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 مقدمه

که تعداد خانواده ها در حال کوچک شدن است و مصرف  ییایدر دن

 نیا یشود، دانستن مدت زمان ماندگار یم ینان در طول هفته طولان

کرده است. چقدر طول  دایپ یا ندهیفزا تیمورد علاقه اهم یاصل یکالا

تعادل  جادیشود که ما به دنبال ا یمطرح م یسوال زمان نیکشد؟ ا یم

 .میهست صرافتازه پخته شده و اجتناب از ا یغذاها زلذت بردن ا نیب

 

مقاله به  نیبگذارند. ا رینان تأث یتوانند بر ماندگار یم یادیز عوامل

که چگونه  دهدیم حیو توض کندیعوامل کمک م نیشما در درک ا

نان را  یتا عمر ماندگار سازدیرا قادر م یصنعت انینانوا ییعلوم غذا

 دهند. شیافزا تیفیبدون به خطر انداختن ک

 

 ؟یمده شینان را افزا یماندگار چرا

 یآن گذشته است کهنه، سفت و کم طعم م یانقضا خیکه تار ینان

است. خوردن  شتریآن ب یدگیاحتمال کپک زدن و پوس نیشود. همچن

کند.  ماریتواند شما را ب یم رایتواند خطرناک باشد ز یم دهینان گند

دهند.  شیرا افزا دیتوانند عمر مف ینان م دکنندگانیتول دیاما فرض کن

پس از حمل و نقل و زمان  یکه حت کندیم نیضمصورت، ت نیدر ا
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 ایروزها ) توانندیکنندگان همچنان ممصرف ،ینسبتا طولان ینگهدار

 لذت ببرند. یها( پس از پخت نان بهارهفته یگاه
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 شود؟ یباعث بد شدن نان م یزیچه چ

 .یکیزیو فساد ف یکروبیشود: فساد م یفاسد م لیبه دو دل نان

 

است که در مراحل  یباکتر ایاز کپک، مخمر  یناش یکروبیم فساد

 یکند. نان با محتوا یسرد شدن پس از پخت رشد م ای یبسته بند

 یترش خراب م ریخشک تر مانند نان خم یاز نان ها عتریسر ادیآب ز

 شود.

 

 یشدن اتفاق م اتیپوسته و خرده نان به صورت ب یبرا یکیزیف فساد

که آب از خرده  ینان تازه خشک و ترد است اما زمان یافتد. پوسته رو

کند، نرم  یپوسته رطوبت هوا را جذب م ایشود  یخارج م یداخل یها

افتد که نشاسته  یاتفاق م یشدن خرده ها زمان اتیشود. ب یم یو چرم

 شود. یو باعث سفت تر و خشک شدن خرده م ودش یمتبلور م
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تازه نگه داشتن  یکنندگان نان برا دیکه تول یاز مواد یبرخ نجایا در

 کنند آورده شده است. ینان شما اضافه م

 

 رهایفای. امولس1

 رفتن نشاستهپس ندیفرآ حی: توضشودیم اتینان ب چگونه

آب  رینشاسته در خم یشود که دانه ها یپخت، گرما باعث م نیح در

 یو مرطوب م یکار نان را اسفنج نیرا جذب کرده و متورم شوند. ا

کند و  یکند. پس از خارج شدن از اجاق، نان شروع به خنک شدن م

آنها خود  -کنند  ینشاسته شروع به برگشت به عقب م یمولکول ها

 یم لیتشک یشوند و شبکه ا یکنند و متبلور م یرا دوباره مرتب م

کند.  یآب جذب شده در طول پخت را خارج م نیدهند که همچن

 .است نیتر یپسرفت نشاسته اصل

 دهند یپسرفت نشاسته را کاهش م رهایفایچگونه امولس

 ریرا در خم رهایفایامولس یتجار انیاتفاق، نانوا نیاز ا یریجلوگ یبرا

کمک به  رهایفایامولس یکه نقش اصل یکنند. در حال ینان مخلوط م

 یتوانند با مولکول ها یمخلوط شدن روغن و آب با هم است، آنها م

 نشاسته در نان تعامل کنند.
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شوند و از  یمتصل م لوزینشاسته به نام آم یبه نوع رهایفایامولس

