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 مقدمه

 نمک

دهد.  یعملکرد مهم را انجام م نیدر نان است و چند یجزء اصل کینمک 
مورد  لیرا به تفص گرید یها یژگیو یبرخ نیکارکردها و همچن نیما ا

 حیها و استفاده صح یژگیداد، تا نانوا را با درک کامل و میبحث قرار خواه
 .میاز نمک در پخت نان آشنا کن

 
 یکه بدون نمک پخته شود طعم یشود. نان یطعم م جادیباعث ا نمک

 یدرست م ادیکه با نمک ز ینان یمزه خواهد داشت. از طرف یصاف و ب
 رینمک در خم حیمقدار صح ،یشود، خوش طعم نخواهد بود. به طور کل

پوند نمک  2-1.8 یعنیدرصد نمک بر اساس وزن آرد است ) 2تا  1.8نان 
 یاز نان گاه ریطعم تخم قیتطب ییپوند آرد(. فقدان توانا 100در هر 

در نظر  دیاستفاده کند. اما با یشود نانوا از نمک اضاف یاوقات باعث م
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طعم  نیگزیاکند، ج یکه نمک طعم دهنده را فراهم م یداشت که در حال
 یدادن طعم واقع شیو نقش نمک افزا ستیشده ن ریخوب آرد خوب تخم

 نان. یطعم واقع کردن نیگزینان است، نه جا

کند. سفت شدن به گلوتن استحکام  یساختار گلوتن را سفت م نمک
کربن را که به عنوان  دیاکس یتا د سازدیرا قادر م ریو خم بخشدیم

نمک  ینگه دارد. وقت شود،یآزاد م ریمخمر در خم ریتخم یمحصول جانب
به دست آمده سست و از نظر بافت چسبنده  ریکنار گذاشته شود، خم

 است. فیشود و حجم نان ضع یانجام م یتاست، کار به سخ

تراوا  مهیمخمر ن یسلول وارهیمخمر دارد. د تیفعال یبر رو یاثر کند نمک
ها و  میآنز رایکند، ز یرا جذب م یو مواد مغذ ژنیاست و با اسمز اکس

مخمر  یها تیفعال نیا یدهد. آب برا یم ریخم طیمواد را به مح ریسا
کند. در  یرطوبت را جذب م یعنیاست. نمک ذاتاً مرطوب است.  یضرور
کند و  یاز آب خود را با اسمز به نمک آزاد م ینمک، مخمر مقدار ورحض

کند.  یمخمر را کند م یمثل دیولت یها تیفعال ای ریبه نوبه خود تخم نیا
 یعقب م ینان وجود داشته باشد، مخمر به حد ریدر خم یادیاگر نمک ز

 عیسر یلی. اگر نمک نباشد، مخمر خابدی یافتد که حجم آن کاهش م
کمک  رینظر، نمک به نانوا در کنترل سرعت تخم نیشود. از ا یم ریتخم

از مخمر،  قیکه استفاده دق میتوجه داشته باش دیوجود، با نیکند. با ا یم
 یبهتر یاستفاده شده ابزارها حیترج زانینوع، بلوغ و م ر،یخم یکنترل دما

در  دیبا م،یهستند. مقدار نمک، همانطور که اشاره کرد ریکنترل تخم یبرا
 .باشد ٪2-1.8محدوده 
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 یژگیو نیکند. ا یپوسته کمک م یزیبه رنگ آم میمستق ریبه طور غ نمک
است. نشاسته موجود در آرد  ریانداختن تخم رینمک به تاخ تیخاص جهینت

قندها  نیشود و ا یم لیساده تبد یبه قندها لازیآم یها میتوسط آنز
که  ییکند. از آنجا یم جادیا ریتخم رایشود ز یتوسط مخمر مصرف م

از آنچه به  یشتریدهد، مقدار ب یمصرف شکر را کاهش م تنمک سرع
 یزیرنگ آم یشود در زمان پخت برا یاخته ممانده شن یعنوان شکر باق

پوسته در دسترس است. در صورت عدم وجود نمک، مخمر به سرعت 
 دهینان پخته شده رنگ پر یکند و پوسته رو یموجود را مصرف م یقندها

 شود. یو کدر م

 
 یدیکاروتنوئ یکند. رنگدانه ها یبه حفظ رنگ و طعم آرد کمک م نمک

و  یدر آرد گندم وجود دارند، مسئول دادن رنگ کرم یعیکه به طور طب
آرد  کیمهم است که بداند  ارینانوا بس یعطر گندم به آرد هستند. برا

