


مســایل و مــوارد متعدد و عمدتــا بين‌المللي که دولت محتــرم يازدهم طي ماه‌هاي پس از اســتقرار 
مشــغول آن بوده، علي‌رغم دستاوردهاي قابل‌توجه که موجب افزايش نشاط و اميد عمومي گشته است، 

نبايد موجب غفلت از مساله بسيار مهمي به نام سلامت و تغذيه سالم مردم گردد.
متاســفانه آن‌چه که از مرور اخبار مربوط به آرد و نان و بررســي آمارها اســتنباط مي‌گردد مبين اين 
واقعيت اســت که جوش‌شــيريني که با ســال‌ها خون دل خوردن و پيگيري‌هاي متعدد دلسوزان سلامت 
جامعه، مصرفش به تدريج رو به کاهش گذاشته بود مجددا روند افزايشي يافته و بخش قابل‌توجهي از 

نانوايان رويکرد مجددي به اين ماده بدنام و مضر داشته‌اند.
واقعيت امر اين اســت که بنا به دلايلي که بر ما پوشــيده اســت، نظارت‌ها در بخش نانوايي کاهش 
يافته و اولويت‌ها از اين بخش به بخش‌هاي ديگري منتقل گشــته اســت، غافل از اين‌که تاثيرات منفي 
حاصل از فراوري ناصحيح غذاي اصلي مردم در صورت عدم کنترل و رفع مشــکل موجود، در ســال‌هاي 
آتي ســونامي امراض متابوليک را به‌همراه خواهد داشت. کما اين‌که هم‌اکنون نيز در زمينه بيماري‌هاي 
گوارشــي و پوکي اســتخوان و کم‌خوني، کشــورمان در رتبه‌هاي ضعيف از نظر ســازمان بهداشت جهاني 

رده‌بندي مي‌گردد.
انتظار عمومي از دولت تدبير و اميد اين است که در کنار تمام تلاش‌هاي مثبتي که انجام مي‌دهند، با 
افزايش تمرکز بر حوزه ســامت و بهداشت و اخذ تصميم‌هاي قاطعانه، گام بزرگ ديگري در جهت منافع 

ملي و امنيت جسمي و رواني آحاد جامعه بردارند.
ســنديکاي توليدکننــدگان خميرمايه ايران به‌عنوان متولي تامين بخشــي از غذاي کشــور و همچنين 
به‌عنوان عضو کانون صنايع غذايي ايران و کارگروه صنايع غذايي اتاق بازرگاني ايران، با تمام توان خود 
پيگيــر اين معضل خواهد بود تا خداي ناکرده وضعيت نه‌چندان به ســامان فعلي نان، به وضعيت فاجعه 
بار چندين ســال پيش بازنگرد و تلاش خواهد کرد که همچنان حذف تدريجي جوش‌شــيرين با همکاري و 
هميــاري مراجــع ذي‌ربط پيگيري گردد. يکي از اقدامات اوليه‌اي که در اين راســتا صورت خواهد گرفت 
تلاش جهت بازگشايي مجدد پرونده حذف جوش‌شيرين از نان در شوراي عالي سلامت به رياست رييس 

جمهور محترم خواهد بود و ان‌شاا... نتيجه اين پيگيري‌ها از طرق مختلف اطلاع رساني خواهد گرديد.
اتفاق خوشــایندی که معتقدیم با تدابیر ریاست محترم جمهور به‌سرعت روی خواهد داد و امید رفع 

این معضل قدیمی در دل‌ها جوانه خواهد زد.
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مجمع عمومی  سندیکا 
بر اساس دعوت قبلی و اطلاعیه مندرج در روزنامه ابرار اقتصادی، مجمع عمومی عادی سندیکای تولیدکنندگان خمیرمایه ایران راس 
ساعت 14 روز چهارشنبه مورخ 1392/10/25 در محل دبیرخانه با حضور نمایندگان محترم شرکت‌های عضو سندیکا از شرکت‌های ایران 
ملاس، ایران مایه، پاک‌مایه کرمانشاه، خمیرمایه و الکل رازی، خمیرمایه خوزستان، خمیرمایه رضوی و نماینده کمیسیون تشکل‌های اتاق 

بازرگانی و با حضور اکثریت مطلق اعضا تشکیل و رسمیت یافت.
در ابتدا انتخابات هیات رییسه مجمع صورت گرفت که بر این اساس آقای مجید پارسایی به‌عنوان ریاست مجمع، خانم میترا حسن‌پور 
و آقای مســعود حسن زاده به‌عنوان ناظرین و آقای کاوه احرار به سمت منشی برگزیده شدند و مجمع جهت تصویب موارد دستور جلسه 

وارد شور شد.
طبق دستور جلسه ابتدا گزارش هیات‌مدیره به مجمع قرائت گردید و سپس گزارش بازرس به استحضار حاضرین رسانده شد. پس از 
اســتماع گزارشات، مجمع گزارش مالی و تراز مالی سندیکا منتهی به 1392/6/31 را تصویب نمود. انتخاب بازرسین قانونی و علی البدل 
صورت گرفت و آقای مســعود کمالی‌ها از شرکت ایران ملاس به‌مدت یک سال عهده‌دار سمت بازرس اصلی و آقای سعید بهنام نجابت از 

شرکت خمیرمایه و الکل رازی به عنوان بازرس علی‌البدل انتخاب گردیدند.
همچنین مجمع حق عضویت اعضا را مانند ســال قبل و بدون تغییر تصویب کرد. در ادامه مسایل روزمره صنعت به بحث و گفت‌وگو 

گذاشته شد و اعضا درخصوص اتفاقات روز به بحث و تبادل نظر پرداختند.

همايش ملي غني‌سازي آرد و سلامت جامعه با حضور سرپرست و روساي گروه‌هاي 
تخصصي مركز پژوهش‌هاي غلات وكارشناسان انستيتو تغذيه‌اي در محل اين انستيتو 

برگزار شد.
به‌گزارش روابط عمومي شــركت بازرگاني دولتي ايــران در اين همايش علاوه بر 
ســخنراني متخصصين و برگزاري پانل‌هاي تخصصي پيرامون طرح غني‌ســازي آرد، 
مشــكلات موجود در زمينه تامين و مصرف پریمیکس و طرح‌هاي پژوهشي مرتبط با 

غني‌سازي مورد بحث و بررسي قرار گرفت.
اين گزارش مي‌افزايد: طبق مطالعات بيوشــيميايي انجام شــده در سال 1380، 
كم‌خوني ناشي از فقر آهن شايع‌ترين نوع كم‌خوني در جهان و در كودكان حدود %40 
بوده است و از آن‌جا كه كم‌خوني، عواقب خطرناكي همچون افزايش مرگ و مير مادران، 

كاهش ضريب هوشــي كودكان، وقفه رشد و مرگ و مير جنين، اختلال رشــد و نقص تكامل جسمي در كودكان و ... را همراه دارد، طرح 
غني‌ســازي آرد با آهن و اسيد فولكي در كشــور به‌اجرا درآمد و افزودن ریزمغذی‌هایی چون روی، ویتامین‌های گروه B وكلسيم نيز در 

دستور كار قرار گرفت.
در پایان جلسه، بیانیه همایش ملی غنی‌سازی آرد و سلامت جامعه توسط دبیر انجمن قرائـت شد که مفـاد آن به‌شرح ذيل بود:

- پایش مداوم اثربخشــی و تاثیرگذاری برنامه غنی‌سازی آرد با آهن و اسید فولیک و ارایه مستندات آن به‌صورت گزارشات علمی 
قابل دسترس برای سیاست‌گذاران و عموم محققین.

- تعهد سیاسی دولت درخصوص حمایت از استمرار برنامه غنی‌سازی آرد.
- فراهم آوردن مقدمات غنی‌ســازی آرد با سایر ریزمغذی‌ها، تهیه مستندات و شواهد تجربی بر مبنای نقشه کمبود ریزمغذی‌ها در 

كشور.
- بازبيني ســاختار اجرايي و نظارتي بر عمليات غني‌سازي آرد با آهن و اسيدفولكي و اصلاح پروتکل‌های کنترل کیفیت غنی‌سازی 

آرد، با تاکید بر یکسان‌سازی روش‌های آزمایشگاهی، اعتبارسنجی روش‌‌ها، نحوه نمونه‌گیری )قبل و بعد از اختلاط با پرمیکس(.
- فعال‌سازی کمیته آموزش و ظرفیت‌سازی برنامه‌های غنی‌سازی آرد و تقويت برنامه‌هاي آموزش همگاني.

- تعیین نرخ هزینه‌های غنی‌سازی درسال آتی.
- تدوین استاندارد ملی برای پرمیکس غنی‌سازی مواد غذایی.

- درج مقادیر آهن و اسیدفولیک در استاندارد آرد گندم.
- ارتقای کیفیت نان ازجمله حذف جوش‌شیرین برای بهبود اثربخشی غنی‌سازی آرد با آهن.
- پيگيري مطالبات معوقه كارخانه‌هاي آرد جهت هزينه‌هاي غني‌سازي در سال‌هاي گذشته.

با توجه به شــرایط نامناسبی که برای شرکت‌های تولید خمیرمایه کشور جهت تامین ماده اولیه تولید 
)ملاس( در سال‌جاری به‌وجود آمد، شرکت ایران ملاس با همکاری شرکت خمیرمایه رضوی اقدامات لازم 

برای واردات 20/000 تن ملاس را صورت دادند که پس از نهایی شــدن امور مربوطه، اولین محموله آن به وزن 5/000 تن اوایل 
بهمن ماه در بندرعباس ترخیص خواهد گردید. 

به‌گفته محمود گیاهی؛ مدیر بازرگانی شرکت ایران ملاس، محموله بعدی نیز به وزن 10/000 تن ظرف یک ماه آتی به کشور 
وارد خواهد شــد و در بندر امام خمینی تخلیه خواهد شــد و به همین ترتیب تا پایان سال محموله‌های دیگری نیز به کشور 

وارد خواهد گردید.
گفتنی اســت این ملاس علاوه بر 10/000 تن ملاسی است که شــرکت ایران ملاس در اوایل پاییز از کشور ازبکستان وارد 

کرده بود.

مدیرعامل شرکت توسعه نیشکر و صنایع جانبی در نشست 
روز هفدهم دی‌ماه سال‌جاری در محل شرکت  که  خبری خود 
توسعه نیشکر و صنایع جانبی برگزار شد، اظهار کرد: در حال 
فکر  و  است  شده  برداشت  محصول  درصد   38 حدود  حاضر 
می‌کنیم امسال بالای 40 درصد از تولید شکر کشور را به خود 

اختصاص دهیم.
مهندس نسیم صادقی تصریح‌کرد: بزرگ‌ترین تولیدکننده 
نیز  آینده  زراعی  در سال  امیدواریم  و  در کشور هستیم  شکر 
تولیدی شرکت‌های  کل محصول  باشیم.  داشته  رشد  تولید  در 
توسعه نیشکر و صنایع جانبی توسط این شرکت تصفیه می‌شود 
می‌رسد.  تن  هزار   700 به  ما  تصفیه  کارخانجات  ظرفیت  و 

مدیرعامل شرکت توسعه نیشکر و صنایع جانبی ادامه داد: در مجموعه شرکت‌های توسعه نیشکر، سال گذشته حدود 380 هزار تن 
شکر تولید شد که تقریبا این میزان معادل 30 درصد تولید کشور بود. وی اظهارکرد: راندمان تن در هکتار در سال‌گذشته حدود 65 
تن بود که در برداشت‌های امسال این راندمان به حدود 75 تن رسیده و این ظرفیت، ظرفیت مناسبی است اما این میزان، ایده‌آل 

نیست و باید راندمان تن در هکتار به 100 تن برسد.
صادقی گفت: برزیل با 7 میلیون هکتار اراضی زیرکشت، بزرگ‌ترین تولیدکننده نیشکر دنیا محسوب می‌شود، اما کل زمین‌های 
ما در 7 واحد شرکت با احتساب شرکت‌های هفت‌تپه و کارون به 110 هزار هکتار می‌رسد. مدیرعامل شرکت توسعه نیشکر و صنایع 
جانبی تصریح‌کرد: راندمان تن در هکتار در اراضی این شرکت 75 تن است در حالی‌که این میزان در برزیل 72 تن در هکتار است، 

به عبارتی ما بالاتر از استانداردهای جهانی شکر را تولید می‌کنیم.
وی در زمینه تولید الکل در شرکت‌های توسعه نیشکر و صنایع جانبی گفت: سال‌گذشته حدود 28 میلیون لیتر الکل تولید 
شد و برنامه امسال ما تولید 31 میلیون و 500 هزار لیتر است. صادقی بیان کرد: محصول الکل یک گزینه صادراتی است، زیرا این 
محصول الکل مرغوبی است و ما جزو بزرگ‌ترین و تاثیرگذارترین تولیدکنندگان الکل در کشور هستیم و می‌توانیم بین 25 تا 30 

درصد الکل کشور را تولید کنیم.
وی اظهارکرد: در سال‌گذشته با به‌کارگیری 50 درصد ظرفیت، حدود 6 هزار تن خمیرمایه تولید شد که امسال در برنامه است 

که با به‌کارگیری 80 درصد ظرفیت، 8 هزار تن خمیرمایه تولید کنیم که امیدواریم به آن دست یابیم.
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معاون نظارت و بازرسی سازمان صنعت معدن و تجارت آذربایجان‌شرقی از تشکیل 1333 مورد پرونده 
تخلفاتی در صنف آرد و نان در 9 ماهه گذشته خبر داد. به گزارش ایسنا به نقل از روابط عمومی سازمان 
صنعت معدن و تجارت استان، اسماعیل عطاپور در جمع خبرنگاران، با اشاره به تشدید اقدامات نظارتی 
و رصد فعالیت کارخانجات آردسازی و نانوایی‌های استان و برخورد با تخلفات، افزود: در 9 ماهه گذشته 
6817 مورد بازرســی از واحدهای تولیدی آرد و انواع نانوایی‌های ســطح استان انجام شده که به کشف 
2032 مورد تخلف و تشــکیل 1333 متخلف به ارزش ریالی بیش از پنج میلیارد ریال منجر شــده است. 
وی، کم‌فروشی و گران‌فروشی، رعایت دستورالعمل‌های بهداشتی، کنترل وزن و قیمت فروش نان عرضه شده، 
بررسی و سنجش دســتگاه‌های توزین، کنترل و ممانعت از استفاده نانوایی‌ها از افزودنی‌های غیرمجاز از جمله 
جوش‌شــیرین و جوهر قند و نظیر آن را از مواردی برشمرد که با دقت توســط بازرسان این معاونت در نانوایی‌ها 
بررســی می‌شود. معاون نظارت و بازرسی سازمان صنعت معدن و تجارت آذربایجان‌شرقی به همه نانوایی‌های استان یادآور 
شد با توجه به تشــدید اقدامات نظارتی در حوزه آرد و نان نســبت به رعایت قوانین نظام صنفی و پرهیز از تخلفات احتمالی از جمله 

گران‌فروشی و کم‌فروشی، تقلب در کسب، عدم استفاده از ترازوی دیجیتالی و ... اهتمام ورزند.

