
 

 

 

 آشنايي با مؤسسه استاندارد و تحقيقات صنعتي ايران

 

مرجع رسمي  تحقيقات صنعتي ايران به موجب قانون، تنها و مؤسسه استاندارد

داردهاي ملي )رسمي( استان نشر وظيفه تعيين، تدوين و است كه عهده دار كشور

 ميباشد.
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 _آئين كار توليد  –نان سنگك  –غلات و فرآورده هاي آن 

 

 اول چاپ

 



 

 

تدوين استاندارد در رشته هاي مختلف توسط كميسيون هاي فني مركب از 

كارشناسان مؤسسه، صاحبنظران مراكز و مؤسسات علمي، پژوهشي، توليدي 

واقتصادي آگاه ومرتبط با موضوع صورت ميگيرد. سعي بر اين است كه 

ح ملي وبا توجه به شرايط توليدي، استانداردهاي ملي، در جهت مطلوبيت ها و مصال

فني و فن آوري حاصل از مشاركت آگاهانه و منصفانه صاحبان حق و نفع شامل: 

توليدكنندگان ،مصرف كنندگان، بازرگانان، مراكز علمي و تخصصي و نهادها و 

سازمانهاي دولتي باشد.پيش نويس استانداردهاي ملي جهت نظرخواهي براي مراجع 

يسيون هاي فني مربـوط ارسال ميشود و پس از دريـافت نظـرات ذينفع واعضاي كم

وپيشنهادهـا در كـميته ملـي مرتبـط بـا آن رشته طرح ودر صورت تصويب به عنوان 

 استاندارد ملي )رسمي( چاپ و منتشر مي شود.

پيش نويس استانداردهايي كه توسط مؤسسات و سازمانهاي علاقمند و ذيصلاح و با 

عيين شده تهيه مي شود نيز پس از طرح و بـررسي در كميته ملي رعايت ضوابط ت

مربوط و در صورت تصويب، به عنوان استاندارد ملي چاپ ومنتشرمي گردد. بدين 

ترتيب استانداردهايي ملي تلقي مي شود كه بر اساس مفاد مندرج در استاندارد ملي 

شكيل ميگردد به (( تدوين و در كميته ملي مربوط كه توسط مؤسسه ت5شماره ))

 تصويب رسيده باشد.

مؤسسه استاندارد و تحقيقات صنعتي ايران از اعضاي اصلي سازمان بين المللي 

استاندارد ميباشد كه در تدوين استانداردهاي ملي ضمن تـوجه به شرايط كلي 

ونيازمنديهاي خاص كشور، از آخرين پيشرفتهاي علمي، فني و صنعتي جهان و 

 المـللي استفـاده مي نمايد. استانداردهـاي بين

مؤسسه استاندارد و تحقيقات صنعتي ايران مي تواند با رعايت موازين پيش بيني 

شده در قانون به منظور حمايت از مصرف كنندگان، حفظ سلامت و ايمني فردي 



 

 

وعمومي، حصول اطمينان از كيفيت محصولات و ملاحظات زيست محيطي و 

نداردها را با تصويب شوراي عالي استاندارد اجباري اقتصادي، اجراي بعضي از استا

نمايد. مؤسسه مي تواند به منظور حفظ بازارهاي بين المللي براي محصولات كشور، 

 اجراي استاندارد كالاهاي صادراتي و درجه بندي آنرا اجباري نمايد.

و  همچـنين بمنظـور اطـمينان بخـشيدن به استفاده كنندگـان از خـدمات سازمانها

مؤسسات فعال در زمينه مشاوره، آموزش، بازرسي، مميزي و گواهي كنندكان 

سيستم هاي مديريت كيفيت ومديريت زيست محيطي، آزمايشگاهها و كاليبره كنندگان 

 وسايل سنجش، مؤسسه

 

 

 

 

 

استاندارد اينگونه سازمانها و مؤسسات را بر اساس ضوابط نظام تأييد صلاحيت  

قرار داده و در صورت احراز شرايط لازم، گواهينامه تأييد ايران مورد ارزيابي 

صلاحيت به آنها اعطا نموده و بر عملكرد آنها نظارت مي نمايد. ترويج سيستم بين 

المللي يكاها ، كاليبراسيون وسايل سنجش تعيين عيار فلزات گرانبها و انجام تحقيقات 

 وظايف اين مؤسسه مي باشد. كاربردي براي ارتقاي سطح استانداردهاي ملي از ديگر

 