از  یمشخصات کامل یشاه آرتور، حاو ینشده، مانند همه آردها دیسف
. بردیم نیشکننده را از ب یاجزا نیا دکنندهیدها است و آرد سفیکاروتنوئ
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بالا  تیفینشده و بدون برومات با ک دیانتخاب آرد سف ل،یدل نیتنها به هم
کردن آرد و در  دیاز سف ری. به غشودیداده م حیترج هایسازتمام نان یبرا
 نیدر ح ریاز حد خم شیشدن ب دیاکس دها،یبردن کاروتنوئ نیاز ب جهینت

از حد  شیب یبه مدت طولان ریدهد که خم یرخ م یاختلاط، که زمان
 ریتأث دهایبرد. نمک در حفظ کاروتنوئ یم نیاز ب زیآنها را نفشرده شود، 
افتد. به  یم ریدر حضور نمک به تأخ ریخم ونیداسیاکس رایمثبت دارد، ز

 ب،یرتت نی. به ادیمخلوط نمک اضافه کن یبهتر است در ابتدا لیدل نیهم
به طعم  ر،یدر طول مخلوط کردن خم دهاینمک با کمک به حفظ کاروتنوئ

مخلوط کردن  یکه نمک در مراحل بعد یکند. هنگام ینان کمک م یینها
مضر باشد، که ممکن  دهایکاروتنوئ یتواند برا یشود، م یاضافه م ریخم

 شود. دیاز حد اکس شیاست ب
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از  ینمک قابل توجه است. معمول است که بخش یاز کاربردها گرید یکی
 نی. ادیگرم تر و مرطوب تر بگنجان یدر ماه ها نینمک را در کشت لوا

را به  یعیدرصد، عملکرد مخمر طب 0.3تا  0.2 زانیافزودن نمک به م
کند.  یم یریاز حد کشت جلوگ شیاز بلوغ ب جهیاندازد و در نت یم ریتاخ

وجود دارد که گهگاه  یمشابه کیتکن ،ینان چاودار به سبک آلمان هیدر ته
ش نمک ترش که در آن از تمام نمک شود، به نام رو یاز آن استفاده م

 تیاست که فعال نیا جهیشود. نت یترش استفاده م ریدر مرحله خم ریخم
 یرا کاهش م تهیدیاس دیکند، تول یترش را کند م ریمخمر خم یسلول ها
 بر ساختار گلوتن دارد. یتیتقو ثردهد و ا
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 های مورد استفاده در خمیر ناننمک 

 (یمعمول دیکلر مینمک طعام )سد. ۱

 یدستورها شترینوع نمک است که در ب نیترجی: نمک طعام راهایژگیو
 .شودیپخت نان استفاده م

 ریگلوتن در خم تیو باعث تقو کندی: به بهبود طعم نان کمک مریتأث
از حد  شیب ریو از تخم کندیرا کنترل م ریسرعت تخم نی. همچنشودیم

 .کندیم یریجلوگ

ممکن است  دی رایز د،یاستفاده کن دیبدون  یها: بهتر است از نمکنکته
 قرار دهد. ریطعم نان را تحت تأث

 Sea Salt اینمک در. ۲

 یمواد معدن یو حاو دیآیبه دست م ایآب در ریاز تبخ ای: نمک درهایژگیو
 نسبت به نمک طعام است. یشتریب

. دهدیبه نان م یتریو غن تردهیچیطعم پ ،یوجود مواد معدن لی: به دلریتأث
 به نان اضافه کند. یبافت جالب تواندیدرشت آن م یهادانه

تا به  دیکن ابیبهتر است آن را آس د،یکنیاستفاده م ای: اگر از نمک درنکته
 پخش شود. ریدر خم تکنواخیطور 
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 Himalayan Pink Saltایمالینمک ه. ۳

مانند آهن و  یو وجود مواد معدن یرنگ صورت لینمک به دل نی: اهایژگیو
 .شودیشناخته م میزیمن

ظاهر نان را  تواندیو م دهدیبه نان م یو متفاوت ترمی: طعم ملاریتأث
 تر کند.جذاب

در  کنواختیتا به طور  دیکن ابیبهتر است آن را آس ا،ی: مانند نمک درنکته
 پخش شود. ریخم