مدیر پروژه آرد و نان اداره صنعت، معدن و تجارت ارومیه معتقد اســت افزایش نیافتن قیمت، عامل اصلی 
بی‌کیفیت شدن نان‌ها در برخی نانوایی‌هاســت.  طالعی در گفت‌وگو با ایسنا، با بیان این‌که بی‌کیفیتی نان 
یکی از مهم‌ترین موضوعاتی است که در این روزها مطرح می‌شود، افزود: با اجرای طرح هدفمندی یارانه‌ها، 
تقریبا قیمت همه اقلام اساسی افزایش داشته ولی قیمت نان پس از یک افزایش جزیی تقریبا نزدیک به دو 
سال اســت که ثابت مانده و تغییری نکرده است. طالعی با بیان این‌که بیشترین تخلفان نانوایان در رابطه با 
کم فروشی و گران فروشی است، اظهار کرد: در برخی مواقع گزارش شده است که نانوایان تحت عنوان نان 
مخصوص اقدام به گران‌فروشی می‌کنند، این اقدام به هیچ وجه قابل توجیه نیست. وی تصریح کرد: اداره کل 
صنعت، معدن و تجارت آذربایجان غربی، 10 اکیپ دو نفره را به عنوان بازرس منصوب کرده که مسئول نظارت 
بر تمام نانوایی‌ها هســتند و در صورت دیدن تخلفات آن را ســریعا گزارش و در صورت لزوم آن واحد نانوایی 
را به اداره تعزیرات حکومتی معرفی می‌کنند تا به موضوع رســیدگی شود ودر صورت مشاهده هرگونه تخلف، 

واحدهای نانوایی به تعزیرات حکومتی، معرفی و متحمل جریمه‌های سنگین خواهند شد.

فرماندار خلخال گفت‌: مشــکلی از لحاظ تامین آرد نانوایی‌های شهرستان وجود ندارد و آرد مورد نیاز شهرستان 
از طریق کارخانه‌های آرد اردبیل تهیه شــده و در اختیار نانوایان قرار می‌گیرد. ‌به گزارش ایســنا، هوشنگ 
محمدی در جلســه شورای آرد و نان خلخال از حذف جوش‌شــیرین در نانوایی‌های این شهرستان خبر داد و 
افزود: با تلاش‌، پیگیری و نظارت مستمر میزان استفاده از جوش شیرین برای تهیه خمیر و رومال نان در سطح 
نانوایی‌های این شهرستان به طور قابل توجهی کاهش یافته است. وی گفت: با وجود این اقدامات برای حذف کامل 
این ماده غذایی مضر از نان پخت شــده در نانوایی‌های خلخال با به‌کارگیری راهکارهای مختلف تلاش می‌شود. وی 
اعمال جرایم ســنگین و لغو پروانه فعالیت نانوایی‌هایی که اقدام به استفاده از جوش شیرین در تهیه خمیر و رومال 
نان می‌کنند را در کنار افزایش آزمایش جوش شیرین خمیر تهیه شده در نانوایی‌های خلخال را از جمله راهکارهای 
در نظر گرفته شده برای حذف کامل این ماده غذایی ذکر کرد. وی همچنین احمد قنبری مسوول ستاد آرد ونان خلخال 
گفت: کنترل عملکرد نانوایان این شهرستان تشدید شده و با نانوایان متخلف برخورد قاطع و قانونی می‌شود. وی در جریان 
پلمب یک واحد نانوایی بربری پزی متخلف در خلخال تصریح کرد: تهیه خمیر و رومال نان با استفاده از جوش شیرین ممنوع 
بــوده و در صورت گزارش این تخلف هیچ کوتاهی در برخورد با نانوایی متخلف نخواهد شــد. وی گفت: حذف کامل جوش 
شیرین و این ماده غذایی سرطان زا از خمیر و نان خلخال برای حفظ سلامتی مردم و مصرف کنندگان نان در دستور کار شورای 
آرد و نان این شهرستان قرار گرفته است. وی افزود: بر اساس مصوبه شورای آرد و نان خلخال جریمه بار اول استفاده از جوش شیرین در 
خمیر‌ یا رومال نان اعمال جرایم نقدی سبک، بار دوم اعمال جرایم نقدی سنگین همراه با تذکر کتبی و بار سوم استفاده از جوش شیرین 
تعطیلی و پلمب نانوایی‌های متخلف اســت. وی گفت: نمونه‌برداری از خمیر و نان نانوایی‌های سطح شهرستان از طریق ماموران بهداشت 
محیط خلخال به صورت مســتمر انجام می‌شود و با افزایش شــدت برخوردها و اعمال جرایم سنگین و نیز لغو پروانه نانوایی‌هایی که به 
تذکرات مربوط به حذف جوش شیرین از خمیر ‌یا نان خود توجه نمی‌کنند، این ماده غذایی مضر برای همیشه از نان خلخال حذف می‌شود.

نمایشگاه تخصصی نشریات علمی و عمومی در محل دانشگاه آزاد اسلامی واحد شهرری طی روزهای 3 تا 5 آذرماه سال‌جاری برگزار 
شد.

 مراسم افتتاحيه این نمایشگاه با حضور آقایان: دكتر فتحي رياست دانشگاه، دكتر رنجبر معاونت پژوهشي، دکتر عسگری رییس 
بخش مجلات دانشگاه، دکتر مطلبی رییس کتابخانه ایران و جمعي از اساتيد و معاونين دانشگاه انجام گرديد. دكتر فتحي هدف از برگزاری 
چنین نمایشگاهی را نشان‌دهنده توجه مسوولین دانشگاه به نشریات تخصصی دانست و با بیان این‌که نشریات تخصصی علمی و عمومی 
جایگاه ویژه‌ای در دانشگاه‌ها دارند، افزود: برپایی نمایشگاه نشریات تخصصی در مراکز علمی، این نشریات را به ارتقای کیفی مطالب 
و محتویاتشان نیز سوق می‌دهد. وی در پایان سخنان خود ضمن تشکر مجدد از دکتر رنجبر معاون پژوهشی واحد به جهت برگزاری 

نمایشگاه تخصصی نشریات علمی و عمومی، بر حمایت‌ها و توجه بیشتری نسبت به انتشار نشریات تخصصی تاکید کرد.
در این نمایشگاه حدود 30 عنوان نشريه از جمله: روستا و توسعه، اقتصاد كشاورزي و توسعه، نشريات دانشگاه الزهرا، علوم تحقيقات، 
مركزي، ورامين، نشريه انجمن ارزيابي محيط زيست، نشريه حسابرس، ماهنامه حافظ، پژوهش نفت، ماهنامه كودك، ساخت و توليد، 
نشريه دام و كشت و صنعت، نشريه روش، نشریه جهان گستر، علوم الكترونكي و كامپيوتر، صنايع هوايي، نشريه كهن، نشريه فناوري 
نانو، نشريه اقتصاد شهر، نشريه ايران خودرو، موسسه فرهنگی و هنری سینا،نشر دانشگاهی،انتشارات يزدا و ... به معرفی نشریه و صنعت 

خود پرداختند. 
نشریه خمیرمایه ایران و نشریه اتانول با همکاری هم به‌صورت مشترک در این نمایشگاه شرکت نموده که با استقبال خوبی از سوی 

دانشجویان و اساتید محترم مواجه گردید.
علاوه بر رياست دانشگاه و معاون پژوهشي، جمعي از اعضای هيات علمي، مدير گروه‌ها و اساتيد دانشگاه از غرفه‌ها بازديد به‌عمل 

آوردند. گروه كشاورزي دانشگاه شهر ري با توجه به داشتن حدود 700 دانشجو در رشته‌هاي مختلف كشاورزي از 
غرفه خمیرمایه و اتانول بازديد نمودند و با نشريات سندیکا و انجمن آشنا شدند. 

محترم  رياست  توسط  نمايشگاه  در  )غرفه‌داران(  شركت‌کنندگان  به  تقديری  لوح  نیز  اختتاميه  مراسم  در 
دانشگاه و معاون پژوهشي اعطا گرديد.

حضور نشریه خمیرمایه در نمایشگاه تخصصی نشریات علمی و عمومی

با  آشنایی  و  ارتباط  رازی جهت  الکل  و  شرکت خمیرمایه 
تولیدی  بازاریابی صادراتی کالای  و  بازارهای جدید در منطقه 
خود؛ خمیرمایه خشک فوری با نام تجاری ناب مایه، از تاریخ 
نمایشگاه تخصصی  در  آبان‌ماه سال‌جاری  لغایت هفتم  چهارم 
صادراتی اتاق بازرگانی مشترک ایران و ارمنستان که به‌مدت 
چهار روز در شهر ایروان پایتخت ارمنستان برگزار شد شرکت 
کرده و در غرفه خود به نمایش و معرفی نمونه‌های محصولات 
 3 حدود  جمعیت  با  ارمنستان  کشور  نمود.  مبادرت  تولیدی 
میلیون نفری خود که در همسایگی شمال ایران قرار گرفته در 

حال حاضر در هر ماه حدود 60-80 
تن خمیرمایه فوری جهت استفاده 
ایران  از کشور  نان خود  تولید  در 
وارد می‌نماید که حدود 80 درصد 

از نیاز آن کشور می‌باشد.

و  خمیـرمایـه  شـرکـت 
با  آشنایی  جهت  رازی  الکل 
و  عراق  کشور  گسترده  بازار 
محصول  صادراتی  بازاریابی 
خمیرمایه  یعنی  خود  تولیدی 
فوری با نام تجاری ناب مایه از 
تاریخ 29 آبان لغایت 2 آذرماه 

بین‌المللی  نمایشگاه  نهمین  در  روز  چهار  به‌مدت  سال‌جاری 
و  نموده  شرکت   )dbx2013( عراق-سلیمانیه  کردستان 
محصولات تولیدی خود را در معرض نمایش و معرفی قرار داد.

در  مایه  ناب  فوری  خشک  خمیرمایه  نمایشگاه  این  در 
بسته‌های 100 گرمی ساشه، 500گرمی وکیوم و کیسه‌های سه 
به کشور  p.p + p.e جهت عرضه و صادرات  10 کیلویی  لایه 

عراق به بازدید کنندگان معرفی گردید.
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معاون برنامه‌ریزی و اداری و مالی فرماندار فردیس بر بهبود کیفیت نان در این شهرســتان تاکید کرد و گفت: بهبود 
کیفیت و ارتقای وضعیت بهداشتی نانوایی‌ها از جمله ضروریاتی است که باید بیش از پیش مورد توجه متولیان امر واقع 
شــود. به‌گزارش ایســنا، ابراهیم کردلو در اولین کارگروه گندم، آرد و نان شهرستان فردیس اظهار کرد: نان به‌عنوان 
قوت اصلی مردم از اهمیت ویژه‌ای برخوردار اســت، در این راستا نظارت دقیق بر عملکرد واحدهای خبازی در سطح 
شهرســتان از جمله اولویت‌های این کارگروه است که به جد در دســتور کار قرار می‌گیرد. وی افزود: ارایه آمار دقیق از تعداد واحدهای 
نانوایی شهرستان، وضعیت پخت نان و همچنین بررسی وضعیت پروانه کسب این واحدها از سوی اتحادیه می‌تواند کارگروه را در راستای 
برنامه‌ریزی دقیق یاری دهد. این مســوول با اشاره به این‌که ارتقای وضعیت بهداشــتی واحدهای نانوایی نیز از دیگر اولویت‌هایی است 
که باید به جد مورد توجه قرار گیرد، خاطر‌نشــان کرد: رعایت بهداشــت فردی، بهداشت محیطی، عدم استفاده از نمک‌های غیرمجاز و 
جوش‌شیرین و ... در بازرسی‌های صورت گرفته از واحدهای خبازی استان مدنظر قرار می‌گیرد. معاون برنامه‌ریزی و اداری و مالی فرماندار 
فردیس ادامه داد: علاوه بر موارد مطرح شــده، کم‌فروشی، گران‌فروشی، عدم درج قیمت در واحدها و ... از دیگر آیتم‌هایی است که در 

بازرسی از واحدهای نانوایی شهرستان فردیس لحاظ می‌شود.

مدیرگروه بهداشــت محیط مرکز بهداشت استان اصفهان در خصوص دانه‌های سیاه در پشت به ایرنا گفت: 
این دانه‌های سیاه می‌تواند از ســوختگی و زنگ زدگی ورق فلزی دستگاه نانوایی ایجاد شده باشد. حسین 
صفاری افزود: رطوبت نان و خمیر باعث زنگ زدگی نوار ماشــین پخت نان می‌شــود و در برخی مواقع، 
دانه‌های حاصل از این زنگ زدگی به پشــت نان می‌چسبد. وی اظهارکرد: در برخی موارد نیز خمیری 
که از قبل روی نوار ماشــین پخت نان باقی مانده، دچار سوختگی می‌شــود و ذرات آن به پشت نان 
می‌چسبد. وی درباره عوارض این دانه‌ها گفت: هرگونه ماده غذایی سوخته مانند خمیر سوخته یا مواد شیمیایی 
در درازمدت با تجمیع در بدن انسان می‌تواند باعث ایجاد عوارضی برای سلامت از جمله سرطان شود. مدیرگروه 
بهداشت محیط مرکز بهداشت استان اصفهان با تاکید بر این‌که اطلاع‌رسانی و آموزش‌های لازم در این زمینه به 
نانوایی‌ها داده می‌شــود تصریح کرد: ما در این زمینه با مشکلات زیادی مواجه هستیم، از جمله این‌که کارگران نانوایی‌ها دایمی نیستند. 
وی توضیــح داد: برخی از این کارگران فقط می‌خواهند در زمانی کوتاه، تعداد بیشــتری نان تولید کنند که همین امر باعث افت کیفیت 
پخت نان می‌شــود. وی تاکید کرد: اگر این کارگران به فکر سلامت مردم و خود بودند این‌گونه نان را نمی‌پختند و دست مردم نمی‌دادند. 
این کارشناس، عمل آوردن صحیح خمیر نان، زمان مناســب برای نگهداری خمیر و زمان پخت نان را در ارتقای کیفیت نان بسیار موثر 
دانست و گفت: اگر عمل‌آوری خمیر به‌طور طبیعی انجام شده باشد باید این خمیر بین 45 تا 60 دقیقه بماند تا خوب عمل آید. وی با اشاره 
به این‌که در بیشــتر موارد عمل‌آوری خمیر در نانوایی‌ها درست انجام نمی‌شود افزود: همین مسایل و همچنین استفاده از جوش‌شیرین 
به‌جای مخمر باعث چسبندگی خمیر به نوار ماشین پخت نان و سوختگی می‌شود. وی ادامه داد: پخت نان باید با حرارت کم و ملایم و در 
زمان مناســب باشد در حالی‌که برخی نانوایی‌ها خمیر را بلافاصله استفاده می‌کنند و نان را زود از روی نوار ماشین پخت نان برمی‌دارند. 
صفاری با اشــاره به این‌که بهترین حالت برای پخت نان اســتفاده از حرارت غیرمستقیم اســت، تصریح کرد: ما این موضوع را بارها به 

نانوایی‌ها تاکید و گوشزد کرده‌ایم.