 

 

 



 

 

 

 -نان سنگك   -هاي آن كميسيون غلات و فرآورده

 كارتوليد آئين

 

 سمت يا نمايندگي رئيس

 مشاور صنايع غذائي پايان، رسول

  )فوق ليسانس علوم و صنايع غذايي(

  
  اعضاء

 دفتر نمايندگي آرد و نان تهران  سيد مظفرالدينامامي ،

 سته خودكفائي تحقيقاتي صنايع آرد و نانه سميعي، محمد

  )فوق ليسانس كشاورزي(

  

 مركز پژوهشهاي غلات سيدين، سيد مهدي

  )دكتراي صنايع غذايي(

  

اداره كل آزمايشگاههاي كنترل غذا، دارو و تشخيص  فروزان، بيژن)ليسانس صنايع غذايي(

 طبي

  

 كل نظارت برمواد غذائي، بهداشتي و آرايشيارهاد ليسانس تغذيه و بهداشت(مولوي، فاطمه)فوق

  

 نانوا نظر نژاد ، محمد رضا

  

 اتحاديه نانوايان تهران نظري ، حسين

  
  دبير

 مؤسسه استاندارد و تحقيقات صنعتي ايران تكميل نژاد ، مريم

  )فوق ليسانس تغذيه و بهداشت(

 

 فهرست مطالب

 صفحه          عنوان 
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 پيشگفتار

كار توليد كه به وسيله كميسيون فني مربوطه تهيه و تدوين آئين -ك نان سنگ –غلات و فرآورده هاي آن 

مورد  26/8/1381شده و در سيصد و شصت و هفتمين كميته ملي استاندارد كشاورزي و غذائي مورخ       

قانون اصلاحي قوانين و مقررات مؤسسه استاندارد و  3ماده  1تأييد قرار گرفته است، اينك به استناد بند 

 شود.به عنوان استاندارد ملي ايران منتشر مي 1331ماه ات صنعتي ايران  مصوب بهمنتحقيق

براي حفظ همگامي و هماهنگي با تحولات و پيشرفتهاي ملي و جهاني در زمينه صنايع، علوم و خدمات، 

ا تكميل استانداردهاي ملي ايران در مواقع لزوم تجديدنظر خواهد شد و هرگونه پيشنهادي كه براي اصلاح ي

اين استانداردها ارائه شود در هنگام تجديدنظر در كميسيون فني مربوطه مورد توجه قرارخواهد گرفت. 

 بنابراين براي مراجعه به استانداردهاي ملي ايران بايد همواره از آخرين چاپ و تجديدنظر آنها استفاده نمود.

به شرايط موجود و نيازهاي جامعه، در حد در تهيه و تدوين اين استاندارد سعي شده است كه ضمن توجه 

المللي و استاندارد ملي كشورهاي صنعتي و پيشرفته هماهنگي امكان بين اين استاندارد و استانداردهاي بين

 ايجاد شود.

 منابع و مآخذي كه براي تهيه اين استاندارد بكار رفته به شرح زير است:

1- Qarooni, J.1996 

Flat bread technology 

Chapman and Hall, Newyork, Ny 10003 

ا

ل

 ف



 

 

2- Pomeranz, Y.1990 

Wheat chemistry and Technology 

American Association of cereal chemists , st.Paul ,Minnesota 

 آئين كارتوليد -نان سنگك -هاي آن غلات و فرآورده

 

 هدف  1

 باشد.گك ميكار، تعيين روش فني توليد نان سنهدف از تدوين اين آئين

 

 دامنه كاربرد 2

شود ها توليد ميدر نانوائي 2در مورد فرآيند توليد نان سنگك كه بصورت دستي و ماشيني  1اين آئين كار 

 كاربرد دارد.

 

 مراجع الزامي 3

مدارك الزامي زير حاوي مقرراتي است كه در متن اين استاندارد به آنها ارجاع داده شده است. بدين ترتيب 

شود. در مورد مراجع داراي تاريخ چاپ و/يا تجديدنظر، قررات جزئي از اين استاندارد محسوب ميآن م

اصلاحيه ها و تجديدنظرهاي بعدي اين مدارك مورد نظر نيست. معهذا بهتر است كاربران ذينفع اين 

ررسي قرار دهند. ها و تجديدنظرهاي مدارك الزامي زير را مورد باستاندارد، امكان كاربرد آخرين اصلاحيه

در مورد مراجع بدون تاريخ چاپ و/ يا تجديدنظر، آخرين چاپ و/ يا  تجديد نظر آن مدارك الزامي ارجاع 

 داده شده مورد نظر است.

