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  چكيده
شـي  منظور تسريع در كوتاه كردن فرآيند توليد و جبران نقائص نابهو صورت مصنوعي هوري نان بآها، براي عمل ييكثر نانواا :زمينه و هدف

نمـك طعـام اضـافي بـراي كـاهش      ، )هيدروسولفيت سديم( بلانكيت شيرين، مواد شيميايي چون جوشمصرف ناگزير به  ،از عدم تخمير طبيعي
اين عمل موجب ايجاد مشكلات و  .آورند  لوده به آفت سن بيش از يك درصد روي ميآت خمير حاصل از گندم سياليت گلوتن و افزايش مقاوم

-اير آن مـي ظها و نحساسيت ،اختلال در سيستم گوارشي سوءتغذيه، بالا رفتن فشار خون ، ضايعات بهداشتي مزمن و وخيمي چون سوء هاضمه

  .انجام گرفتاين مواد استفاده از منظور تعيين ميزان بهاين مطالعه لذا  .شود
 168از تعـداد كـل   . انجام گرفـت  1385 -86هاي در سالدر شهر سبزوار  مقطعي و حليليت توصيفياين مطالعه به روش  :هامواد و روش

گيـري   اندازه .گرديداب انتخاي  دو مرحله ايطبقهصورت هنانوايي محاسبه شد كه ب 62بر اساس محاسبات آماري حجم نمونه مورد نياز  ،نانوايي
PH جزيه و تحليل آمـاري  ت. شده مطابق روش استاندارد مؤسسه استاندارد و تحقيقات صنعتي ايران انجام گرفت هاي نان طبخ طعام نمونه و نمك
  .گرفت انجام SPSS.15افزار  نرمآزمون تي در ا استفاده از بها  داده

هـاي   بالاتر از حد استاندارد در نانوايي PHميزان  .باشدمي 76/5±39/0در چهار فصل  PHل متوسط ك ،دست آمدههبر اساس نتايج ب :هايافته
صـورت كلـي در   فصـل و بـه   در چهـار  PHمستقل نشـان داد  كـه متوسـط     آزمون تي. هاي تافتون ماشيني است تافتون دستي بيشتر از نانوايي

 ـ 07/2±24/0 متوسط نمك در طول چهارفصل. )<05/0p(نداشت داري اهاي تافتون ماشيني و تافتون دستي تفاوت معن نانوايي  كـه در  باشـد  يم
هـاي پـاييز و    باشـد ولـي در فصـل    هاي ماشيني و تنوري  از نظر  آماري متفاوت مـي  صورت كلي در نانواييهفصل تابستان و بهار و همچنين ب

  .است داري از نظر آماري نداشتهامقادير نمك تفاوت معن ،زمستان
باشد ولي متوسط كل ميزان نمك از حد استاندارد كمي بيشتر هاي مورد مطالعه در حد استاندارد ميييدر نانوا PHمتوسط كل  :يگيرنتيجه

مجله دانشـگاه علـوم پزشـكي و خـدمات بهداشـتي درمـاني سـبزوار،        ( .وضعيت تنورها اشاره كرد و توان به كيفيت آرداست كه از عوامل آن مي
  .)135-142صص/  2 شماره/17دوره

  .سبزوار ؛ها نانوايي ؛نمك ؛شيرين جوش :كلمات كليدي
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  مقدمه
ترين منبـع تغذيـه مـردم، نقـش      عنوان اصلينان به  

كنـد و   ايفـاء مـي    مـردم ايـران  اي در الگـوي تغذيـه    ويژه
خـوردني،   عليرغم تغييرات اساسي و ايجاد تنوع در مـواد 

  .ي استاصلي در سبد غذايي خانوارهاي ايران كماكان ماده
درصـد از   2/46طور متوسـط  هدر كشور ما ب ،علاوه بر اين

 3/59 و كل انرژي مصـرفي روزانـه يـك نفـر شهرنشـين     
درصد از كل انرژي مصرفي روزانه يك فـرد روسـتايي را   

   ).1( كند نان تأمين مي
اي از  نــان از نظــر تــأمين برخــي نيازهــاي تغذيــه   

ف آن بسياري اي برخوردار مي باشد و با مصر اهميت ويژه
از مواد مغذي نظير قند، پـروتئين، آهـن، كلسـيم و انـواع     

بـا مصـرف متوسـط روزانـه     ). 2( شودتأمين ميها  ويتامين
 60 درصـد پـروتئين،   2/1د وتـوان حـد   گرم نان مـي  300

