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   چکیده
  ازیمورد ن  یهانیتام ی و و  یاملاح معدن  ،یاز انرژ  یاروزانه، بخش عمده  ی اصل  یعنوان غذا نان به  زمینه و هدف:

  ند یفرا  عیعنوان عامل تسر( بهمیسد  کربناتی)ب   نیریشاستفاده از جوش  ر،یاخ   یها . در دههکندیم  نیانسان را تأم
 نیری شجوش  یایاست. بقا  افتهیکشور رواج    طنقا  یدر برخ  ها،ییمصرف آن در نانوا  تی ممنوع  رغمیعل  ر،یخم  ریتخم

 و آهن شود.  میمانند کلس  یو اختلال در جذب عناصر ضرور  یگوارش یها یموجب ناراحت تواندیدر نان م
های  های تولیدی نانواییشررریرین و نمک در نانپژوهش حاضرررر با هدف بررسررری میزان جوش مواد و روش ها:

نانوایی فعال شرامل نان  62گیری از صرورت توصریفی ررررر تولیلی و مقجعی ان.ام شرد. نمونهشرهرسرتان خوی به
نمونره( صرررورت گرفرت و میزان   10نمونره( و نران روغنی )  13نمونره(، بربری )  15نمونره(، سرررنگرک )  24لواش)
 و مقدار نمک به روش استاندارد تعیین شد. گیری  شیرین بر اساس اندازهجوش

شیرین(  ی حضور جوشدهنده)نشان  3/6بالاتر از    نمونه دارای    21نمونه،    62نتایج نشان داد که از میان    یافته ها:
ترتیب در نان لواش با میانگین شیرین و نمک بهدرصد بودند. بیشترین میزان جوش  2نمونه دارای نمک بیش از    20و  

( و نان  96/5برابر با    درصد، و کمترین مقادیر در نان سنگک )میانگین    24/2و مقدار نمک    21/6برابر با    
 درصد( مشاهده شد.  67/1روغنی )میانگین نمک 

های شرهرسرتان خوی همانان بیش  نانواییشریرین و نمک در بخشری از بر اسراس نتایج، مصررف جوش نتیجه گیری:
 شود.دهی نان احساس میاز حد استاندارد است و نیاز به نظارت بیشتر و آموزش اصول صویح تخمیر و مزه

، نانوایی، شهر خوی )ایران(شیرین، نمک، جوش واژه های کلیدی:

11/1404/ 29: رشیپذ  خیتار  16/10/1404:  افتیدر   خیتار

 مسئول:   سندهینو*پست الکترونیکی 

 مقاله: نحوه استناد به این  

 مقاله پژوهشی                                                                                      474تا 465، صفحات 1404 زمستان ، 4، شماره 13دوره  ط،یبهداشت مح  یمجله مهندس
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یشهرستان خو یها یینانوا یو نمک در نان ها نیریشجوش زانیم یبررس

   1404  زمستان،  4، شماره    13مجله مهندسی بهداشت محیط، دوره     ♦    467

 مقدمه
ترین ارکان سبد غذایی ایرانیان،  نان به عنوان یکی از اصلی

قند،   مانند  ضروری  مغذی  مواد  تأمین  در  مووری  نقشی 
. با توجه  1کندایفا می  های گروه  پروتئین، آهن و ویتامین

به سرانه مصرف بالای این موصول درکشور، کیفیت تولید  
و انجباق آن با استانداردهای ملی، مستقیماً بر سلامت عمومی  
جامعه تأثیرگذار است. هدف اصلی در فرآیند نانوایی، تولید  
و   مجلوب  بافت  مناسب،  ظاهر جذاب، ح.م  با  موصولی 

به ویژگی تماماً  که  بالاست  اولیه و  قابلیت هضم  مواد  های 
.2فرآیندهای مرتبط بستگی دارد

های پخت مناسب  آرد به عنوان ماده اصلی، باید دارای ویژگی
باشد؛ عواملی نظیر کیفیت گلوتن در آرد، نقش اساسی در  

