




خمیرمایه تولیـدی ایران که محصولی 
 Hi-Tech فنـاوری  و دارای  کارخانه‌هـای فـوق مـدرن  از 

کشور است، محصولی با کیفیت درجه یک و دارای بالاترین استانداردهای 
جهانی می‌باشـد که علاوه بر توزیع در بازارهای داخل، به ده‌ها کشـور جهان نیز صادر 

می‌شود.
این محصول در سالیان گذشته، هر سال با استقبال بیشتری در بازارهای خارجی مواجه شده و آمار 

و نمودارها حاکی از رشد مستمر صادرات تا سال 1394 بوده است، اما این رشد در سال 1395 کاهش یافته 
و آمارهای ده ماه سال 1396 نشان دهنده این است که امسال نیز کاهش صادرات نسبت به سال قبل خواهیم 

داشت.
از مهم‌تریـن دلایـل ایـن کاهـش، مشـکلات روابـط منطقـه‌ای، اداری و گمرکی و برخی مسـایل دیگر اسـت. اگر 
بخواهیـم بـه چنـد مـورد از مـواردی کـه باعث اخالل در صادرات شـده اشـاره‌ای کوتاه کنیـم؛ می‌توان به شـرایط 
سیاسی ایجاد شده با کشورهای حوزه جنوبی خلیج فارس اشاره کرد که موجب شده روابط تجاری با کشورهای این 
حوزه به‌شـدت تقلیل یافته و صادرات به برخی کشـورهای عربی به صفر برسـد. بسـته شـدن گمرکات ورودی در 
مناطق کردنشـین و شـمال عراق به‌دلایل امنیتی در یک سـال گذشـته نیز باعث افت صادرات به این کشور شده 
است. در سوریه قرارداد همکاری اقتصادی و خط اعتباری درنظر گرفته شده بین دو کشور از سال گذشته پایان 
یافتـه و از طرفـی توافقـات کشـورهای عربی مبنی بـر معافیت‌های تعرفـه‌ای و مالیاتی در تجارت فـی مابین، باعث 
نفوذ خمیرمایه مصر در این کشور گردیده است که این موارد باعث شده بازار چند میلیون دلاری سوریه تقریبا 
کاملا از دسـت برود. همچنین وضع قوانین خلق‌السـاعه در گمرکات کشـورهایی مانند افغانسـتان و ازبکسـتان و 

ترکمنستان باعث بروز مشکلات اساسی در صادرات به این کشورها گردیده است. 
ایـن مـوارد در حالـی بـر صـادرات تاثیـر منفـی گذاشـته که دو کشـور چیـن و ترکیه به‌عنـوان دو کشـور بزرگ 
تولیدکننده در حال گسـترش بازارهای خود در منطقه هسـتند و به محض عدم حضور کالای ایرانی، جایگزین آن 
در ایـن کشـورها می‌گردنـد و بازگردانـدن بازارهای از دسـت رفته آن هم در تقابل بـا چنین رقبای پر قدرتی کار 

آسانی نخواهد بود؛ حتی اگر محصولات تولیدی کشور کیفیتی بالاتر از رقبای منطقه‌ای داشته باشد.
با توجه به برنامه دولت درخصوص افزایش صادرات غیر نفتی به‌خصوص در حوزه کشاورزی و صنایع غذایی، 
انتظار می‌رود مسـوولین محترم به جدّ در رفع موانع صادرات ورود کنند و با تسـهیل قوانین گمرکی در داخل و 
همچنین رایزنی با سـفارت‌ها و اتاق‌های بازرگانی مشـترک کشـورهای مقصد و با تنظیم پروتکل‌های تجاری با این 
کشـورها در جهت تغییر و تعدیل قوانین سـختگیرانه آن‌ها، زمینه رشـد مجدد صادرات به کشـورهای فوق‌الذکر 
را فراهـم آورنـد. بدیهـی اسـت تـداوم وضعیت فعلی و عدم رسـیدگی جدی به آن  نه‌تنها صنعـت خمیرمایه بلکه 
کل صادرات غیر نفتی را در دراز مدت تحت تاثیر قرار خواهد داد و اگر این مسایل که اکنون قابل حل است با 
اتخاذ تدابیر مدبرانه رفع نگردد، قطعا در آینده شرایطی ایجاد خواهد شد که برطرف کردن آن بسیار دشوارتر 

خواهد بود.
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مجمـع عمومـی عـادی سـالیانه سـندیکای تولیدکننـدگان 
خمیرمایـه ایران روز چهارشـنبه 13 دی ماه بـا حضور کلیه اعضای 

سندیکا و نماینده اتاق بازرگانی ایران برگزار شد.
در این جلسه گزارش عملکرد هیات‌مدیره و گزارش صورت‌های 
مالی منتهی به 31 شـهریور ماه سـال 1396 قرائت و تصویب شـد 
و روزنامه اطلاعـات نیز به‌عنوان روزنامه کثیرالانتشـار جهت درج 

آگهی‌های سندیکا انتخاب گردید.
همچنین انتخاب بازرس صورت گرفت و بر اساس آرای ماخوذه، 
خانم »میترا حسـن‌پور« به‌عنوان بازرس اصلی و آقای »کاوه احرار« 

به‌عنوان بازرس علی‌البدل برای مدت یک سال تعیین گردیدند.

علی احتشامی مدیرعامل شـرکت خمیرمایه و الکل رازی در حاشیه بازدید 
خبرنگاران از این شرکت گفت در حال حاضر ظرفیت تولید خمیرمایه 10 هزار تن 
است که به عنوان یکی از بزرگ‌ترین واحدهای تولیدی کشور در منطقه هستیم. 

همچنین 33 میلیون لیتر اتانول در سال تولید می‌کنیم.
مدیرعامل شرکت خمیرمایه و الکل رازی تصریح کرد: عمده محصولات این 
شـرکت قابلیت صادرات را دارنـد. البته پس از تامین نیاز داخل کشـور موظف 

هستیم صادرات را نیز انجام دهیم.
احتشامی عنوان کرد: صادراتی که در سال جاری متصور هستیم، حداقل 10 
تا 15 درصد از سـال گذشـته بیشتر اسـت و حدودا بالغ بر 10 تا 15 میلیون دلار 

خواهد بود.
وی با اشـاره به کشـورهایی که به آن‌ها محصولات صادر می‌شود، افزود در 
بخش خمیرمایه به کشـورهای افغانسـتان، تاجیکسـتان، ترکمنسـتان، ترکیه، 

سوریه و عراق صادرات می‌کنیم.
احتشـامی با اشـاره به مصرف خمیرمایه و اتانول گفت: خمیرمایه در صنعت 
نانوایی و اتانول در مصارف دارویی، آرایشی، شوینده و رنگ‌سازی قابل استفاده 

است.
مدیرعامـل شـرکت خمیرمایه و الکل رازی عنوان کرد:  این شـرکت به‌طور 
مسـتقیم برای 305 نفر و به‌طور غیرمستقیم برای بیش از 500 نفر اشتغال ایجاد 

کرده است.
وی با بیان این‌که در سـال 96 به‌دلیل برخی مشکلات در منطقه و تحریم‌ها 
و افزوده شـدن مواد شـیمیایی به نان به ظرفیت تولید 10 هزار تن خمیرمایه در 
سال نرسیدیم، خاطرنشان کرد: برای سال 96 - 97 با تمام ظرفیت کار می‌کنیم.

شـرکت خمیرمایه و الـکل رازی با توجه بـه افزایش ظرفیت تولید خود و همچنین توسـعه 
بازارهـای صادراتـی؛ از برنـد جدید خـود تحت عنـوان »دانیـال« رونمایی کـرد. »دانیال« در 
بسـته‌بندی‌های 5 کیلویـی وکیوم، 2/5 کیلویـی وکیوم، 500 گرمی وکیـوم و 1000 گرمی وکیوم 

تولید و عرضه می‌گردد.
گفتنی است بازار هدف این محصول، مقاصد صادراتی خواهد بود.

4



دبیر سـندیکای تولیدکننـدگان خمیرمایه ایران، اسـتفاده از خمیرمایه را یکی از 
مهم‌ترین راهکارها برای بهبود کیفیت نان کشور برشمرد و گفت: استفاده از خمیرمایه 
بـه ارتقـای کیفیت تغذیه‌ای نان و کاهش دورریز این غذای اصلی سـفره مردم کشـور 
می‌انجامد و خطرات اسـتفاده از نان بی‌کیفیت حاصل از فرآوری با جوش‌شـیرین را از 

بین می‌برد.
به‌گـزارش روابط عمومی کانـون انجمن‌های صنایع غذایی ایران، مجید پارسـایی، 
دبیر سـندیکای تولیدکنندگان خمیرمایه ایران، اسـتفاده از خمیرمایه در پخت نان را 
سبب در دسترس قرار گرفتن مواد غنی دانه گندم دانست و گفت: خمیرمایه سرشار از 
ویتامین‌ها و سـایر مواد مغذی مورد نیاز بدن است، در صورتی‌که به گواه متخصصین و 
کارشناسان تغذیه، جوش‌شیرین از عوامل اصلی بیماری‌های گوارشی، پوکی استخوان، 

فشار خون و بسیاری دیگر از بیماری‌های متابولیک است.
پارسـایی اطلاع‌رسانی، فرهنگ‌سازی و نظارت از سوی دولت را در بحث نان بسیار 
مهم دانسـت و تصریح کرد: در صورتی‌که مردم با آگاهی کامل اقدام به تهیه نان کنند، 

تولیدکننده هم مجبور به تامین نظر آن‌ها و ارایه نان با کیفیت خواهد شد.
وی با اشـاره به فیلمی که این روزها در فضای مجازی منتشـر شـده است و دست 
نانوایان را دچار خوردگی و آسـیب نشان می‌دهد، اظهار کرد: به‌کارگیری روش صحیح 
و استاندارد تولید نان از جمله استفاده از خمیرمایه، راه رفع مشکلات نان کشور است.
وی در پایـان اعلام کرد که صنعت خمیرمایه ایـران آمادگی کامل جهت تامین کل 

نیاز نانوایی‌های کشور را دارد.

بـه مناسـبت روز ملی صادرات از شـرکت خمیرمایه خوزسـتان و 16 شـرکت دیگـر به‌عنوان 
صادرکننده نمونه استان خوزستان تجلیل شد.

روز 23 آبـان در پایان همایش بزرگ روز ملی صادرات با حضور مجتبی خسـرو تاج، قائم مقام 
وزیر صنعت، معدن و تجارت و دیگر مسـوولان اسـتانی در محل سـالن اجتماعات سازمان صنعت، 
معـدن و تجارت خوزسـتان در اهواز از شـرکت خمیرمایه خوزسـتان و  16 صادرکننده برتر دیگر 

خوزستان در بخش‌های مختلف تقدیر شد.
مهندس مسعود حسن‌زاده مدیرعامل شرکت خمیرمایه خوزستان تندیس این همایش را دریافت و عنوان نمود که این شرکت در 
سـال 1395 بیش از 60% محصولات تولیدی خود را به کشـورهای افغانستان، پاکسـتان، عراق، لبنان، حاشیه خلیج فارس، کشورهای 

استقلال یافته از شوروی سابق و ... صادر نموده است.

شـرکت ایران ملاس تعداد 9 دسـتگاه کانکـس )5/2×4( به هم 
میهنـان زلزلـه زده سـرپل ذهاب اهدا کـرد. همچنین این شـرکت 
تعداد 20.000 عدد قوطی کنسرو، 10 تن پلاستیک جمعا به ارزش 110 
میلیون تومان به هم‌وطنان آسیب دیده استان کرمانشاه کمک کرد.

همچنیـن در کنـار کمک‌های غیرنقدی یاد شـده، پرسـنل این 
شرکت یک روز از حقوق خود را به زلزله زدگان اهدا کردند.
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سرپرسـت شـرکت خمیرمایه رضـوی از بهبود شـاخص‌های تولید، فنی، 
صادرات و مالی این شرکت طی 9 ماهه سال 96 نسبت به سال قبل خبر داد.

به‌گزارش آسـتان نیوز دکتر احسـان اژدری گفت: در 9 ماهه سـال جاری 
به لحـاظ تولید و افزایش‌260 تـن از طریق بهبود راندمان دسـتگاه‌های فعلی، 

8 درصـد میزان تولیـد و 6 درصد فروش به لحاظ وزنی افزایش داشـته اسـت. 
همچنین ارزش ریالی صادرات این شـرکت طی 9 ماه نخست امسال در مقایسه با 

مدت مشابه سال گذشته 16 درصد افزایش یافته است.
وی بیـان کرد: افزایش 14 درصدی فروش از نظر ریالی و به‌میزان 46 میلیارد ریال 
بخشی دیگر از دستاوردهای این شرکت طی 9 ماه نخست سال 1396 به‌شمار می‌رود.

اژدری با بیان این‌که بازده فروش شرکت در سال‌جاری، 31 درصد بوده است، اضافه کرد: 
سـود امسـال در مقایسه با مدت مشابه سال گذشـته، بین‌30 تا 35 درصد افزایش داشته است. 

سرپرسـت شـرکت خمیرمایه رضوی ادامه داد: از طرفی مصرف ملاس طی 9 ماهه نخست سال جاری 
22 هزار تن بوده که این رقم 6 درصد بیشتر از سال گذشته می‌باشد.

اژدری مهم‌ترین دلایل افزایش صادرات در سال‌جاری را افزایش کیفیت محصول، بازاریابی و پیدا کردن بازارهای جدید مثل قزاقستان 
و تعامل مناسب با خریداران خارجی عنوان کرد.

وی با اشاره به صادرات خمیرمایه رضوی به 14 کشور جهان طی سال‌جاری گفت: این کشورها شامل ازبکستان، افغانستان، پاکستان، 
تاجیکستان، عراق، لبنان، هندوستان، قزاقستان، امارات، ارمنستان، آلمان، گرجستان و ترکمنستان است.

اژدری در پاسـخ به این سـوال که برای رسـیدن به کیفیت و اسـتانداردهای جهانی در راسـتای صادرات محصولات این شرکت، چه 
تمهیداتی اندیشیده شده است، گفت: بررسی نقاط قوت محصولات مشابه که در رده‌های بالای هرم کیفی در بازارهای هدف صادراتی قرار 
دارند، عضویت در انسـتیتو برلین آلمان برای بررسـی و ارتقای کیفی محصول، تعویض قطعات و دستگاه‌های مستعمل و تعمیرات مناسب 

برای به‌روز رسانی بخش‌های فنی و تولید و ... از جمله این موارد به‌شمار می‌رود.
سرپرست شرکت خمیرمایه رضوی افزود: علاوه بر این، می‌توان به برگزاری دوره‌های آموزشی با هدف ارتقای سطح علمی کارشناسان 
و متخصصان، خریداری دستگاه بسته‌بندی با تکنولوژی جدید و تامین مناسب‌ترین مواد اولیه برای تولید بهترین محصول را اشاره کرد.

