
1 
 

           

 
 

 له:موضوع مقا

 نان و ریخم تولیددر فناوری های نوین

 شاهین یوسف خان نویسنده و مترجم:

 1404ماه شهریورتاریخ: 

 



2 
 

 مقدمه

تخلخل، طعم و عطر محصول  رایاست، ز یدیکل ریورآمدن خم ندیپخت، فرآ یدر فناور

 ،یکیولوژیب یهااز روش ر،ی. در پخت، بسته به نوع خمکندیم نیرا تضم یینها

 یکیولوژیروش ب یژگی. وشودیاستفاده م ریورآمدن خم یبرا یکیو مکان ییایمیش

و الکل و گاز  شوندیم ریتخم ریخم هاضافه شده ب یاست که قندها نیا ریورآمدن خم

 جادیمتخلخل ا یساختار ر،یشده در خم لیکربن تشک دیاکس ی. دکنندیم دیتول

استراحت  یمدت زمان کاف یبرا دیبا ریخم ،یکیولوژیهنگام استفاده از روش ب.کندیم

 نیروش، چند نیشود. در طول ا نیتضم ییمحصول نها ازیمورد ن تیفیداده شود تا ک

 یکه منجر به تجمع مواد دهدیرخ م ریدر خم یکیولوژیکروبیو م ییایمیوشیب ندیفرآ

 ،یکیولوژی. روش بدهندیم یینها حصولکه تخلخل، حجم، طعم و عطر را به م شودیم

هاست که روش آن، مدت یاقتصاد یهانهیو هز یکیتکنولوژ یذات یهایکاست رغمیعل

 ریبوده است. مخمر فشرده، خشک، فعال و ش ییمحصولات نانوا یبرا ریخم هیته یاصل

. علاوه بر مخمر شوندیاستفاده م یکیولوژیشده به عنوان عوامل ورآورنده ب ریتخم

 .شودیاستفاده م زین ییشده در نانوا هیته عیفشرده، از مخمر ما
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شده، خواص پخت آن، روش شل  یبسته به نوع و درجه آرد فرآور ریخم هیته روش

آرد گندم با مخمر فشرده،  ری. خمشودیمورد استفاده انتخاب م زاتیکردن و تجه

 شود،یم هیاز کارخانه مخمر ته ماًیمخمر که مستق ریبا ش نیو همچن عیخشک و ما

بالا  تیفیبه دست آوردن آرد با ک ،مصرف ینان مناسب برا هیته ی. براشودیم هیته

 کی دیمشکل، با نیحل ا یاست. برا ازیاز گندم کلاس سوم، چهارم و پنجم مورد ن

بالا را از انواع  تیفیشود که نان با ک جادینان نوآورانه ا دیتول یبرا دیجد یفناور

 یکم تیفیکبا  ییاز آردها ینان حت دیتول ،یکند. از نظر فناور دیمختلف آرد تول

استفاده  قینان از طر هیته یزمان لازم برا ن،یاست. علاوه بر ا ریپذامکان زین ترنییپا

 تیبدتر شدن وضع ،یورساعت است که باعث کاهش بهره 5-4تا  یسنت یاز فناور

راستا، استفاده از  نی. در اشودیم تیفیکیپخت نان از آرد ب نیو عدم تضم یاجتماع

و  کندیم تریزمان ظهور نانومحصول را طولان ،یکیولوژیب روش کیمخمر، از جمله 

 .بهبود سلامت دارد یبرا یاحتمال کم
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موجود در آن  ییغذا بریف زانیدار، مقابل توجه نان سبوس یایاز مزا یکی

از  بخشد،یعملکرد و سلامت روده بزرگ را بهبود م ییغذا بریاست. ف

و خطر ابتلا به سرطان روده بزرگ را کاهش  کندیم یریجلوگ بوستی

 دها،یها، آلدئها، کتونالکل ،یآل یدهایاس لی. مخمرها با تشکدهدیم

قابل  ریساده و غ یگوگرد، از جمله مخمرها یحاو باتیاسترها و ترک

 یدر عطر نان نقش دارند. محصولات نان مبتن یبه طور قابل توجه م،یتقس

گلوتن در  یمبتلا به آنتروپات مارانیب ییغذا میدر رژ توانیر مخمر را مب

بدن  ایآ نکهیا شیمناسب و پس از آزما یکیطرح تکنولوژ کیصورت وجود 

 گنجاند. رد،یرا بپذ یمحصولات نیچن تواندیم ماریب
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 شیباشند، از جمله مرحله پ یاچند مرحله توانندیم ریخم هیته یهاروش