می ایفا  نان  نهایی  با  ساختار  آب  از  استفاده  همانین،  کند. 
با   خمیری  به  دستیابی  برای  سخت(  )نیمه  مناسب  سختی 
الاستیسیته کافی و جلوگیری از چسبندگی یا شکنندگی نان 

. از سوی دیگر، نمک علاوه بر تأثیر بر طعم،  3حیاتی است 
گلوتن   ویسکوزیته  و  مخمر  فعالیت  برای  کنترلی  عاملی 

می آن، موسوب  حد  از  بیش  مصرف  حال،  این  با  شود؛ 
و   نان  به شور شدن  من.ر  و  داده  کاهش  را  مخمر  فعالیت 

 . 4گرددکننده میافزایش فشار خون در مصرف
ها، جهت کاهش زمان تولید،  متأسفانه، در بسیاری از نانوایی

ضعف جبران  و  نان  ظاهر  افزودنیبهبود  از  آرد،  های  های 
کربنات( به  شیرین )سدیم بیشیمیایی غیرم.از مانند جوش

می استفاده  ترش  خمیر  یا  طبیعی  مخمر  اسید 1شودجای   .
ذخیره ترکیب  عنوان  به  )فیتات(  در  فیتیک  فسفر  اصلی  ای 

تغذیه شناخته  بسیاری از غلات و حبوبات، یک عامل آنتی
کمپلکسمی تشکیل  دلیل  به  ترکیب  این  با  شود.  قوی  های 

های دوظرفیتی مانند روی و آهن، قابلیت جذب این  کاتیون
مواد معدنی ضروری را در دستگاه گوارش انسان به شدت  

دهد، به طوری که اغلب جذب آن در مویط قلیایی  کاهش می
سلولی . در مقابل، آنزیم برون 5شودروده غیرقابل تومل می

می ایفا  هضم  فرآیند  در  حیاتی  نقش  با  فیتاز،  فیتاز  کند. 
هیدرولیز اسید فیتیک، فسفر را در اشکال قابل جذب آزاد 

کند.  شده کمک میکرده و به آزادسازی مواد معدنی کمپلکس
به مویجی،  خاص  شرایط  به  آنزیم  این  بهینه  ویژه  فعالیت 

جوش  مقدار   دارد.  به  بستگی  را  خمیر  مویط  شیرین 
می قلیایی  )افزایش  سمت  قلیایی  مویط  این  به برد.   )

در  است.  نامناسب  فیتاز  آنزیم  بهینه  عملکرد  برای  شدت 
، 6گرددنتی.ه، فعالیت آنزیم فیتاز سرکوب شده یا متوقف می

اسید  7 ت.زیه  عدم  معنای  به  آنزیمی  فعالیت  توقف  این   .
آن   ماندن  باقی  و  باقی  فیتیک  با  است.  نهایی  موصول  در 

شیرین، قابلیت  ماندن اسید فیتیک در نان تهیه شده با جوش
ها اشاره  جذب مواد معدنی حیاتی مانند روی و آهن که به آن 

می باقی  پایین  همانان  آنتیشد،  اثرات  و  تغذیه حفظ ماند 
شود. ت.مع فیتات و عدم ت.زیه، همانند شرایط ذکر شده می

های  تواند در فرآیندهای گوارشی مانند ای.اد لختهپیشین، می
نقش  میکروبیوم روده  بر  نامجلوب  تأثیر  و  کلسیم  اگزالات 

. در مقایسه، فرآیندهای تخمیری طبیعی )مانند  8و5داشته باشد
که   ترش(  می  خمیر  کاهش  تدریج  به  در را  یا  دهند 

فعالیت میدامنه به طور  ای  است،  بهینه  فیتاز  برای  که  کنند 
ؤثرتری اسید فیتیک را ت.زیه کرده و فراهمی زیستی مواد  م

 بخشند. معدنی را بهبود می
شده، علاوه    شیرین، که موجب افزایش  مصرف جوش

ای نظیر کاهش جذب کلسیم و  های تغذیه بر تخریب ارزش
، عوارض مزمن بهداشتی وخیمی چون سوءهاضمه و  9آهن