سرپرست شرکت خمیرمایه رضوی اقدامات و برنامه‌های این شرکت پیرامون گسترش بازارهای صادراتی را برشمرد.
دکتر احسان اژدری در گفت‌وگو با آستان نیوز بیان کرد: حضور در نمایشگاه سوریه یکی از اقدامات این شرکت از ابتدای سال جاری 
است که با هدف بررسی بازار این کشور و مذاکره با متقاضیان محصولات خمیرمایه رضوی برای عقد قرارداد صورت گرفته است، همچنین 

قراردادی با مشتری جدید برای افزایش میزان صادرات به کشور عراق نیز منعقد شده است.
وی ادامه داد: این شرکت در انجمن‌ها و ادارات مرتبط با صادرات مانند انجمن صادرکنندگان صنعتی و معدنی، اتحادیه صادرکنندگان 

و ... که در امر مشاوره و بازاریابی همکاری دارند، عضویت داشته است.
اژدری با اشاره به برنامه حضور این شرکت در نمایشگاه مواد غذایی قطر همراه سایر شرکت‌های هلدینگ صنایع غذایی اشاره کرد و 

افزود: همچنین در آذرماه سال‌جاری در نمایشگاه بین‌المللی صنعت نان تهران شرکت کردیم.
وی ادامه داد: ایجاد بازار روسیه و گسترش بازار کشورهای قزاقستان، گرجستان، دبی و افغانستان، بخشی دیگر از فعالیت‌های صورت 

گرفته به‌شمار می‌رود.
اژدری اضافه کرد: علاوه بر این، سومین محموله صادراتی شرکت خمیرمایه رضوی در سال جاری به کشور آلمان نیز ارسال شده است.
وی درباره لزوم مسـاعدت با مشـتریان خارجی برای تبلیغات در بازارهای هدف، گفت: از آن‌جا که شرکت خمیرمایه رضوی در زمینه 
بازارهای صادراتی، سـعی در ایجاد ارتباط مسـتقیم و بدون واسطه با مشتریان خارجی داشته، توانسته است با استفاده از اطلاعات به روز 
و دقیق و نیز دریافت نظرات مشتریان و ارسال کالاهای تبلیغاتی، خود را با نوسانات و تغییرات بازارهای صادراتی هماهنگ و هم‌سو کند 

که این امر سبب افزایش رضایت مشتری و متقابلا افزایش صادرات و ماندگاری بازارهای هدف صادراتی شده است.
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علی‌رغم این‌که سال‌هاست ممنوعیت استفاده از جوش‌شیرین در نان مصوبه دولت است 
اما عدم نظارت به‌طور کامل، عدم دارا بودن سود اقتصادی استفاده از خمیرمایه برای نانوایان 
و همچنین جزء بودن نانوایی‌ها و به‌دنبال آن کوچک بودن فضای آن‌ها، از موارد موفق نبودن 

در جایگزینی خمیرمایه به‌جای جوش‌شیرین است.
محمود گیاهی، نایب رییس هیات‌مدیره سندیکای تولیدکنندگان خمیرمایه در گفت‌وگو 
با خبرنگار اقتصاد سـبز، ضمن بیان این مطلب افزود: یکی از مولفه‌های افزایش کیفیت نان، 
مصرف خمیرمایه اسـت. با توجه به این‌که صنعتی شـدن نان کشـور چندین سـال است در 
دسـتور کار قرار دارد اما متاسفانه به‌دلیل این که زیرسـاخت‌های این طرح در کشور فراهم 
نبـود، طرح صنعتی شـدن اصلا جا نیفتاد تـا حدی که کارخانه‌هایی وجـود دارند که پس از 

واردات ماشین‌آلات، مرحله نصب را نیز گذرانده‌اند اما به دلیل عدم موفقیت در بازار، این کارخانه‌ها راه‌اندازی نشده است.
وی برای توسعه مصرف خمیرمایه در کشور پیشنهاد داد: نظارت بر عدم مصرف جوش‌شیرین در نان و مصرف خمیرمایه به‌جای آن و 

حذف سوبسید آرد و ایجاد توجیه اقتصادی پخت نان برای نانواها می‌تواند در این زمینه بسیار مثمر ثمر باشد.
به عقیده گیاهی از عوامل کندی پیشرفت جایگزینی خمیرمایه می‌توان به عدم نظارت بر ممنوعیت مصرف جوش‌شیرین، عدم وجود 
سـود اقتصادی اسـتفاده از خمیرمایه برای نانواها، نبودن فضای کافی برای مصرف خمیرمایه در اکثر نانوایی‌ها، وجود سوبسید برای آرد و 

نداشتن توجیه اقتصادی پخت نان برای نانواها اشاره کرد.
وی تصریح کرد: کیفیت خمیر نان که ارتباط مستقیم با مصرف خمیرمایه دارد، نحوه پخت نان که به صورت پخت با شعله مستقیم یا 
فر یا ... می باشد، داشتن مهارت و حرفه‌ای بودن نانوا و کیفیت آرد مصرفی موارد اصلی هستند که در صرفه‌جویی نان و کم شدن ضایعات 

آن موثرند.
وی در پایان تصریح کرد: با توجه به این‌که عمده مواد اولیه و لوازم مورد نیاز، به صورت داخلی تامین می‌گردد و محصول این صنعت 

)خمیرمایه( قابلیت صادرات دارد، در صورتی‌که بتوان محصول با کیفیت تولید کرد، افزایش نرخ ارز برای این صنعت مفید می‌باشد.

شـرکت خمیرمایه و الکل رازی بر اسـاس ارزیابی‌های صورت گرفته از سـوی 
سـازمان صنعـت، معـدن و تجارت خوزسـتان موفق بـه دریافت رتبـه برتر واحد 

صادراتی نمونه استانی شد.
به‌گزارش نیشـکرنیوز، مدیرعامل شـرکت خمیرمایه و الـکل رازی با بیان این 
مطلـب گفت: این شـرکت با عنایـت به دارا بودن اسـتانداردهای معتبـر داخلی و 
بین‌المللـی و همچنین ظرفیت تولید بالا و حضور در بازارهای منطقه و کشـورهای 
حوزه خلیج فارس به‌عنوان یکی از بزرگ‌ترین واحدهای تولیدکننده و صادرکننده 

اتانول و خمیرمایه فعالیت دارد.
علی احتشـامی ادامه داد: خمیرمایه تولیدی این شـرکت با نام تجاری ناب‌مایه 
از نقطه نظر کیفی مطابق با استانداردهای اروپا بوده و از بالاترین کیفیت استاندارد 

برخوردار است.
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مصرف نان در ايران
غلات مهم‌ترين منبع غذايي در جهان اسـت و 50 درصد كالری مصرفي در جهان )در كشـورهای در حال توسعه 54 درصد منبع 
انرژی مردم( را تشيكل مي‌دهد. پيش‌بيني مي‌شود الگوی مصرف غلات از 54 درصد كالری مصرفي جهان در سال 2001 به 49 درصد 
در سال 2030 برسد. مصرف غلات در بين مردم ايران 40 درصد بيش از ساير نقاط دنيا است و ماده غذايي اصلي را تشيكل مي‌دهد. 

مصرف سرانه كل غلات در ايران 560 گرم و سرانه مصرف گندم 460 گرم در روز است. 
در بين غلات و مواد غذايي مورد اسـتفاده انسـان، گندم به‌دليل سازگاری گسترده كشت با شرايط مختلف آب و هوايي، سهولت 
كشت، امكان نگهداری به‌مدت طولاني، ارزاني، ارزش غذايي بالا و قابليت مصرف در اشكال مختلف از جايگاه ويژه‌ای برخوردار است. 
همچنين گندم از نظر داشـتن پروتیين، كربوهيدرات‌ها، چربي، مواد معدني و ويتامين‌ها نسـبت به سـاير اقلام خوراكي دارای ارزش 

غذايي بيشتری است.
نان كيي از مهم‌ترين منابع غذايي مردم ايران محسوب مي‌شود. اين ماده غذايي به‌عنوان تامين‌كننده بخشي از كالری، پروتیين، 
ويتامين‌ها و مواد معدني مورد نياز بدن از اهميت ويژه‌ای برخوردار اسـت. كالری مورد نياز 43 درصد خانوارهای شـهری و 56 درصد 
خانوارهای روسـتای كشـور از طريق نان تامين مي‌شود. بر اساس اغلب آمارهای ارایه شده، ميانگين مصرف سرانه نان در كشور 160 

يكلوگرم در سال اعلام شده است. 
ايران در بين ده مصرف‌كننده اول گندم دنيا با سـهم در حدود 2.4 درصد واقع شـده اسـت. مصرف سـرانه گندم در ايران 167 
يكلوگرم اسـت كه قسمت عمده آن به‌صورت نان مصرف مي‌شـود. متوسط سرانه جهاني مصرف گندم 67 يكلوگرم است كه با توجه 
به مقدار مصرف سرانه 2.5 برابری، جمعيت كشور از نظر مصرف گندم در رديف كشورهای بسيار پرمصرف )پس از كشورهای تريكه، 
تونس، مراكش، الجزاير و مصر( قرار مي‌گيرد. از كل گندم مصرفي كشـور، 84 درصد آن در تهيه نان‌های سـنتي )سـنگك، تافتون، 

لواش و بربری( و 3.4 درصد آن برای تهيه نان ماشيني، روغني، بيسكويت، شيريني تر وخشك به كار برده مي‌شود.
در طي سال‌های اخير بخش مهمي از يارانه آشكار دولت جهت تهيه، تدارک و توزيع گندم و نان اختصاص يافته كه در نتيجه نان 
به قيمت حمايت شـده در دسـترس مردم قرار گرفته است. اين موضوع اگر چه موجب حمايت از اقشار آسيب‌پذير جامعه گرديد، اما 
پيامدهايي نظير قاچاق گندم به خارج ازكشور، افزايش ضايعات توليد و مصرف گندم و نان، همچنين جايگزيني مصرف گندم به‌جای 
علوفه در تغذيه دام و طيور را در پي داشته است. بنابراين نظر به افزايش ضايعات و قاچاق گندم به خارج از كشور، از منابع اختصاص 

يافته جهت تهيه و تدارک گندم و نان كشور به‌صورت مفيد استفاده نگرديده است.
چرخـه توليد نـان در ايران را به جرات می‌توان ىكي از معيوب‌ترين بخش‌هاى اقتصادى كشـور معرفى كرد كه به رغم اختصاص 
حجـم قابل‌توجهـى از يارانه‌هاى دولتـى، هيچ‌كي از طرفين ذي‌ربط در آن، از كشـاورزِ گندم‌كارگرفته تـا مصرف‌كننده نان و دولت 
نسبت به عملكرد آن رضايت ندارند. هر چند طى سال‌هاى گذشته به‌دليل حساسيت و اهميت»نان« در سبد مصرف خانوار، دولت با 

اختصاص يارانه‌هاى سنگين اين بازار را كنترل كرد، اما مكانيزم‌هاى نادرست متعددى كارآىي اين چرخه را تنزل داده است. 

پخت نان با جوش شيرين 
نان به محصولي گفته مي‌شود كه از پختن خمير تخمير يافته آرد گندم، جو و ... به‌دست مي‌آيد و فرآيند تخمير در آن به‌وسيله 
مخمر صورت می‌گیرد، پس محصولات تهيه شـده از خميرهايي كه به‌صورت شـيميايي و با استفاده از جوش‌شيرين آماده مي‌شوند، 

اصولا نان محسوب نمي‌شوند.
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در گذشته با استفاده از خميری كه با استفاده از خمير ترش تخمير شده بود، نان تهيه مي‌شد. سپس به‌علت تقاضای زياد مردم 
برای نان و نبودن فرصت كافي برای تخمير، نانوايان برای تهيه نان‌های مسطح مانند نان لواش يا نيمه مسطح مانند بربری، به اشتباه 
از جوش‌شـيرين به‌عنوان ماده تردكننده و حجم‌آور اسـتفاده كردند. به‌همين دليل نان‌ها به‌سرعت بيات مي‌شوند، زيرا گاز كربنكي 
توليد شـده حاصل از تجزيه جوش‌شـيرين به سـرعت خارج مي‌شـود، در حالي‌كه در تخمير واقعي، گازكربنيـك از تجزيه آنزيمي 
نشاسـته آرد توليد مي‌شـود و به اين ترتيب نان حاصله ديرتر بيات مي‌شـود و قابليت هضم آن بهتر اسـت. ضمن اين‌كه استفاده از 
تريكبات قليايي مانند جوش‌شيرين، اسيديته طبيعي معده را تغيير مي‌دهد و باعث ناراحتي گوارشي شده و همچنين جذب آهن را 

در بدن كند مي‌كند.
هم‌اكنون رايج‌ترين افزودني شيميايي غيرمجاز برای تهيه نان در كشور جوش‌شيرين است كه طي سال‌های گذشته بنا به دلايل: 
)1( كوتاه نمودن زمان عمل‌آوری خمير به‌صورت شيميايي، )2( ارزاني جوش‌شيرين، )3( سهولت استفاده از جوش‌شيرين و ناآگاهي 

برخي نانوايان و )4(عدم بهره‌گيری از فن‌آوری روز دنيا و ماشين‌آلات نوين پخت نان، مورد استفاده قرار گرفته است.
در طي دو دهه گذشـته مصرف بي‌رويه جوش‌شـيرين در توليد نان )به‌ويژه نان‌های سـنتي مانند تافتون و لواش( همواره كيي از 
موضوعات بهداشـتي كشـور بوده و روز به روز ابعاد وسـيع‌تری پيدا كرده است. مطالعات انجام شـده نشان مي‌دهد كه در پاره‌ای از 
نانوايي‌ها مقدار مصرف جوش‌شيرين تا حدود 1.5 تا 2 درصد و باقیمانده آن در نان تا حدود 0.15 تا 0.3 درصد است. در برخي از نان‌ها 
مانند لواش و پس از آن تافتون، مقادير بيشتری جوش‌شيرين به كار مي‌رود، زيرا به‌وسيله وردنه كشيدن و نازک كردن خمير، قسمت 
اعظم گاز دی‌اكسـيد كربن خارج مي‌شـود، در نتيجه خمير متراكم و فشرده مي‌شـود و نانوايان، برای جبران اين مشكل، مبادرت به 
مصرف بيشـتر جوش‌شـيرين مي‌كنند. بنابراين ماهيت تهيه بعضي از نان‌ها باعث مي‌شـود نانوايان از مقادير بيشتری جوش‌شيرين 

استفاده كنند. همچنين استفاده از جوش‌شيرين موجب افزايش بازده توليد نان در واحد زمان مي‌شود.
اسـتفاده از جوش‌شـيرين در نان باعث بروز مواردی از جمله اختلال در جذب آهن و بروز كم‌خوني، پوكي استخوان، بيماری‌های 
قلـب و عـروق، اختالل در فعاليت‌های آنزيم‌های گـوارش و هضم و جذب، افزايش اسـيديته معده و بيماری‌های روده‌ای مي‌شـود. 
جوش‌شـيرين واكنش‌هـای مفيـد خمير را مهـار مي‌كند و pH را افزايـش داده و اسـيدهای آلي نان را كاهـش مي‌دهد و همچنين 

ويتامين‌های آنزيمي را غيرفعال مي‌كند. جوش‌شيرين از عطر و طعم نان مي‌كاهد و باعث فطير شدن آن مي‌شود.
با توجه به مضرات جوش‌شـيرين و اثبات اثرات منفي آن، در بسـياری از كشـورهای دنيا مصرف آن محدود و ممنوع اسـت. در 
ايران نيز با مشخص شدن عوارض مصرف بي‌رويه جوش‌شيرين و همچنين حجم بالای دور ريز نان، وزارت بهداشت، درمان و آموزش 
پزشكي دستور منع مصرف آن توسط واحدهای نانوايي را صادر كرده است. جايگزين‌های جوش‌شيرين بسته به مورد مصرف متفاوت 
هسـتند. در مورد اغلب نان‌ها مانند لواش و تافتون و بربری، مناسـب‌ترين و بهترين جايگزين جوش‌شيرين انجام عمل تخمير است 
كه از كي سـو نياز به مصرف جوش‌شـيرين را برطرف مي‌كند و از سـوی ديگر موجب تغييرات بسيار مطلوبي در ويژگي‌های حسي، 

شيميايي، فيزكيي و ارزش غذايي نان مي‌شود.

