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خن کردن تدریج نان پس از خروج از فر موجب مشود که از تعریق نان در بستهبندی جلوگیری
شود و بدین ترتیب کیفیت و قابلیت ماندگاری آن حفظ شود. عمل تخمیر باعث مشود که کیفیت و
میزان اکثر ریزمغذیهای موجود در آرد مصرف حفظ و یا حت گاه افزایش یابد، مانند افزایش مقدار

اسید فولی حاصل از عمل تخمیر.

همچنین به دلیل حذف مواد زیانآور حاصل از سوختهای فسیل به دلیل غیرمستقیم بودن حرارت، نان
سالمتر و بدون تغییر در بو و طعم طبیع به دست مآید و از آنجای که تمام قسمتهای نان به طور

ینواخت پخت مشود، ضایعات آن نیز به طور چشمیری کاهش میابد.

نان خش رطوبت بسیار کم دارد که این رطوبت پایین عامل بازدارنده بسیار خوب برای جلوگیری از
کپزدگ است. کپزدگ مهمترین عامل فساد نان است، لذا رطوبت پایین در نانهای خش موجب
عدم تولید سموم مضر حاصل از رشد کپها (مایوتوکسینها) و نیز جلوگیری از دور ریختن نانهای

کپزده و آلوده شده و از این جنبه نیز به طور قابل توجه از ضایعات نان کاسته مشود.

تخمین زده مشود که ضایعات تولید نان از مرحله برداشت گندم تا تولید و توزیع ۳۰ درصد باشد. نان
کپـزده مـورد اسـتفاده در خـوراک دام و طیـور یـ از عوامـل آلودهکننـده شیـر و گـوشت آنهـا بـوده و
متواند در صورت تجمع در بدن بیماریهای از قبیل سرطان و… را در مصرفکنندگان ایجاد کند.
پیشبینــ مشــود کــه بــا جلــوگیری یــ درصــدی از ضایعــات آرد و نــان، حــدود ۱۰ میلیــارد تومــان

صرفهجوی شود.

همانطور که گفته شد نانهای خش به دلیل ماهیت فرآیند و تولید از کمترین ضایعات برخوردارند و به
دلیل ماندگاری نسبتا طولان حت از خردهنانهای که در اثر حمل و نقل و صدمات فیزی حاصل
مشود، متوان در تهیه بعض غذاها مثل کتلت و حت کوکو استفاده کردکه مزه و طعم خوب نیز به

غذا م دهند.

روش مصرف نانهای خش

با افزودن آب به صورت اسپری روی نان و قرار دادن آن در سفره پارچهای، ظرف مدت ۱۰ دقیقه نان
نرم و آماده مصرف مشود البته ذائقهها متفاوت است و بنا به ذائقه این نان به صورت خش نیز قابل

مصرف است.
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