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بررسي حذف جوش شيرين از نان هاي پهن ايراني در نانوايي هاي 
  1384ر سال شهرستان اسلامشهر د

 
  فروغ دكتر *مسعود يونسيان دكتر *خانيكي  غلامرضا جاهددكتر   :نويسندگان

*رامين نبي زاده دكتر **واعظي 
   ***قربانعلي پاسبان مهندس 

  

و دانشكده بهداشت و انستيتوتحقيقات بهداشتي  استاديار و عضو هيأت علمي، مركز تحقيقات محيط زيست*
 دانشگاه علوم پزشكي تهران

 تحقيقات بهداشتي دانشگاه علوم پزشكي تهران دانشيار و عضو هيأت علمي، دانشكده بهداشت و انستيتو**
 چكيده  كارشناس ارشد بهداشت محيط شهرستان بجنورد ***

پهن ايراني بطـور غيـر قـانوني بـه خميـر        جوش شيرين از موادي است كه ممكن است در طول تهيه نان           
استفاده از اين ماده سبب عوارض بهداشتي در مصرف كننده و كاهش كيفيت نان مي گردد و                 . اضافه شود 

هـا    برخي از نانوايي   ،يهعليرغم ممنوعيت مصرف جوش شيرين در نانواييها و توصيه به استفاده از خمير ما             
 تعيـين ميـزان     بـا هـدف   در اين  ارتباط مطالعه اي مقطعـي         . نمايند هنوز هم از جوش شيرين استفاده مي      

استفاده از جوش شيرين در نان توليدي نانواييهاي اسلامشهر و مقايسه كاربرد اين ماده در انواع نان و نيـز      
   .مورد بررسي قرار گرفت1384 در سال رابطه  برخي عوامل  با كاربرد اين ماده در نان
با انتخـاب نمونـه اي تـصادفي از نـانوايي هـاي شـهر        . شدجهت انجام اين بررسي پرسشنامه اي طراحي        

همچنـين بـه   . تكميل گرديدپرسشنامه  طي مصاحبه با متصديان نانوايي ها       ،) واحد نانوايي  102(اسلامشهر
اده از جوش شيرين نمونه اي از نان هر نانوايي نيز اخـذ  منظور بررسي عملكرد نانوايي ها در خصوص استف 

 در آزمايـشگاه بـا اسـتفاده از روش        . نمونه برداري از نمونه هاي نان در شرايط بهداشتي انجام شـد           . گرديد
pHسـپس  ،نمونه هاي نان از نظر استفاده از جوش شيرين مورد آزمـايش قـرار گرفتنـد    ، سنجي مستقيم 

 60نتايج نشان داد كه حـدود  .  جهت آناليز نتايج استفاده شد SPSS-11.5 رم افزار نتايج ثبت گرديد و از ن     
اين ميزان در انواع    . درصد از نانواييهاي اسلامشهر از جوش شيرين در نان توليدي خود استفاده مي نمايند             

اده از   به گونه اي كه نان لواش بيـشترين فراوانـي اسـتف            ).P>001/0(مختلف نان پهن ايراني متفاوت بود     
همچنين مطالعه حاضر   . را داشت ) صفر درصد (و نان سنگك كمترين فراواني      )  درصد 6/82(جوش شيرين   

نشان داد كه رابطه بين مشاهده خمير مايه در نانوايي و وضعيت استفاده از جـوش شـيرين نيـز معنـي دار                       
 شـده بـراي      در مجموع، مطالعه حاضر بدون بررسي صـحت و سـقم مـضرات ذكـر               ).P=53/0(نمي باشد 

ي هـاي اسلامـشهر     ياستفاده از جوش شيرين در نان، چنين نتيجه گيري مـي نمايـد كـه  عملكـرد نـانوا                   
همچنـين فـراهم    . بخصوص در مورد نانوائيهاي توليد نان لواش و تافتون در اين ارتباط ضعيف مي باشـد               

نـد در حـذف اسـتفاده از    توا سازي جايگزين مناسبي براي جوش شيرين، در كنار آموزش به نانوايي ها مي
  . اين ماده در نان سودمند باشد

  
  واژه هاي كليدي 

  شهرستان اسلامشهر , جوش شيرين، نان هاي پهن ايراني، نانوايي  حذف
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  مقدمه

 ،عنوان مهمترين فراورده حاصل از گندمه نان ب
مردم كشورهاي جهان را بسياري از غذاي اصلي 

تشكيل داده و روزانه قسمت اعظمي از انرژي، پروتئين، 
بر . املاح و ويتامينهاي مورد نياز بدن را تامين مي كند

ورت گرفته در سطح كشور ميانگين اساس تحقيقات ص
 گرم به ازاي هر فرد 300مصرف روزانه نان حداقل 

