




بررسـی روند مصرف جوش‌شـیرین و جوهر قند در نانوایی‌های کشـور 
حاکـی از فاجعـه‌ای اسـت کـه به‌صـورت خامـوش و بـدون نظـارت کافـی و 

بازدارنده به جان مردم می‌تازد.
علی‌رغـم ممنوعیـت مصرف جوش‌شـیرین توسـط شـورای عالی سلامت 
و تصریـح ریاسـت سـازمان غـذا و دارو و فرهیختـگان و متخصصیـن امـر، 

مصرف این ماده زیان‌بار، بی مهابا در نانوایی‌های کشور جریان دارد.
سـازمان غذا و دارو طی چند سـال گذشـته اولویت مهم در برنامه‌های 
ایـن سـازمان را مبـارزه بـا مصـرف مـازاد نمک، شـکر و اسـیدهای ترانس 
قـرار داده اسـت ولـی از یکـی از بحث‌هـای اصلـی مشـکلات تغذیـه مـردم 
یعنی سلامت نان مغفول مانده اسـت. بیشـترین ماده غذایی مورد مصرف 
خانوارهـا نـان اسـت و ایـن حجم از مصـرف بر مواد تغذیـه‌ای دیگر فزونی 
دارد و در سلامت و یا عدم سلامت مردم نقش آفرین است. حال که بخش 
قابل‌توجهـی از ایـن حجم با جوش‌شـیرین و جوهرقند تهیه شـده و بر سـر 
سـفره مردم قرار می‌گیرد، واضح اسـت چه اثرات سـوئی بر سلامت مردم 

دارد و آنان را نیازمند دارو و درمان می‌کند.
متاسـفانه ایـن مشـکل کـه یکـی از مهم‌ترین مشـکلات تغذیـه‌ای مردم 
اسـت بـه طرز شایسـته پیگیـری نمی‌گردد و این در مسـیر وظایـف قانونی 
مسـوولین سلامت مردم می‌باشـد که از این تجاوز به حقوق مردم ممانعت 
به‌عمـل آورنـد. اقـدام اساسـی بـرای بهبود تغذیه و سلامت مـردم بدون 

اصلاح ساختار فعلی نان، آب در هاون کوبیدن است.
راسـتای  در  کافـی  تلاش  مسـوول  سـازمان‌های  متاسـفانه  همچنیـن 
فرهنگ‌سـازی بـرای مردم و هشـدار به آنـان در مورد نان‌های تهیه شـده 
با جوش‌شـیرین و جوهرقند نمی‌کنند و در مواقعی که سـازمان‌های مردم 
نهاد و N.G.O قصدآگاه‌سازی مردم و نصب بنر آگاه‌سازی در نانوایی‌های 
کشـور را مطـرح می‌نماینـد بـا مخالفـت تعـدادی از ذی‌نفعان مواجه شـده و 

طرح از طرف مسوولین ذی‌ربط متوقف می‌گردد.
راه سلامت تغذیـه مـردم سـاماندهی و ایجـاد سـازوکاری فراگیر جهت 
کنتـرل و پایـش تولیـد نـان سـالم بـا اسـتانداردهای مورد قبول موسسـه 

استاندارد و نظارت کارآمد بر عملکرد نانوایان کشور خواهد بود.
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مدیرعامل شرکت توسعه نیشکر و صنایع جانبی گفت: طی چهار ساله اخیر بیش از 2 میلیون و 95 هزار تن شکر در این شرکت 
تولید شده است.

مهندس نسیم صادقی مدیرعامل شرکت توسعه نیشکر و صنایع جانبی  اظهار کرد: پیش‌بینی می‌شود امسال نیز حدود 600 هزار 
تن شکر از مزارع خوزستان تولید شود.

وی ادامه داد : در مجموعه شرکت توسعه نیشکر و صنایع جانبی خوزستان در سال زراعی گذشته 588 هزار تن شکر تولید شد 
که روند افزایشی تولید شکر در این شرکت ادامه خواهد داشت. 

مدیرعامل شـرکت توسـعه نیشکر و صنایع جانبی خوزسـتان همچنین گفت: تولید بالای 500 هزار تن شکر در این شرکت برای 
اولین بار در سال گذشته رخ داد.

صادقی اظهار کرد: شکرسـفید، شـکر قهوه‌ای، اتانـول طبی-صنعتی، خـوراک دام، تخته صنعتـی MDF و خمیرمایه از جمله 
تولیدات این شرکت به‌شمار می‌رود.

وی گفت: این شرکت در چهار سال اخیر توانست 414 میلیون و 825 هزار و 562 لیتر اتانول طبی، 31 هزار و ‌107  تن خمیرمایه، 
128 هزار و 552 تن خوراک دام و 232 هزار و 610 مترمکعب MDF تولید کند.

وی ادامه داد: میزان سطح زیرکشت نیشکر در این شرکت در چهار سال اخیر در مجموع 264 هزار و 130 هکتار بوده است.
مدیرعامل شـرکت توسعه نیشکر و صنایع جانبی خوزسـتان گفت : نیشکر قوی‌ترین گیاه زراعی در تبدیل انرژی خورشیدی به 
ماده خشک گیاهی می‌باشد که از لحاظ تولید شکر، تغذیه دام، تولید اتانول، کاغذ، خمیرمایه و چوب اهمیت اقتصادی دارد. هلدینگ 
توسـعه نیشـکر و صنایع جانبی، بزرگ‌ترین تولیدکننده شکر در کشور، در استان خوزستان واقع شده که با ظرفیت تولید 700 هزار 
تن شـکر سـفید، نیمی از شکر تولیدی کشور را به خود اختصاص داده است. همچنین این شـرکت به موازات فعالیت اصلی خود، به 
تولید تخته صنعتی از تفاله نیشکر )MDF(، خمیرمایه و اتانول طبی از ملاس و همچنین اجرای پروژه‌های تولید شکر دارویی، شکر 

قهوه‌ای، شکر طعم‌دار و شکر پودری پرداخته است.

سرپرست شـرکت خمیرمایه رضوی در گفت‎وگو با آستان نیوز بیان 
کرد: دریافت گواهینامه اسـتانی رعایت حقوق مصرف‎کنندگان، تشکیل 
کمیته‎هـای کیفیت و آب و انرژی و جلسـات منظم بـرای بهبود فرایند، 
همچنین انعقاد قرارداد با انسـتیتو برلین برای بالا بردن کیفیت محصول 
و ارتقـای کیفی دانش کارکنان و افزایش دوره‎های آموزشـی در داخل و 
خارج شـرکت، از مهم‎ترین فعالیت‎ها و دسـتاوردهای این شـرکت بوده 

است.
وی ادامـه داد: عالوه بر این، می‎توان به بهبود و شـدت کنترل‎های 
داخلـی در فرآیند خرید مواد اولیه و فرآیند تولید اشـاره کرد که باعث 

بهبود کیفیت محصول تولیدی به اکتیویته بالای 1400 شده است.
احسان‎ا... اژدری راه‎اندازی آزمایشی خط دستگاه 100 گرمی میسان 
 high ترکیه و همچنین تولید آزمایشـی محصـول جدید مخمر نانوایی
sugar و بهبـود دهنده‎ها و انجام مقدمات تولید تجاری آن را بخشـی 

دیگر از دستاوردهای شرکت خمیرمایه رضوی عنوان کرد.
وی ادامـه داد: ایجـاد بـازار صادراتـی جدید به کشـورهای آلمان، 
ازبکسـتان و هندوستان و مشارکت در نمایشگاه‎های عمان و عراق برای 
توسـعه بازارهای این کشـورها، به‌روزرسـانی اطلاعات و دو زبانه کردن 
سایت شـرکت به‌منظور ایجاد ارتباط بهتر و سریع‌تر با مشتریان به‌ویژه 
مشـتریان بالقوه و توجه به مشـتری مداری و نظرات مشتریان از طریق 
بازدید دوره‎ای مسـوولان و ارسـال فرم‎های نظرسـنجی به مشـتریان، 

بخشی دیگر از اقدامات سال جاری را به خود اختصاص داده است.
سرپرست شـرکت خمیرمایه رضوی ادامه داد: این شرکت همچنین 
فعالیت‎هایی نظیـر افزایش ظرفیت مخازن رقیق‎سـازی ملاس، افزایش 
ظرفیت پری فرمانتور و در نتیجه افزایش ظرفیت کارخانه، ادامه عملیات 
فنی کاهش sec )شـدت انرژی( و احداث دو انبار برای حفاظت از مواد 

اولیه موجود در کارخانه را در کارنامه سال جاری خود ثبت کرده است.
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طـی هماهنگی‌های به‌عمـل آمده، نشسـتی در دفتر جنـاب آقای دکتر 
قاضی‌زاده هاشـمی؛ وزیر محترم بهداشـت با آقایان مهندس پارسایی دبیر و 

مهندس گیاهی عضو هیات‌مدیره سندیکای خمیرمایه برگزار گردید.
در ایـن جلسـه گـزارش مبسـوطی از فعالیت‌هـای صنعـت خمیرمایه و 
مشکلات بر سر راه توسـعه فراگیر مصرف خمیرمایه در کشور به‌منظور حفظ 
سالمتی مردم و جلوگیری از مصرف جوش‌شـیرین مطرح شد و مورد بحث و 
تبادل نظر قرار گرفت. در نهایت جناب آقای دکتر قاضی زاده هاشمی با اعلام 
حمایت از مصرف خمیرمایه و عدم اسـتفاده از جوش‌شـیرین در نان رهنمود 
دادند که این مسـاله از طریق دفتر سلامت محیط کار به مدیریت جناب آقای 
دکتر صادق نیت پیگیری شود و در این رابطه دستورات لازم را صادر فرمودند.

طرح توسـعه کارخانه ایران ملاس با تصمیم هیات‌مدیره این شـرکت و با هدف بهبود کیفیت و افزایش ظرفیت تولید خمیرمایه با برند 
»فریمان« که  از دی‌ماه 1393 آغاز گردیده بود با یاری خداوند و تلاش مدیران، مهندسـان و پرسـنل این شـرکت در پایان سال 1395 به 

نتیجه رسید.
حدود 40 درصد از ظرفیت تولید 10.000 تنی خمیرمایه »فریمان« با تکنولوژی ابتدای راه‌اندازی کارخانه در سـال 1373 تولید می‌شد 
که در این تکنولوژی از filter press و countinious dryer اسـتفاده می‌شـد. در طرح توسـعه سیسـتم‌های جدیدتری شـامل 
rotary filter و batch dryer استفاده می‌شود که به‌دلیل بهبود کیفیت و یکنواختی محصول تولید شده باعث رضایت‌مندی بیشتر 
مشتری می‌گردد. علاوه بر این با توجه به نیاز مشتری داخلی و خارجی، در طرح توسعه افزایش ظرفیت به میزان 12.000 تن در نظرگرفته 

شده است.
در یک برنامه دو سـاله طراحی‌های لازم و تجهیزات مورد نیاز برای قسـمت‌های مختلف کارخانه در تیم‌های کاری مجرب واحدهای 

تحقیق و توسعه، تولید، برق و ابزار دقیق، فنی و ساختمانی توسط مهندسان و متخصصان شرکت صورت گرفت و عملیاتی شد.
با توجه به تجربه 20 ساله شرکت ایران ملاس در صنعت خمیرمایه، بهترین تجهیزات و تکنولوژی کشورهای اروپای غربی مانند آلمان، 
سوییس، انگلستان، اسپانیا و ... خریداری شد تا محصولی با کیفیت، با اطمینان و قابل رقابت با برترین برندهای جهان تولید و در اختیار 

مصرف‌کننده قرار گیرد.
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در بیسـت و چهارمین نمایشـگاه بین‌المللی صنایع کشـاورزی، مواد غذایی، ماشین‌آلات و صنایع وابسـته )ایران اگروفود ۲۰۱۷( که 
از دوم خردادماه ۱۳۹۶ خورشـیدی در نمایشـگاه بین‌المللی تهران برپا گردید، ۱۵۰۰ بنگاه اقتصادی شـامل ۷۵۳ شرکت و واحد تولیدی 
ایرانی و ۷۴۷ شـرکت خارجی یا نمایندگی آنان در ۷۵۵ هزار متر مربع فضای نمایشـگاه بین‌المللی تهران دست‌آوردها و محصولات خود 
را در معرض دید و قضاوت متخصصان، کارشناسان، اهالی صنعت و تجارت و مصرف‌کنندگان قرار دادند. در نمایشگاه امسال کلیه کالاها، 

فرآورده‌ها و محصولات، فن‌آوری و ماشین‌آلات مربوطه در سه گروه کالائی فود، فودتک و آگرو برگزارگردید.
شـرکت خمیرمایه و الکل رازی نیز در غرفه شـماره 5 سـالن F25 حضور داشـت و در چهار روز متوالی پذیرای بازدیدکنندگانی از 
گروههای نانوایان، مجتمع نان، مدرسـین هنرسـتان و دانشگاه، مربیان آموزشگاه‌های آشپزی و شـیرینی پزی، لوازم قنادی،نان فانتزی، 
بهبوددهنده‌هـا، بازاریابـان مـواد اولیه صنعت نان، اتحادیه نانوایان، تعاونی خبازان از شـهرهای تهران و سـایر اسـتان‌ها همچون البرز، 

مازندران، اصفهان، کرمان، فارس بود که منجر به ارایه نمونه جهت تست و تکمیل فرم‌های مربوطه گردید.
همچنین  بازدیدکنندگان جهت صادرات به کشورهای سوریه، عراق، افغانستان، ترکیه، تاجیکستان، ازبکستان، روسیه، عمان در این 

نمایشگاه آمادگی خود را اعلام داشتند.
در نهایت بیست و چهارمین نمایشگاه اگروفود 2017 روز جمعه 5 خرداد به کار خود خاتمه داد.