پخت نان با مخمر )خميرمايه(
مخمرها قارچ‌های تك سلولي هستند كه در ميان انواع آن‌ها گونه‌ای كه برای پخت نان استفاده مي‌شود ساكاروميسس سرويزيه 
اسـت. در صنعت امروزه گونه‌هايي از مخمر به‌دسـت آمده اسـت كـه از آن‌ها مي‌توان جهت توليد خميرهـای كوتاه مدت، طولاني و 
آردهای ضعيف و قوی اسـتفاده كرد. به‌طور كلي كاربرد مخمر علاوه بر تاثير مثبت روی طعم و عطر نان، موجب بهبود بافت و حجم 

نان، پوكي نان و در عين حال افزايش قابليت هضم نان مي‌گردد. مخمرها دارای انواع فشرده مرطوب، خشك و مايع هستند.
مخمر خشـك به دو صورت فوری و معمولي توليد مي‌شـود و رطوبت آن بين 3 تا 18 درصد اسـت. مخمر خشـك معمولي مورد 
استفاده در تهيه خمير بايد قبل از افزودن به ساير مواد اوليه، آماده‌سازی و فعال گردد. به اين صورت كه مخمر با بخشي از آب مورد 
اسـتفاده درتهيه خمير و كمي شـكر و آرد مخلوط مي‌شود و قبل از افزودن به خمير به مدت 15 دقيقه در درجه حرارت بين 35 الي 
40 درجه سـانتي‌گراد رها مي‌شـود. مخمر خشك فوری برخلاف مخمر خشـك معمولي، نيازی به آماده‌سازی و فعال شدن نداشته و 
مي‌تواند مستقيما يعني به‌صورت پودر به خمير اضافه شود. مخمرهای خشك از نظر اندازه كوچك و حاوی امولسيون كننده هستند 

و بايستي در جای خشك و خنك نگهداری شوند.
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مخمر دارای اثرات مختلفي در هنگام تخمير اسـت كه مهمترين آن‌ها 
عبارتند از:

(((1 توليد گاز دی‌اكسـيد كربن كه باعث انبسـاط خمير تا حجم لازم 
شـده و به آن حالت اسـفنجي مي‌دهد كـه در يكفيت پخت نان 
تاثير به‌سـزايي دارد. اين حالت برای تهيه و توليد نان با يكفيت 

خوراكي خوب و همچنين زمان ماندگاری بيشتر لازم است.
(((2 رسيدن خمير به‌علت تخمير بر روی ساختار گلوتن 
(((3 ايجاد عطـر و طعم با توليد تريكبات شـيميايي مختلف در طول 

تخمير 
در فراينـد تخميـر عوامل مهمي موثرنـد و بايد مقـدار مخمر، درجه 
حرارت خمير و زمان تخمير متعادل باشـند و ايـن امكان وجود ندارد كه 
كي عامل به‌صورت مسـتقل عمل نمايد و رسـيدن خمير و يكفيت نان را 
تحت تاثير قرار دهد. ميزان مخمر در كي خمير مستقيما مي‌تواند سرعت 
توليـد گاز را تحت تاثير قـرار دهد. ميزان مخمر در يـك فرآيند طولاني 

تخمير بستگي به زمان تخمير توده خمير و درجه حرارت آن دارد.

ميزان مصرف گندم و نان در كشور
آمارهای متفاوتي در زمينه مصرف گندم و نان در كشـور ارایه شـده 
اسـت. بر پايه ميزان واردات و توليد داخلي گندم، مصرف گندم كشور در 
حدود 15 ميليون تن در سـال برآورد مي‌شـود. آمار فائو حاكي از مصرف 
سـرانه 168 يكلوگرم گندم در ايران اسـت كه معـادل با مصرف كل 13.5 
ميليون تن گندم مي‌باشـد. در صورتي‌كه 85 درصد از مصرف گندم جهت 
تهيه آرد توليد نان در نظر گرفته شـود، كل مصرف نان بيش از 11 ميليون 
تـن و ميزان مصرف سـرانه نان در كشـور 140 يكلوگرم در سـال )بر پايه 

مصرف آرد( محاسبه مي‌گردد )نمودار 21(.
ميزان مصرف سـرانه گنـدم در ايران، 2.5 برابـر كل جهان، 2.6 برابر 

قاره آسياو 1.5 برابر قاره اروپا است.
 هر چند كه مصرف سـرانه گندم در ايران نسـبت به دنيا بسـيار بالا 
اسـت، اما پس از كشـورهای تريكه )212 يكلوگرم بر حسب نفر در سال(، 
تونـس )211 يكلوگرم(، مراكش )203 يكلوگرم(، الجزاير )203 يكلوگرم( و 
مصـر )198 يكلوگرم( در منطقه خاورميانه و شـمال آفريقا قرار مي‌گيرد، 
اما از ديگر كشـورهای منطقه يا همسايه به ميزان قابل‌توجهي بالاتر است 

)نمودار 22(.
ميزان مصرف سرانه نان توسط مراجع مختلف بين 120 تا 160 يكلوگرم 
در سـال اعلام شده اسـت. اين اختلاف مي‌تواند با توجه به مبنای آماری 
و محاسـباتي )به‌عنوان مثال بر اسـاس حجم مصرف آرد يا ميزان مصرف 
نـان آماده كه دارای وزن 10 تا 60 درصد بيش از آرد مصرفي مي‌باشـد( يا 
احتسـاب ضايعات زنجيره توليد نان، توجيه شـود. در مجموع با توجه به 
كليه داده‌های در دسـترس، مصرف كلي 11 ميليون تن )مصرف سرانه 140 
يكلوگرم( در سـال بر اساس معادل وزن آرد منطقي به نظر مي‌رسد كه بر 
اسـاس وزن نان آماده، سرانه مصرف نان آماده در حدود 180 يكلوگرم در 

سال برآورد مي‌شود.
ايران دارای كيي از بالاترين ميزان سـرانه مصرف نان در جهان است، 
بـه صورتي‌كـه ميزان آن بيش از 3 برابر متوسـط اروپـا و 1.5 برابر تريكه 
مي‌باشـد )نمـودار 23( بخـش قابل‌توجهي از مصرف بالای نان در كشـور 
به يكفيت تهيه آن و به‌خصوص اسـتفاده نكردن از مخمرهای مناسـب بر 

مي‌گردد.

توليد و مصرف خميرمايه )مخمر( در كشور
بر اسـاس آمار توليـد و صادرات اعضـای سـندكيای توليدكنندگان 
خميرمايه ايران، توليد خميرمايه كشـور با 54 درصد رشـد در دوره پنج 
ساله 94-1390 به 35 هزار تن در انتهای دوره بالغ گرديد. در همين دوره 
صادرات خميرمايه كشور با 109 درصد رشد از 7.4 هزار تن در سال 1390 
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بـه 15.5 هزار تن در سـال 1394 افزایش یافت. در همین شـرایط مصرف 
داخلی در سال 1394 فقط 20 هزار تن بود )نمودار های 24 و 25(.

مقـدار مصرف خميرمايه در نان بسـتگي به عوامل بسـياری از جمله 
نوع آرد، شـرايط پخت، حجم نان، مقدار نمك و شكر و ديگر افزودني‌های 
مصرفي، دمای محيط و نوع آب دارد كه متناسب با نوع نان )سنتي، فانتزی 
و صنعتـي( مصرف مخمر بيـن 0.5 تا 1.5 درصد وزن آرد در تغيير اسـت. 
در سـال 1390 ، با توجه به مصـرف داخلي 15 هزار تني خميرمايه )حاصل 
توليـد داخلـي + واردات - صادرات( و فرض مصـرف 0.5 درصد وزن آرد، 
ملاحظه می‌شـود كه ايـن مقدار خميرمايه قابل اسـتفاده جهت توليد نان 
معـادل 3 ميليـون تن آرد مي‌باشـد كه در نتيجه فقـط 1 درصد وزني آرد 
انجام شـود سـهم 15 درصد از كل مصرف نان كشـور به‌دست مي‌آید. در 
سـال 1391 بر اسـاس فرض مصرف خمیرمایه به میـزان 0.5 درصد وزنی 
آرد، سـهم پخت نان با اسـتفاده از خمیرمایه به 43 درصد رسید که از آن 
پس روند کاهشی تجربه کرد، به‌صورتی‌که در سال 1394، این سهم به 35 
درصد و بر اسـاس مصرف یک درصد خمیرمایه نسبت به آرد به 18 درصد 

تنزل یافت )نمودار26(.

جمع‌بندی و نتيجه‌گيری
خميرمايـه يـا مخمـر فعال شـكلي از قـارچ تك سـلولي اسـت كه 
مكيروارگانيسم ناميده شـده و عامل تخمير قند شناخته مي‌شود. فرايند 
تخمير بيوشـيميايي موجب ور آمدن خمير نان به‌وسـيله مخمر مي‌گردد. 
مخمر نانوايي ساكارو مايسس سرويزيه است كه كيي از اجزای ضروری در 
پخت نان مي‌باشـد و به محصول نهايي پخـت، بافت و عطر و طعم مطلوب 

مي‌دهد. 
ارزش بـازار صادراتي جهاني انواع مخمرها 2.4 ميليارد دلار در سـال 
2015 ميلادی بود كه نرخ رشد بالای آن حاكي از اهميت مخمرها در صنايع 

غذايي و به‌خصوص توليد نان است. نظر به وجود مواد اوليه و نياز كشور به تامين مخمرهای فعال )خميرمايه( جهت توليد نان، صنايع 
توليد خميرمايه در كي دهه اخير توسعه يافتند.

ميزان رشـد 10 برابری صادرات خمير مايه كشـور در ده سال اخير، سـهم 45 درصدی صادرات از كل توليد داخلي و كسب رتبه 
دوازدهم جهاني صادركننده خميرمايه حاكي از آن است كه از نقطه نظر يكفيت و قيمت، توليدات داخلي قابل رقابت مي‌باشند.

نان كيي از مهم‌ترين منابع غذايي مردم ايران محسوب مي‌شود. اين ماده غذايي به‌عنوان تامين‌كننده بخشي از كالری، پروتیين، 
ويتامين‌ها و مواد معدني مورد نياز بدن از اهميت ويژه‌ای برخوردار اسـت. نزدكي به نيمي از كالری مورد نياز مردم كشـور از طريق 
نان تامين مي‌شود. ايران در بين ده مصرف كننده اول گندم جهان با سهم در حدود 2.4 درصد واقع شده است. مصرف سرانه گندم 
در ايران 167 يكلوگرم است كه قسمت عمده آن به‌صورت نان مصرف مي‌شود. ايران دارای كيي از بالاترين ميزان سرانه مصرف نان 
در جهان است. بخش قابل‌توجهي از مصرف بالای نان در كشور به يكفيت تهيه آن و به‌خصوص استفاده نكردن از مخمرهای مناسب 

بر مي‌گردد كه ضايعات و دور ريز را به شدت بالا مي‌برد. 
نـان بـه محصولي گفته مي‌شـود كـه از پختن خميـر تخمير يافته آرد گنـدم، جو و ... به‌دسـت مي‌آيد و فرآينـد تخمير در آن 
به‌وسيله مخمر صورت گرفته شده، پس محصولات تهيه شده از خميرهايي كه به‌صورت شيميايي و با استفاده از جوش‌شيرين آماده 
مي‌شـوند، اصولا نان محسـوب نمي‌گردند. استفاده از جوش‌شـيرين در نان باعث بروز مواردی از جمله اختلال در جذب آهن و بروز 
كم‌خوني، پوكي استخوان، بيماری‌های قلب وعروق، اختلال در فعاليت‌های آنزيم‌های گوارش و هضم و جذب، افزايش اسيديته معده 
و بيماری‌های روده‌ای مي‌شود. جوش‌شيرين از عطر و طعم نان مي‌كاهد و باعث فطير شدن آن مي‌شود. استفاده از خميرمايه در پخت 

نان موجب تاثير مثبت روی طعم و عطر نان، بهبود بافت و حجم نان، پوكي نان و در عين حال افزايش قابليت هضم نان مي‌گردد.
هر چند استفاده از خميرمايه، بهای نان را به‌ميزان ناچيز در حدود 2 درصد بالا مي‌برد، اما از ديدگاه كلي نظر به افزايش يكفيت 
نـان، بـا كاهش قابل توجـه دور ريز و ضايعات نان و ارتقـای يكفيت غذايي آن، در مجموع منافع سالمت انسـاني و اقتصادی قابل 
ملاحظه‌ای ايجاد خواهد شـد. هر چند كه زيان‌ها و خسـارات سلامت انساني ناشي از استفاده گسترده جوش‌شيرين به سادگي قابل 
محاسبه نيست، اما اثرات نامطلوب آن قابل اغماض نيست. همچنين بايد توجه داشت كه با توجه به متوسط واردات سالانه 3 ميليون 
تن گندم در ده سال اخير، حتي اگر مصرف كامل و مناسب خميرمايه منجر به كاهش فقط 1 درصد مصرف نان كشور شود، ميزان نفوذ 

