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 چكيده

جوش شيرين يا . كند  ميمورد نياز بدن را تامينهاي   نان روزانه بخش اعظمي از انرژي، املاح معدني و ويتامين:زمينه و هدف
. شود  ميشود در سالهاي اخير در كشور ما به جاي خمير مايه استفاده  مينانخمير  آمدن سريع بيكربنات سديم كه باعث ور

 آهن و ساير عناصر ضروري در دستگاه ،گوارشي، و مانع جذب كلسيمهاي  بقاياي جوش شيرين موجود در نان موجب ناراحتي
شهر زاهدان و عوامل موثر هاي  ش شيرين در نانواييوضعيت استفاده از جو بررسي  اين مطالعهاز انجام هدف . مي شودگوارش 

  .باشد راهكارهاي مناسب به منظور كاهش استفاده از جوش شيرين در نان ميپيشنهاد  و 1387برآن در سال 
 نانوايي شهر زاهدان 220 بر روي 87 تحليلي است كه در سال - مطالعه حاضر يك مطالعه مقطعي توصيفي:مواد و روش كار

 مورد آزمايش قرار گرفتند كه بر اين pHبر اساس روش موسسه استاندارد و تحقيقات صنعتي ايران از نظر ها  نمونه. تانجام گرف
 و كمتر نشاندهنده عدم استفاده از جوش شيرين در pH 6 نشاندهنده استفاده از جوش شيرين در نان و 6 بالاتر از pHاساس 

اتي نظير سابقه كار و تحصيلات كارگر تهيه خمير، جمع آوري شد و ارتباط عوامل  اطلاع،علاوه بر اين. نان در نظر گرفته شد
  .مختلف با استفاده از جوش شيرين از طريق آزمونهاي آماري مورد بررسي قرار گرفت

 نان بيشترين ميزان استفاده از جوش شيرين در.  بود93/5 ±34/0 بدست آمده از كليه نانها معادل pH ميانگين كلي :يافته ها
در عين حال از لحاظ آماري بين نوع نان و استفاده از جوش شيرين رابطه معني داري . لواش و كمترين آن در نان سنگك بود

 ).P = 1/0(بدست نيامد 

، تافتون لواش رايج تر از نان بربريهاي  دهد كه مصرف جوش شيرين در نانوايي  مي نتايج اين مطالعه نشان:نتيجه گيريبحث و 
عليرغم اينكه وزارت بهداشت مصرف جوش شيرين بطور رسمي در فرايند توليد نان ممنوع كرده است، ولي . باشد ك ميو سنگ

  . شود اين ماده همچنان در فرايند تهيه نان مصرف مي
  بررسي غير مستقيم، جوش شيرين، نان:  كليديواژگان

                                                 
   ،ي خراسان شمالي، آموزشكده بهداشتدانشگاه علوم پزشك  علي پاسبان، بجنورد،:نويسنده مسئول*

 com.yahoo@alipaseban: پست الكترونيك
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  مقدمه
نان بعنوان مهمترين فراورده حاصل از گنـدم غـذاي اصـلي            

ردم بسياري از كشورهاي جهان را تشكيل داده و روزانه بخش           م
، پروتئين، املاح و ويتامينهاي مورد نيـاز بـدن           اعظمي از انرژي  

 بر اساس تحقيقـات صـورت گرفتـه در سـطح            .كند  مي را تأمين 
كشور ميانگين مصرف روزانـه نـان در اسـتانهاي مـورد بررسـي              

ب نـان عمـده      گرم است بدين ترتي    505 و حداكثر    314حداقل  
مين انـرژي و پـروتئين دريـافتي روزانـه          أترين ماده غذايي در ت    

مغـذيها از جملـه       كننده ريـز   نميأو يكي از منابع ت    ) 1،2( بوده
  را از آهن مـورد نيـاز بـدن       % 10تواند    مي واست  آهن براي بدن    

اگر چه نان در كشور ما از نظر قيمت بسيار      ). 4،3( برطرف سازد 
 بسيار بالايي را براي رساندن نـان        يارانه مناسب است ولي دولت   

به منظور توليـد يـك نـان خـوش         . )5( پردازد  مي ارزان به مردم  
. ظاهر، خمير بايد الاسـتيكي و داراي تخلخـل يكنواخـت باشـد            

طلايي و ترد و قابل جويـدن       اي    پوسته نان بايد داراي رنگ قهوه     
نان حاصل از خميري كـه بخـوبي توسـط مخمـر يـا       ).6( باشد

