




مساله کیفیت نان از دیرباز دچار چالش‌های فراوانی بوده که یکی از مهم‌ترین 
آن‌ها فراوری ناصحیح با افزودنی‌های غیر مجاز مانند جوش‌شیرین است. این ماده 

کـه بـه گـواه متخصصیـن و کارشناسـان تغذیه آسـیب‌های جدی بـه بدن انسـان وارد 
می‌کند و به‌همین سـبب از طرف دولت ممنوع شـده، متاسـفانه همچنان در نان اسـتفاده 

می‌گردد و کنترل‌های صورت گرفته برای حذف آن کافی نبوده است. 
متاسفانه در شرایطی که معضل جوش‌شیرین برطرف نگردیده است، طی چند سال اخیر 

بلایی دیگر به نام جوهر قند بر سر نان نازل شده که مصرف آن عوارضی بسیار خطرناک‌تر در 
پی دارد و نگرانی‌ها درخصوص نان را بیش از پیش کرده است.

در حالی‌کـه نهادهـای نظارتـی تالش در جهت کنتـرل و بهبود وضعیت موجود و مهار اسـتفاده 
نابه‌جـا از ایـن مـواد غیـر مجاز دارند، متاسـفانه اخیرا زمزمه‌هایی مبنی بر مصـرف خمیرترش از 
طرف ذی‌نفعان شـنیده می‌شـود که متاسـفانه این صحبت ها سـهوا از طرف برخی مسـوولین نیز 

تکرار شده است.
خمیرترش همان خمیرمایه است که به‌جای تولید در کارخانه، در فضای باز و در مجاورت هوا 
قـرار گرفتـه و بـا جذب مخمرهای وحشـی به‌عمل می‌آیـد اما در معرض انـواع آلودگی‌های محیطی 
می‌باشد در صورتی‌که خمیرمایه صنعتی، کنسانتره و عصاره همان مخمری است که در خمیرترش 
وجود دارد که بدون آلودگی‌های دیگر، در مدرن‌ترین کارخانه‌ها، تحت نظارت و پروسه استاندارد 
تولید می‌شود. بهانه استفاده از  خمیرترش تنها در آینده امکان تقلب بیشتر را برای متقلبان 

ایجاد خواهد کرد زیرا مصرف خمیر ترش قابل آمارگیری و ردیابی نیست و در صورت استفاده 
از جوش‌شیرین می‌توانند ادعای استفاده از خمیر ترش را داشته باشند.

در شـرایطی کـه ایـران به‌عنوان یکی از معدود کشـورهای جهـان و به‌عنوان یک قطب 
منطقه‌ای دارای صنعت Hi-Tech تولید خمیرمایه بوده و محصولاتش با بالاترین کیفیت 

به بسیاری از کشورهای آسیایی، آفریقایی و اروپایی صادر می‌گردد، صحبت از خمیر 
تـرش بازگشـت از تکنولـوژی و مدرنیتـه به عهد عتیق بوده که جـای تعجب دارد. 

روش صحیـح تولیـد نـان سـالم، در تمـام دنیـا اسـتفاده از خمیرمایـه اسـت و 
خمیرمایه یکی از ارکان اصلی پروسه تولید نان سالم و مغذی می‌باشد. 

در این راسـتا تلاش کرده‌ایم در این شـماره از نشـریه خمیرمایه 
ایـران، مطالـب علمـی و معتبری درخصوص تفاوت‌ها و مقایسـه 

خمیرمایـه بـا خمیـر تـرش درج کنیـم و امیدواریـم بـه 
روشنگری در این زمینه کمکی کرده باشیم.
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سـمینار یک روزه علمی و آموزشـی خمیرمایه روز نوزدهم شهریورماه سال‌جاری 
در مشـهد مقدس برگزار گردید. در این سـمینار که توسط سـندیکای تولیدکنندگان 
خمیرمایه ایران و اداره کل اسـتاندارد خراسـان رضوی برگزار شـد، بیش از 70 نفر از 
نماینـدگان مراکزی همچون دفتر بهبود تغذیه وزارت بهداشـت، اداره بازرسـی محیط 
کسب و کار وزارت بهداشت، سازمان ملی استاندارد ایران، اداره کل استاندارد خراسان 
رضوی، اداره غذا و داروی خراسـان رضوی، سـازمان جهاد کشاورزی خراسان رضوی، 
اتحادیه نانوایان مشـهد، مدیران و کارشناسـان کارخانه‌هـای تولیدکننده خمیرمایه و 

سندیکای تولیدکنندگان خمیرمایه حضور داشتند.
این نشسـت با محوریت آشـنایی با تاثیـرات خمیرمایه در تولید نـان و همچنین 
معرفی استانداردهای خمیرمایه برگزار شد و همچنین بازدیدی از خط تولید خمیرمایه 

نیز ترتیب داده شد.
هماهنگی‌ها و ارشـادات جناب آقای مهندس قاسـم‌پور مشـاور ریاسـت سازمان 
اسـتاندارد در برگـزاری این سـمینار و همچنین حضور ارزشـمند سـرکار خانم دکتر 
عبداللهـی؛ مدیرکل دفتر بهبود تغذیه جامعه وزارت بهداشـت بـه غنا و بار علمی این 

سمینار بسیار افزود که جای تقدیر و تشکر ویژه دارد.
توجه خوانندگان گرامی را به گزارش مشـروحی از این سمینار که در صفحات 8 تا 

13 چاپ شده است جلب می نماییم.

معاون بازرگانی شرکت ایران ملاس در گفت‌وگو با نشریه خمیرمایه ایران درخصوص مسایلی چون کاهش صادرات این صنعت پس از 
سال‌ها روند صعودی، وضعیت بازار داخلی خمیرمایه و برگزاری سمینار خمیرمایه در مشهد اظهار نظر کرد.

محمود گیاهی گفت عمده‌ترین دلیلی که باعث شـده صنعت خمیرمایه بازارهای چندین سـاله را به مرور از دسـت بدهد و صادرات 
کاهش یابد، مشـکلات ناشـی از تحریم‌ها و نقل و انتقالات ارزی اسـت که هرچند پس از برجام زمزمه‌هایی برای رفع آن‌ها به‌وجود آمد، 
اما هنوز عملیاتی نشـده اسـت. نکته دیگر این‌که دولت علی‌رغم توصیه کارشناسـان به تعیین ارزش واقعی ارز متناسب با شرایط واقعی 
اقتصادی، همچنان در کنترل ارز دخالت نموده که نتایجش مستقیما به ضرر صادرکنندگان است. بنابراین اگر سیاست بر این است که روند 
فعلی ادامه داشته باشد باید ضررهای صادرکنندگان با مشوق‌ها و جوایز صادراتی جبران شود. البته اخیرا شنیده شده که دولت مشاوران 
اقتصادی خوبی را در اختیار گرفته که با حضور آن‌ها در بدنه دولت و رفع موانع نقل و انتقال ارز به بهبود این روند در آینده امیدواریم.  

وی در ارتباط با وضعیت مصرف داخلی خمیرمایه نیز به نکاتی اشاره کرد. به‌گفته وی چند سال قبل پس از حذف یارانه و تغییر قیمت 
نان، وضعیت مصرف خمیرمایه و به تبع آن کیفیت نان بهبود پیدا کرد و با افزایش کیفیت پس از آن دیگر نان خشـکی در سـطح شـهرها 
دیده نمی‌شد. با توجه به متوقف شدن نرخ نان، این قضیه نیز در حال بازگشت به وضعیت قبلی است و متاسفانه حتی گریبان‌گیر نان‌های 
صنعتی هم شده است، به‌طوری‌که دیده می‌شود چندین کارخانه مدرن با جدیدترین ماشین‌آلات تعطیل و یا در حال تعطیلی هستند. وی 
افزود: مشکل اصلی نان اعطای یارانه به آن است؛ دولت باید به نان به‌عنوان یک کالای اقتصادی نگاه کند و نه صرفا جیره‌ای که در اختیار 

مردم قرار می‌دهد و تا وقتی‌که این کالا قیمت واقعی خود را پیدا نکند مشکلات همچنان باقی خواهد بود.
نایب رییس هیات مدیره سـندیکای تولیدکنندگان خمیرمایه ایران درخصوص سـمیناری که در مشهد و در رابطه با خمیرمایه برگزار 
شد نیز اظهار داشت: به نظر من این سمینار حرکت بسیار خوبی بود و در سطحی عالی برگزار شد ولی متاسفانه بازتاب رسانه‌ای مناسبی 
نداشـت. از طرفی لازم اسـت مطالب مفیدی که در این سمینار ارایه شد توسط مسوولین پیگیری شود. در این سمینار به بهترین شکل و 
به‌صورت علمی نقش ارزشـمند خمیرمایه در تولید نان سـالم و ارتقای تغذیه مردم روشن شد ولی این بر عهده مسوولین است که مطالب 

ارایه شده را پیگیری کنند و مشکلات اساسی قوت غالب مردم را رفع نمایند. 
گیاهی در پایان گفت وقتی مباحث چنین ارزشـمندی مانند مشخصات نان سـالم، فواید خمیرمایه، زیان‌های جوش‌شیرین، سبوسی 
که نانوا بدون تخمیر و پس از پخت روی نان می‌ریزد و مردم ضررهایش را نمی‌دانند و سایر مطالب مهم در چنین مجامعی مطرح می‌شوند 
بسیار مهم است که این مباحث از طریق رسانه‌ها در سطح جامعه منعکس شود و مردم به نحوی با این مسایل آشنا شوند و وظیفه دولت 

است که این مسایل را جدی بگیرد و آن را به نحو موثری پیگیری کند زیرا چنین حرکتی فقط از عهده دولت بر می‌آید.
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مدیـركل دفتر بهبود تغذیه جامعه وزارت بهداشـت، درمان و آموزش پزشـکی گفت: 
خمیرمایه، نقش به‌سزایی در سلامت جامعه دارد.

دکتر زهرا عبداللهی در گفت‌وگو با آسـتان نیوز در حاشـیه سمینار علمی و آموزشی 
کاربردهای خمیرمایه، بیان کرد: موفقیت‌های متعدد شـرکت خمیرمایه رضوی، حکایت از 
عملکرد بسـیار خوب این شـرکت در دسـتیابی به بهبود کیفیت نان دارد که از طرفی به 
واسطه نقش اثرگذار این محصول در سلامت مردم، عملکرد این شرکت قابل تقدیر است.

وی ادامه داد: امیدوارم حرکت مثبت شـرکت خمیرمایه رضوی، زمینه را برای بیش از 
پیش سالم کردن تمامی نان‌های تولیدی کشور فراهم سازد.

عبداللهی با بیان این‌که اسـتفاده از خمیرمایه برای بهبود کیفیت نان، ضروری اسـت، 
گفت: چنان‌چه بخواهیم نان سـالمی داشـته باشـیم، باید عمل تخمیر در نان انجام شود و 
برای این مهم باید از خمیرمایه استفاده شود. لذا اگر خمیرمایه با کیفیت مناسب، مطلوب 
و مطابق با اسـتانداردها تهیه شود، می‌تواند نقش بسـیار مهمی در تولید نان سالم داشته 

باشد.
وی دربـاره ویژگی خمیرمایه رضوی، گفت: اسـتفاده از خمیرمایـه، ضمن فعال کردن 
آنزیم‌های انورتاز و آمیلاز در نان، باعث تولید گازکربنیک و در نتیجه افزایش حجم خمیر 
می‌شـود کـه این امر در نهایت، منجر به تولید نـان باکیفیت و مطلوب و دارای عطر و طعم 

خوب خواهد شد.
عبداللهـی صـادرات خمیرمایه رضوی به بیش از 10 کشـور جهـان را حاکی از کیفیت 
بالای این محصول عنوان کرد و افزود: زمانی که کیفیت محصولات در حد مطلوب و مطابق 
با اسـتانداردها باشـد، طبیعتـا این محصولات، جایـگاه خود را را در بازار صادراتی سـایر 

کشورها پیدا خواهند کرد.
وی ادامـه داد: لـذا با توجه بـه رعایت اسـتانداردها در تولید خمیرمایـه رضوی، این 

محصول از کیفیت قابل قبولی برای بازارهای صادراتی برخوردار بوده است.
مدیرکل دفتر بهبود تغذیه جامعه وزارت بهداشـت، درمان و آموزش پزشکی با اشاره 
به نقش مهم تحقیق و توسـعه و اسـتفاده از آخرین یافته‌ها و مستندات علمی برای تولید 
خمیرمایه و بهبود کیفیت آن گفت: با اسـتفاده از دانش و تجربه انسـتیتوهای تحقیقاتی 

داخلی و خارجی کشور، می‌توان محصولی مطابق با استانداردهای روز جهانی تولید کرد.

یازدهمیـن نمایشـگاه بین‌المللـی صنعـت آرد و نـان ibex 2017 از 
دوم تـا پنجم آذرماه سـال‌جاری در محل دائمی نمایشـگاه‌های بین‌المللی 
تهران برگزار خواهد شـد. این نمایشـگاه با اهدافی چون: فرهنگ‌سـازی و 
اصلاح الگوی تولید و مصرف آرد و نان، افزایش سـطح فعالیت‌های تجاری و 
سـرمایه‌گذاری در صنعت آرد و نان و حمایت از احداث و توسـعه واحدهای 
تولید نان صنعتی در کشـور، حرکت سـازمان یافتـه در بخش خصوصی در 
زنجیـره تولیـد و تامین مواد اولیه تولیـد نان، بسترسـازی لازم برای ارایه 
حداکثـر ظرفیت‌ها و توانمندی شـرکت‌های داخلی در عرصه ماشـین‌آلات 
صنایـع مرتبـط بـا آرد و نـان، ایجاد بسـتر صـادرات در عرصـه تولیدات 
ماشـین‌آلات پخت نان و همچنین ایجاد بستر تعامل و همکاری‌های بیشتر 

در محل دایمی نمایشگاه‌های کشور برگزار می‌گردد.
تولیدکننـدگان نان‌های صنعتی و سـنتی، آردسـازان، تولیدکنندگان 
خمیرمایـه، بهبوددهنـده، ماشـین‌آلات پخت نان، کیک و شـیرینی و ... از 

کشورهای داخلی و خارجی در این نمایشگاه حاضر خواهند بود.
نشریه خمیرمایه ایران نیز در بخش مطبوعات در خدمت بازدیدکنندگان 

گرامی خواهد بود.