کارشناس بهداشــت محیط گروه سلامت محیط و کار مرکز بهداشــت چهارمحال و بختیاری گفت: 
جوش‌شــیرین موجود در نان مانع جذب آهن، کلسیم، ‌فســفر،‌ روی و برخی عناصر مغذی در بدن شده 
و چون جذب آهن مختل می‌شــود کم‌خونی را به‌دنبال دارد. بهمن بنایی در گفت‌وگو با ایسنا، اظهار کرد: 
مصرف جوش‌شیرین در تهیه نان برای سلامت مصرف‌کنندگان خطراتی در پی دارد که ایجاد اختلالات دستگاه 
گوارش و ناراحتی‌های معده بخشی از آن اســت. وی، کاهش ماندگاری نان و افزایش ضایعات و دور ریز آن را 
از دیگر اثرات مصرف جوش‌شــیرین برای تهیه نان برشمرد. بنایی افزود: طی بازدیدهای انجام شده از ۶۶۵ 
نانوایی فعال در سطح استان در ۹ ماهه سال‌جاری اخطاریه کتبی برای ۵۰ واحد نانوایی صادر و هشت نانوایی 
نیز به‌علت رعایت نکردن نکات بهداشــتی تعطیل شــد. هم‌اکنون بیش از ۶۶۰ نانوایی در سطح استان به‌صورت 
رســمی و دارای مجوز بهداشتی در حال فعالیت هستند که تعداد نانوایی‌های خانگی نیز به این آمار افزوده می‌شود. وی 
خاطرنشــان کرد: نان فقط دارای ۹ درصد پروتیین است ولی غذای اصلی مردم را تشکیل می‌دهد، بنابراین کنترل و نظارت 
بهداشتی از مراحل اولیه تهیه آرد تا پخت نان بسیار حائز اهمیت است. به‌منظور تهیه نان علاوه بر ضرورت استفاده از مواد اولیه سالم و 
بهداشتی باید کلیه ابزارهای کار نیز تمیز و بهداشتی باشد. همچنین رعایت بهداشت فردی کارگران و استفاده از روپوش سفید و کلاه و 
ساخت و بهسازی نانوایی بر اساس آیین‌نامه مقررات بهداشتی مواد خوردنی، آشامیدنی، آرایشی و بهداشتی ضروری است. بنایی تصریح 
کرد: اگر مواد اولیه نان نامرغوب باشد و به‌صورت غیر بهداشتی تهیه شود کیفیت آن نامطلوب خواهد شد، بنابراین باید توجه داشت برای 

برآمدن خمیر از خمیر ترش یا مخمر، استفاده و از مصرف جوش‌شیرین جدا خودداری شود.

مدیر عامل شرکت غله و خدمات بازرگانی منطقه 14 استان زنجان گفت: زنجان جزو سه استان برتر 
در احراز نمره کیفی نان‌های تولیدی در کشور شــناخته شد. به گزارش ایرنا رسول منصوری با اعلام 
این مطلب افزود: بر اساس آخرین گزارش مرکز پژوهش‌های غلات کشور، نمره کیفی نان‌های تولیدی 
زنجان جزو سه اســتان برتر کشور ارزیابی شده است.  وی یادآورشــد: طی درجه‌بندی نان‌های کشور 
)مربوط به مهرماه سال‌جاری( این استان در نمره کیفی نان‌های تافتون، بربری و لواش به‌ترتیب رتبه‌های اول تا 
سوم را کسب نموده است. منصوری افزود: گندم مورد نیاز این استان از نوع مرغوب بوده و در سیلوهای استاندارد 

و مکانیزه نگهداری می‌گردد. مدیرعامل شــرکت غله و خدمات بازرگانی منطقه 14 اســتان زنجان بــه موضوع نظارت و کنترل فعالیت 
کارخانجات آردسازی این استان اشــاره کرد و گفت: درجه‌بندی کارخانجات آردسازی موجب شناسایی نقاط ضعف این واحدها شده و 
اصلاحات و اقدامات لازم در راستای افزایش کیفی آرد استحصالی صورت می‌گیرد. وی اظهار کرد: کوتاهی و نقص فنی یکی از واحدهای 
تولید آرد در مقطعی کوتاه عامل کاهش نســبی کیفیت آرد این استان بود و با همکاری سازمان تعزیرات حکومتی، مشکل به‌وجود آمده 
نیز در کوتاه‌ترین زمان ممکن رفع شد. منصوری افزود: مقدار سبوس‌گیری مجاز در انواع آرد تحت کنترل بوده و بر اساس نان تولیدی هر 
واحد، آرد متناسب آن تحویل می‌گردد. وی یادآور شد: آرد لواش 15 درصد، آرد سنگک هفت درصد و آرد بربری 18 درصد سبوس‌گیری 

شده و در این میان نان سنگک دارای بیشترین درصد سبوس گندم است.

فرماندار شهرستان دامغان از توزیع هفت هزار تن آرد طی هفت ماهه نخست سال‌جاری بین نانوایی‌های این شهرستان 
خبر داد و گفت: در این شهرستان 76 واحد صنفی نانوایی وجود دارد. به گزارش مهر، مرتضی علی آبادی در دومین 
نشست کار گروه تخصصی گندم، آرد و نان شهرستان دامغان در محل فرمانداری این شهرستان اظهار داشت: 
حدود 13 هزار تن گندم در فصل خرید خریداری شده است و به تبع آن آرد مورد نیاز واحدهای نانوایی 
شهرســتان نیز تامین شد که در هفت ماهه نخست ســال‌جاری هفت هزار تن آرد در بین واحدهای 
نانوایی شهری و روستایی توزیع شــده است. وی با بیان این‌که در شهرستان دامغان 76 واحد صنفی 
نانوایی وجود دارد اضافه کرد: از این تعداد 46 واحد نانوایی شهری و 30 واحد نانوایی روستایی هستند. 
علی آبادی همچنین با تاکید بر این‌که ســامت مردم بسیار مهم و در اولویت همه امور است، تصریح کرد: 
همواره بر عدم استفاده از جوش‌شــیرین در پخت نان‌ها تاکید شده است که کارشناسان مراکز بهداشت نقش مهمی در تحقق این مهم 
دارند. وی یادآور شد: با برنامه‌ریزی و هماهنگی‌هایی که انجام شد در هفت ماهه نخست سال‌جاری 15 نفر از نانوایان دامغانی با معرفی به 
مرکز آموزش فنی و حرفه‌ای آموزش‌های لازم را به‌میزان 900 ســاعت شامل آموزش کارگر خمیرگیر و چانه‌گیر نانوایی لواش فرا گرفتند. 
رییس مرکز بهداشت شهرســتان دامغان نیز در این جلسه از برخورد مرکز بهداشت این شهرستان با استفاده‌کنندگان جوش‌شیرین در 
نانوایی‌ها خبر داد و تصریح کرد: در ســال 91 هشت مورد تخلف اســتفاده از جوش‌شیرین در واحدهای نانوایی گزارش شده است. سید 
وحید میررکنی یادآور شــد: همچنین از ابتدای سال‌جاری تا پایان آبان‌ماه امسال 18 مورد تخلف استفاده از جوش‌شیرین در واحدهای 
نانوایی دامغان در مرکز بهداشــت این شهرســتان به ثبت رسید که شــش مورد از آن تخلفات پس از تشکیل پرونده به اداره تعزیرات 

حکومتی معرفی شدند.

فرماندار قروه گفت: با برخورد قاطعانه با نانوایان متخلفی که نان بی‌کیفیت پخت می‌کنند، این محصول 
از سبد غذایی شهروندان حذف می‌شود. به گزارش ایسنا، محمدرسول شیخی‌زاده در نشست شورای 
آرد و نان این شهرستان، اظهارکرد: بســیاری از مردم به کیفیت نان عرضه شده در نانوایی‌ها معترض 
هستند که با اجرایی شــدن طرح نظارتی ویژه گندم و آرد، با این نانوایان برخورد قاطعانه انجام خواهد 
شــد. ‌وی با اشاره به آغاز اجرای این طرح از ابتدای آبان‌ماه امسال در قروه، تصریح کرد: از این پس نانوایانی 
که نان با کیفیت تولید کنند، سهمیه آرد بیشتری دریافت خواهند کرد و در عوض از سهمیه واحدهای خبازی 
بی‌کیفیت کاسته خواهد شد. فرماندار قروه کیفیت پایین نان‌های حجیم در قروه را عامل اصلی عدم استقبال 
مــردم از مصرف چنین نان‌هایی اعلام و بیان کرد: باید در نحوه نظارت بر کیفیت نان‌های حجیم در شهرســتان 
بازنگری اساســی به‌عمل آید. شــیخی‌زاده با بیان این‌که به رغم همه دقت نظری که در زمینه توزیع سهمیه آرد در شهرستان، باز هم 
تخلف‌هایی در این زمینه به چشــم می‌خورد، عنوان کرد: کنترل و نظارت بر شرکت‌های پخش و عاملین توزیع آرد در شهرستان تشدید 
خواهد شــد. وی با توصیه به بخشداران برای استفاده از ابزارهای تشــویقی و تنبیهی در بخش‌ها و روستاها، برای ارتقای کیفیت نان، 
گفت: نانوایان منصف از سهمیه آرد بیشتری بهره‌مند شوند تا نسبت به ادامه کار خود ترغیب شوند. این مسوول اضافه کرد: برای نظارت 
بیشتر بر عملکرد نانوایان در روستاها، دهیاران باید وارد عمل شده و از این واحدها بازرسی کنند. وی یکی از ضرورت‌های آینده را سوق 
دادن مردم به سمت مصرف نان‌های صنعتی اعلام کرد و گفت: این امر موجب کاهش چشم‌گیر ضایعات نان خواهد شد که باید بسترهای 
لازم برای فراگیر کردن آن، از هم‌اکنون فراهم شــود. فرماندار قروه با تاکید بر تشــدید نظارت‌های بهداشتی از نانوایی‌ها و کارخانه آرد 
شهرستان، خاطرنشان کرد: آسیب‌های ناشی از عدم رعایت بهداشت نان، متوجه همه اقشار جامعه است و به‌همین دلیل باید نهایت دقت 
در این زمینه به‌عمل آید. وی در پایان با اشاره به فعالیت 157 واحد نانوایی لواشی، 22 بربری و 29 سنگکی در این شهرستان، یادآور شد: 

تعداد نانوایی‌های لواشی به حد کافی است و درخواست‌های جدید به سمت سنگکی سوق داده شود.

مدیرعامل شــرکت غله و بازرگانی لرستان از پلمب 32 نانوایی متخلف در استان خبر داد. فرشاد بهاروند 
در گفت‎وگو با ایسنا با اعلام این خبر اظهار کرد: از اول سال جاری تاکنون هشت هزار و 405 بازرسی و گشت 
مشترک این شرکت با سازمان‎های صنعت، معدن و تجارت، فرمانداری و معاونت غذا و داروی در استان 
صورت گرفته اســت. وی اضافه کرد: این تعداد بازرسی‎های به‌عمل آمده شامل یک‎هزار و 845 نانوایی 
سنگک، پنج هزار و 536 مورد لواش و یک هزار و 24 نانوایی بربری، ساجی و تافتون بوده است. بهاروند 
ادامه داد: به واحدهای متخلف تذکرات کتبی و شفاهی داده شده و در این راستا نیز 32 واحد متخلف پلمب 
شده است. مدیرعامل شرکت غله و بازرگانی اســتان تصریح کرد: مردم می‎توانند هرگونه تخلف نانوایی‎ها اعم 
از کم‎فروشــی، عدم رعایت بهداشت و پایین بودن کیفیت نان را با شماره تلفن‎های 124 و 2214028 با ما درمیان 

گذارند تا در اسرع وقت با آن‌ها برخورد جدی صورت گیرد.
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هر ساله با ارایه لایحه بودجه از سوی دولت به مجلس 
شورای اســامی یکی از اصلی‌ترین دغدغه‌های مردم و 

دولت قیمت قوت غالب مردم یعنی نان است.
به گزارش ایســنا، بــه همین دلیل یکــی از مورد 
توجه‌ترین اعداد و ارقامی که در بودجه هرســاله کشور 

مورد توجه ویژه‌ قرار می‌گیرد یارانه نان است.
در حال حاضر هر ایرانــی ماهانه 50 هزار ریال یارانه 
نان به‌صورت نقدی دریافت می‌کند. همچنین از مبلغ 455 
هزار ریال یارانه نقدی که به‌صورت ماهانه به هر فرد ایرانی 
پرداخت می‌شــود 405 هزار ریال آن بابت اصلاح قیمت 

حامل‌های انرژی و آب و 50 هزار ریال آن بابت نان است.
بنا بر لایحه بودجه سال‌جاری رقمی معادل 37 میلیون 
و 546 هزار و 609 میلیون ریال برای پرداخت یارانه نقدی 
نان به خانوارها در نظر گرفته شده است. اما در لایحه بودجه سال آینده دولت برای نان مبلغ 3800 میلیارد تومان به‌عنوان یارانه نقدی و 

5000 میلیارد تومان برای مابه‌التفاوت خرید تضامنی قیمت گندم و آرد در نظر گرفته است.
در همین راستا با توجه به اعداد و ارقام پیشنهاد شده برای یارانه خرید تضمینی گندم و یارانه نقدی نان، احتمال افزایش قیمت نان 

در سال آینده مطرح شده ‌است.
مســوولان نیز در این زمینه هرچند تاکید بر عدم افزایش قیمت نان تا پایان سال‌جاری دارند اما اعلام می‌کنند برای تغییر قیمت نان 

در سال آینده هنوز تصمیم گرفته نشده‌ است.
عباس قبادی، مدیرعامل شرکت بازرگانی دولتی ایران در این زمینه با بیان این‌که هنوز تصمیم جدی گرفته نشده و قیمت نان تا پایان 

امسال تغییر نمی‌کند بیان کرد: به‌طور کلی سیاست دولت جلوگیری از افزایش قیمت نان است.
وی ادامه داد: اعتبارات خوبی برای پرداخت یارانه نان و گندم در بودجه در نظر گرفته شــده و این موضوع به تصمیم مجلس بستگی 

