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Abstract 
Bread is the main ingredient in the food basket of Iranian households, so that it provides a high 

part of the calories and protein needed by people daily. The purpose of this study was to 

investigate the physical and chemical parameters of traditional and semi industrial bread  and 

flour in Kermanshah province. This study was conducted in two parts that is part of the research 

plan approved by the sciences and research Council, which due to budget restraints, only some 

indicators to determine the quality of bread produced in Kermanshah are reported. In the first 

part, the opinions of 457 bread consumers in Kermanshah province were examined with the aim 
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of determining the sensory aspects of bread produced. The second part, physical and chemical 

properties of bread (whole ash, insoluble ash, zeleni number, protein, dry protein, wet protein, 

wet gluten, gluten index, moisture, acidity, fiber and volume) in four types of bread: Taftoon, 

Sangak, Lavash and Barbari were examined according to Iranian national standards. The protein 

index, zeleni number and consequently gluten index in consumed breads are often lower than 

the standard average. The amount of insoluble ash and total ash was significantly higher in 

Barbari than other breads, but Zeleni number was lower in Barbari than other breads (p <0.05). 

The amount of fiber in Barbari bread was higher and in other breads it was almost the same 

amount. Also, the amount of moist protein in Taftoon was low. There was no significant 

difference between other breads in protein content (p> 0.05). The moisture content of Sangak 

bread was slightly higher than other breads, but this difference was not significant. From the 

respondents' point of view, taste with 62.8% was the main criterion for quality of bread. In 

general, the quality of bread in Kermanshah province was medium and lower. The interviewed 

population was not sufficiently literate about the quality of bread. The results of this study led to 

the design and development of an interventional package to improve the quality of bread 

consumed. 

Keywords: Bread, Flour, Physical parameter, chemical parameter, traditional, semi-industrial, 

interventional package 
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 چکیده 

 

طوری که بخش زیادی از کالری و پروتئین مورد نیاز روزانه مردم را تأمین  بهاست،   ایرانی  خانوارهای غذایی  سبد در اصلی  نان ماده 

ونیمه صنعتی استان کرمانشاه پرداخته شده  سنتی  هاینان پارامترهای فیزیکی و شیمیائی  بررسی معدودی به در این پژوهش  .می کند

می   .است عتف  شورای  مصوب  تحقیقاتی  طرح  از  بخشی  مقاله  محدودیتاین  به  توجه  با  که  بودجه باشد  صرفاًهای  از    ای  برخی 

فر از ن  457شود. مطالعه در دو بخش انجام شد. در بخش اول دیدگاه   های تعیین کیفیت نان تولیدی در کرمانشاه گزارش می شاخص

  هایویژگی حسی نان تولیدی بررسی گردید. بخش دوم مطالعه،    هایگی ژتعیین ویمصرف کنندگان نان در استان کرمانشاه با هدف  

نامحلول، عدد زلنی، پروتئین، پروتئین خشک، پروتئین مرطوب، گلوتن مرطوب،    کل، خاکسترخاکسترفیزیکی و شیمیایی آرد و نان )

اسی  شاخص رطوبت،  استانداردگلوتن،  مطابق  بربری  و  لواش  سنگک،  تافتون،  نان  نوع  چهار  در  حجم(  و  فیبر  ایران دیته،  ملی  های 
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تر های مصرفی اغلب پایینهای پروتئین، عدد زلنی و به تبع آن شاخص گلوتن در آرد شاخص   نتایج آزمایشات  نشان داد   بررسی شد.

ها بود اما عدد  سایر نانای در نان بربری بالاتر از  خاکستر کل بطور قابل ملاحظهمیزان خاکستر نامحلول و  از متوسط استاندارد هستند.  

مقادیر مشابهی داشت.    یباًها تقرمیزان فیبر در نان بربری بیشتر و در سایر نان  .(>p  05/0ها مشاهده شد )کمتر از سایر نان  زلنی در بربری

ها در مقدار پروتئین مشاهده نشد ها کمتر بود. تفاوت معناداری بین سایر نانسایر نانهمچنین میزان پروتئین مرطوب در تافتون نسبت به 

(05/0  p>  میزان رطوبت در نان سنگک نسبت به .)از دیدگاه بود اما این تفاوت از لحاظ آماری معنادار نبود.    ها کمی بالاترسایر نان

با  پاسخ مزه  و  معیار  درصد، اصلی   8/62گویان، طعم  بود. در مجموع، ترین  با کیفیت  نان  و برای  متوسط  استان کرمانشاه  نان  کیفیت 

همچنین نتایج این مطالعه نشان داد جمعیت مورد مصاحبه، سواد کافی در مورد کیفیت نان نداشتند. نتایج مطالعه    .کمتر از متوسط بود

 مصرفی شده است. ای برای بهبود کیفیت نان ای مداخلهمنجر به طراحی و تدوین بسته

 ایرد، ویژگی فیزیکی، ویژگی شیمیایی، سنتی، نیمه صنعتی، برنامه مداخلهآ نان،:  هاکلید واژه
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 مقدمه -1
 تغییرات رغمکند. علیمی ايفاء  ايران مردم غذايی الگوی در اینقش ويژه تغذيه، منبع ترين اصلی به عنوان نان    

 کشور در .است ايرانی خانوارهای غذايی سبد در اصلی نان ماده خوردنی، کماکان مواد در تنوع ايجاد و اساسی

 مصرفی انرژی کل از درصد   59/ 3 و شهرنشین  يك روزانه مصرفی انرژی درصد کل  3/46 متوسط به طور ما

 نان، حدود   گرم  300روزانه   مصرف متوسط با   .( 76:  2019،   1)گبسکی کند  می تأمین  را نان روستايی يك روزانه

فرد   يك بدن نیازمورد   آهن  درصد  80و   کلسیم درصد 40حدود نیاسین، و تیامین  درصد   60 پروتئین، درصد2/1

 ترتیب  روشن و نان به  سفید گندم  گرم 100 هر در طوريکهبه کلسیم است غنی منبع گردد. نانمی تأمین  بزرگسال

 .  (5: 2،2017)کورکوتا  دارد کلسیم وجود گرم  میلی 51/ 2و  123

 استخراج درصدو   گندم کردن  آسیاب بوجاری، روش روش  نگهداری،  گندم، شرايط کیفیت  تابع آرد  کیفیت 

