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Abstract:  
 
Background: Bread is a valuable source of proteins, minerals and calories. Baking soda 
prevents the absorption of bread and more salt used in the production of bread causes 
different diseases. This study aimed to determine the amount of soda and salt used in 
bakeries of Mehrdasht. 
Materials and Methods: This cross-sectional descriptive study was performed on 50 
bakeries of Mehrdasht city during 2009-10. A total number of 400 samples were randomly 
collected from all bakeries in four steps (two loaves from first batch). The measurement of 
PH and salt was done in accordance with the standard method of Institute of Standard and 
Industrial Research of Iran (ISIRI, 1999).  
Results: The PH less than 6.2 was seen in 91.5% of samples and the most PH values above 
6.2 were in Lavash bread (12.5%). In 64.5% of samples, the amount of salt was more than 
the standard. A significant difference was seen between the amount of baking soda and the 
season while no significant difference was seen between the type of bread and the salt 
consumption (P=0.042).  
Conclusion: The amount of baking soda used in the bakeries of this city is not high; either 
bakers had no enough knowledge about the amount of salt used for production of bread or 
had more other reasons to use more or less salt than the standard. Therefore, drastic 
measures to control the amounts of baking soda and salt in bakeries are recommended. 
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  1388 نجف آباد در سال ت هاي مهردشبررسي ميزان جوش شيرين و نمك در نان نانوايي
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  قدمهم

نان يك ماده غذايي بـا ارزش و ارزان اسـت كـه نقـش               
 و  ]1،2[ شـته داايراني  هاي  ر تامين انرژي مورد نياز خانواده     مهمي د 

 مـواد   عضي از عنوان مهمترين منبع تامين كننده انرژي، پروتئين، ب       به
-65كه حدود   طوري به ؛]3-5[ شوداستفاده مي ها  معدني و ويتامين  

لاح معـدني از     گرم از ام   3/2 كالري و حدود     ،از پروتئين  درصد   60
 تركيب  ردموجود  مغذي   اكثر مواد     اما .]6[ شودخوردن نان تامين مي   

تواند در چرخه متابوليسم قرار گرفتـه،       د وقتي مي   گندم و آر   طبيعي
واقع شـوند كـه عمـل    هضم و جذب شده و براي بدن انسان مفيد       

  .طور كامل اتفاق بيافتدتخمير به
  

  دانشگاه علوم پزشكي كاشان، دانشكده بهداشت،مربي، گروه بهداشت محيط 1
 ، دانـشكده پيراپزشـكي    ،ت استاديار، گـروه مـديريت و فنـاوري اطلاعـات سـلام            2

 دانشگاه علوم پزشكي كاشان
 دانشگاه علوم پزشـكي     ،، دانشكده بهداشت   و بهداشت عمومي   آمار گروه   مربي، 3

  كاشان
  :نشاني نويسنده مسوول *
 بلوار قطب راوندي، دانشگاه علوم پزشكي كاشان، دانشكده 5شان، كيلومتر كا

  پيراپزشكي
  0361 5558883 :دورنويس                          0361 5558883: تلفن

 rangrazejeddi_f@kaums.ac.ir: پست الكترونيك

  29/3/90 :تاريخ پذيرش نهايي                         30/10/89 :تاريخ دريافت

اي به نام اسـيد فيتيـك       در تركيب طبيعي گندم و آرد، اسيد پيچيده       
و آنها شده تركيب وجود دارد كه با مواد معدني مثل آهن و كلسيم     

-را غيرمحلول در آب و در نتيجه غير قابل جذب براي انسان مـي             

تواند بوسيله آنـزيم فيتـازي كـه در هنگـام           فيتيك مي  اسيد. سازد
آيد از بين رفته و مواد مغذي نان را قابل جـذب  وجود ميتخمير به 

اسـتفاده از خميـر     فقط با   آنزيم فيتاز   . ]7[ و مفيد براي انسان نمايد    
، امكان فعاليـت مطلـوب      با زمان ماند مناسب   و  ترش يا مايه خمير     

در طـبخ آن    جوش شـيرين    از  ي كه   هاي در نان   و ]8،9[ كندپيدا مي 
 مواد معدني در نتيجه .گرددمي آنزيم فيتاز تشكيل ن،شوداستفاده مي

