




اخیـرا یکـی از مسـوولین اتحادیه نانوایان تهـران به عدم همکاری سـندیکای تولیدکنندگان خمیرمایه 
بـا ایـن اتحادیـه و تخصیـص ندادن سـهمیه خمیرمایه به نانوایان اشـاره کرده بود و به نوعی علت بخشـی 

ازاستفاده از جوش شیرین در نانوایی ها را کمبود و عدم اختصاص سهمیه خمیرمایه عنوان کرده بود.
در اینجا لازم می دانیم به عنوان ارگان خبری صنعت خمیرمایه کشـور اعلام نماییم تولیدکنندگان این 
صنعـت آمـاده هرگونه همکاری و تامیـن نیازهای نانوایان عزیز بوده و آمادگی توزیع خمیرمایه با بالاترین 

کیفیت در اقصی نقاط کشور را دارند.
با توجه به بافت نود درصدی نانوایی های کشـور و میزان آرد خبازی مصرفی سـالانه، برآوردها نشـان 
از نیـاز بـه 40.000 تـن خمیرمایه در کشـور دارند که هم اکنون 38.000 تن ظرفیت نصب شـده کشـور 
فعال است و این ظرفیت، قابلیت افزایش تا 55.000 تن را نیز دارد. بنابراین کمبودی در زیرساخت ها 
برای تولید خمیرمایه مورد نیاز کشـور وجود ندارد و این صنعت آمادگی کامل برای تامین نیاز خمیرمایه 

کشور را دارد.
بنابرایـن، این کـه گفتـه شـود سـهمیه خمیرمایه بـه نانوایان داده نمی شـود به هیچ عنـوان قابل قبول 
نیسـت و خمیرمایـه در کشـور بـه وفـور تولید شـده و نمایندگی های فروش هم در سراسـر کشـور آماده 
تحویـل خمیرمایـه هسـتند. سـهمیه بندی برای کالایی اعمال می شـود که تقاضای آن از عرضه اش بیشـتر 
است که در صنعت خمیرمایه چنین نیست و علاوه بر توزیع داخلی، مازاد تولید به بیش از بیست کشور 

دنیا صادر می شود.
نکته ای که قابل ذکر می باشد این است که به گواه تست ها و آزمایش های رسمی سازمان استاندارد، 
کلیه محصولات داخلی دارای استاندارد و کیفیت قابل قبول بوده و همگی بهترین عملکرد را در فراوری 

خمیر نان داشته که اگر اینچنین نبود کشورهای متعددی متقاضی خمیرمایه تولیدی ایران نمی شدند.
ضمن خسـته نباشـید و خداقوت به تمام نانوایان زحمتکش کشـور، خدمت این عزیزان اعلام می کنیم 
انـواع برندهـای خمیرمایـه که همان طور که عنوان گردید با کیفیت عالی و با داشـتن اسـتانداردهای لازم 
تولیـد می شـوند را می تواننـد از طریـق نمایندگی هـای موجود در سراسـر کشـور به قیمت مصـوب تامین 

نمایند.
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در مراسـم جایزه ملی تعالی نگهداری که در مرکز همایش های بین المللی دانشـگاه شـهید بهشـتی تهران برگزار شـد، شرکت 
خمیرمایه و الکل رازی با کسـب بالاترین امتیاز در رشـته تخصصی مدیریت نگهداری دارایی ها، توانسـت تندیس اولین جایزه ملی 

تعالی نگهداری ایران در سال ۱۳۹۶ را از آن خود کند.
مدیرعامل شرکت خمیرمایه و الکل رازی با بیان این خبر، گفت: در این مراسم که جمعی از استادان برجسته حوزه نت و مدیران 
نگهداری و تعمیرات سـایر سـازمان های مطرح کشور حضور داشتند، شرکت خمیرمایه و الکل رازی ضمن ارایه دستاوردهای شرکت 

در حوزه نگهداری دارایی ها، لوح و تندیس جایزه را دریافت کرد.
علـی احتشـامی افزود: جایزه تعالی نگهداری تعمیرات )نت( در کشـورهای پیشـرو در امـر تعمیرات )ژاپن، آمریکا، اسـترالیا، 
آمیریکای شـمالی، ایرلند و ...( تحقق یافته که این امر به طور فزاینده ای سـرعت حرکت سـازمان ها و نیل به سمت اهداف تعالی در 
نگهداری و تعمیرات را افزایش می دهد چرا که سازمان ها در این راستا توسط ارزیابان حرفه ای بررسی و نهایتا در چند مرحله توسط 

صاحب نظران ممیزی و انتخاب می شوند.
مدیرعامل شرکت خمیرمایه و الکل رازی دریافت جایزه تعالی نگهداری را حاصل تلاش و همکاری مجموعه کارکنان این شرکت 
در همه سـطوح دانسـت و اظهار کرد کارکنان این شـرکت تلاش می کنند تا با تخصصی نمودن خدمات قابل ارائه و استفاده بهینه از 

امکانات و آموزش های تئوری و عملی به عنوان یک سازمان یادگیرنده، روز به روز دانش خود را بیافزایند.

کارگاه آموزشـی بـا موضـوع لـزوم اسـتفاده از خمیرمایه، با 
حضور جمعی از مسـوولین اتحادیه نانوایان کشـور، توسط شرکت 

خمیرمایه رضوی برگزار شد.
به گزارش آستان نیوز، شرکت خمیرمایه رضوی میزبان جمعی 
از مسوولین اتحادیه نانوایان کشور شد تا در کارگاهی آموزشی، بر 

ضرورت و لزوم استفاده از این ماده ارزشمند تاکید گردد.
مباحثی مانند اهمیت اسـتفاده از خمیرمایـه و فواید آن برای 
افزایش کیفیت نان و همچنین مضرات اسـتفاده از جوش شـیرین 
برای فرآوری خمیر پخت نان از مباحث مطرح شـده در این کارگاه 

بود.
در کارگاه آموزشی خمیرمایه، عنوان شد مصرف جوش شیرین، 
کمپلکسی را ایجاد می کند که موجب دفع مواد معدنی مانند آهن و 

کلسیم از بدن می شود.
گفتنی اسـت این نشسـت، با هدف آمـوزش و انتقال مفاهیم 
تخصصی به دسـت انـدرکاران تولید و توزیع محصـول خمیرمایه، 

به صورت متناوب برگزار می گردد.

شرکت خمیرمایه خوزستان در راستای توسعه محصول و توسعه بازارهای صادرات 
و بـه جهت تولید محصول متناسـب بـا نیاز مصرف کننـدگان، اقدام بـه خرید و نصب 
دستگاه های جدید بسته بندی از اروپا نموده است. این دستگاه ها قادر به تولید محصول 
در بسته بندی های وکیوم 70، 80، ۱00، 450 و 500 گرم می باشند. با نصب این دستگاه ها 
سـرعت تولید محصولات بسـته بندی به شـکل چشـم گیری به بیش از 5 برابر افزایش 
یافته و آمار پنچری محصولات در بسته بندی های یاد شده به زیر ۱% کاهش یافته است.

4



طی حکمی از سـوی هیات مدیره شرکت توسعه نیشکر و صنایع جانبی، محمود 
شمیلی به عنوان سرپرست شرکت توسعه نیشکر و صنایع جانبی انتخاب شد.

به گزارش نیشکرنیوز، در این جلسه با تقدیر و تشکر از زحمات نسیم صادقی با 
اکثریت آرا سـید نظام الدین سجادی به عنوان رییس هیات مدیره و محمود شمیلی 

به عنوان سرپرست این شرکت انتخاب شدند.
شـمیلی متولـد مردادمـاه سـال ۱۳50 در خوزسـتان اسـت. وی دارای مدرک 
مهندسـی کشـاورزی از دانشـگاه شـهید چمران اهواز، فوق لیسـانس مهندسـی 
کشاورزی از دانشگاه دولتی شیراز و دکترای تخصصی فیزیولوژی گیاهی از دانشگاه 

شهید چمران اهواز است.
هیات مدیره سـندیکای تولیدکنندگان خمیرمایه ایران ضمن عرض تبریک این 

انتصاب شایسته، برای ایشان آرزوی موفقیت دارد.

مدیرعامل شرکت خمیرمایه رضوی گفت: سالانه ۶0 هزار تن نیاز کشور به خمیرمایه 
اسـت که از ایـن جهت باید به صـورت جدی و در راسـتای امنیت غذایی آحـاد جامعه، 

فرهنگ سازی لازم صورت گیرد.
به گزارش آسـتان نیوز احسان اژدری، در محل شـرکت خمیرمایه رضوی در مراسم 
تقدیر از مشتریان نمونه محصولات این شرکت اظهار کرد: طبق آمار سال گذشته سرانه 
مصرف نان در کشـور ۱40 کیلوگرم بود که حدود ۱۱ میلیون تن مصرف نان در کشـور را 

رقم زد. اما امسال مصرف نان به ۱۶0 کیلوگرم رسیده است.
وی افزود: در دو سـال گذشـته، بازار فروش خوبی داشـته ایم کـه معتقدیم به علت 

کیفیت بالا و قیمت مناسب و همراهی مشتریان، این موفقیت حاصل شده است.
اژدری با بیان این که طرح توسـعه کارخانه خمیرمایه رضوی دنبال می شـود، عنوان 

کرد: برون سـپاری یکی از سیاسـت های پیشرفت شرکت های موفق دنیا است که سـعی داریم با احتیاط در این حوزه وارد شویم تا 
کیفیت برند رضوی آسیب نبیند.

مدیرعامل شـرکت خمیرمایه رضوی تصریح کرد: کیفیت، تنها به تولید محصول خوب ختم نمی شـود. بلکه ما همیشه، رضایت 
مشـتریان را جزئی از کیفیت می دانیم. البته هدف از افزایش کیفیت، خدمتی خالصانه به درگاه حضرت علی بن موسـی الرضا )ع( 

است.

بـه  بـا توجـه  شـرکت خمیرمایـه خوزسـتان 
برنامه های توسـعه بـازار خود، مدتی اسـت که برند 
»دزمایه طلایی« را بـه بازارهای مختلف خود عرضه 

نموده است.
»دزمایـه طلایی« در بسـته بندی های کیسـه ۱0 
کیلوگرمی، وکیوم 5 کیلوگرمـی، وکیوم 500 گرمی، 
وکیوم 450 گرمی، وکیوم ۱00 گرمی، وکیوم 80 گرمی 
و همچنین در بسـته بندی های ساشـه 70 و 80 و ۱00 

گرمی به بازارهای مختلف عرضه می گردد.
»دزمایه طلایی« از سرعت فعال سازی و اکتیویته 

بیشتری برخوردار است.
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شـرکت خمیرمایه و الکل رازی موفق به کسب گواهینامه سیستم مدیریت ایمنی و بهداشت مواد 
غذایی )ایزو ۲۲000 و HACCP( شد.

مدیرعامل شـرکت خمیرمایه و الکل رازی با بیان این خبر، گفت: شـرکت خمیرمایه و الکل رازی 
با اخذ مجموعه اسـتانداردهای سیسـتم مدیریت ایمنی و بهداشـت مواد غذایـی، اطمینان از کنترل 
نقـاط بحرانی را ایجاد کـرده و محصولات خود را از لحاظ مخاطرات غذایی تحت نظارت قرار می دهد و 
محصولی سالم و با کیفیت در اختیار مشتری قرار می دهد. مهندس علی احتشامی در ادامه افزود: ایزو 

۲۲000 مجموعه ای از مقررات اسـت که شـرکت ها با رعایت آن ها می توانند سیستم مدیریت ایمنی مواد غذایی را در سازمان خود مستقر 
نمایند. در این استاندارد تمامی مخاطره هایی که احتمال وقوع آن در زنجیره تولید مواد غذایی وجود دارد شناسایی و ارزیابی شده و در 

نتیجه به راحتی توسط یک واحد فرآوری و یا سایر واحدها در طول زنجیره تولید تا عرضه قابل کنترل هستند.
وی بـا بیان این کـه به مصرف کنندگان خمیرمایه »ناب مایـه« اطمینان از کیفیت جهانی این محصول را اعـلام می داریم، گفت: عامل 
کلیدی موفقیت این اسـتاندارد قابلیت آن در کنترل کلیه مراحل زنجیره تولید، فرآوری و عرضه مواد غذایی از محصول برداشـتی مزرعه 

تا فرآوری در کارخانه، انبار و نگهداری، بسته بندی و عرضه محصول نهایی و تمامی اجزای تشکیل دهنده آن است.
گفتنی اسـت، شـرکت خمیرمایه و الکل رازی از صنایع وابسـته به شرکت توسعه نیشـکر و صنایع جانبی است که در ۳5 کیلومتری 
جنوب جاده اهواز-آبادان و در محل کشت و صنعت نیشکر دعبل خزاعی واقع شده است. این شرکت با عنایت به دارا بودن استانداردهای 
معتبر داخلی و بین المللی و همچنین ظرفیت تولید بالا و حضور در بازارهای منطقه و کشـورهای حوزه خلیج فارس و دسـتیابی به سـایر 

کشورهای قابل دسترس به عنوان یکی از بزرگ ترین واحدهای تولیدکننده و صادر کننده الکل و خمیرمایه فعالیت دارد.

