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 1هاي مختلفميزان ضايعات آرد و نان بررسي علل و

 (طرح ضايعات گندم در توليد و مصرف رگرفته ازب)

 (كرج اول جاده ماهدشت روبروي ترمينال ،مؤسسه تحقيقات فني و مهندسي كشاورزي)

 

 

 

 

 

 

 چكيده

كيفيت ماده اوليه، نوع نان، نحووه   ارتباط آن با حين مصرف و در و نانوائي ها در نان ها و بررسي ميزان ضايعات آرد منظوره اين مطالعه ب

 اسوتان لسسوتان بيشوتر    در نوان بصوورت توافتون و    توليد سه استان تهران بدليل تنوع نان ها، خوزستان بدليل حداكثر مصرف در توليد، پخت و

مصرف كننوده، پرسشونامه    )پرسشنامه مربوط به خانوار طبق پرسشنامه هاي مختسف 1380 آذرماه از ين بررسي هاابصورت بربري انجام لرديد. 

 آموارليري از  داشوت بورداري و  دياعمل هم بوراي   آمد. در در اجراه سئوال ب 286 عمومي مصرف كننده، پرسشنامه اختصاصي مصرف كننده( با

حجويم   سونگك، توافتون و   ،بربري لواش، ماه به تفكيك، تحويل پلاستيك هاي رنگي به منازل، نان خشك هاي هر ماه با اول هر ضايعات نان ها

هموين عمسيوات    ماه بعود  اول تكميل و توزين، پرسشنامه ها با ترازوي سيار به منازل نان خشك ها مراجعه مجدد همان ماه با آخر جمع آوري و

نوع نوان، مصورف    مصرف و خريد خانوار، درآمد، درصد سئوالات مهم پرسشنامه شامل: تعداد مي شد. از تكرار شهرها مناطق ديگر از منازل و در

نوان بوه    ، ضوايعات هور  نوان هوا   خميوري، ايوراد   وعده، نحوه نگهداري، نان موردعلاقه، برشتگه يا هر در و روز نان خريداري شده در روزانه، تعداد

بررسوي و يادداشوت    موورد  …نوانوائي هوا، و   در نوانوائي هوا، ضوايعات آرد     ضايعات، ضايعات در ماه، عست ضايعات، نحوه پيشگيري از تفكيك در

 ه دقيوق و به يك نتيجو  حدس ولمان بود لرفتن كسيه جوانب، ضايعات نان كه تاكنون درحد نظر در اين طرح سعي شده با در برداري قرارلرفت.

 كرد.  قابل قبولي دسترسي پيدا
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 مقدمه

مي شود. البتوه   مرحسه مصرف ايجاد در ميزان هاي متفاوت اعلام مي شود عملاً با سازمان ها طرف برخي قسمت اعظم ضايعات نان كه از

 موي آيود   بوجوود  لنودم هوا   كه درنتيجه عدم اختلاط م يكنواختي كيفيت آردهااين زمينه ميتوان عد كه در دارد نيز را توليد ضايعات نان منشأ

 .برشمرد

جوش شويرين بجواي خميرمايوه وخميرتورش، رعايوت       تجربه، رعايت نكردن اصول صحيح تهيه خمير، استفاده از عدم اشتغال نانوايان با

ديگري كه سبب دورريز مي شووند.   عوامل زياد زك بودن نان هانا توزيع، فرم و پخت، درست نبودن عرضه و نكردن مراحل تخمير، عدم دقت در

وو  1موي رسود:      ارث ه بو  پسورها  يكوي از ه يا ب و به پسر ارشد پدر از مهم ارثي بوده و شغل بسيار شايان ذكراست كه دركشورهاي پيشرفته دو

 و  شغل كشاورزي2حرفه نانوائي، 

 و نان را به بهتورين وجهوي توليود    آميخته با تكنولوژي روز تجربيات پدر استفاده از اب كه درحرفه نانوائي پسر اين قانون سبب مي شود با

مان اندازه حفظ و يكپارچگي زمين هوا  ه زمين هاي كشاورزي به كشاورزي هم سبب مي شودكه قطعات و در رضايت مصرف كننده فراهم شود.

