




در بحــث کیفیــت نان و مســایل مربوط به آن که سال هاســت معضلی برای تغذیه مردم شــده و 
باعث بروز نارضایتی در مثلث دولت، تولیدکننده و مصرف کننده شــده اســت، ورود و حضور پررنگ 

نهادهای علمی برای ریشه یابی و حل معضلات بسیار مهم است. 
خوشبختانه طی سال های گذشته و با جدی شدن مشکلات مربوط به تغذیه نان ناسالم و مصرف علنی 

جوش شــیرین در تولید نان که تهدیدی برای ســلامت مردم بود، متخصصین تغذیه و جامعه دانشــگاهی 
و علمی بیش از پیش و به صورت جدی به این مســاله ورود کرده و به ســهم خود ســعی در بهبود شــرایط 

داشته اند.
از نمونه های قابل توجه، برگزاری روز ملی نان در دانشگاه الزهرا است که در چند سال اخیر به بهترین 
شــکل ممکن و با گرد هم آوردن مســوولین ذیربط مملکتی، متخصصین تغذیه و تولیدکنندگان به مســایل 

مربوط به نان می پردازد. 
اخیرا انجمن علوم و صنایع غذایی کشور نیز با توجه به اهمیت موضوع بخشی از مطالعات و تحقیقات خود 
را صرف این موضوع کرده و در جهت ریشــه یابی مصرف جوش شــیرین و عوارض آن برنامه هایی در دست 

اجرا دارد.
اما از همه مهم تر حمایت های اخیر انستیتو تحقیقات تغذیه ای و صنایع غذایی و پژوهشکده غلات  کشور 
از پروژه هــای بهبود کیفیت نان اســت که با مدیران توانمند و دلسوزشــان به شــکل جــدی به این معضل 

قدیمی و اساسی تغذیه کشور پرداخته اند.
حضور مدیر دلســوز و کارآمدی به نام آقای دکتر هدایت حســینی در راس انستیتو تغذیه و آقای دکتر 
نصر در پژوهشکده غلات با توجه به حساسیت و توجهات ویژه ای که به بخش نان دارند مطمئنا نویدبخش 

اتفاقات خوبی برای بهبود کیفیت نان کشور خواهد بود. 
از طرفی شکل گیری قریب الوقوع کانون هماهنگی آرد و نان کشور و  انتخاب جناب آقای دکتر کریمی؛ 
از دلسوزان قدیمی بخش آرد و نان به عنوان ریاست این کانون خبر خوب دیگری برای آرد و نان کشور 

است که مطمئنا منجر به رفع بسیاری از مشکلات به دست توانمند ایشان خواهد گردید.
حضــور ایــن مدیران توانا و دلســوز اتفاق مبارکی اســت که بــذر امید بهبود شــرایط را در دل ها 

افشــانده اســت و اقدامات جدی نهادهای تحت نظــر این بزرگان که صد البته مســتلزم حمایت های 
نهادهای دولتی نیز می باشــد قطعا منجر به تحولات مثبتی در این حوزه خواهد گردید و بدون شــک 

گام های بزرگی در رفع مشکلات کیفیتی نان برداشته خواهد شد.
به امید آن روز ...
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مدیرکل صنعت، معدن و تجارت اســتان چهارمحال و بختیاری از راه اندازی کارخانه تولید خمیرمایه در 
چهارمحال و بختیاری خبر داد.

نعیم امامی در گفت وگو با مهر با اشاره به این که کارخانه تولیدی خمیرمایه در چهارمحال و بختیاری راه اندازی 
شده است، عنوان کرد: مشکلات این واحد تولیدی حل شده است و این واحد تولیدی در حال حاضر فعال شده است.

وی افزود: کارخانه تولیدی خمیرمایه چهارمحال و بختیاری یکی از کارخانه های بزرگ در سطح استان به شمار می رود 
که اشتغال قابل توجهی در سطح استان ایجاد کرده است.

مدیرکل صنعت، معدن و تجارت استان چهارمحال و بختیاری تاکید کرد: چهارمحال و بختیاری در حال حاضر دارای ۱۸ واحد تولیدی 
بزرگ است.

وی بیان داشــت: از  تعداد کل واحد های صنعتی بزرگ اســتان چهار واحد تعطیل بودند که با راه اندازی کارخانه خمیرمایه یکی از 
واحدهای بزرگ استان نیز بار دیگر فعال شد و اشتغال گذشته آن بار دیگر ایجاد شد.

اولین نمایشــگاه محصولات ایران در روسیه طی روزهای 20 الی 24 اردیبهشت سال جاری در محل اکسپوسنتر مسکو برگزار گردید. 
شــرکت ایران ملاس با توجه به شرایط جدید تجارت با روسیه از جمله شرکت کنندگان در این نمایشگاه بود تا به ارزیابی بازارهای جدید 

صادراتی در روسیه بپردازد.
از نکات قابل ذکر این نمایشگاه عدم شناخت مراجعین از خمیرمایه بود که زمان زیادی برای شناساندن و طرز استفاده از این محصول 

صرف گردید.
با وجود این که از بسیاری از اصناف در این نمایشگاه نماینده وجود داشت و لیکن به دلیل عدم تبلیغات و اطلاع رسانی مناسب استقبال 

خوبی از این نمایشگاه به عمل نیامد.

معرفی مدیرعامل جدید شرکت خمیرمایه رضوی

آقای دکتر احسان ا... اژدری به عنوان مدیرعامل جدید شرکت خمیرمایه رضوی انتخاب گردید. 
دکتر اژدری دارای تحصیلات مهندســی صنایع غذایی از دانشگاه فردوســی مشهد و فوق لیسانس 
مهندسی صنایع غذایی از علوم و تحقیقات تهران و دکترای مدیریت استراتژیک از دانشگاه صنایع و معادن 
ایران می باشــد. وی پیش از این در ســمت هایی همچون مدیر کنترل کیفیت کارخانه های قند و مدیریت 

برنامه ریزی استراتژیک سازمان اقتصادی آستان قدس رضوی مشغول به کار بوده است.
ســندیکای تولیدکنندگان خمیرمایه ایران این انتصاب شایسته را تبریک گفته و برای ایشان آرزوی 

موفقیت و سعادت دارد.
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مدیرعامل شــرکت خمیرمایه و الکل رازی گفت: بر اساس اصلاحات انجام شده تولید خمیرمایه 
در این شرکت به طور چشم گیری از نقطه نظر کمی و کیفی ارتقا یافته، به صورتی که موفق به ثبت 
رکورد تولید 40 تن در روز )حدود 30 درصد بالاتر از ظرفیت اسمی کارخانه( شدیم و پیش بینی 

می شود تولید خمیرمایه در سال جاری به رقم ۱0 هزار تن بالغ شود.
به گزارش فارس مهندس علی احتشــامی با اشــاره به ثبت رکورد تولید اتانول در شرکت 
خمیرمایه و الکل رازی اظهار کرد: امســال از نظر تولید اتانول رکوردهایی را به دست آوردیم که 
تا قبل از این بی سابقه بود که می توان به تولید 3 میلیون و ۱50 هزار تن اتانول در اردیبهشت ماه 

اشاره کرد.
وی افزود: شرکت خمیرمایه و الکل رازی توانست در سال زراعی 95-94 به ظرفیت کامل اسمی خود که تولید 33 میلیون لیتر اتانول 

در سال است دست پیدا کند.
احتشامی در رابطه با تولید برق و بخار در این شرکت نیز خاطرنشان کرد: تصفیه بیولوژیک پساب صنعتی و تبدیل آن به برق و بخار 

با حمایت مسوولان ذی ربط و با همکاری تکنولوژیست های خارجی نیز از برنامه های دیگر در دست اقدام این شرکت است.
وی تصریح کرد: در این طرح با استفاده از بیو راکتور، تولید بیوگاز از پساب صنعتی ممکن می شود و سپس با استفاده از یک توربین 

ژنراتور، علاوه بر انرژی، الکتریسیته نیز جهت استفاده در کارخانه های این شرکت تولید خواهد شد.

38 میلیارد ریال صادرات شرکت خمیرمایه رضوی
مدیرعامل شرکت خمیرمایه رضوی از صادرات 3۸ میلیارد ریالی این شرکت طی 3 ماه نخست امسال خبر داد.

به گزارش باشگاه خبرنگاران جوان، دکتر احسان ا... اژدری گفت: شرکت خمیرمایه رضوی طی این مدت، 4۸7 تن خمیرمایه خشک 
را در راستای تحقق شعار اقتصاد مقاومتی، اقدام و عمل، صادر کرده است.

وی افزود: این محصول در بسته بندی های 500 گرمی و ۱00 گرمی وکیوم و ساشه عرضه شده است.
مدیرعامل شرکت خمیرمایه رضوی با اشاره به کشورهای مقصد خمیرمایه رضوی، گفت: افغانستان، پاکستان، هند، سوریه، عراق، 

تاجیکستان، ازبکستان، ارمنستان، لبنان، ترکمنستان و امارات، کشورهای هدف این شرکت برای صادرات را شامل می شوند.
اژدری انتخاب شرکت خمیرمایه رضوی به عنوان صادرکننده نمونه ملی در سال ۱394 را یکی از موفقیت های آن برشمرد و افزود: 

این شرکت حدود 60 درصد محصولات تولیدی خود را در سال گذشته صادر کرده است.
وی گفت: خمیرمایه رضوی علاوه بر این، ۱۱ دوره صادرکننده نمونه استانی را نیز در کارنامه خود دارد.

مدیرعامل شرکت خمیرمایه رضوی، کیفیت بالای محصولات، بازاریابی پیوسته و مستمر، انجام تعهدات صادرات در قبال مشتریان، 
حضور در نمایشگاه های معتبر داخلی و خارجی و ... را از جمله مهم ترین دلایل استقبال از خمیرمایه رضوی دانست.