 استفاده از مراجع زير براي كاربرد اين استاندارد الزامي است:

 ويژگيهاي آرد گندم 1339: سال 103استاندارد ملي 

 ويژگيهاي آب آشاميدني 1336: سال 1053استاندارد ملي 

 ويژگيهاي بيولوژيكي و حد مجاز آلودگي باكتريولوژيكي آب آشاميدني 1333: سال 1011استاندارد ملي 

 ويژگيهاي نمك طعام 1333: سال 26استاندارد ملي 

 ويژگيها و روشهاي آزمون خمير مايه نان 1339: سال 2533استاندارد ملي 

 ويژگيهاي سركه 1332 : سال355استاندارد ملي 

 ويژگيها و روشهاي آزمون ماست پاستوريزه 1335: سال 695استاندارد ملي 

 ــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــ

 باشد.نانوائي ميشرايط بهداشتي كارگاههاي 1366سال  2349كار بهداشتي نان سنگك مطابق استاندارد ملي آئين -1

 هاي موجود، قسمت پخت آن حذف گرديده است.در مورد نانهاي ماشيني بدليل غيراستاندارد بودن نوع ماشين -2

 ب



 

 

 

 اصطلاحات و تعاريف 4

 رود:ها با تعاريف زير بكار ميدر اين استاندارد اصطلاحات  و / يا واژه

 

 نان سنگك 4-1

مك ، خمير ترش و يا شود كه خمير آن بايد از آرد كامل ، آب ، نبه نان سنتي مسطحي گفته مي

دهي به صورت خاص خود برروي سطح داغ مخمرصنعتي طي فرآيندهاي تخمير تهيه شده و پس از شكل

 شود.پخته مي

 

 نان سنتي 4-2

شود كه از خمير ورآمده حاصل از مواد اصلي، آب، آرد، نمك، مخمر صنعتي، خمير ترش و به ناني گفته مي

 شود.گيرد به روش سنتي تهيه ميبيشتر آن توسط دست صورت مي يا مخلوط هر دو طي مراحلي كه قسمت

 

 تخمير 4-3

فرآيندي است كه طي آن به كمك عوامل تخمير كننده )مخمر صنعتي، خمير ترش و يا مخلوط هر دو( در 

 گيرد.خمير تغييرات مطلوب شامل ورآمدن و تشكيل تركيبات مؤثردر بهبود بو، مزه، رنگ و بافت انجام مي

 

 سركش  4-4

 عبارتست از خمير مانده نوبت قبل كه از آن به ميزان معين براي تهيه خمير نوبت بعد استفاده   مي شود. 

 

 خميركن نان سنگك  4-5

سانتي متر است و داراي محوري  180در  30اين دستگاه نوعي مخلوط كن نيم استوانه افقي به ابعاد تقريبي 

ه است . جنس سطوح در تماس با خمير در آن بايد از فولاد ضد است كه بر روي آن پره هائي تعبيه شد

 120تا  40دور در دقيقه بوده و ظرفيت آن متناسب با ميزان توليد از  45-50زنگ باشد . دور موتور آن 

 كيلوگرمي مي باشد.  80كيلوگرم است و بيشتر 

 

 تغار )ظرف تخمير( 4-6

بالا و به ظرفيت خمير معادل هر نوبت پخت مي  ظرفي است به شكل مخروط ناقص با قاعده به طرف

باشد.جنس آن در تمام سطوح در تماس با خمير بايد از جنس فولاد ضد زنگ بوده و داراي عايق حرارتي 

 مناسب باشد.

 



 

 

 ترش دان 4-7

 شود.ظرفي است از جنس استيل ضد زنگ كه براي نگهداري خمير ترش از آن استفاده مي

 
 ردن خميرپاروي ويژه پهن ك 4-8

سانتيمتر از جنس چوب با سطح صاف و لغزنده )چوب گردو( و يا فولاد  50در  40پاروئي است به ابعاد 

 متر. 3ضد زنگ و دسته چوبي به طول حدود 

 

 كج بيل 4-9

گوشه آن كمي قوس دارد و  4سانتيمتر بوده كه  25*20اي است فلزي كه داراي يك صفحه به ابعاد وسيله

متر باشد . از اين وسيله براي شكافتن توده ريگ و جابجا كردن آن به منظور داغ  5/3ه طول يك ميله فلزي ب

 شدن ريگهاي ته تنور استفاده مي شود.