کنند که در  یم یریجلوگ لوزیآم یمولکول ها نیشبکه ژل ب لیتشک

 رهایفایکرد. امولس یشدن نان کمک م اتیصورت به ب نیا ریغ

شوند.  یمتصل م نیلوپکتیاز نشاسته به نام آم یگریبه نوع د نیهمچن

شبکه آن را کاهش  لیتبلور و تشک همچنان ،یکمتر زانیاگرچه به م

 ،ینگهدار یپس از مدت ینان را حت رها،یفایدهد. با استفاده از امولس یم

 .میکن ینرم تر و لذت بخش تر م

به افزودن  ازیکنندگان نان بدون ن دیتول یراه حل کامل برا کی نیا

حجم نان،  ،ینکاریماش تیقابل بیترک نیاست. ا یاضاف یرهایفایامولس

 .دیرا بهبود بخش یحفظ شکل و ماندگار

 

 . مرطوب کننده ها2

از انواع غذاها از جمله نان است. فساد  یاریعامل فساد بس رطوبت

که آب  یمعن نیتر است، به ا عیشا ادیز یآب تیدر نان با فعال یکروبیم

 سمیکروارگانیدر دسترس م نینامحدود است و بنابرا ایآزاد  یشتریب

 ریتکث ترعیسر هایمانند باکتر ییهاسمیکروارگانیرشد است. م یها برا

 .کنندیبا رطوبت بالا رشد م طیمح کیو در  شوندیم
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آب در محصولات پخته شده، نانواها ممکن است  تیکاهش فعال یبرا

 ای نیریسیخود اضافه کنند. گل ریرا به خم نیریسیگل ایشکر، عسل 

به دست  یاهیگ ای یوانیح یاست که از چرب یالکل قند کی سرولیگل

مثال،  کی. کندیمرطوب کننده عمل م کیکه به عنوان  دیآیم

مانند  یاهیاست که از منابع گ MASCEROLشده  هیتصف نیریسیگل

 مشتق شده است. داریروغن پالم پا

 

آب را  تیبا جذب و چسباندن رطوبت آزاد، فعال یعیطب نگهدارنده

ها را  سمیکروارگانیاستفاده م یدهد و مقدار موجود برا یکاهش م

 یکند تا برا یرنگ به نان کمک م یو ب نیریش عیدهد. ما یکاهش م

 دهد. شیآن را افزا یبماند و ماندگار ینرم و فنر یتر یمدت طولان

 

 

 ها می. آنز3

 یبرا ییمواد غذا یشده از فروشگاه ها یداریرسد نان خر ینظر م به

نان اضافه  ریرا به خم لازیمانند آم ییها میآنز رایماندگار باشد ز شهیهم

 یاریدر بدن ما و بس یعیاست که به طور طب یمیآنز لازیکنند. آم یم

 وجود دارد. اهانیاز گ
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مولکول  یکند و رشته ها یعمل م یچیجفت ق کیمانند  میآنز نیا

قطعات ساده  نیدهد. ا ینشاسته بلند را به قطعات کوچکتر قند برش م

 یشوند و به نان کمک م ینشاسته متبلور نم یتر به اندازه مولکول ها

ساده  یقندها نینرم تر بماند. ا یتر یمدت طولان یکنند تا برا

کنند و آب آزاد را جذب  یکننده عمل م مرطوببه عنوان  نیهمچن

 یم کند یاتیکند و از ب یکنند که به حفظ رطوبت در نان کمک م یم

 کند.

 

 کپک ی. مهار کننده ها4

کپک  یخوشمزه برا یخوراک کیتواند  یاست اما م یذیلذ یغذا نان

نان در معرض رطوبت و گرما  یقارچ است که وقت یباشد. کپک نوع زین

آن  یتواند نان را کدر جلوه دهد، بو یکند. م یرشد م ردیگ یقرار م

 کند. دیسموم مضر تول یدهد و حت رییرا تغ

 

کپک  یکند کردن رشد کپک، مهارکننده ها ینان برا دکنندگانیتول

کنند و  ینان کار م pHکنند. آنها با کاهش  یرا به نان اضافه م یزدگ

کند.  یکپک را کند م هیکنند که رشد اول یم جادیا یدیاس طیمح کی
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مانند سرکه، آب  یآل یدهایکپک شامل اس یعیطب یمهارکننده ها

خواص  یدارا یمصنوع یهستند. نمونه ها کیتریس دیکشمش و اس

منتخب را هدف قرار  یها سمیکروارگانیهستند و م یضد کپک خاص

 میکلس وناتیشود که پروپ یها م وناتیشامل پروپ نیدهند. ا یم

 استفاده را دارد. نیشتریب

 