اژدری درباره برنامه استراتژیک امسال این شــرکت در حوزه صادرات، گفت: بر این اساس، از طریق فرهنگ سازی و شناساندن 
متبرک بودن محصول تولیدی به مصرف کنندگان حضور فعال در بازارهای منطقه، شرکت در نمایشگاه ها و بهبود تعاملات بین المللی، 

درصدد افزایش بازارهای صادراتی به ویژه در کشور عراق هستیم.
وی گفت: همکاری ســایر شرکت های آستان قدس رضوی و اســتفاده از ظرفیت شرکت های هلدینگ غذایی نیز بخشی دیگر از 

برنامه های استراتژیک شرکت در حوزه صادرات است.

آدرس دفتر مرکزی شرکت ایران ملاس واقع در مشهد مقدس تغییر یافت. آدرس و 
شماره تلفن های جدید این شرکت به شرح ذیل است:

آدرس: مشــهد، بلوار شــهید صارمی، بین صارمی 25 و 27، پلاک: ۱06، کد پستی: 
9۱7۸657۸64

تلفن: 05۱-3۸۸4۸222-7
فکس: 05۱-3۸۸4۸22۸
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محصول جدید شرکت خمیرمایه و الکل رازی با عنوان High Sugar روانه بازار شد.
این محصول که از ســویه مقاوم درفشار اسمزی بالا تولید شده اســت جهت استفاده درتولید انواع نان های با مقادیر شکر بالای 25 
 Normal درصد و روغن بالای 20 درصد مناسب می باشد و سرعت افزایش حجم خمیر درهنگام استفاده از این محصول باخمیرمایه های

Sugar اختلاف قابل توجهی خواهد داشت.
در خمیرهای با مقادیر بالای شکر و روغن هنگام استفاده از مخمر Normal Sugar، سرعت بالا آمدن خمیر کاهش قابل ملاحظه ای 
پیدا می کند که دلیل آن جذب آب به وســیله شکر و دور کردن آن از مخمر می باشد که این اتفاق باعث کمبود آب در مخمر و جلوگیری 
از رشد آن می شود. خمیرهای شیرین، پرنمک و چرب به مخمری نیاز دارند که تحمل فشار اسمزی بالایی داشته باشد چون مقدارآب در 

دسترس محدود می باشد.
با استفاده از این محصول جدید، فرایند تخمیر در خمیرهای با میزان شکر با کیفیت بهتری صورت خواهد گرفت.

مدیرعامل شرکت خمیرمایه رضوی از عرضه و فروش محصولات تولیدی این شرکت در ۱۸ استان کشور خبر داد.
دکتر احســان ا... اژدری گفت: شــرکت خمیرمایه رضوی همچنین دارای 43 نمایندگی در سطح کشور است که تولیدات آن، 70 

درصد نیاز استان و 20 درصد نیاز کشور به خمیرمایه را تامین می کند.
وی افزود: طی 3 ماه ابتدایی امســال، بیش از هزار و 450 تن محصول همگن شــده خشک تولید شده است که این رقم با تلاش 

کارمندان زحمتکش شرکت، در مقایسه با مدت مشابه سال گذشته، به میزان ۱۱/5 درصد رشد داشته است.
اژدری با اشاره به اقدامات این شــرکت برای افزایش کیفیت محصولات بر اساس برنامه استراتژیک از ابتدای امسال، گفت: تهیه 
مواد اولیه مناســب، کنترل مناسب فرایند تولید و تصفیه ملاس، نرم افزاری کردن کنترل ملاس، اتومات کردن برنامه شست و شو و ... 

از جمله این اقدامات به شمار می رود.
وی تهیــه به موقــع و با حداقل قیمت مواد اولیه را یکی از راه های کاهش قیمت تمام شــده عنوان کــرد و افزود: علاوه بر این،    
فعالیت هایی نظیر کاهش هزینه های مرتبط با تولید و ســربار، کاهش هزینه های نیروی انسانی، افزایش ظرفیت تولید و فروش به موقع 

محصول، بدین منظور صورت گرفته است.
اژدری درباره برنامه های استراتژیک این شرکت طی سال جاری، گفت: توسعه و بهبود زیرساخت های تکنولوژی خط تولید، افزایش 
ظرفیت و اســتفاده حداکثری از پتانسیل تولید از طریق ادامه عملیات نصب و راه اندازی دستگاه بسته بندی ۱00 گرمی وکیوم، بخشی 

از این برنامه ها را به خود اختصاص می دهد.
مدیرعامل شرکت خمیرمایه رضوی گفت: بهینه سازی سیستم تصفیه خانه بیولوژیکی کارخانه نیز یکی دیگر از این برنامه هاست.
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عضو هیات مدیره اتحادیه نان ســنگک و لواش تبریز و خزانه دار اتحادیه گفت: تبریزی ها روزانه 520 
هزار سنگک می خورند. به گزارش آذرقلم، موســی نویدی نیا با اشاره به این که سابقه پخت سنگک در 
ایران به زمان شــاه عباس بر می گردد،  افزود: سنگک به گفته کارشناسان تغذیه بهترین و مناسب ترین 
نوع نان از نظر روش پخت بوده و نسبت به سایر نان ها زود هضم تر است. نویدی نیا با اشاره به وجود 72۱ 
واحد سنگک پزی درتبریز، افزود: با در نظر گرفتن ســهمیه ماهانه 7 هزار و 200 کیلویی هر سنگک پزی 
و پخت تخمینی روزانه 720 ســنگک توســط این مقدار آرد،  حدودا می توان گفت که 520 هزار سنگک 
به صورت روزانه در تبریز پخته و به مردم عرضه می شــود. وی ادامــه داد: همچنین با درنظر گرفتن این که هر 
واحد سنگک پزی برای ۱500 نفر دریک محله فعالیت می کند، می توانیم نتیجه بگیریم که سنگک پزی های تبریز 
بیش از یک میلیون و ۸0 هزار نفر مشتری به صورت روزانه دارند که براساس آمارهای جمعیتی بیش از نصف مردم 
تبریز را شامل می شود. عضو اتحادیه سنگک پزان تبریز مهم ترین مشکل در کیفیت سنگک را آرد آن عنوان نموده و گفت: 
متاسفانه آردی که از طرف اداره غله دراختیار واحدهای نانوایی قرار می گیرد آرد کامل دانه گندم نبوده و لذا هم درکیفیت پخت سنگک 

تاثیر گذاشته و هم در زنجیره تغذیه انسانی مشکلات خاص خود را ایجاد می کند.

فرماندار اردبیل گفت: استفاده از جوش شیرین در نانوایی های اردبیل 90 درصد کاهش یافته است. به گزارش 
ایســنا جواد زنجانی افزود: با اقدامات موثر و پیگیری های مداوم تمامی عوامل و دست اندرکاران در حوزه آرد 
و نان از جمله تعزیرات، ســازمان صنعت، معدن و تجارت، بهداشت و ســایر دستگاه های متولی، استفاده از 
جوش شیرین به بیش از 90 درصد کاهش یافته است که با پیگیری های مداوم به ۱00 درصد می رسد که این مورد 
اثر بســیاری در سلامتی مردم دارد. وی بر رقابتی کردن و عرضه نان مرغوب در آزادپزها اشاره نمود و افزود: 227 
نانوایی آزادپز در شــهر اردبیل فعالیت می کنند که اکثر این ها دارای پروانه و مجوز هستند و آن هایی هم که بدون 
پروانه هســتند باید برای اخذ پروانه از واحد صنفی و دستگاه متولی خود اقدام نمایند. زنجانی با تاکید بر کیفیت 
و حرکت رو به جلو در این زمینه گفت: به لحاظ اســتفاده بهینه از فضاهای نانوایی ها و سودآوری برای فعالین در این 
صنعت باید نانوایی های چندمنظوره تشویق و تسهیلاتی در این مورد در نظر گرفته شود. وی بر لزوم برنامه ریزی مطلوب 

جهت رسیدن به استانداردهای لازم در مصرف نان تاکید کرد.

مدیر گروه سلامت خانواده جمعیت مرکز بهداشت خراسان جنوبی گفت: یکی از دلایل مهم کمبود آهن 
و کم خونی ناشی از مصرف نان  تهیه شده با خمیر ورنیامده است. نصرت زمانی پور در گفت وگو با ایسنا، 
اظهارکرد: آهن یک ماده مغذی مورد نیاز برای ادامه حیات بوده و کمبود آن و کم  خونی ناشــی از آهن 
شایع ترین کمبود تغذیه ای در جهان است. وی بیان کرد: در صورتی که از جوش  شیرین به جای خمیرمایه 
در پخت نان استفاده شــود، به علت ورنیامدن و وجود اسید فیتیک در نان، جذب آهن مختل می شود. 
وی با بیان این که آهن جزو مهم در هموگلوبین گلبول قرمز خون که مســوول حمل اکسیژن به سلول های 
بدن است، ادامه داد: آهن جزو اساســی برخی از مهم ترین آنزیم های بدن بوده و از طرفی دریافت کافی 
آهن برای عملکرد طبیعی سیســتم ایمنی و مقاومت بدن در برابر بیماری ها ضروری است. زمانی پور با 
بیان این که آهن توسط ســلول های مغزی برای عملکرد طبیعی در تمام سنین استفاده می شود، تصریح 
کرد: افراد زیادی بدون این که علایم واضح کم خونی را داشته باشند از عوارض زیان بار کم خونی ناشی از کمبود 
آهــن از جمله کاهش قدرت یادگیری، کاهش توان کار و افزایش ابتلا به بیمــاری رنج می برند. وی تصریح کرد: اثرات 
مخرب کم خونی ناشــی از فقر آهن از جمله اختلال در رشد و تکامل مغزی و کاهش ضریب هوشی در سال های اول زندگی 
به خصوص در 2 ســال اول قابل جبران نیست. مدیر گروه سلامت خانواده جمعیت مرکز بهداشت استان یادآور شد چای، فیتات و کلسیم 
از جمله  عوامل کاهش دهنده جذب آهن اســت، افزود: در چای، موادی به نام تانن وجود دارد، که از جذب آهن جلوگیری کرده، بنابراین 
یک ســاعت قبل و 2 ساعت بعد از غذا از مصرف چای خودداری شود. زمانی پور از منابع غذایی عمده که حاوی فیتات بوده را نان عنوان 
کرد، گفت: زمانی که نان به صورت تخمیرنشــده مصرف شود فیتات موجود در آن مانع جذب آهن شده ولی در نان های تخمیر شده این 

