف  سفیوا سوراخ شودششن 

زم   زمان لا ها مومولا از نوع کیش هستیشمیکسفها  موجود در نانوایی بستای به نوع دستاا  میکسف   سفعت چفخش آن دارد.

استفاد   ی در کشورها  ار پایی که از میکسفها  مارپیچی سفیع تف   د  زمانهباشش  لدقیقه می 21-31بفا  اختلاط خمیف 

 4دقیقه صف  مخلوط کفدن آبن آرد   مواد انز دنی شش     3دقیقه است که  7می شود زمان لازم بفا  مخلوط کفدن خمیف 

 دقیقه بوش به شکل گیف    یکیواختی خمیف اختصاص دارد.

 : عوارض مخلوط نشدن کامل خمير 

اجزاء متورم شونش  خمیف به انشاز  کانی متورم نمی شونش بیابفاین خمیف چسبیاک است   کارکفدن با آن مشکل می  -

 باشش. این مشکل را با انزایش زمان استفارت خمیف تا رش  می توان جبفان نمود.

تفکیباد غذایی موجود در خمیف مواد محلول در آب مثل نم ن شکفن البومین به انشاز  کانی رل نمی شونش بیابفاین  -

 هیوز بفا  مصف  مخمف آماد  نیستیش.

 میزان هوا   گاز داخل خمیف کم است بیابفاین خمیف ناقش رباب ها  ریز است تا بتوانیش در مفرله تخمیف  سوت یابش. -

ه ه از این خمیف تهیچفبی آرد یا ر غن اضانه شش  به خمیف به انشاز  کانی یکیواخت   توزیع نشش    در نهایت نانی ک -

 می شود کیفیت لازم را نشارد.

 اگف زمان مخلوط ششن خمیف کانی نباشش چه اتفاقی می انتش: -

همانطوریکه گفته شش گلوتن آب به خود جذب می کیش چون نفصت پیشا نکفد  آب به خود جذب کیش بیابفاین -8 -

 خمیف چسبیاک است   کارکفدن با آن مشکل می باشش.

 با انزایش استفارت خمیف تا رش  می توان جبفان نمود()این اشکال را  -

 

 عوارض مخلوط کردن بيش از حد خمير:

 .شودمیخمیف شل   مفطوب  -
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 .یابشمیاستحکام خمیف کاهش یانته  -

 شود.بودن( خمیف کم   خمیف پهن میالاستیسته )کش سان  -

 تف است همچیین زمانمز رنگ   بیبیرجم کمتفن پوسته در نهایت نانی که از این خمیف تهیه می گفدد دارا   -

 یابش.مانشگارتف  آن کاهش می

ف تکانی باشش بیشتف سطح آن خوش رنگ شبکه ها  گلوتیی محکم تف می شونش بیابفاین رجم نان اگف زمان میکس -

 یابش.شود. کیفیت خمیف انزایش می    مشد ناهشار  آن طولانی تف می  بانت آن ظفیف تف شش

 شود.گاز در خمیف بیشتف می ان ناهشار تو -

  

 مراحل مختلف مخلوط شدن خمير از ميکسر  .12

میف   آماد  ششن آن در میکسف بلاناصله بوش از مخلوط ششن خ  ؛استراحت بعد از ميکس )هم زدن خمير( -الف

تفکیباد در میکسفن توان آن را بفیش   شکل داد. ی  د ر  استفارت قبل از شکل دادن ضف ر  است. در زمان مخلوط ششن نمی

بقیه آب آزاد است که به  %21گفدد   صورد پایشار جذب تفکیباد آرد می شود بهمیف اضانه میآبی را که به خ %11رش د 

گیفد. این آب سطحی آزاد علت مفطوب   قفار می co2صورد شبکه ها  گلوتیی   بف ر   دیوار  ها  رففاد راصل از گاز 

 ه بوش از عمل میکس است   خمیف در این رالت شل   ر ان می شود چسبیش  بودن خمیف بلاناصل