عودم پيشورفت درايون دو زمينوه      بووده، ضوعف و   كشورها يران برعكس ديگرا در مورد دو كمال تأسف هر با اقتصادي محفوظ بماند. براي توليد

 باين مسائل هم مربوط مي شود. سرنوشت ساز

 علاقوه نوانوا   طرف، عدم انگيزه و يك فرم نان ها از و جمعيت، كاهش درآمدها، ابتدائي بودن توليد به رشد دليل روه افزايش مصرف نان ب

 عمولاً  ديگر دلائل بسيار نان و تأمين امر هزينه ها، سياست نادرست دولت در و تطابق بين درآمدها هنگي ونان مأكول، عدم هما توليد منظوره ب

 مشوكلات نوان و   كه هنووز  افزايش ضايعات مي شود سبب افت كيفيت و اين صنف نيز عدم رقابت در ارزش كرده و بي كشور در حرفه نانوائي را

 است. آن لاينحل باقي مانده آور ضايعات سرسام

 در از طورف مصورف كننوده عنووان و     ضوايعات نمووده و   عسول ديگوري كوه ايجواد     آرد( لنودم و ) پائين بودن كيفيت ماده اوليه علاوه بر

 مي باشند: اشاره شده است بشرح زير آنهاه ب ها پرسشنامه

 مي شود.   ماندن اطراف نان بخصوص درنان لواش سبب ضايعات برشتگي يكنواخت، خمير تازه با و نان بايد1

 داري نان.هبراي نگ مثل فريزر و عدم وجودامكانات درخانواده هاي كم درآمد2

 مي شود. پرجمعيت سبب ضايعات بيشتر و خانوارهاي كم درآمد نان در نياز بيش از خريد -3

 ضايعات مي شود. ايجاد جوش شيرين سبب بدبو، بدطعم، بدرنگ شدن نان و و استفاده از4

كه سبب  روزانه، نازك بودن نان ها آرد اتمام سريع سهميه پخت و خمير، توليد عجسه در و ط صحيح تهيه خميرو عدم رعايت شراي5

 ضايعات مي شود. شدن و خرد

 مي شوند. تبديل به دورريز روي ميز سريع خشك و ميزان مصرف، نان ها مكان هاي عمومي بدليل عدم شناخت از و رستوران ها در و6

مثال: بررسي عسل افوت كيفيوت    بطور ايران تحقيقات كمي صورت لرفته كه به چند مورد عيين دقيق ميزان ضايعات نان درت رابطه با در

ايراني بسومين كنگره عسوم زراعوت   -طرح تحقيقاتي ضايعات نان توسط پ طرف كردن نارسائيها، برلرفته از اه هاي برر ايران و ضايعات نان در و

ايرانوي تحوت    -توسوط پ  بررسوي ديگور   مجموعه مقالات كسيدي بچاپ رسيده است. همچنين در كه در دانشگاه تبريز( 1373) اصلاح نباتات و

 اي و تحقيقوات تغييوه   انسوتيتو  در ارائوه و  (1374) آن به اجلاس تخصصوي نوان   طرق جسوليري از برداشت تا مصرف و عنوان ضايعات لندم از

 در (1374) آن طورق جسووليري از   و مجرد تحت عنوان: ضايعات نان كشور -ح يگري توسط م،بچاپ رسيده است. بررسي د يع غيائي كشورصنا

اينكوه  ه توجوه بو   بوه چواپ رسويده اسوت. بوا      صنايع غيائي كشور تحقيقات تغييه اي و مجموعه مقالات اجلاس تخصصي نان، انتشارات انستيتو

وارداتوي،   3 درجوه  نوامرغو  و  همچنين لندم هاي بسيار داخل و دم هاي توليدلن ضعيف بودن ضايعات نان عسل زيادي دارد، به افت كيفيت و

(. 1) نوان نيوز مربووط موي شوود      و تهيوه آرد  لندم توا  مرحسه توليد، خريد از يكسري عوامل پيچيده اقتصادي واجتماعي، سيستم ناسالم موجود

راه  و انوواع آنهوا  ه نان اتفاق، بو  و نگهداري آرد كردن، تهيه و يت، آردنظر كيف لندم از مراحل توليد كه ضايعات نان در بررسي ها نشان مي دهند