مشکل وجود ندارند.
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کیفیت مطلوب نان تولیدي در استان سیستان و بلوچستان کسب رتبه دوم کشوري را در پي داشته است. 
به گزارش روابط عمومي شــرکت غله وخدمات بازرگاني منطقه ۱۱؛ مدیرعامل این شرکت از کیفیت مطلوب 
نان در اســتان سیستان و بلوچستان خبر داد و گفت: طبق بررسي هاي به عمل آمده، کیفیت نان تولیدي در 
استان سیستان و بلوچستان در ماه هاي فروردین و اردیبهشت از نظر کارشناسان مطلوب بوده است. محمود 
یوسفي افزود: بنا بر گزارش اعلامي از سوي مرکز پژوهش هاي غلات شرکت بازرگاني دولتي ایران، میانگین 
کیفیت نان هاي لواش، تافتون و سنگک استان سیستان و بلوچستان با اختلاف کمي بعد از استان زنجان، 
در جایگاه دوم کشور قرار گرفته است. یوســفي اظهار داشت: شرکت غله استان جهت استمرار ارتقاي 
کیفیت نان استان، آموزش نانوایان، بررسي رعایت مسایل بهداشتي از سوي متصدیان نانوایي و استفاده 
نانوایي ها از افزودني هاي مجاز در پخت نان را در دستور کار خود قرار داده تا همیشه نان با کیفیت مطلوب 

به شهروندان تحویل داده شود.

رییس انجمن حمایت از حقوق مصرف کننده اســتان کرمانشاه در خصوص استفاده از ماده سفیدکننده 
»بلنکیت« در نان های سفید هشدار داد. عبدالرضا یاری در گفت وگو با ایسنا، گفت: متاسفانه مواردی از مصرف 
ماده ســفیدکننده »بلنکیت« در نانوایی ها مشاهده شده که گفته می شود این ماده سرطان زا است. وی با 
بیان این که در دو، سه نانوایی کرمانشاه هم اســتفاده از این ماده مشاهده شده، افزود: البته تعداد این 
نانوایی ها زیاد نیســت که نشان می دهد یا مصرف این ماده فراگیر نشده یا تخلفات کشف نشده است. 
به گفته رییس انجمن حمایت از حقوق مصرف کننده کرمانشــاه، پرونده این نانوایی های متخلف توسط 
تعزیرات حکومتی در دست بررسی است و تخلف آن ها نیز »عرضه کالای غیر بهداشتی« در نظر گرفته 
می شود. یاری تشخیص این نوع ماده را توسط افراد معمولی و عامه مردم دشوار دانست و یادآوری کرد: 
تایید اســتفاده از بلنکیت نیازمند حضور مراجع تخصصی و نظارت بیشتر آن ها است. رییس انجمن حمایت از حقوق مصرف کننده استان 
کرمانشاه هدف از استفاده از این ماده را ســفید جلوه دادن نان عنوان کرد. یاری به مصرف کنندگان توصیه کرد از خرید نان های سفید 
خودداری کنند و یادآور شد: هرچه نان قهوه ای تر باشد نشانه این است که از سبوس بیشتری استفاده شده و مرغوبیت نان بالا است. وی 
با بیان این که سال های قبل از جوش شیرین در نان استفاده می شد که همواره مورد اعتراض شهروندان و مصرف کنندگان بود، خاطرنشان 

کرد: متاسفانه امروزه به جای جوش شیرین از این ماده خطرناک استفاده می شود.

نان زنجبیلی در میان شــیرینی های مخصوص عید به عنوان میراث فرهنگی ناملموس در آثار ملی کشــور ثبت شد. 
به گزارش ایسنا، ابراهیم کریمی، مدیرکل میراث فرهنگی، صنایع دستی و گردشگری استان گلستان در این باره گفت: 
در آخرین جلســه شورای ثبت میراث ملی کشور که تشکیل شد، پرونده نان زنجبیلی با رای این شورا در فهرست 
آثار میراث فرهنگی ناملموس کشور ثبت گردید. کریمی درباره انواع شیرینی های سنتی استان گلستان و 
تقسیم بندی ها آن ها گفت: شیرینی  های مخصوص عید در میان گرگانی  ها به چند گروه تقیسم می شوند 
که شامل حلواها، شیرینی و شکلات ها می شــود. از جمله این شیرینی  ها شامل حلوا امُاج، نون عیدی 
شــامل نان خرمایی، نان زنجفیلی )زنجبیلی(، ســرغربیلی، نان پادرازی خشک و نان پادرازی روغنی، 
قطاب، آب نبات شیری و پشت زیک بوده که از دیرباز به صورت کاملا سنتی، تهیه و در مراسم، جشن ها 
و اعیاد بزرگ مانند نوروز مورد اســتفاده قرار می  گرفته است. مدیرکل میراث فرهنگی گلستان اضافه 
کرد: میراث فرهنگی ناملموس )میراث معنوی( این اثر را با عنوان »نان زنجبیلی و نان شــیرینی سنتی 

)نون عیدی( گرگان« به شماره ۱۱60 در فهرست آثار ملی کشور به ثبت رساند.

مدیرعامل شــرکت غلــه و خدمات بازرگانی منطقه 7 کشــور گفت: به دلیــل ارزان بودن قیمت 
جوش شــیرین نســبت به خمیرمایه 20 درصد واحدهای نانوایی گیلان از این ماده خطرناک در پخت 
نان اســتفاده می کنند. به گزارش ایسنا، جوش شیرین )بی کربنات سدیم( که در اثر واکنش با حرارت 
و رطوبت در جریان پخت نان به کربنات سدیم )ســودا( تبدیل می شود، دارای خاصیت قلیایی بالا و 
اثرات سوء  بهداشتی است. جوش شیرین با ایجاد تغییراتی در دستگاه گوارش سبب افزایش جذب فلزات 
سنگین نظیر کادمیوم، جیوه و سرب می شود. ســودای پخت یا جوش شیرین این افزودنی شیمیایی که 
در فرمولاســیون ساخت فرآورده های شیمیایی از قبیل پاک کننده ها، پودر پخت و صنایع آب کاری فلزات 
در مقادیر مختلف مورد اســتفاده قرار می گیرد، سال هاســت که مورد توجه بسیار نانوایان قرار گرفته و 
برخی از آنان این ماده خطرناک را جایگزین خمیرمایه کرده اند. کامران پی، یکی دیگر از دلایل اســتفاده از 
جوش شــیرین در پخت نان به جای خمیرمایه را قیمت ارزان تر عنوان کرد و گفت: نانوایان متخلف برای کاستن 
از هزینه ها ترجیح می دهند که ماده ارزان قیمت جوش شیرین به جای خمیرمایه استفاده کنند و گویا اصلا سلامتی 
مردم برایشــان مهم نیست. وی با اشاره به این که این روزها متخلفان به جای سحرخیزی و صرف وقت، جوش شیرین مصرف می کنند و به 
این ترتیب ســلامت مردم به خصوص کودکان را به خطر می اندازند، تصریح کرد: چون فرآیند عمل آوری خمیر با خمیرمایه طولانی است 
آن ها با جایگزین کردن جوش شــیرین به جای خمیرمایه، عمل آوری خمیر را تسریع می دهند و این گونه با جان مردم بازی می کنند. وی با 
بیان این که ناآگاهی برخی از نانوایان درباره مشــکلات ناشی از افزودن جوش شیرین از دیگر چالش های نان در استان است، خاطر نشان 
کرد: برخی نانوایان بر این باورند که جوش شیرین ماده ای فرّار است و با پخت به صورت گاز و به طور کامل از نان خارج می شود و هیچ ضرر 
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و زیانی از این بابت حاصل نمی شــود. در صورتی که آثار باقیمانده از این افزودنی شیمیایی در نان موجبات بیماری های گوارشی و عروقی 
را فراهم می کند؛ پس به همه نانوایان گیلان توصیه می شود که از استفاده جوش شیرین در پخت نان پرهیز کنند زیرا در صورت مشاهده 

مجدد برخورد جدی صورت خواهد گرفت.

مدیرکل دفتر فنی استانداری مازندران گفت: ۱0 درصد نان مصرفی دور ریخته می شود که می توانیم 
با جلوگیری از این امر حدود 2 هزار میلیارد تومان صرفه جویی داشــته باشیم. به گزارش ایسنا مهدی 
رازجویان در مراسم تودیع و معارفه مدیرعامل شرکت غله و خدمات بازرگانی منطقه 2 مازندران، اظهار 
کرد: نان یک ماده غذایی و اســتراتژیک است و مصرف ایرانیان 2/5 برابر مصرف سرانه جهانی است. وی با 
بیان این که مصرفه سرانه هر ایرانی 320 گرم در روز و ۱۱7 کیلوگرم در سال است، ادامه داد: در حالی که مردم کشور 
در ســال ۱0 میلیون تن گندم مصرف می کنند، میزان تولید این محصول در مازندران، سمنان و گلستان یک میلیون تن است. وی با بیان 
این که افزایش کیفیت و کاهش ضایعات نان در ســتاد راهبردی استان در اولویت قرار دارد، اظهار کرد: این طرح به همراه سه طرح مهم 
دیگر اســتان باید به عنوان پایلوت اجرا شود. رازجویان تاکید کرد: افزایش کیفیت نان، کاهش ضایعات، ایجاد بستر مناسب برای ارتقای 

کیفیت گندم و افزایش توان ذخیره سازی این محصول باید در دستور کار مدیریت غله قرار گیرد.