در د ر  استفارت بوش از مخلوط کفدن میزان رطوبت سطحی   داخل به توادل می رسش   چسبیشگی خمیف کاهش 

گازها  د   یانته   کارکفدن با آن آسان می شود. ضمیا مخمف در این مفرله نوالیت تخمیف  خود را آغاز   میانذ ریز راصل از

ساعت است به خمیف  که استفارت  8-3اکسیش کفبن تشکیل می گفدد. زمان میاسب بفا  استفارت خمیف پس از میکس رش د 

بوش از زمان مخلوط ششن آن کم باشش خمیف جوان گفته می شود   به خمیف  که استفارت بوش از میکس آن طولانی باشش 

ول نهایی کیفیت مطلوب را نشارد. به خمیف  که زمان استفارت آن پس از میکس خمیف کهیه می گوییش. در هف د  مورد محص

 میاسب باشش خمیف رسیش  می گوییش.

 

 

 :مشکلات خمير کهنه و خمير تازه

 

 خمير کهنه خمير تازه

 خمیف چسبیش  است

 میانذ خمیف کم است

 رجم نان کم است

 سطح نان تیف  است

 نیستیشدیوار  ها  رففاد م ز نان ضخیم 

 است خش  بسیار خمیف سطح

 است کم خمیف میانذ

 رجم نان کم است

 است رنگ بی نان سطح

 است مز  بی نان   خش  نان م ز
 

  
  همچیین آرد  که گلوتن بیشتف  داشته باشش بفا  تولیش خمیف میاسب به زمان همزن بیشتف  نیاز دارد.

   خمیفگیف  در دیگ خمیفگیف  انجام می گیفد. مواد اختلاط انجام از پس ؛شکل دادن به خمير -ب

تقسیم خمیف به قطواد   به انشاز  ا  که بفا  قفص نان کانی باشش را چانه گیف  می نامیش. چانه گیف    ؛چانه گيري -ج

 به د  صورد دستی   با دستاا  صورد می گیفد.
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 دليل گرد کردن يا چانه گيري خمير .13

 مورد نیازشکل گیف    ایجاد انشاز   -8
 خمیف کوچ  قطواد ر   بف یکیواخت   صا  سطح ایجاد-2
 درخمیف رفارد درجه   مخمف یکیواخت توزیع-3
 .شود گاز خف ج مانع بطوریکه چانه اطفا  در پوسته ی  تشکیل-4
 گلوتن بوسیله گاز ناهشار    جذب قشرد انزایش-5
  چانه چسبیشگی کفدن بفطف -6
 چانه مفرله این در گیفد می قفار باشش استیل ر یه دارا  که گیف  چانه میز ر   ها چانه گیف ن چانه از پس-7

 می بایستی استفارت داشته باشش تا در مفرله بوش انتقال داد  شود. دقیقه 7-81 بین رشاقل
  

 مراحل پهن کردن و فرم دادن خمير قبل از ورود به دستگاه .14

هل اناار  در این مفرله می توانش به بانت داخلی نان صشمه این مفرله رساس تفین قسمت کار است کوتاهی   س

ها  بزرگ گاز خمیف در دیگ خمیفگیف  به قسمت ها  کوچکتف در چانه تقسیم شش    در  جبفان ناپذیف   ارد کیش. رباب

 ردنه چانه   در این مفرله از طفیق غلطکها  پهن کییش    یا بوسیله  سفتاسف قطوه چانه )خمیف کوچ ( پخش می شونش.

خمیف پهن می شود در این مفرله بایش دقت گفدد تا از رشاقل آردپاشی بفا  عملیاد نفم دادن استفاد  نمود. چانه پهن شش  

ر   نانونش  گذاشته شش    به دستاا  پخت میتقل می گفدد  جود شکل میظم   سطح یکیواخت بفا  پخت در دستاا  خیلی 

پس از مشتی کارکفدن با نانونش  به علت تفاکم  ر  پهن نمود که لبه آن نازک   یکیواخت باشش.مهم است   همچیین چانه را طو

 مواد بکاررنته در ساخت آن چه پیبه باشش   یا اسفیج دیاف کارایی لازم را نشارد   می بایستی توویض گفدد.