⮘ مدیرعامل شـرکت خمیرمایه رضوی از برگزاری آیین تقدیر مشـتریان نمونه سـال ۹۶ این شـرکت خبر داد. به گفته دکتر اژدری: با 
انجام چنین برنامه هایی، علاوه بر ایجاد انگیزه در مشتریان محصولات شرکت خمیرمایه رضوی، آشنایی بیشتر این افراد با یکدیگر 
رقم می خورد که زمینه های تعاملات بیشـتر و هم افزایی در آینده را فراهم می سازد. وی افزود: بازدید از خط تولید خمیرمایه رضوی 
در کنار مراسـم تقدیر از 40 مشـتری نمونه این شـرکت، بخش دیگری از برنامه ها بود. اژدری در پایان افزود: با توجه به اهداف کلان 
شـرکت و در راسـتای رضایت مندی مشتریان و اشاعه فرهنگ مصرف محصولات شـرکت خمیرمایه رضوی، این نشست ها به صورت 

مداوم برگزار خواهد شد.

⮘ در سـالروز تولد حضرت فاطمه زهرا )س( در راسـتای تجلیل از مقام زن و تقدیر از زحمات بانوان همکار در شرکت خمیرمایه رضوی، 
طی مراسمی از بانوان شرکت خمیرمایه رضوی با اهدای لوح و هدیه تقدیر و تشکر به عمل آمد.

نمایشـگاه تخصصی صنایع غذایی ایران-دمشق، زمستان گذشـته در شهر دمشق سوریه برپا 
شـد. شـرکت خمیرمایه و الکل رازی با هدف توسـعه صـادرات غیر نفتی در این نمایشـگاه حضور 
یافت و با رعایت بالاترین اسـتانداردهای سـلامت و کیفیت، محصـولات و توانمندی های خود را در 
زمینه صادرات به بازدید کنندگان عرضه نمود. گفتنی اسـت حضور در این نمایشـگاه منجر به عقد 

قراردادهایی با مشتریانی از کشور سوریه گردید.
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پیرو هماهنگی های صورت گرفته، نشسـتی با حضور مدیران شـرکت های تولیدکننده خمیرمایه کشـور و نمایندگان شرکت های 
آلمانی Enviro Chemi ،Artim solution  و کنسرسیوم نفت و انرژی شرق با هدف بررسی چالش های زیست محیطی و کنترل 

پساب کارخانه های خمیرمایه و اتانول، روز چهارشنبه ۱۳۹7/0۱/۲۹ در محل شرکت خمیرمایه و الکل رازی برگزار گردید.
این نشسـت با سخنرانی مهندس مجید پارسایی؛ دبیر سندیکای خمیرمایه کشور آغاز گردید. وی ضمن معرفی صنعت خمیرمایه 
کشـور، به تولید سـالیانه ۳5 هزار تن خمیرمایه در کشـور و نیاز به افزایش این محصول تا حداقل 40 هزار تن در سـال اشاره کرد. به 
گفته وی با توجه به آمار موجود مشخص است که در کشور 50% از تولیدکنندگان نان از خمیرمایه استفاده می کنند و باید برای اشاعه 

مصرف خمیرمایه چاره اندیشی کرد.
وی در ادامه به این موضوع اشاره کرد که به تبع افزایش تولید خمیرمایه، تولید پساب در کارخانه ها افزایش خواهد یافت. صنعت 
خمیرمایه کشـور به دلیل ماهیت خاص پسـاب کارخانه ها و فرایند بسیار پیچیده تصفیه از دیرباز با چالش تصفیه پساب روبه رو بوده و 
از سالیان گذشته تلاش های بسیاری در این زمینه انجام شده و هزینه های زیادی صورت گرفته است. در این راستا بررسی راه حل های 
مدرن و مقایسـه روش های موجود برای تصفیه پسـاب به منظور رسیدن به بهترین فرآیند از نظر هزینه اولیه، مصرف انرژی و محصول 

نهایی حاصل از فرآیند تعریف شده، می بایست مورد توجه قرار گیرد.
سخنران بعدی این همایش آقای توماس ویبر از شرکت آلمانی Enviro Chemi بود که سخنانش را در زمینه طرح های اجرایی 
آن گـروه و جزئیـات و چگونگی انجام دادن مرحله به مرحله تصفیه پسـاب ارایه کرد و به بیان روش کلی تصفیه پسـاب های صنعتی 
از جمله فرآیند تصفیه شـیمیایی-فیزیکی، سیسـتم شناورسـازی، فرآیند بیولوژیکی، تبادل یونی، فرآیند غشایی و سیستم مدولار 
پرداخـت. فرآینـد تصفیه با عملکرد بی هوازی همراه با تولید بیوگاز و راه حل های موثر برای حذف مواد فعال در فاضلاب از نوآوری های 

محصول این گروه ذکر گردید.
بعـد از تعریف انـواع روش های تصفیه، آقای توماس ویبر بخش های مختلف فعالیت گروه خود را در زمینه های اشـاره شـده بیان 
 ،(EnviroFALK) به معرفی ترکیبی از روش های فرآیند آب compact plant نمود. وی در خصوص بخشی از کار خود با عنوان
ضدعفونی کردن (EnviroDTS)، فیلتراسـیون (Split-O-Mat)، شناورسـازی (Lugan) اشـاره کرد. لازم به ذکر است بخشی 
از واحدهای تصفیه طراحی شـده توسـط این گروه با عنوان سیسـتم مدولار (EnviModul) به صورت پایلوت کوچک از کل مراحل 
تصفیـه؛ فرآینـد شـیمیایی-فیزیکی (Envochem, Flomar, E-Flo-Dr. Baer)، فرآینـد بیولوژیکـی (Biomar)، فرآیند 

غشایی (Envopur) و بخش compact plant، برای هر نوع کارخانه صنعتی، قابلیت اجرا دارد.
گفتنی اسـت حاضرین قبل از این نشسـت از سیستم تصفیه پسـاب دو کارخانه خمیرمایه و الکل بازدید به عمل آوردند و جناب 
آقای مهندس احتشـامی؛ مدیر عامل شـرکت خمیرمایه و الکل رازی و کارشناسـان این شـرکت توضیحات لازم را در این خصوص به 

حضار ارایه نمودند.
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نشسـت خبری مدیران صنعت خمیرمایه کشور روز یکشنبه نهم اردیبهشت ماه در محل سندیکای تولیدکنندگان خمیرمایه ایران با 
حضور مهندس مجید پارسـایی؛ دبیر سـندیکای تولیدکنندگان خمیرمایه ایران و مهندس علی احتشامی؛ مدیرعامل شرکت خمیرمایه و 
الکل رازی و عضو هیات مدیره سـندیکای خمیرمایه برگزار شـد. این نشسـت خبری با حضور خبرنگاران رسانه های معتبر کشور از جمله 
خبرگزاری های ایرنا، ایسـنا، مهر، فارس، تسـنیم، فودپرس، تیتر ۲0، باشـگاه خبرنگاران جوان، روزنامه های ابرار اقتصادی، آسـیا و عصر 
اقتصاد، نشـریه های اقتصاد سـبز و برزگر و صدای جمهوری اسـلامی ایران برگزار شـد که پس از ارایه کلیاتی درباره صنعت خمیرمایه و 

محصولاتش، به پرسش های حضار پاسخ داده شد.
 در ابتدای این نشسـت، دبیر سـندیکا  با عنوان این مطلب که نان غذای اصلی کشـور اسـت که روزانه سـه مرتبه مورد مصرف قرار 
می گیرد و بنابراین باید با کیفیت بالا تولید شود و حساسیت لازم بر تولید این ماده مهم غذایی وجود داشته باشد، از پایین بودن کیفیت 
نان ابراز نگرانی کرد. به گفته پارسـایی نان در تمام دنیا از چهار رکن اساسـی شامل آرد، آب، نمک و خمیرمایه تهیه می شود و هر نانوایی 

می تواند مواد فرعی مانند بهبوددهنده، تخم مرغ، شکر، شیره انگور، دانه هایی مانند کنجد و سبزیجات به آن بیفزاید.
بر اساس مصوبه شورای سلامت، استفاده از جوش شیرین در تولید نان در کشور ممنوع است اما مردم به عنوان مصرف کنندگان اصلی این 
کالا همواره از استمرار استفاده از جوش شیرین در نانوایی ها گلایه دارند زیرا علاوه بر کاهش کیفیت نان، آثار مخربی بر سلامت جامعه دارد.

به گفته پارسایی با توجه به آمار موجود تنها در نیمی از نان کشور خمیرمایه مصرف می شود و باید نگران آن پنجاه درصد دیگر بود که 
با موادی تقلبی و زیان بار چون جوش شیرین تهیه می شوند. استفاده از خمیرمایه یکی از مهم ترین راهکارها برای بهبود کیفیت نان کشور 

است به طوری که در کاهش ضایعات و خطرات ناشی از استفاده از نان بی کیفیت حاصل از فرآوری با جوش شیرین تاثیر دارد.
وی ادامه داد: آمارها نشان می دهد برای پخت نان لواش در ایران از خمیرمایه استفاده نمی شود و برخی دیگر از نانوایی های نان سنتی 

همچون بربری و تافتون نیز برای زود عمل آوری نان از ماده جوش شیرین استفاده می کنند.
به گفته پارسـایی، جوش شیرین نوعی ماده شیمیایی است که در کشورهای دیگر برای پخت نان به عنوان یک تامین کننده روزانه نیاز 

مردم استفاده نمی شود.
وی با بیان این که اسـتفاده از خمیرمایه در هر قرص نان قیمتی ندارد، تصریح کرد: برای تولید هر قرص نان سـنگک با وزن ۶50 گرم 
۱/8 گرم خمیرمایه خشـک به قیمت ۱۶ تومان، هر قرص نان بربری با وزن ۶00 گرم ۱/75 گرم خمیرمایه به قیمت ۱۶ تومان، هر قرص نان 
تافتـون بـا وزن ۲87 گـرم 0/۹۲5 گرم خمیرمایه با قیمت 8 تومان و هر قرص نان لواش بـا وزن ۱7۲ گرم 0/55 گرم خمیرمایه به قیمت 5 

تومان استفاده می شود.
به گفته وی، این در حالی اسـت که قیمت هر قرص نان سـنگک ۱000 تا ۱500تومان، بربری ۶00 تا ۱500، تافتون 400 تومان و نان لواش 

۲00 تومان است.
پارسـایی علت اسـتفاده نکردن از خمیرمایه در برخی نانوایی های سطح کشور را مدت زمان فرایند استراحت خمیر نان عنوان کرد و 
افزود: با اضافه کردن خمیرمایه به خمیر نان برای عمل آوری این محصول باید زمانی برای فرایند تخمیر را سـپری کند درحالی که برخی 

نانوایی ها برای افزایش تعداد دفعات پخت نان آن را رعایت نمی کنند.
وی تصریح کرد: سـرانه مصرف نان در ایران ۱70 کیلوگرم اسـت که ایران را در ردیف پنج کشـور اول مصرف کننده نان نشان می دهد 
بنابراین مصرف بالای این ماده غذایی تاثیر مستقیمی بر سلامت تغذیه ای جامعه به ویژه اقشار کم درآمد و دهک های پایین جامعه دارد و 

نظارت بر کیفیت و فراوری صحیح را از سوی دستگاه های نظارتی می طلبد.
دبیر سـندیکای خمیر مایه ایران با بیان این که سـال گذشـته ۳۲ هزار تن خمیرمایه در کشـور تولید  شد، گفت: از این میزان نزدیک 
۲0 هزار تن در داخل و ۱۲ هزارتن آن به کشـورهای هدف از جمله کشـورهای همسـود )مشـترک المنافع(، افغانستان و برخی کشورهای 

آفریقایی، پاکستان، عراق، لبنان و سوریه با قیمت متوسط هر کیلوگرم ۲ دلار صادر می شود.
وی به جایگزینی مصر به جای ایران در بازار خمیرمایه سـوریه اشـاره کرد و گفت: با توجه به این که مصر از کشـورهای عضو اتحادیه 
عرب به حسـاب می آید، توانسـته خمیرمایه خود را با قیمت و تعرفه کمتری به این کشور صادر کند در حالی که تولید خمیرمایه در ایران 

از کیفیت بالایی برخوردار است.
پارسـایی با اشـاره به این که ایران ظرفیت تولید سـالانه بیش از 40 هزارتن خمیرمایه را دارد، افزود: اکنون در کشور ما سالانه هشت 
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میلیون تن آرد برای پخت نان مصرف می شود که نیازمند استفاده از 40 هزار تن خمیر نان است در حالی که کمتر از ۲0 هزارتن خمیر نان 
مورد استفاده قرار می گیرد. وی اظهار داشت: مصرف خمیرمایه در تولید نان های صنعتی و فانتزی رعایت می شود.