این شرکت با حضور فعال در نمایشگاه‌های غذایی و صنعت آرد و نان درصدد فرهنگ‌سازی برای حفظ سلامت جامعه و ترویج استفاده 
از خمیرمایه و حذف موادهای سمی همچون بلانکیت )جوهر قند( و جوش شیرین می‌باشد.

سرپرست شرکت خمیرمایه رضوی از کسب استاندارد تشویقی ملی ایران برای محصول خمیرمایه 
خشک این شرکت خبر داد.

دکتر احسـان اژدری در گفت‌وگو با پایگاه اطلاع‌رسانی سازمان اقتصادی رضوی درباره لزوم توجه به کیفیت و انطباق شاخص‌های 
تولید با استانداردهای موجود صنعت، بیان کرد: داشتن مهر استاندارد، حداقل شرایط تولید است.

وی افزود: هدف تولیدکننده‌ها در مورد کیفیت باید حرکت در جهت رضایت همه ذی‌نفعان طبق استاندارد 
EFQM باشد.

وی ادامه داد: شرکت خمیرمایه رضوی با اخذ این استاندارد و با دارا بودن استانداردهای مدیریت کیفیت، 
شـرایط اطمینان بیشـتری را برای مصرف‌کننده فراهم کرده اسـت. اژدری مهم‌ترین پارامترهایی که در این 
استاندارد به آن اشاره شده است را، انطباق ویژگی‌های شیمیایی، میکروبی و فیزیکی محصول تولیدی عنوان 
کرد و افزود: کیفیت تولیدات این شـرکت علاوه بر اسـتاندارد ایران، توسط انستیتو برلین آلمان نیز سنجیده 

می‌شود.
وی ادامه داد: دریافت این استاندارد، با تلاش چشمگیر کارکنان و مدیران مجموعه خمیرمایه 
رضوی در کمیته کیفیت، صورت گرفته است. اژدری برخی گواهینامه‌های کسب شده توسط این 

شرکت را در زمینه مدیریت کیفیت به‌شرح ذیل برشمرد:
 ،ISO 14001:2015 سیستم مدیریت زیست محیطی ،ISO 9001:2015 گواهینامه‌های
سیسـتم مدیریت ایمنی و بهداشـت شـغلی OHSAS 18001:2007، سیسـتم ایمنی مواد 
غذایی ISO 22000:2005، سیسـتم ایمنی و سالمت غذا HACCP، گواهینامه‌های حلال 
و نیز گواهینامه رعایت حقوق مصرف‌کنندگان که موارد فوق تنها بخشـی از موفقیت‌های شرکت 

خمیرمایه رضوی در این زمینه به شمار می‌رود.
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در مراسـمی که با حضور آقای رشـیدیان؛ استاندار خراسـان رضوی، آقای شافعی؛ 
رییـس اتاق بازرگانی ایـران و خانم مهندس علیرضایی؛ رییس سـازمان صنعت و معدن 
اسـتان و برخی از مقامات استانی جهت تقدیر از صادرکنندگان برگزیده استان خراسان 
رضـوی در محـل اتاق بازرگانی مشـهد برگزار گردید، از شـرکت ایران مالس به‌عنوان 
یکی از برگزیدگان برتر اسـتانی تقدیر به عمـل آمد وتندیس و لوح تقدیر به آقای دکتر 

حسنعلی صیرفی، مدیرعامل این شرکت اهدا گردید.

خمیرمایه instant success محصولی از شرکت لسافر ترکیه است 
که عامل توزیع آن در ایران شـرکت ایران مایه می‌باشد. این خمیرمایه در 
خمیرهایی که مقدار شـکر و روغن آن بیشـتر از 5% باشد بهترین نتیجه 

را می‌دهد. 
نـان همبرگـر مک دونالـد، شـیرینی دانمارکی، نـان روغنی، نان 
شـیرینی، نان تسـت، پیتزا، نان شیرمال، گاتا، سـوخاری، کروسان، 
دونات، پیراشـکی، شـیرینی زبـان، کلمپـه کرمانی، کمـاچ، بربری 
روغنی، نان قندی، نان گیسـو، نان صدفی و سـایر نان‌های شیرین 
و روغنی برخی از محصولاتی هسـتند کـه این خمیرمایه عملکرد 

مناسبی در آن‌ها خواهد داشت.
از مزیت‌هـای ایـن خمیرمایه می‌تـوان به تخمیر سـریع و 
قوی، حجم دهی بالا، سـرعت بالا و صرفه‌جویی در زمان، رنگ 
مناسب، بافت نرم و هضم آسان، مقرون به صرفه بودن از نظر 

اقتصادی و ثبات در تخمیر خمیر اشاره کرد.
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مقدمه
کاهش تولید و صادرات، افزایش توزیع داخلی خمیرمایه و آغاز طرح توسـعه ظرفیت چند کارخانه از جمله مهم‌ترین اتفاقات صنعت 

خمیرمایه در سال 1395 بود.
در این گزارش به ارزیابی صنعت خمیرمایه در سال 1395 در بخش تولید، صادرات و توزیع داخلی خمیرمایه پرداخته‌ایم.

تولید
تولید خمیرمایه در سـال 1395 در مجموع 33.165 تن خمیرمایه خشـک و 4.225 تن خمیرمایه تر بوده اسـت. با ضریب تبدیل یک 
سـوم خمیرمایه تر به خشـک که برابر 1408 تن خمیرمایه خشک می‌شـود، مجموع تولید کشور بر مبنای خمیرمایه خشک 34.483 تن 
بوده اسـت. این میزان تولید نسـبت به تولید 35.021 تن خمیرمایه خشک در سال 1394  کاهش جزیی 538 تن برابر 1.5 درصد را نشان 

می‌دهد. این میزان تولید توسط 5 کارخانه فعال فعلی رخ داده است.

صادرات
از مجموع 34.483  تن خمیرمایه تولیدی در سـال گذشـته، حدود 14.460 تن به بازارهای خارجی صادر شـده است. با این احتساب 
حدود 42 درصد محصول تولیدی کشـور صادر شـده است. این میزان صادرات رسمی به غیر از خروج این کالا از بازارچه‌های مرزی است 

که رقم قابل‌توجهی نمی‌باشد.
با توجه به این‌که میزان صادرات سال 1394 تقریبا 15.526 تن بوده است، کاهش 7 درصدی را شاهد هستیم. این کاهش، برای اولین 
بـار پس از چندین سـال متوالی روند افزایشـی اتفاق افتاده اسـت. از جمله دلایل این کاهش صادرات می‌توان بـه نا امنی در مرزهای دو 
مشتری عمده یعنی عراق و سوریه، گسترش بازار صادراتی چین، قوانین خلق الساعه و دست و پاگیر گمرکی در افغانستان و چند کشور 

حوزه cis و همچنین مشکلات به‌وجود آمده سیاسی با کشورهای عرب حوزه خلیج فارس اشاره کرد.
بازارهای عمده صادراتی خمیرمایه در سـال 1395، کشـورهای تازه استقلال یافته از شـوروی سابق )cis(،افغانستان، عراق، سوریه، 

لبنان و برخی کشورهای آفریقایی بودند.

مصرف داخلی
مصرف داخلی خمیرمایه در سال گذشته نسبت به سال قبل از آن افزایش ناچیزی داشت. میزان خمیرمایه ارایه شده به بازار داخلی 
در سـال 1395 برابر حدود 20.023 تن بوده اسـت که نسـبت به 19.495 تن مصرف داخلی سـال 1394 بوده افزایش حدود برابر 528 تن  
یا حدودا 2.5 درصد مشـاهده می‌گردد. با وجود افزایش مصرف داخلی، هنوز تا رسـیدن به میزان مصرف مورد نیاز برآورد شده کشور به 

مقدار 40.000 تن، فاصله قابل‌توجهی وجود دارد.
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ظرفیت اسمی تولید کشور
در حال حاضر مجموع ظرفیت نصب شـده کارخانه‌های فعال خمیرمایه کشـور حدود 35.000 تن می باشـد و حدود 10.000 تن ظرفیت 
نصب شده غیر فعال نیز در کشور وجود دارد. آمارها مانند سال قبل نشان‌دهنده تولید با ظرفیت کامل در سال 1395 می‌باشد. ضمنا طرح 

توسعه ظرفیت چند کارخانه در مراحل مطالعه یا اجرا است که به زودی ظرفیت نصب شده کشور را افزایش می‌دهد.

تولید کل برمبنای ظرفیت اسمینام شرکت
صادرات کلتولید ترتولید خشکخشک

4.178---10.00010.88810.888ایران ملاس

4.0003.8013.0852.150517ایران مایه

6.0006.0345.4322.0752.795خمیرمایه رضوی

2.540---5.7005.4205.420خمیرمایه خوزستان

4.630---10.0008.3408.340خمیرمایه و الکل رازی

34.48333.1654.22514.460جمع کل

تولید و صادرات خمیرمایه در سال 1395 به تفکیک شرکت‌ها

                       نمودار تولید، مصرف داخلی و صادرات خمیرمایه در 5 سال گذشته
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معاون نظارت و بازرسـی سـازمان صنعت، معدن وتجارت آذربایجان‌شرقی از پلمپ چهار واحد نانوایی 
متخلف به‌دلیل عدم رعایت دسـتورالعمل‌های بهداشتی و بسـته‌بندی غیر مجاز نان خبر داد. به‌گزارش 
باشگاه خبرنگاران جوان؛ عطاپور ضمن اعلام تشدید اقدامات نظارتی درخصوص تولید و توزیع انواع آرد 
و نان در سطح استان، گفت: گشت‌های مشترک بازرسی با حضور نمایندگان معاونت غذا و دارو و اتحادیه 
مربوطه تداوم داشته و نانوایی‌ها موظفند ضمن رعایت قیمت و اوزان مصوب و همچنین دستورالعمل‌های 
بهداشتی، از به کار بردن هرگونه افزودنی غیر مجاز مانند جوش‌شیرین، جوهر قند و نمک‌های غیر استاندارد 
خـودداری کننـد. وی ادامه داد: از ابتدای سـال جاری تاکنـون 23 هزار و 438 مورد بازرسـی از واحدهای 

تولیدی و توزیعی آرد و نان انجام و تعداد 1100 پرونده تخلف برای متخلفان تشکیل شده است.

مدیرکل تعزیرات حکومتی استان اردبیل در گفت‌وگو با خبرنگار مهر تاکید کرد: یکی از دلایل اصلی خشک شدن  
سـطح نان به مصرف جوش‌شـیرین مرتبط است. در حال حاضر نانوا یک سـاعت قبل از پخت کرکره مغازه را بالا 
می‌کشد و خمیر ورز نیامده به تنور می‌رود. حسین نجف زاده تصریح کرد: با وجود این‌که مصرف جوش‌شیرین بیش 
از ۵۰ درصد کاهش یافته اما هنوز در پخت نان به‌ویژه بربری از جوش‌شـیرین اسـتفاده می‌شود. وی میزان مصرف 
جوش‌شـیرین در خود خمیر را ۱۰ درصد عنوان کرد و افزود: جوش‌شـیرین به‌عنوان رومال موجب خشک شدن و 
سرخ شدن نان می‌شود. به‌گفته وی هر چند از تخم‌مرغ هم برای رومال استفاده می‌شود اما جوش‌شیرین سطح 
نان را خشـک می‌کند. این اظهارات در حالی اسـت که اغلب مسـوولان و نهادهای متولی مصرف جوش‌شیرین 
را بـا کاهـش قابل‌توجه عنوان می‌کننـد. به‌طوری‌که فرماندار اردبیل دو سـال قبل به کاهـش ۹۰ درصدی مصرف 
جوش‌شیرین در پخت نان و بهبود کیفیت نان اشاره کرد. نه‌تنها نحوه پخت و مصرف جوش‌شیرین بلکه نوع آرد مصرفی 
نیز موجب شده کیفیت نان اردبیل مطلوب نباشد. شاید به تعداد انگشتان یک دست نانوایی‌ها از آرد سبوس‌دار استفاده 

می‌کنند و متاسفانه این موضوع به‌دلیل علاقه مردم اردبیل به نان سفید رنگ تداوم دارد.

