




صنعت خمیرمایه صنعتی است که در تولید نان سالم و ارتقای سطح تغذیه مردم نقش اساسی دارد و دست اندرکاران 
این صنعت تاکنون سلعی کرده اند در مسلیر سیاسلتگذاری مسلوولین در جهت حمایت از سلامت  جامعه گام بردارند. 
خوشلبختانه بلا تاش هلای زیلاد صلورت گرفته، این ماده مغلذی هم اکنون جایگاه خود را پیدا کلرده و خواص متعدد آن 
بیش از پیش شناخته شده است. ما افتخار می کنیم که صنعتی در خدمت سامت جامعه هستیم و محصولاتمان به طور 
مسلتقیم بلا امنیلت غذایلی و بهبلود کیفیلت خلوراک مردم در ارتباط اسلت و همواره سلعی بلر این داریم که بلا ارتقای 

کیفیت تولیداتمان در جهت بهبود تغذیه جامعه مشارکت کنیم.
در ایلن راسلتا، اقلدام مثبلت کارگلروه آرد و نلان کشلور در تدویلن سلاز و کار و برنامله ای کله نانوایلان کل کشلور 
دسترسلی به خمیرمایه داشلته باشلند و سلهمیه ای ثابت برای هر شهرستان در نظر گرفته شلود، اقدامی بسیار مثبت 
بلوده کله توزیلع عادلانله خمیرمایله را بلرای نانوایلان کل کشلور تسلهیل می کنلد و گاملی در جهلت حلذف بازار سلیاه و 
واسطه گری بوده و رسیدن خمیرمایه با قیمت واقعی به دست مصرف کننده را میسر می سازد. صنعت خمیرمایه نیز با 

تمام توان خود در این طرح شرکت داشته و پس از این نیز همراهی خواهد داشت. 
املا تلاش ملا در ایلن راه پر فراز و نشلیب با چالش هایی هملراه بوده که از جمله مهم ترین آن هلا، تامین ماده اولیه 
خمیرمایله اسلت. صنعلت خمیرمایله از ملاده اولیله تولید شلده در صنایع دیگری اسلتفاده می کند که هرگونه مشلکلی 
در تولیلدات آنلان، بلر تولیلد خمیرمایله نیلز تاثیلر خواهلد گذاشلت. برای مثال بحلث اخیر کمبلود و تاطلم قیمت مواد 
اولیه، موردی اسلت که بر قیمت خمیرمایه نیز تاثیر گذاشلت و مشلکات زیادی را برای تولیدکنندگان به وجود آورد. 
دسلت اندرکاران ایلن صنعلت خلود را مللزم بله تولیلد محصلولات خلود بلا بهترین کیفیلت ممکلن می دانند وللی این در 
شلرایطی اسلت که ماده اولیه در دسلترس باشلد تا به نحو احسلن و به دور از دغدغه به تولید پرداخته شلود. در این 
راه حمایت های دولت نیز مورد نیاز اسلت تا با نظارت بر قیمت مواد اولیه و کنترل آن در حد معقول از بروز مشلکات 

بیشتر در بخش تولید جلوگیری کند.
امیدواریلم بلا برنامه ریلزی دقیلق و حمایت هلای لازم، روش جدیلد توزیلع خمیرمایله بله بهتریلن نحلو ممکلن باعلث 
دسترسی کلیه نانوایان کشور به این ماده ارزشمند شده و دغدغه قدیمی مصرف جوش شیرین و پایین بودن کیفیت 

نان به کمترین حد خود برسد. ما نیز همچنان که اشاره شد، با تمام توان سهم خود را در این راه ایفا خواهیم کرد.
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بيست و ششـمين نمايشـگاه بين المللی صنايع کشاورزی، 
مواد غذايی، ماشين آلات و صنايع وابسته - ايران آگروفود 2019 
از تاريخ 28 تا 31 خرداد ماه 1398 در محل دائمی نمايشگاه های 

بين المللی تهران برگزار گرديد.
شـرکت خميرمايه و الکل رازی همچون سـنوات گذشته در 
جهت جذب بازارهای داخلی و برون مرزی حضوری فعال در اين 

نمايشگاه داشت.

شـرکت خميرمايه رضوي برای سـومين سـال متوالي به عنوان 
برند شايسته تقدير خراسان رضوي برگزيده شد.

به گزارش آسـتان نيوز، اين موفقيت در هفتمين دوره همايش 
برندينـگ و تجليل از نشـان هاي تجاري اسـتان 
خراسـان رضوي که توسـط انجمن مديران صنايع 

برگزار شده، توسط اين شرکت کسب شده است.
در ايـن مراسـم کـه بـا حضـور عليرضـا رزم 
حسـيني؛ اسـتاندار خراسـان رضـوي و مديـران 
اسـتاني برگزار شـد، از واحدهاي نمونـه در حوزه 

برندينگ تقدير به عمل آمد.

قيمت هـای مصـوب فروش انـواع خميرمايه از تاريـخ 1398/02/01 به ازای هر کيلوگرم تحويـل درب کارخانه 
به شرح ذيل می باشد:

قیمت )ریال( نوع محصول

165.000 خميرمايه خشک فوری

66.300 خميرمايه تر ) تازه(

رعايت قيمت های فروش مصوب برای تمام واحدهای توليدکننده خميرمايه ايران الزاميسـت. در ضمن  قيمت 
انواع خميرمايه توليدی با بسته بندی های خاص می تواند بالاتر از قيمت های مصوب تعيين گردد.

سندیکای تولیدکنندگان خمیرمایه ایران       
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مهندس مجيد پارسايی اظهار کرد: پيشنهاد واردات ملاس و تغيير گروه کالايی اين محصول از 4 به 2، به 
وزارت صنعت، معدن و تجارت داده شـد و در کميسيونی متشکل از معاونان وزارتخانه مرتبط، مطرح گرديد 

که خوشبختانه در نهايت با واردات ملاس به کشور با ارز نيمايی موافقت شد.
دبير سـنديکای توليدکنندگان خميرمايه در گفت وگو با غلات نيوز خاطرنشـان کرد: از اواسط پاييز 97، 
به دليل بارندگی های مستمر، برداشت نيشکر صورت نگرفت و متعاقبا توليد ملاس متوقف شد که اين مساله 

توليدکنندگان خميرمايه را دچار مشکل کرد.
پارسـايی ادامـه داد: در واقع آن چه بايد در بخش نيشـکر از بابت تامين نيـاز توليدکنندگان خميرمايه 
مهيا می شد، مقدار 250 هزار تن بود که متاسفانه به بازار تزريق نشد و واحدهای خميرمايه با مشکل تامين مواد اوليه روبه رو شدند.

وی افزود: خوشـبختانه با توجه به موافقت واردات ملاس با ارز نيمايی، قطعا در آينده نزديک مشـکل تامين ملاس و نيز کمبود 
خميرمايه در بازار رفع خواهد شد.

دکتر عيسی کلانتری رييس سازمان 
حفاظت محيط زيسـت به همـراه جمعی 

از مسـوولان خوزسـتان از رونـد اجرايی 
احداث کارخانه استحصال گاز Bio CO2 از 

خميرمايه در شـرکت نيشـکر دعبل خزاعی در 
خوزستان ديدن کرد.

مديرعامل شـرکت خميرمايه و الکل رازی در اين باره گفت: اين 
کارخانـه با هدف اجـرای پروتکل کيوتو و کاهش انتشـار گازهای 

گلخانه ای و مکانيسـم توسـعه پاک برای جلوگيـری از گرمايش 
جهانی و به حداقل رسـانی گازهای آلاينده زيسـت محيطی، تا 

2 ماه آينده در شرکت خميرمايه و الکل رازی به بهره برداری می رسد.
مهندس علی احتشامی افزود: راه اندازی کارخانه بازيابی گاز بيو دی اکسيد کربن شرکت خميرمايه و الکل رازی گامی 

موثر در راستای دستيابی به صنعت سبز و تکميل زنجيره توليد و ايجاد ارزش افزوده است.
وی گفت: جلوگيری از ورود يک هزار کيلوگرم بر سـاعت گاز دی اکسـيد کربن به جو، کاهش ميزان قابل توجه انتشـار 
گازهـای گلخانه ای، کاهش مصرف انرژی هـای تجديدناپذير، صرفه جويی در مصرف سـوخت و کاهش آلودگی هوا از ديگر 

تاثيرات زيست محيطی بهره برداری از اين کارخانه در خوزستان است.
احتشامی بيان کرد: اين کارخانه معادل 327 هزار و 272 تعداد درخت در سال در راستای کاهش انتشار گاز دی اکسيد 

کربن به ياری محيط زيست منطقه می آيد؛ هر درخت در سال توانايی جذب حدود 22 کيلوگرم دی اکسيد کربن دارد.
وی گفـت:  از سـال 1395 با تامين قطعـات و تجهيزات ثابت و دوار و ادوات و ابزاردقيق پيشـرفته، نصب و راه اندازی خط 

توليد، نسـبت به جمع آوری گاز بيو دی اکسـيد کربن حاصل از فرآيند زيسـتی بخش تخمير کارخانه اقدام و نخستين کارخانه 
بازيابی گاز Bio CO2 در کشـور با ظرفيت خالص سـازی يک هزار کيلوگرم بر ساعت، آماده بهره برداری و عرضه محصول جديد 
است. وی ادامه داد: واحد توليد گاز بيو دی اکسيد کربن نخستين کارخانه به روش تخمير است. وی افزود: با بازيابی و عرضه دی 
اکسـيد کربن توليد شده در اين کارخانجات می توان از مصرف سوخت های فسيلی يا مواد معدنی برای توليد اين گاز جلوگيری و 

به ميزان قابل توجهی از نشر گازهای گلخانه ای جلوگيری و باعث بهبود شرايط محيط زيست شد.
مديرعامل شـرکت خميرمايه و الکل رازی ادامه داد: در اين کارخانه ها بخشـی از کربن موجود در مواد قندی در اثر فعاليت 

ميکروارگانيسم های مورد استفاده در فرآيند توليد، به گاز دی اکسيد کربن تبديل می شود.
وی بيان کرد: گاز CO2 از فرآيند تخمير اسـتحصال می شـود و بدين لحاظ در رده گريد غذايی قرار می گيرد که در 

صنايـع مختلف از جمله صنايع غذايی و توليد نوشـابه، صنايع پزشـکی، دارويی، صنايع قند و شـکر، صنايع نوين 
کشاورزی و بيولوژيکی، صنايع فلزی و ريخته گری و صنايع نفت و ... کاربرد فراوان دارد.
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دوازدهميـن نمايشـگاه بين المللـی صنعت غـلات، آرد و نـان IBEX 2019 از تاريخ 22 تا 25 شـهريور مـاه 1398 در محل دائمی 
نمايشگاه های بين المللی تهران در فضای تحت پوشش 16000 متر مربع  توسط گروه تجارت اطلاعات کوشا (ITG) برگزار می شود.

فرهنگ سـازی و اصلاح الگوی توليد و مصرف غلات، آرد و نان، افزايش سـطح فعاليت های تجاری و سـرمايه گذاری در صنعت غلات، 
آرد و نان، حرکت سازمان يافته در بخش خصوصی در زنجيره توليد و تامين مواد اوليه توليد نان، بستر سازی لازم جهت ارايه حداکثری 
ظرفيت هـا و توانمندی هـای شـرکت های داخلی در عرصه ماشـين آلات صنايع مرتبط با صنعت غـلات، آرد و نان، ايجاد بسـتر تعامل و 
همکاری هـای بيشـتر در صنعت آرد و نان کشـور و ايجاد بسـتر صادراتی در راسـتای حمايت از توليد داخلی از جملـه مهم ترين اهداف 

برگزاری اين نمايشگاه است.
توليدکنندگان نان صنعتی، سازندگان ماشين آلات نان، توليدکنندگان آرد، سازندگان ماشين آلات آردسازی، توليدکنندگان خميرمايه 

و بهبوددهنده، صنايع کشـاورزی غلات مرتبط، سـازندگان سـيلو، توليدکنندگان تجهيزات آزمايشـگاهی مرتبط، توليدکنندگان 
دکوراسـيون مرتبط، توليدکنندگان امولسـيفايرهای خوراکی، توليدکنندگان لباس کار مرتبط، توليدکنندگان صبحانه 

غلات، توليدکنندگان آنزيم های مصرفی در صنايع غذايی، صنايع بسته بندی، مشاوران صنعت آرد و 
نان، تجهيزات مربوط به کاشت، داشت و برداشت غلات، توليدکنندگان 

قهـوه و غلات افزودنی و توليدکنندگان غلات، صنايع کترينگ مربوط 
بـه صنعـت آرد و نـان از جمله فعالانی هسـتند کـه می توانند در اين 

نمايشگاه حضور داشته باشند.
برای کسب اطلاعات بيشتر و شرکت در اين نمايشگاه می توانيد به 

آدرس وب سايت www.ibex.ir مراجعه و يا با شماره 88070833=021 
تماس حاصل نماييد.