رییس اتحادیه خبازان اراک در گفت وگو با ایســنا ضمن تاکید بر این که هنوز با خرابی آرد در اســتان 
مواجهیم، اظهار کرد: آرد اســتان به خصوص آرد شــهر اراک از کیفیت خوبی برخوردار نیســت و موجب 
نارضایتی همشــهریان شده است. مسلم روشنی افزود: اگر چه بارها و بارها از این بابت شکایت کرده ایم، 
اما از ســوی اداره غله هم هیچ اقدامی صورت نمی گیرد. روشنی گفت: در گذشته گندم استان با گندم 
وارداتی ترکیب می شــد، اما به دلیل این که این استان در تولید گندم خودکفاست موظف به استفاده 
از گندم داخل اســتان است. رییس اتحادیه خبازان اراک عنوان کرد: ماهانه ۱0 تا ۱۱ هزار تن گندم در 
استان برای صنف خبازان به صورت آرد تهیه می شود. وی گفت: در این استان هزار و 500 واحد نانوایی 
وجــود دارد که از این تعداد حدود 700 واحد در اراک و حومه آن فعالیت دارند و نیمی از آرد مصرفی 

استان در شهرستان اراک مصرف می شود.

فرماندار بندرعباس، ســاماندهی و بهبود شــاخص های کیفیت فعالیت ها به ویژه در زمینه آرد و نان 
مســتلزم نگاه همه جانبه و هم اندیشی و هم دلی دانســت و گفت: با واردکنندگان آرد و نان غیر مجاز به 
بندرعباس برخورد شــدید می شود. به گزارش تســنیم، احمد پویافر در جلسه شورای آرد و نان با تاکید 
بــر حرکت بر مبنای مدیریت برنامه محور در جهت تولید و عرضه نان با کیفیت در شهرســتان 
بندرعباس اظهارداشت: ساماندهی و بهبود شاخص های کیفیت فعالیت ها به ویژه در زمینه آرد 
و نان مستلزم نگاه همه جانبه و هم اندیشــی و همدلی است. وی با اشاره به برخورد شدید با 
واردکنندگان آرد و نان غیرمجاز به شهرستان بندرعباس بیان داشت: اتحادیه نانوایان و سازمان 
صنعت و معدن برای جلوگیری از ورود نان های بســته بندی شــده از سایر نقاط کشور به بندرعباس باید نان با کیفیت و 
بسته بندی شده براساس اصول بهداشــتی در اختیار مردم و واحدهای صنفی قرار دهند. فرماندار بندرعباس بر برخورد 
قانونی با نانوایان متخلف، ایجاد رقابت به صورت ایجاد نانوایی های جدید، تشــویق نانوایی ها و افزایش بازرســی های مجدانه بهداشت و 
نظارت و بازرســی و برخورد قاطع با نانوایان متخلف تاکیدکرد. پویافر در ادامه خواستار تعامل و همکاری بیش از پیش بیشتر مجموعه 
شــرکت غله، کارخانه های آرد و اتحادیه نانوایان شــد و بر بازدیدهای مشترکی از واحدهای نانوایی سطح شهر تاکیدکرد. وی همچنین، 
رصد و نظارت کامل امور آرد و نان شهرســتان رصد با هدف رفع مشکلاتی همچون توزیع نان نامرغوب امری ضروری تلقی کرد. فرماندار 
بندرعباس در بخش پایانی ســخنان خود با اشاره به نقش بازرسی ها در بهبود کیفیت و تنوع نان گفت: نظارت دقیق و بازرسی های منظم 

توسط تیم بازرسی از مرحله تولید تا توزیع و آموزش نانوایان در ارایه نان مرغوب به مردم موثر است.

مدیر نظارت بر مواد غذایی دانشگاه علوم پزشکی شهید صدوقی یزد با اشاره به اجرای طرح ملی غنی سازی آرد و نان 
در سراسر کشور از سه سال پیش، تاکید کرد: شایعات عدم قابلیت جذب مواد غنی شده و مضر بودن ریزمغذی های 
افزوده شده به ترکیب آرد، بی اساس است. دکتر رضا مورکی در گفت وگو با ایسنا در این رابطه به شیوع کمبود آهن 
در قشر کم درآمد و متوسط جامعه اشــاره و اظهار می کند: با توجه به شیوع کم خونی ناشی از فقر آهن در اقشار 
مختلف جامعه،  افزودن آهن و اسید فولیک به آردهای خبازی و نان به عنوان یکی از پرمصرف ترین مواد 
غذایی مردم کشورمان، از چند ســال پیش در اولویت غنی سازی مواد غذایی و در دستور کار وزارت 
بهداشت،  درمان و آموزش پزشــکی قرار گرفته است. وی با بیان این که در حال حاضر ۱00 درصد آرد 
خبازی استان به وسیله آهن و اســید فولیک غنی سازی می شود،  عنوان می کند: هم اکنون غنی سازی 
آردهای خبازی یکی از مهم ترین شاخص های ســلامت و مرغوبیت آردهای تولیدی محسوب می شود. 
مدیر نظارت بر مواد غذایی دانشــگاه علوم پزشکی شــهید صدوقی یزد با اشاره به موضوع غنی سازی 
آردهای خبازی جهت کاهش کمبود ریزمغذی آهن در مواد غذایی، یادآور می شود: گر چه عوامل زیادی در 
بحث کم خونی موثر هســتند، ولی جبران کمبود آهن در آرد و نان، نقش مهمی در کاهش کم خونی بین اقشار 

مختلف جامعه ایفا می کند.
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افزایش تولید، مصرف داخلی و صادرات؛ ماحصل یک ســال تلاش صنعت خمیرمایه ایران در سال ۱394 بود. هرچند میزان مصرف 
داخلی فاصله زیادی با نیاز واقعی کشور دارد ولی این افزایش ها نویدبخش روزهای بهتری برای نان کشور است. با استمرار تعطیلی چهار 
کارخانه، پنج کارخانه دیگر با حداکثر توان خود در تولید این ماده موثر در ســلامت مردم کوشــیدند. در این گزارش به ارزیابی تولید، 

صادرات و مصرف داخلی خمیرمایه در سال ۱394 پرداخته ایم.

تولید
تولید خمیرمایه در ســال ۱394 مجموعا 33/955 خمیرمایه خشک و 3/۱9۸ تن خمیرمایه تر بوده است. با ضریب تبدیل یک سوم 
خمیرمایه تر به خشــک که برابر ۱/066 تن خمیرمایه خشک می شــود، مجموع تولید کشور بر مبنای خمیرمایه خشک 35/02۱ تن بوده 
اســت. این میزان تولید نسبت به تولید 3۱/035 تن خمیرمایه خشک در سال ۱393 افزایش قابل توجه ۱3 درصدی را نشان می دهد. این 

تولید توسط 5 کارخانه کشور که در 3 استان خراسان رضوی، خوزستان و آذربایجان شرقی مستقر هستند رخ داده است.

صادرات
از مجموع 35/02۱ تن خمیرمایه تولیدی در ســال گذشــته، حدود ۱5/526 تن به بازارهای خارجی صادر شده است. با این احتساب 
حدود 44 درصد محصول تولیدی کشور صادر شده است. این میزان صادرات رسمی به غیر از خروج این کالا از بازارچه های رسمی است 

که البته رقم قابل توجهی نمی باشد.
میزان صادرات ســال ۱393 تقریبا ۱3/595 تن بوده است. با این وصف در بخش صادرات، افزایشی ۱4 درصدی را شاهد هستیم. این 
اتفاق، خوشــبختانه برای چندمین سال متوالی اســت که در صنعت خمیرمایه رخ می دهد و تولیداتش گسترشی قابل توجه در بازارهای 

منطقه ای و جهانی پیدا کرده که نشان از کیفیت و استاندارد بالای بین المللی این محصول دارد.
بازار خارجی خمیرمایه عموما کشورهای حاشیه خلیج فارس، کشورهای تازه استقلال یافته از شوروی سابق )CIS(، افغانستان، عراق 

و برخی کشورهای آفریقایی می باشند.
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نام شرکتردیف
تولید

صادرات
ترخشک

11/35704/483ایران ملاس1

2/4901/240385ایران مایه2

5/42002/954خمیرمایه خوزستان3

9/73105/235خمیرمایه رازی4

4/9971/9582/469خمیرمایه رضوی5

33/9553/19815/526جمع

مصرف داخلی
مصرف داخلی خمیرمایه در سال گذشته نسبت به ســال قبل از آن افزایش قابل توجهی داشت. میزان خمیرمایه ارایه شده به بازار 
داخلی در سال ۱394 برابر حدود ۱9/495 تن بوده است که نسبت به ۱7/740 تن مصرف داخلی سال ۱393 افزایشی حدود ۱/755 تن یا 
۱0 درصد مشــاهده می گردد. این خبر نسبتا خوبی برای سلامت غذای اصلی کشور است که پس از کاهش ناامید کننده مصرف داخلی در 

سال ۱393 نسبت به سال پیش از آن، مجددا روند افزایشی در مصرف خمیرمایه مشاهده می شود.