 اين مسئله که است  متغیر بسیار کشت، شرايط و اقلیم تنوع به دلیل ايران در گندم  از گندم است.کیفیت آرد

 بیشتر در متوسط تا ضعیف گندم آرد از استفاده کند.مشکل می دچار را پايدار و  يکنواخت کیفیت با نان تولید

 آرد از استفاده عدم دارد. زيادی که ضايعات شودمی  کیفیتیبی  نان تولید موجب نان، تهیه برای مناطق کشور

 جمله از  ها نانوايی بوسیله آرد  نبودن انتخاب پذيرامکان و هانانوايی پخت نوع تناسب  به و يکنواخت استاندارد

 هر که آنجايی (. از2010:    3،  3است )فن شده ما  کشور در نان  بیشتر ضايعات که موجب  است عواملی ديگر

 تعیین مشخصات رو اين  از باشد،می مشخص هایويژگی با از آردی استفاده نیازمند غلات هایفرآرده از يك

 تشکیل دهنده مهمترين ماده نشاسته  از پس  پروتئین  است. محصول ضروری هر  برای آن انتخاب جهت گندم آرد

 زياد، پروتئین مقدار با  آرد است. آن مصرفجايگاه   بر گذاراثر عوامل از يکی دانه، پروتئین  مقدار است.  آرد

 قنادی  هایفرآورده برای کمتر پروتئین  و با مقدار است مناسب تخمیری و خمیری فرآورده های برای تولید

  شود.می استفاده

 دارای  باشد، خارجی مواد  و زنده آفت طبیعی،  غیر مزه بو و نوع هر از  عاری بايد حسی هایويژگی نظر از آرد

 از نبايد آن اکتیو راديو  مواد  و ها سموم، مايکوتوکسین  باقیمانده میزان و باشد خود  به مخصوص رنگ طبیعی 

 (.3: 1985، 4باشد )برنلارد  بیشتر کشور صلاحذی و قانونی مراجع توسط شده استاندارد تعیین  میزان

برخوردار   توجهی قابل اهمیت از غذايی ماده بهداشتی اين  وضعیت کنترل کنندگان،مصرف حفظ سلامت نظر به

 است.
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 غیر هایاز افزودنی نان آوری عمل در تسريع  جهت امروزه شود.خمیر می آوریعمل باعث يا خمیرترش مخمر

 استفاده  يا خمیرترش مخمر به جای سديم سولفیتمتا بی  و شیرين( سديم )جوش کربناتبی نظیر شیمیايی مجاز

 (.  16: 2017، 1شود )ملینی می

 کوتاه در تسريع به منظور نان به صورت مصنوعی آوریعمل برای های استان کرمانشاه،نانوايی اکثر در متأسفانه

 معايب پوشاندن و آرد نامطلوب نیز کیفیت و طبیعی  تخمیر عدم از ناشی نقائص جبران و فرآيند تولید کردن

 اضافی طعام نمك سديم(،  بلانکیت )هیدوسولفیت شیرين،  جوش  چون مضری شیمیايی  از مواد  نان،  ظاهری

 درصد، يك از بیش  سن  آفت به گندم  آلوده از حاصل خمیر مقاومت افزايش  و گلوتن  کاهش سیالیت برای

 مزمن  بهداشتی ضايعات  و مشکلات ايجاد نان به صورت مصنوعی، موجب آوریاين نوع عمل شود.می استفاده

شود  می هاحساسیت  و خونفشار  رفتن  بالا و سوءتغذيه، گوارشی سیستم در اختلال سوءهاضمه، چون و وخیمی

 (.  8: 1397؛ قجربیگی، 8: 1399)علیپور، 

 مزه يا بلکه کند،می  تیره يا کدر زرد  را  آن و داشته منفی نان اثر رنگ در  تنها نه  شیرينجوش  مصرف افزايش 

گذارد )ناصحی،  می سوء  اثر معده روی مدت تغذيه طولانی صورت در و کرده قلیايی و نامطلوب را نان طعم

و نیمه   سنتی هاینان پارامترهای فیزيکی و شیمیايی در بررسی منظور به پژوهش  اين  اين اساس، بر   (.11:  1393

   .گرفته است صنعتی کرمانشاه انجام

 

 ها مواد و روش -2

  بررسی  کرمانشاه  استان  در  نان  کنندگانمصرف  از  نفر   457   ديدگاه  اول  بخش  در.  شد   انجام   بخش  دو  در   مطالعه  اين 

مصرف  جامعه  .گرديد تحقیق  از  بخش  اين  بالای  آماری  برای   18کنندگان  بود.  کرمانشاه  استان  در  ساکن  سال 

ه يك دو قسمتی محقق ساخته استفاده گرديد. پرسشنامه در دو مقطع زمانی با فاصل  ها از پرسشنامه گردآوری داد

های مربوط  يان قرار گرفت.  با توجه به محدوديتهای استان در اختیار پاسخگوهفته در شهر کرمانشاه وشهرستان

 های اجتماعی بارگذاری شد. به کرونا، پرسشنامه به صورت ديجیتالی طراحی و در شبکه 

حصیلات، شغل، ادراک از  گويان، سن، جنس، سطح تپاسخشناختی  بخش اول پرسشنامه شامل اطلاعات جمعیت 

گويان از شرايط اقتصادی  اسخ2پ شرايط اقتصادی اجتماعی موجود و شهر محل سکونت بود. جهت بررسی ادراک

طوری که از آنها خواسته وضعیت اقتصادی اجتماعی خود را  اجتماعی خود، يك سؤال در پرسشنامه طراحی شد به

ايی ارزيابی کنند. نمره بیشتر در اين سؤال نشانه ادراک بهتر از شرايط اقتصادی اجتماعی  پله  10در قالب يك نردبان  

سؤال در خصوص    11خود بود. بخش دوم پرسشنامه شامل اطلاعات عمومی در خصوص کیفیت نان بود که حاوی  

 
1. Melini 
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ضايت از طعم،  بو، ظاهر نوع نان مصرفی )لواش، سنگك، بربری و ساير انواع نان(، نوع نانوايی)دولتی، آزاد پز(، ر