که ممکن است از نظر رطوبت  ژهیتمام و مهیمحصولات ن هیو ته یسازآماده

تک  توانندیم زین ریخم هیته یهامتفاوت باشند. روش کروفلوریم بیو ترک

 سشده. اسا عیبدون جفت و تسر یهاباشند، از جمله روش یامرحله

و  یدیکلوئ ،یکیولوژیکروبیم یندهایفرآ تیشده، تقو عیپخت تسر یهاروش

از  شودیم هی. توصدهندیرخ م ریاست که هنگام پخت خم ییایمیوشیب

 کینان و کلوچه از آرد گندم درجه بالا و درجه  دیدر تول عیسر یهاروش

 استفاده شود.

توسعه  دیجد یهاکیتکن دیمشکلات، با نیتوجه به لزوم حل ا با

محصولات  یدیکل یمواد مغذ دهیچیپ یسازیغن یمدرن برا یهایفناور

 یکیولوژیو ب ییپخت نان با ارزش غذا یبرا یدیجد ینان، همراه با فناور

با  نیینرم رده پا یهاآمده از گندمدستبر استفاده از آرد به یبالا مبتن

 قیمنظور، تحق نیا یشود. برا شنهادیازن پ-ونیازن و آب -ونی ونیتاسیوکا

 .است ازیو توسعه مورد ن

 

در  یقابل توجه راتییمنجر به تغ یاقتصاد-یاجتماع طیدر شرا راتییتغ

 اریمع تیشده است. عدم رعا تیمختلف جمع یهاگروه یاجتماع تیوضع

 یقلب یهایماریب وعیش یاصل لیدل ت،ی)تعادل( جمع یمنطق هیتغذ یاصل

است که  ییهایماریب ریو سا هایآلرژ ابت،ید ،یچاق ،یکیو انکولوژ یعروق

 .کنندیم نییرا تع یسلامت عموم یهاو شاخص یتیجمع یندهایآفر
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 ��و مادون قرمز(  ویکروویموج )ما یپخت با انرژ دیعصر جد

 یهای. اما فناورشودیبه داخل انجام م رونیبا انتقال گرما از ب یسنت پخت

 فیمختلف ط یهاها از بخش. آنزنندیمعادله را بر هم م نیموج ا

متفاوت نان  یتیفیکارآمدتر و با ک تر،عیپخت سر یبرا یسیالکترومغناط

 .کنندیاستفاده م

 موج در عمل: یهایفناور

 

گرما را به صورت  ر،یآب درون خم یهاامواج با ارتعاش مولکول نی: اویکروویما

و  پزدیم عیسر یلیروش، خرده نان را خ نی. اکنندیم دیاز داخل تول یحجم

 .کندیم میساختار آن را تنظ

 ریبه سطح خم ماً یرا مستق یحرارت یامواج انرژ نیمادون قرمز: ا ویکروویما

 مؤثر هستند. اریرنگ و بافت پوسته بس جادیا یو برا تابانندیم

با هم  یدو فناور نیکه ا افتدیاتفاق م یزمان یواقع ی: جادویبیترک تیمز

 شیو از هدر رفتن ب پزندیبه سرعت خرده نان را م وهایکروویشوند. ما بیترک

 ییطلا یاکه مادون قرمز پوسته یدر حال کنند،یم یریاز حد رطوبت جلوگ

پخت را کاهش  نزما یریبه طور چشمگ ییافزاهم نی. اکندیم جادیو ترد ا

با  یو محصول آوردیم نییرا پا یدرصد(، مصرف انرژ ۴۰تا  ۲۰) دهدیم

 .کندیم دیبالاتر تول یرطوبت داخل
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 کندیپخت خرده نان و پوسته نان را از هم جدا م ،یفناور نیا

 