 .]7[ ماننـد  بـاقي مـي     و جذب  ها غير قابل هضم   موجود در اين نان   
رونـد  يـك   كه طـي    است   تك سلولي    ،اينده موجود ز  ،خمير مايه 

ا تبديل به گاز كربنيـك       نشاسته و قندهاي موجود در آرد ر       ،پيچيده
هاي بلند نـشاسته هـضم نـان را      زنجيره نشكستو با    هدو الكل نمو  

 گاز كربنيك توليـد     .]10 [كندآسان مي انسان  براي دستگاه گوارش    
نيز وليد شده   الكل ت . دوشميشده باعث متخلخل شدن بافت خمير       
الكل و اسـيد     ،همچنين ].7 [يكي از عوامل اسفنجي شدن نان است      

هـاي  موجـب نـابودي ميكروارگانيـسم     عمل تخمير   در  د شده   تولي
م بودن  ك .كند و بهداشت خمير و نان را تقويت مي        هپاتوژن گرديد 

 ،علت توليد اسيد و ايجـاد حالـت كلوئيـدي گلـوتن           به PHميزان  
   مايهخميرضمن اينكه  .]11 [شودميرا موجب ماندگاري بيشتر نان 

  خلاصه
 آنهـا شـده و   شود كه وجود جوش شيرين، مانع جذب     ها، كالري و املاح معدني از نان تامين مي         مقادير زيادي از پروتئين    :سابقه و هدف  

هاي مهر دشـت نجـف      نانوايي تعيين ميزان جوش شيرين و نمك در نان       اين تحقيق    هدف   .كندهاي متعددي ايجاد مي   نمك زياد نيز بيماري   
  .بودآباد 

بـراي   . صورت پـذيرفت   1388در سال   ) ي نانواي 50 (هاي مهردشت نجف آباد    توصيفي مقطعي روي نان نانوايي     مطالعه : روش ها   مواد و 
-و نمك بـه PH . صورت تصادفي انتخاب گرديد به؛نمونه 400 در كل ؛قرص نان پخت اول  2راجعه و  بار م4 ، به هر نانوايينمونه گيري

  .موسسه استاندارد و تحقيقات صنعتي ايران سنجيده شدند 2577و  2628ترتيب مطابق استانداردهاي 
-نمونه  درصد 5/64.  مشاهده شد   درصد 5/12با  هاي لواش   در نان  بالا   PH بيشترين   .داشتند 2/6 كمتر از    PHها،   درصد نمونه  5/91 :نتايج

اخـتلاف   دار اما از لحاظ آماري معني   ) P=042/0( و فصول مختلف     2/6 بالاي   PHتفاوت فراواني   . داشتندحد استاندارد    ها نمك، بيش از   
  .دار نبودبين نمك و فصل معني

استفاده از جوش شيرين در بعضي از انواع نان مانند لـواش            . هاي جامعه مورد پژوهش بالا نيست      ميزان جوش شيرين در نان     :نتيجه گيري 
هايي مانند سنگك كه فاقد جوش شيرين است و آمـوزش بـه نانوايـان و مـردم از                   ترويج استفاده از نان   . هنوز نياز به توجه و نظارت دارد      

 .گرددتوصيه ميبط ريذهاي هاي عمومي و دستگاهطريق رسانه

  مك طعام، نان، نانوايي جوش شيرين، ن:واژگان كليدي
 267- 273، صفحات1390، پاييز 3 پژوهشي فيض، دوره پانزدهم، شماره –فصلنامه علمي                                                                              
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بـه  ست كه    ا هاكاني و ويتامين   مواد ، حاوي مقادير زيادي پروتئين   
ترين عمل خمير مايه بـراي      واضح .كندنان اضافه مي  ي  ارزش غذاي 

 اسيدهاي  توسطنان است كه    مطبوع   عطر و طعم     ،مصرف كنندگان 
 امـا   ،]7 [گـردد اد مـي  ايجوسيله خمير مايه    بهتوليد شده   تيك  آروما
 باعث عدم انجـام تخميـر شـده و          ،جوش شيرين به خمير   ودن  افز