و قابلیت ماندگاری نان، کیفیت کلی نان، علت عدم رضايت از نان، کیفیت نان بر حسب نوع نانوايی، کیفیت نوع  

 گويان، بود. پاسخترين معیار کیفیت نان از ديدگاه نان و اصلی

صنعتی  های سنتی و نیمههای نانآوری گرديد. نمونهجمع  هنگام تحويل به نانوايی های آرد در در بخش دوم نمونه

فیزيکی و  آوری گرديد و از نظر پارامترهای  )تافتون، سنگك، لواش و بربری( که بیشترين مصرف را دارند جمع

کل، خاکستر نامحلول، عدد زلنی، پروتئین، پروتئین خشك، پروتئین مرطوب،گلوتن مرطوب،  شیمیايی )خاکستر

های استاندارد ملی مورد بررسی قرار گرفت.  مطابق دستورالعملو حجم(  شاخص گلوتن، رطوبت، اسیديته، فیبر  

نمونه انجام  آزمايش برای  و  تقسیمگیری  ناحیه جغرافیائی  پنج  به  استان  مناطق  ها،  با جمعیت  متناسب  و  بندی شد 

آوری شد. جهت تعیین میزان هر يك از پارامترهای مورد سنجش  های آرد و نان جمعتعريف شده مورد نظر نمونه 

برای    مونه ن  12نوع است    4  در اين مطالعه   ه به انواع رايج نان که جبا تو اخذ، که    نمونه  3برای هر نوع نان  شیمیايی  

 جام شده است.های ملی انها مطابق استانداردبرداری و انجام آزمايش نمونهگرديد. منظور   نمونه برای آرد 12نان و 

انجام شد. اسیديته    56-38و    1156،  16-44استانداردهای شماره    سنجش اسیديته چربی، پروتئین و گلوتن، بر اساس

  2628تعیین گرديد. خاکستر نان و آرد طبق استاندارد ملی ايران شماره    1-103آرد طبق استاندارد ملی ايران شماره  

های انجام شده طبق استاندارد ملی ايران ، تست3681ملی ايران شماره    و عدد زلنی آرد طبق استاندارد  1-103و  

 تعیین شدند )سازمان ملی استاندارد ايران(.  2826، نمك نان طبق استاندارد ملی ايران شماره 2628شماره 

های  فراوانی و آمارههای توصیفی میانگین، انحراف معیار و وارد و با استفاده از آماره  SPSS18ها در نرم افزار داده

 استفاده با ها نرمالیته داده ابتدا،  آماری  آنالیز  هر از استنباطی همبستگی و رگرسیون تحلیل شدند. در اين مطالعه قبل 

ای برای  ای مداخلهنتايج مطالعه منجر به تهیه و تدوين برنامه گرديد. بررسی   اسمیرنوف  -کولموگروف آزمون  از

 . بهبود کیفیت نان شده است

 هایافته -3

سنی  پاسخ   457از    میانگین  با  مرد)  4/53،    40/  52  ±68/9گو،  پاسخ  244درصد  تعداد  بودند.  در  نفر(  گويان 

درصد بود. بیشترين افراد دارای تحصیلات    6/4و     7/5،  9/5،  9/63کرمانشاه، گیلانغرب، هرسین و پاوه به ترتیب  

با   با    9/84دانشگاهی  بالاترين    6/12درصد و سپس ديپلم  بود.  با  پاسخدرصد  درصد بودند.   4/55گويان کارمند 

گويان درک  پاسخدرصد از 7/38بود.   84/4 ±08/2ماعی برابر گويان از شرايط اقتصادی اجت میانگین ادراک پاسخ

 متوسطی از شرايط اقتصادی اجتماعی خود داشتند.
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 گویان. توزیع فروانی ادراک از شرایط اقتصادی اجتماعی پاسخ1جدول

 درصد  تعداد ادراک از شرایط اقتصادی اجتماعی

 1/15 69 ادراک بسیار پایین 

 5/22 103 ادراک پایین

 7/38 177 متوسط 

 00/19 87 بال 

 8/2 13 بسیار بال 

 8/1 8 پاسخ بی

 100 457 کل 

 

گويانی که ادراک از شرايط اقتصادی اجتماعی خود را متوسط ارزيابی کردند بیشتر نان  نتايج نشان داد که پاسخ

درصد و در رتبه بعد    4/48کنند.  بیشترين نان مصرفی، نان لواش با  سنگك و در مرتبه بعدی نان لواش مصرف می

 کنند.درصد تهیه می  3/57های آزاد پز با گويان نان خود را از نانوايیدرصد است. بیشتر پاسخ 9/42نان سنگك با 

 . آمار توصیفی ابعاد رضایت از نان مصرفی 2جدول

 رضایت از نان زیاد خیلی  زیاد  حدی تا کم  کمبسیار پاسخ بی 

 طعم نان  9(2/0) 55(0/12) 201(0/44) 109(9/23) 80(5/17) 3(7/0)

 بوی نان  11(4/2) 49(7/10) 191(8/41) 125(4/27) 77(8/16) 4(9/0)

 ظاهر نان  9(0/2) 64(0/14) 210(0/46)  105(0/23) 65(2/14) 4(9/0)

 قابلیت ماندگاری  9(0/2) 50(9/10) 130(4/28)  152(3/33) 113(7/24) 3(7/0)

 کیفیت کلی نان مصرفی  7(5/1) 43(4/9) 166(3/36) 151(0/33) 86(8/18) 4(9/0)

 

گويان از کیفیت کلی نان مصرفی، رضايت بسیار کم و  ( از پاسخ8/51نتايج توصیفی نشان داد که بیش از نیمی )

درصد از بوی نان    1/13گويان از طعم نان رضايت زياد و بسیار زياد داشتند.  درصد از پاسخ  14کم داشتند. تنها  

 اند.رضايت بالا و بسیار بالا داشته 

سپس از افرادی که سطح رضايت آنان از کیفیت کلی نان بسیار پايین بوده است اين سؤال مطرح گرديد که علت  

پاسخ معتبر که سطح رضايت کلی آنان بسیار کم بود به ترتیب علت نارضايتی     84نارضايتی آنان چیست؟ از بین  

