




تورم مهارناپذیر و افسارگسـیخته ماه های اخیر سـبب بروز مشکلاتی عدیده برای مردم کشورمان شده است. 
مردم به واسطه تحولات صورت گرفته اقتصادی، در تهیه مایحتاج زندگی، بخش های خدماتی و درمانی با فشارهای 
زیـادی روبـه رو هسـتند و بـرای گذرانـدن امـور خود با چالش هایـی بیش از گذشـته مواجه گردیده انـد. در بخش 
خوراک و تغذیه، تامین اقلام حیاتی خانواده مانند لبنیات، میوه و پروتیین که نیاز روزانه تغذیه ای هر فرد است 
با توجه به گرانی بی سـابقه با مشـکل مواجه شـده و طبق آمار ارایه شـده، جامعه در این بخش ها با کاهش مصرف 

مواجه گردیده که این امر نگرانی هایی درخصوص سلامت مردم به همراه دارد. 
هم زمان با شـرایط پیش آمده، اقبال مردم علی الخصوص اقشـار تنگ دسـت و ضعیف تر جامعه به نان افزایش 
پیدا کرده و جایگاه این ماده در سـفره مردم پررنگ تر از همیشـه شـده اسـت چرا که نان تنها ماده غذایی اسـت 
که دولت مجوز افزایش قیمت آن را نداده و بنابراین در دسـترس ترین غذا در این شـرایط اسـت. بنابراین حفظ 
کیفیت این ماده به عنوان تامین کننده اصلی ریزمغذی های مورد نیاز انسان بیش از گذشته از اهمیت برخوردار 
اسـت و نظـارت ویـژه ای را می طلبـد. بـه گـواه متخصصین علـم تغذیه، نـان در صورتی که بـه روش صحیح فراوری 
و تولید شـده باشـد، فرایند تخمیر به وسـیله خمیرمایه را گذرانده باشـد و مواد زیان باری چون جوش شـیرین و 
بلانکیـت در تهیـه آن اسـتفاده نشـده باشـد، می توانـد بخـش اعظـم نیازهای تغذیه ای بدن، که شـامل بسـیاری از 

ویتامین ها، کلسیم، روی، آهن و برخی پروتیین هاست را تامین کند. 
امـا متاسـفانه در شـرایط پیـش آمـده اقتصـادی یکی از موادی که رشـد قیمتی زیادی داشـته ملاس نیشـکر و 
چغندر است که ماده اولیه تولید خمیرمایه می باشد و این ماده در ماه های اخیر افزایش قیمتی حدود چهار برابر 
نسـبت به سـال قبل داشـته اسـت. افزایش قیمت ملاس که ماده ای صد در صد داخلی بوده و تولیدش ربطی به 
تحـولات بـازار ارز و سـکه و ... نـدارد، قیمـت تمام شـده خمیرمایه را بالا خواهد برد که منجـر به اختلال در تولید 
خمیرمایه و یا گرانی آن خواهد شد و بالطبع نارضایتی نانوایان و عدم استفاده از آن و رویکرد مجدد به ماده مضر 

و غیر خوراکی جوش شیرین را در پی خواهد داشت و سلامت مردم را با خطر مواجه خواهد نمود.
مهار و کنترل وضعیت پیش آمده و صیانت از غذای اصلی مردم و کیفیت تغذیه و سـلامتی، کمترین خواسـته 
جامعـه اسـت و امیـد مـی رود با برخورد جدی با واسـطه ها و سـودجویانی که بدون توجه به شـرایط مـردم، برای پر 
کردن جیب خود در حال بهره برداری از وضعیت فعلی و  تحمیل فقر غذایی و آسیب زدن به مردم هستند، حمایت 

جدی از مردم صورت گیرد.
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با بهره گیری از آمار انجمن قند و شـکر و کشـت و صنعت های نیشکری، 
پیش بینـی تولید ملاس در سـال زراعـی 8-97 به صـورت جدول ذیل 

خواهد بود:

پیشبینی
ملاسحاصله

)تن(

پیشبینیتولید
)تن(

سطحزیرکشت
)هکتار( نوعملاس

270.000 5.148.000 99.000 چغندر

230.000 6.562.000 87.500 نیشکر

500.000 جمعکل

 گفتنـی اسـت با توجه به شـرایط بارش در سـال زراعـی و تغییر 
احتمالی راندمان و ضریب استحصال، احتمال افزایش تولید ملاس 
وجود دارد.  با این وصف و با در نظر گرفتن میزان ملاس مورد نیاز 
صنایع اتانول، خمیرمایه و خوراک دام، مشـکلی بابت تامین ماده 

اولیه این سه صنعت وجود نخواهد داشت.

طبق آمار اخذ شـده از شـرکت های تولیدکننده خمیرمایه، صنعت خمیرمایه ایران در 
6 ماه اول سـال 1397، حدود 15.880 تن خمیرمایه خشـک تولید کرده که نسـبت به 
تولید سـال 1396، با کاهشی حدود 820 تن روبه رو بوده است. مصرف داخلی در این 
شـش ماه 10.900 تن بوده که 700 تن نسبت به سال گذشته بیشتر بوده و صادرات 
نیز 4980 تن بوده که نسـبت به سال پیش، 1520 تن کاهش را نشان می دهد. در 
جدول زیر آمار تولید سال 1397 و درصد تغییرات نسبت به سال 1396 مشاهده  

می گردد.
گفتنی اسـت تولید کل خمیرمایه در دوازده ماه سال گذشته حدود 31.650 

تن و صادرات آن 12.680 تن بوده است.

درصدتغییرات سال1397 سال1396

- 5 15.880 16.700 تولید

+ 7 10.900 10.200 مصرف داخل

-24 4.980 6.500 صادرات

14واحدتولیدینمونهاستانداردخوزستانتجلیلشدند

خمیرمایهوالکلرازیواحدنمونهاستانداردخوزستان
 از 14 واحد تولیدی نمونه استاندارد خوزستان در آیینی به مناسبت روز استاندارد تجلیل 

به عمل آمد.
در این مراسـم، مدیرکل اسـتاندارد خوزسـتان گفت: از ابتدای امسـال حـدود 47 واحد 
تولیـدی پروانه اسـتاندارد دریافت کردنـد. رضا دهدشـتی زاده از انتخاب مسـوولان کنترل 
کیفیـت نمونه اسـتانی و اهدای لـوح تقدیر به آنان خبـر داد و افـزود: 449 واحد تولیدی در 
سـطح استان خوزستان زیر پوشش استاندارد هستند که این واحدهای تولیدی 594 فرآورده 
تولید می  کنند. در این مراسـم نفت پاسـارگارد، فولاد اکسین، کشت و صنعت فارابی، دهخدا، 

امیرکبیر، دعبل خزایی، خمیرمایه و الکل رازی، رینگ سایپا، شرکت شیر پاستوریزه پگاه خوزستان، کشت وصنعت گلستان دزفول، 
نفت بهران، کشت وصنعت فدلک، امیر سالار بتن و مهد کودک نسرین به عنوان واحدهای نمونه استاندارد معرفی شدند.
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در نشسـت اعضـای کمیسـیون کشـاورزی، آب و صنایـع غذایی اتاق 
بازرگانـی تهـران، مدیـران بنگاه های تولیـدی و صاحبان صنایـع غذایی و 
کشـاورزی با رییس مجلس شورای اسلامی، موانع و مشکلاتی که واحدهای 
تولیدی صنعت غذا با آن دست به گریبان هستند، از سوی نمایندگان بخش 

خصوصی به بحث گذاشته شد.
در این دیدار که به میزبانی مشـترک کمیسیون کشاورزی، آب و صنایع 
غذایی اتاق تهران و کمیسـیون کشاورزی مجلس برگزار شد، نزدیک به 70 
فعال بخش خصوصی از جمله دبیر سندیکای تولیدکنندگان خمیرمایه ایران 
حضور داشتند. هم چنین وزیر جهاد کشاورزی، وزیر صنعت، معدن و تجارت 

و نیز رییس سازمان امور مالیاتی کشور از دیگر حاضران این جلسه بودند.
فعـالان بخـش خصوصی در این نشسـت به بیان نظرات و دیدگاه هـای خود پرداختند و در حضور نماینـدگان دولت و مجلس از 
مشکلات موجود و راهکارهای رفع آن گفتند. نیاز به نقدینگی و اعطای محدود تسهیلات، عدم امکان استفاده از خطوط ریفاینانس 
بانک های اروپایی توسط واحدهای تولیدی، کاهش مهلت زمان رفع تعهد ارزی از 9 ماه به 3 ماه و مشکلات سامانه نیما در تخصیص 

ارز مورد نیاز به واحدهای تولیدی از موارد مورد اشاره در این جلسه بود.
درخواسـت تنفس 6 ماهه به بخش کشاورزی در اجرای دسـتورالعمل و ضوابط اجرایی رفع تعهد ارزی صادرکنندگان با توجه به 

شرایط ویژه این بخش و چالش های موجود در صادرات از دیگر خواسته ها و مطالبات فعالان بخش خصوصی در این حوزه بود.
در این نشسـت وزیر جهاد کشـاورزی، وزیر صنعت، معدن و تجارت و همچنین ریاسـت مجلس نیز به معضلات اشـاره کرده و 

برنامه های دولت و مجلس در جهت رفع آن ها را برشمردند.

طـی بازدید مدیـران عامل هیات اصناف اصفهان و اتحادیه نانوایان مشـهد از شـرکت 
خمیرمایه رضوی، مدیرعامل این شـرکت؛ آقای دکتر اژدری با بیان این که شرکت خمیرمایه 
رضوی یکي از شـرکت هاي موفق و پیشـرو در سـطح استان خراسـان بزرگ است به بیان 
توانمندي هـاي واحد متبوعش پرداخت و ضمن معرفـی محصولات تولیدی و توانمندی های 
موجود شـرکت در بازارهای هدف شـرکت، جهت توسـعه بازارهای هدف شرکت در مناطق 

دیگر اهداف و برنامه های خود را به مدعوین بازگو نمود.
اژدری در ایـن بازدیـد بیان کرد: »برند تجاری خمیرمایه رضـوی یکی از برندهای  برتر 
اسـتان خراسان اسـت که از شـرکت های دانش بنیان محسـوب می گردد و دارای محصولی 

بیولوژیک می باشد.
وي گفـت: مي تـوان با توجـه به نیازهاي شـرکت خمیرمایه نسـبت بـه در نظر گرفتن 
اولویت هاي بازار با استفاده از تجربیات و دیدگاه های اجرایی مدیران بازار ایده هاي نویني را 

استخراج کرد و در جهت توسعه بازار خود در منطقه اصفهان اجرایی نمود.
دکتـر اژدری بـا توجه به تجـارب و ظرفیت هـاي بالاي بـازار اصفهان، افزود: شـرکت 
خمیرمایـه رضوی تلاش مي کند با ارایه خدمات متفاوت و محصـول تولیدی قابل رقابت در 

بازار، به مشتریان خود خدمات متفاوتی را ارایه نماید.
اژدری درباره مشـکلات موجود عنوان کرد: با توجه به معضل کمبود آب کشـور امکان 
بروز مشـکلاتي در آینده وجود دارد که مي توان با بهره گیري از دانش کشـورهاي پیشرفته 
جهان و اسـتفاده از پساب شـهري، مطالعات کاربردي مناسبي انجام داد. اژدری خاطرنشان 
کرد: در زمینه مشـاوره نیـاز به نظرخواهي و مشـاوره با مدیران بازار هسـتیم. ارتباط بین 

شرکت خمیرمایه و فعالان بازار مي تواند یک ارتباط دوسویه باشد.
در این جلسـه آقـای دکتر خواجه ضمن تشـکر از همکاری کارخانـه خمیرمایه رضوی 
خواستار تبیین اثرات سوء جوش شیرین توسط اتحادیه ها شد و برای ارایه آموزش های لازم 

درخصوص مزایای خمیرمایه و فرهنگ سازی مصرف، اعلام آمادگی نمود.
در ایـن بازدید اعضـای اتحادیه نانوایـان، اصناف و رییس هیات مدیـره تعاونی نانوایان 

خراسان رضوی نیز حضور داشتند.
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شـرکت خمیرمایـه رضوی اقدام به توزیـع 50.000 عدد 
کیسه پارچه ای مخصوص حمل نان بین نانوایان کشور نموده 

است.
این اقدام در راسـتای رسـالت حفظ سـلامت مردم در 
هنـگام  حمـل و مصـرف نان و رفـع خطرات سـرطان زایی 
حمل نان داغ در کیسـه های پلاستیکی می باشد. کیسه های 
پلاسـتیکی از مشتقات نفت و مواد شـیمیایی می باشند که 
قـرار دادن نـان داغ داخل کیسـه های پلاسـتیکی موجب 
مهاجرت عوامل سـرطان زا به نان می شـود و می تواند باعث 
عوارض گوارشـی و ابتلا به سرطان دستگاه گوارش گردند و 

عواقب جدی برای سلامت مردم در پی داشته باشند. 
حمل نـان در کیسـه پارچه ای همچنیـن باعث افزایش 
کیفیـت و ماندگاری بالای نان شـده و می تواند تا حد زیادی 

باعث جلوگیری از ضایعات بیست درصدی آن شود.
این اقدام ضمنا حرکتی در راستای کمک به حفظ محیط 
زیسـت و جلوگیری از آلودگی آن به سـبب تجزیه ناپذیری 
پلاسـتیک می باشـد. در این راسـتا کشـورهای پیشرفته و 
اتحادیه اروپا قانون منع اسـتفاده از کیسـه های پلاستیکی 
را جهـت خرید و حمل مواد غذایی و سـوپرمارکتی تصویب 
نموده اند. این اقدام شرکت خمیرمایه رضوی اقدامی پیشرو 
در این راسـتا در ایران بوده و امید اسـت سـایر صنایع نیز 

اقدامات مشابه درجهت حفظ محیط زیست صورت دهند.
از طرفی با توجه به گران شدن پلاستیک و در نظر گرفتن 
یک بـار مصرف بودن آن و هزینـه ای که مصرف کننده هر بار 
باید برای خرید آن بپردازد، اسـتفاده از کیسـه پارچه ای از 
نظر اقتصادی نیز برای مصرف کننده به صرفه تلقی می شـود 
و بـا توجه به ماندگاری بـالا، با یک بار هزینه خرید کیسـه 

پارچه ای، از هزینه های بعدی جلوگیری خواهد شد.