است كه پنج برابر بيشتر از مصرف روزانه مردم اروپا 
بدين ترتيب در ايران نان قوت غالب و عمده . است

تئين دريافتي وترين ماده غذايي در تامين انرژي و پر
 كننده نمي يكي از منابع تانان. )1(روزانه مي باشد

 و مي )2( از جمله آهن براي بدن مي باشدريزمغذيها
اسيد . )3(از آهن مورد نياز بدن برطرف سازد% 10تواند 

)  هگزا فسفات 1،2،3،4،5،6 اينوزيتول -ميو(فيتيك 
مهمترين تركيب فسفر دار در گندم مي باشد و در حدود 

درصد فسفر كل در گندمهاي سخت و در  78-72
هاي نرم را تشكيل مي  در گندمسفر فدرصد 66حدود 
اين ماده بدليل اينكه مي تواند با مواد معدني  . دهد

تركيب )  روي و آهن،مثل كلسيم(يك يا چند ظرفيتي 
و آنها را در دستگاه گوارشي غير قابل دسترس شود 
اسيد ). 6و5 و4( از نظر تغذيه اي حائز اهميت است،كند

 آنزيم فيتاز فيتيك موجود در آرد گندم به وسيله
 دي فسفريله شده و نخست ،ميكروارگانيسم هاي خمير

فسفاتهاي معدني و اينوزيتول فسفات پديد مي آيد و در 
 ).8و7(پايان اسيد فسفريك و اينوزيتول حاصل مي شود

 دقيقه اول 30در طول مطالعات نشان مي دهند كه 
 ميزان .)8(تخمير، فيتات سريعترين كاهش را دارد

ه ب. هاي مختلف متفاوت است ت در نانتخريب فيتا
 درصد و در نانهاي 40- 50طوريكه  در نان كامل 
در . )9( درصد مي باشد13مسطح روستايي ايراني 

صورتيكه ميزان فيتات در طول فرايند توليد نان كاهش 
نيابد مقادير بيشتري از مواد معدني و ويتامينها جذب 

  ).2(شبكه اين مواد مي شود 
 ) NaHCO3(كربنات سديم  ين يا بياز جوش شير

 پف كردن يا ور آوردن نان بطور غير مجاز در راي ب

زيرا اين ماده . نانوائي ها ممكن است استفاده شود
شيميايي در اثر حرارت تجزيه شده و گاز دي اكسيد 

چنانچه از اين ماده به مقدار . كربن توليد مي نمايد 
طير شدن و قابل توجهي استفاده شود سبب افزايش ف

ضايعات در نان و باعث كاهش عطر و طعم نان و 
ايجاد حالت قليايي و رنگ زرد به علت وجود كربنات 
سديم مي شود و اين مسئله در نان توليدي مطلوب 

از سويي چون از مخمر يا خمير ترش ). 10و3(نمي باشد
در تهيه نان استفاده نمي شود ويا به خمير زمان داده 

د، در نتيجه اسيد فيتيك موجود در آرد نمي شود تا ورآي
گندم در نان توليد شده باقي مي ماند و مي تواند با 
كلسيم ساير مواد غذايي متصل شده و ايجاد فيتات 
كلسيم نامحلول نمايد و بدنبال آن اختلال در جذب 

در صورتيكه . )3(كلسيم از طريق مواد غذايي ايجاد شود
رش مي تواند موجب استفاده از خمير مايه يا خمير ت

فعاليت آنزيم فيتاز شده و در نتيجه سبب تجزيه فيتات 
موجود در خمير گردد و از اين جهت نقش مهمي در 
افزايش دسترسي زيستي به برخي مواد معدني از جمله 

علاوه براين استفاده از . )11(روي و كلسيم دارد, آهن
جوش شيرين در نان مي تواند برخي مضرات و عوارض 

 بطوريكه جوش شيرين ،اشتي نيز بدنبال داشته باشدبهد
 و را خنثي نمايد اسيد كلريدريك معدهمي تواند 

 اختلال در عمل هضم و جذب مواد درنتيجه باعث 
را  بويژه عناصر دو ظرفيتي شده و گاستروآنتريت معدني

بدنبال كاهش اسيديته معده،  ).13و12 و10(ايجاد كند 
دردهاي ناحيه اپي گاستر، اختلالات گوارشي، عوارض و

عدم هضم غذا و تأخير در تخليه معده ايجاد مي 
سبب ايجاد مي تواند  ماده اين همچنين). 14(شود

 ياي معدي و نفخ و ساير عوارض گوارش هكرامپ
گردد و از طرفي در صورت تغذيه طولاني و مداوم 