 
 سنگ كوب )ريگ كوب( 4-11

 25در  35پارويي است از جنس چوب با ضخامت زياد و سنگين كه به شكل مكعب مستطيل به ابعاد حدود 

متر مي باشد . از اين ابزار براي فشردن و  3-2/3ه و دسته چوبي آن به طول حدود سانتيمتر بود 15و ارتفاع 

 صاف كردن ريگهاي تنور استفاده مي شود.
 سيخ  4-11

متر كه انتهاي آن بصورت خميده با نوك تيز مي باشد. از اين وسيله  5/3ميله اي است فلزي به طول حدود 

 ن به پيش بر تنور استفاده مي شود.براي جدا كردن ريگهاي پشت نان و انتقال آ

 

 دو شاخه )چنگك( 4-12

اي  است فلزي به شكل دو شاخه كه يك طرف آن صاف و طرف ديگر آن داراي خميدگي است  كه وسيله

متر متصل مي باشد. از اين وسيله براي جابجا كردن نان در پيش بر  1به يك دسته چوبي به طول حدود 

 تنور بمنظور پخت يكنواخت آن استفاده مي شود.

 

 ويژگيهاي مواد اوليه 5

 آرد گندم 5-1

 باشد.ويژگيها و روشهاي آزمون آرد گندم مي 103برابر استاندارد ملي 

 

 آب 5-2

ويژگيهاي بيولوژيكي و حد مجاز  1011ويژگيهاي آب آشاميدني و استاندارد ملي  1053برابر استاندارد ملي 

 باشد.آلودگي باكتريولوژيكي آب آشاميدني مي



 

 

 
 نمك 5-3

 باشد.طعام ميويژگيهاي نمك  26برابر استاندارد ملي 

 

 مخمر صنعتي 5-4

 باشد.ويژگيها و روشهاي آزمون خمير مايه نان مي 2533برابر استاندارد ملي 

 

 فرآيند توليد 6

 تهيه خمير ترش 6-1
 تهيه خميرترش سنتي  6-1-1

 خمير ترش اوليه 6-1-1-1

با هم مخلوط كرده  ليتر آب را 4كيلوگرم آرد و حدود  10گرم ماست،  500ليتر سركه، ميلي 200حدود 

بطوريكه خمير سفتي بدست آيد. سپس خمير تهيه شده را در ظرفي از جنس استيل ضد زنگ و به گنجايش 

ساعت به حال خودبگذاريد تا آماده شود. از اين خمير ترش براي تهيه  6-8خمير حاصل ريخته و مدت 

 خميرترش نهائي مورد نياز براي پخت استفاده نمائيد.

 

 باشد.ر صورت استفاده از ماست ترش نيازي به افزودن سركه نميد 1يادآوري

 

 روز يكبار تكرار شود. 10تهيه خمير ترش اوليه بايد هر  2يادآوري

 
 خمير ترش نهائي 6-1-1-2

ليتر آب  بخوبي مخلوط نموده و در صورت نياز )سست و ضعيف بودن  60خمير ترش اوليه را با حدود 

كيلوگرم آرد را به آن اضافه  80درصد وزني آرد به آن اضافه نمائيد. سپس  5/0آرد( مقداري نمك حدود 

 28-30نموده و عمل اختلاط را ادامه دهيد تا خمير سفتي بدست آيد. خمير حاصل را در جاي گرم با دماي 

 ساعت قرار دهيد تا براي مصرف آماده شود. 5/2درجه سلسيوس به مدت حدود 

 

دان ريخته و از آن براي تهيه گرم از  خمير ترش نهائي را در ترشكيلو 10مقدار  - 3يادآوري 

 استفاده نمائيد. 2-1-1-6خميرترش نهائي روز بعد برابر بند 

 
 تهيه خمير  ترش با استفاده از مخمر صنعتي 6-1-2

س كننده بكار ببريد. چنانچه دستورالعمل توليد كننده در دسترمخمر صنعتي را مطابق دستورالعمل توليد