فرماندار ایلام با تاکید بر لزوم انجام بازرسی‌های حوزه آرد و نان گفت: نظارت بیشتر بر کار نانوایی‌ها 
در دسـتور کار دسـتگاه‌های اجرایی قرار دارد و با متخلفان برخورد جدی می‌شود. به‌گزارش خبرنگار 
باشـگاه خبرنگاران جوان؛ معروف بسـطامی بیان کرد: سالمت و بهداشـت مـردم از اهمیت بالایی 
برخوردار اسـت و آن‌ها باید از کیفیت و بهداشـت نان مصرفی خود اطلاع و اطمینان داشـته باشـند. 
به‌همین دلیل، واحد‌های نانوایی نیاز به بازدیدهای مسـتمر و پیوسته دارند. فرماندار بر نظارت به کیفیت و 
بهداشـت نانوایان و ممانعت از اسـتفاده آن‌ها از افزودنی‌های غیر بهداشتی در پخت نان تاکید کرد و افزود: 
برخـی نانوایی‌ها برای بالا بردن کیفیت نان‌ خود از مواد افزودنی غیرمجاز اسـتفاده می‌کنند که لازم اسـت 
بازرسی‌ها از این نانوایی‌ها مستمر انجام و با افراد خاطی برخورد جدی شود. رییس شبکه بهداشت و درمان استان 
استفاده از مواد افزودنی غیرمجاز در نان را از سوی نانوایی‌های شهرستان نامطلوب دانست و ادامه داد: بسیاری از مردم 
از ناراحتی گوارشـی رنج می‌برند در حالی‌که علت اصلی آن را به اشـتباه به آب شرب شـهر نسبت می‌دهند. علیرضا شریفی 
اضافه کرد: در برخی بازرسی‌های به‌عمل آمده از نانوایی‌های سطح شهر ایلام مقادیر قابل‌توجهی از مواد افزودنی غیرمجاز مانند 
جوهر قند و جوش‌شیرین مشاهده شده است. وی خاطرنشان کرد: بیماری‌های روده و نیز بیماری‌های استخوانی ناشی از این افزودنی‌های 

غیرمجاز است که باید با این موضوع به‌طور جدی برخورد کنیم.

به‌گزارش باشـگاه خبرنگاران جوان، زهرا دریانورد؛ معاون بهداشـتی شبکه بهداشت و درمان شهرستان 
دیـر گفـت: آب و نان دو ماده غذایی مهم در هرم غذایی روزانه خانوارها قرار دارند و سالمت آن‌ها به‌صورت 
مسـتقیم با سالمت مردم ارتباط دارد. وی با تاکید بر اهمیت سالمت آب و نان اظهار کرد: با تجهیز و بهسازی 
آزمایشـگاه آب و نان شـبکه بهداشـت و درمان شهرسـتان دیر نظارت و کنترل مسـتمر بر سالمت این 2 ماده 
غذایی از سـوی کارشناسـان شبکه بهداشـت و درمان صورت می‌گیرد. معاون بهداشتی شـبکه بهداشت و درمان 
شهرسـتان دیر با بیان این‌که 41 واحد نانوایی در این شهرسـتان فعال اسـت گفت: از واحدهای نانوایی هر دو هفته 
توسط کارشناسان بهداشت محیط بازدید و ضمن بررسی وضعیت بهداشتی محیط، نمونه‌برداری برای کنترل و تشخیص 

استفاده از جوش‌شیرین و جوهر قند )بلانکیت( انجام می‌شود.

10



معاونـت غـذا و داروی دانشـگاه علوم پزشـکی مشـهد در گفت‌وگو با 
خبرنـگار مهر بیان کرد: جوهر قند به‌هیچ عنوان یک ماده افزودنی مجاز در 
نان نیسـت بنابراین ترکیب آن با نان مشکلات بهداشتی و گوارشی به‌همراه 
خواهد داشـت و وجود آن در نان تخلف محسوب می‌شـود. البته واحدهای صنفی به‌طور مرتب 
کنترل می‌شـوند و نمونه‌گیری از نانوایی‌ها صورت می‌گیرد و برای واحدهای متخلف در تعزیرات 
پرونده تشـکیل شـده و با آن‌ها برخورد می‌شـود. دکتر صابری درباره اسـتفاده برخی نانوایی‌ها 
از جوهـر قند افزود: متاسـفانه برخی سـودجویان برای سـفید کـردن نان خـود از این ماده 
اسـتفاده می‌کنند اما این تخلف آن‌چنان رواج ندارد زیرا اجازه تهیه آرد خارج از اسـتان نیز 
به نانوایی‌ها داده شـده اسـت و می‌توانند از کارخانه‌های مرغـوب آرد خود را تهیه کنند. وی 
درمورد سـرطان‌زا بودن نان‌هایی که در آن از جوهر قند یا بلانکیت اسـتفاده می‌شود اظهار کرد: شواهدی 
وجود دارد که مصرف این نوع نان در درازمدت باعث ایجاد سـرطان دسـتگاه گوارشـی می‌شـود و این مساله به 
لحاظ علمی اثبات شده‌است. افزودن جوش‌شیرین به نان و استفاده ازآن عوارض شدید گوارشی در پی دارد که این کار در حوزه تخلفات 
نان محسوب می‌شود. درحال حاضر آرد غنی شده به نانوایی‌ها داده می‌شود و از طرفی روی عملکرد کارخانجات آرد نیز نظارت می‌شود. 
رییس دانشـکده بهداشـت دانشگاه علوم پزشکی مشـهد درباره موارد اسـتفاده جوهرقند گفت: این ماده گوگرد آزاد می‌کند و به‌شدت 
اکسـیدکننده اسـت که در صنعت و برای رنگ‌بری درکاغذ و پارچه اسـتفاده می‌شـود. وی درباره اسـتفاده از  این مواد سرطان‌زا در نان 
تصریح کرد: در نان نیز تا وقتی خمیرمایه مرغوب و مفید و طبیعی داریم دلیلی برای استفاده از افزودنی‌های دیگر وجود ندارد زیرا جوهر 

قند بعلت داشتن گوگرد آسیب‌های مخاطی در روده ایجاد می‌کند.

مدیرعامل شـرکت غله و خدمـات بازرگانی منطقه 4 گفـت: با مختصر اطلاعات متوجه می‌شـویم، مصرف  
نان صنعتی به نفع مردم اسـت زیرا نان‌های تولیدی در کارخانه‌های نان صنعتی دورریز نداشـته و تنوع و 
کیفیت بالایی را دارا و نیز تمام مراحل علمی و فنی مورد نیاز برای پخت نان با کیفیت بالا در نانوایی‌های 
صنعتی رعایت می‌شود. سیاوش حسین‌پور در گفت‌وگو با خبرنگار ایسنا، اظهار کرد: به نفع مردم است 
که از این نان‌ها استفاده کنند؛ چرا که در نانوایی‌های سنتی امکان ایجاد تنوع و خلاقیت در تولید نان 
وجود نداشته و کیفیت و بهداشت نان‌های مذکور قابل قیاس با نان‌های صنعتی نخواهد بود. وی افزود: 
به‌منظـور پخت نان با کیفیت، توجه به چگونگی عمـل‌آوری خمیر و نحوه پخت نان از متغیرهای اصلی 
در تهیه نان با کیفیت اسـت. مدیرعامل شـرکت غله و خدمات بازرگانی منطقه 4 با بیان این‌که »جوهر 
قند« خطرناک و استفاده از آن در نان ممنوع‌ است، استفاده از این ماده در نان را زیان‌بار دانست. وی 
در خصوص ارزیابی کیفیت نان به‌عنوان قوت غالب مردم در کشـور، اظهار کرد: با توجه به مشـکلات و 
محدودیت‌های نانوایان سـنتی و تغییر ذائقه مردم نباید انتظار کیفیت درجه یک نان از شـیوه پخت سنتی 
نان را داشـته باشـیم زیرا مردم ما می‌دانند و مشـاهده می‌کنند که روش‌های تولید نان در دنیا عوض شده، 

کیفیت‌ها بالاتر رفته بنابراین انتظارات آن‌ها نیز نسبت به گذشته به مراتب افزایش پیدا کرده است.

رییس شـرکت غله اسـتان زنجان در گفت‌وگو با باشگاه خبرنگاران جوان با بیان این‌که ۱ هزار و۶۰۰ واحد 
نانوایـی در اسـتان وجـود دارد گفت: از ایـن تعداد ۱ هزار و۱۰۰ واحـد یارانه پز و ۵۰۰ واحـد نیز آزادپز 
هستند. منصوری با اشاره به این‌که این تعداد واحد نانوایی پاسخگوی نیاز‌های شهروندان است، افزود: 
نان‌های پخته شـده در این واحد‌ها از کیفیت مطلوبی برخوردار اسـت. وی در خصوص اسـتفاده از آرد 
سـبوس‌دار در این نانوایی‌ها افزود: خبازان موظفند که ۱۰ درصد برای نان سـنگک و ۱۸ درصد برای نان 
لواش و نیز 13/5 درصد برای نان بربری سـبوس‌گیری کنند. رئیس شـرکت غله استان زنجان با اشاره به 
نظارت‌های گسـترده بر واحد‌های نانوایی افزود: مسـوولین این سـازمان با واحد‌هایی که اقدام به کم‌فروشی و 
پخت نان بی‌کیفیت کنند برخورد می‌کند. منصوری خاطر نشـان کرد: با توجه به اسـتقبال بالای مردم استان از 
سـنگگ سبوس‌دار، تعداد این واحد پخت در زنجان افزایش داشته است. گفتنی است که مردم می‌توانند تخلفات 

این واحد‌ها را به سامانه ۱۲۴ گزارش دهند.

به‌گزارش باشگاه خبرنگاران جوان رضا رحيمي در نشست كارگروه پايش و ساماندهي آرد، نان و گندم با 
بیان این‌که نان برای کشـور یک کالای اسـتراتژیک است و موضوع مصرف بهينه و ارتقاي يكفيت آن با 
جديت از سـوي برنامه‌ريزان دنبال مي‌شـود، افزود: در طول سه سال و نيم از عمر دولت تدبير و اميد 
تصميمات بسيار خوبي در حوزه آرد و نان گرفته شده كه حاصل آن بهبود وضعيت عرضه اين كالاي 
اسـتراتژكي و همچنين افزايش يكفيت آن بوده است. معاون اقتصادی و توسعه منابع استانداری 
كرمانشاه گفت: خوشبختانه يكفيت نان نانوايي‌ها بهتر از سال‌هاي قبل شده و همچنين دور ريز 
نان هم به‌ميزان زيادي كاهش يافته اسـت. اين مدير ارشـد اقتصادي استان در ادامه اظهار كرد: 
در زمينه سـبوس نان نيز اقدامات خوبی شـروع شده و میزان سـبوس‌گیری گندم را به حداقل 
رسانده‌ایم. سبوس گندم داراي خواص غذايي بسيار خوبي است و نقش موثري در حفظ سلامت 
مردم دارد. وي ادامه داد: قرار است دو درصد به میزان سبوس آرد در سال ۹۶ افزوده شود. معاون 
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اسـتاندار همچنین عنوان كرد: قراراسـت دانشـگاه علوم پزشـكي در تمام نانوايي‌ها بنرهايي را نصب كند كه در آن به مضرات اسـتفاده 
از نايلون‌ها اشـاره شـده اسـت. همچنين از اصناف و اتحاديه نانوايي‌ها خواسته شـده از فروش و حتي توزيع مجاني نايلون در نانوايي‌ها 
خودداري كنند. وي ادامه داد: در زمينه كنترل اسـتفاده از جوش‌شـيرين وهمچنين سـاير افزودني‌هاي مجاز هم در طول اين سـه سـال 

اقدامات خوبي صورت گرفته است.

به‌گزارش باشـگاه خبرنگاران جوان، به مناسـبت هفته بسیج سلامت، کارشناسان بهداشت از یک نانوایی 
بربری به‌دلیل اسـتفاده نکردن از جوش‌شیرین تجلیل کردند. این نانوا می‌گوید: برای این‌که از جوش‌شیرین 
استفاده نکند، خمیر نان را یک ساعت زودتر آماده می‌کند و مخمر بیشتری هم به‌کار می‌برد. وی اضافه کرد: 
به مایع رومال نان هم جوش‌شیرین اضافه نمی‌کند و فقط آب و آرد است. کارشناسان بهداشت یکی از دلایل 
اسـتفاده از جوش‌شیرین در نان را تسـریع در به اصطلاح »وَر آمدن خمیر نان«، بیان می‌کنند. سلیمانی، 
کارشناس بهداشت می‌گوید: در نانوایی‌های بربری در مایع معروف به رومال هم از جوش‌شیرین استفاده 
می‌کنند. وی افزود: مایع رومال اسـتاندارد، شـامل آب و آرد است که بسیاری از بربری‌پزها برای این‌که 
روی نان سـرخ‌تر شود از جوش‌شـیرین استفاده می‌کنند. سلیمانی گفت: جوش‌شـیرین موجود در نان از 
جذب مواد معدنی نظیر آهن، پتاسـیم و کلسیم جلوگیری می‌کند. وی افزود: نان بدون جوش‌شیرین کیفیت و 

ماندگاری بهتری دارد.

