




بیـش از یـک سـال اسـت کـه از اوج گرفتـن بی‌سـابقه و نامتعـارف قیمت ملاس؛ مـاده اولیه تولیـد خمیرمایه 

گذشته است. رشد 7 برابری قیمت این ماده که در اصل ضایعات صنایع قند و شکر بوده، تولیدکنندگان صنایع 

وابسته به آن از جمله خمیرمایه را با بحران‌های جدی روبه‌رو کرده است.

از آن‌جـا کـه صنعـت خمیرمایه از ارز دولتی اسـتفاده نمی‌کند لذا تولیدات این صنعت مشـمول قیمت‌گذاری 

نبـوده و واحدهـای تولیدکننـده بر اسـاس مقررات وضع شـده و بـا رعایت قانون، قیمت محصـولات خود را با در 

نظـر گرفتـن هزینه‌هـای تولید و سـود منطقی تعییـن و تولیدات خود را به بازار عرضـه می‌نمایند. بنابراین اتخاذ 

تصمیمات در خصوص تعیین قیمت خمیرمایه بر اساس قوانین و مقررات بر عهده متولیان این صنعت می‌باشد.

نظر به این‌که در تولید خمیرمایه بیش از نیمی از قیمت تمام شـده این کالا وابسـته به قیمت ملاس اسـت و 

با توجه به افزایش بی سابقه قیمت ملاس در یک سال اخیر و همچنین بسیاری از نهاده‌های دیگر که هزینه‌های 

تولیـد خمیرمایـه تابـع آن‌هـا بـوده، لذا این صنعت بـرای تداوم تولید ناچـار به تعیین قیمت بر اسـاس هزینه‌ها 

می‌باشـد زیـرا عرضـه محصـولات بـا قیمت‌های فعلـی نتیجه‌ای به‌جـز ضرردهـی، ورشکسـتگی و در نهایت توقف 

تولیـد نخواهـد داشـت  کـه تبعاتش از طرفی دامن‌گیر کارگران صنعت می‌شـود و از طرفی نبـود خمیرمایه منجر 

به بازگشـت ماده مضر جوش‌شـیرین به روند تولید نان خواهد گردید که عوارض ناشـی از آن بر کسـی پوشیده 

نیست.

  لازم به یادآوری است که صنعت خمیرمایه از صنایع کلیدی در تولید نان سالم و تغذیه عامه مردم می‌باشد 

و حمایت از تولید این ماده سودمند که مانع از سوء تغذیه و ایجاد بیماری‌های متابولیک از جمله پوکی استخوان، 

کم‌خونی، بیماری‌های گوارشی و ... می‌گردد می‌تواند سهم مهمی در تضمین سلامت جامعه ایفا نماید. 
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مجمع عمومی عادی سالیانه سندیکای تولیدکنندگان 
خمیرمایـه ایران روز یک‌شـنبه 22 دی‌ماه بـا حضور کلیه 

اعضای سندیکا و نماینده اتاق بازرگانی ایران برگزار شد.
در این جلسـه گـزارش عملکرد هیات‌مدیـره و گزارش 
صورت‌هـای مالـی منتهـی به 31 شـهریور ماه سـال 1398 
قرائت و تصویب شـد و روزنامه اطلاعات نیز به‌عنوان روزنامه 

کثیرالانتشار جهت درج آگهی‌های سندیکا انتخاب گردید.
همچنیـن انتخاب بازرس صـورت گرفت و بر اسـاس آرای 
ماخوذه، خانم »فاطمه حسـن‌پور« به‌عنوان بازرس اصلی و آقای 
»کاوه احـرار« به‌عنوان بـازرس علی‌البدل برای مدت یک سـال 

تعیین گردیدند.

در پـی افزایش بی رویه قیمت و همچنین کمبود ملاس 
در کشور، سندیکای تولیدکنندگان خمیرمایه اقدامات لازم 
در جهت اخذ مجوز واردات این ماده اولیه صنعت خمیرمایه 
را در دسـتور کار خود قرار داد که نهایتا منجر به اخذ مجوز 

واردات این کالا از تابستان سال جاری گردید.
در این راسـتا اولین محموله ملاس توسط شرکت ایران 
ملاس از کشـور آذربایجان وارد گردید. بر اسـاس تفاهم به 
عمل آمده بین شرکت ایران ملاس و یک شرکت آذربایجانی 
قـرارداد واردات 6000 تـن ملاس چغنـدری منعقد گردید و 

تاکنون 3000 تن از این محموله وارد کشور شده است.

به مناسبت روز ملی نان، همایشی به این مناسبت از سوی شرکت خمیرمایه 
و الکل رازی در آمفی تئاتر شرکت توسعه نیشکر و صنایع جانبی برگزار شد.

به‌گزارش نیشـکرنیوز، این همایش بـا حضور مدیران و کارشناسـان اداره 
استاندارد، معاونت غذا و دارو و جمع کثیری از تولیدکنندگان نان در شهرستان 

اهواز برگزار شد.
شـرکت خمیرمایـه و الـکل رازی از بزرگ‌ترین تولیدکننـدگان خمیرمایه 
کشـور اسـت که از ملاس تولیدی شـرکت‌های نیشـکری اسـتفاده می‌کند و 
محصول ارزشـمند خمیرمایه که در صنعت نان و نانوایی کاربرد دارد را به بازار 

عرضه می‌نماید.
در پایان این مراسـم از مصرف‌کنندگان خمیرمایه بـا اهدای جوایز ارزنده 

تقدیر شد.
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به‌گفته مهندس مجید پارسایی، صنعت خمیرمایه کشور به روال گذشته در حال تولید 
و عرضـه این ماده به بازار اسـت و در این راسـتا کلیـه کارخانه‌ها مشـغول فعالیت بوده و 

تولیـدات خود را حسـب برنامه‌های تدوینی توسـط وزارت صنعت، معـدن و تجارت به بازار 
عرضه می‌نمایند.

وی در پاسخ به شایعات مطرح شده در خصوص کمبود خمیرمایه در سطح تهران، گفت: کمبودی در این زمینه 
وجود ندارد. برخی از کارخانه‌ها به‌دلیل مشـکلات تامین بعضی از اقلام بسـته‌بندی، تولیدات خود را در بسته‌بندی‌های 

وکیوم و مشابه آن عرضه می‌دارند.
دبیـر سـندیکای تولیدکنندگان خمیرمایه ایران افزود: بسـیاری از کسـانی که چنین ادعاهایی را مطـرح می‌کنند طالب 
دریافت کلیه خمیرمایه مورد نیازشـان از برند مد نظر خودشـان هسـتند که بدیهی اسـت ظرفیت کارخانه‌ها محدود بوده و 

تولیدات آن‌ها در سطح کشور به نسبت ظرفیتشان در کشور توزیع می‌گردد.
پارسایی در خصوص پیش‌بینی آینده وضعیت تولید خمیرمایه اظهار داشت: مشکلات کمبود ماده اولیه و افزایش قیمت 
آن قطعـا روی تولید خمیرمایه تاثیر خواهد گذاشـت ولـی علی‌رغم این‌که هم‌اکنون تولیدکنندگان با این مشـکلات مواجه 
هسـتند، با صرف‌نظر از سـود مورد انتظار در حال تامین نیاز کشور می‌باشند که بدیهی است تداوم این وضعیت ممکن نبوده 

و نیاز به ساماندهی و تعیین عاجل قیمت واقعی خمیرمایه دارد.

دکتر محمدرضا صعودی عضو هیات علمی دانشگاه الزهرا در حاشیه برگزاری نشست 
»بررسـی توانمندی‌ها و ظرفیت‌های بیوتکنولوژی استان خوزستان« که روز چهارشنبه ۲۰ 
آذرماه ۹۸ در سالن شهید مطهری دانشکده علوم دانشگاه شهید چمران اهواز برگزار شد، 
گفت: استان خوزستان دارای ظرفیت‌های بالایی در حوزه زیست فناوری است. از آنجا که 
زیسـت فناوری در صنایعی مثل کشـاورزی با میزان آب تعریف می‌شـود و این استان نیز 
جزو پرآب‌ترین اسـتان‌های کشور اسـت لذا از ظرفیت بالایی در علـــم زیست فناوری 

برخوردار است و این ظرفیت را نیز به ظهور رسانده است.
وی با بیان این‌که نشسـت بسـیار خوبی برگزار شـد، گفت: امیدواریم در نشست‌های 
این‌چنینی تعداد بیشـتری از همکاران دانشـگاهی و دانشـجویان از دانشگاه‌های استان 
شـرکت کنند تا ارتباطات ما با یکدیگر توسـعه و گسترش بیشـتری پیدا کند و برای حل 

مشکلات استان و کشور به همدیگر کمک کنیم.
دکتر صعودی با تاکید بر لزوم ارتباط مسـوولین با دانشـگاه برای رفع مشکلاتی نظیر 
آلودگی‌های محیط زیستی خاطرنشان کرد: ما نیاز داریم که چرخه‌ای بین دولت، صنعت و 
دانشگاه ایجاد شود تا در آن مسایل و مشکلات استان که برای رفع آن‌ها می‌توان از دانش 
زیست فناوری استفاده کرد، تعریف شود و چالش‌های استان را بتوانیم با اولویت‌بندی، حل 
کنیم و امیدواریم صنعت نیز این ظرفیت را پیدا کند تا برای حل مشکلاتش از دانشگاهیان 

بهره ببرد.
وی با نام بردن از شرکت خمیرمایه و الکل رازی به‌عنوان یکی از شرکت‌های بزرگی که 
در تلاش برای دوستی با محیط زیست است، گفت: این شرکت بزرگ‌ترین صنعت تخمیری 
در کشـور را ایجاد کرده اسـت و نیمی از اتانول و بخشـی از خمیرمایه کشـور توسط این 
مجموعه صنعتی تولید می‌شـود. از نکات بارز و قابل‌توجه در این شرکت مسوولیت‌پذیری 
است که تلاش می‌کند مشـکلات زیست محیطی‌اش را برطرف سازد همچنین این شرکت 
موفق شـده برای مهار گاز دی‌اکسید کربن که در اثر تخمیر ایجاد می‌شود، اقداماتی انجام 
دهد که ارزشمند است. در عین حال امیدواریم که شرکت خمیرمایه و الکل رازی موفقیت 

بیشتری در زمینه فرآوری ویناس به‌دست بیاورد.
گفتنی اسـت، ۲۰ آذرماه دانشگاه شهید چمران اهواز میزبان برگزاری»نشست زیست 
فناوری« با هدف بررسـی توانمندی‌ها و ظرفیت‌های بیوتکنولوژی اسـتان خوزستان بود. 
دکتر حسـین معتمدی، دبیر این نشست گفت: دانشگاه شهید چمران اهواز برای برگزاری 
این نشست توسط سـتاد توسعه زیست فناوری معاونت علمی و فناوری ریاست جمهوری 

مورد ارزیابی قرار گرفته و امتیاز لازم را کسب کرده است.
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دهمیـن جلسـه کمیته اسـتانی بنـد )ب( ماده 12 قانون احکام دائمی برنامه‌های توسـعه کشـور با هدف بررسـی مشـکلات 
بخـش خصوصـی در حوزه قیمت گـذاری کالا و رفع موانع و محدودیت‌هـای موجود در حوزه 
فعالیت‌های کشـاورزی با حضور استاندار، نمایندگان مجلس، مدیران کل استانی و نمایندگان 
بخش خصوصی برگزار شد. یکی از مسایل مطرح شده در این جلسه موضوع مشکلات صنعت 

خمیرمایه بود.
در این جلسه »امیر مهدی مرادی«، دبیر انجمن مدیران صنایع خراسان رضوی در سخنانی 
عنوان کرد با افزایش نرخ ملاس از ابتدای سال، تقاضای افزایش نرخ داده می‌شود و در مرداد 
ماه با این درخواسـت موافقت می‌شـود و بر اسـاس آن برای خمیرمایه خشـک قیمت 16500 

تومان تعیین می‌شـود. با توجه به افزایش پنج برابری قیمت ملاس دوسـتان از این افزایش قیمت ناراضی هستند. باید توجه داشت که از 
هر 4/6 کیلوگرم ملاس یک کیلوگرم خمیرمایه خشـک تهیه می‌شـود و قیمت تمام شـده برای تولید خمیرمایه 17000 هزار تومان است. 
مرادی مطرح کرد: این موضوع از شـهریور ماه در قالب مکاتبه پیگیری شـده است اما با توجه به افزایش قیمت بنزین، اعلام شد که هیج 
افزایشی نباید رخ دهد. وی ادامه داد: در حال حاضر قیمت تمام شده خمیرمایه 17000 هزار تومان است و پیشنهاد قیمت برای خمیرمایه 
خشـک با احتسـاب 15 درصد سود، 19800 تومان است و این قیمت برای خمیرمایه تر حدود 8000 هزار تومان می باشد. اما مسوولان امر 
چون نمی‌خواهند نرخ نان را افزایش دهند، از افزایش قیمت این محصول جلوگیری می‌کنند. به محض این‌که شرکت‌‌ها نتوانند خمیرمایه را 
تولید و در سطح کشور توزیع کنند، نانوایان به سمت جوش‌شیرین روی می‌آورند که این امر سبب به خطر افتادن سلامت مردم می‌شود.
در ادامه این نشست احسان اژدری؛ مدیر عامل شرکت خمیرمایه رضوی گفت: از سال 97، بهای »ملاس« به عنوان ماده اولیه محصول 
ما 800 درصد افزایش داشـت و هیچ نظارتی نیز توسـط سازمان‌های پاسخگو صورت نگرفت. نقش ملاس در تهیه خمیرمایه 60-70 درصد 
است. در کنار آن سایر نهاده‌ها همچون کود فسفات نیز افزایش قیمت داشته‌اند و در مجموع شاهد رشد بهای تمام شده هستیم. اژدری 
عنوان کرد: ما جزو معدود صنایعی هستیم که با صد درصد ظرفیت کار می‌کنیم و موضوع نرخ سبب کاهش تولید ما نشده است اما توان 
ادامه کار وجود ندارد. کالای ما از خدمات حمایتی بهره‌مند نیسـت و هیچ ماده اولیه‌ای از دولت گرفته نمی‌شـود و همه کالاهای ما به نرخ 

آزاد تهیه می‌شود و درخواستمان این است که کالای ما از شمول قیمت‌گذاری خارج شود.
وی اضافه کرد: در هر قرص نان 1500 تومانی سـهم خمیرمایه تا 50 تومان اسـت اما نقش زیادی در سالمت مردم دارد زیرا در صورت 
عدم وجود خمیرمایه، نانوایان جوش‌شـیرین را جایگزین آن می‌کنند. همچنین به‌دلیل افزایش نیاز، کمبودی در بازار ایجاد شـده که این 
امر سـبب متشـنج شـدن نرخ در بازار گردیده و بازار سـیاهی برای آن به وجود آمده اسـت و تفاوت نرخ خرید از کارخانه با نرخ خرید 

مصرف‌کننده معمولا 50 هزار تومان است.
سپس محمود گیاهی، معاون بازرگانی شرکت ایران ملاس نیز از مشکلات مشابه سخن گفت و این نکته را نیز متذکر شد که رشد بهای 
ارز، به افزایش قیمت بسته بندی برای این مجموعه تولیدی منجر شده است. وی عنوان کرد: در حال حاضر دو راهکار برای ما وجود دارد؛ 
اول تعطیلی کارخانه و دیگری توقف توزیع داخلی اسـت که هر دو موضوع مشـکلاتی را ایجاد خواهد کرد. ادامه کار با این شـرایط ممکن 

نیست و یکی از گلایه‌مندی‌های ما عدم پاسخگویی به مشکلاتمان است و نامه نگاری‌های ما تا به امروز بی جواب مانده است.
در ادامه عباس اخوان، رییس اداره نظارت بر کالا و خدمات سازمان صمت خراسان رضوی گفت: قیمتی که سازمان حمایت اعلام کرده 
اسـت قیمتی نیسـت که برای این دو شرکت توجیه اقتصادی داشـته باشد و در این خصوص مکاتباتی با این مجموعه صورت گرفته است. 