از ديگر عوارض و  ).15( گذاردمنفي رات معده اث،روي
 است  اين نان داراي جوش شيرينيرشت گوالااختلا
 و كاملا  برشته نميخوبي پخته نشده ه بنان خمير كه 
 بيشتر ف لذا باعث چسبيدن نان به دندان و توق.شود

 باعث ورم و زخم مسئلهود كه اين  شنان در معده مي
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 جوش شيرين در تركيب .گردد عشر مي ينمعده و اث

ه مصرف آن در  سديم نموده كيدبا اسيد معده توليد كلر
 مي افراد مبتلا به بيماريهاي كليوي، قلبي و فشار خون

همچنين مصرف اين ماده مي تواند در .  مضر باشدتواند
. )10( نقش داشته باشدايجاد يا تشديد تشنج در كودكان

بلعيدن مقدار زيادي جوش شيرين مي تواند منجر به 
ت يكي از اين اختلالا. انواع اختلالات متابوليكي شود

ابوليك ـــالوزيس متــ مي باشد آلكايعــش كه بسيار
هيپوكلروميك است كه بدنبال دفع كليه اي بيكربنات 

آلكالوزيس كه در اثر بلعيدن مقدار زياد . بوجود مي آيد
 _جوش شيرين بوجود مي آيد مي تواند باند پروتئين 

كلسيم را تغيير داده و باعث كاهش كلسيم يونيزه و در 
آلكالوزيس متابوليك .  )16( ث تتاني شودنتيجه باع

عضلاني مانند اختلال حس لامسه -علائم عصبي
(Paresthesias)  اي  چهـــتگي ماهيـــگرفو
(Myoclonus) را ايجاد مي كند كه تا حدي مربوط 

از . )17(به پايين آمدن سطح كلسيم سرم مي باشد
عوارض ديگر استفاده از جوش شيرين مي تواند 

و كاهش كلسيم خون و بدنبال آن  يمافزايش سد
افزايش فشار خون، حمله هاي ناگهاني گرفتگي 

كاهش حجم خون  بين حفره اي و قليايي  ماهيچه ها،
جوش شيرين همچنين استفاده از . )20(شدن ادرار باشد

 نباعث افزايش جذب فلزات سنگيدر نان مي تواند 
ت لا در طولاني مدت اختلاونظير سرب و جيوه شده 

  . )13(ايجاد كند  در بدن  راجدي
در مطالعه بر روي حيوانات گزارش شده است كه 

 در مرغ مي تواند  جوش شيرينمصرف دوز بيش از حد
) اوراتهاي منوسديم و كلسيم(تجمع غير طبيعي اوراتها 

 و ءدنبال داشته باشد و بروز نقرس را در احشاه را ب
  .)19 (مفاصل افزايش دهد

يد نانهاي سنتي در ايران بخصوص  متاسفانه در تول
لواش و تافتون از جوش شيرين كه ماده اي شيميايي 
بوده و در صنايع مختلف كاربرد دارد، استفاده مي شود 
و طي سالهاي مختلف به علل گوناگون ميزان  استفاده 

گاهي اوقات . از آن در نانوايي ها افزايش يافته است

 تهيه سريع خمير، نانواييها براي صرفه جويي در وقت و
 درهزار واحد 1-5/1ميزان مصرف جوش شيرين را تا 

افزايش داده كه نه تنها اين ميزان جوش شيرين در 
رنگ آن اثر گذاشته و آن را زرد يا  تيره مي كند بلكه 

. )15(مزه يا طعم نان را نيز قليايي و نامطلوب مي سازد
 در اين راستا گرچه وزارت بهداشت استفاده از جوش

 ممنوع اعلام 20/12/1380شيرين در نان را از تاريخ 
 ولي برخي مطالعات و مشاهدات حاكي ،)20(كرده است

از استمرار استفاده از اين ماده در نانوايي ها به خصوص 
، )23(، ايلام)22(، اصفهان )21(در استان هاي كرمان

و ) 25(، يزد)24(، چهار محال و بختياري)12(كرمانشاه 
شهرستان اسلامشهر يكي از . مي باشد) 26(تهران

واحدهاي تابعه شهر تهران مي باشد و تعداد زيادي 
صورت ه لذا اين تحقيق ب. نانوايي نيز در آن وجود دارد

مطالعه موردي در اين شهرستان صورت مي گيرد تا 
ميزان استفاده از جوش شيرين در نانوايي هاي 

ف اسلامشهر مشخص گردد و بدين طريق برنامه حذ
  .جوش شيرين از نان مورد ارزيابي قرار گيرد

 
  رسيربروش 

جهت انجام اين بررسي مطالعات اوليـه در مـورد تعـداد            
نانوائيهاي موجود در اسلامشهر بـه تفكيـك نـوع آنهـا            
صورت گرفت و نوع پخت، نـام متـصدي و آدرس آنهـا      

