
  87دوره شانزدهم، شماره چهارم، زمستان   مجله علمی دانشگاه علوم پزشکی ایلام                                    
 

 

  ) 85-86عوامل موثر بر ضایعات نان در نانوایی هاي مناطق شهري استان ایلام( بررسی
  

  4، محمدعلی مهدي زاده 3پورعباساحمد ،  2خسرويافرا ، 1* غلامی پریزاداسکندر 
  
  عضو هیئت علمی دانشگاه علوم پزشکی ایلام ، پزشکی کارشناس ارشد حشره شناسی) 1

   و عضو هیئت علمی دانشگاه علوم پزشکی ایلام ردکتراي ایمونولوژي، استادیا) 2
  عضو هیئت علمی دانشگاه علوم پزشکی ایلام کارشناس ارشد تغذیه، ) 3
  ) کارشناس ارشد تاریخ و تمدن، دانشگاه علوم پزشکی ایلام4
  

15/10/87تاریخ پذیرش:                                         15/4/87تاریخ دریافت:   

  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  

   نان، عوامل تخمیر، فن آوري پختضایعات  :واژه هاي کلیدي
  

                                                
   دانشگاه علوم پزشکی ایلام ( مربی گروه حشره شناسی) کارشناس ارشد حشره شناسی، عضو هیئت علمی *نویسنده مسئول:

 چکیده
نان مقدس ترین، پر ارزش ترین و کم بها ترین ماده غذایی بیشتر مردم دنیا است. قدمت آشنایی انسان بـا ایـن    مقدمه:

هزار سال قبل از میلاد بر می گردد. ضایعات نان در کشور ایـران، علـی رغـم همـه تـلاش هـاي        4-5ماده غذایی به حدود 
فته، یکی از مشکلات مهم اجتماعی و اقتصاد ملی ما محسوب می شود و این مشکل در استان ایلام بـه مراتـب از   صورت گر

 پیچیدگی بیشتري بر خوردار است.
 85- 86در سال  تحلیلی –به منظور بررسی وضعیت ضایعات نان در استان ایلام، این مطالعه توصیفی مواد و روش ها:

نانوایی مناطق شهري استان ایلام انتخاب گردید. داده هاي مورد بررسی با  200در این مطالعه  در جامعه شهري انجام گرفت.
دو و  –استفاده از پرسشنامه، مشاهدات فنی، چک لیست و آزمایشات اختصاصی جمع آوري شده و با اسـتفاده از آزمـون کـاي   

 مورد تجزیه وتحلیل قرار گرفت. SPSSبرنامه نرم افزاري 
در صـد آن    6/79درصد پخت نان از نوع سنتی و حدود  4/20نتایج این بررسی نشان داد که حدود  ژوهش:یافته هاي پ

در صد تنور سنتی (آجـري)   20/ 3در صد تنور تونلی و  3/46در صد تنور دوار و  3/33ماشینی است. از نظر نوع دستگاه پخت 
در صـد   71دقیقه را بـراي زدن خمیـر اعمـال مـی کردنـد.       15-24در صد نانوایی هاي مورد بررسی زمان  7/62بوده است. 

در صـد   6/73ن را بلـد بودنـد.   ــ ـدر صد آن ها کار با دسـتگاه مخلـوط ک   69/  7شاطران اصلی کار با دستگاه پخت (فر ) و 
ن نشــــان داد در صد از خمیر اولیه جهت تخمیر استفاده می کــردند . نتــایج آزمـــو 26/ 4نانوایی ها بدون خمیر اولیه و 

). بـه عـلاوه، بـین سـطح     P>014/0که بین خمیر جدا شده از نان  و عمر دسـتگاه پخـت  اخـتلاف معنـی دار وجـود دارد (     
و   P>0/ 019دست آمـد ( بـه ترتیـب    ــرفی جهت تخمیر اختلاف معنی دار بــسوختـــگی نان و میزان نمک و مخمر مص

