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جوش شیرین و نمک در انواع نان مقدارررسی ب
1387ـ1389استان کردستان در سالهاي هايینانوایدر 

6فرزاد سردارزاده،5، ناصر رضاپور5، امامه دانش4، اعظم کرانی4، کژال نادري3یغریبفردین ، 2شوگار گفتاري، 1ذبیح الهیهطاهر

، سنندج، ایرانانشگاه علوم پزشکی کردستانکارشناس علوم آزمایشگاهی، معاونت غذا و دارو د.1
0871shogargoftari@ymail.comـ3230541تلفن: )نویسنده مسؤول، سنندج، ایران. (کارشناس شیمی، معاونت غذا و دارو دانشگاه علوم پزشکی کردستان.2

، سنندج، ایراندانشگاه علوم پزشکی کردستانیپژوهشمدیریت ، درمانمدیریت بهداشت وکارشناس ارشد .3
، سنندج، ایرانکارشناس ارشد شیمی، معاونت غذا و دارو دانشگاه علوم پزشکی کردستان.4
، سنندج، ایرانکارشناس صنایع غذایی، معاونت غذا و دارو دانشگاه علوم پزشکی کردستان.5
، سنندج، ایرانغذایی سازمان صنعت، معدن و تجارتکارشناس ادبیات، گروه مواد .6

چکیده
هاي اخیـر  کند. در دهههاي مورد نیاز انسان را تامین مینان روزانه بخش اعظمی از انرژي، املاح معدنی و ویتامینزمینه و هدف: 

شـود،  ران نواقص خمیر میو نمک اضافی که باعث جبعث ورآمدن سریع خمیر نانکربنات سدیم) که بامصرف جوش شیرین (بی
هاي گوارشی و مانع جذب کلسـیم، آهـن و   در کشور ما رواج پیدا کرده است. بقایاي جوش شیرین موجود در نان موجب ناراحتی

شود و درصد نمک اضافی، صدمات جبران ناپذیري را بخصوص براي بیماران کلیـوي   سایر عناصر ضروري در دستگاه گوارش می
هـاي اسـتان   در نـانوایی و نمکون بالا را درپی دارد. هدف از این مطالعه بررسی وضعیت استفاده از جوش شیرینو مبتلا به فشار خ
و پیشنهاد راهکارهاي مناسب براي کاهش استفاده از جوش شیرین و نمک در نان است.1387ـ1389هاي کردستان در سال

و درصـد  pHدر استان کردستان انجام شده اسـت.  89تا 87هاي سالدر)توصیفی ـ تحلیلی (این مطالعه مقطعی ها:مواد و روش
pHگیـري شـده اسـت.    اندازه2628هاي پخت شده مطابق روش استاندارد و تحقیقات صنعتی ایران به شماره نمک طعام نمونه نان

دم اسـتفاده از جـوش شـیرین در نـان     کمتر از این مقـدار، نشـانگر ع ـ  pHو ن در ناندهنده استفاده از جوش شیرینشان3/6بالاتر از 
باشد.دهنده استفاده از نمک به مقدار زیاد میدرصد نشان3/2درنظرگرفته شده است. همچنین نمک بالاتر از 

pHبه آزمایشگاه کنترل مواد غذایی استان کردستان ارسال شده که میانگین 89تا 87هاي قرص نان طی سال2098تعداد ها:یافته

)، سـنگک داراي  pH)74/0±24/6باشد. به تفکیک نوع نـان، بربـري داراي میـانگین    می01/6±32/0ها ده از کلیه نانبه دست آم
.بود19/2±78/0ها باشد. میانگین نمک در نان) می26/0±00/6(pH) و لواش داراي میانگین pH)57/0±86/5میانگین 