واردات گندم به كشور 10 درصد كاهش يافته كه معادل با صرفه‌جويي ارزی حداقل 200 ميليون دلار در سال است.
هم‌اكنون بر اسـاس محاسـبات انجام شده، سهم اسـتفاده از خميرمايه در توليد نان كشـور بين 20 تا 35 درصد مي‌باشد كه به 
مفهوم اين است كه دو-سوم جمعيت كشور از مصرف نان با يكفيت و سالم محروم هستند. نظر به اين‌كه نان قوت غالب اكثريت مردم 
را تشـيكل مي‌دهد، بنابراين در جهت ارتقای يكفيت زندگي و سالمت غذايي و از سـويي كاهش هزينه‌های ملي انساني و اقتصادی 
مصـرف نان كم يكفيت، لازم و ضروری اسـت تا سياسـتگذاری‌ها و اقدامات لازم در جهت عموميت مصـرف خميرمايه در توليد نان 

كشور به‌عمل آيد.
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یـک کارشـناس سـازمان غـذا و دارو گفت: اسـتفاده از جوش‌شـیرین در نـان مجاز نبـوده و اگر طی 
فرایند بازرسـی، نانی به‌دسـت کارشناسان سـازمان غذا و دارو برسـد که حاوی جوش‌شیرین باشد 
تولیدکنندگان به مراجع قضایی معرفی خواهند شـد. یوسـف رمضانی مدیر غذا و آرایشی بهداشتی 
معاونت غذا و داروی دانشگاه علوم پزشکی تبریز در گفت‌وگو با فارس گفت: مصرف نان در کشور ما 
با توجه به فرهنگ، رسـوم و عادات غذایی مناطق مختلف کشـور صورت می‌گیرد. اما اصولا از طرف 
کارشناسـان سـازمان غذا و دارو و متخصصان تغذیه مصرف نان سـبوس‌دار به مردم جامعه توصیه 
می‌شـود. وی افـزود: با توجه بـه وضعیت تولید گندم در کارخانه‌ها، سـازمان غـذا و دارو از نانوایی‌ها و 
کارخانه‌های تولید آرد تقاضا کرد که میزان سـبوس در آرد تولید شـده در حداکثر مقدار قرار داشـته 
باشد تا نان سبوس‌دار به دست مردم برسد. رمضانی ادامه داد: با توجه به اینکه سبوس نان از ویتامین‌های 
مختلفی برخوردار اسـت برای سالمت بدن مفید است و نانوایی‌ها باید توجه داشته باشند که از آرد دارای 
سـبوس بیشـتر اسـتفاده کنند. وی درخصوص افزودن جوش‌شـیرین به نان توضیح داد: از نظر ضوابط و قوانین 
نانوایی‌ها حق افزودن جوش‌شیرین به نان را ندارند و فقط می‌توانند با استفاده از خمیرمایه یا خمیر ترش نان تولید کنند. رمضانی تصریح 
کرد: جوش‌شیرین باعث ایجاد یک فرایند مصنوعی تخمیر در نان می‌شود که این موضوع می‌تواند باعث ایجاد عوارضی برای بدن از جمله 
سوء هاضمه شود. وی افزود: استفاده از جوش‌شیرین در نان مجاز نبوده و اگر طی فرایند بازرسی نانی به‌دست کارشناسان سازمان غذا و 

دارو برسد که حاوی جوش‌شیرین باشد تولیدکنندگان به مراجع قضایی معرفی خواهند شد.

 مدیر شـبکه بهداشـت شهرسـتان بهارسـتان از جمع‌آوری ۱۱۰ کیلوگرم جوش‌شـیرین و افزودنی‌های غیر 
مجـاز از نانوایی‌های گلسـتان خبر داد. به گزارش مهـر، دانوش دمیریان گفت: واحد بهداشـت محیط 
شهرستان بهارستان با هدف حفظ و ارتقای سلامت آحاد جامعه، بهبود و ارتقای کیفیت پخت نان و 
رضایتمندی شـهروندان اقدام به اجرای طرح بهداشتی بازرسی از نانوایی‌های شهر گلستان توسط 
کارشناسان واحد بهداشت محیط کرد و در این بازرسی‌ها در زمینه رعایت نکات بهداشتی و اضافه نمودن 
نمـک در حد مطلوب و مضرات اسـتفاده از جوش‌شـیرین و بلانکیت آموزش‌هـای لازم به‌صورت چهره به 
چهره به نانوایان داده شد. وی افزود: در این طرح که توسط ۷ تیم ۲ نفره از کارشناسان بهداشت محیط صورت گرفت، 
از کلیه نانوایی‌های شهر گلستان بازدید به‌عمل آمده و کلیه نواقص بهداشتی مورد بررسی قرار گرفت و مقدار ۱۱۰ کیلوگرم جوش‌شیرین 
و افزودنی‌های غیر مجاز جمع‌آوری و در مجموع ۷۱ نان با تجهیزات پرتابل از لحاظ جوش‌شیرین و نمک مورد آزمایش قرار گرفتند که از 
این تعداد ۲۵  مورد نان که جوش‌شیرین داشتند نمونه‌برداری و به آزمایشگاه مواد غذایی ارسال شدند. مدیر شبکه بهداشت شهرستان 
بهارستان گفت: برخی از نانوایان از جوش‌شیرین که یک افزودنی غیر مجاز است برای زودتر ور آمدن خمیر استفاده می‌کردند که استفاده 
از جوش‌شـیرین در نان باعث بروز مواردی از جمله اختلال در جذب آهن و بروز کم‌خونی، پوکی اسـتخوان، بیماری‌های قلبی و عروقی، 
اختلال در فعالیت‌های آنزیم‌های گوارش و هضم و جذب، افزایش اسید معده و بیماری‌های روده‌ای می‌شود. دکتر دانوش دمیریان با اشاره 
به جایگزینی جوهر قند موسوم به بلانکیت در خمیر نانوایی‌ها، گفت: متاسفانه این ماده بسیار مضر برای بدن در برخی نانوایی‌های آزاد و 
سـنتی به‌عنوان بهبود دهنده و نوعی مخمر برای به‌دسـت آوردن خمیر نان یک دست و سفید مورد استفاده قرار می‌گیرد، ماده‌ای ارزان، 
ولی مضر برای بدن که یکی از مهم‌ترین عوامل افزایش سـرطان روده به شـمار می‌رود. وی ادامه داد: نه‌تنها اسـتفاده از پودر جوهر قند 

در خمیر نان و هر ماده خوراکی دیگری جرم و تخلف است، بلکه این پودر بر خلاف اسم ظاهری‌اش در صنعت مواد غذایی جایی ندارد. 

رییس اداره صنعت، معدن و تجارت کاشـمر با اشاره به این‌که نان کاشمر به یک برند 
معتبر در خراسـان رضوی تبدیل‌شده اسـت، بر ضرورت توجه و رسیدگی به مشکلات و 
معضالت واحدهای نانوایی در این شهرسـتان تاکید کرد. به‌گـزارش فارس؛ جواد خزاعی 
اظهار داشـت: نان در سـبد غذایی خانوارها از جایـگاه و اهمیت بالایی برخوردار اسـت بنابراین باید در 
راسـتای ارتقـای کیفیت آرد و نان برای تولید نان سـالم و بـا کیفیت تلاش کرد. وی بـا تاکید بر ضرورت 
اصلاح الگوی مصرف و توجه به موضوع کیفیت نان، یادآور شد: به لحاظ جلوگیری از ضایعات نان باید با 
تولید نان سنتی برابر ذائقه مردم ضمن رعایت قوانین بهداشتی در راستای تولید نان سالم و با کیفیت 
گام برداریم. رییس اداره صنعت، معدن و تجارت کاشـمر با اشـاره به این‌کـه مجموعه‌ای عوامل نظیر آرد خوب، 
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دسـتگاه‌های پخت، مهارت کارگران و اسـتفاده از خمیرمایه منجر به بهبود و افزایش کیفیت نان می‌شـود، متذکر شـد: خوشبختانه نان 
کاشمر به همت نانوایان فعال و زحمتکش به یک برند در خراسان رضوی تبدیل‌شده است و امیدوارم با استمرار این موفقیت و بهره‌گیری 
از روش‌های علمی و اسـتفاده از تکنولوژی بتوانیم نان تولیدی کاشـمر را به شهرستان‌های مختلف استان و کشور صادر کنیم. خزاعی بر 
لـزوم آموزش و مهارت لازم برای فعالان واحدهای نانوایی در کاشـمر تاکید کـرد و افزود: تلاش می‌کنیم، علاوه بر نظارت بر نحوه فعالیت 
واحدهای نانوایی در زمینه کنترل کیفیت و کمیت نان عرضه‌شده، مشکلات و خواسته‌های منطقی و قابل بررسی نانوایان را پیگیری کنیم.

ســرپرست شرکت غله و خدمات بازرگــانی منطقه 11 با بیان اهمیت و جایگاه نان در تغذیه مردم، بر ضرورت 
حفظ سلامت و ارتقای کیفیت این ماده غذایی تاکید و عنوان کرد: نان تولیدی در استان سیستان و بلوچستان 
با توجه به داده‌های نظرسنجی از مصرف‌کنندگان، نمره کیفی خوب را به‌دست آورده که نتیجه نظارت دقیق 
بر فرآیند تولید آن در استان است. به‌گزارش روابــط عمــومی شرکت غله و خدمات بازرگانی منطقه 11،  
غلام‌علی گنج‌علی گفت: طی ارزیابی‌ها و نظرسـنجی انجام شـده از مصرف‌کنندگان بومی و مسافرین،  نان 
تولیدی در استان سیستان و بلوچستان در سال‌جاری مطلوب و با کیفیت گـزارش شده و مصـرف‌کنندگان 
از کیفیـت انواع نان‌ها در اسـتان رضایت دارند. گنج‌علی حذف جوش‌شـیرین از چرخـه تولید را یکی از 
مهم‌ترین برنامه‌های کیفی و سالم‌سازی نان در این استــان برشمرد و تشریح کرد: استان سیــستان و 
بلوچستان اولیــن استانی اســت که مصرف جوش‌شـیرین در فرایند پخت نان را به صفر رسانده و از 
خمیرمایه به‌جای جوش‌شیرین استفاده می‌کند. وی تصــریح کرد: بازرسـان شـرکت غله با جدیت در 
بازرسی‌های خود بر چگونگی استفاده از خمیرمایه‌ها، وزن چانه و کیفیت نان در واحدهای نانوایی نظارت 
دارند و در حال حاضر تمــام نانوایی‌های استان به دستگاه‌های مدرن پخت نان مجهز می‌باشند و نان با 
کیفیت بالا و مطلوبی را در اختیار شهروندان قرار می‌دهند. ســرپرست شرکت غله و خدمات بازرگـانی 
منطقه 11 گفــت: در راستـای بالا بـردن سطـح کیفــیت نان استان تلاش‌های خوبی نظیر برنامه‌ریزی 
برای آمــوزش نانوایان را در دستــور کار قرارداده‌ایــم و با اداره کل فنی و حرفه‌ای استان قراردادهای 

متعددی منعقد شده تا نانوایان دوره‌های آموزشی را در این مراکز گذرانده و گواهینامه مهارت دریافت کنند.

کارشـناس مسوول بهداشت محیط معاونت بهداشتی دانشـگاه علوم پزشکی قزوین گفت: با تغییر استاندارد 
نمک در نان از 1/6 به یک درصد، شـاخص مطلوبیت میزان نمک در نان طی 6 ماهه نخسـت امسـال نسـبت به 
مدت زمان مشـابه سال گذشـته، 34 درصد کاهش داشـت. به‌گزارش تابناک از قزوین، در 6 ماهه نخست سال 
جاری حدود یک هزار و 700 مورد نمونه از انواع مواد غذایی عرضه شـده در سـطح اسـتان قزوین برداشـت و به 
آزمایشـگاه مرجع ارسال شده که از این تعداد 67 درصد قابل مصرف انسانی است. شیرین نادری کارشناس 
مسـوول بهداشـت محیط معاونت بهداشتی دانشگاه علوم پزشـکی قزوین در گفت‌وگو با خبرنگار فارس در 
قزوین با بیان این‌که نمک نان یکی از مشـکلات عمده در پخت نان‌های سـنتی اسـتان قزوین اسـت، اظهار 
داشـت: با تغییر اسـتاندارد نمک در نان از 1/6 به یک درصد، شـاخص مطلوبیت میزان نمک در نان، طی 6 ماهه 
نخسـت امسـال نسبت به مدت زمان مشابه سال گذشته، 34 درصد کاهش داشت. وی ادامه داد: با این وجود مقدار جوش‌شیرین مصرفی 
در نان‌های سنتی استان با پنج درصد کاهش در سال جاری به 15/7 درصد رسیده که بالاترین مقدار جوش‌شیرین در نان بربری مشاهده 
شده است. نادری مطرح کرد: از دیگر اقداماتی که بازرسان بهداشت محیط در راستای تشدید نظارت بر بهداشت موادغذایی عرضه شده 
انجام داده‌اند، می‌توان به نمونه‌برداری از آرد مصرفی نانوایی‌ها، اسـتفاده از دسـتگاه‌های پرتابل سـنجش کیفیت مواد غذایی در محل و 

آموزش متصدیان اشاره کرد.