024 /0<P0/ 563ز نان و نمک مصرفی در پخت اختلاف معنی دار وجود نداشت()، ولی بین مقدار خمیر جدا شده ا<P .( 
با توجـــه به یافتـــه هاي پژوهش می توان گفت که براي رسیدن به نان ماکول و قابـل قبـول    بحث و نتیجه گیري:

د و در این راسـتا در  در استان،  می بایست در جهت ارتقاء دانش و مهارت هاي فنی عوامل پخت برنامه ریزي دقیق انجام شو
 خصوص جایگزین نمودن فن آوري جدید پخت ( فر ) و عمل آوري خمیر در نانوایی ها تغییرات بنیادي نیز صورت گیرد.
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  مقدمه 
نان اصلی ترین غذاي سفره ي خانوارهاي ایرانـی  
و مردم بسیاري از کشورهاي جهان را تشکیل می دهد. 
مطالعات نشان می دهـد کـه حـدود نیمـی از نیازهـاي      

ح عمده ي تغذیه اي شامل پروتئیـــن، کــالري، امـلا 
 300دود با مصـرف روزانـه ح ـ   Bو ویتامین هاي گروه 

به طور کلی در طـول   ).2،1، 3گرم نان تأمین می شود(
سالیان دراز که پخت نان به شیوه ي سنتی رواج داشت 

 ،به شـدت کنـونی نبـود    این ماده غذاییمیزان ضایعات 
اما در دو دهه اخیر کـه جمعیـت کشـور افـزایش قابـل      

ــوجهی داشــته ــرم  ،ت ــاي ســنتی پخــت و لاج روش ه
پاسخگوي نیاز چنین جمعیتی نبوده اسـت، روش هـاي   

باق ذائقـه  ـدم انط ـــ ـع ماشینی پخت رواج یافته است.
اشینی پخـت  ــ ـمردم با نانی که توسط دستگاه هـاي م 

می شود، نوع گندم و آرد، نوع دستگاه پخـت، نحـوه ي   
عمل آوري خمیر نان، عـدم آمـوزش عملـی متصـدیان     

اري و مصرف نان توسط مصرف کننـده  کار، نحوه نگهد
را می تـوان از جملـه عوامـل تـأثیر گـذار احتمـالی بـر        

بررسی انستیتو تحقیقـات   ).5،6، 4ضایعات نان دانست(
 ه اسـت بهداشتی تغذیه و صنایع غذایی کشور نشان داد

که میانگین تولید و مصرف نان در استان ایـلام نسـبت   
 8/1دود به سایر استان هـاي کشـور بیشـتر اسـت. ح ـ    

میلیارد نفر از جمعیت دنیا از نان هـاي مسـطح اسـتفاده    
). در استان ایلام نیز بـر اسـاس مطالعـه ي    4می کنند(

درصد از نانوایی هاي مـــورد بررسـی    99حاضر حدود 
نـد. بـا   نانواع مختلفی از نان هاي مسطح را تولید می ک

روي تولیـد نـان هـاي مسـطح و     اتوجه به مشکلات فر
در استان ایلام نسبت به دیگر  آنت بالاي میزان ضایعا

استان ها به نظر مـی رسـید کـه انجـام مطالعـه اي در      
خصوص عوامل موثر بر ضایعات نان در اصلاح سـاختار  

  وضعیت فعلی و تولید نان مأکول تأثیر گذار باشد.
  مواد و روش ها 

آغـاز   85بوده و از سال  مقطعی این  مطالعه از نوع
خاتمه یافت. جامعه ي مورد مطالعه  86و در اوایل سال 

نانوایی هاي مناطق شهري و عوامل انسـانی شـاغل در   
بـاب نـانوایی، بـه     578این نانوایی ها بودند و از میـان  

بـاب بـه    200تناسب پراکندگی و نوع نانوایی ها، تعداد 

طور تصادفی انتخـاب و از نظـر متغیرهـاي زیـر مـورد      
  بررسی قرار گرفتند:

