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مقایسه ارزش غذایی نان‏های حاوی سبوس با نان‏های سفید با سبوس کمتر   -1  جدول 

غذایی زش  ار
گــرم نان  100 در 

کالری در 100 گرم

گرم( کل ) چربی 

گرم( ( کل  کربوهیدرات 

گرم( ( فیبر 
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گرم( ( پروتئین 
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آب، خاک، صنایع و منابع طبیعی

بیان مسئله

متوسط مصرف سرانه روزانه نان در کشور ۳۱۰ گرم است که حدود ۴۰ تا ۵۰ درصد انرژی و بیش از ۴۵ 
درصد پروتئین، ۳۰ درصد کلسیم و فسفر و حدود ۶۰ درصد آهن مورد نیاز روزانه هر فرد را تأمین می  نماید. 
سبوس موجود در آرد و نان با کاهش جذب مواد قندی و چربی در دستگاه گوارش از اضافه وزن و چاقی، 
دیابت، بیماری های قلبی عروقی و انواع سرطان  جلوگیری می کند. در حال حاضر به دلیل مشکلاتی که وجود 

فناوری ارتقاء کیفیت فنی و تغذیه ای نان سبوس دار   
   مرکز تحقیقات وآموزش کشاورزی ومنابع طبیعی استان خراسان رضوی 1 

معرفی دستاورد

در این فناوری با استفاده از مقادیر مناسب آنزیم و امولسیفایر، خواص کیفی نان ارتقاء پیدا کرده و 
ویژگی های پخت )حجم، نرمی، زمان ماندگاری،  جذب آب،  تحمل خمیر و غیره( بهبود یافت. همچنین حضور 
آنزیم و امولسیفایر به مقدار مناسب در فرمولاسیون هر دو نوع نان بر بهبود بافت، حجم مخصوص، 
تخلخل و ویژگی های حسی نان اثر مثبت داشت. با استفاده از آرد گندم کامل به همراه ترکیبی از آنزیم 
آمیلاز و آنزیم زایلاناز )هر کدام ppm 50( و امولسیفایرهای SSL و داتم )هر کدام 0/5 درصد براساس وزن 
آرد( می توان نانی با ویژگی های کیفی مطلوب تولید نمود و مصرف کننده ضمن پذیرش ویژگی های ظاهری 

و حسی این محصول، می تواند از فواید تغذیه ای آن بهره مند شود. 

فرآیند تجاری سازی

با توجه به تمایل کارخانجات آرد به تولید آرد با درصد سبوس گیری کم که خواص نانوایی خوبی هم داشته 
باشد، در حال حاضر برنامه ریزی لازم در قالب قرارداد رفع نیاز فناورانه با کارخانه آرد پارسان مشهد منعقد 
شده است. در این راستامقرر است آرد کامل حاوی آنزیم و امولسیفایرهای لازم تولید شده و در اختیار 
نانوایان قرار گیرد و پس از انجام مراحل آزمایش میدانی در نانوایی ها و کارخانه مذکور نسبت به اخذ پروانه 
ساخت بهداشتی لازم اقدام نماید. لازم به ذکر است بنا به تمایل شرکت نان قدس رضوی به تولید انواع نان 
سبوس دار با دانش فنی و مشاوره مجریان این دستاورد واحد تولید انبوه در حال احداث و راه اندازی است.

پتانسیل اقتصادی و اثر بخشی
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4
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کاهش مصرف گندم حداقل به میزان 700 هزار تن در سال به دلیل کاهش میزان سبوس گیری 

ایجاد تنوع، ارزش افزوده و توسعه فروش انواع فرآورده های آرد و نان و ایجاد اشتغال

بهبود ارزش تغذیه ای نان و صرفه جویی در هزینه های درمان بیماری های مرتبط به ویژه دیابت

به تعویق افتادن بیاتی نان،کاهش ضایعات و صرفه جویی حداقل 300 هزار تنی مصرف گندم در سال

کاهش مصرف آب و سایر نهاده های کشاورزی به دلیل کاهش یک میلیون تنی نیاز گندم به کشور

1

 شكل2-  مقایسه ارزش غذایی نان های حاوی سبوس با نان های سفید با سبوس کمتر
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1- زهرا شیخ الاسلامی، مهدی کریمی

سبوس در تولید نان ایجاد می کند، در تولید انواع آرد مصرفی درصد  سبوس گیری بالایی انجام می شود 
که باعث خروج حداقل 10 درصد وزنی از گندم تولیدی به شکل سبوس و جوانه از چرخه مصرف شده و 

ضررهای اقتصادی و کاهش سلامتی به دنبال دارد.