این قیمت مربوط به قبل از مردادماه امسال است و ما به دنبال راهکاری برای رفع این مشکل هستیم.
محسن صالح آبادی، کارشناس مسوول جهاد کشاورزی خراسان رضوی نیز در این جلسه اظهار کرد: چرا در خصوص افزایش چشمگیر 
قیمت ملاس بحث و بررسی انجام نمی‌شود؟ چرا سازمان‌های نظارتی به این موضوع ورود پیدا نمی‌کنند؟ ملاس خروجی شرکت قند است 

که مواد اولیه خود را در قالب قیمت رسمی و با ارز دولتی خریداری می‌کند و افزایش قیمت در این قسمت باید مورد سوال قرار بگیرد.

 رییـس آزمایشـگاه خمیرمایه شـرکت خمیرمایه و الـکل رازی اظهار 
داشت: برخی نانوایی‌ها برای تسریع در فرآوری خمیر و آماده شدن آن برای 
پخـت نان، از جوش‌شـیرین به‌جای خمیرمایه اسـتفاده می‌کنند، اما از این 

موضوع غافل هستند که این ماده شیمیایی مضرات زیادی برای بدن دارد.
آبادام با اشـاره به مضرات جایگزینی جوش‌شـیرین به‌جای خمیرمایه افزود: جوش‌شـیرین 
به‌صورت صوری باعث ورآمدگی خمیر می‌شـود، غافل از این‌که هیچ واکنش بیوشیمیایی مفیدی 

در خمیر انجام نمی‌دهد.
وی بیان داشـت: نانی که در آن از جوش‌شیرین استفاده می‌شود نه تنها ارزش غذایی بسیار 

کمی دارد بلکه استفاده از نان حاوی این ماده شیمیایی مضرات خاص خود را دارد.
رییس آزمایشـگاه خمیرمایه شـرکت خمیرمایه و الکل رازی، ممانعـت از جذب املاح مفید 
از جمله کلسـیم، فقر آهن و سـرطان‌زا بودن را از جمله مضرات مصرف نان حاوی جوش‌شـیرین 
عنوان کرد. به‌گفته این مسوول، جذب نشدن کلسیم در بدن یکی از عوامل مهم پوکی استخوان 

در افراد به شمار می‌رود.
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مدیرعامل شـرکت خمیرمایه و الکل رازی اظهار داشـت: 
خمیرمایه تر تولید شـده در شـرکت خمیرمایـه و الکل رازی 

به‌زودی وارد بازار می شود.
به‌گـزارش نیشـکرنیوز، علـی احتشـامی در این خصوص 
گفت: تولید خمیرمایه تر با بالاترین کیفیت به‌صورت آزمایشی 
آغاز شـده و پس از کسـب مجوزهـا و اسـتانداردهای لازم از 

سازمان‌های مربوطه به بازار عرضه خواهد شد.
وی با بیـان این‌که عمـده محصولات این شـرکت قابلیت 
صادرات را دارند، خاطرنشان کرد: در حال حاضر ظرفیت تولید 
خمیرمایـه ۱۴ هزار تن اسـت که به‌عنوان یکـی از بزرگ‌ترین 

واحدهای تولیدی کشور و منطقه هستیم.
مدیرعامل شـرکت خمیرمایه و الـکل رازی گفت: دریافت 
نشـان استاندارد ایران و حضور گسـترده در بازارهای داخلی، 
منطقـه‌ای و خارجـی نمایانگـر توانمنـدی و کیفیـت بـالای 
خمیرمایه تولیدی شـرکت می‌باشـد و با توجه به کیفیت برتر 
محصولات توانسـتیم در لیسـت تامین‌کنندگان سازمان ملل 

قرار بگیریم.
وی افزود: این شـرکت برخی از تولیـدات خود را به حوزه 
صـادرات اختصاص داده اسـت. اسـتان خوزسـتان در تولید 
خمیرمایه به خودکفایی رسـیده و در کنـار تامین نیاز داخلی 
کشور، مازاد این محصول را به کشورهایی همچون افغانستان، 
پاکسـتان، عراق، سـوریه، لبنـان، الجزایر و دیگر کشـورهای 

آفریقایی صادر می‌کند.
احتشـامی در پایـان بیان داشـت: اسـتفاده از خمیرمایه 
در نانوایـی و شـیرینی زیان‌هایـی همچون کم‌خونـی، پوکی 
استخوان، اختلال در جذب مواد معدنی و اختلال‌های گوارشی 

را کمتر کرده و کیفیت نان را افزایش می‌دهد.

در همايش ملي نان و كسب و كارهاي طيب كه در 18 آبان 1398 با حضور روساي اتحاديه‌هاي نانوايان 
سراسـر كشور و مسوولين آسـتان قدس رضوي، آقای دکتر سيف معاون وزير جهاد كشاورزي و خانم دكتر عبدالهي مديركل دفتر بهبود 
تغذيه وزارت بهداشـت توسـط شركت يكفيت رضوي برگزار شـد، از نانوايان نمونه كشـور تقدير به‌عمل آمد. در اين همايش موضوع نان 

طيب و كامل مطرح گرديد.
در ايـن همايش پنل تخصصي پاسـخگویي به مشـكلات نان با حضـور آقايان دكتر كريمـي، ‌دكتر اژدري، مهنـدس صفایي و معاون 

پژوهشكده صنايع غذایي مشهد برگزار شد.
آقاي دكتر اژدري مديرعامل شركت خميرمايه رضوي در مورد صنعت خميرمايه گفت: 40 هزار تن نياز كشور به این ماده بوده که فقط 
20 هزار تن مصرف می‌شـود. در سـال جاری به‌علت 7 برابر شـدن قيمت ماده اوليه یعنی ملاس، هزينه‌هاي توليد به شدت افزايش يافته 
اسـت و علي‌رغم افزايش قيمت، سـود كارخانه‌ها کاهش یافته اسـت. وی در مورد مشكلات كمبود خميرمايه رضوي اظهار داشت: يكفيت 
بالاي محصول و تقاضای بالای آن و از طرفی سهمیه‌بندی جدید توزيع خمیرمایه براي تحويل كالا به استان‌هایي كه قبلا فروش نداشتيم، 

موجب گردیده که سهميه ساير مشتريان به ميزان سابق تامين نگردد.
مديرعامل شـركت خميرمايه رضوي همچنین در مورد مصرف خميرمايه ترش و اينك‌ه خميرمايه صنعتی داراي مزاياي بيشـتري بوده 

و گونه صنعتي خميرمايه ترش مي‌باشد، توضيحاتي ارایه نمود.
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به‌گـزارش قـدس آنلاین، مدیرعامـل شـرکت خمیرمایه رضوی بیـان کرد: خوشـبختانه با 
بهبود فرهنگ‌سـازی صورت گرفته به‌منظور اسـتفاده از خمیرمایه به‌جـای مواد مضری همچون 

جوش‌شیرین، تمایل به مصرف خمیرمایه در کشور افزایش یافته است.
احسان اژدری ادامه داد: بحث رقابت در تولید نان باعث شده است تا کیفیت نان مورد توجه 
جدی قرار بگیرد که همین امر نقش موثری در افزایش مصرف خمیرمایه در کشـور داشـته است. 
وی از عزم این مجموعه برای تحقق اهداف رونق تولید سخن گفت و خاطرنشان کرد: این شرکت 
در راستای عمل به منویات رهبر معظم انقلاب و توجه به شعار رونق تولید در سال‌جاری، همواره 
در این مسیر قدم برداشته و تلاش کرده است پیشرو و پیشران و مجری سیاست‌های ابلاغی باشد.
وی با اشاره به اقدامات این شرکت در راستای فرهنگ‌سازی مصرف خمیرمایه و عدم مصرف 
جوش‌شـیرین گفت: خوشبختانه با مکاتبات متعدد صورت گرفته و همکاری اداره نظارت بر مواد 
غذایی و نیز مطالبه‌گری عمومی مردم، مصرف جوش‌شیرین در انواع نان رو به کاهش است. اژدری 
در خصـوص لزوم جایگزین کردن خمیرمایه به‌جای جوش‌شـیرین خاطرنشـان کـرد: خمیرمایه 
به‌دلیـل دارا بودن انواع ویتامین‌های گروه B، داشـتن نقش موثر در بهبود کیفیت نان و خاصیت 
پروبیوتیک و همچنین عطر، طعم، بافت و رنگ و بوی مناسبی که در نان ایجاد می‌کند، می‌بایستی 

جایگزین جوش‌شیرین شود.
اژدری تاکید کرد: جوش‌شیرین به‌عنوان ماده‌ای سرطان‌زا، باعث ناراحتی‌های گوارشی، ایجاد 
سـرطان و همچنین ممانعت از جذب مواد مغذی نان می‌شـود. وی در پاسـخ به این سوال که چه 
نهادهایی برای فرهنگ‌سازی مصرف خمیرمایه دخیل هستند، گفت: متولیان در وزارت بهداشت 
و دفتر بهبود تغذیه این وزارتخانه در این امر دخیل هسـتند که همکاری بسـیار خوبی در ارتقای 

فرهنگ مصرف خمیرمایه داشته‌اند.
اژدری ادامه داد: همچنین رسانه ملی با تهیه برنامه‌های آموزشی و نیز دانشگاه‌ها و اتحادیه‌های 
نانوایان، نقش موثری دارند. وی با اشاره به فعالیت موسسه کیفیت رضوی در حوزه نان بیان کرد: 
فرهنگ‌سـازی که برای مصرف خمیرمایه توسط این مجموعه در حال انجام است، می‌تواند نقش 

موثری برای بهبود کیفیت نان و تولید نان طیب داشته باشد.
اژدری افزود: علاوه بر این همکاری نهادهایی نظیر اداره اسـتاندارد که با تعیین شـاخص‌ها و 
کنترل نانوایی‌ها نقش موثر و بازدارنده‌ای در مصرف جوش‌شـیرین دارند و آموزش‌های لازم برای 
کودکان و نوجوانان در مدارس و تبیین فواید استفاده از نان سالم، در این خصوص تاثیرگذار است.
مدیرعامل شـرکت خمیرمایه رضوی تاکید کرد: در نهایت تمام تلاش باید در مسیری صورت 
گیرد تا فرهنگ مطالبه‌گری مردم برای مصرف نان سـالم و طیب با اسـتفاده از خمیرمایه توسعه 

پیدا کند.

از  روزگاری  کـه  دورود  خمیرمایـه 
فعال‌ترین کارخانه‌های شهرستان دورود بود، بیش از یک 
دهه در خاموشی به سر می‌برد و صدایی از فعالیت آن شنیده نمی‌شود.
به گزارش ایسـنا، این کارخانه در زمان حیات از بهترین کارخانه‌های کشـور 
بود و در بحث اشـتغال شـرایط خوبی ایجاد کرده بود. کارخانه خمیرمایه با بهره‌گیری از 
تکنولوژی و ماشـین‌آلات کشور اتریش در سال 1381 شروع به تولید کرد اما دیری نپایید که به 

ایستگاه تعطیلی رسید و در سال 1387 تعطیل شد.
تولیـدات ایـن کارخانه در زمان فعالیـت از کیفیت خوبی برخـوردار بود اما به همین سـادگی با عرصه 
تولید وداع کرد. کارخانه خمیرمایه دورود در حالی هنوز احیا نشـده که همواره جزو اولویت‌های مسوولان بوده و 
وعده‌های زیادی برای فعالیت مجدد آن شنیده و داده شده اما هنوز هم شرایط مثل سابق است و معلوم نیست در چه 

زمانی دوباره چرخ این کارخانه خواهد چرخید.
مجیـد کیان‌پـور، نماینـده دورود و ازنا در این باره به ایسـنا گفت: برای واگـذاری این کارخانه رایزنی‌هـای زیادی با بخش 
خصوصی و دولتی انجام شده اما متاسفانه توافقی حاصل نشده و هنوز اندر خم یک کوچه است. وی تصریح کرد: سرمایه‌گذارهای 
زیادی از این کارخانه بازدید می‌کنند اما هیچ‌کدام حاضر به سرمایه‌گذاری نمی‌شوند و علتش هم قیمت زیاد است و می‌گویند توجیه 
اقتصادی ندارد. کیان‌پور تاکید کرد: باید برای واگذاری این کارخانه امتیازات ویژه قایل شویم و در شرایط فعلی تلاش بیشتری نیاز است.
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میزگرد تخصصی بررسـی وضعیـت صنعت خمیرمایه کشـور با هماهنگی 
مسـوولین نشریه اقتصاد سـبز در محل سـندیکای تولیدکنندگان خمیرمایه 