خمير ترش متخلخل و حجيم نشده باشد از نظـر مـزه، قابليـت              
هضم و قابليت نگهداري در سطح بـسيار پـاييني قـرار دارد و از               

  بعـضي نانوائيهـا در     متاسـفانه ). 2(نامناسب اسـت  اي    نظر تغذيه 
ميايي و مـضر كـه      يكشور ما بدلايل مختلف بـه افزودنيهـاي ش ـ        

. آورنـد    مـي   روي ،براي سلامتي مصرف كنندگان خطرناك است     
 مجاز بـودن مـصرف       غير تركيبات عليرغم  يكي از رايجترين اين   

  ).7( آن بيكربنات سديم يا جوش شيرين است
شيميايي بوده و در صنايع مختلف اي  جوش شيرين كه ماده 

كاربرد دارد، طي سالهاي مختلف بـه دلايـل گونـاگون از جملـه            
رگران كا  بي حوصلگي  ،صرفه جويي در وقت و تهيه سريع خمير       

 و ناآگــاهي كــارگران نــانوايي از و كــم شــدن مهــارت كــارگري
ميـزان اسـتفاده از آن افـزايش يافتـه           ،مخاطرات جوش شيرين  

 شيرين در اثر وجـود حـرارت گـاز دي اكـسيد          جوش). 1( است
 نمايد و باعث پف كردن يـا ور آمـدن نـان             مي كربن و آب توليد   

فراينـد بـه    قسمتي از بيكربنات سـديم در حـين ايـن           . شود مي
شود كه در مقابل حرارت مقاوم است و          مي كربنات سديم تبديل  

جـوش  . كنـد   مـي  ماند و مـزه نـان را نـامطلوب          مي در نان باقي  
 افزايش جذب فلزات سـنگين از جملـه         شيرين باعث كم خوني،   

، كلـسيم ، روي ،، اخـتلال در جـذب آهـن       جيـوه ،  كادميم،  سرب
 ـ        ويژه در كودكـان و    پوكي استخوان، بيماريهاي قلبي و عروقـي ب

، ضــعف عقلانــي، كودكــان  ايجــاد يــا تــشديد تــشنج درزنــان،
جلـوگيري از    دستها، غيرفعال شدن ويتامينهـا،       رزشل،  خستگي

ــر   ــد تخميـ ــدن فراينـ ــي شـ ــزايش   طـ ــل افـ ــه دليـ    ،pHبـ
اختلال در فعاليت آنزيمهاي گوارشـي و در نتيجـه عـدم هـضم              

  اريهـاي و منجـر بـه بيم      خمعـدي و نف ـ   هـاي      ايجاد كرامـپ   غذا،
 كاهش عطـر و طعـم نـان و          ببعلاوه سب . شود  مي  معده و روده  

ــي    ــايعات آن م ــزايش ض ــان و اف ــدن ن ــر ش ــل فطي ــردد  عام گ
)11،10،9،8.(  

علاوه بر مضرات و عـوارض بهداشـتي فـوق الـذكر مـصرف               
توانـد باعـث اخـتلال در جـذب           جوش شيرين در تهيه نان مـي      

تـرين تركيـب    اسيد فيتيـك مهم   . ريزمغذيها و مواد معدني شود    
توانـد بـا كلـسيم سـاير مـواد            باشد كه مي    فسفردار در گندم مي   

غذايي باند شده و ايجاد فيتات كلسيم نـامحلول نمايـد و باعـث      
اين مـاده بـدليل     ). 4(اختلال در جذب كلسيم مواد غذايي شود      

مثـل روي و    (تواند با مواد معدني دو يا چند ظرفيتـي            مي اينكه
 دستگاه گـوارش غيـر قابـل دسـترس          تركيب و آنها را در    ) آهن
آنزيم . )15،14،13،12(حائز اهميت است    اي     از نظر تغذيه   ،كند

در باكتريهـا، مخمرهـا و      ) تجزيـه كننـده اسـيد فيتيـك       (فيتاز  
اسـيد  (از بين رفـتن فيتـات        .)18،  17،  16(قارچها وجود دارد    

و افزايش فسفات معدني در نان تهيـه شـده بـا مخمـر              ) فيتيك
ميكـرو  ). 21،20،19(ين محقق بررسي شده اسـت       بوسيله چند 

موجود در مخمر و خمير نان در محـيط اسـيدي           هاي    ارگانيسم
.  از رشد و تكثير بهينه برخوردارند      pH)=5/4-5/5(نسبتا ضعيف   