از حـد اسـتاندارد   لعه در حد استاندارد بود؛ اما متوسط کـل درصـد نمـک   هاي مورد مطادر نانواییpHمتوسط کل گیري:نتیجه
رغم ممنوعیت مصرف جوش شیرین در تولید نان از سوي که از عوامل آن می توان به کیفیت آرد اشاره کرد. علیاندکی بیشتر بود

تر از نان سنگک و نان بربري رایجشود. مصرف جوش شیرین در شده مصرف میوزارت بهداشت، این ماده همچنان در فرآیند یاد
ارد.چنین مصرف نمک اضافی سیر صعودي دلواش است. هم

جوش شیرین، نمک، نان، نانواییکلمات کلیدي:
4/2/92پذیرش:15/12/91اصلاحیه نهایی:19/9/90وصول مقاله :

همقدم
اي در الگـوي  ترین منبع تغذیه مـردم، نقـش ویـژه   اصلی،نان

رغم تغییرات اساسی و کند و علیایفا میتغذیه مردم ایران 
در سـبد  انتخـاب اول ایجاد تنوع در مواد خوردنی، کماکـان  

در کشـور مـا بـه طـور     نـان  .اسـت غذایی خانوارهاي ایرانـی 
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ــط   ــ 2/46متوس ــه ی ــرفی روزان ــرژي مص ــل ان ــر ک% از ک نف
% از کل انـرژي مصـرفی روزانـه یـک فـرد      3/59شهرنشین و 

و بـا مصـرف آن بسـیاري از    ) 1(نـد کمین مـی أروستایی را ت
ــروتئین   ــد، پ ــر قن ــذي نظی ــواد مغ ــواع  م ــیم و ان ــن، کلس ، آه

300مصـرف متوسـط روزانـه    ).2(شـود ها تامین میویتامین
،% تیامین و نیاسین60% پروتئین، 2/1تواند حدود گرم نان می

% آهن مورد نیـاز بـدن یـک فـرد     80و ،% کلسیم40و حدود 
هـدف از پخـت نـان تولیـد     ).3(دبرطـرف نمای ـ بزرگسال را 

محصولی با ظاهر جذاب، حجم مناسب و قابلیت هضم زیـاد  
مواد اصلی تهیه نان عبارتند از آرد گندم، آب، نمک، .است

اســاس هــایی بــرکــه بایــد ویژگــی)یــا خمیــر تــرش(مخمــر 
باعـث  خـود  ،خمیرمایه.)4باشد (را دارا استاندارد ملی ایران 

ــیعمــل ــر م ــروزه ؛شــودآوري خمی ــا ام ــراي ام تســریع در ب
ــیآعمــل ــان از افزودن ــر  وري ن هــاي غیرمجــاز شــیمیایی نظی

مایـه  سولفیت سدیم به جاي خمیـر بیو متاکربنات سدیمبی
استاي شیمیایی جوش شیرین ماده.)1و5(کننداستفاده می

هــا بــه دلایــل طــی ســال.و در صــنایع مختلــف کــاربرد دارد
در وقت و تهیه سـریع خمیـر،   جویی گوناگون از جمله صرفه

و ،شــدن مهــارت کــارگريحوصــلگی کــارگران و کــمبــی
ــانوایی از مخــاطرات   جــوش مصــرف ناآگــاهی کــارگران ن

). جـوش  6شیرین میزان استفاده از آن افـزایش یافتـه اسـت (   
اکســیدکربن و آب تولیــد گــاز دي،شــیرین در اثــر حــرارت

.شودمیباعث پف کردن یا ورآمدن خمیر همین نماید و می
یند به کربنات سدیم آکربنات سدیم در حین فرقسمتی از بی

درنتیجـه، .شود که در مقابل حرارت مقـاوم اسـت  تبدیل می
کنـد. جـوش   ماند و مزه نـان را نـامطلوب مـی   در نان باقی می

شیرین باعث کم خـونی، افـزایش جـذب فلـزات سـنگین از      
وي، جمله سرب، کادمیم، جیوه و اختلال در جذب آهـن، ر 