ایران برگزار گردید که خلاصه‌ای از آن در ادامه مي‌آيد:
در ابتدا آقای محمود گیاهی معاون بازرگانی شرکت ایران ملاس مهمترين 
رخداد در توليد خميرمايه را افزایش بی سابقه قیمت ملاس در یک سال اخیر 
عنـوان کرد. به گفتـه وی از آن‌جايي كه افزايش قيمت ملاس نقش به‌سـزايي 
در قيمـت تمام شـده خميرمايـه دارد به ناچـار توليدكننـدگان خميرمايه كه 
محدوديت افزايش قيمت دارند ناگزير شـدند كمتـر ملاس خريداري كرده و به 
ناچار از حجم توليدات خميرمايه كشـور كاسـته شـد. طبيعي است وقتي امكان 
افزايش قيمت خميرمايه مطابق با افزايش قيمت ملاس مهيا نبود و در قيمت‌گذاري 
نان حساسيت وجود داشت، توليد كاهش پيدا ميك‌نـد. البته ناگفته نماند كه تاثير 
قيمـت خميرمايه در توليد نان متناسـب با حساسـيتي كه نانوایان ايجـاد كرده‌اند، 
نيسـت. بر اساس بررسـي‌هايي كه انجام داده‌ايم در پروسـه توليد كي نان سنگك 20 
تا 30 تومان هزينه اسـتفاده از خميرمايه مي‌باشـد و در واقع تاثيـر چنداني بر قيمت نان 
نخواهد داشـت. البته اگر متوليان چاره‌انديشـي نكنند، افت توليد خميرمايه در سـال‌جاري 
بيشـتر از سـال گذشـته خواهد بود، چرا كه توجيه اقتصادي توليد خميرمايه به‌طور كامل براي 

توليدكنندگان زير سوال رفته است. 
در ادامه آقای مسعود حسن زاده مدیرعامل شرکت خمیرمایه خوزستان گفت: براي توليد هر يكلوگرم 
خميرمايه معمولا 4/5 تا 5 يكلوگرم ملاس مصرف مي‌شـود، طبيعي است وقتي قيمت ملاس به ناگاه افزايش پيدا 
ميك‌ند چاره‌اي جز افزايش قيمت خميرمايه وجود ندارد. 60 درصد قيمت تمام شده خميرمايه وابسته به ملاس است. طبيعي 
است در چنين فضايي توليد خميرمايه در كشور از هر سو مورد تهديد قرار دارد. ملاس موجود در بازار هم به يكلويي 2 هزار تا 2500 تومان 
رسيده است كه در عمل توليد خميرمايه را به بن بست رسانده است و بديهي است از متوليان انتظار داريم دغدغه توليدكنندگان خميرمايه 
را با اجازه افزايش قيمت منطقي اين محصول مرتفع سازند. البته با تلاش‌هاي سندكياي خميرمايه ايران قيمت‌ها در سال‌جاري اندكي تغيير 

كرد، اما نبايد از نظر دور داشت كه اين افزايش قيمت به هيچ وجه متناسب با تورم تحميل شده به توليد خميرمايه نيست.
سـپس آقای احسـان اژدري مدیرعامل شـرکت خمیرمایه رضوی در خصوص دیگر مشـکلات صنعت گفت: از سال گذشته صادرات 
خميرمايه كاهش يافته چرا كه سـامانه نيما كه چند ماهي هنوز شـكل نگرفته بود، به همراه تغيير ضوابط صادرات به عراق و افغانستان در 
عمل شيرازه صادرات خميرمايه را نيز برهم زد. امسال هم شيوه انتقال ارز به اين‌گونه است كه 20 درصد به‌صورت نقدي، 30 درصد تهاتر 
واردات و 50 درصد به‌صورت نيمايي صورت مي‌گيرد. هم‌اكنون شرايط به‌گونه‌اي شده كه اختلاف كمي ميان ارز نيمايي با ارز آزاد به‌وجود 
آمده و حتي در مواردي قيمت ارز نيمايي بالاتر از ارز آزاد شده است. تا زمانيك‌ه نرخ ارز كيسان نشود جذابيت براي واردكنندگان به‌وجود 
نخواهد آمد و از اين‌رو تهاتر واردات هم دشوار شده است. كيي ديگر از دلايل افت صادرات خميرمايه اين است كه ما نتوانستيم در بازار 

صادراتي قيمت‌ها را افزايش دهيم و از اين‌رو توجيه‌پذيري صادرات براي توليدكنندگان كاهش يافته است. 
آقای متين آصف ايكجي مدیرعامل شرکت ایران‌مایه در ادامه این نشست گفت: در سال گذشته ملاس را يكلويي 300 تومان خريداري 
ميك‌رديم، پس از مدت كوتاهي به 1600 و بعد از آن به يكلويي 2500 تا 2600 تومان رسيده است. با توجه به اينك‌ه در انبارهاي ما مقداري 
ملاس ذخيره بود طي چند ماه گذشته بحران را مديريت كرديم، اما از اين به بعد واقعا وضعيت نامشخصی داريم. به غير از ملاس در ساير 
مواد اوليه مورد نياز هم ميانگين 70 تا 100 درصد افزايش قيمت داشـته‌ايم و طبيعي اسـت واحدهاي توليدي هم بايد از فعاليت خود سود 
عايدشـان ‌شـود و نمي‌شـود به‌صورت خيريه به توليد ادامه داد. مواد اوليه مورد نياز توليد بايد در دسترس باشد، قيمت مشخصي داشته 

باشد و در نهايت قيمت خميرمايه هم بايد متناسب با قيمت تمام شده عوامل توليد تعيين شود.
در ادامه آقای علی احتشـامي مدیرعامل شـرکت خمیرمایه و الکل رازی گفت: معمولا طي سال‌هاي اخير همواره شرايط توليد متغير 
بوده اسـت. از سـال گذشته قيمت ملاس به طرز عجيبي افزايش و متناسب با آن قيمت تمام شده ساير اقلام مورد نياز هم افزايش يافت. 
از مهر سال 97 تا كنون شرايط منحصر به فردي را سپري كرده‌ايم. افزايش قيمت تنها متوجه ملاس نيست، در بخش مواد شيميايي، مواد 
مغذي و نهاده‌هاي توليد علاوه بر آنكه با افزايش نرخ مواجه شديم كمبود هم مزيد بر علت بوده است. در بخش بسته‌بندي به شدت دچار 
افزايش قيمت بوده‌ايم و در برخي موارد تا حدود 250 درصد رشـد قيمت‌ها را شـاهد بوده‌ايم كه قطعا در بخش صادرات اين افزايش 2 تا 

3 برابري قيمت خود را نشان خواهد داد.  
در پایان آقای مجید پارسـايي دبیر سـندیکای تولیدکنندگان خمیرمایه ایران اظهار داشـت: كشور به ‌كيباره با كمبود 250 هزار تني 
ملاس روبه‌رو شد و اين تنش موجب افزايش قيمت‌ها و بروز تبعات منفي در بخش توليد شد. بحث افزايش قيمت ارز ناخودآگاه روي همه 
مولفه‌هاي توليد اثر گذاشت و در نهايت اين صنعت را با بحران مواجه كرد. ما به‌عنوان كي ايراني تعهد داريم كه در وهله نخست نياز داخل 
كشور را مرتفع سازيم، چرا كه توليد و مصرف خميرمايه در پروسه توليد نان نقش مهمي در سلامت قوت لايموت مردم كشور ايفا ميك‌ند.

منتها ما نيازمند حمايت براي ادامه توليد هستيم، منكر مشكلات توليدكنندگان صنايع قند نيستيم، اما بايد عدالت در اين خصوص 
رعايت شـود. نمي‌شـود تمام مولفه‌هاي مورد نياز توليد خميرمايه مشمول افزايش قيمت شـود آن‌گاه از افزايش قيمت متناسب محصول 
نهايـي جلوگيري شـود. بايد پذيرفت نمي‌شـود از كي طرف مهمترين ماده در توليد خميرمايه يعني مالس به كرات دچار افزايش قيمت 
شـود، آن وقت از افزايش قيمت خميرمايه جلوگيري شـود. اگر متوليان قيمت مواد اوليه را آزاد گذاشـته‌اند تا متناسب با شرايط افزايش 
يابد، می‌بایسـت توليدكنندگان خميرمايه را نيز در قيمت‌گذاري آزاد بگذارند. سـندكياي خميرمايه كشـور در راسـتاي توليد نان سالم 

جامعه آمادگي دارد هر گونه حمايتي را انجام دهد،‌ اما به شرطي كه مورد توجه متوليان نيز قرار بگيريم.
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فرماندار اردبیل گفت: بیش از ۹۷ درصد نانوایی‌های اردبیل از جوش‌شیرین در پخت نان استفاده نمی‌کنند 
و درصدد هسـتیم این مهم را به صفر برسـانیم. به‌گزارش تسنیم، مسـعود امامی یگانه در بازدید از نانوایی‌های 
اردبیل اظهار داشـت: در حال‌حاضر بیش از 97 درصد نانوایی‌های اردبیل از جوش‌شـیرین اسـتفاده نمی‌کنند. 
وی با اشـاره به این‌که نظارت بر نانوایی‌های اردبیل افزایش می‌یابد، افزود: در این زمینه گشـت‌های مشترک و 
متناوب انجام می‌شود تا شاهد بازرسی دقیق از نانوایی‌های اردبیل باشیم. فرماندار اردبیل تصریح کرد: ارتقای 
کیفیت نان برای ما بسـیار حایز اهمیت اسـت و انتظار می‌رود تا نانوایی‌ها در این حوزه اقدامات لازم را انجام 
دهند و دسـتگاه‌های اجرایی نیز موظفند بـرای ارتقای کیفیت نان اقدامـات لازم را انجام دهند. امامی یگانه 
گفـت: رعایت حقـوق مصرف‌کنندگان یکی از اولویت‌ها اسـت که باید نانوایی‌ها به این امر توجه ویژه‌ای داشـته 
باشـند تا نان با کیفیت و قیمت مناسـب به دست مصرف‌کنندگان برسـد. فرماندار اردبیل بیان کرد: در حال‌حاضر نان 
اردبیل از کیفیت خوبی برخوردار اسـت و انتظار می‌رود این کیفیت خوب‌تر شـود تـا گلایه‌هایی که در این حوزه وجود 

دارد برطرف شود.

رییس اتحادیه نان اصفهان گفت: هیچ کمبودی در حوزه توزیع آرد مورد نیاز نانوایی‌های سـطح 
شهر نداریم. محمد پهلوان زاده؛ رییس اتحادیه نان اصفهان در گفت‌وگو با خبرنگار گروه استان‌های 
باشـگاه خبرنگاران جـوان از اصفهان  اظهار داشـت: در حال حاضر کیفیت بسـیار بالای نان 
اسـتان اصفهان در کشـور حرف اول را می‌زند. او افزود: تاکنون راه‌کار‌هایی جهت پخت نان 
سـالم و بـا کیفیت و توزیع آن به مردم صورت گرفته کـه به‌عنوان نمونه می‌توان به حذف 
جوش‌شـیرین در مواد اولیه پخت نان اشاره کرد. رییس اتحادیه نان استان اصفهان تاکید 
کرد: با راه‌کار‌های دقیق که از سـوی اتحادیه نان اصفهان صورت گرفت حذف جوش‌شـیرین 
باعـث افزایـش کیفیت نان اصفهان در بازار شـد. پهلوان زاده ادامه داد: هیچ‌گونـه افزایش قیمتی در 
نانوایی‌های سـطح شـهر اصفهان به‌منظور حذف جوش‌شـیرین در مواد اولیه پخت نـان وجود ندارد. 
رییس اتحادیه نان اصفهان یادآور شـد: گشـت‌های بازرسـی اتحادیه نان اصفهان ۲۴ سـاعته بر نرخ 
یکسـان نان در نانوایی‌های سـطح شـهر اصفهان نظارت دقیق دارند و همچنین با هرگونه گران‌فروشی 

نسبت به نرخ نان به شدت برخورد خواهد شد.

باشـگاه خبرنگاران: رییس اتحادیه نان‌های حجیم و نیمه‌حجیم شـهر تهـران  بیان کرد: تولید نان‌های 
حجیم از نظر کیفیت و نوع تولید دارای اسـتاندارد است و طبق برنامه پنجم و ششم توسعه باید ۴۰ 
درصد نان‌های مصرفی به سـمت نان‌های حجیم می‌رفت که این امر تحقق پیدا نکرد. او ادامه 
داد: هم اکنون حدود ۱۸ درصد نان تولیدی تهران نان‌های حجیم هسـتند، این در حالی است 
که این رقم در کل کشـور ۵ درصد اسـت. البته قیمت‌گذاری نان‌های صنعتی از عهده اتحادیه خارج 
شده و بر عهده مقامات دولتی قرار گرفته است. کرمی اضافه کرد: قوت غالب مردم ایران نان است که 
در سـه وعده غذایی صبح، ظهر و شـب، در سـفره مردم دیده می‌شود. این در حالی است که با تغییر ذائقه مردم 
و گرایش به سـمت غذاهای آماده، نوع نان‌هایی که در سـبد غذایی مردم قرار می‌گیرد نیز تغییر کرده اسـت. اما در مجموع، نان سـنتی 
همچنان نسـبت به نان‌های ماشـینی و صنعتی، از اقبال بیشتری برخوردار است. رییس اتحادیه نان‌های حجیم و نیمه‌ حجیم شهر تهران 
تصریح کرد: نان‌های حجیم همان نان‌های صنعتی‌اند که به‌صورت اسـتاندارد و بدون دخالت دسـت و با اسـتفاده از ماشـین‌آلات صنعتی 
تولید می‌شـوند در حالی‌که سایر نان‌های مصرفی این‌گونه نمی‌باشند. کرمی اضافه کرد: این نان‌ها به‌دلیل ماندگاری بالایی که دارند کاملا 
اسـتاندارد هسـتند و از دور ریز کمتری نسبت به سـایر نان‌های دیگر برخوردارند و مواد افزودنی که در این نان‌ها استفاده می‌شود کاملا 
به‌صورت اسـتاندارد است، به‌طوری‌که مسوولان وزارت بهداشت و سـازمان استاندارد نیز بر سالم بودن این نان تاکید دارند. او بیان کرد: 
بررسـی‌ها و گزارش‌های آماری نشـان می‌دهد که  حدود ۹۰ درصد مردم تمایل به اسـتفاده از نان سنتی دارند، به‌طوری‌که سرانه مصرف 
نان در ایران، به ازای هر نفر ۱۶۵ کیلوگرم اسـت. کرمی گفت: نان فانتزی از نظر کیفیت، ماندگاری و مواد اولیه بسـیار بهتر از نان سـنتی 
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اسـت؛ زیرا در تهیه این نوع نان از حرارت غیرمسـتقیم استفاده می‌شـود، همچنین از جوش‌شیرین که برای بیماری‌های گوارشی و روده 
مضر است، استفاده نمی‌شود.