 درصد اسيد فيتيك موجـود در  70در چنين شرايطي با تخريب    
ر د. گـردد   آرد، امكان تخمير براي ايجاد آنـزيم فيتـاز مهيـا مـي            

اكسيد كربن و مواد آلـي        ها، كتونها، دي    نتيجه موادي نظير الكل   
معطر در نان توليد شده و نان طعم و عطر واقعـي خـود را پيـدا      

در چنين حالتي شرايط لازم براي جذب مـواد معـدني،           . كند  مي
آهـن،  (ويتامين ها، آنتي اكسيدانها و ريزمغذيهاي قابـل جـذب           

 شــده و انــسان از ابــتلاء بــه فــراهم...) كلـسيم، روي ، فــسفر و  
 بسياري از بيماريهاي مـرتبط بـا كمبـود آنهـا در بـدن مـصون               

  ).17،22(ماند  مي
چه وزارت بهداشت استفاده از جوش شيرين در نان را از            گر
مـشاهدات پراكنـده    ) 23( ممنوع كرده است   20/12/1380تاريح

لـذا در   . باشـد   مـي  دال بر تداوم استفاده از جوش شيرين در نان        
اين بررسي ما قصد داريم وضعيت اسـتفاده از جـوش شـيرين و            

شـهر زاهـدان را در سـال        هـاي     عوامل موثر بـرآن را در نـانوايي       
 بررسي نمـوده و راهكارهـايي بـراي كـاهش اسـتفاده از              1387

  .جوش شيرين در نان پيشنهاد نمائيم

  روش كار
  تحليلــي-مطالعــه حاضــر يــك مطالعــه مقطعــي توصــيفي

 1387 نانوايي شـهر زاهـدان در سـال          220روي  بر   كه   باشد  مي
بـصورت سرشـماري انجـام      هـا      جمع آوري داده   .صورت پذيرفت 

مورد مطالعـه بـه تفكيـك نـوع پخـت           هاي    تعداد نانوايي . گرفت
ــواش15: شــامل ــانوايي ل ــري45 ، ن ــانوايي برب ــانوايي 148 ، ن  ن
  . نانوايي سنگك بود2 نانوايي فانتزي و 10 ،تافتون

در مـورد اسـتفاده از جـوش        هـا     لكرد نانوايي براي تعيين عم  
شيرين از هر نانوايي تعداد سه عدد نان از وسط پخت انتخاب و             
. به صورت مخلوط بـه عنـوان يـك نمونـه در نظـر گرفتـه شـد                 

و سـپس مشخـصات    شـد  داخل كيسه نايلوني قرار دادهها  نمونه
نمونه شامل محل و تاريخ نمونه برداري روي آن نوشته و جهت            

www.SID.ir



Arc
hi

ve
 o

f S
ID
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ام آزمايش به آزمايشگاه دانشكده بهداشـت زاهـدان منتقـل           انج
بر اساس روش موسـسه اسـتاندارد و        ها    در آزمايشگاه نمونه  . شد

 ، از نظـر وجـود       2628تحقيقات صنعتي ايران استاندارد شماره      
 بر اساس استاندارد فوق     .جوش شيرين مورد آزمايش قرار گرفت     

 در نـان    6بـالاتر از     pHباشـد، لـذا       مي 6 نان حداكثر    pHالذكر،  
توليدي بعنوان استفاده از جوش شيرين در نان توليـد شـده در             

   ).11(نظر گرفته شد 
ــاهنگي بــا      ــن مطالعــه طبــق هم   اتحاديــه صــنف  در اي

 ميـزان   بهاطلاعات مربوطنانواييها و مركز بهداشت شهر زاهدان       
ــارگران تهو  تحــصيلات ــســابقه كارك ــه خمي ــزر ي ــق  ني   از طري

  بـراي تكميـل    . مصاحبه جمـع آوري شـد     صوص  تكميل فرم مخ  
تعيين شـده  هاي  اين پرسشنامه، با مراجعه به هر كدام از نانوائي   

  در سطح شهر زاهدان پرسـشنامه بـه طـور كامـل بـراي كـارگر            
   تهيه خمير توضيح داده شد سپس پاسخ مربوط بـه هـر كـدام             

ــن پرســش ــا   از اي ــد ه ــت گردي ــه ثب ــخ نام ــات . در پاس   اطلاع
ــع   ــس از جم ــزار  پ ــرم اف ــتفاده   وارد SPSSآوري در ن ــا اس   و ب