 را  اختلال در هضم و جذب مـواد معـدني و عناصـر دو ظرفيتـي              
 ، در ]12 [دنبال خواهـد داشـت     شده و گاستروآنتريت را به     موجب
استفاده از جوش شيرين در نان باعث افزايش جذب فلـزات      ضمن
اخـتلالات  و در طـولاني مـدت        شـده    ه نظير سرب و جيو    ،سنگين

شـمار  هاي بـي  رغم مزيت علي .]13 [كندجدي را در بدن ايجاد مي     
 55-45  تنهـا  تحقيقات نشان داده است كـه      استفاده از خمير مايه،   

ر صنعتي يا خمير مايـه اسـتفاده        از مخم درصد از نانوايان در عمل      
 47  تا 2از  ا  هدر نان  و ميزان استفاده از جوش شيرين        ]14 [ندنكمي

بـا توجـه بـه اهميـت         .]14-22 [درصد متغير گزارش شده اسـت     
خواص و مزاياي استفاده از خمير مايه و مضرات مـصرف جـوش             

عنـوان   نان، نظارت بر حـذف جـوش شـيرين بـه           شيرين در توليد  
هاي مراكز بهداشتي درماني گنجانيده شـده       اي مهم در برنامه   وظيفه
 ي دارد، زيادان در جامعه ما مصرف      نكه  يي از آنجا  ،همچنين. است

منجر بـه بـروز     وجود مقادير زياد و كنترل نشده نمك ممكن است          
ويژه فشارخون كـه يـون سـديم در         ه ب ،هاي قلبي و عروقي   بيماري

 .]23[ گـردد  چگونگي وضعيت اين بيماري اهميـت خاصـي دارد        
ها مانند سرطان معده، اسـتئوپروز و افـزايش فعاليـت           ساير بيماري 

 در حال حاضـر    .]24 [ونش نيز متاثر از مصرف بالاي نمك است       بر
 كيلوگرم آرد   100ها مقدار نمك مناسب براي هر        نانوايي درصد 40
آنها  درصد   14آنها كمتر و     درصد   5/26و   ]16،17،20[دانند  نميرا  

كـه  طـوري بـه  ؛]20 [دمي كنن بيشتر از حد استاندارد نمك مصرف       
نـان  گرم در صد گرم      95/1ي مشهد   هاميانگين وجود نمك در نان    

 گزارش شده اسـت   نان  صد گرم    درگرم   66/2و در اصفهان    ] 15[
اينكه ميـانگين   با توجه به     .]25 [استاندارد مي باشد  از حد   كه بيش   

 سنتي و جوامع روستائي ،هاي كم درآمدمصرف نان در بين خانواده  
 ـ و اينكه    ]5[از ميزان قابل توجهي برخوردار است        ق بهبـود   از طري

توان بسياري از مشكلات ناشي از سوء تغذيه،        كيفيت آرد و نان مي    
 و با توجـه بـه اينكـه    ]7 [نظير كمبود آهن را در جامعه كاهش داد  

نان، نمك  و  زمينه ميزان جوش شيرين      دراكثر تحقيقات انجام شده     
هـا انجـام شـده اسـت و كمتـر           در شهرهاي بزرگ و مراكز استان     

 انجـام شـده     هاروستاشهرهاي كوچك و    نه در   تحقيقي در اين زمي   
جوش شيرين و نمك در     ميزان   با هدف تعيين     حاضرتحقيق   ،است
   .انجام پذيرفتدشت نجف آباد هاي مهرنانوايينان 

  

  مواد و روش ها
در از نوع كـاربردي  و صورت توصيفي مقطعي  پژوهش به 

هـاي  نـانوايي  كليه    جامعه پژوهش را   .صورت پذيرفت  1388سال  
 و هـشت    دهق، علويجه دشت نجف آباد شامل شهرهاي      مهرنطقه  م

اشن، گلدره، دماب، خير آبـاد، خونـداب، هـسينجه،          (روستاي آن   
هـاي اوليـه مـشخص      بررسي. تشكيل دادند ) آبادآباد و حسين  علي

ي در اين منطقـه وجـود دارد كـه از ايـن           ي نانوا 50نمود كه تعداد    
 2ي تـافتون،    اي نانو 23(سنتي   نانوايي 30 ماشيني،    نانوايي 10 تعداد