واحد از  یمنبع حرارت کیخرده نان و پوسته نان توسط  ،یفر معمول کی در

به  یابیدست یاست. برا یذات تیمحدود کی نی. اشوندیپخته م رونیب

. میریخطر خشک شدن خرده نان را بپذ دیو ترد، اغلب با رهیت یاپوسته

 یبرا) ویکروویما بی. با ترکبردیم نیرا از ب تیمحدود نیا یدیبریه یفناور

پخت خرده نان  میتوانی(، میپخت سطح ی( و مادون قرمز )برایپخت داخل

. میکاملاً مستقل کنترل کن ریشدن پوسته را به عنوان دو متغ یاو قهوه

و سپس با  میابیدست  آلدهیا یداخل یبه بافت و دما ویکروویبا ما میتوانیم

 نیا نکهیبدون ا م،ینک جادیا میخواهیرا که م یقیمادون قرمز رنگ پوسته دق

از کنترل است که  یسطح نیداشته باشند. ا گریکدیبر  یمنف ریتأث ندیدو فرآ

 است. رممکنیغ یسنت یدر فرها
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 ️⚡ یدیبریو ه یتونل یفرها ینانوا برا یراهنما 

 یهاانیشر یتونل یباشند، فرها یصنعت ییقلب نانوا وستهیپ یکسرهایم اگر

محصولات  کنواختیو  وستهیانبوه، پ دیتول یها برادستگاه نیآن هستند. ا

 لیاند و ستون فقرات هر کارخانه نان مدرن را تشکشده یخاص طراح

 .دهندیم

 در عمل: یفر تونل یفناور

که به  یتونل طولان کی قیتسمه نقاله محصولات را از طر کیکار:  نحوه

ساختار  نی. ادهدیشده است، حرکت م میتقس یشیمنطقه گرما نیچند

را تجربه  یهمان مشخصات حرارت قاً یکه هر قرص نان دق کندیم نیتضم

 .کندیم

 یها، مانند فرهامدل نی: بهترمیرمستقیدر مقابل حرارت غ میمستق حرارت

استفاده  میرمستقیغ شیگرما ستمیپخت مشهد، از س عیشده توسط صنا دیتول

محفظه جداگانه )مبدل  کیشعله مشعل در  ستم،یس نی. در اکنندیم

 دهیبه داخل محفظه پخت دم زیگرم و تم ی( قرار دارد و فقط هوایحرارت

 یریحاصل از احتراق با نان جلوگ یسم یاز تماس گازها یطراح نیشود. ایم

محصول  شتریب یو ماندگار ترکنواختیطعم بهتر، رنگ  جهیو در نت کندیم

 را به همراه دارد.
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 قیتزر ستمیمستقل دما در هر منطقه، س میتنظ تی: قابلیدیکل یهایژگیو

 یرا برا ییبالا یریپذو کنترل سرعت نوار نقاله، انعطاف یزیربخار قابل برنامه

 ندیکنترل فرآ یابزارها یتونل ی. فرهاکندیپخت انواع مختلف نان فراهم م

 هستند

آن، بلکه در  یبالا دیتول تیمدرن نه تنها در ظرف یفر تونل کی یواقع قدرت

نهفته است. به  ریو تکرارپذ قیدق "پخت لیپروفا" کی جادیآن در ا ییتوانا

(، ما آن یاطبقه یثابت )مانند فرها یبا دما یطیقرار دادن نان در مح یجا

 .میفرستیم شدهیزیرسفر برنامه کیرا به 

 فر. هیفنر اول یو بخار فراوان برا ادیز ی: گرما۱ منطقه

 ساختار خرده نان. میتنظ یمتوسط و خشک برا ی: گرما۲ منطقه

 پوسته. یینها یزیآمرنگ یبالاتر برا یتابش ی: گرما۳ منطقه

شده و کاملاً کنترل ایپو ندیفرآ کیبه  ستایا دادیرو کیپخت را از  ت،یقابل نیا

 است. یصنعت اسیمطلق در مق یکنواختیبه  یابیدست دیو کل کندیم لیتبد
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 �� شرفتهیپ یبخار در فرها قیکنترل دق