  و ) فراوانــي و درصــد فراوانــي  (از روشــهاي آمــار توصــيفي   
ــاي دو داده  ــون ك ــي و آزم ــا  تحليل ــل  ه ــه و تحلي ــورد تجزي   م

  . قرار گرفت

  ها يافته
آمـده از    بدسـت    pHطبق نتايج اين مطالعه ميـانگين كلـي         

 60دست آمده   طبق نتايج ب  .  بود 93/5 ±34/0كليه نانها معادل    
درصد نانهاي لواش داراي جوش شيرين بودند و در مورد نانهاي           

شـد   سنگك در هيچ كدام از نانواييها جوش شيرين استفاده نمي  
و از لحاظ آماري بين نوع نان و استفاده از جوش شيرين رابطـه              

  .)1جدول  (معني داري بدست نيامد
  
 حسب نوع نان در  توزيع فراواني استفاده از جوش شيرين بر:1جدول

  شهر زاهدانهاي  نانوايي
    مصرف جوش   ندارد  دارد

  شيرين
  نوع نان

  )تعداد(در صد  )تعداد(در صد

  )6 (0/40  )9 (0/60  لواش
  )93 (8/62  )55 (2/37  تافتون
  )28 (2/62  )17 (8/37   بربري
  )9 (90  )1 (10   فانتزي
  )2 (100  )0 (0/0  سنگك
  )138  (7/62  )82 (3/37  جمع

  
مـورد  هـاي     در اين مطالعه كاركنان تهيه خميـر در نـانوايي         

   سـال،   5مطالعه از نظـر سـابقه كـاري بـه سـه گـروه كمتـر از                  
از نظـر سـابقه       سـال تقـسيم شـدند      10سال و بيشتر از     ) 6-9(

كاري كمترين و بيشترين سـابقه كـار در بـين كاركنـان تهيـه               
قه كاري كمتر   گروه با ساب  .  سال بود  27 و   1خمير نان به ترتيب     

 درصد بيـشترين    7/52 مورد و    116 سال با داشتن فراواني      5از  
رابطـه اسـتفاده از جـوش       . فراواني را به خـود اختـصاص دادنـد        

شيرين با سابقه كار كاركنـان تهيـه خميـر نيـز سـنجيده شـد                
  ).2جدول(

  
   توزيع فراواني سابقه كار كاركنان تهيه خمير:2جدول 

   درگروههاي مختلف
  )فراواني(درصد  ارسابقه ك

  )116 (7/52   سال> 5
  )58 (4/26   سال9-6
  )46 (9/20   سال< 10

  )220 (100  كل
   
 7/52(  سـال    5گروه با سابقه كاري كمتر از        درصد از    2/36
 درصد از ايـن     8/63از جوش شيرين استفاده كرده اند و        ) درصد

ميـانگين  ). 3جدول(كارگران از جوش شيرين استفاده نكرده اند      
كردنـد و     مـي  سابقه كار در كساني كـه جـوش شـيرين مـصرف           

 7 ± 56/5 و 7 ± 86/5كساني كه مصرف نمي كردند به ترتيب     
  سـال بــود كــه اخـتلاف معنــي داري بــين آنهـا مــشاهده نــشد   

 47/0 P=. توان گفت كه بين سـابقه كـار كـارگران     بنابراين مي
رابطـه  و استفاده از جـوش شـيرين   ها   در نانوايي  نتهيه خمير نا  

  .معني داري وجود ندارد
  

زيع فراواني مصرف جوش شيرين بر حسب  سابقه كار  تو:3جدول
 كارگران تهيه خمير

مصرف جوش   خير  بلي
  شيرين

  سابقه كار
 در صد

  )تعداد(
  P  )تعداد (در صد

  )74(8/63  )42 (2/36   سال5كمتر از 
  )34 (6/58  )24 (4/41   سال9 تا 6

  )30 (2/65  )16 (8/34  سال10ببيشتر از 
  )138(7/62  37)82/ (3  جمع

47/0  

  
مـورد  هـاي      فراواني كارگران تهيه خمير در نانوايي      4جدول  

 مطالعه درشهر زاهدان را با توجـه بـه سـطح تحـصيلات نـشان              
ميزان تحصيلات در كاركنان نانوائيهاي مورد بررسي به        . دهد مي

. چهار گروه بي سواد، ابتدايي، راهنمايي و ديپلم تقـسيم شـدند           
ــا داشــتن   ــدايي ب ــورد 111گــروه داراي ســواد در ســطح ابت    م

