




در اوايل دهه جاري که دولتِ وقت، اقدام به آزادسازي و اصلاح قيمت نان کرد، به گواه همه 
دسـت اندرکاران، کيفيت نان به طرز چشـمگيري افزايش يافت و دورريز سـي درصدي نان در آن 
مقطع که سـالانه هزاران ميليارد تومان به اقتصاد کشـور ضرر وارد مي کرد به ميزان قابل توجهي 
کاهـش يافـت. اکنـون و پـس از گذشـت چهـار سـال از آخريـن تعيين قيمت نان شـاهد بازگشـت 
کيفيـت بـه قبـل از آن دوره هسـتيم و مجـددا بي کيفيتـي و افزايـش دورريـز بـه عينه مشـاهده 

مي شود و صداي همه را درآورده است. 
مهم ترين دليل وقوع اين امر اين بوده است که نانوا در اين مدت، هر سال با انواع افزايش 
هزينه هاي جاري مانند اجاره، دستمزد کارگر، هزينه انرژي، مواد اوليه و ... مواجه بوده ولي اجازه 
افزايش قيمت محصول را نداشته است. در اين شرايط نانوا براي گذران امور و برآمدن از پس 
هزينه هـا، ناچـار بـه حذف مواد مهمي چون خميرمايه و بهبوددهنده و جايگزيني آن با مواد مضر و 
ارزاني چون جوش شيرين و بلانکيت، کم فروشي از طريق کاهش وزن چانه نان، به کارگيري نيروي 
کار ارزان و ناوارد و برخي روش هاي ديگر شده که انصاف نيست همه تقصيرها را برگردن اين 

قشر زحمتکش بيندازيم چرا که ناخواسته مجبور به اين کار مي شود.
امـا نکتـه مهـم اين اسـت  که آن چـه نانوا براي جبـران هزينـه ناگزير به انجامش شـده هزينه 
بسـيار زيـادي بـر دوش دولـت و ملت تحميـل خواهد کرد. بازگشـت ضايعات چنـد ميلياردي يکي 
از ضررهايـي اسـت کـه عـدم اصـلاح قيمت نان به اقتصاد کشـور وارد خواهد کـرد. در کنار آن با 
سـونامي بيماري هاي گوارشـي ناشـي از تغذيه نامناسب روبه رو خواهيم شـد زيرا ناني که با مواد 
زيان باري چون جوش شيرين و بلانکيت تهيه شده باشد و روزانه سه بار بر سر سفره مردم بيايد 

قطعا عوارض جبران ناپذيري را به بخش بهداشت و درمان کشور تحميل خواهد کرد.
 بـه يقيـن هزينه هـاي پنهـان ناشـي از عـدم تعييـن نرخ جديـد نان بيشـتر از پيشـگيري از آن 
خواهـد بـود. هميـن حـالا هم نان کشـور وضعيت مناسـبي ندارد و کمتـر از نيمي از توليد سـالانه 
صنعت نان به صورت اصولي و استاندارد و با گذراندن پروسه تخمير تهيه مي شود. به گواه آمار 
در طـي چنـد سـال اخير با رونـد نزولي مصرف خميرمايه در نان روبه رو بوده ايم که بدون شـک با 
کاهش اسـتفاده از اين عنصر اصلي در نان نه تنها ارزش تغذيه اي آن از بين خواهد رفت بلکه 

با عوارضي که در بالا به آن اشاره شد مواجه خواهيم شد.
با تمام اين اوصاف به نظر مي آيد وقت آن رسـيده دولت به فکر راهکار جدي و چاره انديشـي 
درخصوص غذاي اصلي مملکت باشد. با توجه به اين که به نظر می رسد با توجه به شرايط اقتصادی 
فعلی و مشکلات مردم، افزايش قيمت نان فعلا در دستور کار دولت نباشد، مقتضی است حداقل 
بـا حمايـت از نانوايان در قالب تدارک بسـته هاي حمايتي و تمهيـدات مختلف از جمله اعمال برخی 
معافيت هـا و هـر اقدامـی کـه منجر به بهبود وضعيـت نانوايان گردد، جلوی بازگشـت وضعيت نان 
بـه دهه هـاي گذشـته کـه کالايـي بي کيفيت و بـي ارزش بود را بگيرد؛ گامي درسـت و اساسـي در 
راستاي بهبود کيفيت زندگي مردم و اقتصاد جامعه بردارد و با تخصيص هزينه اي کمتر، از بروز 

هزينه هاي بزرگ تر و جبران ناپذير جلوگيري نمايد.
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همایش ملی مدیریت بهره وری و اقتصاد مقاومتی با حضور اسـتاندار خراسـان رضوی و بیش از 380 
نفر از مدیران اسـتانی، صنعتگران و پژوهشـگران در برج سپهر مشهد برگزار گردید. این مراسم با حضور 
مسـوولین ارشد استان و نمایندگان مجلس شـورای اسلامی برگزار گردید و در پایان از شرکت خمیرمایه 

رضوی همراه 15 شرکت برتر در حوزه مدیریت اقتصاد مقاومتی و کارآفرینی تجلیل به عمل آمد.
در این مراسـم لوح تقدیر و تندیس توسـط استاندار خراسـان رضوی به مدیرعامل شرکت خمیرمایه 

رضوی اهدا گردید.
کسب این موفقیت ارزشمند در سایه تلاش مدیران و پرسنل محترم و خدوم شرکت حاصل شده است.

پروژه تصفیه پساب صنعتی شرکت خمیرمایه خوزستان روز جمعه 
12 مرداد با حضور استاندار و جمعی از مسوولان استانی در شهرستان 

دزفول افتتاح شد.
در مراسـم افتتـاح این پروژه زیسـت محیطی غلامرضا شـریعتی 
استاندار خوزستان ضمن ابراز خرسندی از افتتاح این پروژه گفت: این 
صنعت با انجام این پروژه گام مهمی در راستای حرکت به سمت صنعت 
سبز برداشته و باید تلاش شود تا سایر مشکلات دیگر این مجموعه در 

حوزه محیط زیست هر چه زودتر برطرف گردد.
وی از صنایع مهم اسـتان خواست تا در راستای حفاظت و صیانت 
از محیط زیست و رفع مشـکلات زیست محیطی خود تلاش نمایند.در 
این مراسـم احمدرضـا لاهیجان زاده مدیرکل حفاظت محیط زیسـت 
خوزسـتان نیـز ضمن قدردانـی از همه کسـانی که در اجـرای پروژه 
تـلاش نمودند، گفت: فاضلاب شـرکت خمیرمایه از پسـاب های آلوده 
صنعتی اسـت که خوشبختانه با اسـتفاده از توان داخلی، امروز شاهد 

بهره برداری از این سیستم هستیم.
وی ادامـه داد: می توان از آب تصفیه شـده این پسـاب مجددا در 
فرآینـد تولید اسـتفاده نمود. لاهیجان زاده افزود: بـا افتتاح این طرح 
روزانـه 300 متر مکعب آب تصفیه می شـود که علاوه بـر صرفه جویی 
اقتصادی می تواند در اسـتفاده مجدد آب در بخش های دیگر اسـتفاده 
نمود و با توجه به شـرایط خشکسالی شدیدی که بر منطقه حاکم است 
ما باید در جهت صرفه جویی و اسـتفاده از تکنولوژی های نو در مصرف 
آب حرکت کنیم و خوشـحالیم امروزه شـاهد اجرای ایـن پروژه ها در 
استان هستیم که بسیاری از آن ها انجام و بسیاری در دست اقدام است.

در این مراسم پاپی زاده نماینده مردم شهرستان دزفول در مجلس 
شـورای اسلامی نیز از تلاش مجموعه محیط زیست استان به خاطر به 

ثمر رسیدن این پروژه قدردانی کرد.

 GMP شرکت خمیرمایه و الکل رازی موفق به دریافت گواهینامه
برای محصولات خود با نام های تجاری ناب مایه و دانیال گردید. 

 (Good Manufacturing مخفف شـرایط خوب تولید GMP
(Practice به عنوان فونداسیون اصلي سیستم های ایمنی و سلامت 
می باشـد که شـامل مجموعه الزامات و دسـتورالعمل هایی است که 
روش ها، تجهیزات مورد نیاز، امکانات و کنترل های الزامی برای تولید 

محصولات با کیفیت را در بر می گیرد. 
 (GMP Certificate) داشـتن گواهینامه شـرایط خوب تولید
موجبـات اطمینان خاطر مصرف کننـده را در خصوص کیفیت محصول 

مورد مصرف فراهم می آورد.
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شـرکت خمیرمایه رضوي براي دومین سال پیاپي به عنوان واحد صنعتي برتر استان خراسان رضوی 
برگزیده شد.

به گزارش آستان نیوز، در همایش روز ملي صنعت و معدن، وزیر تعاون، کار و رفاه اجتماعي، استاندار 
خراسـان رضوي، شـهردار مشـهد، نمایندگان مجلس شورای اسـلامی، اعضاي شوراي شـهر، جمعي از 

مدیران کل سازمان ها و نهادهای دولتي و همچنین جمعی از فعالان اقتصادي استان حضور داشتند.
در این مراسم شرکت خمیرمایه رضوی موفق به دریافت لوح تقدیر از سوی استاندار خراسان رضوی 
شـد. احسان اژدری؛ مدیرعامل شرکت خمیرمایه رضوي با اشـاره به دلایل انتخاب این شرکت به عنوان 
واحـد نمونه سـال گفت: تولید بـا حداکثر ظرفیت در تمامی روزهای سـال، صادرات بیـش از 50 درصد 
 SEC محصولات به خارج از کشور و همچنین رشد شاخص هاي بهره وري و بهبود مصرف انرژي و شاخص

از جمله دلایل این انتخاب به شمار می رود.
وی با بیان این که شـرکت خمیرمایه رضوی در راستاي عمل به شـعار اقتصاد مقاومتي، واردات مواد 
اولیه از کشـورهاي خارجي را در سـال 1397 به حداقل رسانیده است، گفت: به این منظور از توان داخل 

براي تامین مواد اولیه اي مثل لفاف و ... استفاده شده است.
اژدری ادامه داد: همچنین در مورد خرید دستگاه هاي بسته بندي و قرارداد با پیمان کاران فني، حداکثر 
استفاده از توان داخل را مد نظر قرار داده ایم. مدیرعامل شرکت خمیرمایه رضوي اضافه کرد: این شرکت 
اقدامـات لازم براي فرهنگ سـازي اسـتفاده از کالاي ایراني را مورد توجه قـرار داده و اقدامات مربوط به 
فرهنگ سازی برای گسترش مصرف خمیرمایه نان را براي بالا بردن سطح سلامت جامعه پیگیري می کند.

دبیر سـندیکای تولیدکنندگان خمیرمایه ایران گفت:   تمام خمیرمایه تولیدی توسط کارخانه های داخلی استاندارد است که به بیست 
کشور دنیا هم صادر می شود و تامین خمیرمایه از بازار سیاه معنا ندارد.

مجید پارسایی در گفت وگو با خبرگزاری فارس، در پاسخ به برخی شائبه ها مبنی بر عدم تامین خمیرمایه مرغوب برای نانوایان و خرید 
آن از بازار سیاه، با رد این موضوع گفت: در حال حاضر ظرفیت نصب شده صنعت خمیرمایه ایران بیش از 45 هزار تن در سال است و در 
سـال 96، 32 هزار تن خمیرمایه توسـط کارخانه های داخلی تولید شـد که تنها 19 هزار تن آن مصرف شد و مازاد آن به بیش از 20 کشور 
دنیا صادر شد. وی به این نکته اشاره کرد که طبق برآوردهای ما سالانه 40 هزار تن خمیرمایه در کشور نیاز است که صنعت خمیرمایه توان 
تامین آن را دارد و تمام تولیدات کارخانه های خمیرمایه توسـط نمایندگی های شـرکت های معتبر در سراسر کشور با نرخ مصوب سندیکا 

به قیمت هر کیلوگرم 8 هزار و 960 ریال توزیع می شود. 
وی در پاسـخ به ادعای رییس اتحادیه نانوایان که گفته بود یک برند خاص خمیرمایه با کیفیت مرغوب در بازار وجود نداشـته و باید 
از بازار سیاه تامین شود با رد این موضوع گفت: تمام محصولات تولیدی کارخانه های خمیرمایه کشور دارای استاندارد بوده و پارامترهای 
کیفی آن مورد تایید سـازمان اسـتاندارد قرار گرفته است، مضاف بر  آن که تمام خمیرمایه تولیدی توسط کارخانه های مختلف کشور مورد 
اسـتقبال بازارهای صادراتی کشـورهای متعدد قرار گرفته اسـت، اما از آن جایی که ظرفیت تولید هر کارخانه خمیرمایه محدودیت  خاص 

خود را دارد و دارای سقف مشخصی است،  از این رو تامین نیاز کشور تنها از طریق یک کارخانه ممکن نیست.
 این که برخی نانوایی ها متقاضی یک برند خاص هستند، به سوابق ذهنی از گذشته دور برمی گردد که در کنار این، محصول کارخانه های 

جدید خمیرمایه با فناوری به روز و کیفیت مطمئن که به تایید پژوهشگاه استاندارد رسیده است تولید می شود. 
وی بـا ذکـر مثالی در مورد برندهای قدیمی و نقش بسـتن آن در ذهن مخاطب در مورد کیفیت و خرید گفت: مثلا در صنایع شـوینده 
نخسـتین برند معرفی شـده در بازار گذشته »تاید« و در حوزه دستمال کاغذی »کلینکس« جا افتاده است، در حالی که بعد از آن کالاهای 
متعدد با کیفیت بالا در بازار وارد شده و با برندهای جدید عرضه شده است که این موضوع در مورد خمیرمایه هم صدق می کند. وی تاکید 
کرد: سندیکای تولیدکنندگان خمیرمایه آمادگی آن را دارد که تمام نیازهای خمیرمایه نانوایی های کشور را با کیفیت تامین و تضمین نماید. 
بـه گـزارش خبرنگار فـارس، رییس اتحادیه نانوایـان، طی چند هفته گذشـته در مصاحبه ای با خبرگزاری فارس اعـلام کرده بود که 
خمیرمایه مرغوب مورد نیاز نانوایی ها با یک برند خاص در بازار وجود ندارد که نانوایان مجبورند آن را از بازار سـیاه با قیمت کیسـه ای 50 

هزار تومان تهیه کنند. 
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دومیـن کنفرانـس ملی سـاخت ایران بـا رویکرد حمایـت از تولید، 
خدمات و رضایت مندی مشتری در راستای ترویج فرهنگ استفاده از کالا 
و خدمـات ایرانی در تاریخ 31 تیر مـاه 1397 در محل مرکز همایش های 

بین المللی صدا و سیما برگزار گردید.
در این کنفرانس شـرکت خمیرمایه و  الـکل رازی به پاس اقدامات و 
حمایت صمیمانه در عملی کردن فرهنگ استفاده از کالا و خدمات ایرانی 
و حفـظ کرامت مصرف کننـده، به دریافت لوح تقدیـر حمایت از تولید و 

خدمات داخلی نائل آمد.  