 نمونه از هـر  44با توجه به اينكه تعداد    . مشخص گرديد 
جام اين مطالعه مورد نياز بـود و بـا در           نوع نان جهت ان   

 واحـد،   157لـواش   (نظر گرفتن تعداد هر نـوع نـانوايي         
 6 واحد و نـانوائي تـافتون        8 واحد، سنگك    143بربري  
 نمونـه   44، از نانوائيهاي لواش و بربري هر كـدام          )واحد

بصورت تـصادفي از ليـست كلـي نـانوايي هـاي واحـد              
 1384سـال   بهداشت محيط شهرسـتان اسلامـشهر در        

انتخاب شد و نانوائيهاي سنگك و تافتون بـا توجـه بـه             
محدود بودن تعداد آنها، همه آنهـا مـورد بررسـي قـرار             

قبل ازانجام نمونه بر داري فرم ويژه اي جهـت          . گرفتند
نـام  و نـام      (ثبت اطلاعات شـامل مشخـصات نـانوائي         

خانوادگي متصدي، سن، سابقه كـار، نـوع پخـت نـان،            
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و ميـزان پخـت روزانـه       ) ان نـانوائي  تحصيلات متـصدي  

همچنين اطلاعاتي نظير مشاهده جوش     . طراحي گرديد 
 مشاهده خمير ترش و نيـز       ، مشاهده خمير مايه   ،شيرين

اظهار متصدي در خصوص استفاده از جوش شـيرين در          
  .نان  نيز در اين فرم ثبت گرديد

با مراجعه به نانوائي هاي تعيين شده ضمن انجام نمونه 
جهت . از نان، فرم مذكور نيز تكميل مي گرديدبرداري 

 قرص نان در 3-2نمونه برداري، از هرمغازه تعداد 
  . شرايط بهداشتي برداشته شد

نمونه هاي نان در داخل نايلون تميزي قرار داده شد و 
ازقبيل شماره نمونه، تاريخ، نوع پخت (مشخصات لازم 
 نمونه روي بسته نايلون نوشته شد و) نان و نام متصدي

  . بلافاصله در شرايط بهداشتي به آزمايشگاه منتقل شد
استفاده از روش  در آزمايشگاه بلافاصله با      

 نان اندازه گيري و ثبت  pH،الكتروشيميايي مستقيم
 موسسه استاندارد 2628با توجه به استاندارد . گرديد

ايران براي تشخيص جوش شيرين در نان از روش 
نان استفاده  pHتقيم و اندازه گيري الكتروشيميايي مس

دو ملاك جهت تعيين استفاده از جوش شيرين . گرديد
طبق  (6 بالاتر از  pH اول:به كار گرفته شد

 بر 3/6 بالاي pHدوم و ) دستورالعمل وزارت بهداشت
اساس مطالعه پايلوت در آزمايشگاه و با استفاده از نمونه 

ين شده جوش هاي دست ساز حاوي مقادير از پيش تعي
ميزان استفاده از جوش ). مقاله در دست انتشار(شيرين 

 5/1(شيرين در نمونه هاي نان مورد بررسي بصورت كم
بر ) 51/2بيش از(و زياد ) 51/1-5/2(، متوسط)01/0 –

حسب گرم در كيلو گرم نان بر اساس مقدار جوش 
 pHشيرين استفاده شده در نمونه هاي دست ساز و 

همچنين وجود خمير . نها صورت گرفتبدست آمده از آ
  . مايه در نانوايي با پرسش و مشاهده آن بررسي گرديد

اسـتفاده    SPSS-11.5 جهت آناليز نتايج از نرم افـزار 
براي متغير هاي كمي از ميانگين و انحـراف معيـار        . شد

به عنوان شاخص هـاي مركـزي و پراكنـدگي اسـتفاده            
 جـدول و رسـم      گرديد و در مورد متغير هـاي كيفـي از         

  . دشنمودار براي نمايش داده ها استفاده 

  نتايج
 واحد نانوايي از نانوايي هاي 102در اين مطالعه 

.  بررسي قرار گرفتندموردشهرستان اسلامشهر تهران 
 2/38( سال 35 مطالعه بالاتر از موردشتر افراد يب

سن )  درصد5/24(سال 24ير  ز،و كمترين افراد) درصد
تحصيلات اين جمعيت نيز اغلب سطح . داشتند
 درصد افراد بي 6/17بوده است و )  درصد1/44(ابتدايي

  . د بوده انداسو
 درصد داراي تحصيلات ديپلم  و تنها 7/15همچنين 

.  نديك درصد داراي تحصيلات بالاتر از ديپلم بود
  2/40( سال 10آنها در نانوايي كمتر از اغلب سابقه كار 