مدیر غذا و داروی دانشگاه علوم پزشکی خراسان شمالی گفت: نان سبوس‌دار به طور میانگین دو برابر 
نـان سـفید ویتامین، مواد معدنـی و فیبر دارد و مصرف آن به دلیل غنی بودن و حفظ سالمت بدن توصیه 
می‌شـود. دکتر حسـن براتی‌زاده در گفت‌وگو با ایسـنا اظهار کرد: سـبوس غنی‌ترین منبع غذایی فیبر و 
قوی‌ترین ماده در تنظیم سیستم گوارشی و درمان طبیعی یبوست است. وی مصرف سبوس را در کاهش 
بیماری‌های قلبی عروقی موثر دانست و افزود: نان سبوس‌دار سرشار از املاح معدنی نظیر آهن، منیزیم، 
کلسـیم، فسـفر و ... اسـت و طبق تحقیقات انجام شـده از 44 ماده مورد نیاز بدن 40 مورد آن در نان 
سـبوس‌دار وجود دارد. براتی‌زاده مصرف نان سـبوس‌دار را برای حفظ سلامت بدن مفید و موثر اعلام و 
اظهارکرد: نان سـبوس‌دار دارای انواع ویتامین‌ها به‌ویژه ویتامین‌های گروه ب اسـت که در تمرکز و دقت 
عمل تاثیر به‌سزایی دارد. وی مصرف آب و مایعات فراوان همراه با سبوس را توصیه و خاطرنشان کرد: با توجه به آن که یبوست 
بر سیستم عصبی و رفتاری افراد تاثیرگذار است و سبب بروز پرخاشگری، عصبانیت و افسردگی می‌شود، مصرف سبوس به‌دلیل خاصیت 

ضد یبوست و ... به افراد توصیه می‌شود.

خدارحـم امیری نـژاد در گفت و گو با خبرنگار ایرنا گفت: اداره کل غله و خدمات بازرگانی خوزسـتان با در 
اختیار داشتن آزمایشگاهی مجهز علاوه بر سنجش آرد تولید شده در کارخانه‌های آرد، به صورت پایش میدانی 
و یا ارسـال نمونه نان‌های تولید شـده در نانوایی‌ها اقدام به آزمایش می‌کند و در صورت مشـاهده استفاده از 
افزودنی‌هـای غیر مجـاز به‌طور قطع با نانوایی‌هـای خاطی و متخلف برخورد قانونی می‌شـود. وی بیان کرد: 
اسـتانداردهایی که برای سلامت نان تعریف شده مختص خوزسـتان نیست و تمام نانوایی‌های سراسر کشور 
بایـد بر اسـاس همین اسـتانداردها اقدام به تهیه نان مورد نیـاز مردم کنند. امیـری زاده بیان کرد: در هیچ 
شـرایطی نبایـد اجازه دهیم تا برخـی نانوایی‌ها با افزودن مواد ناخالص و غیر مجاز سالمت مردم را به خطر 
اندازنـد و نتیجه زحمت و تلاش تمام دسـت اندرکاران این چرخه بزرگ و مهـم را بر باد دهند. مدیرکل غله 
و خدمات بازرگانی خوزسـتان گفت: امنیت غذایی و بهبود کیفیت مواد غذایی دغدغه همه مسـوولان این حوزه 
اسـت؛ طبق نتایج به‌دسـت آمده در آزمایشـگاه‌های معتبر کشـور از هر ۱۲ گرم نمکی که روزانه به بدن هر فرد 
می‌رسد، پنج گرم آن از طریق نان است در صورتی که تنها مقدار کمی از طریق مصرف محصولات غذایی جذب بدن 
می‌شود که باعث اختلال در سلامت بدن خواهد شد. امیری نژاد افزود: در چنین شرایطی برای کاهش مصرف نمک در بین قشرهای مردم 
و استفاده نکردن نانوایی‌ها، باید بر رشد و فرهنگ سازی مردم توجه ویژه کرد که در همین راستا مدیریت و نظارت بر زنجیره گندم، آرد 
و نان نیز برای کسب نتایج مطلوب ضروری است. وی از روند کاهشی مصرف نمک در نانوایی‌های خوزستان خبر داد و گفت: درصد نمک 

نان از۱.۸ به یک درصد کاهش یافته و باید نانوایی‌ها طبق استاندارد ارایه شده اقدام به تهیه خمیر و پخت نان کنند.

مدیـرکل اداره غله و خدمات بازرگانی سیسـتان و بلوچسـتان گفت: با واحدهـای تولیدی نان که مرتکب هر 
گونه تخلف از جمله رعایت نکردن موارد بهداشتی، استفاده از جوش‌شیرین در پخت نان و رعایت نکردن ساعت 
پخت شوند بر اساس قانون برخورد خواهد شد. غلامعلی گنجعلی در گفت‌وگو با خبرنگار ایرنا اظهار داشت: طرح 
بازرسـی و نظارت بـر نحوه عملکرد واحدهای تولید نان اسـتان به‌منظور پخت نان با کیفیت و بهداشـتی به‌طور 
دایم در حال اجرا اسـت. وی افزود: این طرح با همکاری و هماهنگی بازرسـی سازمان صنعت، معدن و تجارت، 
فرمانداری‌ها و اتحادیه صنف نانوایان در سـه زمان کاری صبح، ظهر و عصر انجام می‌شـود. مدیرکل اداره غله 
و خدمات بازرگانی سیسـتان و بلوچسـتان گفت: بازرسان این اداره با بازدید و ارایه گزارش روزانه در راستای 
رفع مشـکلات احتمالی اقدام می‌کنند. وی رعایت نکات بهداشـت فردی و محیطی، سـاعات پخت منظم نان 
و اسـتفاده از افزودنی‌های مجاز از جمله خمیرمایه به‌جای جوش‌شـیرین در نان و رعایت مدت خواب خمیر و 

استاندارد وزن چانه نان را از وظایف نانوایان عنوان کرد.

همشـهری؛ رییـس سـازمان صنعت، معدن و تجارت اسـتان گیلان معتقـد اسـت؛ بی‌کیفیت‌ترین گندم در 
گیلان توزیع می‌شـود که این موضوع به‌طور مسـتقیم روی کیفیت نان اثر می‌گذارد. »فرهاد دلق‌پوش« با اشـاره 
به نگرانی‌های ایجاد شـده بین صنوف و واحدهای تولید نان و شـیرینی در گیلان می‌گوید: لازم اسـت دولت در 
این زمینه چاره‌ای بیندیشـد، چون سالمت مردم متاثر از مصرف نان و محصولات با پایه آرد است. وی می‌افزاید: 
بسـیاری از گندم‌هـای تولید داخل دارای گلوتن کمتر از ۲۵ تا ۲۶ هسـتند؛ در حالی‌که میـزان ایده‌آل و مطلوب 
گلوتن باید ۲۸ به بالا باشـد. مقدار گلوتن در میزان تلفیق و ترکیب گندم‌های مختلف و حفظ کیفیت و غنی‌سـازی 
آرد برای پخت نان مرغوب تاثیر دارد. دلق‌پوش با بیان این‌که پروانه کسـب نانوایی‌های بی‌کیفیت تعلیق خواهد شـد، 
می‌گوید: دسـتورالعمل و روش برخورد با نانوایان متخلف در اسـتفاده از جوش‌شیرین و رعایت نکردن موازین بهداشتی 
به‌ویژه کیفیت نان به همه نهادهای نظارتی مرتبط ابلاغ خواهد شد. این مسوول ادامه می‌دهد: با توجه به عرضه آرد یارانه‌ای 
به نانوایان و این‌که نان، قوت غالب مردم جامعه است، فعلا با درخواست افزایش قیمت انواع نان از جانب رییس اتحادیه نانوایان مخالفت 

شده است، بنابراین نان به قیمت ثابت به مردم عرضه خواهد شد.
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معاون سـازمان صنعت، معدن و تجارت لرسـتان با اشـاره به آمار نگران‌کننده تخلفات حوزه آرد 
و نان در این اسـتان گفت: شـاهد رشـد ۶۶ درصدی تعداد پرونده‌های تخلف در این بخش هستیم. به 
گزارش مهر، فریبرز حسـامی در جمع خبرنگاران با اشاره به بازرسی‌های سازمان صنعت، معدن 
و تجارت لرستان از نانوایی‌ها اظهار داشت: در بخش آرد و نان، اعتقاد ما این است خیلی کیفیت 
مناسبی وجود ندارد. وی با بیان این‌که آمار پرونده‌های تشکیل شده برای تخلفات حوزه آرد و 
نان نگران‌کننده اسـت و این برای ما افتخار نیست؛ تصریح کرد: میزان بازرسی از سطح نانوایی‌های 
لرستان ۱۱۵ درصد رشد داشته است. وی گفت: میزان ریالی جریمه تخلفات بخش آرد و نان ۱۰۸۷ درصد 
افزایش داشـته اسـت. حسامی گفت: سازمان صنعت، معدن و تجارت مسـوول نظارت بر سیلوها است و دیگر 

نهادهای ذی‌ربط باید بر فرآیند کار نانوایی‌ها نظارت داشته باشند. وی تصریح کرد: کم فروشی عمده تخلفات این حوزه است.

مدیر شبکه بهداشت و درمان شهرستان نوشهر به ایرنا گفت: امسال پس از بررسی نمونه‌های 
خمیر نانوایی‌های شهرسـتان، تعداد ۷ نانوایی از جوهر قند و جوش‌شـیرین به هنگام پخت نان 
استفاده می‌کردند که برای رسیدگی، پرونده آنان به تعزیرات حکومتی نوشهر معرفی شد. سید 
رحیم سـیدپور افزود: همچنین به صاحبان ۸۰ نانوایی شهرسـتان در زمینه رعایت نکردن مسایل 
بهداشـتی اخطار صادر شـده است. وی بر ضرورت آگاهی بخشی به نانوایان با توجه به آسیب‌های به‌کار 
بردن جوش‌شـیرین و جوهر قند تاکید کرد و افزود: برخی از نانوایی‌ها بدون آگاهی برای جلوگیری از خمیری و 
متراکم شدن نان از جوش‌شیرین استفاده می‌کردند که برای آن‌ها کلاس‌های آموزشی برگزار شد. سیدپور به تاثیر منفی استفاده از جوهر 
قند بر سلامتی نانواها اشاره کرد و گفت: مصرف طولانی مدت جوهر قند سلامتی نانواها را به خطر می‌اندازد و تحریکات چشمی، پوستی 
و حتی ریوی را به همراه دارد. مدیر شـبکه بهداشـت و درمان چالوس نیز در گفت‌وگو با خبرنگار ایرنا اظهار داشـت: بازرسان این اداره از 
حدود ۷۰۰ مورد بازرسی از نانوایی‌های شهرستان، ۱۱ نانوا را به‌دلیل استفاده از جوهر قند و جوش‌شیرین به تعزیرات حکومتی شهرستان 
معرفی کردند. حدیث گردگلی افزود: این نانوایی‌ها بر اسـاس ماده ۱۳ قانون مواد خوردنی، آشـامیدنی، آرایشی و بهداشتی پلمپ شدند. 
وی گفت: همچنین به ۱۰۶ نانوای این شهرسـتان به‌دلیل رعایت نکردن مسـایل بهداشـتی اخطار داده شد تا در اسرع وقت نسبت به رفع 
نواقص بهداشـتی اقدام کنند. با توجه به هشـدارهای مکرر وزارت بهداشـت درباره زیان‌های اسـتفاده از جوش‌شـیرین و جوهر قند در 
نانوایی‌ها و ممنوع بودن اسـتفاده از آن‌ها، همچنان برخی از نانوایی‌های متخلف همچون بربری، لواش و تافتون اقدام به مصرف این مواد 
می‌کنند. بر اساس ماده یک و دو قانون مواد خوردنی، آشامیدنی، آرایشی و بهداشتی در صورت محرز شدن استفاده نانوا از جوش‌شیرین 
یا جوهر قند به حداقل ۳ ماه زندان محکوم خواهد شـد. جوهر قند )بلانکیت( ترکیبی از اکسـیژن، گوگرد و سـدیم می باشد که علاوه بر 
بروز بیماری‌هایی همچون فشار خون، سرطان‌ به‌‌ویژه سرطان‌های دستگاه گوارش مانع جذب املاح مفیدی مثل آهن، روی و کلسیم و در 
نهایت سـوء تغذیه خواهد شـد. اختلال در جذب آهن و بروز کم‌خونی، پوکی اسـتخوان، بیماری‌های قلب و عروق، اختلال در فعالیت‌های 

آنزیم‌های گوارش و هضم و جذب و بیماری روده‌ای نیز از عوارض استفاده از جوش‌شیرین و یا ترکیبات مشتق شده از آن در نان است.