 80درصـد كلسـيم و    40نياسـين، حـدود    درصد تيامين و
 درصد آهن موردنياز بدن يك فرد بزرگسال را تأمين كـرد 

خواران نيـز غـلات    در شروع تغذيه كمكي براي شير .)3(
تشـكيل داده و نقـش   پس از شـير  ترين بخش غذا را  مهم

نان منبع غنـي كلسـيم   همچنين  .)4( دنمهمي در تغذيه دار
 123 ، گــرم گنــدم ســفيد روشــن 100در هــر كــه اســت 
گـرم نـان ايرانـي     100در هر  ؛گرم كلسيم وجود دارد ميلي
    ).5( گرم كلسيم وجود دارد ميلي 5/51طور متوسط هبنيز 

محصولي با ظاهر جذاب، توليد هدف از پخت نان   
مـواد اصـلي   . باشـد  حجم مناسب و قابليت هضم زياد مي

ــا عبارتنــد از تهيــه نــان  آرد گنــدم، آب، نمــك، مخمــر ي
اسـتاندارد  بر اسـاس  بايد داراي ويژگيهايي كه خميرترش 
عـث عمـل آوري خميـر    خمير مايه با .)6( باشدملي ايران 

آوري نـان از   شود اما امـروزه جهـت تسـريع در عمـل     مي
 كربنـات سـديم   غير مجاز شيميايي نظيـر بـي   هايافزودني

جاي خميرمايـه  هو متابي سولفيت سديم ب) جوش شيرين(
   .)1و7( شود مي استفاده

وري نـان  آ ها، بـراي عمـل   ييسفانه در اكثر نانواأمت  
ر تسريع در كوتاه كردن فرآيند منظوصورت مصنوعي  بههب

توليد و جبران نقائص ناشي از عدم تخميـر طبيعـي و نيـز    
 ، ازكيفيت نامطلوب آرد و پوشاندن معايـب ظـاهري نـان   

بلانكيــت  شــيرين، مــواد شــيميايي مضــري چــون جــوش
، نمك طعـام اضـافي بـراي كـاهش     )هيدوسولفيت سديم(

دم سياليت گلوتن و افزايش مقاومت خمير حاصـل از گن ـ 
 شود كهاستفاده مي) سن بيش از يك درصد(لوده به آفت آ

موجـب ايجـاد مشــكلات و ضـايعات بهداشـتي مــزمن و     
 و اختلال در سيسـتم گوارشـي   ، هاضمهوخيمي چون سوء

 شـود مـي  هـا سوءتغذيه، بالا رفتن فشار خون و حساسيت
)8.(  

شيرين نه تنها در رنگ نـان   افزايش مصرف جوش  
بلكـه مـزه    ،كند يا تيره ميكدر ن را زرد اثر منفي داشته و آ

مطلوب و قليايي كرده و در صورت تغذيه نايا طعم نان را 
 .)7( گـذارد  و مداوم روي معده اثر سوء مـي مدت طولاني 

نتايج حاصـل از تحقيـق ملكوتيـان و همكـاران در مـورد      
كيفيت نان توليدي و وضعيت بهداشتي نانوايي هاي شـهر  

از  درصـد  7/47دهـد كـه   ان مـي نش 1384 كرمان در سال
ها از جوش شيرين در توليد نان اسـتفاده نمـوده و   نانوايي

هــاي تــافتون ميــزان نمــك مــورد اســتفاده در توليــد نــان
درصد بيشتر  از  4/9 و 8/32دستگاهي و تنوري به ترتيب 

اي كـه  در مطالعـه  .)8( استانداردهاي مصوب ايران اسـت 
ي وضـعيت بهداشـت   حيدرماه و همكاران در مورد بررس ـ

هاي توليدي نانوايي در شـهر اصـفهان   محيط و كيفيت نان
 8/9گيـري كردنـد كـه    نتيجـه  ،انجام دادنـد  1386در سال 
از  درصـد  76/4هـاي تـافتون ماشـيني و    از نانوايي درصد
  .)9( هاي تافتون تنوري داراي جوش شيرين بودندنانوايي

با بررسـي وجـود جـوش     نيز عاصمي و همكاران  
هـاي  هـاي شهرسـتان كاشـان در سـال    رين در نـانوايي شي

هـاي نـان   نمونه درصد 82/9نشان دادند كه  1383-1382
هـاي نـان بربـري از نظـر     از نمونـه  درصد 14/39لواش و 