دبیر سندیکای خمیرمایه ایران با اشاره به این که عوامل متعددی از جمله کیفیت آرد، تجهیزات پخت، مهارت نانوا و فرآوری صحیح 
خمیر در کیفیت نان تاثیر دارد، افزود: استفاده از برخی مواد سبوس و بهبوددهنده های مجاز منجر به افزایش ارزش تغذیه ای نان شده و 

در مقابل برخی از مواد مانند نمک زیاد، جوش شیرین و جوهرقند باعث بی کیفیتی نان می شود.
وی اظهار داشت: در فراوری صحیح خمیر نان یکی از مهم ترین قسمت ها، تخمیر به وسیله خمیرمایه و به اصطلاح استراحت و ورآمدن 
آن است که در طول این مدت وجود آنزیم های مخمر، منجر به شکستن مولکول ها و در دسترس قرار گرفتن ریزمغذی های موجود در آرد 

گندم می شود و آن ها را قابل استفاده می کند.
پارسایی یادآور شد: خمیرمایه خود منبع قابل توجهی از ویتامین ها و مواد مغذی مورد نیاز بدن است که در صورت استفاده از آن در 
تولید نان، کیفیت نان افزایش یافته و بخش قابل توجهی از نیاز تغذیه ای سلول های بدن رفع می شود همچنین انجام عمل تخمیر به خوش 

طعمی، خوش عطری و زیبایی ظاهری نان نیز می انجامد.
وی ادامه داد: در بخش قابل توجهی از نان های کشـور در فرآیند تولید نان به جای خمیرمایه از ماده زیان بار جوش شـیرین اسـتفاده 
می شود که نوعی تقلب در پخت نان است و نه تنها سبب دسترسی نداشتن بدن به مواد مغذی می شود بلکه این ماده زیان بار می تواند در 

صورت تداوم مصرف منجر به برخی بیماری های متابولیک مانند امراض گوارشی، پوکی استخوان، فشارخون و کمبود آهن شود.
وی اضافه کرد: همچنین اسـتفاده از جوش  شـیرین باعث زردی، خشـکی و بیاتی سریع نان می شود که یکی از عوامل اصلی ضایعات 

بالای نان و هدر رفت سرمایه های عمومی کشور است.
ایـن مقـام صنفی اضافـه کرد: با وجود داشـتن 7۲ هزار واحد نانوایی در سـطح کشـور علاوه بر تشـدید نظارت ها بـر این موضوع، 

فرهنگ سازی تولید نان کیفی و کم ضرر برای مردم نیز باید مورد توجه قرار گیرد.
پارسایی راهکار این مشکل را افزایش کنترل و برخورد جدی با متخلفان، فرهنگ سازی و آزادسازی قیمت نان برشمرد و افزود: تغییر 
بافت نان کشـور از سـنتی به صنعتی تا حد زیادی می تواند به رفع معضلات فعلی این بخش منجر شـود زیرا نانی که در واحدهای بزرگ 

صنعتی و طی مراحل استاندارد تولید می شود، به طور قطع سالم و با ارزش غذایی بالاتر نسبت به نانوایی های کوچک است.
در ادامه مهندس علی احتشامی به بیان اظهارات خود درخصوص صنعت خمیرمایه پرداخت. به گفته وی اکنون علاوه بر مشکل مصرف 
جوش شـیرین در فرآیند پخت نان در برخی از نانوایی های کشـور، با مشکل اسـتفاده از جوهر قند نیز مواجه هستیم که باید مورد توجه 

قرار گیرد.
وی با اشاره به این که استفاده از جوش شیرین تنها در نانوایی های سنتی، به ویژه در فرآیند تولید نان لواش مطرح است، افزود: امروزه 
اهمیت سرعت پخت نان در نانوایی های سنتی دو برابر شده است و از آن جایی که نانوایان سنتی با مشکلات و هزینه های کارگری روبه رو 

هستند، برخی نانوایان به جای استفاده از خمیرمایه از جوش شیرین استفاده می کنند تا زمان کمتری صرف پخت نان شود.
احتشـامی اظهار داشـت: سرانه مصرف خمیرمایه برای هر نفر ایرانی ۲50 گرم در سال است که برای تولید کیفی باید این میزان را به 

۲ برابر افزایش دهیم.
وی بر ضرورت تشـدید نظارت ها تاکید کرد و گفت: دولت خود به دنبال توسـعه نانوایی های صنعتی است که نظارت بر آن ها شدیدتر 

است.
احتشـامی تعداد کارخانه های فعال این صنعت را شـش واحد برشـمرد که دو واحد در خوزسـتان با ظرفیت ۱7.000 تن، دو واحد در 
خراسـان رضوی با ظرفیت ۱7.000 تن، یک واحد در آذربایجان شـرقی با ظرفیت 4.000 تن و یک واحد در اسـتان چهارمحال و بختیاری با 
ظرفیت ۲.000 تن مستقر هستند. وی مصرف آب برای تولید هر کیلوگرم خمیرمایه را چهل لیتر اعلام کرد که از این لحاظ جزو صنایع کم 
مصرف دسـته بندی می شود و میزان اشتغال زایی این صنعت را ۲000 نفر به صورت مستقیم عنوان کرد. مهندس احتشامی در پایان عنوان 
کرد که در زمینه خمیرمایه هیچ احتیاجی به واردات وجود ندارد و مملکت در زمینه تولید خمیرمایه خودکفا است ضمن این که پتانسیل 

۲0.000 تن صادرات با ارزآوری 40 میلیون دلار را نیز دارا می باشیم.
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رییس اتحادیه نانوایان ارومیه در گفت وگو با خبرنگار ایسـنا با اشـاره به تعداد واحدهای نانوایی فعال 
در ارومیـه گفـت: ۳80 واحد نان روغنی، ۱۳ واحد نان لواش سـنتی تنوری، ۱80 واحد نانوایی سـنگک، 
۱8۲ واحد نان بربری ساده و همچنین 445 واحد نان لواش ماشینی در ارومیه فعالیت دارند. وی با اشاره 
بـه عمده مشـکلات اتحادیه نانوایان بیان کرد: از سـال ۹۳ هیچ گونه افزایـش قیمتی در بخش نان صورت 
نگرفته و در نتیجه کارگران و کارفرمایان این بخش برای امرار معاش دچار سـختی های بسـیاری هسـتند. 
عزیز عسگراوغلی با اشاره به افزودنی های غیرمجاز در نان گفت: بر اساس کنترل و نظارت های انجام شده 
مشـخص شـد، در نانوایی های سـطح شـهر از هیچ گونه افزودنی های غیرمجاز مثل جوش شیرین استفاده 
نمی شـود. وی در خصوص اقدامات صورت گرفته در راسـتای برخورد با متخلفین اظهار کرد: 5۲ واحد نانوایی 
بدون کسب پروانه در شهرستان ارومیه فعالیت می کردند که شناسایی شده و آن ها را موظف به دریافت کسب 
پروانـه کرده ایم. رییـس اتحادیه نانوایان ارومیه در خصوص طرح دوگانه سـوز کـردن نانوایی ها بیان کرد: طرح 
دوگانه سـوز کردن نانوایی در حال بررسـی اسـت و واحدهای نانوایی داوطلب در صورت آماده بودن زیر سـاخت 
نانوایـی برای اجرای طرح مذکور، شـرکت نفت یـا گازوییل را در اختیار نانوایان قرار می دهد. عسـگراوغلی کیفیت 

آردهای توزیعی را مطلوب دانست و گفت: درکیفیت آردهای توزیعی مشکلی نداریم و در حد مطلوب است.

 کارشـناس بهداشـت محیـط مرکـز جامع سـلامت بهارسـتان گفت: بیـش از 5 تـن آرد و 
جوش شـیرین فاسد و رنگ غیر مجاز در مرکز جامع سـلامت بهارستان استان اصفهان کشف و 
ضبط شد. محسن رادمنش در گفت وگو با خبرنگار مهر اظهار داشت: مقدار پنج هزار و ۲00 
کیلوگرم آرد کیسـه ای تاریخ مصرف گذشـته از یک مجتمع بزرگ نانوایی توقیف شد. 
وی بیان داشـت: در جریان بازرسی های مسـتمر از مراکز تهیه و عرضه مواد غذایی به 
یک مجتمع بزرگ نانوایی مراجعه کردیم که ضمن انجام فرآیند بازرسـی و کنترل مواد 
اولیه مشاهده شد که مقادیر زیادی از آردهای کیسه ای تاریخ گذشته در انبار این مجتمع نگهداری 
می شـود. کارشناس بهداشت محیط مرکز جامع سلامت بهارسـتان بیان داشت: از آن جایی که اقلام 
تاریخ مصرف گذشـته مشـمول توقیف می شـود بنابراین این کارشـناس پس از تنظیم صورتجلسه 
مبادرت به توقیف آردها کرد. وی بیان داشـت: همچنین مقدار چهل کیلوگرم جوش شیرین و تعداد 
نود و پنج بطری رنگ غیر مجاز نیز توقیف شد. رادمنش تصریح کرد: نمونه برداری از نان های این مجتمع نیز انجام شده و پرونده این محل 

به منظور سیر مراحل قضایی به مراحع ذیصلاح معرفی خواهد شد.

  اصغر پابرجا درباره پخت نان سنگک سفید در نانوایی ها گفت: مردم باید از نانوا درخواست نان سبوس دار 
کنند، در این صورت نانوا مجبور می شود آرد تیره )سبوس دار( از کارخانه خریداری کند. تا زمانی که مردم 
خواهان نان روشـن هستند، نانوا نمی تواند کاری انجام دهد. متاسفانه شاهد هستیم نانوایانی که 
آرد تیره خریداری کرده و نان سبوس دار می پزند، از میزان مشتریانشان کاسته می شود.  رییس 
اتحادیه نانوایان سنگک تهران در گفت وگو با غلات نیوز بیان کرد: عدم افزایش نرخ نان و احداث 
آزادانه نانوایی باعث شکسـت صنف نانوایان شده است و با این اوصاف، با درخواست های مکرر نانوایان 
به اتحادیه مواجه هسـتیم که تمایل دارند پروانه کسبشـان را به آزادپزی تغییر دهند. پابرجا با اشـاره به کیفیت 
آردهایی که تحویل نانوایان سـنگک داده می شـود، گفت: کیفیت آردهای تحویلی به نانوایان یکنواخت نیسـت و دارای نوسـانات بسیار 
زیادی اسـت. آردی که در سـامانه اینترنتی خرید آرد برای نانوایان سـنگک دولتی پز تعریف شـده، ۱5 درصد سبوس گیری شده است و 
آردهایی که با ۱۲ درصد سبوس گیری تولید می شوند، عمدتا کیفیت ندارند. رییس اتحادیه نانوایان سنگک پز در ادامه در خصوص افزودن 
سبوس به صورت جداگانه روی سطح نان در واحدهای نانوایی تصریح کرد: ممنوعیت این اقدام در کارگروه آرد و نان استان تهران مصوب 
شـده و اتحادیه از طریق پیامک، نانوایان را از این مسـاله آگاه نموده اسـت. البته بررسی این مساله متولی خاص خود را دارد و مسوولین 

