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 چکیده 

 اصلی آن، مناسب قیمت و زیاد غذایی ارزش سبب به نان

 سال طول در متوسط بطور ایرانی هر ،است مردم غذاي ترین

 مقداري. کندمی مصرف نان تربیش نسبت به دیگر رژیم غذایی

 نان در ما بدن نیاز مورد پروتئین و کلسیم آهن، ، هاویتامین از

 مانند بیماریها از بعضی که است شده مشخص امروز. دارد وجود

 تواندمی کودکان کم رشد و سوءتغذیه ،خونی کم هاضمه، سوء

براي رسیدن به  بنابراین،. باشدمی نامرغوب نان مصرف علت به

یی کاربردي و مواد ، بایـد از افزودنـی هـاي غـذاکیفیت مطلوب

استفاده  شـوند،کمك فرآیند که باعث بهبود کیفیت نـان مـی

 به که گرددمی اطلاق مواد از بزرگی گروه به دهنده کرد. بهبود

 آرد به نان نهایی کیفیت و خمیر خواص برخی بهبود منظور

 ها دهنده بهبود مزایاي از. شودمی افزوده آن خمیر یا و گندم

 و بخشدمی سرعت خمیر گسترش به که تاس این خمیر در

 شرایط به نسبت را آن و دهد می کاهش را خمیر ورآمدن زمان

 خمیر وا رفتن از و سازدمی مقاوم دمایی و هوایی و آب مختلف

 کند. درمی جلوگیري نان پخت و نهایی تخمیر مرحله در

 کمك اجزاء پخش و توزیع ها بهنان، بهبود دهنده و آرد صنایع

 . شوندمی آن ماندگاري قابلیت و نان کیفیت افزایش باعث ،کرده

 واژه های کلیدی

 بهبود دهنده، خصوصیات کیفیت، نان

 

 مقدمه

 حـدود  در نـان  اولـین  .اسـت  غـذایی  از رژیـم  اساسـی  بخش نان

 هـاي دانـه  و آرد آزمـایش آب  نتیجه در قبل سال 12111 تا 11111

 خواروبـار  ازمانس ـ هـاي بررسـی  اسـا   بـر  اسـت.  شده تهیه مختلف

 درصـد انـرژي   01 نزدیـك، حـدود   خاورمیانه و خـاور  در وکشاورزي

 در ایـران  .شـود مـی  تامین گندم غذایی مشتقات و سایر نان از روزانه

 کـه  باشـد، می گیاهی غذایی مواد از مصرفی درصد انرژي 01از  بیش

 در درصـد  41نـان   سـهم  مقـدار  این از و است غلات سهم درصد 64

 درآمـد  کـم  فـرد  و هـر  خـود  دریـافتی  پـروتیین  درصد 61 و شهرها

 از را خـود  دریـافتی  پـروتیین  درصد 00 و انرژي درصد 66 روستایی

  .]2،1[ است نموده تامین نان مصرف محل

در صنعت نان، بهینه سازي خصوصیات خمیر و بهبـود کیفیــت  

و ماندگاري محصـول نهـایی در اولویـت قــرار دارد. بــراي مــصرف       

خصوصیات حسی محصول بیـشترین اهمیـت را دارد. پـس از کننـده 

پخـت، تازگی نان به سـرعت از بـین میـرود و بنـابراین نـان بــدون       

تـازگی هـم قابلیت فروش نخواهد داشت. ضایعات صنعت نان در اثـر  

پدیده بیــاتی، از لحــاا اقتــصادي اهمیــت بــسیار زیــادي دارد.       

است که عوامل مختلفی در پیـدایش  بیـاتی نـان، فراینـد پیچیدهاي 

آن دخالـت دارنـد و در طی آن، پذیرش محصولات نـانوایی کــاهش  

مـییابـد. در حـالی کـه مصـرف کننـدگان، محصـولات بـا کیفیـت و      

بنابر این براي بهبـود کیفیـت    .مانـدگاري بـالاتر را تـر جیح میدهند

 کننـد تفاده مـی هـا و افزودنـی اس ـ  نان در صعنت از انواع بهبود کننده

]3،1[. 

 بـه  که گرددمی اطلاق مواد از بزرگی گروه به دهنده بهبود واژه

 بـه  نان نهایی کیفیت و خمیر خواص رئولوژیکی برخی بهبود منظور

 استفاده ،نان و آرد صنایع در شود.می افزوده آن خمیر یا و گندم آرد

 یك همراه به ءجز چندین شامل غالباً و بوده معمول کاملاً واژه این از

 سـهولت  باعـث  کرده، کمك اجزاء پخش و توزیع به که است، حامل

 .شـود مـی  دهنـده  بهبـود  ترکیـب  در موجود اجزاء تمامی از استفاده

 آن مانـدگاري  قابلیـت  و نـان  کیفیـت  افزایش باعث هادهنده بهبود

 گسترش به که است این خمیر در هادهنده بهبود مزایاي از شوند.می

 و دهـد مـی  کاهش را خمیر ور آمدن زمان و بخشدمی سرعت خمیر

 و سازدمی مقاوم دمایی و هوایی و آب مختلف شرایط به نسبت را آن

 جلـوگیري  نـان  پخـت  و نهـایی  تخمیـر  مرحله در خمیر وا رفتن از

 .]6،2[ کندمی

 شوندمی ارائه هانان تهیه براي اختصاصی اثرات با هادهنده بهبود

 مشـابه  هادهنده بهبود همه کاربرد گردند.می انن عیوب رفع باعث و

  کننـد. می عمل دیگر بعضی عکس کاملاً هاآن از بعضی و نبوده هم

 خـود  اولیـه  شـکل  به مجدداً فشار، آمدن وارد از از پس قبل بنابراین
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