5



بنا به درخواسـت سـندیکای تولیدکنندگان خمیرمایه ایران و با موافقت سـازمان ملی استاندارد ایران، اولین نشست کمیته بازنگری 
استاندارد 6095 خمیرمایه برگزار گردید.

در این نشسـت مقرر شـد نمایندگان کارخانه‌ها نتایج آزمون یک سال اخیر اشرشیا کلی، نتایج آزمون یک سال اخیر کلی‌فرم، نتایج 
آزمون یک سـال اخیر باکتری‌های اسـید لاکتیک و دستورالعمل‌های داخلی مربوط به آماده‌سازی نمونه برای تست‌های میکروبی را تهیه 

و به دبیر کمیته ارایه دهند.
اعضای کمیته بازنگری را خانم دکتر قلاسی؛ معاون اداره استاندارد استان خراسان به‌عنوان دبیر کمیته، خانم حیدرپور از پژوهشگاه 
اسـتاندارد، خانم کریمی مقدم از شـرکت ایران‌مایه، خانم رضایی‌زاده از شـرکت ایران‌ملاس، خانم شمع ریز از شرکت خمیرمایه رضوی و 

آقای کوهی از شرکت خمیرمایه و الکل رازی تشکیل می‌دهند.

شرکت خمیرمایه خوزستان، در شانزدهمین نمایشگاه بین‌المللی شیرینی و شکلات ایران شرکت کرد.
این شـرکت هم‌زمـان با جهش‌های مثبت کیفی و کمی در تولید محصول خویـش با برند »دزمایه« و 
همچنین در جهت معرفی برند جدید »دزمایه طلایی« که برای اولین بار رونمایی گردید، در این نمایشگاه 

حضور یافت. 
معرفی هرچه بیشتر توان ملی و کالای باکیفیت ایرانی به بازارهای داخلی و صادراتی از اهداف مهم این 
شرکت در این نمایشگاه بود. در حاشیه این حضور، مسوولین این شرکت ضمن آشنایی بیشتر با  نیازها و 
انتظارات صنعت شیرینی، از شرکت‌ها و مجموعه‌های فعال در زمینه پخش مواد اولیه این صنف، دعوت به 

هم‌فکری و همکاری نزدیک‌تر به عمل آوردند.

شرکت خمیرمایه و الکل رازی در سال جاری حضوری فعال در نمایشگاه‌های داخلی و خارجی داشته است.
این شـرکت  با حضور در نمایشـگاه‌های حوزه غذایی و صنعت آرد و نان از جمله آگروفود، شـیرینی و شـکلات و همچنین حضور در 
نمایشـگاه سوریه، درصدد فرهنگ‌سازی برای حفظ سلامت جامعه و ترویج استفاده از خمیرمایه و حذف موادهای سمی همچون بلانکیت 

)جوهر قند( و جوش‌شیرین بوده و افزایش صادرات محصول به سایر کشورها نیز از دیگر اهداف این شرکت می‌باشد.
به‌گفته مسوولین این شرکت؛ هم‌اندیشی با دیگر صنعتگران و فعالان صنعت آرد و نان، نمایش فن‌آوری‌های جدید، نمایش شیوه‌های 
جدید تولید و کسـب بازارهای جدید از دسـتاوردهای حضور گسـترده و پررنگ این شـرکت در نمایشـگاه‌های داخلی و خارجی اسـت. 
همچنین مشارکت در یک نمایشگاه بازرگانی موفق و اصولی می‌تواند زمینه‌های لازم برای گسترش مناسب سیاسی و فرهنگی و اقتصادی 

مورد نظر را فراهم آورد و از دیگر اهداف حضور در نمایشگاه شناخت بازار منطقه می‌باشد.
گفتنی اسـت در این نمایشـگاه‌ها محصولات جدید High-Sugar و بسـته‌بندی‌های خانگی به بازار مصرف و علی‌الخصوص مصارف 

قنادی‌ها و خانگی معرفی گردید.
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 شـرکت خمیرمایه رضوی، عنوان نشان برند 
برتـر سـال 1396 را در پنجمیـن دوره همایـش 

نشان تجاری استان خراسان رضوی کسب کرد.
در این مراسـم که با حضور اسـتاندار، رییس 
سـازمان صنعت، معدن و تجارت خراسان رضوی 
و مدیران اسـتان برگزار شـد، گواهینامه مذکور 
از سـوی انجمن مدیران صنایع و اتـاق بازرگانی 
خراسان رضوی به شرکت خمیرمایه رضوی اعطا 

شد.
از بین تمامی واحدهای صنعتی اسـتان، تنها 
16 شرکت موفق به کسب این گواهینامه شده‌اند 
کـه از این تعـداد، 5 شـرکت مربوط بـه صنایع 

غذایی بوده است.

کارخانه خمیرمایه دورود با بهره‌گیری از تکنولوژی و ماشـین‌آلات کشـور اتریش در سـال 1381 شروع به تولید کرد اما دیری 
نپایید که درب این کارخانه به‌روی تولید بسته شد.

به‌گزارش ایسـنا، این کارخانه در حالی سـال 1387 به‌طور کامل بسته شد که تولیدات آن از کیفیت خوبی برخوردار بود اما به 
همین سادگی با عرصه تولید وداع کرد. کارخانه خمیرمایه دورود در شرایطی هنوز احیا نشده که همواره جزو اولویت‌های مسوولان 

بوده و وعده‌های زیادی برای فعالیت مجدد آن داده شده اما هنوز هم شرایط کمافی‌سابق است. 
 هوشـنگ بازوند، اسـتاندار لرسـتان در آخرین اظهار نظر درباره کارخانه خمیرمایه دورود تاکید کرده است: موانع احیای این 

کارخانه باید به مردم اعلام شود و حال این سوال پیش می‌آید اگر موانع معرفی شود، این کارخانه احیا خواهد شد؟! 
 مجیـد کیان‌پـور، نماینده مـردم دورود و ازنا نیز درباره آخرین وضعیت این کارخانه به ایسـنا گفت: به تازگی با مالک کارخانه 
جلسـه داشـته‌ایم و تاکید دارند که زیر قیمت کارشناسی‌شـده حاضر به واگذاری این کارخانه نیست. از طرفی سرمایه‌گذاران هم 
حاضر نیسـتند که با قیمت اعلام شـده توسط مالک آن را در اختیار بگیرند و به همین علت کارخانه با این شرایط به جایی نخواهد 

رسید. 
 کیان‌پور تاکید کرد: کارخانه خمیرمایه دورود باید با ریسک‌پذیری بالاتری تعیین تکلیف شود و دستگاه‌های نظارتی و متولی 
کار این موضوع را آسیب‌شناسـی و در نحوه واگذاری تجدیدنظر کنند. هر چقدر این کارخانه در همین شـرایط باشـد ضرر آن به 

بیت‌المال بیشتر خواهد بود و لطمه آن به مردم منطقه می‌رسد.

شرکت خمیرمایه و الکل رازی موفق به دریافت گواهینامه سیمین سه ستاره از مرکز رتبه‌بندی اتاق ایران گردید. 
این شرکت پس از ارزیابی از سوی مرکز رتبه‌بندی اتاق ایران با امتیاز 75/3 از 100 موفق به دریافت گواهینامه سیمین سه ستاره 
شدکه نسبت به سال 1395 با امتیاز 70/6 و رتبه سیمین 2 ستاره، 4/7 افزایش امتیاز داشته است و تنها شرکت در هولدینگ توسعه 

نیشکر و صنایع جانبی است که موفق به دریافت این گواهینامه از اتاق ایران شده است.
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سـمینار آموزشی خمیرمایه با همکاری سـندیکای تولیدکنندگان خمیرمایه ایران و اداره کل اسـتاندارد استان خراسان رضوی، روز 
نوزدهم شهریورماه در سالن همایش‌های هتل پردیسان مشهد برگزار گردید.

 این سمینار که با هدف معرفی بیشتر خمیرمایه و اهمیت آن در تولید نان سالم و سلامت تغذیه مردم برگزار گردید، شامل دو بخش 
علمی که سخنرانی توسط مدعوین محترم را در بر می‌گرفت بود و در ادامه از خط تولید یکی از کارخانه‌های تولیدکننده خمیرمایه بازدید 

به‌عمل آمد.
در ابتدا و پس از قرائت کلام‌ا.. مجید و سرود ملی ایران، مهندس مجید پارسایی؛ دبیر سندیکای تولیدکنندگان خمیرمایه ایران ضمن 
خوشـامدگویی به حضار، سـمینار را افتتاح کرد. سپس آقای مهندس غلامرضا قاسم‌پور؛ مشـاور ریاست سازمان ملی استاندارد که نقش 

اساسی در برگزاری این سمینار داشت؛  به‌عنوان مدیر جلسه به اعلام برنامه پرداخت.

سخنرانی اول؛ »آشنایی با فواید خمیرمایه در تولید نان و صنعت خمیرمایه در ایران« از مهندس جواد زمانی
مهنـدس جـواد زمانی؛ مدیر تولیـد کارخانه ایران‌ملاس که از متخصصین بنام صنعت خمیرمایه در ایران اسـت، اولین سـخنران این 

سمینار بود که سخنرانی خود را تحت عنوان »آشنایی با فواید خمیرمایه در تولید نان و صنعت خمیرمایه در ایران« ارایه نمود. 
 وی ضمن اشـاره به این‌که خمیرمایه یکی از چهار رکن اصلی تولید نان در تمام دنیا اسـت، به تاریخچه استفاده از این ماده در نان از 
زمان مصریان باسـتان اشـاره کرد و کشـور هلند را  اولین تولیدکننده خمیرمایه در مقیاس صنعتی در قرن هجدهم پس از کشـف سلول 

مخمر توسط لویی پاستور دانست.
به‌گفته زمانی، خمیرمایه موجودی ذره‌بینی اسـت که در نتیجه رشـد آن در خمیر گاز کربنیک و برخی مواد آلی تولید می‌شـود. این 
فعـل و انفعـالات باعث افزایش حجم، پوکی و تخلخل نـان و همچنین ایجاد ارزش تغذیه‌ای و عطر و طعم خـوش نان می‌گردد. خمیرمایه 
صنعتی در چندین نوع در دنیا تولید می‌شـود که در ایران سـه نوع خمیرمایه تر، خمیرمایه خشـک فوری و خمیرمایه خشک فعال تولید 
 Hi-Tech می‌گردد. سـپس در ادامه به روش تهیه خمیرمایه اشـاره شـد که تولید خمیرمایه طی یک فرایند بیولوژیک در کارخانه‌های
صورت می‌گیرد. بذر اولیه در محیطی کاملا اسـتریل و بهداشـتی با ماده قندی تغذیه می‌شـود و پس از رشد قارچ، در واحدهای سپراتور 
و فیلترپرس به‌صورت خمیر وارد دسـتگاه خشـک کن می‌گردد. محصول نهایی پس از فرایند خشک‌سـازی در بسته‌بندی‌های معمولی و 

وکیوم آماده و به بازار عرضه می‌گردد.
وی سـپس بـه فوایـد خمیرمایه در تولید نان اشـاره کرد که عبارتند از: در دسـترس قرار گرفتن و آماده شـدن مـواد غذایی آرد با 
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شکسـتن و هیدرولیز اسـید فیتیک سبوس گندم،  
ایجـاد عطر و بو و طعم خوب نـان، ورآمدن خمیر و 
افزایش حجـم نان و همچنین اسـتحکام بافت نان،  
بـالا رفتن زمان ماندگاری نان و کاهش ضایعات و در 
نهایت فوایدخود سلول خمیرمایه که سرشار از مواد 
مغـذی و مفید ماننـد انواع ویتامیـن و مواد معدنی 

برای بدن است. 
مهندس زمانـی پس از ارایـه توضیحاتی کوتاه 
درخصـوص هر یـک از پنج خاصیـت خمیرمایه، به 
صنعـت خمیرمایـه در ایـران، تعـداد و پراکندگی 
کارخانه‌هـا، ظرفیت و میزان تولید، مصرف داخلی و 
صادرات آن اشاره کرد و در پایان به ارایه توضیحاتی 
درخصوص استانداردهای ملی خمیرمایه در ایران و 

برخی استانداردهای جهانی پرداخت.