ایی ماننـد سـابقه کـار شـاطر اصـلی،      الف) متغیره
گذراندن دوره هاي آموزشی اختصاصـی، نـوع دسـتگاه    
پخت، عمر دستگاه پخت، عمر دستگاه مخلـوط کـن و   
زمان زدن خمیر توسط دستگاه مخلوط کن، روش تهیه 
خمیر بدون خمیـر اولیـه و یـا خمیـر اولیـه، مقـدار آرد       
مصرفی روزانه، مقدار نمـک، مخمـر و جـوش شـیرین     

فی و مقدار ضایعات تولیدي روزانـه بـا اسـتفاده از    مصر
ــی جمــع آوري و برخــی از   پرسشــنامه و مشــاهدات فن
متغیرهاي مهم با میـزان توصـیه شـده ي موسسـه ي     

  استاندارد و تحقیقات کشور مقایسه شدند.
ب) متغیرهایی مانند مقدار خمیر جدا شده و سـطح  

شـکل  از هر نانوایی به ایـن  از نان پخته شده سوختگی 
قرص نان، آخـرین نـان بـه     10انجام می شد که از هر 

 5عنـوان نمونــه انتخـاب و در مجمــوع از هـر نــانوایی    
گفت انتخاب و با اسـتفاده از   قرص نان به صورت پیش

ــه  نســبتخــط کــش میلیمتــري و تــرازوي حســاس  ب
محاسبه و توزین مقدار سوختگی و خمیـر جـدا شـده از    

  .ردیداقدام می گپنج قرص نان (نمونه) 
ج) در خصوص استفاده از جـوش شـیرین نیـز بـا     

قرص نان (نمونـه) جمـــع آوري    5متري از  PHروش 
شـــده از هر نانوایی، داده هـا ثبـت و صـحت و سـقم     

  کاربرد جوش شیرین مشخص می گردید.
ــه منظــــور توصــیف داده هــا از جــدول توزیــع   ب

در برنامـه ي   (X٢)فراوانی، نسبت و آزمـون کـاي دو   
  استفاده گردید. SPSSي آمار

  یافته هاي پژوهش
ان طـی  ــــ ـارت فنی پخـت ن ــاز نظر کسب مه

درصـد شـاطران    49دوره هاي آموزشی کوتـاه مـدت،   
درصد آن هـا آمـوزش ندیـده     51اصلی آموزش دیده و 
نان هاي پخـت شـده منـاطق    نوع بودند. توزیع فراوانی 

درصـد سـنگک،    5/4درصد فانتزي،  5/0شهري استان 
، ( نوعی نان محلی به شـکل باگـت)  درصد صمون 4/6
 9/16درصد تافتون ماشـینی ،  4/16درصد بربري،  5/9

درصد لواش  8/45 ودرصد لواش ماشینی دوار و سنتی، 
  نانوایی 200می شد. از مجموع را شامل  ریزشی تونلی

 اسکندر غلامی پریزاد و همکاران -)85-86بررسی عوامل موثر بر ضایعات نان در نانوایی هاي مناطق شهري ایلام (
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سـال،  10درصد سابقه کار کمتـر از   8/43 ،مورد بررسی
ــین(ـــــدرص 3/34  درصــد 90/12، ) ســال 10-19د ب
سـال   30درصد سابقه کار بیش از  12)سال و 29-20(

داشتند. از نظر نوع دستگاه پخت(فر)، تنور سنتی آجـري  
درصــد و تنــور 3/33درصــد، تنــور دوار ماشــینی  4/20

طق شـهري  درصد، پخت نان منـا  3/46تونلی ماشینی 
از نظـر زمـان زدن خمیـر    استان را پوشش مـی دادنـد.   

) 5-14درصد زمـان(   4/12ط کن، توسط دستگاه مخلو
درصد  9/24) دقیقه و حدود 15-24درصد( 7/62دقیقه، 

منظـور  را بـراي زدن خمیـر بـه    دقیقه  25 از زمان بیش
از نظـر روش تهیـه   عمل آوري آن صرف مـی کردنـد.   