 نینانوا است. ا یابزارها نیترفیحال ظر نیو در ع نیاز قدرتمندتر یکی بخار

حجم و  لیدر تشک یدیبلکه عامل کل ست؛یمرطوب کردن ن یابزار فقط برا

 .دهندیبر آن به ما م یاسابقهیمدرن کنترل ب یپوسته نان است و فرها

 بخار در عمل: علم

 یرو شود،یم قیاول پخت به فر تزر قهیبخار در چند دق یبخار: وقت نقش

 نی. اکندیم جادینازک از آب ا هیلا کیو  شودیمتراکم م ریسطح خنک خم

تا  دهدیو به نان اجازه م داردیرا مرطوب و کشسان نگه م ریسطح خم هیلا

 نیا ن،یابدون ترک خوردن به حداکثر حجم خود )فنر فر( برسد. علاوه بر 

که پس از خشک  کندیم نهیسطح پوسته را ژلات یرو یهارطوبت نشاسته

 .شودیم لیبراق، نازک و ترد تبد یاشدن، به پوسته
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شده توسط  دیتول یهامدرن، مانند مدل یاطبقه یکنترل بخار: فرها یفناور

هستند.  یزیربخار قابل برنامه قیتزر یهاستمیس یپخت مشهد، دارا عیصنا

هر طبقه به  یمدت زمان و حجم بخار را برا ق،یتزر قیلحظه دق تواندینانوا م

پخت  یهالیپروفا تا دهدیبه ما امکان م یژگیو نیکند. ا میطور مستقل تنظ

طبقه و  کی یها رو)مثلاً باگت میکن جادیمحصولات مختلف ا یبرا یسفارش

 (.گریطبقه د یرو اباتایچ

 بر فاز است یمبتن یابزار بخار

آن در زمان  قیدارد. تزر یآن بستگ یبندبخار کاملاً به زمان یاثربخش

 یپخت دو مرحله اصل ندیاثر معکوس دارد. فرآ ،یمدت طولان یبرا اینامناسب 

 دارد:

 نی. در اکندیم دایاول، نان به سرعت حجم پ قهیانبساط: در چند دق مرحله

 اریاز رشد آن بس یرینرم نگه داشتن پوسته و جلوگ یمرحله، وجود بخار برا

 مهم است.

از محفظه فر خارج  دی: پس از اتمام فنر فر، بخار بایزیآمو رنگ میتنظ مرحله

دهد. اگر بخار  لیتشک ییترد و طلا یاشود تا سطح نان خشک شود و پوسته

 .شودیم یو چرم میوسته ضخبماند، پ یدر فر باق یادیز

 نیا دهندیبه نانوا اجازه م رایهستند ز یانقلاب یزیرقابل برنامه یهاستمیس

 یکار -هر پخت خودکار کند  یو نقص برا بیعیرا با دقت ب یاتیانتقال ح

 داشت. یکه قبلاً به احساس و تجربه نانوا بستگ
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 ندهیآ یینانوا

 

 �� دیدر خط تول ونیو اتوماس کی: رباتدیکار جد یروین 

انسان  ینیگزیبه جا یاریبس کنند،یصحبت م ونیمردم در مورد اتوماس یوقت

 یها برا: استفاده از رباتنمیبی. اما من آن را متفاوت مکنندیفکر م نیبا ماش

ماهر ما  انیکه نانوا یو با دقت بالا، به طور نیسنگ ،یتکرار یانجام کارها

 .دتمرکز کنن یخلاقانه و تخصص یکارها یبتوانند رو

 در عمل: کیربات یفناور
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 :کاربردها

 ایمحصولات سبک مانند کلوچه  توانندیدلتا م یهاو گذاشتن: ربات برداشتن

بالا در  اریتسمه نقاله بردارند و با سرعت بس کیکوچک را از  یهانان

 قرار دهند. یبندبسته

 

را انجام  یینها یبندبسته یمفصل کیربات ی: بازوهایبندو پالت یبندبسته

ها پالت یها را روو کارتن دهندیها قرار ماقلام را در کارتن دهند،یم

 یهابیبلکه از آس دهد،یم شیکار نه تنها سرعت را افزا نی. انندیچیم

 .کندیم یریجلوگ زین نیسنگ یاز بلند کردن بارها یناش یجسم

 

 ریخم یهابخش توانندینرم و هوشمند م کیربات یهارهی: گریخم ییجابجا

 و جابجا کنند. میرساندن به آنها تقس بیرا بدون آس

شکلات با دقت  ایرا با خامه  ینیریو ش کیک نیتزئ توانندیها م: رباتنیتزئ

 انجام دهند. رینظیب

 24عملکرد  تیقابل د،یتول تیسرعت و ظرف ریچشمگ شی: افزایدیکل یایمزا

محصول و بهبود قابل توجه بهداشت با کاهش  رینظیب یکنواختیساعته، 

 تماس دست انسان با محصول.