سـخنرانی دوم؛ »جایـگاه نـان در تغذیه و 
سلامت« از دکتر زهرا عبداللهی

خانم دکتر زهرا عبداللهی؛ مدیرکل دفتر بهبود 
تغذیه جامعه وزارت بهداشـت که تلاش‌های چندین 
سـاله وی در زمینه ارتقای سالمت مـواد غذایی و 
بهبود کیفیت نان بر کسـی پوشیده نیست، دومین 

سخنران سمینار بود.
وی سـخنرانی خود را با اشاره به جایگاه نان در 
سـفره مردم و متوسـط مصرف روزانه 320 گرم آن 
در کشـور ایران، تامین 40 تا 50 درصدی انرژی، 80 
درصدی آهـن و 30 درصدی کلسـیم نیاز تغذیه‌ای 
مردم از نان شـروع کرد. دکتـر عبداللهی در ادامه، 
کیفیـت گنـدم و آرد، میزان سـبوس در آرد و نان، 
رعایت فرایند تخمیر، عدم استفاده از افزودنی‌های 
غیرمجاز مثل جوش‌شیرین و جوهر قند ) بلانکیت( 
و کنجد غیر بهداشتی، استفاده از تنورهای مناسب، 
رعایت دمـا و زمان پخت مطلوب، عدم اسـتفاده از 
حرارت مسـتقیم در پخت نان، نحوه بسـته‌بندی و 
عرضه نان و نحوه نگهداری نان را به‌عنوان نهُ ویژگی 

مهم در سلامت کیفیت نان برشمرد.
وی در ادامـه به‌طـور خلاصـه بـه اثرات سـوء 
اسـتفاده از جوش‌شـیرین در پخت نان اشاره کرد. 
به‌گفته دکتر عبداللهی كربنات سـديم باقيمانده در 
نان سبب تيرگي رنگ مغز نان و بوي نامطبوع در آن 
مي‌گردد، همچنین باعث قليايي شدن محيط دهاني 
و در نتيجه واكنش قليا با چربي‌هاي موجود در مواد 
غذايـي شـده و مزه صابـون حس مي‌شـود. در اثر 
فراوری سـريع و كاذب خمير در هنگام پخت، خمير 
نـارس و فطير بـوده و در نتيجـه ارزش غذايي لازم 
را نـدارد. نان تهيه شـده با جوش‌شـيرين علي‌رغم 
شـكل ظاهری، چون فاقد محصولات جانبي حاصل 
از فعاليـت سـلول‌هاي مخمـر و باكتري‌هاي اسـيد 
لاكتكي مي‌باشـد فاقد طعم و مزه طبيعي مي‌باشد. 
اثر جوش‌شـیرین بر دسـتگاه گوارش وجود بازهاي 
قوي مثل كربنات سـديم و بي‌كربنات سديم )جوش 
شـيرين( مي‌تواند باعث خنثي شدن محيط معده و 
در نتيجه اختلال در هضم و توليد انواع سوء هاضمه 
در افراد مصرف‌كننده شود كه در انتها منجر به زخم 
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معـده و گاسـتروآنتريت مي‌گـردد. در اثر افزايش pH تريكبات حاصله بـه حالت نامحلول در آمده جذب آن‌ها مختل مي‌گردد و سـدیم 
دریافتی که مهم‌ترین عامل فشـار خون بالا و بیماری‌های قلبی عروقی اسـت را افزایش می‌دهد. از دیگر اثرات سـوء عدم تخمیر در نان 
نیز ترکیب اسـید فیتیک موجود در گندم و آرد گندم، با املاح موجود در آرد مثل آهن، روی و کلسـیم است که جذب را کاهش می‌دهد. 
مصرف مخمر نان با تولید آنزیم فیتاز و تجزیه اسید فیتیک مانع از جذب نشدن املاح دو ظرفیتی می‌شود که منجر به کم‌خونی، فقر آهن، 
پوکی اسـتخوان و کمبود روی خواهد شـد. استفاده از جوش‌شیرین محیط اسیدی خمیر را به قلیایی تبدیل می‌کند که میکروارگانیسم‌ها 

در این محیط نمی‌توانند اسید فیتیک را تجزیه کنند؛ به‌همین دلیل جذب ریزمغذی‌ها مختل می‌شود.
وی در ادامه به ویژگی‌های ریزمغذی‌ها و نقش آن‌ها در اعمال حیاتی موجودات زنده پرداخت و هشدار داد دريافت ناکافی ریزمغذی‌ها 
زندگي فرد و جامعه را در معرض خطر جدي قرار مي‌دهد و منجر به اختلالاتی چون افزايش موارد ابتلا به بیماری‌ها و مرگ و مير، تضعیف 
سیستم ايمني بدن و افزايش ابتلا به عفونت، تولد نوزاد کم وزن )کمتر از 2500 گرم( و نارس و افزایش خطر مرگ و میر، اختلال در رشد 
و تکامل، تاخیر در بلوغ جنسـی، کاهش ضریب هوشـی، اختلالات باروری، اختلال در سلامت اسـتخوان )استئوپروز(، افزایش خطر ابتلا 
به دیابت و افزايش آسـيب پذيري و مسموميت با فلزات سـنگين می‌گردد. توليد انسولين درپانكراس به مقداركافي روي در بدن وابسته 
اسـت و روي به‌دليل خاصيت آنتي اكسـيداني از تخريب سلول‌هاي بتا كه درتوليد انسولين نقش دارند جلوگيري مي‌كند. براي پيشگيري 

از ديابت نوع 2 وجود مقادير كافي روي در بدن ضروري است.
دکتـر عبداللهی همچنین اثـرات اقتصادی کمبود ریز مغذی‌ها را افزایش روزهای غیبت از کار به‌دلیل بیماری، كاهش ظرفيت كاري و 
بازده تولید، كاهش درآمد خانوار، رکود  اقتصاد ملي، افزايش هزينه مراقبت‌های بهداشـتي و درمانی، اتلاف سـرمایه‌گذاری‌های آموزشی 

به‌دلیل افت تحصیلی و کاهش قدرت یادگیری و آموزش‌هاي خاص يا تكرار پايه عنوان نمود.
تاثیر حرارت مسـتقیم بر کیفیت نان نیز یکی دیگر از محورهای سـخنرانی مدیرکل دفتر بهبود تغذیه جامعه وزارت بهداشت بود. به 
گفته وی ایجاد آکریلامید در اثر سوختگی و برشتگی بیش از حد نان موجب تولید برخی ترکیبات شیمیایی از قبیل بنزوپیرن می‎شود که 
باعث احتمال بروز سـرطان می‎شود. انواع عفونت‌ها، آسیب به سیستم ایمنی و عصبی مانند: اختلال در هوشیاری، ضعف، تحری‌كپذیری 
و تغییرات رفتاری، اختلالات باروری از جمله تغییر در رفتارهای جنسـی، ناباروری و سـقط، تحریك و قرمزی پوسـت و چشـم‌ها از دیگر 

عوارض آكریلامید برشمرده شد.
در ادامه به پیامدهای استفاده از نمک زیاد در نان اشاره شد که منجر به خطر فشار خون بالا، سکته‌های مغزی و قلبی، پوکی استخوان 
و نارسـایی کلیوی می‌گردد و می‌تواند از عوامل بروز برخی سـرطان‌ها باشد و به مصوبه شورای عالی سلامت درخصوص لزوم کاهش نمک 

نان در نان‌های سنتی تا یک درصد اشاره گردید.
مدیرکل دفتر بهبود تغذیه وزارت بهداشـت به برخی اقدامات صورت گرفته نظیر تشـکیل کارگروه متشـکل از مرکز سلامت محیط و 
کار، دفتر بهبود تغذیه جامعه، سـازمان غذا و دارو و سـازمان ملی اسـتاندارد، تنظیم تفاهم‌نامه مشـترک وزارت بهداشت و سازمان ملی 
اسـتاندارد، ابلاغ تفاهم‌نامه به اسـتانداران، ارسـال تفاهم نامه به انضمام نامه مقام وزارت برای روسـای دانشگاه‌های علوم پزشکی جهت 
پایش استاندارد نان در نانوایی‌ها و تدوین پروتکل اجرایی بازرسی از نانوایی‌های سنتی چهارگانه )سنگک، بربری، تافتون، لواش( توسط 

مرکز سلامت محیط وکار اشاره کرد.
دکتـر عبداللهـی در پایان با ارایه چند پیشـنهاد از جمله بهبود کیفیت آرد، حمایت از احـداث واحدهای تولید نان صنعتی، برگزاری 
دوره‌های آموزشـی، حمایت از برنامه‌های غنی‌سـازی آرد، ترویج رعایت تخمیر در پخت نان، به نژادی ارقام گندم و سفارشی کردن تولید 
گندم بر اسـاس فاکتورهای انواع نان، ملزم نمودن اصناف در به کارگیری افراد آموزش دیده، ارایه برنامه جهت تعديل يارانه تخصيصي به 
نان تا حذف كامل آن و ... به وزارتخانه‌های صنعت، معدن و تجارت، جهاد کشاورزی، کار و  رفاه اجتماعی و سازمان مدیریت و برنامه‌ریزی 

جهت بهبود وضعیت نان، سخنرانی خود را به اتمام رساند.

پخش فیلم آموزشی خمیرمایه
پـس از اسـتراحت و پذیرایی میان برنامه، فیلمی آموزشـی درمورد خط تولیـد خمیرمایه، نحوه اسـتفاده از خمیرمایه، خواص آن و 
اثرگذاری آن در پخت انواع نان پخش شـد. این فیلم بیسـت دقیقه‌ای که توسـط شـرکت lessafre  تهیه شده و به سفارش سندیکای 

خمیرمایه ایران ترجمه و صداگذاری شده بود، بسیار مورد توجه حضار قرار گرفت.

سخنرانی سوم؛ »ارزیابی مقایسه‌ای استانداردهای ویژگی‌های میکروبی انواع خمیرمایه ایران و جهان« از دکتر محمد خضری
آقای دکتر محمد خضری؛ کارشناس مسوول آزمایشگاه میکروبیولوژی کنترل غذا و داروی دانشگاه علوم پزشکی مشهد ارایه‌کننده 

سومین سخنرانی سمینار بود.
وی سـخنرانی خود را با معرفی سـلول مخمر و ویژگی‌های پرورش و تکثیر این موجود زنده شـروع کرد و به معرفی انواع خمیرمایه 
خشک، تر، گرانول و ... به توضیحاتی درمورد هرکدام از آن‌ها پرداخت. سپس به جزییات میکروبیولوژی سلول‌های خمیرمایه اشاره کرد و 
پس از آن جزییات استانداردهای ملی ایران به شماره 6095 و 2577 خمیرمایه را تبیین و به مقایسه آن با استانداردهای سایر کشورهای 
 Turkish Codex, COFALEC, EU microbiological criteria 2005, USDA, ICMSF,  دنیا مانند اسـتاندارد اتحادیه اروپا
Fermex, EC microbiological specifications of food staffs 2005 و دو نمونه آفریقایی و آسیایی )اوگاندا و هندوستان(
پرداخت. وی در پایان با ارایه جدولی مقایسه‌ای، شاخص‌های میکروبی را در کشورهای مختلف تحت استانداردهای متفاوت نمایش داد. 

سخنرانی چهارم؛ »خمیرمایه از نگاه ما و دیگران« از دکتر محمد استادی
چهارمین و آخرین سخنران مراسم، آقای دکتر محمد استادی؛ رییس انجمن همگن صنایع غذایی استان خراسان رضوی بود. مشروح  

سخنرانی وی را در ادامه می‌خوانیم:
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مایه خرسندی است که در چنین جمعی حضور 
دارم. به یاد ندارم که در ده سال گذشته جمعی با این 
کیفیت در این سـطح و با این بحث‌های چالشـی در 
حوزه خمیرمایه ایجاد شـده باشد. امیدوارم زحمتی 
که کشـیده شده ادامه داشته باشد و هر سال تکرار 
شـود زیرا مباحث کلیدی زیادی در حوزه خمیرمایه 

وجود دارد که تنها یکی از آن‌ها استاندارد است.
خمیرمایـه یک کالای واسـطه‌ای اسـت که در 
صنعتـی دیگـر بـه مصـرف می‌رسـد کـه خروجی 
آن صنعـت دیگـر، یک مـاده غذایی اسـت. این‌که 
پراکندگـی زیـادی در اسـتانداردهای کشـورهای 
مختلف وجود دارد یک دلیلش این است که این کالا 
مستقیما توسط مصرف‌کننده مصرف نمی‌شود و این 
ویژگی‌هایی که قرار اسـت مورد بازنگری قرار گیرد، 
در فراینـد پایین‌دسـت این صنعـت از بین خواهد 

رفت.
مـا معتبرتریـن مرجعی که بـرای تعریـف نان 
در دنیـا داریـم فائو اسـت. فائو کدکسـی دارد که 
تمـام دسـته‌بندی‌های مـواد غذایی را انجـام داده 
و ویژگی‌هایـی برایشـان درنظـر گرفتـه اسـت و 
کلاس‌بندی کرده اسـت. تعریفی بـرای نان دارد که 
می‌گوید نان دو نوع اسـت؛ یا ورآمده یا غیرورآمده! 
نـان ورآمده چهار عنصر دارد؛ آرد، خمیرمایه، نمک 
و آب. خمیرمایـه جایگزینـی در نـان نـدارد و نان 
ورآمـده با چیـزی به جـز خمیرمایه اعتبـار ندارد. 
مـا می‌توانیم نان غیر ورآمده داشـته باشـیم که از 
خمیرمایه در آن اسـتفاده نمی‌شـود مانند نان‌های 
تخت امـا این‌ها نـان معتبری نیسـتند. نیـاکان ما 
چندین هزار سـال قبـل با فرایندی کـه طبیعت به 
آن‌ها آموخته بود، نان را فراوری می‌کردند که عامل 
فـراوری همان خمیر تـرش بود و حدود 200 سـال 
پیش لویی پاستور این عنصر موثر در خمیر ترش را 
کشف کرد و نامش را ساکارومایسس سرویزیه نهاد. 
این ماده اکنون به شـکل صنعتی و بهداشتی تولید 
می‌شـود و آن ماده موثر خمیرترش همان اسـت که 
اکنون خمیرمایه نامیده می‌شود. پس خمیرمایه چیز 
جدیـدی نیسـت و از قدیم بوده؛ منتهـا خمیرترش 
مشـکلاتی مانند بهداشـتی و آلودگی اولیه و ثانویه 
فراوان داشـته ضمن این‌کـه از لحاظ مقیاس و تیراژ 
قابل قیاس با خمیرمایه نیست. یک گرم خمیرترش 
حتی اگـر به‌صورت صنعتی تولید شـود حداکثر ده 
هزار واحد سـلول ساکارومایسس دارد اما برای یک 
گـرم خمیرمایـه 10 به تـوان 9 و در منابـع مختلف 
بین چهار تا بیسـت میلیارد سـلول ذکر شده است. 
یکـی از تولیدکنندگان معـروف خمیرترش در دنیا؛ 
باکلز سـوئد اسـت که خود اعلام کرده تعداد سلول 
ساکارومایسس در یک گرم از خمیرترش صنعتی زیر 
ده هزار عدد است. علت این‌که خمیر به شکل سنتی 
3 تا 4 ساعت وقت برای آماده شدن می‌خواسته این 
اسـت که غلظت و تعداد سـلول موثـری که در یک 
واحد خمیرترش سـنتی وجود دارد کم می باشـد و 
این باعث وقت‌گیری می‌شود. اکنون با چند ده برابر 
شدن همان سلول در خمیرمایه صنعتی، سرعت بالا 
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رفته و به جای 3-4 سـاعت همان‌طور که در فیلم دیده شـد، تخمیر و میزان گاز تولید شده طی 45 دقیقه از 50 درصد عبور می‌کند. پس 
خمیرمایه چیز جدیدی نیسـت بلکه همان عنصر موثر مورد اسـتفاده نیاکان ما است که اکنون به شکل بهداشتی و صنعتی در تیراژ بالا و 
با سـرعت واکنش بیشـتر تولید می‌شود. چه کسـی می‌خواهد برای چند میلیون تن خمیر آرد و نان، خمیر ترش درست بکند؟ چه کسی 
می‌تواند آن را به شـکل بهداشـتی بسته‌بندی بکند و به نقاط دوردسـت برساند و بتواند در مدت طولانی آن را نگهداری بکند؟ هیچکس! 