اعضای هیات مدیره کانون صنایع غذایی ایران در نشسـتی با مدیرکل صنایع غذایی، 
دارویی و بهداشتی وزارت صنعت، معدن و تجارت، به بیان مشکلات خود پرداختند.

در این نشسـت که در اتاق بازرگانی تهران برگزار گردید، روسـا و مدیران تشکل ها، 
مسـایل مربوط به صنعت خود را مطرح کردند. محوریت عمده مشـکلات شـامل مواردی 
چون نا به سامانی قیمت ها و وضع بازار، نگرانی از کمبود مواد اولیه و نگرانی صادرکنندگان 

از وضعیت ارز حاصل از صادراتشان بود.
در ایـن نشسـت آقای مهندس مجید پارسـایی دبیـر سـندیکای خمیرمایه و عضو 
هیات مدیره کانون صنایع غذایی نیز مشکلات مربوط به صنعت خمیرمایه را مطرح نمود.
در ادامه آقای دکتر صادقی نیارکی ضمن ارایه چند پیشنهاد و رهنمود، تاکید کرد که 
همچون گذشته در کنار صنایع غذایی خواهد بود و مشکلاتشان را پیگیری خواهد کرد.

در پایان آقای مهندس زرگران؛ دبیر کل کانون از حمایت ها و راهنمایی های همیشگی 
ایشان تقدیر به عمل آورد.

خمیرمایه لرستان که روزگاری از فعال ترین کارخانه های شهرستان دورود بود، بیش از یک 
دهه در خاموشی به سر می برد و صدایی از فعالیت آن شنیده نمی شود.

به گزارش ایسـنا، این کارخانه در زمان حیات از بهترین کارخانه های کشـور بود و در بحث 
اشتغال شرایط خوبی ایجاد کرده بود.

کارخانه خمیرمایه با بهره گیری از تکنولوژی و ماشـین آلات کشور اتریش سال 81 شروع به 
تولید کرد اما دیری نپایید که به ایستگاه تعطیلی رسید و در سال87 تعطیل شد.

تولیـدات این کارخانه در زمـان فعالیت از کیفیت خوبی برخوردار بود اما به همین سـادگی 
با عرصه تولید وداع کرد. کارخانه خمیرمایه لرسـتان درحالی هنوز احیاء نشـده که همواره جزو 
اولویت های مسوولان بوده و وعده های زیادی برای فعالیت مجدد آن شنیده و داده شده اما هنوز 
هم شرایط مثل سابق است و معلوم نیست در چه زمانی دوباره چرخ این کارخانه خواهد چرخید.
مجید کیان پور، نماینده مردم دورود و ازنا در این باره به ایسنا گفت: متاسفانه شرایط کارخانه 
خمیرمایه دورود مثل قبل است و تعریفی ندارد. وی تصریح کرد: قیمت کارشناسی این کارخانه 
از قیمت واقعی اش بیشـتر اسـت و همین باعث شـده که سـرمایه گذار و متقاضی نداشته باشد. 
کیان پور اضافه کرد: اگر می خواهیم این کارخانه احیا شود باید مدیران بانک سپه )مالک کارخانه( 

قیمت کارشناسی را کمتر کنند تا سرمایه گذاران پای کار بیایند و کارخانه دوباره فعال شود.
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در سال 1396 رکورد جدیدی در صنعت قند و شکر ثبت شد. بر اساس اطلاعات واصله از انجمن صنفي کارخانه هاي قند و شکر 
ایران، در این سـال میزان تولید چغندر قند، نیشـکر، شـکر و ملاس به بالاترین میزان خود در بیش از یکصد و بیست سال فعالیت 

این صنعت رسید. در این گزارش نگاهی به تولید ملاس در این سال می اندازیم:

الف. بخش چغندری

سطح زیر کشت چغندر در فصل زراعی 97-1396 حدودا 126.500 تن بوده است. این میزان، 
افزایش 12 درصدی سـطح کشت را نسبت به سال گذشته نشان می دهد. میزان چغندر حاصله 
از این سـطح کشت برابر 6.578.000 تن بوده که با رشـد 951.000 تنی همراه بوده است. میزان 
ملاس چغندری اسـتحصال شـده از این میزان چغندر نیز رقم جالب توجه 345.000 تن بوده که 

93.000 تن نسبت به سال گذشته افزایش داشته است.

ب. بخش نیشکری

سطح زیر کشت نیشکر نسبت به سال زراعی گذشته کاهشی در حدود 2.200 هکتار داشت 
لیکن به واسطه راندمان برداشت بالا، میزان نیشکر تولیدی به 7.757.000 تن رسید که افزایشی 
در حدود 234.000 تن را نشـان می دهد. در این سـال، میزان ملاس نیشـکری استحصال شده 

حدود 287.000 تن بود که نسبت به سال قبل 10.000 تن افزایش داشته است.

ج. مجموع
در مجموع در سـال زراعی 97-1396 تولید ملاس به رقم بی سـابقه 632.000 تن رسیدکه نسبت به سال زراعی قبل که میزان 

تولید ملاس 530.000 تن بود، افزایشی حدود 102.000 تن یا به عبارتی 19 درصد را نشان می دهد.
ملاس حاصله )تن( میزان تولید )تن( راندمان )تن در هکتار( سطح زیر کشت )هکتار( محصول

345.000 6.578.000 52 126.500 چغندر
287.000 7.757.000 88.7 87.350 نیشکر
632.000 جمع کل

7



دومین نشست خبری مدیران صنعت خمیرمایه کشور روز یکشنبه سوم تیرماه سال جاری در محل دبیرخانه سندیکای تولیدکنندگان 
خمیرمایـه ایـران برگزار گردید. در این نشسـت آقایـان محمود گیاهی معاون بازرگانی شـرکت ایران ملاس و نایـب رییس هیات مدیره 
سـندیکای خمیرمایه، احسـان اژدری؛ مدیرعامل شـرکت خمیرمایه رضوی و مجید پارسایی؛ دبیر سـندیکای تولیدکنندگان خمیرمایه 
پاسـخگوی سـوالات خبرنگاران واحد مرکزی خبر، خبرگزاری های مهر، فارس، ایرنا، تسـنیم، مجلات اقتصاد سبز، نگاه هستی و نگاشته 

بودند.
دبیر سـندیکای تولیدکنندگان خمیرمایه ایران در ابتدای این نشسـت خبری پس از خوشامدگویی به حضار با بیان این که استفاده از 
خمیرمایـه می توانـد کمک کند تا نانوایان نان بهتری را از آرد مصرفی خود تولید کنند، مصرف خمیرمایه برای تولید نان سـالم را حیاتی 
دانست و اضافه کرد استفاده از خمیرمایه در تولید نان هزینه چندانی ندارد اما متاسفانه کمتر از 50 درصد نانوایی های سنتی از خمیرمایه 
در تهیه خمیر نان خود اسـتفاده می کنند. دبیر سـندیکای تولیدکنندگان خمیرمایه ایران عوامل متعددی همچون آرد، تجهیزات پخت، 
مهارت و تجربه نانوا و فرآوری خمیر را در کیفیت نان تولیدی موثر دانسـت و گفت: سـرانه مصرف نان برای هر ایرانی سـالانه نزدیک 170 
کیلوگرم محاسبه شده است.پارسایی افزود: بیشتر نانوایان برای سفید شدن خمیر از جوهر قند و همچنین برای سرعت دهی در ور آمدن 
خمیر از جوش شیرین استفاده می کنند که باعث می شود نه تنها مواد مغذی همچون منیزیم، کلسیم و آهن جذب بدن نشود بلکه انواع 
بیماری های گوارشـی پدید آید. او علت استشـمام بوی ترشیدگی از نان را مصرف جوش شیرین دانست و ادامه داد: مصرف جوهر قند در 

اکثر صنایع محدود و ممنوع است و خبازی ها باید از مصرف آن خودداری کنند. 
مجید پارسـایی اظهارداشـت: در گذشـته حدود 30 درصد ضایعات در بخش نان کشور داشـتیم که با اصلاح قیمت آن در اوایل دهه 
جاری، میزان این ضایعات طی سـال های اخیر کاهش یافته اسـت زیرا اسـتفاده از خمیرمایه  بیشتر شـد که این امر باعث بهبود کیفیت 
نان تولیدی و کاهش ضایعات در این بخش گردید. وی اضافه کرد: سـازمان غذا و دارو در زمینه لزوم اسـتفاده از خمیرمایه در تولید نان 

حساسیت دارد اما شاید امکانات لازم برای  نظارت کافی بر این مساله وجود ندارد.
پارسایی با اشاره به بحث کیفیت آرد در کشور، اظهار کرد: در همه دنیا از بهبود دهنده ها برای جبران کمبودهای آرد استفاده می شود. 
وی بحث صنعتی شـدن تولید نان را مورد اشـاره قرار داد و گفت: در دنیا روش تولید نان به صورت صنعتی است که رویه تولید مشخصی 

دارد و می تواند نیاز جمعیت های بالا را برآورده سازد.
پارسـایی در واکنش به سخنان رییس اتحادیه نانوایان سنتی کشـور درباره کمبود خمیرمایه گفت: خمیرمایه به اندازه کافی در کشور 
تولید می شود و در دسترس خبازی ها قرار دارد؛ به طوری که بخشی از این محصول که مورد مصرف داخلی قرار نمی گیرد صادر می شود. وی 
در پایان اظهار داشت: از 100کارخانه تولیدی خمیرمایه در جهان 8 کارخانه در ایران مشغول تولید هستند. وی ادامه داد کل تولید خمیرمایه 

کشور در سال 1396 ، 32 هزار تن بود که 19 هزار تن آن در داخل کشور مصرف و 13 هزار تن آن به بیش از 20 کشور صادر گردید. 
در ادامـه این کنفرانس خبری؛ محمود گیاهی عضو هیات مدیره سـندیکای تولیدکنندگان خمیرمایه ایران اظهار داشـت زمانی بحث 
مجتمع کردن نانوایی های سنتی مطرح بود که در این صورت امکان تولید نان سنتی با کیفیت وجود داشت اما متاسفانه این طرح عملیاتی 
نشد. وی ادامه داد ممنوعیت استفاده از جوش شیرین در نان به 15 سال پیش بر می گردد اما نظارت کافی بر این مساله وجود ندارد ضمن 
این که در صورت وجود نظارت نیز نانوایی ها ساختار استفاده از خمیرمایه را ندارند. گیاهی تاکید کرد: تا زمانی که قیمت نان یارانه ای است 
و به این محصول به عنوان یک کالای اقتصادی نگاه نمی شـود با مشـکلات این چنینی مواجه خواهیم بود. اگر قیمت نان اقتصادی شـود 
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مشـکل اسـتفاده از جوش شیرین در تولید نان نیز حل خواهد شد و این اقدام سبب می شـود نانوا برای تولید نان با کیفیت انگیزه داشته 
باشـد اما هم اکنون چنین چیزی نیسـت و نانوایان فقط به فکر تولید نان هسـتند نه کیفیت آن. گیاهی یادآوری کرد وزارت بهداشـت در 
سال های گذشته طرح غنی سازی آرد با آهن، روی و انواع ویتامین ها را در دستور کار قرار داده بود اما مصرف موادی چون جوش شیرین 

و جوهرقند باعث می شود همه زحمت ها به هدر رود.
 گیاهی با اشاره به این که تدوین طرح استاندارد سازی نان سال هاست که مطرح شده اما همچنان بلاتکلیف مانده است، گفت: اخیرا با 
موضوع افزودن سبوس در تولید نان مواجه شده ایم که این مساله نیز صحیح نیست. گیاهی درخصوص افزودن سبوس در نانوایی ها گفت 
وقتی خمیر آماده می شـود و بعد سـبوس را روی آن می ریزند، این نان نه تنها خاصیتی ندارد بلکه به شـدت نیز مضر است. گیاهی با بیان 
این که سـبوس در خمیر باید همراه آن تخمیر شـود تا قابل استفاده باشـد، افزود: بحث استانداردسازی نان باید به صورت جدی پیگیری 
شود و وزارت بهداشت، سازمان غذا و دارو و سازمان استاندارد مسوول این امر هستند. وی درخصوص مضرات جوش شیرین در نان، اضافه 
کرد: عدم استفاده از خمیرمایه و مصرف جوش شیرین در تولید نان باعث می شود آهن موجود در آرد جذب بدن نشود و مصرف کنندگان 
با کاهش جذب املاح و ویتامین ها مواجه شـوند. گیاهی مشـکلات گوارشـی، فشار خون، سـردرد و غیره را از جمله دیگر عوارض مصرف 
جوش شـیرین در تولید نان عنوان کرد. وی درباره این که چرا خمیرمایه کمتر در تولید نان های سـنتی مورد استفاده قرار می گیرد، گفت: 
مشـکلی که در این زمینه داریم آن اسـت که استفاده از جوش شیرین باعث می شود خمیر طی 15 دقیقه آماده مصرف شود اما استفاده از 
خمیرمایه حدود یک سـاعت به زمان نیاز دارد. عضو هیات مدیره سـندیکای تولیدکنندگان خمیرمایه ایران با بیان این که حدود 70 هزار 
نانوایی و نزدیک به 280 هزار نفر شاغل در این صنعت داریم، تصریح کرد، متاسفانه 90 درصد نانوایان با موضوع تخمیر خمیر و چگونگی 