دارد که با برنامه‌ریزی‌های انجام شده در شاهد تغییر قیمت نان باشیم یا خیر.
در همین رابطه محسن بهرامی ارض‌اقدس، رییس کمیسیون تجارت اتاق بازرگانی تهران نیز در گفت‌وگو با ایسنا درباره قیمت نان در 
ســال آینده با تاکید بر این‌که این موضوع بستگی به موفقیت یا عدم موفقیت سیاست‌های ضد تورمی دولت دارد، خاطرنشان کرد: همه 

تلاش دولت این است که بتواند تورم را کنترل کند و همه سیاست‌های فعلی در مورد مسایل اقتصادی نیز در جهت کنترل تورم است.
وی ادامه داد: اگر نرخ رشد تورم همچنان در سال آینده نیز روند کاهشی داشته باشد بدین معنی است که سیاست‌های تورمی دولت 

موفق بوده است.
رییس کمیسیون تجارت اتاق بازرگانی تهران با بیان این‌که در این شرایط باید امیدوار باشیم که میزان یارانه اختصاص داده شده در 
بودجه به آرد، نان و گندم قیمت آن را در ســطح فعلی حفظ ‌کند گفت: ولی اگر سیاست‌های ضد تورمی دولت موفق نباشد و واردات به 

موقع گندم نداشته و شاهد کسری ذخایر باشیم قیمت نان در سال آینده احتمالا افزایش خواهد یافت.
بهرامی انرژی مصرف شــده، بیمه، وضعیت ذخایر آب و کشــاورزان و دســتمزد را از عوامل موثر و تاثیرگذار بر قیمت نان است و 

خاطرنشان کرد: اگر این موارد کنترل نشود نگه داشتن قیمت نان در سطوح فعلی دشوار است.
وی با تاکید بر این‌که با توجه به تدابیر اندیشــیده شــده، دولت در این زمینه حتما در کنترل نان موفق خواهد بود، تصریح کرد: با 
موفقیت سیاســت‌های ضد تورمی، قیمت نان و ســایر کالاهای مصرفی افزایش زیادی نخواهند یافت و می‌توانیم امیدوار به ثبات نسبی 

قیمت‌ها در سال آینده باشیم.
به گزارش ایسنا، در حال حاضر مصرف گندم در ایران سالانه 11 میلیون تن است. این احتمال وجود دارد که با تصویب ارقام اختصاص 

داده شده به‌عنوان یارانه در مجلس شورای اسلامی در سال آینده قیمت نان افزایش نیابد

دريافت مواد پركالــري، غذاهاي پرچرب و موادي كه براي 
سلامتي مضر هستند مي‌تواند تداوم به عادت‌هاي غذايي اشتباه 

باشد و سلامتي فرد را به خطر بياندازد.
محمد تقي انوشه متخصص تغذيه و رژيم درماني در گفت‌وگو 
با باشگاه خبرنگاران گفت: كي وعده غذايي خطري براي سلامتي 
انسان ندارد چيزي كه مي‌تواند باعث خطر سلامتي شود تداوم 
رفتارهايي است كه باعث دريافت مواد غذايي نامناسب مي‌شود.

وي ادامــه داد: تداوم دريافت غذاهــاي پركالري غذاهاي 
پرچرب و موادي كه براي سلامتي مضر هستند مي‌تواند ترويج 
به عادت‌هاي غذايي غلط شــود و ســامتي فرد را به مخاطره 
بياندازد. مواد افزودني مي‌تواند باعث بروز ســرطان شود زيرا 
اين افزودني‌ها از ادويه‌جات و چاشني‌ها تشيكل شده‌اند كه در 
درازمدت مي‌تواند باعث بروز خطر براي سلامتي باشند، چرا كه 
همين ادويه‌جات و چاشــني‌ها از مواد رنگي و مواد خطرناك ديگر مثل پتاســيم برومايد يا روغن‌هاي جامد تشيكل شده كه مي‌توانند 

سرطان‌زا باشند.
انوشه گفت: افزودني‌ها و چاشني‌ها عوارض خطرناكي بر روي كاركرد كبد و كليه مي‌توانند داشته باشند اگر دريافت اين مواد غذايي 

زياد شود كبد نمي‌تواند كار كرد خود را به‌خوبي انجام دهد بنابراين تجمع اين مواد مي‌تواند خطرناك باشند.
سس‌ها دريافت كالري را به مقدار فراواني افزايش مي‌دهند زيرا اين مواد سرمنشا صرع هستند براي مثال سالادها كه به عنوان غذاي 
ســالم معرفي مي‌شوند با اضافه كردن سس به كي غذاي ناسالم تبديل مي‌شوند چرا كه دريافت كالري را بيش از اندازه كرده كه علاوه بر 

آن افزودني‌‌هاي داخل سس مي‌تواند باعث اختلال در سلامتي شوند.
وي در پايان گفت: نان ســاندويچي كه سبوس‌دار نيست از آردي تهيه مي‌شــود كه نزدكي به تريكب گلوكز است و همچنين فاقد 
فيبر بوده بنابراين به ســرعت در بدن تبديل به گلوكز مي‌شود و دريافت كالري را افزايش داده و اين كالري قند خون را به‌شدت افزايش 
مي‌دهد. اين موارد جز كربوهيدارت‌هاي ساده محسوب مي‌شوند و به‌سرعت در بدن تجزيه شده كه باعث بالا رفتن قند خون مي‌شوند اما 
كربوهيدرات‌هايي كه به‌صورت مواد غذايي مثل نان‌هاي فيبردار هســتند باعث مي‌شوند كه قندهاي موجود در آن به‌صورت تدريجي در 

بدن آزاد شوند بنابراين قندخون را بالا نمي‌برند.

رییس هیات‌مدیره انجمن صنفی تولیدکنندگان نمک کشــور با تاکید بر 
این‌که باید از نمک تصفیه شده استفاده شود، گفت: نمک تصفیه نشده حاوی 

فلزات سنگینی است که سرطان‌زاست.
به گزارش ایســنا، علی‌اکبر ســاداتی در جمع خبرنگاران، اظهار داشت: 
پدیده یددار کردن نمک از سال 72 با شیوع بیماری گواتر در کشور آغاز شد 

که بر این اساس در هر تن نمک 40 گرم ید اضافه شد.
وی با اشاره به این‌که نمک استخراجی از معادن دارای عناصری چون سولفات‌سدیم، سولفات‌کلسیم و فلزات سنگینی چون 
آرســنیک، کادمیم جیوه، مس و سرب است، افزود: این فلزات سنگین خاصیت تجمع تدریجی در اندام بدن مانند کلیه و کبد را 

دارد و بخش زیادی از مشکلات امروز مردم ما ناشی از مصرف نمک ناسالم و همراه با فلزات سنگین است.
مدیرعامل شرکت سهامی املاح ایران با تاکید بر این‌که وجود نیم گرم آرسنیک در یک تن نمک سرطان‌زاست، تصریح کرد: 
نمک تصفیه‌شــده نمکی عاری از هرگونه از این فلزات ســنگین و عناصر است و با افزودن ید به آن، نمک سالم در اختیار مردم 

قرار می‌گیرد.
وی اضافه کرد: نمک یکی از مواد مورد نیاز در تولید نان است، ولی امروز شاهد آن هستیم که در 90 درصد نانوایی‌های سنتی 

از نمک‌های غیربهداشتی و تصفیه‌نشده استفاده می‌کنند و از نمک‌آسیابی به‌جای نمک سالم استفاده می‌شود.
رییس هیات‌مدیره انجمن صنفی تولیدکنندگان نمک تصفیه‌شده کشور درخصوص مشکلات امروز جامعه در استفاده از نمک 
گفت: مشکل امروز این است که مردم بدون اطلاع، از نمک‌های ناسالم استفاده می‌کنند و نسبت به نمک‌های تصفیه شده آگاهی 

کافی ندارند که قطعا این موضوع به جهت استفاده زیاد مردم ما از نمک، خطرآفرین خواهد بود.
ساداتی در خصوص تولید نمک در کشور افزود: نمک ســالم و تصفیه شده‌ در کارخانه گرمسار تولید می‌شود و تاکنون 35 
هزار تن تولید داشته‌ایم و حدود سه هزار تن صادرات به کشورهای حوزه خلیج فارس صورت گرفته است که ارزش این صادرات 

چیزی در حدود 150 هزار دلار بوده است.
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از ســال 1385 تا کنون پروژه توسعه اســتفاده از نان‌هاي 
صنعتي و جايگزيني آن به‌جاي نان‌هاي ســنتي در ايران کليد 
خورده است و پس از تصويب در دولت و مجلس شوراي اسلامي 

اين طرح براي اجرا به شرکت بازرگاني دولتي ايران ابلاغ شد.
به‌گزارش خبرنگار ايسنا، بر اســاس اين طرح قرار بود نان 
بهداشتي و سالم متناسب با ذائقه عمومي مردم به روش صنعتي 
تهيه و در بين مردم توزيع شــود. در حال حاضر با گذشت هفت 
سال از اجرايي شدن اين قانون 12 واحد توليدي نان صنعتي در 
کشور به بهره‌برداري رسيده و ميزان نفوذ اين نان‌ها در بين مردم 

در حدود 1/5 درصد است.
در همين زمينه مدير طرح توســعه نان‌هاي صنعتي شرکت 
بازرگاني دولتي در زمينه روند جايگزيني نان‌هاي صنعتي به‌جاي 

نان‌هاي سنتي در ميان مردم نظراتش را ارایه داد.
به اعتقاد ميرآفتاب هيچ زمان نان‌هــاي صنعتي نمي‌تواند 
جايگزين نان‌هاي ســنتي شود و هيچ وقت نمي‌شود اين طرح را 
به‌طور کامل اجرايي کرد مگر اين‌که در همه نانوايي‌ها را بســت 
و بــه مردم گفت فقط مي‌توانند و مجبورنــد از نان‌هاي صنعتي 

استفاده کنند که اين اتفاق نيز هيچ زمان رخ نمي‌دهد.
به‌گفته وي ذائقه‌اي را که 200 سال است نان سنگک مي‌خورد 
چطور مي‌شــود عوض کرد؟ نان خوردن بــه فرهنگ و خرده 

فرهنگ‌هاي ما مربوط است و نوع خوراک مردم بايد تغيير کند.
مدير طرح توســعه نان‌هاي صنعتي شرکت بازرگاني دولتي 
ايــران با تاکيد بر اين‌که هدف کلي از مطرح شــدن بحث تهيه 
نان‌هاي صنعتي در ايران به‌طور کل توليد نان سالم و بهداشتي به 
روش صنعتي بوده است، اظهار کرد: اما تناسب نان‌هاي صنعتي 
با ذائقه مردم موضوعي بوده که هميشــه در قانون مطرح و ديده 

شده است.
وي با تاکيد بر اين‌که هدف‌گذاري شده بود که طي پنج سال 
40 درصد مصرف جامعه از ناحيه توليدات نان صنعتي باشد گفت: 
اين هدف بسيار بزرگ بود و در راســتاي آن يک سري قوانين 

پايين دستي نيز تصويب شد.
به‌گفته ميرآفتاب، ما در ايران حدود 67 هزار واحد خبازي با 
تراکم تافتون، سنگک، لواش و بربري داريم. اين 67 هزار واحد 
بايد ابتدا سازمان‌دهي مي‌شد زيرا ما تنها با 67 هزار واحد صنفي 
مواجه نبوديم بلکه هر واحد صنفي حداقل چهار نفر کارگر داشت 
که به معني درگيري 250 هزار خانوار درگير و وابسته به مشاغل 
خبازي هستند. بنابراين ما با يک جامعه فعال کاري مواجه بوديم 
که بايد براي آن‌ها کاري مي‌شد که البته در قوانين پايين دستي 

براي آن‌ها برنامه‌ريزي‌هايي انجام شد.
او خاطرنشان کرد: قرار شــد واحدهاي نان صنعتي از محل 
تجميع نانوايي‌هاي سنتي تشکيل شــوند و حتي براي اين کار 
طرح‌هاي تشــويقي ديده شــد. ميرآفتاب با اشاره به اين‌که در 
حال‌حاضر واحدهاي ســنتي ما در روز به‌طور متوسط 400 کيلو 
آرد پخت مي‌کنند، بيان کرد: قــرار بود واحدهاي 20 تني براي 
توليد نان صنعتي در شهرها ايجاد شــود که هر کدام 50 واحد 

نانوايي را در بر مي‌گرفت.
میرآفتاب افزود: قرار بود بيمه بيکاري، بيمه تکميلي و انواع 

حتي در يک کشور هر شهرستاني يک نوع فرهنگ خوراک دارد. 
پس اين موضوع نياز به فعاليت در طولاني مدت دارد.

وي تصريح کرد: يک بحث ديگر نيز وجود دارد که براساس 
آن مي‌گويند طرح جايگزيني نان‌هــاي صنعتي به‌جاي نان‌هاي 
سنتي شکست خورده است که اين موضوع به‌هيچ عنوان درست 

نيست.
او در اين زمينه با اشــاره به اين‌که اگر اين طرح شکســت 
خورده بود اين 12 واحد توليدي چطور هنوز سر پا هستند بيان 
کرد: اين واحدها علي‌رغم مشکلاتي که دارند تلاش مي‌کنند در 
بازار رقابتي به‌حضور خود تداوم ببخشــند و به نظر ما شکست 

نخورده‌اند.
وي در پاسخ به اين ســوال که يکي از دلايل عدم استقبال 
گســترده مردم از نان‌هاي صنعتي به صرفه نبودن اين نان‌ها در 
مقايسه با نان‌هاي سنتي است، بيان کرد: اين حرف درست است. 
زيرا يکي از دلايل عدم اســتفاده مردم از اين نان‌ها عدم صرفه 
اقتصادي اســت. طرح اين بود که اگر آرد را به نان ســنتي 400 
توماني مي‌دهي نان صنعتــي نيز به همين نرخ آن را عرضه کند 
اما نانوايي که يک مغازه 20 متري با چهار کارگر و روزي 400 کيلو 
توليد نان دارد با يک واحد صنعتي با سقف توليدي چند برابر با 

شرايط متفاوت‌تر تفاوت دارد.
ميرآفتاب افزود: هزينه تمام شــده نان‌هــاي صنعتي بالا 
با نرخ‌هاي  رفته است. هزينه‌هاي کارگر، سيستم‌هاي وارد شده 
متفاوت ارز و امثال آن باعث شده که نرخ قيمت نان‌هاي صنعتي 

بالاتر از نان‌هاي سنتي باشد.
مدير طرح توســعه نان‌هاي صنعتي شرکت بازرگاني دولتي 
ايران با بيان اين‌که هزينه‌هــاي توليد با توجه به تکنولوژي‌هاي 
وارد شــده و رويکردهايي که توليدکنندگان اين صنعت داشتند 
افزايش يافته اســت بيان کرد: در حال حاضر هم نانواها در حال 
کار کردن هســتند و هم توليدکننــدگان نان‌هاي صنعتي ولي 
مردم با توجه به ذائقه و فرهنگ خود صرفا به نانوايي‌هاي سنتي 
مراجعه کرده و خريد نان‌هاي صنعتي از ســوي مردم نيز بعضا از 