  نـانوايي  10و  ) ي لـواش  ي نانوا 4ي بربري،   ي نانوا 1نانوائي سنگك،   
 )ي خشكه پـزي ي نانوا3ي خانگي و    ينانوا 7( خانگي و خشكه پزي   

جهـت   .ها در تحقيـق شـركت داده شـدند        يي كه كليه نانوا   ،بودند
راي داء يك روز ب   ابت ،هاي جامعه پژوهش   نانوايي نانگيري از   نمونه

ي در هـر فـصل و بـر اسـاس جـدول اعـداد               يمراجعه به هر نانوا   
 براي شش ماه دوم 90تا  1 ماه اول وبراي شش 93تا  1تصادفي از 

هـر نـانوايي   بـه بـار  يـك در هر فصل  و مطابق آن  هتعيين شد سال  
پخـت   قرص نان    2 در هر مراجعه     .) بار 4در مجموع   (مراجعه شد   

ر يداها جهت تعيين مق   نمونهو  ه  شدصورت تصادفي انتخاب    بهاول،  
. ارسال گرديدمواد غذائي نجف آباد آزمايشگاه متغيرهاي تحقيق به   

و قـرار نداشـته      در جريان تحقيـق      هادر هنگام نمونه برداري نانوا    
مطـابق  نـان   PH .ها نيز در روزهـاي تـصادفي گرفتـه شـد    نمونه

ايران موسسه استاندارد و تحقيقات صنعتي       2628شماره  استاندارد  
هاي بـا   نمونه.]26[شد گيري اندازهمتر   PHو با استفاده از دستگاه

PH فاقد جوش شيرين و بالاتر از آن حاوي جـوش           2/6متر از   ك 
گيـري نمـك طعـام مطـابق روش         اندازه. شيرين در نظر گرفته شد    

 موسسه استاندارد و تحقيقات صنعتي ايران       2577استاندارد شماره   
مجـاز و بـيش از     درصد2زان نمك كمتر از   ميو   ]27[سنجيده شد   

يرمايه، اعم وجود يا عدم وجود خم    .در نظر گرفته شد   آن غير مجاز    
-ها نيز مطابق توصيهييي و يا خميرترش در نانوا    مايه نانواي از خمير 

دست آمـده در چـك      ه ب هايداده. هاي بهداشت محيط بررسي شد    
 هـا از آنـاليز     يينـانوا و با توجه به اثـر تـصادفي         ليست وارد شده    

Random Effect  سـطح  .   براي بررسي متغيرها اسـتفاده گرديـد
  . در نظر گرفته شد05/0معني داري 

  
  نتايج 

 نمونه گرفتـه شـده،      400نشان داد از    مطالعه حاضر   نتايج  
بيـشترين  .  داشـتند  2/6 كمتـر از     PH،  ) درصـد  5/91( نمونه   366

 4/93(نمونـه   224ا هاي سنتي ب در نان 2/6 بالاي   PHموارد وجود   
هـاي   در نمونـه 2/6 بالاي  PHميزان فراواني. مشاهده شد) درصد

دار اخـتلاف معنـي   هاي مختلف از لحاظ آمـاري       گرفته شده از نان   
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 نمونـه   142 اسـتاندارد نمـك در       ، كـل  در. )=35/0P (ندادنشان  
بيشترين فراوانـي مـصرف نمـك       . رعايت شده بود  ) درصد 5/35(
هاي خـانگي و خـشك بـا         گرم نان در نان     درصد در صد   2لاي  با
هاي مختلف   درصد در نان   2نمك  ميزان فراواني   .  درصد بود  5/32

 جـدول (دار نـشان نـداد     معنياختلاف  ) =83/0P(از لحاظ آماري    
 PH هاي سنتي نيز بيـشترين مـوارد وجـود   در بين نان. )1 شماره

 5/12هـاي لـواش بـا       هاي گرفته شـده از نـان       در نمونه  2/6بالاي  
 درصد مـشاهده شـد      25/81 با لواشنمك در نان    درصد و مصرف    