پس استفاده از خمیرمایه صنعتی اتفاق مدرنی است که افتاده و انتقالی است از سنت به مدرنیسم.
ما سه گزینه داریم که ادعا می‌شود می‌توانند باعث فراوری، ماندگاری، عطر و ... نان بشوند؛ جوش‌شیرین، خمیرمایه و خمیر ترش! 

خلاصه وار درخصوص جوش‌شـیرین می‌گویم؛  سـوال این اسـت که دلیل استفاده از جوش‌شـیرین در صنعت نانوایی چه بوده است؟ 
همان‌طور که گفته شـد فرایند اثرگذاری سـلول مخمر در خمیر این است که اول نشاسته را تجزیه می‌کند، قند را مصرف می‌کند و اتانول 
و CO2 و آب می‌دهد. خصلت این سـلول این اسـت که اگر قند در دسترسـش باشد اول به سراغ آن می‌رود بعد سراغ تجزیه نشاسته به 
قند می‌رود. در صنعت شـیرینی یا کیک پزی وقتی ما خودمان قند به محلول خمیر اضافه می‌کنیم، سـلول مخمر اول به سراغ آن می‌رود 
و اگـر غلظت قند در آرد به مرز 10 درصد برسـد خمیرمایـه از کار می‌افتد. اگر می‌خواهیم خمیرمایه را در محیط نان اسـتفاده کنیم باید 
دز قند پایین‌تر از 10 درصد باشـد مگر این‌که سـراغ خمیرمایه High-Sugar برویم که نوعی از خمیرمایه اسـت که تا غلظت 15 درصد 
قنـد کار می‌کند. در صنعت شیرینی‌سـازی خیلی از کیک‌های ما تا سـی درصـد قند دارند که خمیرمایه آن‌جا کارکـردی ندارد. آن‌جا از 
ماده‌ای به‌نام بی‌کربنات سـدیم یا جوش‌شیرین اسـتفاده می‌کنند که در 95 درجه سانتی‌گراد به کربنات، آب و یک مولکول CO2 تجزیه 
می‌شـود. جوش‌شـیرین در واقع برای نان‌های حاوی شـکر بالا که ما ناچاریم و نمی‌توانیم از خمیرمایه استفاده کنیم به کار می‌رود. آن‌جا 
هم به‌خاطر زیان‌هایی که گفته شـد یعنی pH بالای بی‌کربنات و کربنات که مشـکلات معده و مشـکلات دیگری درست می‌کند، در کنار 
جوش‌شـیرین یک اسـید خوراکی اضافه می‌کنند که pH را به تعادل برساند و اسمش را بیکینگ پودر می‌گذارند. بیکینگ پودر در واقع 
مخلوطی از جوش‌شیرین و یک اسید خوراکی است. کارکرد آن در شیرینی و نان‌های شیرین است که قوت غالب مردم نیست. اروپایی‌ها، 
آمریکایی‌ها و ملل مختلف حداکثر از آن به‌عنوان یک میان وعده و نه یک غذا اسـتفاده می‌کنند و میزان جوش‌شـیرین وارده به بدن در 
حدی نیست که ایجاد نگرانی کند. در آنجاست که خمیرمایه نمی‌تواند فعالیت کند و آنجاست که از جوش‌شیرین استفاده می‌شود که آن 
حالت اسفنجی و حبابی را ایجاد کند. کارکرد دیگر جوش‌شیرین این است که اگر به خمیر اضافه شود به‌دلیل حالت رئولوژیکی که به خمیر 
می‌دهد کار کردن با خمیر را راحت  می‌کند و سـرعت کار را بالا می‌برد. به محض این‌که خمیر حاوی جوش‌شـیرین در معرض دمای تنور 
قرار بگیرد ور می‌آید و حالت ظاهری اسفنجی و متخلخل را ایجاد می‌کند ولی زیان‌هایش را به همراه دارد. علی‌ایحال طبق قانون استفاده 
از جوش‌شـیرین در نان ممنوع اسـت و پیگرد دارد و ما هم قبول داریم که در ایجاد یا ارتقای فرهنگ کم‌کاری کردیم. چندین سـال است 
که بین تولیدکنندگان خمیرمایه این بحث است که اگر در روزنامه و تلویزیون بگوییم که از جوش شیرین استفاده نشود، مردم می‌گویند 
که این‌ها تبلیغ کالای خود را می‌کنند، بنابراین این فرهنگ‌سـازی  وظیفه حاکمیت اسـت. همان‌طور که اکنون همه نگرانند که اسـتفاده 
از سـبوس غیر تخمیر شـده نه‌تنها فایده ندارد بلکه مضر و سمی است. چه کسـی باید به مردم اطلاع‌رسانی کند؟ آیا خمیرمایه سازها یا 
کارخانه‌های آرد وظیفه اطلاع‌رسانی دارند؟ نه! خود دولت و حکومت باید کمک کند زیرا نان یک بحث ملی در کشور است. همان‌طور که 

در بحث کمبود آهن و در بحث واریته‌های گندم دولت وارد شده اینجا هم وظیفه اصلی بر عهده دولت است.
توصیـه‌ای هم در رابطه با اسـتاندارد خمیرمایـه دارم. اروپا بیش از یک میلیـون تن تولید خمیرمایه دارد و متولی اصلی اسـتاندارد 
خمیرمایه آن‌ها هسـتند. من هفته گذشـته با انستیتو خمیرمایه برلین تماس گرفتم که بسیاری از تولیدکنندگان جهان عضو این انستیتو 
هسـتند. از رییس انسـتیتو پرسـیدم با توجه به این‌که ما در ایران می‌خواهیم اسـتاندارد خمیرمایه را بازنگری کنیم، شـما در اروپا چه 
کار می‌کنیـد؟ گفـت مـا آن را به اتحادیـه تولیدکنندگان خمیرمایـه در اروپا واگذار کرده‌ایم. یک نسـخه از آن را نیز برای من فرسـتاد. 
جدولی که اینجا نشـان داده می‌شـود نکته جالبی دارد که حاکی از این اسـت که در نان مطلب فساد میکروبی موضوعیت ندارد زیرا تمام 

میکروارگانیسم‌ها در فرایند پخت از بین خواهند رفت.
در ادامه بحث مقایسه سه ماده ذکر شده در فراوری نان و درخصوص خمیرترش، از 7-8 سال پیش در اروپا موجی از تولید خمیر ترش 
خشـک راه افتاده اسـت. منشا آن این بوده که در فرایند خشک‌سازی خمیرمایه به‌دلیل شوک حرارتی، سلول‌های ضعیف از بین می‌روند 
و در ثانی در این فرایند، مواد معطر خمیرمایه چون از جنس آروماتیک هسـتند و زود تبخیر می‌شـوند، از بین خواهند رفت. علت این‌که 
خمیرمایه خشـک عطر کمتری دارد این اسـت که ما برای حفظ آن تا دو سـال، در فرایند خشک‌سازی تا حدی عطر  را می‌برَیم. در اروپا 
می‌گویند درسـت است که شـما نان را با خمیرمایه و بدون جوش‌شیرین به‌صورت سـالم فراوری می‌کنید اما عطر نان روستایی و خانگی 
هم خوب اسـت که باشـد، پس بیایید و خمیرترش را به نانی که خمیرمایه دارد اضافه بکنید تا آن عطر و نوستالژی گذشته به نان برگردد. 
آن‌ها حتی روی خمیرترششـان نام روسـتایی و خانگی گذاشته‌اند تا آن عطر و طعمی که نان خانه و روستا داشت به نان صنعتی بازگردد. 
هیچکس در هیچ جای دنیا ابدا و مطلقا خمیرترش را به‌عنوان جایگزین خمیرمایه معرفی نمی‌کند بلکه فقط به‌عنوان عاملی ذکر می‌شود 
که باعث ایجاد عطر و طعم بهتر می‌شود و دوم این‌که ممکن است تاثیراتی در ظاهر نان هم داشته باشد. هیچکدام از تولیدکنندگان خمیر 
ترش نگفته‌اند که محصولشـان جایگزین خمیرمایه اسـت. اولین خمیرترشی که در ایران نمایندگی گرفته مارک بوکر است که در معرفی 
محصولش گفته: خمیر ترش طبیعی که می‌خواهد عطر را به شما برگرداند! خود این کارخانه بیست رسیپی برای بیست نان مختلف با عطر 
و طعم مختلف ارایه کرده که همانطور که مشاهده می‌شود در تک تکشان خمیرمایه هم هست. برای مثال گفته ده کیلو آرد ، دویست گرم 
خمیرترش بوکر، مارگارین، ... و در کنارش حتما گفته هشـتصد گرم خمیرمایه صنعتی اسـتفاده شود. در هیچکدام از رسیپی‌های توصیه 
شـده شـرکت‌های تولید خمیر ترش، ادعایی نشده که خمیرترش می‌تواند جایگزین خمیرمایه بشـود. خمیرمایه جزو لاینفک و لابدُّ نان 
اسـت و حذف شدنی نیست. در اینجا در رسـیپی‌های نان سفید، نان تخت، باگت، چیباتا و بقیه، به میزان مختلف خمیرمایه وجود دارد و 
هرگز ادعایی مبنی بر حذف آن نداشـته‌اند. علت آن اسـت که قبلا عرض کردم؛ یک گرم خمیرترش صنعتی با آخرین تکنولوژی کمتر از 
ده هزار واحد سـلول ساکارومایسـس دارد اما یک گرم ضعیف‌ترین خمیرمایه تولیدی 10 به توان 9 عدد سلول خمیرمایه دارد یعنی تعداد 

میلیاردی! هیچ موقع بهترین خمیرترش دنیا نمی‌تواند جایگزین بدترین خمیرمایه داخلی بشود.

12



در پایان باید به چند نکته اشاره کنم؛ 35.000 تن 
تولید خمیرمایه و 50.000 تن ظرفیت تولید در کشور 
داریـم کـه 15.000 تن آن صـادر می شـود. از دولت 
محترم سـوال می‌کنم چه صنعتی را سراغ دارید که 
40 درصد محصولش صادر شود؟ این محصول به غیر 
از کشورهای همسایه که برخی فقیر هستند، به حوزه 
آسیای میانه، به کشورهای GCC و کشورهای شمال 
آفریقـا صادر می‌شـود. کیفیت خمیرمایـه ما طوری 
اسـت که الان بزرگ‌ترین تولیدکننـدگان دنیا مانند 
لسافر و لالماند دنبال توسعه پایگاه‌هایشان در ایران 
هسـتند. صنعت خمیرمایه تفاوت مهمی که با سـایر 
صنایع دارد این اسـت که در ایران هیچکس به ما یاد 
نـداده که خمیرمایه را چطور تولیـد می‌کنند، دانش 
تولید خمیرمایـه با این کیفیت بالا توسـط بچه‌های 
همین مملکت در کشور توسعه یافته است. هیچکدام 
از سـاپلایرهای مهم دنیا دانش تولید خمیرمایه را به 

ما ندادند.
نکتـه دیگر این‌که چشـم‌انداز آینده خمیرمایه 
دو چالـش مهم دارد؛ یکی کـه همین الان نیز وجود 
دارد معضلی به نام محیط زیسـت اسـت. اتفاقی که 
در محیط زیسـت افتاده این است که ما نگاه کردیم 
به اسـتاندارد خارجی و معادلش را برای کشـور در 
نظـر گرفتیم، بـدون این‌که دقت کنیـم در جزییات 
و تفاوت‌ها. در محیط زیسـت قانون گذاشـته‌اند که 
BOD  و COD پسـاب خروجـی 100 و 200 باشـد 
و فـارغ از این‌کـه بالا دسـت چـه بوده اسـتاندارد 
سـختگیرانه‌ای را گذاشـته که هیچکس نه در ایران 
و نه در خارج از ایران نخواهد توانست این را تحقق 
ببخشد. ما شرکت‌های مهم اروپایی را دیده‌ایم، قرار 
بود چند مسـوول را هـم ببریم که نیامدند. مسـاله 
زیسـت محیطی خمیرمایـه این‌گونه نیسـت که ما 
در مملکت به آن نـگاه می‌کنیم. دولت‌های خارجی 
پسـاب خمیرمایـه را می‌برند و اتفاقـا صرف تصفیه 
و دایجسشـن پساب شـهری می‌کند اما این‌جا همه 
شـرکت‌ها بدون استثنا درگیرند، این باید به طریقی 
حـل و فصل شـود. باید بـه محیط زیسـت بگوییم 
اگـر خمیرمایـه نبود که مالس را مصـرف بکنند و 
خروجیشان به BOD و COD  2000 – 3000 برسد، 
شـما باید ملاس را با BOD و COD چند میلیونی 
در محیط رهـا می‌کردی و الان به‌خاطر ما این اتفاق 
می‌افتـد و بویی که از کارخانجات قند بلند می‌شـد 
الان بخاطر فعالیت این‌هاست که از بین رفته است. 
نکته بعدی بحران آب اسـت کـه تولیدکنندگان 
خمیرمایه به‌خاطر مساله آب باید نگاهشان به واردات 

ملاس باشد که باید فکری در این مورد بشود.
در پایـان و پـس از صـرف ناهار بازدیـد از خط 
تولیـد کارخانـه خمیرمایه رضوی صـورت گرفت و 
توضیحات فنی کاملی به حضار ارایه گردید. شـایان 
ذکر است مدیریت محترم شرکت خمیرمایه رضوی 
جناب آقـای دکتـر اژدری و همچنین پرسـنل این 
شـرکت علی‌الخصوص جنـاب آقای حسـینی نژاد 
زحمات زیادی در برگزاری این سمینار متقبل شدند 

که جای تشکر دارد.
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اسـتفاده از جوهرقند توسـط برخی نانوایی‌های فردیس موضوع مهمی است که در نشست سلامت و امنیت غذایی 
فردیس مطرح شد. به گزارش مهر، حمید احدی در نشست سلامت و امنیت غذایی شهرستان فردیس با اشاره به وضعیت 
نانوایی‌های شهرستان، به‌سلامت نانی که به دست مردم می‌رسد تاکید کرد و گفت: متاسفانه برخی از نانوایی‌ها به‌جز 
جوش‌شیرین از جوهر قند )بلانکیت( استفاده می‌کنند که خلاف قانون است. وی کم‌فروشی، استفاده از جوهرقند و 
جوش‌شـیرین را سه معضل نانوایی‌ها برشمرد و گفت: نان اصلی‌ترین ماده در سبد غذایی مردم است بنابراین جای 
تعارف با کسـی نیست. سرپرست فرمانداری فردیس به خرید دستگاهی برای تست جوهر قند اشاره کرد و گفت: این 

موضوع در تمام نانوایی‌های سطح شهر فردیس و مشکین‌دشت مورد نظارت و بازرسی قرار خواهد گرفت.