مصرف سبوس نان آشنایی ندارند و باید برای کسب مهارت های لازم آموزش ببینند.
گیاهی تاکید کرد اگر مشکل قیمت نان، آموزش نانوایان و نظارت حل نشود، همچنان باید نان ناسالم و غیرکیفی مصرف کنیم. گیاهی 
با اشـاره به این که خشـک شدن سریع نان یکی دیگر از عواقب مصرف جوش شـیرین در تولید این محصول است، تصریح کرد: برخی در 
تولید نان برای بهبود رنگ آن از جوهر قند استفاده می کنند. وی افزود: استفاده از این ماده در صنایع دیگر ممنوع است اما در صنعت نان 
چون استانداردسازی نداریم چنین اقداماتی انجام می شود. به گفته وی، بیشتر تقلب ها در این زمینه مربوط به نان لواش است و به مردم 
توصیه کرد بیشـتر از نان های سـنگک و صنعتی مصرف کنند. گیاهی تصریح کرد: پروسه استحصال آرد باید به گونه ای باشد که محصول 
به طور کامل سـبوس گیری نشـود و به همین دلیل نان نباید خیلی سفید رنگ باشـد. وی درباره هزینه استفاده از خمیرمایه در تولید نان 

گفت: هزینه خمیرمایه برای نان سنگک 2000 تومانی، کمتر از 20 تومان است.
مدیرعامل شـرکت خمیرمایه رضوی سـخنران بعدی این نشسـت خبری بود. به گفته وی میزان تولید خمیرمایه در کشـور بیش از 
تقاضای خبازی هاست. احسان اژدری افزود: خوشبختانه خمیرمایه تولیدی ایران کیفیت مطلوبی دارد و بخشی از آن سالیانه به کشورهای 
دیگـر صادر می شـود. وی اظهار کرد: با وجود این که مصرف جوش شـیرین زیان های متعـددی دارد و مصرف آن حتی برای کودکان زیر 5 
سال ممنوع است، اما این محصول در فرآیند تولید برخی از نان ها در کشور استفاده می شود. وی افزود: در حالی که استانداردهای تولید 
خمیرمایه در ایران بسـیار سختگیرانه است و حتی اسـتانداردهای بالاتری از برخی کشورهای اروپایی دارد، اما برخی نانوایی ها کشور از 

این محصول برای تولید نان استفاده نمی کنند.
عضو سـندیکای تولیدکنندگان خمیرمایه ایران ادامه داد: خمیرمایه تولیدی کشـور به مقاصد مختلف اروپایی نیز صادر می شـود و 

استانداردهای سختگیرانه آن ها را به راحتی پاس می کند که این نشان دهنده کیفیت بالای محصول تولیدی ایران است.
اژدری با بیان این که ماده اولیه تولید خمیرمایه از منابع داخلی یعنی ملاس کارخانه های قند تامین می شـود، گفت: خشـک شـدن و 
ترش شدن نان از جمله عواقب استفاده از جوش شیرین به جای استفاده از خمیرمایه در فرآیند تولید این محصول است و در صورتی که 
این ماده با دوز بالایی مورد اسـتفاده افراد قرار گیرد عوارضی مانند بیماری های گوارشـی، کم خونی و ریزش مو برای مصرف کنندگان آن 

به همراه دارد.
وی گفـت: بـا توجه به این که اسـتفاده از جوش شـیرین در فرآیند پخت نان غیر قانونی اسـت بنابراین آمار دقیقـی از میزان مصرف 
جوش شـیرین در این بخش نداریم، اما بر اسـاس میزان مصرف خمیرمایه در نانوایی های کشـور می توان برآورد کرد که 50 درصد آن ها از 
خمیرمایه برای عمل آوری نان استفاده نمی کنند، یعنی به جای این ماده از جوش شیرین استفاده کرده اند. اژدری اظهار کرد: متاسفانه در 
پخت نان در کشور از جوهر قند نیز استفاده می شود که این امر برای سلامت افراد بسیار خطرناک است. وی افزود: استفاده از جوهر قند 
در بیشـتر صنایع غذایی ممنوع اسـت و در صنایعی نیز که استفاده می شود، با دوز بسیار پایین مصرف می شود اما چون در فرآیند تولید 
نان کشور هیچ استانداردی نداریم برخی از جوهر قند استفاده می کنند. اژدری خاطرنشان کرد: بیشترین میزان استفاده از جوش شیرین 

نیز در میان نان های سنتی در نان لواش است.
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عضو انجمن علوم و فنون غلات اصفهان با بیان این که طبق گزارش ها، مصرف جوش شیرین 
در خمیر طی سـال های گذشـته دو برابر شـده است، اظهار کرد: سـال 95 تنها 10 درصد 
نانوایان ما جوش شیرین مصرف می کردند که متاسفانه این رقم در سال 96 به 20 درصد 
رسـید و این هشـداری جدی به کسانی است که هنوز سـعی دارند نرخ نان را پایین 
نگه دارند. محمدرضا خواجه با بیان این که با یک آسیب شناسـی سـاده می توانیم به 
علت رشـد مصرف جوش شیرین در خمیر پی ببریم، خاطرنشان کرد: وقتی 4 سال  به 
4 سـال به نانوا نرخ بدهیم، نباید توقعی بهتر از این داشـته باشـیم. وقتی نانوا در سال 97 
مجبور باشد نانش را به نرخ 92 بفروشد، این کمترین تاوانی است که جامعه باید برای فشار به نانوا 
و تضییع حقوقش بپردازد. اتحادیه هم هیچ نانوایی را به خاطر این انحراف رفتار سرزنش نمی کند 
چون دولت به نظرات اتحادیه ها گوش نمی دهد. وی ادامه داد: یک کیلو مخمر 10 هزار تومان است 
و یک کیلو جوش شـیرین 2 هزار تومان! مسـلما نانوایان با این شـرایط اقتصادی زیر بار این هزینه 
نخواهند رفت. ما بارها و بارها خطر پایین نگه داشتن  نرخ نان را به وزیر و استاندار و فرماندار گوشزد کرده ایم اما متاسفانه گوش شنوایی 
وجود ندارد! وقتی نرخ نان هر سـال بر اسـاس تورم بانک مرکزی زیاد نشـود و نانوای کشـور مجبور باشد نانش را به نرخ چند سال پیش 

بفروشد، متاسفانه کیفیت نان افت می کند و مصرف افزودنی های غیرمجاز در نان بالا می رود.

به گزارش تابناک، معاون بازرسـی سـازمان صنعت، معدن و تجارت استان ایلام در جریان بازدید از 
نانوایی های شـهر ایلام که با حضور معاونین فرماندار و برخی از مسـوولان انجام شـد، اظهار داشت: 
تهیه نان سـالم و با کیفیت یکی از کمترین انتظارات مردم اسـت و دستگاه های مرتبط با این حوزه 
از جمله صنعت، معدن و تجارت، دانشـگاه علوم پزشـکی، اداره کل غله، تعزیرات حکومتی، اماکن 
و اتحادیـه خبـازان بایـد به طور ویژه بر این صنف نظارت کنند. مهدی شـریفی بیان داشـت: با توجه به 
ممنوعیت استفاده از برخی افزودنی های غیر مجاز در تهیه این محصول، برخی واحدهای نانوایی اقدام به 
استفاده از این مواد می کنند که به شدت مضر و تهدیدکننده سلامت افراد جامعه خصوصا خردسالان است. 
معاون بازرسی سازمان صنعت، معدن و تجارت استان درخصوص افزودنی های نان تصریح کرد: در صورت احراز 
اسـتفاده از این مواد در نان های تولیدی، این سـازمان به طور جدی با آن واحد برخورد خواهد کرد. وی بیان داشـت: 
یکی دیگر از موضوعات قابل توجه در بررسـی نانوایی ها، رعایت بهداشـت فردی و محیط است که در گشت های مشترک این 

سازمان با مراکز بهداشتی مورد توجه قرار می گیرد.

رییس اتحادیه نانوایان سنگکی تهران گفت: کیفیت پایین آرد، وجود 20 هزار نانوایی مازاد و افزایش 
هزینه های آب، برق، گاز در مقابل ثبات قیمت نان از جمله مهم ترین مشکل نانوایان در سال های 
اخیر اسـت. به گزارش مشـرق، اصغر پابرجا در مورد وضعیت تولید نان در کشور و مشکلات 
این صنف گفت: در حالی که قیمت نان در 4 سـال گذشـته افزایش نیافته اما دستمزد کارگر 
و سـایر هزینه های جانبی تولید افزایش یافته اسـت. رییس اتحادیه نانوایان سنگکی تهران با اشاره 
به کیفیت پایین آرد در تولید نان اظهار داشت: به دلیل بی کیفیت بودن گندم درجه 3، آرد حاصل از 
این گندم نباید به چرخه تولید نان تزریق شود. وی به یکی دیگر از مشکلات این صنف اشاره کرد و گفت: دولت 
و شورای رقابت اعتقاد دارند که نانوایی جزء مشاغلی است که نباید حریم صنفی داشته باشد به همین دلیل متقاضیان تاسیس نانوایی با 
ثبت نام در سایت ایرانیان اصناف می توانند درخواست خود را برای تاسیس نانوایی به ثبت برسانند و پس از کسب مجوزهای لازم نانوایی 
خود را تاسـیس کنند. پابرجا اظهار داشـت: این موضوع باعث شـده است که تعداد نانوایی ها حدود 20 هزار واحد افزایش یابد و به حدود 
90 هزار واحد در سراسر کشور برسد در حالی که تعداد نانوایی های مورد نیاز برای کشور حدود 60 تا 65 هزار واحد است. وی در ادامه با 
اشاره به افزایش هزینه های سالانه آب، برق، گاز و مالیات گفت: در کنار این افزایش قیمت ها، قیمت نان در 4 سال گذشته ثابت بوده است 
و این مشـکلات هم باعث شـده است که نانوایی یک شـغل اقتصادی نباشد. پابرجا با اشاره به افزایش هزینه های حمل و نقل بیان داشت: 
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قیمت هر کیلو آرد یارانه ای نان سنگک حدود 805 تومان و هر کیلو گندم برای آرد 665 تومان است.

سرپرست اداره کل غله و خدمات بازرگانی خراسان شمالی گفت: یکی از مباحثی که به صورت اشتباه 
در میان مردم این اسـتان تبدیل به فرهنگ شده آن اسـت که نان هرچه سفیدتر باشد با کیفیت تر است. 
فریدونی در گفت وگو با ایسـنا، افزود: این درحالی اسـت که این تفکر اشـتباه بوده و هر چقدر نان بر اثر 
سبوس رنگش تیره تر باشد از کیفیت بالاتری برخوردار است. وی با اشاره به این که با توجه به تحقیقات 
انجام شده هیچ ماده غذایی برای تسهیل و بهبود عملکرد دستگاه گوارشی با سبوس برابری نمی کند، 
ادامه داد: اما برای این امر نیز دو شـرط وجود دارد که شـرط نخسـت، آن است که در کارخانه آرد که 
مرکز پالایش گندم است سبوس کمتر از گندم جدا شود. فریدونی با بیان این که مردم خراسان شمالی 
سـالانه 100 هزار تن آرد مصـرف می کنند، اظهار کرد: باید با فرهنگ سـازی های صورت گرفته مطالبه 
مردمی برای درخواست نان سبوس دار ایجاد شود. وی بیان کرد: شرط دوم نیز آن است که اگر بخواهیم آرد 
سـبوس دار اسـتفاده شود باید فرآیند تخمیر به شـکل کامل در نانوایی های صورت گیرد. این مقام مسوول ادامه داد: نان سبوس دار مانع 
جذب سریع قند و چربی خون می شود و منبع خوبی از مواد معدنی، فیبرخوراکی و ویتامین B است. وی گفت: نان سبوس دار به دلیل دارا 

بودن فیبر خوراکی سبب کاهش اختلالات دستگاه گوارشی و روده ای می شود.

سرپرسـت فرمانـداری دزفول گفت: عرضه کیسـه های نایلونی و پلاسـتیکی در واحدهایـی نانوایی این 
شهرسـتان ممنوع و با واحدهایی که کیسه پلاستیکی عرضه کنند برخورد قانونی می شود. امیر عیسی زاده 
در گفت وگو با مهر اظهار کرد: عرضه پلاسـتیک در واحدهای نانوایی علاوه بر این که نارضایتی شـهروندان 
را به دنبال داشـته، مشـکلات بهداشـتی نیز دارد چرا که نگهداری نان تازه در پلاستیک از نظر بهداشتی 
درسـت نیسـت. عیسـی زاده، اجبار به خرید پلاسـتیک در نانوایی ها را غیرقانونی دانست و گفت: بدون 
تردید این اقدام منجر به اعتراض نانوایان خواهد شد اما سلامت شهروندان باید در اولویت کاری ما باشد، 
در همین راسـتا باید تلاش کنیم با حذف کیسـه های پلاستیکی از کاغذ ویژه یا کیسه های پارچه ای برای 
نگهداری و حمل نان اسـتفاده شـود. وی با بیان این که توزیع کیسـه پلاستیکی مختص تمام نانوایی های 
کشور است، گفت: دزفول باید در اجرای این طرح شهرستان پایلوت در استان و کشور باشد. عیسی زاده 
یادآور شـد: مطابق با مصوبه کارگروه آرد و نان شهرسـتان دزفول، اتاق اصناف و اداره صنعت و معدن متولی 
این طرح خواهند بود؛ ضمن این که اداره محیط زیسـت و مرکز بهداشـت نیز باید به عنوان ناظر در این زمینه 
همراهی کنند. وی گفت: ابلاغ ممنوعیت و جلوگیری از توزیع کیسـه های پلاسـتیکی در نانوایی های شهرستان 
آغاز شده و به صورت جدی ادامه خواهد داشت، ضمن این که طرح آموزشی و فرهنگ سازی استفاده از کیسه های پارچه ای نیز باید توسط 

ادارات از جمله محیط زیست اجرا شود.