ظرفیت اسمی تولید کشور
در حال حاضر مجموع ظرفیت نصب شــده کارخانه های فعال خمیرمایه کشور حدود 35/000 تن می باشد و حدود ۱0/000 تن ظرفیت 

نصب شده غیر فعال نیز در کشور وجود دارد. آمارها نشان دهنده تولید با ظرفیت کامل در سال گذشته می باشد.

نتیجه گیری
با توجه به برآورد نیاز حداقل40/000 تنی کشــور به خمیرمایه و مصرف داخلی ۱9/495 در ســال گذشته حدود 50 درصد نان کشور 
در ســال گذشته با استفاده از خمیرمایه و به روش اصولی تهیه شــده و حدود 50 درصد دیگر نان کشور به نظر می رسد به شیوه صحیح، 

بهداشتی و استاندارد تهیه نمی گردد.
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مدیرکل نظارت و ارزیابی فرآورده های غذایی، آرایشی 
و بهداشتی سازمان غذا و دارو، درخصوص سلامت نان های 

سنتی، توضیحاتی ارایه داد.
به گزارش خبرنگار مهر، دکتر بهروز جنت در حاشــیه 
برگزاری ســومین همایش صبحانه سالم، با اشاره به شعار 
امسال سازمان بهداشت جهانی گفت: شعار امسال سازمان 
بهداشت جهانی غلبه بر دیابت است که دیابت از آسیب رسان ترین بیماری ها به سلامت است و می تواند موجب ابتلا به سایر بیماری ها 

شود.
وی تاکید کرد: ســازمان غذا و دارو در خصوص مصرف روغن و کالری در جامعه 
فرهنگ  سازی می کند که این مســاله با برنامه راهنمای تغذیه  بر روی محصولات، 

امیدواریم تا سال 95 به اتمام برسد.
جنت افزود: ســازمان غذا و دارو تمام محصولات وارداتــی را کنترل می کند 
همچنین در صورت لزوم با فتواهای صادر شده در دفتر رهبری تصدیق می دهد؛ این 
سیســتم از زمان جنگ در سازمان غذا و دارو وجود داشته است و موضوع جدیدی 

نیست.
وی در خصوص نظارت بر آرد نانوایی ها گفت: سازمان غذا و دارو در مورد سلامت 
آرد تولیدی نظارت کامل دارد. اما در این بخش سازمان غذا و دارو بر نان های سنتی 

که روز به روز در حال گسترش است نظارت دارد و برای ترویج مصرف نان صنعتی به جای نان  سنتی تبلیغات گسترده ای انجام داده 
ولی این فرهنگ سازی 5 تا ۱0 سال زمان می برد.

جنت در خصوص میزان مصرف گلوتن در نان، تاکید کرد: با اقداماتی که ســازمان غذا و دارو برای کنترل میزان گلوتن بر نان ها 
داشته است توانسته ایم میزان مصرف نمک در نان های سنتی را تا حدودی کاهش دهیم، اما پایش نان بر عهده مرکز سلامت محیط 

و کار وزارت بهداشت است.
مدیرکل نظارت و ارزیابی فرآورده های غذایی، آرایشی و بهداشتی سازمان غذا و دارو، تاکید کرد: میزان مصرف نمک در نان های 

سنتی طبق مصوبه ۱0 درصد کاهش یافته است.
جنت در خصوص نان های صنعتی توضیح داد: از مزایای نان های صنعتی این اســت که اگر میزان گلوتن در آن ها کم باشــد با 

فرآیندهای دیگر در زمان تولید این کمبودها تامین می شود. 
وی درخصوص نظارت بر ســلامت نان، گفت: متاسفانه نان یک متولی ثابت ندارد و در هر مرحله از تولید آن یک سازمان موظف 

به نظارت بر آن است. 
جنت، در خصوص مصرف جوش شــیرین در نان های سنتی گفت: از آن جایی که اســتفاده از خمیرمایه در نان ها برای نانوایی ها 
هزینه دارد، نانوایی ها برای پخت نان از جوش شــیرین استفاده می کنند. همچنین مساله بلاتکیف که همان سفید کردن نان است در 
خصوص نان های سنتی مطرح می شود که تنها راه حل آن گرایش به مصرف نان های صنعتی ضمن اصلاح تولید نان های سنتی است.
وی خاطر نشــان کرد: در زمان گذشته مواردی مثل اســپری نفت کوره بر روی نان مطرح شده بود که مدتی مردم این نان ها را 
مصرف می کردند و دچار مشکلات شــده بودند بنابراین باید با یک برنامه ریزی دقیق مصرف نان های سنتی را کاهش دهیم و برای 

مصرف نان صنعتی فرهنگ سازی های لازم را انجام دهیم.
جنت با بیان اینکه 50 درصد محصولات نشانگر تغذیه ســلامت را دریافت کرده اند، گفت: تلاش داریم تا پایان سال 95 بیشتر 

کالاهای سطح بازار را به برچسب تغذیه ای مجهز کنیم.

در مراسم صبحانه سالم عنوان شد؛

وضعیت سلامت نان سنتی/نان 
یک متولی ندارد
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ایرانیان  انفجار، سونامی، عامل گرفتاری  بمب در حال 
در آینده و ... صفاتی هســتند که ایــن روزها، آن ها را به 
دیابت نسبت می دهند. بیماریی که بر اساس آمار ها نزدیک 
به پنج میلیون ایرانی را در بند خود گرفتار کرده و وزارت 

بهداشتی ها نیز بیم گسترش آن را دارند.
به گزارش ایســنا، بر اساس همین نگرانی ها بود که هفته سلامت سال 95 با نام دیابت گره خورد و با محوریت غلبه بر دیابت و با 
این شــعار که دیابتی قوی تر از دیابت است، آغاز به کار کرد. در عین حال خیلی پیش تر از این، برنامه های بهداشتی وزات بهداشت، 
موضوع پیشــگیری و کنترل بیماری های غیرواگیر را با خود یدک می کشید تا بتواند رنگ وبوی بیماری هایی چون دیابت، سرطان، 
بیماری های قلبی-عروقی و ... را از تغذیه و سلامت مردم پاک و آن ها را در کشور کنترل کرده و در عین حال راهی را برای پیشگیری 
از این بیماری هموار کنند. در راستای این هدف بود که حوزه هایی چون معاونت بهداشت، سازمان غذا و دارو و حتی دیگر ارگان های 
دولتی دست به کار شده و سند پیشگیری از بیماری های غیرواگیر را تدوین و در شورای عالی سلامت و امنیت غذایی تصویب کردند 

و حتی امضای رییس جمهور نیز بر آن نشست.
حال قرار است که این سند در سال جاری ابلاغ و اهداف آن محقق شود. در این راستا دکتر دیناروند، رییس سازمان غذا و دارو، 
رســیدن به اهداف این سند را جزو اولویت های امسال اعلام کرده و یکی از اهداف آن را کاهش مصرف نمک مردم به میزان حداقل 
30 درصد دانسته و گفته است که در سال جاری بسیاری از فرآورده های حاوی نمک اصلاح می شوند و صنایع موظفند پنج تا ۱0 درصد 
از میزان نمک در فرآورده ها را کاهش دهند. دیناروند همچنین حذف اســید چرب ترانس و مبارزه با چاقی از طریق اصلاح تغذیه و 

فرآورده های غذایی را از دیگر اهداف این سند و در راستای سیاست های سلامت محور وزارت بهداشت عنوان کرد.
بنابرایــن اگر مردم در رژیم غذایی خود تجدید نظر نکنند و صنایع هم اصلاحات مورد نظر وزارت بهداشــت را در فرآورده های 

غذایی ایجاد نکنند، شاید تا چند دهه دیگر سونامی دیابت گریبان گیر ایرانیان شود.
بر این اســاس دکتر زهرا عبداللهی، رییس اداره بهبود تغذیه وزارت بهداشت، درباره جزییات برنامه های اداره بهبود تغذیه در 
ســال جاری، به خبرنگار ایسنا، می گوید: با توجه به این که تغذیه و الگوی غذایی در حال حاضر یکی از مهم ترین ریسک فاکتورهای 
بیماری های غیرواگیری چون،  دیابت و ســرطان ها است، یکی از اولویت های ما نیز بحث اصلاح الگوی مصرف غذایی است. بنابراین 
ما در اهداف کلان برنامه، روی اصلاح الگوی مصرف، کاهش مصرف قند،  نمک و چربی و اقدامات فرهنگی، آموزشــی و بهره گیری از 

بسیج های آموزش همگانی برای انجام این اقدامات کار می کنیم.
وی با بیان این که جهت کاهش میزان مصرف قند، نمک و چربی همکاری با صنایع غذایی و سازمان ملی استاندارد برای بازنگری 
در اســتانداردهای قند، نمک و چربی در محصولات غذایی، در دســتور کار است، افزود: در عین حال بحث ارایه محصولات غذایی 
سلامت محور در بازار، به طوری که در دسترس مردم باشند را در اولویت های مان قرار داده ایم. عبداللهی ادامه داد: همچنین در قالب 
طرح تحول سلامت، کارشناسان تغذیه در مراکز سلامت جامعه به کار گرفته شدند. حال برنامه توانمندسازی، ظرفیت سازی و آموزش 
این کارشناســان تغذیه در اولویت های ما قرار دارد و این کارشناســان موظفند که خدمات تغذیه ای جامعه محور را در مناطق تحت 
پوشش خود ارایه دهند. یعنی کارشناسان تغذیه علاوه بر مشــاوره های تغذیه و تنظیم برنامه های غذایی برای مراجعه کنندگان به 
مراکز سلامت جامعه، اقداماتی نظیر آموزش های گروهی، همکاری های بین بخشی با ارگان هایی چون آموزش و پرورش، مهدکودک ها 

