


روند افزایش بی ســابقه قیمــت  کالاهای موجود در بــازار موجب اختلال در زمینــه فعالیت های تولیدی 
و همچنیــن وضــع معیشــتی عموم مردم گردیده اســت و بدیهی اســت کــه تولیدکنندگان کشــور از جمله 
شــرکت های تولید خمیرمایه نیز از این مشــکلات پدید آمده و افزایش ها مســتثنی نبوده اند. با وجود این، 
دســت اندرکاران صنعت خمیرمایه کشــور خود را متعهد می دانند که در این شــرایط بحرانی و ان شاالله در 
حــال گذار از وضعیت ناپایدار و بدون کنترل به بازاری با مشــخصات قابــل پیش بینی و پایدار، از منافع و 
ســود تولید خود گذشــته و با درنظر گرفتن تمهیدات لازم، همچون گذشــته تلاش در تداوم تولید و حفظ 

پرسنل همکار و خدمت به جامعه برای تولید نان سالم را اساس فعالیت خود قرار دهند.
در شرایطی که طبق اسناد و مدارک موجود و قابل ارایه، هزینه ها افزایش بی سابقه ای یافته و قیمت های 
تمام شــده به چند برابر رسیده، تولیدکنندگان خمیرمایه در سال جاری با کمترین افزایش قیمت، سیاست 
خــود را بر ادامه تولید در هر شــرایطی بنــا نهادند تا اختلالی در پروژه ملی ارتقای کیفیت نان کشــور روی 
ندهد و عقب نشینی از تولید منجر به بازگشت دوباره جوش شیرین بر سر غذای اصلی سفره مردم نگردد. 
در اینجا لازم است به چند مورد افزایش قیمت مواد به کار رفته تشکیل دهنده نظیر چند برابر شدن قیمت 
ملاس که ماده اولیه تولید خمیرمایه است یا موادی همچون ضد کف، بیوتین، امولسیفایر و ... اشاره کنیم؛ 
بــا یــادآوری مجدد این نکته که این افزایش در تمام ارکان تشــکیل دهنده قیمت خمیرمایه وجود داشــته 

است.
در این حال با افزایش قیمت خمیرمایه در ســال جاری، تنها بین ده تا چهل ریال به قیمت تمام شــده هر 
قرص نان اضافه خواهد شــد که مطمئنا مشــکلی در تولید نان به وجود نیاورده و بهانه ای برای عدم مصرف 

این ماده مغذی و مهم در فرایند تولید نان سالم نخواهد بود.
سخن پایانی این که در این موقعیت نه چندان مطلوب برای دست اندرکاران تولید، حمایت از تولیدکنندگان 
بایــد در اولویــت امور مســوولین قرار گیرد. ما نیز هم چــون تمام مردم این مرز و بــوم آرزو داریم تا این 
شرایط نامساعد با تدابیری که امیدواریم روی دهد، هرچه سریع تر رفع گردد و یک بار دیگر تولیدکنندگان 
و مصرف کنندگان در شــرایط مطلوب و با نشاط و در امنیت اقتصادی کامل، چرخ پیشرفت این مملکت را به 

حرکت درآورند.
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جلسات سندیکا
اولین جلسه هیات مدیره ســندیکای تولیدکنندگان خمیرمایه در سال 1392 روز بیست و هشــتم فروردین ماه در محل دبیرخانه 
سندیکا تشکیل گردید. در این جلسه مقرر شد قیمت مصوب خمیرمایه سال 1392 در جراید منتشر و به اطلاع نهادهای ذیربط برسد. در 
ادامه درخصوص وضعیت ملاس بحث و تبادل نظر شد و مقرر شد گزارشی از وضعیت ملاس تهیه و به اطلاع اعضا برسد. در این راستا مقرر 
شــد پیگیری وضعیت بحرانی ملاس از طریق ارسال مکاتبات و برگزاری جلسات با مسوولین در دستور کار دبیرخانه قرار گیرد. همچنین 
هیات مدیره دبیرخانه را مکلف به هماهنگی و برگزاری جلسه ای با شرکت بازرگانی توسعه نیشکر جهت حصول توافقات لازم در راستای 

تامین ملاس اعضا نمود.
در اجرای مصوبات هیات مدیره، جلسه ای در تاریخ 1392/02/16 با حضور آقایان حمیدی و شاکری؛ مدیرعامل و مدیر بازرگانی شرکت 
بازرگانی توسعه نیشکر و اعضای هیات مدیره سندیکای تولیدکنندگان خمیرمایه برگزار گردید. در این نشست طرفین برای تامین ملاس 
تولیدکنندگان به توافقاتی دست یافتند. از جمله این توافقات اعلام آمادگی مسوولین بازرگانی توسعه نیشکر به تامین نیاز 5 تولیدکننده 
خمیرمایه از مازاد ملاس تولیدی 7 کشــت و صنعت توسعه نیشــکر پس از تامین نیاز شرکت خمیرمایه و الکل رازی ) وابسته به توسعه 

نیشکر( بود.

مدیرعامل شــرکت خمیرمایه رضوي گفت: با اســتفاده از خمیرمایه 
صنعتي، ارزش غذایي نان افزایش یافته و موجب کاهش 30 درصدي ضایعات 

نان شده است.
به گزارش پایگاه اطلاع رساني آستان قدس رضوي، دکتر محمد استادي 
عنوان کرد: با برنامه ریزي در مصرف انرژي و استفاده از تجهیزات و امکانات 
توانسته ایم کیفیت نان را بالا برده و 30 درصد از ضایعات نان را کاهش دهیم. 
وي خاطر نشان کرد: طبق مطالعات انجام شده فرآورده هاي تخمیري از جمله 
ماســت، کفیر، دوغ، نان و ... فرآورده هاي پروبیوتیك مي باشند که خواص 
زیادي در جذب ریزمغذي هاي تنظیم سیستم گوارش و ارتقاي سلامت دارند.

وي درخصوص عملکرد خمیرمایه گفت: ایــن ماده موجب خوش عطر 
و طعم شــدن نان، ورآمدن خمیر، افزایش حجم نان، اســتحکام، تقویت و 

کیل دهي مي شود و از فساد نان جلوگیري مي کند.
استادي اظهار داشت: برگزاري جشنواره نان هاي سنتي ایران و ارایه لوح 
دوستدار سلامت به نانواهاي برگزیده هر شهرستان از جمله اقداماتي است 
که مي توان در کوتاه مدت و بلند مدت اجرا کرد. مدیرعامل شرکت خمیرمایه 
رضوي افزود: ملاس که یك محصول جانبي تولید شکر است به عنوان منبع 

اصلي ماده خام در فرآیند تولید مخمر مورد استفاده قرار مي گیرد.
وي ضمن بیان این که خمیرمایه به دو صورت تر و خشك تولید مي شود، 

اظهار داشت: اغلب نانوایان با تجربه از خمیرمایه  تر استفاده مي کنند.
وي نداشتن فرآیند خشك سازي و کاهش تعداد سلول هاي مرده در زمان 

فرایند پخت نان با کیفیت بالا را از مزیت هاي خمیرمایه تر عنوان کرد.

میــز تخصصی صادرات محصولات صنایع غذایی به درخواســت ســندیکای 
خمیرمایه ایران در تاریخ 92/2/21 در دفتر سازمان توسعه تجارت برگزار گردید.

در این نشست که به درخواست سندیکای تولیدکنندگان برای حل بحران ملاس برگزار شده بود تصمیمات جدی که منجر به رضایت 
تولیدکنندگان و راهگشای این صنعت شود گرفته نشــد و تولیدکنندگان که امید به ممنوعیت و یا حداقل وضع عوارض صادرات ملاس 
داشتند به نتیجه دلخواه نرسیدند. این در شرایطی است که به دلیل صادرات بی رویه ملاس، تولیدکنندگان با مشکل جدی تهیه این ماده 

اولیه روبه رو گردیده اند که افزایش قیمتی تا 350 درصد داشته است.

عضو اتحادیه نان سنگك از تعویق انتخابات هیات مدیره این اتحادیه خبر داد.
حسن پابرجا اظهار داشت: به دســتور وزیر صنعت اتحادیه نان سنگك از اتحادیه نان های 

سنتی جدا شده و به طور مستقل کار خواهد کرد.
بر این اساس به زودی انتخابات هیات مدیره این اتحادیه برگزار خواهد گردید.

گفتنی است در ماه گذشته قرار بود این انتخابات برگزار گردد که از سوی وزارت صنعت، معدن و تجارت به تعویق افتاد.

مهندس نسیم صادقی در گردهمایی مدیران شــرکت توسعه نیشکر و صنایع جانبی اظهار کرد: طرح توسعه نیشکر یکی از 
طرح های مهم اقتصادی استان خوزستان است.

وی با اشاره به حجم بالای اشتغال زایی این صنعت در خوزستان گفت: در حال حاضر به صورت مستقیم 18 هزار نیروی انسانی 
در صنایع نیشــکر خوزستان مشغول به کار هستند. مدیرعامل شرکت توسعه نیشکر و صنایع جانبی به برنامه جدی این شرکت 
برای افزایش میزان تولید شــکر خام و الکل اشاره کرد و افزود: طبق برنامه ریزی هایی که شده در سال جاری تولید شکر خام به 

500 تا 550 هزار تن و تولید الکل به 33 میلیون لیتر می رسد.
وی تاکید کرد: کارخانه خمیرمایه نیز باید با ظرفیت 80 درصدی و کارخانه خوراک دام با ظرفیت 90 درصدی معادل 54 هزار 

تن فعالیت کند.
وی در پایان از افزایش زمین های طرح توسعه نیشکر برای افزایش تولید خبر داد و تصریح کرد: در سال جاری 14 هزار هکتار 

زمین خالص به مجموعه توسعه نیشکر افزوده می شود که این موضوع  به 210 میلیارد تومان اعتبار نیاز است.