مدیر گروه بهداشـت محیط استان زنجان گفت: بررسی کارشناسان بهداشتی استان نشان می دهد استفاده 
از جوش شـیرین در فرآیند تولید نان لواش به حداقل رسـیده که همچنان نظارت های لازم در این بخش 
وجود دارد. جمال ناصحی در گفت وگو با ایرنا افزود: هم اکنون تعداد زیادی واحد نانوایی در استان و شهر 
زنجان فعالیت می کنند و به دلیل حساسـت این صنف نظارت بیشتری اعمال می شود. وی اظهار کرد: در 
هفته های گذشـته و برای بررسی بیشـتر کارشناسان بهداشتی نسبت به pH مورد استفاده شده در نان 
لواش اقدام شـد که نتایج 98 درصد آزمایش ها منفی بود. ناصحی خاطرنشان کرد: کارشناسان بهداشتی 
با بهره گیری از دسـتگاه پرتابل )سـنجش در محل( میـزان نمک و حتی pH نان به منظـور کنترل افزودنی های 
غیرمجاز به ویژه جوش شـیرین مورد اسـتفاده در انواع نان را مورد بررسـی قرار می دهند. بر اساس آخرین آمار 
اعلام شـده از سوی شرکت غله اسـتان، هم اکنون یک هزار و 104 واحد نانوایی فعال یارانه پز در این استان وجود دارد 
که از این تعداد 861 واحد لواش، 220 واحد بربری، 22 واحد سـنگکی و یک واحد تافتون را شـامل می شـوند. 674  واحد نانوایی آزادپز 
نیز در اسـتان فعالیت می کنند که از این تعداد 156 واحد لواش،202 واحد بربری،192 واحد سـنگکی ،19 واحد تافتون، 23 واحد فانتزی و 

82 واحد دیگر را سایر نان ها تشکیل می دهند.

به گزارش مهر، معاون اقتصادی اسـتانداری قزوین در جلسـه شورای آرد و نان اسـتان اظهار داشت: نان 
در سـبد غذایـی مردم نقش مهمـی دارد و ما نیز وظیفه داریـم با تامین آرد اسـتاندارد و نظارت بر کیفیت 
پخـت نانوایـان محصول تولیدی مرغوبـی را در اختیار مردم قرار دهیم. منوچهـر حبیبی گفت: گندم و آرد 
از محصولات اسـتراتژیک در کشور محسوب می شـوند که با تلاش زیادی با کمک کشاورزان برای تامین آن 
اقدام می شـود و در زنجیره تولید تا مصرف هم باید نظارت جدی صورت گیرد تا نان تهیه شـده نیز کیفی 
و رضایتبخش باشـد. وی یادآورشـد: قیمت نان باید منطقی و واقعی شـود که بـرای تعیین آن توجه به 
هزینه های آن لازم اسـت تا نانوایان نیز صرفه اقتصادی داشـته باشـند و انگیزه خدمت بیشتری داشته 
باشند. منوچهر حبیبی در خصوص رعایت بهداشت در تولید نان هم گفت: وظیفه نظارت بر بهداشتی بودن 
آرد و نان بر عهده دانشگاه علوم پزشکی استان است که باید به کمک سایر ادارات ذیربط برای کنترل چرخه تولید انجام شود. حبیبی از 

شرکت غله استان خواست در خصوص نحوه تولید آرد سبوس دار و روند توزیع آن نظارت جدی تری داشته باشد.
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مدیرکل غله و خدمات بازرگانی اسـتان قم هرگونه اضافه کردن سـبوس خارج از فرآیند تولید آرد در نانوایی ها 
را موجب افزایش احتمال ابتلا به بیماری و غیر قانونی دانسـت. بهزاد رادمنش در گفت وگو با مهر، با اشـاره 
به برخی از صحبت هایی که درباره مصرف نان سـبوس دار شده است، گفت: هنگامی که گندم به کارخانه های 
تولید آرد می رود، زمان تبدیل به آرد، بخشـی از سـبوس آن گرفته می شـود. وی ادامه داد: به هر میزان که 
سـبوس گیری از آرد در کارخانه ها کمتر باشـد مرغوب بـودن آرد و ارزش غذایی نانی که با آن پخته می شـود 
بیشـتر اسـت. مدیرکل غله و خدمات بازرگانی اسـتان قم بیان کرد: آن چه که درباره مضرات سبوس مطرح است 
درباره اضافه کردن سـبوس به آرد در نانوایی ها اسـت. وی ادامه داد: برخی از نانوایی ها هنگام خمیر کردن آرد، سـبوس را به آن اضافه 
می کنند که این اقدام غیر بهداشـتی بوده و از نظر قانونی هم جرم محسـوب می شـود و این سـبوس هیچ گونه ارزش غذایی هم ندارد. 
رادمنش افزود: افزودن سبوس خارج از فرآیند تولید آرد حتی ممکن است باعث بیماری شود. وی در ادامه با اشاره به اجرای طرح کاهش 
سـبوس گیری از آرد، گفت: فعلا این اقدام در زمینه نان سـنگک اجرایی شده و سبوس گیری آرد این نان از 21 درصد به 12 درصد رسیده 

است که البته این رقم باید به هفت درصد برسد.

رییس اداره نظارت و بازرسی سازمان صنعت، معدن و تجارت گلستان گفت: افزودن سبوس غیر بهداشتی 
در تهیه نان سـبوس دار در نانوایی ها خلاف ضوابط بهداشـتی بوده و از مصادیق تقلب در کسـب اسـت. 
به گزارش ایسـنا، »علی اصغر اصغری« در حاشـیه جلسـه کارگروه گندم و آرد و نان شهرسـتان گرگان 
اظهار کرد: سـبوس باید در واحدهای تولید آرد و کارخانه های آردسـازی به صورت بهداشـتی به آرد 
افزوده شـود و هرگونه افزودنی غیرمجاز اعم از سـبوس های دامی که امروزه در نانوایی ها به صورت 
مستقیم بر روی خمیر پاشیده می شود و سایر افزودنی های غیر مجاز که مورد تایید وزارت بهداشت 
نیسـت، تغذیـه  مردم را بـه خطر می انـدازد. وی افزود: برخی از شـهروندان برای ایـن رفتار غیر 
بهداشـتی هزینه بیشـتری پرداخت کرده و با مصرف سبوس غیر بهداشـتی سلامت خود را نیز به 
خطر می اندازند که این موضوع ناشـی از تبلیغات اشـتباه مفید بودن سبوس دامی در گذشته است. 
اصغری افزود: با توجه به مضرات و عواقب ناشی از مصرف سبوس های غیر بهداشتی، مصرف نان سبوس دار در نانوایی ها توصیه نمی شود، 
چون آردی که از واحدهای تولید آرد و کارخانه های آردسـازی وارد پروسـه  تولید خمیر و نان می شـود با درصدهای نول مختلف تولید و 
به نانوایی ها تحویل داده می شـود، هر چه این درصد کمتر باشـد آرد سبوس بیشتری دارد. رییس اداره نظارت و بازرسی سازمان صنعت، 
معدن و تجارت گلستان خاطرنشان کرد: بازرسان این سازمان در صورت مشاهده استفاده غیر مجاز از سبوس های غیر بهداشتی بر اساس 

قوانین در این خصوص اعمال مقررات خواهند داشت.

 بر اساس آمار شرکت غله و خدمات بازرگانی منطقه 2 کشور، حدود چهار هزار 
و 400 نانوایـی در مازنـدران فعالیت می کنند که در 241 نانوایی دسـتگاه حرارت 
غیر مسـتقیم نصب شـده اسـت و دولت برای خرید هر یک از آن ها مبلغ 100 تا 
150 میلیون ریال تسـهیلات با بهره کم پرداخت کرده اسـت. بـا این وجود، در نظام 
رتبه بنـدی خبازی های مازندران تنهـا 2 درصد از مجموع نانوایی های اسـتان درجه یک 
شـناخته شـدند، 22 درصد در سـطح درجه 2 باقی ماندند، 50 درصد نان در حد درجه سـه به 
خـورد مـردم می دهند و 26 درصد نیز درجه چهار ارزیابی شـدند. به گزارش روابط عمومی اسـتانداری 
مازندران، اسـتاندار در نشست کارگروه آرد و نان اسـتان گفت: حاکمیت، مسوول سلامت جامعه است و به هیچ وجه اجازه نخواهیم داد، 
سلامت و امنیت غذایی جامعه به مخاطره بیفتد. وی با تاکید بر این که عیار نان در مازندران باید ارتقا یابد، تاکید کرد: این مهم با نظارت، 
کار به هنگام و خدمتگزاری خالصانه محقق می شـود. اسـتاندار مازندران بر نظارت پایدار تا تحقق کامل برنامه های استان در دست یابی به 
ارتقای کیفیت نان تاکید کرد و گفت که نظارت بر نانوایی ها و امور مرتبط با نان باید ملموس و اثربخش باشـد. اسـلامی توضیح داد: باید 
دیده بانی مستمر با نظام نظارتی یکپارچه بر فرآیند تهیه، پخت و عرضه نان کیفی انجام شود و بازرسی ها در این راستا باید کاملا منظم، 

از پیش اعلام نشده و برخط باشد، به نحوی که هر نانوایی در هفته حتما مورد بازرسی قرار گیرد.

رییس اداره نظارت و بازرسـی سـازمان صنعت، معدن و تجارت اسـتان همدان با اشـاره به وجود 1860 واحد 
مجـاز نانوایـی در همدان گفت: با آغاز به کار مجتمع های نانوایی مجوز فروش نان های فله در سـوپرمارکت ها لغو 
خواهد شـد. علیرضا شجاعی در گفت وگو با ایسنا، با اشاره به این که 400 واحد نانوایی در قالب پخت های خانگی 
و غیرمجاز در سطح استان فعالیت دارد، افزود: ایجاد مجتمع های نان در دستور کار قرار دارد که در حال حاضر 2 
واحد در استان همدان به تولید رسیده است. وی با بیان این که سومین واحد تولید نان نیز در حال آماده سازی 
اسـت، ادامـه داد: این واحدها برند گرفته و فعـلا با ظرفیت پایین آغاز به کار کرده انـد به طوری که توان تولید و 
پخت روزانه 60 تا 80 کیسـه را دارند. شـجاعی با تاکید بر این که سبوس مورد اسـتفاده در برخی از نانوایی ها با 
نظارت دانشـگاه علوم پزشـکی بوده و مجاز است، یادآور شد: سـبوس دامی دارای کنجاله و مواد دیگری است و 
برای استفاده انسانی مناسب نیست و در نانوایی ها از این سبوس استفاده نمی شود. رییس اداره نظارت و بازرسی 
سـازمان صنعت، معدن و تجارت اسـتان همدان با بیان این که استفاده از سبوس در سـنگکی ها غیرمجاز است، افزود: 
استفاده از سبوس در هر نانی به عنوان روکش توجیه نداشته ضمن این که استفاده بهداشتی و غذایی نیز ندارد چرا که سبوس باید مراحل 

تخمیر را طی کند تا بتواند در بدن انسان اثرگذار شود.
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مدیرکل دفتر بهبود تغذیه جامعه وزارت بهداشت با اشاره به ضرورت 
بازنگری در آرد مصرفی نان هـا وجود هرگونه افزودنی به غیر از افزودنی 

مجاز را ممنوع اعلام کرد.
به گزارش باشـگاه خبرنـگاران جوان؛ زهرا عبدالهـی مدیرکل دفتر 
بهبـود تغذیه جامعه وزارت بهداشـت درخصوص آرد سـفید مصرفی در 
نان هـا گفت: آرد های سـفید مصرفی در نان ها که در اختیـار نانوا ها قرار 
می گیـرد، باید مورد بازنگری قرار گیرد، چرا که این آرد ها فاقد سـبوس 
هسـتند و نانوا هـا سـبوس را به صورت فلـه ای خریداری کـرده و به نان 

می افزایند.
وی با تاکید بر این که اسـتاندارد سـبوس در آرد باید بازنگری شود، 
افزود: هرگونه افزودنی به غیر از افزودنی های مجاز در پخت نان ممنوع و 
تخلف است و برای تولید نان سبوس دار استاندارد در کشور، باید سبوس 

آن در کارخانه به آرد اضافه شود.
مدیـرکل دفتـر بهبود تغذیه جامعه وزارت بهداشـت بـا بیان این که 
افزودن سـبوس های اضافی به نان برای سـلامت مردم مضر بوده و خطر 
سـرطان زایی را در پـی دارد، تصریح کـرد: بازنگری میزان سـبوس آرد 
نانوایی هـا مصوبه شـورای عالی سـلامت و امنیت غذایی اسـت و بر این 
اسـاس مقرر است، میزان سـبوس گیری آرد نان لواش، تافتون و سنگگ 

کاهش پیدا کند.
عبدالهـی با بیـان این که در سـال های اخیر مقدار بیشـتری از آردها 
سبوس گیری می شود، گفت: با سبوس گیری بیشتر، آرد ها سفیدتر شده اند 
و مردم نان کاملا سـفید مصرف می کنند، این اقدام می تواند به مشـکلاتی 
مانند اضافه وزن، دیابت و بیماری های قلبی دامن بزند. سـبوس باید طبق 
استاندار دهای مشخص شده در نان ها وجود داشته باشد، زیرا یکی از دلایل 
بیماری هایی مثل دیابت، چاقی و سرطان ها این است که فیبر دریافتی مردم 

کم است و نان سفید یکی از همان منابع غذایی بدون فیبر است.