. همانین، در شرایجی که 10اختلالات گوارشی را در پی دارد 
قوام   بهبود  برای  نانوایان  باشد،  ضعیف  استفاده  مورد  آرد 

آورند که این امر  خمیر، به استفاده از نمک اضافی روی می
نیز خود موجب شور شدن طعم نان و مشکلات کلیوی و  

. این عوامل،  4گرددمدت می کنندگان طولانیقلبی در مصرف
پدیده به  من.ر  نهایت  سریعدر  بیاتی  نان  ی  تر 

 .11شوند)رتروگراداسیون نشاسته( و کاهش ماندگاری آن می 
نانویژگی بر  های  منجبق  بایستی  ایران  در  شده  پخته  های 

. مجالعات متعددی در سجح کشور 2استاندارد ملی ایران باشند
های تولیدی ان.ام شده است.  بر روی ترکیب شیمیایی نان
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شیرین  اند که میزان جوشهای پیشین نشان دادهنتایج پژوهش
نان از  بسیاری  در  نمک  حد  و  از  ماشینی  و  سنتی  های 

است  فراتر  ملی  پژوهش14،  13،  12استاندارد  این  لزوم  .  بر  ها 
 . 15آموزش نانوایان و نظارت مستمر تأکید دارند

در این میان، شهرستان خوی به عنوان یکی از مراکز جمعیتی  
دقیق وضعیت   ارزیابی  نیازمند  در شمال غرب کشور،  مهم 

نان نانبهداشتی  تنوع  زیرا  است،  خود  تولیدی  های  های 
مناطق   در  پیشین  مجالعات  بالاست.  منجقه  این  در  مصرفی 
دیگر مانند کاشان نشان دادند که نان لواش به دلیل ماهیت  

سریع تولید  فرآیند  و  مینازک  از  تر،  بالایی  درصد  تواند 
. 16شیرین را به خود اختصاص دهدتخلفات مرتبط با جوش

و   مجالعات  این  با  خوی  در  وضعیت  مقایسه  حال،  این  با 
ارزیابی جامع انواع نان رایج در این منجقه، اطلاعات حیاتی  

کند تا گذاران و متولیان بهداشت فراهم میرا برای سیاست 
بتوانند مداخلات هدفمندتری را اعمال نمایند. لذا پژوهش 

شیرین و  حاضر با هدف بررسی دقیق میزان مصرف جوش
نان انواع  در  طعام  نانوایینمک  در  شده  عرضه  های  های 

شهرستان خوی طراحی و اجرا شده است. این مجالعه قصد 
فرآورده انجباق  ارزیابی  با  با  دارد  منجقه  نانوایی  های 

رویه میان  موجود  شکاف  ملی،  و  استانداردهای  تولید  های 
داده و  سازد  مشخص  را  بهداشتی  برای الزامات  لازم  های 

ارتقای بهداشت و  تدوین راهکارهای عملیاتی مؤثر جهت 
 کیفیت نان در این شهرستان را فراهم نماید. 

 ها مواد و روش
  1395تولیلی مقجعی در سال  -این مجالعه به روش توصیفی

کل   از  که  صورت  این  به  گرفت.  ان.ام  شهرخوی  در 

تعداد  نانوایی شهر،  سجح  صورت    62های  به  نانوایی 
نانوایینمونه بین  از  تصادفی  )گیری  لواش  نمونه(،    24های 

 10نمونه(، و نان روغنی )  15نمونه(، سنگک )  13بربری )
نانوایی نمونه نان طبخ شده    62نمونه( انتخاب شدند. از این  

تعیین   نمونه  جهت  نان  نمک  به و  و  شده  برداری 
ترین زمان انتقال و  آزمایشگاه مواد غذایی دانشگاه در کوتاه

بلافاصله آزمایشات لازم بر روی آنها ان.ام گرفت. سعی شد 
برداری طوری باشد که از هر نانوایی در ساعات  زمان نمونه