سسـه  ؤم .)10(جوش شـيرين غيـر قابـل مصـرف بودنـد      
اســتاندارد و تحقيقــات صــنعتي ايــران بــه موجــب مفــاد  

ــاه مصــوبه آذ 2628اســتاندارد شــماره  مصــرف  1378رم
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هاي سـنتي كشـور    شيرين را از تركيب و فرمول نان جوش
عنوان عامل ناپـذيرفتني اعـلام   شيرين را به حذف و جوش

درمـان و آمـوزش پزشـكي     ،وزارت بهداشت .است  داشته
مـاه  اسـفند  بيستم نيز ضمن مكاتبات متعدد نهايتاً از تاريخ 

ماً رس ـشـيرين را در توليـد نـان     مصرف جوش 1380سال 
  .)5( است ممنوع اعلام كرده

رسـد بعضـي از خبـازان بـه      نظر ميهب جا كهآن از  
شـيرين و  جوشآگاهي از مضرات  علت استفاده آسان و نا

لـذا   ،نمايند مي همچنان از اين ماده شيميايي استفاده ،نمك
در شيرين و نمك  بررسي ميزان جوشحاضر هدف مطالعه 

 1385-86هـاي  در سـال  رسـبزوا  هاينانوايي در انواع نان
   .باشد مي
  

  هامواد و روش
در  مقطعـي  تحليلي -توصيفياين مطالعه به روش   

 1385سال از اواسـط تابسـتان سـال    شهر سبزوار طي يك
بـر اسـاس   . انجام گرفـت  1386لغايت اوايل تابستان سال 

نـانوايي در شـهر سـبزوار وجـود      168تعداد  ،آمار موجود
واحـد   8 ،نانوايي تـافتون ماشـيني  واحد  17 دارد كه تعداد
 )واحـد  144( مـابقي يك واحد سـنگك و   ،نانوايي حجيم

بر اساس تقسيمات . باشد مي) دستي( نانوايي تافتون تنوري
 ركــزم 6ســبزوار بــه  ،مراكــز بهداشــتي و درمــاني شــهري
است كه بـا توجـه بـه     بهداشتي درماني شهري تقسيم شده

نــانوايي  62ز حجــم نمونــه مــورد نيــا ،محاســبات آمــاري
محاسبه و مشخص گرديـد كـه از هـر منطقـه چـه تعـداد       

  .طور تصادفي انتخاب شوندهها ب نانوايي
نــان طــبخ شــده توســط  ،جمعيــت مــورد مطالعــه  
بوده اسـت كـه   سال هاي شهر سبزوار در مدت يك نانوايي

اي دو  طبقـه گيـري   روش نمونـه بـه  نياز  حجم نمونه مورد
تقسـيم   شـش طبقـه  هر را به متناسب با حجم، ش ايمرحله
بـه   ،هـاي هـر منطقـه    سپس به تناسب تعداد نانوايي ،كرده

انتخـاب   هـا  نانوايي 62تصادفي ساده گيري صورت نمونه
  .گرديدگيري فوق تكرار  نمونه ،در هر فصلو  شد

تابسـتان، پـاييز،   ( نانوايي در هـر فصـل   62 ايناز   
و  PHنان طـبخ شـده جهـت تعيـين      نمونه) زمستان، بهار

برداري شده و به آزمايشگاه واحد نظـارت   نمك نان نمونه
تـرين زمـان انتقـال و    در كوتـاه  دانشـگاه غـذايي   بر مـواد 

سعي  .انجام گرفتها بر روي آنبلافاصله آزمايشات لازم 
برداري طوري باشد كه از هر نانوايي در شد زمان نمونه مي

بـار  يـك  ،عنوان مثالبه ؛برداري شود ساعات مختلف نمونه
هـا  نمونـه . بار در ظهر و يك بار هنگام شبيك ،در صبح

بندي  و خشك بسته هاي تميز پس از برداشت در پلاستيك
تأثير عوامل خـارجي   كه كه كمتر تحتطوريهگرديد ب مي

 سپس روي هر بسته علامـت يـا رمـز گذاشـته     .قرار گيرد
در هـا   نمونه .گرديد نتقل ميمو سريعاً به آزمايشگاه  دش مي

   .شدند و نمك آزمايش مي PHآزمايشگاه از نظر 
ــدازه   ــري  ان ــابق روش   PHگي ــام مط ــك طع و نم

استاندارد مؤسسه استاندارد و تحقيقات صنعتي ايران انجام 
ابتـدا نمونـه نـان را در هـواي      PHبراي تعيـين   .فتگرمي