ارگان نظارتی بهداشت باید برای بررسی و برخورد با واحدهایی که دست به این اقدام می زنند، وارد عمل شوند.
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مدیر شـرکت غله و خدمات بازرگانی منطقه 4 کشـور گفت: در حوزه صنعت نان نیاز به فرهنگ سـازی 
جدیدی در مصرف هستیم و این فرهنگ جدید با بهره مندی از صنعت و دانش در این حوزه ایجاد می شود. 
سیاوش حسین پور اظهار کرد: نان به عنوان کالایی اساسی و ضروری دارای اهمیت ویژه ای در سبد مصرفی 
خانوارها اسـت. وی با بیان این که نان های تهیه شـده با آرد کامل و سبوس نسبت به نان  تهیه شده با آرد 
سـفید به مراتب ارزش غذایی بالاتری دارند، افزود: مصرف روزانه این نوع نان مقداری از نیاز روزانه بدن 
بـه املاح، پروتیین، فیبر و ویتامین ها را تامین می کند. وی گفت: نان یکی از نیازهای اصلی سـبد غذایی 
خانواده ایرانی اسـت که مصرف قابل توجهی دارد اما احتیاج به فرهنگ سازی مصرف صحیح نان با توجه 
به ضایعات زیاد نان و دور ریز بسـیار لازم و ضروری اسـت. مدیرعامل شـرکت غله با اشـاره به مصرف 
بالای گندم در اسـتان بیان کرد: این دانه با مصرف سـرانه حدود ۹0 کیلوگرم در سـال، سهمی مهم در تامین 
غذای مردم اسـتان و همچنین با توجه به این نکته که گندم به طور میانگین 40 تا 50 درصد از کالری و نیمی 
از پروتییـن مـورد نیاز مردم را تامین می کند، جزو انفکاک ناپذیر محصـول خوراکی مصرفی مردم در طول روز 
است. مدیر عامل منطقه 4 با تاکید بر این که فرهنگ سازی برای مصرف نان یک ضرورت اجتناب ناپذیر است، تصریح کرد: فرهنگ سازی، 
رقابت بین آزادپزها، آموزش نانوایان و نظارت مستمر بر عملکرد آن ها می تواند ما را به شرایطی برساند که ضایعات نان به حداقل برسد. 
وی گفت: بعد از اصلاح یارانه ها و به جریان افتادن نانوایی های آزاد، کیفیت نان کمی بهتر و ضایعات آن نسـبت به گذشـته کمتر شـد اما 
باز هم در مقایسـه با سـایر کشـورها ضایعات آن زیاد است. حسـین پور عنوان کرد: مردم با یک بار تغییر ذائقه خواستار نان سفید شدند 
بنابراین با آگاه کردن آن ها می توان نان سالم سبوس دار را نیز به آن ها عرضه کرد. وی تاکید کرد: برای پیشبرد این هدف استقبال مردم 
نیز اهمیت بسیار زیادی دارد؛ اگر مردم با کمک رسانه ها اقناع شوند اجرای این طرح با موفقیت همراه می شود. مدیرعامل غله خوزستان 
گفت: حفظ اسـتحکام و سلامت اسـتخوان ها و دندان ها، درمان یبوست، رفع چاقی، پیشـگیری از بروز سرطان روده و بیماری های قلبی 
عروقی از خواص نان سبوس دار است. وی در پایان گفت: نتایج تحقیقات پژوهشگران نشان داده، از 44 ماده مورد نیـاز بـدن 40 مـورد 

آن در نـان کامل و سبوس دار وجود دارد.

سرپرسـت اداره کل غله و خدمات بازرگانی خراسان شمالی با انتقاد از حجم بالای میزان سبوس گیری 
آرد در استان گفت: این وضعیت چالش جدی در کیفیت تولید نان است. وحید رضا فریدونی در گفت وگو با 
خبرنگار ایرنا اظهار کرد: باید برای تغییر ذائقه مردم به استفاده از نان سبوس دار اقدامات فرهنگی انجام 
شود. وی با تاکید بر لزوم اصلاح میزان سبوس گیری آرد اظهار کرد: توجه به این مهم تا حدی مورد غفلت 
قرار گرفت این در حالی اسـت که سـبوس ارزش غذایی بالایی دارد و بخش عمده ای از ویتامین »ب« 
بدن از آن تامین می شـود. وی اظهار کرد: نان های تولیدی در واحدهای نانوایی به علت سـبوس گیری، 
سـفید رنگ می شـوند و به همین دلیل مورد رغبت مردم قرار گرفته اند اما وقتی نان سـفیدتر می شود، 
بدان معنا اسـت که سـبوس گیری بیشـتری انجام و ارزش غذایی از نان گرفته شـده است. فریدونی با 
تاکید بر این که در قدم نخست باید برای استفاده از نان سبوس دار، فرهنگ سازی انجام شود، گفت: در وهله اول باید مردم متقاضی کاهش 
میزان سبوس گیری باشند و بدانند که سفید بودن نان دلیل مرغوب بودن آن نیست و نان تیره کیفیت پایین ندارد. وی خاطرنشان کرد: 

اکنون سبوس یکی از با ارزش ترین مواد غذایی در کارخانه های آرد به عنوان خوراک دام به دامداران فروخته می شود.

مدیر گروه بهداشـت محیط اسـتان زنجـان گفت: واحدهای نانوایی لواش شـهر زنجان در سـال جاری با 
هدف تامین سـلامت مردم، به استفاده از آرد سـبوس گیری ۱5 درصدی در پخت نان ملزم خواهند شد. 
جمـال ناصحی در گفت وگو با خبرنگار ایرنا افزود: هم اکنون متصدیان واحدهای سـنگکی زنجان از آرد 
سـبوس گیری ۱0 درصدی و واحدهای بربری پزی نیز از آرد سـبوس گیری ۱8 درصدی استفاده می کنند.  
وی اظهار کرد: ترویج فرهنگ اسـتفاده از نان های سـبوس دار و تیره در دسـتور کار معاونت بهداشـت 
دانشـگاه علوم پزشکی اسـتان قرار دارد و نهادینه شدن آن در بین عموم به ترویج الگوی تغذیه ای سالم 
منجر می شـود. ناصحی افزود: چنانچه در واحدهای سـنگکی از آرد مخصوص )با سـبوس گیری استاندارد( برای 
پخت اسـتفاده نشود، به علت مشـکلات بهداشتی مورد تایید کارشناسـان تغذیه نخواهد بود. وی یادآوری کرد: 
اغلب شهروندان تصور می کنند تیره بودن نان دلیل بر بی کیفیت بودن آن است، در حالی که این تیرگی به علت استفاده 
از آرد با سـبوس مناسـب اسـت که برای سـلامتی مفید بوده و در مقابل، نان های سـفید ارزش غذایی بسـیار پایینی دارند. این مسوول 
بهداشـتی افـزود: یکی دیگر از مسـایل مهم در موضوع نان مصرفی، میزان نمک مورد اسـتفاده در آن اسـت کـه بی توجهی به این مهم 
می تواند مشـکلاتی بهداشـتی به دنبال داشته باشد. وی بیان کرد: بر این اسـاس میزان نمک مصرفی مجاز در انواع نان تا سال ۱۳۹5، دو 
درصد بود که از سـال گذشـته این میزان به یک درصد کاهش یافته که از گذشته تمهیدات لازم همراه با نمونه برداری و آزمایش های لازم 
انجام می شـود. مدیر گروه بهداشـت محیط اسـتان زنجان ادامه داد: کارشناسـان بهداشت محیط اسـتان با بهره گیری از دستگاه پرتابل 
)سنجش در محل( میزان نمک و حتی pH نان به منظور کنترل افزودنی های غیر مجاز به ویژه جوش شیرین مورد استفاده در نان ها را مورد 
بررسـی قرار داده و در صوت تخطی از این موارد به متصدی مربوطه اخطار داده شـده و برابر مقررات با متخلفان برخورد می شود. ناصحی 
افزود: کارشناسان بهداشتی حداقل هر سه ماه یک بار اماکن تولید و توزیع مواد غذایی را مورد بازرسی قرار می دهند اما واحدهای نانوایی 
به دلیل حساسیت آن ها و ارتباط با سلامت مردم حداقل هر ماه یک بار بازدید می شوند. وی خاطرنشان کرد: در مجموع واحدهای نانوایی 
اسـتان به ویژه شـهر زنجان در سـطح کشور به نسبت از وضعیت قابل قبولی برخوردار هسـتند، اما تا رسیدن به حد مطلوب به همکاری، 
مشارکت و تلاش بیشتری نیاز دارد. به گفته ناصحی، متاسفانه به رغم پیگیری های مکرر همچنان گزارش تخلف و رعایت نکردن موازین 
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بهداشـتی در صنف نانوایان به طور معمول بیشـتر از سـایر صنوف است که با توجه به اهمیت موضوع، رعایت نکات بهداشتی در تهیه نان 
تاثیر به سزایی در ارتقای فعالیت های مربوطه خواهد داشت.

مدیرعامل سـازمان صنعت، معدن و تجارت استان سمنان گفت: حدود ۶ ماه است که اقداماتی 
در راسـتای سبوس دار کردن نان سنگک اسـتان آغاز شده و طی مذاکراتی که با صدا و سیمای 
اسـتان برای فرهنگ سازی نان سبوس دار داشته ایم، این طرح با جدیت دنبال می شود. در حال 
حاضر سنگک در اسـتان سمنان با آرد ۱0 درصد سبوس گیری شده تولید می شود. بهروز اسودی 
در گفت وگو با غلات نیوز کیفیت نان اسـتان سمنان را بسیار مطلوب دانست و بیان کرد: 
خوشـبختانه در بازرسی ها تخلف چندانی از سوی نانوایان مشاهده نمی شود جز مواردی 
در خصوص کم فروشی که البته این تخلف بیشتر در میان نانوایان سنگک استان مشاهده 
شـده اسـت. وی در خصوص اقداماتی که پیرامون سـبوس دار کردن نان مردم سـمنان 
صورت گرفته اظهار کرد: متاسـفانه ذائقه مردم سـمنان به نان سـفید گرایش بسیاری 
دارد اما حدود ۶ ماه اسـت که اقداماتی را در این راسـتا آغاز نموده ایم و  طی مذاکراتی که با صدا و سیمای استان برای فرهنگ سازی نان 
سـبوس دار داشـته ایم، این طرح با جدیت دنبال می شود. رئیس سـازمان صنعت، معدن و تجارت استان سمنان افزود، تلاش می کنیم در 

حوزه فرهنگ سازی اقداماتی انجام دهیم تا مردم از نانوا درخواست نان سبوس دار کنند. 

برای نخسـتین بار در مازندران رشته دانشگاهی مدیریت نان راه اندازی شد. به 
گزارش خبرگزاری صداوسیما، مدیرعامل شرکت غله و خدمات بازرگانی منطقه ۲ 
کشـور گفت: مجوز راه اندازی این دانشگاه گرفته شده است. سید محمد جعفری 
با بیان اینکه اسـاتید و رشـته هایی که قرار است در این دانشگاه تدریس شود انتخاب 
شدند، افزود: آزمایشگاه این دانشگاه نیز راه اندازی شده است. وی هدف از راه اندازی این 
دانشـگاه را افزایش آموزش نانوایان و ارتقای کیفیت نان اعلام کرد و گفت: دوره های آموزشی این 
دانشـگاه کوتاه مدت اسـت. مدیرعامل شرکت غله و خدمات بازرگانی منطقه ۲ کشور گفت: کمیته تخصصی این دانشگاه مقرر کرد علاوه 

بر دانشجویان همه افرادی که قصد گرفتن مجوز نانوایی را دارند در این دانشگاه کلاس های آموزشی را باید فرا بگیرند.

مدیرکل شـرکت غله و خدمات بازرگانی قم، گفت: بر اسـاس اعلام مرکز پژوهش های غلات کشور، این استان طی 
سـال گذشـته در پخت نان سـنگک رتبه نخسـت و در برخی ماه ها جایگاه دوم را در میان تمامی استان ها داشته 
است. بهزاد رادمنش در گفت وگو با ایرنا، افزود: از مجموع ۶0۳ واحد نانوایی دولتی فعال در قم، ۲۲0 نانوایی 
به پخت نان سنگک مشغول هستند و این نشان دهنده علاقه بسیار زیاد مردم قم به این نان است. وی ادامه 
داد: این مساله بیان می کند، آرد نان سنگک و همچنین روش پخت آن در قم بسیار مناسب است و مردم آن 
را به عنوان نان اصلی مصرفی خود انتخاب کرده اند. وی گفت: وضعیت پخت و کیفیت سـایر نان های اسـتان نیز 
مناسـب اسـت و قم در نان لواش، تافتون و بربری نیز رتبه های اول تا چهارم کشـور را در اختیار دارد. وی بیان کرد: از آن جا که فرهنگ 
مصرفی مردم قم، استفاده از نان سفید بود، در گذشته بسیاری از نانوایی های استان سبوس آرد را از آن جدا می کردند و این مساله باعث 
می شـد خاصیت غذایی نان بسـیار کاهش یابد. وی ادامه داد: نان سبوس دار سرشـار از آهن، کلسیم و بسیاری دیگر از مواد معدنی مورد 
نیاز بدن انسـان اسـت و از بروز بیماری های قلبی و عروقی، سرطان، ریزش مو و بسیاری دیگر از بیماری ها جلوگیری و سلامتی را تقویت 
می کند. رادمنش افزود: در همین رابطه با نظر شورای سیاست گذاری گندم، آرد و نان استان، قرار شد میزان سبوس گیری در نانوایی های 
قم به تدریج کاهش یابد و نهادهای متولی نظارت مسـتمر بر اجرای این تصمیم داشـته باشـند. وی با اشاره به فعالیت های تبلیغی صورت 
گرفته در این زمینه برای ترویج اسـتفاده از نان سـبوس دار در میان مردم، ادامه داد: بر این اسـاس میزان سـبوس گیری نان در قم از ۲۱ 
درصد به تدریج به ۱۲ درصد کاهش پیدا کرد و اکنون نانی که در دسـترس شـهروندان قرار می گیرد، دارای ارزش غذایی بالا و غنی شده 
اسـت. وی همچنین در خصوص لزوم حفظ کیفیت نان، بیان کرد: اسـتفاده از جوش شـیرین و سایر افزودنی های غیر مجاز در نانوایی های 

استان ممنوع است و در صورت مشاهده هرگونه تخلف با متخلفان برخورد قانونی لازم صورت می گیرد.