تخمیر نامناسب نان، جذب ریزمغذی ها را مختل می کند
وی با بیان این که در این زمینه با سـازمان اسـتاندارد، پژوهشـکده 
غله و سـایر سازمان های ذی ربط مکاتباتی صورت گرفته است، بیان کرد: 
سبوسـی که به صـورت فله ای خریداری شـده و به نان افزوده می شـود، 
فرآیند شده و سالم نیست و حاوی انواع آلودگی ها است، از طرفی، میزان 
فیتـات موجود در سـبوس های اضافـی، می تواند در جـذب ریزمغذی ها 
مشکل ایجاد کند و عوارضی مانند کمبود آهن و روی در پی داشته باشد.
عبدالهی افزود: از سوی دیگر سبوس فله ای که به نان اضافه می شود، 
اگر در فرآیند تخمیر دچار مشکل باشد مضرات بیشتری از فواید خواهد 
داشـت چون از جـذب ریزمغذی ها جلوگیری می کنـد، همچنین به دلیل 
آن کـه به صورت فله ای اسـتفاده می شـود، گاهی آلودگی هـای قارچی و 
میکروبی دارد که در نان باقی می ماند، بنابراین راه درسـت این اسـت که 
در کارخانه به میزان معین سـبوس به آرد اضافه شـود تـا نان باکیفیت و 

سالم به دست مردم برسد.
مدیرکل دفتر بهبود تغذیه جامعه وزارت بهداشـت هشدار داد: مردم 
از خرید سبوس های فله ای از دستفروشان و مغازه ها خودداری کنند و از 
سـبوس های صنعتی و بسته بندی شـده که در کارخانه ها تهیه می شوند، 

استفاده کنند.
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معاون اجتماعی وزارت بهداشـت با اشـاره به انتقال الگوهای بیماری ها از واگیر به غیرواگیر، گفت: در 4 دهه اخیر امید به زندگی در 
بین مردم ایران حدود 23 سال افزایش پیدا کرده است.

به گـزارش خبرگزاری مهر، محمد هادی ایازی اظهار داشـت: در حال حاضر بیماری های غیرواگیر شـامل بیماری های قلبی و عروقی، 
سرطان ها و حوادث ترافیکی، عامل اصلی مرگ و میر مردم کشور است.

وی با بیان این که بیماری های قلبی و عروقی عامل 48 درصد از مرگ و میر در کشور است، بر ضرورت آگاهی رسانی به مردم و استفاده 
از ظرفیت های مردمی، نهادهای عمومی و دولتی در جهت پیشـگیری از این بیماری ها تاکید کرد و گفت: اصناف کشـور می توانند کمک 
بسـیار زیادی به کاهش بیماری های غیرواگیر و تامین سـلامت مردم کنند و خوشبختانه در یکی دو سال اخیر، جلسات مختلف و موثری 

را با اصناف از جمله نانوایان و شیرینی پزها داشته ایم تا میزان شکر، جوش شیرین و نمک موجود در محصولات آن ها کاهش پیدا کند.
معاون اجتماعی وزارت بهداشـت، از اعلام آمادگی اصناف برای تشـکیل کارگروه های تخصصی به منظور کاهش میزان چربی، نمک و 
شکر موجود در مواد غذایی خبر داد و افزود: اصناف در قالب این گروه ها و برنامه هایی که تدوین خواهد شد، محصولاتی را تولید می کنند 

که به تامین سلامت جامعه کمک می کند.
ایازی تاکید کرد: برای کاهش آمار مرگ و میرهای ناشـی از بیماری های غیرواگیر، راهی جز افزایش مشارکت مردمی، نهادهای عمومی، 

دستگاه های دولتی و صنوف مختلف نخواهیم داشت.
وی با اشـاره به تصویب سـند ملی پیشـگیری از بیماری های غیرواگیر در کشـور، یادآور شـد: تکالیف و وظایف دستگاه های اجرایی 
مختلف در این سـند مشـخص شده که این بخش دولتی است اما بخشی که بسیار مهم و اثرگذار است، مردم و صنوف مختلف هستند که 

باید نقش خود را به خوبی ایفا کنند.

یک متخصص نان گفت: مرکز تحقیقات قلب وعروق دانشـگاه علوم پزشـکی اصفهان اعلام کرده اسـت که مردم ایران باید روزی 30 
گرم فیبر تغذیه کنند، اما در حال حاضر این رقم 10 گرم است.

محمدرضا خواجه با بیان این که منابع دریافت فیبر، عبارتند از غلات، حبوبات، میوه جات و سـبزیجات، اظهار کرد: طبق گزارش دکتر 
اکبری معاون سـابق سلامت وزارت بهداشـت، ایرانی ها کمتر از حد استاندارد میوه، سـبزیجات، حبوبات، گوشت و لبنیات می خورند، اما 

بیش از حد استاندارد نان مصرف می کنند.
وی به نظر مسوولان حوزه نان کشور اشاره کرد و گفت: حدود 80 درصد آردی که در کشور توزیع می شود از نوعی است که 15 و 18 
درصد سبوس گیری می شوند که طبق اعلام دکتر یزدجردی )رییس هیات مدیره صنایع آرد کشور(، سالیانه یک و نیم میلیون تن سبوس 
از آرد گرفته و دور ریخته می شـود، هم چنین طبق اعلام دکتر ملکوتی )رییس اسـبق انسـتیتو آب و خاک وزارت جهاد کشـاورزی( این 
آرد تهی سـازی شده اسـت و 85 درصد فیبر و املاح و ویتامین های آن دورریز می شود و آن چه مردم می خورند نان نیست، بلکه کنسرو 
نشاسته است و طبق گفته دکتر رجب زاده رییس اسبق پژوهشکده غله این نان با آن آردی که توزیع می شود، منشا چاقی و دیابت است.

این متخصص نان با بیان این که از یک طرف مردم ایران متمکن نیسـتند و پول نان خود را نیز به سـختی پرداخت می کنند و از طرف 
دیگر اگر پول داشتند حق نانوا را پرداخت می کردند، افزود: در حال حاضر نانوایان نان را به نرخ سال 92 می فروشند و زمانی که اعتراض 

می  کنند، گفته می شود که به مردم فشار می آید!
خواجه گفت: اسـید فیتیک عامل مزاحم آزادی املاح گندم اسـت و آنزیم فیتاز خود یک محرک مثبت محیطی است که با استراحت 

خمیر و تزریق مخمر به خمیر، فعال شده و باعث نابودی فیتات آرد سبوس دار می شود.
وی گفت: قبول دارم که ریختن سـبوس مصنوعی روی خمیر اشـکال دارد 
و به همیـن دلیـل نانوایانی که تبلیغ نان سـبوس دار می کنند به دو دسـته نان 

»سبوس دار« و نان »سبوس مال« تقسیم بندی می شوند.
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مدیرکل فرآورده های غذایی و آشـامیدنی سـازمان غذا و دارو با اشاره به اسـتفاده نانوایی ها از سبوس در پخت نان گفت: استفاده از 
سبوس در نانوایی ها مورد تایید وزارت بهداشت نیست.

به گـزارش مهـر، دکتر وحید مفید در نشسـت خبری به تشـریح برنامه ها و اهداف 
سـازمان غذا و دارو در حوزه فرآورده های غذایی و آشـامیدنی پرداخت و اظهار داشت: 
تدوین سند ملی ایمنی غذا از جمله برنامه هایی است که در دستور کار داریم و امیدواریم 
تا روز جهانی غذا بتوانیم از آن رونمایی کنیم. وی افزود: با تدوین سند ملی ایمنی غذا، 
یک نهاد ملی نیز برای سیاستگذاری ها در حوزه غذا تعریف خواهد شد که می تواند این 

نهاد در یک وزارتخانه یا شامل چند مجموعه نظارتی و سیاستگذاری باشد.
مدیرکل فرآورده های غذایی و آشـامیدنی سـازمان غذا و دارو در رابطه با استفاده 
نانوایی ها از سـبوس ادامه داد: افزودن سـبوس در نانوایی ها به هیـچ عنوان مورد تایید 

وزارت بهداشت نیست زیرا این کار نه تنها مزیت ندارد، بلکه مشکلاتی نیز برای سلامت مصرف کنندگان به وجود می آورد.
مفید توضیح داد: با توجه به اجرای برنامه غنی سـازی آرد با اسـید فولیک که در دسـتور کار وزارت بهداشـت قرار دارد، اسـتفاده از 
سبوس خام در نانوایی ها باعث می شود مشکلاتی برای جذب آهن در مصرف کننده ایجاد شود؛ ضمن این که بسیاری از سبوس هایی که در 

نانوایی ها استفاده می شود، منشا آلودگی هستند و مصارف دامی دارند.
وی تاکید کرد: با نانوایی هایی که از سـبوس در پخت نان اسـتفاده کنند، برخورد می شـود و مردم این قبیل موارد را گزارش بدهند تا 

پیگیری شود.
وی در ادامه به موضوع کمبود ویتامین D و تبلیغاتی که برخی محصولات در این خصوص صورت می دهند، اشاره کرد و گفت: متاسفانه 
درصد کمبود ویتامین D در اقشار مختلف مردم به شدت بالاست؛ بنابراین تصمیم گرفته شد کارهایی برای رفع این کمبود صورت بگیرد 
که در ابتدا طرح مکمل یاری ویتامین D در مدارس اجرا شـد و امسـال نیز در وزارت بهداشـت سـه محصول که شـامل شیر، روغن و آرد 
است، برای استفاده از ویتامین D مورد بررسی قرار گرفتند که در نهایت تصمیم گرفته شد در یکی از این محصولات استفاده از ویتامین 

D اجباری شود.
مفید اظهار داشـت: با توجه به اینکه سـرانه مصرف شیر در کشور پایین است و همچنین بیش خوری روغن نیز در کشور وجود ندارد، 

تصمیم گرفته شد غنی سازی آرد با ویتامین D در دستور کار قرار گیرد که در یکی از استان ها به صورت پایلوت اجرا می شود.
مدیرکل فرآورده های غذایی و آشامیدنی سازمان غذا و دارو خاطرنشان کرد: اگر یک شرکت غذایی از ما مجوز گرفته و ادعا می کند 

در محصولات خود ویتامین D استفاده می کند، مطابق ضابطه های سازمان غذا و دارو، در محصولات آن ها نظارت و کنترل می شود.

بیشترین شکایت های رسیده به سازمان های استانی صنعت، معدن و تجارت در خردادماه درباره 
»نان«، »میوه و سـبزی« و »شـیرینی« بود؛ بنابراین هنوز مشـکلات زیـادی در زمینه »قوت غالب 

مردم« وجود دارد.
بررسی گزارش های سـازمان حمایت مصرف کنندگان و تولیدکنندگان در ماه های گذشته نشان 

می دهد همواره نان در صدر شکایت های مردم قرار داشته است.
تارنمای وزارت صنعت، معدن و تجارت از دریافت 15 هزار و 251 فقره گزارش و شکایت مردمی 

درباره کالا و خدمات در خردادماه امسال خبر داد.
بر اسـاس گزارش سـازمان حمایت مصرف کنندگان و تولیدکنندگان، 12 هزار و 525 فقره )82 
درصد( مربوط به کالا و 2726 فقره )18 درصد( مربوط به بخش خدمات بود. بیشترین شکایت ها در 
بخش کالا همانگونه که پیش از این آمد، به »نان«، »میوه و سبزی« و »شیرینی« و در بخش خدمات 
به رسـتوران های غذاخوری، تعمیرگاه های خودرو های سـبک و پارکینگ شـهری مربوط می شـد. 

گران فروشی، تقلب و خودداری از درج قیمت نیز در صدر عناوین تخلف است.
مصرف سـالیانه نـان برای هر ایرانـی در حالی 150 تـا 170 کیلوگرم اعلام می شـود که به گفته 
برخی مسـوولان صنفی، نیمی از نانوایی ها به جای خمیرمایه سالم، از افزودنی های غیرمجاز همچون 

جوش شیرین، جوهرقند و نمک استفاده می کنند.
بر اسـاس مصوبه شورای سلامت، اسـتفاده از جوش شیرین در تولید نان در کشور ممنوع است؛ 

زیرا علاوه بر کاهش کیفیت نان، آثار مخربی بر سلامت جامعه دارد.
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رییس انسـتیتو تحقیقات تغذیه ای و صنایع غذایی کشـور گفت: نتایج ارزیابی طرح »پایش عوامل خطر تغذیه ای در مواد غذایی 
صنعتی و صنفی کشور« نشان می دهد که نان مهم ترین منبع دریافت نمک در بین ایرانی ها است.

طرح پایش عوامل خطر تغذیه ای در مواد غذایی صنعتی و صنفی کشـور یکی از برنامه های انسـتیتو تحقیقات تغذیه ای و صنایع 
غذایی است که به صورت مشترک با سازمان غذا و دارو در سال 95 آغاز شده و تا کنون در حال انجام است.

در این طرح تعدادی از عوامل خطر تغذیه ای شامل نمک در مواد غذایی صنعتی و سنتی کشور مورد ارزیابی قرار گرفته است که 
نتایج این ارزیابی به سازمان غذا و دارو هم ارایه شده است.

بر اسـاس نتایج ارزیابی های انجام گرفته، تغییرات بسـیار خوبی در دستورالعمل ها و ضوابط وزارت بهداشت در ارتباط با حد مجاز 
نمک در مواد غذایی انجام گرفته اسـت. دکتر هدایت حسـینی در گفت وگو با خبرنگار ایرنا، اظهار کرد: باتوجه به نوع رژیم 

غذایی ایرانی ها، بیشـترین مقدار نمک دریافتی روزانه ما از طریق مصرف نان اسـت؛ بعد از آن پنیر رتبه دوم 
و دوغ رتبه سوم را به خود اختصاص داده است.

وی حد مجاز مصرف روزانه نمک را 5 گرم اعلام کرد و گفت: بر اساس استاندارد موجود مقدار 
نمک در نان باید یک درصد باشـد که باتوجه به متوسط مصرف روزانه حدود 300 گرم، 3 گرم 

نمک مورد نیاز بدن از طریق نان تامین می شود.
حسـینی مصرف متوسـط روزانه نان در کشور را حدود 300 گرم برای هر فرد اعلام 

کرد و گفت: هرچند تفاوت هایی بین گروه های جمعیتی و سنی وجود دارد اما ایرانی ها 
به طور متوسط در روز حدود 300 گرم نان مصرف می کنند.