 Kosher Saltنمک کوشر . ۴

 یهایدارد و معمولاً بدون افزودن یتردرشت یها: نمک کوشر دانههایژگیو
 است. ییایمیش

و طعم  شودیپخش م ریخم در یدرشت، به راحت یهادانه لی: به دلریتأث
 .دهدیبه نان م یترمیملا

 یشتریبه مقدار ب ازیممکن است ن د،یکنی: اگر از نمک کوشر استفاده منکته
 تر هستند.آن سبک یهادانه رایز د،ینسبت به نمک طعام داشته باش

 Celtic Sea Salt کینمک سلت. ۵

و  شودیفرانسه استخراج م یتانیدر منطقه بر اینمک از آب در نی: اهایژگیو
 است. یادیز یمواد معدن یحاو

به بهبود بافت  تواندیو م دهدیبه نان م ی: طعم منحصر به فرد و غنریتأث
 نان کمک کند.
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 میبه تنظ ازیممکن است ن نیمرطوب است، بنابرا ینمک کم نی: انکته
 .دیداشته باش ریرطوبت خم زانیم

 Black Salt اهینمک س. ۶

 یو طعم شودیاستفاده م یهند یمعمولاً در آشپز اهی: نمک سهایژگیو
 و منحصر به فرد دارد. یگوگرد

از  دیتوانیم د،یدر نان خود هست ی: اگر به دنبال طعم متفاوت و خاصریتأث
 .دینمک استفاده کن نیا

 .دیاستفاده کن یبهتر است از مقدار کمتر ،یطعم قو لی: به دلنکته
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 نمک در پخت یکارکردها

 گذارد: یم ریسه کارکرد عمده در پخت دارد. تاث نمک

 

 ریتخم 
 ریدهنده خم حالت 
 و مزه طعم 
 ریتخم 

 نمک است: یاصل فهیوظ ریتخم

 

 یکنترل سالم برا کیدهد و به عنوان  یرا کاهش م ریسرعت تخم نمک
 کند. یرشد مخمر عمل م

 ریتخم یانواع وحش ایناپسند  ییایهرگونه عمل باکتر جادیاز ا نمک
 کند. یم یریجلوگ

 جهیکند و در نت یشدن در اجاق کمک م یبه قهوه ا ریبا کنترل تخم نمک
 دهد. یقند را کاهش م بیتخر

 یرا بررس ریاز حد در خم شیب اینامطلوب  تهیدیهرگونه اس جادیا نمک
کند و  یمحافظت م ریدر برابر اقدامات نامطلوب در خم نیکند. بنابرا یم

بالا تحت  تیفیبا ک ییمحصول نها کی نیتضم یسالم لازم را برا ریتخم
 دهد. یقرار م ریتأث
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 ریدهنده خم حالت

گلوتن است و در  یکننده بر رو تیتقو ایاثر اتصال دهنده  یدارا نمک
که توسط نمک به  یاضاف یبخشد. سفت یاستحکام م یبه هر آرد جهینت

سازد آب و گاز را بهتر نگه دارد و  یشود، آن را قادر م یگلوتن داده م
 یزمان ژهیبه و ریتأث نیمنبسط شود. ا یبدون پارگ ریدهد خم یاجازه م
استفاده شود و در  ریمخلوط کردن خم یشود که از آب نرم برا یمهم م

اضافه کردن  ط،یاز آرد نارس استفاده شود. در هر دو شرا دیکه با ییجا
کند. اگرچه  یکمک م ریخم یچسبندگاز نرم و  یریحداکثر نمک به جلوگ

نان  کیندارد، اما اثر آن منجر به  یمیکننده مستق دیاثر سف چینمک ه
 یسلول یها وارهیو د زتریدانه ر بیترک نیشود. ا یبا بافت برتر م زیدانه ر

 بخشد. یم یدترینازک به خرده نان ظاهر سف

 

 و مزه طعم

آن در بهبود طعم و مزه همه  ییمهم نمک توانا یاز عملکردها یکی
است که  یاز مواد یکیشود. نمک  یاست که در آنها استفاده م ییغذاها

نان به دست  ر،یکند. بدون نمک در دسته خم یخوب م اریطعم نان را بس
حاصل از وجود نمک  یمزه خواهد بود. طعم و مزه اضاف یآمده صاف و ب

در  یبیعج ییخود نمک است. نمک توانا یطعم واقع لیبه دل یدتنها تا ح
مواد موجود  ریسا یاثر مخمر رو جهیشده در نان در نت جادیطعم ا دیتشد