رییس سـازمان صنعت، معدن و تجارت اسـتان همدان در گفت و گو با خبرنگار تسـنیم گفت: با توجه به نوسانات 
اقتصادی، فعلا افزایش نرخ نان در دستور کار امسال قرار ندارد. وی تصریح کرد: دولت افزایش نرخ نان را مصوب 
کرد اما به خاطر شـرایط اقتصادی پیش آمده، مجلس جلوی آن را گرفت. رییس سـازمان صنعت، معدن و تجارت 
اسـتان همدان افزود: به دلیل تنوعی که این روزها در پخت انواع نان به وجود آمده اسـت، استقبال و خرید مردم 
از نان لواش کاهش یافته اسـت. متین با اشـاره به اینکه تمایلات و ذائقه مردم به سـمت نان هایی مانند بربری و 
سـنگک اسـت افزود، بنابراین شـاهد تقاضای نانوایان برای تغییر پخت از لواش به نان های دیگر هستیم. وی با 
بیان این که شاهد عرضه انواع نان های محلی و بدون بسته بندی بهداشتی در سوپر مارکت ها هستیم، ابراز کرد: 
با تشـکیل تعاونی نانوایان می توانیم جلوی عرضه نان های بدون بسـته بندی و محلی را به مغازه های سطح شهر 
بگیریم. رییس سازمان صنعت، معدن و تجارت استان همدان افزود: در سال ۹4 اتحادیه نانوایان را دعوت کردیم 
و از آن ها خواسـتیم تا تعاونی تشـکیل دهند و به طور مشترک، نان های بسته بندی شده و بهداشتی خود را به مردم 

ارائه دهند اما آن ها همکاری نکردند.
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مدیرکل دفتر بهبود تغذیه جامعه وزارت بهداشـت گفت: در حال حاضر نان مصرفی در کشـور با آهن و اسـید فولیک غنی سازی 
می شود و برنامه غنی سازی نان ها با ویتامین D نیز در دستور کار است.

به گزارش خبرگزاری مهر، دکتر زهرا عبداللهی با بیان این که تغذیه صحیح به معنای رعایت دو اصل تعادل و تنوع در برنامه غذایی 
روزانه است، گفت: تعادل به معنی مصرف مقادیر کافی از مواد مورد نیاز برای حفظ سلامت بدن است و تنوع یعنی مصرف انواع مختلف 
مواد غذایی که در ۶ گروه اصلی غذایی معرفی می شـوند و بهترین راه اطمینان از تعادل و تنوع در رژیم غذایی روزانه اسـتفاده از هر 

۶ گروه اصلی غذایی است. 
وی با بیان این که ۶ گروه اصلی غذایی هرم غذایی عبارت است از گروه نان و غلات، میوه ها و سبزی ها، شیر و لبنیات، گروه گوشت 
و تخم مرغ، حبوبات، مغزها، گفت: مواد غذایی در هر گروه، دارای ارزش غذایی تقریبا یکسان هستند و می توان از یکی به جای دیگری 

استفاده کرد، گروه دیگری تحت عنوان قندها و چربی ها وجود دارد که باید در حداقل ممکن مصرف شود. 
عبداللهی در خصوص گروه نان و غلات گفت: این گروه تامین کننده 50 درصد انرژی روزانه انسان است و توصیه می شود در برنامه 

غذایی روزانه حتما نان، برنج یا ماکارونی وجود داشته باشد تا این انرژی تامین شود.
وی بـا بیـان این که ۳0 درصد کلسـیم روزانه با مصرف نان و غلات تامین می شـود، خاطرنشـان کرد: گروه نـان و غلات همچنین 

دربردارنده آهن، منیزیم و ویتامین های گروه B است.
عبداللهی توصیه کرد: بهتراسـت، نان به صورت سـبوس دار مصرف شـود، چرا که سـبوس دارای فیبر غذایی اسـت و این فیبر از 
جذب مواد قندی و چربی جلوگیری می کند و بار بیماری های قلبی عروقی، سرطان های دستگاه گوارش و چاقی و اضافه وزن را کاهش 

می دهد. 
مدیرکل دفتر بهبود تغذیه جامعه وزارت بهداشـت با اشـاره به این که نان، برنج قهوه ای و ماکارونی های غنی شـده منبع دریافت 
روزانه سـبوس هسـتند، گفت: نان هایی که با آرد سفید و تصفیه شده تهیه می شـوند، به دلیل اینکه فیبر کمتری دارند، کمتر توصیه 

می شود. 
عبداللهی با بیان این که نان قوت غالب مردم اسـت و بیشـترین ماده خوراکی در دسـترس آن ها محسوب می شود، گفت: در حال 
حاضر نان مصرفی در کشـور با آهن و اسـید فولیک غنی سـازی می شـود و به این ترتیب کمبود آهن در مردم برطرف می شود، ضمن 

این که برنامه غنی سازی نان ها با ویتامین D نیز در دستور کار است.

دکتر Ibrahim Saracoglu به بیانات بعضی کارشناسان در مورد عدم استفاده از نان واکنش نشان داد و گفت: نان گندم 
کامل باید برای مقابله با سرطان و دیابت مصرف شود.  

به گزارش غلات نیوز، وی در ادامه بیان کرد: ژنتیک بدنی مردم در بسیاری مناطق به گونه ای است که برای مصرف نان مناسب است. 
Saracoglu با بیان این که خود به مصرف نان پرداخته و نمی تواند آن را حذف کند، افزود: بعضی افراد می گویند نان مصرف 
نکنید اما نمی توانم درک کنم که این ایده را از کجا آورده اند. مردم باید برای جلوگیری از ابتلا به بیماری های سرطان و دیابت به 
مصرف نان، به خصوص نان گندم کامل بپردازند. نان می تواند جلوی فشـار خون بالا را گرفته، از متابولیسـم محافظت کرده و به 

عنوان یک جلوگیری کننده از بیماری ها رفتار کند. 
وی ادامه داد: نان گندم کامل، بسیار مغذی و سرشار از ویتامین هاست. نان تهیه شده از آرد ذرت نیز برای مقابله با بیماری های 
پوستی مفید است. افرادی که از نان ذرت استفاده می کنند دارای لکه های کمتری روی پوستشان هستند. نان ذرت همچنین برای 

جلوگیری از اگزما مفید است. 
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یک مقام مسوول گفت: از اواخر سال ۹۳ قرار بود که یکسان سازی قیمت آرد و نان اتفاق بیفتد، اما این امر تاکنون محقق نشده است.
محمد جواد کرمی، رییس اتحادیه نان های حجیم و نیمه حجیم صنعتی در گفت وگو با خبرنگار باشـگاه خبرنگاران جوان، با انتقاد از 
تاخیر دولت در یکسان سـازی نرخ آرد و نان اظهار کرد: اگرچه از اواخر سـال ۹۳ قرار بود که بحث یکسان سـازی قیمت گندم و آرد اتفاق 

بیفتد، اما این امر بنا به دلایلی تاکنون محقق نشده است.
وی توزیع گندم با نرخ های متفاوت را عاملی برای فسـاد و رانت در نانوایی ها دانسـت و افزود: هم اکنون دولت هر کیلو گندم را با نرخ 
۶00 تومان در اختیار نانوایی های یارانه پز و ۹00 تومان آزاد پز قرار می دهد، در حالی که قیمت جهانی گندم 800 تومان است؛ به نظر می رسد 

که اصلاح قیمت آرد و نان، تنها راه جلوگیری از فساد است.
به گفته این مقام مسـوول؛ با توجه به آن که تمامی مسـوولان از فسـاد چند نرخی بودن قیمت گندم آگاه هستند، اما علت تعلل آن ها 

در اجرای آزادسازی قیمت را نمی دانیم.
کرمی از افت کیفیت نان در کشور خبر داد و گفت: با توجه به فصل گرما، کیفیت نهایی محصول افت خواهد کرد، چرا که گندم تولید 

داخل به جز استان های فارس، خوزستان و گلستان گلوتن و پروتیین کمتری نسبت به گندم های وارداتی دارند.
رییس اتحادیه نان های حجیم و نیمه حجیم صنعتی ادامه داد: با وجود آنکه وزارت جهاد کشاورزی به طور مداوم از کیفیت بالای گندم 

تولید داخل سخن می گوید، انتظار می رود که با اختلاط آرد، شاهد افزایش کیفیت نان در سطح کشور باشیم.
این مقام مسـوول در پاسـخ به این سوال که وزن چانه های نان آب رفته اسـت، بیان کرد: با وجود افزایش هزینه های تولید و پیگیری 
نانوایان برای تغییر قیمت نان، دولت همچنان بر ثبات نرخ نان اصرار می ورزد و از آن جا که توان پرداخت هزینه از جیب نانوا وجود ندارد؛ 

بنابراین نانوا چاره ای جز کاهش وزن چانه کمتر از حد استاندارد ندارد.
به گفته وی؛ اگرچه کاهش وزن چانه نان تخلف محسوب می شود، اما نانوایان برای استمرار تولید چاره ای دیگری ندارند.

کرمی با اشاره به این که فریاد نانوایان را کسی نمی شنود، اذعان کرد: با وجود آن که نانوایان صنعتی و سنتی از سال ۹۳ بارها گفته اند 
که قیمت کنونی نان جوابگوی هزینه های تولید نیسـت و در صورت ثبات قیمت نان، نیاز به حمایت مالی دولت دارند، اما مسـوولان امر به 

اظهارات نانوایان توجهی ندارند.
رییس اتحادیه نان های حجیم و نیمه حجیم صنعتی ادامه داد: طی سـال های اخیر، دولت تنها بر ثبات قیمت نان تاکید کرد که با این 

وجود نانوایان چاره ای جز کاهش وزن چانه ندارند.
به گفتـه وی؛ با وجود اسـتمرار ثبات قیمت نان و نبـود فضای رقابتی میان تولیدکنندگان پیش بینی می شـود که نانوایان یکی پس از 

دیگری از گردونه تولید خارج شوند.
کرمی با اشـاره به این که ثبات نرخ خرید تضمینی گندم ارتباطی به قیمت نان ندارد، تصریح کرد: با وجود آن که ۳0 درصد مولفه های 

تولید نان مربوط به آرد و مابقی سایر مولفه هاست، بنابراین افزایش ندادن نرخ نان اجحاف در حق نانوایان محسوب می شود.

غلات نیوز: Comax Flavors تحقیقاتی اولیه را در مـورد تمایل مصرف کنندگان به 
محصـولات نانوایـی در آمریکا انجام داده اسـت. کمی کم تـر از نیمی از کسـانی که در این 
نظرسـنجی شـرکت کردند، مصرف نان گندم کامل را ترجیح دادند و این نان به عنوان طعم 

مورد علاقه همه نسل ها معرفی شده است.
دومین نان مورد علاقه مصرف کنندگان، نان سفید است و نان چند غله نیز جایگاه سوم 
را در میان مصرف کنندگان از آن خود کرده اسـت. در میان همه نسـل ها، نسل بیبی بومر ها 
)یا همان نسـل انفجار جمعیت( بیش ترین تمایل را برای مصرف نان جو دارند و این در حالی 
است که افراد دارای سن ۲0 تا ۳0 سال اصلا به مصرف این محصول نمی پردازند. مساله جالب 
توجه، این اسـت که قیمت، نقشـی مهم را روی انتخاب مصرف کننده بازی می کند و بسیاری 

از مصرف کنندگان، انتخاب بر اساس هزینه را به انتخاب بر اساس طعم ترجیح می دهند. 
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یک مسـوول حوزه سـلامت به ارایه توضیحاتی در خصوص برخی اقدامات سازمان غذا و دارو 
برای ارتقای سلامت نان پرداخت.