رییس سازمان صنعت، معدن و تجارت استان لرستان گفت: برای اصلاح قیمت و کیفیت نان در 
سال ۹۶ طرحی به نام »نان سالم« پیش‌بینی شده ‌است. محمدرضا صفی‌خانی، اظهار داشت: سال 
گذشـته اقدامات خوبی برای بالا بردن کیفیت نان در لرسـتان انجام گرفت. رییس سازمان 
صنعت، معدن و تجارت لرستان از پیش‌بینی طرحی به‌‌نام نان سالم خبر داد و گفت: مقرر 
شد تا امسال عملیاتی شده و بر اساس آن قیمت و کیفیت نان اصلاح شود. وی با تاکید به 
این‌که مهم‌ترین چالش اسـتان لرستان در سال گذشته بحث مجوزهای نانوایی بود، عنوان 
کرد: طی بازرس‌های انجام شـده، متاسـفانه مشاهده شد که واحدهای سنگک‌پز استان به‌جای 
اسـتفاده از آردهای سبوس‌دار مخصوص نان سنگک، از آرد لواش استفاده می‌کردند. رییس سازمان 
صنعت،معدن و تجارت اسـتان لرسـتان ادامه داد: در این راستا توانستیم، هماهنگی‌های لازم را با شرکت 
غله استان و کمیته نظارتی، بررسی و نظارت بیشتری بر این موضوع داشته باشیم. صفی‌خانی اضافه کرد: علاوه بر بازرسی‌های سازمان و 

گشت‌های مشترک با ارگان‌های مربوط، اقدامات و بازرسی نظارتی ویژه‌ای را هم در این راستا انجام دادیم.

سومین جلسه آموزش خبازان شهرستان محمودآباد به‌منظور کاهش ضایعات 
نان و ارتقای کیفیت آن برگزار شد. به‌گزارش باشگاه خبرنگاران جوان، اسماعیل 
یزدانی مسـوول نمایندگی غله و خدمات بازرگانی شهرسـتان محمودآباد گفت: 
این جلسـه آموزشـی با حضور 60 نفر از خبازان شهرستان و اعضای کارگروه آرد 
و نان شهرسـتان برگزار شد. وی افزود: آموزش و ارتقای سطح مهارتی خبازان یک گام 
مهـم در بهبـود کیفیت نـان و یکی از مولفه‌های اصلی رسـیدن به این امر مهم اسـت. میثم 
نقوی مشـاور پژوهشـی مدیرعامل شرکت غله و خدمات بازرگانی منطقه 2 نیز در این جلسه آموزشی 
گفت: در کیفیت نان 51 درصد مواد اولیه، 32 درصد نیروی انسـانی و 17 درصد شـرایط فنی و بهداشـتی 
دخیل اسـت. وی به توضیح در مورد انواع آردهای قوی، ضعیف و متوسـط، ویژگی‌های گلوتن، خواب آرد در انبار، الک کردن آرد، حذف 

جوش‌شیرین، استفاده از دستگاه‌های پخت نان پرداخت.

معاون غذا و داروی دانشگــاه علوم پزشکی اراک گفت: بر اساس سنجش‌هــای صورت گرفتــه، چرخه 
تولید و پخت نان در نانوایی‌های این استان عاری از ماده سرطان‌زای بلانکیت است. مصطفی دلاور در گفت‌وگو 
با ایرنا عنوان کرد: نظارت بر نانوایی‌ها بر عهده معاونت غذا و دارو اسـت که نمونه‌های ارسـالی توسط مرکز 
بهداشـت را در آزمایشـگاه خود مورد بررسی قرار می‌دهد و تاکنون نمونه از نان و خمیر نانوایی‌هــا که 
حاوی بلانکیت باشـد، مشـاهده نشـده اسـت. وی افزود: مصرف بلانکیت در نان به‌جای خمیرمایه مجاز 
نیست و تاکنون هیچ یک از نانوایی‌های مورد بررسی در استان از این ماده استفاده نکرده‌اند. دلاور تاکید 
کرد: بررسـی‌های چندمرحله‌ای در زمان شایعات اسـتفاده از این ماده در نانوایی‌ها صورت گرفت و هیچ 
یک منجر به تایید مصرف بلانکیت نبود. معاون غذا و داروی دانشـگاه علوم پزشـکی اراک خاطرنشان 
کرد: معاونت دارو و غذا دانشگاه علوم پزشکی اراک تنها مرجع اعلام نتیجه آزمایش در حوزه استفاده 
از مواد غیرمجاز غذایی اسـت و این مسـایل با حساسـیت در استان دنبال می‌شـود. بلانکیت یا جوهر 
قند ماده‌ای سرطان‌زاسـت که ترکیبی از گوگرد در خود دارد. در قندریزی‌ها نیز برای رنگبری و سفید کردن 
قندهــا استفاده می‌کنند. این ماده به‌منظور آماده‌سـازی زود هنگام خمیر نان نیز کارایی دارد که نان‌های حاوی بلانکیت ضریب ابتلا به 
سرطــان را بالا برده و خوردن این ماده باعث از بین رفتن پرز روده و معده و بی‌اثرسازی آنتی‌اکسیدان‌ها و اختلال در گوارش، پوست و 

چشم می‌شود.

12



کارشـناس اداره کل نظـارت بـر مـواد خوراکی و 
آشـامیدنی سازمان غذا و دارو، گفت: از خرید نان‌های 
بـدون شناسـنامه در سـوپرمارکت‌ها پرهیز شـود که 
در ایـن خصـوص لازم اسـت تمامـی نان‌هایـی که در 
سـوپرمارکت‌ها و فروشـگاه‌ها عرضه می‌شـود، دارای 

مجوزهای بهداشتی باشند.
بـه گزارش ایسـنا، مهندس زهره پوراحمد در این باره گفـت: در مواردی که محصول دارای 
مجوزهای بهداشـتی از جمله پروانه سـاخت از وزارت بهداشـت یا شناسـه نظارت بهداشـتی 
کارگاهی باشـد و با توجه به اینکه در سـازمان غذا و دارو ثبت شده‌اند و فرمولاسیون مشخصی 
نیز ارایه شده، لذا امکان کنترل، پایش محصول و بازرسی توسط کارشناسان سازمان غذا و دارو 

وجود دارد.
بنابر اعلام روابط عمومی سازمان غذا و دارو، پوراحمد ادامه داد: نان‌هایی که بدون مجوزهای 
بهداشـتی لازم تهیه و در سـوپرمارکت‌ها به فروش می‌رسـند، محل تهیه آن‌ها مشخص نیست 
لذا بازرسی، پایش و کنترل محصول از سوی کارشناسان غذا و دارو به عمل نمی‌آید و در نتیجه 

احتمال وجود عوامل خطرزای میکروبی مثل کپک و همچنین سایر عوامل خطرزا وجود دارد.

کارشناس اداره کل نظارت بر 

مواد خوراکی سازمان غذا و 

دارو اعلام کرد

وجود عوامل 
خطرزای میکروبی
در نان‌های بدون 

شناسنامه

در راستای تحقق یکی از اهداف اقتصاد مقاومتی که توجه به تولید غذای سالم است و با توجه به نقش زنان در توسعه و بهسازی 
سالمت خانـواده، طـرح احیاء نان کامل در دانشـگاه الزهرا )س( آغاز گرديد. بر اسـاس اين طرح ضمن توزيع نان کامل و سـالم در 

دانشگاه جهت بهره‌مندي جامعه دانشگاهي الزهرا، اين نان براي اولين بار در سطح شهر تهران نيز توزيع مي‌گردد.
از جمله فوائد اجرای این طرح می‌توان به موارد ذیل اشاره کرد:

حذف جوش‌شـیرین؛ حذف آرد سـفید؛ حذف ضایعات؛ حذف شـعله مستقیم؛ غنی‌سـازی نان با افزایش زمان استراحت خمیر؛ 
غنی‌سـازی نان با افزایش زمان پخت نان در تنور؛ غنی‌سـازی نان با اسـتفاده از آرد سـبوس‌دار؛ غنی‌سـازی نان با مصرف مخمر؛ 
غنی‌سازی نان با مصرف کنجد؛ پوک‌سازی نان با حذف وردنه و پهن کردن چانه بادست؛ احیاء نان ملی با تلفیق دستاوردهای صنعتی 
و آمیزه‌های سـنتی؛ پخت آسـان‌تر آردهای ضعیف به واسـطه کم کردن پهنای چانه؛ رفع معایب ماشین‌های دوار واستفاده بهینه از 

آن‌ها؛ اشتغال‌زایی در نانوایی‌های سنتی؛ ایمن‌سازی مردم از ابتلا به دیابت، چاقی، چربی خون و فشار خون.
این طرح با همکاری معاونت پژوهشی دانشگاه الزهرا و مدیریت باشگاه نان کامل اجرا می‌شود.
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مجلـه علمی ایـران: به گزارش یونیورسـیتی هرالد، دانشـمندان 
دانشگاه MIT طی پژوهش جدید خود از سلول‌های مخمر به‌عنوان 

سرنخ احتمالی برای جوان ماندن و مبارزه با پیری یاد کردند.
مخمرها دسـته‌ای از یوکاریوت‌های تک‌سـلولی هستند که در 
سلسـله قارچ‌ها و شـاخه آسکومیسـت‌ها دسـته‌بندی می‌شوند. 
معروف‌ترین آن‌ها ساکارومایسس سرویزیه نام دارد که به مخمر نان 
نیز معروف است و در تخمیر خمیر نان نقش دارد. مخمرها اغلب به 
روش تقسـیم سلولی )جوانه زدن( تکثیر می‌شوند ولی ممکن است 

تکثیر جنسی )حاصل ادغام دو سلول( نیز داشته باشند.
یک ژن به نام “NDT80” وجود دارد که مسوولیت 
کنتـرل این رونـد و دو برابر کردن عمر سـلول‌های 
مخمر را به عهده دارد. در واقع همین ژن است که 
سلول‌ها را بازجوانی )جوان‌سازی دوباره( می‌کند.

سـلول انسـان تنها می‌تواند چند بار محدود خودش را تقسیم و تکثیر کند و پس از آن می‌میرد. پژوهش جدید دانشگاه MIT نشان 
می‌دهد سلول‌های مخمر کلیدی برای دو برابر کردن طول عمر سلول‌ها و مبارزه با پیری هستند.

برای اثبات این موضوع، دانشـمندان ژن مذکور را در سـلول‌های پیری فعال کردند و نتیجه همان چیزی شد که انتظار داشتند؛ طول 
عمر این سلول‌ها دوبرابر شد.

“آنجلیکا آمون” سرپرسـت گروه تحقیقاتی و پروفسـور رشته بیولوژی در دانشگاه MIT گفت که اگر آن‌ها قادر به شناسایی یک ژن 
مشابه “NDT80” در سلول انسان بودند، می‌توانستند روند پیر شدن را معکوس نمایند یا سلول‌های پیر را جوان‌سازی کنند.

براسـاس گفته‌های پروفسـور آمون همه می‌دانند که پیر شـدن روند طبیعی زندگی بشر اسـت اما هیچ‌کس دقیقا نمی‌داند که چرا و 
چگونه اتفاق می‌افتد. هیچ‌کس نمی‌داند چه چیزی سلول را مریض می‌کند یا موجب مرگ آن می‌شود!

دانشـمندان با مطالعه سـلول‌های مخمر دریافتند که این سلول‌ها از روش خاصی برای تقسیم سلولی به نام “میوز” استفاده می‌کنند. 
تقسیم میوز نوعی تقسیم سلولی است که در آن شمار کروموزوم‌های یاخته به نیم کاهش می‌یابد.

طی این فرایند مخمرها هاگ تولید می‌کنند و در انتهای تقسیم میوز هرگونه نشانه‌ای از پیری سلولی از بین می‌رود.
ژن “NDT80” موجب فعال شدن ژن‌های دیگر نیز می‌شود و محققان در تحقیقات بعدی‌شان به دنبال شناسایی ژن‌های مورد هدف 

ژن “NDT80” هستند.

معاون بهداشت وزارت بهداشت با اشاره به آمار مبتلایان به فشارخون گفت: استفاده از جوهرقند 
در تهیه نان سبب بروز سرطان و دیابت می‌شود.