 و بربري بيشترين نوع پخت لواش. بوده است) درصد
 351 – 450اغلب نانوايي ها داراي ميزان پخت و نان 

  . اندبوده) درصد  9/54(كيلو گرم در روز 
 واحد 61 واحد نانوايي بررسي شده، 102در مجموع از 

از جوش شيرين در نان توليدي استفاده كرده %) 8/59(
ان اين ميزان در نان لواش بيش از بقيه انواع ن. بودند
و هيچ نمونه اي از نان سنگك حاوي %) 6/82(بوده 

اختلاف بين ). 1جدول شماره(جوش شيرين نبوده است 
فراواني كاربرد جوش شيرين در نان هاي مختلف از 

  .)>001/0P(نظر آماري معني دار بود
همچنين نتايج نشان داد كه مقدار جوش شيرين 

جدول (مصرف شده در نان هاي مختلف متفاوت است 
شود  همانگونه كه در اين جدول مشاهده مي). 2شماره 

گرچه بيشترين مقدار مصرف جوش شيرين در نان 
 مقدار جوش شيرين ،لواش بوده ولي در اغلب موارد

 گرم در هر كيلوگرم نان بوده و 5/1اضافه شده كمتر از 
نان هاي تافتون و بربري حاوي غلظت بالاتري از 

  .جوش شيرين بوده اند
اي مختلف توليد نانظرفيت ه ها در سه  توسط نانوائي 

 450 و بيشتر از 350-450، 350حدوده كمتر از م
با توجه به نمودار . كيلوگرم نان در روز مشخص گرديد

 استفاده و مصرف جوش شيرين در نانوائيهاي ،1 شماره
مورد مطالعه با مقدار پخت روزانه نان رابطه اي نداشته 
         .(Chi square= 4/2  ,df=2, P=  31/0(است 
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همچنين نتايج اين مطالعه نشان داد كه رابطه اي بين 

 مشاهده ، مشاهده خمير ترش،مشاهده خمير مايه
در مورد (جوش شيرين و نيز ادعاي متصدي نانوايي 

  ي آن وجودــرد واقعـبا كارب) يرينـاستفاده از جوش ش

به عبارت ديگر مشاهده هر ). 3جدول شماره ( ندارد
يك از موارد فوق و نيز ادعاي متصدي نانوايي هيچ 
ارتباطي با استفاده از جوش شيرين در نمونه هاي نان 

  .)< 05/0P(ندارد 
  

 فراواني انواع نان پهن ايراني تهيه شده در نانوايي هاي شهرستان اسلامشهر از نظر :1جدول شماره 
 استفاده از جوش شيرين

    تفاده از جوش شيرينوضعيت اس         
  بدون جوش شيرين  نوع پخت نان

) pH 3/6 كمتر از   (
  داراي جوش شيرين

)pH 3/6 بالاي( 
  كل

  لواش
  )درصد(

8 
4/17  

38  
6/82  

46  
100  

  بربري
  )درصد(

22  
4/52  

20  
6/47  

42  
100  

  تافتون
  )درصد(

3  
50  

3  
50  

6  
100  

  سنگك
  )درصد(

8  
100  

0  
0  

8  
100  

  كل
  )درصد(

41  
2/40  

61  
8/59  

102  
100  

          Pearson Chi-Square= 68/24             df = 3      Exact  Chi Square P < 001/0  
  مقادير استفاده شده جوش شيرين در انواع نان  پهن ايراني در نانوايي هاي شهرستان :2 جدول شماره

 اسلامشهر
   مقدار استفاده شده جوش شيرين بر حسب گرم

  نوع پخت نان
  

 )0(ستفاده عدم ا
  

  كم 
  گرم) 01/0 – 5/1(

   متوسط
)5/2-51/1(  

  

  زياد 
)51/2>(  

  
  كل
  
  

  لواش
  )درصد(

7  
2/15  

24  
2/52  

14  
4/30  

1  
2/2  

46  
100  

  بربري
  )درصد(

21  
50  

7  
7/16  

7  
7/16  

7  
7/16  

42  
100  

  تافتون
  )درصد(

3  
50  

0  
0  

1  
7/16  

2  
3/33  

6  
100  

  سنگك
  )درصد(

8  
100  

0  
0  

0  
0  

0  
0  

8  
100  

  كل
  )درصد(

39  
2/38  

31  
4/30  

22  
6/21  

10  
8/9  

102  
100  

Pearson Chi-Square = ۰۲/۴۲             df = ۹           Exact Chi Square P < ۰۰۱/۰                           
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گيرند با فراواني استفاده  ارتباط عوامل مختلفي كه براي ورآمدن نان مورد استفاده قرار مي. 3جدول شماره 