خبرگزاری ایســنا در تاریخ 92/2/7 اقدام به درج مطلبی باعنوان »مقاومت 
نانوایان در برابر جایگزین کردن خمیرمایه با جوش شــیرین« کرده است که این 
مطلب در صفحه 14 این شــماره نشریه »خمیرمایه ایران« درج شده است. شرکت 

بازرگانی دولتی ایران جوابیه ای در این خصوص تهیه کرده است:
مصرف افزودني هاي غیرمجاز از جمله جوش شیرین در تولید نان ممنوع بوده 
و نظارت بر عدم مصرف آن ها در دســتور کار تمامي دانشگاه هاي علوم پزشکي 
و خدمات بهداشــتي درماني استان هاي کشــور قرار دارد. به علاوه این که مطابق 
اســتانداردهاي آیین کار تولید نان هاي سنتي، استفاده از خمیرمایه در تولید این 

نان ضروري مي باشد.
لذا به منظور تولید خمیرمایه با کیفیت و استاندارد در کشور، مطابق با استاندارد 

6095 )خمیرمایه نان - ویژگي و روش هاي میکروبي-بهداشتي( و استاندارد 2577 )خمیرمایه نان، ویژگي و روش هاي آزمون( طبق اعلام 
ســندیکاي تولیدکنندگان خمیرمایه ایران از 6 تولیدکننده فعال خمیرمایه 3 شرکت تولیدکننده شامل: خمیرمایه خوزستان، خمیرمایه 
و الکل رازي و ایران مایه موفق به اخذ پروانه و علامت اســتاندارد شده اند و 3 شرکت ایران ملاس، خمیرمایه رضوي و پاک مایه در مراحل 

نهایي اخذ پروانه و علامت استاندارد مي باشند.
طبق پیگیري به عمل آمده برخي واحدهاي تولیدي خمیرمایه مذکور داراي تعامل مناســب با اتحادیه هاي نانوایي درخصوص تامین   

خمیرمایه مورد نیاز بوده و برخي از آن ها تعامل لازم را دراین خصوص نداشته اند.
با توجه به اهمیت استفاده از خمیرمایه، سازمان حمایت مصرف کنندگان و تولیدکنندگان طي بخشنامه اي در اردیبهشت ماه سال جاري 
به سازمان هاي صنعت، معدن وتجارت اســتان ها بر نظارت و بازرسي ویژه بر قیمت، تولید و توزیع خمیرمایه مورد نیاز واحدهاي نانوایي 

تاکید نموده است.
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علی موحد؛ دبیرکل جدید کانون انجمن های صنایع غذایی
مهندس علی موحد به عنوان دبیرکل جدید کانون انجمن های صنایع غذایی انتخاب گردید.

کانــون انجمن های صنایع غذایی که پس از کناره گیری مهندس خلیلی برای مدتی بدون دبیرکل و با سرپرســتی ریاســت 
هیات مدیره اداره می گردید، سرانجام در نشست روز یازدهم اردیبهشت ماه اعضای هیات مدیره و رای گیری آن ها صاحب دبیرکل 
جدید شد. بر این اساس علی موحد به عنوان دبیرکل جدید کانون انجمن های صنایع غذایی انتخاب شد. مهندس موحد در گذشته 
نیز سمت دبیرکلی کانون را بر عهده داشته و دبیری انجمن شیرینی و شکلات و عضویت در هیات نمایندگان اتاق بازرگانی ایران 

را در کارنامه کاری خود دارد.
سندیکای تولیدکنندگان خمیرمایه ایران ضمن تبریك این انتصاب شایسته، برای ایشان آرزوی موفقیت می نماید. همچنین 

وظیفه خود می داند از تلاش و زحمات بی دریغ آقای مهندس خلیلی دبیرکل سابق کانون قدردانی نماید.

هفتمین نمایشــگاه بین المللی صنعت آرد و نان ibex 2013 با اهدافی 
چون فرهنگ ســازی و اصلاح الگوی تولید و مصرف آرد و نان، افزایش سطح 
فعالیت های تجاری و ســرمایه گذاری در صنعت آرد و نان و حمایت از احداث 
و توسعه واحدهای تولید نان صنعتی در کشور، حرکت سازمان یافته در بخش 
خصوصی در زنجیره تولیــد و تامین مواد اولیه تولید نان، بسترســازی لازم 
جهت ارایه حداکثری ظرفیت ها و توانمندی های شــرکت های داخلی در عرصه 
ماشین آلات صنایع مرتبط با صنعت آرد و نان و ایجاد بستر تعامل و همکاری های 
بیشتر در صنعت آرد و نان کشور و با رویکردهای استانداردسازی فعالیت های 
تولیدی و تجاری در حوزه تولید آرد و نان، رعایت استانداردهای ملی درخصوص 
فرآیند تولید نان و ماشین آلات مربوطه، رعایت اصل استقلال و عدم وابستگی 
در تامین ماشــین آلات مرتبط با تولید آرد و نان و رعایت اصل رویکرد جدی بر 
صنایع داخلی در جهت بومی سازی فن آوری و تکنولوژی خطوط تولید و ساخت 

واحدهای صنعتی نان،  از 21 الی 24 شــهریورماه سال جاری در محل نمایشگاه های بین المللی تهران در فضای 
تحت پوشش 17000 متر مربع برگزار می گردد.

علاقمندان درصورت تمایل به حضور در نمایشگاه می توانند نسبت به تکمیل فرم ثبت نام و ارسال به نمابر 
ستاد برگزاری نمایشگاه به شماره 8870693-021 اقدام نمایند.

همچنین در صورت نیاز به کســب اطلاعات بیشتر با شــماره های 44-88070833-021 ستاد برگزاری 
نمایشگاه تماس حاصل فرمایند. وبسایت رسمی نمایشگاه www.ibex.ir می باشد.

تولید ملاس که ماده اولیه تولید در چند صنعت از جمله صنعت خمیرمایه می باشــد، در سال گذشته علی رغم افزایش تقاضا، نسبت 
به سال قبل از آن کاهش یافت.

مطابق پیش بینی ها می بایســت در سال 92-91 حدود 464 هزار تن ملاس تولید می شد که میزان تولید تقریبا برابر پیش بینی ها بود. 
اما تولید ســال گذشته نسبت به سال 91-90 حدود 5 هزار تن کاهش یافت. در گزارش پیش رو نگاهی به تولید ملاس در سال گذشته و 

پیش بینی تولید این ماده در سال زراعی 93-1392 می اندازیم.

 ملاس تولیدی 1391-92
الف- چغندری:

کل چغندر تولیــدی در فصل زراعی 92-91  برابر 4/068/625 تن بوده که در صورتی که از ایــن میزان 4/000/000 را مصرفی در نظر 
بگیریم، با در نظر گرفتن ضریب تقریبی اســتحصال 6% ملاس از چغندر قند، میزان ملاس تولیدی چغندری در ســال 92-1391  حدود 

240/000 تن بوده است. 
ب- نیشکری:

کل ســطح زیر کشت نیشکر در سال زراعی 92-91 حدود 85/000 هکتار بوده که میزان برداشت نیشکر از این سطح  5/404/341 تن 
بوده است. برابر این گزارش میزان قطعی تولید ملاس نیشکری در سال زراعی فوق الذکر 224/620 تن بوده است.

با توجه به آمار فوق، کل تولید ملاس در سال زراعی92-91 حدود 464/620 تن بوده است.

پیش بینی تولید 1392-93
الف- چغندری:

ســطح زیر کشت طبق اعلام وزارت جهاد کشاورزی در سال زراعی 93-1392 حدود 100/000 هکتار خواهد بود که با متوسط برداشت 
42 تن در هکتار، پیش بینی تولید چغندر در این ســال حدود 4/200/000 تــن خواهد بود. در صورتی که از این مقدار 4/000/000 تن چغندر 
را مصرفی در نظر بگیریم با احتساب ضریب اســتحصال 6% ملاس از چغندر، پیش بینی تولید ملاس چغندری در سال 93-1392 حدود 

240/000 تن خواهد بود.
ب- نیشکری:

در ســال زراعی 93-1392 مساحت زیر کشت نیشکر حدود 90/000 هکتار خواهد بود که حدود 5/000 هکتار مختص قلمه زنی و باقی 
85/000 هکتار جهت کشت نیشکر خواهد بود. با توجه به پیش بینی عملکرد متوسط برداشت 65 تن نیشکر از هر هکتار، حدود 5/525/000 
تن نی برداشــت خواهد شد. با در نظر گرفتن ضریب تقریبی استحصال ملاس از نی به میزان 4%، پیش بینی می گردد میزان ملاس تولیدی 

نیشکری در سال آتی زراعی حدود 221/000 تن خواهد بود.
با توجه به پیش بینی فوق، تولید ملاس در سال 93-92 جمعا حدود 461/000 تن پیش بینی می گردد.

نتیجه گیری
با توجه به افزایش تولید خمیرمایه در کشــور و همچنین احداث کارخانه های جدید تولید اتانول طبعا تقاضای داخلی برای این کالا 
افزایش خواهد یافت. از طرفی با توجه به این که بخش قابل توجهی از ملاس صرف قندگیری مجدد در کارخانه های قند و شــکر شده و یا 
در فراوری محصولات کارخانه های خوراک دام اســتفاده می گردد، به نظر می رسد ملاس تولیدی، تنها کفاف مصرف داخلی را خواهد داد و 
صادرات این ماده، آســیب جدی به تولید داخل وارد خواهد کرد. اتفاقی که در سال گذشته افتاد و به دلیل نبود کنترل های لازم منجر به 

افزایش قیمت چند برابری این ماده و بحران های متعاقب در صنایع زیردستی گردید.
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آموزش مهارت های شغلی واحدهای نانوایی استان آذربایجان شرقی با تمدید قرارداد جدید آموزشی 
با اداره کل فنی و حرفه ای جهت آموزش 1800 نانوا درســال جاری ادامه می یابد. به گزارش روابط عمومي 
شــرکت غله وخدمات بازرگاني منطقه 8؛ چالوشــي، با مهم دانســتن نقش آموزش در ارتقاي دانش 
متصدیان واحدهاي نانوایي گفت: جلسات مشترک با کارشناسان مرکز فنی و حرفه ای استان و اتحادیه 
نانوایان در راســتای برنامه ریزی و اقدامات لازم در زمینه برگزاری دوره های آموزشی مهارت نانوایی در 
سال جاري برگزار شده است. مدیر کنترل کیفی و مسوول آموزش مهارت های شغلی واحدهای نانوایی این 
شــرکت، با اشاره به این که ارتقا ي کیفی سطح دانش نانوایان در قالب طرحی 5 ساله اجرا می شود، گفت: سال 
گذشــته تعداد 1200 نفر از نانوایان استان موفق به گذراندن دوره های آموزشی مهارت نانوایي و اخذ گواهی نامه 
معتبراز مراکز فنی وحرفه ای شده اند، که این امر تاثیر به سزایی در ارتقای کیفی و کاهش ضایعات نان داشته است.

به گزارش فارس غلام رضا قاسم پور در کارگاه آموزشــی ارتقای کیفیت نان و آرد که در شرکت غله و 
خدمات بازرگانی آذربایجان غربی تشکیل شــد، اظهار داشت: نان های چهارگانه تافتون، لواش، سنگك و 
بربری به میراث ماندگار و یادگارهای کشورمان تبدیل شده است به همین دلیل نتوانسته  ایم فرهنگ استفاده 
از نان های صنعتی را در جامعه نهادینه کنیم. وی تصریح کرد: با توجه به این که مردم به نان های سنتی مورد 
اشــاره گرایش و علاقه  ویژه ای نشان می دهند پس نمی توان آن ها را از استفاده این نان ها منع کرد، بنابراین 
برای ارتقای ســطح کیفی این نان ها باید گام برداشته شود تا اقشار مختلف جامعه از تغذیه سالم و مناسب 
برخوردار شوند. قاســم پور به کاهش کیفیت نان تا نازل ترین حد اشاره کرد و بیان داشت: متاسفانه آردهای 
مناطق مختلف کشور با یکدیگر مخلوط شده و در چرخه تولید آرد به کار گرفته می شوند حال آن که این روش 
علمی و صحیح به نظر نمی رسد و باید برای اصلاح رویه موجود اهتمام شود. مشاور سازمان ملی استاندارد ایران 
بیان داشت: طبق ماده 110 کمیسیون شورای عالی اقتصاد، این سازمان باید کیفیت نان را مورد تایید قرار دهد و 
در راستای انجام دادن این وظیفه قانونی گام برداشته می شود. قاسم پور یکی از فاکتورهای موثر در پخت و عرضه 
نان با ارزش غذایی بالا را آرد دانســت و افزود: برای این که آرد ســالم فرآوری شده و در اختیار نانوایی ها قرار داده 
شود، لازم است صاحبان این کارخانه ها میزان فلزات سنگین، سموم و مایکوتکسین های موجود در چرخه تولید آرد را بسنجد و اقدامات 

لازم را برای زدودن آن ها انجام دهند.