 برداری شود. مختلف نمونه
 در نمونه ها: اندازه گیری 

اندازه روش  برای  از  نان  در  شبرین  جوش  مقدار  گیری 
. برای این  2در این مجالعه استفاده شده است گیریاندازه

متر  متر آنالیتیک استفاده شد. ابتدامنظور از دستگاه
کالیبره شد. سپس جهت تعیین  7و  4با استفاده از بافرهای  

ابتردا نمونره نران در هروای آزمایشرگاه خشرک و کاملا  
آب  لیترمیلی  90پودر شده سپس به ده گرم نمونه پودر شده

  10مقجرخنثی افزوده و درب آن بسته شرد. سپس به مدت  
نمونره  دقیقه به صورت متناوب همزده شده و  15الی  

برا شد.  ها  از    متررانرردازهگیرری   6/ 3بالاتر 
از جوشنشان نان ودهنده استفاده  از شیرین در  کمتر 

جوش از  استفاده  عدم  دهنده  نشان  مقدار  شیرین  این 
 . 14درنظرگرفته شده است 

(  1به دست آمده و با توجه به نمودار )  از روی میزان  
شیرین را بر حسب گرم بر کیلوگرم نان  توان میزان جوشمی

 .17مورد مجالعه به دست آورد
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 نمودار1. منحنی تعیین میزان جوششیرین از روی

 
 تعیین نمک موجود در نمونه ها:

برای اندازهگیری نمک، یک گرم نمونه خشک تهیه شده از  
شده و در ارلن  قبل و آسیاب شده با ترازوی حساس وزن  

آن  میلی  250 به  شد.  داده  قرار  مولول میلی  10لیتری  لیتر 
نقره   نیتریک  میلی  10نرمال و سپس    0/ 1نیترات  اسید  لیتر 

غلریظ اضرافه کررده و سپس مولول جوشانده شد. درهنگرام  
لیتر مولول پرمنگنات اشباع به آن اضافه  میلی  5جوشریدن  

لیتر میلی  100شد تا مولول بیرنگ شود. پس از خنک شدن  
قجره معرف سرولفات آمونیم فریک به آن اضافه شد   5آب و  

نرمال تا پیدایش رنگ    0/ 1سریانات پتاسریم  و برا مولرول تیو 
ثانیه پایدارتر   15ای تیتر گردید تا رنگ ای.ادشده  قرمز قهوه

درصد نشان دهنده استفاده از نمک   2بماند. نمک بالاتر از  
 .2باشدمیبه مقدار زیاد 

 
 ( = درصد نمک-× )0/ 585

لیترنرمال به میلی 0/ 1= ح.م نیترات نقره 
لیترنرمال به میلی 0/ 1= ح.م تیوسیانات آمونیم 

 محاسبات آماري
ویژگی آماری  نمونهآنالیز  افزار های  نرم  از  استفاده  با  ها 

طرح     قالب  در  فاکتوریل  پایه  بر  آزمایشات  و 

کاملا تصادفی ان.ام گرفت. مقایسه میانگین داده با استفاده  
استفاده   مورد  اطمینان  دانکن و سجح  آزمون  ان.ام   % 95از 

استفاده    گرفت. برای رسم نمودارها هم از نرم افزار  
 شد.

 یافته ها 
داده اساس  بهبر  میانگین  دست های  نان  آمده،  های در 

  متغیر بود. بیشترین میانگین    6/ 21تا    5/ 96مختلف بین  
( لواش  نان  به  نان 6/ 21مربوط  به  مربوط  آن  کمترین  و   )

( نمونه5/ 96سنگک  آزمایش  از  حاصل  نتایج  بود.  در  (  ها 
اند. بیشترین تعداد موارد مثبت استفاده  خلاصه شده   1جدول  

  45/ 8های لواش و بربری، به ترتیب با  شیرین در ناناز جوش
ها بین حدود  باشد. میزان نمک در نمونهدرصد می  30/ 8و  
درصد متغیر بود. میانگین نمک در نان لواش    2/ 47تا    0/ 93
 1/ 98درصد، در نان بربری    1/ 81درصد، در نان سنگک    2/ 24