درصد نـانوایی هـا مسـتقیم، بـدون خمیـر       6/73خمیر 
 ـ   4/26و  ،اولیه ر درصد غیر مستقیم، بـا اسـتفاده از خمی

  می کردند.مبادرت اولیه به عمل آوري خمیر نان 
درصـد از   60نتایج بررسـی نشـان داد کـه حـدود     

درصـد   36دستگاههاي پخت(فر) عمر کمتر از ده سال، 
درصد عمر مصرف  4) سال و حدود 10-19داراي عمر(

ال داشــتند. از نظــر عمــر دســتگاه ــــــس 20بــیش از 
کمتـر از   درصد عمـر  58حدود  ،مخلوط کن (خمیرگیر)

) سال و حـدود  10-19درصد داراي عمر( 34ده سال و 
  سال داشتند . 20درصد عمر بیش از  8

انوایی ها به منظور پخـت روزانـه   ــــسهمیه آرد ن
در این رابطه  ی دیگر از دست آوردهاي پژوهش بود.یک

ــد ن 64حــــدود  ـــانوایی هــــــــدرصــ ا داراي ـــــ
-1020(درصد 30) کیلوگرم، حدود  120-520سهمیه(

درصـد سـهمیه آرد بـیش از     6) کیلوگرم و حـدود  520
  کیلوگرم بودند. 1020

ور تحقق اهـداف پـژوهش رابطـه بـین     ـــبه منظ
رهایی ــــ ـا متغیــــ ـوختگی جدا شده بــــخمیر و س
اه پخـت،  ــــ ـرف روزانه آرد، عمر دستگـــــمانند مص
ر مصـرفی و نـوع نـان    ـــ ـرفی، مخمــــــ ـنمک مص

میـزان ضـایعات روزانـه  مـورد ارزیـابی و      پخت شده با 
) 11تــا  1آزمـون آمــاري قــرار گرفتنــد کــه در جــدول( 

  مشخص شده است.
  

  

  در آرد مصرفی در نانوایی هاي استان ایلامعمل آورنده . توزیع فراوانی نانوایی ها بر اساس نوع ماده 1جدول 

  فراوانی               
  عمل آورندهنوع ماده 

  فراوانی نسبی  تعداد  نانوایی

  5/57  115  مخمر
  15  30  خمیر ترش

  5/27  55  جوش شیرین
  100  200  جمع

اده ــــاستفرین ــاز جوش شیوري خمیر آدرصد از نانوایی ها در سطح استان جهت عمل  5/27هنوز  ،به هنگام مطالعه
  می کردند.

  نه در نانوایی هاي استان ایلاممصرف آرد روزا میزان  خمیر جدا شده از نان پخت شده با مقدار .2جدول 

مقدار خمیر جدا 
شده بر حسب 

  گرم

  مصرف آرد روزانه نانوایی ها بر حسب کیلوگرم

  <721  521-720  321-520  >320  جمع
  تعداد  تعداد  تعداد  تعداد

20-0  39  50  22  21  132  
40-21  9  27  3  4  43  
60-41  13  6  2  4  25  

  200  29  27  83  61  جمع
081/0 P<    6=df    243/11=X٢  

  بین خمیر جدا شده و مصرف روزانه آرد رابطه معنی دار وجود نداشت.
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  عمر دستگاه پخت  در نانوایی هاي استان ایلامطول خمیر جدا شده از نان و مقدار . 3جدول 

مقدار خمیر جدا شده بر حسب 
  گرم از نمونه نان پخت شده

  عمر دستگاه پخت بر حسب سال

  <10  51/7-10  01/5-5/7  51/2-5  1-5/2  جمع
  تعداد  تعداد  تعداد  تعداد  تعداد

20-0  11  23  32  30  35  131  
40-21  5  5  7  11  13  41  
60-41  3  3  7  6  9  28  

  200  57  47  46  31  19  جمع
014/0 P<    8=df    135/12=X٢  

  بین خمیر جدا شده و عمر دستگاه پخت اختلاف معنی دار وجود داشت.
  