بيشترين فراواني را در مقايسه با سـاير سـطوح          )  درصد 45/55(
رگران بـا   كـا همچنين مشاهده مـي شـود كـه         . تحصيلي داشت 

از )  درصــد7/66(ســطح تحــصيلات ديــپلم بيــشترين اســتفاده 
جوش شيرين را داشته اند و كـارگران داراي سـطح تحـصيلات             

از جـوش شـيرين را      )  درصـد  8/28(راهنمايي كمترين استفاده    
  . داشته اند
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  توزيع فراواني استفاده از جوش شيرين بر حسب سطح :4جدول
  شهر زاهدانهاي  نانوايي  درتحصيلات در كارگران تهيه خمير

           مصرف     خير  بلي
  جوش شيرين

  سطح تحصيلات
  )تعداد (در صد  )تعداد (در صد

  )19 (3/54  )16 (7/45  بي سواد
  )72 (9/64  )39 (1/35   ابتدايي

  )42 (2/71  )17 (8/28  راهنمايي
  )5 (3/33   )10 (7/66  ديپلم
  )138 (7/62  )82 (3/37  جمع

  بحث
نانهـاي توليـدي    )  درصد 3/37( نانوايي 82يرين در   جوش ش 

و در مورد نان لـواش،      ) 1جدول  (شهر زاهدان تشخيص داده شد    
از جوش شيرين بـراي تهيـه نـان     )  درصد 60( نانوائي 9كاركنان  

نمودند و در مورد نانهاي بربري و تافتون بـه ترتيـب     استفاده مي 
)  درصـد  2/37( نـانوائي    55،  ) درصد 8/37( نانوائي   17كاركنان  

نمودنـد و در نـان        مـي  براي تهيه نان از جوش شيرين اسـتفاده       
 100(بهترين عملكرد . شد سنگك از جوش شيرين استفاده نمي  

در مــورد عـدم اســتفاده از جــوش شـيرين مربــوط بــه   ) درصـد 
ترين عملكرد در     سنگك بوده است و ضعيف    هاي    كاركنان نانوائي 

ــه كاركنــان مــورد عــدم اســتفاده از جــوش شــيرين مربــوط   ب
رابطـه بـين نـوع نـان و وضـعيت           . لواش بوده اسـت   هاي    نانوائي

اگرچـه  ). p=1/0(استفاده از جوش شيرين معني دار نمـي باشـد    
نتــايج ايــن بررســي نــشاندهنده بهتــرين عملكــرد در خــصوص 

سنگك بوده است، ولي محدود بودن حجم       هاي    كاركنان نانوايي 
تيجه را تحـت تـأثير      نان سنگك، تعميم پذيري اين ن     هاي    نمونه
  .دهد  ميقرار

 پاسـبان و همكـاران دربـاره وضـعيت           توسـط  در بررسي كه  
 انجـام   1384جوش شيرين در نانهاي شهر اسلامشهر در سـال          

 درصد نانوائيهاي شهر اسلامـشهر      5/75گرفت، مشخص شد كه     
كـه نـسبت    ) 2(اند از جوش شيرين براي تهيه نان استفاده كرده       

 همچنـين   .دهـد   مـي  بـالاتري را نـشان    به مطالعه حاضر مقـدار      
مطالعه صورت گرفته در شهر اسلامشهر نشان داد كـه بهتـرين            
عملكرد در مـورد عـدم اسـتفاده از جـوش شـيرين مربـوط بـه                 

تـرين عملكـرد در    باشد و ضعيف  سنگك مي هاي    كاركنان نانوائي 
ــدم اســتفاده از جــوش  ــورد ع ــان   م ــه كاركن ــوط ب شــيرين مرب

كه با نتايج حاصل از اين مطالعـه        ) 2(اشدب  هاي لواش مي    نانوائي
نتيجه اين مطالعه و مطالعات صـورت گرفتـه در          . خواني دارد   هم

شـيرين در     دهد كه مصرف جوش     ديگر شهرهاي ايران نشان مي    
، تـافتون و سـنگك    لـواش رايـج تـر از نـان بربـري          هـاي     نانوايي

رد توجـه بيـشتري قـرار       وهاي لواش بايـد م ـ     باشد لذا نانوايي   مي
   .ردگي

لازم به ذكر است كه در فرايند تهيه نان لواش چون خميـر             
شود در صورت عدم رعايـت         ميلي متر نازك مي    2 – 5/2حدود  