به‌گزارش باشـگاه خبرنگاران جوان؛ علی اکبر سیاری معاون بهداشت وزارت بهداشت در اولين همايش سلامت 
نان، گفت: نانی که مردم آن را مصرف می‌کنند ۴۰ تا ۵۰ درصد نیازشان را برطرف می‌کند و ۴۵ درصد پروتیین و در فقرا 

تا ۶۰ درصد .۸۰ درصد آهن و ۳۰ درصد کلسیم  مورد نیاز مردم از نان است.
وی بیـان کرد: هشـت عامل خطر وجود دارد که سالمت مردم را به مخاطره می‌اندازد و ۴ عامل خطـر رفتاری را در اثر مصرف غذای 
ناسـالم و کم تحرکی ایجاد می‌شـود و باعث بروز بیماری‌هایی چون سرطان، سکته مغزی، سکته قلبی، آسم و بیماری‌های مزمن تنفسی و 

دیابت می‌شود.
سیاری با بیان این‌که ۷۶ درصد مرگ مردم دنیا در اثر غذای ناسالم است، ادامه داد: مردم ایران به‌طور میانگین بین ۱۰ تا ۱۲ گرم نمک 

مصرف می‌کنند و این در حالی است که میانگین مصرف جهانی ۵ گرم است و مصرف نمک به‌وسیله مردم غذا را ناسالم می‌کند.
وی تاکید کرد: باید استانداردسازی نان در مسیر ذایقه مردم صورت بگیرد و در مطالعه‌ای که انجام شده است نان سنگک  ۹۹ درصد 

استاندارد، ‌نان بربری ۷۶ درصد، لواش ۷۴ درصد وتافتون ۵۹ درصد استانداردها را رعایت می‌کنند.
وی ادامه داد: سـبوس از آهن، منیزیم، کلسـیم و روی فراوانی برخوردار اسـت که در صورت حذف آن دیابت، چاقی و سرطان ایجاد 
می‌شـود. سـیاری تصریح کرد: جوش‌شـیرین جذب کلسیم، روی و آهن را کم می‌کند و ما در سـال ۷۶ آرد را با آهن و اسید فولیک غنی 

کردیم و با همین کار بیماری‌های مختلفی کاهش پیدا کرد.
وی با بیان این‌که میزان کمبود آهن در زنان باردار ۱۴ درصد است، افزود: کمبود آهن در کشور آمریکا ۱۷ درصد، در فرانسه ۲۵ درصد 
و در ترکیه ۳۰ درصد اسـت. معاون بهداشـت وزارت بهداشت عنوان کرد: جوهرقند سبب بروز سرطان و دیابت  می‌شود و من انتظار دارم 
که از این مواد در تهیه نان اسـتفاده نشـود. وی افزود: در قرن چهارم نانوایان از لباس سفید و کلاه استفاده می‌کردند و بر روی خمیر یک 

پارچه می‌انداختند تا سلامت خمیر حفظ شود.
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آيا هنگامی که دانش‌آموزان مشغول يادگيري موضوعات مختلف 
در مـدارس هسـتند، پخت نان نيز بـه آن‌ها آموزش داده می‌شـود؟ 
دانش‌آمـوزان چند دبيرسـتان در يکی از ايالت‌هـای آمريکا، در کنار 

درس‌هایشان پخت نان را نيز فرا می‌گيرند.
به‌گزارش ایانا از غلات نیوز، نام درسي که دانش آموزان در آن به 
يادگيري پخت نان مشـغول هستند، Bake for Good است. يکي 
از کمپاني‌هـاي توليد آرد به نام King Arthur Flour برنامه‌ريزي 
ايـن درس را برعهده داشـته و همه موادي را کـه دانش‌آموزان براي 
پخت نان به آن احتياج دارند، بدون دريافت هزينه و به‌صورت رايگان 

در اختيار آن‌ها قرار مي‌دهد.
اين کمپاني بيان کرده است که اين اقدام، راهي خيلي خوب براي 
تشـويق دانش‌آمـوزان به انتخاب پیشـه نانوايـي و همچنين پرورش 

نانوايان با تجربه است.
اين برنامه براي دانش آموزان کلاس چهارم تا هفتم دبيرستان در 
نظر گرفته شـده که تعداد اين دانش آموزان در يکي از مدارسـي که 

اين برنامه در آن برگزار مي‌شود حدود ۵۰۰ نفر است.
ايـن کمپاني، بسـته‌اي از مواد مورد نياز براي پخـت نان را به هر 
دانش آموز داده اسـت که شـامل آرد گندم کامـل، آرد همه منظوره، 

کيسه‌اي براي نگهداري نان پخته شده و يک کتاب دستورالعمل مي‌شود.
ايـن کمپانـي عقيده دارد که آموزش پخـت نان به دانش‌آموزان درس‌هاي زيـادي را به آن‌ها مي‌آموزد. به‌عنـوان مثال اين‌که گلوتن 
و مخمر چگونه کار مي‌کنند، مواد شـيميايي و ديگر مواد چگونه با هم واکنش مي‌دهند و چگونه بايد از تکنيک‌هاي آشـپزي به‌درسـتي 

استفاده کرد و مواد اوليه را با دقت اندازه‌گيري نمود.
اين کار به دانش‌آموزان مهارت‌هاي محاسباتي و همچنين علوم و مهارت‌هاي ادراکي را نيز آموزش مي‌دهد.

يکي از مربيان اين دوره‌ها عقيده دارد که اين راهي بسـيار خوب براي آموزش يک مهارت قديمي اسـت. بسـياري از خانواده‌ها ديگر 
پخت نان را در خانه انجام نمي‌دهند، لذا اين آموزش پخت نان به نوعي آموزش يک هنر قديمي به حساب مي‌آيد.

نان‌هايي که به‌خوبي توسـط دانش‌آموزان پخته مي‌شـود نيز به دسـت افراد نيازمند و سـازمان‌هاي خيريه و مکان‌هايي از اين دست 
می‌رسد. دانش‌آموزان نيز از يادگيري اين درس لذت مي‌برند و بعضي از آن‌ها به‌دنبال ادامه اين کار هستند.

يکي از دانش‌آموزان عقيده دارد: اين يک مهارت است که اثر آن به‌صورت طولاني‌مدت باقي‌مي‌ماند و فکر مي‌کنم که همه دانش‌آموزان 
در دوران تحصيل خود بايد آن را بياموزند.

به اين دانش‌آموزان پخت نان معمولي، نان داراي بافت به هم تنيده، نان دارچيني و خمير پيتزا آموزش داده مي‌شـود. به‌نظر مي‌رسـد 
همه آن‌ها به يادگيري پخت نان پيتزا علاقه زيادي دارند.

نـان یکـی از مهم‌تریـن اقلام تغذیـه مردم ایـران به حسـاب می‌آید. 
اسـتفاده متداول از نان در کشور جزوی از فرهنگ ایرانی‌ها به‌شمار می‌آید، 
به‌طوری‌کـه به‌گفته یک عضو هیات‌مدیره انجمـن تغذیه، امروزه حدود ۳۴ 
درصد از انرژی دریافتی افراد ایرانی از کربوهیدرات‌های نان تامین می‌شود.
به‌گزارش ایسـنا، دکتر مجیـد حاجی فرجی در یک برنامـه رادیویی با 
اشـاره به ویژگی‌های کیفی آرد و گندم‌های امروزی کشـور، گفت: کیفیت و 
میـزان گلوتن موجود در گندم یکی از مهم‌ترین عواملی اسـت که بر میزان 
کیفیت آرد تاثیر می‌گذارد، به‌طوری‌که افزایش گلوتن باعث افزایش کیفیت 

در آرد خواهد شد.
وی با اشـاره به اسـتانداردهای نان در کشـور، عنوان کرد: خوشبختانه 
امـروزه با توجه به اجرای اهداف اسـتاندارهای نان در کشـور، میزان نمک 

مصرفی در نان‌ها به میزانی نصف تقلیل پیدا کرده است.
وی در خصـوص جوش‌شـیرین توضیـح داد: با توجه بـه افزایش تعداد 
جمعیـت و میـزان مصـرف بالای نـان در کشـور تولید نان سـنتی با خمیر 
ترش پاسـخگوی نیاز مردم نیسـت، بر همین اسـاس تولید نـان مبتنی بر 
جوش‌شیرین‌های امروزی در کشـور رواج یافته و امروزه برخی از نانوایی‌ها 

از آن در پخت نان استفاده می‌کنند.
دکتـر  حاجـی فرجی همچنین در ادامه افزود: امـروزه خمیرمایه‌های صنعتی در نانوایی‌ها جایگزین خمیرهای ترش شـده‌اند، 

به‌طوری که استفاده از خمیرمایه می‌تواند پروسه خمیرگیری را از چند ساعت به زیر یک ساعت کاهش دهد.
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پس از تلاش‌های فراوان مسـوولان 
برای حـذف مصـرف جوش‌شـیرین در 
نانوایی‌هـا -کـه گفته می‌شـد، زیان‌های 
دارد- هم‌اکنـون  بـرای سالمتی  بسـیاری 
گزارش‌هایـی منتشـر می‌شـود که نشـان می‌دهد، 
برخی نانوایی‌ها به‌منظور تسریع در فرایند پخت و افزایش کیفیت 
ظاهری نان به سـمت یک ماده شـیمیایی خطرناک به نام »سدیم 
دیتیونیت«، رفته‌اند؛ ماده‌ای که برای سالمتی شهروندان بسیار 
خطرناک اسـت و  امکان تشـخیص اسـتفاده از آن نیز به آسانی 

ممکن نیست.
 به‌گزارش »تابناک«؛ چند سـالی هست که ورود افزودنی‌های 
شـیمیایی به بازار صنایع غذایی مثل روغن، سوسـیس، کالباس، 
انواع نوشـیدنی‌ها و ... به یکی از جدی‌تریـن نگرانی‌های عمومی 
در مورد سالمت شهروندان تبدیل شـده است؛ افزودنی‌هایی که 
هرچند غیرمجاز و سـمی هسـتند، به‌دلیـل جذابیت‌ها و تاثیری 
کـه بر مانـدگاری مواد غذایی دارنـد، هر تولیدکننـده‌ای را برای 
استفاده از آن‌ها تحریک می‌کند. مثل برخی نانواهای کشور که با 
ممنوع شـدن استفاده از جوش‌شیرین، حالا به استفاده از »سدیم 

دیتیونیت« یا جوهر قند روی آورده‌اند.
پیشـتر »آرش رشـیدیان«، معاون بهداشـتی دانشگاه علوم 
پزشکی تهران بارها و در موضع‌گیری‌های متعدد خود به استفاده 
از جوهـر قند در تولیـد نان اعتراض کرده و گفتـه بود، در تهران 
نانوایی‌هـای وجـود دارد کـه در آن‌ها آزادانه از جوهـر قند برای 
بهبود کیفیت ظاهری نان اسـتفاده می‌شود، در حالی‌که این ماده 

شیمیایی برای سلامتی به شدت خطرناک و سرطان زاست.
در رابطه با درستی یا نادرسـتی استفاده از جوهر قند توسط 
نانوایی‌هـا، »ی.ح« یکـی از نانواهـای قدیمی تهـران ضمن تایید 
موضـوع به »فـارس« گفت: خمیری که جوهر قنـد دارد اصطلاحا 
سـریع‌تر ورز می‌آید و باعث می‌شـود کیفیت ظاهری نان افزایش 

یابد؛ موضوعی که به شدت مشتریان به آن اهمیت می‌دهند.
 در مورد دلایل دیگر اسـتفاده از جوهر قند توسـط نانوایان، 
»اصغـر شـهریاری«، کارشـناس تغذیـه و مدیرعامـل یکـی از 
کارخانه‌های بزرگ تولید نان در کشور، به »جام جم آنلاین« گفت: 
نانواهای متخلف استفاده از جوهر قند را به صرفه‌تر از به کاربردن 
خمیرمایه عادی نان می‌دانند و به‌جای آن استفاده می‌کنند، چون 
هم‌اکنون هر کیلو خمیرمایه 6 هزار تومان و هر کیلو جوهر قند 12 
هزار تومان اسـت اما نسبت استفاده از خمیرمایه به آرد نان، یک 
به صد اسـت در حالی‌که میزان جوهرنمک استفاده شده برای هر 
صد کیلو آرد فقط به اندازه یک بطری آب است و با این حال تاثیر 

منفی‌اش را بر سلامت مصرف‌کننده می‌گذارد.
از سوی دیگر، خمیر نان و تخمیر کامل پیش از پخت، به قول 
نانواها باید حدود دو سـاعت استراحت کند و در محیطی مناسب 
بـا درجه رطوبت و حرارت معین بماند؛ بنابرایـن، نانوا برای آماده 
کردن خمیر باید هم محیطی مناسـب در اختیار داشته باشد و هم 
وقـت کافی صرف کند، ولی نانواهایـی که نمی‌خواهند برای آماده 
کردن خمیر وقت صرف کنند و محیط کارشـان غیراسـتاندارد و 
ناسـالم است، با جوهرقند به سرعت خمیر را آماده پخت می‌کنند 