شـرکت خميرمايه و الـکل رازی در غرفـه 18-40 سـالن 40A حضور 
خواهد داشت.

مهندس علی احتشامی، 
کميسيــون  به عضـويــت 
اتــاق  داخلـی  بازرگــانی 
بازرگانـی صنايـع و معـادن 

ايران درآمد.
اخير  انتخابـات  از  پـس 
اتـاق بازرگانی ايران، اعضای 
اين  مختلف  کميسـيون های 
اتـاق مشـخص گرديدند که 
مهنـدس علی احتشـامی؛ عضو هيات مديره سـنديکای 
توليدکننـدگان خميرمايـه ايـران و مديرعامل شـرکت 
خميرمايه و الـکل رازی به عضويت کميسـيون بازرگانی 

داخلی اين اتاق درآمد.
گفتنی اسـت مهندس احتشامی از سال 1394 
نماينده صنعت خميرمايه در هيات نمايندگان 

اتاق بازرگانی ايران می باشد.
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مديرعامل شـرکت خميرمايه رضوی از کسـب عنوان واحد نمونه صنعتی اسـتان 
خراسان رضوی توسط اين شرکت در سال جاری خبر داد.

احسـان اژدری در گفت وگو با آستان نيوز بيان کرد: اين شرکت موفق شده است 
اين موفقيت را برای سـومين سال متوالی به دسـت آورد. وی ادامه داد: همچنين اين 
شـرکت به عنوان يکی از نمايندگان معرفی شـده اسـتان خراسـان برای واحد نمونه 

کشوری معرفی شده است.
مديرعامل شـرکت خميرمايه رضوی با اشـاره به ملاک های انتخـاب واحد نمونه 
صنعتی اسـتان تصريح کرد: وضعيت مناسـب توليـد با حداکثر ظرفيـت و همچنين 
صادرات و فروش مناسـب داخلی با بالاترين درصد رشد در شاخص های مالی از جمله 
اين موارد به شمار می رود. وی ادامه داد: علاوه بر اين، می توان رشد شاخص های منابع 
انسـانی و رضايت مندی مشـتريان را نام برد که اين شرکت شرايط بسياری در تمامی 

موارد مذکور داشته است.
اژدری تاکيد کرد: شـرکت خميرمايه رضوی توانسته است اين موفقيت را در بين 

6 هزار واحد صنعتی فعال در سطح استان کسب کند.
وی حفـظ و تداوم موفقيت در 3 سـال متوالی را يکی از نـکات درخور توجه اين 
شرکت عنوان کرد و افزود: شرکت خميرمايه رضوی تمامی عناوين نمونه همچون برند 
برتر، نمونه اسـتانی اداره رفاه و تعاون، نمونه دانشـگاه علوم پزشکی خراسان، نمونه 

استانی اقتصاد مقاومتی و ... را در کارنامه خود ثبت کرده است.

مديرعامل شـرکت خميرمايه رضوی گفت: سـخت شدن  انتقال وجوه صادراتي و 
تغيير مقررات، مهم ترين مشکل در بخش صادرات اين صنعت است.

دکتـر احسـان اژدری در گفت وگو با خبرنگار آسـتان نيوز بيان کرد: مشـکلات 
عديده برگشـت ارز و تغيير سياسـت ها و قوانين بخشنامه های بعضا متناقض در سال 
1398 و 1397 در مقايسـه با سال های قبل و عدم شفافيت و ثبات در مقررات ارزي و 
همچنين پايين بودن نرخ فروش ارز در سـامانه نيما، صادرات را سـخت کرده است و 
همين امر باعث شده تا هزينه صادرات  کالا و انتقال پول افزايش يابد و مزيت صادرات 
در حوزه خميرمايه کم شود. وی ادامه داد: از سوی مراجع ذيربط اعلام شده تا فروش 
30 درصد ارز صادراتی را در قبال واردات انجام دهيم، اما شناسايي واردکنندگان کالا 
و توافق فروش ارز براي شـرکت ها دشوار است، از طرفی 50 درصد ارز بايد به صورت 

نيمايي برگردد که با قيمت آزاد ارز اختلاف داشته است و توجيه فروش ندارد.
مديرعامل خميرمايه رضوی افزود: اين شرکت با تمام مشکلات موجود تلاش کرده 
تـا بازارهاي صادراتي خـود را حفظ کند و ارز را در سـامانه بانک مرکزی عرضه کند.  
از ابتداي سـال جاري، خميرمايه خشـک رضوی به کشورهای افغانسـتان، پاکستان، 
هندوستان، گرجسـتان، لبنان، عراق، دوبي، تاجيکسـتان، ارمنستان و سوريه صادر 

شده است.
وی دربـاره برنامه های در دسـتور کار اين شـرکت برای دريافت نشـان های ويژه 
اسـتاندارد و کيفيت از سازمان های ذيصلاح با هدف گسترش صادرات گفت: محصول 
توليدي اين شـرکت، اسـتانداردها و گواهي های لازم بـرای بازارهای هدف خارجی را 

پوشش مي دهد.
اژدری ادامه داد: بدين منظور، نشـان حلال و ايزو در سـطح بين المللي اخذ شده 
اسـت و محصول توليدي توسـط انسـيتو برلين کنترل می شـود که اکنون نيز پيگير 
تمديد آن هستيم. وی تاکيد کرد: با توجه به کمبود فعلي خميرمايه در کشور، اولويت 

تامين بازار داخلي است و درصدد هستيم بازارهاي جديدي پيدا کنيم.
اژدری بـا بيان اين کـه مهم ترين موانع صادرات، بخشـنامه هاي متفاوت صادره از 
ابتداي سـال 1397 تا کنون است، افزود: با توجه به مشکلات مذکور، پايين بودن نرخ 
خريد در سـامانه نيما، تغيير روش در سال جاری براي برگشت ارز حاصل از صادرات و 

همچنين صادرات در قبال واردات، اين امر براي شرکت ها عملي نيست.
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مقدمه
با توجه به افزايش قيمت ملاس به دلايلی چون، خشکسـالی های اخير و کاهش سـطح کشـت چغندر قند و در نتيجه آن کاهش توليد 
ملاس چغندری، شـرايط نامناسـب جوی در جنوب کشـور و کاهش برداشـت نيشـکر و عدم امکان بهره برداری مناسـب از کارخانه های 
نيشکری و در نتيجه آن کاهش توليد ملاس نيشکری، تمايل فراوان به صادرات ملاس به دليل افزايش نرخ دلار، هزينه بالای حمل از غرب 
به شرکت های شرق کشور و همچنين عدم افزايش قيمت خميرمايه توليدی کارخانه ها برابر با افزايش نرخ تورم ايجاد شده در مواد اوليه 
به خصوص ملاس که منجر به کاهش توليد محصول اين کارخانه ها و باعث کاهش محصول خميرمايه در بازار و ايجاد بازار سياه و در نتيجه 
ايجاد مشکل برای نانوايان گرديده است، لذا برای جبران اين کسری محصول خميرمايه در بازار داخل، صحبت از تامين اين کسری توسط 
واردات خميرمايه از بازار جهانی می شـود. در اين مقاله سـعی گرديد با توجه به پتانسيل بالای کشور چين به عنوان يکی از توليدکنندگان 
و صادرکنندگان بزرگ خميرمايه در جهان و همچنين با توجه به روابط خوب تجاری فی مابين، شـرايط واردات خميرمايه از اين کشـور را 

مورد بررسی اجمالی قرار دهيم.
اطلاعـات پایـه مـورد نیاز در 

واردات خمیرمایه:
در ليست 1339 کالای ممنوعه 
وارداتی موضوع بخشـنامه شـماره 
 1397/3/30 مـورخ   82567/60
وزارت صنعـت، معـدن و تجارت از 
ممنوعيـت واردات مخمرهـا نامـی 
برده نشـده اسـت. شـماره تعرفه 
و حقـوق ورودی بـر اسـاس کتاب 
مقـررات صـادرات و واردات سـال 

1397 به شرح روبه رو می باشد:

جدول شماره 3
Bilateral
8 Digits Importers 2016 2017 2018

Exported quantity, Tons Exported quantity, Tons Exported quantity, Tons

World 103.093 106.504 95.973
+ Philippines 9.473 9.817 9.418
+ Sudan 6.045 8.793 9.311
+ Nigeria 6.631 10.376 8.283
+ Indonesia 5.133 4.693 5.664
+ Brazil 6.573 5.553 4.928
+ Bangladesh 3.787 3.591 4.209
+ India 3.963 3.720 4.137
+ Iraq 7.735 7.478 3.162
+ Korea, Repoblic of 3.030 3.159 3.059
+ Yemen 2.635 2.216 2.809

جدول شماره 4

جدول شماره 1

جدول شماره 2 - گروه کالایی ابلاغی 16 مرداد 1397

اطلاعات و استعلامات قیمت محصول خمیرمایه و هزینه حمل و نقل جهت واردات خمیرمایه از چین
در جدول زير ليست 10 کشور با بيشترين واردات مخمرهای فعال با تعرفه 21021000 از کشور چين بر اساس تناژ آورده شده است. 

چکیده
در اين مقاله سـعی گرديده اسـت بر اسـاس نياز بازار داخلی به تامين خميرمايه به دليل کاهش توليد و عرضه اين محصول توسط 
کارخانه های توليد خميرمايه در کشور به دليل افزايش قيمت ملاس و ديگر مواد اوليه مورد نياز اين صنعت، شرايط واردات خميرمايه 
از کشـور چين بررسـی گردد و در اين خصوص قوانين، الزامات، فرايند اخذ مجوز ترخيص کالا از سـازمان غذا و دارو، بهای تمام شده 

خميرمايه درب کارخانه و قيمت نهايی از لحاظ توجيه پذيری اقتصادی بررسی گرديد. 
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جدول شماره 5
مقدار بارگیری در کانتینر بر اساس وزن بسته بندی

Package Bags/carton CTNS/20'ft Tons/20'ft
20kgs 20kgs × 1bag/carton 875 17.5
10kgs 10kgs × 1bag/carton 1800 18
5kgs 5kgs × 4bags/carton 900 18
500g 500g × 20bags/carton 1800 18

جدول شماره 6
هزینه حمل بار از بنادر جنوب به کارخانه )خمیرمایه رضوی(

قیمت به دلار 
)13000 تومان( مسافت نوع وسیله بندر مبدا ردیف

385 دلار 1453 کیلومتر تریلر - کانتینربر تیغه ای
بندر عباس 370 دلار1 1453 کیلومتر تریلر - بغل دار ثابت چادری )ترانزیت( 

385 دلار 1453 کیلومتر تریلر - بغل دار بازشو چادری )ترانزیت(
350 دلار 1636 کیلومتر تریلر - کانتینربر تیغه ای

چابهار 335 دلار2 1636 کیلومتر تریلر - بغل دار ثابت چادری )ترانزیت( 
350 دلار 1636 کیلومتر تریلر - بغل دار بازشو چادری )ترانزیت(