گـرم از   10آزمايشگاه خشك و كاملاً پودر نموده و مقدار 
توزين و به آن   cc250 به دقت در ارلن پودرشده را  نمونه

cc90  سپس بـه   .شدبسته مين آو درب  افزودهآب مقطر
طور متناوب تكـان داده و سـپس   هدقيقه  ب 15تا  10مدت 

PH با  نمونهPH شد گيري مي اندازهشده  متر از قبل كاليبره. 
ــا  ــات بـ ــتگاه آزمايشـ ــدل   PHدسـ ــتاندارد مـ ــر اسـ متـ

SWITZERLA-METROHM713  01/0 رازو با دقتتو 
Sartorius  انجام شدآلمان.  

يك گرم از نمونه خشـك   ،گيري نمك براي اندازه  
ــياب ــاً وزن  و آس ــده دقيق ــش ــن  هدش ــك ارل  250و در ي

ليتـر از محلـول    ميلـي  10و به آن شد ليتري قرار داده  ميلي
ليتر اسيد نيتريـك   ميلي 10نرمال و سپس  1/0نيترات نقره 
در  .جوشـانده شـد  مخلـوط  سـپس  و  گرديدغليظ اضافه 

شـده بـه آن    ليتر پرمنگنـات اشـباع   ميلي 5 ،هنگام جوشيدن
شـدن  خنـك  از پـس   و رنگ شودا محلول بيت شداضافه 

قطره معرف سولفات آمونيم فريـك   5ليتر آب و  ميلي 100
نرمال  1/0با محلول تيوسيانات پتاسيم ضافه شده و ا به آن
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 رنـگ قرمـز   تـا  همـود نر اي تيت ـ تا پيدايش رنگ قرمز قهوه
  .)6( ثانيه پايدار بماند 15 واي ايجاد شده  قهوه

تجزبـه و تحليـل   بـراي  پس از انجـام آزمايشـات     
سـتفاده  ا SPSS.15افـزار  نرم باآزمون تي مستقل  ها از داده
  . شد

  
  هايافته

واحد نانوايي در سطح شـهر   62در مجموع تعداد   
بررسـي قـرار   مركز بهداشتي درمـاني شـهري مـورد     6در 

هـاي   گرفتند كه توزيع فراواني و فراواني نسبي نوع نانوايي
مورد بررسـي را در شـهر سـبزوار بـه ايـن ترتيـب نشـان        

، )درصـد  9/12(واحـد   8نانوايي تافتون ماشـيني   :دهد مي
 نـانوايي سـنگك   ،)9/83(واحـد   52نانوايي تافتون دستي 

 6/1(واحــد  1نــانوايي بربــري) درصــد 6/1(واحــد يــك 
در طـول مـدت زمـان مطالعـه     كه  دادنتايج نشان . )رصدد

حاضـر،  در مطالعه . باشدمي PH، 39/0±76/5 متوسط كل
بالاتر  PH) تافتون ماشيني و تنوري( هاي نان تمام نمونهدر 
  . باشدبود كه نشان دهنده وجود جوش شيرين مي 6از 

 مـدت مطالعـه،   مچنين متوسـط نمـك در طـول    ه  
نشان داد  PHدر مورد ن تي مستقل آزمو .بود 24/0±07/2

ــه صــورت كلــي در   PHكــه متوســط  در چهارفصــل و ب

ــانوايي ــافتون دســتي تفــاوت   ن ــافتون ماشــيني و ت هــاي ت
  .)1 جدول( )<05/0P( داري نداشتامعن

نمك در فصل تابستان و بهار و همچنين در  ميزان  
هــاي ماشــيني و تنــوري از نظــر آمــاري متفــاوت  نــانوايي

از هاي پاييز و زمستان مقادير نمك  در فصلباشد، ولي  مي
  .)2 جدول(نداشتند  يداراتفاوت معننظر آماري 

 ، دردر فصل بهاربا توجه به يافته هاي اين مطالعه   
در  ،)واحـد  8(هـاي مـورد مطالعـه     از نانوايي درصد 3/14

هاي مـورد مطالعـه   از نانوايي درصد 31 ، درفصل تابستان
هاي از نانواييدرصد  9/25 ، دردر فصل پاييز ،)واحد 18(

 8/22 ، درفصـل زمسـتان   در و )واحـد  15(مورد مطالعـه  
 ـ PH ،)واحـد  13(هاي مورد مطالعـه   نانوايي از درصد -هب
كـه   ها از حداكثر استاندارد بيشـتر بـود   آمده از نمونه دست

جدول (تفاوت معناداري بين نوع نانوايي ها وجود نداشت 
3(.  