 ن در ناناز جوش شيري
  

     استفاده از جوش شيرين    شاخص
   درصد           تعداد             موارد مثبت  

P- value 
 

            مشاهده خميرمايه در نانوايي
  3/62  38  61  بلي  
  53/0  1/56  23  41  خير  

            مشاهده خمير ترش در نانوايي
  1/51  23  45  بلي  
  11/0  7/66  38  57  خير  

            شيرين در نانواييمشاهده جوش 
  8/60  31  51  بلي  
  84/0  8/58  30  51  خير  

            پاسخ نانوا به سوال استفاده از جوش شيرين
  0/59  23  39  بلي  
  89/0  3/60  38  63  خير  

  

  
  

0

5

10

15

20

25

30

35

>450 350-450 <350

ميزان پخت نان

داد
تع

عدم استفاده از جوش شيرين
استفاده از جوش شيرين

  
     مقايسه ميزان كاربرد جوش شيرين در ظرفيت هاي مختلف توليد نان. 1نمودار شماره 
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  بحث 

آزمايش نمونه ها بر اساس روش نتايج حاصل از 
پيش آزمايش انجام شده براي تشخيص جوش 

بر طبق روش استاندارد . شيرين، صورت گرفته است
هاي  هاي سنتي و روش ، نان2628ي شماره  ـمل

 و در )14( مي باشد6 نان لواش حداكثر  pHآزمون،
آزمايشگاههاي مواد غذايي وزارت بهداشت معمولا 

pH در نان توليدي بعنوان استفاده از  را 6 بالاتر از
جوش شيرين در نان توليد شده مورد استفاده قرار مي 

ايش، در ـايج  پيش آزمــنت  ولي با توجه به)13(دهند
 در   pHن ـمطالعه حاضر مشاهده گرديد كه ميانگي

 بوده 31/6نمونه هاي نان لواش فاقد جوش شيرين 
 توان  مي P=002/0 و  R2= 972/0است و با داشتن
 سنجي مستقيم بر روي نان روش pHگفت كه روش 

مناسب در تشخيص و سنجش جوش شيرين در نان 
  .مي باشد

 درصـد از    60براساس يافته هاي مطالعه حاضـر حـدود         
نانواييهاي اسلامشهر از جوش شيرين در نـان توليـدي          
خود استفاده مي نمايند و اين ميـزان در انـواع مختلـف             

به گونه اي كه نـان       ). P>001/0(نان متفاوت مي باشد   
 6/82(لواش بيشترين فراواني استفاده از جوش شـيرين         

را ) صـفر درصـد   (و نان سنگك كمترين فراواني      ) درصد
  .  داشته است

در مطالعه اي كه پاسدار خشكناب و همكاران در سال 
 به بررسي وضعيت جوش شيرين در نانهاي 1378

 درصد 8ردند كه توليدي كرمانشاه پرداختند، گزارش ك
از نانوائيهاي مورد مطالعه در توليدات خود از جوش 

بيشترين استفاده از جوش . شيرين استفاده كرده اند
شيرين نسبت به نوع پخت به ترتيب در نانوائيهاي 
لواش نيمه اتوماتيك، لواش تمام اتوماتيك و لواش 

 .)12(سنتي بوده است
ال در تحقيقي ديگر عاصمي و همكاران در س 

ميزان غيرقابل مصرف بودن نان لواش و بربري 1383
را در شهرستان كاشان از نظر استفاده از جوش شيرين 

 موسسه استاندارد بر اساس 2628طبق روش استاندارد 

 14/39 درصد و 82/9به ترتيب   نان،pH سنجش
  ).22(درصد گزارش كرده اند

اده از تنها  پرسش از نانوا در مورد استفاده يا عدم استف
جوش شيرين در نان يا مشاهده و وجود خمير مايه در 

جوش نانوايي نمي تواند دلالت بر عدم استفاده از 
شيرين در نان توليد شده داشته باشد، زيرا عليرغم 
ممنوع بودن استفاده از جوش شيرين در تهيه نان، 
تعداد نسبتا زيادي از نانوايي هاي مورد مطالعه از جوش 
شيرين استفاده مي كنند بطوريكه بر اساس يافته هاي 

 درصد از كاركنان نانوايي هاي مورد 2/38 ،اين تحقيق
فاده از جوش شيرين را در تهيه نان اظهار مطالعه، است

همچنين . كرده اند كه درصد بالايي مي تواند باشد
رابطه بين مشاهده خمير مايه در نانوايي و وضعيت 
   استفاده از جوش شيرين نيز معني دار نمي باشد 

)53/0=P .( گر چه بطور معمول به نظر مي آيد
ه شده است از نانواييهايي كه در آنها خمير مايه مشاهد