درصد    5/3اند.  درصد زود بیات شدن و عدم ماندگاری را علت نارضايتی خود دانسته  3/10رح زير بود:  آنان به ش

درصد و سوخته بودن را ديگر علل    3/1درصد، کپك زدن    8/2خمیر بودن نان را علت نارضايتی، ساير عوامل با  

 اند. نارضايتی دانسته

های آزاد  گويان، نانوايیدرصد پاسخ  5/73د بودن، نشان داد که  بررسی کیفیت نان نوع نانوايی بر اساس دولتی و آزا

 دانند. تری میهای دولتی را دارای نان با کیفیت درصد نانوايی 18/ 6پز و 
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، نتايج نشان داد که نان سنگك با بیشترين درصد  "گويان بهتر است کیفیت کدام نان از ديدگاه پاسخ" در خصوص   

 گويان دارا است.  درصد پاسخ 60بهترين کیفیت را از ديدگاه 

  ( نان در زنان  اين     2/ 50( 984/0میانگین )انحراف معیار( نمره رضايت از کیفیت کلی  بیشتر از مردان بود، ولی 

(.  افراد با سطح تحصیلات ديپلم، کمترين میزان رضايت از کیفیت کلی نان داشتند. با  068/0تفاوت معنا دار نبود )

 . 16/2(  918/0( برابر )میانگین )انحراف معیار

طوری که  میانگین نمره رضايت از کیفیت نان با افزايش ادراک از شرايط اقتصادی اجتماعی افزايش يافته است به  

نمره يك  معنادار  آماری  تفاوت  بالا  بسیار  و  پايین  بسیار  ادراک  دارد.  بین  وجود  رضايت  میانگین  لحاظ  به  ای 

مبستگی مثبت و معناداری بین ادراک از شرايط اقتصادی اجتماعی و رضايت  همبستگی اسپیرمن نیز نشان داد که ه

 (. =r= , 001/0 P value 0/ 203از کیفیت کلی نان وجود دارد ) 

 . ادراک از شرایط اقتصادی اجتماعی و کیفیت کلی نان 3جدول

 ادراک از شرایط اقتصادی اجتماعی
 کیفیت کلی نان 

 انحراف معیار  میانگین  تعداد

 (999/0) 97/1 69 ادراک بسیار پایین 

 (832/0) 39/2 103 ادراک پایین

 (951/0) 46/2 177 متوسط 

 (903/0) 63/2 87 بال 

 (21/1) 84/2 13 بسیار بال 

 =F= 001/0 P value   ,   91/5 سطح معناداری 

 

معنا تفاوت  نان  کلی  ازکیفیت  رضايت  و  شغل  نوع  )بین  داشت  وجود  نمره   .(=P value  003/0داری  بیشترين 

رضايت، مربوط به دانشجويان وکمترين نمره رضايت، مربوط به کارگران بود. نتايج تحلیل توصیفی نشان داد که  

های محلی مانند نان ساجی بیشترين رضايت از کیفیت آنها  شامل انواع نان تافتون، جو، باگت و نان  ،ساير انواع نان

 داشت. سپس به ترتیب، بیشترين رضايت از کیفیت نان، مربوط به نان سنگك و نان لواش بود.وجود 

 . نوع نان مصرفی و رضایت از کیفیت کلی نان در استان کرمانشاه 4جدول

 متغیرهای مستقل  متغیر وابسته 
   ضرایب رگرسیون

2R Adjusted R P-Value B Adjusted 

Beta 

رضایت از 

کیفیت کلی 

 نان

 360/0 350/0 طعم و مزه نان

703/0 701/0 

001/0 

 001/0 152/0 148/0 بوی نان

 001/0 198/0 198/0 شکل ظاهری نان 

 001/0 264/0 245 قابلیت ماندگاری نان 
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نان،   ماندگاری  درصد از تغییرات رضايت از    70در مجموع چهار عامل طعم و مزه، بو، شکل ظاهری و قابلیت 

و سپس قابلیت ماندگاری نان   (=Beta  36/0کند. بیشترين اثر مستقیم را طعم و مزه نان )کیفیت کلی نان را تبیین می 

(26/0 Beta=)   .بر رضايت از کیفیت کلی نان داشتند 

 

 های استان کرمانشاه )برحسب درصد(. مشخصات آرد مورد استفاده در نانوایی5جدول

شماره  

 نمونه 
 خاکستر کل 

خاکستر  

 نامحلول 
 عدد زلنی)رنج( 

پروتئین 

 خشک 

پروتئین 

 مرطوب 

گلوتن 

 مرطوب 

شاخص  

 گلوتن

 آرد تافتون

1 38/1-43/0 4/0-009/0 25-13 
71/12-

61/10 
14/13-77/11 27-25 9/97-93/56 

2 21/1-38/0 4/0-01/0 25-12 99/12-11 13-91/10 27-23 8/97-57 

3 3/1-41/0 35/0-01/0 23-13 13-91/10 82/12-8/9 27-22 98-60 

4 29/1-4/0 39/0-01/0 25-14 13-11 13-2/10 26-23 5/97-59 

5 38/1-42/0 42/0-09/0 27-14 5/12-8/10 2/13-8/10 27-23 8/97-58 

 آرد لواش

1 02/1-29/0 38/0-01/0 27-12 12-10 13-5/11 24-21 96-59 

2 3/1-2/0  15/0-1/0  24-5/11  12-75/10  13-5/11  23-26  94-5/62  

3 1/1-25/0  3/0-09/0  25-12  7/9-75/11  5/12-5/10  25-22  93-6/55  

4 22/1-35/0  24/0-01/0  24-13  75/12-5/10  25/13-5/11  28-22  6/97-5/60  

5 3/1-3/0  35/0-02/0  23-13  15/10-2/10  75/11-25/11  24-22  5/96-56  

 آرد سنگک 

1 
38/1-43/0 4/0-009/0 25-13 

71/12-

61/10 
14/14-77/11 9/29-26 9/97-93/56 

 آرد بربری 

1 97-55  22-25  5/13-12  13-99/10  26-12  39/0-1/0  3/1-4/0 

2 93-56  22-25  12-11  5/11-5/10  25-12  3/0-01/0  29/1-3/0  

3 4/97-5/58  24-27  13-11  5/12-8/10  26-13  4/0-11/0  28/1-37/0  

4 
8/96-8/57  23-27  5/12-8/11  13-11  25-14  

39/0-

10/0  
27/1-4/0 

5 2-98-9/58  28-24  12-11  9/11-7/10  24-12  4/0-01/0  29/1-38/0  
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 های استان کرمانشاه های نانهای فیزیکی و شیمیایی نمونه. مقایسه میانگین )انحراف معیار( تست6جدول