از  درصـــد 3/39 در ،در فصـــل بهـــارهمچنـــين   
ميزان نمك مصـرفي   ،)واحد 22(هاي مورد مطالعه  نانوايي

وت حاصـله از نظـر   اكه تف ـ از حداكثر استاندارد بيشتر بود
هـاي   كـدام از نـانوايي  كه هيچطوريهاست ب معنادارآماري 

 تافتون ماشيني از نمك زيـادتر از حـد اسـتاندارد اسـتفاده    
كه ميزان نمك از حد   اييواحد نانو 22و اين  بودند  نكرده

  در طي چهار مرحله به تفكيك نوع نانواييPHميانگين:1جدول
  فصل

  كل  زمستان  پاييز  تابستان  بهار  نوع نانوايي

  7/5 ±34/0  81/5±3/0  98/5±27/0 54/5±35/1 50/5±29/0  تافتون ماشيني
  77/5 ±98/0  74/5±3/0  82/5±25/0 79/5±28/0 73/5±3/0  تافتون دستي

  76/5 ±39/0  75/5±3/0  84/5±36/0 76/5±54/0 69/5±3/0 كل
 P 61/0=P 103/0=P 51/0=P 504/0=P=052/0  آزمون نتيجه

  
  ها طي چهارفصل متوالي به تفكيك نوع نانوايي ميانگين نمك مصرفي نانوايي :2جدول

  فصل
  كل  زمستان  پاييز  تابستان  بهار  نوع نانوايي

  84/1 ±21/0  06/2±33/0  67/1±64/0 86/1±43/1 78/1±15/0  تافتون ماشيني
  12/2 ±21/0  16/2±37/0  11/2±37/0 17/2±38/0 04/2±25/0  تافتون دستي

  07/2 ±24/0  15/2±37/0  05/2±44/0 12/2±40/0 002/2±26/0 كل
 P 046/0=P 101/0=P 488/0=P 001/0=P=007/0  آزمون نتيجه
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-پخـت مـي  است همه تافتون دستي  استاندارد بيشتر بوده

هـاي   درصد از نانوايي 9/56 ، دردر فصل تابستان .اندكرده
ميزان نمـك مصـرفي از حـداكثر    ) واحد 33(مورد مطالعه 

نمـك  كه تفـاوت حاصـله بـين     است استاندارد بيشتر بوده
در فصل . فاوتي نداردهاي تافتون ماشيني و دستي ت نانوايي
 35(هـاي مـورد مطالعـه     درصد از نـانوايي  3/60، در پاييز
ميزان نمـك مصـرفي از حـداكثر اسـتاندارد بيشـتر      ) واحد
 ـ  حاصله تفاوت كه است  بوده كـه  طـوري همعنـادار اسـت ب

هاي تافتون دستي كه از مقدار نمك زيادتري  تعداد ناتواني
هـاي تـافتون ماشـيني     بيشـتر از نـانوايي   ،كردند مي  استفاده
هـاي   از نـانوايي  درصـد  9/64 ، دردر فصل زمستان. است

ميزان نمـك مصـرفي از حـداكثر    ) واحد 37(مورد مطالعه 
 ـحاصله تفاوت اما   استاندارد بيشتر بوده -همعنادار نيست ب

هاي تافتون ماشيني و تافتون دستي  كه تعداد نانواييطوري
بـود  سـان  يكقريبـاً  ت ،كردنـد  مـي  اسـتفاده  كه از نمك زياد

  .)4جدول (
  

  بحث
كه متوسـط كـل   دهد مينشان حاضر نتايج مطالعه   

PH در حـد قابـل قبـول و   هـاي مـورد مطالعـه     در نانوايي 
هـاي   در نـانوايي با اين حـال   .ايران است مطابق استاندارد

بيشـتر از   بالاتر از حـد اسـتاندارد   PHميزان  تافتون دستي
 ،در فصـل تابسـتان   كـه اسـت   هاي تافتون ماشـيني  نانوايي

 ،بالاتر از حد اسـتاندارد دارنـد   PHهايي كه  درصد نانوايي
ــاير فصــول   ــه س ــلاك وجــود . بيشــتر اســتنســبت ب م