رییس گروه تغذیه دانشـگاه علوم پزشـکی قم با تاکید بر لزوم مصرف نان با غلات کامل، گفت: افزودن جوش‌شیرین 
و گرفتـن زیاد سـبوس از نان‌ها سالمت مـردم را در خطر قرار داده اسـت. علی اکبر حق ویسـی در گفت‌وگو با 
خبرنگار مهر با بیان این‌که در حال حاضر میزان مصرف نان در کشـور از حالت طبیعی بیشـتر است، اظهار داشت: 
مرکز تحقیقات تغذیه‌ای و صنایع غذایی کشـور طبق اسـناد بالا دسـتی به‌ویژه برنامه‌های توسعه‌ای دولت موظف 
شد سبد مطلــوب غذایی را بــرای مردم کشور مشخص نماید که میزان مصــرف نان در آن سبد ۳۲۰ گرم برای هر 
فرد در طــول یک روز مشـخص شد. وی بیان داشت: بررسی‌ها نشـان می‌دهد نان تا ۴۵۰ گرم در روز برای هر فرد نیز مصرف می‌شود و 
بیشـتر اسـتان‌ها ۴۵۰ گرم مصرف می‌کنند و در اسـتان قم این میزان حدود ۴۰۰ گرم در روز اسـت که زمینه چاقی و اضافه وزن را فراهم 
می‌کند. رییس گروه تغذیه دانشگاه علوم پزشکی قم عنوان کرد: در احادیث و روایات متعددی ذکر شده که باید غلات کامل مصرف شود. 
در هرم غذایی کشـورهای پیشـرفته، ایتالیا و کانادا، مشخص شـده که باید بیش از ۵۰ درصد غذای مصرفی غلات کامل باشد. این منابع 
نشان می‌دهد کشورهای پیشرفته دنیا غلات کامل را پذیرفته‌اند اما متاسفانه در ایران هنوز به این مهم توجه نشده است. وی با اشاره به 
وضعیت نان در کشـور تصریح کرد: اداره اسـتاندارد در خصوص نان باید اسـتاندارد ۱۰۳ را رعایت کند و تقریبا سبوس نان ۱۲ درصد باید 
در نظر گرفته شود. حق ویسی ادامه داد: وضعیت موجود و اطلاعاتی که از آزمایشگاه‌ها به‌دست می‌آید نشان داده که حدود ۱۵ درصد و 
بالاتر از نان‌های سـنگک، لواش و تافتون و از نان بربری که زیر ۱۸ درصد برای آن درنظر گرفته شـده، بیشـتر از ۱۸ درصد سبوس گرفته 
می‌شـود. وی با بیان این‌که باید سـبوس در نان استاندارد باشد و جوش‌شـیرین به آن اضافه نشود، افزود: دو یا سه سال گذشته به نان‌ها 
به غیر از سـنگک حدود ۴۳ درصد جوش‌شـیرین اضافه می‌شـد و الان نیز وضعیت همین‌گونه است. این عمل با قوانین موجود در وزارت 

بهداشت هم‌خوانی ندارد.
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بهتـر اسـت برای بهره گرفتن از خواص تغذیـه‌ای خمیرمایه، آن‌را به برنامه غذایی‌تان اضافه کنید تا سـپر محافظتی بدن‌تان در برابر 
بیماری‌ها و کمبودهای تغذیه‌ای شود. این نوشته ۵ فایده شگفت انگیز و باورنکردنی خمیرمایه را به شما معرفی می‌کند.

آن زمان که مادربزرگ‌ها یا زنان نان‌پز پای تنور خانه می‌نشستند و نان می‌پختند گذشته است. سال‌هایی نه‌چندان دور شاید همین 
۵۰ سـال پیش بود که از شـب قبل خمیر نـان را آماده می‌کردند و کمی خمیرمایه طبیعی )معمولا کمی بـه جا مانده از خمیر قبلی( به آن 

می‌زدند و صبح نان‌ها را می‌پختند. نه از جوش‌شیرین خبری بود نه از بیماری‌های دستگاه گوارش.
خوشبختانه طی سال‌های اخیر استفاده از جوش‌شیرین به میزان زیادی در تولید نان محدود شده و گرایش به استفاده هر چه بیشتر 
مردم به سـبزیجات و میوه‌ها و غذاهای سـالم تولید کنندگان را هم وادار به سـاخت مخمرها یا خمیرمایه‌هایی کرده که خوشبختانه مضر 

نبوده و حتی خواص تغذیه بسیار مفیدی دارد.
خواص تغذیه‌ای خمیرمایه

خمیرمایه‌های موجود در بازار که به‌صورت پودر، گرانول یا تکه‌های کوچک وجود دارند نوعی خمیرمایه خشـک هسـتند که به محض 
قرار گرفتن در محیط مرطوب مثل خمیر یا هر ماده غذایی دیگری فعال شده ویتامین‌ها و مواد معدنی موجود در آن ماده غذایی را تحت 
تاثیـر خود قرار می‌دهنـد. این نوع خمیرمایه‌ها برای گیاهخواران یک ماده غذایی اصلی اسـت که حتی به‌جای پنیر مورد اسـتفاده قرار 
می‌گیرد. این ماده کمی شـور، کرمی مانند و ترش، گلوتن ندارد و سرشـار از ویتامین B12 اسـت. به‌همین دلیل برای کسانی که به گندم 
حساسیت دارند یا از کمبود ویتامین B12 رنج می‌برند یک منبع غذایی عالی محسوب می‌شود. هر قاشق غذاخوری خمیرمایه شامل ۳۰ 
کالری انرژی، ۵/۲ گرم کربوهیدرات و ۸۰ درصد آن از فیبر تشکیل شده است. این ماده همچنین حاوی انواع ویتامین B، کلسیم و آهن و 
۹ آمینو اسید است که معمولا بدن قادر به تولید آن‌ها نیست. استفاده از خمیرمایه برای فوایدی چون تقویت سیستم ایمنی بدن، دستگاه 

گوارش سالم‌تر، بارداری سالم‌تر و مراقبت بهتر از پوست است که اجازه بدهید همه را یکی یکی بررسی کنیم.
تقویت سیستم ایمنی

وقتی بدن با کمبود ویتامین‌های گروه B مواجه می‌شود، سوخت و ساز سلولی و سیستم ایمنی بدن درست کار نخواهد کرد. در نتیجه 
بـدن در معرض انواع عفونت‌ها قرار گرفته و بیماری‌های مختلف روحی و جسـمی از جملـه چاقی گریبان فرد را می‌گیرد. خمیرمایه به‌دلیل 
داشتن ویتامین‌های گروه B و فعال کردن ویتامین‌ها و مواد معدنی موجود در غذاها و اضافه کردن ۹ آمینو اسید به بدن که خود بدن قادر به 
تولید آن‌ها نیست سیستم ایمنی و اعصاب را تقویت می‌کند. در عین حال با سوخت و ساز مناسب سلولی مانع از چاقی و اضافه وزن می‌شود.

بارداری مطمئن و سالم
اسید فولیک موجود در خمیرمایه که از گروه ویتامین B محسوب می‌شود بدون شک برای زن باردار مفید است. به‌همین دلیل اضافه 
کـردن کمـی خمیرمایه به رژیم غذایی زنان باردار باعث تقویت سیسـتم عصبی بدن جنین می‌شـود و از نقص‌های عصبی او پیشـگیری 
می‌نمایـد. البتـه چون اکنون بیشـتر خانم‌های باردار تحت نظر پزشـک داروهای تقویتی مصرف می‌کنند بهتر اسـت قبل از اسـتفاده از 

خمیرمایه با پزشک خود مشورت نمایند.
کمبودهای تغذیه ای بدن

یکی از مهم‌ترین دلایل کسانی مثل گیاه خواران که استفاده از خمیرمایه را توصیه می‌کنند، تاثیر این ماده بر رفع کمبودهای تغذیه‌ای 
بدن است. این ماده کمبودهای ویتامین، فیبر و پروتیین بدن را جبران کرده و عوارض ناشی از آن‌ها را از بین می‌برد.

مراقبت از پوست، مو و ناخن
آمینو اسـیدهای موجود در خمیرمایه به محض فعال شـدن بر روی ظاهر پوست تاثیر گذاشـته و آن را سالم‌تر و زیباتر می‌کنند. این 

ماده همچنین مواد مغذی لازم برای مو و ناخن‌ها را تامین کرده و آن‌ها را قوی‌تر و سالم می‌کند.
چطور از خمیرمایه استفاده کنیم

همان‌طـور که گفتیم این ماده به راحتی می‌تواند در رژیم غذایی جایگزین پنیر شـود. همچنیـن اضافه کمی خمیرمایه در انواع غذا، 
پاسـتا یـا ماکارونی، انواع سـوپ مثل ادویه عمل کرده و ضمن دادن کمـی طعم به غذایی که آماده کرده‌ایـد از منابع غذایی آن هم بهره 

خواهید گرفت.
organicfacts.net :منبع
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کارگروهی متشـکل از مسـوولین مرکز پژوهش‌های غلات )آقای دکتر نصر، سرپرسـت مرکز 
پژوهش‌های غلات و آقای آرش طاهری، سرپرسـت گروه صنایع پخـت( و کانون هماهنگی دانش، 
صنعـت و بازار زنجیره گنـدم، آرد و نان )آقای دکتر کریمی، رییس کانون، آقای محمود مرشـدی، 
دبیر انجمن تولیدکنندگان ماشین‌‏آلات پخت نان و آقای محمدجواد کرمی، رییس اتحادیه نانوایان 
حجیم( از مجتمع تولید نان بارک واقع در غرب تهران به‌منظور بررسی فرایند تولید نان‌های سنتی 
بدون استفاده از جوش‌شیرین بازدید نمودند. در این بازدید فرآیند تولید نان‌های سنگک، بربری و 
تافتون بررسـی گردید و در نهایت کیفیت نان‌های تولیدی که بدون استفاده از جوش‌شیرین تولید 
شـده بودند مورد سنجش کارشناسی قرار گرفت. بر اسـاس نتایج به‌دست آمده کیفیت حسی هر 
سه نوع نان تولیدی مطابق استاندارد ۲۶۲۸ ویژگی‌ها و روش‌های آزمون نان‌های سنتی در محدوده 

خوب واقع گردید.

بررسی فرآیند 

تولید نان‌های سنتی 

بدون استفاده از 

جوش‌شیرین

به‌گـزارش خبرگـزاری مهر، امانوئل تتیس، گفت: با مشـاهده تجهیزات و تولیـدات نان در ایران به‌صورت شـگفت تحت تاثیر قرار 
گرفته‌ام، چرا که این نوع پخت در ایران که به سـنت‌های آن نیز برمی‌گردد سـبک و سـیاقی است که کماکان در حال جلو رفتن است و 
امیدواریم که ما نیز بتوانیم برای حفظ آن کمک کنیم، این در حالی اسـت که در کشـور فرانسـه نیز، به‌میزان خیلی کمی دورریز وجود 

دارد و نانوایان از طریق مختلفی توانسته‌اند میزان دورریز نان را کاهش دهند.
رییس آکادمی باگت فرانسـه با بیان این‌که سیسـتم دیجیتالی برای فروش نان در کشور ما وجود دارد، تصریح کرد: در این سیستم 
دیجیتالی، انواع نان در آن نمایش داده می‌شـود؛ به نحوی‌که این صفحه نمایش به سیسـتم موبایل مصرف‌کنندگان متصل است و به این 
طریق با موبایل می‌توانند خرید خود را از قبل انجام دهند )رزرو کنند( به این ترتیب هیچ دورریزی از نان تولیدی باقی نمی‌ماند، بر این 
اسـاس، در صورتی‌که نانی نیز در فروشـگاه‌ها باقی بماند دوباره مورد بازیافت قرار می‌گیرد و با افزودن روغن دوباره خمیرمایه درسـت 

کرده و با آن نوع دیگری از نان و برای مصارف دیگر پخته می‌شود.
وی در پاسـخ به این سـوال که آیا دولت فرانسـه دخالتی در تعیین نرخ نان برای نانوایان دارد یا خیر، اظهار کرد: دولت هیچ‌گونه 

دخالتی در قیمت‌گذاری نان نمی‌کند و قیمت‌ها به‌صورت کاملا آزاد توسط نانوایان تعیین شده و به‌فروش می‌رسد.
تتیس گفت: در این میان تلاش داریم تا همکاری‌های خود با ایران را هم توسـعه داده و برای توسـعه آموزش و پخت نان به‌صورت 
کیفی و بهره‌گیری بیشتر از آرد مصرفی نانوایان در ابتدا تعدادی از نانوایان ایرانی برای آموزش به فرانسه سفر می‌کنند و در مرحله بعد 

نیز تعدادی از مدرسان ما به ایران آمده و شرایط پخت نان را براساس معیارهای نان ایران آموزش می‌دهند.

معـاون فنـي مرکـز سالمت محيـط و کار 
وزارت بهداشـت گفت: بيشـترين ميـزان تخلف 
در نانوايي‌ها افزودن جوش‌شـيرين و کمترين آن 

مربوط به افزودن نمک است.
به‌گزارش ايسـنا، محسن فرهادي با اشاره به 
تمرکز مرکز سلامت محيط و کار وزارت بهداشت 
بر سالمت آرد و نان در کشـور، عنوان کرد: بيشـترين اقدام در ايـن زمينه مربوط به کنترل افزودني‌هـاي غيرمجاز و کاربرد نمک در 
نان، به‌ويژه سـنگک، تافتون، بربري و لواش اسـت که بيشترين ميزان مصرف را از سوي مردم دارند. همکاران ما در طرح تحول حوزه 

بهداشت به دستگاه شوري سنج مجهز شدند که مي‌تواند ميزان نمک موجود در نان را در تعيين کند.
وي با بيان اين‌که در اين بازرسـي‌ها نانوايي‌هاي صنعتي بررسـي نمي‌شـوند، بيان کرد: اين تکليف در مصوبه شوراي عالي سلامت 
امنيت غذايي مورد توجه قرار گرفته و برعهده وزارت بهداشت قرار داده شده است. علاوه بر آن با اين اقدام بر بيماري‌هاي غيرواگير 

که در حال حاضر مهم‌ترين آن فشار خون است، بيشتر تمرکز مي‌شود و با اين کار مي‌توان ميزان نمک موجود در نان را کنترل کرد.
معاون فني اداره سلامت محيط و کار وزارت بهداشت بيشترين ميزان تخلف در نان را مربوط به افزودن جوش‌شيرين اعلام کرد و 
گفت: تخلف در زمينه نمک کمتر بوده است. مشکل ميزان نمک غيرمجاز در نانوايي‌هاي سنتي نيز کمتر از 6 درصد بوده است. با توجه 
به اين‌که مردم بيشـتر نان سـنتي مصرف مي‌کنند، ما نيز ميزان نمک را در اين نانوايي‌ها بررسـي مي‌کنيم. نانوايي‌هاي متخلف ممکن 

است تعطيل شوند و نيروهاي بهداشت محيط مطابق قانون مي‌توانند براي پلمپ نانوايي متخلف اقدام کنند.
معاون فني مرکز سلامت محيط و کار وزارت بهداشت با اشاره به بهبود کيفيت نان از زمان شروع نظارت‌هاي طرح تحول بهداشت، 
بيان کرد: ميزان نمک و افزودني‌هاي غيرمجاز در نان کاهش يافته و آمار اين تخلفات نيز در استان‌هاي مختلف متفاوت است و در عين 