جوش شيرين استفاده نمي كنند يا حداقل كمتر استفاده 
 اما در اين بررسي عكس اين مسئله  مشاهده ،مي كنند

شد و نانواييهايي كه در آنها خميرمايه مشاهده شده 
. است، استفاده از جوش شيرين در آنها بيشتر بوده است

اين بدين معنا است كه مشاهده خميرمايه در نانوايي 
نمي تواند دليل بر عدم استفاده از جوش شيرين در نان 

ممكن است متصديان و كاركنان نانوائيها . باشد
خميرمايه را فقط بخاطر ترس از جريمه شدن در محل 
نگهداري بكنند اما براي ور آوردن خمير از جوش 
شيرين استفاده كنند و اعتقادي به عدم استفاده از 

ابراين صرف مشاهده بن. جوش شيرين نداشته باشند
خمير مايه در نانوايي نمي تواند دليلي بر عدم استفاده از 
جوش شيرين در تهيه نان باشد و اين احتمال وجود 
دارد كه در نانوائيهايي كه از جوش شيرين استفاده مي 
كنند بسته هاي حاوي خمير مايه را به جهت گمراه 

قرار كردن در معرض ديد افراد بازرس و نظارت كننده 
نتايج اين مطالعه اين مسئله را تاييد مي كند كه . دهند

احتمال وجود و مشاهده خمير مايه در نانوائيهايي كه از 
  . جوش شيرين استفاده كرده اند بيشتر مي باشد
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مطالعه اي نيز در مورد پيـشرفت حـذف جـوش           
شــيرين از فرآينــد توليــد نانهــاي ســنتي توســط مركــز 

 درمان و آمـوزش     ،بهداشتسلامت و محيط كار وزارت      
در ايـن  .  صـورت گرفتـه اسـت   1382پزشكي در سـال    

مطالعه ميانگين حذف جوش شيرين در منطقه محدوده        
 درصـد در سـال      04/35دانشگاه علوم پزشـكي تهـران       

 درصـد از جـوش شـيرين    96/64 بوده است يعني   1382
ميـانگين سـاليانه درصـد مـوارد        . استفاده مي كرده انـد    

 درصـد   78/60يرين در تهـران     مثبت مصرف جوش ش ـ   
 مورد مي باشدكه بيش از سه برابـر   1067 مورد از    648(

مقايـسه يافتـه    . )26 (مي باشـد  ) ميانگين كشوري است  
هاي مطالعه حاضر با مطالعات قبلي نشان مي دهد كـه            

از نانوائيهاي شهرستان اسلامشهر    ) 8/59(درصد زيادي   
ز جـوش   ا) يكي از شهرستانهاي تابعـه اسـتان تهـران        (

شيرين استفاده مي كنند و اين مسئله نـشان مـي دهـد             
برنامـه كـاملا    ،كه برنامه حـذف جـوش شـيرين در نان         

موفقي نبوده است و با توجه به فعاليتهاي زيادي كه در           
رابطه با حذف جوش شيرين انجام گرفته اسـت، هنـوز           
هم درصـد زيـادي از نانوائيهـا از ايـن مـاده شـيميايي               

همچنين با توجه به شواهد ظاهري از       . استفاده مي كنند  
يـا وضـعيت    وضعيت وجود خميرمايه در نـانوايي       : قبيل

ــانوايي، در مــورد وضــعيت   وجــود جــوش شــيرين در ن
استفاده از جوش شيرين نمي توان قضاوت نمود، بلكـه          
بهترين راه بـراي بررسـي وضـعيت اسـتفاده از جـوش             

  .دشيرين در نان انجام آزمايش نمونه هاي نان مي باش
براي اينكـه برنامـه حـذف جـوش شـيرين اثـر             
بخشي خوبي داشته باشد ضروري اسـت كـه از طـرف            
وزرات بهداشت، درمان و آمـوزش پزشـكي دوره هـاي           
آموزشي درباره جوش شيرين و ضررهاي اسـتفاده از آن    
در تهيه نان جهت ارتقاء سطح آگاهي كاركنان نـانوايي          

در اصـلاحيه   خوشـبختانه   . ها  بطور مرتب برگزار گردد     
 آشـاميدني و آرايـشي و       ، قانون مـواد خـوردني     13ماده  

بهداشتي، آموزش متصديان و كـارگران مراكـز تهيـه و           
توزيع مواد غذايي از جمله نانوائيها مورد توجه واقع شده          

 نامـه   هـاي يـك و دو آئـين        و تبـصره     1است و مـاده     

اجرايي اين قانون، كليه متـصديان و كـار كنـان مراكـز             
توزيع مواد غـذايي از جملـه نانوائيهـا را قبـل از             تهيه و   