مايه وجود داشت   ها خمير  درصد نانوايي  80در   ).1شماره   نمودار(
 درصـد   80هـاي تـافتون،     يي درصد از نـانوا    9/86ترتيب در   كه به 

درصد لـواش و     75درصد بربري، خانگي و سنگك،       100ماشيني،  

. د خميرمايه مشاهده شـد    وجوهاي نان خشك    نانوائيدرصد   7/66
 فراواني مصرف جـوش شـيرين در فـصول مختلـف        از نظر توزيع  

 بيشترين فراوانـي  )  درصد 59/70( نمونه   24 سال، فصل تابستان با   
PH   كـه   )2شـماره   نمودار  (هاي نان را داشت      در نمونه  2/6بالاي 

 ميــزان فراوانــي مــصرف جــوش شــيرين و فــصول مختلــف بــا 
)042/0=P(   توزيـع فراوانـي    . دار نـشان داد    معني  از لحاظ آماري

 نمونـه  58  فصل بهار  : درصد عبارت بود از    2وجود نمك بالاتر از     
 نمونـه  66، پـائيز    )درصـد  16(نمونـه    64، تابستان   ) درصد 5/14(
بـين فـصل و     ). درصـد  25/17( نمونه   69 ، زمستان )درصد 5/16(

  .)P=51/0( نمك از لحاظ آماري اختلافي مشاهده نشد

  
  هاي جامعه پژوهشهاي نان نانوائيو نمك در نمونه PHتوزيع فراواني وجود  -1ماره جدول ش

  
  نوع نان

  فراواني
  

PH در 2/6 كمتر و مساوي 
  هاي ناننمونه
  )درصد(تعداد 

PHدر 2/6 بيشتر از 
  هاي ناننمونه
)درصد(تعداد   

 درصد در 2نمك كمتر و مساوي 
  هاي ناننمونه
  )درصد(تعداد 

 درصد در 2 نمك بيشتر از
  هاي ناننمونه
)درصد(تعداد   

  )n  72)90(  8)10(  30)5/37(  50)5/62= 80  ماشيني
  )n  224)4/93(  16)6/6(  86)8/35(  154)2/64=240  سنتي
  )n 70)5/87(  10)5/12(  26)5/32(  54)5/67=80  خشك خانگي و

  )5/64(258  )5/35(142  )5/8(34  )5/91(366    جمع كل

P    35/0  83/0  
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  در جامعه پژوهشهاي سنتي  ناندرصد در صد گرم 2 بالاي  و نمك2/6بالاي  PH فراوانيدرصد  توزيع -1نمودار شماره 
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 حسب فصول سال هاي نان بردر نمونه 2/6بالاي  PH  وجود فراوانيدرصد -2نمودار شماره 
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  بحث  
-نان  از نمونه  درصد 5/8 نشان داد در     رمطالعه حاض نتايج  

 موجـود  PHهاي آزمايش شده در جامعه مـورد پـژوهش ميـزان            
 12، يزد   ]16[  درصد 8اين ميزان در اصفهان      .باشد مي 2/6از   بيشتر

 8/11، سواد كوه    ]15[  درصد 5چهارمحال و بختياري     ،]17[درصد  
 و در ]18[  درصـد 2، شاهرود ]28[ درصد 8/9، كاشان  ]14[درصد  

گزارش شده است كه با نتايج       ]19 [ درصد 1/9ميانگين كل كشور    
كه ميزان اسـتفاده    حالي است در  اين   .خواني دارد تحقيق حاضر هم  

، ]20[  درصـد  27 82-83هـاي   از جوش شيرين در ايلام در سـال       
 7/47كرمـان   و  ،  ]21[ درصـد    22، رفسنجان   ]29[ درصد   17تهران  
  درصد 25 گزارش شده است كه      ،همچنين.  است بوده ]22[ درصد

هيـه نـان از جـوش شـيرين         طور آشكار در ت   نانوايان شهر تهران به   
 از نانوايـان از مخمـر        درصد 45-55  تنها در عمل  و   هدركاستفاده  

 بـا نتـايج      اين نتايج   كه ]30[اند  استفاده كرده صنعتي يا خمير ترش     
-بهور  طاز نتايج تحقيق حاضر اين     .خواني ندارند تحقيق حاضر هم  