و نیازی هم به‌مناسب سازی محیط تخمیر نیست.
علت این‌کـه مخالفت‌های متعـددی در برابر اسـتفاده از این 
ماده شـیمیایی وجـود دارد، زیان‌های فراوانی اسـت که این ماده 
شـیمیایی بر سالمت شـهروندان بر جای می‌گـذارد. در رابطه با 
خسـارت‌های این ماده شیمیایی »علی میلانی«، استاد دانشگاه و 
متخصص سیاست‌های غذا و تغذیه نیز به »جام جم آنلاین« گفت: 
از لحظه اسـتفاده و افـزودن جوهر قند به نان، عوارض چشـمی، 
گوارشـی و پوسـتی اش در بدن نانوایی که آن را به نان می‌افزاید، 
آغاز می‌شـود امـا فاجعه اصلی وقتی ظاهر می‌شـود که مردم نان 

آلوده به این ماده را می‌خورند.
بـه گفته او »سـدیم دیتیونیت« یا جوهر قند بـا از بین بردن 
پرزهای داخل روده مانع جذب مواد غذایی مفید در بدن می‌شود. 
به‌خصوص که برخی پژوهش‌ها ثابت کرده این ماده تنظیم انسولین 
را در بـدن به هم می‌زنـد و باعث دیابت زودرس و مانع از عملکرد 

مناسب آنتی‌اکسیدان‌ها در بدن انسان‌ها می‌شود.
 گذشته از برخوردهای کم و بیش مسوولان با استفاده‌کنندگان 
این ماده خطرناک، باید تاکید کرد که »سدیم دیتیونیت« یا جوهر 
قند فارغ از نقشـی که در آسـان کردن کار نانوا و افزایش رضایت 
لحظه‌ای مشتری از خرید دارد، کاربرد اصلی‌اش در صنعت به‌عنوان 
رنگ‌بر اسـت و به‌عنوان مثال جوهر و نوشته‌ها را به‌خوبی از روی 
کاغـذ باطله برای بازگشـت به چرخه کاغذ سـفید حذف می‌کند. 
اسـتفاده از چنیـن مـاده‌ای در مواد غذایـی به‌ویژه نـان به‌دلیل 
افزایـش ضریب ابتلا به سـرطان، از بین رفتن پـرز روده و معده، 
بی‌ اثرسـازی آنتی‌اکسـیدان‌ها و اختلال در گـوارش، بیماری‌های 

پوستی و چشمی غیرقانونی بوده و پیگیرد قانونی دارد.
 اینکـه مسـوولان به چه میزان توانسـته‌اند در کشـف موارد 
تخلف موفق باشند و سفره شهروندان ایرانی را از این ماده خانمان 
برانداز و کشـنده خالی کنند، جای سـوال و نگرانی جدی دارد. از 
سـوی دیگر، باید از مسوولان پرسید، آیا با موارد تخلف به‌گونه‌ای 
که بتواند نقشـی بازدارنده در تکرار چنین رفتاری داشـته باشد، 

برخوردی داشته‌اند یا خیر؟
 به‌نظر می‌رسد، اگر سلامتی شهروندان برای متولیان بهداشت 
و درمان و نیز صنعت کشـور مهم اسـت، باید در درجه اول نسبت 
به اطلاع‌رسانی همگانی و هشـدارهای لازم این مطالبه عمومی را 
در شـهروندان در مورد دقت در خرید نان از مراکز معتبر افزایش 
دهنـد و در کنـار این اقدام با افزایش کمیت و کیفیت بازرسـی‌ها 
ضمن شناسایی موارد تخلف، با آن‌ها به‌گونه‌ای موثر برخورد کنند 
که تکرار چنین فعلی به صفر نزدیک شـود و یک بار برای همیشه 
پایـان یابد؛ رفتاری کـه قطعا نتیجـه‌اش افزایـش ضریب امنیت 
غذایی شهروندان ایرانی خواهد بود، زیرا می‌دانیم جوهر قند یک 
ماده شیمیایی خطرناکی است که برخی نانوایی‌های متخلف آن را 
جایگزین جوش‌شیرین کرده‌اند و به‌دلیل صرفه اقتصادی، تسریع 
در فرایند آماده‌سـازی خمیر نان، افزایش کیفیت ظاهری نان و ... 
علاقه‌مندی‌های فراوانی در آن‌ها برای استفاده از جوهر قند وجود 
دارد؛ ماده‌ای که البته شـیمیایی اسـت و اسـتفاده از آن سلامت 
شهروندان را به‌شدت تهدید می‌کند و راه تشخیص استفاده از آن 
در نان نیز به آسانی راه تشخیص استفاده از جوش‌شیرین نیست.
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محققان یک مخمر نان ابداع کرده‌اند که می‌تواند به ساخت آنتی‌بیوتیک‌های قوی و جدیدی منجر 
شود که با ابرمیکروب‌های کشنده مقابله می‌کنند.

بـه گـزارش ایرنـا، محققـان کالـج امپریال لنـدن نسـخه‌ای از مخمر را بـرای تولید پنی سـیلین 
-آنتی‌بیوتیک رایجی که با عفونت‌های مختلف مقابله می‌کند- مهندسی کرده‌اند.

ایـن مخمر همانند سـایر آنتی‌بیوتیک‌ها، با اسـتفاده از پپتیدهای موزوبيرريغا که معمولا توسـط 
میکروب‌ها تولید می‌شـوند، سـاخته شـد. ابداع ایـن مخمر در حالـی صورت می‌گیرد که بسـیاری از 
میکروب‌ها ظاهرا در حال مقاوم شدن نسبت به آنتی‌بیوتیک‌های موجود هستند؛ این موضوع باعث شد 

که کارشناسان روش‌های جدیدی را برای مقابله با آن‌ها جستجو کنند.
گرچه مخمر جدید در مراحل اولیه است، اما کارشناسان آن را نویدبخش ساخت داروهای فوق‌العاده 
قـوی می‌دانند. محققان کالـج امپریال لندن همچنیـن معتقدند که این مخمر می‌توانـد به ابداع طیف 
جدیدی از آنتی‌بیوتیک‌ها منجر شـود. آن‌ها توانسـتند نشـان دهند که این مخمر مولد پنی‌سـیلین، 

ویژگی‌های مفیدی علیه باکتری استرپتوکوک داشت.
از آن‌جا که مقاوم شـدن میکروب‌ها نسـبت بـه آنتی‌بیوتیک‌ها یکی از بزرگ‌تریـن تهدیدها برای 
بشـریت محسوب می‌شود، سازمان جهانی بهداشت اوایل سال جاری میلادی هشداری در خصوص این 
موضوع منتشـر کرد. گفته می‌شود که لازم اسـت بی‌درنگ داروهای جدیدی برای مبارزه با 12 خانواده 

باکتری تکامل یافته، ابداع شود.

با توجه به این حقیقت که کربوهیدرات‌ها سطوح انتقال‌دهنده‌های عصبی سروتونین مغز که مسوول احساس خوب هستند را افزایش 
می‌دهند، هنگامی که آن‌ها را از رژیم غذایی خود حذف می‌کنید، اضطراب را تجربه خواهید کرد.

به گزارش جام جم آنلاین به نقل از عصر ایران بنابر آمار و ارقام نان حدود 20 درصد از کالری‌های مصرفی در سراسر جهان را تشکیل می‌دهد.
در رژیم‌های غذایی غربی تقریبا با هر وعده غذایی نان نیز سـرو می‌شـود. اما مصرف بیش از اندازه نان‌ها، به‌ویژه نان‌های سـفید نیز 

خوب نیست و با کاهش مصرف آن می‌توان شاهد نتایج جالب توجهی بود.
کاهش وزن آبی

با کاهش مصرف کربوهیدرات‌ها شـاهد کاهش وزن خود خواهید بود، اما در واقع آب انباشـته شـده را از بدن خارج می‌کنید. به گفته 
کارشناسـان، وقتی بـدن کربوهیدرات‌ها را در قالب گلیکوژن ذخیره می‌کند، هر گرم از کربوهیدرات‌ها سـه تـا چهار برابر وزن خود آب 
ذخیره می‌کنند. به بیان دیگر، هنگامی که مصرف کربوهیدرات‌ها را متوقف می‌کنید، آب بسـیار زیادی حذف می‌شـود، زیرا بدن هر چه 

بیشتر از ذخایر گلیکوژن استفاده خواهد کرد.
احساس خستگی

کربوهیدرات‌ها منبع اصلی انرژی مغز هسـتند، از این رو، کاهش مصرف آن‌ها می‌تواند به کمبود منابع انرژی این اندام منجر شـود. با 
گذشـت زمان و اسـتفاده بدن از تمام ذخایر گلیکوژن، تجزیه چربی برای کسـب انرژی آغاز می شود و ذرات کربنی به نام کتون‌ها شکل 
می‌گیرند. در نتیجه این شـرایط، شـما تهوع، سرگیجه، ضعف، مغز مه آلود، خشکی دهان، بی خوابی و نفس بدبو را تجربه خواهید کرد. با 

این وجود، پس از مدتی بدن به این رژیم عادت می‌کند، اما کتون‌ها هرگز سوخت انتخابی مطلوب محسوب نمی‌شوند.
مشکلات گوارشی

نتایج یک مطالعه نشان داده است که مصرف غلات کامل نقش مهمی در میزان فیبر دریافتی انسان ایفا می‌کند. متاسفانه، بیشتر مردم 
جهان به‌میزان لازم از این غلات استفاده نمی‌کنند. این شرایط خوبی نیست زیرا بدن به فیبر کافی برای تثبیت سطوح قند خون، کاهش 

خطر چاقی و دیگر بیماری‌های مزمن نیاز دارد. همچنین، فیبر به بهبود گوارش و اجابت مزاج منظم کمک می‌کند.
اضطراب

با توجه به این حقیقت که کربوهیدرات‌ها سطوح انتقال‌دهنده‌های عصبی سروتونین مغز که مسوول احساس خوب هستند را افزایش 
می‌دهند، هنگامی که آن‌ها را از رژیم غذایی خود حذف می‌کنید، اضطراب را تجربه خواهید کرد. به بیان دیگر، هنگامی 

که کربوهیدرات‌های سالم مانند غلات کامل 
را مصرف نمی‌کنید، سالمت روانی شما در 

معرض خطر قـرار می‌گیـرد. افزون بر 
این، حذف کربوهیدرات‌ها می‌تواند به 
کاهش چشمگیر سـطوح انرژی منجر 
شود زیرا مغز از آن‌ها به‌عنوان سوخت 
برای تقریبا هر چیزی استفاده می‌کند.
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مدیر دفتر بهبود تغذیه وزارت بهداشت:

مدیر دفتر بهبود تغذیه جامعه وزارت بهداشـت 
به ناکافی بودن سـبوس موجود در نان‌های سنگک، 
بربـری، تافتون و لواش اشـاره کرد و گفـت: با توجه 
بـه افزایش چاقـی، اضافـه وزن، بیماری‌هـای قلبی 
عروقی و دیابت در بین مردم، تفاهم‌نامه‌ای در دی‌ماه 
سال گذشـته میان وزرات بهداشـت و سازمان ملی 
اسـتاندارد به امضا رسـید و بر همین مبنا قرار است 
به‌زودی میزان سـبوس موجود در نان‌های یاد شـده 

افزایش پیدا کند.
دکتـر زهـرا عبداللهـی در گفت‌وگو با سالمت 
آنلاین افزود: از دو، سـه سال گذشته وزارت صنعت، 
معدن و تجارت به تشـخیص خـود و به‌طور ناگهانی، 
میزان سـبوس‌گیری از چهار نان پـر مصرف مردم را 
افزایـش داد و هم‌اکنـون از بربری، تافتـون، لواش و 
برخی سـنگک‌ها بین ۱۸ تا ۲۱ درصد سـبوس‌گیری 
می‌شـود که علاوه بر این‌که رقم بالایی است و کاملا 
بر خلاف سیاسـت‌های نظام سلامت است، مشکلات 

جدی نیز برای سلامت شهروندان ایجاد می‌کند.
وی در خصوص حساسـیت ویژه وزارت بهداشت 
خاطـر  نان‌هـا  از  بـالا  سـبوس‌گیری  خصـوص  در 
نشـان کرد: در جلسـات مشـترکی که میان وزارت 
بهداشـت و سـازمان ملی اسـتاندارد برگزار شد، از 
سازمان اسـتاندارد درخواسـت کردیم تا با توجه به 
سـبوس‌گیری بالا از چهار نان پر مصرف در کشـور، 
بازنگری در میزان سبوس آردها را در دستور کار خود 
قرار دهد. هدف این اسـت که میزان سبوس‌گیری از 

آرد تمام نان‌ها کاهش پیدا کند. 
مدیر دفتر بهبود تغذیه جامعه وزارت بهداشـت 
عنوان کـرد: در میان چهار نان پر مصرف، باید توجه 
خاصی به نان لواش که نان غالب بین ۶۴ تا ۶۵ درصد 
مردم کشـور به‌شمار می‌رود و نسـبت به سایر نان‌ها 
تصفیه شـده‌تر است و بیشترین میزان سبوس‌گیری 
را دارد، داشته باشیم تا کیفیت آن افزایش پیدا کند. 
عبداللهی خاطرنشـان کرد: در جلسـات برگزار 
شده میان وزارت بهداشت و سازمان ملی استاندارد، 
قول‌هـای مسـاعدی در خصـوص عملیاتـی شـدن 
بازنگری  و افزایش میزان سـبوس آردها داده شده و 

وزارت بهداشت نیز پیگیر اجرای آن است.