 

 کار است یرویبه بحران ن یپاسخ ونیاتوماس
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کار ماهر و  یرویکمبود ن یبا چالش جد ییصنعت نانوا ر،یاخ یهاسال در

منظر،  نیکارکنان مواجه بوده است. از ا ییجابجا یماهر و نرخ بالا مهین

 یبلکه راهبرد ست؛ین هانهیفقط مربوط به کاهش هز کیدر ربات یگذارهیسرما

 ماریک ربات بیاز نوسانات بازار کار است.  یناش یاتیعمل سکیکاهش ر یبرا

. دهدیثابت انجام م تیفیو کار را با ک کندینم یدرخواست مرخص شود،ینم

کننده و تا کارکنان ارزشمند خود را از مشاغل خسته دهدیبه ما امکان م نیا

با ارزش افزوده بالاتر  فیپالت( به وظا یها روکارتن دنیفرسا )مانند چطاقت

( زاتینظارت بر عملکرد تجه ای دیجدتوسعه محصول  ت،یفی)مانند کنترل ک

و به حفظ کارکنان  دهدیم شیرا افزا یشغل تیرضا رییتغ نی. امیمنتقل کن

 است. یمهم اریپنهان اما بس هیکه بازگشت سرما کند،یجربه کمک مبات
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 �� یکاربرد یهانان یروزیچالش و پ

 یبرا یفقط به دنبال نان گریکنندگان داست. مصرف ریینان در حال تغ بازار

هستند که به سلامت آنها  یبلکه به دنبال محصولات ستند؛یکردن خود ن ریس

 یهامحور، مانند نانسلامت ای «یکاربرد» یهاکه نان نجاستیکمک کند. ا

وارد عمل  گلوتن،بدون  ژهیوو به کیوتیو پروب بریبا ف شدهیدار، غنسبوس

 .شوندیم

 نان بدون گلوتن در عمل: یفناور

 جادیو منسجم ا کیالاست یگندم، ساختار یاصل نی: گلوتن، پروتئیاصل چالش

 مینرم و حج یو به نان بافت اندازدیرا به دام م ریکه گاز حاصل از تخم کندیم

که پس از پخت،  دهدیبه ما م ریخم هیشب یری. حذف گلوتن، خمدهدیم

 .دهدیکوتاه به دست م یمتراکم، سفت و ترد با ماندگار ینان

 نیگزیاز مواد جا یبیچالش، ما از ترک نیغلبه بر ا ی: برایابزار ساختارده جعبه

 :میکنیاستفاده م

و  اهیگندم س نوا،یبدون گلوتن مانند برنج، ذرت، ک ی: آردهانیگزیجا یآردها

 نی: ادهایدروکلوئی. هدهندیم لیرا تشک ونیفرمولاس هیآرد حبوبات، پا

 تهیسکوزی( با جذب آب، وومیلیپس ای)مانند صمغ زانتان، صمغ گوار  باتیترک

و حفظ رطوبت  ختارسا جادیو عملکرد گلوتن را در ا دهندیم شیرا افزا ریخم

 .کنندیم یسازهیشب
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 ای ایمانند سو ی)از منابع گرید یهانی: افزودن پروتئهامیو آنز هانیپروتئ

به دام  یبرا فیشبکه ضع کی جادیبه ا تواندیخاص م یهامیحبوبات( و آنز

 انداختن گاز کمک کند و حجم و بافت نان را بهبود بخشد.