 شهرهاي كوچك و مناطق روستايي نيز مانند شهرهاي         رسدنظر مي 
هـاي مهمـي    قـدم هاي حذف جوش شيرين بزرگ در اجراي برنامه   

اند ميزان اسـتفاده از جـوش شـيرين را در نـان              و توانسته  برداشته
بـر  را  تفاوت نتايج تحقيق با ساير تحقيقات مغاير         اما   ،كاهش دهند 

آگـاهي پـائين    بـه   شايد بتـوان    م گرفته   اساس ديگر مطالعات انجا   
 شـيرين  از مضرات جوش     شهرهاي ايلام، تهران، رفسنجان   نانوايان  

 ، پخت مـي شـود  هر منطقهناني كه در غالب  و يا نوع     ]20،21،30[
 نان مصرفي كـشور      درصد 42در حال حاضر     زيرا   ؛مربوط دانست 

در نيز  بيشترين فراواني مصرف جوش شيرين       و   ]7 [هدوبنان لواش   
 ؛بربري گزارش شده اسـت    هاي  در نان هاي لواش و پس از آن       نان
 60هاي لواش در زاهدان     ناندهد  كه نتايج تحقيق نشان مي    طوريبه

 ]33[  درصـد  60 شهر، اسلام ]32[  درصد 9/88، گرگان   ]31[درصد  
هـاي بربـري     نيز نـان   لواشو پس از    . اندحاوي جوش شيرين بوده   
هاي بربري كاشان   نان كه   طوريبه ،ندداربيشترين جوش شيرين را     

آمـار كـل     در   .]28 [سـت حاوي جوش شيرين بوده ا     درصد 1/39
بيـشترين اسـتفاده از جـوش        درصد 2/21هاي بربري با    نانكشور  

 انـد ميزان جوش شيرين را داشـته     هاي تافتون كمترين    شيرين و نان  
 شـايد شيرين در جامعه پـژوهش را       كم بودن جوش   ،بنابراين .]19[
بالا بـودن تعـداد     هاي لواش و    كم بودن تعداد نانوايي   دليل  توان به ب

 جامعه تحقيق حاضر    درصد 10 ، زيرا هاي تافتون ذكر نمود   نانوايي
  درصـد  46 و) درصد 2( و بربري )  درصد 8(هاي لواش   را نانوائي 

تر مـشاهده   و با نگاهي دقيق    دندهتشكيل مي هاي تافتون   نانوائيرا  
هاي لـواش و بربـري      ييرغم كم بودن تعداد نانوا    گردد كه علي  مي

 ،لذا .ها مشاهده شده است   بيشترين وجود جوش شيرين در اين نان      

جاي خمير مايه مانند    هاي ناشي از جوش شيرين به     با توجه به زيان   
سفر و آهن، اخـتلال     عوارض گوارشي، اختلال در جذب كلسيم، ف      

-مطالعات نشان مـي    و اينكه    ]7 [هاي خاص غذايي  در تجويز رژيم  

 نانوايان در خصوص خطرات استفاده از درصد 28دهد تنها آگاهي 
باشد متوسط و ضعيف مي    درصد   72جوش شيرين در نان خوب و       

هـاي لازم در خـصوص اسـتفاده از         شود آموزش پيشنهاد مي ] 32[
داده شده و   هاي لواش   خصوص نانوايي بهجوش شيرين به نانوايان     

اي داده شـده از آگـاهي متـصديان نـانوايي           هآموزش  ارزشيابي با
بازديدهاي مكرر نسبت به سخت گيري      با  اطمينان حاصل نموده و     

نتايج  .با نانوايان متخلف طبق قوانين بهداشت محيط برخورد گردد        
هاي جامعـه پـژوهش     تحقيق در خصوص ميزان نمك طعام در نان       

 از حـد     نمك بيش  ، وجود هانان از نمونه    درصد 5/64نشان داد در    
در انـد كـه     نيز گزارش كـرده   ساير تحقيقات    .استاندارد بوده است  

  گـرم  صـد   گرم در  95/1طور متوسط   همشهد ميزان نمك مصرفي ب    
هاي مـورد   اند كه نمك در اكثر نان     نان بوده و محققين اظهار نموده     

