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 چکیده
ا رملاح معدنی مت عظیمی از انرژی، پروتئین و او روزانه قس است های جهان را تشکیل دادهکشور از مردمبسیاری نان غذای پایه 

 جمله از و دارای مشکلات شدهانجامشود تحقیقات داخلی در مورد فرایند انتقال خمیر نان بسیار کم که دیده می طورهماننماید. می تأمین

 ی. برابود کگخمیر نان سنبرای انتقال  مناسب مکانیسمطراحی  ،پژوهشبراین هدف از اجرای این بنا های اولیه است.بهداشتی و هزینه

شان داد، مکانیسم انتقال خمیر طراحی و ساخته شد. نتایج ن متریسانت  50*10به ترتیب قطر و طول  ابعاد کلی از یک هلیس با انتقال خمیر

های ها و حتی نانتر از بقیه خمیر نانهای ایرانی ازجمله نان سنگک بود زیرا که خمیر نان سنگک شلتوسط هلیس مناسب برای خمیر نان

نگک های خطرناک ازلحاظ ایمنی و مشکلات بهداشتی در خط پخت نان سیاری از مکانیسمشده بساروپایی است. دستگاه طراحی

 کند. های مرسوم دربازار را حذف میسامانه
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Abstract 

Bread is an important food in many countries around the world, with a large portion of energy, protein, and minerals 

daily. so, local research on the process of bread dough transfer is very poor and has problems including health and 

initial costs. Therefore, the purpose of this study was to design a suitable mechanism for the transport of Sangak bread 

dough. Designed and made to transfer the dough from a hull with overall dimensions of 50 * 10 cm in diameter. The 
results showed that the auger pulp conveying mechanism was suitable for Iranian bread dough such as Sangak bread 

because Sangak bread is looser than bread and even bread the rest breads of European. The designed machine 

eliminates many of the hazardous mechanisms in terms of safety and health problems in the Sangak bread baking 

system.  
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