عروقـی بـویژه در   کلسیم، پوکی استخوان، بیماریهاي قلبی و
کودکان و زنان، ایجاد یا تشدید تشنج در کودکـان، ضـعف   

هــا، غیرفعــال شــدن   عضــلانی، خســتگی،  لــرزش دســت   
واسـطه  ینـد تخمیـر ب  آها، جلـوگیري از طـی شـدن فر   ویتامین

هاي گوارشی و عـدم  ، اختلال در فعالیت آنزیمPHافزایش 
هـاي  هـاي معـدي و نفـخ و بیمـاري    ، ایجاد کرامپهضم غذا

کـاهش عطـر و طعـم نـان و     ،به علاوه.شودمعده و روده می
.)7-10(را نیز درپـی دارد  فطیر شدن نان و افزایش ضایعات 

مصــرف یادشــده،عــلاوه بــر مضــرات و عــوارض بهداشــتی 
تواند باعـث اخـتلال در جـذب    جوش شیرین در تهیه نان می

اد معــدنی شــود. اســید فیتیــک مهمتــرین هــا و مــوریزمغــذي
توانـد بـا کلسـیم سـایر     مـی است وترکیب فسفردار در گندم 

.مواد غذایی باند شده و ایجاد فیتات کلسیم نـامحلول نمایـد  
خواهـد  اعث اختلال در جذب کلسیم مـواد غـذایی   این امر ب

چنـد  تواند با مواد معـدنی دو یـا   میچون این ماده .)11(شد
نها را در دستگاه گـوارش  هن) ترکیب و آآو ظرفیتی (روي 

اي حـائز اهمیـت اسـت    از نظـر تغذیـه  ،غیرقابل دسترس کند
کننــده اســید فیتیــک) در   (تنظــیمآنــزیم فیتــاز .)15-12(

موجب و ) 16-18ها وجود دارد (ها، مخمرها و قارچباکتري
و افـزایش فسـفات معـدنی در نـان     از بین رفتن اسید فیتیـک 

هـاي موجـود در مخمـر و    میکروارگانیسم.)19-21(شود می
از ) PH=5/4ـ5/5(ضعیف خمیر نان در محیط اسیدي نسبتاً

در چنــین شــرایطی بــا .برخوردارنــدايرشــد و تکثیــر بهینــه
امکان تخمیر براي ،ردآ% اسید فیتیک موجود در 75تخریب 

نتیجــه مــوادي نظیــر در؛گــرددمهیــا مــیزفیتــاایجــاد آنــزیم 
اکسیدکربن و مواد آلـی معطـر در نـان    ها، دينها، کتوالکل

در .کنـد تولید شده و نان طعم و عطر واقعی خود را پیدا مـی 
چنــین حــالتی شــرایط لازم بــراي جــذب مــواد معــدنی،       

هـاي قابـل جـذب   هـا و ریزمغـذي  اکسـیدان ها، آنتـی ویتامین
فسفر) فـراهم شـده و انسـان از    و آهن، کلسیم، روي، شامل (

هاي مرتبط بـا کمبـود آنهـا مصـون     ري از بیماريابتلا به بسیا
سسـه اسـتاندارد و تحقیقـات صـنعتی     ؤمابتـدا  .)22(مانـد می

مصـوب آذرمـاه   2628ایران به موجب مفاد استاندارد شماره 
ــت  1378 ــپس وزارت بهداشـ ــاریخ و سـ 20/12/1380از تـ

هـاي سـنتی کشـور    جوش شیرین را از ترکیب و فرمـول نـان  
دند نموه عنوان عامل ناپذیرفتنی اعلام را بکرده و آن حذف 
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بعضی از نانواها به علت استفاده آسان با این وصف، .)4و23(
همچنان از ایـن  و نمکو ناآگاهی از مضرات جوش شیرین 