  

  نمک مصرفی درنانوایی هاي استان ایلام یزانجدا شده از نان با م. مقدارخمیر 4جدول 

مقدار خمیر جدا شده بر حسب 
  گرم از نمونه نان پخت شده

  کیلوگرم 100نمک مصرفی در هر 

  <Kg9/0-0  Kg8/1-91/0  Kg8/1  جمع
  تعداد  تعداد  تعداد

20-0  31  72  24  127  
40-21  13  27  4  44  
60-41  5  19  5  29  

  200  33  118  49  جمع
563/0 P<    4=df    971/2=X٢  

  بین خمیر جدا شده و مقدار نمک مصرفی اختلاف معنی دار وجود نداشت.
  

  

  سوختگی جدا شده در نانوایی هاي استان ایلام یزانمخمر مصرفی و م مقدار. 5جدول 

مقدار سوختگی جدا شده بر 
  حسب سانتی متر مربع

  وگرم آردمقدار مخمر مصرفی بر حسب گرم در یک گیل

  <3  51/1-3  0-5/1  جمع
  تعداد  تعداد  تعداد

18-0  51  24  30  105  
28-01/18  23  3  6  32  
38-01/28  15  1  6  22  

38>  22  8  10  40  
  200  52  36  112  جمع

019/0 P<    6=df    723/8=X٢  
  بین مخمر مصرفی و مقدار سوختگی جدا شده اختلاف معنی دار وجود داشت.

اسکندر غلامی پریزاد و همکاران -)85-86ان در نانوایی هاي مناطق شهري ایلام (بررسی عوامل موثر بر ضایعات ن  
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  خمیر جدا شده در نانوایی هاي استان ایلاممیزان ر مخمر مصرفی و .  مقدا6جدول 

مقدار خمیر جدا شده بر حسب 
  گرم

  مقدار مخمر مصرفی بر حسب گرم در یک کیلوگرم آرد

  <3  51/1-3  0-5/1  جمع
  تعداد  تعداد  تعداد

20-0  63  23  17  103  
40-21  12  15  35  62  
60-41  14  9  12  35  

  200  64  47  89  جمع
037/0 P<    4=df    116/8=X٢  

  .بین مقدار مخمر مصرفی و خمیر جدا شده اختلاف معنی دار وجود داشت
  

  

  

  .  نوع نان پخت شده و مقدار سوختگی جدا شده در نانوایی هاي استان ایلام7جدول

  متر مربعسانتی سوختگی جدا شده از نان بر حسب   نوع نان پخت شده

  <38  01/28-38  01/18-28  0-18  جمع
  تعداد  تعداد  تعداد  تعداد

  9  1  1  2  5  سنگک
  33  10  7  7  9  تافتون
  19  0  4  1  14  بربري
  34  11  3  4  16  لواش
  13  0  0  1  12  صمون

  92  19  7  17  49  لواش متري ریزشی
  200  41  22  32  105  جمع

020/0 P<    15=df    41/32=X٢  
  اشت.دار وجود د بین نوع نان پخت شده و مقدار سوختگی جدا شده اختلاف معنی
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  .  مقدار سوختگی جدا شده و نمک مصرفی در نانوایی هاي استان ایلام8جدول 

مقدار سوختگی جدا شده بر 
  حسب سانتی مترمربع

کیلوگرم  100مقدار نمک مصرفی بر حسب کیلوگرم در هر 
  آرد

  <8/1  91/0-8/1  0-9/0  جمع
  تعداد  تعداد  تعداد

18-0  31  64  11  106  
28-01/18  7  23  2  32  
38-01/28  5  14  3  22  

38>  10  17  13  40  
  200  29  118  53  جمع

024/0 P<    6=df    988/14=X٢  
  بین مقدار سوختگی و نمک مصرفی اختلاف معنی دار وجود داشت. 