به گزارش فارس، محمد دانه زن در جلســه بررســی بهداشت محیط نانوایی های اســتان اردبیل اظهار داشت: با 
برنامه ریزی های به عمل آمده و تلاش بازرســان بهداشــت محیط و در جهت ارتقا سطح سلامت، برنامه حذف 
جوش شیرین از نان در پنج شهر استان به پوشش 100 درصد و در استان به 99/5 درصد رسیده و تلاش مستمر 
برای حذف جوش شیرین از رومال بربری با تشــدید بازرسی ها، تغییر ساعات نمونه برداری ها و ارایه آموزش به 
نانوایان بربری پز ادامه دارد. وی تصریح کرد: جوش شــیرین یك ماده شیمیایی است که مصرف آن در نان سلامت 
اســتفاده کنندگان را تهدید می کند. دانه زن خاطر نشان کرد: استفاده از جوش شیرین در سایر مواد غذایی از قبیل 
عمل آوری کباب کوبیده، کیك، و ... نیز مضر بوده و به لحاظ بالا بودن ph جوش شــیرین حدود 10 و اختلاف آن با 
ph دســتگاه گوارش خصوصا معده علاوه بر خاصیت سرطان زایی موجب بروز ناراحتی های شدید در دستگاه گوارش، 
کم خونی و پوکی اســتخوان نیز می شود. مدیر گروه بهداشت محیط دانشــگاه علوم پزشکی اردبیل بهترین روش برای 
عمل آوری نان را اســتفاده از خمیرمایه عنوان کرد و ادامه داد: آموزش های لازم در این خصوص به متصدیان نانوایی ها ارایه 
شــده که موجب حذف 100 درصد جوش شیرین از نان های لواش در پنج شهر اســتان و 99/5 درصد در کل استان و حدود 
70 درصد از رومال بربری شــده اســت. وی بهترین راهکار برای اســتفاده در رومال بربری را ترکیب آرد و آب گرم به جای 

جوش شیرین عنوان کرد و یادآور شد: بازرسان بهداشت محیط در بازرسی های مستمر خود بر عدم به کارگیری جوش شیرین در پخت نان 
نظارت مستقیم داشته و متخلفان را به مراجع ذی صلاح معرفی می کنند.

داوود یارمحمدي کارشناس کشاورزي در گفت وگو با خبرنگار اقتصادي باشگاه خبرنگاران گفت: آمار ضایعات 
نان در کشــور لزوم بهره گیري از صنعت را در این دو بخش دو چندان مي کند. وي گفت: به طور مثال آمار 
ضایعات نان در یك خانواده 5 نفره تهراني در یك ماه حدود 7 کیلوگرم اســت که زیان این خانواده به 
دولت در بخش یارانه ها به ازاي هر خانواده 1500 تومان است. این کارشناس با بیان این که بیشترین آمار 
ضایعات نان را نان لواش دارد گفت: تنوع نوع نان در کشور میزان ضایعات آن را بالا مي برد. براي مثال هر فرد 
تهراني در ماه 608 گرم نان لواشــي ضایعات دارد که این میزان در صرف نان صنعتي به کمترین حد خود مي رسد. 
وي تاکید کرد: براي کاهش این ضایعات دولت نقش اساســي دارد. دولت مي تواند جهت فرهنگ ســازي و اقدام اصلاحي با کمك مالي 
تولیدکنندگان و مصرف کنندگان زمینه هاي استفاده از این نوع نان را فراهم کند. با تخصیص یارانه به بخش نان و همچنین حمایت واقعي 
این مهم محقق مي شود. یارمحمدي خاطرنشــان کرد: نان صنعتي به عنوان غذاي اصلي مي تواند بخش قابل توجهي از نیازهاي غذایي را 

تامین نماید و قشر کم درآمد از آن استفاده بیشتري خواهد داشت.

مدیر شرکت غله و خدمات بازرگاني استان چهارمحال و بختیاري از انعقاد قرارداد آموزشي شاغلین 
در واحدهاي نانوایي با ســازمان فني و حرفه اي استان در ســال جاري خبرداد. به گزارش روابط عمومي 
شــرکت غله وخدمات بازرگاني اســتان چهارمحال و بختیاري؛ محســن ضیایي، افزود: به منظور فراگیري 
شیوه هـاي نوین و مطلوب پخت نـان، این قـرارداد جهت تعـداد 300 نفر، معادل 14700 نفر ساعت با سازمان 
فني و حرفه اي منعقد گردیده اســت. وي درادامه تشــریح کرد: در قرارداد منعقده آموزش هـــاي بهینه و 
به روز و همچنین آماده ســازي زمینه فراگیري دانش پخت نان جهت متصدیان واحدهاي نانوایي مورد تاکید 
قرارگرفتـه است. مدیر شرکت غله و خدمات بازرگاني استان چهار محال و بختیاري در پایان یـادآور شد: طي 
سال هاي گذشته این شرکت نسبت به برگزاري 250 هزار نفر ساعت دوره آموزش رایگـــان جهت تعداد 520 متصدي 

نانوایي برگزار کرده است.

رییس اتحادیه نانوایان مشهد عنوان کرد: قیمت آرد، بین 520 تا 570 تومان باقي مي ماند. سید ابراهیم 
خلیلي در گفت وگو با ایســنا، در رابطه با افزایش قیمت نان گفت: هنوز هیچ قیمتی از طرف دولت اعلام 
نشده اســت و ما نیز تا زمان اعلام نرخ از طرف دولت هیچ افزایش قیمتي نخواهیم داشت. وي ادامه داد: 
برای آرد نیز افزایش قیمت نداریم و آرد با نرخ قبلی عرضه مي شــود. رییس اتحادیه نانوایان مشــهد در 
پاسخ به این سوال که چرا استفاده از خمیرمایه در نان افزایش یافته است،  تصریح کرد: متاسفانه به دلیل 
فشــارهایي که از طرف شوراي آرد و نان برای استفاده از خمیرمایه شده بود، استفاده از این خمیر در 
نانوایي ها عادت شد. خلیلي با اشاره به کمبود نیروي متخصص در نانوایي ها، خاطر نشان کرد: باید فني 
و حرفه اي از صفر به آموزش نیروي متخصص در کار نانوایي بپردازد و آموزش افراد مشــغول به کار در حال 

حاضر هیچ فایده ای ندارد، ما نیازي زیادی به افراد متخصص داریم.

مدیر شرکت غله و خدمات بازرگانی خراسان شــمالی با تاکید بر اهمیت به سزای آموزش نانوایان در 
افزایش کیفیت نان اعلام کرد؛ در راســتای بهبود و ارتقاي کیفیت نان این شــرکت با همکاری اداره کل 
آموزش فنی و حرفه ای اســتان نسبت به برگزاری دوره های آموزشی مهارت های مختلف نانوایی از جمله 
دوره های پیشــکاری و خمیرگیری اقدام نموده اســت. به گزارش روابط عمومي شرکت غله وخدمات 
بازرگاني خراسان شمالي؛ محمد ابراهیم سهرابی، مدیر این شرکت افزود: تا پایان سال 91 تعداد 587 
نفر از کارکنان شاغل در نانوایی های استان دوره آموزشــی مربوطه را طی نموده اند. مدیر شرکت غله 
و خدمات بازرگانی خراسان شمالی با اشــاره به این که با اقدامات انجام شده در حوزه آرد و نان از جمله: 
آموزش نانوایان، اعطای تســهیلات بهسازی، نظارت ها و بازرسی های مســتمر از نانوایی ها و کارخانه های تولید آرد و ... کیفیت نان های 
پخت شده در استان افزایش قابل قبولی نسبت به سالیان گذشته داشته افزود؛ در سال 91 براساس سنجش صورت گرفته از طریق مرکز 

پژوهش های غلات کشور میانگین نمره کیفیت نان استان خراسان شمالی از میانگین کشوری بالاتر بوده است.

رهاد مختاري در گفت وگو با ایســنا عنوان کرد: قیمت نان فانتزي 20 درصد و شیریني فانتزي نیز 30 
درصد افزایش مي یابد. وي افزود: نرخ گذاري جدید نان و شــیریني فانتزي بر اساس افزایش هزینه هاي 
تولید ازجمله مواد اولیه، دســتمزد کارگران و بیمه تعیین شده است. رییس اتحادیه تولیدکنندگان نان 
فانتزي اهواز بیان کــرد: چنانچه در آینده هزینه هاي تولید نان فانتزي بــالا رود، در قیمت نان تغییرات 
مجددي انجام خواهد شــد. مختاري تصریح کرد: طبق نرخ گــذاري جدید، هر کیلوگرم انواع نان فانتزي 
4200 تا 4500 تومان، شــیریني فنجاني 4500 و شیریني هاي کشمشي، کنجدي و نان قندي 4200 تومان 
عرضه مي شــود. وي با اشاره به اختصاص تســهیلات به واحد هاي تولید نان جهت تجهیز واحدهاي خود 

خاطرنشان کرد: تاکنون هیچ گونه تسهیلاتي به این واحدها تخصیص نیافته است. 
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مدیرعامل شرکت غله زنجان گفت: طبق بررسی های کارشناسی کیفیت نان مرکز پژوهش های غلات 
کشــور، نان استان بالاترین کیفیت را در بین  نان های کشور دارد. رسول منصوری در گفت و گو با فارس 
اظهار کرد: طبق بررسی های کارشناســی کیفیت نان مرکز پژوهش های غلات کشور در فروردین ماه، 
کیفیت نان های تولیدی استان زنجان بالاتر از سایر استان ها بوده است. وی ادامه داد: استان زنجان ضمن 
کســب بهترین نمره کیفیت در انواع نان های لواش، تافتون، بربری و ســنگك، عنوان بالاترین درجه کیفی این 
حوزه را نیز به خود اختصاص داده اســت. وی افزود: تشکیل اکیپ های منظم نظارت و بازرسی، آموزش و آگاهی 
دادن نانوایان و تامین گندم مناســب برای اختلاط با سایر گندم ها و به تبع آن استحصال آرد مناسب از اقداماتی 
است که از زمستان سال گذشته آغاز شده و در حال حاضر نان استان به درجه مطلوبی از لحاظ کیفیت رسیده است. 
وی همچنین اظهار کرد: با تلاش های صورت گرفته استفاده از افزودنی های غیر مجاز در نانوایی های استان به حداقل رسیده و امید است 

با همکاری بیشتر گام مهمی در راستای تداوم کیفیت و ارتقای سلامت نان های تولیدی برداریم.