مدیر نظارت بر غذا و محصولات آرایشـی بهداشـتی دانشـگاه علوم پزشـکی همدان در گفت‌وگو با ایرنا 
اظهار داشـت: مردم در انتخاب نان‌های مصرفی خود بیشـتر دقت کنند چرا که کمبود سـبوس موجود در 
برخی از نان‌ها موجب بیماری‌های قلبی و عروقی، بالا رفتن کلسـترول خون، مشـکلات گوارشـی از جمله 
کاهش جذب مواد غذایی در دسـتگاه گوارش و چاقی‌های شـکمی می‌شـود. وی اضافه کـرد: نان‌های دارای 
سـبوس بیشتر، نسبت به نان‌های سفید و کم سبوس، ویتامین‌ها و مواد تغذیه‌ای بیشتری دارند و نان‌هایی 
که فرصت برآمدن بهتری دارند و در آن‌ها از جوش‌شـیرین که به طور کلی اسـتفاده از آن ممنوع اسـت، 
اسـتفاده نمی‌شود نسـبت به دیگر نان‌های کم سـبوس مانند انواع نان‌های لواش و باگت از اهمیت بالاتری 
برخوردار هسـتند. دکتر محمـد کاظم زاده ادامه داد: باید توجه داشـت که از دیدگاه بیشـتر مردم نان‌های 
سفید نان مرغوبی به حساب می‌آیند اما نان‌های سفید از میزان سبوس کمتری برخوردار هستند و نسبت به 
نان‌های سـبوس‌دار، از درجه اهمیت غذایی کمتری برخوردارند. کاظم زاده اظهار داشت: به طور کلی نان‌های 
سفید و روشن‌تر سبوس کمتری دارند و هرچه میزان سبوس کمتر باشد مزایای مفید نان کمتر می‌شود. وی با بیان 
این‌که نان‌های بهداشـتی تیره‌تر، مرغوبیت بیشـتری دارند و از سبوس بیشتری برخوردار هستند، به مردم توصیه کرد: با مصرف نان‌های 
سـبوس‌دار، میزان فیبر بالاتری را دریافت کنند چراکه فیبر بیشـتر مسـاوی با دریافت ویتامین »بی« بیشتر است؛ همچنین فیبر بیشتر 
موجب سلامت سیستم گوارشی می‌شود. وی همچنین مزایای مهم سبوس را کاهش سرطان‌های دستگاه گوارش و کلرکتال اعلام و تاکید 
کرد: این بیماری به سرعت پیش رونده بوده و خطر زیادی را برای انسان دارد با این وجود سبوس موجود در نان‌ها می‌تواند موجب کاهش 
یبوسـت و کاهش ابتلا به این بیماری شـود. کاظم زاده گفت: فیبر موجود در سـبوس نان‌ها موجب جذب آب بیشـتری در بدن می‌شود و 
میزان مواد زاید بدن را دفع می‌کند که همگی از موارد مهم و مفید اسـتفاده از سـبوس موجود در نان‌ها است. وی ادامه داد: نبود سبوس 
کافی در نان‌های طبخ شـده در نانوایی‌ها موجب بروز عوارض مختلف گوارشـی نظیر سـوء هاضمه، سنگینی شکم، احساس هضم نشدن 
غذا، افزایش چربی خون، تنگی عروق و پلاک‌های قلبی و عروقی شده و آترو اسکلروزید هم به‌طور غیر مستقیم از آثار استفاده نکردن از 
سبوس گندم است. وی افزود همچنین استفاده از جوش‌شیرین در طبخ نان که غیر قانونی است تبعات منفی همچون کمبود آهن، منیزیم 
و پتاسیم را به‌دنبال دارد. کاظم زاده نان‌های لواش و انواع باگت را جزو نان‌های سفید دانست و اضافه کرد: در بین دیگر نان‌ها، سنگک از 
اهمیت بیشـتری برخوردار اسـت چون میزان سبوس آن بیشتر است. وی از مردم خواست نان‌های بدون هرگونه کنجد یا سبزی استفاده 

نمایند زیرا دیده شده که در مواردی کنجدها و سبزی‌های استفاده شده در نان‌ها آغشته به کپک و غیر بهداشتی هستند.
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به‌گزارش قدس آنلاین، هم‌زمان با روز ملی نان اولین 
جشـنواره محصولات و کسب و کارهای طیب با محوریت 
نـان و با حضـور فعالان ایـن عرصه در سـالن همایش‌های 

آستان قدس رضوی در مشهد برگزار شد.  
دکتـر زهرا عبدالهـی مدیرکل دفتـر بهبود تغذیـه وزارت 
بهداشت در این مراسم گفت: از اجدادمان در مورد قداست و کرامت 

نان بسیار یاد شده است.
وی تصریح کرد: نان در سالمت خانواده بسـیار تاثیرگذار است و وقتی از نان صحبت می‌شود زنجیره گندم، آرد و نان 
است که باید همه ضوابط و معیارها در این زنجیره رعایت شود تا نان سالمی در سفره مردم وجود داشته باشد و بخشی از 

تغذیه مردم را تامین کند.
عبدالهی ادامه داد: به طور متوسط مردم ایران روزانه ۳۱۰ گرم نان  مصرف می‌کنند که باعث تامین ۴۰ درصد پروتیین، 

۳۰ درصد کلسیم و موارد دیگر و انرژی برای بدن انسان می‌شود.
وی افزود: بر اسـاس آمارها، روزانه ۴۰ درصد جوش‌شـیرین در نانوایی‌های کشور استفاده می‌شود که ضررهای بسیار 
زیادی از جمله سوء هاضمه، موارد گوارشی و حتی ایجاد زخم‌هایی در بدن می‌شود و کمبودهای ریزمغذی‌ها را در پی دارد. 
همچنین وجود برخی افزودنی‌هایی در نان که توسط برخی نانوایی‌ها استفاده می‌شود باعث بروز سرطان در کشور می‌شود.
عبدالهی  با بیان این‌که نان سوخته باعث ایجاد سرطان می‌شود، اظهار کرد: حتی نمک نان باید مورد توجه قرار بگیرد، 
زیـرا  ۳۱۰ گـرم مصـرف نان یک ایرانی، در طول روز حدود ۶ گرم نمک را وارد بدن انسـان می‌کند این در حالی اسـت که 
یک فرد در طول روز فقط باید ۵ گرم نمک مصرف کند که چنین مواردی باعث شـده اسـت مصرف نمک در کشور برای هر 
ایرانی در حال حاضر ۱۰ گرم باشـد که این موضوع باعث ایجاد فشـار خون و بیماری‌های قلبی عروقی در مردم شده است. 
در مورد کاهش نمک در نان باید کارهای اساسـی انجام شـود، اگر چه ۶۵ درصد نانوایی‌های کشور، میزان مصرف نمک در 
نان را رعایت می‌کنند و طبق آخرین بررسـی‌ها نمک اسـتفاده شـده در نان  را از ۲ درصد به ۱ درصد رسانده‌اند که باعث 
شده است مصرف نمک نان روزانه به ۳ گرم برسد، اما لازم است سایر نانوایان نیز نسبت به این موضوع توجه داشته باشند.

وی  با بیان این‌که قیمت‌گذاری منطقی نان باید همراه با بهبود کیفیت این کالا باشد، ادامه داد: از صنف نانوایان کشور 
که در کنار وزارت بهداشـت حضور دارند تشـکر می‌کنم و ذی‌نفعان نان همچون جهادکشـاورزی، صنعت، معدن و سازمان 
غله همه باید پای کار باشـند تا مشـکلات در حوزه نان برطرف شـود زیرا نان به عنوان قوت غالب در امنیت سلامت مردم 

تاثیر دارد.
در این مراسـم از تندیس نشـان طیب رونمایی شـد و نشسـت تخصصی درباره چالش‌های فنی و کیفی حوزه نان نیز 
برگزار شـد. در پایان این مراسم نیز با حضور قائم مقام تولیت آستان قدس رضوی تفاهنامه‌ای بین موسسه کیفیت رضوی 
و دفتر بهبود تغذیه وزارت بهداشـت به امضا رسـید و از افراد برتر در حوزه نان در شـهر مشهد و همچنین سراسر کشور 

تجلیل شد.
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غذای خوب، غذایی اسـت که ترکیب آن مطابق با نیازهای تغذیه‌ای بدن بوده و در عین 
حال سالم و بدون آلودگی به مصــرف انسان رسیده باشد.

به‌گزارش مشـرق، کارشناس دفتر بهبود تغذیه جامعه وزارت بهداشت، درمان و آموزش 
پزشـکی در این باره گفت: شـیر سالم طعم مطبوعی دارد، کمی شـیرین بوده و رنگ سفید 
مایل به زرد دارد و یکی از غذاهای بسـیار مفید بوده و زود آلوده می‌شـود و محل مناسـبی 
برای رشد میکروب‌ها است. اگر از شیر خام استفاده می‌کنید، حتما آن را به مدت یک دقیقه 

بجوشانید و سپس مصرف کنید و اگر امکان دارد از شیر پاستوریزه استفاده شود.
سپیده دولتی اظهار داشت: شیر پاستوریزه را می‌توان دو تا سه روز در یخچال نگهداری 
کرد و بیرون از یخچال زود فاسـد می‌شـود، اما شیر اسـترلیزه تا زمانی که در آن باز نشده 
برای مدتی خارج از یخچال قابل نگهداری اسـت. پس از باز کردن در قوطی شـیر استرلیزه 
باید در یخچال نگهداری و در زمان خرید شـیر پاکتی یا شیر شیشه‌ای باید به تاریخ مصرف 

آن توجه کرد.
دولتی با بیان این‌که از مصرف پنیر تازه بپرهیزید مگر این که با شـیر پاسـتوریزه تهیه 
شـده باشـد، افزود: از بسـتنی‌هایی که با شیر جوشیده شده و یا پاسـتوریزه تهیه شده‌اند، 
مصـرف و به‌منظور پیشـگیری از بیماری‌های مزمـن مانند قلب و عروق و غیـره برای افراد 

بزرگسال، توصیه می‌شود از شیر و فرآورده‌های لبنی کم چرب استفاده شود.
به‌گفته دولتی، گوشت سالم باید رنگ طبیعی داشته باشد، بوی بد ندهد، سطح آن لیز و 
مرطوب نباشد و مهر کشتارگاه داشته باشد. دولتی تصریح کرد: از مصرف مرغ‌هایی که دچار 
لاغری شدید هستند، خودداری شود. وی اضافه کرد: هنگام خرید تخم مرغ به تازه بودن آن 
توجه کنید، مصرف زرده تخم مرغ برای افراد بزرگسال نباید بیش از سه عدد در هفته باشد.
دولتی اظهار داشـت: مواد غذایی خشـک مانند گندم، برنج، حبوبات و غیره را می‌توان 
در هوای معمولی نگهداری کرد اما قبل از انبار کردن باید دقت کرد حشـره یا کپک نداشـته 
باشـد. مواد غذایـی که در منزل انبار می‌شـوند باید هر چند وقت یک بـار جابه‌جا و از نظر 
آلودگی و فساد بررسی شوند. وی تاکید کرد: محل نگهداری نان باید خشک و بدون رطوبت 
باشـد چون ممکن اسـت روی آن‌ها کپک رشـد کند. در صورت امکان برنج را به‌صورت کته 
مصـرف کنیـد تا مواد غذایی آن در اثـر آب کش کردن از بین نرود و از نان‌های سـبوس‌دار 

به‌ویژه آن‌هایی که از خمیرمایه برای تهیه خمیر آن‌ها استفاده شده مصرف شود.

یک متخصص بهداشـت و کنترل کیفیت مـواد غذایی گفت: مصرف 
جوش‌شـیرین در پخت نان‌های سنتی غیر مجاز اسـت، چرا که باعث اختلال در جذب برخی 

املاح ضروری و ویتامین‌ها می‌شود که زمینه‌ساز برخی بیماری‌ها خواهد شد.
مسعود سامی در گفت‌وگو با خبرنگار ایمنا در مورد استفاده از جوش‌شیرین یا بیکینگ 
پودر که ماده اصلی آن جوش‌شیرین است در محصولات غذایی مانند کیک و کلوچه که با آرد 
تهیه می‌شـوند، اظهار کرد: استفاده از جوش‌شیرین در پخت نان‌های سنتی غیر مجاز است، 
زیرا یک ماده قلیایی است و مشکلاتی برای نان مانند عدم تخمیر خمیر نان، کاهش عطر و طعم 

و تیره‌تر شدن ظاهر آن را که در کشور ما جزو پرمصرف‌ترین مواد غذایی است به‌وجود می‌آورد.
وی با توضیح این‌که اگر جوش‌شیرین در پخت نان استفاده شود، هنگام خوردن نان که خاصیت قلیایی پیدا کرده، با چربی‌های موجود 
در دهان واکنشـی به نام صابونی شـدن می‌دهد و مثل این اسـت که چربی در دهان بماند، ادامه داد: مصرف نان‌هایی که با جوش‌شـیرین 
پخته می‌شوند، باعث به هم خوردن pH اسیــدی معده و ایجاد بیماری‌هــای گوارشی مثل کــاهش هضم و جذب در دستگاه گوارش، 
سوء هاضمه و زخم معده در دراز مدت خواهد شد. این متخصص بهداشت و کنترل کیفیت مواد غذایی با اشاره به این‌که مداومت مصرف 
جوش‌شیرین در نان باعث جذب نشدن املاحی مانند آهن، کلسیم و فسفر می‌شود، خاطرنشان کرد: جذب نشدن کلسیم و آهن در دراز 
مدت سـبب پوکی اسـتخوان و کم‌خونی خواهد شـد، همچنین جوش‌شیرین به‌دلیل ایجاد سـوء هاضمه در جذب برخی ویتامین‌ها مانند 

ویتامین C نیز اختلال ایجاد می‌کند.
وی اضافـه کرد: جوش‌شـیرین با ایجاد اختالل در جذب املاح ضروری و ویتامین‌ها می‌تواند زمینه‌سـاز بـروز برخی بیماری‌ها مثل 

بیماری‌های روده‌ای شود.
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تاثیـر خمیرمایـه بر خمیر آبدار و گرم را ورآمدن می‌نامند. سـلول‌های خمیرمایه، نشاسـته موجود در 
خمیـر را بـه قند تبدیل می‌کنند و سـپس در خود جذب می‌کنند. سـلول‌های مزبـور در جریان این عمل، 

مقداری اکسید کربن به‌عنوان محصول بی‌مصرف تولید می‌کنند. گاز در درون خمیر می‌ماند و حباب‌های 
بزرگ‌تر و بزرگ‌تری تشکیل می‌دهند و خمیر را به حالت پف کرده در می‌آورد.

قارچ‌های خمیرمایه یا مخمر طبیعی تقریبا همیشـه در هـوا وجود دارد و تقریبا در هر 
لحظه‌ای ممکن اسـت روی خمیر بنشـیند. نخسـتین ملتی که به ارزش خمیرمایه پی 
برد مصری‌ها بودند. آن‌ها می‌کوشـیدند نان را از خمیر ورآمده بپزند و نان سـبک‌تر و 

خوشـمزه‌تر را دوسـت داشتند. ولی نانی که خمیر آن به کمک خمیرمایه وحشـی یا طبیعی ورآمده باشد، ممکن است هر بار یک جور از 
تنور درآید. علتش آن است که هر بار، نوع خاصی از خمیرمایه وحشی روی خمیر می‌نشیند.