و مراکز توزیع و عرضه غذا، در راستای افزایش آگاهی آن ها از تغذیه صحیح و انتقال این آگاهی را برعهده دارند.
مدیر دفتر بهبود تغذیه جامعه وزارت بهداشت با اشاره به دستاوردهای برنامه کاهش قند، نمک و روغن که از سال گذشته آغاز 
شــده، اظهار کرد: با پیگیری این برنامه، میزان نمک در نان که مهم ترین منبع دریافت نمک اســت، کاهش یافته است. به طوری که 
اســتاندارد آن از 2/3 درصد، در مرحله اول به ۱/۸ و در مرحله دوم به ۱/6 درصد کاهش یافت. همچنین در جلســه شورای سلامت 

تصویب شد که میزان نمک در نان امسال به یک درصد کاهش یابد که این اقدام به صورت اجباری اجرا می شود.
مدیر دفتر بهبود تغذیه جامعه وزارت بهداشــت درباره مکانیزم نظارتی برای کاهش نمک، قند و چربی، با بیان این که صنایع بعد 
از بازنگری و ابلاغ این اســتانداردها، موظف به اجرای آن ها هستند، گفت: پایش رعایت این استانداردها بر عهده سازمان غذا و دارو 
و سازمان ملی استاندارد است. ســازمان غذا و دارو با نمونه برداری از محصولات در سطح تولید و عرضه و اندازه گیری میزان قند و 
نمک آن، به نظارت در اجرای استانداردهای ابلاغ شده، می پردازد. همچنین بازرسین بهداشت محیط، در سطح عرضه مسوول پایش 
هســتند و به عنوان مثال در نانوایی ها می توانند با دستگاه های شوری سنج، میزان نمک در نان را اندازه گیری کنند و اگر بیش از حد 
استاندارد باشــد، برخود قانونی می کنند. وی در ادامه با بیان این که در هفته سلامت که با محوریت غلبه بر دیابت آغاز شده، بحث 
بهبود شــیوه زندگی برای پیشگیری از بیماری های غیرواگیر از جمله دیابت و ... را مطرح می کنیم، گفت: بنابراین علاوه بر تاکید بر 
دیابت بر روی شیوه زندگی، تحرک بدنی، اهمیت فعالیت بدنی، اهمیت سلامت و ایمنی غذا، اهمیت همکاری های بین بخشی و سند 

ملی پیشگیری از بیماری های غیرواگیر در این هفته مد نظر بود.
عبداللهی با بیان این که تغذیه تاثیر بســیار زیــادی در دیابت دارد، اظهار کرد: مهم ترین عامل خطــر در ابتلا به بیماری های 
غیرواگیر، یعنی دیابت، سرطان ها و ...، تغذیه است و تغذیه مناسب همراه با تحرک بدنی می تواند تا ۸0 درصد از دیابت، تا 50 درصد 
از بیماری های قلبی-عروقی و تا 40 درصد از ســرطان ها پیشــگیری کند. بنابراین تغذیه نقش بسیار مهمی دارد. اگر کسی الگوی 
غذایی درســت داشته باشد، قند، نمک و چربی کمتری استفاده کند، در عین حال سبزی، میوه حبوبات، غلات سبوس دار را بیشتر 
مصرف کند و خوردن فســت فود، نوشابه های دارای قند افزوده را کاهش دهد و الگوی غذایی خود را اصلاح کند،  می تواند بین 40 تا 

۸0 درصد از انواع بیماری های غیرواگیر پیشگیری کند.

شمارش معکوس بمب ساعتی 
دیابت در ایران
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به گزارش باشــگاه خبرنگاران جــوان؛ از آن جایی که 
بیشــتر ایرانی ها معتقدند که نان عامل سیری در هر وعده 
غذایی است و باتوجه به اهمیت این ماده غذایی ارزشمند 
در سفره خانوارها وزارت بهداشت از 9 سال پیش برای رفع 
کمبود آهن در کشــور صنعت آرد را موظف به غنی کردن نان با آهن و اسیدفولیک کرد، تلاشی که برخی از نانواها آن را با استفاده 

از جوش شیرین تقریبا بی نتیجه کردند.
در بازرسی های سرزده ای که جعفری، مسوول بهداشــت محیط شبکه بهداشت شمیرانات به همراه خبرنگار باشگاه خبرنگاران 
جوان انجام داد نانوایی های زیادی مورد بررسی قرار گرفت و متاسفانه در بسیاری از آن ها گونی های بزرگ جوش شیرین مخفی شده 
کشف و ضبط شد. حدود 20 سال اســت که از قانون تصویب ممنوعیت استفاده از جوش شیرین در تهیه نان می گذرد اما طبق آمار 
هنوز بســیاری از نانوایی ها به خصوص لواش و تافتونی ها گوش شنوا ندارند؛ گفتنی است این آمار در نانوایی های تهران بیشتراز 50 

درصد گزارش شده است.
واحدی کارشناس بهداشت محیط شمیرانات درباره تست میزان جوش شیرین در نان گفت: ماده معرفی وجود دارد که به صورت 
آنی نشــان می دهد که در نان جوش شیرین استفاده شده است یا خیر، اگر میزان جوش شیرین کم باشد با ریختن این ماده روی نان 
رنگ آن زرد می شــود اما متاسفانه در چندین مورد تست شــده در بازرسی ها میزان جوش شیرین به حدی زیاد بود که نان به رنگ 

سبز یا حتی آبی درمی آمد.
مسوول بهداشت محیط شمیرانات با بیان این که با استفاده از جوش شیرین نه تنها فواید نان از بین می رود بلکه آسیب های جدی 

به سلامتی بدن وارد می شود، افزود: جوش شیرین باعث بروز بیماری های گوارشی و اختلال در جذب آهن می شود.

جوش شیرین؛
مانع غنی کردن نان

رییس ســازمان غذا و دارو و معاون وزیر بهداشــت 
وضعیت نمک، شکر و اســید چرب ترانس در مواد غذایی 
را وخیم خواند و از اعمال فشــار بر نانوایی ها برای کاهش 

نمک خبر داد.
به گزارش ایســنا، دکتر رســول دیناروند در اجلاس 
روســای دانشگاه های علوم پزشــکی گفت: اگر بخواهیم 
اقدام اساسی وزارت بهداشت را مورد اشاره قرار دهیم باید 
بگوییم که در این دوره طرح تحول ســلامت مشکل فوری 
مردم را در فاصله بسیار کوتاهی حل کرد. کار دیگری که در این دوره انجام شد اقدام در جهت کنترل بیماری های غیرواگیر است که 
البته اثر فوری ندارد و شــاید از گرفتاری مردم که قرار است 5 تا ۱0 سال آینده دچار آن شوند، جلوگیری کند. سازمان غذا و دارو با 

تمام موجودیت خود در خدمت این برنامه خواهد بود.
وی اهداف کمیته پیشــگیری و کنترل بیماری های غیرواگیر را در حوزه غذا و دارو مورد اشاره 
قرار داد و گفت: در حوزه غذا باید در زمینه نمک، شکر و اسید چرب ترانس اقدام جدی صورت گیرد. 
در حوزه نمک وضعیت ما وخیم اســت و نمک مصرفی مردم بسیار بالاتر از حد مطلوب و استاندارد 
جهانی است. از آن جا که نانوایی ها به صورت سنتی کار می کنند کنترل نمک در نانوایی ها وجود ندارد 
و تنظیم نمک در نانوایی ها مشــتی است. از آن جا که کیفیت آرد پایین است، با نمک تلاش می کنند 

تا کیفیت را بهتر کنند.
رییس ســازمان غذا و دارو ادامه داد: در بحث غذاهای آماده نیز باید بگویم که فست فودها، اسنک ها ،دوغ و ... مشکل اساسی 
هســتند و با نمک بیشتر خوشمزه تر می شوند. متاســفانه ذائقه مردم به سمت شور و شورتر شدن غذاها پیش می رود. در شکر هم 
همین طور است، میزان مصرف شکر در کشور بالاست و عمدتا ذائقه سازی توسط صنعت غذا اتفاق افتاده است. نوشیدنی های بدون 
شــکر افزوده با مالت مفید هستند اما متاسفانه به جای مالت، شکر استفاده شــده و از طرف دیگر عصاره طعم های مختلف هم به 

نوشیدنی ها اضافه می شود به این ترتیب است که نوشیدنی کاملا شبیه شربت شده و فایده ای هم نخواهد داشت.
دیناروند ادامه داد: ماالشــعیرهای امروزی نیز همان شربت هستند. از طرف دیگر در این بحث کف استاندارد ۱۱ درصد گذاشته 
شــده اما سقفی برای آن در نظر گرفته نشده است. بر همین اساس است که در یکی از برندهای نوشابه معروف ۱4 گرم شکر در ۱00 

سی سی نوشابه وجود دارد.
وی افزود: امسال در تمام فرآورده هایی که نمک وجود دارد، به طور میانگین کاهش ۱0 درصدی نمک را خواهیم داشت. حدودا در 

صنعت غذایی اکنون بین 4 تا 5 گرم نمک مصرف می شود که کاهش ۱0 درصدی آن حدودا نیم گرم را شامل می شود.
رییس ســازمان غذا و دارو افزود: در نانوایی ها نیز همین فشار اعمال می شود تا طی دو تا سه سال آینده کاهش دو تا سه گرمی 
نمک را داشته باشیم. به منظور آن که به هدف کاهش نمک در فرآورده های غذایی دست یابیم باید 50 درصد از نمک موجود را کاهش 
دهیم اما در گام نخست کاهش 30 درصدی را طی برنامه ای پنج ساله برنامه ریزی کرده ایم. همچنین یکی از معیارهای آسیب رسانی 
در فهرست کالاهای آسیب رسان سلامت را، نمک قرار داده ایم. سازمان استاندارد نیز در زمینه کاهش استاندارد نمک به ویژه در نان 

و پنیر کمک خواهد کرد.