رییس ســازمان جهاد کشاورزي استان فارس پیش بیني کرد که امسال یك میلیون و 700 هزار تن گندم از 
مزارع این اســتان، برداشت شود که از این میزان 160 هزار تن گندم دوروم و یك میلیون و 540 هزار تن گندم 
نان اســت. به گزارش ایسنا، مهرزاد خرد در جمع خبرنگاران در شیراز افزود: این مهم علي رغم کاهش بارندگي 
در سال زراعي گذشته حادث شده است. وي با یادآوري این که امسال 470 هزار هکتار از اراضي استان فارس به 
کشت گندم آبي و دیم اختصاص یافت، خاطرنشان کرد: عملیات برداشت گندم از نیمه دوم فروردین ماه آغاز و 
با بهره گیري از ناوگاني قدرتمند و با حضور اکیپ هاي نظارتي، تا کنون از ســطحي بالغ بر 24 هزار هکتار، حدود 
90 هزار تن گندم با کیفیت تولید شــده که بیش از 70 هزار تن آن به عنوان مازاد بر مصرف کشــاورزان تحویل 

مراکز خرید دولتي شده است.

مدیر شــرکت غله وخدمات بازرگانی استان قم گفت استفاده از نان ســبوس دار وتغییر الگوي تغذیه اي مردم نیاز 
جدي به تبلیغ و فرهنگ ســازی دارد و در این راستا باید از تمامی امکانات تبلیغاتی بهره برد. به گزارش روابط عمومي 
شرکت غله وخدمات بازرگاني استان قم؛ زارعی با تاکید بر حفظ کیفیت برتر نان استان، اضافه کرد: فرآیند سبوس دار 
کردن نان می بایســت با فرهنگ سازی و از طریق آشنایی و ذکر فواید وجود سبوس در نان براي مردم انجام پذیرد، تا 

نان  از  ســبوس دار در جامعه نهادینه شود. وي در ادامه به لزوم فرهنگ ســازی در زمینه صنعتی کردن نان اشاره و آن را راهی استفاده 
دانست تا از ضایعات و دور ریز نان جلوگیری شود. زارعي در پایان آموزش نانوایان، بهسازی و بهینه کردن دستگاه های تولید و دقت در 

نحوه پخت نان را از عوامل بسیار موثر در کاهش ضایعات نان برشمرد.

سرپرست شبکه بهداشت و درمان شهرستان صومعه سرا گفت: از آغاز سال جاری تاکنون حدود 50 
درصد از نانوایان این شهرســتان از جوش شیرین استفاده کردند که این شهرستان رتبه سوم استفاده 
از جوش شیرین را در گیلان کسب کرد. به گزارش ایسنا، دکتر مهدی مقدم راد در جلسه شورای بهداشت 
شهرستان صومعه سرا که در سالن اجتماعات شبکه بهداشت این شهرستان برگزار شد، با بیان این مطلب 
اظهار کرد: طی این مدت 31 مورد نمونه برداری از نانوایی های این شهرســتان به عمل آمد. وی افزود: از این 
تعداد نمونه برداری 15 مورد تخلف مشاهده شد که منجر به پلمپ دو مورد شد. وی به کمبود آرد نانوایی های 
شهرســتان صومعه ســرا در چند روز اخیر اشاره کرد و گفت: با بررســی های به عمل آمده این مشکل در 

شهرستان های هم جوار وجود ندارد.

به گزارش مهر، فرنیا تورانی در حاشیه تور صنعتی بانوان مشاور ادارات استان با انتقاد از نان سفید 
که سبوس آن گرفته شده اســت گفت: نانی خوب است که تیره تر و با آرد سبوس دار تهیه شده باشد. 
وی تصریح کرد: مصرف نان ســبوس دار نه تنها مانع جذب سریع قند و چربی به خون می شود بلکه خطر 
ابتلا به بیماری های قلبی و عروقی را 40 درصد کاهش می دهد. تورانی ارزش غذایی و خواص نان سبوس دار را سه 
برابر نان های سفید دانست و گفت: نان های تیره تر و پر فیبر می توانند نقش موثری در تامین سلامت شهروندان داشته باشند. وی کاهش 
چربی خون، تامین فیبر مورد نیاز بدن، پیشگیری از چاقی و سرطان و بیماری های قلبی و دیابتی را از دیگر مزایای نان سبوس دار دانست.

فرماندار بندرعباس با تاکید به رعایت اصول بهداشتي و تلاش نانوایان به تحویل نان با کیفیت به مردم، 
گفت: چنانچه این مهم مــورد توجه و لحاظ قرار نگیرد، چنین نانوایي هایي بلافاصله تعطیل مي شــود. به 
گزارش ایسنا، احمد مرادي در راستاي بازدیدهاي دوره اي از سطح شهر، طي بازدید سرزده از چهار نانوایي 
شهر بندرعباس، وضعیت پخت نان و نحوه بهداشت و کیفیت نان را مورد بررسي قرار داد. وي ضمن 
اظهار رضایت از بازدیدهاي انجام شــده توسط کارشناسان تعزیرات آرد و نان و مرکز بهداشت، 
استمرار این روند را خواستار شد. رییس شوراي آرد و نان شهرستان با بیان این که سلامت مردم 
در گرو مصرف نان باکیفیت است، از تمامي دست اندرکاران خواست تا این مهم را مورد توجه جدي خود قرار دهند. احمد 
مرادي فرماندار بندرعباس در پایان، اظهار امیدواري کردند که با همکاري و دلسوزي تمامي نانوایي هاي فعال در شهرستان 

بندرعباس، رضایت مندي مردم را در این خصوص به دست خواهد آورد.

رعایت اســتانداردهاي حوزه نان مانند سایر اســتانداردهاي حوزه گندم و آرد، آخرین حلقه زنجیره ارتقاي کیفیت نان و در ارتباط 
مستقیم با مصرف کننده مي باشد و بر این اساس ضرورت دارد تا این استانداردها نیز اجباری شوند.

به گزارش روابط عمومي شــرکت بازرگاني دولتي ا یران؛ حیدرعلي نصر، با بیان این مطلب گفت: تامین سلامت و کیفیت نان از طریق 
پایش گندم و آرد مصرفی کشــور، از جمله اقدامات کیفي سازي نان، با تاکید بر پایش آرد تولیدی قبل از رسیدن مرحله مصرف می باشد 

که ضمن نظارت کامل بر این فرآیند، استانداردهاي لازم و مرتبط با آن تدوین شده است.
وي با بیان ضرورت اجباري شــدن رعایت استانداردهای تدوین شده برای نان، افزود: استانداردهاي ملي تدوین شده برای نان شامل 

استانداردهاي شماره 2628، 2338 ، 2749 ، 6943 ، 5809 ، 5808 و 5810 می باشد.
سرپرست مرکز پژوهش هاي غلات با بیان این که تمامي موضوعات و مواد استانداردسازي نان هاي سنتي تولیدی کشور تدوین شده و 
از این نظر دارای یك پشتوانه و توان علمي هستیم، اظهار کرد: زیربناي کار توسط این مرکز و سازمان استاندارد فراهم شده و با اجباري 
شدن رعایت استانداردهای نان، خصوصا در زمینه دو شاخص؛ رعایت شرایط فني و بهداشتي کارگاه ها و ویژگي ها و روش هاي آزمون نان 
ســنتي و 4 شاخص استاندارد دیگر در تولید نان سنتي، به شرایط مطلوبي به لحاظ پخت نان هاي با کیفیت، سالم و بهداشتي دست پیدا 

مي کنیم.
نصر در پایان دلیل اصلی تاکید بر اجباری شــدن اســتانداردهاي تولید نان را ارتباط مستقیم سلامت جامعه با مصرف این ماده مهم 

غذایی و نقشی که در تامین حدود 34 درصد انرژي دریافتي و 39 درصد پروتیین مصرفي خانوارهاي شهري و روستایي دارد، برشمرد.

استاندارد تولید نان صنعتي تدوین و اجباری مي شود
حیدر علي نصر گفت: سلامت و امنیت غذایي جامعه در گرو مصرف نان سالم و  بهداشتي است و با الزام به رعایت استاندارد واحدهاي 
تولید نان میســر مي شود، بنابراین ابتدا نیازمند تدوین و اجباری شدن استانداردهاي پخت نان صنعتي هستیم که امید است با تدوین و 

الزام رعایت استاندارد پخت نان صنعتي، مانند سایر حوزه هاي تولید نان، سلامت مردم تضمین گردد.
سرپرســت مرکز پژوهش هاي غلات از تدوین استاندارد نان صنعتي به منظور تولید نان با کیفیت و بهداشتي خبر داد و گفت: جایگاه 
ویژه نان در ســبد غذایي خانواده ها و همچنین افزایش جمعیت در سالیان اخیر، تولید نان به روش صنعتي را حائز اهمیت ساخته است و 

لازم است استانداردي مستقل جهت تولید نان صنعتي تدوین شود.
نصر، درخصوص چارچوب هاي اصولي جهت تدوین اســتاندارد تولید نان صنعتي افزود: این اســتاندارد باید شرایط فني و بهداشتي 

ساختمان، وسایل و تجهیزات از جمله تجهیزات تولید و بسته بندي تمام اتوماتیك تولید نان صنعتي را تعیین کند.
وي افزود: تدوین و اجباری شدن رعایت استاندارد نان صنعتي، منجر به تولید نان با کیفیت و منطبق با اصول ایمني و بهداشتي شده 

و سبب بالارفتن امنیت غذایي و سلامت جامعه خواهد شد.
سرپرســت مرکز پژوهش هاي غلات در خصوص اقدامات انجام گرفته در خصوص تدوین اســتانداردهاي نان صنعتي اظهار کرد: در 
این خصوص رایزني هایي با سازمان اســتاندارد و تحقیقات صنعتي ایران انجام گرفته و با توجه به لزوم درخواست اجباري شدن رعایت 

استاندارد پخت نان در روش صنعتي انتظار مي رود این مقوله به زودي تدوین و جهت رعایت به کارخانه های پخت نان  ابلاغ  شود.
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وزیر بهداشــت، درمان و آموزش پزشکی در جلسه بررسی وضعیت امنیت غذا و تغذیه، بر بهبود 
کیفیت نان در کشور تاکید کرد.