 مرحله پهن کردن چانه پهن شده روي دستگاه .15

نمایش فد  که نان را ر   دستاا  پهن میآن تخصص لازم خود را نیاز دارد. ن این مفرله علیفغم کوتاهی مشد زمان

در هفرال نوع نان چیانچه لواش باشش در این رالت توسط شاطف به دستاا  زد  می شود  باشششاطف می یا شاطف   یا  ردست

   ردست آنفا ر   دستاا  پهن می نمایش.  لکن بوضا شاطف پس از پهن کفدن نان توسط  ردنه آنفا ر   نانونش   ردست قفار داد 

همچیین می بایستی دستاا  را طور  . در این شفایط رعایت میزان نشار  ارد  می بایستی متیاسب با رجم   ضخامت نان باشش

 تیظیم نمایش که نان با رفارد دستاا  پخته شود نه با شوله ا  که سف مشول به پایین آمش  باشش.

 دستگاه پخت نان  .16

در کیفیت محصول می توانش تاثیف داشته باشش   یکی از گفان تفین لوازم   ابزار  ارشها   پخت نان تخاب دستاا ان

 وایینان در را کمتف  مکان ندستاا  بایستی طور  ساخته شش  باشش که رفارد را بخوبی درخود ناه دارد پخت نان می باشش.

 تومیف ابلق آسانی به   بالا نشاشته باشش تخصص به نیاز آن با کار نباشش خطف بی   ساد  آن لازم ها  سف یس اش ال کیشن انجام

ریچه هوا  آن به رارتی   د متف نباشش 3قطف دستاا  کمتفاز علا   بف این  .نشود زیست محیط آلودگی باشش   همچیین باعث

ان سفعت دستاا    د ر آن باونه ا  باشش که ندستاا  پخت زمانی می توانش نان با کیفیت تولیش نمایش که . از دیاف سو بازشود

کاملا پخته   سوخته نباشش. کارکیان  ارشها  پخت بفا  بالابفدن میزان تولیش نسبت به بالابفدن سفعت دستاا  می نمایش که 

 هاین امف موجب خمیف  ششن نان شش  که نانوایان بفا  رل این مشکل نسبت به پایین آ ردن شوله مشول ر   سیگ   ب

 اد  شود.استف پخت استانشارددستاا  بفا  پخت نان کامل بایش از  عبارتی نان شش  که موجب عشم کیفیت ششیش نان خواهش شش.
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  5پختفرايند   .17

نفآییش پختن خمیف ناخوشاییش را به محصولی سب ن قابل هضم   متخلخل تبشیل می کیش. همانطور که رفارد ششیش 

امیش  ن "نشار نف"فعت انشاز  خمیف انزایش می یابش. که  داخل خمیف میبسط می شونش   به سنف به خمیف نفوذ می کیشن گازها

 انزایش رجم یا انزایش نشارایجاد می شود. –شامل گاز + گفما  می شود   توسط ی  سف   اکیش 

 

  6سرد کردن .18

نانها  تانتون   لواش می نانوایی رعایت گفدد موضوع نحو  بیف ن کشیشن در آنچه که در این مفرله می بایستی 

ف  قبل از تحویل به مشت از تیور      پس از خارج کفدن نانداشته باشش.  لبه پهن می شود بایش  کاردکی که بکار بفد   .باشش

در نانوایی ها نان با خف ج از نف به سفعت  ر   هم چیش  شود سپس به مشتف  تحویل گفدد.  سفد   خی  شش  نان بایستی 