تغییر ذائقه مردم به سمت 
غذاهای شور/ ضرب الاجل 

وزارت بهداشت برای صنعت غذا
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با توجه به این که قرار شــده بــه نانوایی های آزادپز و 
صنایــع مرتبط با آرد، گندم به قیمت دولتی ارایه شــود، 
رییس اتحادیه نان های صنعتی کشور با بیان این که تغییری 
در قیمت گندم نانوایی های صنعتی ایجاد نشــده است، از 
تامیــن نیاز این نانوایی ها توســط دولت در پی ممنوعیت 

واردات خبر داد.
محسن لزومیان در گفت وگو با خبرنگار ایسنا، با بیان این که طبق مصوبه هیات دولت 20 درصد از نانوایی های کشور آزادپز شدند، 

اظهار کرد: قرار بود تا پایان سال گذشته کل نانوایی های کشور آزادپز شوند که این اتفاق نیفتاد.
وی با بیان این که در حال حاضر نان های صنعتی از شمول قیمت گذاری مستثنی هستند، ادامه داد: قیمت های ما به صورت رقابتی 

تعیین می شود و هر مقداری که مواد اولیه افزایش یا کاهش قیمت داشته باشد بر قیمت تمام شده نان تاثیر می گذارد.
رییس اتحادیه نان های صنعتی کشــور در پاسخ به ســوالی درباره  کاهش قیمت گندم برای نانوایی های آزاد پز و صنایع مرتبط 
گفت: کاهش قیمتی وجود نداشته است، بلکه پس از ممنوع شدن واردات گندم تا حدودی نانوایی ها برای تامین آرد خود به مشکل 

خورده اند.
لزومیــان با بیان این که دولت اعلام کرد که گندم نانوایی ها را خودش با نرخ دولتی تامین می کند، ادامه داد: بنابراین قرار شــد 

گندمی را که ۸50 تومان می خریدیم اکنون با نرخ 900 تومان از خود دولت خریداری کنیم.
وی با بیان این که تغییری در قیمت نان های صنعتی ایجاد نخواهد شــد، گفت: شــرایط مانند گذشــته اســت و قیمت ها بین 

تولید کنندگان نان های صنعتی نیز به صورت رقابتی و با توجه به قیمت تمام شده تعیین می شود.

رییس اتحادیه نان های صنعتی:

قیمت نان های صنعتی تغییر 
نمی کند

یک متخصص تغذیه گفت: به ازای هر وعده غذایی که 
از نان سبوس دار استفاده می کنیم خطر ابتلا به سکته قلبی 
تا هفت درصد و میزان ابتلا به دیابت را تا 50 درصد کاهش 
می دهد. به گزارش خبرگزاری دانشــجو به نقل از ســایت 
ســازمان غذا و دارو، دکتر نبی شریعتی فر گفت: نان تهیه 
شده از آرد ســبوس داری که با خمیرمایه و بدون استفاده 
از جوش شیرین به عمل آمده و با حرارتی ملایم، یکواخت و 

شعله غیرمستقیم پخته شده، سالم ترین نان است.
وی تاکید کرد: از آن جا که ایران ســرانه بالایی در مصرف نان دارد باید توجه ویژه ای به نوع آرد مورد اســتفاده و روش پخت و 
فرآوری آن شــود. وی خاطرنشــان کرد: از 44ماده غذایی مورد نیاز بدن 40 مورد آن -به شرط آن که با سبوس گیری املاح آن را از 

دست ندهیم- در گندم وجود دارد.
عضو هیات علمی دانشــگاه علوم پزشکی تهران گفت: آرد ســبوس دار برای بیماران دیابتی خواص درمانی زیادی دارد و ضد 
کلسترول خون و سرطان است. وی ادامه داد: استفاده از سبوس گندم منجر به کاهش چربی و قند خون و دفع مقداری از گلوکز آزاد 

موجود در روده شده و در نتیجه از افزایش قند خون جلوگیری می کند.
وی گفت: نان ســبوس دار به طور میانگین از محتوای دو برابری ویتامین، مواد معدنی و مواد فیبری بیشتری نسبت به نان سفید 
برخوردار است و علاوه بر آن مصرف نان و غذای سبوس دار موجب پیشگیری از بروز سرطان و بیماری های قلبی و عروقی می شود. 
شریعتی فر، یکی از روش های شناسایی نان سبوس دار از غیر سبوس دار را تیرگی رنگ آن عنوان کرد و افزود: هرچه رنگ این نان ها 

تیره تر باشد از نظر کیفیت به مراتب غنی و سالم تر از نان های سفید است.
وی خاطرنشــان کرد: نان تهیه شده با آرد کامل شامل آرد سبوس دار سرشــار از آهن، کلسیم، فسفر، روی، منیزیم و کبالت و 
همچنین ویتامین های B2 ، B1,E و B3 اســت. وی ادامه داد: نان هایی که با استفاده از خمیرمایه تهیه می شوند از ارزش تغذیه ای 
بالاتری برخوردار بوده و قابلیت هضم خوبی دارند و ضایعات و دورریزی آن ها نیز بســیار کم تر از نان های تهیه شده با جوش شیرین 

است.
عضو هیات علمی دانشگاه علوم پزشکی تهران گفت: یک نان خوب، ظاهر 
سالم، کاملا برشته، پخته شده دارد و در سطح آن سوختگی مشاهده نمی شود 
و علاوه برآن دارای طعم، مزه و بوی خوشــایند بوده و بافت نرم و یکنواخت و 

قابلیت برش پذیری آن ها مشخص است.
شریعتی فر یادآور شــد: نان های جوش شیرین دار حتی از نظر عطر و بو به 
هیچ وجه قابل قیاس با این نان ها نبوده و ماندگاری کم تری نسبت به آن ها دارند.

وی خاطر نشــان کرد: یکی از بهترین روش های نگهداری نان قرار دادن 
آن ها در فریزرهای خانگی و عدم نگهداری طولانی مدت آن در یخچال است.

مصرف نان سبوس دار، خطر 
سکته قلبی و دیابت را کاهش 

می دهد
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گلوتن ماده ای اســت که باعث کش آمدن و تردی نان 
می شــود. اما این ماده در برخی افراد دارای عوارض جانبی 
از جمله حساسیت است. از این رو گروهی از پژوهشگران 
غذایی روشی را ابداع کرده اند که گفته می شود می توانند با 
استفاده از آن، نان هایی بدون گلوتن و در عین حال ترد و 

کشسان تولید کنند.
بنا به گزارش های جدید، دو دانشمند صنایع غذایی به روشی برای ایزوله کردن پروتیینی ذرت پی برده اند که توانایی تولید نان 

فاقد گلوتن و ماکارونی را به صورت نرم و خمیری همانند نمونه های مشابه گندمی دارند.
این روزها با وجود افزایش شــمار افرادی که یک رژیم غذایی فاقد گلوتن را انتخاب می کنند، اما هنوز هم فاصله زیادی در بازار 
بین محصولات عادی با پاســتاها و محصولات بدون گندم وجود دارد که شاید با اندکی اغماض شبیه بافت اسفنجی به نظر می رسند. 

گفتنی است که دلیل آن افراد برای گرایش به غذاهای بدون گلوتن در ارتباط با مسایل سبک زندگی و حساسیت به گلوتن است.
 گلوتن، با وجود همه تبلیغات و مبالغه هایی که پیرامون آن وجود دارد، تنها یک پروتیین اســت که در گندم، چاودار و جو یافت 

می شــود. شــاخصه منحصر به فرد گلوتن در توانایی آن برای تشکیل یک شبکه ارتجاعی در 
هنگام ورز داده شــدن با آب اســت. این ماده همچنین در طول تخمیر بر روی خود CO2 را 
حفظ می کند و این امر کمک می کند تا محصولات پخته ما همانند نان باگت همگی در قســمت 

داخلشان کرکی و نرم باشد.
تعداد زیادی از غلات و حبوبات دیگر مانند گندم ســیاه و برنج نیز می توانند با موفقیت 

برای پختن نان یا پاستا استفاده شــوند. اگر چه طعم آن ها نیز خوب است، اما هیچ کدام از 
آن ها هرگز از نظر عطر و طعم و بافت با محصولات گندم قابل مقایسه نیستند. موضوع اخیر 
همان مقوله ای اســت که پژوهش پرداخته شده در این گزارش پیرامون آن صورت گرفته 

است.
 دو دانشــمند غذایــی ایتالیایی ورنــا کــرن )Virna Cerne( و اومبرتا پولنگی 

)Ombretta Polenghi(، از شرکت تحقیقات تغذیه دکتر شار، این راه ارزان و آسان را 
برای ایزوله کردن پروتیینی در ذرت به نام زیین پیدا کرده اند، که این پروتیین می تواند یک 

شبکه الاستیک مشابه به گلوتن را تشکیل دهد.