  

  

  سوختگی جدا شده در نانوایی هاي استان ایلاممقدار عمر دستگاه پخت با  طول. 9جدول 

ان بر سوختگی جدا شده از ن
  متر مربعسانتی  حسب

  عمر دستگاه پخت(فر) به سال

  <10  51/7-10  01/5-5/7  51/2-5  1-5/2  جمع
  تعداد  تعداد  تعداد  تعداد  تعداد

18-0  22  30  9  26  17  104  
28-01/18  5  9  5  5  8  32  
38-01/28  7  4  1  7  3  22  

38>  9  7  8  7  9  40  
  198  37  45  23  50  43  جمع

041/0 P<    12=df    053/12=X٢  
  بین عمر دستگاه پخت با سوختگی جدا شده اختلاف معنی دار وجود داشت .

  

  

  

اسکندر غلامی پریزاد و همکاران -)85-86بررسی عوامل موثر بر ضایعات نان در نانوایی هاي مناطق شهري ایلام (  
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  روزانه و مقدار سوختگی جدا شده در نانوایی هاي استان ایلاممیزان آرد مصرفی  . 10جدول

سوختگی جدا شده از 
نان بر حسب سانتی 

  متر مربع

  مصرف آرد روزانه بر حسب کیلوگرم

  <721  521-720  321-520  >320  جمع
  تعداد  تعداد  تعداد  تعداد

18-0  30  43  15  17  105  
28-01/18  7  14  6  5  32  
38-01/28  8  11  2  1  22  

38>  7  20  6  8  41  
  200  31  29  88  52  جمع

649/0 P<    9=df    448/6=X٢  
  بین مصرف آرد روزانه و سوختگی جدا شده اختلاف معنی دار وجود نداشت .

  
  خت شده و میزان ضایعات در نانوایی هاي استان ایلام.  نوع نان پ11جدول 

  نوع نان پخت شده
  

  جمع  میزان ضایعات
خمیر و سوختگی 

  کم
خمیر و سوختگی 

  زیاد
  9  2  7  سنگک
  33  8  25  تافتون
  19  9  10  بربري
  34  18  16  لواش
  13  2  11  صمون

  92  53  39  لواش متري ریزشی
  200  108  92  جمع

003/0 P<    5=df    77/19=X٢  
  بین نوع نان پخت شده و میزان ضایعات اختلاف معنی دار وجود داشت.

  
  بحث و نتیجه گیري

با توجه به اهمیت زمان صرف شده در زدن خمیـر  
هـر   ،در فرآیند تخمیر آرد و فعالیت هاي بیولـوژیکی آن 

نـی داري در ایـن بررسـی مشـاهده     چند که اختلاف مع
کـه بخشـی از    نتایج پـژوهش حکایـت از آن دارد  نشد، 

مربوط بـه ایـن شـاخص    بایستی ضایعات نان در استان 
  اههاي پخت ــــبا توجه به عمر مفید دستگ. مهم باشد

  
  

، ایـن  )7(سال مـی باشـد   8-10نان(فر) که حدود 
درصـد دسـتگاههاي    8/37مطالعه نشان داد که حـدود  

ـــپخــت در منــاطق شــهري اســتان ک ارایی لازم را ـــ
ایستی از دور مصـرف  ـــــ ـردید بداشته و بدون تــــن

ز مویـد ایـن   ــــ ـون آماري نیــــخارج گردند، زیرا آزم
نکتــه بــود کــه بــین مقــدار خمیــر جــدا شــده و عمــر  
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ــود     ــی دار وجـ ــاط معنـ ــت ارتبـ ــتگاههاي پخـ دسـ
  ).>014/0Pدارد(

شـاخص   مقدار نمک مصرفی در تهیه خمیـر نـان  
بود. میانگین نمک مصـرفی   مهم دیگري در این مطالعه

ــورد بررســی اســتان حــدود  د ــاي م ــانوایی ه  34/1ر ن
کیلوگرم آرد بود که تقریباً با مقـدار   100کیلوگرم در هر 