نان پف از . درجه سانتیافاد است 91درجه سانتیافاد   دما  داخلی خفد  نان رش د  211دما  پوسته بیش از . دسفد می شو

درجه سانتیافاد قبل از بفش سفد می شود    35کل نان تا رش د . بخار اشباع است که بایش به آن زمان داد  شود تا تبخیف شود

ی  ماد  مفطوب مانیش نان از طفیق تبخیف آب از سطح خود گفما را از دست . بش ن آسیب رسانشن به نان بسته بیش  می شود

در نانوایی میاطق خی  کییش  خاصی . سفعت تبخیف تحت تأثیف دما  هوا   رفکت هوا  خی  در اطفا  نان است. می دهش

انباشته کفدن نان داغ قبل  . جود دارد تا اطمییان راصل شود که خی  ششن کارآمش قبل از بفش   پیچیشن نان انجام می شود

 تسفیع در کپ  زدن ن انزایش ضایواد نان می گفدد.از سفد ششن کامل ن باعث ت ییف رالت ظاهف  نبیاد ششگی سفیع ن

 

 نکاتي که بايد نانوايان مد نظر قرار دهند : .89

 نانواي خوب نانوايي است که :

 عوامل موثف بف کیفیت گیشم نارد ن نان را بشیاسش . -2  توفیف نان خوب را بشانش                                   -8

 بایشها   نبایشها  ش لی را بشانش   -4 فبه کانی داشته باشش              در ش لش مهارد   تج -3

 تفا د نانها  مسطح ن نیمه رجیم ن رجیم را بشانش   -6     بشیاسش                             انز دنیها  نانوایی را -5

 راهها  مقابله با ارد ضویف   قو  را بشانش . -1     انواع اردها  تولیش  در کشورش را بشیاسش           -7

 .قی داشته باشش در کارش  جشان کار    توهش اخلا -81        راهها  انزایش مانشگار  نان را بشانش                 -9     

 نان خوب ناني است که :  -

 زمان استفارت خمیفش کمتف از ی  ساعت نباشش  -2ارزش غذایی داشته باشش                                 -8

                                                      
Baking 5 

Cooling 6 
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 از جوش شیفین استفاد  نکیش  -4     زمان پخت نانش کمتف از ی  دقیقه نباشش         -3

 محیط کار رعایت شش  باشش .بهشاشت نفد    بهشاشت تجهیزاد    -5

 عوامل موثر بر کيفيت گندم  .21

 نوع بذر   کود  -2  شفایط اقلیمی                نوع خاک -8

 نفخ خفیش از کشا رز  -4        نوع کشت ) دیمی یا ابی (        -3     

 زمان استفارت گیشم -5

 عوامل موثر بر کيفيت ارد   .28

 درصش رطوبت دهی به ارد  -2درصش سبوس گیف  از ارد                 -8

 نوع گیشم   میزان پف تئین موجود در ان  -4       مشد زمان استفارت ارد            -3

 نفخ اسیابانی   درصش انطباق ان با قیمت کارشیاسی -5

 

 عوامل موثر برکيفيت نان .22

 قو ( -متوسط -)ضویفرد آمیزان گلوتن )چسب ( موجود در -8 

 نول(–ستار   –خباز   -ردکاملآرد )میزان سبوس موجود در آ -2

 ساعت ( 3دقیقه یا  31) میزان استفارت خمیف تهیه شش  -3

 دقیقه ( 3ثانیه یا  31مقشار زمان پخت نان در تیور ) -4

 مخمف ( ن )جوش شیفین یاآنوع انز دنی مصفنی   مقشار  -5

 رجیم ( ننان ) مسطح ن نیمه رجیملاو  پخت سب  یا ا -6

 میزان رضایت ش لی نانوایان   -7

 میزان مهارد نیی   اطلاعاد علمی نانوایان ) ضویف نمتوسط ن عالی ( -1

 دسته بیش    بسته بیش    مصف  نان  نناهشار  نچاونای خفیش -9
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