مصری‌هـا برای دخالـت در این پدیده، راهی پیدا کردند. هر بار که نان می‌پختند، مقداری از خمیر ورآمده را کنار می‌گذاشـتند تا به 
خمیر نوبت بعد بیافزایند. به این ترتیب، آن‌ها مطمئن شدند که این بار نیز نان‌شان مثل دفعه قبل خواهد بود.

در حـدود ۱۰۰۰ سـال پیش از میلاد، بازرگانان فینیقی، هنر نانوایی با خمیر ورآمده را بـه یونانیان انتقال دادند و آنان پس از آموختن 
این هنر به استادان نانوایی در روزگار باستان مبدل شدند. یونانی‌ها بیش از هفتاد جور دستورالعمل یا نسخه برای نان پختن داشتند.

رومی‌ها، نانوایی را به حرفه‌ای گسـترده تبدیل کردند و قوانین بسـیاری برای نظارت بر کیفیت نان را به تصویب رسـاندند. نانوایان 
چنـان بـه مزه نان دسـت پخت خـود می‌بالیدند که هر نانوایی، نـام خودش را بـر روی نان‌های پخت خودش مهر می‌کرد؛ درسـت مانند 
موسسات بزرگ نان‌پزی در روزگار ما، که نام موسسه‌شان را بر روی بسته‌های نایلونی چاپ می‌کنند. در سده‌های میانه، فقط ثروتمندان 

می‌توانستند از عهده خرید نان سفید برآیند. نان جوین سیاه و غالبا ترش مزه، غذای روزمره بیشتر مردم بود.

یک متخصص صنایع غذایی در گفت‌وگو با باشـگاه خبرنگاران پویا؛ با اشـاره به 
این‌که کارخانه‌ها تمایل بیشـتری به فروش آرد سـفید پیدا کرده‌‌اند گفت: این آرد 

تقریبا سبوسی ندارد یا دارای درصد بسیار کمی سبوس است.
محمدحسـین عزیزی با بیان این‌که فرهنگ سالمت مردم نیازمند تغییر اسـت، گفت: اکثر مردم شکل ظاهری و طعم نان‌‌های سفید 
)بدون سبوس( را به نان سبوس‌‌دار ترجیح می‌دهند و از طرفی نیز کارکردن نانواها با آرد سفید راحت‌‌تر از آرد سبوس‌‌دار است و بنابراین 

کارخانه‌ها نیز برای کسب رضایت مردم و نانواها آرد سفید می‌‌فروشند.
عزیزی با اشـاره به این‌که در حال حاضر تمام متخصصین تغذیه در جهان مردم را به اسـتفاده از غلات کامل تشـویق می‌‌کنند، گفت: 

منظور از غلات کامل یا نان کامل، نان‌‌هایی هستند که سبوس آن‌‌ها همراه با آرد آسیاب شده و با آن مخلوط شده باشد.
وی با انتقاد از پخت ناصحیح نان توسط بسیاری از نانوایان متذکر شد: اشتباه رایجی که در نانوایی‌‌های کشور وجود دارد این است که 
سـبوس را به‌صورت جداگانه روی نان می‌‌پاشـند که در این روش نه‌‌تنها نان سبوس‌‌دار اثرات مثبتی نخواهد داشت، بلکه پخت نان به این 

شیوه باعث افزایش خطر بروز سرطان می‌شود.
عزیزی در توضیح علت این امر گفت: اگر سـبوس به همراه آرد آسـیاب و با آن مخلوط نشـده باشد و جداگانه روی نان پاشیده شود 
در طی فرآیند پخت که حرارت بالاسـت این سـبوس می‌‌سـوزد و باعث ایجاد ترکیب مضری به نام آکریلامید می‌‌شـود که این ماده، یکی 

از مواد سرطان‌‌زا است. بنابراین سبوسی خوب و مفید است که هنگام آسیاب شدن گندم، همراه آن آسیاب شده و با آرد مخلوط شود.
وی با بیان این‌که 20 درصد از وزن گندم را سـبوس تشـکیل می‌‌دهد گفت: سـبوس متشکل از پوسـته‌‌ گندم و لایه‌‌ زیرین آن است و 
بیشتر شامل مواد فیبری و غیر قابل هضم مثل سلولز، همی‌‌سلولز و لیگنین است. قسمت اعظم سبوس غیرقابل هضم است اما مقداری نیز 
املاح، پروتیین، ویتامین‌‌های گروه B و ویتامین A در آن وجود دارد. فیبر موجود در سبوس اگر چه غیرقابل هضم است اما حرکت غذا را 

در دستگاه گوارش تسهیل و تسریع می‌‌کند و همچنین با دفع مواد زاید از بدن، می‌‌تواند دارای خواص ضد سرطان نیز باشد.
وی در خصوص تاثیر سبوس در پیشگیری از بیماری‌‌های مزمن گفت: فیبر در پیشگیری از بیماری‌‌هایی نظیر چاقی، دیابت، فشار خون 
و بیماری‌‌های قلبی عروقی نقش موثری دارد. تنها عامل منفی‌‌ای که درباره سبوس و فیبر وجود دارد وجود ماده‌‌ای به نام اسید فیتیک در 
آن است. این ماده باعث کاهش جذب برخی املاح و مواد معدنی موجود در غذاها می‌‌شود اما در صورت داشتن یک رژیم غذایی متنوع و 

استفاده کافی از حبوبات، گوشت، تخم مرغ و لبنیات اثر اسید فیتیک کاهش یافته و جذب املاح مشکلی نخواهد داشت.
عزیزی با بیان این‌که فرایند تخمیر نان بر کیفیت تغذیه‌‌ای آن بسـیار اثرگذار اسـت، گفت: آردی که سـبوس کافی و بالایی دارد به 
خوبی تخمیر می‌‌شود و این تخمیر خوب نیز باعث کاهش اثرات منفی اسید فیتیک شده و بدین ترتیب دیگر مشکلی از جهت جذب مواد 

معدنی و املاح به وجود نخواهد آمد.
وی افزود: در برخی از کشورها از سبوس فرآوری شده در تهیه آرد نان استفاده می‌‌شود. اسید فیتیک موجود در سبوس‌های فرآوری 

شده را با استفاده از آنزیم‌‌ فیتاز تجزیه می‌‌کنند و سپس سبوس فرآوری شده را با آرد مخلوط و آسیاب می‌‌کنند.
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به‌گزارش بهداشـت نیـوز، آصفری کارشـناس اداره نظارت بر مواد غذایـی معاونت غذا و 
دارو گفت: نان در سراسـر دنیا، یک غذای اصلی محسـوب می‌شـود که حاوی کربوهیدرات، 
فیبـر، روغن، املاح و برخی ویتامین هاسـت؛ امـا همین نان هم انواع مختلفی دارد و بسـته 
به شـیوه پخت و مواد به‌کار رفته در آن می‌تواند ارزش بیشـتر یا کمتری پیدا کند. سـبوس 
خارجی‌ترین لایه دانه گندم است که امروزه فواید آن بر هیچ کس پوشیده نیست و بر اساس 
مطالعات مختلف هیچ ماده غذایی جهت تسـهیل و بهبود عملکرد دستگاه گوارش با سبوس 
برابری نمی‌کند. به‌طور کلی نان‌ها به دو دسـته نان سفید و نان سبوس‌دار یا قهوه‌ای تقسیم 

می‌شوند.
مهنـدس آصفری افـزود: نان‌های تیره )حاوی سـبوس بیشـتر( ارزش غذایی بالاتری 
نسـبت به نان‌های سفید و روشـن دارند. خوردن نان سـبوس‌دار مانع از جذب سریع قند 
و چربی در خون می‌گردد. بر اسـاس استانداردهای تدوین شده، هر نان به‌میزان مشخصی 

سبوس‌گیری می‌شود.
نان سنگک غنی‌ترین نان از نظر تغذیه‌ای می‌باشد. میزان سبوس‌گیری مجاز از آرد این 
نان در محدوده ۶ - ۱۲ درصد می‌باشد و تقریبا آرد آن کامل و سبوس‌دار به حساب می‌آید. 

به‌همین دلیل رنگ آن تیره‌تر و هضم آن کمی طولانی‌تر است.
نـان لواش و تافتون نسـبت به سـنگک از سـبوس پایین‌تری برخوردار بـوده و میزان 
سـبوس‌گیری از این آرد مصرفی ۱۲ - ۱۸ درصد اسـت. معمولا میزان جوش‌شیرین و نمک 

موجود در این نان‌ها بیشتر است و منجر به بروز مشکلاتی در بدن می‌شود.
در آرد نـان بربری بیشـترین درصد سـبوس‌گیری به میـزان ۱۸ - ۲۱ درصد صورت 
می‌گیرد و در واقع سفیدترین آرد از نان‌های سنتی محسوب می‌شود. در هنگام تهیه این 
نان مقداری سـبوس به آن اضافه می‌شـود که تا حدی این کمبود سبوس جبران شود، اما 

این عمل زیان‌بارترین اقدام و آفتی برای سلامتی است.
ایـن کارشـناس تغذیه افـزود: نان‌هـای صنعتی نیـز به‌دلیـل تولیـد در کارگاه‌ها و 
کارخانه‌های بهداشـتی به‌دلیل مکانیزه بودن و دخالت کمتر نیروی انسـانی بهداشـتی‌تر 
هسـتند، امـا در رقابت با نان‌های سـنتی به‌دلیـل فرهنگ و ذائقه خاص مـردم ایران در 

سفره‌های آن‌ها راه نیافته‌اند.

 CES 2020 نمایشـگاه  در 
میالدی بازدیدکننـدگان می‌تواننـد 
پیتـزای ربـات پـز بخورنـد. در این 
نمایشـگاه یـک سیسـتم رباتیک و 
خودکار نمایش داده می‌شـود که در 

هر ساعت ۳۰۰ پیتزا می‌پزد.
به‌گـزارش خبرگـزاری مهـر به 
نقـل از نیواطلـس، بازدیدکننـدگان 
مصرفـی  محصـولات  نمایشـگاه  از 
الکترونیکی )CES( در ۲۰۲۰ میلادی 
می‌توانند پیتزاهایی ربات پز بخورند!

شـرکت خدماتـی Centerplate از Picnic )تهیه‌کننـده 
فناوری‌هـای صنعتـی غذایی( خواسـته تا سیسـتم تهیه غذای 

رباتیـک و خـودکاری را فراهم کند کـه می‌تواند در یک 
ساعت ۳۰۰ پیتزا در نمایشگاه بپزد.

 ایـن سیسـتم در اصـل بـرای تولیـد انبـوه پیتزا 
ابداع شـده اسـت. سیسـتم تولید غذای 
خودکار شرکت Picnic در ماه اکتبر در 
اسـتادیوم »تی موبایل پارک« سـیاتل 
آزمایش شـد. ایـن سیسـتم ماژولی 
اسـت و فضای زیادی اشغال نمی‌کند. 
همچنیـن بـا اسـتفاده از یادگیـری 
عمیق خـود را با وظایـف و محیطش 

تطبیق می‌دهد.
بـه گفتـه شـرکت پیـک نیـک 
اسـتفاده از سیسـتم تولیـد غذای 
مذکور نیازمند آموزش اندکی است و 
طوری طراحی شده تا علاوه بر پیتزا 
انـواع غذاهـای دیگـر از جمله نان، 

ترتیلا و غیره را تهیه کند.
پیـک نیـک معتقد اسـت این 
مغازه‌های  بـرای  سیسـتم خـودکار 
کوچـک، فروشـگاه‌های زنجیـره‌ای، رسـتوران‌های مجـازی و 

آشپزخانه‌های بیرون‌بر مناسب است.
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رییس انستیتو تحقیقات تغذیه‌‌ای و صنایع غذایی کشور در گفت‌وگو با باشگاه خبرنگاران 
پویـا با بیان این‌که یکـی از معضلات مهم موجود در کشـور نان‌‌های مصرفی هسـتند، اظهار 
کرد: بیش از 90 درصد نان‌‌های تولیدی و مصرفی در کشـور نان سـفید هستند در حالی‌که در 

کشورهای توسعه یافته جهان 95 درصد نان مصرفی مردم »نان کامل« است.
دکتر جلال‌‌الدین میرزای رزاز افزود: بحث نان و سلامت آن از سال‌‌های قبل مطرح بوده اما 

تا به‌‌حال اقدامات عملی چندانی در جهت رفع مشکلات آن صورت نگرفته است.
رییس انسـتیتو تحقیقات تغذیه‌‌ای و صنایع غذایی کشور نان کامل را نانی دانست که آرد 
آن از گندم کامل و سـبوس‌‌‌‌دار تهیه شـده باشـد و با اشاره به مسـایل مطرح شده در اجلاس 
 ،)WHO( وزرای بهداشت منطقه مدیترانه‌ شرقی تصریح کرد: نماینده سازمان بهداشت جهانی
در این اجلاس بر توجه ویژه به نان و روش‌‌های طبخ آن در ایران تاکید کرد و معتقد بود گندم 
مورد مصرف آردسـازی‌‌ها باید بازبینی شـود. وی اضافه کرد: بر اسـاس آمار ارایه شده توسط 

نماینده WHO، ما در کشور 28 درصد مواد مغذی گندم را از طریق سبوس‌گیری جدا کرده و دور می‌‌ریزیم!
رییس انستیتو تحقیقات تغذیه‌‌ای و صنایع غذایی کشور با انتقاد نسبت به بالا بودن درصد سبوس‌گیری در کشورمان متذکر شد: 
با انجام عمل سـبوس‌‌گیری، مواد مغذی گندم را دور ریخته و آرد گندم کامل را به آرد سـفید تبدیل می‌‌کنیم سپس همان مواد مغذی 
نظیر آهن، زینک، ویتامین دی و ... را که جزو لاینفک سالمت مردم هسـتند دوباره با مکمل‌‌یاری به آرد سفید باز می‌‌گردانیم که این 

سیاست غلط مورد انتقاد سازمان‌‌های جهانی قرار گرفته است.
رییس دانشـکده تغذیه دانشـگاه شهید بهشتی با ابراز این‌که بالا بودن میزان نمک در نان یکی دیگر از معضلات حوزه نان است، 
تصریح کرد: سـرانه مصرف نمک در کشـورهای پیشرفته 5 گرم در روز اسـت اما این سرانه در کشور ما 13 گرم است یعنی هر ایرانی 

به‌طور متوسط تقریبا 2/5 برابر متوسط سرانه جهانی، نمک مصرف می‌‌کند.
وی ادامه داد: طبق آخرین آمار ارایه شـده، هر ایرانی به‌طور متوسـط 320 گرم نان در طول روز مصرف می‌‌کند، بنابراین هر فرد 

ایرانی حدود 3 تا 5 گرم نمک تنها از طریق خوردن نان دریافت می‌‌کند که میزان بالایی است.
میرزای رزاز از بررسی مجدد سرانه مصرف نان در کشور خبر داد و گفت: نتایج این بررسی طی چند ماه آینده اعلام می‌‌‌شود.