 

 است یاتیو عمل نیتأم رهیچالش زنج کینان بدون گلوتن  دیتول

 

 افتنیفراتر از  یزیچ یصنعت اسینان بدون گلوتن در مق زیآمتیموفق دیتول

 کیاست.  اریتمام ع یاتیتعهد عمل کی نیدستور پخت خوب است. ا کی

که نان بدون گلوتن را در همان  ردیبگ میتصم یبه سادگ تواندینم یینانوا

 یگآرد گندم )آلود زیناچ ریمقاد یکند. حت دینان گندم تول دیخط تول

در  تیموفق ن،یخطرناک باشد. بنابرا اکیسل مارانیب یبرا تواندیمتقاطع( م

 دارد: یاساس رییتغ کیبه  ازین نهیزم نیا

 

خلوص و  توانندیکه م یکنندگاننیبا تأم یمعتبر: همکار نیتأم رهیزنج

 کنند. نیخود را تضم هیبدون گلوتن مواد اول تیوضع

 

محصولات  یفر و ابزار کاملاً مجزا برا کسر،ی: داشتن انبار، میکیزیف یجداساز

 بدون گلوتن.
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 (HACCP)مانند  قیکنترل دق یهابرنامه ی: اجراقیدق یبهداشت یهاپروتکل

 .یاحتمال یاز هرگونه آلودگ یریجلوگ یبرا

 

رساندن به اعتبار برند در صورت عدم  بیآس یو خطر بالا یاتیعمل یدگیچیپ

 یاتیعمل یهانهیبازار و هز نیموانع ورود به ا نیاصول، بزرگتر نیا تیرعا

 مداوم هستند.

 و اعتماد یتازگ شیافزا یهوشمند برا یبندبسته

نگهبان فعال  کیمدرن  یبند. بستهستیلفاف ساده ن کی گرید یبندبسته

. کندیارتباط برقرار م یو با مشتر دهدیم شیاست که عمر محصول را افزا

 یبندفعال و بسته یبند: بستهشودیم میتقس یحوزه به دو شاخه اصل نیا

 هوشمند.

 

 مدرن در عمل: یبندبسته یفناور

 

 "تعامل" یبندداخل بسته طیبا مح یبندنوع بسته نیفعال: ا یبندبسته

 محصول را حفظ کند. تیفیتا ک کندیم
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که  یبندبسته لمیدر ف ییهاهیلا ایکوچک  یهاسهی: کژنیاکس یهاجاذب

 یریجلوگ ونیداسیو از رشد کپک و اکس کنندیرا جذب م ماندهیباق ژنیاکس

 .کنندیم

 

 یکروبیضد م یهاشده با عصاره دهیپوش یبند: بستهیکروبیضد م یهالمیف

 .شوندیم های( که مانع رشد باکتریاهیگ یها)مانند عصاره یعیطب

 

و از  کنندیرا جذب م یکه رطوبت اضاف یرطوبت: مواد یهاکنندهمیتنظ

 .کنندیم یریکپک زدن نان جلوگ ایشدن  سیخ

 

محصول  تیاطلاعات مربوط به وضع یبندنوع بسته نیهوشمند: ا یبندبسته

 .کندیم "منتقل"را 

 

در  یمدت طولان یکه اگر محصول برا ییهادما: برچسب-زمان ینشانگرها

 .دهندیرنگ م رییتغ رد،ینامناسب قرار گ یمعرض دما

 

شده توسط فساد واکنش  دیتول یکه به گازها یی: حسگرهایتازگ یهاشاخص

که محصول  دهندیکننده هشدار مرنگ به مصرف رییو با تغ دهندینشان م

 .ستیتازه ن گرید
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 اعتماد است جادیا یبرا یهوشمند ابزار یبندبسته

 

 یماندگار شیافزا هایفناور نیا یهدف اصل رسدینگاه اول، به نظر م در

 کی جادیوجود دارد: ا زیو قدرتمندتر ن هیعملکرد ثانو کیمحصول است. اما 

شاخص  کی. ییکننده نهابر اعتماد با مصرف یو شفاف مبتن میرابطه مستق

 یبرا تممکن اس "دینان را مصرف نکن نیا" دیگویم یکه به مشتر یتازگ

تعهد  ،یفراتر از سود فور امیپ نیا ت،یفروش مضر به نظر برسد. اما در واقع

 تیشفاف نی. ادهدیکننده را نشان مو سلامت مصرف تیفیبرند به ک کی

 لیبرند ما کیکه  ندیبیم یمشتر ی. وقتکندیم جادیا یاعتماد باورنکردن

محصولات  یشتریب نانیاست در مورد فساد محصول خود صادق باشد، با اطم

 کیبه  جانیلفاف ب کیاز  یبند. بستهکندیم یداریهشدار خر نیرا بدون ا

 .شودیم لیبرند تبد یصادق برا رسانامیپ

 نان یبعدبا چاپ سه یسازیهنر و شخص ؟ییمرز نها -۱۰

انداز خود است، اما چشم هیدر صنعت پخت هنوز در مراحل اول یبعدسه چاپ

 یمحصولات کاملاً سفارش دی: تولدهدیرا به ما نشان م ندهیاز آ یزیانگجانیه

 رممکنیکه ساخت آنها با دست غ شدهیسازیو شخص دهیچیپ یهابا طرح

 است.