 شد  گیریدرصد اندازه 1/ 67درصد و در نان روغنی 
درصد نمک در    2بر اساس حد م.از استاندارد ملی )حداکثر  

شده  های بررسیاز کل نمونه  %32آرد مصرفی(، در م.موع  
نمک بالاتر از حد م.از داشتند. بیشترین موارد ت.اوز از حد  

( و کمترین آن مربوط به نان %50م.از مربوط به نان لواش )
 (. 2( بود )جدول %13/ 33روغنی )
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 در انواع نان نانوایی  های شهرستان خوی . میانگین1جدول 

 
 نوع نان 

 
 تعداد 

 
حداقل
 

 
حداکثر

 
میانگین

 
انحراف 

معیار 

 
مقدار  

استاندارد 

کمتر از 
حد  

 استاندارد 
 )تعداد(

کمتر از 
حد  

 استاندارد 
 )درصد(

بیشتر از 
حد  

 استاندارد 
 )تعداد(

بیشتر از 
حد  

 استاندارد 
 )درصد(

 45/ 8 11 54/ 2 13 6/ 3 0/ 22 6/ 21 6/ 49 5/ 81 24 لواش 
 20 3 80 12 6/ 3 0/ 35 5/ 96 6/ 38 5/ 37 15 سنگک
 30/ 8 4 69/ 2 9 6/ 3 0/ 4 6/ 16 6/ 91 5/ 57 13 بربری
 20 3 80 7 6/ 3 0/ 29 6/ 09 6/ 56 5/ 67 10 روغنی

 
درانواع نان نانوایی  های شهرستان خوی  جدول2. میانگین نمک

نوع  
 نان

 

تعداد 
 

 
حداقل
درصد  
 نمک

 
حداکثر
درصد  
نمک

 
میانگین

 
انحراف 

معیار 

 
مقدار  

استاندارد 

کمتر از 
حد  

 استاندارد 
 )تعداد(

کمتر از 
حد  

 استاندارد 
 )درصد(

بیشتر از 
حد  

 استاندارد 
 )تعداد(

بیشتر از 
حد  

 استاندارد 
 )درصد(

 50 12 50 12 2/ 3 0/ 47 2/ 24 2/ 98 1/ 47 24 لواش 
 26/ 6 4 73/ 33 11 2/ 3 0/ 58 1/ 81 2/ 58 0/ 93 15 سنگک
 30/ 8 4 69/ 2 9 2/ 3 0/ 52 1/ 98 2/ 75 1/ 14 13 بربری
 13/ 33 2 53/ 33 8 2/ 3 0/ 45 1/ 67 2/ 43 1/ 06 10 روغنی

می  2نمودار   ارائه  توصیفی  به صورت  این.ا  در  شود(  )که 
دهد که نان لواش به طور مداوم در صدر فهرست  نشان می

پارامتر  نان دو  هر  در  مشکل  دارای  قرار    های  نمک  و 
تواند به دلیل نیاز نان لواش به سرعت پخت  دارد. این امر می

بالا و استفاده از مواد شیمیایی برای بهبود ح.م در فرآیند 

داشتن   وجود  با  سنگک  نان  مقابل،  در  باشد.  سریع  تولید 
  های متخلف  ، همانان دارای نمونهکمترین میانگین  

پایین نان روغنی،  از  بعد  نیز  آن  نمک  اما درصد  از  بود،  تر 
 سایرین گزارش شد. 
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درصد گرم در نان های نانوایی جامعه پژوهش   2 و نمک بالای 6/3 بالای  نمودار2. توزیع درصد فراوانی

 

 بحث 
م.از    حداکثر  2بر اساس ملاک استاندارد ملی ایران

نان تمامی  برابر  برای  سنگک  جز  به  باشد.  می  6ها 
از    درنتی.ه   شیرین    6بالاتر  جوش  وجود  بیانگر 

باشد. با توجه به اینکه در بسیاری از مقالات علمی  می
3/6pH ≤   شیرین در عنوان نان م.از و بدون جوشبه