 100کیلـوگرم در   9/0-8/1استاندارد آن یعنـی حـدود   
ولـی نگـاهی دقیـق بـه      ،خـوانی دارد  کیلوگرم آرد، هم

 4/33که هنوز حـدود   سازدنتایج پژوهش مشخص می 
 4/10رصد از نانوایی ها کمتر از حـد نرمـال و قریـب    د

 8/43درصد آن ها بیشـتر از حـد نرمـال و در مجمـوع     
درصد از نانواهـا دانـش و مهـارت لازم را بـراي نمـک      

هـر گونـه    بنـابراین، مصرفی متناسب با نوع آرد ندارند. 
ــدهاي    ــیالیت و فراین ــزایش آن، در س ــا اف ــاهش و ی ک

، اثر سوء خواهد گذاشـت.  تخمیري و آنزماتیک در خمیر
نتایج آزمون آماري نشان داد که بین میزان سـوختگی و  

معنـی دار   اخـتلاف مقدار نمک مصرفی در خمیـر نـان   
کـدیور و   ،کارگر ات). بر اساس مطالع024/0وجود دارد(

مشــخص و تهــران در نــانوایی هــاي یـزد   میرفخرایـی 
 3/1گردید میزان نمک مصـرفی در انواع نان ها حـدود  

مطابقـت   نیـز  رصد بوده است که با مطالعـه ي ایـلام  د
  .)3،7،8دارد(

میزان مصرف جوش شیرین در نانوایی هـاي    
درصد بود. بر اساس مطالعـات   27استان در این بررسی 

مصرف جوش شـیرین در نـانوایی هـاي     ،انستیتو تغذیه
درصد بـوده اسـت.    8درصد و اصفهان  17تهران حدود 

ان ایـلام  ـــ ـن، اصفهان و استاین تفاوت نتایج در تهرا
می تواند ناشی از عواملی چون مهارت نانوایـان، میـزان   
آگاهی از مضرات جوش شیرین و سازو کارهاي نظارتی 

سـه منطقـه ي    ایـن  در دستگاههاي نظارت کننـده در 
  ).10،12متفاوت باشد(

تمام نانوایی هـایی کـه از   میزان مخمر مصرفی در 
ه در فرآینــد تخمیــر بــه عنــوان عامــل پــوك کننــد آن

استفاده می کردند بسیار کمتر از حد استاندارد و توصـیه  
شده بود که در خوشبینانه ترین حالـت ، ممکـن اسـت    

  داراي دو علت مهم باشد : 

صرفه  ، ب)الف) عدم آگاهی از نحوه کاربرد مخمر
جویی اقتصادي و عدم اعتقاد به نقش مخمر در فراینـد  

اد کـه بـین مقـدار مخمـر     تخمیر آزمون آماري نشـان د 
مصرفی با میزان سوختگی و مقدار خمیـر جـدا شـده از    

معنی دار وجود دارد(بـه ترتیـب    ختلافنمونه هاي نان ا
019/0P<  037/0وP< میانگین خمیر جدا شده از هر .(

 گرم بـود  16/10قرص نان از نانوایی هاي مورد بررسی 
زد ی ـشـهر  و مظفري در  گراین متغییر در بررسی کار که

ایـن  ). 3(گـرم بـوده اسـت    5/14به ازاي هر قرص نان 
ایج ممکن است به دقت اندازه گیـري،  ــــفاوت نتـــت

تعداد و نوع نان مـورد بررسـی و تعریفـی کـه از خمیـر      
ژوهش مختلـف بـه عمـل    ـــــ ـدا شـده در دو پ ــــج
  ).11، 3باشد(مربوط ده است ـــآم

انـه  مقـدار ضـایعات روز  نتایج بررسی نشان داد که 
درصـد   12کیلوگرم،  14درصد از نانوایی ها کمتر از  79