           بوجواري  ضوايعات ناشوي از   -2م دوو ضوايعات مربووط بوه محصوول ضوعيف لنو       1مي شود:  اشاره هاي جسوليري ازاين قبيل ضايعات بشرح زير

وو ضوايعات هنگوام    5 لندم هاي تازه برداشت شوده  ي ازاستفاده ازضايعات ناش -4 كيفيت هاي متفاوت عدم اختلاط لندم با و ضايعات ناشي از3

نوان هواي    وو توليود  9نان هوا   استاندارد غير و فرم و ابعاد8و عدم يكنواختي دركيفيت آردهاي توليدي 7و ضايعات انباري 6آرد  جابجائي لندم و

 ي ميكروبي.و ضايعات بدليل آلودلي ها11و ضايعات هنگام مصرف 10سنتي بصورت ماشيني 
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 كوه هور   بعمل آمد نوع نان ها تراكم جمعيت، درآمد، سطح زندلي و نظر از نقاط مختسف شهرها در تكميل پرسشنامه ها و آماربرداري ها

انجوام   تورازوي سويار   اسوتفاده از  منازل با نان داشتند. توزين نان هاي خشك جمع آوري شده در اين عوامل اثرات مختسفي روي دورريز كدام از

آمواربرداري صوورت لرفوت. بوه      نيوز  موي شودند   تحويل داده به دامداري ها كه مستقيماً نانوائيها نان در و ضايعات آرد از اين بررسيها لرديد. در

مربوط به سن، جنس، محل تولد، شوغل، درآمود، سوطح سوواد،      تكميل پرسشنامه ها نان بررسي هاي ديگري با موازات تعيين ميزان ضايعات هر

دفعات مراجعه به نانوائيها، فاصسه نانوائي، نووع نوان خريوداري شوده،      ماشيني، زمان و تحت تكسف، پسر، دختر، نوع نان اعم ازسنتي و فرادتعداد ا

. …و شوبانه روز  طوول  در نان هموراه غويا و   )سفره، نايسن، كيسه نايسني، يخچال، فريزر، كماجدان، داخل ظرف، دفعات استفاده از نحوه نگهداري

 بوا  )دانوه اي، كيسووئي، بسوته اي(    دفعات مراجعه به مكان هاي نان(، شويوه هواي فوروش    نان، تعداد رابطه با رسانه هاي اطلاعاتي در اده ازاستف

ضوايعات نوان،    در آموزش خانوار طبقات مختسف جامعه، تأثير نان در دارد، دورريز را نان چه مي كنيد؟ كدام قسمت نان بيشترين دورريز دورريز

بهترين راه كاهش ضوايعات   ابطه بار در سئوال ديگر 75 هميشه نان تازه مصرف كرد؟ و بايد نان، آيا دورريز عواطف جامعه نسبت به نان در رتأثي

 نان بوده است. لندم و

 بوده است: بشرح زير مي ليرد انواع نان هائي كه مورداستفاده قرار درصد نتايج نشان دادند

 %5 ، فانتزي%4/5، سنووگك%10، بربري%4/8، تافتون%5/27: لواش يسنوت

 %5/2، فانتزي %6/2، سنگك %2/8، بربري%9/10، تافتون %3/41ماشيني: لواش 

 وعده توسط مصرف كننده هر تعداد نان خريداري شده در و خريدار درصد -1 جدول شماره

 سنگک بربري تافتون لواش

 تعداد يدارخر % تعداد خريدار % تعداد خريدار % تعداد خريدار %

3/7 10 1/2 10 9/5 2 5/4 2 

7/5 20 9/1 5 5/3 1 2/3 1 

1/3 5 1/1 20 1/3 3 6/2 3 

2/2 15 1 2 4/2 5 3/1 5 

 

 آمده، تازه، برشته، خو  پخته شود ور خمير از نان بايد داشتند اظهار صرف كنندلان اكثراًم

، %12 ، تافتون%16 ، سنگك%22 ، بربري%44استان تهران لواش رد رفي:مصو كه درصد نوع نان نشان دادند سطح سه استان بررسي ها در