 حجم )سانتی متر مکعب(    فیبر )%(  پروتئین )%(  اسیدیته )%(  رطوبت )%(  شماره نمونه

   تافتون   

1 6/0 ±26   06/0  ± 13/0 01/0 ± 87/10 1/0 ± 3/0 12 ± 1669 

2 45/0  ±25   045/0  ± 11/0 02/0 ± 11 1/0± 45/0   11 ± 1878 

3 45/0  ±99/24   08/0 ± 11/0 01/0 ± 99/10 1/0 ± 37/0 5/11 ± 1679 

4 35/0  ±26 06/0 ± 12/0 01/0 ± 85/11 1/0 ± 25/0 11 ± 1676 

5 45/0 ±26 07/0 ± 12/0 02/0 ± 98/11 1/0 ± 35/0 11 ± 1899 

 لواش 

1 35/0 ± 05/27 01/0 ± 12/0 01/0 ± 75/12 1/0 ± 4/0 6/11 ± 1665 

2 25/0 ± 5/25 01/0 ± 13/0 15/0 ± 13 1/0 ± 35/0 12 ± 1745 

3 3/0 ± 75/25 11/0 ± 12/0 12/0 ± 13 1/0 ± 3/0 5/13 ± 1695 

4 18/0 ± 4/26   05/0   ± 12/0 13/0 ± 13 - 5/14 ± 1952 

5 2/0 ± 23 02/0 ± 11/0 01/0 ± 13 - 5/13 ± 1987 

   سنگک    

1 3/0 ± 75/27 01/0 ± 12/0 015/0  ± 32/13 1/0 ± 4/0 55/11  ± 1688 

2 3/0 ± 29 01/0   ± 13/0 02/0 ± 3/13 5/0 ± 5/0 91/12  ± 1763 

3 4/4 ± 77/32 01/0 ± 15/0 02/0   ± 3/13 5/0 ± 5/0 7/13 ± 1851 

4 3/0 ± 79/23 01/0   ± 17/0 02/0   ± 3/13 1/0  ± 6/0 40/66  ± 1952 

5 4/0 ± 82/34 25/0 ± 25/0 02/0   ± 29/13 1/0 ± 7/0 60/86  ± 2200 

   بربری    

1 5/0 ± 28 08/0 ± 13/0 02/0 ± 99/11 2/0 ± 65/0 7/11 ± 1865 

2 55/0 ±5/28 05/0 ± 12/0 13/0± 2/12 03/0 ± 75/0 9/10 ± 1945 

3 5/0 ± 95/27 09/0 ± 12/0 01/0   ± 87/11  2/0 ± 55/0 13 ± 1949 

4 45/0  ±5/28 08/0 ± 13/0 02/0 ± 12 2/0 ± 85/0 6/12 ± 1864 

5 65/0 ±29 09/0 ± 13/0 01/0   ± 5/12 2/0 ± 96/0 12 ± 2005 
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نان ديده میهمان نتايج  کیفیت شیمیايی و فیزيکی آرد و  از  های درصد (، شاخص 6و    5شود )جداول  طوريکه 

باشد. اين مسئله باعث عدم مطلوبیت نان تولیدی  تر از استاندارد آن میپروتئین، گلوتن و عدد زلنی متوسط و پائین

های مورد مصرف در استان از  استان گرديده است. با ملاحظه جداول فوق مشخص شد که آرد های  در اغلب شهر 

ای  طور قابل ملاحظهخوردارند. مطابق نتايج، میزان خاکستر نامحلول و خاکستر کل بهخصوصیت نسبتاً مشابهی بر

ها از لحاظ  ها مشاهده شد و اين تفاوتانها بود اما عدد زلنی در بربری کمتر از ساير ندر نان بربری بالاتر از ساير نان

ها تقريباً مقادير مشابهی داشت. همچنین  (. میزان فیبر در نان بربری بیشتر و در ساير نان>p  05/0) آماری معنادار بود 

ن  ها در مقدار پروتئی ها کمتر بود. تفاوت معناداری بین ساير نانمیزان پروتئین مرطوب در تافتون نسبت به ساير نان

ها کمی بالاتر بود اما اين تفاوت از لحاظ  (. میزان رطوبت در نان سنگك نسبت به ساير نان<p  0/ 05مشاهده نشد )

تری برخوردار  ها از میزان پايین طرز فاحشی در نان بربری نسبت به ساير نانآماری معنادار نبود. شاخص گلوتن به

 (. <p 0/ 05ری مشاهده نگرديد )ها تفاوت معنادا ( اما بین ساير نان>p 05/0بود )

 گیری بحث و نتیجه -4

عـلل پائین بودن کیفیت آردهای تولیدی کشور  ،  نان است   ها، ايرانی  که يکی از مواد غذايی پر مصرف  ی ياز آنجا

غلات مهمترين منبع برای تهیه انواع غذاهای مورد مصرف   باشد.های اجتناب ناپذير میاز ضرورت  و روش بهبود آن

های وردهآهای سنتی وصنعتی و چه مرغوبیت ساير فردر حال حاضر چه کیفیت انواع نان  .شوندانسان محسوب می

های  با هدف تعیین کیفیت فیزيکی و شیمیايی انواع نان اين مطالعه توصیفی تحلیلی.  آردی در حد مطلوبی نیست

 یمه  صنعتی عرضه شده در استان کرمانشاه انجام گرفت. سنتی ون

آزمايش داد، شاخصنتايج  نشان  نان  فیزيکی  و  شیمیايی  )ها کیفیت  پروتئین خشك  (، گلوتن <%11های درصد 

باشند. اين مسئله باعث عدم مطلوبیت نان تولیدی در  تر از حداقل مطلوب می( غالباً پائین <25( و عدد زلنی )<28%)