هدف مطالعه حاضـر بررسـی   .کنندمواد شیمیایی استفاده می
هـاي  یدر انواع نان نانواینمکدرصدمیزان جوش شیرین و 

باشد.می1389و 1388، 1387سه سال تان در استان کردس

هامواد و روش
هـاي  سـال حاضـر در  )یتحلیل ــتوصیفی  (مطالعه مقطعی در 

توسـط  ارسـال شـده  نمونـه نـان   2098بر روي 1389تا 1387
مراکـز  ها و کارشناسان واحـدهاي بهداشـت محـیط    کاردان

انجــام شــده اســتبهداشــت شهرســتانهاي اســتان کردســتان 
بـه  هـا غیـر تصـادفی    گیري از نانواییروش نمونه. )1(جدول

هـا  یتعیین عملکرد نانوایجهت بوده است. دسترس روش در
قـرص  دو تعـداد ،در مورد استفاده از جوش شیرین و نمـک 

تخاب و داخل کیسه نایلونی همراه با مشخصـات نمونـه   ننان ا
برداري) به آزمایشگاه کنترل مواد محل و تاریخ نمونهشامل (

غذایی معاونت غذا و دارو دانشگاه علوم پزشـکی کردسـتان   
شده است.ارسال 

به تفکیک نوع نانکنترل مواد غذایی معاونت غذا و دارو دانشگاه علوم پزشکی کردستان هاي ارسالی به آزمایشگاه تعداد نانـ1جدول 
1389 1388 1387 سال شهرستان

42 40 13 لواش
3بانه 1 1 سنگک

9 2 ـ بربري
105 90 80 لواش

2بیجار ـ ـ سنگک
ـ 2 ـ بربري

64 44 56 لواش
ـدیواندره ـ ـ سنگک

1 ـ ـ بربري
19 10 ـ لواش

1سروآباد 3 ـ سنگک
6 2 ـ بربري
74 65 36 لواش

3کامیاران 1 3 سنگک
10 2 1 بربري

115 123 105 لواش
ـقروه ـ ـ سنگک

3 ـ 2 بربري
83 135 140 لواش

13سنندج 1 3 سنگک
39 1 4 بربري

114 105 91 لواش
3سقز 6 3 سنگک

10 10 2 بربري
56 32 57 لواش

3مریوان 3 7 سنگک
8 5 7 بربري

سسـه اسـتاندارد و   ؤهـا براسـاس روش م  در آزمایشگاه نمونـه 
وجـود جـوش   از نظر2628تحقیقات صنعتی ایران به شماره 

بـراي  . )4(دننمک مورد آزمایش قرار گرفتدرصد ن و شیری
ابتـدا نمونـه نـان در هـواي آزمایشـگاه خشـک و       pHتعیین 
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گرم از نمونه خشک شـده بـدقت   10سپس شد.پودر کاملاً
افزوده خنثیآب مقطرcc90توزین و به آن cc250در بشر 

ور دقیقـه بـه ط ـ  10ـ ـ15بـه مـدت   بشـر  .و درب آن بسته شـد 
متـر از قبـل   پ.اچ. نمونـه بـا   pHمتناوب تکان داده و سپس 

متــر پ.اچ. ا بـا  ه ـگیـري شـد. آزمــایش  کـالیبره شـده انــدازه  
و تـرازوي سـارتریوس بـا دقـت     827استاندارد متـروم مـدل   

گرم از نمونه 1گیري نمک . براي اندازهگرفتانجام 001/0
ن تـوزی cc250در بشـر  خشک و آسیاب شـده نـان را دقیقـاً   

نرمــال و1/0ز محلــول نیتــرات نقــره اcc10نمــوده و بــه آن 
اسید نیتریک غلـیظ اضـافه کـرده و سـپس     میلی لیتر3سپس

پرمنگنـات  cc5،محلول جوشانده شد. در هنگـام جوشـیدن  
پس از خنک .رنگ شوداشباع به آن اضافه شد تا محلول بی