رییس شـبکه بهداشـت و درمان شهرسـتان جـم از تعطیلـی ۴ نانوایی متخلف در شهرسـتان جم خبر 
داد.  احمـد قاسـمی در گفت‌وگـو با خبرنـگار مهر اظهار داشـت: دو نانوایی متخلف در شـهر جم با همکاری 
مراجع قضایی پلمپ شـد که با احتسـاب دو مورد قبل، مجموعا ۴ نانوایی امسـال تعطیل شده است. وی افزود: 
این نانوایی‌ها به‌دلیل اسـتفاده از جوش‌شـیرین در محصـولات خود پلمپ و طبق قانون بـا آن‌ها برخورد خواهد 
شـد. رییس شـبکه بهداشـت و درمان شهرسـتان جم اضافه کرد: در سـال ۱۳۹۵ هیچ موردی مبنی بر استفاده از 
جوش‌شـیرین در نانوایی‌ها مشـاهده نشـده بود و این درحالی اسـت که در سه ماهه ابتدای سـال جاری، چهار مورد 

استفاده از جوش‌شیرین شناسایی شده است.

ایسـنا نوشت: رییس کمیته سلامت شورای شـهر تهران، ری و تجریش از بررسی وضعیت کیفیت »نان« 
پایتخت در شـورای شـهر خبر داد. ناهید خداکرمی با اشـاره به وضعیت کیفیت نان در تهران با بیان 
این‌که در هفته گذشـته به‌عنوان نایب رییس کمیسـیون سالمت در جلسه شـورای آرد و نان 
تهران شـرکت داشـتم، گفت: شـورای شـهر تهران درحوزه بهبود کیفیت آرد و نان عزم جدی 
دارد و به جد به دنبال آن هسـتیم که مشـکل موجـود در کیفیت نان که قوت اصلی مردم اسـت، حل 
شود. وی با بیان این‌که طی جلسات آتی با اتحادیه نانوایان به بررسی مشکل اصلی آن‌ها و بازنگری در 
ساختار ناتوانی‌های پایتخت خواهیم پرداخت گفت: در مورد کیفیت نان مشکلاتی وجود دارد و لازم است تا مسایل 
موجود را از زبان تولیدکنندگان و نانوایان بشنویم تا بتوانیم در پیمودن برنامه‌هایی که برای افزایش کیفیت نان طراحی خواهد شد موفق 
عمل کنیم. رییس کمیته سالمت شورای شـهر تهران گفت: وقتی با تهیه و تولیدکنندگان نان صحبت می‌کنیم آن‌ها عنوان می‌کنند اگر 
جوش‌شیرین به نان نزنند کیفیت نان کاهش یافته و قوام لازم را نخواهد داشت و باید چاره‌ای اندیشید که از جایگزین‌های جوش‌شیرین 
در نان استفاده شود و این مساله نیاز به بحث و تبادل نظر با مسوولان مرتبط دارد. کمیته سلامت شورای شهر تهران این موضوع را که نان 
بدون افزودنی مضر تولید شود و در عین حال کیفیت بالایی نیز داشته باشد را دنبال خواهد کرد. خداکرمی با بیان این‌که در حال حاضر 
مکمل‌هایی همچون آهن و اسـیدفولیک به آرد اضافه می‌کنند، گفت: این در حالی اسـت که لازم نیسـت که در همه مناطق این مکمل‌ها 
به آرد اضافه شـود چرا که فقر آهن در برخی محلات تهران بیشـتر است و در برخی مناطق به‌دلیل سبک زندگی و تغذیه، کمتر است و با 
توجه به این‌که افزودنی و مکمل‌ها می‌تواند بر کیفیت نان تاثیر بگذارد، بنابراین لازم است از افزودنی‌ها و مکمل‌ها به‌طور منطقی و مبتنی 

بر مستندات علمی استفاده شود

مدیرگروه تغذیه دانشکده تغذیه و علوم غذایی دانشگاه علوم پزشکی کرمانشاه با بیان این‌که نان قوت 
غالب جامعه است، گفت: نان در کشور بهداشتی تولید می شود، اما سلامت آن به لحاظ تغذیه‌ای رعایت 
نمی‌شـود و عملا نان سالم در کشـور نداریم. دکتر مصطفی نچواک در گفت وگو با خبرنگار  ایسنا، با 
اشـاره به نقش نان در سالمت جامعه، گفت: نان قوت غالب مردم کشـور است و هر ایرانی حداقل 
روزانـه یـک عدد نان مصرف می‌کند، لـذا کیفیت و ارزش تغذیه‌ای نـان مصرفی نقش مهمی در 
سالمت جامعه ایفا می‌کند. نچواک با بیان این‌که نان سـالم به لحاظ تغدیه‌ای باید سـه ویژگی 
داشـته باشد، گفت: نان باید از خمیر ورآمده حاوی سبوس زیاد و نمک کم تهیه شده و از طرفی 
به خوبی پخت شـده باشد. این متخصص تغذیه تصریح کرد: در گذشته نانوایی‌ها از صبح بسیار 
زود کار خـود را آغـاز کرده و اجازه می‌دادند کـه خمیر به اصطلاح ور بیایـد، در خمیری که ور 
نیامده ماده‌ای به‌نام »فیتات« وجود دارد که این ماده روی چهار عنصر کلسیم، آهن، روی و منیزیم تاثیر گذاشته و در جذب آن‌ها اختلال 
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ایجاد می‌کند. وی افزود: متاسـفانه در کشـور میزان کلسیم، آهن و روی در بدن افراد کم است و در صورتی‌که مصرف نان هم مانع جذب 
این عنصرها شـود، دردسرسـاز خواهد شد. نچواک یادآور شـد: عدم وجود روی کافی در بدن موجب کوتاهی قد و بروز برخی سرطان‌ها 
خواهد شد و عدم وجود کلسیم نیز به‌طور مشخص بر مساله ایجاد پوکی استخوان تاثیرگذار است و کمبود آهن نیز کم خوبی را به‌دنبال 
دارد. وی افزود: در همین راسـتا ضروری اسـت که خمیر نان ورآمده تا فیتات موجود در آن از بین برود، اما متاسـفانه شـاهدیم که خمیر 
نان آن‌گونه که باید ور نمی‌آید و برخی نانوایی‌ها برای پف کردن خمیر به آن جوش‌شیرین اضافه می‌کنند که این امر موجب از بین رفتن 
فیتات نمی‌شود. نچواک مساله مهم دیگر در بحث خمیر نان را سبوس‌دار بودن آن ذکر کرد و افزود: نان‌های قدیمی از آرد سبوس‌دار تهیه 
می‌شد، به نحوی‌که رنگ نان سنگک تیره بود، اما امروزه همه انواع نان از جمله نان سنگک از آرد بدون سبوس و سفید رنگ تهیه می‌شود 
که زیان‌آور اسـت. وی افزود: سـبوس موجود در نان سـرعت جذب نان را کاهش داده و از این طریق سـرعت ترشـح انسولین را در بدن 
پایین می‌آورد که این امر برای افراد مبتلا به بیماری‌های متابولیک از جمله دیابت حائز اهمیت و مفید اسـت، سـبوس همچنین کلسترول 
خون را کاهش می‌دهد. این متخصص تغذیه میزان نمک نان را نیز بسـیار حائز اهمیت دانسـت و اظهار کرد: با توجه به این‌که آمار فشـار 
خون در جامعه بالاسـت، باید کنترل بیشـتری بر بحث نمک نان صورت گیرد. وی با بیان این‌که پخت نان نیز تاثیر بسیاری در کیفیت آن 
دارد، گفت: پخت نان باید به‌خوبی صورت گیرد، به‌طوری‌که بخشی از آن سوخته یا خمیر نشود و نان به‌خوبی پخته شود، زیرا مصرف نان 
سوخته نیز با مضراتی برای سلامت افراد همراه است. نچواک با تاکید بر تعریف استاندارد برای نان، گفت: نباید وضعیت به‌گونه‎ای باشد که 
نان یک نانوایی با نان نانوایی دیگر متفاوت باشد و همه نانوایی‌ها و نان‌های پخت شده در آن باید از استاندارد مشخصی برخوردار باشند.

نان سـالم، یکی از مواد غذایی غنی از ویتامین‌ها و مواد معدنی اسـت که ابتلا به بیماری‌های گوارشـی و 
سوء تغذیه را کاهش می‌دهد. کارشناس صنایع غذایی معاونت غذا و داروی دانشگاه علوم پزشکی استان 
با بیان این‌که گندم ماده اصلی نان و از غنی‌ترین غلاتی است که در طبیعت یافت می‌شود، گفت: به‌دلیل 
اهمیت نان در سفره هر ایرانی، استفاده از مواد مرغوب در تهیه این نعمت الهی ضروری است. 
فرهاد تابان سیرت با اشاره به این‌که سوء تغذیه و مشکلات گوارشی از تبعات استفاده از نان 
ناسـالم است، افزود: حفظ ارزش غذایی نان، مسـتلزم وجود سبوس و کاهش سبوس‌گیری 
است. وی با بیان این‌که تخمیر ناقص توسط جوش‌شیرین از عوامل مهم کاهش جذب کلسیم 
و آهـن اسـت، تاکید کرد: اسـتفاده از جوش‌شـیرین در هنگام تهیه به‌منظـور ور آمدن نان 
توصیه نمی‌شـود. تابان سیرت گفت: استفاده از مخمرها به‌منظور ور آمدن نان بلامانع و سبب آزاد شدن 
پروتیین‌هاسـت. وی در پایان با بیان این‌که نان سـفید )نان بدون سبوس( نوعی کربوهیدرات سـاده است، افزود: استفاده از این نوع نان 

برای افراد مبتلا به دیابت و افراد مستعد این بیماری توصیه نمی‌شود.

نانی که سـبوس گندم آن گرفته شـده بزرگ‌ترین آسیب را به سلامتی جامعه 
و به‌خصوص فرزندان می‌زند. مدیرعامل شـرکت غله وخدمـات بازرگانی با بیان 
این مطلب اظهار داشـت: در جریان سبوس‌گیری مقادیر فراوانی از املاح معدنی 
همچون آهن، کلسـیم، فسـفر، روی و منیزیم دور ریخته می‌شـود که به سـفیدی 
بیشـتر نان می‌انجامد. سید محمد جعفری افزود: اسـتفاده از نان‌های سفید بیماری‌های 
مختلفـی از جمله قلبی و عروقی، یبوسـت، ابتلا به کم‌خونی، چاقی کاذب، کلسـترول و قند 
خون بالا را به‌وجود می‌آورد. مهندس جعفری در خصوص مضرات استفاده از نان سفید عنوان کرد: در 
نان بدون سبوس، فسفر، منیزیم، سلنیوم و ویتامین E موجود نمی‌باشد. مهندس جعفری تصریح کرد: متاسفانه با 
وجود ضررهایی که نان سفید دارد اما به‌خاطر ظاهرش مورد پسند و مقبولیت مصرف کننده قرار می‌گیرد. مدیرعامل شرکت غله وخدمات 
بازرگانی منطقه 2 با اشاره به نقش کلیدی رسانه ملی در فرهنگ‌سازی برای سلامت جسمی و روحی جامعه اظهار داشت: صدا و سیما یک 
رسالت سنگین و مهمی جهت اطلاع بخشی مضرات مصرف نان سفید به مردم دارد چرا که یک مصرف‌کننده یا به مضرات نان سفید برای 

بدن بی‌توجه است و یا از آسیب‌هایی که به‌زودی به سراغ بدنشان خواهد آمد بی‌خبرند.