دانشـگاه آزاد اسـلامی واحـد دزفـول سـه تفاهم نامـه 
همکاری بـا صنعت فولاد، خمیرمایه و کارخانه روغن سـاعی 

این شهرستان امضا کرد.
بـه گـزارش ایرنا، رییـس دانشـگاه آزاد اسـلامی واحد 
دزفـول در نشسـتی کـه به منظور ایجـاد ارتباط دانشـگاه و 
صنایع در دانشـگاه آزاد دزفول برگزار شـد، گفت: با امضای 
این تفاهم نامه ها از ظرفیت دانشگاه و نیروهای متخصص برای 
رفع مشکلات صنایع استفاده خواهد شد. علی افروس افزود: 
120 کارگاه و آزمایشـگاه در دانشـگاه آزاد اسـلامی دزفـول 
وجود دارد که با اسـتفاده از این ظرفیت ها و ارتباط با صنایع 

در راستای حل مشکلات اقتصادی اقدام خواهد شد.
وی گفـت: یـک رابـط در کارخانه هـای صنعتی مسـتقر 
می شـود تا مشـکلات صنعـت مربوطـه در قالـب طرح های 
تحقیقاتـی تعریـف و با اسـتفاده از ظرفیت آزمایشـگاهی و 

کارآموزی نسبت به رفع مشکلات اقدام شود.
رییس دانشگاه آزاد اسلامی واحد دزفول افزود: با امضای 
این تفاهم نامه ها بین دانشـگاه و صنایع تبـادل علم و تجربه 
انجام خواهد شـد و رسـاله های کارشناسی ارشد و دکتری به 

حل مشکلات صنعت گرایش خواهند یافت.
افروس بیـان کرد: انجـام طرح های تحقیقاتی مشـترک 
و در اختیـار قـرار دادن امکانات پژوهشـی از دیگر مفاد این 
قراردادها خواهد بود. دانشـگاه آزاد اسـلامی واحد دزفول از 
31 سـال پیش تاسیس شـده و تاکنون بیش از 60 هزار فارغ 
التحصیل داشـته اسـت. در حال حاضر این واحد دانشگاهی 
حدود 9 هزار دانشـجو همراه با 220 عضـو هیات علمی دارد 
که در 39 رشـته کارشناسی ارشد، 9 رشته دکتری، 31 رشته 
کارشناسـی پیوسـته، 20 رشـته کارشناسـی ناپیوسته و 15 

رشته کاردانی ناپیوسته تحصیل می کنند.
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با توجه به اهمیت از میان برداشــتن موانع محیط زیستی بر سر راه توسعه صنایع تخمیری 
و آشنایی با جدیدترین تحقیقات و دستاوردهای محققان کشورمان در زمینه پالایش پساب و 
پسماند صنایع تخمیری، طی نشست هایی بین مسولان ستاد توسعه زیست فناوری و سندیکای 
تولیدکنندگان خمیرمایه و انجمن تولیدکنندگان اتانول، مقرر شد همایش هم اندیشی مشترک 

درخصوص پساب صنایع تخمیری برگزار گردد.
بر همین اساس مقرر شد همایش راهکارهای زیست فناوری برای صنایع تخمیری دوستدار 
محیط زیســت، روز چهارشنبه دوازدهم دی ماه ســال جاری در محل معاونت علمی و فناوری 

ریاست جمهوری برگزار گردد.
این همایش با حضور مدیران و کارشناسان ســتاد توسعه زیست فناوری، مدیران عامل و 

مدیران تصفیه پساب کارخانه های اتانول و خمیرمایه برگزار خواهد شد.

کشـور ترکیـه یکی از بزرگ تریـن تولیدکنندگان  و مصرف کننـدگان خمیرمایه در دنیاسـت، به همین 
مناسـبت، آقای متین آصف اکیجی؛ مدیرعامل شرکت ایران مایه در یادداشتی کوتاه توضیحاتی درخصوص 

صنعت خمیرمایه این کشور داده است که توجه شما را به این مطلب خواندنی جلب می کنیم:
صنعت خمیرمایه در ترکیه از اوایل دهه هفتاد میلادی شروع به کار کرد و تا سال 1994 ، هفت کارخانه 
تولید مخمر این کشـور توسـعه یافتند. ترکیه یکی از بزرگ ترین مصرف کنندگان خمیرمایه در دنیا؛ چه از 
لحاظ میزان مصرف و چه از لحاظ سـرانه مصرف می باشـد. سـرانه مصرف سـالانه مخمر تازه در ترکیه 1/5 

کیلوگرم تخمین زده می شود.
در عین حال ترکیه یکی از بزرگ ترین تولیدکنندگان خمیرمایه در جهان اسـت که ظرفیت نصب شـده 
کارخانه هایش حدود 350.000 تن خمیرمایه در سال است. بخشی از این میزان خمیرمایه تولیدی به مصرف 

داخلی می رسد و عمده اش به سراسر جهان صادر می گردد.
علت مصرف بالای مخمر در ترکیه این است که به هیچ عنوان از جوش شیرین در نان این کشور استفاده 
نمی شـود. دلیل عدم استفاده از جوش شـیرین؛ یکی مشکلات و عوارضی است که مصرف آن برای سلامتی 
انسان در پی دارد و دیگری نوع و بافت نان در ترکیه است که به صورت تکه ای و حجیم می باشد و پخت این 
نوع نان ها بدون مخمر و عمل تخمیر امکان پذیر نیسـت. از این رو ضایعات و دورریز نان نیز در این کشـور 

بسیار ناچیز است.
 بیش از 70 درصد نان ترکیه، نانی به نام سِمون »که در ایران به غلط به نام  اکَمِک معروف شده« با وزنی 
حـدود 200 گرم اسـت. علاوه بر آن انـواع مختلف دیگری از نان در بازار این کشـور وجود دارد که از جمله 
می توان به باگت فرانسوی، نان چند غله، نان غنی شده، نان ساندویچ  و انواع نان های فانتزی اشاره کرد. با 
توجه به این شـرایط و مصرف بالای مخمر و حذف کامل جوش شـیرین، صنعت نان در این کشور  به سرعت 
در حال پیشرفت و گسترش است زیرا کیفیت، سلامت و طعم نان های تولیدی این کشور امکان این توسعه 

را فراهم نموده است.
با توجه به اشـتراکات فرهنگی و سـنتی و  ذائقه نزدیک مردم دو کشور، ترکیه می تواند الگوی مناسبی 

برای کشور ایران در زمینه تولید و مصرف نان باشد و ضایعات بالا و مشکلات کیفیتی آن را ترمیم کرد.
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مدیرعامل شـرکت خمیرمایه رضوی از افزایش تولید محصول خمیرمایه تر توسط 
این شرکت خبر داد.

دکتر احسـان اژدری در گفت وگو با آسـتان نیوز بیان کرد: این شرکت برای افزایش 
تولید خمیرمایه تر، فیلتر وکیوم ها و مخازن آ ن ها را خریداری کرده که عملیات نصب آن 

در طبقه سوم کارخانه خمیرمایه رضوی نیز اکنون به پایان رسیده است.
وی دربـاره کاربرد این فیلترها گفت: فیلترهـای مذکور برای جدا کردن آب از مخمر کاربرد 

دارد که با توجه به استفاده از نشاسته سیب زمینی در جداسازی یاد شده، درصد وجود مخمر در پساب 
با اسـتفاده از این فیلترها بسـیار کمتر از انواع دیگر بوده و قطعا آلودگی ناشی از باقیمانده مواد در این تجهیزات به میزان حداقل ممکن 
خواهد رسـید. وی ادامه داد: در گذشـته دو دسـتگاه فیلتر وکیوم خریداری شـده بود که هم اکنون برای تولید خمیرمایه خشک در حال 

استفاده است و قسمتی از ظرفیت آن نیز برای تولید خمیرمایه تازه اختصاص داده شده است.
اژدری اضافـه کـرد: با خرید فیلتر وکیوم جدید، دسـتگاه مذکور به تولید خمیرمایه تازه اختصـاص خواهد یافت که علاوه بر افزایش 
کیفیت محصول تولیدی به علت کوتاه شـدن مسیر تولید آن تا دستگاه بسته بندی، ظرفیت بالقوه ای را به منظور افزایش ظرفیت تولیدی 
کارخانه در این قسمت ایجاد خواهد کرد. وی هزینه فیلتر وکیوم خریداری شده توسط شرکت خمیرمایه رضوی را 32 میلیارد ریال اعلام 
کرد. وی ادامه داد: همچنین به منظور افزایش کیفیت خمیرمایه فعالیت هایی انجام شـده اسـت که افزایـش راندمان هوادهی فرمانتورها 
با نصب دو دسـتگاه بلوور هوادهی جایگزین بلوورهای قدیمی، از جمله این موارد به شـمار می رود. اژدری اضافه کرد: این مهم علاوه بر 

افزایش کیفیت محصول، ظرفیت بالقوه ای نیز برای افزایش ظرفیت تولیدی کارخانه در قسمت فرمانتورها ایجاد کرده است.
وی افزایش ظرفیت برج های خنک کننده از طریق خرید یک سـری از قطعات یدکی و خرید و نصب یک دسـتگاه برج خنک کننده را 

بخشی دیگر از اقدامات این شرکت به منظور افزایش کیفیت محصول تولیدی عنوان کرد.
اژدری ادامه داد: همچنین سیستم های کنترلی در بخش تولید آب سرد و تجهیزات ابزار دقیق مربوطه برای افزایش کیفیت خمیرمایه 

تولیدی ارتقا یافته است.
مدیرعامل شرکت خمیرمایه رضوی همچنین از تامین دستگاه دیگ بخار مورد نیاز این شرکت با استفاده از تولید داخلی خبر داد. وی 
ادامه داد: این دیگ بخار برای تصفیه بخشی از پساب کارخانه است. در واقع پساب با آلایندگی بالا، باید از روش تغلیظ استفاده کند که این 
امر نیاز به بخار دارد. اژدری اضافه کرد: بدین منظور یک دستگاه دیگ بخار 15 تنی خریداری شده که 10 تن آن برای خط تغلیظ مذکور و 

5 تن مازاد آن برای پایداری خط بخار سالن تولید در مواقع تعمیرات یکی از دیگ های قدیمی در نظر گرفته شده است.
وی هزینه خرید دیگ مذکور را 6 میلیارد و 500 میلیون ریال اعلام کرد و افزود: این دستگاه هم اکنون در سالن کارگاه خمیرمایه رضوی 
برای خط تغلیظ پساب سپراتور شماره 1 نصب شده است. اژدری با اشاره به وجود 3 دستگاه دیگ بخار 7 تنی در این کارخانه گفت: 2 دستگاه 
آن با 100 درصد ظرفیت و یک دستگاه نیز با 50 درصد ظرفیت در حال کار هستند. وی ادامه داد: چنانچه یکی از دیگ ها متوقف شود، تامین 
بخار سالن تولید دچار مشکل می شود، بر همین اساس دیگ بخار خریداری شده با هدف تامین بخار خط تغلیظ پساب خریداری شده است.

شـرکت خمیرمایه و الکل رازی در راستای سیاست حضور هرچه بیشتر در 
بازارهای جهانی و گسـترش موفقیت های تجاری خود در نمایشـگاه بین المللی 
Gulfood Manufacturing 2018 کـه از 15 تـا 17 آبـان 1397 در مرکـز 

همایش ها و نمایشگاه های دبی برگزار گردید مشارکت نمود.
 این نمایشـگاه با حضور بیش از 1600 شـرکت کننده از 59 کشور و فرصت 
ملاقـات با بیش از 35.000 مشـتری حرفه ای از 138 کشـور با بیـش از 80.000 
مترمربع فضای نمایشـگاهی برگزار گردیـد. گلفود دوبی را می توان  بزرگ ترین 
رویداد تخصصی بـرای تامین نیازهای تکنولوژیک و مـواد اولیه صنعت غذا در 

منطقه خاورمیانه و خلیج فارس نام برد.
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شـرکت خمیرمایه و الـکل رازی در مراسـمی، روز ملی نان را 
گرامی داشت.