افزایش میزان سبوس 
نان‌های پرمصرف کشور 

در یک قدمی اجرا

عجیب و غریب‌ترین
نان دنیا!

بفرمایید نان‌ میوه‌ای!
 به گـزارش خبرگـزاری میـزان، اگر چه 
خوردن نـان و هندوانه اتفاق ویژه‌ای نیسـت 
ولی خـوردن نانی که شـکل و ظاهر هندوانه 
داشـته باشد، چیزی اسـت که کمتر کسی تا 

کنون تجربه کرده است.
خلاقیت و نوآوری مهم‌ترین رمز موفقیت یک کسب و کار است و حالا 
با توجه به فرا رسـیدن فصل تابسـتان، یک نانوای تایوانی نانی به شـکل 
هندوانه تهیه کرده اسـت. جیمی جیاهوسی نانوای خوش ذوش تایوانی از 
چای سـبز برای رنگ‌آمیـزی بخش بیرونی این نـان و از توت فرنگی برای 
رنگ‌آمیزی داخل نان استفاده کرده است. دانه‌های کشمش سیاه نیز نقش 
هسـته‌های هندوانه را بازی می‌کنند. آرد سفید نیز برای تهیه بخش میانی 
به کار رفته اسـت. آقای جیاهوسی تاکید کرده است که رنگ‌های مختلف 
هیچ تغییری در طعم نان اینجا نکرده‌اند. صاحب این نانوایی گفته است که 
مقدار اسـتقبال از این نان جدید در حدی بوده که او ناچار شـده، تعدادی 
کارگر جدید استخدام کند تا بتواند نان مورد نیاز نانوایی‌اش را تهیه کند.

آرد مخصوص بيماران قلبي و 
ديابتي توليد شد

Demirpolat Companiew Group آرد مخصوصي را 
توليد کرده است تا افراد مبتلا به چاقي، ديابت و بيماري‌هاي قلبي 

بتوانند از آن استفاده کنند.
Demirpolat Companiew Group با حدود 52 سال 
فعاليـت در زمينه کشـت انواع غلات از جملـه ذرت، گندم، جو و 
سـويا و همچنين توليد محصولات غذايـي کاربردي براي حفاظت 
از سالمتي افراد، به تازگي آرد مخصوصي را توليد کرده است که 
افـراد مبتلا به ديابـت و بيماري‌هاي قلبـي و همچنين افراد دچار 
چاقـي مي‌توانند از آن اسـتفاده کننـد. اين آرد از سـوي انجمن 

تحقيقات علمي و تکنولوژي ترکيه توسعه يافته است. 
حدود سـه سـال و نيم پيش اين انجمن پـروژه‌اي را اجرا کرد 
کـه در آن به توسـعه محصولي براي بيماران ذکر شـده پرداخت. 
بعـد از انجام تحقيقـات و تلاش‌هاي بسـيار، آردي با خواص ويژه 
توسـط مهندسان ترکيه‌اي توليد شد که ويژگي‌هاي آرد سفيد که 
باعث ديابت، بيماري‌هاي قلبي و چاقي مي‌شود در آن کاهش يافته 
است. اين محصول در سال 2017 ابتدا در مراکز بهداشتي و سپس 

در سوپرمارکت‌ها در دسترس عموم مردم قرار خواهد گرفت. 
ايـن محصـول کاربـردي بـا کاهش ميـزان انرژي و شـاخص 
گليسميک به مبارزه با چاقي، ديابت و بيماري‌هاي قلبي مي‌پردازد.

توليدکننـده اين محصول بيان کرده اسـت: افـرادي که دچار 
اين بيماري‌ها هسـتند مي‌توانند با اسـتفاده از اين آرد مخصوص 
به مصرف نان سـفيد بپردازنـد. به‌دليل ويژگي‌هـاي پروبيوتيکي 
موجود در اين آرد، به عملکرد روده در بدن انسـان کمک مي‌شود 
و همچنين از بسـياري از بيماري‌ها که به سـرطان روده مي‌انجامد 

جلوگيري به‌عمل مي‌آيد.
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 رییـس گـروه تحقیقاتی آزمایشـگاهی پخت نان مرکـز پژوهش‌های غلات گفت: خوشـبختانه در 
سـال‌های اخیر به نسـبت قبل از اجرای قانون هدفمندی یارانه‌ها ضایعات نان در کشـور کاهش بسیار 
چشـمگیری داشـته به‌طوری‌که در حال حاضر دیگر همانند گذشته سیستم‌های جمع‌آوری نان خشک 

بسیار زیادی را که در سطح شهر وجود داشت، نمی‌بینیم و این مساله بیانگر کاهش ضایعات است. 
آرش طاهری در گفت‌وگو با غلات نیوز با اشـاره به دلایل ایجاد ضایعات نان تصریح کرد: بخشـی از 
ضایعات در دست تولیدکننده و بخشی هم در دست مصرف‌کننده است. در واقع نوع مواد اولیه مصرفی، 
بر کیفیت نهایی محصول و ایجاد ضایعات تاثیر گذاشته و پس از آن فرآیند تولید و رعایت اصول صحیح 
پخـت در کیفیـت نهایی محصول نقش دارد. در واقع هرچقدر که نان کیفیت بالاتری داشـته باشـد، به 
همان نسـبت ماندگاری بالاتری دارد و به تبع آن ضایعات هم کمتر خواهد شـد. به‌عنوان مثال نانی که 
فرآیند تخمیر را به‌طور کامل رعایت کرده و عملا از خمیر ورآمده تهیه شـده باشـد ماندگاری بالاتری 
دارد. همچنین در بررسـی‌ها نشـان داده شـده که چانه‌گیـری و تخمیر ثانویه چانه نـان هم در ارتقای 
کیفیـت نان و کاهش ضایعات تاثیرگذار خواهد بود. قطعا رعایت زمان پخت، دمای تنور و پخت کافی از 

دیگر عواملی است که ماندگاری نان را افزایش و درصد ضایعات را کاهش می‌دهد.
یکی دیگر از مواردی که می‌تواند ضایعات نان را افزایش و یا کاهش دهد بهداشت نان است. به عبارتی 
دیگر نان پس از تولید باید در فضایی در نانوایی که به این منظور تعبیه شده استراحت کند تا خنک شود و 
سپس در اختیار مشتری قرار گیرد، زیرا در غیر این صورت اگر نان‌ها در حالت داغ روی هم انباشته شوند 

تغییر حالت داده و بیات می‌شوند و به‌دلیل وجود رطوبت دچار کپک‌زدگی شدید خواهند شد.
طاهری به نقش مصرف‌کننده در ایجاد ضایعات نان اشـاره نمود و گفت: یکی از عوامل مهم در این 
زمینه بحث آموزش اسـت. در گذشـته فرهنگ نحـوه صحیح نگهداری و مصرف نـان پایین بود اما در 
سـال‌های اخیر با فرهنگ‌سـازی گسترده‌ای که از طریق رسـانه‌ها و صدا و سیما انجام شده بسیاری از 
مصرف‌کنندگان آموخته‌اند بدترین مکان برای نگهداری نان یخچال است چرا که بیاتی و کپک‌زدگی را 

در پی دارد و نان باید حتما در حالت فریز شده قرار گیرد.
یکی دیگر از مسایلی که باید از سوی مصرف‌کننده رعایت شود تا شاهد ایجاد ضایعات نان نباشیم 
و خوشبختانه با فرهنگ‌سازی‌هایی که صورت گرفت در کاهش ضایعات نان بسیار اثرگذار بود، استفاده 
از سـفره‌های پارچه‌ای و غیرپلاسـتیکی برای حمل نان بود. در گذشـته بعضا مشاهده می‌شد که برای 
حمل نان از کیسـه‌های پلاستیکی اسـتفاده می‌گردید و نان عرق می‌کرد که این مساله کپک‌زدگی نان 

را در پی داشت.

 دکتـر هدایت حسـینی گفـت: با توجه 
بـه اهمیـت سالمت و کیفیـت نـان، ما در 
راستای توسعه اقتصاد دانش‌بنیان و اقتصاد 
مقاومتی، مرکز رشد و نوآوری را در انستیتو 
تحقیقـات و تغذیـه صنایـع غذایی کشـور 
راه‌انـدازی کردیم که در ایـن مرکز مجموعه 

واحدهای فناور نان پذیرش خواهند شد
رییس انستیتو تحقیقات و تغذیه صنایع 
غذایـی کشـور در گفت‌وگـو با غالت نیوز 
عنوان کرد: باتوجه به این‌که امسال به‌عنوان 
سـال اقتصاد مقاومتی، اشتغال و تولید نام‌گذاری شده، بیشـترین توجه ما در انستیتو تحقیقات و تغذیه صنایع غذایی کشور حول محور 
فنـاوری خواهـد بـود؛ فناوری که در واقع مبتنی بر اقتصاد دانش بنیان باشـد و نیز بتواند اقتصاد کشـور را در راسـتای اقتصاد مقاومتی 
تقویت کند. وی افزود: نان از مهم‌ترین محصولاتی است که در کشور ما تولید می‌شود و در واقع بخش عمده‌ای از سبد غذایی‌ خانواده‌ها 
را تشـکیل می‌دهد و سالمت و کیفیت آن از بحث‌های بسیار مهم به شـمار می‌آید. لذا ما در راستای توسعه اقتصاد دانش‌بنیان و اقتصاد 
مقاومتی، مرکز رشـد و نوآوری را در انسـتیتو تحقیقات و تغذیه صنایع غذایی کشور راه‌اندازی کردیم که در این مرکز مجموعه واحدهای 
فناور نان پذیرش خواهند شـد تا بتوانند با توجه به دانش بومی کشـور و ذائقه مردم و همچنین با اتکا بر دانش روز و نیازهای کشـور در 

راستای تولید نان فعالیت کرده و کیفیت و سلامت آن را ارتقا بخشند.
دکتر هدایت حسـینی در بخش دیگری از این گفت‌و‌گو به برنامه‌های انسـتیتو تحقیقات و تغذیه صنایع غذایی کشـور در راسـتای 
غنی‌سـازی نان با ویتامین D  اشـاره نمود و تصریح کرد: متاسفانه در کشور به شدت با کمبود ویتامین D مواجه هستیم که این مساله بر 
حسـب گروه‌های سـنی و جنسیت‌های گوناگون، متفاوت است اما در مجموع کمبود این ویتامین در سطح کشور بسیار جدی است و ما با 
همکاری وزارت بهداشـت در حال انجام پروژه‌ای تحقیقاتی در این راسـتا هسـتیم زیرا غنی‌سازی نان با توجه به گستردگی‌هایی که دارد 
نیاز به بررسـی‌های کارشناسـانه و تحقیقات متمرکز و دامنه‌دار خواهد داشت که البته این تحقیقات به خوبی پیش می‌رود و امیدواریم بر 

اساس نتایج آن، غنی‌سازی صورت گیرد.
وی خاطرنشـان کرد: در صورتی‌که این طرح اجرایی شـود غنی‌سـازی آرد با ویتامینD انجام گرفته و آهن و اسـیدفولیک نیز به نان 

اضافه خواهد شد. 
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به گفته متخصصان تغذیه، کمبود آهن در زنان باردار باعث افزایش سـقط جنین و افزایش 
خطر مرگ و میر مادران هنگام زایمان می‌شود.

به گزارش باشـگاه خبرنگاران جوان، یکی از شـایع‌ترین انواع کم خونی، ناشی از فقر آهن 
اسـت. اگر برای ساخت گلبول‌های قرمز خون آهن به مقدار کافی در دسترس بدن نباشد، بدن 
از ذخایر آهن خوداستفاده می‌کند و زمانی که کمبود آهن ادامه پیدا کند و ذخایر آهن بدن هم 

تمام شود کم خونی ناشی از فقر آهن به‌وجود می‌آید. 
از عوامل کم خونی می‌توان به کمبود آهن در رژیم غذایی روزانه، ابتلا به آلودگی‌های انگلی 
و بیماری‌های عفونی، عادات نامناسب غذایی مثل خوردن چای ۱ تا ۲ ساعت قبل و بعد از غذا و 
کمبود آهن مورد نیاز در دوران حساس زندگی به خصوص دوران کودکی و بارداری اشاره کرد.
علایم این کم خونی شـامل رنگ پریدگی زبان و مخاط داخل دهان و چشـم، سـرگیجه و 
سـردرد، خستگی و کسـل بودن و حالت تهوع اسـت. کمبود آهن در زنان باردار باعث ضعف، 
افزایش خطر مرگ و میر مادران هنگام زایمان و افزایش سقط جنین و تولد نوزاد مرده می‌شود. 
اسـتفاده از مـواد غذایی حاوی آهن مثل گوشـت، میگو، ماهی، زرده تخـم مرغ، حبوبات، 
غلات، شـیر در برنامه غذایی روزانه اسـتفاده از انواع خشـکبار مثل توت، کشـمش، برگه آلو، 
انجیرخشـک، پرهیز از نان‌های سفید و نان‌های حاوی جوش شـیرین و استفاده از مواد دارای 
ویتامین ث یا میوه‌های ترش مثل مرکبات همراه با مواد غذایی حاوی آهن می‌تواند از کم خونی 

ناشی از فقرآهن جلوگیری کند.