بالاتر از    نظر گرفته شده است، در این مجالعه نیز  
مبنای وجود جوش شیرین در نظر گرفته شده است.    3/6

داد که که   نمونه  %8/45نتایج نشان  لواش،  از  نان  های 
و    8/30% بربری  نان  روغنی    %20از  و  سنگک  نان  از 

ی استفاده  دهندهبودند که نشان  3/6بالاتر از    دارای  
هاست.  شیرین در بخش قابل توجهی از نانواییاز جوش

دربایافته پژوهش  این  نانهای  کیفی  وضعیت  های  ره 
سال   در  خوی  بخش    1395شهرستان  که  داد  نشان 

شیرین و نمک بیش  ها از جوشتوجهی از نانواییقابل
ی میانگینکنند. مقایسهاز مقادیر استاندارد استفاده می

نان نمک  نان  و درصد  که  داد  نشان  مختلف  های 
و بیشترین میانگین  (21/6)لواش بیشترین میانگین  

( حالی  2/ 24نمک  در  است،  داشته  را  نان  درصد(  که 
با  نمک    96/5میانگین  سنگک  با  روغنی  نان  و 
حد    67/1میانگین   از  انوراف  میزان  کمترین  درصد 

طور کلی، تفاوت معناداری بین اند. بهاستاندارد را داشته

ها مشاهده نشد، از نظر میزان نمک، نان  نان  میانگین  
 اندداری نشان ندادهلاف معنیلواش و بربری اخت

های نان  درصد از نمونه  8/45با توجه به نتایج، حدود  
سنگک،    20لواش،   نان  از  نان    8/30درصد  از  درصد 

بالاتر از  درصد از نان روغنی دارای  20بربری و  
از   )بیش  م.از  نیز،  3/6حد  نمک  نظر  از  بودند.   )50  

نان از  حد  درصد  از  بیش  نمک  حاوی  لواش  های 
ها موید آن است  اند. این یافتهدرصد( بوده 2استاندارد )

های  شیرین و نمک اضافی در نانکه استفاده از جوش
سنتی همانان یکی از مشکلات عمده واحدهای نانوایی  

 خوی است
های اکثر پژوهشگران در سایر  نتایج این پژوهش با یافته

هم ایران  مجالعهمناطق  در  است.  و  راستا  عاصمی  ی 
های شهرستان کاشان،  ( بر روی نانوایی1383همکاران )

های  درصد از نان  14/39های لواش و  درصد از نان  9/82
جوش دارای  بودند.  بربری  مصرف  غیرقابل  شیرین 

های کاشان برابری  بنابراین، نتایج حاصل از خوی با یافته
است یافته  بهبود  اندکی  و  16یا  خمیرچی  همانین   .

( در سبزوار گزارش کردند که میانگین  1389همکاران )
ها در حدود استاندارد ملی ایران بود، اما  نانکلی

بالاتری    های ماشینی های سنتی نسبت به ناندر نان
فی نیز از حد م.از کمی  وجود داشت و میزان نمک مصر 

 

درصد نمک بالا
درصد pH بالا
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ای که با نتایج شهرستان خوی مجابقت  بیشتر بود؛ یافته
 . 4دارد

( درباره وضعیت  1386در پژوهش حیدرماه و همکاران )
نانوایی مویط  اصفهان،  بهداشت  از    9/8های  درصد 

های  درصد از نانوایی  4/76های تافتون ماشینی و  نانوایی
جوش دارای  تنوری  که  تافتون  بودند  شیرین 

شیرین به ی وابستگی بیشتر استفاده از جوشدهندهنشان
است نانوایی  ت.هیزات  و  پخت  پژوهش 18نوع  در   .