كيلوگرم آرد( استفاده نمائيد و در  100گرم به ازاي  250درصد وزني آرد ) 25/0نباشد مخمر را به نسبت 



 

 

 30-35وزنش آب ولرم  برابر         هم  10گرم آنرا در  200صورت استفاده از مخمر صنعتي غيرفوري 

رار دهيد تا كف كند. درجه سلسيوس با يك قاشق غذاخوري شكر مخلوط نمائيد و مدتي به حال خود ق

كيلوگرم آرد و مقدار لازم آب اضافه كنيد تا خمير نسبتاً سفتي تهيه شود. خمير  60سپس اين محلول را به 

ساعت قرار دهيد تا براي مصرف  5/2درجه سلسيوس به مدت  28-30حاصل را در جاي گرم با دماي 

 كرار نمائيد.آماده شود. مراحل بالا را براي تهيه خميرترش روزهاي بعد ت

 

توان مقدار مخمر لازم را مستقيماً روي آرد پاشيده و در صورت استفاده از مخمر صنعتي فوري مي 1يادآوري

 با آب مخلوط نمود.

 كنند.پزي از ترش سنتي براي تخميراستفاده ميهاي سنگكدر حال حاضر بيشتر نانوائي 2يادآوري

 
 تهيه خمير 6-2
 وسائل مورد نياز 6-2-1

 دستگاه خمير كن 6-2-1-1

 الك 6-2-1-2

 ميكرون و از جنس مناسب ضد زنگ باشد. 500هاي حدود الك بايد با چشمه

 
 روش كار 6-2-2

 باشد:تهيه خمير به روشهاي زير مي

 
 تهيه خمير از خميرترش سنتي 6-2-2-1

يرگيري قرار دهيد آرد مورد نياز را چند ساعت قبل از تهيه خمير در داخل كارگاه و محل خم 6-2-2-1-1

 تا دماي آن به دماي محيط برسد.

قبل از تهيه خمير آرد را الك نموده تا كاملًا هوادهي و از نظر رطوبت، دما و فشردگي  6-2-2-1-2

 يكنواخت شود.

درصد وزني آرد در خميركن  55-60آب لازم را با توجه به وضعيت آرد به مقدار حدود  6-2-2-1-3

درجه  40ي بايد در حد مناسبي باشد. در فصول سرد سال از آب با دماي حدود بريزيد. دماي آب مصرف

 سلسيوس و در فصول گرم از آب سرد استفاده نمائيد.

قسمت  وزني از خمير ترش تهيه شده  25و شب  35، ظهر 40براي تهيه خمير نوبت صبح  6-2-2-1-4

 بي مخلوط  كنيد.را در خميركن به آب اضافه كرده و به خو 2-1-1-6برابر بند 

درصد وزني آرد در مقداري از آب مورد نظر براي تهيه  1-2نمك مورد نياز را به ميزان حدود  6-2-2-1-5

 خمير حل كرده و همزمان  به آب موجود در خميركن اضافه نمائيد.

ش در  شده را  بتدريج به مخلوط آب و تر كيلوگرم آرد آماده 80-120به تناسب ظرفيت توليد 6-2-2-1-6



 

 

 خميركن اضافه نمائيد.

دور در  45-50دقيقه عمل مخلوط كردن را با سرعت  10خميركن را روشن نمائيد و حدود  6-2-2-1-7

 دقيقه ادامه دهيد تا مخلوط يكنواخت شود.

دقيقه صبر كنيد تا ذرات آرد، آب را بخوبي جذب  5-10خميركن را خاموش كرده و حدود  6-2-2-1-8

كردن برداشته شود كه به اين عمل در اصطلاح نانوائي خيس و ي حاصل از عمل مخلوطهانمايد و انرژي

 شود.خواب گفته مي

در طول مدت استراحت خمير، ميزان نرمي، سفتي و قوام آن را بصورت حسي آزمايش كنيد.  6-2-2-1-9

بكشيد. در صورت  بدين ترتيب كه انگشتان دست را روي خمير قرار داده كمي فشار دهيد و به طرف بدنه

آمدن آن، خمير آماده است. اين آزمايش براي تنظيم قوام مشاهده حبابهاي زير بطور فراوان و سهولت كش

 خمير در مرحله بعد نيز لازم است.