روي تفنن انجام مي‌شود.
وي اظهــار کرد: دولت در مقطعي اعلام کرد به‌جاي پرداخت 

رییــس اداره بودجه امور تولیدی و بازرگانی معاونــت برنامه‌ریزی از مخالفت 
کمیسیون تلفیق با روش پیشنهادی دولت در بودجه ۹۳ برای تخصیص یارانه نان، 
آرد و گندم خبر داد و گفت: قرار شد در جلسات مشترکی در خصوص شیوه جدید 

به توافق برسیم.
محمود ملکوتی‌خواه در گفت‌وگو با خبرگزاری تســنیم، در مورد تغییراتی که 
پیشــنهادات دولت در بخش بازرگانی در لایحه بودجه سال 93 در تلفیق داشته 
اســت، گفت: با توجه به جلساتی که کمیسیون تلفیق در زمینه لایحه بودجه دارد، 
یکی از این بحث‌ها مربوط به گندم و آرد بود که کمیســیون تلفیق به دولت اعلام 
کرده که در روش تخصیص یارانه به گندم و آرد لازم اســت بازنگری شود زیرا این 
مکانیزم که بخواهد مجدد یارانه‌ای تخصیص پیدا کند مورد نظر کمیســیون تلفیق 

نیست و باید مکانیزم این کار تغییر کند.
ملکوتی‌ خواه افزود: به‌همین دلیل قرار است دولت و کمیسیون تلفیق جلساتی 

را برای هماهنگی بیشتر در این زمینه و رسیدن به توافقات لازم برگزار کنند.
به گزارش تسنیم، دولت در لایحه بودجه ســال آینده، 8 هزار و 800 میلیارد 
تومان مجموعا برای یارانه نان در نظر گرفته که اگر این رقم در بودجه تصویب شود 
ســال 93 قیمت نان افزایش نخواهد یافت. البته نظری که کمیسیون تلفیق درباره 
مکانیزم تخصیص این یارانه به آرد و نان اعلام کرده حاکی از کاهش رقم مورد نظر 

دولت نیست، بلکه این کمیسیون معتقد است باید مکانیزم آن تغییر کند.

تشويق‌هاي لازم براي افرادي که سابقا در نانوايي‌ها مشغول به‌کار 
بودند ديده شــود و نانوايي‌هاي فعلي به ويترين و مراکزي براي 

توزيع نان‌هاي صنعتي تبديل شوند.
وي با بيان اين‌که صاحبان نانوايي‌هاي ســنتي مي‌توانستند 
خاطرنشان  شوند،  صنعتي  نان  توليدي  واحدهاي  ســهام‌داران 
کرد: در همين زمينه براي تمام آســيب‌ها و معضلاتي که ممکن 
بود بر ســر راه اجرايي شدن اين قانون به‌وجود آيد راهکارهايي 
در نظر گرفته شــد و براي اين که ذائقه عمومي را براي توليدات 
اين پروژه‌ها آماده کنيم قرار شد يارانه بخشي از جامعه به مراکز 
توليد نان صنعتي داده شــود و آن گروه مشخص نان خود را از 

طريق همين نان‌هاي صنعتي تامين کنند.
ميرآفتاب با بيان اين‌که با هدفمندي يارانه‌ها اتفاق جديدي 
در روند صنعت‌سازي نان رخ داد تشريح کرد: يک سري همچنان 
پيگيــر چنين طرحي بودنــد و در نتيجــه 3000 مراجعه براي 
راه‌اندازي واحدهاي توليد نان صنعتي انجام شد که از اين ميزان 
30 طرح وارد موضوع شــد، 12 طرح به بهره‌برداري رسيد و 18 

طرح نيز در فرايند بهره‌برداري قرار گرفته است.
مدير طرح توســعه نان‌هاي صنعتي شرکت بازرگاني دولتي 
ايران با بيان اين‌که با اجراي قانون هدفمندي يارانه‌ها در ســال 
1389 يارانه از روي آرد و نان برداشته شد، گفت: همه واحدهاي 
صنعتي از اين اتفاق خوشحال شدند زيرا قيمت نان آزاد شده و 

اختيار مصرف نان به دست خود مصرف‌کنندگان افتاد.
وي اظهار کرد: از اواخر ســال 1390 بحث تحريم‌ها شــکل 
گرفت و شامل بانک‌ها شد و انتقال وام‌ها و ارزها را دچار مشکل 
کرد و همين موضوع اجراي طرح‌هــاي نان صنعتي را به تعويق 

انداخت.
ميرآفتاب با تاکيد بر اين‌که به‌همين دلايل عده زيادي پا پس 
کشيده و اعلام کردند که با شرايط فعلي اجراي مصوبه جايگزيني 
نان‌هاي صنعتي به‌جاي نان‌هاي سنتي توجيه اقتصادي ندارد بيان 
کرد: علاوه بر اين موضوع بحث فرهنگ عمومي مصرف مردم نيز 

مطرح شد.
وي در ايــن زمينه با بيان اين‌که بــراي انجام کار فرهنگي 
مي‌توان تبليغات انجام داد خاطرنشــان کــرد: اما فرهنگي کار 
کردن يعني ريشه‌اي همه گســتره مصرف‌کننده را شناسايي و 
دانســت چگونه بايد به آن برخورد کرد و ذائقه‌اش را متناسب با 

اين نوع توليد تغيير داد.
وي با اشاره به اين‌که براساس گزارشي درباره عملکرد کشور 
ترکيه در حوزه توســعه مصرف نان‌هاي صنعتي متوجه شدم که 
47 سال است که اين کشور ر روي جايگزيني نان صنعتي به‌جاي 
سنتي فعاليت کرده اســت، گفت: حتي اين کشور نيز اهرم‌هاي 
فشاري در نظر گرفته و گروه‌هاي خاص در اين کشور مجبورند که 
تنها از نان‌هاي صنعتي استفاده کنند اما نتيجه آن تنها موفقيت 

13 درصدي بوده است.
به‌گفته او اين که کشــور ترکيه بعد از گذشت 47 سال تنها 
توانسته 13 درصد در حوزه جايگزيني نان‌هاي صنعتي و سنتي 
موفق باشد اين اســت که فرهنگ خوراک هنوز تغيير نکرده و 

به يارانه غيرمستقيم يارانه نان پول را مستقيما 
اساس  بر همين  و  پرداخت مي‌کند  مردم 

نقدي  يارانه  تومان   5500 ماهانه 
ولي  مي‌کند  پرداخت  نان  به 
اين عدد بالاتر از مصرف نان 

هر يک نفر در ماه است.
افزود:  ميرآفتاب 

مردم  طريق  اين  به 
ميزان  مي‌توانند هر 
نان  مي‌خواهند  که 
سنتي خود را تهيه 
کرده و مازاد آن را 
نان‌هاي  تهيه  براي 
کنــار  صنعتــي 

بگذارند.
بيــان  بــا  او 
مردم  بايد  اين‌کــه 

در  که  نان‌هايي  بين 
نانوايي توليد مي‌شود با 

کارخانه‌هاي  در  که  نان‌هايي 
تهيه  نــان صنعتي  توليدي 

داشته  انتخاب  حق  مي‌شــود 
باشــند گفت: البته در اين فرآيند 

يک عده از افراد جامعــه به‌طور کل نان 
صنعتي را جايگزين نان‌هاي ســنتي کرده‌اند و 

ترجيح مي‌دهند به‌جاي اين که به‌طور مثال 10 عدد نان لواش را 
1500 تومان تهيه کنند بــا همين پول يا لحاظ کردن مقدار کمي 

پول بيشتر نان‌هاي صنعتي تهيه کنند.
 وي بر اين‌که هيچ زمان نان‌هاي صنعتي نمي‌تواند جايگزين 
نان‌هاي سنتي شوند تاکيد کرد و در پايان با بيان اين‌که يکي از 
راه‌هاي نجات نان صنعتي يکسان‌سازي نرخ آرد است گفت: اين 
کار حداقل کمکي اســت که در حال حاضر مي‌توان براي توسعه 

اين صنعت در کشور به‌کار برد.

چالش‌های جایگزینی نان صنعتی با سنتی
مدیر طرح توسعه نان‌های صنعتی شرکت بازرگانی دولتی اعتراف کرد
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نان قهوه‌ای، نانی اســت که از آرد دانه‌های سبوس‌دار گندم تولید شده و نان سفید، نانی 
است که از آرد بدون سبوس تولید شده و پوسته گندم )سبوس( آن حذف شده است.

بســیاری از پزشکان تا اوایل دهه سی قرن بیستم ســبوس را یک ماده زاید و اضافی که 
موجب خراش روده بزرگ )کولون( می‌شد، به‌حســاب می‌آوردند. اما با پژوهش‌های جدید دو 
دهه گذشته فواید فراوان نان سبوس‌دار اثبات شد و سبوس به‌عنوان یک داروی موثر طبی برای 
بیمارانی که همیشــه از مساله یبوست یا اختلالات روده بزرگ رنج می‌برند، شناخته شد. این ماده موثر حیاتی هم‌اکنون در داروخانه‌های 

ایالات متحده و سراسر اروپا در فروشگاه‌های مواد غذایی کشورهای پیشرفته به‌صورت بسته‌بندی‌های شکیل عرضه می‌گردد.
 کشفیات جدید علمی در خصوص فواید سبوس

 هم‌اکنون پزشــکان اتفاق نظر دارند که سبوس مهم‌ترین راه درمان طبیعی یبوست به‌شمار می‌رود. جلوگیری از یبوست نیز از بروز 
بواســیر، التهاب دیورتیکول )کیسه‌ای مدور به اشکال و اندازه‌های مختلف است که در جدار داخلی روده ایجاد می‌شود(، سرطان کولون، 

شقاق، فیستول، شکاف بافت معده و عفونت‌های دستگاه گوارش )که غالبا در میان افراد مسن مشاهده می‌گردد( پیشگیری می‌کند.
 توصیه می‌شــود همراه با مصرف ســبوس، مایعات و آب فراوانی نیز مورد مصرف قرار گیرد. بر اساس پژوهش‌های مختلف، سبوس 
غنی‌ترین منبع غذایی فیبر و الیاف گیاهی محســوب می‌شود. این فیبر و الیاف را که بیشتر مواد سلولزی و همی‌سلولزی می‌باشد، اکثر 
مردم می‌شناســند و می‌دانند که مصرف آن موجب افزایش حجم مدفوع می‌گردد. افزایش حجم مدفوع عامل اساسی مبارزه با یبوست و 
بیماری کولون و پیدایش سرطان کولون می‌باشد. البته باید گفت که فیبرهای گیاهی به دو نوع محلول و نامحلول تقسیم می‌شوند. سبوس 
گندم جزو فیبرهای غذایی نامحلول است که در جلوگیری از یبوست و سایر بیماری‌های روده بزرگ تاثیر زیادی دارند. سبوس جو و برنج 

جزو فیبرهای محلول می‌باشند که اثر زیادی در کاهش کلسترول خون دارند.
 سبوس، ملین و مسهل قوی )ضد یبوست(

 یکی از پژوهشــگران علوم تغذیه و فیزیولوژی دستگاه گوارش به‌نام جین کاربر می‌گوید: در تنظیم سیستم گوارشی و رفع یبوست 
هیچ ماده‌ای با قدرت سبوس برابری نمی‌کند. سبوس موجب رانش مدفوع در طول لوله‌های روده کوچک و بزرگ شده و در عین حال تاثیر 

فراوانی بر حرکات موجی شکل روده‌ها دارد.
علاوه بر آن یبوســت باعث جذب سموم مدفوع و ورود آن‌ها به خون شده و خون را کثیف و غلیظ می‌سازد. پیداست که خون آلوده 
محیط مناسبی برای تغذیه سلول‌ها و نیز گلبول‌های سفید و قرمز نبوده و سبب تیرگی رنگ رخسار و رسوب مواد سمی در انتهای مفاصل 
و درد و التهاب آن‌ها در نواحی کمر و پا می‌گردد. به‌ویژه اگر همراه با اوره و اســید اوریک بالا ناشــی از مصرف زیاد مواد پروتیینی مانند 

گوشت‌های قرمز باشد، این اثرات تشدید می‌شود.
 یبوســت بر سیستم عصبی و روابط و رفتار افراد نیز اثر می‌گذارد و موجب بروز عصبانیت، پرخاشگری، افسردگی، تنش‌های روانی، 

خستگی‌های مفرط، کوفتگی بدنی، بی‌حوصلگی، کسالت و سرانجام پیری زودرس در اثر رادیکال‌های آزاد می‌گردد.
 فیبرهای گیاهی به دو نوع محلول و نامحلول تقســیم می‌شوند. سبوس گندم جزو فیبرهای غذایی نامحلول است که در جلوگیری 
از یبوست و ســایر بیماری‌های روده بزرگ تاثیر زیادی دارند. سبوس جو و برنج جزو فیبرهای محلول می‌باشند که اثر زیادی در کاهش 
کلسترول خون دارند. توصیه می‌شــود هنگام مصرف سبوس، از نوشیدن مایعات به‌ویژه آب، آب‌میوه‌ها و نیز مصرف روغن زیتون غافل 

نشوید. این مواد به اثر بخشی سبوس در حفظ سلامتی بدن کمک می‌کنند.
 گروهی از پژوهشگران انگلیسی به سرپرســتی »کومانگ« از دانشگاه کمبریج انگلیس، اقدام به مقایسه اثر سبوس و اثرات هویج، 
کلم و سیب در تنظیم حرکات دودی شکل روده در میان 19 هزار فرد سالم و طبیعی نمودند و به این نتیجه رسیدند که اگر چه سبزیجات 
و میوه اثرات ملین خوبی در روده‌های انسان دارند، اما میزان این اثر هرگز به پای تاثیر سبوس بر روده‌ها نمی‌رسد. پژوهشگران دانشگاه 

کمبریج به این نتیجه رسیدند که مصرف روزانه 50 گرم سبوس، وزن مدفوع و سهولت خروج آن از روده‌ها را دو برابر می‌کند.
برای دستیابی به چنین اثری باید 5 فنجان هویج یا کلم پخته یا 11عدد سیب خورده شود تا اثر 50 گرم سبوس را در بدن داشته باشد.

 در طی پژوهشی دیگر روشن شــده که مصرف روزانه 15 گرم سبوس به اضافه مصرف انواع غذاهایی مانند دانه‌های گیاهی، شیر یا 
سیب‌زمینی منجر به درمان 60 درصد از مبتلایان به یبوست گردیده است.