به گزارش باشــگاه خبرنگاران به نقل از وب دا؛ دکتر محمد حســن طریقت منفرد اظهار داشت: 
آرزویم این اســت که بتوانم در مدت وزارتم کیفیت نان را افزایش دهم چون معتقدم این کار شدنی 

است و من برای افزایش کیفیت نان از هیچ تلاشی فروگذار نخواهم کرد.
دکتر طریقت در ادامه بر اهمیت غنی ســازی نان مصرفی مردم تاکید کرد و افزود: اگر ما بتوانیم 
گندم و جوی سبوس دار و غلات سالم را به دست مردم برسانیم کار مهمی در جهت سالم سازی نان انجام داده ایم. وزیر بهداشت ادامه داد: 

باید روشی را در پیش بگیریم تا نان سالم و مغذی به دست مردم برسد.
دکتر طریقت منفرد، تهیه و اعلام الگویي از یك نان سالم به وزارت صنعت، معدن و تجارت، تشکیل کارگروه تخصصي ارتقای کیفیت 
نان متشــکل از نمایندگان واحدهاي مرتبط به منظور ارایه راهکارهاي اجرایي بهبود کیفیت نــان در کوتاه ترین زمان ممکن و پیگیری 
برنامه غني سازي آرد با سایر مواد مغذي از جمله روي، کلسیم و ویتامین D ، توسعه، فرهنگ سازي مناسب براي مصرف نان سالم توسط 
واحدهاي مرتبط، حمایت از توســعه نان هاي صنعتي در کشور و پایش و کنترل عوامل مخاطره آمیز نان در نان هاي سنتي را از مهم ترین 

مواردی عنوان کرد که باید در دستور کار قرار گیرد و خواستار هر چه سریع تر اجرای این برنامه در کل کشور شد.
گفتنی است: در جلسه بررســی وضعیت امنیت غذا و تغذیه بر بهبود کیفیت نان نمایندگاني از معاونت بهداشت، دفتر بهبود تغذیه 
جامعه، مرکز ســلامت محیط و کار، معاونت غذای سازمان غذا و دارو، انستیتو تحقیقات تغذیه اي و صنایع غذایي کشور و اعضای هیات 

علمي دانشگاه هاي علوم پزشکي تهران، شهید بهشتي و ایران و مدیرعامل موسسه تغذیه، توسعه و سلامت حضور داشتند.

دکتر غضنفري، وزیر صنعت، معدن وتجارت با اهداي لوح تقدیر از زحمات و خدمات ارزشمند مهندس عباس قبادي، معاون وزیر 
و مدیرعامل شرکت بازرگاني دولتي ایران قدرداني نمود.

در متن لوح اهدایي آمده است:
جناب آقاي عباس قبادي، معاون محترم وزیر، رییس هیات مدیره و مدیرعامل شرکت بازرگاني دولتي ایران و عضو شوراي معاونین 

وزارتخانه
سلام علیکم

خداوند منان را شــاکریم که در سال »تولید ملي حمایت از کار و سرمایه ایراني« شــاهد طیف گسترده اي از خدمات ارزشمند 
درحوزه صنعت، معدن و تجارت بودیم و صمیمانه بر این باوریم درســالي که گذشــت، مدیران بلنــد همت و فرزانه در کنار تلاش و 

سختکوشي دیگر همکاران خدوم، منشا تاثیرات مبارک براي رشد وتعالي هرچه بیشتر وزارت صنعت، معدن وتجارت بود ه اند.
وظیفه مي داند، تشریك مساعي سزاوار تقدیر جنابعالي در انجام شایسته مسوولیت هاي محوله درسال 1391 را ارج نهاده و مراتب 

تشکر و امتنان خود را از همکاري راهگشاي شما ابراز نمایم.
در آستانه شــکوفایي و خرمي مجدد طبیعت و آغاز سال نو، از بخشاینده مهربان عزت و سلام مستدام و تداوم حضور تاثیرگذار 

جنابعالي و خانواده محترم را در دستیابي به اهداف عالیه و پرافتخار صنعت، معدن و تجارت میهن اسلامي مسالت مي نمایم.

روس ها مانند ما ایرانیان برای نان ارزش و احترام ویژه ای قائلند.
به گزارش واحد مرکزی خبر از ســن پترزبورگ، در روسیه نان های معمولی و 
سنتی در شکل ها و ابعاد مختلفی تهیه شده و از نظر کمی و کیفی با هم تفاوت 

دارند.
بیشــتر نان های روســی در کارخانه های بزرگ پخت نان تهیه و توزیع 
می شــود، به همین دلیل در روسیه بیشتر مردم عادت دارند تا نان مورد نیاز 

خود را از مغازه ها و فروشگاه ها خریداری کنند.
طعــم و کیفیت پخت انواع نــان در روســیه از ارزش و اهمیت فراوانی 

برخوردار است.
نان پایتخت یا »اســتالیچنی خلب« متداول ترین و مشــهورترین نان 
در روســیه اســت و از ارزش غذایی زیادی برخوردار است. روس ها به 
مصرف انواع نان های اروپایی مانند باگت فرانسوی رغبت چندانی نشان 
نمی دهند. نان لواش ایرانی تنها نانی اســت که در روسیه بومی نیست اما 

در میان اقوام مختلف این کشور طرفداران فراوانی دارد.
روس ها همچنین برای فضانوردان خود نان های مخصوصی اختراع کردند؛ این نان دارای حجم بسیار کم و ارزش غذایی فراوانی است. 

نان مخصوص فضانوردان همچنین مدت زیادی دوام می آورد و تقریبا هیچ وقت فاسد نمی شود.

استاندارد 2628 نان های سنتی، مصرف جوش شیرین را در فرآیند عمل آوری خمیر جهت تهیه نان غیر مجاز اعلام کرده  است.
عباس قبادی، معاون وزیر صنعت، معدن و تجارت در گفت وگو با خبرنگار ایســنا، دربــاره روند جایگزینی خمیرمایه به جای 
جوش شیرین در تهیه خمیر نان های ســنتی، اظهار کرد: نمونه نان های تولیدی به شیوه سنتی مطابق ویژگی ها و روش های آزمون 
به منظور دریافت اطلاعات ph موجود در نان آزمایش می شوند که پژوهش های انجام شده در سه ماهه پایانی سال 1391، عدم وجود 

جوش شیرین در نان سنگك را نشان می دهد.
مدیرعامل شرکت بازرگانی دولتی ایران ادامه داد: با توجه به اثرات سوء مصرف جوش شیرین در فرآوری خمیر نان های سنتی و 
از آن جاکه مطابق استاندارد شماره 2628 نباید از این ماده در فرآوری خمیر نان استفاده کرد مصرف آن در ایران ممنوع شده است.

به گفته قبادی، با توجه به این که اســتفاده از خمیرمایه هیچ گونه اثر سوء مصرفی ندارد، این ماده می تواند جایگزین خوبی برای 
جوش شــیرین باشد که لازم است نانوایان به این موضوع دقت کافی داشته باشند چرا که رعایت این نکته بهداشتی ضامن سلامت 

جامعه است.
وی با تاکید بر این که مرکز پژوهش های غلات شرکت بازرگانی دولتی ایران بر پایش کیفیت نان تولیدی و به منظور تعیین میزان 
مصرف جوش شــیرین طی سه ماهه پایانی سال گذشته اقدام کرده  اســت، گفت: بر اساس بررسی های ما از بین 3349 نمونه مورد 

بررسی تنها تعداد 229 نمونه و در مجموع 8/6 درصد از نمونه ها ph بالاتر از حد مجاز داشته اند.
وی افزود: بر این اساس و با پایش نتایج، نان های تافتون هفت درصد، بربری هشت درصد و لواش 3/6 درصد حاوی ph غیرمجاز 

بوده اند، اما نان سنگك عاری از این مورد بوده و جوش شیرین در تهیه آن استفاده نشده است.
به گزارش ایسنا، در دی ماه سال گذشته قبادی از حذف جوش شیرین در نان ها خبر داده و اظهار امیدواری کرده  بود که بازرسان 

بر روند این جایگزینی نظارت کنند.
وی اعلام کرده بود که اگر گزارشی مبنی بر عدم استفاده از خمیرمایه در نان به ما برسد به سرعت با آن مورد برخورد می کنیم، 

زیرا حذف جوش شیرین از نان با جدیت ویژه ای در حال پیگیری است.
به گفته او بازرسان سازمان بازرسی و نظارت و هم چنین بازرسان پژوهشکده شرکت بازرگانی دولتی ایران در مورد این جایگزینی 

بر روند نانوایی ها رسیدگی کرده و همچنین سازمان حمایت و وزارت بهداشت بر روند حذف جوش شیرین بر نان نظارت دارند.

1213



با وجود اعلام ممنوعیت استفاده از جوش شیرین در نان های سنتی، 
نانوایان همچنان به دلیل بالا بودن قیمت خمیرمایه، تمایل به جایگزین 

کردن آن با جوش شیرین ندارند.
به گزارش ایسنا، در ماه های پایانی سال گذشته ممنوعیت استفاده 
از جوش شیرین از ســوی شــرکت بازرگانی دولتی اعلام و قرار شد 

خمیرمایه جایگزین جوش شیرین در نان های سنتی شود.
بر همین اساس در دی ماه سال گذشته مدیرعامل شرکت بازرگانی 
دولتی از حذف جوش شیرین در نان ها خبر داده و اظهار امیدواری کرده  

بود که بازرسان بر روند این جایگزینی نظارت کنند.
وی اعــلام کرده بود که اگر گزارشــی مبنی بر عدم اســتفاده از 
خمیرمایه در نان به ما برسد به ســرعت با آن مورد برخورد می کنیم، 
زیرا حذف جوش شیرین از نان با جدیت ویژه ای در حال پیگیری است.

به گفته او بازرسان ســازمان بازرسی و نظارت و هم چنین بازرسان 
پژوهشکده شــرکت بازرگانی دولتی ایران در مورد این جایگزینی بر 
روند نانوایی ها رســیدگی کرده و همچنین ســازمان حمایت و وزارت 

بهداشت بر روند حذف جوش شیرین بر نان نظارت می کنند.
اما گزارش های میدانی ایســنا از نانوایی های سطح شهر حاکی از 
عدم تمایل نانوایان به استفاده از خمیرمایه به جای جوش شیرین است.

بنا بر اظهارات نانوایان استفاده از خمیرمایه قیمت تمام شده تولید 
نان را افزایش می دهد لذا اســتفاده از آن بــرای آنان مقرون به صرفه 
نیست. به گفته نانوایان نظارت های انجام شده بر نانوایی ها کم تر درباره 

استفاده از خمیر مایه به جای جوش شیرین بوده  است.
بر اســاس این گزارش به ترتیب نان های تافتــون، بربری، لواش و 
سپس سنگك همچنان در پخت نان های خود از جوش شیرین استفاده  

می کنند.
مدیرعامل شــرکت بازرگانی دولتی ایــران در زمینه روند حذف 
جوش شیرین از نان های ســنتی ضمن غیر مجاز اعلام کردن آن گفت: 
با توجه به اثرات ســوء مصرف جوش شیرین در فرآوری خمیر نان های 

سنتی مصرف آن در ایران ممنوع شده است.
این در حالی است که قائم مقام وزیر صنعت، معدن و تجارت با بیان 
این کــه فعلا هیچ تصمیمی در زمینه افزایش قیمت نان گرفته نشــده 
اســت، تاکید کرده که نه تنها تصمیمی درباره افزایش قیمت نان گرفته 

نشده، بلکه هیچ مذاکره ای هم در این زمینه انجام نشده است.