به گزارش خبرگزاری تسـنیم، وحید مفید در خصوص برخی اقدامات سـازمان غذا و دارو برای 
ارتقای سـلامت نان اظهار داشـت: نان به دلیل این که قوت غالب مردم است، حساسیت های زیادی 
روی چرخه تولید آن وجود دارد و این حساسـیت ها در تمام مراحل برداشت گندم، نحوه نگهداری 

و آماده کردن آرد و نان اعمال می شود.
وی افزود: اکنون دو نوع نان صنعتی و سنتی در کشور وجود دارد، نظارت بر روی تولید نان های 
صنعتی بیشـتر بوده اسـت، چرا که امکان کنترل همه فرآیندهای تولید وجود دارد، به دلیل این که 
مردم از نان سنتی بیشتر استفاده می کنند نظارت های بر سلامت این نان ها افزایش پیدا کرده است.
مدیرکل فرآورده های غذایی، آرایشی و بهداشتی سازمان غذا و دارو در پاسخ به سوالی مبنی 
بـر اسـتفاده از برخی مـواد غیرمجاز در نان گفت: نانوایـان گاهی به دلیل کیفیت نامناسـب آرد از 
موادی چون جوش شـیرین اسـتفاده می کنند، این مورد در کارگروه گندم، آرد و نان وزارت صنعت 
که سـازمان غذا و دارو عضویت دارد در حال پیگیری اسـت تا بتوانیم آردی با کیفیت مناسـب در 

تمام فصول به نانواها تحویل دهیم.
وی ادامه داد: نمی توان گفت که جوهر قند اصلا در نان ها اسـتفاده نمی شـود، اما ما کنترل ها و 
نظارت ها را به طور مستمر انجام می دهیم و تاکید می کنم که استفاده از افزودنی های غیر مجاز مثل 

بلانکیت یا جوهر قند در نان ها ممنوع است.
مفید در ادامه از کاهش ۱0 درصدی نمک نان خبر داد و گفت: طی یک سال گذشته با نظارت های 
انجام شـده توانسـتیم میزان نمک در نان های سنتی را کاهش دهیم و اکنون به ۱/8 درصد رسیده 

است.

یک مقام مسـوول گفت: برای دسترسی به یک نان مطلوب باید سه گروه شاخص در 
نان مدنظر قرار گیرد.

به گزارش باشـگاه خبرنگاران جوان؛ شهریار مسـتوفی مدیر نظارت بر مواد غذایی، 
آرایشـی و بهداشـتی معاونت غذا و داروی دانشگاه علوم پزشـکی کرمانشاه گفت: برای 
دسترسـی به نان مطلوب باید سـه گروه شاخص در آن مد نظر قرار گیرد که شاخص های 
حسـی مانند رنگ، بو و مزه، شـاخص های تغذیه ای مانند پروتیین، املاح و ویتامین های 
گروه B و شـاخص های بهداشـتی مانند عدم اسـتفاده از هرگونه افزودنی های غیرمجاز 

مانند جوش شیرین و بلانکیت از آن جمله است.
 وی با بیان این که سرانه مصرف نان در کشور ما به ازای هر نفر سالانه بین ۱۶0 تا یک 
۱80 کیلوگرم اسـت افزود: هر ایرانی حدود 70 تا 80 درصد انرژی روزانه خود را از طریق 

نان تامین می کند که این رقم اهمیت این ماده غذایی را به خوبی روشن می کند.
مستوفی گفت: متاسفانه در برخی از نانوایی ها شاهد استفاده از جوش شیرین هستیم 
و بر کسـی پوشـیده نیست که جوش شـیرین با ایجاد مشکلات شـدید گوارشی موجب 

می شود که فرایند تخمیر در نان به درستی انجام نشده و نان به سرعت فاسد شود.
وی ادامه داد: میزان بالای نمک یکی دیگر از مشـکلات نان است و میزان استاندارد 
نمک در نان یک درصد به ازای ماده خشـک مورد اسـتفاده است که متاسفانه این میزان 
رعایت نمی شـود و همین امر باعث بروز بیماری های قلبی و عروقی و فشـار خون در بین 

مردم شده است.
مسـتوفی گفت: توصیه می شـود مردم در هنگام خرید نان به هیـچ عنوان از نایلون 
برای نگهداری نان استفاده نکنند و نان خریداری شده را در کیسه های پارچه ای نگهداری 
کنند و همچنین نان را نباید بیشتر از ۳ تا 5 روز در یخچال بگذارند و در فریزر نیز بیشتر 

از سه هفته نگهداری نشود و نیز از مصرف نان های سوخته به شدت خودداری کنند.
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اگر رژیم غذایی تان را به سمت غذاهای سالم تغییر ندهید، خیلی زود به فردی جوان در یک کالبد 
سالخورده تبدیل خواهد شد و در بهت فرو خواهید رفت.

به گزارش باشـگاه خبرنگاران جوان؛ شـاید در حال حاضر، مصرف غذاهای سریع، راحت و خوشمزه 
برای شیوه زندگی شما مناسب باشد، اما ممکن است بعدها شما را در وضعیت سلامتی نامناسب و وخیمی 

قرار دهد. 
در این مطلب به هشـت ماده غذایی اشـاره خواهیم کرد که باید برای جلوگیری از پیری زودرس و ابتلا به 

بیماری، از مصرف آن ها خودداری کنید.
ᰗ  علی رغـم اطلاعیه های سـازمان جهانـی غذا و دارو مبنی بـر ممنوعیت اسـتفاده از چربی های ترانس و

روغن های هیدروژنه فراوری شـده، این دو هنوز هم در سراسر دنیا مورد استفاده قرار می گیرند. از این 
روغن ها به منظور پخت و پز یا به عنوان سـس سـالادها استفاده نکنید. این روغن ها ارزان تر هستند اما 
عمرتان را کوتاه کرده و عمر قاب عکستان بر روی طاقچه را طولانی تر می کنند. حرف از چربی ها شد، 
از مصرف غذاهای کم چرب یا بدون چربی نیز اجتناب کنید. این تئوری که »همه چربی ها و کلسترول 

موجب چاقی و مشکلات قلبی می شود« جعلی است. خودتان را به خاطر این حرف ها نابود نکنید.
ᰗ  برخی افراد، شـکرهای تصفیه شـده یا سـوکروز را سـم در نظر می گیرند. این ماده موجب افزایش قند

خون و در نهایت پاسـخ انسـولین در بدنتان شـده و به چاقی و دیابت ختم می شـود. سوکروز، موجب 
فرایند اکسیداسیون می گردد که به طرز عجیب و غریبی سبب پیری زودرس و همچنین موجب تولید 
محصولات نهایی گلیکاسـیون یا گلیکوتوکسـین )نوعی ماده سمی( می شود. پس به نفعتان است که 

مصرف سوکروز را کم کنید.
ᰗ  از مصرف غذاهای دارای آسـپارتام و جوش شلیرین اجتنـاب نمایید. همچنین بایـد مصرف هرگونه

مواد غذایی حاوی این ماده را نیز قطع کنید. آسـپارتام یک سـم عصبی است که 
مرگ سـلول های مغزی را تحمیل می کند و می تواند مسبب زوال عقل و یا 

سرطان مغز باشد.
ᰗ  را کنار (HFCS) شـما همچنین باید شـربت ذرت حاوی فروکتوز بـالا

بگذارید. شـما می توانید این کار را با کنار گذاشـتن مصرف نوشـابه ها و 
آبمیوه انجام دهید. اما این کافی نیست. شیرینی ها، کوکی ها و آب نبات ها 

نیز معمولا حاوی HFCS هسـتند، اما تولیدکنندگان اغلب با استفاده از 
برچسب »شربت ذرت« مساله را حل می کنند.

ᰗ  فروکتـوز، قند طبیعی موجـود در میوه، به دلیل وجود ترکیبـات طبیعی دیگر
موجود در میوه، به آرامی متابولیزه می شود. اما کنسانتره شربت ذرت با فروکتوز 

بالا موجود در غذاها و نوشـیدنی های فراوری شـده به سـرعت به منظور تبدیل به 
ماده انرژی زا مانند گلوکز، متابولیزه نمی شـود و نیمی از آن به عنوان چربی در کبد 

ذخیره شده و موجب، چاقی، کبد چرب، دیابت نوع ۲ یا سرطان می شود.
ᰗ  امروزه، فراورده های گندم می توانند در حال طی کردن مسیر تبدیل شدن به ماده مضر

باشـند. اما یک مطالعه کانادایی نشـان داد که بسیاری از افراد مشـکل کمتری را با نان 
مبتنی بر مخمر دارند.

ᰗ  سویا هم یکی دیگر از مواد غذایی بحث برانگیز است. در حالی که اغلب افراد فکر می کنند
سویا کاملا مفید است، تحقیقات نشان می دهند که چگونه سویا سبب مشکلات گوارشی 

شده و باعث عدم تعادل هورمونی استروژن می گردد.
ᰗ  نمک دریایی تصفیه نشـده حاوی مواد مغذی حیاتی بدون پسماندهای سمی ناشی از

فراوری نمک است.
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معـاون فنی اداره سـلامت محیط کار وزارت بهداشـت گفـت: یکی از 
مشـکلات اساسـی ما در بحث نانوایی های سنتی اسـتفاده از دستگاه های 
قدیمی اسـت که تنها ۱۲/۲ درصد از نانوایی ها از دسـتگاه های اسـتاندارد 
اسـتفاده می کننـد و ماموریت اصلی وزارت بهداشـت اصلاح سـاختار این 

دستگاه ها است.
به گزارش غلات نیوز، محسـن فرهادی معاون فنی اداره سلامت محیط 
کار وزارت بهداشت در خصوص نحوه نظارت بر میزان نمک استفاده شده در 
نان های سنتی،  توضیح داد: میزان سنجش نمک موجود در نان های صنعتی 

به طور مشخص تحت نظارت بازرسان وزارت بهداشت قرار دارد.
وی گفت: در گذشته نظارت دقیق بر میزان نمک استفاده شده در نان ها 

امکان پذیر نبود و برای بررسی این موضوع کارهای آزمایشگاهی انجام می شد.
فرهادی با اشـاره به برنامه سـطح هفتم بهداشـت در طرح تحول سلامت گفت: بر اسـاس این برنامه بازرسان ما به دستگاه های 

پرتابل مجهز شدند که اکنون می توانند با استفاده از این دستگاه ها در محل میزان نمک استفاده شده در نان را بسنجند.
معاون فنی اداره سلامت محیط کار وزارت بهداشت افزود: اما باید توجه داشته باشیم که نحوه نظارت بر نان های صنعتی متفاوت 

است که این کار با روش های آزمایشگاهی انجام می شود.
وی ادامه داد: از اواخر سـال ۹5 این طرح اجرایی شـده و با گذشـت یک سال از اجرای این طرح شاهد مداخلات تاثیرگذاری در 

کاهش استفاده از نمک در نان ها بوده ایم که بر اساس این برنامه تعدادی از نانوایی های متخلف به مراجع قضایی معرفی شده اند.
فرهادی گفت: 7۱ هزار و ۹۳۳ واحد نان سنتی شناسایی شده که برخی از آن ها قدیمی و تعداد دیگر جدید التاسیس هستند و 

همچنین لازم است که اتحادیه های صنفی نیز در زمینه نظارت بر عملکرد نانوایی ها به بازرسان ما کمک کنند.
معاون فنی اداره سلامت محیط کار وزارت بهداشت ادامه داد: پس از اجرای این مصوبه در طی یک سال گذشته ۶۳/۳ درصد از 
این تعداد نانوایی های موجود به میزان استاندارد نمک استفاده می کنند اما تعدادی از آن ها با توجه به آغاز فصل گرما اعلام کرده اند 
که بنا به دلایلی باید میزان استفاده از نمک در نان ها را افزایش دهند که امیدواریم اتحادیه ها بر این موضوع نظارت داشته باشند.

فرهادی در پایان گفت: یکی از مشکلات اساسی ما در بحث نانوایی های سنتی استفاده از دستگاه های قدیمی است که تنها ۱۲/۲ 
درصد از نانوایی ها از دسـتگاه های استاندارد استفاده می کنند و مأموریت اصلی وزارت بهداشت اصلاح ساختار این دستگاه ها بوده 

و امیدواریم که دستگاه های غیراستاندارد از شرایط فعلی خارج شده و دستگاه های جدید جایگزین آن ها شود.