 %6 حجيم

 %1، بقيه نان ها %2 ، لواش%97استان خوزستان تافتون  در

 %1، نان حجيم %1 ، سنگك%3 ، لواش%95استان لسستان بربري  در

 121لرم سنگك ماشيني،  192لرم بربري،  312لرم لواش،  608ماه  استان تهران در در فرد كه هر مشخص شد ادامه بررسي ها در

 لرم است. 1350استان تهران  در فرد معدل ضايعات نان توسط هر مي كند. بطور     لرم نان حجيم ضايع  17لرم تافتون،  99لرم سنگك، 

 لرم برآورد 1329 استان لسستان فرد در ضايعات نان توسط هر و لرم نان را ضايع مي كند 1431ماه  در فرد استان خوزستان هر در

 شد.

بوده  51800 بالغ بر 1379سال  تا كل كشور واحدهاي نانوائي در تعداد نان كشور سازمان غسه و دريافتي از اين بررسي براساس آمار در

 متمركز ها استان ديگر استان لسستان، بقيه در در واحد 1380خوزستان،  در احدو 2650، تهران استان در واحد 7608اين تعداد  است كه از

 .هستند

 هر ماه دراستان هاي تهران، خوزستان و در مصرف سرانه آرد جمعيت و1379 مربوط به سال نان كشور طبق لزارش سازمان غسه و

 مي باشد: لسستان بشرح زير

مصورفي   آرد كيسولرم وكل 82/0كيسولرم و روستائي 25/9 شهري فرد هر مصرف سرانه آرد با نفر 12348932 و جمعيت استان تهران1

 .كيسولرم است 105289247استان تهران  ماه در هر
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 كول آرد  كيسوولرم و  08/8 روستائي كيسو لرم، 65/13 شهري فرد هر مصرف سرانه آرد با و نفر 4207352 جمعيت استان خوزستان -2

 .كيسولرم است 40677542خوزستان  ماه در مصرفي هر

مصورفي   كل آرد كيسولرم و 72/8 كيسولرم روستائي 65/13شهري  فرد هر سرانه آردمصرف  با رنف 557265 و جمعيت استان لسستان3

 .كيسولرم است 16885074 اين استان ماه در هر

تون   3865تن لوواش،   7517 ماه استان تهران هر اساس نتايج بدست آمده مشخص شدكه در بر پرسشنامه هاي تكميل شده و مطابق با

 تن سنگك 1297تن سنگك ماشيني،  2391بربري، 

 دارد. دورريز كندن وسط نان( اثر )در نوع ساندويچي تن نان حجيم از 212تن تافتون،  1233

 تن لواش ضايع مي شود. لازم بوه ذكور   691تن نان تافتون و  4983ماه كه بيشترين نان مصرفي تافتون است هر استان خوزستان نيز در

 تهيه آن دقت نمي شود. مثل استان تهران در ن وخوزستان كيفيت نان تافتون بسيار پائي است كه در

 در طورف ديگور  ز بوين موي رود. ا   تن لواش از 170 تن بربري و 1800ماه استان لسستان هم كه بيشترين نان بصورت بربري است هر در

نوانوائي هواي اسوتان     رد، درتون آ  477تون نوان،    636 نانوائي هاي خوزستان تن آرد، در 1369 تن نان 1826سال نانوائي هاي استان تهران هر

 ضايع مي شود. تن آرد 247تن نان و 331سال لسستان هر

 شد برآورد بشرح زير روز هر در طبق اطهارات مصرف كننده دورريز نان ها -2 جدول شماره

 سنگک بربري تافتون لواش

گرم در  اظهار كننده %

 روز

اظهار  %

 كننده

اظهار  % گرم در روز

 كننده

ظهار ا % گرم در روز

 كننده

 گرم در روز

5/4 200 2/1 200 9/2 200 5/1 200 

 صفر 2 100 3/3 5/400 0/1 400 3/3

 - - صفر 8/1 - - 600 6/1

 - - - - - - صفر 2/1

 

 اظهار %8/7نان لواش،  را رين دورريزكمت داشتند اظهار %9/17را نان سنگك دارد،  كمترين دورريز داشتند اظهار %2/23دل امع بطور