قطره معرف سـولفات آمونیـوم   5آب مقطر و cc100،شدن
1/0به آن اضافه شد و بـا محلـول تیوسـیانات پتاسـیم     فریک

اي تیتر نموده تا رنگ ایجاد نرمال تا پیدایش رنگ قرمز قهوه
پس از انجام آزمایش .)4ثانیه پایدار بماند (15به مدت شده 

آمـاري رافـزا نـرم بـا اسـتفاده از   هـا  براي تجزیه و تحلیل داده
spss16انحراف معیار و ، نفراوانی، میانگی،و آمار توصیفی

کولمـوگروف اسـمیرنوف و نیـز آزمـون     آزمون کـاي دو و 

ها تجزیه دادهمقایسه میانگین با عدد ثابت (مقدار استاندارد ) 
و تحلیل شدند.

افته های
ــpHمیــانگین  ــانب ــه ن 01/6±32/0هــا ه دســت آمــده از کلی

pH)74/0میانگین بابربري،باشد که به تفکیک نوع نانمی
نـان  و )57/0±86/5(pHمیـانگین  بـا سـنگک )، نان±24/6

براساس آنـالیز تفـاوت   )pH)26/0±00/6میانگین بالواش
لازم به ذکر ).2،(جدول )P>001/0داري با هم دارند (یمعن

در جهت کـاهش میـزان   pاست که معنی دار بودن مقادیر 
pH .میـانگین نمـک  و قرار دادن آن در حد استاندارد است

که به تفکیک نوع است19/2±78/0هات آمده از نانبه دس
ــري ،نــان ــانگین نمــک  (برب ،) درصــد96/1±84/0داراي می

ش و لوا،) درصد76/1±84/0داراي میانگین نمک (سنگک
آنهـا  کـه  ) درصد اسـت  22/2±77/0داراي میانگین نمک  (

داري بــا هــم دارنــد  ی براســاس آنــالیز تفــاوت معنـ ـ  نیــز 
)001/0<P(،) هاي مختلـف سـال  در ماه.)3جدول،pH و

تفاوت و باز هم گرفت ها مورد بررسی قراردرصد نمک نان
).P>001/0(دیده شد دار معنی

استاندارد و مقایسه با سطح ماهبه تفکیک نانPHمیانگین ـ2جدول
انحراف ±میانگینتعدادماه

معیار
pانحراف معیار±میانگینتعدادماهp

04/6001/0±18837/0مهر04/6001/0±12022/0دینفرور
05/6001/0±26230/0آبان02/6001/0±18038/0اردیبهشت

10/6001/0±16137/0آذر97/5001/0±15832/0خرداد
06/6001/0±16027/0دي 94/5001/0±16830/0تیر

04/6001/0±19124/0بهمن86/5001/0±19930/0مرداد
04/6001/0±12625/0اسفند01/6001/0±18541/0شهریور
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و مقایسه با سطح استانداردبه تفکیک ماهنانمیانگین نمکـ3جدول
انحراف ±میانگینتعدادماه

معیار
pانحراف معیار±میانگینتعدادماهp

33/250/0±18871/0مهر92/1001/0±12070/0فروردین
23/220/0±26275/0آبان04/2001/0±18038/0شتاردیبه

20/2130/0±16177/0آذر13/201/0±15879/0خرداد
25/250/0±16079/0دي 25/24/0±16877/0تیر

07/2001/0±19173/0بهمن07/2001/0±19985/0مرداد
25/240/0±12673/0اسفند49/2002/0±18586/0شهریور

هاي ارسـالی بـه آزمایشـگاه    درصد از کل نمونه بربري9/33
هـاي مـورد   غیرطبیعی بودند که در میان انواع نانpHداراي 

خـود اختصـاص داده   بـه بررسی بیشترین درصـد فراوانـی را   
را درصد کمترین درصد فراوانـی  8/1با نیز نان سنگک بود.