رییس دانشـکده تغذیه و صنایع غذایی دانشـگاه شهید بهشـتی همچنین از روش طبخ نان و اثر آن در ذایقه‌ مردم انتقاد کرد و 
هشـدار داد: مصرف نانی که بیش از حد در معرض آتش مسـتقیم قرار می‌‌گیرد و به‌اصطلاح برشـته می‌‌شود، به‌دلیل تولید مواد سمی 
نظیر آکریلامید، خطر ابتلا به سرطان را افزایش می‌‌دهد؛ اگرچه نان برشته طعم بهتری دارد اما با توجه به این مساله‌‌، ذایقه و فرهنگ 

سلامت مردم نیز باید تغییر کند.
وی از برنامه‌‌های در دست اجرا در انستیتو تحقیقات تغذیه‌‌ای کشور خبر داد و گفت: یکی از مباحثی که در دوره جدید انستیتوی 

تغذیه خواهیم داشت بحث آموزش همگانی سلامت و تشویق مردم به استفاده از نان کامل است.

محققان کشور با استفاده از مواد گیاهی به فرمولاسیون تولید نان‌های ویتامینه رنگی دست یافتند و از آن‌جایی که ویتامین‌های 
آن در برابر حرارت مقاوم هستند، در صورت قرار گرفتن در سبد غذایی کودکان مشکلاتی نظیر کمبود آهن را مرتفع خواهند کرد.

مهدی قائمی، مجری طرح در گفت‌وگو با ایسـنا، با بیان این‌که بسـیاری از نان‌های مصرفی مردم حاوی مواد ارزشـمندی نیسـت، 
گفت: نتایج تحقیقات دانشـگاه کالیفرنیا ثابت کرده است که مصرف بیسکویت و کیک به‌دلیل استفاده زیاد از چربی، مواد نگهدارنده 
و قند می‌تواند موجب از دست دادن حافظه و فراموشی شود و این درحالی است که طی یک دهه اخیر بیسکویت‌ها بخشی از صبحانه 

کودکان را تشکیل می‌دهند.
وی از انجـام مطالعاتـی در ایـن زمینه خبر داد و یادآور شـد: در این مطالعات به فرمولاسـیون گیاهی بـرای تولید نان‌های رنگی 

ویتامینه دست یافتیم که حاوی ویتامین‌ها و عناصر مختلف مورد نیاز بدن است.
این محقق؛ هویج، اسفناج، لبو، پاپریکا و زرد چوبه را از جمله گیاهان استفاده شده در این نان‌ها دانست و یادآور شد: رنگدانه‌ها 
و ویتامین‌هایی که از این گیاهان برای تولید نان‌های رنگی به کاربرده شده، علاوه بر آن‌که مقاومت در برابر گرما دارد، حاوی عناصری 

چون آهن، روی و ویتامین A است.
مجری طرح با بیان این‌که در این نان‌ها از هیچ مواد شیمیایی استفاده نشده است، اضافه کرد: از آن‌جایی که نان قوت غالب مردم 
ایران است، اضافه کردن این ویتامین‌ها به نان و جایگزین شدن آن در سبد غذایی کودکان می‌تواند به شکل جهشی مشکلاتی نظیر 

فقر آهن را در کودکان کاهش دهد.
این محقق با بیان این‌که این محصول علاوه بر ثبت اختراع در مرکز مالکیت فکری و معنوی، دارای تاییدیه علمی از پژوهشـکده 

گیاهان دارویی است، خاطر نشان کرد: در حال حاضر این نان‌های رنگی در دو شهر اصفهان و شیراز تولید می‌شوند.
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چکیده
      در این مقاله سعی گردیده نسبت‌های مناسب اختلاط 
شربت گلوکز با ملاس در تهیه سوبسترای تولید مخمر نانوایی 
مـورد بررسـی واقع گشـته و همچنین تاثیر اسـتفاده از این 
محیط کشـت بر روی خصوصیات کمی و کیفی مخمر تولیدی 
مـورد مطالعه قرار گیـرد. در این تحقیق با اسـتفاده از روش 
 Design Expert 10 سـطح پاسـخ و با اسـتفاده از نرم افزار
تعداد 11 تیمار و به مفهومی دیگر تعداد 11 برنامه فرمانتاسیون 
تعیین گردید که دراین تیمارها از شربت گلوکز به نسبت‌های 
صفر )تیمار شـاهد( 10، 20، 30، 40، 50، 60، 70، 80، 90 و 100 
درصـد به همراه ملاس در تهیه سوبسـترا یا همان پایه کربنه 
مورد اسـتفاده قرار گرفت و مخمرهای تولیدی از لحاظ میزان 
بازدهی )Yield( و قدرت ورآوری )leavening ability( مورد 
بررسـی قرار گرفتند. با توجه به )P<0/05( رابطه معنی‌داری 
بین متغیرهای مسـتقل و وابسـته در مدل پیشنهادی وجود 
داشـت کـه در پایان مشـاهده گردید که تیمار شـماره سـه 
به‌عنوان برترین تیمار با محیط کشـت دارای نسبت 30 درصد 
شـربت گلوکز و 70 درصد ملاس دارای بهترین نتایج از لحاظ 
میـزان بازدهـی با مقـدار بیشـنه 90 درصد و میـزان قدرت 

ورآوری )mlCo2/2hr(1535 می‌باشد.

- منابع در دفتر نشریه موجود است.

مقدمه
مخمرها قارچ‌های تک سلولی هستند. خمیرمایــه نانوایـی 
از گونــه‌ای از مخمرهــا به‌نــام ساکارومــایسس سروزیــه 
)Saccharomyces cervisiae( تولیـد می‌شـود. خمیرمایه 
نانوایـی برای تخمیـر و ورآوردن نان در دنیا مصرف می‌شـود و 
مردم با آن آشنا هستند. مهم‌ترین وظیفه‌ای که مخمر‌ها در تهیه 
خمیر به‌عهده دارنـد، ورآوری خمیر فرآورده‌های آردی و ایجاد 

گاز CO2 می‌باشد.
تولیـد مخمر نانوایـی در مقیـاس صنعتی معمـولا به روش 
فرمانتاسـیون و در بیـو راکتورهایـی بـا سیسـتم‌های مختلف 
هوادهـی صورت می‌گیـرد. همچنین تولید مخمـر نانوایی تحت 
شـرایط کاملا بهداشـتی و طی فرآینـد تخمیر هـوازی صورت 
می‌گیـرد. در این فرآیند تخمیر معمـولا از پایه‌های کربنه مانند 
ملاس خام )چغندری یا نیشـکری یا مخلوطی از هر دو( به‌عنوان 
پایـه تامین‌کننـده کربـن و از پایه ازتـه از منابعـی مانند اوره، 
سـولفات آمونیـوم یا آمونیـاک و ... به‌عنوان پایـه تامین‌کننده 
نیتـروژن و از پایه فسـفره از منابعی مانند دی‌آمونیوم فسـفات 
یا اسـید فسفریک جهت تامین منابع فسـفر استفاده می‌گردد. 
همچنیـن در این فرآیند تخمیـر یک سـری ریزمغذی‌ها مانند 
املاح و ویتامین‌ها نیـز جهت تامین کوآنزیم‌ها و کوفاکتورها در 
جهت تسریع و تسـهیل فعالیت‌های چرخه‌های تنفسی و تولید 
مثلی اسـتفاده می‌گردد. با توجه به نقش با اهمیت پایه کربنه از 
جهات کمی و کیفی و اقتصادی به‌دلیل داشـتن بیشـترین سهم 
مصرفی در میان سـایر پایه‌های مصرفی و مواد اولیه در پروسـه 
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فرمانتاسیون، مصرف‌کنندگان ملاس که از اهم آن‌ها می‌توان به تولیدکنندگان خمیرمایه و اتانول اشاره نمود همواره کمبود و گران شدن 
ایـن مـاده اولیه مصرفی را به‌عنوان یکی از دغدغه‌های مهم خود به‌همراه داشـته‌اند و به فکر جایگزینی مناسـب برای آن بوده و در این 
بین مواد گوناگونی پیشـنهاد و آزمایش شـده که بنا به‌دلایلی نتوانسـته‌اند به‌خوبی جای این ماده اولیه مصرفی این صنایع را پر نمایند 
کـه از مهم‌تریـن این دلایل به اقتصادی بودن آن‌ها می‌توان اشـاره نمود زیرا که معمولا جایگزین‌های مناسـب این ماده یا خود گران‌تر از 
ملاس بوده و یا مصرف آن در پروسـه تولید مشـکلات خاص کیفی و فنی ایجاد می‌نموده است، لذا در این پژوهش سعی گردید که شربت 
گلوکز به‌عنوان یکی از جایگزین‌های مناسـب از جهات گوناگون مورد بحث و بررسـی قرار گرفته و مقادیر بهینه مصرفی آن در پایه کربنه 
فرمانتاسـیون‌های تولیـد مخمر نانوایی بـا توجه به تاثیرات آن بر روی دو فاکتـور مهم کمی و کیفی مخمر نانوایـی که یکی همان میزان 
بازدهی این ماده به‌عنوان محیط کشـت و دیگری تاثیر آن بر روی قدرت ورآوری مخمر تولیدی بوده، مشـخص گردد. از آن‌جا که بررسی 
تحقق اهداف این پژوهش که بهینه‌یابی مقادیر مصرف شـربت گلوکز در پروسـه فرمانتاسیون مد نظر محققین این پژوهش بوده است اما 
در موازات این امر، تاثیرگذاری تحقق این هدف بر روی مهم‌ترین فاکتورهای کمی و کیفی خمیرمایه نانوایی یا همان قدرت ورآوری خمیر 
یـا leavening ability و به‌عبارتی دیگر حداکثـر میزان تولید گاز CO2و )ml Co2/min( درخمیر فرآورده‌های آردی و همچنین میزان 
بازدهی حاصل از مصرف این سوبسترا نیز بر روی مخمرهای حاصله از انجام هر تیمار مورد بررسی قرارگرفتند تا در راستای بررسی اهداف 

مورد تحقیق، تاثیر تغییرات متغیرهای مستقل و وابسته در تیمارها نیز مورد بررسی قرار گرفته باشند.
برای انجام این تحقیق با توجه به همکاری شرکت خمیرمایه رضوی و استفاده از تجهیزات این شرکت، جهت انجام فرمانتاسیون‌ها از 
یک فرمانتور خاص این شـرکت و از نوع فرمانتور بدون هم‌زن و با سیسـتم هوادهی از نوع اسپارژری )Jet Pipe( استفاده شده است که 
تمامی فرمانتاسـیون‌ها یا به‌عبارتی تیمارهای مشخص شـده در این فرمانتور، با ثابت در نظر گرفتن متغیرهای مداخله‌گر و زمینه‌ای اجرا 

گردیده‌اند.

1-1- شربت گلوکز
ذرت حاوی مقادیر زیادی نشاسـته می‌باشـد که از واحدهای گلوکز متصل به هم تشکیل شده است. از شکستن پیوندهای موجود در 
این پلیمر محصولات متنوعی تولید می‌شود که تنوع این محصولات وابسته به درجه هیدرولیز نشاسته می‌باشد. درجه هیدرولیز نشاسته 
را توسـط پارامتـری به‌نام DE )میزان قندهای احیـاء - معادل دکسـتروز، Dextrose Equivalent( بیان می‌شـود. حال اگر بخواهیم 
محصولات تولید شده طی هیدرولیز نشاسته و میزان شیرینی آن‌ها را بیان نماییم، بدین صورت می‌باشد که در ابتدای فرآیند هیدرولیز 
هنگامی که DE کمتر از 20 می‌باشـد محصول تولیدشـده مالتودکسـترین نام دارد. با ادامه فرآیند هیدرولیز و افزایش میزان DE انواع 
شـربت گلوکز تولید می‌شـود که از رایج‌ترین انواع آن می‌توان به شربت‌های گلوکز با DE:38 و DE:42 و DE:60 و DE:95 اشاره نمود.
شـربت گلوکز تولید شده وابسـته به میزان هیدرولیز ویژگی‌های مختلفی را از خود نشان می‌دهد که با توجه به این ویژگی‌ها کاربردهای 
خاصی را در بر می‌گیرد، از صنایع شـیرینی و شـکلات تا DEهای بالاتر که در صنایع تخمیری تحت عنوان دکسـتروز مورد استفاده قرار 
 DE:95 در مقایسه با تمامی شربت‌های گلوکز شیرینی بیشتر و ویسکوزیته کمتری دارد. شربت گلوکز DE:95  می‌گیرد. شربت گلوکز با
یا همان دکسـتروز مایع یک محصول بسـیار مناسـب و کارآمد در صنایع میکروبیولوژی خصوصا تهیه محیط کشت برای تخمیر می‌باشد. 
کاربردهای اختصاصی شربت گلوکز DE:95 شامل موارد زیر می‌باشد: تولید: 1- اتانول 2- اسید سیتریک 3- پنی سیلین 4- محصولات 

تخمیری 5- دکستروز کریستالی 6- خمیرمایه.