های سنتی مانند لواش  حاضر نیز مشاهده شد که در نان
به نان بربری نسبت  از  های صنعتیو  تر، میزان استفاده 

 شیرین بالاتر استجوش
مرجع وجود  دلیل  به  حاضر  مجالعه  مختلف،در  های 

شیرین  به عنوان شاخص وجود جوش   3/6بالاتر از  
مقدار جوش بیشترین  گرفته شد.  نظر  مجلقاً  در  شیرین 

مربوط به نان لواش و کمترین مربوط به نان روغنی بود  
یافته با  )که  همکاران  و  گودرزی  در  1393های   )

دارد مجابقت  در    .13بندرعباس  که  است  ذکر  به  لازم 
تا    2فرآیند تهیه نان لواش، ضخامت خمیر در مودوده  

اهمیت  میلی  5/2 تخمیر  مناسب  زمان  رعایت  و  متر 
در شکل در صورت  زیادی  دارد.  مجلوب  بافت  گیری 

تخمیر ناکافی، گازهای حاصل از فعالیت مخمر به اندازه 
، شوند و نان حاصل بافتی فشردهلازم تولید یا حفظ نمی

منظور  سنگین و فاقد تخلخل مجلوب خواهد داشت. به
شیرین   جوش  از  موارد  برخی  در  کمبود،  این  جبران 

می گاز  استفاده  سریع  آزادسازی  با  که  شود 
میدی خمیر  ح.م  افزایش  باعث  ،  22گردداکسیدکربن 

می مسئله  از  این  نانوایان  استفاده  دلایل  از  یکی  تواند 
جوش شیرین در پخت نان لواش باشد. از سوی دیگر،  
در رابجه با نمک نیز نتایج نشان داد که بیشترین مقدار  
مشاهده   روغنی  نان  در  کمترین  و  لواش  نان  در  نمک 

( در  1385شده است؛ مشابه نتایج آهنگران و همکاران )
آن   در  که  نمونه  3/61شیراز  از  نمک  درصد  دارای  ها 

موثر    . یکی از عوامل19بالاتر از استاندارد گزارش شدند
به که  است  گندمی  از  استفاده  نان،  کیفیت  مدت  در 

در   برداشت،  از  پس  ماه  حدود شش  معمولًا  طولانی، 
می نگهداری  وارد  سیلوها  مدت  این  در  گندم  شود. 

شود که در آن فعالیت  اصجلاح »خواب« میای بهمرحله
آرد   به  تبدیل  و  آسیاب  برای  و  یافته  کاهش  آنزیمی 

گردد. با این حال، نگهداری در مدت زمان  تر میمناسب
تواند موجب افت کیفیت آرد پایین و یا بیش از حد می

و در نتی.ه کاهش کیفیت نان شود. در چنین شرایجی،  
ی گلوتنی و افزایش خاصیت  برای جبران ضعف شبکه

شود.  الاستیسیته خمیر، گاهی از نمک مازاد استفاده می
ق  افزایش  موجب  نان  خمیر  به  نمک  درت  افزودن 

های سدیم و کلر با  شود، زیرا یونی گلوتنی میشبکه
های گندم واکنش داده و پیوندهای یونی را در  پروتئین

کنند؛ این امر باعث استوکام،  ساختار خمیر تقویت می
کشش و چسبندگی بیشتر خمیر شده و خمیر به دیواره 

در   چسبد.تنور می نمک  افزودن  بر  از حد  بیش  تأکید 
پخت نان، که گاهی به دلیل تلاش ناصویح برای جبران 

می صورت  طعم،  افزایش  یا  آرد  کیفیت  گیرد، ضعف 
تواند من.ر به عواقب نامجلوبی شود. افزایش بیش از  می

شدت سرکوب  حد غلظت نمک، فعالیت مخمرها را به
سازد، که این  کرده و فرایند تخمیر را کند یا متوقف می

شرده و سنگین را به امر خود کاهش ح.م نان و بافتی ف
دارد. می  همراه  نمک  بالای  غلظت  بر  همانین،  تواند 

های مفید موجود در خمیر نیز تأثیر منفی گذاشته  باکتری
ی نان حاصل  گیری طعم و عجر پیایدهو مانع از شکل

با نمک   نهایت، مصرف نان  از تخمیر طبیعی شود. در 
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تواند به افزایش فشار  زیاد برای سلامتی مضر است و می
 . 22خون در افراد مستعد من.ر شود 

 نتیجه گیري
شیرین در  توان گفت که مصرف جوشدر م.موع، می

بهنانوایی عمدتاً  و  ها  تخمیر  فرایند  تسریع  منظور 
میآماده صورت  خمیر  سریع  بسیاری  سازی  در  گیرد؛ 

موقع در مول کار حاضر  موارد زمانی که نانوا یا کارگر به
شود، به جای استفاده از خمیرمایه یا خمیرترش از  نمی

شود تا فرایند تخمیر نان تسریع  شیرین استفاده میجوش
کیفیت   کاهش  موجب  عمل  این  حال،  این  با  گردد. 