جدول شماره 7
(Low Sugar) قیمت های استعلام شده جهت خمیرمایه

قیمت
مشخصات محصول 

 Fermenting
Power/Moisture

نوع 
بسته ندی نام شرکت نام برند کشور 

تامین کننده ردیف

 $1620/ton
FOB Dalian

650ml/h~730ml/h
(Average720ml/h) 20 kg/bag  Dalian Xinghe

yeast co.,ltd
 Xinghe brand, or
customized brand چین 1

 $1865/ton
CNF Iran

Bandar Abbas

715ml/h
Moisture %=4.8 10 kg/bag

FOSHAN CENG
CENG GAO

FOOD CO. LTD
Double Star Baker چین 2

 $2050/ton
CFR

Bandar Abbas

680ml/h
Moisture %=5.1

10
kg/Carton

 Hangzhou Yeastar
Biotech CO.,Ltd Best Baker چین 3

 $1866/MT
FOB Dalian

750ml/h
Moisture %=4.8

10
kg/Carton

DALIAN JUST-
 LONG IMP & EXP

CO.,LTD

MIGO, or
customized brand چین 4

 $1826/MT
FOB Dalian

750ml/h
Moisture %=4.8

20
kg/Carton

DALIAN JUST-
 LONG IMP & EXP

CO.,LTD

MIGO, or
customized brand چین 5

 $1975/MT
 CNF Bandar

Abbas

750ml/h
Moisture %=4.8

10
kg/Carton

DALIAN JUST-
 LONG IMP & EXP

CO.,LTD

MIGO, or
customized brand چین 6

 $1935/MT
CNF

Bandar Abbas

750ml/h
Moisture %=4.8

20
kg/Carton

DALIAN JUST-
 LONG IMP & EXP

CO.,LTD

MIGO, or
customized brand چین 7

&1850/
 MT FOB
Qingdao

Moisture %=5~7 10 kg/bag
 HezeAixin Native

 Produce Import And
Export Co., Ltd

VERA, Magic چین 8

جدول شماره 8
قیمت نهایی 
تحویل درب 
کارخانه به 

دلار $

هزینه حمل 
زمینی هر تن 
از بندرعباس 
به کارخانه $

حدود قیمت 
تمام شده هر 

تن در خروج از 
گمرک ایران $

هزینه های 
گمرک 

10% + 10%
$

هزینه 
حمل 

دریایی
تن / $

قیمت
تن / $ نام شرکت

2053
دلار/تن

$21.5
 1620 + 324 =
 1944 + 87.5 =

$2031.5
$324 $87.5

$1620/
 ton FOB

Dalian

 Dalian Xinghe
yeast co.,ltd2.053

دلار/کیلوگرم

2242
دلار/تن

$21.5  1865 + 355.5 =
$2220.5 $355.5 -

 $1865/ton
 CNF Iran
 Bandar
Abbas

 FOSHAN
CENG

CENG GAO
FOOD CO. LTD2.242

دلار/کیلوگرم

2464
دلار/تن

$21.5  2050 + 392.5 =
$2442.5 $392.5 -

$2050/
 ton CFR
 Bandar
Abbas

 Hangzhou
 Yeastar Biotech

CO.,Ltd2.464
دلار/کیلوگرم

2348
دلار/تن

$21.5
 1866 + 373 =
 2239 + 87.5 =

$2326.5
$373 $87.5

$1866/
 MT FOB

Dalian

 DALIAN
 JUSTLONG
 IMP & EXP

CO.,LTD
2.348

دلار/کیلوگرم
2300
دلار/تن

$21.5
 1826 + 365 =
 2191 + 87.5 =

$2278.5
$365 $87.5

$1826/
 MT FOB

Dalian

 DALIAN
 JUSTLONG
 IMP & EXP

CO.,LTD
2.3

دلار/کیلوگرم
2374
دلار/تن

$21.5  1975 + 377.5 =
$2352.5 $377.5 -

$1975/
 MT CNF
 Bandar
Abbas

 DALIAN
 JUSTLONG
 IMP & EXP

CO.,LTD
2.374

دلار/کیلوگرم
2326
دلار/تن

$21.5  1935 + 369.5 =
$2304.5 $369.5 -

$1935/
 MT CNF
 Bandar
Abbas

 DALIAN
 JUSTLONG
 IMP & EXP

CO.,LTD
2.326

دلار/کیلوگرم

2329
دلار/تن

$21.5
 1850 + 370 =
 2220 + 87.5 =

$2307.5
$370 $87.5

&1850/
 MT FOB
Qingdao

 HezeAixin
 Native Produce

Import And
Export Co., Ltd2.329

دلار/کیلوگرم

در جدول شماره 7 اسـتعلام قيمت های خميرمايه شرکت های توليدکننده در چين 
به صـورت مکاتبه ای جهت خميرمايه (low sugar) با بسـته بندی 10 يا 20 کيلوگرمی 
درج گرديده است. پس از استعلام قيمت محصول خميرمايه و همچنين استعلام هزينه 
حمل و نقل دريايی و زمينی و عوارض گمرکی، قيمت تمام شده درب کارخانه بر اساس 

دلار محاسبه و در جدول شماره 8 لحاظ گرديد.
نتیجه گیری کلی

با توجه به قيمت های استعلام شده خميرمايه خشک وارداتی از کشور چين، حداقل 
قيمـت )2053 دلار برای يک تن( با احتسـاب ميانگين ارز نيمـا )11000 تومان(، تحويل 
درب کارخانه )خميرمايه رضوی( برای هر کيلوگرم 22583 تومان و با احتساب ميانگين 
ارز آزاد )13000 تومان(، تحويل درب کارخانه برای هر کيلوگرم 26689 تومان می باشد.

با توجه به فروش خميرمايه خشک در بازار داخلی از قرار هر کيلوگرم 16500 تومان، 
واردات خميرمايـه در حال حاضر مقرون به صرفه نبوده و تنها در صورتی که 
فروش خميرمايه در بازار داخلی به کيلويی 23000 تومان با احتساب واردات 
بـا ارز نيمايی و کيلويی 27000 تومان با احتسـاب واردات با ارز آزاد و بالاتر 

برسد از لحاظ اقتصادی مقرون به صرفه خواهد بود.
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 معاون امور عمرانی فرماندار خلخال گفت: افت کيفيت نان در خلخال به ويژه در روزهای اخير زياد شـده 
و به دغدغه شـهروندان تبديل شـده اسـت. به گزارش ايرنا، رضوان صادقی در جلسه کارگروه ساماندهی آرد 
و نان خلخال افزود: کاهش کيفيت نان همراه با کم فروشـی و کوچک شـدن نان های پخت شده در نانوايی های 
دولتی و آزادپز در 2 ماه گذشـته موجب نارضايتی مردم از وضعيت نان توليدی منطقه شـده اسـت. وی اظهار 
داشـت: اجرا نشدن مصوبات جلسـات کارگروه سـاماندهی آرد و نان از جمله کوتاهی در تهيه و نصب تابلوی 
معرفی نوع پخت، سـاعات کار و وزن چانه نان از سوی اتحاديه نانوايان، عدم درج تخلفات نانوايی ها از سوی 
گروه های بازرسی و نظارت در برگه تخلفات نانوايان و ضعف برخورد با تخلفات صنف نانوايی ها از جمله عوامل 
افت کيفيت و کميت نان در اين شهرستان است. او بيان کرد وظايف هر يک از دستگاه های نظارتی، بازرسی و 
بهداشتی در نحوه برخورد با تخلفات نانوايی برای هر يک از دستگاه های اجرايی اين کارگروه به صراحت روشن است.
علی ملکی، مسوول واحد مهندسی بهداشت محيط دانشکده علوم پزشکی خلخال نيز در اين جلسه از افزايش تخلفات 
بهداشـتی در بين نانوايان خبر داد و گفت: اگر در گذشـته عدم اسـتفاده از روپوش و کلاه و استفاده از جوش شيرين در 
تهيه خمير نان معدود تخلفات بهداشـتی موجود نانوايان محسـوب می شـد، اين روزها به دليل الک نشـدن آرد، اشيايی 
همچون آدامس، نايلون و کاغذ در نان پخت شـده مشـاهده می شود. او اظهار داشت: اضافه کردن سبوس غيرمتعارف از سوی 
نانوايان لواش پز، عدم رعايت موازين بهداشـتی از سـوی سنگکی ها و ساير مواردی که با بهداشت عمومی ارتباط مستقيم دارند، از ساير 
تخلفات بهداشـتی نانوايی های اين شهرسـتان اسـت که تذکر و يا اعمال جرايم نقدی جوابگوی اين تخلفات نيست. بابک مرسلی، رييس 
اداره تعزيرات حکومتی خلخال نيز در اين جلسه با اشاره به افزايش تخلفات نان در اين شهرستان از جمله افت کيفيت و کميت نان پخت 

شده در نانوايی های چند منظوره خواستار افزايش بازرسی از نانوايی ها شد.

محمدحسين دريسی اظهار کرد: نمک بيش  از اندازه در نان، سلامت مردم به ويژه افراد آسيب پذير و 
بيماران قلبی و عروقی را تهديد می کند. معاون بهداشـتی شبکه بهداشت و درمان شهرستان دشتستان 
گفت: نان قوت اصلی مردم را تشـکيل می دهد به طوری که سـرانه مصرف نان در کشـور 320 گرم در روز 
 ،B برآورد شده و به همين دليل بخش قابل توجهی از پروتيين و انرژی مورد نياز بدن و انواع ويتامين های گروه
آهن و فيبرغذايی از طريق نان تامين می شود. اين کارشناس مسوول واحد بهداشت محيط و حرفه ای شبکه 
بهداشـت و درمان شهرستان دشتستان گفت: در گذشته نظارت دقيق بر ميزان نمک استفاده شده در نان ها 
امکان پذير نبود و برای بررسـی اين موضوع کارهای آزمايشـگاهی انجام می شد که زمان بر و مقرون به صرفه نبوده 
اسـت. سيده فاطمه حسينی افزود: از ابتدای سال گذشته بازرسان بهداشـت محيط به دستگاه های پرتابل  سنجش 
شـوری نان مجهز شدند که اکنون می توانند با اسـتفاده از اين دستگاه ها در محل ميزان نمک استفاده شده در نان را 
بسـنجند. وی تصريح کرد: دشتسـتان دارای 196 نانوايی بوده که به صورت ماهيانه توسط بازرسان بهداشت محيط ميزان 
شوری خمير اين نانوايی ها سنجش می شود و در طول يک سال گذشته بيش از 90 درصد از اين تعداد نانوايی های موجود به ميزان 

استاندارد نمک استفاده می کنند. 

مصيب بهرامی گفت: ثبات قيمت نان و نيز افزايش نرخ بهبوددهنده ها و خميرمايه، خطر مصرف جوش شيرين  
و بلانکيت را در واحدهای نانوايی زياد کرده اسـت. رييس اتحاديه نانوايان قزوين در گفت وگو با غلات نيوز 
اظهار کرد: نانوايان به منظور جبران کسری هزينه هايشان، روش کاهش وزن چانه را پيش گرفته اند که البته 
اين راه هم ديگر پاسـخگوی جبران هزينه هايشـان نيست. بهرامی در ادامه با بيان اين که در هفته های اخير 
نانوايـان حجيـم و نيمه حجيم از کيفيت آرد اسـتان اظهار گله مندی می کنند، تصريـح کرد: به دليل افت 
کيفيت آردها، نانوايان اين صنف برای تامين آرد به خارج از استان روی آورده اند. رييس اتحاديه نانوايان 
قزوين گفت: پيگير افزايش نرخ نان هستيم و قيمت پيشنهادی ما بر اساس هزينه های واقعی تمام شده 
توليد نان است که بايد حداقل 70 درصد افزايش يابد اما متاسفانه مسوولين استانی تصميم گيری درباره 

وضعيت نرخ نان را مرتب به تعويق می اندازند.
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به گزارش شـبکه اطلاع رسانی ايرانيان مظفر جوزی  اظهار داشت: با همکاری اکيپ بازرسی فرمانداری، 
مرکز بهداشـت، استانداری، اتاق اصناف و صنعت و معدن به طور مرتب، نظارت بر نانوايی های استان در 
دسـتور کار قرار دارد و در اين ميان هر يک از بازرسـان بر اساس تخصص خود به نظارت می پردازند. 
وی با بيان اين که نانوايی ها تنها افزودنی مجاز به اسـتفاده از آب، نمک و خميرمايه يا خمير ترش 
در نان هستند و استفاده از جوش شيرين ممنوع است افزود: نظارت ها به طور منظم در دستور کار 
است و به منظور تسهيل در روند کار، در محل نانوايی برای ارجاع متخلفين به تعزيرات حکومتی، 
پرونده تشکيل می شود. کارشـناس اداره نظارت بر مواد غذايی، آشاميدنی، آرايشی و بهداشتی 
دانشـگاه علوم پزشـکی کرمانشـاه با اعلام اين که از سـوی شـرکت غله و بازرگانی سهميه آرد 
نانوايی ها متخلف کاهش می يابد گفت: طی سـال قبل 296 خبازی مورد بازرسی قرار گرفت که در 
نتيجه 310 پرونده توسـط بازرسين صنعت، معدن و تجارت تشـکيل و 76 نانوايی پلمب شد. جوزی خاطرنشان کرد: شاخص به خصوصی 
برای سـنجش کيفيت نان نداريم اما نان کرمانشـاه نسبت به استان های ديگر بهتر اسـت زيرا گندم در خود استان توليد می شود و دوره 
زمانی خواب خود را سـپری می کند. وی بيان داشـت: با توجه به بازرسی های انجام شده در حال حاضر موردی از به کارگيری نمک تصفيه 

شده در خبازی ها مشاهده نمی شود اگر چه ممکن است همواره تعداد محدودی از جوش شيرين و بلانکيت استفاده کنند.