 دهایدروکلوئی. ه5

مدت  یکنند تا نان را برا یهستند که معجزه م یمواد دهایدروکلوئیه

که معمولاً در نان  ییتازه و خوشمزه نگه دارند. آنها یتر یطولان

و سلولز و صمغ  ییایاز جلبک در نانیشوند آگار و کاراگ یاستفاده م

 هستند. اهانیاز گ ایاقاق

 

هستند  ینشاسته ا ریغ یدراتیکربوه یمرهایمواد منحصر به فرد پل نیا

توانند رطوبت را در نان  یم دهایدروکلوئیکنند. ه یکه آب را جذب م

و لطافت  یدر تازگ یرطوبت نقش مهم رایمهم است ز نیحفظ کنند. ا

 عیآب، از خشک شدن سر یبا نگه داشتن رو دهایدروکلوئینان دارد. ه

 یمدت طولان یرطوبت آن را برا جهیکنند و در نت یم یرینان جلوگ

 کنند. یحفظ م یتر
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 نان یماندگار شیافزا یدهایکل

 :یو نگهدار یبند بسته

نان  یماندگار شیدر افزا یاتیمناسب نقش ح یو نگهدار یبند بسته

 توان انجام داد: یرا م ریدارد. مراحل ز

را انتخاب  ی: مواد بسته بنددیمناسب را انتخاب کن یبسته بند مواد

و  یاز کهنگ یریجلوگ یبرا ژنیدر برابر رطوبت و اکس یکه مانع دیکن

کراوات  ایقفل  پیبا ز یکیپلاست یها سهیکنند. ک جادیرشد کپک ا

 نهیتوانند گز یظروف نان دربسته م ایجعبه ها  نیو همچن یچشیپ

 باشند. یموثر یها

خشک و خنک و  ی: نان را در جادیرا حفظ کن نهیبه ینگهدار طیشرا

 شیب ی. گرمادیکن یو منابع گرما نگهدار دیخورش میدور از نور مستق

که قرار گرفتن  یدهد، در حال شیها را افزا یتواند رشد باکتر یاز حد م

 کند. عیو رشد کپک را تسر یتواند کهنگ یدر معرض نور و رطوبت م

 

 (:MAPاتمسفر اصلاح شده ) یبند بسته

 دکنندگانیاست که توسط تول یکیاتمسفر اصلاح شده تکن یبند بسته

 ی، هواMAPشود. در  یاستفاده م دیعمر مف شیافزا یبرا ینان تجار

 یو د تروژنیمانند ن گرید یبا گازها ژنیاکس ینیگزیداخل بسته با جا
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 یرا مهار م یکروبیرشد م ندیفرآ نیشود. ا یکربن اصلاح م دیاکس

 کند. یکند و طراوت نان را حفظ م یرا کند م یاتیکند و روند ب

 از مواد نگهدارنده: استفاده

محصولات بدون مواد نگهدارنده  یبرا یا ندهیفزا یکه تقاضا یحال در

 شیتواند به افزا یوجود دارد، استفاده عاقلانه از مواد نگهدارنده م

 دیمورد استفاده در تول جیرا ینان کمک کند. نگهدارنده ها یماندگار

 دیبا دکنندگانیاست. تول کیسورب دیو اس میکلس وناتینان شامل پروپ

صل کنند که مواد نگهدارنده در حا نانیکنند و اطم یرویپ رراتاز مق

و به حداقل رساندن  ییمواد غذا یمنیحفظ ا یمحدوده قابل قبول برا

 .شوندیاستفاده م یهرگونه خطر بالقوه سلامت

 :یپاک و بهداشت دیتول طیمح

و  یاز آلودگ یریجلوگ یبرا یو بهداشت زیتم دیتول طیمح حفظ

 اجرا شود: دیبا ریاست. اقدامات ز یضرور ییمواد غذا یمنیاز ا نانیاطم

 GMP یپروتکل ها(: GMPخوب ) دیتول یها وهیبه ش قیدق یبندیپا

بهداشت مناسب و کنترل مؤثر آفات در  ،یزگیاز پاک نانیاطم یرا برا

 .دیو اجرا کن جادیا دیمرکز تول

از جمله  دیتول زاتی: تجهزاتیمنظم تجه یکردن و نگهدار زیتم

تا از تجمع  دیکن یو ضدعفون زینوار نقاله ها و اجاق ها را تم کسرها،یم
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 لیها تبد یرشد باکتر یبرا یتواند به محل یکه م ماندهیباق ریخم