است. با ملاحظه استانداردها و مقايسه نتايج    های کشورگرديدههای استان کرمانشاه  نسبت به اکثر استان اغلب شهر 

ها مقدماتی مشخص شد که آردهای مورد مصرف در استان از خصوصیت فیزيکی و شیمیايی نسبتاً مشابهی  آزمايش 

تر از متوسط استانداردها  های مصرفی اغلب پايین د بر خوردارند. شاخص پروتئین و به تبع آن شاخص گلوتن در آر

شوند، نوع گندم و آرد مصرفی تقارب و  های آرد استان تغذيه میها از کارخانه می باشد. ازآنجائیکه اغلب نانوايی

 کنند. مثلًا نان بربری هايی پیدا می تجانس نسبتاً مشابهی دارد. در مواردی بر حسب نوع نان و روش پردازش تفاوت 

به آن اضافه می ناندر فرآيند تولید مقاديری سبوس  بقیه  با  پیدا میشود که ظاهر آن  پايین بودن  ها تفاوت  کند. 

(.   90:  2019،  1های سنتی و نیمه صنعتی به دلیل نوع آرد مصرفی است )گوکبیلمز کیفیت نان های تولیدی در نانوايی

و    ب مرطو  گلوتن ،تئینوپر  انمیزآرد دارای  ی که از  نست که ناگويای اين مطلب ا ها ننا  م ـحج  يرداـدر مق   وت اـتف 

 
1.Güçbilmez 
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نمايد  را بیشتر حفظ می    تخمیراز    ناشی  زگا   شته باشد،دا  یرـتی قو  گلوتنی  شبکهو    برخوردار باشد  یبالاتر  لنیز  دعد

وتن  ـگل  بکهـشو    مپرـسوندآ  تـباف  (. چنانچه 96،  2010،  1رد )دمیرکسندا   مستقیم  ثرا  ها ننا  حجم  روی  امر بر  ين ا  که

  هداد  ستاز د  ترسريعرا    دخو  طوبتر  دارند و  یکمتر آب    ارینگهد  هانباشد، نا  ضعیفتری   بجذ  قابلیت دارای  

 (. 235:  2012، 2ارد )هوبند یبیشتروزن  کاهش و 

باعث  ه  لئ مس  ن يکه اپايین است    دهنده خاصیت کشسانی بالا اما مقاومت به کشش گلوتن، نشانشاخص    مقادير کم

  حجم  يشافزا( يکی ديگر از دلايل  12:  1395خمیر است )لك زايی،    کاهش قدرت نگهداری گاز در حین تشکیل

دادن    ستاز د  سبب  به   حتمالاً ا   ضخامت  يش افزا  ين ا  که   است  ارینگهد  م هنگادر    ها ننا  ضخامت   يش افزا  لیل دبه  

  ست. مطابق مطالعات گذشته، بینا دهبو  نها آ  حجم يش افزو ا   سطح  کاهش نتیجهو در    هان نا  کیدگیوچرو    طوبتر

بالاتری دارند    تئین وپر  ایی که محتويهاآرد طوريکه  همبستگی مثبت وجود دارد به  آب  بجذو    تئین وپر  ایمحتو

رطوبت  شود.  نان در کوتاه مدت می  سفتی و    عدم بیاتی  برخوردار هستند که اين موضوع سبب  یبیشترآب    بجذ   از

 (.  11: 2010، 3نیز دارد )فوساتیمواد خشك دانه   میزان در نان نشان دهندهموجود 

  مرا  ين ا  علت.  هدد می  يش افزآب را ا  بجذ  فیبر  طوريکه گذار است به های نان تأثیرفیبر نان بر روی ويژگی  انمیز

ين ترکیبات سبب حفظ رطوبت در  ا  رحضو و    است  سلولز  همیو    سلولز  بصورت   فیبر  دیياز  بخش   که  ستا  ين ا

شود. در اين مطالعه میزان  ای زياد می طور قابل ملاحظهگردد. با افزايش میزان فیبر، درصد گسترش خمیر بهنان می 

های متفاوت  انواع مختلف گندم با کیفیت  هايی که بین(. تفاوت310:  2020،  4فیبر در حد مطلوب قرار ندارد )ديريو

شاسته آردها    بی درصد آس  یمورد استفاده بر رو  یها گندم  یتفاوت از نظر بافت آندوسپرم و سخت وجود دارد مانند  

لازم به ذکر است طول مدت نگهداری نان بستگی به میزان     .گذار استهستند و اين امر بر مطلوبیت نان تأثیرمؤثر  

ری  ها طی نگهداشود نانی سبب می و عدد زلن  نی پروتئ  زانی بالاتر  م   ريمقادطوريکه  ی دارد بهو عدد زلن   نی روتئ پ

 .  (9: 1399)روستايی،  دن باش یشتری وزن ب ريرطوبت و مقاد رصدد یدارا

بهتر مورد تخمیر    نان  و خمیربوده    بازدهی آرد بالاترهرچقد در طی مراحل تهیه نان از آب بیشتری استفاده شود،  

میزان جذب  (.  هرچقدر میزان پروتئین بیشتر باشد  70:  2019،  5تولیدی بالاتر است )دان   و کیفیت نانقرار گرفته  

از  تر و  شود تا شبکه گلوتنی منظم، موجب می طی مراحل پخت نان  جذب آب   ش ي . افزاافتخواهد يآب کاهش  

زمان نگهداری محصول و وزن نان، کاهش    ش يسبب افزا،  جذب آب  ش ي. افزابرخوردار باشدتری  ساختارمناسب

 
1.Demirkesen 

2. Houben 

3. Fossati 

4. de Erive 

5. Dunn 
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در طول دوره نگهداری نان    رطوبت  آزاد شدن  .شود  می  نانبهبود طعم  نیز    پخت و    نان طیاز دست رفتن رطوبت  

 (. 119: 2019گردد )اسکاندی، شکنندگی نان می  سبب کاهش سفتی و

محتوايی بر کیفیت  نانعلاوه  غنای غذايی  استانوعدم  در  تولید شده  و    های  کرمانشاه، خشك شدن زود هنگام 