به گزارش تسـنيم از نوشـهر، سـيد محمد جعفری در نشست بخشداران غرب 
مازندران در فرمانداری نوشهر اظهار داشت: در حالی که نياز استان به 2500 واحد 
نانوايـی بوده متاسـفانه با مجوزهای بی رويه اين عدد بـه پنج هزار و 500 نانوايی 
رسـيده اسـت. وی افزود: هر نانوايی جديدی که احداث می شود سه نانوايی که در 
حـال فعاليـت بوده را از لحـاظ اقتصادی بودن دچار مشـکل می کند. بايـد تلاش کرد تا 
نانوايـی به عنـوان يک واحـد اقتصادی ماهيت خـود را حفظ کرده و پابرجا بمانـد و از احداث 
نانوايی های جديد جلوگيری کرد. جعفری با انتقاد از فراگير شدن مصرف آرد سفيد در نانوايی های نيمه 
يارانه ای اسـتان، تصريح کرد: متاسـفانه ذائقه مردم به سمت مصرف نان سـفيد تغيير کرد که افزايش بيماری های گوارشی، ديابتی، قلبی 
و عروقی را به دنبال دارد. وی بيان کرد: در جامعه هيچ آموزش و اطلاع رسـانی در خصوص فوايد اسـتفاده از نان سـبوس دار به مردم داده 
نشده است و صدا و سيما بايد ورود جدی در اين خصوص داشته باشد. مديرعامل شرکت غله و خدمات بازرگانی منطقه دو کشور با بيان 
اين که در سـال جاری برنامه آموزش هزار نفر از نانوايان اسـتان در دستور کار قرار دارد، تصريح کرد: توانمندسازی و به روز آمدی شاغلان 
در نانوايی ها می تواند در کيفيت نان توليدی تاثير مناسـبی داشـته باشـد. جعفری از تدوين منشور ارتقا کمی و کيفی از گندم، آرد و نان 
خبر داد و افزود: با دسـتور اسـتاندار مازندران اين منشـور با مشارکت دسـتگاه های مرتبط در 31 بند تهيه گرديده که در آن نقش همه 

دستگاه ها مشخص شده است.

مدير گروه بهداشـت دانشـگاه علوم پزشکی اراک گفت: طی سـال جاری يک هزار و 634 مورد بازرسی از 
نانوايی ها در اراک صورت گرفت که به 267 واحد متخلف اخطار کتبی داده شـد و 47پرونده به مرجع قضايی 
رفت. حسـن مهر علی در گفت وگو با خبرنگار مهر اظهار داشـت: در حال حاضر بازرسـی بهداشتی واحدهای 
خبازی از طريق کارشناسـان بهداشـت محيط در مراکز جامع سلامت صورت می پذيرد. وی با بيان اين که 
در بهداشـت مـواد غذايی پايش نمک يعنی توجه به ميزان و نوع آن مهم اسـت، گفـت: با توجه به تاثير 
نمک نان در شـيوع بيماری هايی مانند فشـارخون، هرچه ميزان نمک کمتر باشـد بهتر است. در گذشته 
نانوايان ميزان نمک نان را يک و هشـت دهم درصد در نظر می گرفتند اما اکنون بايد يک درصد در نظر 
بگيرند. مهر علی خاطر نشان کرد: در گذشته ميزان نمک تصفيه شده از مبادی غير رسمی و کارگاه های 
زيرزمينی به واحدهای خبازی وارد می شـد، اما اکنون نمک بايد اسـتاندارد، تصفيه شده و يک درصد 
باشد. وی در خصوص افزودنی های غير مجاز به نان گفت: در يک مقطع زمانی افزودنی های غير مجاز به 
نان مانند جوش شـيرين و تغيير رنگ دهنده ها بسيار بود. اکنون نمونه برداری روتين و مستمر صورت گرفته 
و اين مواد در آناليز نان و خمير نمونه برداری شـده رصد می شـود. وی اظهار کرد: ذهنيتی در جامعه ايجاد شـده که به نانوايی های دارای 
نان سـفيد مراجعه می کنند که اين تصور بسـيار نادرست است زيرا ميزان سبوس گيری آن نان به قدری زياد است که از ارزش غذايی نان 

می کاهد يا از آرد مجاز برخوردار نيست يا افزودنی هايی به همراه دارد که در هر دو حالت تهديدی برای سلامتی است.

ليدا رفعتی در گفت وگو با خبرنگار تسنيم اظهار داشت: مساله استفاده از جوش شيرين در پخت نان، موضوع 
بسـيار مهمی اسـت که همواره مورد توجه و نظارت ماموران بهداشـتی قرار دارد. بازرسـان بهداشـت محيط و 
حرفه ای اسـتان، به صورت سـر زده در فواصل زمانی مشخص و ماهيانه از تمامی نانوايی های سطح استان بازديد 
و نسـبت به انجام نمونه گيری و ارسـال نمونه به آزمايشـگاه اقدام می کنند. مدير سـلامت محيط کار و معاونت 
بهداشـتی دانشگاه ابن سينا همدان با تاکيد بر اينکه مصرف جوش شيرين تاثير نامطلوبی بر روی سلامت افراد 
می گذارد، ابراز کرد: بنابراين با نانوايان متخلف برخورد قانونی می شود. رفعتی با بيان اين که تشخيص استفاده 
جوش  شـيرين در خمير نان فقط از راه نمونه گيری مشـخص می شود، اظهار داشت: هرچه رنگ نان تيره تر باشد 
نشـان از وجود سـبوس بوده و دارای کيفيت و خواص بيشـتری اسـت. از مردم می خواهيم در صورت مشـاهده 

هرگونه تخلف از سوی نانوايی ها با سامانه 190 تماس بگيرند تا در اسرع وقت به شکايات آن ها رسيدگی شود.
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مديرکل دفتـر بهبود تغذيـه جامعه وزارت بهداشـت گفت: 
کاهش مصرف نمک تنها در بزرگسالان توصيه نمی شود و کودکان بايد ياد 

بگيرند که از حالا مراقب نوع تغذيه خود باشند.
به گـزارش خبرگـزاری مهر، زهرا عبداللهی، با اشـاره بـه اينکه طبق 
توصيه سازمان بهداشت جهانی (WHO)، ميزان مصرف نمک برای هر نفر 
روزانه 5 گرم توصيه شده، اما اين ميزان در ايران به 2 برابر يعنی 10 گرم می 
رسـد، افزود: مصرف بی رويه نمک، زمينه ساز بيماری های قلبی و عروقی و 

فشار خون بالا است.
وی تصريـح کـرد: بايد توجه داشـت کـه کاهش مصرف نمـک تنها در 
بزرگسـالان توصيه نمی شـود، بلکه با توجـه به اين امر که ذائقـه هر فرد از 
دوران کودکی شـکل می گيرد، تلاش خانواده در جهت ذائقه سـازی سالم در 

کودکان از اهميت به سزايی برخوردار است.
عبداللهـی بيـان کرد: مصرف زياد غذاها و تنقلات حاوی نمک زياد در کودکان سـبب عادت کردن ذائقه آن ها به طعم شـوری 
شده و با گرايش آن ها به مصرف نمک بيشتر، احتمال ابتلا به فشار خون بالا در بزرگسالی افزايش می يابد. انواع محصولات غذايی 
مانند سوسيس، کالباس، پيتزا و ساير انواع فست فودها، کنسروها، خيارشور، تنقلات شور مثل چيپس و انواع پفک حاوی مقادير 
زيادی نمک هسـتند. گرايش روزافزون به مصرف غذاهای آماده زمينه را برای بروز فشـار خون بالا فراهم می کند، بنابراين صنايع 
غذايی با کاهش ميزان نمک در محصولات خود، به افراد جامعه در جهت کاهش ميانگين نمک مصرفی خود کمک بزرگی می کنند.
وی بيان کرد: برای پيشـگيری از افزايش فشـار خون و بيماری های قلبی، ميزان نمکی که هنگام پخت به غذا اضافه می شود، 

بايد کاهش پيدا کند. همچنين، بهتر است برای اجتناب از مصرف بی رويه نمک، سر سفره از نمکدان استفاده نشود.
مديرکل دفتر بهبود تغذيه جامعه وزارت بهداشت اظهار کرد: غذاهای کنسرو شده و بسياری از مواد غذايی بسته بندی شده 
و آماده، دارای مقادير زيادی نمک هستند، به همين دليل بهتر است مصرف اين مواد غذايی محدود شده و برای بهبود طعم غذا 
و کاهش مصرف نمک در هنگام تهيه غذاها به جای نمک از سـبزی های تازه و معطر، سـير، ليموترش، آب نارنج، آويشن و شويد 
اسـتفاده شود. همچنين، مصرف غذاهای شور مانند آجيل شـور، انواع فرآورده های غلات حجيم شده )پفک و چاکلز( چيپس، 

انواع شور نظير خيار شور و کلم شور، ماهی دودی، سوسيس و کالباس و غذاهای کنسروی را بايد کاهش داد.
عبداللهی تصريح کرد: جوش شـيرين که ممکن اسـت در انواع نان و کيک به کار رود، دارای مقدار زيادی سديم 
)عنصر موثره نمک( اسـت. بنابراين در افرادی که به علـت ابتلا به بيماری محدوديت مصرف نمک دارند، مصرف 

مواد حاوی جوش شيرين هم بايد بسيار محدود شود.
مديـرکل دفتـر بهبود تغذيه جامعه وزارت بهداشـت تاکيد کـرد: نمک بايد به مقدار بسـيار کم و در 
حد 5 گرم در روز مصرف شـود. افرادی که سنشـان بالای 50 سـال اسـت و يا مبتلا به فشار خون بالا و 
بيماری های قلبی عروقی هسـتند، بايد روزانه کمتر از 3 گرم نمک مصرف کنند و اين مقدار کم نمک 

نيز بايد فقط از نوع تصفيه شده يددار باشد.
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مشـاور عالی وزير بهداشـت گفت: اگر مردم به نانوايی ها بگويند »نان سـفيد نمی خواهيم«، نانوايی ها هم فکری به حال اين موضوع 
می کنند؛ مردم بايد بدانند نان سفيد بد است و تقريبا تمام شيرينی ها بکينگ پودر و جوش شيرين دارند.

به گزارش خبرگزاری تسنيم؛ محمد اسماعيل اکبری در نشست خبری به مناسبت اجرای پويش ملی کنترل فشار خون بالا اظهار کرد: 
بر اسـاس آمار 21 درصد ايرانيان فشـار خون بالا دارند و 8 درصد امسال فشار خون پيدا کردند و به طور کلی 50 درصد افرادی که از قبل 

فشار خون داشتند، فشار خون خود را کنترل نمی کنند.
مشـاور عالی وزير بهداشـت ادامه داد: سال ها تحت نظر گرفتن بيماران فشار خونی کار بسـيار دشواری است، اما نبايد بعد از ابتلا به 
فشار خون بالا، آن را رها کرد؛ فشار خون از ايجاد خستگی تا بيماری های قلبی و سکته را سبب می شود و بايد مردم را برای کنترل فشار 

خون تشويق کرد.
وی افزود: يکی از مواردی که در ايجاد بيماری فشار خون بالا موثر است، نمک است. مصرف نمک در کشور ما بالاست و منظور از نمک، 
سديم است؛ نان هايی که در فرآيند توليد از دستورالعمل های وزارت بهداشت پيروی نکرده باشند، جوش شيرين دارند و در جوش شيرين، 

سديم وجود دارد. تقريبا هيچ غذای فرآوری شده در بازار نيست که نمک بيش از حد نداشته باشد.
اکبری تصريح کرد: موضوع نان پيچيدگی های فراوانی دارد؛ به طور مثال بيش از يک سوم گندم در سيلوها نگهداری نمی شود و حدود 

سه ماه اين گندم ها در فضای باز و زير برزنت نگهداری می شود.
مشـاور عالی وزير بهداشـت گفت: جدا کردن سبوس از نان به اين علت صورت می گيرد که نان سفيد شود و اين در شرايطی است که 
نان با سبوس بهتر است؛ در گذشته جلسه های فراوانی داشتيم که بالاخره توانستيم جوش شيرين را به صورت قانونی از نان حذف کنيم؛ از 
لحاظ قانونی نمی توان مصرف پفک نمکی را ممنوع کرد، اين محصول دارای نمک زياد به علاوه نشاسته است؛ می گوييم نبايد اين محصول 

را به کودکان داد، اما وقتی توليد شد، بايد مجوز آن داده شود، اين مشکل به خاطر قدرتمند بودن تجارت است.