روز بیسـت و دوم آبان ماه سـال جاری و به مناسـبت روز ملی 
نان، همایشـی با حضـور مدیران و کارشناسـان اداره اسـتاندارد، 
معاونـت غـذا و دارو و جمع کثیری از تولیدکننـدگان نان در محل 
آمفی تئاتر هتل نیشکر اهواز برگزار گردید. آقای مهندس ظهیری 
مسوول شکایات معاونت غذا و دارو، خانم مهندس اسدی کارشناس 
معاونت غذا و داروی اسـتان خوزستان، خانم مهندس فلاح رییس 
محترم آزمایشگاه اداره استاندارد، مهندس اسکندری کارشناس و 
خانم مهندس بریهی رییس آزمایشـگاه میکروبی اداره اسـتاندارد 

استان خوزستان از میهمانان ویژه این بزرگداشت بودند.
آقای مهندس علی احتشـامی، مدیرعامل شرکت خمیرمایه و 
الکل رازی، در ابتدای این مراسم ضمن ابراز خرسندی و تبریک به 
مناسـبت روز ملی نان، به حضار خیرمقدم گفت و عنوان نمود: طی 
تعاملات ایجاد شـده شـرکت خمیرمایه و الکل رازی با سـندیکای 
خمیرمایه کشور، سازمان استاندارد، سازمان غذا و دارو و همچنین 
ارتبـاط مسـتقیم با نانوایان محترم، در حـال تلاش در جهت حفظ 
سلامت و کیفیت نان به عنوان زنجیره ای از پروسه تامین مواد اولیه 
نان سالم با شـعار »ایمنی غذا از مزرعه تا سفره« هستیم و با تمام 
توان می کوشیم کیفیت و سـلامت محصول خمیرمایه تولیدی این 

شرکت تحت دو برند »ناب مایه« و »دانیال« را تضمین نماییم.
در این مراسـم از فـروش مویرگی به عنوان یکـی از بارزترین 
اهداف این شـرکت که شامل حذف واسطه و عرضه به روز محصول 

با وجود هزینه های بالای توزیع گرم است، یاد شد.
در بخشی از این همایش خانم مهندس فلاح رییس آزمایشگاه 
اداره اسـتاندارد خوزسـتان طی سـخنرانی عنوان کرد: خمیرمایه 
تولید شـده در این کارخانه از اسـتانداردهای لازم برخوردار بوده 
و آزمایشـات انجام شده، سلامت این محصول را ثابت نموده است. 
وی افـزود: اجرای رویدادهای آموزشـی حاصل از همـکاری اداره 
اسـتاندارد با شـرکت خمیرمایه و الـکل رازی را در آینده نزدیک 
شـاهد خواهیـم بود و با این اقـدام تولید و عرضه نان سـالم را در 

استان خوزستان فرهنگ سازی خواهیم کرد.
آقای مهندس ظهیری، مسـوول رسـیدگی به شکایات معاونت 
غذا و داروی دانشـگاه علوم پزشکی جندی شاپور اهواز نیز ضمن 
تقدیر از فعالیت و کیفیت بالای محصولات شرکت خمیرمایه و الکل 
رازی اعـلام کرد: تاکنون نمونه بـرداری از خمیرمایه های ناب مایه و 
دانیال رضایت بخش بوده اسـت. وی همچنین اقدامات انجام شـده 
در زمینـه بیماری هـای غیرواگیر در پروسـه تولید نان که توسـط 

وزارت بهداشت صورت گرفته است را برشمرد. 
در ایـن همایش از مصرف کنندگان خمیرمایه ناب مایه و دانیال 

با اهدای جوایز ارزنده ای تقدیر به عمل آمد.
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سـومین نشسـت خبری مدیران صنعت خمیرمایه در سال 1397 
روز بیسـت و نهم مهر ماه در محل سندیکای تولیدکنندگان خمیرمایه 

و با حضور خبرنگاران و اصحاب رسانه برگزار شد. 
در ابتدای این نشسـت؛ مهندس مجید پارسـایی دبیر سـندیکای 
تولیدکننـدگان خمیرمایـه ضمـن خوشـامدگویی به حضـار، هدف از 
برگزاری این نشسـت ها را آشنایی بیشتر مردم با نان سالم و از طرفی 
هشـدار درخصوص خطراتـی که مصرف نـان ناسـالم می تواند در پی 

داشته باشد عنوان کرد.
وی در ادامـه به آمار تولید و صادرات خمیرمایه ایران اشـاره کرد 
و گفت: در نیمه اول سـال 1397، حدود 15 هـزار و 700 تن خمیرمایه 
تولید شـده که نسبت به مدت مشابه سـال گذشته کاهش 5 درصدی 
داشـت، البته مصرف داخلی در همین مدت روند افزایشی داشته است 
و به رقم 10 هزار و 200 تن رسیده است که با افزایش حدود 7 درصدی 

در داخل مواجه بوده ایم.
به گفته پارسـایی صادرات خمیرمایه هم به دلیل مشـکلاتی که در 
کشـور وجود دارد با کاهش 24 درصدی همراه شده و به رقم 4680 تن 

رسیده است.
دبیر سـندیکای تولیدکننـدگان خمیرمایه با بیـان این که با توجه 
به میـزان مصرف آرد و تولید انواع نان در کشـور نیازمند 40 هزار تن 
خمیرمایه در این صنعت هسـتیم اما سـالانه حدود 20 هزار تن مصرف 
می شود، اظهارکرد: خمیرمایه عمدتا در نان های صنعتی و سنتی مانند 
سـنگک استفاده می شود و در نان های مسطح  بیشتر از جوش شیرین 
اسـتفاده می شـود، اما باید به گونه ای فرهنگ سازی و نظارت شود که 
همـه نانوایی ها و تولید کنندگان انواع نان از خمیرمایه اسـتفاده کنند 
تا سـلامت مردم حفظ شود و به ارتقاء کیفیت نان کمک کنیم. به گفته 
وی حدود 70 هزار نانوایی در کشور وجود دارد که تقریبا نیمی از آن ها 
در تولید نان از خمیرمایه استفاده نمی کنند و از جوش شیرین استفاده 

می کنند.
وی با اشـاره به خطراتی که اسـتفاده از جوش شیرین در تهیه نان 
ایجاد می کند، گفت: جوش شـیرین یک ماده اسـت که اسـتفاده از آن 
باعث کاهش جذب ریزمغذی های مورد نیاز بدن و همچنین بیماری های 
گوارشی، سوءهاضمه و اختلال در هضم نان و کم خونی و پوکی استخوان  
می شـود. وی ادامه داد: در دنیا  اسـتفاده از جوش شیرین به هیچ وجه 
مرسوم نیست و این یک فرهنگ غلطی است که در نانوایی های کشور 
جـا افتاده و باید تغییر کند و برای ایجاد فرهنگ جدید باید از مدارس 

شروع کرد؛ چرا که سلامتی جامعه با این مساله گره خورده است.
پارسـایی در ادامه به مزایای اسـتفاده از خمیرمایه در نان اشـاره 
کرد و گفت: اسـتفاده از خمیرمایه باعث افزایش جذب کلسیم و جذب 
آهن خواهد شـد. از سـوی دیگر عطر و طعم نان هم حفظ می شـود و 
ازآن جایی کـه یک ماده مغذی اسـت، با فعال کـردن آنزیم های داخل 
خمیر، باعث تقویت و کیفی شـدن نان می شـود، ضمن این که پایداری 
نان را بیشـتر کرده و ضایعـات آن را کاهش می دهد. وی هشـدار داد 
کـه اسـتفاده از مواد مضری نظیـر جوهر قند و جوش شـیرین به جای 
خمیرمایـه بیماری های زیادی را ایجاد می کند که هزینه های درمان آن 

برای جامعه بسیار دردسرساز خواهد شد.
 دبیر سـندیکای تولیدکنندگان خمیرمایه ایران همچنین از اثرات 
خمیرمایه در بخش اقتصادی یاد کرد و عنوان نمود استفاده از این ماده 
موجب جلوگیری از بیات شدن و دورریز نان شده و از تلف شدن صدها 
میلیارد تومان بیت المال جلوگیری می کند. پارسایی در ادامه گفت: در 
روز جهانی غذا همیشـه هشـدارهایی در مورد استفاده از نمک، شکر 
و روغن داده می شـود، ولی متاسـفانه بحث نـان به عنوان غذای اصلی 
جامعه و مضرات جوش شـیرین مطرح نمی گـردد در صورتی که این امر 
باید به عنوان یکی از مهم ترین دغدغه های سلامت همیشه مورد توجه 
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باشد.
پارسـایی در پاسـخ به این سـوال که چرا از خمیرمایه در نانوایی ها استفاده نمی شود، اظهار داشـت: ازآن جایی که پس از استفاده از 
خمیرمایـه مدت زمانی برای ور آمدن خمیر لازم اسـت، برخی نانواها امروزه وقت برای ایـن کار نمی گذارند و ترجیح می دهند تا با اضافه 
کردن جوش شـیرین و در برخی موارد جوهر قند خیلی سـریع به مرحله ور آمدن خمیر برسـند که اگرچه کار آن ها راحت تر می  شـود اما 

به شدت به کیفیت و سلامت نان آسیب می رساند.
وی در پاسخ به اینکه گفته می شود خمیرمایه کافی در اختیار نانوایی ها قرار داده نمی شود، گفت: 40 هزار تن نیاز سالانه نانوایی های 

کشور به خمیرمایه است که کارخانه های داخل قادر به تهیه آن و قرار دادن در اختیار نانوایان به میزان مورد نیازشان هستند.
در ادامه این نشست دکتر احسان اژدری؛ مدیرعامل شرکت خمیرمایه رضوی به بیان مطالبی درباره این ماده مهم غذایی پرداخت.

دکتر اژدری عنوان کرد مخمرها موجودات ریزی هستند که صدها نوع از این موجودات تاکنون در دنیا کشف شده است. یکی از انواع 
مخمرها، ساکارومایسس سرویزیه یا همان مخمر نان است که پروبیوتیک بوده و عامل اصلی بهبود کیفیت نان می باشد.

در تولید این ماده ابتدا سـوش یا بذر مخمر در محیط کشـت رشد داده می شود و سپس از ماده ای قندی که در ایران، ملاس چغندر و 
نیشـکر اسـت برای تغذیه و رشد بذرها استفاده می شود. در حین فرایند پرورش و تکثیر مخمر این موجود حساس با دقت بالا تیمار شده 
و سـپس با انواع ویتامین ها مثل بی 1، بی2 و بیوتین غنی گردیده و پس  ازآن در شـرایط مناسـب خشـک می شود اما به محض این که این 
ماده خشـک در شرایط مرطوب مثل خمیر قرار می گیرد فعال شـده و باعث فعال سازی آنزیم های داخل خمیر و کیفی سازی نان می شود.

نانی که با خمیرمایه تهیه می شـود از لحاظ طعم، عطر، کش سـانی، تخلخل، دیر بیات شـدن و ظاهر، قابل تشـخیص از نان فراوری شده با 
جوش شیرین است.

عضو سـندیکای تولیدکنندگان خمیرمایه ایران به موانع تولید این ماده در داخل کشـور اشاره کرد و بیان داشت: قیمت این محصول 
بسـیار پایین اسـت. درحالی که قیمت ملاس که به عنوان ماده اصلی تولید این محصول اسـت و بقیه مواد مورد اسـتفاده تا 4 برابر رشـد 

کرده اند اما تنها در تاریخ 10 مهرماه قیمت خمیرمایه 10 درصد رشد کرد.
وی  ادامه داد: افزایش بیشتر از این فشاری برای نانوایی ها بود چراکه قیمت نان آن ها در 5 سال گذشته تغییری نیافته است.

عضو سـندیکای تولیدکنندگان خمیرمایه ایران همچنین به نحوه نگهداری نان اشـاره کرد و گفت: شرایط مناسب نگهداری نان، فریز 
کردن آن اسـت. نگهداری در داخل یخچال و در دمای 4 درجه اتفاقا به بیات شـدن سریع نان کمک می کند. اژدری همچنین گفت: حمل 

نان در پلاستیک ها به شدت خطرناک و سرطان زا است و بهتر است در زمان خرید نان از کیسه های پارچه ای استفاده شود.
اژدری اظهار کرد: مشکلاتی که تولیدکنندگان و صادرکنندگان خمیرمایه دارند،  با دیگر صادرکنندگان فرقی ندارند، اما در این صنعت 
برای صادرات به کشـورهای دیگر به ویژه عراق و افغانستان که عمده مشتریان این محصول هستند، ریال به جای دلار می گیریم چرا که با 

توجه به محدودیت ها و مشکلات به وجود آمده امکان انتقال دلار و ارزآوری را نداریم.
وی افزود: با بخشنامه ای که اعلام شد، دیگر نمی توانستیم دلار بگیریم و در سامانه نیما انتقال دهیم و یکی دیگر از مشکلات سامانه 

نیما این است که امکان انتقال ارز در خیلی از کشورها از این طریق وجود ندارد.
وی ادامه داد: مسـاله دیگر این اسـت که پیمان سپاری ارزی مشکلاتی برای ما به وجود آورده و نرخ پایه برای هر کیلوگرم خمیرمایه 

2.37 در گمرک مبنا قرار گرفته که بسیار بالاست و مشکلات جدی برای صادرات به وجود آورده است.
اژدری با اشاره به تولید حدود 35 هزار تنی خمیرمایه در کشور گفت: سالانه حدود 15 هزار تن خمیرمایه به ارزشی حدود 30 میلیون 
دلار به کشـورهای مختلف صادر می شـود، اما امسـال با توجه به مقررات جدید و محدودیت های به وجود آمده شاهد کاهش 24 درصدی 

صادرات بوده ایم.
وی بـا اشـاره به این که چین و ترکیه قیمت خمیرمایه را در مقاصد صادراتی ایـران کاهش داده اند، گفت: تولیدکنندگان برای افزایش 
توان رقابتی خود مجبور به کاهش قیمت شـدند حال آن که نه تنها هزینه های تولیدشـان بیشتر شد، بلکه محدودیت های مختلفی بر سر 
راهشان به وجود آمده که به آن ها اشاره شد. البته باید به دنبال افزایش مصرف خمیرمایه در کشور به ویژه در حوزه نان های سنتی،  صنعتی 