 نان تافتون دارد. را اظهار داشتند كمترين دورريز %3/6 نان بربري و را كمترين دورريز اشتندد

 9324 تن نان 913431 كل كشور ردنانوائي  واحد 51800 لرفتن نظر در با جمعيت ايران و نفر 65000000 اساس بر حال حاضر در

    است. درصد 14-16 ضايع كه ميزان آن تن آرد

بدليل پائين بودن كيفيت ماده اوليه )آرد(، نحوه توليد، عدم ” دادند كه ضايعات به نوع نان بستگي نداشته بسكه عملابررسي ها نشان 

مايه و خميرترش، استفاده از جوش شيرين و عدم رعايت شرايط صحيح پخت  رعايت و دقت در فرمولاسيون آرد و خمير، عدم استفاده از خمير

 مي شود.و به ده ها عسل ديگر مربوط 

ايون   در اين بررسي ها مشخص شد كه بدليل عدم رعايت فرمولاسيون صحيح در تهيه خميرنان بربري )پائين بوودن فعاليوت آلفواآميلاز(   

نان زودتر از ديگر نان ها بيات شده و داراي ضايعات بيشتر مي باشد و برعكس الر در تهيه نان لواش از خميرتورش اسوتفاده واز جووش شويرين     

 استفاده نشود داراي كيفيت خو  و ديرتر بيات مي شود.

رعت بيوات شوده و بوراي مودت كوتواهي يعنوي       از طرف ديگر با عنايت به مطالب فوق، بايد يادآور شدكه نان هاي تخت سنتي ايران بسو 

مصورف باقيمانوده    از حداكثر تا سه ساعت تازلي خود را حفظ نموده و سپس بيات و مصرف كننده بويژه آنهائي كه عادت به تازه خووري دارنود  

 ي باشند:در اين بررسي بمواردي كه برخورد و سبب ضايعات مي شوند بشرح زير م نان ها خودداري سبب ضايعات مي شوند.

 و ضعيف بودن لندم ها، آردها و عدم يكنواختي در كيفيت آردها بطوريكه نان دو نانوا هيچوقت از نظر كيفيت يكي نيست.1

 عدم رعايت شرايط تهيه خمير، پخت واستفاده از جوش شيرين. و2

 و مسطح و نازك بودن نان ها.3

 و عدم سازلاري نان هاي سنتي تخت بافن آوري پيشرفته.4
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 و عدم وجود نانواي آموزش ديده و باتجربه.5

 

 نتيجه گيري

با همبستگي هاي موجود بين موارد مختسف مصرف كننده و ضايعات نان و تعيين رابطه بين تعداد افراد خانواده با دورريز نان  هدر رابط

 از ضريب همبستگي پيرسون استفاده بعمل آمد.

 نتيجه ليري شد:ان خريداري شده با تعداد خانوار بشرح زير در رابطه با مقدار دورريزي در روز با نوع ن

اختلاف معني داري برقرار  %1 ، در رابطه با نان تافتون و بربوووري در سطح%5 دورريز نان لواش در روز با تعداد افراد خانوار در سطح

تر ولي اين همبستگي بين افراد خانواده و دو نوع نان ديگر يعني است. بطوريكه با افزايش تعداد افراد خانواده دورريز اين سه نوع نان بيش

معني دار نمي  بعبارت ديگر ضايعات اين دو نوع نان در خانوارهاي پرجمعيت و كم جمعيت بسيار اندك و  سنگك و نان حجيم برقرار نبود.