چنانچه خمير بيش از حد شل باشد مقدار كمي آرد بطور يكنواخت روي قسمتهاي مختلف  6-2-2-1-11

 دقيقه ديگرادامه دهيد. 10ا متناسب با كيفيت آرد براي حدود آن بپاشيد و عمل مخلوط كردن ر

 

 تهيه خمير از خمير ترش با استفاده از مخمر صنعتي 6-2-2-2

 را انجام دهيد. 3-1-2-2-6تا  1-1-2-2-6مراحل بندهاي  6-2-2-2-1

ده قسمت وزني از خمير ترش تهيه ش 25و شب  35، ظهر 40براي تهيه خمير نوبت صبح   6-2-2-2-2

 را در خميركن به آب اضافه كرده و بخوبي مخلوط كنيد. 2-1-6برابر بند 

 را انجام دهيد. 10-1-2-2-6تا  5-1-2-2-6مراحل بندهاي  6-2-2-2-3

 

 تهيه خمير با استفاده از سركش 6-2-2-3

 را انجام دهيد. 3-1-2-2-6تا  1-1-2-2-6مراحل بندهاي  6-2-2-3-1

كيلوگرم آرد به خميركن اضافه كرده و بخوبي  80كيلوگرم براي  15ميزان خمير سركش را به  6-2-2-3-2

 مخلوط كنيد.

 را انجام دهيد. 10-1-2-2-6تا  5-1-2-2-6مراحل بندهاي  6-2-2-3-3

 

 تخمير 6-3

اي آن تأثير زيادي دارد. بهمين جهت انجام تخميركامل برروي خمير نان سنگك در كيفيت خوراكي و تغذيه

 فراهم شود كه عمل تخمير به خوبي صورت گيرد.اين شرايط عبارتنداز: بايد شرايطي

 



 

 

 محل 6-3-1

پس از آماده شدن خمير نان سنگك  لازم است آنرا با دست و يا بطور اتوماتيك بوسيله خميركن به تغار 

 منتقل نمود.

 
 دما 6-3-2

تا از تخمير بيش از درجه سلسيوس حفظ شود  28-30دماي خمير طي عمل تخمير بهتر است در حدود 

بودن دما ورنيامدن و نارس ماندن خمير در اثر پائينحد و ترش شدن  خمير در اثر بالا رفتن دما، يا 

 جلوگيري شود.

 
 رطوبت نسبي 6-3-3

اينصورت يك طي عمل تخمير بايد شرايطي فراهم شود تا از تبخير رطوبت خمير جلوگيري شود. در غير

شكيل شده و علاوه بر اينكه انجام عمل تخمير در شرايط طبيعي را مختل لايه خشك روي سطح تغار ت

شود. براي هاي خمير خشك در نان حاصل ميكند، مخلوط شدن آن با خمير موجب پيدايش تكهمي

جلوگيري از اين نقص بايد رطوبت نسبي هواي محل تخمير بالا باشد و يا روي خمير به نحو مناسب با 

 ميز يا در پوش فلزي پوشانده شود تا از عمل تبخيرجلوگيري شود.استفاده از پارچه ت

 
 يكنواختي عمل تخمير 6-3-4

طي انجام عمل تخمير براي يكنواخت كردن وضعيت خمير از نظر مقدار اكسيژن، دما، رشد و تكثير مخمرها 

 بهتر است چند بار خمير را با دست  زيرورو  و يكنواخت كنيد.

 
 زمان 6-3-5

ر تابع دماي اوليه خمير و شرايط نگهداري آن طي انجام عمل تخمير است. در شرايطي كه دما بالا زمان تخمي

– 5/2تري براي تخمير لازم است و حدمعمول آن تر باشد زمان طولانيباشد زمان كوتاهتر و اگر دما پائين

 باشد.ساعت مي 5/1

 
 تشخيص زمان آماده شدن خمير براي پخت 6-3-6

 15هائي مانند بالا آمدن خمير در تغار تا حدود توان از نشانهبه آمادگي خمير جهت پخت مي بردنبراي پي

سانتيمتر و پيدايش حبابهاي فراوان در توده خمير، ايجاد حالت اسفنجي در داخل خمير و بوي مطبوع آن 

 استفاده نمود.