یـک متخصص تغذیه و رژیـم درمانی گفت: دیابتی هـا کربوهیدرات های پیچیده )نان 
سبوس دار و حبوبات( مصرف کنند.

دکتر عزت الله فاضلی مقدم در گفت وگو با ایسنا اظهار کرد: با توجه به این که آسیب هایی 
که قندهای ساده دارد برخی از بیماران باید در مصرف آن ها بیشتر احتیاط کنند.

وی با بیان این که مصرف قندهای سـاده در دیابتی ها سبب افزایش قند خون می شود، 
افزود: دیابتی نباید از قندهای ساده استفاده کنند.

این متخصص تغذیه و رژیم درمانی تصریح کرد: قندهای ساده در بدن تبدیل به چربی 
شده و افرادی که چربی خون شان به ویژه تری گلیسیرید بالایی دارند باید در مصرف قندهای 

ساده احتیاط کنند.
فاضلی مقدم اضافه کرد: توصیه می شود بیماران دیابتی کربوهیدرات های پیچیده نظیر 

نان های سبوس دار و حبوبات و به مقدار نیاز استفاده کنند.
وی گفت: این افراد باید حجم غذایشـان کم و تعداد وعده ها را بیشـتر کنند و بیشتر 

غذاهایی که فیبر دارند مصرف کنند.
این متخصص تغذیه و رژیم درمانی بیان کرد: چنانچه بیماران دیابتی سبک زندگی خود 
را اصلاح و الگوی غذایی مناسب و فعالیت ورزشی داشته و وزن خود را کم کنند می توانند 

سال ها با وجود این بیماری زندگی کنند.
فاضلی مقدم گفت: چنانچه دیابتی ها موارد فوق را رعایت نکنند به عروق ریز و درشت 
آن ها صدمه می رسد و دچار آسیب های چشمی، کلیوی، قلبی و عروقی شده و حتی محیط 
پاهای آن ها نیز درگیر می شود و عوارض غیرقابل جبرانی را متحمل شده و سلامت این افراد 

مورد تهدید قرار می گیرد.
وی با بیان این که نان سنگک سبوس زیادی دارد ولی شاهدیم میزان استقبال از سنگک 
تیره متاسفانه کمتر است و  مردم رغبت به مصرف نان های سفید دارند، تاکید کرد: نان هایی 
که رنگ تیره تری دارند سبوس بیشتری داشته و برای سلامت دستگاه گوارش و پیشگیری 

از خیلی از بیماری ها مفید بوده و چنانچه سبوس آرد بیشتر باشد خیلی مناسب تر است.
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یک فوق تخصص آنکولوژی و خون گفت: ویتامین های گروه B باعث کاهش استرس و افسردگی، سلامتی پوست و اعصاب می شوند.
دکتر مهیار منصوری در گفت وگو با خبرنگار ایسـنا با بیان این که ویتامین های گروه B به طورکلی در چرخه متابولیسـم سلولی نقش 
دارند، افزود: این ویتامین ها موجب افزایش متابولیسم بدن و رشد و افزایش تقسیم سلول ها می شوند و در عملکرد درست دستگاه ایمنی 

و عصبی نقش دارند.
وی با اشاره به این که ویتامین های گروه B برای سلامت پوست و ماهیچه ها ضروری هستند، تصریح کرد: ویتامین های گروه B باعث 
کاهش اسـترس و افسردگی، سلامتی پوست و اعصاب می شـوند؛ همچنین در تحقیقی نشان داده  شده  افرادی که ویتامین B زیادی در 

خون خود دارند حتی چنانچه سیگاری باشند با خطر کمتری در ابتلا به سرطان ریه مواجه هستند.
ایـن فـوق تخصص آنکولوژی و خون با اشـاره به این که »ویتامین B1« یـا »تیامین« برای آزاد کردن انـرژی از چربی ها، پروتیین ها و 
کربوهیدرات ها مورد نیاز اسـت، گفت: این ویتامین، اعمال متابولیکی مختلفی را در سیسـتم اعصاب، سـلول های خونی و عضلات انجام 
می دهد، همچنین برای رشد بچه ها و باروری در بزرگسالان ضروری است. وی با بیان این که برای افراد عصبی، نگران و مضطرب »ویتامین 
B1« مفید است، گفت: این ویتامین توانایی مغز را زیاد کرده، به رفع سو هاضمه کمک می کند و برای عملکرد صحیح قلب بسیار مفید است.
منصوری اضافه کرد: منابع خوب ویتامین B1 برنج قهوه ای، تخمه آفتاب گردان، نخود، جو، لوبیا، نان های سبوس دار، مغزها، لبنیات و 

گوشت قرمز و مخمر هستند و این ویتامین طی فرایند پختن، دما و گرمای زیاد، اضافه کردن نگه دارنده ها و خشک کردن از بین می رود.
این فوق تخصص خون و آنکولوژی بیان کرد: علائم کمبود ویتامین B1 شامل احساس خستگی و کم اشتهایی، یبوست، عصبی بودن، 

سو هاضمه، سردرد، گیجی، کمبود وزن، ضربان قلب و زودرنجی می شود.
وی خاطرنشـان کرد: چنانچه کمبود ویتامین B1 ادامه داشـته باشد گرفتگی ماهیچه سـاق پا، درد و سنگینی در ساق پا، گرمی پا، 
خواب رفتن و بی حس شدن انگشتان دست وپا احساس می شود. درصورتی که در این مرحله متوجه کمبود این ویتامین نشویم، فرد دچار 
بیماری بری بری و همچنین سـندرم ورنیکه کورساکف (Wernicke-Korsakoff)  شده و اگر در این مرحله فرد بیمار درمان نشود، 
می میرد. منصوری اضافه کرد: علائم هشـداردهنده بری بری، کمبود اشـتها، گیجی، درسـت راه نرفتن، بیماری قلبی و ادِِم است و علائم 

هشداردهنده سندرم (Wernicke-Korsakoff) دوبینی، کمبود حافظه و رفتارهای غیرعادی است.
وی گفت: »سیر« و »پیاز« حاوی ماده ای به نام »آلانین« است که موجب جذب ویتامین B1 در بدن می شود برخلاف آن سوسیس و 

کالباس دارای سولفور دی اکسید است که از جذب ویتامین B1 در بدن جلوگیری می کند.

یک محقق و پژوشـگر طب سـنتی مصرف خوراک نان، پنیر و سـبزی را برای 
مبتلایان به پوکی استخوان مفید دانست.

به گـزارش باشـگاه خبرنـگاران؛ خـوراک نـان، پنیر و سـبزی حـاوی انواع 
 B1، B2، B3، B6، ماننـد B گـروه ویتامین های A ،C ،D ،E ،K ویتامین هـای
B12، امگا ۳، پروتیین، کلسیم، فسفر، مس، آهن، منیزیم، روی، پتاسیم، فولات، 

قند، کربوهیدرات و اسیدفولیک است.
حیدر عظمایی محقق و پژوهشـگر طب سنتی در گفت وگو با باشگاه خبرنگاران؛ 
درباره بهترین زمان مصرف خوراک نان، پنیر و سبزی، اظهار کرد: بهترین زمان مصرف 
این خوراک عصر و شب است، زیرا جذب پنیر در بدن عصر و شب بهتر انجام می شود.
وی بیان کرد: کلسیم موجود در پنیر برای جذب شدن در بدن نیاز به پروتیین 
و ویتامین D دارد؛ بهترین پروتیین برای پنیر گردو بوده که حاوی فسفر و پروتیین 
بالایی اسـت؛ برای جذب کلسـیم موجود در پنیر هم از خرما استفاده می کنیم که 

حاوی ویتامین D فراوان است.
این محقق و پژوهشـگر طب سـنتی با اشـاره به طبع سـرد پنیر، افزود: برای 
تعدیل طبع پنیر و جذب بهتر کلسـیم از پونه اسـتفاده می کنیم که حاوی کلسیم 

فراوان است.
عظمایی درباره این که مصرف خوراک نان، پنیر و سبزی برای چه افرادی مفید 
اسـت، تاکید کرد: این خوراک برای کودکان در حال رشد، بزرگسالان، زنان باردار 
و شـیرده، مبتلایان به پوکی استخوان و افرادی که در دوره نقاهت بیماری هستند 

مفید است.
این محقق و پژوهشگر طب سنتی گفت: خوراک نان، پنیر و سبزی برای افراد 
کم خـون و دیابتی مفید اسـت؛ این خوراک نقش مؤثـری در بهبود عملکرد قلب، 

جوان سازی پوست، تقویت مو و حافظه و افزایش قوای جنسی مردان دارد.
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محققان کانادایی با موفقیت در شمارش تعداد مولکلول های پروتیین در یک سلول 
مخمـر، متوجه شـدند که تعداد 4۲ میلیـون مولکول پروتیین در یک سـلول با اندازه 

متوسط وجود دارد.
به گزارش گروه علمی ایرنا از پایگاه اینترنتی ساینس الرت، پروتیین ها مولکلول هایی 

هستند که اکثر کارهای دشوار را در سلول های ما انجام می دهند و فعالیت آن ها نحوه عملکرد و ارتباط 
سلول ها را با سلول های دیگر تعیین می کند. 

به علاوه پروتئوم یک سلول -مجموعه کامل پروتیین ها در سلول- بسیار پویاست و مدام تحت تاثیر تغییرات و استرس قرار می گیرد.
بنابراین با توجه به اهمیت عملکرد پروتیین ها، جای تعجب نیسـت که زیست شناسـان برای داشتن درک کاملی از اتفاقاتی که درون 

یک سلول می افتد، لازم است بدانند که چه تعدادی پروتیین در یک سلول وجود دارد.
اما مشـکل تعیین یک عدد مناسـب برای فراوانی پروتیین، ناشی از اسـتفاده از روش های مختلف و واحدهای اندازه گیری قراردادی 

است که سال ها محققان از آن ها استفاده کرده اند.
 Saccharomyces cerevisiae اکنون محققان دانشـگاه تورنتو در کانادا با بررسـی ۲۱ آنالیز جداگانه، میزان پروتیین ها را در

یک نوع مخمر تک سلولی که به عنوان یکی از ارگانیسم های مدل الگو در زیست شناسی مولکولی عمل می کند، بررسی کردند.
برآورد می شود که S. cerevisiae پروتئومی از پنج هزار و 858 پروتیین داشته باشد و محققان تعیین کردند که تعداد مولکول های 

این پروتیین در یک سلول مخمر با اندازه متوسط به 4۲ میلیون می رسد. 
محققان نه تنها اکنون به یک عدد قابل اعتماد برای فراوانی پروتیین در مخمر دسـت یافتند بلکه روش هایی که آن ها در این مطالعه 

توصیه کرده اند می تواند به محققان کمک کند تا مطالعات مشابهی را در آینده در زمینه پروتئوم های سلول انسان انجام دهند.
با توجه به این که طیف وسـیعی از بیماری های انسـان از جمله آلزایمر و ALS ناشـی از عملکرد غیرعادی پروتیین ها در سلول های 

انسان است، پیشرفت در زمینه کشف اطلاعات بیشتر درباره این مولکول های کوچک حیاتی حائز اهمیت است.
این مطالعه در مجله Cell Systems منتشر شده است.

غلات نیوز: بر اسـاس مطالعـات جدیـد، نان های حـاوی فیبـر بالا به 
مصرف کننـدگان کمک می کنند میزان مصـرف میان وعده ها را کاهش داده 
و به این ترتیب کنترل بیشتری بر رژیم غذایی و سلامت خود داشته باشند.
محققین دانشـگاه گرانادا با همکاری کمپانـی Puratos دریافتند که 
نان هـای تولید شـده بر پایه غـلات، مصرف کنندگان را قادر می سـازند که 

میزان انرژی مصرفی خود را متعادل نمایند.
مشـاهده شده اسـت نانی که غنی از فیبر، پروتیین و میوه های خشک 
اسـت، بسـیار بیشـتر از انواع رایـج آن می تواند اشـتها را کاهـش دهد و 
به گونه ای طراحی شده که از مصرف غذا در بین وعده های اصلی می کاهد. 