دهد.  یدر نان دارد. مزه و طعم خاص نان و در واقع همه غذاها را نشان م
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 یم نیکند، بنابرا یم تیبه نوبه خود هضم غذا را تقو یریبهبود طعم پذ
دهد.  یم شیرا افزا ییمحصولات نانوا ییتوان گفت که نمک ارزش غذا

نان  دنیاست که هنگام چش یزیچ نیاز حد آن اول شیب ایکمبود نمک 
 یتواند طعم کاملاً شور یدرصد م 2نان ها  یشود. در برخ یبه آن توجه م

 یم یطعم خوب زانیم نیبه هم گرید یکه در برخ یکند، در حال جادیا
 ریبودن آب مورد استفاده در خم یمعدن لیاغلب به دل وتتفا نیدهد. ا
 است.

 

نان  تیفیآن و ک یکیخواص رئولوژ ریبر نمک افزوده شده به خم ریتأث
 دیسف

NaCl 

 NaClدهد.  ینشان م ریرا بر خواص خم یاثر افزودن نمک معدن 2جدول 
 یازهایبر ن NaCl یونی تیماه لیو کلر است و به دل میاز سد یونی یبیترک

پس از افزودن  .(Belz et al., 2012دارد ) ریتأث ریرشد خم یبرا یکیزیف
 لیتواند تشک یکند و م عیتواند جذب آب را تسر یم NaClآن به آرد، 

دهد  شیرا افزا ریخم یریکند و شکل پذ تیگلوتن را بهبود بخشد و تقو
 .تواند زمان ثبات، آرد را بهبود بخشد یم ن،یعلاوه بر ا

NaCl 

NaCl جذب آب و از دست دادن پخت  نه،یبر زمان پخت به یخاص ریتأث
پخت،  تیفی)به عنوان مثال، ک نان  تیفیدر ک راتییدارد. تغنان محصولات 
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( به دنبال درمان با انواع مختلف نمک یحس یها یژگیبافت، و و تیفیک
زمان پخت  دیابالا ب تیفیبا ک نانمطالعه مشاهده شده است.  نیدر چند

  .دداشته باش یو تلفات پخت کمتر شتریکمتر، جذب آب ب نهیبه

 فسفات یها نمک

 ،٪0مختلف  یهادر غلظت SHMPو  SPP ،STPP یعنیفسفات  افزودن
 یم یرا طولاننان  نهبهی پخت زمان ٪1.0 و 0.8٪ ،0.6٪ ،0.4٪ ،0.2٪

 0.0، 1.0با مقدار فسفات اضافه شده ) یکند و جذب آب رشته فرنگ
Liuilite) ن،یمثبت دارد. علاوه بر ا یهمبستگ STPP را  ریتأث نیشتریب

نسبتاً  ریتأث SHMPقرار دارد و  SPPدارد و به دنبال آن نان در جذب آب 
 بر جذب آب دارد. یکم

 

 
 

 نهیآم دیاس سطوح

مورد  یتنها کمنان محصولات  ییبر ارزش غذا یمعدن ینمک ها ریتاث
ممکن است  یاستفاده از کانسو ه،یتوجه قرار گرفته است. از نقطه نظر تغذ

وجود  ینمک کانسو یحاو یهانان در  نیزیداشته باشد. ل یاثرات نامطلوب
 یاشن یواکنش ها ریو سا نیدروآلانیمتقابل حاصل از ده وندیدارد و در پ

 نیزینرخ ل ( کاهش2014کند. رومبوتس و همکاران ) یشرکت م ییایاز قل
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 103، 107)بدون نمک( به نان در  نیبر گرم پروتئ کرومولیم 126را از 
 در پخته شده نشان داد. نیبر گرم پروتئ کرومولیم 112و 

  یریگ جهینت

 یژگیاست که بر و یمعدن یجامع از نمک ها یحاضر مجموعه ا یبررس
 ریمربوط به تأث اتیدارد. ادب ریتأثو نان  ریمحصولات خم یاتیح یفیک یها

 یهااثرات نمک ی، مانند مطالعات رونان  تیفیبر ک یمعدن یهانمک
NaClخواص شبکه گلوتن، و خواص  ر،یخم یکی، فسفات بر خواص رئولوژ

 ریتوانند خواص خم ی، فسفات مNaClاست.  مثبتنسبتاً  یپخت و بافت
 .را بهبود بخشند 