 .دیکن یریشود، جلوگ

 :یفیک ونیو فرمولاس باتیترک

تواند  یم ونیفرمولاس یساز نهیبالا و به تیفیاز مواد با ک استفاده

 دهد. شینان را افزا یکل تیفیو ک یماندگار

 عبارتند از: یدیملاحظات کل 

انتخاب  یکاف نیرا با رطوبت کمتر و سطح پروتئ یآرد: آرد انتخاب

مدت  یتواند به بهبود ساختار نان و طراوت طولان یم نیا رایز د،یکن

 کمک کند.

 دیمانند اس ریخم ی: از نرم کننده هاریخم یدهنده ها حالت

 یارتجاع تیتا خاص دیها استفاده کن میآنز ای( C نیتامی)و کیاسکورب

محصول نان  جهیحجم و بافت خرده نان را بهبود بخشد و در نت ر،یخم

 داشته باشد. یشتریب یماندگار

 :یکیتکنولوژ یها شرفتیپ

نوآورانه  یها کیمنجر به توسعه تکن ییمواد غذا یدر فناور شرفتیپ

قابل  یها شرفتیاز پ ینان شده است. برخ یماندگار شیافزا یبرا

 توجه عبارتند از:
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 رفعالیغ یاز درمان با فشار بالا برا HPP :(HPP)با فشار بالا  پردازش

و  تیفیحال ک نیکند و در ع یها استفاده م سمیکروارگانیکردن م

 کند. ینان را حفظ م ییارزش غذا

(: قرار گرفتن در معرض اشعه ماوراء UVاشعه ماوراء بنفش ) درمان

سطوح نان را  یرو یکروبیم یآلودگ یتواند به طور موثر یبنفش م

 دهد. شیآن را افزا یو ماندگار یمنیکاهش دهد و ا

 یو نگهدارنده مصنوع یعیمواد نگهدارنده به دو دسته نگهدارنده طب

 دیاس ک،یتریس دیمانند اس یعیطب یاز غذاها یشوند. اول یم میتقس

 یها. نگهدارندهشودیاستخراج م رهیو غ کیاست دیاس ک،یلاکت

 دیمانند اس شوند،یسنتز م ییایمیهستند که از نظر ش یمواد یمصنوع

حلال.  میو سوربات پتاس ونات،یپروپ میکلس e282نگهدارنده  ک،یاست

ها، کپک ها و  یاز رشد باکتر یریمواد نگهدارنده نان در جلوگ نیا

 کنند. یطراوت نان را حفظ م جهیمخمرها موثر بوده و در نت

 رهایفایامولس

استفاده  ریکننده خم تینان به عنوان نرم کننده و تقو یرهایفایامولس

نان اضافه  ریرا به خم ییرهایفایاغلب امولس یتجار انیشوند. نانوا یم

نان را  یسفت شدن نان را کندتر کنند و ماندگار ندیکنند تا فرآ یم



16 
 

توانند  ینان م یرهایفایاست که امولس لیدل نیبه ا نیدهند. ا شیافزا

 یبلورها لینشاسته در نان تعامل داشته باشند و از تشک یمولکول ها اب

 دایگسترش پ جهیکنند و در نت یریژل جلوگ ینشاسته و شبکه ها

 ن،یتیموجود در نان شامل لس جیرا یرهایفاینان امولس یکنند. ماندگار

 SSL ریفای، امولسDATEM ریفایامولس سرول،یگل دیسریگل یمونو و د

 .شدبا یم رهیو غ

 

 

 

 ها میآنز

موجود  یها میهستند. آنز ییمهم اکثر محصولات نانوا یها اجزا میآنز

 یدارا ینان دارند. نان ها یدر نگهدار یشتریمثبت ب ریتأث زیدر نان ن

شوند. به عنوان مثال، آلفا  یم ینگهدار یتر یمدت طولان یبرا میآنز

 یاریدر بدن انسان و بس یعیاست که به طور طب یمیآنز ،یقارچ لازیآم

 یهارهیزنج تواندیم یقارچ لازیوجود دارد. آلفا آم واناتیو ح اهانیاز گ

 نیتر قند برش دهد و انشاسته را به قطعات کوچک یهابلند مولکول

تر ماندن که به نرم کند،یشدن م ستالیقطعات قند را کمتر مستعد کر

 نیا ن،ی. علاوه بر اکندیکمک م یتریمدت طولان ینان برا
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کنند و آب آزاد را  یبه عنوان مرطوب کننده عمل م دهایمونوساکار