و حجیم باشیم که تاحدودی این اتفاق افتاده است.
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معاون هماهنگی امور اقتصادی و توسعه منابع استانداری آذربایجان شرقی در گفت وگو با مهر، از اجرای 
طرح درجه بندی نانوایی های استان خبر داد و اظهار داشت: نانوایی های استان از یک تا 3 درجه بندی 
می شـوند. علی جهانگیری افزود: این طرح با هدف بهبود کیفیت نان، کاهش دورریز انواع نان، ایجاد 
رقابت در پخت با کیفیت میان نانوایان و افزایش سـلامت افراد جامعه انجام می شـود. وی با اشاره به 
زمان اجرای این طرح ادامه داد: تلاش می کنیم این طرح تا دهه فجر امسـال به مرحله اجرا در بیاید. 
جهانگیری همچنین در خصوص افزایش یا عدم افزایش قیمت نان هم زمان با اجرای طرح درجه بندی 
نانوایی های اسـتان گفت: هم اینک تصمیمی برای افزایش قیمت نان گرفته نشـده است، اما از آن جایی 
که درجه بندی نانوایی ها بر اسـاس کیفیت، نحوه پخت، بهداشت فردی و همچنین بهداشت محیط انجام 
می شـود، علاوه بر تشـویق نانوایان، از آن ها حمایت های لازم هم انجام خواهد شـد. معاون هماهنگی امور 
اقتصادی و توسـعه منابع استانداری آذربایجان شرقی با تشـریح شاخص های درجه بندی نانوایی ها تصریح 
کرد: داشـتن پروانه کسب، اسـتفاده از مواد اولیه و خمیرمایه اسـتاندارد، وضع بهداشت فردی و محیطی نانوا و 

نانوایی، داشتن مهارت شغلی و همچنین مدرک دانشگاهی از جمله شاخص های اعلام شده در درجه بندی نانوایی های استان است.

نایـب رییس انجمن علوم و فنون غلات اصفهان گفت: به مناسـبت شـب یلدا از بزرگ ترین 
کانال آموزش نانوایی کشور در اصفهان رونمایی می شود. محمد رضا خواجه در گفت وگو با مهر 
اظهار داشـت: از 10 سال گذشـته اقدام به آموزش تخصصی نانوایان کرده و با جمع آوری 
اصول و فنون نانوایی مطالب را در قالب یک کتاب مصور در آوردیم. وی بیان داشـت: 
به صورت رسمی از اولین کتاب مصور آموزش تخصصی نانوایی در اصفهان به مناسبت 
شب یلدا رونمایی می شود. مولف کتاب دانستنی های نانوایی گفت: همچنین این مطالب 
را از طریق یک کانال آموزشی با عضویت بیش از هزار نفر از نانوایان سراسر کشور، نشر و 
انتشـار می دهیم. وی گفت: اصلاحات در نان های سـنتی، احیای نان سبوس دار با آرد کامل با هفت 
درصد، تحقق فرمایشـات رهبری در خصوص حذف ضایعات 30 درصدی نان و رفع معایب نان های 
سـنتی از مهم ترین اهداف چاپ این کتاب اسـت. وی از برگزاری کلاس هـای آموزش برای نانوایان 
خبر داد و افزود: غنی سـازی نانوایان با به روز رسـانی اطلاعات علمی و مهارت فنی آن ها، جایگزینی 
یادگیری های درست به جای یادگیری های غلط قبلی و آشنا سازی نانوایان با سیاست های جدید دولت در حوزه آرد و نان و غنی سازی نان 
با افزایش زمان تخمیر وتزریق افزودنی های نانوایی به خمیر از جمله اهداف برگزاری این دست کلاس ها است. خواجه همچنین از آموزش 
اصول و فنون نانوایی به دانشجویــان و علاقه مندان این رشـته خبر داد و گفت: آشـنایی با عوامل 20 گانه موثر بر کیفیت نان و گام های 
22 گانه بهینه سازی نان، آشنایی با مضرات جوش شیرین و مزایای مخمر )خمیرمایه( و راه های افزایش پوکی و ماندگاری نان اصولی است 
که به دانشـجویان تعلیم می دهیم. وی گفت: آشـنایی با راه های مقابله با آردهای ضعیف یا قوی، تعلیم مشـتقات گندم،  موارد مصرف آن 
در صنایع مختلف و آگاهی با الگوهای پخت نان در ایران، جهان و آشنایی با مزایای نان های سبوس دار و مضرات نان های سفید، اطلاع از 
غلات موجود درجهان و مزایای آن ها و آرد شناسی، خمیر شناسی و نان شناسی از دیگر اصولی است که به دانشجویان آموزش می دهیم.

 قاسـم سلیمانی دشتکی در نخستین نشست کارگروه آرد و نان استان ایلام اظهار داشت: با توجه 
بـه تورم و گرانی اقلام و مایحتاج روزمره خانواده ها نباید با افزایش قیمت نان به مردم فشـار آورد. 
وی افـزود: بایـد در افزایش بهای قیمت نان شـرایط نانوایی ها و هزینه های جـاری آن ها نیز در نظر 
گرفته شـود تا این صنف نیز متحمل خسران و زیان نشـوند. به پیشنهاد سلیمانی دشتکی مقرر شد: 
برای رسـیدن به یک قیمت مناسب و مطلوب در حوزه فروش نان در ایلام باید متوسط نرخ جدید مصوب 
اسـتان های همجوار کرمانشـاه، خوزستان و لرستان رصد شـود تا یک میانگین افزایش قیمت برای صنف 
نانوانی های این اسـتان به دسـت آید. اسـتاندار ایلام ادامه داد: با توجه به افزایش بهای دستمزد کارگران، 
اجـاره بهای مکان، افزایش قیمت ملزومات ضروری نظیر خمیرمایه، حامل های انرژی و بیمه کارگران، افزایش بهای 
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قیمت نان اجتناب ناپذیر است. رییس سازمان صنعت معدن و تجارت ایلام نیز در این نشست گفت: در بررسی های انجام گرفته نانوایی های 
استان در طول چهار سال گذشته هیچ گونه اضافه قیمت بهای نان نداشته اند در حالی که هزینه های تولید نان چون مواد اولیه و حامل های 
انرژی افزایش داشته است. یارالله نصیری افزود: نانوایی های ایلام در 18 شاخص عمومی متضرر شده اند و نانوایی ها برای جبران کاستی ها 

به کاهش کیفیت برخی شاخص ها چون وزن چانه، کم فروشی و گران فروشی روی آورده اند.

مدیر شـبکه بهداشـت و درمان بهارستان گفت: نانوایی های بخش بوسـتان مورد بازرسی قرار گرفت 
و از نان های غیر اسـتاندارد جهت بررسـی بیشتر در آزمایشـگاه نمونه برداری شد. به گزارش 
پایگاه خبری تحلیلی بهارسـتانه، دانوش دمیریان مدیر شـبکه بهداشت و درمان شهرستان 
بهارسـتان با تاکید بر اهمیت فعالیت بهداشتی و در چهارچوب قوانین واحدهای صنفی تهیه 
و توزیع مواد غذایی مختلف، بیان داشـت: در همین راسـتا طرح ضربتی بازدید از نانوایی های بخش 
بوسـتان با هدف حفظ و ارتقای سـلامت آحاد جامعه برگزار گردید. وی با اشـاره به برخورد قاطع و 
جدی با متخلفان در سـطح شهرستان بهارستان، تبیین کرد: در طول بازرسی های انجام شده در بخش بوستان، 
مقدار 41 کیلوگرم جوش شـیرین و انواع افزودنی های غیرمجاز و بالغ بر 118 کیلوگرم نمک صنعتی توسـط کارشناسـان شـبکه بهداشت 
و درمان بهارسـتان جمع آوری گردید و در مجموع 63 نمونه نان توسـط تجهیزات پرتابل بازرسـی در محل از لحاظ مصرف جوش شیرین 
و مقدار نمک مورد سـنجش قرار گرفت که از این تعداد 39 نمونه نان که مقادیری بالاتر از حدود اسـتاندارد داشـتند نمونه برداری و به 
آزمایشـگاه مواد غذایی ارسـال شد. رییس شبکه بهداشت و درمان شهرستان بهارسـتان همچنین به خطر استفاده از مواد افزودنی غیر 
مجاز در نان اشاره کرد و گفت: استفاده از هرگونه افزودنی به غیر از افزودنی های مجاز در پخت نان ممنوع و تخلف می باشد و برای تولید 

نان سبوس  دار استاندارد، باید سبوس آن در کارخانه به آرد اضافه شود.

رییس اتحادیه نانوایان شهرستان کاشمر با بیان این که پخت نان در منازل 
و زیرزمین های غیر بهداشـتی به دغدغه ای برای مسوولان تبدیل شده است، 
گفت: هرچند تلاش های بسـیاری صورت گرفت تا با سـاماندهی، نان به صورت 
بسـته بندی، بهداشـتی و دارای برچسب به دسـت مردم برسـد اما تاکنون این طرح موفق نبوده 
اسـت. موسـی برهانی عنوان کرد: نان های محلی که در سـوپرمارکت ها عرضه می شوند به صورت 
غیر بهداشـتی تهیه شـده اند و تاکنون مکاتبه های بسیاری برای سـاماندهی نانوایی های خانگی با 
مسـوولان مربوطه داشته ایم اما به نتیجه ای نرسیده ایم. وی در ادامه به کیفیت نان کاشمر اشاره 
کرد و گفت: مشهدی ها بسیار خواهان نان این منطقه هستند به طوری که برخی از سوپرمارکت ها 
نان های خود را به طور روزانه از این شـهر برای فروش تهیه می کنند. برهانی بیان کرد: کاشـمر 
اولین شـهری بود که قطره آهن را حذف و سـبوس را به نان اضافه کرد، از سـال گذشـته کیفیت نان کاشمر 
بسـیار بهبود یافته اسـت. وی گفت: تلاش می کنیم نان هایی را که در منازل روستایی پخت می شوند، ساماندهی کنیم. رییس 
اتحادیه نانوایان شهرسـتان کاشـمر افزود: بسیاری از شاطرهای خوب کاشمر برای کسب درآمد بیشـتر به تهران رفته اند. یک شاطر در 
تهران از روزی 100 هزار تومان کمتر دسـتمزد نمی گیرد درصورتی که این رقم در کاشـمر روزانه 50 هزار تومان برای پخت 7 کیسـه است. 
وی بـا اعـلام این که کیفیت نان به کیفیت گندم بسـتگی دارد، افزود: چون گندم مورد نیاز از چندین مکان و سـیلوی شـهرهای مختلف 
تهیه می شود مشکلاتی به وجود می آورد. اکثرا گندم از نوع درجه دو و سه هستند و در کل کشور فقط 30 درصد گندم درجه یک است.

به گزارش مهر،  محمد دهقانی فیروز آبادی رییس دانشگاه علوم پزشکی بیرجند در کارگروه سلامت 
و امنیـت غذایی خراسـان جنوبی اظهار کرد: امروزه الگوی ابتلا به بیماری در کشـور ما از سـمت 
بیماری های واگیردار به سـمت بیماری های غیرواگیر تغییر کرده اسـت. وی بیان کرد: کمبود 
برخـی از ویتامین ها چـون ویتامین D در ابتلا به برخی از بیماری ها تاثیرگذار اسـت. دهقانی 
فیروزآبادی با اشـاره به این که یکی از سیاسـت های مهم در بحث پیشگیری، اضافه کردن ریز 
مغذی ها است، یادآور شد: برنامه غنی سازی آرد با ویتامین D به صورت پایلوت در بیرجند اجرا 
می شـود. پروفسور المدفا رییس بخش تغذیه دانشـگاه وین و نماینده سازمان جهانی بهداشت 
نیز در این جلسه بیان کرد: خداوند سیستم و مکانیزم بدن انسان را به گونه ای طراحی کرده که خود 
 D هسـت. وی اظهار کرد: البته موارد و مولفه هایی می تواند سـاخت ویتامین D قادر به تولید ویتامین
در بدن را تحت الشعاع قرار دهد که این مساله نگران کننده است. نماینده سازمان بهداشت جهانی بیان کرد: 
آلودگی هوا، وزن بالا، میزان تابش نور خورشـید بر بدن، سـاعاتی که بدن در معـرض تابش نور قرار می گیرد، همگی 
در سـاخت این ویتامین توسـط بدن تاثیرگذار است. پروفسور المدفا بیان کرد: همچنین هر چقدر سن افزایش می یابد به 
همان نسـبت سـاخت ویتامین D توسط بدن تحت تاثیر قرار می گیرد به گونه ای که بدن یک فرد سالمند 80 درصد نسبت به 
نوجوانی و جوانی می تواند این ویتامین را در بدن بسازد. وی با اشاره به نقش کمبود ویتامین D در برخی از بیماری ها اظهار کرد: متاسفانه 
مواد غذایی غنی از این ویتامین نیسـتند و باید به سـمت راهکارهایی چون غنی سازی آرد رفت. زهره پور احمدی نماینده سازمان غذا و 
دارو نیز در این کارگروه اظهار کرد: در حال حاضر غنی سازی به صورت اختیاری برای لبنیات و روغن وجود دارد که به واسطه سرانه پایین 
مصرف این محصولات تاثیر چندانی ندارد. وی بیان کرد: غنی سـازی آرد با ویتامین D  برای نان هایی که به روش سـنتی پخت می شوند و 