نـان يکـی از غذاهـای اصلی اسـت که از 
ابتدای تمدن بشـر به شـکل های مختلف وجود 
داشـته است. شيموس بلکلی، دانشمند، عاشق 
نان اسـت و اخيرا با استفاده از خميرمايه 4500 

ساله نان تازه پخته است.
هيچ چيز مثل نان داغ و تازه اول صبح، روز 
آدم را خوب نمی سـازد؛ مخصوصا اگر در روستا 
باشـی و نـان محلی از دسـت زنان روسـتايی 
بگيری و در همان حال و هوای بکر و تازه روستا 
بنشينی و با پنير محلی بخوری. مگر می شود با 

بوی نان تازه محلی مست نشد؟
شـيموس بلکلی بـا اسـتفاده از خميرمايه 
4500سـاله نان تازه پخته اسـت. جالب اسـت 
بدانيد که اين نان به طرز باورنکردنی خوشـمزه 
بوده اسـت. ظاهرا اين پروژه يکی از شـادترين 

لحظات عمر اين دانشمند بوده است.
او بـا کمـک دو دانشـمند )مصرشـناس و 
ميکروب شـناس( نمونه های مخمر 4500ساله را 

از ظروف سفالی مصر باستان جمع آوری کرد.
آن ها نمونه ها را از ظروفی جمع آوری کردند 
که تصور می شد برای پخت نان در مصر باستان 
استفاده می شـده اند. بلکلی يک نمونه از مخمر 
باسـتانی را نگه داشـت و از آرد و جوی آسياب 
شـده اسـتفاده و بعد از يک هفته انتظار، پخت 

نان را آغاز کرد.
بلکلی سـعی کرد از همان موادی اسـتفاده 
کند که مصريان باستان برای پخت نان استفاده 
می کردنـد و می گويد: »عطر و طعـم اين نان با 
بـوی همه نان هايی که تا به حـال ديده ايد فرق 
دارد. خرده های نان سـبک هستند و به راحتی 

می توانيد متفاوت بودن آن را احساس کنيد.«
هيجان بلکلی قابل درک است. مدتی است 
کـه دانشـمندان غذا های باسـتانی را بررسـی 
می کننـد. مصريان عاشـق نان بودنـد و غذای 
اصليشـان نان بود: مردم همه از هـر طبقه و با 
هر عقيده ای در همه وعده های غذايی خود نان 

می خوردند.
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نان يکی از منابع تامين کننده ريزمغذی ها از جمله آهن برای بدن است که می تواند 10 درصد آهن مورد نياز بدن را برطرف سازد، 
اما استفاده از جوش شيرين در پخت نان نه تنها آهن بدن را تامين نمی کند بلکه زيان های بهداشتی نيز در پی دارد.

به گزارش بهداشـت نيوز، نان به عنوان مهم ترين فرآورده حاصل از گندم، غذای اصلی مردم اسـت و روزانه قسـمت زيادی از انرژی، 
پروتيين، املاح و مواد معدنی مورد نياز بدن را تامين می کند.

بر اساس تحقيقات انجام شده در سطح کشور ميانگين مصرف نان حداقل 300 گرم به ازای هر فرد است که پنج برابر بيشتر از مصرف 
روزانه مردم اروپا است.

بر اساس مطالعات و بررسی مصرف غذايی خانوارهای ايرانی، تا 60 درصد آهن دريافتی مردم از طريق نان تامين می شود.
کارشناسان تغذيه معتقدند که ممکن است از جوش شيرين برای پف کردن يا ورآوردن نان به طور غير مجاز در نانوايی ها استفاده شود، 
زيرا اين ماده شيميايی در اثر حرارت تجزيه شده و گاز دی اکسيدکربن توليد می کند. چنان چه از اين ماده به مقدار قابل توجهی استفاده 
شـود سـبب افزايش ضايعات در نان، باعث کاهش عطر و طعم نان، ايجاد حالت قليايی و رنگ زرد به علت وجود کربنات سـديم می شود و 

اين مساله در نان مطلوب نيست.
جوش شیرین هضم معده را مختل می کند

اميرعباس رضوی متخصص تغذيه در اين باره می گويد: جوش شـيرين می تواند اسيد کلريدريک معده را خنثی کند و در نتيجه باعث 
اختلال در عمل هضم و جذب مواد معدنی می شود.

وی می افزايد: به دنبال کاهش اسـيديته معده، عوارض و اختلالات گوارشـی، عدم هضم غذا و تاخير در تخليه معده ايجاد می شـود و 
همچنين اين ماده می تواند سـبب ايجاد نفخ و سـاير عوارض گوارشی شود و از طرفی در صورت تغذيه طولانی و مداوم، روی معده اثرات 

منفی بگذارد.
رضوی ادامه می دهد: عوارض و اختلالات گوارشـی نان حاوی جوش شـيرين آن است که خمير نان به خوبی پخته نشده و کاملا برشته 
نمی شود، لذا باعث چسبيدن نان به دندان و توقف بيشتر نان در معده می شود که اين مساله موجب ورم و زخم معده و اثنی عشر می شود.
وی ادامه می دهد: جوش شيرين در ترکيب با اسيد معده توليد کلريد سديم کرده که مصرف آن در افراد مبتلا به بيماری های کليوی، 

قلبی و فشار خون می تواند مضر باشد.
اين متخصص تغذيه می گويد: همچنين مصرف اين ماده می تواند در ايجاد يا تشـديد تشـنج در کودکان نقش داشـته باشد و بلعيدن 

مقدار زيادی جوش شيرين می تواند منجر به انواع اختلالات متابوليکی شود.
رضوی می افزايد: از عوارض ديگر مصرف جوش شيرين می تواند افزايش سديم و کاهش کلسيم خون و به دنبال آن افزايش فشار خون، 
حملات ناگهانی گرفتگی ماهيچه ها، کاهش حجم خون بين حفره ای و قليايی شدن ادرار باشد و همچنين استفاده از جوش شيرين در نان 

می تواند باعث افزايش جذب فلزات سنگين مانند سرب و جيوه شده و در طولانی مدت اختلالات جدی را در بدن ايجاد کند.
استفاده از جوش شیرین افزایش یافته است

مرضيـه کرمی کارشـناس تغذيه نيز در اين زمينه بـه خبرنگار ايرنا می گويد: برخی از نانوايی ها در توليد نان های سـنتی در کشـور 
به خصوص لواش و تافتون از جوش شيرين که ماده ای شيميايی بوده و در صنايع مختلف کاربرد دارد، استفاده می کنند و در طی سال های 

مختلف به علل گوناگون ميزان استفاده از آن در نانوايی ها افزايش يافته است.
وی می افزايد: گاهی اوقات نانوايی ها برای صرفه جويی در وقت و تهيه سـريع خمير، ميزان مصرف جوش شـيرين را تا يک تا يک و 
نيم در هزار واحد افزايش داده که نه تنها اين ميزان جوش شـيرين در رنگ آن اثر گذاشـته و آن را زرد يا تيره می کند بلکه مزه و طعم 

نان را نيز قليايی و نامطلوب می کند.
کرمی می گويد: با توجه به مشـکلات عديده ای که مصرف جوش شـيرين در کيفيت نان ايجاد می کند، وزارت بهداشت در طی 2 دهه 
گذشته حذف جوش شيرين از نان را در دستور کار قرارداده و با نانوايی هايی که از جوش شيرين استفاده می شود برخورد قانونی می کند.

وی ادامه می دهد: مصرف جوش شـيرين در نان می تواند موجب ورود مقادير زيادی سـديم به بدن شود و خطرات افزايش دريافت 
سـديم چه از طريق نان يا سـاير مواد غذايی به صورت فشـار خون بالا، بيماری های قلبی عروقی، سکته های مغزی، پوکی استخوان و 

بيماری های کليوی، سلامت مردم را به خطر می اندازد.
اين کارشـناس تغذيه در زمينه تشـخيص نان هايی که جوش شـيرين در آن ها اسـتفاده می شـود، می گويد: نانی که در تهيه آن 

جوش شيرين استفاده شده ماندگاری کمی دارد و در مدت زمان کمتری کپک می زند، حالت لاستيکی دارد و کش می آيد.
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 رييـس انسـتيتو تحقيقات تغذيـه ای و صنايع غذايی کشـور گفت: بر 
اسـاس پايش انجام شـده در انسـتيتو تحقيقات تغذيـه ای و صنايع غذايی 

کشور، ميزان نمک در نان بربری بيشتر از ساير نان ها است.
دکتر هدايت حسـينی با اشاره به اهميت مقدار نمک دريافتی در ايجاد 
بيمـاری پرفشـاری خون گفـت: در راسـتای برنامه ريزی وزارت بهداشـت، 
انسـتيتو تغذيه برای سياست گذاری در جهت کاهش عوامل خطر تغذيه ای، 
برنامه پايش عوامل خطر تغذيه ای شـامل نمک، قندهای سـاده، چربی و 
اسـيدهای چرب ترانس و اشـباع را در مواد غذايی صنعتی و سنتی 

اجرا می کند.
حسينی با اشـاره به برنامه های کنترل و کاهش فشار خون 
در وزارت بهداشـت ادامه داد: بيشترين مقدار نمک دريافتی 
از طريق مواد غذايی در کشور، مربوط به نان است و در بين 

انواع نان ها، نان بربری بيشترين مقدار نمک را دارا است.
وی ادامه داد: البته با توجه به سـرانه مصرف بالای نان لواش در کشـور و بالا بودن مقدار نمک در توليد اين نان بيشـترين مقدار نمک 

را از بين موادغذايی، نان لواش به سبد مصرف غذايی ايرانی ها وارد می کند.
بنا بر اعلام روابط عمومی دانشگاه علوم پزشکی شهيد بهشتی، وی در پايان يادآور شد: بر اين اساس، کاهش نمک در انواع نان به ويژه 

لواش و بربری می تواند نقش مهمی در کاهش دريافت نمک روزانه و پيشگيری از پر فشاری خون داشته باشد.

فـن تریکس: بـه تمام غذاها و خوراکی های خوشـمزه و دوسـت 
داشـتنی که به خاطر مغذی بودنشان در رژيم غذايی تان گنجانده ايد، 
خوراک مغذی ديگری که دارای ارزش غذايی بالايی است و جديدا در 
دنيای خوراکی ها خودنمايی می کنـد را نيز اضافه کنيد. روی صحبت 
ما، تــازه واردی بـه نـام مخمـر تغذيــه ای يا مخمـر مغـذی است 
(Nutritional Yeast) کـه شـديدا هم در حال رشـد و پيشـرفت 
است. طرفداران اين مخمر اغلب آن را به عنوان يک مکمل پنير بدون 
گلوتـن و گياهی )وگان( می دانند که بـه غذاها و ميان وعده ها طعمی 
بسـيار عالی و خوشـمزه می دهد. اما نکته جالب توجه و شگفت انگيز 
در مـورد اين مخمر اين اسـت که در کنار طعم بسـيار عالی، فوايد و 
خـواص فراوانی نيز برای سـلامتی دارد. به همين دليل به تحقيقاتمان 

ادامه داديم تا بدانيم مخمر تغذيه ای چيست و چه خواص و فوايدی داشته و آيا صرف هزينه برای خريد و مصرف آن می ارزد يا نه؟

Nutritional Yeast چیسـت؟ مخمر تغذيه ای نوعی مخمر اسـت، اما برخلاف مخمری که برای ورآمدن نان يا مواد غذايی از آن 
استفاده می شود، اين نوع مخمر غيرفعال است. يعنی ميکروارگانيسم هايی که باعث ور آمدن خمير يا هر نوع مواد غذايی شود را ندارد. 
به اعتقاد توليدکنندگان اين محصول، مخمر تغذيه ای يکی از اجزای رايج و معروف در رژيم های غذايی وگان يا همان گياهی است، که 
به صورت دانه ای يا بافت پودری در بازار عرضه می شود. اين مخمر حاوی ويتامين B12 است که در غذاهای گياهی وجود ندارد، به طور 
مثال سـرو ¼ پيمانه از اين مخمر 290 درصد از نياز روزانه به ويتامين B12 را تامين می کند. )نگران نباشـيد. ويتامين B12 ويتامينی 
محلول در آب اسـت. يعنی تنها درصد کوچکی از ويتامين که به صورت خوراکی مصرف می شـود جذب می گردد. به همين علت، انجمن 