 

 در عمل: یبعدچاپ سه یفناور
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 کی. سپس، شودیم یافزار طراحدر نرم یبعدمدل سه کیکار: ابتدا،  نحوه

 ردیگیشکلات( در چاپگر قرار م ایپوره  ر،یقابل چاپ )مانند خم ییماده غذا

تا شکل  دهدیرسوب م تالیجیبر اساس مدل د هیبه لا هیو دستگاه آن را لا

 کند. جادیرا ا یینها

 

 دهیچیپ اریبس ناتیتزئ جادیا یبرا شتریب یفناور نی: در حال حاضر، اکاربردها

 .شودیشکلات استفاده م ایشکر  یلوکس و ساختارها یدسرها ها،کیک یبرا

 .کندیالعاده را فراهم مخارق یاشکال هندس جادیامکان ا یفناور نیا

 

کند، گران و محدود به مواد  اریدر حال حاضر بس ندیفرآ نی: اهاتیمحدود

انبوه نان  دیتول یبرا ن،یدارند. بنابرا یقیاست که قوام صاف و تزر یاهیاول

 .ستیمناسب ن یمعمول
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 یسازیسفارش»در  یبعدچاپ سه یواقع لی: پتانسیاز اشکال فانتز فراتر

 هوشمند است هیو تغذ« انبوه

 

اشکال خلاقانه استفاده  جادیا یبرا شتریامروزه ب یبعدچاپ سه اگرچه

 لیفا کیمواد بر اساس  قیرسوب دق» -آن  یاصل یاما فناور شود،یم

 لیفا کی یبه جا دیدارد. تصور کن یشتریب اریبس لیپتانس - «تالیجید

 .میدهیرا به دستگاه م «یاهیمشخصات تغذ لیفا» کیشکل، ما  یطراح

 

 م،یسدخود را مشخص کند )مثلاً کم یاهیتغذ یازهاین تواندیم یمشتر

از آلرژن خاص(. سپس دستگاه  ی، عارD نیتامیبا و شدهیغن ن،یپرپروتئ

آن فرد خاص، نان  یازهایمطابق با ن قاًیدق ه،یمواد اول قیدق قیبا تزر تواندیم



22 
 

خدمات »بلکه  ست؛یمحصول ن دیفقط تول گرید نیکند. ا دیوعده تول انیم ای

 ندهیآ تواندیم دگاهید نی. ادهدیرا ارائه م «شدهیسازیشخص یبهداشت

 صنعت غذا را کاملاً متحول کند.

 یاز سنت و فناور یقیتلف -در هنر ما نهفته است  ندهی: آیریگجهینت

 

 ییکه نانوا دهدیهوشمند نشان م دیتا خطوط تول یآجر یما از تنورها سفر

دانشمند،  یهنرمند، بخش یاست: بخش یمتخصص چندوجه کیمدرن 

 میاکرده یکه بررس ییهای. فناوریتجار ستیاستراتژ یمهندس و بخش یبخش

با  یهستند که وقت یقدرتمند یها ابزارهاآن ستند؛یهنر ما ن یبرا یدیتهد

تر و نان بهتر، سالم دهندیو تجربه استفاده شوند، به ما امکان م ارتمه

 یبرا هامی. از علم آنزمیکن دیتول شهیاز هم تریطولان یبا ماندگار یترتیفیباک

 یروین یهاغلبه بر چالش یبرا ونیگرفته تا اتوماس زیبه برچسب تم یابیدست

 یپاسخ هاینوآور نیاز ا کیاعتماد، هر  جادیا یهوشمند برا یبندکار و بسته

 در بازار امروز است. یواقع ازین کیبه 

 