از تغذیه بخشی  قابلیت هضم و حذف  نان، کاهش  ای 
گروهویتامین دیگر، مصرف  میهای  از طرف  شود. 

بیش از حد نمک در خمیر اغلب برای پوشاندن کیفیت  
نان صورت می آرد و ضعف طعم  ایپایین  اما  ن  گیرد، 

های  موضوع خجراتی نظیر افزایش فشار خون و بیماری
 عروقی را در پی داردقلبی

عمومی   سلامت  و  نان  کیفیت  ارتقای  برای  بنابراین 
 جامعه، لازم است

بر اساس تخمیر طبیعی و استفاده از    .1 فرآیند تخمیر 
 خمیرترش سنتی یا مخمر م.از ان.ام شود

دار استفاده گردد آرد از گندم سالم و سبوسدر تهیه    .2
 ای نان افزایش یابدتا ارزش تغذیه

)دما،    .3 انبارها  در  گندم  نگهداری  مناسب  شرایط 
رطوبت و تهویه( رعایت شود تا از تخریب پروتئین و  

 ها جلوگیری گرددریزمغذی
های مداوم بهداشت مویجی  آموزش نانواها و نظارت  .4

 ها تقویت شودنانواییو کیفی بر 
مضرات اطلاع  .5 خصوص  در  عمومی    رسانی 

 شیرین و نمک اضافی در نان ان.ام گیردجوش
 

کند که کیفیت نان  در نهایت، نتایج این پژوهش تأیید می
مشاهده الگوی  مشابه  خوی،  شهرستان  در  در  شده 

بسیاری از نقاط کشور، نیازمند اصلاح در فرآیند تولید  
سیاست اعمال  بهبود  است.  و  نظارتی  آموزشی،  های 
تواند گامی مؤثر در جهت ارتقای  تکنولوژی نانوایی می

 ای جامعه باشد. سلامت تغذیه
سپاسگزاري

نویسندگان این مقاله کمال تشکر و قدردانی خود را از  
بابت حمایت مالی و  دانشگاه آزاد اسلامی واحد ماکو 
تامین خدمات آزمایشگاهی مربوط به این توقیق اعلام  

 دارد.می
 تعارض منافع

نویسندگان هیاگونه تعارض منافع مادی یا معنوی در  
 اجرای پژوهش و یا نگارش مقاله ندارند. 

 حمایت مالی 
های مالی دانشگاه آزاد  در اجرای این پژوهش از حمایت

 اسلامی واحد ماکو بهره برده شده است.
 ملاحظات اخلاقی

اصول اخلاقی ان.ام گرفته  این پژوهش با رعایت تمام  
و از آن.ایی که در حوزه رشته مهندسی صنایع غذایی  

 های انسانی یا حیوانی بوده است. باشد، فاقد نمونهمی
مشارکت نویسندگان

زین   برداری و اجرای پژوهش:آوری اطلاعات، نمونهجمع
 العابدین علی اکبرلو 

سازی ارائه مشاوره در اجرای پژوهش و نظارت بر آماده
 معصومه آقازاده نسخه اولیه مقاله:

زین العابدین علی اکبرلو،    سازی نسخه اولیه مقاله:آماده
معصومه آقازاده 

 معصومه آقازاده ویرایش نهایی مقاله:
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معصومه آقازاده  و اکبرلو یعل نیالعابد نیز

474    ♦    1404  زمستان،  4، شماره    13مجله مهندسی بهداشت محیط، دوره  
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