درصـد آنهـا    9کیلوگرم و حدود  15-29ضایعات روزانه 
کیلـوگرم داشـتند. در ایـن     30ضایعات روزانه بیشـتر از  

میان نان لواش متري ریزشی بیشترین ضـایعات و نـان   
بـه خـود اختصـاص    صمون کمترین ضایعات روزانـه را  

ن ـــ ـاري بیـــ ـون آمــــ ـسـاس آزم ر اــــــ. بدادند
ان پخـت  ـــــایعات روزانه و نوع نــــــدار ضـــــمق
ـــش ــز اــــــ ــتلافده نیــ ــود  خــ ــی دار وجــ معنــ

  ).>003/0Pداشت(
افته هاي پژوهش مـی تـوان   ــــا توجه به یــــب

أکول و ــــ ـان مــــ ـدن بـه ن ــــ ـگفت که براي رسی
ارتقـاء،  ابل قبول در اسـتان، لازم اسـت در جهـت    ـــق

ل پخـت  ــــ ـی عوامـــ ـارت هـاي فن ــــدانش و مه
ا ــــ ـریـزي دقیـق انجـام شـود و در ایـن راست      برنامه

گزین ـــ ـوص جایـــ ـادي نیـز در خص ـــ ـتغییرات بنی
ل ــــ ـدید پخت( فـر) و عم ــــودن فن آوري جـــنم

  ر صورت پذیرد.ــــآوري خمی
  سپاسگزاريتشکر و 
رنامه ریزي ـــــب ریت وـــــازمان مدیـــــاز س
أمین بودجـه و  ـــــ ـان ایـلام کـه در ت  ـــــ ـوقت است

ار طرح همت بلند مبذول داشتند سپاسـگزاري  ـــــاعتب
  می شود.

  
  

غلامی پریزاد و همکاران اسکندر -)85-86بررسی عوامل موثر بر ضایعات نان در نانوایی هاي مناطق شهري ایلام (  
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Abstract 
 
Introduction: Bread is the most sacred, 
valuable and cheap food of most the people 
in the world. The familiarity of human with 
this nutritional substance goes back to about 
4-5 thousands years BC. Bread loss in Iran, 
despite all of the efforts made, seems to be 
a basic social problem. Further- more, in 
Ilam province, this problem is more 
complicated. 
Materials & methods: This analytical-
descriptive study was performed in urban 
Ilam during 2007 – 2008 to investigate the 
bread loss in the province.  
In this study, 200 urban bakeries were 
selected. The data gathered through 
questionnaires, technical observations, 
check-lists and private tests were analyzed 
using x2 test and SPSS software program. 
 
Findings: The results showed that about 
20/4 percent of baked bread applied 
traditional and about 79/6 percent used 
technologic approach. In terms of the kind 
of baking machines, 33/3 percent used 
revolving oven, 46/3 percent tunnel oven 
and 20/3 percent the traditional (brick – 
made) kind. 62/7 percent of the considered 
bakeries spent 15-24 minutes on processing 
the paste. 71 percent of major bakers knew 
how to work with baking machines (oven) 

and 69/7 percent of them were relatively 
able to work with mixing machines. 73/6 
percent of the bakeries were without 
primary paste and 26/4 percent of them used 
the primary paste for fermentation. The 
results of the test showed that there was a 
significant difference between the paste 
separated from the bread and the oldness of 
the baking machines (p <0/014).  
In addition, there was a significant 
difference between the burnt part of the 
bread and amount of salt and the ferment 
used for fermentation (p < 0/0 19 and p < 0/0 
24, respectively). However, there wasn't a 
significant difference between the paste 
detached from the bread and the salt 
consumed in baking.  
 
Conclusion: Considering the research 
findings, if it is desired to have usable and 
healthful bread, we should plan an 
appropriate program to promote the 
knowledge and technical skills of the 
baking agents. Some fundamental changes 
also seem necessary to be replaced for the 
current technology of baking and 
processing the paste in the bakeries.  
 
Key words: bread loss, fermentation 
factors, baking technology
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