برای چهار گروه زنان و مردان زیر 18 سال و بالای 18 سال و در هر گروه 120 نفر در شهر بیرجند صورت خواهد گرفت.
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به گزارش باشـگاه خبرنگاران جوان؛ داود سـلمانپور گفت: سال 96، 400 نمونه از نان های تولید شده در 
سـطح دانشگاه علوم پزشـکی دزفول از شهرستان های دزفول، شـوش و گتوند در آزمایشگاه کنترل مواد 
غذایی این معاونت مورد آزمایش قرار گرفته اسـت که متاسـفانه در حدود یک سـوم آن ها از استاندارد و 
ضوابط سازمان غذا و دارو برخودار نبوده اند. سلمانپور افزود: تمامی مراحل تهیه مواد اولیه نان از کاشت، 
داشت و برداشت تا آماده سازی برای تحویل به نانوایی ها تحت نظارت دقیق متولیان امر صورت می گیرد 
اما با عدم آگاهی و یا سـودجویی برخی از نانوایی هـا این نعمت حیات بخش به محصولی مضر برای مردم 
تبدیل شـده است. وی افزود: متاسفانه در برخی از نانوایی ها به علت عدم آگاهی و همچنین برای کاهش 
زمان رسـیدن خمیر و کاهش هزینه ها جوش شیرین به عنوان یک افزودنی شیمیایی جایگزین خمیرمایه 
شـده اسـت. به هم زدن تعادل سیستم گوارشـی، نرمی و پوکی استخوان، افزایش فسـاد دندان ها، افزایش 
جذب فلزات سـنگین در دستگاه گوارش از مضرات اسـتفاده نابه جا از جوش شیرین خواهد بود. وی در پایان 
بـه نانوایی ها توصیه کرد: اسـتفاده نانوایی هـا از بهبود دهنده و خمیرمایه در تهیـه خمیر نان باعث تولید یک 
محصول با کیفیت و سـالم می شـود. خمیرمایه به عنوان یک مخمر در تهیه نان با تولید گاز کربنیک و سـایر مواد آلی سبب افزایش حجم 

خمیر می گردد و نیز باعث افزایش ارزش غذایی، عطر و طعم آن است.

مدیر نظارت بر مواد غذایی، آرایشی و بهداشتی معاونت غذا و دارو کرمانشاه گفت: مشکلات عدیده ای در 
تولید نان کشـور وجود دارد که مهمترین آن کیفیت گندم و اسـتفاده از جوش شـیرین و نمک در پخت 
نان اسـت. به گزارش خبرنگار کردپرس به نقل از روابط عمومی دانشـگاه علوم پزشکی، دکتر شهریار 
مستوفی، در جلسه شورای سیاستگذاری آرد و نان استان افزود: مشکلات بسیاری بر سر راه تولید 
نان از مزرعه تا سفره وجود دارد که مرغوب نبودن گندم، نحوه نگهداری در سیلوها و استفاده از 
جوش شیرین و نمک زیاد در پخت نان از جمله این موارد هستند. وی خاطرنشان ساخت: تمامی 
متولیـان ایـن حوزه به خوبی به وظایف خود عمل می کنند اما این زنجیره نظارتی از هم گسسـته 
است و مشکلاتی نیز دارد. ما باید چالش های پیش رو را یکی یکی از سر راه برداریم تا به نتیجه 
مطلوبی در این زمینه برسـیم. مسـتوفی افزود: باتوجه به اینکه نان غذای اصلی مردم محسـوب 
می شـود و مردم کشور ما بیشـترین انرژی مورد نیاز بدن خود را از این ماده غذایی تامین می کنند، 
توجه به کیفیت آن امری بسـیار مهم محسـوب می شـود. وی با اشاره به هزینه های سـنگینی که دولت متحمل می شود افزود: متاسفانه 
ضایعات نان در کشور ما بسیار زیاد است و این مورد به عدم کیفیت مطلوب نان بر می گردد. شهریار مستوفی افزود: برخی از دستگاه های 

پخت نان در کشور از استاندارد لازم برخوردار نیستند. همچنین در برخی از سیلوها شرایط اصولی نگهداری گندم رعایت نمی شود.

 معـاون برنامه ریـزی فرماندار گرگان گفت: از این پس اسـتفاده از کیسـه های پلاسـتیکی در نانوایی های 
گرگان ممنوع شـده اسـت. به گزارش خبرگزاری مهر، به نقل از روابط عمومـی فرمانداری گرگان، مهدی 
رادمهر اظهار کرد: با مشارکت تشکل های مردم نهاد، کیسه های پارچه ای جایگزین کیسه های پلاستیکی 
می شود. وی افزود: منع استفاده از کیسه های پلاستیکی در نانوایی ها، به منظور کاهش تولید زباله های 
پلاسـتیکی در شـورای آرد و نان گرگان تصویب شـد. معاون برنامه ریزی فرمانداری گرگان تصریح 
کرد: ازآن جایی که پلاسـتیک از مواد شیمیایی و پتروشیمی تولید شده و در تماس با مواد داغ اسید 
تولید می کند، در طولانی مدت بسـیار خطرناک و سـرطان زا اسـت. وی در ادامه گفت: با توجه به 
حوزه محیط زیست در گلستان و همچنین وضعیت تولید زباله های پلاستیکی که به شکل روزافزون 
انجام می شود در شورای آرد و نان شهرستان مصوب شد تا همه نانوایی ها مکلف به استفاده نکردن 
از کیسـه های پلاسـتیکی برای جابه جایی نان از سوی مشـتری شـوند. رادمهر افزود: به این منظور که هزینه جایگزینی کیسه پارچه ای 
به جای کیسـه نانوایی بر عهده نانوایی ها نباشـد، با مشارکت تشکل های مردم نهاد، کیسـه های پارچه ای ارزان قیمت طراحی و آماده شده 
و در مراکز پخت و فروش نان در اختیار متقاضیان دریافت قرار می گیرد. به گفته وی، سـود حاصل از فروش این کیسـه های پارچه ای به 

تشکل تولیدکننده رسیده و گامی در راستای حفظ محیط زیست هم برداشته شده است.

رییـس اتحادیـه نانوایان قم از فعالیت 52 نانوایی غیرمجاز در قم خبـر داد و گفت: با پلمپ نانوایی های غیرمجاز 
مشـکلی در تامین نان مردم ایجاد نمی شـود. به گزارش مهر، اکبر زارعی در جلسه سیاستگذاری گندم، آرد 
و نان که در فرمانداری قم برگزار شـد، اظهار داشـت: اتحادیه فعالیت سامانه جامع آرد را پذیرفته است زیرا 
با این سـامانه همه چیز شفاف سازی و ساماندهی می شـود و استقبال خوبی نیز از آن شده است. وی با بیان 
این که به صنف آزادپز پیامک برای ثبت نام داده شـده اسـت، افزود: 257 واحـد آزادپز در بخش های مختلف 
داریم که سـنگک پز با 87 واحد بیشـترین واحد اسـت. رییس اتحادیه نانوایان قم ادامه داد: 76 واحد آزادپز در 
سامانه ثبت کرده اند که 16 واحد در حال ثبت هستند که جمع آن ها 92 واحد می شود. وی بیان کرد: بیشترین واحد ثبت شده در سامانه 
واحدهای سنگک پز و تعدادی خشکه پز بوده اند. زارعی گفت: 93 واحد غیرمجاز نانوایی در قم فعال بودند که تنها 52 واحد باقی مانده اند 
که از آن ها درخواست دریافت پروانه کرده ایم. وی ادامه داد: نانوایی ها دارای حساسیت خاصی هستند و پلمپ آن ها مشکلات بسیاری را 
ایجاد می کند بنابراین در حال سـاماندهی آن ها هسـتیم. رضا سیار، فرماندار قم نیز در این جلسه اظهار داشت: تعداد واحدهای غیرمجاز 
نانوایی نسبت بالایی را تشکیل می دهند که مناسب نیست زیرا هر چه مردم را به سمت بی قانونی سوق دهیم تبعات آن بیشتر می شود. 
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بهداشت  کمیسـیون  عضو 
و درمان مجلـس با بیان این که 
در مورد عدم اسـتفاده از مواد 
زیادی  قوانیـن  مضـر  غذایـی 
وجـود دارد، گفـت: متاسـفانه 
ایـن قوانین بـه درسـتی اجرا 
نمی شـود و در نتیجه سـلامت 

افراد جامعه به خطر می افتد.
بشـیر خالقی در گفت وگو با اقتصادآنلاین اظهار داشـت: در 
قوانینـی کـه مربوط به ممنوعیت اسـتفاده از مـواد غذایی مضر 
اسـت، راه فرارهایی برای متخلفان وجود دارد و بنابراین آن طور 

که باید به قوانین عمل نمی شود.
وی در ادامه افـزود: در این موارد سیسـتم های نظارتی باید 

جدیت بیشتری داشته باشند و برخوردهای بازدارنده ای را اعمال 
کنند، اما نحوه برخورد بـا آن هایی که قانون را رعایت نمی کنند، 

بازدارنده نیست و بنابراین ترتیب اثری ندارد.
خالقی با اشـاره به تداوم روند اسـتفاده از جوش شـیرین در 
پخـت نان و روند افزایشـی آن گفـت: این مـاده غذایی عوارض 
گوارشـی به دنبال دارد و مصرف زیاد آن می تواند سـلامتی افراد 

جامعه را به خطر بیاندازد.  
نماینـده مـردم خلخـال و کوثـر در مجلـس با بیـان این که 
بی کیفیـت بودن آرد و خمیـر موجب تمایل نانوایان به اسـتفاده 
از جوش شیرین شـده است، عنوان کرد: ارتقای کیفیت آرد یکی 
از راهکارهایی اسـت که می تواند منجر بـه کاهش میزان مصرف 

جوش شیرین در پخت نان شود.
خالقی با تاکید بر این که در پخت نان باید از خمیرمایه استفاده 
شـود، گفت: نانوایـان باید سـاعت ها زمان را صـرف عمل آوری 
خمیرمایه کنند و با توجه به این که نانواها می خواهند چند مرحله 
پخت نان داشته باشند، استفاده از خمیرمایه برایشان نمی صرفد 

و در نتیجه تمایلی به مصرف آن نشان نمی دهند.
وی در ادامـه افـزود: انتطار از وزارت بهداشـت و درمان این 
اسـت که به عنوان متولی سـلامت غذا با یک برنامه ریزی درست 
و اصولـی، جدیت بیشـتری در نحوه نظارت و برخـورد با ناقضان 

قانون داشته باشد.
عضو کمیسیون بهداشـت و درمان مجلس با تاکید بر این که 
وزارت بهداشـت باید مسـاله کمبود نیرو برای اعمال نظارت های 
لازم را بـه نحوی حل کند، گفت: اگر سیسـتم نظارتی تغییر کند 
و قوی شـود و در عین حال برش قانون هم افزایش بیابد، شـاهد 

کاهش استفاده از مواد غذایی مضر خواهیم بود.

مدیرکل آزمایشگاه های مرجع کنترل سازمان 
غـذا و دارو گفـت: برخی نانوایی های سـنتی برای 
سـفید کردن نان از بلانکیت یا جوهر قند استفاده 
می کننـد که افزودن آن بـه آرد و خمیر نان به دلیل 
این که به سـلامت افراد آسـیب می زند، غیرمجاز و 

تخلف است.
بـه گزارش ایرنـا از سـازمان غـذا و دارو، بهرام 
دارایی اظهار داشت: 70 هزار نانوایی در سراسر کشور 
فعال هستند که به صورت سنتی نان تولید می کنند و 
تخلف اسـتفاده از بلانکیت در برخی از آن ها مشاهده 

و گزارش شده است.
وی با اشاره به نظارت بر روش های تولید نان از لحاظ بهداشتی افزود: برخی اوقات، در برخی نانوایی ها به دلیل نبود مخمرها یا هزینه 

بیشتر آن، برای پخت نان به روش های غیرمعمولی مانند اضافه کردن نمک و جوش شیرین متوسل می شوند.
مدیرکل آزمایشـگاه های مرجع کنترل سـازمان غذا و دارو تاکید کرد: با کمک ناظران سـطح عرضه معاونت بهداشت وزارت بهداشت و 

سازمان غذا و دارو، نظارت های لازم در این زمینه اعمال و به صنف آرد و غلات هم هشدار داده شده است که در این زمینه مراقبت کنند.
دارایی افزود: استفاده از بلانکیت در نان های صنعتی مطرح نیست و روش های آن ها برای تولید انواع نان مشخص و قابل قبول است؛ 

توصیه می شود مردم درمورد مواد غذایی که به نام سنتی عرضه می شود، دقت بیشتری داشته باشند.
بلانکیت یا جوهر قند اثرات نامطلوبی روی دستگاه گوارش و فعالیت آنتی آکسیدان ها به عنوان سیستم دفاعی بدن دارد. این ماده، اثر 

سمی روی بدن دارد و هرچند جوهر قند شکل ظاهری نان را بهتر می کند اما آسیب آن به سلامت بدن، سنگین تر است.
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امـروزه نان جو به یکی از محبوب تریـن نان های رژیمی و پر 
خاصیت در میان مردم تبدیل شده است.