 فیبر و الیاف گیاهی سبوس عامل باز دارنده سرطان کولون
 پژوهش‌های جدید نشان می‌دهد که مصرف سبوس و نان سبوس‌دار احتمال پیدایش سرطان کولون و راست روده را کاهش می‌دهد. 
ســبوس موجب تخمیر و آزاد سازی ترکیبات ناشی از سوخت و ساز بدن در کولون می‌گردد و همین پدیده یعنی پیدایش ترکیبات ناشی 

از فعل و انفعالات متابولیسم، عامل باز دارنده در پیدایش سرطان روده‌ها و مانع حدوث بیماری‌های دستگاه گوارش است.
 آیا زیاده‌روی در مصرف سبوس مجاز است؟

 همان‌گونه که کاهش یا عدم مصرف ســبوس برای عملکرد سیستم گوارشی مناسب نیست، افراط و زیاده روی در مصرف سبوس نیز 
عارضه به‌وجود می‌آورد. بنابراین توجه به نکات زیر ضروری است:

 - زیاده‌روی در مصرف سبوس ممکن است ایجاد اسهال نماید.
 - زیاده‌روی در مصرف سبوس منجر به انسداد روده و التهاب دیورتیکول روده می‌شود.

 - توصیه می‌شود پس از مصرف سبوس، مایعات و آب فراوانی نیز مورد مصرف قرار گیرد.
 پس رعایت اعتدال و میانه‌روی در مصرف هر نوع ماده غذایی )هر چند که مفید باشد( لازم و ضروری است.

یک دکترای تغذیه با بیان این‌که گاهی مشــکلات مالی در سالمندان، مانع خرید موادغذایی با 
کیفیت بالا می‌شود، گفت: میوه‌های کوچک هم حاوی همان ویتامین‌ها و املاحی است که نوع 

درشت میوه وجود دارد.
مینو فروزانی در گفت‌وگو با ایســنا با اشاره به این‌که احساس تنهایی در سالمند 
خود می‌تواند عاملی برای بی‌اشتهایی باشد، گفت: برای حل این مشکل سالمندان 

باید تا حد امکان غذا را در کنار اعضای خانواده و یا دوستان صرف کنند.
وی یادآور شد: گاهی اوقات مشکلات مالی در سالمندان، مانع خرید 
موادغذایی با کیفیت بالا می‌شود، لذا فرد با مشکلات تغذیه‌ای مواجه 
می‌شــود. برای مقابله با این مشکل، آشنا شدن با غذاهای ارزان 
از جانشــین‌های هر گروه اصلی از موادغذایی بسیار مناسب 
اســت، مثلا می‌توان با توجه به وضعیت سلامت از تخم 

مرغ به‌جای گوشت استفاده کنند.
این عضو هیات علمی دانشگاه علوم پزشکی 
گفت: سالمندان می‌توانند به‌جای خرید میوه‌های 
گران‌قیمت از میوه‌های ارزان‌تر که در بازار موجود 
است خریداری کنند، حتی میوه‌های کوچک هم 
حاوی همان ویتامین‌ها و املاحی است که در نوع 

درشت میوه وجود دارد.
فروزانی گفت: ســالمندان در صورت وجود 
بی‌خوابی و کم‌خوابی، باید از مصرف بیش از دو فنجان چای که عمدتا در فرهنگ کشــور ما رایج اســت، به‌ویژه در ســاعات پایانی روز 

اجتناب کرده، در صورت کم‌خوابی یک لیوان شیر ولرم پیش از خواب میل کنند.
این دکترای تغذیه تصریح کرد: سالمندان باید از مصرف غذاهای چرب و سرخ شده، سس‌ها، تخم مرغ نیمرو، حبوبات کم‌پخته شده، 

سبزی‌های نفاخ، پیاز، تربچه و کلم خام پرهیز کنند.
فروزانی به سالمندان توصیه کرد: بهتر است، استفاده از گوشت کم‌چرب شامل ماهی، مرغ بدون پوست، گوشت گوساله تازه به‌صورت 

خورشتی را به تناوب در وعده‌های غذایی بگنجانند.
وی در پایان خاطرنشان کرد: با توجه به مشکل یبوست در سالمندان، مصرف مقادیر کافی مایعات و مواد پرفیبر مانند نان سبوس‌دار، 

سبزیجات خصوصا کرفس و اسفناج و میوه‌هایی مثل گلابی و انواع آلو در برنامه غذایی روزانه آنان بسیار اهمیت دارد.

رییس انجمن توسعه روســتایی ایران گفت: اقتصاد مقاومتی به منزله حصار کشیدن به دور خود 
نیست، بلکه باید از توان تولید علم داخلی بهره‌مند شویم.

به گزارش خبرگزاری فارس محمد حســین کریم در نهمین نشست از همایش نفت و توسعه گفت: 
وابســتگی به درآمدهای نفتی باعث ضعف کشور به خصوص در زمان‌های مواجهه با تکانه‌های قیمتی 
نفت می‌شود و ما که در افق چشم‌انداز 20 ساله کشور قرار است در حوزه امنیت غذایی جزو کشورهای 
اول منطقه باشیم، باید برای دستیابی به این مهم به حمایت از تولیدات داخلی از جمله حمایت از بخش 

کشاورزی اقدام کنیم.
وی با اشاره به این نکته که کارشناسان بیان می‌کنند بخش کشاورزی ما در تمام صنایع دنیاست، افزود: به‌جای اصلاحات ارضی و 

تکه تکه کردن زمین باید اصلاحات منابع آبی در کشور صورت می‌گرفت، تا راندمان تولید در این بخش افزایش می‌یافت.
رییس انجمن توســعه روستایی ایران ادامه داد: ایران از لحاظ منابع آبی، پنجمین کشور آبیاری جهان است، ولی راندمان آب در 

تولید بخش کشاورزی در کشور حدود 30 درصد است که باید برای این معضل بزرگ هم چاره‌اندیشی کنیم.
این استاد دانشگاه اظهار داشت: سالانه 12 میلیون تن گندم در کشور تولید می‌شود، اما ضایعات گندم از روی زمین که خوشه‌ها 
جمع‌آوری می‌شوند تا سر سفره که تکه‌های خشک آن‌را به دور می‌ریزیم حدود 30 درصد کل تولید ما را شامل می‌شود و معادل این 
30 درصــد ضایعات، 4 میلیون تن واردات داریم. وی گفت: یعنی میزان تولید و مصرف ما اگر بتوانیم جلوی ضایعات را بگیریم، تقریبا 

برابر هم هستند و نیازی به واردات نخواهیم داشت.
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رییس انجمن پزشــکان کودکان ایران با بیان اینکه مصرف قطره AD و آهن تا 
دوسالگی توصیه می‌شود، گفت: خانواده‌ها از خوراندن خودسرانه مکمل‌های غذایی 

به کودکان خود بعد از دوسالگی اجتناب کنند.
به گزارش ایســنا، دکتر غلامرضا خاتمی در حاشیه نهمین کنگره اورژانس‌ها و 
بیماری‌های شایع کودکان که در بیمارســتان کودکان مفید آغاز به کار کرد، با بیان 
این‌که تا قبل از سال 74، سوء تغذیه در دنیا و همچنین ایران بسیار شایع بود، اظهار 

کرد: اما اکنون وضعیت بهبود یافته است.
وی ادامه داد: خانواده‌ها در خصوص نحوه تغذیه کودکان آموزش دیده‌اند و می‌دانند چگونه باید از مواد غذایی حاوی ریزمغذی‌ها 
استفاده کنند تا کودکشان دچار سوء تغذیه نشود. علی‌رغم این‌که آمار سوء تغذیه حدود 20 سال پیش 14-13 درصد بود اکنون آمار 

کودکان سوء تغذیه ایرانی به حدود شش درصد رسیده است.
رییس انجمن پزشــکان کودکان ایران با اشاره به این‌که عدم آگاهی خانواده‌ها و عدم دسترسی به مواد غذایی در برخی شهرها 
به‌ویژه نقاط محروم در کشور باعث ایجاد سوء تغذیه‌هایی از نوع کمبود ریزمغذی‌ها می‌شود، گفت: فقر مالی نیز می‌تواند کودکان را 
از تغذیه صحیح دور کند. در نقاط محرومی چون سیســتان و بلوچستان و اطراف استان کرمان شاهد میزان بیشتری از سوء تغذیه 

هستیم، اما سوء تغذیه در استان‌های شمالی کشور کمتر از سایر مناطق است.
این فوق تخصص گوارش کودکان درباره برنامه‌های جامع وزارت بهداشــت در خصوص غنی‌ســازی مواد غذایی با املاح مفیدی 
چون آهن و ویتامین D در شیر مدارس، اظهار کرد: این برنامه‌های جامع برای رفع کمبود مواد ریزمغذی در بدن بسیار مفید هستند 
و تاثیرات خوبی بر جای گذاشــته‌اند. به‌عنوان مثال سال‌ها پیش بسیاری از کودکان ما به گواتر مبتلا می‌شدند، در حالی‌که با اضافه 

شدن ید به نمک‌های مصرفی، میزان ابتلا به گواتر بسیار کاهش پیدا کرد و اکنون کمتر شاهد بروز گواتر در کودکان هستیم.
رییس انجمن پزشــکان کودکان ایران تاکید کرد: غنی‌سازی نان با آهن و اســیدفولیک می‌تواند بسیار مفید باشد. همچنین 
خانواده‌ها نیز باید به رژیم‌های غذایی کودکان خود توجه کنند و از همه گروه‌های غذایی در برنامه غذایی کودکان خود استفاده کنند.

یــک دکتر تغذیه گفت: کاهش وزن در افراد چاق و یا دارای اضافه وزن و کاهش مقدار 
انرژی دریافتی در بیماران مبتلا به دیابت غیر وابسته به انسولین در پایین آوردن قند خون 

بسیار موثر است.
دکتر مینو فروزانی در گفت‌وگو با ایسنا، با اشاره به این‌که رعایت رژیم غذایی مناسب 
در افــراد دیابتی به تنظیم قند خون کمک می‌کند، گفت: افراد دیابتی باید هر روز از چهار 
گروه اصلی مواد غذایی شامل شیر و لبنیات کم چرب، نان و غلات سبوس‌دار، گوشت‌های 
ســفید، قرمز، حبوبات، سبزی‌ها و میوه‌ها در حد متعادل استفاده کنند. وی گفت: بیماران 
دیابتی باید حتی الامــکان از مصرف مواد غذایی حاوی قند مصنوعی پرهیز کنند. مصرف 

هر نوع بیسکویت، شیرینی و شکلات و حتی نمک باید محدود شود.
این عضو هیات علمی دانشــگاه علوم پزشــکی تهران یادآور شد: افراد باید نان‌های 
سبوس‌دار )نان جو و سنگک( را جایگزین نان‌های سفید )لواش و باگت( کنند و برنج را به 
مقدار متعــادل و در ترکیب با انواع حبوبات مصرف کنند. فروزانی گفت: افراد دیابتی باید 
روزانه سه تا پنج واحد سبزیجات تازه و میوه مصرف کنند. مصرف انواع سبزی با رنگ سبز 

تیره به صورت خام یا بخارپز شده ارجحیت دارد.
وی بیان داشت: سبزی خوردن، سالاد با آبلیمو یا آبغوره، کاهو، کلم، کدو، خیار، شوید، 
شنبلیله و سیر در پایین آوردن قند خون تاثیر زیادی دارند. وی با اشاره به این‌که مبتلایان 
به دیابت باید استفاده از لبنیات پرچرب را به‌شدت کاهش دهند، اظهار کرد: افراد دیابتی 
مصرف ماهی را دو تا ســه بار در هفته البته به‌صورت آب‌پز، بخارپز و کبابی حتما در برنامه 

غذایی هفتگی خود بگنجانند.
این متخصص تغذیه در پایان توصیه کرد: روغن‌هــای مایع گیاهی نیز باید جایگزین 

روغن‌های جامد )کره گیاهی و حیوانی( شود ولی در مصرف آن‌ها زیاده‌روی نشود.

یک متخصص تغذیه با بیان این‌که کمبود روی رشد را به تاخیر می‌اندازد مخصوصا در 
دوران بلوغ و می‌تواند باعث کوتاهی قد شــود از کاهش فعالیت غدد جنسی در دختران، 
کاهش تکامل جنســی در دختر و پسر خبر داد و گفت: »کاهش اشتها، تضعیف حافظه در 
حساسیت به ذائقه که این می‌تواند باعث کاهش دریافت مواد غذایی شود، از دیگر عوارض 

کمبود روی می‌باشد«.
دکتر مســعود کیمیاگر در گفت‌وگو با خبرنگار سلامت نیوز در رابطه با تاثیر روی بر 
بدن گفت: »روی یا زینک از عناصر مهم در بدن اســت، زینک در فعالیت‌های بدن نقش 
اساســی دارد از جمله کارهایی که زینک برای بدن انجام می‌دهد تاثیر آن بر رشد بدن 

است، مخصوصا این‌که روی در رشد انسان بسیار تاثیرگذار است مخصوصا در  رشد کودکان«.
این متخصص تغذیه در ادامه افزود:»پژوهشــگران در طی بررسی‌هایی که در گذشته بر روی  عقب‌ماندگی  رشد کودکان انجام دادند 
دریافتند که کمبود روی می‌تواند بر روی رشد تاثیرگذار باشد مصرف نان‌هایی که به‌خوبی عمل نیامدند و خمیر هستند، حاوی ترکیباتی 

مثل اسید فیتیک هستند که این ترکیبات مانع جذب روی می‌شوند«.
وی گفت: »اگر فردی شرایط خاصی دارد مثل کوتاهی قد، مصرف روی تحت نظر پزشک متخصص می‌تواند به افزایش قد فرد در حد 

یک تا دو سانتی‌متر کمک می‌کند«.
مسعود کیمیاگر با اشاره به برخی فواید روی ادامه داد: »روی برای سلامت مو، ناخن و پوست بسیار مفید است، پزشکان برای کسانی 

که مستعد ریزش مو هستند روی تجویز می‌کنند«.
این متخصص تغذیه در رابطه با مواد غذایی حاوی روی گفت: » مواد غذایی که حاوی روی هستند شامل گوشت قرمز، ماهی، حبوبات، 
غلات، تخم مرغ می‌باشــد، اما گاهی لازم می‌شــود که افراد به‌صورت مکمل روی را مصرف کنند که مصرف آن باید تحت نظر پزشــک 

متخصص صورت گیرد، افراد باید از مصرف خود سرانه مکمل‌ها خودداری کنند«.
دکتر کیمیاگر آهن، ید و روی را بعد از کلسیم را به‌عنوان ماده معدنی بسیار مهم به‌شمار آورد و خاطر نشان کرد :» مصرف روی برای 

سلامت بدن بسیار مهم و پر اهمیت است«.
دکتر مسعود کیمیاگر با اشاره به عوارض کمبود روی گفت: » کمبود روی رشد را به تاخیر می‌اندازد مخصوصا در دوران بلوغ، هم‌چنین 

کمبود روی می‌تواند باعث کوتاهی قد شود.
کاهش فعالیت غدد جنسی در دختران، کاهش تکامل جنسی در دختر و پسر، کاهش اشتها، تضعیف حافظه در حساسیت به ذائقه که 

این می‌تواند باعث کاهش دریافت مواد غذایی شود، از دیگر عوارض کمبود روی می‌باشد«.