اظهار داشتند كمترين دورريز مربوط  %1/33ر لرفت بطوريكه باشد. نتايج فوق از طرف افرادي كه مورد سئوال قرار لرفتند نيز مورد تأئيد قرا

اظهار  %9افراد اظهار داشتند كمترين دورريز مربوط به بربري،  %1/11افراد لفتند كه كمترين دورريز مربوط به لواش،  %5/25بووه سنگك، 

نان هاي محسي است. بطوركسي بررسي ها  مربوط بهاظهار داشتند كه كمترين دورريز  %3/15داشتندكه كمترين دورريز مربوط به تافتون و 

هم بيشتر مي شود و در  خانواده دورريز شدن افراد زيادتر برعكس با و ي دهند كه هر چقدر افراد خانواده كمتر باشددورريز نان كمترمنشان 

)لواش، تافتون، بربري  نان ها   شده مربوط به كسيه وجود دارد. بين تعداد نان هاي خريداري  %1 اين مورد هم همبستگي معني داري در سطح

وجود دارد، يعني هر اندازه نان بيشتري خريداري شود بهمان نسبت  %1 معني دار در سطح و ضايعات يك همبستگي مثبت و كاملاً و سنگك(

 مي كند.    هم ضايعات افزايش پيدا 

در روز با نحوه نگهداري در مورد هر كدام از نان ها بطور جدالانه از روش ابطه با تعيين امكان وجود همبستگي بين دورريز نان ر در

رلرسيون چندلانه استفاده شد، نتايج نشان دادند كه در درجه اول الر نان لواش در فريزر نگهداري شود داراي كمترين ضايعات و در درجه 

يشگيري از دورريز محسو  مي شود كه در هر دو مورد نحوه دوم نگهداري در كيسه پلاستيكي بهترين روش نگهداري نان لواش براي پ

 باثبات رسيد. %1نگهداري فوق اليكر با كاهش ضايعات وجود همبستگي معني داري درسطح 

همبستگي مثبتي از نظر دورريز  %8و در مورد نان سنگك با اختلاف  %7خطاي  براي نان تافتون نگهداري در فريزر در سطح اختلاف با

 به شد و در مورد نان هاي محسي بهترين روش نگهداري استفاده از كيسه پلاستيكي از نظر كاهش دورريز باثبات رسيد.نان محاس

 چه نوع نان مصرف مي كنيد نتايج جوا  مصرف كننده بشرح زير بودند: در رابطه با عمدتاً

 محسي %4فانتزي،  %5/0سنگك، %4/5بربري،  %10تافتون،  %4/8لواش،  %27و سنتووي: 1

 حجيم %2/0فانتزي  %5/2سنگك،  %6/2بربري،  %3/8تافتون،  %11لواش،  %41و ماشيني: 2

 چه موقع به نانوائي مراجعه مي كنيد نتايج جوا  مصرف كننده بشرح زير بودند:

 دوبار بعدازظهر. %2يكبار بعدازظهر،  %37دوبار صبح،  %2/1يكبار صبح،  69%

 :شده بطور ميانگين هر بار جوا  مصرف كننده بشرح زير بودنددر رابطه با تعداد نان خريداري 

 عدد. 6/21 عدد، محسي 1/7عدد، حجيم  5/5عدد، فانتزي  8/2عدد، سنگك  15/3عدد، بربري  7/9 تافتون عدد،7/14 لواش نتووي:س  و1

 عدد. 8/14 عدد، محسي 7/8 ، حجيمعدد 7/5فانتزي  عدد، 8/6 عدد، سنگك 4/3 عدد، بربري 2/16 عدد، تافتون16 و ماشيني: لواش2

 بود: جوا  بشرح زير حسب لرم خانوار بر روز در نان ها ميانگين دورريز در رابطه با

 لرم 223لرم، فانتزي  167لرم، سنگك  207 لرم، بربري 388لرم، تافتون  491و سنتووي: لواش 1

 لرم. 692 لرم، محسي 299لرم، فانتزي  360 لرم، سنگك 254 لرم، بربري 766 لرم، تافتون 590و ماشيني: لواش 2

 كدام نان كمترين دورريز را دارد، جوا  مصرف كننده بشرح زير بود:

لفتند نان فانتزي،  %4مردم لفتند سنگك،  %3/23 لفتند بربري، %8/7لفتند تافتون،  %3/6نان لواش،  لفتند %9/17و سنتووي: 1

 لفتند محسي. 7/10%

 لفتند %4/3فانتزي،  لفتند %5/5لفتند سنگك،  %1/6بربري،  لفتند %8/5تافتون،  لفتند %2/4واش، ل لفتند %2/18و ماشيني: 2

 محسي.
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خواهد داشت. يوادآور موي    اين بررسي نشان مي دهد كه اكثر مردم نطرشان اينست كه نان، سنگك سنتي توليد شود كمترين دورريز را

هوم   و بعوداً  ر از يك ماده افزودني سرطان زا بنام بي سولفيت سديم اسوتفاده موي شود   شود سنگك ماشيني بدليل اينكه براي آبكي كردن خمي

 مورد پسند مصرف كننده قرار نگرفت توليد آن خودبخود از بين رفت.