مدير نظارت بر مواد غذايي، آرايشـي و بهداشـتي دانشگاه همدان، بر لزوم استفاده از نان سبوس‌دار به‌منظور 
پيشـگيري از ابتلا به سـوء‌تغذيه و مشـكلات گوارشـي تايكد كرد. به‌گزارش ایفدانا دكتر محمد كاظم‌زاده در 
گفت‌وگو با روابط عمومي معاونت غذا و داروي دانشـگاه علوم پزشـکی همدان، در خصوص اين‌كه نان سالم چه 
نوع ناني است گفت: گندم از غني‌ترين غلاتي است كه در طبيعت يافت مي‌شود و اغلب ويتامين‌ها و مواد معدني 
در اين نعمت الهي وجود دارد به‌همين دليل نان به‌عنوان اصلي‌ترين غذاي مصرفي در سـفره خانوارهاي ايراني 
است. وی با اشاره به بروز بعضي از بيماري‌هاي ناشي از مصرف نان ناسالم اظهار كرد: اقشار کم درآمد حدود ۷۰ 
تا ۸۰ درصد کالري مورد نيازشان را از نان تامين مي‌کنند. با توجه به مصرف زياد نان در کشور تهيه نان سالم و 
با کيفيت از اهميت زيادي برخوردار است. كاظم زاده، سوءتغذيه و مشکلات گوارشي را از تبعات استفاده از نان 
ناسـالم برشمرد و گفت: براي تهيه نان سالم در مرحله نخست بايد به کيفيت و نوع گندم مصرفي توجه کرد. وي 
با تايكد بر اهميت ويژه سـبوس در مرحله سـبوس‌گيري گفت: حفظ ارزش غذايي نان مستلزم وجود سبوس و كاهش 
سـبوس‌گيري اسـت همچنين براي ورآمدن خمير به هيچ عنوان استفاده از جوش‌شـيرين توصيه نمي‌شود. کاظم زاده به تخمیر ناقص به 
هنگام اسـتفاده از جوش‌شـيرين اشـاره کرد و افزود: اين امر يکي از عوامل مهم کاهش جذب ريزمغذي‌ها در نان از جمله کلسـيم و آهن  
است، بنابراين حتما بايد از مخمر استفاده شود تا خمير به خوبي ورآيد و پروتیين‌ها آزاد شود و تخلل ايجاد کند و نان به‌خوبي پخته شود.

15



رییس مرکز تحقیقات سـرطان دانشـگاه علوم پزشـکی شـهید بهشتی 
درباره وجود »سم« در نان‌های خشک توضیح داد.

به‌گزارش جام نیوز، این روزها سوالاتی درباره نان‌های خشکی که از منازل 
جمع می‌شـود و وجود سم افلاتوکسـین و بیماری‌زایی آن، مطرح می‌کنند که 
در این رابطه پرفسـور محمد اسماعیل اکبری - پدر پزشکی جامعه‌نگر ایران، 
درباره سم افلاتوکسین اظهار کرد: این سم بیماری‌زاست و حد غیر استاندارد 

آن می‌تواند سرطان زایی هم داشته باشند.
رییس مرکز تحقیقات سرطان دانشگاه علوم پزشکی شهید بهشتی ادامه 
داد: همچنین محل تولید این سـم در نان خشـک، غلات و دانه‌هایی همچون 
پسـته و ... است. اکبری تصریح کرد: سـم افلاتوکسین در میزان‌های متفاوت 

اثرات گوناگون دارد به‌طوری‌که در دنیا برای آن حد مجاز تعیین کرده‌اند.
وی عنوان کرد: در سال 1381 یا 82 وزارت بهداشت، تحقیق مفصلی روی 
نان‌های خشـک جمع آوری شده از منازل و موجود در انبارها به‌عمل آورد که 
میزان افلاتوکسین در همه محل‌ها کمتر از حد مجاز بود؛ لذا بعید می‌دانم الان 

تغییر مهمی پیش آمده باشد و مردم نباید نگران شوند.
فوق تخصص جراحی غدد و سـرطان از دانشگاه جانز هاپکینز خاطرنشان 
کرد: بنابراین از همکارانی هم که این اخبار را منتشر می‌کنند خواهش می‌کنم 
با تدبر و تامل علمی بیشـتر بیان مطلب کنند که باعث نگرانی مردم نشـوند، 
ولـی با این وجود واکنش به موقع و علمی مقامات مسـوول نشـان از تدبیر و 

باعث عدم ایجاد مشکلات متفاوت است.

مصرف جوش‌شیرین 
در نان‌ها موجب 
کم‌خونی می‌شود

مصرف جـوش شـیرین در طبـخ غذاها 
به‌خصـوص در تهیـه نان‌ها موجـب کم‌خونی 

می‌شود.
سـید ضیاءالدیـن مظهـری در گفت‌وگو 
بـا فارس افـزود: کم‌خونی ناشـی از فقر آهن 
از بیماری‌های شـایعی اسـت که در کشور ما 
در میان افراد مشـاهده می‌شـود و گروه‌های 
مختلـف سـنی را درگیر می‌کنـد. وی گفت: 
شـایع‌ترین کم‌خونـی که در جامعـه ما دیده 
می‌شـود، کم‌خونـی ناشـی ازکمبـود آهـن 
اسـت که به اصطالح بـه آن »کم‌خونی فقر 
آهـن« گفته می‌شـود. این متخصـص تغذیه 
افـزود: اولین اقدام برای پیشـگیری و درمان 
عوامـل  شـناخت  و  ریشـه‌یابی  کم‌خونـی، 
تاثیرگذار آن اسـت چرا که با شـناخت علت 
و رفـع آن می‌تـوان کم‌خونـی را درمان کرد. 
مظهری گفت: در شناخت عوامل و زمینه‌های 
ایجادکننده کم‌خونی‌ها، بررسی‌های متعددی 
در سطح کشور و جهان به‌عمل آمده و به‌طور 
کاملا دقیقی موارد متعددی مشـخص شـده 
اسـت کـه می‌توان به عـادات و الگـوی غلط 
تغذیـه روزانه، عـدم دریافت آهـن به مقدار 
لازم از منابـع غذایـی طبیعـی، به‌کارگیـری 
جوش‌شـیرین در طبخ غذاهـا به‌خصوص در 
تهیه نان‌ها، بارداری‌های مکرر یا سقط جنین 
فاقد رعایت فاصله‌گذاری، عدم تغذیه نوزادان 
با شـیر مادر و ابتالی مکرر بـه بیماری‌های 

بـه گزارش ایسـنا از ودوموسـتی، دنیس مانتوروف -وزیـر صنعت و تجارت عفونی، ریوی و گوارشی اشاره کرد.
روسـیه- گفت: اسـتاندارد اجباری برای کیفیت نان‌های تولیدی در روسیه اجرا 
می‌شود و تمامی کارخانه‌های تولیدی موظف به رعایت آن در بازار مصرف هستند.
وی با اشـاره به افزایش کیفیت نان تولیدی در روسـیه گفت: مصرف سرانه 
نان در روسـیه تا ۴۹ کیلوگرم به ازای هر نفر رسـیده که چهار برابر در ۱۰ سـال 

گذشته کاهش یافته است.
به گفته وزیر صنعت روسـیه، این کاهش مصـرف به‌دلیل افزایش کیفیت و 
کاهش دورریز نان در این کشـور اسـت و تغییری در سبد مصرفی نان در میان 
خانواده‌ها ایجاد نشـده است. او یادآور شـد: تولید نان در روسیه کاملا صنعتی 
اسـت و روازنه ده‌ها مدل نان در فروشـگاه‌های این کشـور عرضه می‌شـود که 

ماندگاری آن بین سه روز تا یک‌هفته است.
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رییس دفتر بهبود تغدیه وزارت بهداشـت از کاهش ۱۸ تا ۲۱ درصدی سـبوس در آردهای نانوایی خبر داد و گفت: این اقدام 
بر سلامت مردم تاثیرات منفی زیادی دارد.

دکتـر زهرا عبداللهی در گفت‌وگو با ایسـنا، با اشـاره به کاهش سـبوس موجود در آردهای مخصـوص نانوایی گفت: وزارت 
صنعت، معدن و تجارت در سه، چهار سال اخیر مقدار بیشتری از آرد، سبوس می‌گیرد؛ یعنی آردها سفیدتر شده‌اند و مردم نان 
کاملا سفید می‌خورند. این اقدام می‌تواند به مشکلاتی مانند اضافه وزن، دیابت و بیماری‌های قلبی دامن بزند. سبوس باید طبق 

استاندارهای مشخص شده در نان‌ها وجود داشته باشد.
وی افزود: تا چند سال گذشته میزان سبوس موجود 
در آردهـا در حـد اسـتاندارد بـود؛ یعنی  نان سـنگک 
هفـت درصد یا تافتون حداکثر ۱۵ درصد سـبوس‌گیری 
می‌شد، اما در حال حاضر وزارت صنعت، معدن و تجارت 
از تمـام آردها ۱۸ تا ۲۱ درصد سـبوس‌گیری می‌کند؛ در 
نتیجه این آرد فقط برای اسـتفاده در قنادی‌ها مناسـب 
اسـت. کارخانه‌های آرد نیز آرد سـفید و تصفیه شده به 
نانوایی‌ها می‌دهند و از طرف دیگر سـبوس را به صورت 
فله‌ای و جداگانه به نانوایی‌ها می‌فروشند. در حالیکه این 
سـبوس قابل مصرف نیسـت، اما نانوایی‌هـا آن را  با نان 
مخلوط می‌کنند و گران‌تر می‌فروشـند. کارخانه‌های آرد 
مطرح می‌کنند که مردم نان سفید می‌پسندند و اگر تیره 
باشد آن را نمی‌خرند، اما مردم امروز  متوجه شده‌اند که 

نان سبوس‌دار مفیدتر است.
عبداللهی با اشاره به پیگیری این موضوع از طریق کمیته‌ فنی بهبود کیفیت گندم، آرد و نان، تاکید کرد:  باید میزان سبوس 
نان‌ها از مقدار فعلی بیشتر شود؛ چون سلامت مردم با مصرف نان سفید و آرد تصفیه شده به خطر می‌افتد. علاوه بر این موضوع، 
در جلسات خود با اتحادیه نانوایان، وزارت صنعت، معدن و تجارت، پژوهشکده غله و نان و سازمان‌های غذا و دارو و استاندارد 

موضوع میزان نمک موجود در نان نیز پیگیری می‌شود.
وی اضافه کرد: گاهی نانوایان می‌گویند به دلیل پایین بودن گلوتن گندم، مجبور می‌شویم به آرد نمک اضافه کنیم، اما طبق 
گزارش‌های جهاد کشـاورزی گلوتن موجود در گندم در حد متوسـط رو به خوب است. همچنین طبق اطلاعات روز دنیا، حتی با 
وجود گلوتن ۱۲ درصد هم می‌شـود نان درسـت کرد؛ به شرط اینکه تخمیر شود. مشـکل ما در کشور این است که عمل تخمیر 
برای نان‌ها انجام نمی‌شـود و نانوایان به جای خمیرمایه از جوش شـیرین استفاده می‌کنند؛ در نتیجه نان سالمی به دست مردم 

نمی‌رسد.
عبداللهـی تاکید کرد: همـه نانوایی‌ها باید از خمیرمایه اسـتفاده کنند. دولت نیز باید حمایت کند کـه خمیرمایه به قیمت 
مناسب در اختیار نانوایی‌ها قرار گیرد تا آنها سراغ جوش شیرین نروند. از طرفی هم این نان ضایعات زیادی دارد و علاوه بر آن، 

کیفیت و ماندگاری خوبی ندارد.

مصرف روزانه ۳۱۰ گرم نان در ایران
رئیس دفتر بهبود تغذیه وزارت بهداشـت با اشـاره به سـرانه مصرف روزانه ۳۱۰ گرم نان در ایران، بیان کرد: نان به عنوان 
قوت غالب مردم ۴۰  تا ۵۰ درصد انرژی و پروتئین مورد نیاز روزانه و همچنین کلسیم، آهن، فسفر و ویتامین‌های‌ گروه »ب« را 
تامین می‌کند؛ به همین دلیل باید کیفیت مناسبی داشته باشد تا ارزش غذایی آن حفظ شود. استفاده از جوش شیرین در تهیه 
نان باعث می‌شود عمل تخمیر اتفاق نیفتد؛ در نتیجه املاح دو ظرفیتی مانند آهن و روی جذب بدن نمی‌شوند. این روند کمبود 

آهن، پوکی استخوان و ...  را به دنبال دارد.
به گفته وی، افزودن جوش شـیرین علاوه بر این مشـکلات، باعث اختلالات گوارشـی مانند نفخ می‌شود. همچنین به دلیل 
اینکه همراه با جوش شـیرین سدیم بیشتری وارد بدن می‌شـود، امکان بالا رفتن فشار خون نیز وجود دارد؛ این در حالی است 

که فشار خون بالا در ایران یکی از مشکلات مهم حوزه سلامت است.
عبداللهی تصریح کرد: میزان نمک موجود در نان بر اسـاس استاندارد تعریف شده در شورای عالی سلامت و امنیت غذایی 
باید یک درصد و کمتر از آن باشد. این رقم  قبلا ۲.۳ درصد بود؛ یعنی مردم روزانه شش تا هفت گرم نمک فقط از طریق مصرف 
نان دریافت می‌کردند، اما در حال حاضر این اسـتاندارد برای اجرای اجباری ابلاغ شـده و وزارت بهداشـت نیز مسوول پایش و 

نظارت بر نانوایی‌ها است.
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برخی نانوایی‌ها از پودر صنعتی سفیدکننده پارچه و کاغذ، به‌عنوان ماده بهبود دهنده انواع نان لواش، قندی و شیرمال استفاده 
می‌کنند وضعیتی که به‌گفته مسوولین نظام سلامت کشور به صورت عمد یا اشتباهی، جان افراد را نشانه گرفته است.