وی بیان داشت: ارزیابی های این طرح نشان داد که بسیاری از نان های موجود 
در کشـور هم دارای نمک بیش از مصوب سازمان غذا و دارو و سازمان استاندارد 

است.
رییس انسـتیتو تحقیقات تغذیه ای و صنایع غذایی کشـور، به وجود نمک 
پنهـان در مواد غذایی اشـاره کرد و گفـت: برخی از انواع نمـک دریافتی ما از 
نوع نمک پنهان در غذاها است که ما آن احساس نمی کنیم، اما بدن ما آن ها را 

دریافت می کند.

موسس پویش ملی صادرات گفت: بازارهای جهانی به دنبال محصولات با کیفیت و قیمت مناسب هستند و کالای نا ایمن با هر 
رنگ و طعم و بسته بندی به هیچ عنوان نمی تواند در بازارهای امروز فروش داشته باشد.

به گزارش خبرآنلاین، محمد امین حاج کاظمیان، موسس پویش ملی صادرات در کارگاه آموزشي ضرورت پیاده سازی سیستم 
مدیریـت کیفیـت و ایمنی موادغذایی با بیان این که به دنبال تحولی بنیادین در صنایع غذایی کشـور هسـتیم، تاکید کرد: قدرت 
مذاکره با جهان امروز، ورود، تامین و حضوري موثر و ماندگار در شـبکه هاي توزیع و عرضه غذایي دنیا، ادبیاتي متفاوت مي طلبد 
که استانداردهاي BRC و IFS شاه بیت آن است. وی با اشاره به این که پویش ملي صادرات، بلوغ همه صنایع غذایي ایران را هدف 

گرفته است، عنوان کرد: استقرار استانداردهای BRC و IFS برای سلامت ملت ها و آیندگانمان یک نیاز است.
حاج کاظمیان تصریح کرد: واقعیت این است که عمر صنایع غذایی نا ایمن دیگر به سر آمده است و باید به مردم ایران تعریف 
صحیح امنیت غذایی را اطلاع رسـانی کرد؛ برای تحقق این امر لازم اسـت تا سهم ایران را در تولید مواد غذایی ایمن در مقایسه با 
دیگر کشـورها افزایش یابد. وی افزود: دنیای امروز، دنیایی هوشـمند است و دولت هاي هوشمند برای حفظ خود، منافع و سلامت 

ملت هایشان را به خوبي هدف گرفته اند، چرا که هزینه درمان و تامین اجتماعی برای دولت ها بسیار سنگین و طاقت فرساست.
حاج کاظمیان با بیان این که بازارهای جهانی به دنبال محصولات با کیفیت و قیمت مناسـب هسـتند، ادامه داد: کالای نا ایمن با 
هر رنگ و طعم و بسته بندی به هیچ عنوان نمی تواند در بازارهای امروز فروش داشته باشد، زیرا تولیدکننده ای ایمن خطاب می شود 
که اسـتقرار اسـتانداردهایی چون BRC و IFS را در دستور کار سازمان خود قرار داده است، که سالانه نیز این استانداردها ارتقا 

می یابند و حتي با قدرت پول، هرگز نمی توان آن ها را خرید.
موسـس پویش ملی صادرات با تاکید بر این که این اسـتانداردها، صرفا بهانه ای برای تبلیغ محصول نیسـت، تصریح کرد: این 
اسـتانداردها ابزاری برای حضور و نقش آفرینی در سـبد کالای ایمن هستند و رسالتی شفاف دارند. این در حالی است که به دلیل 
قابلیـت ردیابـی در زنجیره تامین از ابتدا به انتها و از انتها به ابتدا، مانع هرگونه عدم انطباق و در ادامه مخاطره برای مصرف کننده 

نهایی می شود و به همین دلیل است که این استانداردها برای تمامی حلقه های زنجیره تامین، تعریف شده اند.

16



گندم از غنی ترین غلاتی اسـت کـه در طبیعت یافت 
می شـود و اغلـب ویتامین هـا و مواد معدنـی در این 

نعمت الهی وجود دارد به همین دلیل نان به عنوان 
اصلی ترین غـذای مصرفی در سـفره خانوارهای 

ایرانی است.
به گـزارش مشـرق، یـک متخصـص تغذیه 
بر لـزوم اسـتفاده از نـان سـبوس دار به منظور 
پیشـگیری از ابتـلا به سـوء تغذیه و مشـکلات 

گوارشی تاکید کرد.
دکتر محمد کاظم زاده در خصوص این که نان سالم چه نوع نانی است گفت: گندم از غنی ترین غلاتی است که در طبیعت یافت می شود 
و اغلب ویتامین ها و مواد معدنی در این نعمت الهی وجود دارد به همین دلیل نان به عنوان اصلی ترین غذای مصرفی در سفره خانوارهای 

ایرانی است.
وی با اشـاره به بروز بعضی از بیماری های ناشـی از مصرف نان ناسالم اظهار کرد: اقشـار کم درآمد حدود 70 تا 80 درصد کالری مورد 

نیازشان را از نان تامین می کنند. با توجه به مصرف زیاد نان در کشور تهیه نان سالم و با کیفیت از اهمیت زیادی برخوردار است.
وی با تاکید بر اهمیت ویژه سبوس در مرحله سبوس گیری گفت: حفظ ارزش غذایی نان مستلزم وجود سبوس و کاهش سبوس گیری 
است، همچنین برای ورآمدن خمیر به هیچ عنوان استفاده از جوش شیرین توصیه نمی شود. کاظم زاده به تخمیر ناقص به هنگام استفاده 
از جوش شیرین اشاره کرد و افزود: این امر یکی از عوامل مهم کاهش جذب ریزمغذی ها در نان از جمله کلسیم و آهن  است، بنابراین حتما 

باید از مخمر استفاده شود تا خمیر به خوبی ورآید و پروتیین ها آزاد شود و تخلل ایجاد کند و نان به خوبی پخته شود.
این متخصص تغذیه افزود: نان سـفید در واقع نوعی کربوهیدرات سـاده محسوب می شود که زودهضم است، بنابراین مصرف آن قند 
خون را بالا می برد. به همین دلیل به بیماران دیابتی یا افرادی که مسـتعد ابتلا به این بیماری هسـتند، توصیه می شـود که از نان سـفید 

استفاده نکنند و حتما نانشان سبوس دار باشد.
دکتر کاظم زاده در ادامه وی ژگی های نان سالم را در موارد زیر خلاصه کرد:

ᰗ  نان های تیره تهیه شـده با آرد کامل و سـبوس دار ارزش غذایی بالاتری نسـبت به نان سفید دارند و تیرگی نان دلیلی بر کیفیت
بهتر نان است. نان سالم با آرد سبوس دار تهیه شده و ظاهر آن تیره تر از نان های دیگر است.

ᰗ .نان سبوس دار تیره بهترین نوع نان است. تیرگی نان به دلیل وجود سبوس آن می باشد
ᰗ .فیبر موجود در نان سبوس دار، بهترین درمان تغذیه ای در یبوست و بیماری های روده بزرگ است
ᰗ  نان سبوس دار به خاطر ایجاد حس سیری در فرد نسبت به نان های سفید خطر کمتری در ایجاد چاقی دارد )اما توجه به این نکته

لازم است که مصرف بی رویه نان های سبوس دار نیز توصیه نمی  شود(.
ᰗ .با مصرف نان سبوس دار، قند خون آهسته بالا می رود و برای بیماران دیابتی، انتخاب مناسب تری نسبت به نان های سفید است
ᰗ .مصرف نان های سبوس دار، کلسترول و چربی خون را کاهش می دهد و از پیشرفت بیماری های قلبی-عروقی پیشگیری می کند
ᰗ .مصرف سبوس و نان سبوس دار، احتمال پیدایش سرطان روده بزرگ )کولون و راست روده( را کاهش می دهد
ᰗ  مصرف زیاد نان های سفید، خطر ابتلا به کم خونی، پوکی استخوان، ناراحتی گوارشی )سوء هاضمه و یبوست(، چاقی، بیماری های

قلبی-عروقی و دیابت را افزایش می دهد.
ᰗ .درصد مهمی از نیاز روزانه ویتامین، مواد معدنی، پروتئین و فیبر توسط مصرف نان های سبوس دار تامین می شود
ᰗ  سبوس جزء مواد غذایی مطلوب باکتری های مفید روده است که علیه امراض میکروبی روده اقدام می کند و سیستم ایمنی بدن

را فعال می کند.
ᰗ .مصرف نان سبوس دار به جای نان های سفید، خطر بروز سرطان، دیابت، ناتوانی در هضم غذا و بیماری های قلبی را کاهش می دهد
ᰗ .نان سبوس دار منبع خوبی از فیبر می باشد. فیبر، کمک به هضم مواد غذایی و اجابت مزاج می کند
ᰗ .و نیاسین است. این ویتامین ها به عملکرد بهتر مغز کمک می کنند B2 نان سبوس دار منبع خوبی از ویتامین های
ᰗ .حذف نان حتی برای افراد دیابتی و افرادی که چاق هستند و رژیم کاهش وزن دارند نادرست است
ᰗ .نان سنگک کم ترین ضایعات را در بین نان های سنتی دارد
ᰗ .از مصرف نان های سوخته به دلیل وجود ماده سمی به نام آکریلامید در آن جدا خودداری شود
ᰗ .نانی که با خمیرمایه تهیه شده است، ارزش غذایی بالاتر، قابلیت هضم بهتر، ضایعات و دور ریز کمتر و ماندگاری بهتری دارد
ᰗ .استفاده از خمیرمایه، جذب آهن، کلسیم، روی و منیزیم را در نان بهبود می بخشد
ᰗ .نان سالم کاملا پخته و برشته بوده و سطح آن سوخته نیست
ᰗ .قرار دادن نان داغ در کیسه نایلونی، فرایند بیات شدن نان را سریع تر کرده و باعث ایجاد کپک در نان می شود

وی افزود: با توجه به موارد بالا توصیه می شـود که نان های تیره مصرف کنید و ممنوعیت اسـتفاده از جوش شـیرین و مواد افزودنی 
غیرمجاز و حتی کنجد با کیفیت پایین که مزه و طعم کپک و ماندگی می دهد را مد نظر قرار داده و از مصرف آن خودداری کنید.
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رییـس کانـون صنایع غذایی با بیـان این که کوچک کردن چانه توسـط نانوایان 
نشـان دهنده افزایش پنهانی قیمت نان است، تاکید کرد: نانوایان چاره ای جز این 

اقدام برای تامین هزینه های خود ندارند!
محمدرضـا مرتضوی در گفت وگو با ایسـنا، درباره آخریـن تصمیمات در 
خصـوص قیمت نان در سـال جـاری، اظهار کرد: همان طور کـه پیش از این 
گفته شد، بررسی ها در خصوص قیمت نان ادامه دارد. نسخه افزایش قیمت 
نان به یارانه کالاهای کشاورزی گره خورده است؛ هر چند افزایش قیمت ها 
توسط نانوایی ها به شکل دیگری و در قالب کوچک کردن چانه نان صورت 

گرفته است.
وی ادامه داد: باید قیمت نان واقعی شود و این مساله با متناسب سازی 
چانـه نان و قیمت آن رخ می دهد. در حال حاضر نانوایان با کوچک کردن 
چانه، قیمت نان را افزایش داده اند و امکان کوچک شـدن آن بیش از این 
وجود ندارد. حتی با این اتفاق به بافت نان، بهداشـت و کیفیت آن آسـیب 
وارد شده است و به عنوان کارشناسی که سال ها در این حوزه فعالیت داشتم 
توصیه می کنم هر چه سـریع تر مسـوولان در راستای واقعی سازی قیمت نان 

اقدام کنند.
رییـس کانون صنایع غذایی ضمن تصریح این کـه دولت ترجیح می دهد مانع 
افزایش قیمت نان شـود، گفت: این سیاسـت درسـت نیسـت و نانوایان حدود چهار 
سـال اسـت که نتوانسـته اند نرخ گیری کنند و در حال حاضر با کوچک کردن چانه نان، 
سعی در تامین افزایش هزینه های حقوق، دستمزد و حمل ونقل دارند؛ چراکه همه هزینه ها به 
جز قیمت آرد افزایش یافته و تامین منابع مالی مورد نیاز در این شـرایط جز با کوچک کردن چانه 

امکان پذیر نیست.
مرتضوی افزود: در گذشته نیز هر زمانی که نانوایان تحت فشار بودند با تعامل با دولت وزن چانه را کاهش می دادند 

و این گونه افزایش پنهان قیمت ها را رقم می زدند، اما دولت باید نسبت به اصلاح این روند اقدام کند.
وی همچنین در مورد قیمت نان های صنعتی خاطر نشان کرد: در نان های صنعتی افزایش قیمتی صورت نگرفته است و نانوایان سنتی 
از شرایط بهتری نسبت به واحدهای صنعتی برخوردارند. قیمت نان برای واحدهای صنعتی دو برابر نانوایان سنتی رقم می خورد و علیرغم 

آرد گران تر برای نان های صنعتی، آنان توانسته اند قیمت خود را به نان های سنتی نزدیک کنند. 