انواع نان‌ها دارای خاصیت‌های مختلفی هســتند اما برخی از آن‌ها برای درمان بیماری‌های خاصی می‌توانند مورد استفاده قرار 
گیرند.

فاطمه حســینی متخصص تغذیه و رژیم درمانی در گفت‌وگو با باشگاه خبرنگاران گفت: برای این‌که سلامتی کلیه‌های خود را دو 
چندان کنید باید مصرف میوه‌ و سبزی را در برنامه غذایی خود افزایش دهید چرا که اکثر میوه و سبزیجات سرشار از آنتی‌اکسیدان، 

ویتامین و مواد معدنی هستند.
وی در ادامه گفت: عملکرد ســالم کلیه‌ها با مصرف یک وعده نان جو در صبح باعث تصفیه شــدن کلیه‌ها می‌شــود و سموم را 

ازکلیه‌ها خارج می‌کند و سنگ‌های کلیوی را به‌شدت کم می‌کند.
وی خاطرنشــان کرد: یکی از ویتامین‌هایی که عملکرد سیســتم ایمنی بدن را تقویت می‌کند ویتامین E است و این ویتامین از 

کلیه‌ها در برابر رادیکال‌های آزاد زیان‌آور که منجر به ایجاد اختلال عملکرد صحیح کلیه می‌شود محافظت می‌کند.
حســینی افزود: با گنجاندن سیر به وعده‌های غذایی می‌توان به کلیه‌ها سلامت کامل را بخشید چرا که سیر خاصیت ضد التهابی 

دارد و می‌تواند به کلیه‌‌های ملتهب آرامش بخشد.
وی خاطرنشان کرد: یکی دیگر از ویتامین‌هایی که عملکرد کلیه‌ها را بهبود می‌بخشد ویتامین D است و تمامی مواد زاید و سموم 

را به‌راحتی از کلیه‌ها خارج می‌کند.
وی در خاتمه گفت: غذاهایی که غنی از ویتامین D هســتند همچون تخم مرغ، غلات غنی شده، ماهی و شیر بهتراست به برنامه 

غذایی افرادی که ناراحتی در کلیه خود دارند افزوده شود.
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بســیاری از افراد خوردن نان را دوســت دارند و برخی 
برعکس، هیچ علاقه ای به مصــرف آن ندارند. در این‌جا به 

آن‌چه که در مورد نان باید بدانیم اشاره می‌شود:
آیا نان برنامه لاغری‌تان را به هم می‌زند؟

بســیاری از افراد خوردن نان را دوســت دارند و برخی 
برعکس، هیچ علاقه‌ای به مصرف آن ندارند. ما معمولا نان را 
به‌خاطر برهم زدن سلامتی‌مان و یا چاقی مقصر می‌دانیم؛ در 
حالی‌که نان منبع اصلی انرژی در برنامه غذایی ما اســت. در 
نان مقادیر زیادی کربوهیدرات، فیبر، ویتامین، مواد معدنی، 

آهن و اسیدفولیک وجود دارد.
با این حال، برخی از کارشناســان این ماده غذایی کامل را، علت اضافه وزن و مسایل مربوط به آن می‌دانند، در حالی‌که دیگران این 

ایده را قبول ندارند. اما کدام یک از این موارد واقعیت است و کدام فرضیه؟
نان و مبارزه با چاقی

اگر شما عاشق خوردن نان هستید و اضافه وزن هم دارید بخشی از چاقی‌تان به خوردن نان مربوط می‌شود. به‌گفته هائر بائر، نویسنده 
کتابی درباره نان، ما مقدار زیادی نان و غلات فراوری شده مصرف می‌کنیم. حتما دقت کرده‌اید که وقتی گرسنه، خسته و یا نگران هستید، 
بیشــتر تمایل دارید نان و شــیرینی و مانند آن را بخورید و تمایلی به خوردن هویج ندارید. مشــکل این است که هر قدر نان بخورید، 
تمایل‌تان به خوردن مجدد آن افزایش می‌یابد و توجه‌تان بیشــتر به آن جلب می‌شود.« منظور نویسنده، نان باگت، ماشینی و نان‌هایی 

است که از آرد تصفیه شده و بدون سبوس پخت می‌شوند. باید بدانید که همه آن نان‌ها موجب چاقی می‌شوند.
برعکس، نانی که با آرد سبوس‌دار پخته شود، غذایی کامل است و در رژیم لاغری نیز نقش موثری دارد. نتایج یک بررسی مقایسه‌ای 
بر روی افرادی که از نان سبوس‌دار و نان غیر ســبوس‌دار استفاده می‌کردند، نشان داد که در دسته اول، چربی شکم، خیلی سریع‌تر از 
دسته دوم آب شد. متخصصین تغذیه مصرف غلات سبوس‌دار و کامل را توصیه می‌کنند، زیرا نسبت به غلات تصفیه شده،‌ حاوی مقادیر 
زیادی ویتامین، مواد معدنی و فیبر هستند، ولی مصرف بیش از اندازه نان سبوس‌دار هم می‌تواند منجر به چاقی شود؛ بنابراین بهتر است 

بر مبنای میزان کالری مورد نیاز بدن، از نان سبوس‌دار استفاده کنید.
نان و دیابت نوع دو

نتایج بســیاری از تحقیقات انجام شده نشــان می‌دهد که بین مصرف نان و دیابت نوع دو، ارتباط وجود دارد و نان می‌تواند احتمال 
بروز دیابت نوع دو را افزایش دهد، زیرا موجب بالا رفتن غیر طبیعی قند خون می‌شــود و در نتیجه افزایش قند خون، به رگ‌های خونی 
و اعضای مختلف بدن آســیب می‌رسد. خوردن هر نوع کربوهیدراتی می‌تواند باعث افزایش سطح قند خون و ترشح انسولین شود. شکر 
و سایر غلات تصفیه شده ســریع‌تر از هیدروکربن‌های مرکب )که در سبزیجات و حبوبات یافت می‌شود( قند خون را افزایش می‌دهند. 
به‌گفته دکتر هیلاری رایت،‌ فوق تخصص تغذیه، »کربوهیدرات‌های مرکب، دیرتر هضم می‌شود.« این مساله برای افراد مبتلا به دیابت نوع 
دو، بسیار مهم است. در بیماری دیابت نوع دو، سلول‌ها در برابر انسولین مقاومت می‌کنند که این مساله باعث افزایش قند خون و انسولین 
می‌شود. فشار مداوم بر روی سلول‌های سازنده انسولین، به آن‌ها آسیب می‌زند و بدن، ترشح انسولین را متوقف می‌کند. تحقیقات علمی 
نشان می‌دهد که کاهش مصرف غلات تصفیه شده مانند نان سفید و خوردن غلات کامل‌تر، می‌تواند مقاومت به انسولین را کاهش دهد و 
از بروز دیابت نوع دو، جلوگیری نماید. مقدار فیبر موجود در غلات کامل )ســبوس‌دار( بیشتر از غلات تصفیه شده است و همین موضوع 
باعث کاهش تحمل گلوتن و نان می‌شود. به‌گفته دکتر شــلی کیس، فوق تخصص تغذیه، »برخی از افراد، سالیان متمادی به‌خاطر وجود 
گلوتن در نان، دیگران را از مصرف آن منع می‌کردند و هنوز هم بر این باورند.« گلوتن، پروتیینی اســت که در گندم، چاودار و جو وجود 
دارد و افرادی که بیماری »ســلیاک« دارند، نمی‌توانند این پروتیین را تحمل کنند. در بیماری سلیاک، سیستم ایمنی بدن، گلوتن را به 
اشــتباه به‌عنوان ماده مهاجم شناسایی می‌کند و علیه بافت‌های خود بدن،‌ واکنش تهاجمی نشان می‌دهد. در اثر این حمله، پرزهای ریز 
روده آسیب می‌بیند و عمل جذب را به‌خوبی انجام نمی‌دهد. برای افرادی که به بیماری سلیاک مبتلا هستند، مصرف هر گونه ماده غذایی 

حاوی گلوتن ممنوع است.
چه مقدار نان بخوریم؟

به اعتقاد بائر، شــما می‌توانید به‌جای خوردن نان کامل، از لوبیا، برنج قهوه‌ای و دیگر غلات سبوس‌دار و یا میوه و سبزیجات استفاده 
کنید، زیرا این غذاها نیز از تمام مواد موجود در نان ســبوس‌دار برخوردارند، اما اگر مشــکلی در مصرف آن ندارید، چرا نان سبوس‌دار 
نخورید؟ البته شما باید دقیقا بدانید که بدن تان به چه مقدار نان یا غلات سبوس‌دار نیاز دارد. افرادی که بدن شان به دو هزار کالری نیاز 
دارد، باید شــش وعده در روز )حدود ۱۷۰ گرم( از غلات کامل )ماکارونی، نان، جو و غلات که البته همگی باید سبوس‌دار باشند( مصرف 
کنند. بنا به توصیه کارشناســان‌ بهتر است فقط به مقدار مورد نیاز، نان سبوس‌دار در سفره خود قرار دهید و فقط آن را مصرف کنید و از 

زیاده‌روی بپرهیزید.
چگونه بهترین نان را انتخاب کنیم؟

خوب است که در اینجا به چند نکته در زمینه خرد نان اشاره کنیم:
۱. حتما به‌دنبال نان‌های ســبوس‌دار باشید. نان گندم همیشه از گندم سبوس‌دار تهیه نمی‌شــود؛ پس اگر نان گندم سبوس‌دار در 

دسترس نیست، می‌توانید از نان جو سبوس‌دار استفاده کنید.
۲. همیشه کم و فقط به مقدار مصرف خود، نان خریداری کنید.

۳. فریب رنگ تیره نان‌ها را نخورید، زیرا برخی نانواها با اضافه کردن ملاس،‌ موجب تیره رنگ شدن نان می‌شوند و آن را به‌جای نان 
سبوس‌دار می‌فروشند.

با واگذاري خريد آرد گندم به نانوايان، بحث تاميــن افزايش کيفيت نان نيز به نانوايان 
واگذار شده است.

عباس قبادي، معــاون وزير صنعت و تجارت، در گفت‌وگو با خبرگزاري موج با اعلام اين 
مطلب اظهار داشت: کيفيت نان بستگي به کيفيت آرد دارد.

وي افزود: کيفيت آرد نيز با استاندارد بودن گندم‌هاي خريداري شده افزايش مي‌يابد، بنابراين 
تلاش مي‌کنيم تا بهترين گندم‌ها را خريداري و به آرد تبديل کنيم.

معــاون وزير صنعت و تجارت ادامه داد: پس از اجراي قانون هدفمندي يارانه‌ها خريد آرد به 
نانوايان واگذار شد، بنابراين نانواها مسوول افزايش کيفيت نان هستند.

قبادي درباره استفاده از افزودني‌ها در نان تصريح کرد: در سال‌هاي اخير براي بهبود وضعيت 
کيفيت و ســامت نان تمام نانوايي‌ها از خميرمايه‌هاي بهداشتي در پخت نان استفاده مي‌کنند و 

همين امر سطح سلامت و کيفيت نان را ارتقا داده است.
اين مقام مســوول با بيان اين مطلب که 41 ميليارد ريال تسهيلات در اختيار نانواها قرار گرفته است، 

يادآور شد: تا پايان سال 91 در حدود 21 هزار و 700 ساعت به نانوايان آموزش داده‌ايم.

پنج درصد کالری و پروتیین روزانه از نان تامین می‌شود و بهترین نان از 
نظر غنای فیبری نان سنگک است.

به گزارش خبرگزاری فارس، ایرانیان در طول تاریخ افرادی با استعداد 
و هنرمند بوده‌اند و آثار ارزشــمندی از خود به‌جا گذاشــته‌اند؛ در زمینه 

پخت غذا و مواد غذایی نیز با سلیقه و ذوق منحصر به‌فرد خود غذاهایی پخت 
کرده‌اند که در بسیاری از کشورهای دیگر نیز مورد استقبال قرار گرفته است.

یکی از مواد غذایی که همواره در ســفره ایرانیان وجود داشته و از آن به‌عنوان 
برکت خدا یاد می‌کنند، نان است که در انواع مختلفی پخت می‌شود و نان سنگک از لحاظ 

طعم، هضم و سلا‌مت یکی از بهترین نان‌های ایرانی است.
در تقویم ســال‌نمای کمیته ‌نانوایان تهران چاپ شده در 19 اردیبهشت ماه سال 1326 شمسی درباره‌ تاریخچه و چگونگی 
پیدایش نانوایی و نان ســنگک این‌گونه آمده که شاه عباس برای رفاه حال طبقات تهی‌دست و لشگریان خود که غالبا در سفر 
احتیاج به نان و خورش موقت و فوری داشــتند و لازم بود به هر شهری می‌رســند نانواهایی باشند که بتوانند به‌قدر مصرف 
ســربازان نان تهیه کنند و غذایی باشد که خورش نان قرار دهند، درصدد چاره برآمد و حل این مشکل را از »شیخ بهایی« که 

از اجلّه‌ علما و دانشمندان ایران بود خواست. شیخ بهایی نیز با تفکر و تعمق تنور سنگکی را ابداع کرد.
نان سنگک پس از گذشت چند صد سال هنوز به‌همان صورت اولیه پخته می‌شود و برخی نقل‌ها نیز قدمت نان سنگک را 

قبل از ورود اسلام به ایران و در زمان پادشاهان ساسانی می‌دانند.
برای تهیه نان سنگک به خمیر ترش نیاز است که باید قبل از تهیه خمیر نان آماده شود و در جای خنک بماند. نان سنگکی 

که خوب طبخ شده باشد، دارای پوسته‌ای سخت، اما داخل آن نرم است.
خمیر نان سنگک بسیار شــل و دلیل قهوه‌ای رنگ بودن نان سنگک نیز شل بودن خمیر آن است، چراکه مقدار آب زیاد 

داخل خمیر باعث یکنواخت برشته شدن نان می‌شود.
کنار دیوار تنور نانوایی ســنگک معمولا سه چوب بلند وجود دارد، اولی یک چوب بلند که یک تکه چوب مکعب مستطیل 

شکل سنگین بزرگ به یک سر آن نصب شده و نانوا از آن برای صاف کردن سنگ‌های داخل تنور استفاده می‌کند.
چوب دیگر یک سر آن به شکل پارو و برای پهن کردن خمیر بر سطح سنگ‌های داخل تنور استفاده می‌شود و چوب سوم 

نیز یک چوب باریک و بلند است که هنگام خارج کردن نان از داخل تنور استفاده می‌شود.
پنج درصد کالری و پروتیین روزانه از نان تامین می‌شود و بهترین نان از نظر غنای فیبری نان سنگگ است. سبوس در واقع 
فیبر است که جذب قند و چربی را آهسته یا حتی متوقف می‌کند و به‌‌همین دلیل مصرف نان سبوس‌دار به‌جای نان‌های سفید 
در بیماران مبتلا به دیابت، چربی خون بالا، بیماری‌های قلبی، عروقی، سرطان‌های گوارشی و افراد با وزن بالا توصیه می‌شود.
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از اولین چانه‌گیری تا آخرین چانه در حدود 6-4 ساعت به‌طول 
می‌انجامد.