به گزارش باشـگاه خبرنگاران جوان؛ طبق آمار‌های اعلام شـده توسط مسوولین حوزه صنایع غذایی کشور، سرانه مصرف نان هر 
ایرانی در سال ۱۶۰ کیلوگرم بوده در حالی‌که میانگین جهانی مصرف نان تنها ۲۵ کیلوگرم است و در واقع ایرانی‌ها ۶ برابر آمار جهانی 
نان می‌خورند، مسـاله‌ای که به‌خوبی نشـان می‌دهد وجود نان در سـفره‌های ایرانی به‌عنوان قوت غالب از اهمیت ویژه‌ای برخوردار 

است.
مهران ولایی معاون غذا و داروی دانشگاه علوم پزشکی ایران با تاکید بر این‌که متاسفانه علی‌رغم هشدار‌های سازمان غذا و دارو 
مبنی بر اسـتفاده نکردن از جوش‌شـیرین و جوهر قند در نان‌ها، هنوز هم این تخلف در بسیاری از نانوایی‌ها بی شک انجام می‌گیرد، 
گفت: همه کارخانه‌های تولید کننده نان‌های صنعتی زیر نظر سـازمان غذا و دارو بوده و تمام نان‌های بسـته‌بندی شده و تولیدی این 
کارخانه و کارگاه‌ها، دارای مهر ویژه این سازمان هستند در غیر این صورت هر نان بسته‌بندی شده‌ای که فاقد درج اطلاعات، ترکیبات 

و مهر وزارت بهداشت باشد، مورد تایید سازمان غذا و دارو نیست.
وی با اشاره به این‌که در برخورد با خاطیان هیچ‌گونه شوخی نداریم، افزود: کارخانه‌های تولید نان به شیوه‌ صنعتی یا مدرن، زیر 
نظر بازرسـان سـازمان غذا و دارو هستند و در صورت بروز هرگونه تخلف همچون افزودن جوش‌شیرین یا جوهر قند به خمیر نان‌ها، 
در اولیـن اقدام، تذکر داده شـده و در صورت مشـاهده مجدد، پروانه کارخانه لغو و به مراجع قضایـی برای پیگرد قانونی ارجاع داده 
می‌شوند، و تاکنون نیز تنها ۶ الی ۷ درصد از کل پرونده‌های مشکل‌دار مربوط به برخی تخطی‌ها در حوزه تولید نان‌های صنعتی بوده 
است. معاون غذا و داروی دانشگاه علوم پزشکی ایران گفت: به‌عنوان یکی از متولیان سلامت غذا و دارو فقط می‌توانیم به کارخانه‌های 
پروانه‌دار نظارت کنیم و متاسـفانه برای گسـترش نظارت‌ها دستمان بسته و کوتاه اسـت، در حالی‌که برخی نانوایی‌های سنتی و آزاد 

بی‌شک جوش‌شیرین یا جوهر قند را به خمیر نان اضافه می‌کنند که این موضوع بررسی جدی سایر مسوولین را می‌طلبد.
ولایی همچنین با تاکید بر بیشترین میزان مصرف جوهر قند و جوش شیرین در نان‌های لواش و نان قندی و شیرمال، تاکید کرد: 
باید این نان‌ها از نانوایی‌های معتبر و از فروشـگاه‌های معتبر خریداری شـوند که زیر نظر بازرسان اداره بهداشت هستند، بنابراین در 
شرایط کنونی و با وجود تعداد قابل ملاحظه‌ای از نانوایی‌های آزادپز و سنتی فعال در سراسر کشور، استفاده از نان‌های تهیه شده به 
روش صنعتی یا نان کارخانه‌ای دارای مجوز وزارت بهداشت ایمن‌تر است. وی ادامه داد: یکی از مشخصه‌های بارز برای سنجش میزان 
قلیایی بودن نان‌ها اسـتفاده از سـنجه )pH( اسـت، زیرا اگر میزان pH نان بیش از عدد ۶ باشـد، قطعا این نان دارای مقادیر بالایی 

جوش‌شیرین و شاید هم جوهر قند است، موضوعی که قابلیت پیگرد قانونی دارد.
ولایی با اشـاره به برخی از آمار‌های مصرف جوش‌شـیرین در نان‌ها نیز، یادآور شـد: طی سال‌های گذشـته ۸۰ درصد از نان‌های 
بربری، لواش و شـیرمال حاوی مقادیر بالایی از جوش شـیرین بوده‌‎اند که خوشبختانه با افزایش بازو‌های نظارتی در حوزه غذا و دارو، 
این میزان در سـال ۹۴ به ۲۵ درصد کاهش یافت، اما از سـوی دیگر مصرف جوهر قند به‌عنوان بهبوددهنده در نانوایی‌های سـنتی و 

آزادپز به شدت نگران کننده است.
نجمه مظهری عضو کارگروه صنایع غذایی انجمن مدیریت کیفیت ایران و اسـتاد دانشـگاه غلات قائم با اشـاره جایگزینی جوهر 
قند موسوم به بلانکیت در خمیر نانوایی‌ها، گفت: متاسفانه این ماده بسیار مضر برای بدن در برخی نانوایی‌های آزاد و سنتی به‌عنوان 
بهبوددهنده و نوعی مخمر برای به‌دسـت آوردن خمیر نان یک دسـت و سفید مورد اسـتفاده قرار می‌گیرد، ماده‌ای ارزان، ولی مضر 
برای بدن که یکی از مهم‌ترین عوامل افزایش سـرطان روده به‌شـمار می‌رود. وی بیان کرد: طبق ضوابط قانونی و مورد تایید سـازمان 
اسـتاندارد جهانی و سـازمان غذا و داروی ایران، آنزیم پروتئاز به‌عنوان یکی از سـالم‌ترین بهبوددهنده‌هـای خمیر نان باید به‌جای 
جوش‌شـیرین اسـتفاده شود، ولی قیمت نسبتا بالای این آنزیم بهانه‌ای شد تا برخی نانوایی‌های آزاد و سنتی‌پز به استفاده از ماده‌ای 

حتی شاید ارزان‌تر از جوش‌شیرین یعنی جوهر قند برای ور آمدن خمیر نان‌ها روی بیاورند.
 ایـن عضـو کار گروه صنایع غذایی انجمـن مدیریت کیفیت ایران با تاکید بر عوارض جدی و جبـران ناپذیر مصرف جوهر قند یا 
بلانکیت، افزود: این پودر سـفید رنگ مانع از فعالیت آنتی‌اکسـیدان‌ها در احشـا داخلی علی‌الخصوص روده بزرگ می‌شود، از سوی 
دیگـر اگـر پرز‌هـای روده از میان بروند، دیگر این بخش از دسـتگاه گوارش قـادر به جذب مواد مغذی بدن و هدایت آن‌ها به سـایر 

سلول‌ها‌ی بدن نیست.
مظهری گفت: در بدن هر فرد رادیکال‌های آزاد و مخربی وجود دارند که توسط آنتی‌اکسیدان‌ها خنثی می‌شوند، اما پس از جذب 
جوهر قند در بدن به واسطه همان نان‌های سنتی و آزادپز که این سم را با خود حمل می‌کنند، نه تنها فعالیت آنتی اکسیدان‌ها متوقف 
می‌شود، بلکه وجود بلانکیت با تحت تاثیر قرار دادن لوزالمعده، ترشح انسولین را نیز به‌طور جدی مختل کرده و در نتیجه بدن قادر به 
دفع و خنثی‌سازی قند مازاد نمی‌شود، عوارضی که پس از گذشت چند دوره زمانی، افراد را به دیابت و یا سرطان کولون مبتلا می‌کند.
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»جوهر قند« یا جوش‌شیرین و استفاده از آن‌ها در فرآیند 
تخمیر و تولید نان نامشان به یک‌باره سر زبان‌ها نیفتاده است.

به گزارش سلامت نیوز، از همان وقتی که این مواد افزودنی 
شیمیایی کنار نام نان قرار گرفتند و راهی برای تهیه این محصول 
به‌صورت غیر بهداشتی و نامرغوب شدند، سبب شد کارشناسان 
حوزه غذا نسـبت به آن حساسـیت نشـان دهنـد. متخصصان 
می‌گویند با استفاده از این ماده نانواها می‌توانند فرآیند تخمیر 
را سـرعت ببخشـند و در تولید نان راه میانبـر بپیمایند. تا 20 
سـال پیش هیچ‌کس نمی‌دانسـت »جوهر قند« یا جوش‌شیرین 
تا چه حد می‌تواند خطرناک باشد و چه صدمات جبران ناپذیری 
به بدن وارد کند، اما جای خوشـبختی اسـت که کارشناسـان و 
رسـانه‌ها با اعتراض به این تقلب توانسـتند تا حدودی از تولید 

نان‌های غیر بهداشتی پیشگیری کنند.

 راه میانبر و غیر قانونی تهیه نان
نتيجه عملكرد خميرمايه دو آنزيم حیاتی و بهداشتی است 
كه نشاسته‌ نان را به قند و قند را به اتانول، گازكربنكي و انرژي 
مبدل مي‌سازد و اين جريان را عمل تخمير مي‌نامند که باید در 
فرآیند آن فرمول‌های سـازمان استاندارد و غذا و دارو مد نظر 
باشـد، اما برخی نانواهای متخلف که برایشـان سلامتی مردم 
بـی اهمیت اسـت راه میانبر و غیر قانونـی را انتخاب می‌کنند 
گرچـه برخـی نانوایان هنوز بـه آثار منفـی و پیامدهای جانی 
مصرف جوش‌شـیرین در نان آگاه نیستند. در این ارتباط دکتر 
سیدجلال هاشمی شبان، کارشناس ارشد آزمایشگاه آرد و نان 
سازمان اسـتاندارد به خبرنگار ما می‌گوید: خميرمايه از نوعي 
 Saccharomyces( مخمر به نام ساكاروميسس سرويزيه
Cervisiae( تشـيكل شـده و كي موجود زنده تك سلولي 
از خانواده قارچ‌هاسـت کـه در صورت اسـتفاده از مواد دیگر، 

کیفیت نان تحت تاثیر قرار می‌گیرد.
به باور این کارشـناس آرد و نان، تخمير فرآیندی است که 
طی آن تغييرات شيميايي در كي ماده آلي )ارگانكي( از طريق 
كي كاتاليسـت بيوشيميايي موسوم به آنزيم به‌وجود مي‌آيد و 
همـه فرمول‌های فرایند تخمیر باید برای حفظ سالمت افراد، 

رعایت شود.

حفظ سلامت مصرف کننده با تخمير صحیح
 دکتـر حسـين یوسـفی، فوق تخصـص صنایـع غذایی و 
عضو هیات علمی دانشـگاه شـهید چمران نیـز در این باره به 
خبرنگار ما می‌گوید: جوش‌شـيرين )بي کربنات سديم( که در 
اثر واکنش با حـرارت و رطوبت در جريان پخت نان به کربنات 
سـديم )سودا( تبديل مي‌شود داراي خاصيت قليايي بالا و آثار 
سـوء بهداشتي بوده و کربنات سـديم باقي‌مانده در نان سبب 
افزايـش pH و در نتيجه مانع رشـد و تکثيـر مخمرهای مفید 

مي‌گـردد. وی می‌افزایـد: آثار سـوء مصرف جوش‌شـيرين بر 
کيفيت نان از سـوی لابراتوارهای غذایی معتبر جهان به اثبات 
رسـیده و تحقیقات بیانگر این است که فرآيند هضم در معده 
در محيطي اسيدي توسط اسـيدکلريدريک صورت مي‌گيرد و 
همچنین کربنات سـديم باقي‌مانده در نان سـبب تيرگي رنگ 
مغز نان و بوي نامطبوع در آن گردیده به‌دلیل تخمير سـريع و 
کاذب خميـر در هنگام پخت، خمير نـارس و فطير بوده و اصلا 
ارزش غذايي لازم را به عنوان قوت لایموت و ماده اصلی غذای 

شهروندان نخواهد داشت.

نان غیربهداشتی؛ سرطان و زخم معده
به‌گفته دکتر یوسـفی، کربنات سـديم باقي‌مانـده در نان 
سـبب قليايي شـدن محيط دهاني و در نتيجـه واکنش قليا با 
چربي‌هـاي موجود در نان شـده و افزایش بازهـاي قوي مانند 
کربنات سـديم و بي‌کربنات سـديم )جوش‌شـيرين( مي‌تواند 
موجب خنثي شدن محيط معده، اختلال در هضم و توليد انواع 
سـوء هاضمه در مصرف‌کننده شده که سرانجام به زخم معده و 

گاستروآنتريت و حتی سرطان منجر مي‌شود.
 به‌گفتـه وی، جوهر قند یا دی تیونیت سـدیم یا بلانکت، 
پودری سفید رنگ با ترکیب گوگردی و کاربرد صنعتی است که 
در صنایع رنگرزی برای از بین بردن رنگ و بازیافت کاغذ باطله 
و یا عکاسـی مورد استفاده قرار می‌گیرد و برای سلامت انسان 
مضـر اسـت و در هیچ جای دنیا، یک افزودنی غذایی به‌شـمار 
نمی‌آیـد، اما در ایران برخـی نانواهای متخلف برای سـفیدتر 
شـدن رنگ نـان و افزایش قابلیت پهن شـدن خمیر، آن را به 

آرد اضافه می‌کنند.
این متخصص صنایـع غذایی درباره زیان‌هـای جوهر قند 
می‌گوید: عوارض چشـمی، گوارشی و پوستی اش حتی در بدن 
کارگـران نانوایی ظاهر می‌شـود و با خوردن نـان آلوده به این 
مـاده، تنظیم انسـولین در بدن مختل و باعـث دیابت زودرس 

می‌شود.