.)4(جدول داشت 

داراي ،درصـد 4/42نان لواش بـا  ،از نظر میزان درصد نمک
افزودن نمـک اضـافی   سبببیشترین درصد توزیع فراوانی به 

بـا  نیـز  هاي ارسالی به آزمایشگاه بـود و سـنگک   در میان نان
در را درصـد کمتـرین توزیـع فراوانـی     3/27توزیع فراوانـی  

.)4(جدول داشت هاي ارسالی به آزمایشگاه میان نان

درصد نمکوPHبرحسب وضعیتهانانانی توزیع فراوـ4جدول 

نوع نان
PH*نمک*

غیر طبیعیطبیعیطبیعیطبیعیغیر
تعداددرصدتعداددرصدتعداددرصدتعداددرصد

9/33431/66843/69887/3039بربري
8/112/98547/72403/2715سنگک
3/4837/9518336/5711054/42812لواش

*0001/0=p

بحث
هاي مورد مطالعه در حد قابل قبول و در نانpHمتوسط کل 

% ، سـنگک  1/66بـه طـوري کـه در بربـري     ؛استاندارد است
ــواش 2/98 ــه%7/95% و در ل ــه از کــل نمون هــاي ارســالی ب

اســتاندارد بودنــد. امــا نتــایج در حــدpHآزمایشــگاه داراي 

و تحقیقات صنعتی اداره استاندارد 2628استاندارد با حاصله 
که افزودن جـوش شـیرین را بـه    1378ایران مصوب آذر ماه 

هـا اعـلام   هاي سنتی به عنوان عامل ناپذیرفتنی در این ناننان
% ، سـنگک  9/33به طـوري کـه بربـري    ، انطباق ندارد؛هکرد

هاي ارسالی بـه آزمایشـگاه   از کل نمونه%3/4% و لواش 8/1
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بیشترین استفاده از .داشتندارد استاندالاتر از حدبpHداراي 
ــانجــوش شــیرین  ــان ،بربــريدر ن ــرین اســتفاده در ن و کمت

باشد. در فصول مختلـف سـال تغییـرات میـانگین     سنگک می
pHرابطــه بــین .تفــاوت قابــل تــوجهی بــا یکــدیگر ندارنــد

وش شـــیرین و نـــوع نـــان معنـــی دار اســـتاســـتفاده از جـــ
)0001/0P=(. ــیر ــوش ش ــتفاده از ج ــلاك اس ــانیم ،ن در ن

که مطابق جدول استاندارد ملی ایـران  است pHگیرياندازه
6هـا  در تمامی نان)بجز نان سنگک(استاندارد pHحداکثر 

استفاده از جوش شـیرین  دلیل6بالاتر از pHیعنی ؛باشدمی
بنابـه  با توجه به شرایط تهیه نـان و همچنـین   اما در نان است. 
را بـه عنـوان نمونـه حـاوي     3/6بالاتر از pH،برخی مقالات

در تحقیـق  بـر ایـن اسـاس   .انـد جوش شیرین در نظـر گرفتـه  
تاس ـ3/6بـالاتر از  pH،معیار افزودن جوش شیرینحاضر، 
در نظـر گرفتـه   0/6معـادل  pHمعیـار  مطالعهاین در که اگر 

هاي داراي جوش شیرین بیشـتر درصد نمونه نانمسلماً،دوش
بود.خواهد 

در مــورد وضــعیت بهداشــت ) 1386(مــاهرحیــددر مطالعــه 
8/9،محیط و کیفیت نانهاي تولیدي نانوایی در شهر اصفهان

ــانوایی  ــد از ن ــافتون درص ــاي ت ــینی و ه ــد از 76/4ماش درص
). 23هاي تافتون تنوري داراي جوش شـیرین بودنـد (  نانوایی