کیفیــت فنی و تغذیه‌ای نان ســبوس‌دار  فنــاوری ارتقــاء 

  مرکـز تحقیقـات وآمـوزش کشـاورزی ومنابع طبیعی اسـتان خراسـان رضوی

بیـان مسـئله

۳۰ درصـد کلسـیم  ۴۵ درصـد پروتئیـن،  ۵۰ درصـد انـرژی و بیـش از  ۴۰ تـا  ۳۱۰ گـرم اسـت کـه حـدود  متوسـط مصـرف سـرانه روزانـه نـان در کشـور 

و  قنـدی  مـواد  جـذب  کاهـش  بـا  نـان  و  آرد  در  موجـود  سـبوس  می‌‌نمایـد.  تأمیـن  را  فـرد  هـر  روزانـه  نیـاز  مـورد  آهـن  درصـد   ۶۰ حـدود  و  فسـفر  و 

کریمی 1. زهرا شیخ الاسلامی و  مهدی 
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چربـی در دسـتگاه گـوارش از اضافـه وزن و چاقـی، دیابـت، بیماری‌هـای قلبـی عروقـی و انـواع سـرطان‌ جلوگیـری می‌کنـد. در حـال حاضـر بـه دلیـل 

آرد مصرفـی درصـد  سـبوس‏گیری بالایـی انجـام مـی شـود کـه باعـث  مشـکلاتی کـه وجـود سـبوس در تولیـد نـان ایجـاد مـی کنـد، در تولیـد انـواع 

از چرخـه مصـرف شـده و ضررهـای اقتصـادی و کاهـش سالمتی بـه  از گنـدم تولیـدی بـه شـکل سـبوس و جوانـه  10 درصـد وزنـی  خـروج حداقـل 

دارد.  دنبـال 

دسـتاورد معرفی 

نرمـی،  )حجـم،  پخـت  ویژگی‏هـای  و  کـرده  پیـدا  ارتقـاء  نـان  کیفـی  خـواص   ، امولسـیفایر و  آنزیـم  مناسـب  مقادیـر  از  اسـتفاده  بـا  فنـاوری  ایـن  در 

آنزیـم و امولسـیفایر بـه مقـدار مناسـب در فرمولاسـیون هـر  آب،‌ تحمـل خمیـر و غیـره( بهبـود یافـت. همچنیـن حضـور  زمـان مانـدگاری، ‌جـذب 

بـه همـراه  کامـل  گنـدم  آرد  از  بـا اسـتفاده  اثـر مثبـت داشـت.  نـان  بافـت، حجـم مخصـوص، تخلخـل و ویژگی‏هـای حسـی  بـر بهبـود  نـان  نـوع  دو 

می‏تـوان  آرد(  وزن  براسـاس  درصـد   0/5 کـدام  )هـر  داتـم  و   SSL امولسـیفایرهای  و   )50  ppm کـدام  )هـر  زایلانـاز  آنزیـم  و  آمیالز  آنزیـم  از  ترکیبـی 

فوایـد  از  می‏توانـد  محصـول،  ایـن  حسـی  و  ظاهـری  ویژگی‏هـای  پذیـرش  ضمـن  مصرف‏کننـده  و  نمـود  تولیـد  مطلـوب  کیفـی  ویژگی‏هـای  بـا  نانـی 

شـود.  بهره‏منـد  آن  تغذیـه‏ای 

 فراینـد تجاری‏سـازی

حاضـر  حـال  در  باشـد،  داشـته  هـم  خوبـی  نانوایـی  خـواص  کـه  کـم  سـبوس‌گیری  درصـد  بـا  آرد  تولیـد  بـه  آرد  کارخانجـات  تمایـل  بـه  توجـه  بـا 

کامـل  آرد  اسـت  راسـتامقرر  ایـن  در  اسـت.  شـده  منعقـد  مشـهد  پارسـان  آرد  کارخانـه  بـا  فناورانـه  نیـاز  رفـع  قـرارداد  قالـب  در  لازم  برنامه‏ریـزی 

و  نانوایی‏هـا  در  میدانـی  آزمایـش  مراحـل  انجـام  از  پـس  و  گیـرد  قـرار  نانوایـان  اختیـار  در  و  شـده  تولیـد  لازم  امولسـیفایرهای  و  آنزیـم  حـاوی 

کارخانـه مذکـور نسـبت بـه اخـذ پروانـه سـاخت بهداشـتی لازم اقـدام نمایـد. لازم بـه ذکـر اسـت بنـا بـه تمایـل شـرکت نـان قـدس رضـوی بـه تولیـد 

اسـت. راه‌انـدازی  و  احـداث  حـال  در  انبـوه  تولیـد  واحـد  دسـتاورد  ایـن  مجریـان  مشـاوره  و  فنـی  دانـش  بـا  سـبوس‌دار  نـان  انـواع 

پتانسـیل اقتصـادی و اثـر بخشـی

کاهــش مصــرف گنــدم حداقــل بــه میــزان 700 هــزار تن در ســال بــه دلیل کاهــش میزان ســبوس‌گیری 

ع، ارزش افــزوده و توســعه فــروش انــواع فرآورده‏های آرد و نــان و ایجاد اشــتغال ایجــاد تنــو

ینه‏هــای درمــان بیماری‏هــای مرتبــط بــه ویــژه دیابــت بهبــود ارزش تغذیــه‏ای نــان و صرفه‏جویــی در هز

بــه تعویــق افتــادن بیاتــی نان،کاهــش ضایعــات و صرفه‏جویــی حداقــل 300 هــزار تنــی مصــرف گندم در ســال

زی بــه دلیــل کاهــش یــک میلیــون تنی نیــاز گندم به کشــور کاهــش مصــرف آب و ســایر نهاده‏هــای کشــاور
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