باشـد   مـي  PHگيري  شيرين در نان با توجه به اندازه جوش
 PH حــداكثر ،جــدول اســتاندارد ملــي ايــران مطــابقكــه 

 ،باشـد  مـي  6هـا  جز نان سنگك در تمامي نـان هاستاندارد ب
اين . شيرين است  دال بر وجود جوش 6بالاتر از  PHيعني 

 2/6بـالاتر از   PH ،كه در بعضي از مقالاتاست در حالي 
كـه   اندهشيرين در نظر گرفت حاوي جوش عنوان نمونهرا به

گرفتـه  در نظـر   2/6معادل  PHمعيار  حاضراگر در مطالعه 
شـيرين   جوشهاي نان داراي  مسلماً درصد نمونه ،دوشمي

  .خواهد شدكمتر 
وضـعيت   مـورد  حيدرماه و همكاران در ر مطالعهد  

هاي توليدي نانوايي در شـهر   بهداشت محيط و كيفيت نان
هاي تافتون ماشيني  از نانوايي درصد 8/9 ،)1386(اصفهان 

ــد 76/4و  ــانوايي درص ــوري داراي    از ن ــافتون تن ــاي ت ه
اصـمي و  همچنـين در مطالعـه ع   .)9( شيرين بودند جوش

هاي شهرستان كاشـان از نظـر وجـود     همكاران در نانوايي
 82/9كـه   ه شـد نشـان داد  ،1382-83هاي شيرين در سال
هاي نان  درصد نمونه 14/39هاي نان لواش و  درصد نمونه

  در فصول مختلف سال PHبودن هاي از نظر استانداردتوزيع فراواني نوع نانوايي:3جدول
  فصل

  
  انواييننوع 

  انفصل زمست  فصل پاييز  فصل تابستان  فصل بهار
  بيشتر از استاندارد  استاندارد  بيشتر از استاندارد  استاندارد  بيشتر از استاندارد  استاندارد  بيشتر از استاندارد  استاندارد

  درصد  تعداد  درصد  تعداد  درصد  تعداد  درصد  تعداد  درصد  تعداد  درصد  تعداد  درصد  تعداد  درصد  تعداد
  25  2  75  6  50  4  50  4  50  4  50  4  0  0  100  8  تافتون ماشيني
  4/22  11  6/77  38  22  11  78  39  28  14  72  36  7/16  8  3/83  40  تافتون دستي

  8/22  13  2/77  44  9/25  15  1/74  43  31  18  69  40  3/14  8  7/85  48  كل
 P 238/0=P 185/0=P 1=P=585/0  نتيجه آزمون

  
  ختلف سالبودن نمك در فصول م ها از نظر استاندارد توزيع فراواني نوع نانوايي: 4جدول 

  فصل
  
  نوع انوايي

  فصل زمستان  فصل پاييز  فصل تابستان  فصل بهار
  بيشتر از استاندارد  استاندارد  بيشتر از استاندارد  استاندارد بيشتر از استاندارد استاندارد بيشتر از استاندارد  استاندارد

  درصد  تعداد  درصد  ادتعد  درصد  تعداد  درصد تعداد درصد تعداد درصد تعداد درصد  تعداد  درصد  تعداد
  5/62  5  5/37  3  5/12  1  5/87  7  5/37  3  5/62  5 0  0  100  8  تافتون ماشيني
  3/65  32  7/34  17  68  34  32  16  60  30  40  20  8/45  22  2/54  26  تافتون دستي

  9/64  37  1/35  20  3/60  35  7/39  23  9/56  33  1/43  25  3/39  22  7/60  34  كل
 P 272/0=P 005/0=P 1=P=017/0 نتيجه آزمون
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 .)10( شيرين غيرقابل مصـرف بودنـد   بربري از نظر جوش
هاي شهر كاشان نشـان   دست آمده در مورد نانواييهنتايج ب

 ،انـد  شيرين بـوده  هايي كه داراي جوش كه درصد نمونه داد
. )10(باشـد  كمتـر مـي   حاضـر در مقايسه با نتـايج تحقيـق   

و همكـاران در   زوزولـي اي كه توسـط   همچنين در مطالعه
هـاي شهرسـتان    مورد بررسي كيفيت انواع نان در نـانوايي 

-83هـاي  شـيرين در سـال   سوادكوه از نظر وجود جـوش 
دسـت آمـده از   هب PHميانگين كلي ، صورت گرفت 1382