 



 

 

دهي در ه خمير را پس از شكلتوان يك چانبراي اطمينان از آمادگي خمير جهت پخت نان مي يادآوري

 داخل تنور پخته و با مشاهده كيفيت ظاهري نان حاصل در مورد انجام تخمير كامل قضاوت نمود.

 
 آماده كردن خمير براي پخت 6-4
 وسائل مورد نياز 6-4-1

 پاروي ويژه پهن كردن  خمير  6-4-1-1

 ظرف محتوي آب براي خيس كردن سطح پارو  6-4-1-2

 روش كار  6-4-2

گرم را برداشته و روي دست دوبار تا كنيد به نحوي  800تا  650ز خمير به وزن حدود ابتدا مقدار معيني ا

كه خمير حالت نسبتاً مثلثي شكل پيدا كند. سپس خمير را در حال كشيدن روي پارو قرار دهيد. بعد سر 

يد و خمير را روي پارو برگردانيد و به كمك انگشتان دست بطور يكنواخت و در سه رديف آنرا پنجه بزن

 شكل دهيد به نحوي كه بصورت مستطيل با انتهاي مثلث آويزان از   پا رو در آيد.

 
 پخت 6-5
 وسايل لازم  6-5-1

 تنور 6-5-1-1

متر از سطح  1متر از سطح زمين و  2و ارتفاع  4در  4براي ساختن تنور نان سنگك از محوطه اي به ابعاد 

به وسيله آجر و خاك رس مخلوط شده با نمك و سقف آن  شن تا سقف تنور استفاده مي شود . ديوار تنور

بصورت ضربي ساخته مي شود . كف تنور داراي شيب ملايمي از انتها به سمت جلوي تنور مي باشد كه با 

سانتيمتر پوشانده مي شود . براي خارج كردن دود  20ريگهاي بادامي يا فندقي شكل به توده اي به ضخامت 

 5/0در جلوي تنور دودكشي به ارتفاع كمي بيشتر از پشت بام و عرض حدود  و گازهاي حاصل از سوخت

 متر بطور مورب تعبيه شده است .

 
 كج بيل  6-5-1-2

 سنگ كوب )ريگ كوب(  6-5-1-3

 سيخ  6-5-1-4

 دوشاخه )چنگك (  6-5-1-5

 صابون  6-5-1-6

 روش كار 6-5-2

 كردن تنورآماده 6-5-2-1

سيله كج بيل ريگها را شكافته و  جابجا دقيقه پيش از آغاز پخت ، تنور را روشن كنيد. سپس بو 20حدود 

كنيد تا دماي ريگها يكنواخت شود . بعد دما را كم نموده و سطح ريگها را يكنواخت نمائيد. سپس با 

استفاده از يك لايه صابون سطح سنگ كوب را لغزنده كرده و از آن براي صاف كردن سطح توده ريگ 

 استفاده نمائيد.

 



 

 

 اخل تنور انتقال خمير به د 6-5-2-2

را بوسيله پارو وارد تنور كرده و انتهاي مثلثي شكل خمير را كه از  2-4-6خمير شكل دهي شده برابر بند 

پارو آويزان مي باشد در قسمت وسط و جلوي تنور بر روي ريگ داغ قرار دهيد و با حالت كشش بقيه 

را در رديف  5تا  2دهي شده شماره  خمير را از پارو به روي ريگ منتقل نمائيد . بهمين ترتيب خمير شكل

را در رديف دوم از  10تا  6وسط تنور به سمت انتهاي تنور مقابل دهانه قرار دهيد. سپس خميرهاي شماره 

را در طرف راست و  15تا  11سمت چپ و از قسمت پائين به بالا قرار دهيد و بعد از آن خميرهاي شماره 

تنور كامل شود . بعد به ترتيب نانها را بوسيله سيخ از سطح ريگ جدا  از پائين به بالا قرار دهيد تا ظرفيت

نموده و به پيش بر تنور منتقل نمائيد . سپس بسته به وضعيت پخت نان ، در صورت لزوم بوسيله دو شاخه 

 نانها را جابجا كرده و در برابر دماي بيشتر قرار دهيد تا عمل پخت يكنواخت انجام شود.

 
 ها از تنورردن نانخارج ك 6-5-2-3

هاي يكنواخت پخته شده را از درون تنور بيرون آورده و روي چنگك هاي ديواري از جنس فلز ضد نان

 زنگ براي خنك شدن آويزان نمائيد.
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