مدیرعامل اتحادیه سراسری نانوایان سنتی اعلام کرد: با توجه به ثبات قیمت نان در چهار سال 
گذشته و همچنین افزایش هزینه ها ادامه فعالیت نانوایی ها با نرخ های کنونی غیرممکن شده است.
به گزارش ایرنا، »قاسـم زراعت کار« در آیین رونمایی از پوستر و آغاز جشنواره عکس خوشه با 
شعار »زنجیره تولید گندم و نان؛ از مزرعه تا سفره« افزود: باید به زنجیره تولید از کاشت و برداشت 
گندم تا فرآوری آرد و تهیه نان توجه کرد و به طور حتم نمی توان با قیمت 210 تومانی لواش از چهار 

سال پیش تا کنون، انتظار کیفیت بالای نان را داشت و پشت درهای بسته تصمیم گرفت.
وی ادامه داد: این قیمت ها کفاف هزینه های تولید و معیشـت را نمی دهد و نانوایان صورت خود 

را با سیلی سرخ می کنند.
زراعت کار تصریح کرد: هر زمان دولت با مشـکلی روبه رو شد صنف را دخیل کرد و هر زمان که 
مشکلی نداشت بخش دولتی یک سو و بخش خصوصی را در سوی دیگر قرار داد؛ در حالی که همین 

صنف، در زمان جنگ نان مردم و جبهه را تامین می کردند.
مدیرعامل اتحادیه سراسـری نانوایان سـنتی کشور گفت: متولی نان کشور مشخص نیست. در 
نامه نگاری های زیاد با وزارت جهاد کشاورزی و وزارت صنعت، معدن و تجارت هر 2 وزارتخانه اعلام 
می کننـد موضوع قیمت گذاری نان به این وزارتخانه هـا ارتباطی ندارد؛ در حالی که این موضوع باید 

از سوی دولت تعیین شود. 
زراعت کار تاکید کرد اکنون 90 هزار واحد نانوایی سـنتی بیش از 93 درصد نان کشـور را تولید 
می کنند که 30 هزار واحد، مازاد بر نیاز است. به گفته وی، راه اندازی سامانه وزارت صنعت، معدن و 
تجارت برای صدور مجوز واحدهای صنفی سـبب شده است شمار واحدهای نانوایی بی تجربه و کم 

کیفیت افزایش یابد. 
به گزارش ایرنا، آخرین بار در سـال 1393 قیمت نان یارانه ای تصویب شـد و پس از آن افزایش 
نیافت. آذرماه پارسال با تصمیم اتاق اصناف و کارگروه آرد و نان کشور قرار بود قیمت نان 15 درصد 
افزایش یابد اما این مصوبه به دستور رییس جمهوری برای بررسی های بیشتر متوقف شد. همچنین 
قرار بود نان پس از ماه مبارک رمضان گران شود اما تاکنون این موضوع عملیاتی نشده است. سرانه 

مصرف سالیانه نان در ایران حدود 170 کیلوگرم است.

18



ناهید خداکرمی عضو شورای شهر تهران و رییس کمیته سلامت شورای شهر 
تهران بر لزوم توجه به صنوف نانوایی برای ارتقای کیفیت نان تاکید کرد.

ناهیـد خداکرمی در گفت وگو با ایسـنا، در مورد وضعیت سـلامت آرد و نان 
با بیان اینکـه این موضوع در کارگروه های مختلفی مورد ارزیابی و بررسـی قرار 
گرفته است، گفت:  با اتحادیه تولیدکنندگان وکارخانه های آرد و حتی اداره غلات 
نیز جلسه ای برگزار کرده و کارگروهی نیز در این راستا در فرمانداری فعال است.
وی با بیان اینکه مشکل فعلی نان ها استفاده از آنزیم و جوش شیرین بیش از 
حد اسـت که آسیب زا هستند، گفت: در ارزیابی اولیه مشخص شد که ثابت بودن 
قیمت نان و شناور نبودن قیمت سبب شده که کیفیت آرد و نان کاسته شود و به 
همین دلیل به نظر می رسـد، بهترین روش این است که قیمت نان آزاد پز، متناسب با دستمزد،  اجاره محل و... در 

نظر گرفته شود و همچنین بهتر است یارانه نان در اختیار صنوف آرد و نان برای ثابت نگه داشتن قیمت نان قرار گیرد.
خداکرمی با اشاره به اهمیت نقش اتحادیه ها گفت: به جای اینکه نظارت از بالا و در قالب فرمانداری و استانداری باشد، بهتر است که 

در مورد وضعیت نان پای صحبت اتحادیه بنشینیم تا کنترل بیشتری از سوی اتحادیه و صنف مذکور اعمال شود.
وی با بیان اینکه در حال حاضر آردی که در اختیار نانوا قرار می گیرد مخلوط اسـت و نانوا چون از یارانه اسـتفاده می کند، دخالتی در 
انتخـاب نـوع آرد ندارد و هرچه که بدهند او می پزد، گفت: همچنین لازم اسـت که به نانواها به خصوص افرادی که خمیر را آماده می کنند 

آموزش های خاصی داده شود.

بـه گـزارش خبرگـزاری کـودک و نوجوان، نـان لـواش به دلیل 
کمبود ویتامین و مواد معدنی، نسـبت به سایر نان ها از ارزش غذایی 
پایین تـری برخوردار اسـت چرا کـه در این نوع نـان، معمولا تخمیر 
صورت نمی گیرد و در واقـع نانوایی هایی که نان لواش تهیه می کنند 
از مخمر )خمیرمایه( اسـتفاده نمی کنند، به همین دلیل جذب موادی 
کـه در آرد وجود دارد مانند آهن و کلسـیم را کاهش می دهد، از آن 
جدا نمی شود و به همین دلیل مصرف روتین و مداوم نان لواش سبب 
ایجاد فقر آهن و کلسـیم به ویژه در کـودکان و نوجوانان که در حال 

رشد هستند، می شود.
گروه علمی تغذیه ایران با گسـترش نان لواش مخالف است، چرا 
که علاوه بر فقر آهن و کلسـیم به دلیل سفید بودن آرد در نان لواش 
و درصد سبوس گیری بالا، این نان از کمبود روی و ویتامین های گروه 
B و فیبرهـا و املاح مغـذی برخوردارند،  به همین دلیل مصرف آن ها 
به ویژه برای کودکان و دانش آموزان توصیه نمی شـود و متاسـفانه به 
دلیل ماندگاری بیشتر این نان مصرف آن رایج شده و حتی در بعضی 
مـوارد تولید بـدون مجوز این نـان و بدون کنترل وزارت بهداشـت 
گزارش شـده است. توصیه به والدین این است که از نان های صنعتی 
کامل برای تغذیه کودکانشان استفاده کنند، چرا که با توجه به این که 
درصـد سـبوس گیری در انـواع نان های سـنتی روز بـه روز افزایش 
می یابد، مصرف یک نان کامل که دارای غلات مناسـب می باشـد، از 
جمله نان جو، گندم و یا نان های پنج غله و حتی هشـت غله بسـیار 
سـالم و مغـذی بـوده و از ابتـلای افراد بـه بسـیاری از بیماری های 

متابولیکی غیر واگیر جلوگیری می کند.
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خمیرمایـه یا مخمر یک قارچ میکروسـکوپی اسـت. مخمر 
شـکل بسـیار ریـز و کوچکـی از قارچ تک سـلولی اسـت که 
دانشـمندان آن را میکروارگانیسم می نامند. در دسته بندی های 
بیولوژیکـی، آن ها به عنوان قارچ شـناخته شـده و عامل اصلی 
تبدیـل قندهای قابل تخمیـر به مواد آلـی و محصولات جانبی 

حاصل از تخمیر محسوب می شوند.
مخمـر در طبیعـت در همه جا یافت می شـود و قادر اسـت 
قندها را به اتانول و گاز دی اکسید کربن و ترکیبات معطر تبدیل 
 pH کند. مخمر شرایط اسیدی را برای تخمیر ترجیح می دهد و
بین 4 الی 6 برای فعالیت آن ایده آل اسـت. در خارج از محدوده 
مذکور، فعالیت مخمر به مقـدار قابل ملاحظه ای کاهش می یابد. 
مـواد نگهدارنده مانند ترکیبات بازدارنده حاصل از رشـد کپک 
بـه قدرت مخمر برای تولیـد گاز آسـیب وارد می نمایند. درجه 
حـرارت صحیح برای نگهداری مخمر و حفظ فعالیت آن بسـیار 

حائز اهمیت است.
درجه حرارت های خیلی سـرد یعنی صفر درجه سانتی گراد 
و یا کمتـر لزوما مخمر را نمی کشـد. در حقیقت مخمر می تواند 
منجمد شـود و زنـده بمانـد اما انجمـاد غیر صحیـح می تواند 
سـلول های مخمـر را تخریب نمایـد که در این صـورت توانایی 
تخمیـر را از دسـت می دهـد. مخمر بـرای فعالیـت و تخمیر به 
محیـط گرم نیـاز دارد بنابراین درجه حرارت خمیر می بایسـت 
کنترل شـود. درجـه حرارت مناسـب برای فعالیـت مخمر بین 
27-24 درجه سـانتی گراد اسـت که در این صورت حداکثر گاز 
را در مرحلـه تخمیر نهایی تولید می نماید. در شـرایط مطلوب، 
که رطوبت نسبی هوا 85 درصد است و درجه حرارت 37 درجه 
سانتی گراد است، تخمیر در بیشـترین سرعت انجام می پذیرد. 
درجـه حرارت بالاتر از 42 درجه سـانتی گراد باعث می شـود از 
فعالیـت مخمر کم گـردد و در درجه حرارت بالاتـر از 50 درجه 

سانتی گراد کاملا غیر فعال گردد.
صدهـا نوع و گونـه  مختلف از مخمر وجـود دارد. نام علمی 
نوعـی از مخمـر کـه به نـام مخمـر نانوایی شـناخته می شـود 
(Saccharomyces cerevi�  ساکارومایسـس سـرویزیه
(siae اسـت. این نام از چند قسـمت تشکیل شـده است. نام 

علمی ساکارو به معنی قند و مایسس به معنی گیاه قارچی است. 
نـام گونه نیز، سـرویزیه، کلمه ای رومی و به معنـی الهه زراعت 

می باشد.
این مخمر از نوع نژاد بسـیار قوی اسـت که سـبب ورآمدن 
خمیر می شـود. سلول های مخمر، غذا مصرف کرده و انرژی لازم 
برای رشـد را به دسـت می آورنـد. برخی از انـواع قندها غذای 
مورد علاقه مخمرهاسـت؛ مانند: ساکارز )شکر نیشکر یا چغندر 
قند(، گلوکز و فروکتوز )عسـل، ملاس، شیره افرا و ...(، مالتوز و 
نشاسته. محصول حاصل از مصرف این غذاها در تخمیر الکلی یا 

رشد بی هوازی، دی اکسید کربن و اتانول می باشد.
بیش از 600 نوع مختلف مخمر تا کنون شـناخته شده که در 
طبیعت پراکنده اند. به همین دلیل جداسازی مخمرها را می توان 

از منابع مختلفی انجام داد.
اندازه تقریبی مخمر نانوایـی همانند گلبول های قرمز خون 
انسـان بوده و شکل آن بیضی شـکل یا تخم مرغی شکل است. 
به دلیل اندازه بسـیار کم، حدود هفت میلیارد از آن ها برابر یک 
گرم مخمر فشـرده )بیسـت میلیارد در یک گرم خشـک( وزن 

دارد. سلول مخمر به روش جوانه زنی تکثیر می یابد. 
این جوانه زنی از سـلول مادر شروع شده و تا جدا شدن این 
سلول که سـلول دختر نامیده می شود، ادامه می یابد. هر سلول 
مخمـر به طور متوسـط در حدود 12 تا 15 دفعـه می تواند جوانه 
زده و تکثیر یابد. بعد از این تعداد جوانه زنی، قدرت تولید مثل 
در سلول مادر به شدت کاهش می یابد. در فرآیند تولید تجاری، 
مخمر تحت مراقبت و کنترل شدید شرایط فیزیکی و شیمیایی 
بر روی محیط قندی مثلا ترکیبی از ملاس چغندر قند و نیشـکر 
رشد و تکثیر می یابد. تحت شرایط رشد ایده آل، مخمر می تواند 
هر دو تا سـه سـاعت یک بار سـیکل جوانه زنی را به طور کامل 

طی کند. 
مخمر یکی از اجزای ضروری در بسیاری از محصولات پخت  
و صنایع غذایی می باشـد. اسـتفاده از مخمر در این محصولات 
می توانـد موجب ورآمدن و توسـعه و گسـترش خمیر شـده و 
بـه محصول نهایی پخـت، بافت و عطر و طعم بسـیار مطلوب و 

دل پذیر بدهد.

ارزش غذایی خمیرمایه:

مخمـر، منبع غنی از ویتامین های گروه ب و برخی دیگر از ویتامین ها می باشـد. مثل: بیوتین، کولین، اسـید فولیک،  ⮜
اینوزیتول، تیامین، ریبوفلاوین، نیاسـین، پنتوتنیک اسید، پیریدوکسین و کوبالامین. این گروه از ویتامین ها می تواند 
در درمان بسیاری از بیماری ها مفید بوده و تجویز شود. مثل: دیابت، بیماران الکلی، افسردگی، ریزش مو، استرس 

و تصلب شرایین.
مخمر منبع بسـیاری از عناصر معدنی و غیر معدنی مورد نیاز بدن مثل: سدیم، منیزیم، کلسیم، پتاسیم، آهن، روی،  ⮜

مس، کبالت، منگنز، گوگرد، فسفات، نیتروژن، ید و ... می باشد.
 بیش از 70 درصد وزن مخمر کربوهیدرات و پروتیین است. ⮜
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افزودن مخمر چه مزیت هایی را در پخت نان به دنبال دارد؟

مخمر موجب ورآمدن خمیر و افزایش حجم نان می شود. ⮜
مخمر باعث استحکام، تقویت و کیل دهی بیشتر خمیر نان می شود. ⮜
مخمر موجب خوش عطر و طعم شدن نان می شود. ⮜
مخمر باعث بهبود کیفیت بافت داخلی نان شده و نقایص پوسته نان را برطرف می نماید. ⮜
مخمر پروپیونیک اسید تولید می کند. این اسید خاصیت ضد میکروبی طبیعی داشته و از فساد نان جلوگیری می کند. ⮜
مخمر زمان بیاتی نان را نیز به میزان قابل توجهی به تأخیر می اندازد. ⮜
مخمر باعث شکسته شدن و هیدرولیز اسید فیتیک موجود در سبوس گندم می شود. ⮜
مصـرف خمیرمایـه به جای جوش شـیرین موجب بهبود کیفیـت نان و افزایش زمـان ماندگاری و نیـز جلوگیری از  ⮜

ضایعات آن می گردد.
 