به گـزارش ایـران اکونومیسـت، نـان جـو از آرد جـو بدون 
سـبوس و یا سبوس دار تهیه می شـود. تفاوت این دسته از نان ها 
با نان هایی مانند نان گندم قدرت سـیرکنندگی و فیبر بالایشـان 
اسـت. هم چنین جالب است بدانید که در طب سنتی اسلامی نیز 

به مصرف نان جو تاکید بسیار شده است.

شگفتانگیزترینخواصنانجوکدامند؟
نان جو بخورید تـا قند خونتان کاهش پیدا کند: پس نان جو 

برای افراد دیابتی بسیار مفید است.
سیسـتم ایمنی بدن تقویت می شود: این نوع نان با دارا بودن 
آنتی اکسـیدان های فـراوان و اسـید چرب های مفیـد برای بدن 
موجب تقویت سیسـتم ایمنی بدن شده و با رشد تومورها مقابله 

می کند.
نان جو سرشار از فیبر است: همین ویژگی موجب پاک سازی 
دیواره هـای معده و روده از ذرات آلوده می شـود و از بیماری های 

دستگاه گوارش جلوگیری می شود.
خاصیـت رژیمـی نان جو: از خـواص نان جو کـه دلیل اصلی 
اسـتفاده از آن می توان به مقوی بودنش اشـاره داشـت که باعث 

احساس سیری در فرد می شود.
با استفاده از این نان فشار خون شما تعدیل می یابد.

کاهش کلسـترول خون: با خوردن نان جو از تولید چربی های 
زیان آور در خون جلوگیری می شود.

از بیماری های قلبی عروقی پیشگیری می شود.
موجب تنظیم فعالیت های دستگاه گوارشی بدن می گردد.

باعـث تحریک انسولین سـازی در بدن فرد می شـود و برای 
کسـانی کـه مبتلا به دیابت هسـتند مصـرف نان جو 

بسیار توصیه می گردد.
وجود ویتامین های گروه ب: موجب 

تقویت حافظه، شـادابی و زیبایی 
و  آرامـش  پوسـت، 

پیشگیری از نرمی استخوان در کودکان می شود.
از خواص نان جو می توان به وجود مواد ضد سـرطانی اشـاره 
داشت که باعث سـرکوب عوامل سرطان به خصوص پیشگیری از 

بروز سرطان در بستر روده ها می شود.
با خوردن نان جو سبوس دار از سفید شدن زودرس موهایتان 

نیز جلوگیری کنید.
مـواد معدنی و املاح فراوان در نان جو در افزایش سـلامت و 

استحکام استخوان های شما نقش به سزایی دارند.
پـس با این اوصاف توصیه ما به شـما این اسـت کـه در کنار 
نان هـای دیگر مانند نان گنـدم و ... نان جـو بخورید و از خواص 

بی نظیر آن بهره مند شوید.

نکاتمهمدراستفادهومصرفنانجو
اگر گفته می شـود نان جو جزو نان های رژیمی اسـت به این 
معنی نیسـت که هر چه قدر دلتان خواست از آن استفاده کنید. 

بلکه منظور جایگزینی آن با سهم نان روزانه تان است.
فیبر بالا از خاصیت های نان جو است ولی به علت این که پس 
از مصـرف آن مقـدار زیادی از آب بدن شـما به علـت فیبر زیاد 

جذب می شود. بهتر است از آب و مایعات فراوان استفاده کنید.
اگر به پروتیین گلوتن موجود در نان جو حساسـیت دارید از 

مصرف آن خودداری کنید.
موارد گفته شـده تنها بخش کوچکی از خواص نان جو اسـت 
که با مصرف به اندازه و مناسـب آن می توانید تاثیر به سـزایی در 
افزایش سـلامتی تان داشـته باشـید. اگر طعم نان جو را دوست 
نداریـد می توانیـد از ترکیـب آرد جـو و آرد گنـدم بـر اسـاس 
اسـتانداردهای تهیه نان مورد تایید متخصصان تغذیه اسـتفاده 
کنید. امید که سـلامتی موهبـت و همراه همیشـگی زندگی تان 
باشـد. هم چنیـن در خرید نان جـو دقت کافی 
داشـته باشـید تا نـوع تقلبی را 

خریداری نکنید.
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یـک متخصص تغذیه و رژیم درمانی گفت: رژیم های غذایـی غلط و غیراصولی و کم کاری تیروئید از 
عوامل پایین بودن متابولیسم است.

 دکتـر عزت الله فاضلی مقدم در گفت وگو با خبرنگار ایسـنا ، با بیان این کـه کربوهیدرات ها باید روزانه 
دریافت شـوند، افزود: کربوهیدرات منابع انرژی هستند و مازاد دریافت انواع آن ها می تواند باعث چاقی، 

افزایش چربی های بد خون و کبد چرب شود.
وی اضافه کرد: روزانه باید کربوهیدرات هایی از نوع مفید و پیچیده )غلات، حبوبات( مصرف کنیم.

ایـن متخصـص تغذیه و رژیم درمانی بیان کرد: غلات و حبوبات را باید بیشـتر اسـتفاده کنیم چرا که 
دارای فیبر و سبوس هستند و ضروری است روزانه کربوهیدرات های ساده )شیرینی جات، قند و شکر و ...( 

با مقدار کمتری استفاده شود.
فاضلی مقدم افزود: بهتر است در مصرف غذاهایی که منبع کربوهیدرات هستند تنوع را رعایت کنیم، 

به عنوان مثال از نان های سبوس دار مثل سنگک و برنج در یک وعده غذایی استفاده شود.
وی در ادامه با بیان این که برای افزایش متابولیسم بدن یک سری اقدامات باید انجام شود، گفت: 

کسـانی که متابولیسم پایین دارند باید تحت نظر متخصصین مربوطه قرار گیرند تا علت پایین 
بودن متابولیسم بدنشان بررسی شود.

این متخصص تغذیه و رژیم درمانی یادآور شد: ممکن است کم کاری تیروئید، 
داشـتن عضلات ضعیف و گرفتن رژیم های غلط و غیر اصولی سبب 

شـده سوخت و ساز بدنشان کم شود و در این راستا این 
افـراد نیاز به تجویز پزشـک دارند تا متناسـب با 

مشکلات شان درمان شوند.

مدیـرکل دفتر بهبـود تغذیه جامعـه وزارت 
بهداشت، درمان و آموزش پزشکی گفت: 50 درصد 
نانوایی های کشـور به صورت غیرمجاز از جوهر قند و 

جوش شیرین برای پخت نان استفاده می کنند.
دکتر زهـرا عبداللهـی در گفت وگـو با ایرنـا افزود: 
افزودن جوش شـیرین برای نان باعث اختلالات گوارشـی، 
سـوءهاضمه، فشـار خون بالا و اختلال در جذب ریزمغذی ها 

می شود.
وی اظهار داشـت: جوش شـیرین می تواند اسید کلریدریک 
معده را خنثی کند و در نتیجه باعث اختلال در عمل هضم و جذب 
مواد معدنی به خصوص عناصر دو ظرفیتی مثل آهن، روی و کلسـیم 

 شود.
عبداللهی ادامه داد: عوارض و اختلال های گوارشـی، درد های ناحیه 
معده، هضم نشـدن غذا و تاخیر در تخلیه معده از جمله عوارضی است که 

جوش شیرین استفاده شده در نان ایجاد می کند.
مدیرکل دفتر بهبود تغذیه جامعه وزارت بهداشت تصریح کرد: جوش شیرین در ترکیب با اسید معده کلرید سدیم تولید می کند 
کـه مصرف آن در افراد مبتلا به بیماری های کلیوی، قلبی و فشـار خون می تواند مضر باشـد، همچنیـن مصرف این ماده می تواند در 

ایجاد یا تشدید تشنج در کودکان نقش داشته باشد. 
عبداللهی با بیان این که افزودن جوهر قند سـرطان زا اسـت، گفت: خمیرهای نانی که به جوهر قند آغشته هستند به راحتی فرم 

می گیرند و رنگ نان پخته شده سفید و شفاف است اما برای سلامت بدن عوارض ایجاد می کنند.
وی خاطرنشـان کرد: با توجه به هشـدارهای مکرر وزارت بهداشـت درباره مضرات اسـتفاده از جوش شـیرین و جوهر قند در 
نانوایی ها و ممنوع بودن استفاده از آن ها، همچنان بسیاری از نانوایی های بربری، لواش و تافتون اقدام به مصرف این مواد می کنند.

به گـزارش ایرنا، با توجه به اجرای طرح غنی سـازی آرد نانوایی ها با آهـن هم اکنون نان یکی از منابع تامین کننده آهن برای بدن 
است و در صورتی که آرد آن با آهن غنی شده باشد می تواند 10 درصد آهن مورد نیاز بدن را تامین می کند.

بر اسـاس آخرین مطالعاتی که برای بررسـی مصرف غذایی خانوارهای ایرانی انجام شـد، تا 60 درصد آهن دریافتی مردم از نان 
تامین می شود.
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بررسـی پژوهشـگران مرکز تحقیقات بیوشـیمی و بیوفیزیک دانشگاه 
تهران نشـان می دهد که اسـید فولیک )ویتامین B9( احتمالا موجب کاهش 

ابتلا به آلزایمر یا کاهش فرایند پیشرفت این بیماری می شود.
به گزارش ایسنا، »تاو پروتیین« یکی از مهم ترین پروتیین های سلول های 
عصبی است که در انتقالات پیام عصبی نقش مهمی ایفا می کند. تجمعات این 
پروتییـن در تمامـی بیماری های تحلیل برنده عصبـی از جمله آلزایمر دیده 

می شود.
کمبـود ویتامیـن B9 در بیماری های تحلیل برنده سیسـتم عصبی دیده 
می شـود که می توانـد بر نقش قابل توجه این ویتامیـن در جلوگیری از ایجاد 
تجمعات تاو پروتیینی دلالت داشـته باشـد. ویتامین B9 یا فولیک اسـید با 
 ،)PP2A( دادن یک واحد کربن به آنزیمی که بر روی این پروتیین تاثیر دارد

می تواند از تجمعات تاو جلوگیری کند.
در ایـن پژوهش، برهم کنش فولیک اسـید و تاو پروتیین با اسـتفاده از 
تکنیک های فلوریمتری، دورنگ نمایی دورانی، تسـت THT و میکروسکوپ 
 B9 الکترونی مورد بررسـی قرار گرفت. این بررسی ها نشان داد که ویتامین
باعث کاهش ایجاد تجمعات پروتیینی تاو می شـود و می تواند پیشنهادکننده 
ایـن فرضیه باشـد که ویتامین B9 احتمـالا باعث کاهش ابتلا بـه آلزایمر یا 

کاهش فرایند پیشرفت این بیماری می شود.
ویتامین های خانواده B یکی از بزرگ ترین دسـته های ویتامینی بوده که 
در فرایندهـای مختلفی نقش ایفا می کنند. ویتامین B9 یا فولیک اسـید به 
عنوان یکی از ویتامین های خانواده B، در انتقال گروه های تک کربنه در بدن 
نقش دارد. این ویتامین محلول در آب اسـت که در درمان کم خونی ناشـی از 
کمبود فولیک اسـید، بیماری های قلبی-عروقی و سـکته اسـتفاده می شود. 
همچنیـن فولیک اسـید به عنوان مکمل غذایی بـرای جلوگیری از نقص لوله 

عصبی در جنین در طول بارداری، برای زنان باردار تجویز می شود.
ویتامین B9 برای ساخته شدن DNA و RNA و متابولیسم آمینواسیدها 
که برای تقسیم سلول مورد نیاز هستند، ضروری است. از آنجایی که انسان ها 
قادر به ساخت فولیک اسید نیستند، این ویتامین باید از منابع غذایی تامین 
شود. منابع غنی فولات شـامل گیاهانی با برگ تیره، مخمر، مرکبات، جگر و 

عدس است.
کمبود فولیک اسید و ویتامین B12 باعث ایجاد کم خونی مگالوبلاستیک 
می شـود. میزان پایین تر از استاندارد فولیک اسید با بالا رفتن احتمال ایجاد 
نقـص لوله هـای عصبی، هایپر هموسیسـتئینمی )که باعث افزایش ریسـک 
بیماری های قلبی-عروقی می شـود( و کم شـدن متیلاسیون DNA )افزایش 

خطر سرطان( در ارتباط است.
این مطالعه، از سوی ثمین قاسم زاده، با راهنمایی استاد غلامحسین ریاضی، 
در قالب پایان نامه کارشناسی ارشد با عنوان »بررسی اثر فولیک اسید بر ایجاد 

تجمعات پروتیینی تاو در شرایط in vitro« صورت گرفته است.