یك متخصص اپیدمیولوژی تغذیه توصیه کــرد تا مردم از خوردن تکه های غذاهای 
ســوخته از جمله ته دیگ، نان و سیب زمینی ســوخته امتناع کنند چون این گونه غذاها 

سرطان زا هستند.
ربابه  شیخ الاسلام در گفت وگو با فارس در مورد مضرات خوردن تکه های سوخته غذا 
اظهار داشت: غذاهای سوخته معمولا ســرطان زا هستند چون موادی که در آن ها وجود 
دارد بسیار خطرناک اســت و بدن ما باید فعل و انفعالات زیادی را به کبد تحمیل کند تا 

این مواد از بدن دفع شود.
به گفته این متخصص اپیدمیولوژی تغذیه، ته دیگ برنج و سیب زمینی سوخته یکی از 

مضر ترین غذاها برای سلامت افراد است.
وی ادامه داد: هنگام سرخ شــدن غذا به ویژه غذاهای حاوی نشاســته  ماده ای به نام 
آکریلامید آزاد می شود که سرطان زا است و در همین راستا در دنیا توصیه می شود که از 

غذاهای تازه و سرخ نشده استفاده شود.
شیخ الاسلام در پاســخ به این که برخی متخصصان استفاده از نان های بسیار برشته  
شــده را برای دیابتی ها توصیه می کنند گفت: در حقیقت با برشته شــدن نان از میزان 
کربوهیدرات موجود در آن کاســته می شــود که قاعدتا برای افراد دیابتی که باید قند 

کمتری مصرف کنند مفید است.
به گفتــه این متخصص اپیدمیولوژی تغذیه نباید فراموش کرد که نان برشــته با نان 
سوخته متفاوت است و باید تکه های سوخته نان را جدا کرده و از خوردن آن امتناع کرد.

قائم  مقام وزیر صنعت با بیان این که قاچاق گندم باید مدیریت شــود، گفت: تصمیمی برای افزایش 
قیمت نان اتخاذ نشده و در ماه های آینده با تغییر قیمت نان مواجه نخواهیم بود.

به گزارش خبرنگار اقتصادی خبرگزاری فارس، مســعود موحدی در یك نشســت خبری با اشاره 
بــه برخی اظهار نظرها در مورد احتمال افزایش قیمت نان، تصریح کرد: گندم باید با قیمت مناســب از 

کشاورزان خریداری شود و در این زمینه باید معیشت و قیمت نان با هم در نظر گرفته شود.
وی با بیان این که تصمیمی برای افزایش قیمت نان اتخاذ نشده است، اظهار داشت: در ماه های آینده 

با رشد قیمت نان مواجه نخواهیم بود.
وی تاکید کرد: باز هم به سمت تك نرخی شدن ارز برخی کالاها حرکت خواهیم داشت ولی در مورد 
گندم و نهاده های دامی هیچ تصمیمی اتخاذ نشــده و همچنان ارز مرجع به این کالاها اختصاص خواهد 

یافت.

ت نان
قیم

ی کند
تغییر نم

در بررســی افزایش قیمت گندم و نان سه سناریو مطرح است و انتظار می رود مســوولان به نحوی تصمیم گیری کنند که حمایت از 
کشاورز و مصرف کننده هم زمان اتفاق بیفتد.

بــه گزارش فارس، افزایش قیمت نان برای هدفمندی یارانه ها از اواخر ســال 89 کلید خورد و هــدف از اجرای این طرح حمایت از 
کشاورز، بهینه سازی تولید نان و همچنین حمایت از مصرف کننده اعلام شده بود.

در همین طرح بود که دولت برای حمایت از مصرف کنندگان مبلغ یارانه نقدی نان را ماهانه 4 هزار و 500 تومان تعیین کرد و همراه با 
یارانه نقدی از زمان اجرای قانون به حساب مصرف کنندگان واریز کرد، هرچند که پس از اجرای این طرح نیز به دلایل مختلف، قیمت نان 
افزایش داشته است، اما یارانه نقدی که برای خانوارها در نظر گرفته شده است در مدت 2 سال و اندی گذشته از هدفمندی یارانه، همان 

4 هزار و 500 تومان بوده و هیچ تغییری نکرده است.
از اهداف دیگر هدفمندی یارانه نان، کاهش ضایعات آن، افزایش کیفیت و همچنین کاهش مصرف ســرانه بوده است، به طوری که در 
ابتدای طرح این گونه بیان می شــد که با اجرای هدفمندی یارانه نان، مصرف بخش نانوایی ها از ســالانه 10 میلیون تن آرد به 6 میلیون 
تن کاهش پیدا می کند، اما واقعیت این اســت که هدفمندی یارانه نان، هیچ کدام از اهداف ذکر شده را نتوانسته پوشش دهد، چرا که در 
حال حاضر از وضعیت فعلی هم کشــاورز ناراضی است، هم نانوا و هم مصرف کننده نهایی و در واقع این شاهکار مدیریتی هیچ تاثیری جز 

افزایش قیمت ها نداشته است.
حذف یارانه گندم کشاورزان به بهانه حمایت از آن ها و حمایت از بخش مصرف، باعث شد، تا حاشیه سود کشاورزان به حداقل مقدار 
خود برســد، به طوری که میزان خرید تضمینی گندم در سال گذشته تنها به 2 میلیون تن رسید و این به معنای آن بود که در حدود 7 تا 

10 میلیون تن از گندم تولید داخل از مرزهای غربی به خارج از کشور قاچاق شده است.
در حال حاضر نیز که زمزمه  افزایش نرخ خرید تضمینی گندم می آید، مســوولان دولتی در این اندیشــه هستند که شرایط به نحوی 
مدیریت شــود، تا افزایش قیمت گندم و نان، نارضایتی اجتماعی به وجود نیاید و برای رسیدن به این مهم، دولت در حال حاضر به بررسی 

چند سناریو می پردازد.
ســناریوی اول این است که دولت یارانه ای را برای حمایت از کشاورز تخصیص دهد و این تخصیص یارانه به شکلی باشد که گندم از 

کشاورز گران تر خریداری شده، اما به کارخانه های آرد ارزان تر فروخته شود.
سناریوی دوم بدین شرح است که گندم از کشاورز گران تر خریداری شده و به همان قیمت به کارخانه های آرد فروخته شود، اما یارانه 

دولت به حلقه آخر یعنی مصرف کننده نهایی به شکل نقدی پرداخت شود.
ســناریوی سوم بیانگر این موضوع است که دولت در هیچ کدام از حلقه ها یارانه ای پرداخت نکند و قیمت گندم و نان نیز افزایش 20 

تا 30 درصدی داشته باشد.
در بررسی این سناریوها، ســناریو اول به دلیل آن که بیش از 30 سال مورد استفاده قرار گرفته و منسوخ شده است، نمی تواند مورد 
پذیرش باشــد، چراکه یکی از دلایل اجرای قانون هدفمندی یارانه نان همین موضوع بوده اســت، سناریوی دوم که در واقع از فاز اول 
هدفمندی یارانه ها اتفاق افتاد، ســناریویی است که به هردلیلی باعث افزایش یارانه نقدی شــده و همین موضوع اثرات تورمی خود را 
در بلند مدت گذاشــته و پس از مدت زمان کوتاهی همه چیز به حالت قبل بر می گردد، اما در ســناریوی ســوم به نظر می رسد برخورد 
منطقی تری صورت می گیرد و شــاید به حلقه مصرف کننده فشار زیادی وارد شود، اما حداقل اثر آن این است که تبعات سناریوهای قبلی 
را ندارد و از طرفی به نظر می رســد افزایش قیمت گندم در شرایط فعلی باعث حمایت از تولید داخل شده و از خروج غیرقانونی گندم به 
خارج از کشــور جلوگیری می کند، چرا که در حال حاضر زمزمه های حذف ارز مرجع گندم آغاز شده است و اگر چنین اتفاقی رخ دهد، 
مقرون به صرفه نخواهد بود، تا گندم تولید داخل از مرزهای غربی خارج شــده و گندم با دلار 2500 تومان وارد کشور شود، چرا که این 
موضوع باعث افزایش قیمت در بخش صنف و صنعت گندم و آرد خواهد بود و در کوتاه مدت شــاهد افزایش قیمت ماکارونی، بیسکویت ، 

کیك و شیرینی خواهیم بود.
در شرایط فعلی تنها ســناریویی که تبعات منفی کمتری می تواند داشته باشد، سناریوی سوم است و امید می رود در صورت اجرای 

سناریو، شاهد رقابتی شدن بازار در بین فعالان صنف و صنعت نان باشیم.
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دانشــمندان انگلیسی می گویند بدون نیاز به اصلاح ژنتیکی، نوع جدیدی از گندم را ارایه کرده اند که تولید این 
محصول را 30 درصد افزایش می دهد.

به گزارش خبرگزاری مهر، موسســه ملی کشاورزی بونتالی در کمبریج، جد باستانی گندم را با یك گونه مدرن و 
امروزی برای تولید این سویه جدید ترکیب کرده است.

در آزمایش های اولیه، محصول به دست آمده بزرگ تر و قوی تر از انواع گندم مدرن کنونی بود.
دســت کم پنج سال طول می کشد تا این محصول آزمایش و تاییدهای تنظیم مقرراتی خود را گرفته و  پس از آن 
برای کشــت به کشاورزان عرضه شود. اما با وجود پیشرفت های صورت گرفته در عرصه کشاورزی اواخر قرن بیستم، 

رشد چندانی در افزایش برداشت محصول گندم مشاهده نشده است.
اکنون دانشمندان انگلیسی فکر می کنند چاره ای برای افزایش دوباره این محصول استراتژیك یافته اند.

دانشــمندان از گرده افشــانی متقاطع و فناوری انتقال جنین بذر برای انتقال برخی از مقاومت های جد باستانی 
گندم به گونه های مدرن این محصول استفاده کردند.

این فرایند نیازمند هیچ گونه اصلاح ژنتیکی در این محصول نیست.
یك پنجم از تمامی کالری های مصرفی در سراســر جهان از گندم تامین می شود. حدود 10 هزار سال پیش گندم 

از علف و سایر دانه های اولیه تکامل یافت.