از مطالعه حاضر بيشتر  كه) 1( بود 57/5ها معادل كليه نان
  .بوده است

ــان و     ــد ملكوتي ــه ديگــري توســط محم در مطالع
همكاران در خصـوص كيفيـت نـان توليـدي و وضـعيت      

 56د كـه  انتـايج نشـان د   ،هاي شهر كرمان بهداشتي نانوايي
درصـد از   50سـتگاهي و  هـاي تـافتون د  درصد از نانوايي

شـيرين در   هاي تافتون تنوري ايـن شـهر از جـوش    نانوايي
 ـ )8( اند كرده مي توليد نان استفاده -هكه اين نتايج با نتايج ب

 ـ. ندارد همخواني حاضرآمده در مطالعه  دست -هدر نتايج ب
هـاي تـافتون    درصد نـانوايي  ،حاضردست آمده از تحقيق 

بيشـتر   ،ستاندارد را داشتندبيشتر از حداكثر ا PHتنوري كه 
درصـد  همچنين  .هاي تنوري تافتون ماشيني بود از نانوايي
در تابسـتان   ،بالاتر از استاندارد دارنـد  PHكه  ييها نانوايي

  .بيشتر از ساير فصول است
 ،هاي شهر سبزوار در مورد ميزان نمك در انواع نان  

دهد كـه متوسـط كـل ميـزان      نشان مي حاضرنتايج مطالعه 
از حـد اسـتاندارد كمـي بيشـتر     مك در طول چهار فصل ن

اي تافتون دستي از مقدار نمـك بيشـتري   هو نانوايياست 
نتـايج تحقيـق   . كنند تا نانوايي تـافتون ماشـيني  مي استفاده

در مـورد كيفيـت نـان توليـدي و وضـعيت      نيـز  ملكوتيان 
دهـد كـه ميـزان    هاي شهر كرمان نشان مي بهداشتي نانوايي
ــام د  ــك طع ــانوايي  8/32ر نم ــد از ن ــايدرص ــافتون  ه ت

هـاي تـافتون تنـوري از     درصد از نانوايي 4/9دستگاهي و 
كـه بـا نتـايج مطالعـه     ) 8(اسـت   حد استاندارد فراتر بوده

در مــورد  ديگــراي  در مطالعــه .همخــواني نــدارد حاضــر

هـا   بررسي ميزان نمك نان و گلوتن آرد واحدهاي نانوايي
هـا داراي   درصد از نـان  3/61كه  دادنتايج نشان  ،شيرازدر 

 ،آمـده  دسـت هبر اساس نتايج ب .)11( نمك نامطلوب بودند
هـاي تـافتون دسـتي در     ميانگين نمك مصرفي در نـانوايي 

 هاي تافتون ماشيني بيشتر است ييتمام فصول سال از نانوا
بـه كيفيـت نـامرغوب آرد خصوصـاً     توانـد   كه اين امر مي

  . مربوط شود ،شده باشد آردي كه گندم آن تازه آسياب
كاهش كيفيت نان عـدم نگهـداري   از عوامل ديگر   

گندم بايد پـس   .گندم در سيلوها در مدت مورد نياز است
مدت زمان شش ماه در سيلو نگهداري شود و  ،از برداشت

ها زودتر از به اصطلاح كشاورزي خواب كند و چون گندم
يـل  و تحو هزمان خـواب مـورد نيـاز بـه آرد تبـديل شـد      

علـت نـامرغوب بـودن آرد و بـه     بـه  ،شـوند ها مينانوايي
نانوايان بـه اسـتفاده    ،)سست بودن آرد(اصطلاح خودشان 

از نمــك طعــام بيشــتر بــراي كــاهش ســياليت و افــزايش 
بـه آرد  آورنـد و نمـك بيشـتري    ت خمير روي مـي مقاوم

باعث چسـبندگي بيشـتر    ،زيرا افزودن نمككنند اضافه مي
 ،علاوه بر اين .چسبدبه ديواره تنور مي خمير شده و خمير

بعضي مواقع ممكن است به علت عدم آگاهي متصديان و 
كارگران در مورد مضرات نمك بر حسب عادت به خمير، 

 و ارتقاء دانـش يشتري اضافه كنند كه دادن آموزش نمك ب
تواند ايـن عـادت غلـط را برطـرف     اين افراد مي و آگاهي

-كيد مـي أريزي در اين خصوص تنمايد كه به لزوم برنامه

طعام زياد از فعاليت مخمرهاي خمير كاسـته و   نمك. شود
مصرف طولاني آن نيز با افـزايش فشـار خـون در انسـان     