تولیـد نـان خوش طعم
و بدون گلوتن

محققان با استفاده از یکی از رنگ دانه های گیاهی موفق 
به پخت نانی شده اند که سطح گلوکز خون را کنترل می کند 

و مخصوص بیماران مبتلا به دیابت است.
دانشــگاه  ایرنا، محققان  اخبار علمی  گروه  به گزارش 
ملی سنگاپور با استفاده از یک نوع رنگ دانه گیاهی به نام 

آنتوسیانین، موفق به پخت نانی شده اند که قادر به کنترل گلوکز خون است.
این مطالعه نشان می دهد زمانی که یک درصد از عصاره آنتوسیانین با خمیر برنج سیاه )نوعی برنج تیره رنگ که در برخی نقاط 
دنیا اســتفاده می شود( مخلوط و در دمای 200 درجه سانتی گراد به مدت هشت دقیقه پخته شود، نرخ هضم آن ۱2/۸ تا 20/5 درصد 
کاهش می یابد. کاهش نرخ هضم به این دلیل اتفاق می افتد که آنتوسیانین، آنزیم هضم را از بین می برد و در مقابل، میزان گلوکز خون 
را کنترل می کند. نان های اســتاندارد، به سرعت هضم شده و توسط خون جذب می شوند و گلوکز خون را افزایش می دهند؛ به همین 

دلیل است که پزشکان به بیماران مبتلا به دیابت توصیه می کنند در مصرف برنج و نان احتیاط کنند. 
یکی دیگر از خواص آنتوســیانین به غیر از کنترل قند خون، خاصیت ضد اکســیدانی آن است که در درمان بیماری های قلبی 
عروقی، بیماری های عصبی، ســرطان و التهاب موثر است. آنتوسیانین ها علاوه بر برنج سیاه و سفید، در برخی از انواع میوه و سبزی 

از جمله انواع توت، غلات و سیب زمینی وجود دارند.
محققان بر این باورند که این دستاورد گامی بزرگ در جهت تولید مواد غذایی مخصوص بیماران دیابتی است. 

دیابت به علت ناتوانی بدن در تولید یا مصرف انســولین به وجود می  آید. انســولین 
ماده  ای است که توســط لوزالمعده تولید می شود و نقش آن اســتفاده از قند به عنوان 

عظیم ترین منبع انرژی بدن است. 
بنیاد بین المللی دیابت پیش بینی می کند که تا سال 2040 میلادی، از هر ۱0 فرد بالغ، 
یک تن به دیابت مبتلا خواهد بود و تعداد مبتلایان از 4۱5 میلیون نفر در ســال 20۱5 به 
642 میلیون نفـر می رسد؛ همچنین هزینه مراقبت های بهداشتی 673 میلیـارد دلاری 
در سـال 20۱5، به ۸02 میلیـارد دلار خواهـد رسیـد. نتـایج این تحقیقـات در نشریـه 

Food Chemistry منتشر شده است.

نان مخصوص دیابتی ها هم 
پخته شد
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نان به عنوان اصلی ترین محصول غذایی در سبد خانوار 
محســوب می شــود و بهبود کیفیت آن از اهمیت ویژه ای 
برخوردار اســت دارد اما در چند ســال اخیر به بهانه های 

مختلف شاهد افت کیفیت آن بوده ایم.
 براساس آمار، ســرانه مصرف نان به عنوان قوت غالب 
مردم در کشــور حــدود 320 گــرم در روز و معادل ۱۱7 

کیلوگرم در سال برای هر فرد است و به عبارتی می توان گفت یکی از خریدهای روزانه هر خانواده ایرانی به شمار می آید.
بر این اســاس طی سال های گذشته راه کارهایی برای بهبود وضعیت کیفیت و پخت نان به اجرا درآمد که اولین آن، اصلاح قیمت 
با وعده بهبود کیفی در آذرماه 93 کلید خورد اما به گفته مشــتریان با وجود گذشــت یک ســال و نیم از این اتفاق و آزادپز شدن 

نانوایی های کشور، هنوز تغییر مثبتی در کیفیت آن ایجاد نشده است.
گزارشات میدانی حاکی از این است که از شمال تا جنوب پایتخت، تخلفاتی در چانه و کیفیت نان ها نیز صورت می گیرد و قیمت 

انواع نان اعم از سنتی و فانتزی در مناطق مختلف شهر کاملا متفاوت است و گویا تعرفه قیمتی در این بخش وجود ندارد.
بر این اســاس می توان گفت که اکثر نانوایی ها به بهانه های مختلف از تعرفه اتحادیه تبعیت نمی کنند به طوری که با قدم زدن در 
سطح شهر، نان بربری از هزار تومان تا هزار و 500 تومان، نان سنگگ از هزار و صد الی دو هزار تومان و نان تافتون سنتی از 400 الی 

600 تومان، نان لواش از 250 الی 350 تومان به فروش می رسد.
این درحالی اســت که تعرفه اتحادیه نان سنگک با وزن 
چانه خمیر 650 گرم ، ۸00 تومان، بربری با وزن چانه 600 گرم 
700 تومان، تافتون ســنتی با وزن چانه 260 گرم 400 تومان، 

لواش با وزن چانه ۱65 گرم 220 تومان باید به فروش برسد.
شاید حال و هوای این روزهای نانوایان در آب رفتن وزن 
چانه ها و نداشــتن کیفیت مطلوب و قیمت های دلخواه را تنها 
بتوانیم در فرصت طلبی برخی از نانوایان جســت و جو کنیم، 
با  یک حساب سرانگشــتی و صحبت با نانوایان در می یابیم 
که بیش از 20 الی 25 درصد نانوایی های ســطح شهر آزادپز 
شدند و این درحالی است که مسوولین خبر از آزادپزی تنها ۱0 

درصدی نانوایی های سطح شهر می دهند.
یکسان سازی نرخ نان لازمه بهبود کیفیت

در این میان برخی مسوولین معتقدند تا وقتی یکسان سازی 
قیمت صورت نگیــرد، کیفیت افزایش نمی یابد و اصرار بر این 

امر، حکایت ضرب المثل آب در هاون کوبیدن است. 
در همین ارتباط محمد جواد کرمی رییس اتحادیه نان های فانتزی گفت: یکسان ســازی قیمت آرد و گندم تا زمانی که مشــکل 

کاهش کیفیت مطرح است، عملیاتی نمی شود.
وی تصریح کرد: وقتی آرد با کیفیت به دست نانوایان برسد، دیگر یارانه پز و آزادپز معنا ندارد.

رییــس اتحادیه نان های فانتزی در ادامه بیان کرد: با توجه به کاهش قیمت آرد نانوایان آزادپز و ثبات قیمت یارانه پزها، هر گونه 
افزایش نرخ غیر قانونی است و دستگاه های ناظر در صورت مشاهده چنین مواردی برخورد جدی خواهند داشت.

نظارت تنها راه حل جلوگیری از کم فروشی
سید راضی نوری نماینده دوره نهم مجلس شورای اسلامی گفت: اگر مجموعه های ذیربط در نظارت و برخورد ضعیف عمل نکنند، 

قطعا شاهد بی کیفیتی و به دنبال آن نارضایتی مشتریان از کیفیت نان نخواهیم بود.
وی ادامه داد: اتحادیه نانوایان بایستی برکیفیت و کمیت نانوایی ها نظارت داشته باشند تا تخلفاتی  در کیفیت و وزن نانوایی های 

سطح شهر صورت نگیرد.
 بی کیفیتی نان گردن آرد افتاد  

بهرام بیرانوند نماینده دوره نهم مجلس شــورای اسلامی نیز گفت: در آذر ماه ســال 93 به دنبال اصلاح قیمت نان قرار بود که 
کیفیت نان افزایش یابد، اما اکنون شاهد بی کیفیتی و به ویژه آب رفتن نان ها هستیم.

وی ادامه داد:نظارت ها در نانوایی های سطح شهر بسیار کم رنگ است و بعضا در برخی نقاط گویا نظارتی وجود ندارد.
بیرانوند تصریح کرد: یکسان ســازی استانداردها در نانوایی ها به دلیل تخلفات متعدد از جمله اقداماتی است که منجر به کاهش 

تخلفات این صنف خواهد شد.
وی ادامه داد: این روزها نانوایان معمولا بی کیفیتی نان را گردن بی کیفیتی آرد می اندازند.

این نماینده دوره نهم مجلس شورای اسلامی در ادامه یادآور شد: در نانوایی ها زمان زیادی برای تخمیر آرد صرف نمی شود ضمن 
این که از انواع جوش شیرین ها و افزودنی ها نیز برای پخت استفاده می شود که در کیفیت نان بی تاثیر نیست.

وی با اشــاره به تاثیر آزادســازی قیمت آرد بر کیفیت بیان کرد: قبل از آزادسازی لازم اســت که دولت برای جبران خسارت 
مصرف کننده فکری کنند چرا که نان، قوت غالب اقشار کم درآمد جامعه است.

افت کیفیت نان
در چند سال اخیر
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میزان تولید ملاس در فصل زراعی 95-۱394 که برگرفته از اطلاعات واصله از وزارت جهاد کشــاورزی، انجمن صنفی تولیدکنندگان 
قند و شکر  و گزارشات شرکت توسعه نیشکر می باشد به شرح ذیل بوده است.

الف. بخش چغندری
با توجه به قراردادهای منعقده و سطح زیرکشت ۱05,000 هکتاری چغندرقند در سال جاری زراعی و با در نظر گرفتن میانگین عملکرد 
53/22 تن در هر هکتار، تولید چغندر قند در ســال زراعی 5-94 حدود 5,5۸۸,000 تن بوده است. با در نظر گرفتن این شرایط، میزان 

ملاس چغندری تولیدی در بازه مورد نظر حدود 224,360 تن بوده است.

ب. بخش نیشکری
ســطح زیر کشت نیشکر در این سال زراعی، حدود ۸۸,274 هکتار اعلام بوده که با متوسط راندمان ۸4 تن، تولید به 7,423,000 تن 

رسیده است. با این وصف، تولید ملاس نیشکری تولیدی در سال زراعی 5-94 به حدود 2۸0,300 تن رسیده است.

ج. مجموع
بنابراین ملاحظه می گردد که مجموع تولید ملاس چغندری و نیشــکری در سال زراعی 95-۱394 حدود 504,660 تن بوده است که 

نسبت به سال زراعی گذشته به میزان 7/34 درصد افزایش تولید داشته است.
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