نقش مخمر در سلامتی چیست؟ 

 

مخمر باعث شکسته شدن و هیدرولیز اسید فیتیک موجود در سبوس گندم می شود. این اسید با برخی از عناصر  ⮜
موجود در بدن مثل کلسیم، روی و آهن ترکیب شده و موجب کمبود و نقصان این عناصر در بدن می شود.

کمبود کلسیم در بدن، نرمی و پوکی استخوان را به همراه دارد. -
کمبود عناصر آهن و روی ممکن است بر عملکرد مغز )روحی و روانی( اثر بگذارد. -
کمبود آهن علاوه بر این که موجب کم خونی می شـود، ممکن اسـت جذب سـرب را نیز افزایش داده که این  -

می تواند اثر معکوسی بر عملکرد مغز داشته باشد.
بـا مصـرف مخمر و خمیر ترش و کاهش مقدار اسـید فیتیک در نان )نزدیک به صفـر(، جذب آهن در بدن تا  -

حدود پنج برابر افزایش خواهد یافت.
اسید فیتیک در طی فرآیند شکسته شدن، اینوزیتول آزاد می کند. ⮜

اینوزیتول در کاهش افسردگی و استرس نقش به سزایی دارد. -
اینوزیتول ویتامینی ضروری برای رشد مو است. -
اینوزیتول برای ادامه حیات و رشد و نمو استخوان جدید ضروری است. -
اینوزیتول از تصلب شرایین ممانعت می کند. -
اینوزیتول در متابولیسم چربی و کلسترول نقش داشته و موجب حذف چربی ها از کبد می شود. -
اینوزیتول به عنوان یک عامل آرامش بخش نیز شناخته می شود. -
بنابرایـن، کمبـود این ویتامین می تواند منجر به ریزش مو، کلسـترول خون بالا، جوش پوسـتی، از دسـت دادن  -

تعادل، کج خلقی، یبوست و تصلب شرایین شود.

فرق جوش شیرین با مخمر چیست؟ 
بررسي مقایسه اي نقش جوش شیرین و مخمر در فرآیند پخت نان

جوش شیرین واکنش هاي شیمیایي درون خمیر را محدود مي سازد؛ مخمر باعث توسعه واکنش هاي آن مي گردد.. 1
جوش شیرین از ارزش غذایي نان مي کاهد؛ مخمر بر ارزش غذایي نان مي افزاید.. 2
جوش شیرین باعث ظهور بیماري هاي عروقي-گوارشي در انسان مي گردد؛ مخمر مانع بروز آن مي شود.. 3
جوش شیرین مانع تخمیر طبیعي و عامل فطیر ماندن نان است؛ مخمر باعث تخمیر طبیعي و عامل ورآمدن نان است.. 4
جوش شـیرین قابلیت هـاي کافي براي بهبود کیفي نان و پوکي و مانـدگاري آن را ندارد؛ مخمر قادر به مرغوبیت . 5

بخشي به نان و پوکي و افزایش ماندگاري آن است.
جوش شـیرین باعث دفع ویتامین هاي گندم و زنداني شـدن املاح معدني موجود در آن مي شـود؛ مخمر باعث . 6

احیای ویتامین ها و آزادي املاح آن مي گردد.
جوش شیرین کیل دهي خمیر را کاهش ولي مخمر آن را افزایش مي دهد.. 7
جوش شیرین عطر و طعم طبیعي نان را از بین مي برد؛ مخمر باعث توسعه و گسترش آن مي شود.. 8
جوش شـیرین pH خمیـر را بالا برده و نقش منفي اسـید فیتیک گندم در جلوگیـري از آزادي املاح آن را تقویت . 9

مي کند؛ مخمر pH خمیر را پایین آورده و نقش منفي اسید فیتیک را خنثي مي نماید.
جوش شـیرین باعث تحریک آنزیم هاي معده و تشـدید ترشـحات اسـیدي آن مي گردد ولي مخمر واکنش هاي . 10

مزبور را تعدیل و کنترل مي نماید.
جوش شـیرین آهنگ رشد و تکثیر مخمرهاي خمیر را کند مي سـازد ولي مخمر باعث تسریع در تکثیر مخمرهاي . 11

آن مي گردد.
جوش شـیرین مانع فعال شـدن آنزیم فیتاز مي گردد؛ مخمر محرك آنزیم فیتاز و عامل رفع مزاحمت هاي اسـید . 12

فیتیک در خمیر است.
جوش شـیرین باعـث بروز کم خوني، پوکي اسـتخوان و عوارض جسـمي مي گردد؛ مخمر عـوارض مزبور را خنثي . 13

مي نماید.
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بررسي مزیت هاي استفاده از مخمر در ترکیب خمیر:
مامن آنزیم ها و منبع ویتامین هاست. ⮜ محرك خمیر و  مکمل تخمیر است. ⮜
جویدن نان را آسان و بریدن آن را روان مي سازد. ⮜ مرغوبیت نان را افزایش و ضایعات آن را کاهش مي دهد. ⮜
بیاتي نان را دیرتر و نگهداري آن را طولاني تر مي سازد. ⮜ سفتي نان را حذف و پوکي آن را بیشتر مي کند. ⮜
جانشین مناسبي براي حذف جوش شیرین از ترکیب خمیر است. ⮜ زمان به عمل آوري خمیر را کاهش و راندمان آن را افزایش مي دهد. ⮜
خلاء جوش را پر و خواص نان را بیشتر مي نماید. ⮜ محصول کشت ملاس در بستري مخصوص و بهداشتي است. ⮜
معطرکننده نان و ماندگار سازنده آن است. ⮜ نوعي افزودني براي بهبود خمیر و غني سازي نان است. ⮜
منبع تخمیر و منشاء تکثیر مواد آلي خمیر است. ⮜ مانع فطیر شدن نان و مایه تخمیر شدن آن است. ⮜
سوء تغذیه را متوقف و سوء هاضمه را مرتفع مي سازد. ⮜ شبکه هاي خمیر را گسترش و کیل دهي آن را افزایش مي دهد. ⮜
مانع قلیایي شدن خمیر و باعث تخریب اسید فیتیک آن مي گردد. ⮜ موانع آزادسازي املاح و ویتامین هاي گندم را رفع مي نماید. ⮜

عامل ایجاد واکنش هاي شیمیایي مثبت در خمیر است. ⮜

نقش خمیرمایه در تهیه نان:
خمیرمایـه نقش هاي متعـددي در تهیـه نان ایفـا مي کند. 
مهم تریـن نقـش خمیرمایـه که همـه ما با آن آشـنا هسـتیم، 
ورآوردن خمیر و حجم دادن به نان مي باشـد. علاوه بر این نقش 
مهـم، خمیرمایه در ایجاد عطر و طعم مطلوب در نان موثر بوده و 
همچنین باعث افزایش ارزش تغذیه اي نـان مي شود. به طور کلي 
فعالیت ها و تغییراتي که در اثر فعالیت خمیرمایه انجام مي شـود 
به نام »تخمیر (fermentation)« معروف است. تخمیر شامل 
واکنش هاي مختلفي است. به عنوان مثال خمیرمایه با آزاد کردن 
آنزیم هاي خاصي، کربوهیدرات و نشاسـته موجـود در خمیر را 
به قندهاي سـاده که براي تغذیه خمیرمایه لازم هسـتند تبدیل 
مي کند. همچنین در طول فرآیند تخمیر، گاز دي اکسـیدکربن و 
اتانول تولید مي شـود. گاز آزاد شـده به صورت حباب هاي ریزي 
در داخل خمیر به دام مي افتد و باعث پف کردن و سـبک شـدن 
خمیر مي شـود. خمیر به خودي خود توانایـي نگهداري و حبس 
ایـن حباب هاي حاوي گاز را ندارد، بلکه وقتي آرد و مایعات )آب 
یا شـیر( با هم مخلوط مي شـوند، دو پروتییـن اصلي موجود در 
آرد بـه نام گلیادین و گلوتنین بـا اتصال به همدیگر باعث ایجاد 
یک شـبکه توري شکل به نام شبکه گلوتني مي شود که در عین 
انعطاف پذیري محکم نیز می باشـد. این شـبکه پروتییني مانند 
چادر یا بادکنکي هسـت که انعطاف و اسـتحکام دارد و باعث به 
دام افتـادن حباب هاي هـوا در خمیر مي شـود و نمي گذارد این 
حباب ها به سـطح خمیر رسـیده و ازآن خارج شـوند. ورز دادن 
کافي به خمیر به دلیل این که تماس پروتیین ها را بیشـتر مي کند 
باعث توسـعه بیشتر این شـبکه گلوتني مي شـود. براي همین 
اسـت که ازطرفي ورز دادن کافي به خمیر و از طرف دیگر مقدار 
پروتیین موجود درآرد یا همان »گلوتن« در ایجاد بافت بهتر نان 
و سبک تر شدن آن بسیار مهم است. آرد باید به اندازه کافي قوي 
باشد و به عبارتي پروتیین کافي داشته باشد تا بتواند حباب هاي 
دي اکسـید کربني را که بـه تدریج و در طول چند سـاعت آزاد 
شده، در خود نگه دارد و مانع از خروج آن ها از خمیر شود. دلیل 
این که اسـتفاده از آرد قـوي و داراي گلوتن بالا بـراي تهیه نان 
توصیه مي شـود همین مورد است. ناني که به خوبي مخلوط و ورز 
داده شده باشد بافتي سبک ترخواهد داشت. افزودن آرد اضافي 
به خمیر به دلیل سنگین کردن خمیر و همین طور کاهش رطوبت 
در دسترس خمیرمایه باعث خواهد شد تا پف نان به خوبي انجام 
نگرفته و نان سنگین و متراکم باشد. یعني خمیر به قدري سنگین 
و سـفت اسـت که خمیرمایه نمي توانـد در آن گاز تولید کرده و 
باعث پف خمیر شـود. آردهاي داراي گلوتن خیلي زیاد مثل آرد 
کامل نیز نان هاي سنگیني ایجاد مي کنند. در این حالت نیز خمیر 

بسـیار چسبنده اسـت و مانع تشـکیل حباب هاي هوا مي شود. 
همان طـور که ذکر شـد خمیرمایه باعث افزایـش ارزش غذایي 
نان نیز مي شـود، به این صورت که با تبدیل درشـت مغذي هاي 
موجود درخمیـر مثل کربوهیدرات هـا، پروتیین ها و چربي ها به 
اجزاي ساده سـازنده شان یعني قندهاي ساده، اسیدهاي آمینه 
و اسـیدهاي چرب باعـث ایجاد طعم مطلوب در نـان و مغذي تر 
شدن و هضم راحت تر نان مي شوند. همچنین خمیرمایه آنزیمي 
بـه نام فیتاز تولید مي کند که قادر اسـت فیتـات موجود در نان 
را تجزیه کند. فیتات موجود درآرد در دسـتگاه گوارش انسان ها 
قابـل هضم و جذب نبوده و ازطرفي به دلیل اتصال با مواد معدني 
به ویژه آهن و کلسـیم جـذب آن ها را کاهـش مي دهد. به همین 
دلیل اسـت که کم خونـي در مناطقي از ایران کـه نان هاي بدون 
خمیرمایه یا به اصطلاح »فطیر« مصرف مي کنند شـایع تر است. 
در حالي کـه اسـتفاده از خمیرمایـه با تجزیه فیتات نـان، آن را 
غني تر و سـالم تر مي کند. البته همان طور که ذکر شد خمیرمایه 
موجود زنده اي اسـت و نسـبت به شـرایط مختلف واکنش هاي 
متفاوتي نشـان مي دهد. خمیرمایه همان طور که مي تواند نان را 
مطبوع کند، در صورت عدم رعایت نکات لازم و ضروري مي تواند 
باعث بدطعمي و نامطبوع شـدن نان نیز بشود. به این صورت که 
اگر خمیر در شرایط نامناسبي نگهداري شود )مثلا در محیط هاي 
خیلي گـرم(، خمیرمایه ترکیبات جانبي دیگـري تولید مي کند 
که باعث ترشـیدگي نان و یا حتي تلخ شـدن آن مي شوند. براي 
همین بهتراسـت خمیر را در دماي اتاق )27 درجه سـانتي گراد( 
اسـتراحت دهید و از قرار دادن خمیر در مجاورت منبع حرارتي 
خودداري کنیـد. همچنین اگر فرایند تخمیر زیاد طول بکشـد، 
به طوري که منابع غذایي مخمرها تمام شـود، مخمرها شـروع به 
واکنش هـاي نامطلوبي کرده و بافت و طعم نان را خراب مي کنند. 
تخمیر طولاني تر به شـرطي باعث بافت بهتر نان مي شـود که به 
همان انـدازه روند تخمیر را با کاهش دمـاي محیط کندتر کرده 
باشـیم. یعني به عبارتي تمام واکنش هایي که مثلا در عرض یک 
ساعت استراحت در خمیر اتفاق مي افتد، از طریق کاهش دماي 
اسـتراحت دادن، در طول چند ساعت انجام بگیرد که این اتفاق 
در مورد نان هایي که در یخچال اسـتراحت داده مي شوند صادق 
اسـت. مدت زمان تخمیر بسته به شرایط مختلف محیطي یا نوع 
و نسـبت مواد اولیه موجود در دستور متغیر است. مثلا برخي از 
انـواع نان مثل نان چاودار به زمان تخمیـر کوتاه تري نیاز دارند. 
آرد چاودار به دلیل داشـتن قند بیشـتر و آنزیم هاي پروتییناز و 
دیاسـتاز، قابلیت تخمیر بالاتري دارد و همین طور در مقایسه با 
آرد گندم اسیدي تر است که همه این عوامل باعث کوتاه تر شدن 

زمان تخمیر مي شود.
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