غذا و تغذيه محدوديتی برای مصرف B12 را تعيين نکرده است و به طور کلی ايمن است.(

اما ارزش تغذیه ای، خواص، فواید و مزایای مخمر تغذیه ای برای سـلامتی چیسـت؟ چرا ويتامين B12 ويتامين بسيار مهمی 
اسـت؟ طبق آمار و تحقيقات، ويتامين B12 در ترکيب با ويتامين B6 و فولات، می تواند به کاهش خطر بيماری های قلبی کمک کند. 
امـا شـواهدی وجود ندارد که مصرف مکمل های موجود می توانند از بيماری قلبی جلوگيـری کنند. کمبود ويتامين B12 با زوال عقل، 
ديوانگی و جنون در ارتباط اسـت. شـايع ترين علائم کمبود اين ويتامين در بدن ضعف و خستگی است که به راحتی می تواند عملکرد 

انسان را تحت تاثير قرار دهد.
 B12 اگر فکر می کنيد اين ويتامين در بدنتان کم اسـت، يک آزمايش خون سـاده می تواند به شـما کمک کند. علاوه بر ويتامين
موجود در مخمر، مخمر تغذيه ای، منبع عالی پروتيين اسـت. به علاوه مطالعات نشـان داده اسـت که فيبر موجود در آن نيز می تواند با 

التهاباتی که به خاطر ورزش های استقامتی مثل دوچرخه سواری به وجود می آيد، مبارزه کند.
فيبـر بتاگلـوکان موجود در مخمـر تغذيه ای همان فيبر موجود در جو اسـت که باعث می شـود صبحانه حاوی جـو را صبحانه ای 
دوست دار قلب کند. بنابراين می توانيد اين پودر را تهيه کرده و به انواع غذاها مثل سس پاستا، نيمرو و غيره اضافه کنيد. اگر طعم آن 

مورد پسندتان بود از خواص آن بهره ببريد وگرنه مواد مغذی آن را از ديگر منابع غذايی تامين کنيد.
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کارشـناس ارشد علوم بهداشـتی در تغذيه دانشکده تغذيه و علوم غذايی شيراز، گفت: 
گروه نان و غلات به عنوان يکی از شش گروه اصلی مواد غذايی، بيشترين سهم را در تأمين 

انرژی روزانه دارد.
به گزارش باشـگاه خبرنگاران جوان، نسرين نسـيمی با بيان اين که غلات به دو زيرگروه، 
شـامل غلات کامل و غلات تصفيه شده تقسيم می شـوند، توضيح داد: غلات کامل مانند آرد 

سـبوس دار، بلغـور گندم، بلغور جو دو سـر، بلغور ذرت کامل و برنج قهوه ای غلاتی هسـتند که 
سبوس و جوانه آن ها جدا نشده است.

او ادامـه داد: ميـزان مصـرف غلات کامل در ايران خيلی کم اسـت و بر اسـاس نتايج به دسـت آمده از 
مطالعات کشـوری، با وجود مصرف بيش از حد گروه نان و غلات که زمينه افزايش بروز چاقی را زياد می کند، 

گرسـنگی سـلولی در اثر تأمين نشـدن ريزمغذی های مورد نياز سلول ها سـلامت ما را تهديد می کند، زيرا در 
فرآيند سبوس  گيری قسمت عمده ريزمغذی  ها گرفته می شود.

اين کارشناس ارشد علوم بهداشتی در تغذيه يادآور شد: سبوس منبع بسيار خوبی از فيبر، ويتامين هايی مانند 
نياسـين، ريبوفلاوين، تيامين، فولات و املاحی مانند پتاسـيم، فسـفر، روی، آهن، منيزيم و سلنيوم است، از اين رو 

می تواند نقش موثری در حفظ سلامت بدن داشته باشد.
او افـزود: نتايج مطالعات نشـان می دهد که مصرف غـلات کامل خطر ابتلا به بيماری هايـی مانند بيماری قلبی-
عروقی، سـرطان های دسـتگاه گوارش به ويـژه روده بزرگ، ديابت و چاقی را کاهش می دهـد و همچنين نقش مهم و 
موثـری در کنترل قند خون در بيماران ديابتی دارد، از اين رو گنجاندن اين دسـته از مواد خوراکی در رژيم غذايی 

بسيار پرفايده و سرشار از مواد مغذی است.
نسـيمی توصيه کرد: بهتر اسـت به 

جای مصرف غلات تهيه شـده با آرد 
سفيد؛ از نان   های سبوس دار، برنج 
قهـوه  ای يا پاسـتای سـبوس   دار، 
غـلات  دارای  صبحانـه  غـلات 

سـبوس   دار، ذرت بـو داده شـده 
بدون کره و بيسکويت   های 

دارای غلات سبوس  دار 
وعـده  ميـان  بـرای 

استفاده شود.

به گـزارش روابط عمومی شـرکت غلـه و خدمات بازرگانی منطقه يک کشـور، در راسـتای اهداف کانون 
هماهنگی دانش، صنعت و بازار زنجيره گندم، آرد و نان و بر اساس تفاهم نامه مشترک معاونت علمی و فناوری 
رياسـت جمهوری و شرکت غله و خدمات بازرگانی منطقه يک کشور، پارک فناوری نان در جنوبی ترين نقطه 

تهران احداث خواهد شد.
در همين راسـتا دکتر يوسفی مديرعامل شـرکت غله و خدمات بازرگانی منطقه يک کشور، دکتر کريمی 
رييس کانون هماهنگی دانش، صنعت و بازار زنجيره گندم، آرد و نان، دکتر يزدجردی رييس کانون انجمن های 
صنفی صنايع آرد ايران، ارشـدی معاون بازرگانی و عضو هيات مديره شـرکت غله و خدمات بازرگانی منطقه 
يـک و حميدی مدير حراسـت شـرکت غلـه و خدمـات بازرگانی منطقه يـک و جمعی از مديران شـرکت و 
دسـت اندرکاران از محل اين مجموعه عظيم در حال سـاخت که در محوطه سـيلوی تهـران واقع گرديده از 
نزديک بازديد و مهندسين اين پروژه، آخرين وضعيت عمرانی پروژه را برای بازديدکنندگان تشريح نمودند.

دکتر يوسـفی در خلال اين بازديد هدف از حمايت از پروژه های مشابه را برنامه ريزی جهت ارتقای سطح 
مهارت آموزی منابع انسـانی برشمرد و ايجاد يک چنين دسـتاوردهايی را تقويت تخصصی بخش خصوصی و 
صنفی در حوزه های ذيربط، همکاری در برقراری فعاليت های ايده پرداز )استارت آپ( و بهره گيری از ايده های 
نو عنوان کرد. دکتر عليرضا کريمی نيز در پايان اين بازديد خاطرنشان کرد اين مرکز با توجه به ظرفيت های 

خود، استارت اپ ها و شرکت های دانش بنيان را تا مرحله توليد نيمه  صنعتی مورد حمايت قرار خواهد داد.
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يک متخصص تغذيه گفت: نان سـوخاری برای ديابتی ها و کسانی که قصد لاغر 
شدن دارند، گزينه ای مناسب است.

حيدرعلـی قربانی متخصص تغذيه در گفت وگو با باشـگاه خبرنـگاران جوان، اظهار کرد: 
کالری نان های مختلف با توجه به مقدار مصرف تعيين مقدار کالری مورد نياز يک فرد احتياج 
به محاسـباتی دارد و با عواملی مانند سـن، وزن بدن، جنس، شـغل، ميـزان فعاليت بدنی و 

ورزش و غيره بستگی دارد.
اين متخصص تغذيه بيان کرد: بربری يکی از محبوب ترين نان های سـنتی ايرانی هاسـت 
کـه از آرد گنـدم نيمه کامل تهيه می شـود؛ در هر کف دسـت از نان بربری )بدون احتسـاب 
انگشـتان( 75 تا 80 کيلوکالری انرژی موجود اسـت؛ تافتون هم يکی ديگر از انواع نان های 
سـنتی ايرانی هاسـت که طرفداران زيادی دارد. اين نان از آرد گندم سـفيد يا سبوس گرفته 

تهيه می شود. در هر کف دست از نان تافتون 35 کيلوکالری انرژی وجود دارد.
قربانی ادامه داد: لواش، نان سـنتی مردم ارمنستان اسـت، در تهيه اين نان نازک از آرد 
سـفيد استفاده می شـود؛ از آنجايی که در تهيه اين نان از آرد سفيد و جوش شيرين استفاده 
می شـود از لحاظ تغذيه ای نسبت به ساير نان های سـنتی ايرانی جايگاهی پايين تر دارد. هر 

کف دست نان لواش حدود 25 کيلوکالری انرژی دارد.
وی گفـت: سـنگک، نـان ملـی ايرانی هـا و بی شـک محبوب تريـن نان اسـت که روی 
سـنگريزه های داغ در تنور پخته می شـود؛ اين نـوع نان را از آرد کامل تهيـه می کنند. اين 
ويژگی باعث می شـود نان سـنگک از لحاظ کيفيت تغذيه ای يک سـر و گردن بالاتر از بقيه 

نان ها باشد. در هر کف دست از نان سنگک معادل 75 تا 80 کيلوکالری انرژی نهفته است.
اين متخصص تغذيه با اشاره به اين که باگت، نان فرانسوی است که از آرد گندم سفيد يا 
سبوس گرفته تهيه می شود، گفت: اين نان بافتی يکنواخت و ضخامتی مناسب دارد و پوک و 
روشن است، همچنين پوسته آن تردی خوبی دارد و برای تهيه انواع ساندويچ مناسب است.

در هر برش 30 گرمی از نان باگت )شيرين نشده( حدود 75 کيلوکالری انرژی وجود دارد.
قربانی تشـريح کرد: تسـت نوعی نان ورقه شده انگليسی اسـت که با قرار گرفتن مقابل 
حرارت، برشته می شود؛ نان تست را می توان با آردگندم و آرد روگن )چاودار( تهيه کرد. اگر 
در تهيه نان تسـت آرد روگن يا چاودار استفاده شده باشد به دليل اينکه اين آرد تيره است، 
نان تسـت به دسـت آمده هم تيره می شود که به تست سـياه معروف است. هر يک برش نان 

تست متوسط معادل يک واحد نان و برابر با 80 کيلوکالری انرژی است.
ايـن متخصص تغذيه با بيان اين که يکی از انواع رايج نان به ويژه در رژيم های لاغری، نان 
جو اسـت که از آرد جو تهيه می شـود، افزود: آرد جو نسبت به آرد گندم قدرت سيرکنندگی 
و فيبـر بالاتـری دارد؛ بنابرايـن برای کسـانی  که قصد گرفتـن رژيم لاغری دارنـد، انتخاب 
مناسـب تری است، البته کالری آن با انواع نان های تهيه شده از آرد گندم فرقی نمی کند. در 

هر کف دست نان جو حدود 80-75 کيلوکالری انرژی نهفته است.
وی گفت: نان سـوخاری نان حجيم شـده ای است که برش داده شـده، داخل فر خشک 
می شـود؛ انواع نان خشـک از جمله نان سوخاری در صورتی که از آرد کامل و سبوس نگرفته 

شـده تهيه شده باشند، از لحاظ تغذيه ای بسيار سودمند هستند. نان های 
خشک از جمله نان سوخاری شاخص گلايسمی پايين و قدرت سيرکنندگی 
بالايی دارند. اين نان برای ديابتی ها و کسـانی که قصد لاغر شـدن دارند، 
گزينه مناسبی است. يک تکه نان سوخاری متوسط )شيرين نشده( حدود 

35 تا 40 کيلوکالری دارد.
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علت دولایه شدن نان چیست؟
يک متخصص نان های سنتی گفت: دولايه شدن نان نه تنها ايراد محسوب نمی شود بلکه يک حسن بزرگ است که نشان می دهد 

خمير مصرفی به اندازه کافی خوابيده، ورآمده و لانه زنبوری و پفکی شده است.
به گزارش خبرگزاری تسنيم؛ محمدرضا خواجه درباره علت دولايه شدن برخی نان ها، اظهار کرد: گاهی اوقات مصرف کنندگان از 
بروز اين حالت شکايت می کنند و آن را يک ايراد می دانند، در صورتی که نه تنها ايراد محسوب نمی شود بلکه يک حسن بزرگ است. 
خواجه با بيان علل دولايه شـدن برخی از نان ها افزود: نخسـتين علت اين اسـت که خمير مصرفی به اندازه کافی خوابيده، ورآمده و 
لانه زنبوری و پفکی شده است. دومين دليل وجود مخمر به اندازه کافی در خمير است که يک حسن بزرگ محسوب می شود. سومين 
دليل دو لايه شـدن نان، اندازه بودن ميزان خمير ترش در خمير نان اسـت، علاوه بر اين بالا بودن درصد گلوتن طبيعی آرد نيز علت 
ديگری اسـت که موجب دولايه شدن نان می شـود.لازم به ذکر است که اگر چسبندگی خمير زياد باشد مانع فرار زودهنگام گازهای 

ناشی از تخمير شده و داخل بافت نان را اسفنجی می کند.
ايـن متخصص نان های سـنتی در پايـان اضافه کرد: اگر زمان پخت نان به جای 20 ثانيه به 60 يا 120 يا بيشـتر افزايش يابد باعث 

ژلاتينه شدن نشاسته آرد و اسفنجی شدن بافت نان و بروز اين حالت زيبا می شود.