در نــانوایی هــاي نیــز نشــان دادنــد کــه عاصــمی و همکــاران 
درصـد  82/9مقـدار 1382ـ83هاي سالدر شهرستان کاشان 

هاي نان بربـري از  درصد نمونه14/39هاي نان لواش و نمونه
بنابـه ایـن   ). 24نظر جوش شـیرین غیرقابـل مصـرف بودنـد (    

هاي بربري داراي جـوش شـیرین بـیش از    درصد نانتحقیق،
مطابقـت  نتـایج تحقیـق حاضـر    و این نتیجه بانان لواش است 

ــورد بررســی  اي . در مطالعــهدارد ــی در م کــه توســط زوزول
کوه از نظر وجـود  هاي شهرستان سوادکیفیت نان در نانوایی

میـانگین  ،صورت گرفت1382ـ83جوش شیرین در سالهاي 
) 1(بـود 57/5هـا معـادل   به دست آمده از کلیه نانpHکلی 

کمتر است.ما مطالعه نتیجه که از 

د تهیـه نـان   ین ـآدر فرالبته ذکر این نکته ضـروري اسـت کـه    
در،شـود نـازك مـی  2ـ ـmm5/2لواش چون خمیـر حـدود   

آمدن خمیر، صورت عدم رعایت زمان ماند مناسب جهت ور
اي از گازهاي ناشی از فعالیت مخمـر یـا خمیـر    قسمت عمده

نتیجـه خمیـر   درو ترش در اثر وردنـه کشـیدن خـارج شـده     
ناننهایت امر آنکهگیرد.نمیلت فشرده و متراکم به خود اح

حبـاب  روي نـان  و شود میبه اندازه کافی پوك و متخلخل ن
جبـران ایــن  بــه همـین سـبب بـراي   آیـد. بوجـود نمـی  کـافی  

نارسایی ممکـن اسـت از جـوش شـیرین بطـور غیرمجـاز در       
له یکی از دلایل أاین مسشاید .)24نانوایی ها استفاده گردد (

ي و بربـر هاي لواشنانواییاستفاده بیشتر از جوش شیرین در 
. در مـورد میـزان نمـک در انـواع     باشـد هـا  نسبت به سایر نان

دهد که متوسط کـل  شان مینتایج ن،هاي استان کردستاننان
بـه طـوري  ؛میزان نمک در حد قابل قبول و استاندارد اسـت 

از 7/58% و در لـواش  7/72% ، سـنگک  3/69که در بربـري  
در حـد نمـک هـاي ارسـالی بـه آزمایشـگاه داراي     کل نمونه

اداره 2628استاندارد با. اما نتایج حاصله استاستاندارد بوده
نمک بـیش از  ه افزودن کاستاندارد و تحقیقات صنعتی ایران 

چـون  دانسته، انطباق ندارد؛ي سنتی غیرمجاز هانانرا در2%
از کــل %3/41% و در لــواش 3/27% ، ســنگک 7/30بربــري 

بـالاتر از حـد   مـک  نهاي ارسالی به آزمایشـگاه داراي نمونه
و ،لـواش در نمـک بیشـترین اسـتفاده از   . انـد استاندارد بـوده 

نشـان  همچنـین  باشد. نتـایج حاصـله   سنگک میدر ،کمترین
تغییـرات میـانگین   از نظـر دهد که در فصول مختلف سالمی

فصل بهار کمترین میزان استفاده از نمـک و شـهریور   ،نمک
رابطـه بـین   .انـد ها بـود از نمـک را دار استفاده میزان بیشترین 

) و استفاده از نمـک در  p=04/0(و نوع ناننمکاستفاده از 
لازم بـه  .دار اسـت معنـی ) =0001/0P(فصول مختلف سال

ذکر اسـت کـه یکـی از عوامـل کـاهش کیفیـت نـان، عـدم         
نگهداري گندم در سیلوها در مدت مورد نیـاز اسـت. گنـدم    