شروع به كار ملـزم بـه شـركت در كلاسـهاي آمـوزش              
 ساعت دوره آمـوزش بهداشـت       40بهداشت و گذراندن    
به نظر مي رسـد كـه اگـر در ايـن            . عمومي نموده است  

ــر      ــلاوه ب ــانوايي ع ــان ن ــراي كاركن ــي ب دوره آموزش
شت نـان   سرفصلهاي موجود به موضوعاتي از قبيل بهدا      

و نانوايي، ضرر و زيانهاي استفاده از جـوش شـيرين در            
تهيه نان و فوائد تخمير در تهيه نان پرداخته شود، مـي            
تواند در افزايش عملكرد نانوايي ها در زمينـه بهداشـت           
نان و عدم استفاده از جوش شيرين در نان تاثير داشـته            

بطوريكه در مطالعه اي كه به روش آينـده نگـر و            . باشد
در )  قبـل و بعـد از مداخلــه  (مداخلـه اي و مقايـسه اي   

مورد عدم استفاده از جوش شيرين و اسـتفاده از خميـر            
مايه و نيز وضعيت بهداشتي نانوائيهـا ي اسـتان چهـار            
محال و بختياري انجام شده است، پس از اجراي طرح،          

 درصــد از نــانوائي هــا از خميرمايــه بجــاي جــوش  95
 درصـد نيـز وضـعيت       85 و   شيرين اسـتفاده كـرده انـد      
لذا لازم است نگـرش     ). 24(بهداشتي بهتري داشته اند     

كاركنــان نــانوايي در مــورد امكــان بدســت آوردن نــان 
مرغوب بدون استفاده از جوش شـيرين تقويـت شـود و            

از ) جايگزين جـوش شـيرين    (عوامل ورآورنده بهداشتي    
قبيل خميرمايه تر و خمير مايه خشك  به مقدار كـافي            

د و از طريق سازمانهاي ذيربط در اختيار نانواها قرار          تولي
داده شود تا به تدريج مصرف جـوش شـيرين در توليـد             

  . حذف گرددنان كاملا 
  
  

  تقدير و تشكر 
اين مقاله نتيجه طـرح تحقيقـاتي مـصوب مركـز           
تحقيقات محيط زيست دانشگاه علوم پزشكي و خدمات        

 10180/132بهداشتي درماني تهران به شماره قـرارداد        
به خـاطر مـساعدت در      .   مي باشد  12/1383/ 20مورخ  

    تامين هزينـه ايـن طـرح تحقيقـاتي تـشكر و قـدرداني         
  .مي شود
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containing oat flour, oat bran or 
rye bran. Journal of Cereal Science 
1991, 14:141-149 
 
8. Nayini N R, Mar kakis P. Effect 
of fermentation time on the inositol 
phosphates of bread. Journal of 
Food Science, 1983: 48 
 
9. Reinhold J G. Phytate 
concentrations of leavened and 
unleavened Iranian breads. Journal 
of  Food and Nutrition, 1972, 1: 187.  
 

زيانهاي شديد مصرف  .رضاخواه عليرضا -10
 مجله بهداشت . نانجوش شيرين در پخت
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  15-20صفحات
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Abstract 
 

Baking soda or sodium bicarbonate may by used as a leavening agent in 
chemical procedures.  The use of baking soda for bread preparation may lead to 
adverse effects such as reduction in intake of iron and calcium. Also it can cause  
fermentation prevention.  A cross-sectional study was carried out to determine 
the utilization rate of baking soda in the bakeries of Islamshahr City and a 
comparison of utilization of this agent in various types of flat bread.  In this 
study, 102 bakeries of Islamshahr city were selected in 2005. For collecting the 
required data, a questionnaire was prepared and distributed among bakeries 
which were selected randomly from the City. Besides these questionnaires, we 
had interviews with those in charge of these bakeries. Bread sampling was 
accomplished from each bakery. Sampling had been performed at hygienic 
conditions. Samples were examined by a direct pH measuring method in 
laboratory. Then data were recorded and the results were analyzed by SPSS-
11.5. The results indicated that the 60% of bakeries use baking soda in produced 
bread. The utilization rate of baking soda was different in kinds of bread 
(p<0.001). Results also indicated that Lavash bread and Sangak bread had the 
highest (82.6%) and the lowest (0 %) frequencies in using baking soda 
respectively.This study showed no significant relation between leaven 
observation in bakeries and the utilization rate of baking soda (p=0.53). It is 
recommended to care more about the disadvantages of baking soda for making 
bread. Also, it would be advisable to introduce a suitable substitute for baking 
soda along with additional training.  
 
Keywords:Bakery, Baking soda elimination, Iranian flat breads, Islamshahr city 
 
 