حال استفاده از نمک و جوش‌شيرين در تهران بيشتر گزارش شده است.
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به‌گزارش روابط عمومی معاونت اجتماعی فرهنگی دانشـگاه علوم پزشـکی و 
خدمات بهداشتی درمانی تهران، در جلسه کمیته  علمی همایش نان سالم که روز 
شـنبه 7 بهمن 96  در محل معاونت بهداشت دانشگاه برگزار شد، دست‌اندرکاران 
همایش نان سـالم از معاونت‌های مختلف دانشـگاه علوم پزشکی تهران، دانشگاه 
علوم پزشـکی شـهید بهشـتی، اتحادیه‌ها و صنایع مربوط به نان، سـازمان ملی 
اسـتاندارد و چندین شرکت فعال و موثر در حوزه تولید نان و کارشناسان محیط 

و بهداشت شرکت کردند.
در این جلسـه اشاره شـد که خروجی این بحث و تبادل نظرها، محور اصلی 
همایش نان سـالم خواهد بود که جمع‌بندی آن در چند آیتم عنوان می‌شـود که 
نهایتـا تبدیل به بیانیه برای همایش نان سـالم و به‌صـورت پیام در روز برگزاری 
همایش نان سـالم توسط وزیر، رییس دانشگاه، معاون اجتماعی فرهنگی و ... به 
جامعه و مسـوولین ارایه خواهند شد. نتایج حاصله از جلسات تشکیل شده در 

این موارد قابل جمع هستند:
نان به‌عنوان قوت غالـب در ایران که تامین 50-40 درصد انرژی و پروتیین 
روزانه و ریزمغذی‌هایی را نظیر کلسـیم، آهن، فسـفر، ویتامین‌های گروه B در 
تامیـن نیازهای ضروری از اهمیت ویژه‌ای برخوردار اسـت که باید توجه داشـت 
سـه عامل مواد اولیه، تکنولوژی و عامل انسـانی در تولید نان سالم نقش اساسی 
دارند لذا با توجه به هر سه عامل عرضه نان سالم و استاندارد توسط تمامی دست اندرکاران نان 
)دولتی و خصوصی( از مزرعه تا سـفره می‌بایسـت در اولویت قرار بگیرند. با توجه به کیفیت گندم تولیدی در مناطق 
مختلف کشور اولا لازم است با سیاست‌گذاری‌های درست بستری مناسب برای تولید گندم با کیفیت مطلوب برای کشاورزان فراهم شود 

در ثانی ارتقای کیفیت مطلوب گندم توسط جهاد کشاورزی و کارخانه‌های آرد مورد توجه ویژه قرار بگیرد.
تنظیـم صادرات و واردات گندم و آرد راهکار دیگری اسـت کـه می‌تواند به‌منظور بالانس نمودن و تنظیـم کردن و همچنین بهبود و 
یکنواخت سازی آرد و نان مورد توجه قرار بگیرد. درجه‌بندی گندم و آرد و قیمت‌گذاری براساس کیفیت باشد همچنین لزوم بازنگری در 
استانداردهای گندم، آرد و نان و اجباری نمودن استاندارد نان موضوع پیشنهادی است. لزوم نظارت بیشتر بر فرایند تولید نان از مرحله 
کاشـت و تولید گندم تا مرحله عمل‌آوری و پخت و عرضه نان در نانوایی‌ها توسـط ارگان‌ها و سـازمان‌های ذی‌ربط از جمله سازمان جهاد 
کشاورزی، سازمان صنعت و معدن و تجارت، سازمان استاندارد، معاونت‌های غذا و دارو و بهداشت و همچنین غذا و داروی وزارت متبوعه. 
آموزش کارکنان نانوایی‌ها و نظارت برنحوه عمل‌آوری خمیر و نان و استفاده ازمخمرهای طبیعی به‌جای استفاده از افزودنی‌های غیر مجاز 
نظیر جوش‌شیرین، بلانکیت و سایر افزودنی‌های غیر مجاز، لزوم ارزشیابی در بحث غنی‌سازی آرد با افزودن آهن، اسید فولیک، ویتامین 
D3 و سایر افزودنی‌ها به انجام بررسی‌های علمی و عملی قبل از اقدام به غنی‌سازی به‌گونه‌ای که کیفیت نان تولیدی دچار مشکل نشود.
همچنین بحث لزوم هدفمند کردن یارانه‌ها در بخش نان و اصلاح قیمت نان و اخذ تدابیر لازم برای امنیت شغلی نانوایان و نام‌گذاری 

روز مشخصی به‌نام روز نانوا به‌منظور تکریم و تقدیر ازنانوایان عزیز زحمتکش مورد توجه قرار بگیرد.

عضو هیات علمی دانشگاه علوم پزشکی شهید بهشتی با اشاره به این‌که 
مصـرف نان کپـک‌زده در دام و طیور بر روی گوشـت آن‌ها تاثیرگذار اسـت، 
گفـت: کپک نان و سـایر مـواد غذایی از عوامل خطر بروز سـرطان دسـتگاه 

گوارش به‌شمار می‌رود.
منصـور رضایی، متخصص تغذیه در گفت‌وگو با فـارس، در ارتباط با مواد 
غذایی کپک‌زده و تاثیر آن بر سلامت افراد اظهار داشت: قارچ‌ها یا کپک‌ها در 
صورت شـرایط لازم همچون رطوبت و تاریکی احتمال رشد آن‌ها بیشتر شده 
و در واقع قارچ‌های کپکی یا آسـترژیلوس سالروس سمی بنام آفلوتوکسین 

تولید می‌کند.
وی با بیان این‌که سـم آفلوتوکسـین یکـی از فاکتورهای خطـر در بروز 
سـرطان‌های دسـتگاه گوارش ازجمله سـرطان کبد به‌شـمار مـی‌رود، گفت: 

شرایط نگهداری مواد غذایی باید به‌صورتی باشد که شاهد رشد این سم در مواد غذایی گوناگون به‌ویژه نان و رب نباشیم.
عضو هیات علمی دانشگاه علوم پزشکی شهید بهشتی با اشاره به این‌که آن بخش از کپک با چشم دیده می‌شود، در واقع بخش 

اندکی از قارچ یا کپک موجود در آن ماده است، گفت: در صورت مشاهده کپک باید کل آن ماده غذایی دور ریخته شود.
رضایی گفت: بهترین شرایط نان بیش از یک روز در فریزر است و بهتر است حداکثر تا یک ماه این نان مورد استفاده قرار گیرد.
وی ادامه داد: نگهداری نان حاوی رطوبت در داخل پلاستیک، یخچال و جای نان و سفره مناسب نیست و این مساله سبب بروز 

کپک بر روی نان می‌شود.
این متخصص تغذیه خاطرنشـان کرد: کپک موجود در نان که به دام و طیور نیز ارایه داده می‌شـود، سـبب تاثیر بر روی گوشت، 

شیر و یا تخم آن‌ها شده و از طرفی مقاومت به آنتی‌بیوتیک را در انسان ایجاد می‌کند.
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مدیرکل دفتر بهبود تغذیه جامعه وزارت بهداشـت با تاکید بر کاهش سبوس‌گیری از آرد، گفت: 
برخـی از نانوایان سـبوس فله‌ای از کارخانه‌هـای آرد خریداری می‌کنند و بـه آرد مصرفی اضافه 
می‌کنند که این کار به‌هیچ عنوان بهداشـتی نیسـت؛ چرا که ممکن اسـت به هنگام جداسـازی 

سبوس، آلودگی‌های شیمیایی، میکروبی و قارچی برای سبوس ایجاد شود.
به‌گزارش ایسـنا، دکتر زهرا عبداللهی درباره کیفیت آرد و نان موجود، گفت: به‌دنبال مصوبه شـورای 
عالی سلامت و امنیت غذایی مبنی بر اجرای استانداردهای لازم در مورد آرد و نان، وزارت بهداشت و سازمان ملی استاندارد 
موظف هسـتند مسـوولیت پایش اجباری استاندارد نان را برعهده گیرند و بازرسـین بهداشت محیط، میزان نمک موجود در نان )که باید 

کمتر از یک درصد باشد( و میزان جوش‌شیرین را بررسی می‌کنند.
مدیرکل دفتر بهبود تغذیه جامعه وزارت بهداشت با بیان این‌که طبق آخرین گزارشات مرکز سلامت محیط و کار وزارت بهداشت، ۵۰ 
درصد نانوایی‌ها اسـتانداردهای نمک در نان را رعایت می‌کنند، افزود: نان مهم‌ترین منبع دریافت نمک در غذای ایرانی‌ها اسـت و به‌طور 
متوسـط ایرانی‌هـا روزانه ۳۰۰ تا ۳۱۰ گرم نان مصرف می‌کنند که با اجرای ۱۰۰ درصدی کاهـش میزان نمک در نان، می‌توان روزانه ۳ گرم 
نمک مصرفی را کاهش داد تا با کاهش میزان نمک مصرفی از بروز بیماری‌های غیرواگیر مثل فشارخون، دیابت و سکته‌های قلبی و مغزی 

جلوگیری شود.
دکتر عبداللهی یکی از معایب آرد توزیع شـده در نانوایی‌ها را سـبوس‌گیری بیش از اندازه از آرد توسـط کارخانه‌های آرد بیان کرد و 

گفت: در صدد هستیم که میزان سبوس‌گیری از آرد را کاهش دهیم تا بتوانیم بروز بیماری‌های غیرواگیر را کاهش دهیم.

محققان در موسسـه پژوهشی علوم و صنایع غذایی موفق شدند نان »سین بیوتیک« را به تولید 
برسـانند. به‌گزارش خبرنگار مهر، قدیر رجب‌زاده رییس موسسـه پژوهشی علوم و صنایع غذایی نان 

سین بیوتیک را که توسط این موسسه برای اولین بار به تولید رسیده، رونمایی کرد.
رجب‌زاده گفت: تولید نان سـین بیوتیک حاصل اجرای طرح پژوهشـی »بررسـی اثر مکمل‌های 
اینولین و باکتری‌های ریز پوشـانی شـده بر خواص حسـی رئولوژیکی و ماندگاری نان سین بیوتیک« 
در این موسسـه پژوهشی اسـت که با توجه به اهداف کلان کشـور در زمینه ارتقای ایمنی و سلامت 

محصولات غذایی برنامه‌ریزی و اجرا شده است.
نماینـده وزارت علـوم، تحقیقات و فناوری در کدکس غذایی ایران ادامه داد: بر این اسـاس یکی 
از روش‌های مورد مطالعه در این زمینه، اسـتفاده از انـواع فیبرهای رژیمی، ترکیبات پری بایوتیک و 
باکتری‌هـای پروبیوتیک در نان و ارتقای ویژگی‌های فراسـودمند فرآورده‌های نهایی بوده اسـت که 
به‌همین دلیل تولید نان فراسـودمند سین بیوتیک و افزایش ارزش تغذیه آن با استفاده از مکمل‌های 
غذایی فراسـودمند به‌خصوص اینولین و مشـتقات آن و سـایر ترکیباتی که با بهبـود فلور میکروبی 

دستگاه گوارش می‌توانند در سلامت انسان نقش ایفا کنند مورد توجه ویژه قرار گرفت.
جلوگیری از ابتلا به سرطان روده با مصرف نان سین بیوتیک

در ادامه دکتر مرضیه حسـینی‌نژاد مجری طرح پژوهشـی و فناورانه تولید نان سـین بیوتیک در 
خصـوص نتایج اجـرای این طرح گفت: بر اسـاس نتایج این طرح پژوهشـی که به مدت دو سـال در 
موسسـه پژوهشی علوم و صنایع غذایی انجام شده، استفاده از اینولین که یک ترکیب پری بایوتیک 
با ارزش است به عنوان یکی از اجزای تقویت کننده آرد گندم چه به تنهایی و چه همراه با فیبر میوه 
و سبوس جو در نان به‌صورت فرموله شده، مورد بررسی قرار گرفت که منتج به دستیابی به دانش فنی 
تولید نان های تقویت شده با ویژگی‌های عملگرا و بهبود ارزش تغذیه‌ای و ویژگی‌هایی مانند چشایی 
مورد نظر مصرف‌کننده شد. وی ادامه داد: این فیبر از نظر ساختار متعلق به خانواده کربوهیدرات‌های 

فروکتان است که از کالری کمی برخوردارند و جزء فیبرهای رژیمی و کم کالری به‌شمار می‌روند.
حسـینی‌نژاد گفت: مصرف این غذا دارو در مقابله با سـرطان‌های دستگاه گوارش، بهبود سیستم 

ایمنی بدن و تنظیم فعالیت‌های گوارش مانند هضم و بسیاری اثرات سلامتی دیگر موثر است.
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سرانه مصرف نان در تغذیه مردم کشور
سرانه مصرف نان در کشور 320 گرم/روز

سرانه مصرف در شهر: 286 گرم/روز
سرانه مصرف در روستا: 382 گرم/روز

حداقل و حداکثر: 10 - 1246 گرم/روز

پژوهش خبری:  نان در بين مردم کشور از چه جايگاه تغذيه‌‌اي 
برخوردار است؟

مديرکل دفتر بهبود تغذيه جامعه وزارت بهداشت: 45 درصد 
پروتیيـن مردم از نان تامين مي‌شـود. فرد فقيـري که در دهک 
درآمدي پايين اسـت؛ ممکن است روزي يک کيلو هم نان بخورد. 
يعنـي تا 60 درصد پروتیين را از نان مي‌گيرد. 30 درصد کلسـيم 
را از نـان مي‌گيرنـد.  80 درصد تامين آهن افـراد فقير از طريق 
نـان صورت مي‌گيرد. جايگاه نان در تغذيـه مردم، امنيت غذايي 
و امنيت تغذيه‌اي بسيار مهم اسـت. به‌همين دليل مي‌گوييم نان 

بايد سالم باشد.
جایگاه نان در تغذیه مردم کشور

تامین بیش از 50-40% انرژی دریافتی
تامین بیش از 45% پروتیین مورد نیاز هر فرد )این رقم به علت استفاده بیشتر افراد فقیر به بیش از 60% می‌رسد(.
تامین بیش از 30% فسفر مورد نیاز هر فرد )این میزان برای افراد فقیر به بیش از 45% می‌رسد(.
تامین بیش از 80% آهن مورد نیاز افراد فقیر )این میزان برای افراد ثروتمند به 50% می‌رسد(.

تامین بیش از 30% کلسیم مورد نیاز )این مقدار برای افراد فقیر به 45% می‌رسد(.