چانه‌گیری
در نانوایی سنتی چانه کردن و تقسیم خمیر به‌وسیله دست 
صورت می‌گیــرد. وزن چانه متفاوت بوده و معمولا بین 600-700 

گرم و حداکثر 800 گرم می‌باشد.

پهن کردن چانه
ابتدا پارو را با کمی آب مرطوب ساخته و بعد چانه را روی پارو 
قرار داده و توسط انگشتان دست به ضخامت حدود 5-3 میلیمتر 
پهن کرده و توسط پنجه و ناخن‌های دست آن‌را به‌گونه‌ای ناخنی 
کرده که با واردن کردن فشــار پنجه‌ها، سطح خمیر پهن شده، 
سوراخ شود. ناخنی کردن خمیر بمنظور جلوگیری از دو پوسته 
شــدن و بادکردن نان انجام می‌گیرد. با عمل ناخن زدن شکل و 

فرم نان نیز حفظ می‌شود.

مدت زمان پخت
مدت زمان پخت نان ســنگک به دمای ریگ‌های پهن شده 
در تنور، وســعت فضای تنور و محل قرار گرفتن چانه پهن شده 
بســتگی دارد که معمولا بین 4/5-3 دقیقه به‌طول می‌انجامد. 
با توجه به وزن چانه، وزن نــان حاصل در حدود 550-500 گرم 

خواهد بود.
با عنایت به بررسی‌های انجام شده، چنان‌چه وزن چانه 800 
گرم باشد، نان سنگک به‌دست آمده بین 600-584 گرم خواهد 
بود. به عبارت واضح‌تر کاهش وزن نان سنگک طی فرآیند پخت 

حدود 27-25 درصد خواهد بود.

را نیز به مخاطره می‌اندازد که در تغذیه طویل‌المدت انســان با 
مشکلات سوء تغذیه و اختلالات گوارشی مواجه می‌شود. از طرف 
دیگــر چون مدت زمان پخت این نان بســیار کوتاه و در حدود 
25-10 ثانیه به‌طــول می‌انجامد، بنابراین تمام فرآیندهای مفید 
و موثر در نان صورت نمی‌گیرد. به همین جهت توصیه می‌شــود 
کلیه موارد مهم در موارد فرآیند تهیه خمیر به‌طور دقیق رعایت 
شود تا مشکلات و مسایل تغذیه‌ای تا حدود زیادی تعدیل گردد.

نوع آرد مصرفی
آرد مصرفی در تهیه این نوع نان، از نوع ســبوس گرفته با 
درجه استخراج حدود 86/5 درصد می‌باشد. توصیه می‌شود آرد 
مصرفــی دارای پروتیینی در حدود 12-11 درصد گلوتن مرطوب 
آن در حدود 30-27 درصد باشــد. آن‌چه حائز اهمیت اســت، 
کشش و خاصیت الاستیسیته خمیر است که باید در حد مطلوبی 

باشد.
ابعاد و ذرات آرد لواش کم و بیش مانند آرد تافتون و در حد 

ارقام ذکر شده در ذیل می‌باشد:
روی الک 475 میکرومتر: حدود 3 درصد

روی الک 180 میکرومتر: حدود 21/5 درصد
روی الک 125 میکرومتر: حدود 15/7 درصد

روی الک 105 میکرومتر: حدود 9 درصد
زیر الک 105 میکرومتر: حدود 55 درصد

آرد الک قبل از مصرف باید الک شــده و دمای آن در حدود 
دمای محیط باشد.

نمک طعام مصرفی
مقدار نمک طعام مصرفی به مقدار خمیر ترش یا مایه خمیر، 
مواد مصرفی و بسیاری از عوامل دیگر بستگی دارد. معمولا مقدار 

آن 1/6-1/1 درصد نوسان دارد.

مقدار خمیرمایه و یا خمیر ترش مصرفی
در روش مستقیم تهیه خمیر می‌توان به ازای هر 100 کیلوگرم 
آرد در تابســتان، حدود 400-200 گرم و در زمســتان حدود       

650-500 گرم مایه خمیر خشک مصرف نمود.
در روش غیر مستقیم می‌توان از خمیر اولیه )روش کوتاه‌مدت 
تهیه غیرمستقیم( که به‌مدت 1-0/5 ساعت استراحت نموده و یا 
از خمیر اولیه )روش میان‌مدت تهیه غیرمســتقیم( که به‌مدت 
4-3 ساعت تخمیر شده است، استفاده نمود. مقدار خمیر اولیه 
)ترش( جهت تهیه خمیر نان لواش در تابستان 5-2 درصد و در 

زمستان 10-8 درصد توصیه می‌شود.

شیره خرما
جهت عمل‌آوری بهتر خمیر و کیفیت مطلوب نان و نیز ایجاد 
رنگ بهتر در محصول نهایی می‌توان از 1/5-0/5 درصد شــیره 
خرما در تهیه خمیر استفاده نمود. نوع مخلوط کن یا بازوی خمیر 
کن، دوکی شکل می‌باشــد. برای تهیه خمیر ابتدا آرد را در تغار 
ریخته، نمک حل شده در آب را همراه با خمیرمایه یا خمیر ترش 
به آن اضافه کرده و حدود 70-65 لیتر آب داخل تغار می‌ریزند. 
مقدار آب مصرفی به بسیاری از عوامل بستگی دارد که کلیات آن 
شرح داده شده. شیره خرما را نیز می‌توان در همین مرحله اضافه 
کرد. سپس خمیر کن را روشن کرده و خمیر در دو مرحله مخلوط 
و زده می‌شود. در مرحله اول خمیر، به‌مدت حدود 20-15 دقیقه 
مخلوط و زده شــده، ســپس به‌مدت 10 دقیقه خمیر استراحت 

درجه حرارت محیط و بســیاری از عوامل دیگر بســتگی دارد. 
مقدار نمک در زمســتان حدود 0/6 درصد و در تابستان تا 1/1 

درصد نوسان دارد.
بهتر است قبلا نمک در آب حل شود.

سرکش یا خمیر مانده از شب قبل
خمیر مانده از روز قبل و یا خمیر اولیه از شب قبل را اصطلاحا 
در نانوایی ســنگکی سرکش می‌نامند. معمولا سرکش را به‌روش 
طولانی‌مدت، تهیه می‌کننــد. یعنی خمیر اولیه را به‌مدت 8-12 
ساعت نگهداری کرده، سپس آن‌را به خمیر اصلی اضافه می‌کنند 

)در این زمینه توضیح داده شده است(.
ابتدا آرد را در تغار ریختــه و در حدود 25-5 درصد خمیر 
اولیه یا ســرکش به آن اضافه کرده و بعدا نمک حل شــده را به 
آن افــزوده، علاوه بر آن حــدود 103-95 لیتر آب به آن اضافه 
می‌نمایند. جهت تسریع فرآیند رسیدن خمیر نیز می‌توان علاوه 

بر آن از حدود 0/07-0/05 درصد مایه خمیر استفاده نمود.
در مرحلــه بعد محتویات تغار را به‌مــدت 10 دقیقه مخلوط 
نموده، ســپس خمیر به‌مدت 25-15 دقیقه به حال اســتراحت 
قرار داده می‌شــود و مجددا خمیر را به‌مدت 8-7 دقیقه مخلوط 
و می‌زنند. شایان ذکر است که در مرحله اول می‌توان از مصرف 
سرکش خودداری و ابتدا در مرحله دوم زدن خمیر، سرکش را به 

خمیر اضافه نمود.

مدت زمان استراحت خمیر
مدت زمان اســتراحت خمیر به دمای محیط و خمیر، دمای 
آب مصرفی، مقدار ســرکش، قوام خمیر و بســیاری از عوامل 
دیگر بستگی دارد. معمولا مدت زمان استراحت خمیر 1/5-3/5 
ســاعت به‌طول می‌انجامد. مجموعه مدت زمان استراحت خمیر 

نوع گندم و آرد مصرفی
نوع گنــدم مصرفی جهت تهیه آرد ســنگک معمولا گندم 
سفید با پروتیین 12-11 درصد می‌باشد. مصرف آرد تیره یا کامل 
با گلوتن مرطوب 27-26 درصد جهت تهیه نان ســنگک توصیه 

می‌شود.
ابعاد و ذرات آرد سنگک مطابق با ویژگی‌های زیر می‌باشد:

روی الک 475 میکرومتر: 4/4- 2/4 درصد )چنان‌چه ابعاد 
آرد کامل تــا 15 درصد روی الــک 475 میکرومتر قرار گیرد، 

بلامانع است(.
روی الک 180 میکرومتر: 32- 30درصد

روی الک 125 میکرومتر: 15/5-13 درصد
روی الک 105 میکرومتر: 10-7 درصد

زیر الک 105 میکرومتر: 43-40 درصد
به‌طوری‌که اشاره شــد، آرد قبل از مصرف باید الک شده و 

دمای محیط را داشته باشد.

نمک طعام مصرفی
مقدار نمک طعام مصرفی به درجه اســتخراج، کیفیت آرد، 

نحوه تهیه خمیر نان لواش
نان لواش نان عمده مصرفی مردم آذربایجان، تهران و زنجان 
را تشکیل می‌دهد. اصولا خمیر نان لواش به‌علت این‌که به‌وسیله 
وردنه به ضخامت حــدود 2/5-1/5 میلیمتر درآمده و خمیر آن 
در کلیه سطوح به‌طور یکنواخت نازک و پهن نمی‌شود و قسمت 
اعظم گازهای موجود در آن )ناشی از فعالیت میکروارگانیسم‌ها( 
خارج می‌شــود، مالا نانوا مبادرت به مصرف زیاد جوش‌شیرین 
می‌نماید که pH خمیر و نان را افزایش داده و ســامت جامعه 
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نموده و در مرحله دوم مجددا خمیر به مدت 2-1 دقیقه مخلوط 
و زده می‌شود.

شایان ذکر است که در روش غیرمستقیم که خمیر اولیه به 
مقدار زیادی مصرف می‌شود، باید مقدار آب مورد مصرف جهت 

تهیه خمیر اصلی را کاهش داد.

مدت زمان استراحت اولیه خمیر
با توجه به مقــدار خمیرمایه مصرفی و یا خمیر ترش )خمیر 
اولیــه(، آرد مصرفی، دمای خمیر و دمــای محیط، مقدار نمک 
طعام مصرفی، قوام خمیر و بســیاری از عوامل دیگر، مدت زمان 

استراحت خمیر می‌تواند بین 45-15 دقیقه به‌طول می‌انجامد.

چانه‌گیری و گرد کردن
پس از اســتراحت اولیه، خمیر را به‌وسیله کاردک مخصوص 
بریده و عمل چانه‌گیری و گــرد کردن چانه انجام می‌گیرد. وزن 
چانه حدود 180 گرم، وزن نان حاصل 161-165 گرم و کاهش وزن 
در طی فرآیند پخت در حدود 10/55-8/33 خواهد بود. شایان 

ذکر است وزن چانه می‌تواند بین 250-180 گرم تغییر نماید.

هدف از گرد کردن
• خارج کردن قســمتی از گازهای پوک‌کننده ) بدین طریق 
مخمر فعال می‌شود( و مسدود کردن چانه به‌منظور جلوگیری از 

خروج گازهای ناشی از تخمیر
• صاف شدن سطح چانه

• افزایش خلل و فرج در چانه
• ایجاد ســاختار یکنواخت و بافت ظریف در مغز و سطوح 

مختلف نان 
• اصلاح وضعیت خمیر

• ایجاد شرایط مطلوب چانه به‌منظور سهولت در فرآیندهای 
بعدی و فرم و شکل دادن بهتر خمیر
• برطرف نمودن چسبندگی چانه

• افزایش تعداد خلل و فرج و برجســتگی‌های ســطح نان 
)جوش و پز(.

اصولا باید دقت زیادی را در تهیــه خمیر نان لواش به‌عمل 

آورد. چون در صورت شل بودن بیش از حد خمیر، در هنگام گرد 
و پهن کردن خمیر آرد دستی زیادتری مصرف می‌شود که موجب 

ایجاد عیوب در نان می‌گردد.

پهن کردن چانه گرد شده
چانه تخمیر و گرد شده را به‌وســیله کف و انگشتان دست 
به قطر حدود 20 سانتیمتر و ضخامت حدود 2-1 سانتیمتر پهن 
کرده، ســپس آن‌را وردنه زده و به ضخامت حدود 5-3 میلیمتر 

تبدیل می‌کنند.
در مرحله بعد خمیر پهن شــده توسط شاطر به‌وسیله چوب 
و یا وردنه نازک حرکت داده شده و به‌صورت ورقه نازک درآمده 
و روی بالشــتک مخصوص قرار داده می‌شود که هم‌زمان با قرار 
دادن، خمیر را نیز می‌کشند و سپس به دیواره تنور می‌چسبانند.

تخمیر میانی
پس از این‌که چانه فرم و شــکل مورد نظر را گرفت، حالت 
نسبتا فشرده‌ای خواهد داشــت. پخت چنین خمیری، منجر به 
تولید نانی با بافت فشــرده و متراکم خواهد شد. به‌همین جهت 
چانه باید مدتی استراحت نماید، یعنی تخمیر میانی را طی نماید 
تا بتواند محصــول پوک‌تری تولید کند. معمــولا تخمیر میانی 
حدودا به‌مــدت 30-20 دقیقه به‌طول می‌انجامد. چنان‌چه خمیر 
لواش و همچنین تافتون و بربری تخمیر میانی و یا تخمیر انتهایی 

را طی نکند. عیوبی به‌شرح زیر ایجاد می‌شود:
• پوسته خمیر پاره شده،

• چانه فرم و شکل اولیه خود را از دست داده و پس از مدت 
کوتاهی، مجددا جمع شده،

• هزینه و نیروی بیشتری جهت وردنه زدن و یا فرم و شکل 
دادن، مصرف شده،

• سطح خمیر سریع‌تر خشک می‌شود. تخمیر میانی و یا نهایی 
به‌ویژه در خمیر نان بربری و تافتون فوق‌العاده حائز اهمیت است.

مدت زمان پخت
مدت زمان پخت نان لواش به منبــع حرارتی، نوع و میزان 

سوخت بستگی داشته و بین 40-10 ثانیه به‌طول می‌انجامد.
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