غلاتنیـوز: حتـی محصـول غذایی 
ثابتی مانند نان نیز در برابر پیشرفت های 
نیســت. رشــد  ایمــن  تکنولوژیکـی 
پروسـه های نوآوری باعث شـده است که 
تمایـلات جدیدی در حوزه نـان به وجود 
بیاید. گزارشـی در مورد تمایلات مختلف 
به وجود آمده که به موضوعات بسیار مورد 
توجه در فیسـبوک می پـردازد و در مورد 
تمایلاتی که در سـال جدیـد اهمیت پیدا 

می کند نیز صحبت کرده است.
در بخش غذا و نوشـیدنی، دو موضوع 
مهمـی که به آن توجه می شـود، غذاهای 
راحتی اسـت که در سـنت های گوناگون 
وجود دارد و غذاهایی که نحوه تولید آن ها 
به مرور زمان تغییر کرده است. چیزی که 
توجه نانوایـان را در همه جا به خود جلب 
کرده، دیدگاه جدیدی اسـت که برای نان 
وجود دارد. همان طور که مصرف کنندگان 
به دنبال مصرف محصولات غذایی سالم تر 
هسـتند، به این نتیجه رسیده اند که نان، 
محصولی است که تغییرات زیادی را شاهد 
بوده است. نگاهی که قبلا به این محصول 
وجود داشت، این بود که این محصول برای 
کسـانی که رژیم غذایـی کم کربوهیدرات 
دارنـد، مناسـب نیسـت اما امـروزه روند 
تولید نان تغییر کرده و پروسه های جدید 
پخت ماننـد کم کربوهیدرات با اسـتفاده 
از پروسـه تخمیر طبیعی مطرح شـده اند. 
آردهای جایگزین نیـز دارای تاثیر مهمی 
روی ایـن روند بوده انـد و در مورد غلات 
باسـتانی نیـز در ایـن شـبکه اجتماعـی 
صحبت های بسـیاری به عمل آمده است. 
مصرف کنندگــان در مورد محصــولات 
سالم تر، آگاه تر شده و از مصرف محصولات 
فرهنگ های مختلف نیز استقبال می کنند 
که این یعنی خرده فروشـان باید به دنبال 
به کار بردن مواد جدید در محصولاتشـان 
باشـند تا آن ها را سـالم تر کرده یا طعمی 

جهانی به آن بدهند.
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گاهـی برای کنترل بیماری تعویض نان مصرفی هـم کمک می کند. بیماران مبتلا به چربی خون 
این نان را بخورند تا از شر چربی خون خلاص شوند.

به گزارش بهداشت نیوز، نان سنگک از بهترین نان هاست و بیماران مبتلا به چربی خون این نان را 
بخورند تا از خواص بی نظیر آن بهره مند شـوند. حتی اگر مبتلا به چربی خون هم نیسـتید، این نان را 

جایگزین نان لواش کنید، چرا که نان لواش برای سلامتی بسیار مضر است.
پیشینهنانسنگک

در تاریخ آمده نان سـنگک پس از بیماری یکی از پادشـاهان ساسـانی و با توصیه طبیب دربار 
برای معالجه تهیه شـده اسـت و نان سـنگک در گذشته نان طبقه اشـراف یا نظامیان بوده و آن را 

بیشتر در فصل زمستان و بعد از اسلام در ماه رمضان پخت می کردند.
خواص درمانی نان سـنگک از آن جا نشـات می گیرد که خمیر آن از آرد کامل تهیه می شـود و 
روش خاصی در تهیه آن به کار می رود. این عوامل موجب می شود که نان سنگک هضم آسان داشته 
باشـد و سـلامت بدن را تامین کند، ضمن این که این نان از نظر مزه و طعم یک سـر و گردن از سایر 
نان های سـنتی کشـور بالاتر اسـت و می توان به جرات گفت در صورت رعایت اصول طبخ، این نان 
بهترین نان سنتی در ایران و شاید در جهان باشد. سنگک یکی از انواع نان سنتی است که در تهیه 
آن از دانه هایـی مثل کنجد، سـیاهدانه یـا مخلوطی از هر دو برای خوش طعم تر کردنش اسـتفاده 

می شود و این امر نیز بر خواص خوب این نان افزوده است.
به گفته استادان نانوا در گذشته نان سنگک از آرد مرغوب و سالم و آب خالص و نمک به دست 
می آمـده و خمیر ترش هم کـه در خمیر آن به عنوان خمیرمایه به کار می رفته از همان آرد و آب و 
نمک درسـت می شـده است. در پخت نان سـنگک به غیر از ماده فوق، جوش شیرین یا هر ماده 
دیگـری نمی توان بـه کار برد و به جز آرد گنـدم کامل، هیچ آرد دیگری حتی آرد جو یا سـایر 

حبوبات را نمی توان برای پختن نان سنگک استفاده کرد.
خواصنانسنگک

آرد نان سـنگک از گندم کامل همراه با سبوس تهیه می شـود. به گفته کارشناسان تغذیه؛ 
سـبوس گندم حاوی مقادیر مناسـبی از ویتامین B، ویتامین E و فیبر اسـت که برای درمان 
بیماری هـای عصبی و پوسـت توصیه می شـود، همچنیـن فیبر موجود در سـبوس در درمان 
بیماری های یبوسـت، قلبی-عروق، بیماری فشار خون و پیشگیری از سرطان و دیابت موثر 

است.
اما شـاید مهم ترین دلیل برتری نان سـنگک نسـبت به سـایر نان ها در این است که 
در تهیه این نان نمک کمتری اسـتفاده می شـود و خمیر نان سنگک بسیار کمتر از سایر 
نان ها حاوی این ماده مضر است. همچنین نان سنگک برای افرادی که از اضافه وزن رنج 
می برند مناسـب است، چرا که سبوس درون این نان حجم بسیار زیادی از معده را اشغال 

می کند و مناسب برای رژیم های غذایی است.
محبوبیتنانسنگکدرخارجازایران

این نان تنوری سـنتی خوشـمره نه تنها در ایران بلکه در سایر کشورهای جهان نیز 
جـای خـود را باز کرده اسـت و اکنون در تعدادی از کشـورهای اروپایـی و آمریکا نان 
سـنگک به فروش می رسد و مورد استقبال قرار گرفته است. در یکی از سایت ها که نان 
سـنگک ایرانی را در امریکا به فروش می رسـاند، آمده اسـت؛ تازه و پخت روز که فاقد 
هرگونه مواد نگه دارنده می باشد، بهترین انتخاب برای صرف با غذاهای مورد علاقه شما.

روس ها نیز طرفدار این نان سنتی ایران هستند و  نان سنگک را یکی از خوشمزه ترین 
نان های جهان می دانند که بر اسـاس سـنت های دیرین طبخ می شود. در آلمان و تعدادی 
دیگـری از کشـورهای اروپایی نیز تولید نان سـنگک راه اندازی شـده اسـت و در مدت 

کوتاهی طرفداران زیادی را از بین مشتریان سخت گیر خارجی جذب کرده است.
برایکنترلچربیخونازغلاتکاملاستفادهکنید

مواد مغذی متعددی که در غلات کامل وجود دارند به سـلامت قلب کمک می کنند. از 
نان های سبوس دار، پاستای سبوس دار، آردهای سبوس دار و برنج قهوه ای استفاده کنید. جو 

دو سـر و سبوس جو از دیگر انتخاب های خوب و مناسب هستند. نان سنگک بهترین انتخاب 
برای بیماران مبتلا به چربی خون و بیماری های قلبی است! نان سنگک ازمعدود نان هایی است 

که با سبوس تهیه می شود و میزان فیبر موجود در آن در مقایسه با دیگر نان ها بیشتر است.
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نقشخمیرمایهدرکیفیتنان
پخت نان یـک فرایند دینامیک بـا تغییرات 
پیوستــه فیزیکوشیمیایــی، میکروبیولـوژی و 
بیوشـیمیایی است که به وسـیله کنش حرارتی-

مکانیکی و فعالیت مشـترک مخمر و باکتری های 
تولیدکننده اسـید لاکتیک و آنزیم های وابسـته 
ایجاد می شـود. تغییرات در ترکیبات بیوپلیمری 
آرد در طول اختلاط، گرم خانه گذاری و پخت اتفاق 
می افتـد. در طول تخمیر و پخت، خمیر در معرض 
تنش های برشـی مختلف و تغییر شـکل کششی 
زیادی قرار می گیرد که به طور گسترده ای از دما و 
هیدراسیون آب تاثیر می گیرد. تغییرات فیزیکی 
متعددی در طول فراینـد تهیه خمیر رخ می دهد 
کـه در آن پروتیین های گلوتن اساسـا مسـوول 
تشکیل سـاختار خمیر نان هستند و نشاسته نیز 
در مشخصات بافت نهایی و پایداری خمیر دخیل 

می باشد.   
در طول اختـلاط اولیه مواد، شکسـتن اولیه 
ذرات کـروی پروتیین و هیدراسـیون آرد به طور 
هم زمـان بـا یکدیگـر و نیـز هم زمان با کشـش 
و تنظیـم پروتیین هـا، سـبب تشـکیل سـاختار 
ویسکوالاسـتیک سـه بعدی با قابلیـت حفظ گاز 

می شود.
در طـول گرم خانه گذاری، متابولیسـم مخمر 
سـبب آزاد شـدن گاز دی اکسـیدکربن و رشـد 
حباب های هوا می شـود و در نتیجه سبب انبساط 
خمیر و متورم شدن آن می گردد. رشد حباب های 
گاز در طول گرم خانه گذاری و پخت، تعیین کننده 
مشـخصات سـاختار نان و در نتیجه حجم نهایی 
و بافت نان پخت شـده می باشد. در طول تخمیر، 
مخمـر کربوهیدرات هـا )نشاسـته و شـکر( را به 
دی اکسـیدکربن و الـکل می شـکند و آنزیم های 
موجـود در مخمـر و آرد به سـرعت ایـن واکنش 
کمک می کنند. دی اکسیدکربن تولید شده در این 
واکنش سـبب ورآمدن خمیر می گردد و قسـمت 
زیادی از الکل تولید شـده، در طول فرایند پخت 
نان تبخیر می شود. با نفوذ حرارت به داخل خمیر، 
گاز درون خمیر منبسـط می شـود و به همراه آن 
انـدازه خمیر نیـز افزایـش می یابد. با بـالا رفتن 
حـرارت و افزایش تولیـد گاز، ایـن فرایند ادامه 
می یابد تا زمانی که به دمای غیرفعال شدن مخمر 

)در حدود 45 درجه سانتی گراد( برسد.

نقشریزعناصـردرعملکردمخمر
ساکارومایسسسرویزیه

همه موجودات زنده برای ادامه حیات نیازمند 
مولکول های آلی  از قبیل کربن، نیتروژن، هیدروژن 
و اکسـیژن بوده و برای رشد بهتر نیازمند عناصر 
شـیمیایی متعـددی می باشـند که مـواد معدنی 
مغذی نامیده می شوند. مکانیسم های پیشرفته ای 
جهت کسب، استفاده و ذخیره مواد معدنی مغذی 
در موجـودات وجـود دارد. ایـن عناصر به صورت 

مقدمه
نان جـزء اصلی غـذا در قسـمت های مختلـف دنیا 
می باشـد. انواع گسترده ای از نان با اندازه، شکل، بافت و 
طعم های متفاوت که شامل اجزای متفاوتی نیز می باشند 
و تحت شـرایط مختلف پخت می شوند در همه نقاط دنیا 

وجود دارد.
مفهـوم کیفیـت نان یـک فرایند پیچیده اسـت که 
همراه با خواص حسـی منشـاء گرفته از شـکل ظاهری 
محصول، مزه، بو و بافت می باشد. امروزه مصرف کنندگان 
نسـبت به ارتباط بین مواد مغذی و سلامتی بسیار دقیق 
می باشـند به همیـن دلیل اخیرا در نـان ابداعاتی بر پایه 
بهبـود ارزش غذایـی نـان از طریق غنی سـازی آن و یا 
اسـتفاده از آردهای مختلف انجام شده است. در مجموع 
مصرف کننـدگان دیرینـه نـان و کسـانی که نسـبت به 
سلامتی خود حساس هسـتند به جنبه های مغذی بودن 

نان بیشتر توجه می کنند.
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یون های باردار در محیط آبی سـلول وجود دارند و علیرغم این که 
توانایـی نفوذ بیـن دو لایه لیپیدی را ندارنـد، می توانند با هم و به 
همراه پروتون ها و یون های هیدروکسید سبب تسهیل واکنش های 
بیوشیمیایی شده و در برابر غشاها، شیب الکتروشیمیایی را ایجاد 
کنند که عامل محرک در فرایندهای سـلولی مانند انتقال و سنتز 
ATP می باشـد. یون های فلـزی به عنـوان کوفاکتورهای ضروری 
آنزیـم عمل می کنند و هر دو نقش سـاختاری و هدایتی را در بین 
سـلول ها انجام می دهنـد. اگرچه به دلیل احتمال سـمی بودن این 
یون ها، سـلول ها مکانیسـم های هموسـتاتیک پیچیده ای را برای 
تنظیم سطح یون ها و اجتناب از سـمیت توسعه داده اند. مطالعات 
انجام شـده بر روی مخمر ساکارومایسـس سـرویزیه، بسیاری از 
محصولات ژن و فرایندهای مسـوول در کسب، استفاده، ذخیره و 

تنظیم سطوح این یون ها را آشکار ساخته است.
سوش های مخمر ساکارومایسس سرویزیه به عنوان یک غذای 
کمکـی ارزشـمند، تامین کننـده پروتیین هـا و ویتامین های رژیم 
غذایی انسان هسـتند.  مخمرها منبعی غنی از پروتیین با کیفیت 
بالا، ویتامین ب، آمینواسیدها و سایر عناصر مختلف مانند کلسیم، 
کبالت، آهن، پتاسیم و سدیم می باشند. در این میان، عناصر روی، 
مـس، آهن، و منگنز از عوامل اصلی در سـاختار پروتیین ها بوده و 

به عنوان کوفاکتورهای ضروری آنزیم عمل می کنند.
 علاوه بر این از مخمر ساکارومایسس سرویزیه به علت سهولت 
کشـت و بازدهـی بـالای بیومس سـلولی آن در یـک دوره کوتاه 
زمانـی، در مطالعـات مربوط به فعـل و انفعالات بیـن ریزعناصر و 
میکروارگانیسم ها استفاده می شود. تحت شرایط فیزیکوشیمیایی 
مشـخص، مخمرها قادر به اتصال به مواد معدنی مختلف و استفاده 
از آن ها در غلظت های بالاتر از غلظت های فیزیولوژیکی می باشند. 
غنی سـازی مخمر با فلـزات از طریق افزودن نمـک غیر ارگانیک 
از فلـز مـورد نظر به محیط کشـت انجام می شـود. جـذب فلزات 
به وسیله سـلول های مخمر یک فرایند پیچیده است که به شیمی 
یون فلز، خصوصیات خاص ارگانیسـم، فیزیولوژی سلول، تاثیرات 
فیزیکوشـیمیایی محیـط و فاکتورهـای تجربی ماننـد pH، دما، 
هوادهی و حضور سـایر یون های موجود در محلول بسـتگی دارد. 
شـرایط رشـد به طور قابل توجهی بـه ترکیبات سـلول های مخمر 
و توانایی اتصال آن ها به فلزات موجود در محیط کشـت بسـتگی 
دارد. فلزات در سـلول های مخمر به طـرق مختلف از قبیل اتصال 
با پروتیین ها، مینرالیزاسیون و یا جایگیری در واکوئل ها مشارکت 

می کنند.