 مصرف جامعه شهري مشهد نسبت به سطح استاندارد بالاتر اسـت          
 ،نهاي مورد آزمايش در اصـفها     مونه نان  ن  درصد 85 بيش از    .]34[

 از   درصـد  15اند و فقط حـدود      بيش از حد استاندارد نمك داشته     
انـد  تر يا در حد استاندارد نمك داشـته       هاي مورد آزمايش كم   نمونه

 درصد گزارش شده است و    24±07/2در سبزوار ميزان نمك      .]25[
 از حـد    محققين اظهار داشتند كه درصد نمونه هايي كه نمك بيش         

در سيـستان و  . ]35 [نسبت بـالا بـوده اسـت   بهرد داشته اند   ااستاند
 86 تا  83 درصد از سال     4/3 درصد به    1/2بلوچستان ميزان نمك از   

 ،بيش از حد استاندارد مي باشد     نه تنها   كه  ] 36[افزايش يافته است    
تحقيق انجـام شـده در يـزد و          .داشته است نيز  بلكه روند افزايشي    

 كـه بـا    ]21 [درصد ذكر نموده اسـت     3/1ان نمك را    رفسنجان ميز 
ميانگين  در ايلام    .]17،37[نتايج تحقيقات تهران و يزد مشابه است        

بيش از  نانوايان    درصد 14است و   بوده  درصد   34/1نمك مصرفي   
هـا   درصد از نـانوايي    4/33اند و   كردهحد استاندارد نمك مصرف     

 درصد نيز نمك مورد     4/10نمك مورد نياز را كمتر از حد نرمال و          
در مجمـوع  . انـد  نمـوده استفادهنياز را بيش از حد استاندارد نمك      

دانش و مهـارت لازم بـراي محاسـبه نمـك           نانوايان   درصد   8/43
رسد نانوايان از ميـزان نمـك       نظر مي  به ].38 [اندشتهمتناسب را ندا  

 رامناسب براي پخت نان آگاهي لازم را نداشته و يا دلايل ديگري             
ممكـن   كه   رندبراي استفاده بيشتر يا كمتر از حد استاندارد نمك دا         

پيـشنهاد  باشد كه   مربوط  نوع آرد و يا عوامل ديگري       دليل  است به   
 جداگانه علل استفاده بيش از حد نمك طعـام          يدر تحقيق گردد  مي

  .يردگ قراربررسي ها مورد در نان
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  نتيجه گيري
مك در جامعـه مـورد      نميزان رعايت استاندارد استفاده از      

كه ميزان رعايـت اسـتاندارد جـوش        حالي ين است، در  يپژوهش پا 
رسـد اسـتفاده از جـوش       ست، هرچند به نظر مي    بوده ا شيرين بالا   

شيرين در بعضي از انواع نان مانند نان لواش هنوز نياز به توجـه و               
توانـد بـراي    توجه به اينكه جوش شيرين مـي        با ، لذا .نظارت دارد 
گـردد از   ه مشكلات بهداشتي ايجاد نمايد، توصيه مـي       مصرف كنند 

براي نيل بـه ايـن    .خودداري شود ااكيدكارگيري آن در تهيه نان     هب
ي مانند سـنگك كـه در تهيـه آن از           هاينهدف ترويج استفاده از نا    

-در مورد بقيه نان   . دشو توصيه مي  ،گرددجوش شيرين استفاده نمي   

هـاي ذيـربط ماننـد     طريق دسـتگاه از ها نياز به آموزش به نانوايان  
وزارت بهداشت، درمان و آمـوزش پزشـكي و وزارت بازرگـاني            

هـاي  آموزش فـوق از طريـق جرايـد و رسـانه          ، ضمن اينكه    است
  .گرددعمومي به مردم توصيه مي

  
  تشكر و قدرداني

 بدينوســيله از دانــشجويان كارشناســي بهداشــت محــيط
د جعفري هرنـدي، علـي      ؛ آقايان مجي  دانشگاه علوم پزشكي كاشان   

هـا  جمع آوري نمونه   كه در    كوهستاني دهقي و عبدالرحيم مشتاقي    
   .گرددميتشكر اند ياري نمودهمحققين را 
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