سیلو نگهداري باید پس از برداشت، مدت زمان شش ماه در
هـا  شود و به اصطلاح کشـاورزي خـواب کنـد. چـون گنـدم     
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زودتر از زمـان خـواب مـورد نیـاز بـه آرد تبـدیل و تحویـل        
تشکیل شـبکه گلـوتنی آرد  شوند، بواسطه عدم ها مینانوایی

(و به اصطلاح نانوایی سست بودن آرد) نانوایان به استفاده از 
فـزایش مقاومـت   نمک طعام بیشتر براي کـاهش سـیالیت و ا  

آورند؛ چون افزودن نمک، باعث چسـبندگی  خمیر روي می
چسـبد. کـه   بیشتر خمیـر شـده و خمیـر بـه دیـواره تنـور مـی       

توضیحات بالا میتواند دلیلی بر افزایش نمک در شهریور ماه 
به دلیل تازه بودن گندم و کم بودن آن در مـاه فـروردین بـه   

اد از فعالیـت  نمـک طعـام زی ـ  .دلیل کهنه بـودن گنـدم باشـد   
مخمرهاي خمیر کاسته و مصرف طولانی آن موجب افزایش 

هـاي  شود. این امـر بـراي افـرادي کـه نـاراحتی     فشارخون می
ررسی ب).24آور است (کلیوي و نارسایی قلبی دارند نیز زیان

تن آرد واحـدهاي نـانوایی در شـیراز   میزان نمک نان و گلـو 
نمـک نـامطلوب   هـا داراي درصـد از نـان  3/61نشان داد که 

از نظر میزان درصـد نمـک بـا نتـایج     این نتیجه و) 25(بودند
العـه  از محـدودیتهاي ایـن مط  تحقیق حاضر همخـوانی دارد. 

ي نان مورد بررسی بوده است که احتمالی بودن نمونه هاغیر 
تا حدودي می تواند برقابلیت تعمیم نتایج تاثیرگذار باشد. 

نتیجه گیري
نسبت به دهه گذشته رین در تهیه نان میزان مصرف جوش شی

نتایج حاصل از این مطالعه و سایر مطالعـات  اما ؛کاهش یافته

از در تهیه جاستفاده از جوش شیرین بطور غیرمدهد نشان می
هنوز ادامـه  در استان کردستان بربريونان بخصوص لواش 

دارد و با وجود ضررهاي استفاده از جـوش شـیرین و اعـلام    
وزارت بهداشـت،  از سوي صرف آن در تهیه نان میتممنوع

بایـد بـا همتـی    ذیـربط  هـاي  ولین بهداشتی و سایر ارگانؤمس
حـذف کامـل آن مبـادرت بورزنـد.    نظـارت بـر   مضاعف بـه  

در صدمات جبـران ناپـذیر نمـک بـر سیسـتم بـدن خصوصـاً       
امـري غیرقابـل انکـار    بیماران کلیوي و داراي فشارخون بـالا  

اعطــاي شناســه نظــارت بــا آمــوزش، در ایــن راســتا و اســت
، هـا یینظـارت و کنتـرل مـداوم نـانوا    حضور مسئول فنـی و 

تحقیقات کاربردي مستمر براي بالا بردن کیفیت نـان  جرايا
و تشدید اجراي مقررات قانونی از جمله اقداماتی اسـت کـه   

تولیـد نـان باکیفیـت و حـذف کامـل جـوش       بـراي  تواند می
یرمجـاز از تولیـد نـان بـه عمـل      هاي غشیرین و سایر افزودنی

آید. 

و قدردانیتشکر 
همـه همکـاران بـویژه    حامیـان و  از دانند لازم مینویسندگان 

هاي واحد بهداشت محیط مراکز بهداشتی شهرستانکارکنان 
ــهواســطه اســتان کردســتان ب ــانوایینمون ــان از ن ــرداري ن ــا ب ه

.سپاسگزار باشند
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