یک مسـوول واحـد تغذیه 
شـبکه بهداشـت و درمان گفت: مصرف نمک به 
مقـدار کم در برنامه غذایی لازم و ضروری اسـت اما مصرف 

بیش از حد آن اثر مخرب بر بدن جای می گذارد.
به‌گزارش باشـگاه خبرنـگاران جوان، اسـماء صیاد‌نیک 
افزود: افزایش مصرف نمک، در بالا رفتن فشار خون و سکته 
مغـزی و قلبی اثر گذار و خطر ابتلا به سـرطان معده و پوکی 

استخوان را نیز به‌دنبال دارد.
وی اضافـه کرد: ایـران به‌عنوان یکی از پـر مصرف‌ترین 
کشورها در مصرف نمک به‌شمار می‌آید، به‌گونه‌ای که مصرف 
روزانه آن به‌طور میانگین درکشـور دو تا سه برابر بیش تر از 

استانداردهای جهانی است.
این کارشـناس افـزود: نمـک از راه‌هـای مختلفی نظیر 
اسـتفاده از نمکدان، مواد غذایی و نمک اضافه شـده به غذا 

در زمان پخت به بدن وارد می‌شود.
وی اظهــار کرد: مردم بایــد از مصرف تنقـالت شور 
مانند پفک، چیپس و چوب شــور خودداری کرده و انــواع 
مغـز دانه‌هـا و آجیل‌های بدون نمک و بو نـداده را جایگزین 

کنند.

صیـاد نیک افزود: بـرای تامین 
ید مـورد نیاز بدن، از نمک یـد دار به مقدار کم 

اسـتفاده گردد و همراه با میوه‌ها و سبزی‌هایی که به‌صورت 
خام مصرف می‌شود، پرهیز کرد.

این مسـوول واحد تغذیه شبکه بهداشت و درمان گفت: 
با توجه به این‌که جوش‌شیرین که برای ور آمدن و پف کردن 
انواع نان و کیک به‌کار می‌رود دارای مقدار زیادی سدیم است، 
افرادی که به‌علت بیماری محدودیت مصرف نمک دارند، باید 
از مصـرف محصولات غذایی که دارای جوش‌شـیرین اسـت 

سیار محدود استفاده و یا آن را قطع کنند.
وی به‌میـزان تعییـن مقـدار نمـک موجـود در غذاهای 
بسته‌بندی اشاره کرد و افزود: در برچسب بعضی مواد غذایی 
مقدار سـدیم موجود در 100 گرم از ماده غذایی تعیین شـده 
است که برای دانسـتن مقدار نمک موجود در آن باید مقدار 

سدیم در عدد 2/5 ضرب شود.
این کارشـناس توصیه کرد: برای کم کردن نمک پنیرها، 
قبل از مصرف در آب خیسانده شود و از محصولات کنسروی 
کم نمک یـا بی‌نمک مانند نخود فرنگی، لوبیا سـبز و سـایر 

سبزیجات آماده بدون نمک استفاده شود.
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میزان تولید ملاس در فصل زراعی 96-1395 به تفکیک چغندری و نیشـکری به‌شـرح گزارش پیش رو بوده است. این گزارش از آمار 
وزارت جهاد کشاورزی، انجمن صنفی تولیدکنندگان قند و شکر و گزارشات شرکت توسعه نیشکر استخراج گردیده است.

الف. بخش چغندری
با توجه به قراردادهای منعقده و سـطح زیرکشـت 112.800 هکتاری چغندر قند، تولید چغندر 
قند در سال زراعی 6-95 حدود 5.627.000 تن بوده است که راندمان 50 تن در هر هکتار را نشان 
می‌دهـد. مطابق این اطلاعات میـزان ملاس چغندری تولیدی در بازه مورد نظر حدود 252.522 تن 

بوده است. 

ب. بخش نیشکری
سـطح زیر کشت نیشـکر در این سـال زراعی، حدود 89.585 هکتار اعلام گردیده که از این 
سـطح7.523.482 تن نیشکر تولید شده اسـت و نمایانگر راندمان 84 تن در هکتار است. بر طبق 

این آمار تولید ملاس نیشکری در سال زراعی 6-95 به حدود 277.650 تن رسیده است.

ج. مجموع
بنابراین ملاحظه می‌گردد که مجموع تولید ملاس چغندری و نیشکری در سال

زراعی 96-1395 حدود 530.172 تن بوده است که نسبت به سال
پیش از آن که 504.660 تن گزارش شده است، رشد تولید

5 درصدی داشته است.
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اسید فیتیک منبع اصلی ذخیره فسفات در گیاهان است و 
یک آنتی‌اکسیدان طبیعی به‌شمار می‌آید. این اسید را می‌توان 
در بیشـتر دانه حبوبات و غلات یافـت. از ذخایر اصلی و غنی 
اسید فیتیک می‌توان به پوسته گندم )لایه آلرون( اشاره نمود.

اسـید فیتیک مخلوطی از اینوزیتول و اسـید فسـفریک 
است. این اسید در مجاورت عناصری مثل کلسیم، آهن و روی 
با آن‌ها ترکیب شـده و موجب کمبـود و نقصان این عناصر در 
بدن می‌شود. کمبود کلسیم در بدن، نرمی و پوکی استخوان را 

به همراه دارد.
بررسی وضعیت ساختمانی آن نشان می‌دهد که این اسید 
توانایی دارد تا عناصر معدنی، پروتیین‌ها و نشاسته را محصور 
کرده، به دام انداخته و با آن‌ها ترکیب شود که نتیجه آن جذب 

پایین این عناصر و مواد در بدن می‌باشد.
نمک‌های اسـید فیتیـک )Phytates( حتـی در مقادیر 
بسـیار کـم نه تنهـا از جذب آهـن بلکه از جـذب روی نیز در 
بـدن ممانعت می‌کنند. کمبود عناصر آهن و روی ممکن اسـت 
بـر عملکرد مغز از نظر روحی و روانـی اثر بگذارد. کمبود آهن 
علاوه بر این‌که موجب کم خونی می‌شـود، ممکن اسـت جذب 
سـرب را نیـز افزایش دهد که ایـن می‌تواند اثر معکوسـی بر 
عملکرد مغز داشـته باشد. با کاهش شدید مقدار اسید فیتیک 
)نزدیک به صفر( جذب آهن در بدن تا حدود پنج برابر افزایش 

خواهد یافت.
حدود 90 درصد از کل اسـید فیتیک موجود در دانه گندم 

در لایه آلرون )سبوس( متمرکز است.
اثر تخمیر بر کاهش اسید فیتیک

مخمـر حـاوی آنزیم فیتـاز )Phytase( اسـت که باعث 
شکسـته شدن و هیدرولیز اسید فیتیک می‌شود. تخمير طبق 
تعريف، فرآيند متابولكيي اسـت كه در طي آن كربوهيدرات‌ها 
اكسيد مي‌شـوند و انرژي آزاد مي‌شود. در طي فرآيند تخمير، 
تغييـرات بيوشـيميايي مفيدي توسـط مكيرو ارگانيسـم‌ها و 
آنزيم‌هـاي آن‌ها در مواد غذايي اتفاق مي‌افتد. تخمير روشـي 
طبيعـي براي از بين بردن تريكبات نامناسـب، بالا بردن ارزش 
غذايـي، توليـد مـواد غذايي بـا ارزش افـزوده بالاتـر، توليد 
غذاهـاي نيمه آمـاده و همچنين توليـد مواد غذايي سـالم و 
جديد مي‌باشـد. تخميـر كيـي از متداول‌تريـن فرآيندهايي 
مي‌باشـد كه در سرتاسـر جهان بـر روي غلات، سـبزيجات و 
مغزها اعمال مي‌شـود. بر اثر فعاليت آنزيم‌هاي توليدي توسط 
همو و هترو باكتري‌هايي كه به‌عنوان اسـتارتر اضافه مي‌شوند 
و يـا مكيروفلور طبيعي موجـود در غلات، محصولات تخميري 
 pH توليـد مي‌شـوند. در طي فرآيند تخمير، شـرايط از لحاظ
براي تخريب آنزيمي اسـيد فيتيک فراهم مي‌شود و كمپلكس 
اسيد فيتيک با كاتيون‌هايي مانند آهن، روي، كلسيم، منيزيوم 

و پروتيين‌ها شكسته مي‌شود. با تخريب فيتات، حلاليت آهن، 
روي و كلسـيم افزايـش مي‌يابـد. آنزيم فيتاز توليدي توسـط 
 Lactobacillus plantarum، ماننـد  اسـتارترهايي 
 Lactobacillus و   Saccharomycess cervisia
curvatus ، Lactobacillus brevis همـراه بـا آنزيم 
فيتاز اندوژن موجود در غله همپوشـاني مناسبي براي تخريب 
 PH اسـید فيتيک دارند. بيشـترين ميزان تخريب فيتات در
حـدود ۵/۵ می‌باشـد. اضافه كـردن لاكتكي اسـيد به خمير 
حاصـل از گنـدم كامل و يا خمير ترش، سـرعت تجزيه فيتات 
را افزايـش مي‌دهـد، يعنـي اسـيدي كـردن آرد كامل غلات 
سـرعت تخريب فيتات را افزايش داده و دسترسـي زيسـتي 
بدن به املاح معدني مانند كلسيم و منيزيوم را فراهم مي‌كند. 
تخميـر روشـي اقتصادي و بـه صرفه براي غير فعـال كردن و 
كاهش تريكبات ضد تغذيه‌اي مي‌باشـد. در فرآيند تخمير چه 
مكيروارگانيسـم‌هايي كه جزء فلورمكيروبي طبيعي هستند و 
چه مكيروارگانيسم‌هايي كه به‌عنوان استارتر اضافه مي‌شوند، 
مي‌توانند ميزان اسـید فيتيک را كاهش دهند ولي با اين حال 
اسـتارتر از فلورمكيروبي توانايي بيشـتري در غيرفعال كردن 
اسـید فيتيـک دارند. به‌طـور مثـال تخمير لاكتكيي توسـط 
لاكتكي اسـيد باكتري‌ها مي‌تواند قابليـت هضم پروتيين‌ها را 
افزايـش داده و همچنين ميزان تانن را در غلات كاهش داده و 

درنتيجه قابليت جذب آهن را افزايش دهد.
توجه بسیار مهم: افرادی که دارای بیماری‌های مزمنی مثل 
کم‌خونـی، نرمی و پوکی اسـتخوان و نظایر آن‌چـه در بالا ذکر 
شد هستند، حتی المقدور نباید از نان‌های سبوس‌دار به‌عنوان 
غذای عمده و روزانه خود اسـتفاده نمایند؛ حتی اگر در تهیه و 
پخت این نان‌ها از مخمر اسـتفاده شده باشد. چرا که حتی در 
این‌هـا نیز بـا توجه به زمان تخمیر چند سـاعته و در محدوده 
اسـیدیته خمیر )اسـیدیته بین 9/5 تا 5/6(، هیدرولیز اسـید 
فیتیک به‌طور کامل انجام نشـده و در بهترین شـرایط، کاهش 
مقـدار آن به بیش از 50 درصد وقتی کـه خمیر به‌طور طبیعی 
در طی چند روز و در شـرایط کاملا بهداشـتی تخمیر می‌شود، 

نخواهد رسید.
به‌عبارت دیگر اگر در تهیه نان از آرد سـبوس‌دار استفاده 
می‌شود، هیدرولیز اسـید فیتیک فقط در صورتی به‌طور کامل 
انجام خواهد شد که برای تهیه و رسیدن خمیر از فرایند تخمیر 
طبیعی، اسید فیتیک و نمک‌های آن )فیتات‌ها( به‌وسیله آنزیم 
فیتـات موجود در پوسـته دانه در محیط اسـیدی خمیر یعنی 
pH بین 0/4 تا 6/5 )متوسط 8/4( و دمای بین 15 تا 20 درجه 
سـانتی‌گراد به‌طور کامل به فیتین و اسیدهای فسفاتی محلول 
منیزیم، کلسیم و آهن هیدرولیز می‌شود که همگی قابل جذب 

بوده و برای بدن مفید و ضروری است.
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