 از كدام نحوه نگهداري نان استفاده مي كنيد جوا  مصرف كننده بشرح زير بود:

سوفره پارچوه اي،    %5/6كماجدان،  %4/1فريزر،  %1/28در يخچال،  %66نايسني، سفره  %6/14مردم جوا  دادند از كيسه نايسني،  8/29%

 داخل ظرف. 3/15%

اينكه تحقيقات نشان داده يخچال براي نگهداري نان وسيسه مناسبي نيست و مورد تأييد قرار نمي ليرد و در اين بررسوي هوم   به با توجه 

يجه لرفت كه يكي از عسل دور ريزنان هم مي تواند نحوه نگهداري در يخچال باشود. بنظور   نان را در يخچال نگهداري مي كنند، مي توان نت اكثراً

 شما هر يك از موارد زير تا چه حد مي تواند از ضايع شدن نان جسوليري كند جوا  بشرح زير بود:

 لفتند كم. %24سفره نايسني هم خيسي كم،  %5/27لفتند در ظرف پلاستيكي خيسي كم،  30%

 لفتند كم %5/24سفره پارچه اي خيسي كم،  لفتند4/24%

 لفتند خيسي زياد %27لفتند يخچال متوسط،  41%

 لفتند زياد %30لفتند فريزر خيسي زياد،  40%

 لفتند كم %22لفتند كيسه پلاستيكي خيسي كم،  28%

 لفتند خيسي كم %13لفتند كماجدان تأثير ندارد،  20%

متور   492نانوائيها لرفته مي شود و فاصسه نانوائي تا منزل بطور متوسط  يقه وقت افراد دردق 25/48طبق نظرسنجي بطور متوسط  ضمناً

 است.

 در شبانه روز چند وعده غياي ناني مصرف مي كنيد؟ جوا  مصرف كننده بشرح زير بود:

 لفتند سه وعده. %32لفتند دو وعده،  %50لفتند يك وعده،  23%

 

 توصيه و پيشنهاد

 ارائه نمود: را اين پروژه مي توان توصيه هاي لازم بشرح زير تايج بدست آمده ازن حقيق ويافته هاي اين ت از

نوان   كنوار  نان ها، بخصووص  پخت، خميري بودن دليل عدم يكنواختي دره ب مسطح مي باشند نازك و كه اكثراً توجه به نوع نان ها و با1

در  نهوا آ بودن، غيرقابول هموم بوودن، توليود     ي شدن بافت نان لواش بدليل فطيرجوش شيرين، چرم دليل استفاده ازه ب نيامدن خمير لواش، ور

 ده ها عيوب و  همه مهمتر بدليل عدم رضايت مصرف كننده و از و ضايعات زياد فن آوري پيشرفته توأم با بهداشتي، عدم سازلاري با شرايط غير

 .رسيده است آخره ب اينگونه نان ها مي توان لفت كه عمر ديگر ايراد

 اينگونه نوان هوا   توليد بايد ايران نيز لياشته شده است، در كنار تعطيل و كشورهاي دنيا اكثر ابتدائي در نان مسطح و همانگونه كه توليد

 توجوه و  موورد  نتوايج كمتور   بدليل ابتدائي بودن نووع نوان هوا    حالا نان هاي مسطح كه تا رابطه با تحقيقات در و كمتر و چه سريع محدودتر هر

 نان بصورت حجيم سوق داده شود. تحقيقات بطرف صنعتي كردن توليد تلاش و و لرفته است محدودتر فاده قراراست

بوي   اكثوراً  لوش شنوا نان هاي سنتي بدليل نبود طرف نمودن مشكلات بيشمار جهت بر ارائه راه حل ها لونه تحقيقات و و تاكنون هر2