و  یریکند و پ یبه حفظ رطوبت در نان کمک م نیکنند. ا یجذب م

 شوندیم افتیکه اغلب در نان  ییهامیآنز ریکند. سا یرا کند م یاتیب

 هستند. رهیو غ پازیل لاناز،یزا میپروتئاز، آنز یحاو

 اسانس

آنها به عنوان پاک کننده لکه ها  لیپتانس لیبه دل یاهیگ یها اسانس

قرار  یادیمورد توجه ز ییغذا در بخش مواد غذا یو طعم دهنده ها

مواد  یعیطب یدر نگهدار ینقش فعال نیگرفته اند. اسانس ها همچن

دهد.  شینان را افزا یتواند ماندگار یم نیدارند. همچن ییغذا

موجود در اسانس ها هستند و  یکارواکرول و اوژنول دو جزء ضد قارچ

 تیخاص نیدر نظر گرفته شوند. ا یتوانند به عنوان عوامل ضد قارچ یم

مهار  ینان برا یدهد تا در نگهدار یاسانس ها است که به آنها اجازه م

 استفاده شوند. دیعمر مف شیها و افزا سمیکروارگانیرشد م

 دهایدروکلوئیه

و خوش طعم شدن نان  یهستند که به تازگ یمواد دهایدروکلوئیه

 کنند. یکمک م یمدت طولان یبرا

جاذب آب هستند که به کاهش اتلاف آب از پودر  دهایدروکلوئیه

از رطوبت  ینان را در سطح مناسب جهیکند و در نت یکمک م یسوخار
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در تازه و نرم نگه  یرطوبت نقش مهم رایمهم است ز نیدارد. ا ینگه م

از خشک  یریبه جلوگ دهایدروکلوئیداشتن نان دارد. با حفظ رطوبت، ه

 یمدت طولان یرا برا ینرم نیکنند، بنابرا یم کشدن زودرس نان کم

مورد استفاده در نان  لیدروفیه یدهایکنند. کلوئ یحفظ م یتر

 .رهیو غ یصمغ عرب نان،ی، صمغ کاراگe406عبارتند از آگار آگار 

 یاست که برا یماده نگهدارنده معمول نیا: میکلس وناتیپروپ

 شود. یبه نان اضافه م یاز رشد کپک و باکتر یریجلوگ

شود تا از رشد  یماده نگهدارنده به نان اضافه م نیا: کیسورب دیاس

 کند. یریها جلوگ یکپک ها، مخمرها و باکتر

از رشد مخمرها و  یریجلوگ یماده نگهدارنده برا نیا: میسد بنزوات

 شود. یها به نان اضافه م یباکتر

از رشد کپک ها،  یریجلوگ یماده نگهدارنده برا نیا: میپتاس سوربات

 شود. یها به نان اضافه م یمخمرها و باکتر

 نیشود، ا یشناخته م C نیتامیبه عنوان و نیهمچن: کیاسکورب دیاس

را بهبود  ریشود تا استحکام خم ینان اضافه م ریماده نگهدارنده به خم

 دهد. شینان را افزا یبخشد و ماندگار
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 یریگ جهینت

 ،ییمواد غذا یمنیاز ا نانیحصول اطم نینان در ع یماندگار شیافزا

است. بسته  یچند وجه کردیرو کی ازمندین تیفیو ک یمصرف انسان

استفاده از مواد  ،یاصول بهداشت تیرعا ،یمناسب، نگهدار یبند

 شرفتهیپ یها ینگهدارنده در محدوده قابل قبول و استفاده از فناور

 شتریب یبه محصولات نان با ماندگار یابیدست هتواند ب یدر مجموع م

توانند  ینان م دکنندگانیاقدامات، تول نیا یکمک کند. با اجرا

د و را کاهش دهن عاتیانتظارات مصرف کنندگان را برآورده کنند، ضا

 یها راههمه فراهم کنند. یو لذت بخش را برا منیتجربه نان ا کی

 یازهاینان وجود دارد. با توجه به ن یماندگار شیافزا یبرا یادیز

 .دیروش را انتخاب کن نیمناسب تر دیتوان یمختلف م

 