پوکي استخوان ثمره نان غیراستاندارد
دکتر سـميه یونسـی شـیخ نیز در این باره به خبرنگار ما 
می‌گویـد: بـا فاصله گرفتـن از تخمیـر طبیعی و اسـتفاده از 
جوش‌شـیرین و جوهر نمـک، تجمع فلزات سـنگين مضر در 
بـدن، اختلال طولاني جذب کلسـيم، آهن و فسـفر در نتيجه 
کمبود ذخائر آن‌ها در بدن، نرمي و پوکي استخوان، راشيتيسم 
و فساد دندان‌ها و ابتلا به روماتیسم را باید از عوارض این ماده 

شیمیایی اضافه شده به نان دانست.
 وی بـا تاکید بـر این‌که تغييرات يون هيـدروژن مي‌تواند 
سـرعت واکنش‌هاي بدن را تحـت تاثير قرار دهـد، می‌گوید: 
فشـارخون، کاهـش هوشـياري در مصرف‌کننـدگان نان‌های 
غیربهداشـتی دیده شـده و جيوه موجود در جوش‌شيرين نیز 
متوجه سلسله اعصاب شده و عوارض رواني و تهييج روحي، از 
دسـت دادن تمرکز اعصاب، پيدا شدن حالت لرزش در يکي از 
اعضا بدن مانند دسـت، سر، لب و فک را در پي خواهد داشت. 
به‌گفته وی جوش‌شيرين با ايجاد تغييراتي در دستگاه گوارش 
سـبب افزايش جذب فلزات سـنگين نظير کادميـوم، جيوه و 
سـرب مي‌شود که مسـموميت‌هاي مزمن ناشـي از اين فلزات 
مي‌توانـد از ناحیـه کادميوم، کم خوني، تنگـي نفس و عوارض 
کليـوي، توسـط سـرب، عـوارض معـده‌ای و روده اي از قبيل 

کوليت روده، يبوست و حالت تهوع ایجاد کند.
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خمیرترش در حقیقت خمیري متشکل از محیط کشت حاوي 
بـاکتري‌هــاي اســیدلاکتیک اســت که به‌صورت ترکیبی، در 
همزیسـتی با مخمرها به سـر می‌برند. خمیر ترش، یک سیسـتم 
بیولـوژیکی بسـیار پیچیده است و اساس تشکیل آن هم زیستی 
بین فلور میکروبی آرد و کشـت‌هاي تجــاري لاکتوباسـیل‌هــا 
می‌باشـد که به‌عنوان آغازگـر اختصاصی می‌باشـند. خمیرترش، 
داراي مخمرهاي طبیعی و باکتري‌هاي تولیدکننده اسـید استیک 

و اسـید لاکتیک می‌باشد که به‌طور عادي در آرد وجود دارند و در 
هنـگام تهیه خمیر، از مواد غذایی موجود در آن اسـتفاده کرده و 

تکثیر می‌نمایند.
خمیر ترش با بیش از 8000 سـال قدمت احتمالا یکی از اولین 
محصولاتی اسـت که در آن، میکروارگانیسـم‌ها، توسط انسان به 
خدمت گرفته شـدند، ولو این‌که حضور میکروارگانیسـم‌ها در آن 
زمان هنوز شناخته نشده بود. خمیرترش از عهد باستان به‌منظور 
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اسـتفاده می‌شـده  نان  تهیه 
تـرش  خمیرهـاي  اسـت. 
سـنتی صرفا تکه‌اي از خمیر 
می‌باشـند که قبلا تهیه شده 
و ترکیبـی از آرد، نمک و آب 
می‌باشـد، که بـراي تهیه نان 
مورد استفاده قرار می‌گرفتند. 
در حالـی که تکه‌هـاي خمیر 
در جایـی ذخیـره می‌شـدند 
توسط  اسـیدلاکتیک  تخمیر 
فعالیت‌هــاي متابولیکـــی 
که  اسیدلاکتیک  باکتري‌هاي 
اساسـا در آرد حضور داشتند 

صورت می‌پذیرفت.
 خمیـر تـرش را می‌توان 
به طرق مختلفـی تهیه نمود، 
می‌تـوان خمیرترش تـازه را 
از نانوایی‌هـا تهیه کرد و یا از 
تولیدکننـدگان صنعتی آن را 

به‌دست آورد.
به‌عنــوان  خمیرتــرش 
عاملـی کـه باعـث ورآمـدن 
محصـولات نانوایی اسـت، تا 
قـرن  19 اسـتفاده می‌شـد و 
بعـد از آن بـه دلایلـی که در 
زیر به اختصار به آن‌ها اشاره 
شده است، مخمرهاي نانوایی 

جایگزین آن شدند:
1- عـدم ثبات در کیفیت 
نان تولید شـده با استفاده از 

خمیرترش:
فرآیند تخمیر خمیرترش 
بـر پایـه تخمیـر لاکتیکی و 
الکلی اسـت که تحـت تاثیر 
ترکیب فلور میکروبی، شرایط 
تخمیـر، فعالیـت آنزیمـی و 
قابلیت تخمیري آرد نیز قرار 
می‌گیرد. طبق مقاله منتشـر 
شده در سال 2005 که حاصل 
 LDeVuyst, کار تحقیقاتی
تنـوع  بــود   P.Neysens

زیسـتی باکتری‌های اسـید لاکتیـک موجـود در خمیرترش‌های 
کشـورهای مختلف دنیا بررسی شـد که در این راستا رنج وسیعی 
از باکتری‌های اسـیدلاکتیک مشاهده شـد. که البته در خود این 
کشـورها نیز در مناطق مختلفشان باز هم تنوع در فلور میکروبی 
مشـاهده می‌شود. لذا این تنوع زیستی خود می‌تواند موجب بروز 

تنوع در کیفیت و عدم ثبات کیفیت نان تولیدی گردد.
 

2- پیچیدگی فرآیند تولید نان با استفاده از خمیر ترش:
اسـتفاده از خمیر تـرش در فرآیند صنعتـی تولید نان گندم، 
نیازمند کنترل دقیق شرایط به‌کارگیري خمیرترش، جهت رسیدن 
به سـطح مناسـب pH و اسـیدیته قابل تیتر در خمیرترش و نان 
حاصل از آن است که همین امر تولید نان با استفاده از خمیرترش 

را برای نانوایان بسیار سخت و پیچیده می‌نماید.
3- طعم نامطلوب نان تولیدشده با استفاده از خمیر ترش:

به‌دلیل اسـید تولید شـده توسـط باکتری‌های اسیدلاکتیک 
موجـود در خمیر ترش نان حاصل از آن، دارای طعم ترش ملایمی 
می‌باشد که ممکن اسـت این طعم با ذائقه تمامی مصرف‌کنندگان 

سازگار نباشد.
4- بیشتر بودن میزان اسـید فیتیک به‌عنوان یک عامل ضد 
تغذیـه‌ای و اثر نامطلوب بیشـتر بـر خواص حسـی در نانی که با 
خمیرترش تهیه شـده است نسبت به نانی که با مخمر )خمیرمایه( 

تهیه شده است:
 فيتكي اسيد  C6H18O24P6  يا ميو اينوزيتول هگزا فسفات 
IP6 و نمـك آن فيتات منبع ذخيره فسـفر در غالت و دانه‌هاي 
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روغني مي‌باشـند. وزن مولكولي آن در حدود 660/03 مي‌باشـد. 
فيتكي اسـيد و فيتـات در بخش‌هاي مختلف گيـاه از جمله دانه، 
ريشه و ساقه وجود دارد و در واقع از خاك‌هاي آلي و يا خاك‌هايي 
كه براي تقويت آن از كود طيور استفاده شده است، نشات مي‌گيرد. 
عموما به‌عنوان شـكل اوليه 50 تا ۸۰ درصد كل فسـفر موجود در 
غلات در ساختمان ذخيره فسفات و اينوزيتول در دانه گياه مطرح 
اسـت فيتكي اسـيد و نمك‌هاي آن مي‌باشد. مقدار فيتكي اسيد 
در غلاتي كه در مرحله رشـد به آن‌ها كودهاي فسفاته داده شده 
است بيشـتر از غلاتي مي‌باشدكه به‌صورت طبيعي رشد كرده‌اند. 
در غالت تك لپه‌اي مانند گندم، ارزن، جو و برنج فيتكي اسـيد 
در لايـه آلورون تجمع يافته اسـت. فيتات در لايـه بيروني غلات 
يعني لايه آلورون، آندوسـپرم حبوبات و دانه‌هاي روغني به‌ميزان 
تقريبي ۱ تا ۳ درصد وزن خشـك يافت مي شود. فيتات در حدود 

0/9 درصد گندم را تشيكل مي‌دهد. 
در سـاختمان فيتكي اسـيد، فسـفر معدني پيونـد محكمي 
بـا آن برقرار كرده و شـكلي مانند دانه‌هاي برف دارد. در انسـان 
و حيوانـات تـك معده‌اي فسـفر به‌راحتي در دسـترس بدن قرار 
نمي‌گيـرد. علاوه بر فسـفر، فيتكي اسـيد با امالح معدني ديگر 
مانند كلسيم، منيزيوم، آهن و روي تشيكل پيوند مي‌دهد و آن‌ها 
را هم از دسـترس بدن دور مي‌كند. در حضـور كاتيون‌ها، فيتكي 
اسـيد با پروتيين‌ها پيوند برقرار كرده و آن‌ها را از  دسـترس بدن 
خارج مي‌نمايد. فيتكي اسـيد با جذب امالح معدني مي‌تواند در 
كار آنزيم‌هايـي مانند پپسـين آلفا آميلاز، تريپسـين و فسـفاتاز 
اسيدي ممانعت ايجاد كند و به اين ترتيب مانع از هضم پروتيين‌ها 
و نشاسته مي‌شود. در انسـان و ساير حيوانات تك معده‌اي مانند 
طيور و ماهي‌ها به‌دليل كمبود آنزيم فيتاز، فيتكي اسيد قابل هضم 

نيست به‌همين دليل فيتكي اسيد از طريق مدفوع دفع مي‌شود.
فيتيـك اسـيد به‌عنوان يـك تريكب ضد تغذيه‌اي شـناخته 
مي‌شـود، چون با تشـيكل كمپلكس با املاح معدنـي مانند روي، 
كلسـيم، منيزيـوم و آهن آن‌هـا را به‌صورت نامحلـول در آورده 
و دسترسـي زيسـتي بـدن به آن‌هـا را كاهش مي‌دهد. تشـيكل 
كمپلكس بين كلسيم و فيتكي اسيد از جذب اين كاتيون در بدن 
جلوگيـري كـرده و يا آن را كاهش مي‌دهد و بـه اين ترتيب باعث 
ايجاد بيماري راشيتيسم مي‌شـود. به‌دليل اهميت آهن براي بدن 
و كم‌خوني‌هـاي ناشـي از كمبود آهن، واكنش بين فيتكي اسـيد 

و آهـن بخش مهمـي از فعاليت‌هاي محققان را بـه خود اختصاص 
داده اسـت. واكنش بين پروتيين و فيتكي اسيد بر قابليت هضم و 
دسترسي زيستي پروتيين‌ها تاثير مي‌گذارد و از نظر عملكردي و 
تغذيه‌اي تاثير منفي دارد. در گندم، آهن با فيتات تريكب شـده و 
به‌صـورت منوفركي فيتات در مي‌آيـد كه غير قابل جذب در بدن 
مي‌باشد. در پروتيين فريتين چون آهن به‌عنوان جزئي از آن و به 
شكل ذخيره‌اي در آن وجود دارد جذب فيتات نمي‌شود و بنابراين 
دسترسـي زيسـتي بدن به آن امكان‌پذير مي‌باشد. حضور مقادير 
زياد فيتات در رژيم غذايي كودكان مي‌تواند باعث كمبود شـديد 
املاحي مانند كلسـيم و فسفر شـود كه عوارضي مانند اختلال در 
رشـد، كوتاهي قد، نرمي اسـتخوان و بيماري‌هاي مربوط به فك و 
دنـدان را ايجاد مي‌كند و كمبـود آهن و روي نيز باعث كم‌خوني و 
عقب ماندگي ذهني مي‌شود. ممانعت از جذب آهن توسط فيتكي 
اسيد در بزرگسالان همان عوارضي را ايجاد مي‌كند كه در كودكان 
بـه وجود مي‌آيند . هرچند فيتكي اسـيد در غالت به‌عنوان كي 

تريكب ضد تغذيه‌اي براي انسان شناخته مي‌شود.
جدول زیر ميزان فيتكي اسـيد در نان را به‌صورت درصدي از 

وزن خشك آن‌ها نشان مي‌دهد.

 
با توجه به سن، وضعيت فيزيولوژكيي و نيازهاي هر فرد، مقدار 
مصرف فيتكي اسـيد در افـراد مختلف متفاوت مي‌باشـد. به‌طور 
مثال كودكان زير شـش سـال، زنان باردار و افـراد با بيماري‌هاي 

خاص ميزان مصرف فيتكي اسيد آن‌ها بايد خيلي كم باشد.
روش‌هـاي مختلفي براي كاهش ميزان فيتكي اسـيد گزارش 
شده اسـت كه بيشتر اين روش‌ها بر پايه اسـتفاده از آنزيم فيتاز 
)آنزيم هيدروليز كننده فيتكي اسيد( مي‌باشد. روش تخمير یکی 

از این روش‌ها می‌باشد. 
طبـق کار تحقیقاتـی انجـام شـده توسـط بیـگ محمدی و 
همـکاران در سـال 1394 میزان اسـید فیتیک نان لواش سـنتی 
تهیه شده از مخمر نانوایی و خمیرترش مقایسه شد و نتایج نشان 
داد که خميرمايه نسـبت به خمیرترش نقش مهم‌تري را در كاهش 
اسـيدفيتكي در آرد ايفا می‌کند. ماتريس همبسـتگي صفات، در 
این تحقیق نشـان داد كه بين اسـيد فيتكي و خواص حسـي نان 
همبسـتگي معني‌دار و منفي وجـود دارد. بدين معني كه افزايش 
اسـيد فيتكي منجر به كاهش پذيرش خواص حسي نان مي‌شود. 
بنابرايـن بـا عمل‌آوري نان بـا روش تخمير بـا خمیرمایه مي‌توان 
از اثرات منفي اسـيدفيتكي بر خواص حسـي نان كاسـته و باعث 

افزايش ارزش تغذيه‌اي نان شد.

میزان فیتیک اسید در نان بر حسب درصد وزن خشک

1/36نان ذرت

0/43 تا 1/05نان گندم کامل

0/77 تا 1/27مافین تهیه شده از سبوس گندم

0/41نان چاودار

0/03 تا 0/23نان سفید

0/03نان فرانسوی

0/03خمیر ترس چاودار

0/03خمیر ترش باگت
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