1-2- تعیین تیمارها به کمک روش سطح پاسخ
 Design Expert با اسـتفاده از نـرم افـزار
10 و به کمک روش سـطح پاسـخ تعداد 11 تیمار 
با متغیرهای مستقل با نسبت‌های متفاوت شربت 
گلوکـز و مالس مصرفـی به‌عنـوان پایـه کربنه 
طراحـی گردیدنـد )جدول شـماره 1(. با توجه به 
تعیین نسـبت‌های شـربت گلوکز و ملاس توسط 
روش سـطح پاسـخ لذا طراحی تئوریک برنامه یا 
plan فرمانتاسیون تیمارها بر اساس این نسبت‌ها 
پایه‌ریزی گردید و 11 تیمار هر یک به شـکل یک 
برنامـه فرمانتاسـیون  جهـت اجـرا در فرمانتور 
مشـخص گردیدند. نسبت‌های پیشنهادی شربت 
گلوکـز و ملاس مصرفـی به‌عنوان پایـه کربنه به 
کمـک روش سـطح پاسـخ به‌عنـوان متغیرهای 
مسـتقل جهت 11 تیمار تعیین گردیدند. در طول 
تخمیـر کلیـه متغیرهـای مداخله‌گـر و زمینه‌ای 
تحـت کنترل و ثابت در نظرگرفته شـد تا تاثیری 
در نتایج مربوطه نداشـته باشـند. داده‌ها و نتایج 
و جـداول حاصل از کاربرد روش سـطح پاسـخ و 
جـداول تجزیه و تحلیـل داده‌هـای آن در ادامه 

بیان می‌گردد:

Design Expert جدول شماره1: تیمارهای پیشنهادی توسط نرم افزار

Factor 2
B: Molasses ratio%

نسبت ملاس

Factor 1
A: Glucose syrup ratio%
DE95 نسبت شربت گلوکز

Run

)شاهد( 10001
90102
70303
40604
20805
50506
01007
10908
30709
604010
802011
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2- مواد و روش‌ها
تمامـی تیمارهـا یا به‌عبارت دیگر کلیه فرمانتاسـیون‌های مورد نظر در داخل یک فرمانتور مشـخص شـده انجـام گرفت و همچنین 
در تمامی فرمانتاسـیون‌ها کلیه متغیرهای مداخله‌گر و زمینه‌ای ثابت در نظر گرفته شـدند، یعنی به جز متغیرهای مسـتقل یا به‌عبارتی 
نسـبت‌های مصرفی شـربت گلوکز )DE:95( و ملاس به‌عنوان پایه کربنه )ملاس چغندری(، کلیه متغیرهای مداخله‌گر شامل پایه فسفره، 
پایـه ازتـه، مقدار و نوع مخمر مادر یا ماده اولیه تلقیـح، مقدار آب‌گیری اولیه فرمانتور، ترکیبات تنظیم‌کننده pH، دمای فرمانتاسـیون، 
عوامل ضد کف، نوترینت‌ها، میزان هوادهی و مدت زمان فرمانتاسیون ثابت در نظر گرفته شدند و با توجه به این‌که همگی تیمارها در یک 
فرمانتور مشخص و با ابزاردقیق خاص خود و توسط اپراتورهای ثابت صورت گرفتند، سعی گردید که بدین شکل تاثیر متغیرهای زمینه‌ای 

نیز به حداقل ممکن برسد.

 2-1-آماده سازی فرمانتور و مسیرهای انتقال
جهت انجام فرمانتاسـیون‌ها از یک فرمانتور بدون هم‌زن و با هوادهی از نوع اسـپارژری )Jet Pipe(اسـتفاده گردید. قبل از آغاز به 

کار و شروع فرمانتاسیون‌ها کلیه مسیرهای انتقال و فرمانتور مورد عملیات CIP واقع شدند. عملیات CIP شامل مراحل ذیل می‌باشند:
1. آبکشی با آب کلرینه شده.

2. شستشو با محلول سود 2 درصد.
3. آبکشی مجدد با آب کلرینه شده.

4. شستشو با محلول اسید نیتریک 1.5 درصد.
5. آبکشی مجدد با آب کلرینه شده.
6. استریل با بخار تا دمای 95 درجه.

بعد از اتمام عملیات CIP، فرمانتور آماده آغاز بارگیری و شروع فرمانتاسیون می‌باشد.

2-2- فرمانتاسیون
ظرفیت اسـمی فرمانتور مورد اسـتفاده 115 متر مکعب بوده و ظرفیت کاری)Volume Work( مورد استفاده در کلیه فرمانتاسیون‌ها 
85 متر مکعب می‌باشـد. بر اسـاس پیش‌بینی این‌که DS نهایی )ماده خشک( در انتهای فرمانتاسیون به حدود 5 درصد خواهد رسید و یا 
به‌عبارتی بیومس تولیدی در محلول حاصل از فرمانتاسـیون که در این پروسـه که ورت )Wort( نامیده می‌شود به 5 درصد خواهد رسید 
لذا در پایان فرمانتاسیون میزان بیومس تولیدی قابل پیش‌بینی خواهد بود و کلیه محاسبات میزان پایه کربنه مصرفی به‌عنوان یک متغیر 

مستقل و طرح‌ریزی اولیه و تهیه plan و پایه تئوری فرمانتاسیون‌ها یا تیمارها بر این مبنا خواهد بود.

2-3- آزمون‌ها
:)leavening ability( 2-3-1- آزمون تعیین میزان قدرت ورآوری یا اکتیویته

این آزمون توسـط دسـتگاهی به‌نام فرمانتوگراف صورت گرفته که نحوه کار آن بر اساس تعیین میزان گاز تولیدی )ml Co2/min(در 
 SJA طی تخمیر بوده که به‌صورت نموداری بر گراف موجود بر روی دسـتگاه رسـم گردیده و اندازه‌گیری می‌شود. دستگاه ساخت شرکت

کشور سوئد می‌باشد.

3- نتایج و بحث
یـک  شـکل  بـه  یـک  هـر  تیمارهـا 
فرمانتاسـیون و با برنامه تخمیری بر اسـاس 
نسـبت‌های مصرفی شـربت گلوکز و ملاس 
تعیین شـده به‌روش سـطح پاسـخ، در یک 
فرمانتور مشـخص و با ثابـت در نظر گرفتن 
متغیرهـای مداخله‌گـر و زمینـه‌ای بـه اجرا 
هـر  پایـان  از  پـس  نهایـت  در  درآمدنـد. 
فرمانتاسـیون، مخمـر تولیـدی در مرحلـه 
Down Stream جداسـازی گردید و مورد 
آزمـون قـدرت ورآوری واقع شـده و میزان 
بازدهی هر تیمار یا فرمانتاسـیون نیز برآورد 
گردیدنـد. در ادامـه نتایج کلـی و داده‌های 
به‌دسـت آمده بـرای هـر تیمار بـا توجه به 
متغیرهای مسـتقل طراحی شده برای آن‌ها 

در جدول شماره 2 گردآوری گردیده است:

و  نمايـش متغيرهاي مسـتقل   -1-3
تجزیه و تحلیل و آناليز نتایج آماري

بررسـی آثار اصلی و متقابل نسبت‌های 
مصرفـی شـربت گلوکـز و ملاس بـر میزان 

جدول شماره 2: نتایج کلی

نسبت تیمارها
ملاس

نسبت شربت 
DE95 گلوکز

قدرت ورآوری
مخمرحاصله

)mlCo2/2hr(
بازدهی

1000158593)شاهد( 1
29010145585
37030153590
44060125045
5208095035
65050129050
7010055030
8109062037
9307081041
106040131052
118020139580
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قدرت ورآوری مخمر تولیدی و میزان بازدهی فرمانتاسیون 
هـدف اصلی این پژوهش بود. در این طرح نسـبت شـربت 
گلوکز مصرفی با X1 و نسـبت ملاس مصرفی با X2 به‌عنوان 
دو فاکتـور موثر بر میـزان قـدرت ورآوری مخمر تولیدی و 
میـزان بازدهی فرمانتاسـیون به‌عنوان متغیرهای مسـتقل 
مشـخص گردیدند. در روش سطح پاسخ برای متغیر وابسته 
مدلی تعریف شـد که آثار اصلـی و متقابل فاکتورها را بر هر 

متغیر، جداگانه بیان می‌نماید.

فاكتورهايي كه كفايت مدل و نتايج مدل‌سـازي بر اسـاس اين آزمون را تایید می‌نماید در جداول شـماره 6 و 7 قابل مشـاهده است.
همان‌طور كه در جداول شـماره 6 و 7 مشـاهده مي‌گردد، عبارت‌هاي مدل براي میزان قدرت ورآوری و میزان بازدهی خمیرمایه تولیدی 

معني‌دار گردیده است.

3-2- نتایج
کلیه تیمارهـا از نقطه نظر مهم‌تریـن فاکتورهای کمی و کیفی 
مخمـر تولیدی یا بـه عبارتی میزان قـدرت ورآوری خمیر و میزان 
بازدهـی مورد سـنجش قرار گرفتند تا بدین طریـق تاثیر تغییرات 
متغیرهای مستقل نسبت‌های ملاس و شربت گلوکز مصرفی بر روی 
این متغیرهای وابسـته بررسـی گردد که از این لحاظ تیمار شماره 
سـه دارای بهترین میزان قـدرت ورآوری و بازدهی گردید )جدول 
شـماره 2(، لذا تاثیرات بهینه‌سـازی این متغیرها در فرمانتاسیون 
تولید مخمر نانوایی علاوه بر دست یافتن به بالاترین میزان بازدهی، 
باعث رسـیدن به بیشـترین قـدرت ورآوری نیز گردیـد که گویای 
کاهش تاثیرات منفی اسـتفاده از شربت گلوکز بر روی خصوصیات 
کیفی مخمر تولیدی و همچنین نشـانه تاثیرات مثبت بهینه‌سـازی 
نسبت‌های اختلاط منابع خوراک دهی پایه کربنه می‌باشد. همان‌طور 
که بیان گردید بهترین نتیجه میزان رشـد بیومس و قدرت ورآوری 
که تا حدود زیادی به نتایج ترکیب محیط و سوبسترای تیمار شاهد 

نزدیک می‌باشد نمونه اختلاطی با نسبت 30 درصد شربت گلوکز و 70 درصد ملاس بوده که کاهش نامحسوسی در میزان بیومس تولیدی 
و قدرت ورآوری در این نمونه نسـبت به نمونه شـاهد مشـاهده گردیده است. لذا با توجه به بررسـی منابع صورت گرفته و نتیجه مذکور 
می‌توان این نسبت از اختلاط شربت گلوکز در محیط کشت را جهت محیط کشت‌های تجاری به‌عنوان ترکیب اختلاطی سوبسترای محیط 
تخمیر پیشـنهاد داد. در این تحقیق مشـاهده شد که افزودن نسبت‌هایی تا 60 درصد از شربت گلوکز به محیط تخمیر به‌عنوان سوبسترا 
باعث کاهش کمی در میزان بیومس تولیدی گردیده است ولی جایگزینی کامل قندهای ملاس با شربت گلوکز باعث کاهش محسوسی در 
میزان بیومس تولیدی و قدرت ورآوری گردیده که از دلایل آن کاهش ظرفیت بافری محیط تخمیر و کمبود محتوای نیتروژن و فسفری و 
تا حدودی املاح و ویتامین‌های سوبسترای محیط تخمیر بیان شده است. در پایان نتیجه‌گیری گردیده است که تا میزان افزایش 60 درصد 

جدول شماره 5: ضرایب مدل آنالیز متغیر میزان اکتیویته

ضریب رگرسیون اکتیویتهمتغیرها

1159/09+ضریب مدل

X1 516/36-نسبت شربت گلوکز مصرفی

X2 96+نسبت ملاس مصرفی

جدول شماره 4: ضرایب مدل برای آنالیز متغیر میزان بازدهی

ضریب رگرسیون بازدهیمتغیرها

58+مدل ضریب

X1 33/95-نسبت شربت گلوکز مصرفی

X2 23+نسبت ملاس مصرفی

جدول شماره 6: نتایج تجزیه واریانس برای مدل متغیر بازدهی

عدد Pضریب رگرسیونمتغیرها

LACK OF FITNESS0.0001<میزان بیشینه بازدهی

R2-Pred%83/6

R2-Adj%86/51

جدول شماره 7: نتایج واریانس برای مدل متغیر قدرت ورآوری

عدد Pضریب رگرسیونمتغیرها

LACK OF FITNESS0.0001<میزان بیشینه قدرت ورآوری

R2-Pred%81/1

R2-Adj%86/7

جدول شماره 3: سطوح کد بندی شده

متغیرهای مستقلکدبندیسطوح بالاییسطوح پایینی 

0100X1نسبت شربت گلوکز مصرفی
0100X2نسبت ملاس مصرفی
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از شـربت گلوکز به‌جای ملاس در محیط سوبسترا کاهش محسوسی 
در میـزان بیومس تولیـدی ایجاد نخواهد کرد و در صورت اسـتفاده 
بیشـتر  از آن باید در ارتباط با بالانس پایه‌های نیتروژنی و فسفری و 
میزان املاح و ویتامین‌های سوبسـترای محیط تخمیر اصلاحات لازم 

صورت گیرد.
نتایـج به روشـنی بیان‌گر برتر بودن تیمار شـماره سـه از لحاظ 
بیشـترین میزان بازدهی و بیشـترین قدرت ورآوری در میان سـایر 
تیمارها و در مقایسـه با تیمار شـاهد می‌باشـد )جدول شماره2( در 
نتیجـه می‌تـوان مقادیر نسـبت‌های اختالط در پایه کربنـه در این 
تیمـار را به‌عنوان بهترین مقادیر بهینه شـده اختلاط در مقایسـه با 

سـایر تیمارها و نسـبت به تیمار شـاهد دانسـته )جدول 
شـماره 8( و با مـد نظر قرار دادن این نسـبت‌ها به‌عنوان 
الگو در طراحی برنامه یا plan فرمانتاسیون‌های تولیدات 
مخمـر نانوایی، علاوه بر بهینه‌سـازی اختلاط منابع کربنه 
به‌عنـوان پر مصرف‌ترین ماده اولیه در فرایند تولید بتوان 
به بیشـترین میـزان بازدهـی و بهترین قـدرت ورآوری 
مخمرهای تولیدی نیز دست یافت تا ضمن اطمینان کامل 
از حصـول نتایج کمی و کیفی مناسـب در پروسـه تولید 
مخمرنانوایـی، از لحـاظ اقتصادی نیز بهینه‌ترین شـرایط 

ممکن بـرای واحدهای تولیـدی مخمر نانوایی 
محقق گردد.

جدول شماره 8: مشخصات تیمار برتر

نسبت تیمارها
ملاس

نسبت شربت 
گلوکز

قدرت ورآوری
مخمرحاصله

)mlCo2/2hr(
بازدهی

37030153590
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