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 1 از 1 صفحه

 

شود. در پخت نان نمک مورد استفاده بایستی  به نمک یک طعم دهنده است که باعث بهبود مزه و طعم محصولات صنایع پخت می

از  .شودسپس به خمیر اضافه  حل شده وبهتر است نمک مورد استفاده در آب صورت یکنواخت و همگن در خمیر پخش گردد لذا 

 :توان به موارد زیر اشاره نمودمهمترین اثرات نمک روی خمیر می

 کند.مقاومت و قدرت کشش گلوتن را زیاد مینمک  -1

 کند.استحکام خمیر را بیشتر می -2

من برش شود و در ضد میتر تولیکند و در نتیجه نانی با حجم بهتر، بافت ظریفتحمل خمیر را در زمان تخمیر بیشتر می  -3

 یابد.تر انجام شده و ماندگاری آن افزایش مینان راحت

 گردد.مصرف نمک باکیفیت به میزان مناسب موجب بهتر شدن طعم نان می -4

 :نمک در فرمولاسیون پخت نان  مشکلات عدم استفاده از 

 شود.خمیر شل می -1

 شود.حالت کششی خمیر کم می -2

 شود.رنگ میبیمزه و حجم نان کم و نان بی -3

 شود.سطح نان شکننده و خرد می -4

 شود.برابر میبافت نان نا منافذاندازه  -5

 مشکلات استفاده بیش از حد نمک در فرمولاسیون پخت نان :

 شود.کار کردن با خمیر دشوار می -1

 شود.تخمیر طولانی و کند می -2

 یابد.حجم نان کاهش می -3

 گردد.ای میپوسته نان سریعا قهوه -4

 شود.مغز نان فشرده میمنافذ  -5

 شود.طعم نان شور می -6

 گردد.میزان بیش از حد نمک باعث جلوگیری از تخمیر می -7

درصد بر مبنای ماده  1حداکثر مقدار مجاز مصرف نمک در نان، های سنتی، ها و روش آزمون نانویژگی 2622مطابق استاندارد 

 باشد.خشک می

  د پخت نانهای استاندارآشنایی با انواع روش منبع:

 