کنندگان شده است. های مصرفی در استان از ديدگاه مصرفوار آن منجر به پايین آمدن کیفیت نان شکنندگی شیشه

 در ايران مطابقت دارد.  شده های انجامپژوهش  اکثر های نتايج اين مطالعه با يافته 

 تولیدی آردهای  میکروبی و  حسی  شیمیايی،  های ويژگیبر اساس پژوهشی که توسط ناصحی و همکاران با عنوان  

 مقدار  اين حال با  بود.   آرد  دار انواعمعنی اختلاف از حاکی شیمیايی بررسی ويژگی استان خوزستان انجام شد،

 انواع  میکروبی  هایويژگی بررسی    .بود  قبول قابل حد در  خبازی  و ستاره  آرد  pHو   رطوبت خاکستر،  پروتئین، 

 ملی استانداردهای  با  مطابق  آنها کلی شمارش  و مخمر  و  کپك به  آردها  آلودگی مقدار میانگین که  داد نشان آرد

 فاقد و  طبیعی  مزه و  بو  رنگ، دارای  مطالعه  آرد مورد های نمونه  که  داد  نشان  حسی ارزيابی  همچنین بود. ايران

 گلوتن  و  حداقل پروتئین آردها  اگرچه  که  داد نشان پژوهش اين نتايج  بودند. خارجی  ناخالصی  و  زنده  آفت

 برخوردار نان  برای تهیه خوبی کیفیت  از  کم،  زلنی  عدد به توجه  با حال  اين با را داشتند، نان  تولید برای مرطوب

 (. 11: 1393)ناصحی، نبودند 

ها در  کرمی و همکاران در شهر تهران انجام گرديد، آلودگی به انواع مايکوتوکسین   در مطالعه ديگری که توسط

تعداد   گرفت.  قرار  بررسی  مورد  تهران  منطقه شهرداری  دو  در  بازيافت شده  ضايعاتی  های  از    20نان  نان  نمونه 

ودگی به کپك و  نمونه دارای آل  19آوری و شمارش کپك و مخمر بر روی آن انجام شد. تعداد  ها جمعضايعاتی

 (. 32: 1393ها به زيرالنون آلوده نبودند )کرمی، نمونه آلوده به مايکوتوکسین بود و هیچ يك از نمونه 8مخمر بود. 

با   )نتايج اين مطالعه همسو  الماسی و همکاران درسال   آرد میکروبی ( جهت تعیین کیفیت   1388-1389مطالعه 

 کپك به آلودگی نظر  از بودند. سالمونلا   به آلوده  درصد آردها از  18بود.   ايلام و کرمانشاه کارخانجات تولیدی

 . ( 10: 2013نداشتد )الماسی، صادقی،  ايران مطابقت ملی استانداردهای با  %1/36نیز،  مخمر و

مطالعه مصرف اين  نان در  از  بیشتر  استفاده کردهکنندگان  لواش و سنگك  بالااند.  های  نشانگر مصرف   یآمارها 

ها  نان  ين سفانه اأ. اما مت باشدیها مورد پسند ذائقه هموطنان منان  ين است. ا  يرانیانا  ین لواش و تافتون در ب  یهانان

  یل ها به دلنان  اين   .گردندیم  یهنمك ته  يادیو مقدار ز  یرين ش با افزودن جوش  ندارند و معمولاً  يیبالا  يیارزش غذا

  یلاز قب  ی ها مشکلاتنان  ينا  ياد دارند و مصرف ز  يادیز  يعاتو ضا  يزیر  و پخت، دور  یرمدت زمان تخم   ی کوتاه

نان لواش سبوس ندارد و خوردن  .نمايدیم يجادا فرد یرا برا ین با فلزات سنگ  یتاختلال در جذب املاح و مسموم 

  یه توص   ين است، بنابرا  صفر  یزآن ن  هایيتامین و  کند؛یم  یآن همچون مصرف شکر و قند بوده و فرد را دچار چاق

های لازم را در اين  سازیگذاران مربوطه، فرهنگکه اين نان مصرف نشود. بنابراين لازم است که سیاست   شودیم

 زمینه در استان انجام دهند.  
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بودن و    یطعم، عطر، مغذ  ها نان  ينخوب ا  ی هايژگیاز وهمچنین،  شود.  ی م  تهیهدار  آرد سبوس  نان سنگك از 

که با توجه به مشکلات اقتصادی که مردم با آن روبرو هستند احتمالاً يکی از دلايل    آن است  یرکنندگیس   یتقابل

سبوس    .نان است  ين خوش طعم بودن نان سنگك، سبوس موجود در آرد ا  يلاز دلا  مصرف آنها بوده است. يکی

دار  مبتلا هستند، نان سبوس يابتد یماریکه به ب یانکس یفراوان است و برا يیمواد غذا یماده با ارزش و دارا يك

 است.  یدمف یاربس

اند. گويان از کیفیت کلی نان مصرفی رضايت کم و بسیار کم داشته نتايج توصیفی نشان داد که بیش از نیمی از پاسخ

  خوب   گیری نانوایبه کارکردند. اما لزوم  رخی از نانواها کیفیت پايین آرد را دلیل کیفیت پايین نان عنوان  هر چند، ب

نان مردم توقع دارند که کمیت و کیفیت   مشکلات موجود در حوزهبا توجه به  .ها را نبايد ناديده گرفتدر نانوايی 

کننده خواستار بهبود توأم کیفیت و کمیت نان است. از سوی  اما مصرف  .نان نیز نسبت به افزايش قیمت بهتر شود

بستگی  نیز  ديگر بايد توجه کرد که کیفیت نان به موارد ديگری مانند کیفیت گندم، آرد و شرايط تولید اين محصول  

 دارد. 