ویژگی‌های نان سالم
کیفیت گندم و آرد

میزان سبوس در آرد و نان
رعایت فرآیند تخمیر

عدم استفاده از افزودنی غیرمجاز مثل جوش‌شیرین و جوهر قند )بلانکیت(، کنجد 
غیربهداشتی

استفاده از تنورهای مناسب
رعایت دما و زمان پخت مطلوب

عدم استفاده از حرارت مستقیم در پخت نان
نحوه بسته‌بندی و عرضه نان

نحوه نگهداری نان

پژوهش خبری: بر اساس دانش تغذيه، چگونه »فرآيند تخمير« 
سبب افزودن ارزش غذايي و تغذيه‌اي نان مي‌شود؟

زهرا عبداللهي: اگر تخمير در آرد و خمير نان سـنتي صورت 
نگيـرد؛ نان ارزش غذايي لازم را نخواهد داشـت؛ به‌عبارت ديگر 
اسـيد فيتيک موجود در آرد باعث مي‌شـود که مينرال‌ها )آهن، 
کليسـيم، پتاسـيم و ....( به‌همراه اسـيد فیتيک دفع شوند. اگر 
تخميـر در خمير صـورت بگيرد )بـا افزودن خميرمايـه يا خمير 
ترش( اسـيد فيتيـک خمير از بين مـي‌رود و مينرال‌هاي موجود 
در خمير آزاد و جذب بدن مي‌شود؛ از اين جهت مي‌گوييم تخمير 
باعـث بالا رفتن ارزش تغذيه‌اي نان مي‌شـود. اين افزايش ارزش 
تغذيه‌اي مي‌تواند بيماري‌هاي غير واگير همچون کم‌خوني، کمبود 

آهن و ويتامين دي و ... را در کشور کاهش دهد.
اثرات تخمیر

اسید فیتیک 
موجود در گندم و 
آرد گندم، با املاح 

موجود در آرد 
مثل آهن، روی 

و کلسیم ترکیب 
شده جذب را 
کاهش می‌دهد.

مصرف مخمر نان با تولید 
آنزیم فیتاز و تجزیه اسید 

فیتیک مانع از جذب نشدن 
املاح دو ظرفیتی می‌شود؛ 

جذب نشدن املاح دو 
ظرفیتی منجر به کم‌خونی، فقر 
آهن، پوکی استخوان و کمبود 

روی خواهد شد.

میکروارگانیسم‌ها 
در این محیط 

نمی‌توانند اسید 
فیتیک را تجزیه 
کنند؛ به‌همین 

دلیل جذب املاح 
مختل می‌شود.

استفاده از 
جوش‌شیرین 
محیط اسیدی 

خمیر را به 
قلیایی تبدیل 

می‌کند.

پژوهش خبری: استفاده نابه‌جاي جوش‌شيرين و مواد افزودني 
غير مجاز به‌جاي تخمير باعث چه اختلالاتي در بدن مي‌شود؟

دکتر زهـرا عبداللهـي مديرکل دفتـر بهبود تغذيـه جامعه 
وزارت بهداشـت: اضافه کردن جوش‌شـيرين به خمير براي پخت 
نان، مانع از تخمير نان مي‌شود؛ يعني اسيد فيتيک موجود در نان 

مقدمه
مهم‌تريـن و عمده‌تريـن غـذاي مـردم کشـور نـان اسـت؛ 
سرانه مصرف نان در کشور، 300 گرم و بيشتر است. نان با 
کيفيت و سـالم نقش تعيين‌کننده‌اي در سلامت مردم کشور 
دارد؛ در ايـن چارچـوب گـروه پژوهشـی خبـری صدا و سـیما 
در نشسـت پژوهشـی با دکتر زهرا عبداللهـي مديرکل دفتر 
بهبود تغذيه جامعه وزارت بهداشت، موضوع »جايگاه نان در 
تغذيه و سالمت مردم کشـور« را با طرح سـوالات زير مورد 

بررسي و واکاوي قرار داده است:

چکیده
-	 سـرانه مصرف نان در کشـور 320 گرم است. در قشرهاي 

کم درآمد مصرف نان به ‌1246 گرم مي‌رسد؛ 40-50 درصد 
قوت روزانه مردم نان است.

-	 تاميـن  45 درصد پروتیين مردم، 30 درصد کلسـيم، 80 
درصد تامين نياز آهن افراد فقير، از نان تامين مي‌شود.

-	 مصـرف مخمر نان بـا تولید آنزیـم فیتاز و تجزیه اسـید 
فیتیک مانع از جذب نشـدن املاح دو ظرفیتی می‌شـود؛ 
جذب نشـدن امالح دو ظرفيتي منجر بـه کم‌خونی، فقر 

آهن، پوکی استخوان و کمبود روی خواهد شد.
-	 اضافه کردن جوش‌شـيرين به خمير بـراي پخت نان، مانع 

از تخمير نان مي‌شـود. فرآيند تخمير باعث افزايش ارزش 
تغذيه‌اي نان است.

-	 افـزودن جوش‌شـیرین به نان باعـث ایجـاد تغییرات در 
دسـتگاه گـوارش و افزایش جـذب فلزات سـنگین مثل 

سرب، کادمیوم و جیوه می‌شود.
-	 مصرف جوش‌شـيرين در نان، باعث اختلالات و مشکلاتي 

همچون »کم‌خوني، بيماري‌هاي کليوي، فشـار خون بالا و 
اختلال در سيستم  ايمني بدن« است.

-	 بر اسـاس مصوبات شورای عالی سالمت و امنیت غذایی، 
سـازمان ملی استاندارد ایران، موظف است ضمن بازنگری 
اسـتانداردهای آرد و نان و اجباری نمودن استاندارد نان، 
استاندارد نمک در کلیه نان‌های سنتی را در حد 1% مصوب 
نماید. در اين چارچوب مرکز سالمت محیط و کار وزارت 
بهداشـت درمان و آموزش پزشـکی مکلف است بر حسن 

اجرای استانداردهای اجباری نان سنتی نظارت نماید.
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مهار نمي‌شـود، مينرال‌ها آزاد نمي‌شود )اسـيد فيتيک به همراه 
مينرال‌ها از بدن دفع مي شـود( و فرد را با کمبود ريز مغذي‌هاي 
دو ظرفيتي )آهن، روي، کلسـيم( مواجه مي‌سـازد؛ اسـتفاده از 
جوش‌شيرين همچنين سبب اختلالات گوارشي و بالا رفتن فشار 

خون به‌دليل دريافت زياد سديم مي‌شود.
»اگـر فرآيند تخمير در نان صورت نگيـرد؛ ريزمغذي‌ها آزاد 

نشده، بدن با کمبود جذب آن‌ها مواجه مي‌شود.«
اثرات سوء مصرف جوش‌شیرین بر یکفیت نان

کربنات سدیم باقیمانده در نان سبب 
تیرگی رنگ مغز و بوی نامطبوع در آن 

می‌گردد.

کربنات سدیم باقیمانده در نان باعث 
قلیایی شدن محیط دهانی و درنتیجه 

واکنش قلیا با چربی‌های موجود در مواد 
غذایی مزه صابون حس می‌شود.

در اثر تخمیر سریع و کاذب خمیر در 
هنگام پخت، خمیر نارس و فطیر بوده و 

در نتیجه ارزش غذایی لازم را ندارد.

نان تهیه شده با جوش‌شیرین علی‌رغم 
شکل ظاهرا رسیده چون فاقد محصولات 
جانبی حاصل از فعالیت سلول‌های مخمر 

و باکتری‌های اسید لاکتیک می‌باشد فاقد 
طعم و مزه طبیعی می‌باشد.

پژوهش خبری: اثرات سـوء بهداشـتي کمبـود ريزمغذي‌ها 
چيست؟

دکتـر زهرا عبداللهي: تضعيف سيسـتم ايمني بدن، افزايش 
ابتلا به عفونت، تولد نوزادان نارس، افزايش خطر ابتلا به ديابت از 

مهم‌ترين اثرات سوء بهداشتي کمبود ريزمغذي‌ها است.
اثرات بهداشتی کمبود ریزمغذی‌ها

افزایش موارد ابتلا به بیماری‌ها و مرگ و میر
تضعیف سیستم ایمنی بدن و افزایش 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 جنسی
کاهش ضریب هوشی

اختلالات باروری
اختلال در سلامت استخوان )استئوپروز(

افزایش خطر ابتلا به دیابت
افزایش آسیب‌پذیری و مسمویت با فلزات سنگین

پژوهش خبری :پيامدهاي فلزات سنگين بر سلامت چيست؟
دکتر زهرا عبداللهي: افزودن جوش‌شـیرین بـه نان با ایجاد 
تغییراتی در دسـتگاه گوارش سبب افزایش جذب فلزات سنگین 
مثل سـرب، کادمیوم و جیوه می‌شود. اختلالات زير از پيامدهاي 

استفاده از فلزات سنگين بر سلامت است:
پیامدهای فلزات سنگین بر سلامت

مشکلات استخوانی )استئوپروز، استئومالاسی(••
بیماری‌های مزمن کلیوی••
دیابت••
فشار خون بالا••
بیماری‌های ریوی••
کاهش ظرفیت بازجذب ریزمغذی‌ها••
سرطان‌ها••
اختلالات سیستم اعصاب مرکزی••
اختلال در سیستم ایمنی بدن••
ناباروری، سقط جنین، کاهش قدرت یادگیری در کودکان••
اختلال در تکامل مغزی جنین••
کم‌خونی••

پژوهش خبری: مصرف مجاز نمک در نان به چه ميزان اسـت؟ 
پيامدهاي مصرف زياد نمک چيست؟

دکتر زهرا عبداللهي: بر اساس مصوبات شورای عالی سلامت 
و امنیت غذایی، سازمان ملی استاندارد ایران، موظف است ضمن 
بازنگری استانداردهای آرد و نان و اجباری نمودن استاندارد نان، 
استاندارد نمک در کلیه نان‌های سنتی را در حد 1% مصوب نماید. 
در اين چارچوب مرکز سلامت محیط و کار وزارت بهداشت درمان 

و آموزش پزشـکی مکلف اسـت بر حسـن اجرای استانداردهای 
اجباری نان سـنتی نظـارت نماید. مصـرف زياد نمـک مي‌تواند 

عوارض زير را در پيداشته باشد.

تاثیر حرارت مستقیم بر یکفیت نان
وقتی خمیر در معرض شعله مستقیم قرار می‌گیرد، هیدروکربورهای حلقوی در 

آن ایجاد می‌شود که ترکیباتی سرطان‌زا است.
مواد نشاسته‌ای نان، زمانی‌که در مقابل حرارت زیاد قرار بگیرند و برشته شوند، 

ماده‌ای به‌نام آکریلامید تولید می‌شود.
آکریلامید در نان زمانی خود را نمایان می‌کند که نان بر اثر حرارت زیاد و 

مستقیم، تغییر حالت داده و به رنگ قهوه‌ای یا سیاه درآید.
استفاده از حرارت مستقیم موجب تولید برخی ترکیبات شیمیایی از قبیل بنزوپیرن 
می‌شود که ناشی از احتراق ناقص مواد شیمیایی و سوخت‌های فسیلی است و این 

ترکیبات به نان نفوذ کرده و باعث احتمال بروز سرطان می‌شود.

کلام آخر
نـان سـالم نقـش مهمی در سالمت مـردم دارد. بـا اجرای 
طرح‌‌های بهینه‌سـازی نان »حذف جوش‌شـیرین، حذف ضایعات 
نان، افزایش مرغوبیت نان، افزایش ماندگاری، اسـتفاده از مخمر 
به‌جای جوش‌شـیرین«، مي‌توان گام‌هاي موثري در جهت ارتقای 
سالمت مـردم و کاهش بـار بیماری‌هـای غیر واگیر در کشـور 
برداشـت. در شـرايطي که در کشـور 50 - 60 درصد اضافه وزن 
و چاقي و روند افزايشـي ديابت داريم، مصرف آردهاي سـفيد و 
تصفيه شده که سبوس کافي ندارند؛ اين مشکلات را دامن مي‌زند 
و هزينه‌هايي را که به بخش بهداشت و درمان کشور و همين‌طور 
به خود مـردم و خانوارها تحميل مي‌کند، قابل‌توجه اسـت. براي 
اين‌که نان سـالم و با کيفيتي داشته باشيم لازم است که در تمام 
زنجيره‌ گندم، آرد و نان به مشکلاتي که وجود دارد پرداخته شود 
و به دقت مشکلات شکافته شود و کار کارشناسي شود. به‌عنوان 
مثال: گندمي که کشـت مي‌شـود؛ کيفيت آن و ميزان گلوتن اين 

گندم در کيفيت آرد و نان تاثير بسيار مهمي دارد.
گـزارش پايش اجراي بند »4« مصوبات چهاردهمين جلسـه 
شـوراي عالي سالمت و امنيـت غذايي، مرکز سالمت محيط و 
کار وزارت بهداشـت، درمان و آموزش پزشـکي، کـه در هفتاد و 
هفتمين جلسه کارگروه تخصص سلامت و امنيت غذايي و تغذيه، 

تهران- 12 آذر ماه 1396 ارایه شده است به‌شرح زير است:
شش ماهه نام شاخصردیف

دوم سال 95
شش ماهه 
اول سال 96

16/416/8درصد نانوایی‌های سنتی بهداشتی1

ــد 2 ــک در ح ــزان نم ــنتی دارای می ــای س ــد نان‌ه درص
74/250/1مجــاز

ــتگاه‌های 3 ــه دارای دس ــنتی ک ــای س ــد نانوایی‌ه درص
1212پخــت نــان بــا آرم اســتاندارد هســتند

4
ــاز  ــی غیرمج ــواد افزودن ــد م ــای فاق ــد نمونه‌ه درص
نــان  در  جوش‌شــیرین  مصرف‌کننــده  )بیشــترین 

ــد( ــران می‌باش ــتان ته اس
3843

ــای 5 ــردی در نانوایی‌ه ــت ف ــت بهداش ــد رعای درص
ــنتی 1517/2س

درصــد رعایــت بهداشــت ابــزار و تجهیــزات در 6
ســنتی 14/515/5نانوایی‌هــای 

ــای 7 ــاختمان در نانوایی‌ه ــت س ــت بهداش ــد رعای درص
1717ســنتی
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بهبود دادن سويه‌هاي مصرف كننده مليبيوز
مالس چغندر بـه غير از سـاكاروز، تا حـدود W/W %8 از 
قند رافينوز )فروكتوز، گلوكز و گالاكتوز( را دارا مي‌باشـد. به‌طور 
تقريبي فقط كي سـوم از اين تري سـاكاريد به‌وسـيله خميرمايه 
نانوايي مي‌تواند جذب شـود، زيرا اين قند به‌وسيله آنزيم اينورتاز 
به فروكتوز و مليبيوز هيدروليز مي‌شود. قند دوم )مليبيوز( به‌علت 
نبودن آنزيم α- گالاكتوزيداز در مخمر، قابل مصرف نيست. آنزيم 
  (Encoded) رمزبنـدي MEL گالاكتوزيـداز به‌وسـيله ژن -α
Saccha�  مي‌شود كه در ديگر س�ويه‌هاي ساكاروميسس مانند 
romyces bayanus، Saccharomyces carlsber�
gensis و Saccharomyces oleaginosus يافت شده 
اسـت. سـويه‌هاي پايدار صنعتي كـه ژن MEL1 را بيان ميك‌ند، 

مي‌توانند تا %8 افزايش در مقدار بيومس داشته باشند.