بیولند: اعلام عجز روش های دست سـاز در تولید داروهای طبیعی؛ واکنش های شيميايی طبيعت به 
حدی پيچيده اسـت که سـاخت مولکول های طبيعی که برای درمان سـرطان بـه کار می روند به صورت 

شيميايی امکان پذير نيست. امروزه کمپانی های داروسازی و شيميايی مقدار بسيار زيادی از گياهان کمياب و دانه های آن ها را برای خارج 
کردن مواد شـيميايی با ارزششـان از روی کره زمين درو می کنند ولی به تازگی راهکار هايی مانند اسـتفاده از مخمر های تراريخته برای 

توليد اين دارو ها مطرح شده است.
زخمی کردن طبیعت برای درمان درد خودمان! اما راه های توليد اين مواد که بر اساس عصاره گيری از اين گياهان است باعث آسيب 
رسـيدن به محيط زيسـت شـده و همچنين ضايعات شـيميايی زيادی را توليد می کند و به علاوه اين روند در آينده باعث منقرض شدن 
گونه های کميابی گياهی می شـود. به تازگی با اتخاذ تصميمات تنظيمی جديد توسـط سـازمان ملل برای حفظ تنوع گونه و مواد خام در 

کشور های جهان سومی نياز به پيدا کردن راهی برای توليد مواد مورد نياز اين نوع درمان ها افزايش يافته است.
مخمر و اسـتفاده آن در پروژه MIAMi برای تولید دارو  های طبیعی بدون دخالت گیاه؛ با اين قوانين جديد، يک راه جايگزين واقعی 
 Novo Nordisk برای توليد مواد درمانی سرطان و بيماری های عصبی در آينده نياز است که به تازگی توسط يک محقق ارشد در بنياد
ارايه شده است. او هماهنگ کننده يک ايده بزرگ برای افق سال 2020 اروپا است که نام اين پروژه MIAMi بوده و توانسته وام بلاعوض 6 
ميليون يورويی را برای انجام اين پروژه از آن خود کند. ساخت مواد بسيار پيچيده شيميايی در گياهان مانند مواد دارويی معمولی نيست 
که بتوان از راه توليد شـيميايی آن ها را سـاخت زيرا به يک پروسـه کاتاليستی زيستی نياز اسـت تا توليد شوند. هدف پروژه تحقيقاتی 

MIAMi اين است که با استفاده از مخمر نانوايی به عنوان يک موجود زنده کارگر مواد شيميايی پيچيده گياهی را توليد کند.
برای شروع محققان تصميم گرفته اند که مسير زيستی توليد ماده موثره گياه Rauvolfia serpentine که به زراوند هندی معروف 
اسـت را به درون مخمر برده و ماده موثر آن را در مخمرها توليد کنند. بر اسـاس طب سنتی چينی اين گياه دارای ماده ای است که دارای 
قابليت درمان سـرطان می باشـد. هر چند سـاخت اين ماده در خارج از گياه کماکان غير قابل انجام است زيرا مسيرهای بيوسنتتيک آن 

ناشناخته اند.
انتقال مسـیرهای بیوسـنتتیک گیاهی به مخمر؛ به طور خلاصه، مسيرهای بيوسنتتيک يک سـری از ژن هايی هستند که آنزيم ها را کد 
می کنند که در نهايت باعث توليد مولکول زيسـتی درون سـلول می شود. با دانستن اين مسير های ساخت، انتقال اين ژن ها به درون يک 
موجود ديگر مانند مخمر نانوايی قابل انجام خواهد بود. هدف اين است که اين ژن ها به درون سلول مخمر انتقال داده شود تا اين سلول ها 

مانند يک کارخانه سلولی که دارای قابليت ساخت مقدار زيادی از اين مواد درمانی خاص هستند، باشند.
همکاری شـرکت های بزرگ در این پروژه؛ يکی از همکاران اين پروژه يک شـرکت توليدکننده مواد شيميايی به نام Axyntis است 
 tabersonine را وارد می کند تا ماده های درمانی مثل Voacanga Africana که سـاليانه صدها تن از دانه های گياهان کمياب مانند
را توليد کند ولی به علت محدود شدن ميزان واردات بر اساس قوانين جديد سازمان ملل برای همين توليدات اين مواد درمانی از اين راه 

نيز دچار محدوديت هايی شده است.
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آيا تا به حال به خودتان مخمری عطرآگين زده ايد؟ عطری که بوی گل می دهد اما از قارچ سـاخته 
شده است.

به گزارش ايلنا، تا کنون از مخمرها که در واقع نوعی قارچ هستند، برای تهيه مواد غذايی همچون 
نان يا پنير ويژه وگان ها (vegan) اسـتفاده می شـد اما دانشـمندان به تازگی توانسـته اند در يکی از 

آخرين پيشرفت های علمی خود، از قارچ ها در صنعت خلق رايحه های مختلف نيز استفاده کنند.
دانشـمندان بيولوژيست موسسه Gingko در شهر بوستون آمريکا در حال تهيه عطری با رايحه 

گل رز هستند که به کمک مهندسی ژنتيک از مخمرها تهيه شده اند.
آن ها اميدوارند بتوانند از اين فناوری برای ساخت طيف وسيعی از عطرها استفاده کنند؛ عطرهايی 

که حتی دقيق ترين مشتری ها نيز قادر به تشخيص تفاوت آن ها با عطرهای موجود در بازار نباشند.
در اروپا و آمريکا عصاره گل رز مورد استفاده در عطرسازی، از گلستان های بزرگی در سراسر اين 
قاره ها برداشـت می شود. اما اين نگرانی وجود دارد که با توجه به تغييرات آب و هوايی يا وقوع فجايع 
طبيعی، امکان برداشـت گسـترده از اين گل ها برای هميشـه فراهم نباشـد و به همين دليل است که 

دانشمندان در تلاش برای يافتن ماده ای جايگزين گل های رز برای توليد عطر هستند.
دانشمندان موسسه Gingko آمريکا، آن دسته از ژن های گل رز را که دارای آنزيم های 
توليد عطر هسـتند کدگذاری کرده و در اين آنزيم ها نيز ترکيبات شيميايی ويژه ای را که در 

توليد بو نقش دارند، شناسايی کردند.
آن ها سـپس ژنوم اين مخمرها را دسـتکاری و ژن هايی از گل رز يا گياهان ديگر را به آن 

اضافه کرده و باعث ايجاد واکنش های متابوليک متفاوتی در آن ها شدند.
اين دانشمندان همچنين در تلاش برای استخراج عصاره گل ها به شيوه ای نوين و استفاده 
از مخمرها در اين راه هستند، زيرا به گفته آن ها بسياری از گل ها در طبيعت و هنگامی که به 
شـاخه هستند، عطری فوق العاده دارند اما پس از اسـتخراج عصاره به شيوه های رايج، ديگر 

نمی توان دقيقا همان رايحه را استشمام کرد.

يکـی از مواد غذايـی مهم که هر روز در وعده صبحانه، ناهار و شـام 
مصرف می شود »نان« است و نگهداری و بهداشت آن اهميت بالايی دارد.
به گزارش باشـگاه خبرنگاران جوان، يک دکترای صنايع غذايی گفت: 
نانی که از تنور بيرون می آيد اسـتريل است، اما بعد از خروج از تنور و سرد 
شـدن به اسـپور کپک  های موجود در محيط آلوده می  شـود، بنابراين اگر در 
نگهداری آن دقت نشـود به  سـرعت کپـک می زند. آرش بهرامـی با تاکيد بر 
توجـه به روش های صحيح خنک کردن، حمل و نگهداری نان برای جلوگيری از 
کپـک زدن و افزايش ماندگاری نان، افزود: نان بعد از خروج از تنور بايد سـرد و 
رطوبت گيری شـود و برای حفظ بافت نان هرگز نبايد نان ها را به تعداد زياد روی 
هـم قرار داد؛ در صورتی که نان ها پيش از سـرد شـدن و حـذف رطوبت اضافی بر 
روی  هم چيده شـود، حالت لاسـتيکی پيدا کرده و رطوبت زياد موجب کپک زدگی 

آن می شود.
عضو دانشـکده تغذيه و علوم غذايی در مورد روش های سـرد کردن نان، توضيح 
داد: برای سرد کردن می توان از جريان هوا استفاده کرد، همچنين در منزل و يا شرايطی 
که بخواهيم مقدار زيادی نان را برای مدت بيشتر از يک روز تا چند ماه نگهداری کنيم، 
بايد از روش خشک  کردن و يا از روش انجماد استفاده کنيم. او ادامه داد: استفاده از هر 
يک از اين روش  ها بسـتگی به نوع نان و شـرايط نگهداری دارد؛ به عنوان  مثال از خشک  
کردن نمی  توان برای نگهداری نان بربری اسـتفاده کرد، اما با اسـتفاده از روش انجماد در 

فريزر می  توان با حفظ تقريبی کيفيت، ماندگاری آن را به مدت چند هفته افزايش داد.
اين کارشـناس ارشد آزمايشگاه دانشـکده تغذيه و علوم غذايی اضافه کرد: پس از رفع 
انجماد، نان فريز شده کيفيت و تازگی خود را باز می يابد، در اين حالت بهتر است اجازه دهيم 

نان در دمای محيط از حالت انجماد خارج شود.
بهرامی تاکيد کرد: نگهداری نان در درجه حرارت يخچال )0 تا 10 درجه سانتی گراد( در حفظ 
کيفيت و جلوگيری از بيات شـدن نان اثر منفی داشـته و نان در دمای يخچال، سريع  تر از دمای 
اتـاق بيات می  شـود؛ نگهداری در دمای يخچال تنها می تواند کپـک زدن نان را به مدت محدود به 
تعويق بياندازد. بهرامی افزود برخی کپک های نان قادر به توليد سم »آفلاتوکسين« هستند و اثرات 

سرطان زايی اين سم شناخته  شده است.
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 مقدمه
نـان جزو اصلـی غذا در قسـمت های مختلف 
دنيا می باشـد. انواع گسـترده ای از نـان با اندازه، 
شـکل، بافت و طعم های متفاوت که شامل اجزای 
متفاوتـی نيز می باشـند و تحت شـرايط مختلف 

پخت می شوند در همه نقاط دنيا وجود دارند.
مفهـوم کيفيـت نـان يـک فراينـد پيچيده 
اسـت که همراه با خواص حسی منشـاء گرفته از 
شـکل ظاهری محصول، مزه، بو و بافت می باشـد. 
امروزه مصرف کنندگان نسبت به ارتباط بين مواد 
مغذی و سـلامتی بسـيار دقيق می باشند به همين 
دليـل اخيرا در نان ابداعاتی بـر پايه بهبود ارزش 
غذايی نان از طريق غنی سـازی آن و يا اسـتفاده 
از آردهای مختلف انجام شـده اسـت. در مجموع 
مصرف کنندگان ديرينه نان و کسانی که نسبت به 
سـلامتی خود حساس هستند به جنبه های مغذی 

بودن نان بيشتر توجه می کنند.
در قسـمت اول اين مقاله به غنی سازی مخمر 
با آهن پرداختيم که در شماره 75 مجله خميرمايه 
ايران چاپ شد. در اين شماره نگاهی به غنی سازی 

مخمر با روی می اندازيم.