نقشآهـندرعملکـردمیزانتودهسـلوليو
فعالیتمخمرنانوایي

آهـن به دلیل قابلیـت آن به عنوان گیرنـده و دهنده الکترون، 
یک مـاده مغذی ضـروری برای همـه موجودات به شـمار می رود. 
عـلاوه بر این در پهنه گسـترده ای از واکنش های اکسیداسـیون و 
احیای سـلولی شـرکت می کند. آهن به عنوان یک کوفاکتور برای 
بسیاری از عملکردهای سلول مانند حمل اکسیژن، انتقال الکترون 
و یا کاتالیزهای آنزیم، مورد نیاز می باشـد. مکانیسـم های انتقال، 
جایگیـری و ذخیره آهن در سـلول های مخمر به طور گسـترده ای 
در ساکارومایسـس سـرویزیه مطالعه شـده اسـت زیرا این مخمر 
یک مدل مناسـب برای متابولیسـم آهن در یوکاریوت های بزرگتر 

می باشد.
عـلاوه بر ایـن جوانه زنـی ساکارومایسـس سـرویزیه به طور 
گسـترده ای به عنوان مدل برای مطالعه جذب آهن، توزیع و ذخیره 
آن در سـلول های یوکاریوتیک مورد اسـتفاده قرار گرفته اسـت. 

ساکارومایسـس سرویزیه برای به دسـت آوردن آهن از محیط، دو 
سیسـتم جذب متفاوت را به کار می گیرد. آهن به صورت یون و یا با 
اتصال به ترکیباتی با وزن مولکولی پایین به داخل سلول های مخمر 
انتقال می یابد بنابراین آهنی که از قبل در سلول وجود داشته است 
جهت جلوگیری از ایجاد سمیت در سلول و نیز جهت استفاده های 
بعدی، تجزیه شـده و یا تشـکیل بانـد می دهد. مرحلـه ای که در 
آن یون های آهن به دیواره سـلول مخمر متصل می شـوند )جذب 
زیسـتی( یک فرایند فیزیکوشیمیایی غیرفعال متابولیکی است و 
در آن مرحله تبادل یونی با گروه های متصل بر سطح دیواره سلول 
رخ می دهد و یک مرحله ضروری برای تجمع آهن به شمار می رود.

آهن به دلیل توانایی آن در گرفتن و پس دادن الکترون ها، یکی 
از اصلی ترین ترکیبات آنزیم هاسـت که در واکنش های اکسایشی 
و کاهشـی شـرکت می کنـد. بنابرایـن بدیهی اسـت کـه آهن در 
میتوکندری، جایی که فسفریلاسیون اکسیداتیو رخ می دهد، وجود 
داشـته باشد و از ترکیبات ضروری در زنجیره تنفسی باشد. علاوه 
بر این بر اسـاس تحقیقات به خوبی مشـخص شده است که سلول 
ساکارومایسس سـرویزیه نیازمند مقدار مشخصی از آهن به دلیل 

نقش مهم آن در واکنش های چرخه اسید سیتریک می باشد.
ظرفیت هـای ذخیـره آهن در سـلول، در میان انـواع مختلف 
سـوش های مخمر بسـیار متفاوت می باشـد. هنگامی کـه آهن به 
سلول وارد می شـود، جهت ذخیره درون سلولی، فرمی از آهن که 
قابل حل، غیرسـمی و  قابلیت دسترسی زیستی داشته باشد مورد 

نیاز است.
تعییـن غلظت بهینـه ریزعناصر در محیط کالچـر و همچنین 
غلظتی که در آن از تشـکیل بیومس مخمر ممانعت می شـود، یک 
فرایند پیچیده اسـت که بستگی به میکروارگانیسم مورد استفاده 
و نیز ترکیبات محیط کشـت کالچر دارد. پیچیدگی محیط کشـت 
کالچر، اثر متقابل یون های فلزی با ترکیبات ارگانیگ و نیز با سایر 
یون های فلزی، pH محیط کشـت و استفاده از سیستم های انتقال 
ریزعناصر به وسـیله میکروارگانیسـم ها می تواند در تعیین دقیق 
غلظت های این فلزات مشـکلاتی را ایجاد کند. تفاوت در کشت ها 
نه تنها مرتبط به نوع آهن می باشـد بلکه به قسمت آنیونی ترکیب 
آهن نیز مرتبط می شـود. تحقیقات نشان داده است غلظت بهینه 
آهن در محیط کشـت برای رشـد مخمر ساکارومایسس سرویزیه 

بین 0/1 تا 9 میکرومولار می باشد. 
جذب آهن در انسـان ضعیف می باشد به خصوص این که، رژیم 
غذایی از لحاظ آسـکوربیک اسید فقیر و بر پایه سبزیجات باشد. 
کمبود آهن شایع ترین کمبود مواد مغذی در دنیا به خصوص در بین 
کودکان و زنان در سن بارداری می باشد و در بدترین حالت به صورت 
فقـر آهن در بدن و یا کم خونی ناشـی از فقر آهن دیده می شـود. 
بیومس مخمر غنی شده با آهن، یک راه حل ایمن و کاربردی برای 
ممانعت از کم خونی می باشد. آهن غیر ارگانیک در مقایسه با آهن 
ارگانیک به راحتی جذب نمی شود و یا فعالیت بیولوژیکی ندارد اما 
هنگامی که آهن، به عنوان ماکرومولکول موجود در سلول مخمر، به 
مولکول ارگانیک متصل می شود قابلیت جذب بهتر و سمیت کمتری 
برای موجودات زنده دارد. در تحقیقات نشـان داده شـده است که 
در ساکارومایسس سرویزیه غنی شده با کروم، آهن، سلنیم و روی 
احتمالا 68 تا 88 درصد از این ریزعناصر به مولکول های ارگانیک 

مانند پروتیین ها و کربوهیدرات ها متصل می باشند. 
علاوه بـر این باید توجه داشـت کـه بسـیاری از بیماری های 
متابولیک در نتیجه عدم توازن آهن می باشـد لذا حفظ توازن آهن 
در سـلول ها ضروری اسـت به همین دلیل جذب آهن و کاربرد آن 

به وسیله مخمرها می بایستی به شدت کنترل شود.
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فـرمـانــــدار 
شهرستــــان دورود 
گفـت: تعییـن تکلیـف 
شـرکت  راه انـــدازی  و 
خمیرمایـه اسـتان بـه یک 
تبدیل شـده  مردمی  مطالبـه 

است.
بـه گـزارش یافته؛ »سـید علی 
خصـوص  در  جلسـه ای  در  کورانی فـر« 
»چگونگی برون رفت شرکت خمیرمایه لرستان 
از وضعیت فعلی و بررسـی راه کارهایی برای راه اندازی مجدد این شـرکت« که با حضور نمایندگان سـهامدار اصلی شرکت )گروه مدیریت 
سـرمایه گذاری امید- بانک سـپه( و برخی مسوولین شهرستان دورود در محل شرکت برگزار شد؛ با اعلام این خبر افزود: مردم منطقه از 
مسـوولین توقع دارند که نسـبت به راه اندازی این شرکت اقدام کنند. فرماندار دورود با اعلام این که استفاده از نیروی متخصص ضرورتی 
انکارناپذیر برای بهره وری مطلوب  در صنایع اسـت؛ ادامه داد: چنانچه جمع بندی نهایی منجر به فعالیت مجدد این شـرکت باشـد؛ تاکید 
می شود ترکیب مدیران و کارشناسان از بین نیروهای متخصص و با دانش صورت گیرد. کورانی فر ادامه داد: تمام مدیران شهری؛ مقامات 

استانی و به خصوص نماینده محترم شهرستان دورود پای کار هستند و آمادگی داریم تا هر نوع مانع و  مشکل را حل و فصل کنیم.
وی استفاده از معافیت های در نظر گرفته شده برای مناطق محروم را یک فرصت طلایی برای سرمایه گذاری در منطقه دانست و افزود: 

بسترهای مناسب برای فعالیت مجدد این کارخانه در دستور کار است.
مدیر تصفیه شرکت خمیرمایه لرستان نیز در این رابطه اظهار داشت: شرکت خمیرمایه دورود مربوط به شرکت سرمایه گذاری امید و 

وابسته به بانک سپه است و این شرکت سال 70 تحت عنوان پروتیین دامی ثبت و در سال 81 به خمیرمایه لرستان تغییر نام داد.
علی لطیفی ادامه داد: ظرفیت تولید این شرکت دو هزار تن در سال بود اما هیچ وقت تولید آن به این ظرفیت اسمی نرسید و در سال 

87 دیگر نتوانستیم تولید کنیم. لطیفی گفت: هم اکنون 12 نفر در بخش هایی مانند نگهبانی و نگهداری فضای سبز کار می کنند.
وی با اشاره به لزوم راه اندازی این شرکت، افزود: یکی از مشکلات این شرکت از بین رفتن تدریجی ماشین آلات و تجهیزات و لوله های 
آب و پوسـیدگی سـیم های برق اسـت. از طرفی اگر همین وضعیت ادامه پیدا کند ممکن است وسایل آن هم بپوسند و از بین بروند و این 
چیزی نیست که منکر آن باشیم. مدیر تصفیه شرکت خمیرمایه لرستان عنوان کرد: مذاکرات جدید نماینده محترم مردم دورود، فرماندار 
دورود و سایر مقامات استانی حاکی است که سهامدار شرکت برای راه اندازی آن نظر کاملا مساعدی دارد و چنان چه بستر آماده شود این 

شرکت مجددا  فعالیتش را آغاز خواهد کرد.
 مدیر برنامه ریزی و مطالعات اسـتراتژیک شـرکت گروه مدیریت سـرمایه گذاری امید هم  که در این جلسه به عنوان نماینده سهامدار 
حضور داشت با اشاره به تحولات اخیر در بازار محصول خمیرمایه، گفت: با توجه به تغییرات ایجاد شده در شرایط بازار بر اساس متغیرهای 

عرضه و تقاضا، احیا و راه اندازی مجدد شرکت خمیرمایه از توجیه اقتصادی برخوردار است.
»محرم رزمجویی« ادامه داد: علاوه بر توجیه پذیری اقتصادی، مسـایل و موضوعات فنی؛ تکنولوژیکی، ماشـین آلات و تجهیزات هم 
بایسـتی در نظر گرفته شـود. وی افزود: با توجه به این که قریب 10 سـال کارخانه تعطیل و غیر فعال بوده اسـت؛ بخشی از ماشین آلات و  
تجهیزات خطوط تولید نیاز به بازسـازی و نوسازی اساسـی دارد؛ لذا لازم است برآورد کامل و دقیقی از سرمایه گذاری و هزینه های مورد 

نیاز برای این منظور به عمل آید.
مدیر امور مالی و بودجه شـرکت گروه مدیریت سـرمایه گذاری امید هم    که به عنوان نماینده سـهامدار اصلی در جلسه حضور داشت، 
گفت: شرکت خمیرمایه لرستان به دلایل اقتصادی در سال 87 تعطیل شده است و طی این ده سال هزینه های نگهداری و حقوق نگهبانان 

و غیره از طرف امید پرداخت شده است.
عبدالرضـا قاسـمی گفت: با توجه به مشـکلات بیـکاری در منطقـه و پیگیری های 

مسـوولین استانی و فرماندار و نماینده مردم دورود؛ مدیریت شرکت امید، 
بررسی مجدد فعالیت شـرکت خمیرمایه را در دستور کار قرار داده 

است؛ اما تصمیم نهایی منوط به تهیه و تصویب گزارش توجیهی 
فنی و اقتصادی و همچنین رفع برخی موانع موجود است.

قاسـمی تعیین تکلیف وضعیت پسماند شرکت را یکی 
از نکات مهم در تصمیم گیری دانسـت و افزود: با توجه به 

قرابت محل کارخانه با زمین های کشـاورزی و همچنین 
وجود روستا در جوار کارخانه؛ ارایه راهکار عملیاتی و  

همکاری توسط مدیران محیط زیست ضروری است.
مدیـر امـور مالـی و بودجـه شـرکت گروه 

مدیریت سـرمایه گذاری امید ادامه داد: از نظر 
حقوقی شـرکت خمیرمایه لرسـتان تسـویه 

شـده و فعالیـت مجدد مسـتلزم بررسـی 
بیشـتر و یا آغـار کار با نام و شـخصیت 

حقوقی جدید است.
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