تولید ابَرَ گندم بدون اصلاح ژنتیکی

با تولید نان صنعتي از ضایعات نان جلوگیري شده و زمینه هاي افزایش صادرات آرد و گندم فراهم مي شود.
 داوود یارمحمدي کارشناس کشاورزي در گفت وگو با باشگاه خبرنگاران، با اشاره به اهمیت نیاز کشور به تولید نان صنعتي گفت: 
با توجه به افزایش جمعیت و نیاز روز افزون مردم به استفاده از غلات از جمله گندم و آرد باید نظارت صحیح در روند استفاده از گندم 

و آرد کشور صورت گیرد.
وي گفت: یکي از مزایاي تولید نان صنعتي کنترل بهتر قیمت محصول و رقابتي بودن آن اســت که این امر سبب ساماندهي امر 

پخت نان مي شود.
یارمحمدي مهم ترین هدف تولید نان صنعتي را افزایش صادرات آرد و گندم دانســت و گفت: با تولید نان صنعتي و فرهنگ سازي 

مصرف آن مي توان از ضایعات نان جلوگیري کرد و زمینه هاي افزایش صادرات آرد و گندم را در آینده نزدیك داشت.
وي تاکید کرد: اضافه شــدن بســته بندي اســتاندارد به فرایند پخت نان، انجام فرآیند تخمیر و پخت به روش علمي با نظارت 
کارشناسان خبره و امکان استفاده از واحدهاي سنتي به عنوان مراکز توزیع نان صنعتي از جمله اقداماتي است که با مدیریت صحیح 

روند استفاده از نان صنعتي را  سرعت بخشیده و ضایعات نان را کاهش دهد.
وي در پایان گفت: در تولید نان ســنتي دولت بابت آرد یارانه سنگیني پرداخت مي کند هر چند 7 تا 12 درصد قیمت نان قیمت 
آرد است اما همین میزان اگر با نان صنعتي مدیریت شود هم هزینه هاي تولید را براي دولت کاهش مي دهد و هم صادرات آرد و گندم 

را به نرخ تولیدکننده تمام مي کند.

افزايش صادرات آرد و گندم با تولید نان صنعتي

دبیر ســتاد هدفمندسازی یارانه ها با اعلام این که امســال یارانه نقدی نان به صورت جداگانه به مردم 
همچون سال گذشته پرداخت نخواهد شــد، روش اصلاح قیمت حامل های انرژی در فاز دوم اجرای 
هدفمندی یارانه ها و بازپرداخت منابع حاصل از آن به مردم و تولید همانند فاز اول را اعلام کرد.
به گزارش نامــه به نقل از مهر، محمدرضا فرزین در مورد پرداخت یارانه نقدی نان در 
سال 92 گفت: امسال یارانه نقدی جداگانه ای مانند سال گذشته به نان نخواهیم داد، 
ســال گذشته با توجه به افزایشــی که در قیمت نان اتفاق افتاده یارانه نقدی 
جداگانه ای به عنوان یارانه نان به حســاب سرپرستان خانوار واریز شد، 
اما به دلیل این که امســال قیمت نان افزایش نیافته است، بنابراین 

یارانه ای نیز برای آن واریز نخواهد شد.
دبیر ســتاد هدفمندی یارانه ها در مــورد تغییرات قیمت های 
حامل های انرژی در فاز دوم اجرای هدفمندسازی یارانه ها عنوان کرد: 
چارچوب کار در فاز دوم مانند فاز اول خواهد بود و قیمت ها اصلاح خواهد 
شــد، همان گونه که این اصلاح در فاز اول نیز انجام شد، بر این اساس منابع 
حاصل از آن به مردم و تولید بازپرداخت می شود، بنابراین تغییری در فرمول آن 

به وجود نخواهد آمد.
وی ادامه داد: به هر حال اگر وارد گام دوم شویم قیمت حامل های انرژی تغییر 
خواهــد کرد و میزان پرداختی به مردم افزایش می یابــد، در گام دوم باید بر روی 
مدیریــت نقدینگی و همچون گام اول بر روی آماده ســازی افکار عمومی متمرکز 

شویم.
دولت در ســال 91 با افزایش قیمت نان 28 هزار تومان به ازای هر ایرانی برای 

مدت 9 ماه به حساب سرپرستان خانوار واریز کرد.

الهــه کیفر در گفت وگو با باشــگاه خبرنگاران گفــت: مصرف چهار گروه 
مواد غذایی، شامل میوه ها و ســبزیجات، نان و غلات، لبنیات، هم چنین گروه 

پروتیین ها شامل گوشت، حبوبات و تخم مرغ، سلامتی افراد را در پی دارد.
این کارشــناس تغذیه با تاکید بر رعایت دو اصــل تعادل و تنوع در رژیم 
غذایی گفت: مواد تعریف شده در هر گروه غذایی، دارای ارزش غذایی مشابهی 

هستند که می توان به صورت جایگزین از آن ها استفاده کرد.
کیفر تصریح کرد: مصرف میوه و ســبزی برای حفظ مقاومت بدن در برابر 

عفونت ها، ترمیم زخم، دید در تاریکی و سلامت پوست ضروری است.
وی افزود: گروه گوشــت و حبوبات نیز برای رشد و خون سازی، هم چنین 
گروه لبنیات برای استحکام استخوان ها و دندان ها، رشد و سلامت پوست و مو 

موثر است.
کیفر اظهار کرد: کودکان بهتر است برای تامین انرژی مورد نیاز رشد بدن، 

از قندها و چربی های طبیعی استفاده کنند.
وی عنوان کرد: بزرگسالان بهتر است مصرف روغن های جامد و مایع، کره، 
دنبه، خامه، سرشیر، سس مایونز، مربا، قند و شکر، شربت، ترشی ها، نوشابه های 

گازدار، قهوه و نمك را محدود کنند.
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به  توصیه  بــا  تغذیه  متخصــص  یك 
شــهروندان که بیشتر به دنبال نان سفید و 
نازک هســتند، گفت: این نان ها هیچ گونه 
ارزش غذایی ندارد چرا که آرد ســفید از 
هیچ گونه غنای مطلــوب برخوردار نبوده و 
گاه تصور این است که نان سفید نمودی از 
مرغوبیت و مهارت شاطر است در حالی که 

عکس این امر صادق می باشد.
ادیب، شــاطر دارای برجســتگی های 
مهارتی را شاطری معرفی کرد که از توانمندی تولید نان با کیفیت و دارای رنگ تیره برخوردار باشد و به تدریج امیدواریم این فرهنگ که 

استفاده از نان سفید تبلیغ و تشویق می شود جای خود را به توجه بیشتر به نان تیره بدهد.
به گزارش خبرگزاری فارس، وی با بیان این که قوت اغلب مردم نان بوده و بســیاری از مواد انرژی زا و پروتیینی از آن تامین می شود، 
یادآور شد: نان با کیفیت نانی است که گندم آن سه ماه، آرد آن سه هفته و خمیر آن حداقل سه ساعت استراحت کرده باشد که متاسفانه 

هیچ گونه کنترلی در استراحت گندم، آرد و نان مرغوب صورت نمی گیرد.
این متخصص تغذیه با بیان این که نان تولید شده با 200 درجه سانتی گراد گرما سرطا ن زا است، گفت: هرگونه استفاده از جوش شیرین 
در نان های پخته شده خطرناک و فاقد وجاهت قانونی و بهداشتی است که به جد با نانوایان استفاده  کننده از جوش شیرین برخورد می شود.
ادیب افزود: فضای نانوایی ها نیز باید زیر 50 متر مربع نباشــد چرا که فضای کمتر از این با توجه به دمای هوا به شل و نامطلوب شدن 

خمیر بیشتر کمك می کند.
وی تاکید کرد: علاوه بر ممنوعیت استفاده جوش شیرین در خمیر نباید در رومالی نیز از آن استفاده شود چرا که در پخت نان بربری 

مشاهده می شود که از این طریق برخی حرکت ها و اقدامات نامطلوب صورت می گیرد.
ادیب ضرورت نگاه امنیتی به تامین نان مطلوب را یادآور شــد و گفت: با اصرار و پافشــاری های بسیار در دو سال اخیر استفاده از 

جوش شیرین به عنوان جرم محسوب می شود و با خاطیان نیز برخورد جدی صورت می گیرد.
به گزارش فارس، این مســوول در پایان سخنان خود نانوایان را به داشتن چانه مناسب و مردم را نیز به مصرف نان تیره دعوت کرد و 
اذعان داشت: امیدواریم با همکاری مردم نانوایان متخلف در چنبره قانون گرفتار شده و شهروندان نیز از یك نان مرغوب استفاده کنند.

 CO2 جوش شیرین یا بی کربنات سدیم ماده شیمیایی مضر، مخرب و ناسازگار با ارگانیسم بدن انسان است که در اثر وجود حرارت گاز

و H2O آزاد می کند.

قسمتی از بی کربنات سدیم NAHCO3 در حین این فرآیند به کربنات سدیم CO3 NA2 تبدیل می شود که در مقابل حرارت مقاوم 

است و در نان تولیدی باقی می ماند و مزه نان را نامطلوب و قلیایی می کند.

علاوه بر این به علت عدم تولید ترکیبات آلی فرّار، که در اثر عملکرد خمیرمایه طبیعی ایجاد می شود نان حاصل طعم و بوی مخصوص 

و مطلوب را نخواهد داشت.

این ماده در صنایع غذایی اثرات زیان باری داشته و استفاده از آن به دلیل عوارض زیادی که دارد از طرف سازمان غله و وزارت بهداشت 

ممنوع اعلام گردیده است.

 CO2 نانوایان به غلط از جوش شیرین به عنوان ماده حجم آور اســتفاده می کنند و به همین دلیل نان ها به سرعت بیات می شوند زیرا

تولید شده حاصل از تجزیه جوش شیرین می باشــد که به سرعت خارج می گردد و نان سریعا بیات می شود. در حالی که در تخمیر صحیح 

CO2 حاصل از تجزیه آنزیمی نشاسته آرد می باشد و نان حاصله دیرتر بیات می گردد و قابلیت هضم آن بیشتر است. ضمن این که استفاده 

از ترکیبات قلیایی مثل جوش شــیرین pH طبیعی معده را تغییر می دهد و موجب ناراحتی گوارشی می گردد و نیز جذب آهن و ویتامین 

C را کند می کند.

جوش شــیرین ویتامین های گروه B را در نان از بین می برد و از جذب عناصری مانند آهن جلوگیری می کند که این مساله خود باعث 

کم خونی می گردد. به علاوه جوش شیرین موجب غیر فعال شدن ویتامین های آنزیمی شده و واکنش های مفید خمیر را مهار می کند، pH را 

افزایش و اســیدهای آلی آن را کاهش می دهد و باعث اختلال در فعالیت آنزیم های گوارشی هضم و جذب و افزایش اسیدیته بوده و منجر 

به بیماری های معده و روده ای می شود.

جوش شــیرین موجب افزایش عوارض دوران بارداری و تولد نوزاد با وزن کم می شــود. همچنین کیل دهی خمیر و عطر و طعم نان را 

کاهش داده و منجر به فطیر شدن نان و افزایش ضایعات آن می گردد. به اضافه با محدود کردن واکنش های شیمیایی درون خمیر از ارزش 

غذایی نان می کاهد و باعث بروز بیماری های عروقی و گوارشی در انسان می گردد. 