منابع كربن جايگزين
(Whey) آب پنير

آب پنيـر كي محصول جانبي ضايعاتي صنايع پنير اسـت كه 
پتانسـيل آلودگي بالايي دارد، چرا كه مقدار اكسـيژن بيولوژكيي 
مورد نياز براي تجزيه آن زياد اسـت. در نتيجه، تجزيه بيولوژكيي 
محتـوي مواد آلـي آب پنير و تبديل آن بـه محصولات مفيد كي 
موضوع جالب و قابل توجه اسـت. مهم‌ترين ماده تشـيكل‌دهنده 
Kluyveromyces lac�  آب پنير، لاكتوز است كه به‌وسي�له 

tis و Kluyveromyces fragilis قابـل متابوليزه شـدن و 
قابل مصرف مي‌باشد. به هر حال ساكاروميسس سروزيه نمي‌تواند 
لاكتـوز را مصرف كند، چـرا كه β- گالاكتوزيـداز و لاكتوز پرمئاز 
ندارد. سـويه‌هاي آزمايشگاهي مصرف كننده لاكتوز با استفاده از 
 -β كه به ترتيب K. lactis از LAC12 و LAC4 بيـان ژن‌هاي
گالاكتوزيداز و لاكتوز پرمئاز را رمزبندي ميك‌نند، ساخته شده‌اند. 

جدول )1( پيشرفت‌هاي بيوتكنولوژیکی مربوط به مخمر نانوايي ]1[

توضيحاتنوع پيشرفت

تكن‌كيهاي انگشت‌نگاري ژنتكيي بر اسـاس پلي‌مورفيسم كروموزومي از طريق كاريوتايپينگ خصوصيات سويه
الكتروفورزي قابل انجام است و به طور موفقيت‌آميزي جهت افتراق سويه‌هاي مخمر نانوايي 

ساكاروميسس سروزيه به كار رفته است.

واريته‌هاي مقاوم به انجماد ساكاروميسـس سـروزيه جدا شـده اسـت. به علاوه تعدادي از پايداري در ذخيره‌سازي
مخمرهاي غير ساكاروميسـس سـروزيه به انجماد )مثل گونه‌هاي تورولاسپورا( هم مقاوم به 

انجماد و ذوب هستند و هم توانايي ورآوردن بالاي نان را دارند.

سـويه‌هاي نوتريكب مليبيوز مثبت (+MEL) سـاخته شـده‌اند كه قادرند رافينيوز موجود در سرعت/ بازدهي رشد
ملاس را به طور كامل مصرف نمايند و بنابراين قادرند قندهاي موجود را براي رشد بهتر به 

طور كامل مصرف نمايند.

جلوگيـري از تاخيـر مصرف مالتوز توسـط عمل لقاح نادر و يـا از طريـق ورود پروموتورهاي كارايي تخمير
سـاختاري قوي بالادسـتي )از سـويه ديگر( از ژن‌هاي مالتاز و مالتوز پرمه‌آز صورت مي‌گيرد. 
عدم سـركوب سـنتز آنزيم‌هاي اينورتاز و مالتاز از طريق ترانسفورماسـيون كپي‌هاي متعدد 

نواحي تنظيمي ژن‌هاي SUC و MAL در سويه‌هاي مخمر نانوايي انجام گرفته است.

سـويه‌هاي موتانت مخمر نانوايي مولد ايزوبوتيل الكل جدا شده است و ديده شده كه نان با طعم دهنده نان
طعم و مزه ممتاز حاصل مي‌شود.

 DNA توليد نان كيي از قديمي‌ترين فرآيندهاي صنايع غذايي اسـت. در عين حال فقط در چند سـال گذشـته اسـت كه تكنولوژي
نوتريكب به سمت تغييرات اساسي در فرمولاسيون، افزودني‌ها و يا شرايط فرآيند در اين زمينه رفته است )جدول 1(.

همچنين اين سـويه‌هاي آزمايشگاهي مصرف كننده مالتوز با بيان 
Asper� يا Escherichia coli گالاكتوزيـداز از -β  ژن‌ه�اي 

gillus niger توليد شده‌اند.

نشاسته
براي اين كه ساكاروميسـس سروزيه بتواند نشاسته را مصرف 
كنـد، اين مـاده بايد به سـاكاريدهايي كه به آسـاني قابل تخمير 
هسـتند )ماننـد گلوكز و يـا مالتوز( تبديل شـود. به‌طـور رايج، 
 (Liquefaction) ژلاتينيزه كردن با پخت و سپس آب‌گونه‌سازي
معمولـي  روش   (Saccharification) ساكاريفكياسـيون  و 
مورد اسـتفاده براي هيدروليز نشاسته اسـت. اين فرآيند هزينه 
قابل‌توجهـي دارد و فاكتورهـاي محدودكننده مهمـي در تبديل 

ذرات نشاسته به بيومس سلولي وجود دارد.
مخمرهاي مهندسي ژنيتك شده‌اي كه توانايي توليد آنزيم‌هاي 
تجزيهك‌ننده نشاسته را دارند، در متابوليزه كردن كارآمد نشاسته 
مورد استفاده قرار گرفته‌اند. اين مخمرها در كاهش هزينه مربوط 
به روش‌هاي صنعتي تبديل نشاسـته موثـر بوده‌اند. تجزيه بهينه 
 -α نشاسـته، نيازمند تريكب فعاليت دو آنزيم زير مي‌باشد: آنزيم
آميلاز كه شـكافت پيوند داخلي endo-α-1,4 را انجام مي‌دهد 
و گلوكوآماليز كه كي آنزيم عمل‌گر خارجي مي‌باشـد و توانايي 

هيدروليز هر دو پيوند α-1,4 و α-1,6 را دارد.

بهبود دادن خصوصيات تخميري مخمرها
عموما اين امر به رسـميت شـناخته شـده كـه در خميرمايه 
نانوايي، خوب بـودن فعاليت و قابليت ورآمدن خمير به موارد زير 

بستگي دارد.  
-	 بالا بودن پتانسيل فعاليت گلكيوليتكي
-	 توانايي در آداپته شدن سريع در هنگام تغيير سوبسترات
-	 بالا بودن پتانسيل سرعت تخمير مالتوز 
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-	 توانايي براي رشـد و سنتز آنزيم‌ها و كوآنزيم‌ها در شرايط 
بي‌هوازي

آداپته شدن با تخمير مالتوز
در شروع فرآيند توليد نان، مخمر قندهاي آزاد موجود در آرد 
را تخمير ميك‌ند. مهم‌ترين اين قندها گلوكز، فروكتوز، سـاكاروز، 
مالتوز و گلوكوفركتان‌ها هستند. وقتي اين مواد به اتمام رسيدند، 
ادامه تخمير در خمير نـان از طريق فعاليت β- آميلازهاي داخلي 
و α- آميلازهـاي خارجي انجام مي‌گيرد. ايـن آنزيم‌ها مالتوز را از 
گرانول‌هاي آسيب ديده نشاسته آزاد ميك‌نند. اگر چه مقدار قند 
آزاد موجـود در آرد كم اسـت (%2-1)، اما اين مقـدار به اندازه 
 (Catabolite كافي بالا هسـت كه از طریق سرکوب كاتابوليتی
(repression، سـنتز آنزيم‌هـاي مصرفك‌ننـده مالتوز را مهار 
كنـد. به ايـن دليل كي فاز تاخيـر در توليـد CO2 وجود خواهد 
داشـت تا زماني كه ژن‌هاي رمزبندي كننده مسـير مصرف مالتوز 
)α- گلوكوزيـداز و مالتوز پرمئاز( از سـرکوب رهايي يابند و القاء 
شـوند. چندين استراتژي طراحي شده تا از زمان تاخير جلوگيري 

كند:
11 قرار دادن ژن‌هـاي α- گلوكوزيداز و مالتـوز پرمئاز تحت .

(Promoters) سـاختماني  کنتـرل پيـش برنده‌هـاي 
ژن‌هاي الكل دهيدروژناز- I و فاكتور ترجمه كننده-طويل 
كننده-1α. در اين حالت افزايشي در حدود 18% در توليد 
CO2 در هنگام وجود گلوكز در محيط گزارش شده است.

22 جدا كردن موتانت‌هاي سـركوب- كاتابوليت از سویه‌های .
آزمایشگاهی ساکارومیسس سروزیه.

مقاومت در برابر انجماد و تحمل فشار اسمزي
مقاومت در برابر انجماد

تـا كنون به فيزيولوژي پاسـخ بـه انجماد در ساكاروميسـس 
سـروزيه توجه كمي شـده اسـت. سـويه‌هاي خميرمايـه نانوايي 
داراي مقاومـت در برابر انجماد، از منابع طبيعي و كلكسـيون‌هاي 
كشـت مخمر غربال‌گري شـده‌اند كـه اين غربال‌گري بر اسـاس 
مزيت‌هـاي آن‌هـا در توانايي زنده مانـدن موفقيت‌آميز در هنگام 
سـكيل‌هاي انجماد و ذوب شـدن مجدد بوده اسـت. اين سويه‌ها 
همچنين به‌وسيله هيبريداسـيون و يا موتاسيون ساخته شده‌اند. 
مطالعات بر روي خصوصيات مختلف اين سـويه‌ها باعث شـده كه 
وابسـتگي‌هايي بين مقاومت در برابر انجماد و فاكتورهاي سلولي 

مختلفي مشاهده شود. 

تحمل فشار اسمزي
 برعكس مطالعات انجام شـده درباره مقاومت در برابر انجماد، 
نحوه پاسـخ ساكاروميسـس سـروزيه به استرس اسـمزي به‌طور 
گسـترده‌اي مشخص شـده اسـت. سـلول‌هاي مخمر با تغييرات 
اسـملاريته (Osmolarity) محيط خـود را آداپته ميك‌نند كه 
اين كار با اسـتفاده از تنظيم غشـاهاي سلول، شـار )جريان( آب 
و يون‌هـا و مقـدار گليسـرول داخل سـلول صـورت مي‌گيرد. در 
نتيجه اسـملاريته داخل سـلولي كنترل مي‌شود. استرس اسمزي 

كـه باعث برانگيختن تجمع گليسـرول مي‌شـود، نيـاز به فعاليت 
نسـخه‌برداريك‌ننده GPD1 دارد كـه اولين آنزيم سـنتزكننده 
گليسـرول را رمزبنـدي ميك‌نـد. ايـن كار از طريـق كي مسـير 
HOG (High Osmolar�  انتقال سي�گنال به نام مسير پاسخ 

(ity Glycerol )فشـار اسـمزي بالاي گليسرول HOG( انجام 
مي‌شود.

تجمع گليسـرول همچنين در سطح نفوذپذيري غشاء از ميان 
كانال‌هاي پروتیيني اختصاصي Fps1p كنترل مي‌شود. در تحت 
شرايط اسـترس هيپراسـمتكي كانال‌هاي Fps1p سريعا بسته 
مي‌شـود. در نتيجـه اجازه مي‌دهد تـا افزايش سـريعي در مقدار 
گليسـرول داخل سـلولي روي دهد. به‌طور معكوس، اين كانال در 
هنـگام انتقال به محيط هيپواسـمتكي باز مي‌شـود و باعث آزاد 

شدن گليسرول تجمع يافته مي‌شود.
اسـتراتژي‌ها براي بهبود دادن توانايي زنده ماندن خميرمايه 
نانوايي در خمير شـيرين مي‌تواند بر روي متابوليسـم گليسـرول 
متمركز شود. بنابراين سـلول‌هاي مخمر مهندسي شده كه داراي 
 Fsp1p باشـند و يا از نظر كانال GPD1 بيان بيش از اندازه ژن
ناكارآمد باشـند، مي‌توانند براي نامزد شدن به‌عنوان ايجادكننده 

مقدار بالايي از گليسرول داخل سلولي، ايده‌آل باشند.

مهندسي آنزيم
بيـان تريكب آنزيم‌هاي زايلناز و آميلاز قارچي در سـويه‌هاي 
مخمر نانوايي باعـث ايجاد اثر تقويتك‌ننده‌اي بر روي پارامترهاي 
يكفيتي خمير و نان مي‌شـود كه مشـابه با حالتي است كه افزودن 

اين آنزيم‌ها از طريق منابع خارجي انجام گرفته باشد.

پايان
كاربرد تجاري سويه‌هاي مخمر نوتريكب ممكن است با بعضي 
مشـكلات مانند موانع تكنولوژكيي و يـا مقبوليت عمومي مواجه 
باشد. براي مثال بهبود سرعت توليد گاز CO2 باعث كاهش زمان 
فرآيند خواهد شـد، اما ممكن اسـت باعث توليد مقدار كمتري از 
تريكبات معطر (Aroma) در نان شـود. كاربرد سويه‌هاي جديد 
مخمر نانوايي بايـد فوايد تكنولوژكيي كافي را ارايه دهد تا بتواند 
مـورد قبول واقع شـود. اين هـدف احتمالا از طريق دسـتك‌اري 
چنديـن ويژگـي در مخمـر، كـه تمـام نيازهـاي تكنولوژكيي و 

پارامترهاي يكفيتي مخمر را پوشش دهند، حاصل خواهد شد.
به هر حال، مقاومت مشـتريان نسـبت به مكيروارگانيزم‌هاي 
بهبـود يافتـه ژنتكيـي مهم‌ترين سـد در برابر بهره‌گيـري از اين 
مخمرهـاي نانوايـي جديد اسـت. اگر چه اسـتفاده از سـويه‌هاي 
نوتريكـب براي مصارف غذايي در چندين كشـور مورد تاييد قرار 
گرفته است، اما هيچ محصولي كه از آن سويه‌ها توليد شده باشد، 
تا كنون در مكان‌هاي فروش مشـاهده نشـده است. با اين وجود، 
اين امر واضح است كه استفاده از غذاهاي بهبود يافته ژنتكيي در 
دهه‌هاي آينده اهميت بيشتري خواهد داشت. ما اعتقاد داريم كه 
فقط نياز به زمان وجود دارد، قبل از آن كه همگان متقاعد شـوند 
كه سـودمندي اين روش‌ها مهم‌تر از ريسـك احتمالي آن‌ها است 
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