ایـن پـروژه تحقیقاتی به سرپرسـتی پروفسـور آنجل جیـل هرناندز 
و دکتر ماریا دولورس مسـا گارسـیا که هر دو عضو دپارتمان بیوشـیمی و 
زیست شناسی مولکولی دانشگاه گرانادا هستند، صورت گرفت. در این طرح مطالعاتی، دکتر کارولینا گونزالس آنتون که یک متخصص 

تغذیه و کارشناس مواد غذایی است نیز حضور داشت. 
گونزالس آنتون معتقد است: برای مقابله با گرسنگی و رفع آن، مصرف غذاهای حاوی فیبر بالا بسیار حائز اهمیت است چرا که این 

غذاها میزان مصرف میان وعده ها را کاهش داده و به کنترل انرژی مصرفی و مصرف گزینه های غذایی سالم تر کمک می کند. 
نـان حاوی محتوای فیبری بالا که در این مطالعه مورد بررسـی قرار گرفت، برای وعده صبحانه مناسـب اسـت. گنزالس در همین 
راسـتا اذعان می دارد: حذف و یا نادیده گرفتن وعده صبحانه، پدیده ای رایج اسـت و حجم زیادی از شـیرینی ها و آبمیوه ها به عنوان 
بخشـی از این وعده مورد اسـتفاده قرار می گیرد. این گونه عادات غذایی منجر به اضافه وزن و چاقی می شـود. نان غله ای که غنی از 
فیبرهای محلول، پروتئین و تکه های میوه باشد، یک صبحانه متعادل را فراهم می کند که ضمن کنترل اشتها، شاخص های گلیسمیک 

و انسولینمیک را نیز بهبود می بخشد.
داوطلبانی با محدوده سـنی ۱8 تا ۲۹ سـال در این مطالعه شـرکت نمودند. تمامی این افراد به طور روزانه از نان در وعده  صبحانه 
خود استفاده نمودند. گروه تجربی در کنار این نان از یک لیوان آب نیز در صبحانه خود استفاده کردند و این در حالی است که صبحانه 
گروه کنترل شامل تکه ای نان، مربا، کره و یک لیوان آب بود. نتایج مربوط به سطح سیری در گروهی که نان غله را مصرف کرده بودند، 

بسیار رضایت بخش و مثبت ارزیابی شد. نتایج این مطالعه اخیرا در ژورنال Nutrition به چاپ رسیده است.
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مقدمه
نگاهی به میزان تولید، عرضه داخلی و صادرات خمیرمایه در سـال ۱۳۹۶ نشـان از اندکی کاهش در هر سه بخش نسبت به سال پیش 

از آن دارد. 
در این گزارش به بررسی وضعیت صنعت خمیرمایه در سال ۱۳۹۶ پرداخته ایم. آمار برگرفته از اطلاعات ارسالی شرکت های تولیدکننده 

خمیرمایه کشور است.

تولید
میزان تولید خمیرمایه  در سـال ۱۳۹۶ مجموعا )بر حسـب خمیرمایه خشک( ۳۱.۶5۶ تن بوده است. به صورت تفکیکی؛ میزان تولید 
خمیرمایه خشک ۳0.40۱ تن و تولید خمیرمایه تر ۳.7۶4 تن بوده است. با توجه به تولید ۳4.48۳ تن خمیرمایه در سال ۱۳۹5، مشاهده 

می گردد که تولید کل خمیرمایه در سال ۱۳۹۶ نسبت به سال قبل ۲.8۲7 تن کمتر بوده و کاهشی حدود 8 درصد را نشان می دهد.  

صادرات
میزان صادرات خمیرمایه در سال ۱۳۹۶ حدود ۱۲.۶8۲ تن بوده است، بنابراین ملاحظه می گردد 40 درصد از تولیدات کشور در سال 
گذشته صادر شده است. میزان صادرات نسبت به سال پیش از آن ۱.778 تن یا به عبارتی حدود ۱۲ درصد کاهش داشته است که از دلایل 
عمده آن تنش های سیاسی با برخی کشورهای عربی، از دست دادن کامل بازار سوریه به دلیل حضور مصر در این کشور و برخی مشکلات 

تجاری با افغانستان و تاجیکستان و ... اشاره کرد.
بزرگ ترین خریداران خمیرمایه ایران در سال گذشته کشورهای حوزه cis، پاکستان، لبنان، افغانستان، عراق و چند کشور آفریقایی 

بوده اند.

مصرف داخلی
مصرف داخلی خمیرمایه نسبت به سال قبل 5 درصد کاهش داشته و از ۲0.0۲۳ تن در سال ۱۳۹5 به ۱8.۹74 تن در سال ۱۳۹۶ رسیده 

است. این کاهش ۱.04۹ تنی به این معنی است که در سال گذشته میلیون ها قرص نان کمتر به روش اصولی فراوری و تولید شده اند.
با توجه به نیاز حداقل40.000 تن صنعت نان کشـور به خمیرمایه در سـال، آمار مصرف داخلی گویای این است که همچنان بیش از 50 

درصد نان کشور بدون خمیرمایه و با مواد غیر اصولی تهیه می شود که تبعات خود را به همراه خواهد داشت.

20



جدول تولید خمیرمایه به تفکیک شرکت ها )ارقام به تن(
صادراتتولید همگن )بر اساس خشک(تولید تازه )تر(تولید خشکظرفیتنام شرکتردیف

700025001500300071ایران مایه1

123004300----------770012300ایران ماس2

2761 535722646112 6000رضوی3

51862765----------50005186خوزستان4

50582785----------100005058رازی5

357003040137643165612682جمع

ظرفیت نصب شده کشور
در حال حاضر و بر اسـاس آخرین پروانه های بهره برداری صادر شده شـرکت ها؛ ظرفیت نصب شده آماده به فعالیت برابر ۳5.700 تن 
اسـت. سـه شرکت فقط خمیرمایه خشک فوری و دو شـرکت در کنار خمیرمایه خشـک، خمیرمایه تر نیز تولید می کنند.  راندمان تولید 

خمیرمایه در سال با احتساب ظرفیت نصب شده آماده به فعالیت، 8۹ درصد ارزیابی می گردد.

نمودار تولید، مصرف داخلی و صادرات خمیرمایه در 5 سال گذشته
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نان عمده ترین غذای ما ایرانیان اسـت. مطالعات بررسـي 
الگوي مصرف مواد غذایي در اسـتان هاي مختلف کشور نشان 

مي دهد که:
عمده ترین گروه غذایي در تامین انرژي و پروتیین دریافتي 
روزانه، نان مي باشـد. میانگین مصرف نان در استان هاي کشور 
حداقـل ۳۱4 و حداکثر 505 گرم مي باشـد که 40 درصد انرژي 
دریافتـي روزانه را تامین مي کند و حـدود 70 در صد پروتیین 
از نان و ماکارونی تامین مي شـود. ایران در واقع جزو بالاترین 

مصرف کنندگان گندم در دنیا است.

به کیفیت نان توجه ویژه داشته باشیم
بـا توجه بـه این که نان قسـمت مهمی از غـذای روزانه ما 
اسـت و عمده نان های مصرفی در کشـور ما )ایـران( نان های 
مسـطح )لواش، تافتون، سنگک و بربری( مي باشند لازم است 
بـرای ارتقاي کیفیـت این ماده غذایی گامی اساسـی برداریم؛ 
مخصوصا با توجه بـه آمارهای موجود از میزان ضایعات نان در 
سـطح خانوارها، اهمیت این موضوع پررنگ تر می شـود. عمل 
تخمیر از عواملی اسـت که روی کیفیت نان تاثیر می گذارد؛ از 
طرف دیگر میزان مصرف خمیرمایه در داخل کشـور که توسط 
کارخانه هـای تولیدکننده اعلام مي شـود نشـان مي دهد تنها 
پنجاه درصد نانوایی های سنتی از خمیرمایه استفاده مي کنند.

چرا تخمیر مهم است؟
تخمیر یک عمل بسـیار مفید در تهیه نان است و مطالعات 
نشـان داده اسـت که مصرف فرآورده هایی کـه فرایند تخمیر 
را طـی می کنند موجـب افزایش طول عمر انسـان مي شـود. 
فرآورده هـای تخمیری مانند ماسـت، کفیر، دوغ، نان و سـایر 
فرآورده هایی که به نام پروبیوتیک می شناسـیم خواص بسیار 
زیادی در جذب ریزمغذی ها، تنظیم سیسـتم گوارش و ارتقای 

سلامت دارند.
بدیهي اسـت براي تهیه نان خوب و بهداشتي باید خمیري 
تهیه شود که در آن عمل تخمیر انجام شده و به اصطلاح زمان 
کافي براي ور آمدن خمیر سـپري شـده باشـد زیرا در صورت 
پخـت نـان با خمیر ور نیامده یا تخمیر نشـده، نان سـنگین و 
مرطوب و خمیري شکل حاصل خواهد شد که قابلیت نگهداري 
نداشته، مزه و هضم آن در سطح پاییني قرار مي گیرد و از نظر 
تغذیه اي فاقد ارزش غذایي اسـت. در عوض خمیري که در آن 
به اندازه کافي گاز تولید شـده باشد ناني متخلخل و قابل هضم 

تولید خواهد کرد.
فوایـد و منافـع تخمیر نـان عبارتند از: ۱- تشـکیل مواد 
آروماتیـک مانند آلدهیدهـا و ایجاد عطر مطبـوع در نان ۲- 
ایجـاد برخی مـواد آلی کـه در نتیجه آن آب گیـري پروتیین 
افزایـش یافتـه و در نتیجه بافـت خمیر و نان بهبـود مي یابد. 

۳- افزایش ماندگاری نان 4- جذب عناصر کلسـیم و آهن 5- 
تشکیل ویتامین B توسط مخمر ۶- تجزیه مواد غیرقابل هضم 

مانند سلولز به واسطه ایجاد اسیدهاي آلي.

مخمر )خمیرمایه( یا جوش شیرین؟
بر اساس بررسی های صورت گرفته درخصوص مصرف مواد 
غذایی در کشـور که در انسـتیتو تحقیقات بهداشـتی کشور 
انجام شـده درصـد قابل توجهـی از خانوارهای کشـور کمبود 

دریافت کلسیم دارند.
فیتات ها به مقدار زیاد در غلات وجود دارند و مصرف آن ها 
باعث می شود در جذب برخی عناصر و فلزات دو ظرفیتی مثل 

کلسیم، آهن و روی اخلال صورت گیرد.
مصرف بي کربنات سدیم )جوش شیرین( موجب تصاعد گاز 
کربنیک CO2 و پف کردن خمیر می شود بدون آن که تخمیری 
صـورت گرفته باشـد. از نظر ظاهر خمیر شـکل ور آمده به خود 
می گیـرد در حالی که فیتات ها باقـی مانده اند و عملیات تخمیر 
واقعـی صورت نگرفته اسـت. تولید نان از ایـن خمیر نارس اگر 
چه سریع صورت می گیرد و نانوا می تواند سریع مشتری ها را راه 
بیاندازد ولی موجب می شود نان عطر و طعم خوبی نداشته باشد، 
زود بیات شـود، دور ریز زیادی داشته باشد و ویتامین های لازم 
در نان به وجود نیاید. از سـوی دیگر فیتات های موجود در خمیر 
باقی می ماند و موجب می شـود آهن و کلسـیم موجود درنان و 
همچنین غذایی که با این نوع نان خورده می شـود جذب نشود. 
نتیجه استفاده از این گونه نان ها کم خونی و کمبود کلسیم است.
مشـکل دیگر استفاده از جوش شـیرین وجود یون سدیم 
موجود در آن اسـت که با افزایـش مصرف این یون امکان ابتلا 
به فشـارخون بالا افزایش می یابد. رژیم غذایي بیماران قلبي و 
عروقي باید بدون یون سدیم باشد. بیماران برای کاهش مصرف 
ایـن یون نان های بی نمک مصرف می کننـد. ولی اگر در تولید 
نان جوش شیرین مصرف شـده باشد به دلیل وجود یون سدیم 
کـه متاسـفانه بیماران ممکن اسـت از آن بی اطلاع باشـند در 

معرض خطر قرار می گیرند.
خمیرمایه یک موجود زنده و بسـیار مفید اسـت که دارای 
ارزش غذایـی و غنـی از ویتامین های گـروه ب و ویتامین های 
دیگر مثل بیوتین، کولین و اسـید فولیک اسـت. خمیرمایه در 
استحکام و تقویت و کیل دهی نان موثر است و موجب می شود:

نان خوش عطرو خوش طعم و ماکول شود •
بافت داخلی نان از نظر کیفی بهتر شود •
با داشتن خاصیت ضد میکروبی از فساد نان جلوگیری کند •
باعث هیدرولیز و شکسته شدن اسید فیتیک  شود و جذب  •

املاح ضروری را برای بدن فراهم کند
زمان بیاتی نان را به تاخیر بیاندازد •
از ضایعات نان جلوگیری کند •
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