درصد از   8/62م و مزه با  عنشان داد که ط  یفیت، نان با ک  يك  یبرا  یارمع  ين تریاصل  یلتحل نتايج مطالعه در رابطه با  

با ک  ی برا  یارمع   ينتریاصل  يان گوپاسخ  یسو قابل  یفیتنان  و  نیز دومین  ماندگار  یتبود  با    يك  یبرا  یار معی  نان 

حداقل دو تا سه روز    يعنیداشته باشد    یاست که ماندگار  ين نان ا  يژگیو  ين از مهمتردر اين رابطه،    بود.  یفیت ک

تنها    يعنی  ؛باشد  يیارزش غذا  یوارد نکند، قابل هضم بوده و دارا  ی ارش اثر سوئقابل مصرف باشد؛ به دستگاه گو

را اضافه کرد   يتامین شده و و یغن یها انواع مکمل، دانه یم،حج  یمهن و یمحج یهابه نان توانیشکم پرکن نباشد. م

 آن را بالا برد. يیو ارزش غذا یفیتتا ک 

باشد. های بیولوژيکی در اين رابطه مؤثر نمیوابسته به جنس نبوده و  تفاوترضايت از کیفیت نان  نتايج نشان داد که  

 شود در مطالعات آتی با توجه به اهمیت جنسیت مطالعاتی تکمیلی در اين راستا انجام شود.  لذا پیشنهاد می

بیل درآمد، شغل و  نتايج نشان داد که افراد با ادراک پايین ذهنی دسترسی مناسبی به منابع ارزشمند اجتماعی از ق

تحصیلات ندارند و اين موضوع سبب گرديده که نان به عنوان قوت غالب برای آنها باشد. از اين رو ارزش نان در  

شود در مناطق  باشد چون در سبد غذايی آنها از ارزش فراونی برخوردار است. توصیه می طبقات فقیر جامعه بیشتر می

نان بیشتر توجه گردد. در اين رابطه تحلیل ارتباط وضعیت شغلی و کیفیت  کم برخوردار و فقیر جامعه به کیفیت  

کننده مطالب فوق بود به نحوی که کارگران کمترين نمره مربوط به رضايت از کیفیت نان را دارا بودند نان نیز تأيید

عامل طعم و مزه و کنندگان دو  رسد از نظر مصرفو اين تفاوت در بین سنخ های مشاغل معنادار بود. به نظر می 

کنندگان نان خوب  نظر مصرف  ازقابلیت ماندگاری نان، بیشترين اثر مستقیم بر کیفیت نان در کرمانشاه را دارد.   

مواد مضر در    يرسا  يا  یرين شده و از جوش ش   یرتخم  یاست که خوش عطر، خوش طعم و تازه باشد و به خوب  ینان



 92                                                                              4شماره  ،1دوره ، 4001، فصلنامه پیشرفت و توسعه استان کرمانشاه 

 

داشته    یکامل یايهشده باشد، ارزش تغذ  یه ته  ی بهداشت   يط و با شرا  یزه پاک  یطی در مح   يدآن استفاده نشده باشد. نان با

 نباشد. یزن راننداشته باشد و گ يزو دور ر

ه در متن  ای برای بهبود تولید نان با کیفیت بهتری شد ک اطلاعات حاصل از اين مطالعه، منجر به طرح مبانی مداخله

های آکرلامید در انواع نان، افلا توکسین، سموم و فلزات سنگین در  گردد پارامترگزارش مشهود است. پیشنهاد می

 آرد در مطالعات آتی مورد بررسی قرار گیرد.

اين واقعیت است که عدم مطلوبیت آرد می مبین  واريته نتايج شیمیايی  به  مربوط  پر  تواند  به اصطلاح  های گندم 

دادهمحص نشان  پیشین  مطالعات  باشد.  گندمول  آرد  موارد  از  بسیاری  در  که  تولید  اند  مناسب  پرمحصول  های 

شیرينی و  میماکارونی  می پزی  پیشنهاد  لذا   نان،  باشد.  کیفیت  افزايش  مداخله جهت  هرگونه  اول  وهله  در  شود 

 برای تولید آرد باشد.   متمرکز بر انتخاب بذور با کیفیت گندم با درصد بالای پروتئین و گلوتن 

شود مناسب اين نوع نان نیست يا نحوه پخت و  های لواش استفاده میمطابق نتايج، آردی که برای مصارف نانوايی 

شود مداخلات نظارتی توسط کارشناسان بهداشت محیط و اداره غله و  آوری آن مناسب نیست. پیشنهاد می عمل

آوری و  شکی و اداره صنعت معدن و تجارت جهت بهبود نحوه عملمداخلات آموزشی از سوی دانشگاه علوم پز

های علمی کیفیت نان از طريق رسانه  ها انجام گردد. همچنین آموزش عمومی در خصوص معیار پخت نان برای خباز 

 های جمعی بصورت رسمی و مجازی تهیه و ارائه گردد.

جانبه از سوی نهادهای متولی  مله جلب حمايت همه های مرتبط از جاجرای مداخلات ارتقای سلامت و استراتژی   -

پزشکی)معاونت غذا و دارو و معاونت بهداشتی( سازمان غله، صنعت معدن و تجارت جهت  شامل دانشگاه علوم

ارگانه ساير  مساعی  تشريك  و  و   نظیرها  جلب حمايت  فرمانداری  انتظامی، شهرداری،  نیروی  استان،  دادگستری 

تواند در قالب يك کارگروه با تولیت سازمان غذا و دارو های مردم نهاد. اين مداخلات میها و سازمانويژه سمن به

صورت  و سازمان صنعت و معدن و تجارت با يك برنامه مدون و زمانبندی شده انجام و معیارهای کیفیت آرد و نان به

 باشد. مستمر رصد و سنجش گردد. مراحل و ساختار اين برنامه در گزارش نهايی پروژه مذکور قابل دسترسی می

های يك نان با کیفیت طعم و مزه و ماندگاری نان  ترين معیارکنندگان، اصلیبا توجه به نتايج مطالعه در مصرف  -

های فیزيکی و در نان که مستقیماً با کیفیت آرد و شاخص  بودند لذا تعیین موارد مرتبط با طعم مزه و ماندگاری

 گردد.  شیمیايی آن دارد در مطالعات آتی پیشنهاد می

تشکر و تقدير: از شورای عتف،  مديريت سازمان برنامه و بودجه و دانشگاه علوم پزشکی که تصويب اين پروژه به 

معدن و تجارت استان کرمانشاه و دانشگاه علوم  در پاسخ به سازمان صنعت و    99/ 01/.16مورخ    843/12شماره  

 پزشکی کرمانشاه که نتايج آن مورد استفاده در تدوين سند جامع سلامت بوده فراهم نموده است.
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