به علاوه جوش شیرین مانع تخمیر طبیعی نان شــده و قابلیت پوکی و ماندگاری آن کاهش می دهد و باعث دفع ویتامین های گندم و 

زندانی شدن املاح معدنی موجود در آن می شود.

جوش شیرین همچنین نقش منفی اسید فیتیك گندم در جلوگیری از آزادی املاح آن را تقویت می کند باعث تحریك آنزیم های معده 

و تشدید ترشحات اسیدی آن می گردد و آهنگ رشد و تکثیر مخمرهای خمیر را کند می سازد و مانع فعال شدن آنزیم فیتاز می شود.

استفاده از این ماده در ترکیب خمیر به دلیل پخت زود هنگام آن باعث جلوگیری از تخریب اسید فیتیك خمیر می گردد و نهایتا باعث 

بروز ســوء تغذیه و پوکی استخوان می شود و منجر به اختلال در جذب فسفر و کلسیم به وسیله بدن شده و باعث بیماری نرمی استخوان 

می شود. از آن جا که جوش شــیرین یك محصول پایین دستی صنایع نفتی است، نان هایی که با آن پخته می شوند مزه صابون می دهند و 

کیفیت نان به حدی پایین است که چند ساعت پس از پخت دیگر قابل خوردن نمی باشد.

امید است که با حذف این ماده شــیمیایی مضر و استفاده از خمیرمایه در صنعت نان کشور، گامی بزرگ در جهت بهبود کیفیت نان 
برداشته شود.

هدف اصلي تولید نان صنعتي، ارتقای سطح سلامت جامعه است که در سایه فرهنگ سازي امکان پذیر است.
امیر کاظم پور تولیدکننده برتر نان صنعتي، در گفت وگو با باشــگاه خبرنگاران گفت: آگاهي مردم نسبت به 
وضعیت تولید نان و مزیت هاي نان تولید شــده به شــیوه صنعتي، موجب شده سرانه مصرف نان هاي صنعتي و 

ارتقای وضعیت سلامت مصرف کنندگان خواهد شد.
وي گفت: در حال حاضر کمتر کســي حاضر مي شود از لبنیات سنتي استفاده کند و البته این اتفاق براي نان 

نیز خواهد افتاد، ولي جا افتادن فرهنگ مصرف نان صنعتي، نیاز به یك اطلاع رساني دقیق از سوي دولت دارد.
کاظم پور با اشــاره به این که دولت در آغاز راه با همت عالي در حوزه فرهنگ ســازي نان ورود پیدا کرد، اما 
در میانه راه اقدامات فرهنگي کم رنگ شــد، اظهار داشت: مسوولان در بخش نان صنعتي کشور با فرهنگ سازي 

مناسب، مي توانند گام هاي موثري را براي توسعه این صنعت در کشور بردارند.
وي بــر لزوم حمایت دولت از واحدهاي صنعتي نان تاکید کرد و گفت: صنعت نان کشــور نوپا اســت و در 
صورتي که مسوولین حمایت لازم از این حوزه را نداشته باشند، تولیدکنندگان قطعا با مشکل مواجه خواهند شد.
این تولیدکننده برتر اظهار داشت: بیمه کارگران واحدهاي صنعتي از جمله مسایل اساسي در این بخش است.

وي خاطرنشــان کرد: هدف اصلي از صنعتي سازي نان، ارتقای ســطح سلامت جامعه است که به جاست تا 
مسوولان موانع تولید این تولید صنعتي را مدنظر قرار دهند.

صدف درخشان
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 در مرحله بعد واحد استیل فعال شده به طور کامل از طریق چرخه اسید سیتریك ) چرخه تری کربوکسیلیك اسید، TCA یا کرپس( 
اکســید می شود. این چرخه مسیر نهایی متداول برای مولکول های تامین کننده انرژی اسیدهای آمینه، اسیدهای چرب و کربوهیدرات ها 

می باشد.
بیشتر مولکول های تامین کننده انرژی به صورت استیل کوانزیم A در این چرخه وارد می شوند.

این چرخه شــامل  مرحله یك 
تراکم   -1 می باشــد:  واکنــش  دو 
و   A کوانزیم  اســتیل  بین  آلدولی 
اگزالواســتات. محصول این واکنش 
ستیریل _S _کوانزیم A  می باشد. 
2- هیدرولیز ستیریل _S _کوانزیم 
واکنش ســیترات  این  A. محصول 

می باشد. هیدرولیز ستیریل _S _کوانزیم A  نیروی ترمودینامیکی پیش برنده واکنش را فراهم می کند و این باعث برگشت ناپذیر بودن 
این مرحله می شود.

)G = -32 kj/mol∆( از آنجایی که هم تراکم آلدولی و هم هیدرولیز توســط سیترات سنتاز کاتالیز می شوند، کل پروسه به صورت 
یك مرحله در نظر گرفته می شود.

مرحلــه 2 نیز یــك مرحله دو 
دهیدراسیون  می باشــد.  بخشــی 
هیدراســیون.  آن  به دنبــال  و 
واکنش  نهایی  محصول  ایزوسیترات 
واکنش  این  آنزیــم  اکنیتاز  و  بوده 
 G = +61( می باشد  پذیر  برگشت 

.)∆kj/mol

در مرحله سوم دکربوکسیلاسیون 
افتاده  اتفاق  ایزوسیترات  اکسایشی 
تشکیل   CO2 و  α_کتوگلوتارات  و 

می شود.
بوده  اکسنده  عامـــل   NAD+

و اگزالوسوکســینات یك ماده حد 
واسط در این واکنش برگشت ناپذیر 

.)∆G = -21 kj/mol( می باشد
دو مولکول از 6 مولکول نهایی CO2 و دو مولکول NADH تولید شــده از اکسیداسیون کلی گلوکز در این مرحله از واکنش تولید 

می شود. هر یك از NADH ها می توانند حدود 2/5 مولکول ATP را سنتز نمایند.

مرحله 4
ایــن مرحله نیــز یك دکربوکسیلاســیون اکسایشــی 
 NAD+ برگشت ناپذیر دیگر می باشد )G = -34 kj/mol∆(ی. 
α_کتوگلوتارات واکنش داده و سوکســینیل   با   COASH و 
S_کوانزیم A و CO2  و NADH تشکیل می شود. این مرحله 
توســط کمپلکس α_کتوگلوتارات دهیدروژناز کاتالیز می شود 
که بسیار شبیه کمپلکس پیروات دهیدروژناز می باشد و نیازمند 

TPP ،FAD، لیپوییك اسید و Mg+2 می باشد.

در مرحله 5 شکســتن تیو اســتر متصل به سوکسینیل_
A پیش برنده فسفریلاســیون گوانوزین دی فسفات  کوانزیم 
 G = -3( می باشــد و یك واکنش برگشت پذیر است )GDP(

.)∆kj/mol

تنفس ســلولی در واقع مجموعه ای از واکنش های شیمیایی کنترل شده آنزیمی اســت که با قرار گرفتن مخمر در معرض اکسیژن 
)شرایط هوازی( آغاز می شود، اکســیژن در شکستن مولکول گلوکز و تبدیل آن به CO2 وآب دخالت نموده و انرژی پیوند شیمیایی در 
سلول به فرم ATP آزاد می شود. درحالی که تخمیر الکلی در سیتوزول سلول اتفاق می افتد، تنفس سلولی در میتوکندری انجام می شود. 
پیروات )محصول گلایگولیز در سیتوزول( از طریق دکربوکسیلاسیون اکسایشی در حضور کوانزیم Aس)CoA( و +NAD، استیل کوانزیم 
A را تشــکیل می دهد. این واکنش توسط پیروات دهیدروژناز که در بخش داخلی میتوکندری قرار دارد کاتالیز می شود. در این مسیر از 

کوفاکتورهای تیامین پیروفسفات، TPP، لیپوآمید، فلاوین-آدنین دی نوکلئوتید، FAD و +NAD استفاده می شود.
سیســتم پیروات دهیدروژناز در واقع یك گروه 3 آنزیمی است که مسوول تبدیل پیروات به استیل کوانزیم A می باشد. اولین آنزیم 

تیامین  تراکمی  واکنــش  گروه  این 
پیروفســفات )TPP(، با پیروات را 
کاتالیز نموده و یك ترکیب افزایشی 
بلافاصله  که  می شــود  تشــکیل 
دکربوکسیله شــده و استالدهید یا 

TPP_C2 تشکیل می شود.

 )E2( دومین آنزیم این سیستم
نیازمند لیپوآت اســت -کوانزیمی که با تشکیل یك آمید با گروه آمینی لایزین به این آنزیم متصل می شود- هنگامی که لپیوآت توسط  
TPP_C2 مورد حمله نوکلئوفیلی قرار می گیرد پیوند دی ســولفیدی آن شکسته شده و سپس TPP از حد واسط چهار وجهی حذف 

  Aجایگزین دی هیدرولیپوآت شده و استیل کوازیم A با تیواســتر واکنش ترنس استریفیکاســیون داده کوانزیم A می شود. کوانزیم
تشکیل می شــود. آنزیم سوم توسط  FAD، دی هیدرو لیپوات را به لیپوات اکســید می کند. سپس +NAD پیوند آنزیمی FADH2 را 

اکسید نموده و به FAD  بر می گرداند.
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مرحله 6 یك واکنش اکسیداسیون فضا ویژه برگشت پذیر 
بوده )G = 0 kj/mol∆( که توســط کمپلکس سوکســینات 

دهیدروژناز کاتالیز می شود.

مرحله 7
یك هیدراسیون فضاویژه برگشت پذیر بوده که محصول آن 

L-مالات می باشد و توسط فومارات کاتالیز می شود. 
)∆G = -4 kj/mol(

مرحله 8 
در این مرحله  L-مالات طی یك اکسیداســیون برگشت 
ناپذیر توسط NAD+، اگزالواستات تولید نموده و چرخه مجدد 
آغاز می شــود. این واکنش توســط مالات دهیدروژناز کاتالیز 

.)∆G = +30 kj/mol( می شود
اگزالواستات 4 کربنه با استیل کوانزیم A دو کربنه واکنش 
تراکمی انجام داده و ســیترات 6 کربنه تولید می شود. سپس 

 -α .یك ایزومر سیترات به طور اکسایشی دکربوکسیله می شود
گلوتارات 5 کربنه حاصله به طور اکسایشی دکربوکسیله شده و 

سوکسینات 4 کربنه و اگزالواستات تولید می شود.
سلول مخمر در فرایند تنفس 38-36 مولکول ATP  تولید 
می کند. دو مولکول از این مولکول ها از گلایکولیز حاصل شــده 
 NADH حاصل فسفریلاسیون اکسایشی ATP و 28 مولکول
و FADH2 در چرخه کربس می باشــد. نیز دومولکول ATP  از 
فسفریلاسیون سطح سوبسترا طی تشکیل سوکسینیك اسید 

تولید می شوند. در شرایط مقدار قند مساوی، تنفس سلولی 18 
تا 19برابر ATP بیشتری نسبت به تخمیر بی هوازی در دسترس 

مخمر قرار می دهد.
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