 نقـش روی در عملکـرد میـزان توده 
سلولي و فعالیت مخمر نانوایي

ريزعنصرها نقش مهمی در متابوليسم سلولی 
دارنـد و به عنـوان کوفاکتـور بـرای بسـياری از 
آنزيم ها مورد نياز می باشـند. تعداد بسيار زيادی 
از پروتيين ها جهـت فعاليت کاتاليتيکی و يا برای 
حفظ ساختار پروتيينی خود به فلزات نيازمند. روی 
به فـرم بيولوژيکی يون Zn+2 به عنوان کوفاکتور 
کاتاليتيک برای بسـياری از آنزيم ها شـامل الکل 
دهيدروژناز، آلکالين فسفات، کربونيک انهيدراز و 
بسياری از کربوکسيدازها ضروری می باشد. علاوه 
بـر اين روی يک نقش سـاختاری مهم در آنزيم ها 
و بسـياری از پروتيين هـای غيرکاتاليتيـک ايفـا 
می کنـد. علاوه بر تاثيـرات يون های فلزی بر روی 
آنزيم های متابوليکی مهم، اين يون ها بر پايداری و 
ديناميک غشا سلول نيز تاثير گذارند. غشا سلول 
نقـش مهمی در پايداری انتقـال مواد مغذی، زنده 
ماندن سلول، نفوذپذيری، بازدهی تخمير و تحمل 

استرس دارد.
مطالعات نشـان داده است که روی در بيش از 
300 آنزيم نقش تنظيمی داشـته و يا در ساختمان 

و فعاليت کاتاليتيک آن ها شرکت دارد.
مخمرهـا به دليـل تواناييشـان در جمع آوری 
يون هـای فلـزی از محيط های آبـی از طريق فعل 
و انفعالات فيزيکوشـيميايی متفاوت مانند جذب 
سـطحی، جـذب و يـا از طريـق يـک مکانيسـم 
متابوليسـمی وابسـته، شـناخته شـده می باشند 
عـلاوه بر ايـن مخمرهـا توانايی جمـع آوری مواد 
معدنی ضروری و نيز دفع مواد معدنی غيرضروری 
را به طـور موثـری دارا هسـتند. فراينـد جـذب 
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بسـتگی به گروه های عاملی بر روی سـطح سـلول، فيزيولوژی سـلول و ماهيت يون های فلزی دارد و نيازمند حضور گروه های عملکردی 
مانند فسـفومانان در ديواره سـلول، در دسترس بودن کربوکسيل آزاد، آمين، فسـفات، هيدروکسيل و گروه های هيدروسولفيد در سطح 
پروتيين ها و نيز در کل غشا می باشد. بنابراين غلظت يون های آزاد تاثير زيادی بر روی انتخاب پذيری جذب فلز دارد. علاوه بر اين به علت 
ساختار ديواره سلول و حالت متابوليکی سلول، ترکيبات محيط کشت مغذی که مخمر در معرض آن می باشد بر مقدار جذب فلز تاثيرگذار 
اسـت. دسترسـی زيستی يون های فلزی در محيط کشـت تخمير از فاکتورهای مهم و ضروری است که بر روی فيزيولوژی سلول مخمر و 
توليد محصولات تخميری مخمر تاثيرگذار است. بنابراين می توان به اين نکته توجه داشت که رشد در محيط های کشت متفاوت می تواند 

بر روی ظرفيت و انتخاب پذيری جذب فلز با ايجاد مکان های اتصال و يا سيستم های آنزيماتيک متنوع در ميان سلول ها، تاثير بگذارد. 
جذب و تجمع روی به وسـيله مخمر در دو مرحله انجام می شـود. مرحله اول که به عنوان جذب زيسـتی و يا به دام اندازی غير فعال 
شـناخته می شـود يک متابوليسم ميکروبی مستقل است و مرتبط با تجمع کاتيون بر روی سـطح بيرونی ديواره سلول می باشد. بنابراين 
فلزات باقيمانده در آنجا متعاقبا در مکان های دارای بار منفی که در ساختار سلول وجود دارد، جذب سطحی می شوند. مرحله دوم تجمع 
زيستی و يا به دام اندازی فعال ناميده می شود که متابوليسم وابسته جذب درون سلولی است و شامل نفوذ يون های فلز به درون سلول با 

استفاده از ناقل های غشايی خاص و چرخه متابوليکی سلول می باشد. 
کمبود روی در محيط کشت ممکن است سبب تخمير کند و يا ناقص شود و رشد مخمر را متوقف سازد که  اين موضوع اغلب به عنوان 
يک مشـکل در صنعت شـناخته می شود. از طرفی ديگر، غلظت های بالای يون روی در سوبسـترا مغذی می تواند سمی باشد زيرا روی بر 
انتخاب پذيری غشـاها نسـبت به پتاسـيم تاثيرگذار اسـت. هنگامی که مقدار ZnSO4  در محيط کشـت افزايش می يابد، به دليل اشباع 
گروه های عملکردی بر روی سـطح ديواره های سـلولی و محل های اتصال و نيز حضور عوامل کلاته کننده بين سلول ها، توانايی سلول های 
مخمر در جذب روی کاهش می يابد. علاوه بر اين با افزايش غلظت روی به دليل طولانی شدن فاز تاخير و کوتاه شدن فاز لگاريتمی، رشد 
سلول و فعاليت تخميری کاهش می يابد. اين نتيجه با مشاهدات مطابقت دارد، دانشمندان اثبات کرده اند که توليد بيومس های ميکروبی با 
افزايش غلظت فلزات سنگين کاهش می يابد. بنابراين تعيين غلظت بهينه روی در محيط کشت مخمر بسيار مهم می باشد. تحقيقات نشان 
داده است که در حضور مقدار بهينه 5 – 15 ميکرومولار از يون Zn+2 در محيط کشت مغذی، نرخ رشد سلول های مخمر افزايش می يابد. 
جذب Zn+2 به داخل سـلول ها به واسـطه فعاليت ATP آز غشای پلاسمايی از طريق کانال غشايی پروتون می باشد لذا جذب فلزات 
معمولا در مراحل اوليه تخمير، هنگامی که منابع قابل دسترس انرژی زياد است صورت می گيرد، به اين ترتيب سلول های ساکارومايسس 
سرويزيه برخی پيوندهای قبلی Zn+2 را در مرحله سکون رشد برای جلوگيری از فوق اشباع شدن و سميت به داخل محيط کشت آزاد 

می کنند. بنابراين در صنعت بهتر است روی کمکی مورد نياز، در شروع تخمير بکار گرفته شود. 
با توجه به تاثيرات دما بر جذب روی به وسيله مخمر، دماهای پايين به دليل کاهش فعاليت متابوليک انتقال دهنده های روی در غشای 
سلول، تجمع روی را بهبود می بخشند. در مکانيسم های خاص انتقال که توسط مخمر به کارگرفته می شود، تعيين و جايگذاری روی درون 
سـلولی مخمر، وابسته به دسترسی زيستی يون های فلز و شـرايط غالب محيطی می باشد. اما عموما اکثر فلزات در يک رفتار دو فازی به 
سـلول های مخمر متصل می شوند؛ ابتدا به وسيله جذب سطحی غيراختصاصی سـلول و دوم جايگيری در سيتوزول به وسيله واسطه های 
غشايی انتقال انتخابی. برای تسهيل در مرحله دوم، غالبا کانال های نفوذ و انتقال فعال، با يک مکانيسم حدواسط ATP آز پمپ پروتون، 

برای اکثر يون های فلزی در ساکارومايسس سرويزيه به کار گرفته می شوند. 
   روی به طور فعال به وسـيله مخمر، جهت انجام وظايف فيزيولوژيکی ضروری خود از درون محيط کشـت به داخل سلول راه می يابد. 

هنگامی که انتقال به داخل سلول های مخمر انجام می شود، فلزات در مکان های مختلف سلولی به شرح ذيل مصرف می شوند:
 به صـورت آزاد در غلظت های بسـيار پايين در سيتوپلاسـم؛ جداسـازی در سيتوپلاسـم به وسـيله متالوتينويين ها، پلی فسـفات ها 
و پلی آمين ها؛ تقسـيم شـدن ديواره سـلول، واکوئل، دسـتگاه گلژی، ميتوکندری و هسته؛ دفع سميت و يا تغيير شـکل به وسيله احيا، 

متيلاسيون و آلکالاسيون.
در سـال MacDiarmid ،2000 نشـان داد که واکوئل ها يک نقش کليدی در تنظيم هموسـتات روی در مخمر ايفا می کنند. در طول 
تخمير سـلول های مخمر فلزات را برای رشـد، تقسـيم سـلولی، انتقال انرژی و بقا در مقابل اسـترس جذب می کنند. در صنايع تخميری 
مخمرها در معرض اسـترس های شـيميايی، فيزيکی و بيولوژيکی متفاوتی از قبيل شـوک دمايی، اسـترس های اسمزی و مسموميت های 

الکلی قرار می گيرند که نتيجه منفی بر روی رشد و فعاليت متابوليکی مخمر دارد. 
بر اسـاس مطالعات قبلی در مورد محلول های هايپرتونيک، اين نتيجه حاصل می شـود که سـلول های 

ميکروبی تمايل به جمع شدن و کاهش حجم خود دارند. بسته به نوع فشارهای اسمزی ممکن 
اسـت اين سـلول ها تا 60 درصد حجم اوليه خود را از دست بدهند. بالاترين 

ظرفيت تجمع زيسـتی روی به وسـيله سـلول ها وابسته به حجم 
سلولی آن ها می باشد، به عبارت ديگر واکوئل ها اصلی ترين 

مرکـز ذخيره فلزات در سـلول های ساکارومايسـس 
سـرويزيه هستند. بنابراين اين مسـاله امکان پذير 

اسـت که مخمر با حجـم سـلولی کوچک تر و در 
نتيجه واکوئل های کوچک تـر، توانايی جمع آوری 
بزرگ تـر  سـلول های  نسـبت  را  کمتـری  روی 
داشـته باشـد. علاوه بر اين توانايی سلول ها برای 

جمع آوری روی در غلظت های بالاتر به فاکتورهای 
ديگـری مانند اجـزا درون واکوئلی متصـل به روی 

مانند بدنه های پلی فسفات نيز وابسته است.

21



مقدمه
بررسـی توليد، بازار داخلی و صادرات  صنعت خميرمايه در سـال 1397 ، نمايانگر ثبات نسـبی در اين صنعت در مقايسه با سال قبل 
است که در گزارش پيش رو به آن می پردازيم. گفتنی است آمار، برگرفته از اطلاعات ارسالی شرکت توليدکننده عضو سنديکای خميرمايه 

کشور است.

 تولید
ميزان توليد خميرمايه خشک  در سال 1397 برابر 29.454 تن و خميرمايه تازه )تر( 5.329 تن بوده است. بر اين اساس ميزان توليد 
خميرمايه همگن )بر مبنای خشک( در سال 1397 حدود 31.230 تن بوده است. در مقايسه با سال 1396 که ميزان توليد خميرمايه خشک 

31.656 تن بوده است، شاهد کاهش 426 تنی و 1/5 درصدی توليد خميرمايه در سال 1397 می باشيم.

صادرات
ميزان صادرات مسـتقيم خميرمايه توسـط شرکت ها در سال 1397 حدود 10.137 تن بوده است که 32 درصد کل توليد خميرمايه در 
اين سال را شامل می شود. ميزان صادرات نسبت به سال پيش از آن 2.545 تن کمتر بوده است که کاهشی 20 درصدی را نشان می دهد.

مصرف داخلی
توزيع داخلی خميرمايه در سـال 1397 در حدود 19.317 تن خميرمايه خشـک و 5.329 تن خميرمايه تازه )تر( بوده اسـت.  با توجه 
به ميزان مصرف داخلی 17.719 تن خميرمايه خشـک و 3764 تن خميرمايه تر در سـال 1396، شاهد رشد مصرف داخلی در سال 1397 

می باشيم. ميزان مصرف خميرمايه خشک 9 درصد و خميرمايه تر 41/5 درصد افزايش داشته اند.

ظرفیت نصب شده کشور
ظرفيت نصب شده آماده به فعاليت صنعت خميرمايه  برابر 34.700 تن است. سه شرکت ايران ملاس، خميرمايه خوزستان و خميرمايه 
و الکل رازی صرفا خميرمايه خشـک فوری و دو شـرکت ايران مايه و خميرمايه رضوی در کنار خميرمايه خشـک، خميرمايه تر نيز توليد 

می کنند. راندمان توليد خميرمايه در سال 1397 با احتساب ظرفيت نصب شده، حدود 90 درصد برآورد می گردد.

صادرات تولید همگن تولید تر تولید خشک ظرفیت اسمی شرکت ردیف

21 3.800 2.400 3.000 6.000 ایران مایه 1

4.215 10.940 --- 10.940 7.700 ایران ملاس 2

3.505 5.630 --- 5.630 6.000 خوزستان 3

599 4.606 --- 4.606 10.000 رازی 4

1.797 6.254 2.929 5.278 5.000 رضوی 5

10.137 31.230 5.329 29.454 34.700 جمع
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