هـاي كليـوي و    همراه بوده و بـراي افـرادي كـه نـاراحتي    
گاهي اوقـات كـه    .)8( آور است زيان ،قلبي دارند يينارسا

ر در تابسـتان تهيـه   گردد و خمي ـاز آرد ضعيف استفاده مي
شود ميزان نمك را افزايش داده تا بدين وسيله فعاليـت  مي

مزه نان كـاملاً شـور    ،همين دليلبه ؛آنزيماتيكي مهار گردد
بايد توجه داشت كه درصد نمك از حد معيني  اما. شودمي

علاوه بر ايـن كـه روي رشـد     ،زيادتجاوز نكند زيرا نمك 
ير ترش اثر مهاركنندگي هاي موجود در خمميكروارگانيسم
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ويـژه  روي انسـان بـه   هشد گلوتنباعث عدم تشكيل  ،دارد
-اثر سـوء مـي   ،ناراحتي كليه يا فشار خون بالامبتلايان به 

  .)7(گذارد 
اگر اجازه داده شود كه فرآينـد تخميـر بـر مبنـاي       

طبيعي و با افزودن خمير ترش در روند توليد انجام شـود  
تـوان  مـي  ،نان اسـتفاده شـود   دار در پختو از آرد سبوس

نيازهاي پروتئيني و انـرژي مـردم را از طريـق بـالا بـردن      
اگـر گنـدم در مـزارع يـا انبارهـاي      . كردكيفيت نان فراهم 

سيلو از نظر درجه حرارت، ميزان رطوبـت، سـرمازدگي و   
گرمازدگي، به شكل نامناسب قرار گيرد، تغييرات آنزيمـي  

نشاسته و چربي و ريـز   و دگرگوني در ساختمان پروتئين،
مثلاً آلوده شـدن گنـدم انبـار    . شودهاي آن ايجاد ميمغذي

هـاي آرد از بـين   شود عناصر اصلي ويتامينشده باعث مي
هاي ژنتيكي ويژگي ين بيايديبروند و كيفيت گندم و آرد پا

استفاده از  گندم، شرايط محيطي، نحوه آسياب كردن گندم،
مخمـر و خميـر تـرش،    جوش شـيرين، عـدم اسـتفاده از    

استفاده از نمك بيشتر از حد معمول براي پوشاندن كيفيت 
آردهاي ضعيف، عـدم رعايـت شـرايط مناسـب فـرآوري      
خمير، توجه نكردن به درست  شكل دادن بـه نـان، عـدم    

شـود  تخمير نهايي خميرو ابعاد نامناسب نان هم باعث مي
  . ين بيايديكيفيت نان پا

ر نان بيشتر زماني اتفاق استفاده از جوش شيرين د  
افتد كه كارگر به موقع در محل كار خود حاضر نشـده  مي

و به خاطر سرعت در عمل تخمير و آماده شـدن نـان بـه    
كنند كه باعـث  جاي خميرمايه از جوش شيرين استفاده مي

و به اصـطلاح   هتر تخمير شدشود خمير زودتر و سريعمي
ي جلسات آموزشي آموزش و برگزار طور كلي،به. وربيايد

و همچنـين كليـه   ها براي كليه متصديان و كارگران نانوايي
مثـل   ،غـذايي هسـتند  افرادي كه دست اندركار با اين ماده 

در مورد اهميت  غيره و هاي آردكاركنان كارخانه و مديران
از يـك سـوم كـالري مـردم      بـيش نان اين ماده غذايي كه 

هـاي  بازرسـي  همچنين نظـارت و  ،كندكشور را تأمين مي
برداري ها و نمونهبيشتر بازرسان بهداشت محيط از نانوايي

طـور روتـين   و نمك، به PHاز خمير جهت انجام آزمايش 
تواند در بهبود كيفيت نـان مهـم و   از اقداماتي است كه مي

   .كارساز باشد
  

   تشكر و قدرداني
نويسندگان از مديريت محترم پژوهشـي دانشـگاه     

آزمايشگاه نظارت بـر  از  وپژوهشي رح خاطر تصويب طبه
هاي اتحاديه نانوايي، اداره غله و سيلو ،مواد غذايي دانشگاه
خـانم  دانشـجويان بهداشـت محـيط    از سبزوار و همچنين 

جلمبـاداني كـه در   آقـاي  يـي و  ميرزا آقـاي  ،خواهمحمدي
-ميتشكر و قدرداني نمودند، اين تحقيق ما را ياري انجام 

  .نمايند
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