 ضورر  طريقي كه شده از جوش شيرين است كه محقق بهر داشت، نمونه اش مصرف اين انتظار ش ازبي آينده هم نبايد در بوده و بي ثمر نتيجه و

بوراي راحتوي خوود، سولامتي      ممنوع اعلام شده ولوي نوانوا   اينكه مصرف آن هم بارهاه توجه ب با بخوبي آلاه نموده و را همچنين نانوا آن همه و

بعود  ه ايون بو   اسوت از  بهتور  استفاده مي كند. همانگونه كه اشواره شود   تهيه خمير در خسوط وبا نمك م حتي مخفيانه آنرا ،ناديده لرفته مردم را

 شود. نان هاي حجيم متمركز توليد روي تحقيقات، زحمات و

داده  قرار نانوا اختيار تومان در 4 نرخ با تومان را 200بيش از كيسوئي با تومان يارانه، آرد ايران دولت با پرداخت ميسياردها و سالانه در3

هم كه  ناني را طرف ديگر از و كف كارلاه ريخته ضايع مي كند را آرد بي دقتي هزاران كيسو روزانه از شمردن آن، اولاً بي ارزش هم با نانوا و

اين  شي ازاست دولت بخ بهتر مي رود، پيشنهاد مي شود بين حين مصرف از آنهم در انزده درصدش نامرغو  و بسيار تحويل مردم مي دهد

ناني كه  لرفته و نظر پرجمعيت تهران در سطح انبوه حداقل براي شهر در توليد جهت احداث يك كارخانه نان حجيم بصورت صنعتي و يارانه را
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هاي پخت به تدريج جايگزين نان  و ارائه فرمولاسيون صحيح ماده اوليه، خمير با شد مصرف كننده هم راضي خواهد يقيناً آن پخته و تا مغز

 .سنتي بشود

و واحدهاي كوچك نانوائي با ظرفيت توليد كم براي تأمين نان مورد مصرف انبوهي از جمعيت و ساكنين شهرهاي بزرگ نمي توانند 4

ه د باقتصادي باشد والر اين كارلاه ها بخواهن از طرف ديگر براي اين كارلاه ها توليد نان ارزان قيمت به هيچ وجه نمي تواند جوابگو باشند و

روش هائي متوسل خواهند شد كه عوارض و پي ه ب روال فعسي كار كنند متحمل زيان خواهند شد كه براي جبران قسمتي از زيان خود ناچاراً

 هيچ انگيزه اي براي حرفه خود نداشته و بدون علاقه و از آمدهاي زيانباري براي جامعه در بر خواهد داشت، بهر حال صاحبان اين واحدها عملاً

نمي دهند  راي بهتر شدن وضع كنوني نان نشاناجتنا  از بيكاري به فعاليت ادامه داده و هيچ علاقه اي ب روي ناچاري و براي امرار معاش و

 يچ وجه عاقلانه نمي باشد.ه پس مي توان نتيجه لرفت كه ادامه وضع فعسي به

و  اعم ازسنتي و صنعتي، لندم و آرد مناسب و با كيفيت بالا موي باشود لازم   اينكه مهمترين ماده اوليه در توليد نان مرغه توجه ب و با5

يين ميزان اختلاط لندم هاي ضوعيف و قووي   عاست لندم ها قبل از ارسال به كارخانجات آردسازي از نظر كيفيت تحت كنترل قرار لرفته و با ت

آن توجوه نموي   ه ند. رعايت نكردن اين موضوع مهم كه تا همين الان هم بو يا حتي خود آردها با فرمول مناسب براي تهيه خمير و نان آماده شو

نوساناتي دركيفيت نوان هوا بوجوود موي آيود كوه        كه نتيجتاً مي خورد چشمه شود نوساناتي در كيفيت آردهاي تحويسي به كارلاه هاي نانوائي ب

 ضايعات زيادي را بدنبال دارد.

ثانيوه(   50دستگاه هاي سيار و سريع از نظر كيفيت در مدت خيسي كوتواه )  سيه درانبار و سيسوها، باپيشنهاد مي شود لندم ها قبل از تخ

 ارزيابي و بر اساس درصد پروتئين شامول:
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