از اي    زمان ماند مناسب جهـت ورآمـدن خميـر، قـسمت عمـده            
گازهاي ناشـي از فعاليـت مخمـر يـا خميرتـرش در اثـر وردنـه                 

م بـه   كشيدن خارج شده در نتيجه خمير حالت فشرده و متـراك          
خود گرفته و به اندازه كافي پـوك و متخلخـل نـشده و نـان از                 

بنـابراين بـراي    . جوش يا حباب گاز كافي برخوردار نمـي گـردد         
جبران اين نارسايي ممكن اسـت از جـوش شـيرين بطـور غيـر               

 اين مسأله يكي از احتمالاً). 10(ها استفاده گردد    مجاز در نانوايي  
لـواش  هـاي     ن در نـانوايي   دلايل استفاده بيشتر از جـوش شـيري       

  .باشد ميها  نسبت به ساير نانوايي
كه در سـالهاي  اي  مقايسه نتايج  اين مطالعه با نتايج مطالعه 

دهـد كـه ميـزان        مـي   در كاشان انجـام گرفـت نـشان        83 و   82
ــواش   ــاي ل ــيرين در نانه ــوش ش ــتفاده از ج ــد60(اس و )  درص

 2/98(شهر زاهدان نسبت به نانهـاي لـواش   )  درصد 8/37(بربري
ــري) درصــد شهركاشــان داراي وضــعيت )  درصــد14/39(و برب

گرچه از نظر ميزان استفاده از جوش شـيرين         ). 24(بهتري است 
شود ولي از اين نظـر كـه در           در اين دو شهر تفاوت مشاهده مي      

هر دو مطالعه در نان لواش نسبت به نان بربري بيشتر از جـوش   
  .  ندشيرين استفاده شده است با هم همخواني دار

 1378در بررسي كه پاسدار خشكناب و همكـاران در سـال            
درباره وضعيت جوش شيرين در نانهاي توليدي كرمانشاه انجـام          

 درصد از نانوائيهاي مورد مطالعـه در        8دادند، گزارش كردند كه     
كـه ايـن    . اند نانهاي توليدي خود از جوش شيرين استفاده كرده       

تحقيق  صورت گرفتـه در      مقدار نسبت به نتيجه بدست آمده از        
  ). 7(باشد  ميشهر زاهدان كمتر

 93/5 در انـواع نـان را حـدود          pHمطالعه حاضـر ميـانگين      
 75نشان داد در حالي كه مطالعه كارگر و همكاران در سـالهاي             

كه   بدست آمدpH   4/6هاي شهر يزد ميانگين   در نانوايي74و 
 در يـزد    بيانگر بالا بودن مصرف جوش شيرين در دهـه گذشـته          

  ).25(بوده است
شيرين  در اين مطالعه در صورتيكه وضعيت استفاده از جوش

را در گروههاي مختلف كاركنان تهيه خمير نانوائي از نظر سابقه 
شـود كـه هـيچ رابطـه        كار مورد بررسي قرار دهيم مشاهده مـي       

كاركنان و وضعيت اسـتفاده      مستقيم يا معكوسي بين سابقه كار     
رسـد از     كه به نظـر مـي     ) p=74/0(د ندارد   از جوش شيرين وجو   

دلايل آن آموزش مداوم بهداشـت و يـا آمـوزش افـراد مبتـدي               
مشغول به كار در صنفهاي مختلف توسط واحد بهداشت محيط          

با بررسي ميزان استفاده از جـوش شـيرين در گروههـاي            . باشد
مختلف از نظر سطح تحصيلات مشخص شد كه كارگران ديـپلم       

رگران بيسواد بيشترين استفاده از جوش شـيرين        و بعد از آن كا    
را داشته و كارگران با سطح سواد راهنمايي كمترين اسـتفاده از            

 . اند جوش شيرين را داشته

  نتيجه گيري
دهند كه نسبت به      مي عليرغم اينكه مطالعات مختلف نشان    
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دهه گذشته ميزان مصرف جوش شيرين در تهيـه نـان كـاهش             
اصل از اين مطالعـه و سـاير مطالعـات          داشته است ولي نتايج ح    

حاكي از آن است كه استفاده از جوش شيرين بطور غيـر مجـاز              
لـواش، هنـوز ادامـه دارد و بـا     هاي  در تهيه نان بخصوص در نان    

وجود ضررهاي استفاده از جوش شيرين و اعـلام ممنـوع بـودن             
ــان توســط وزارت بهداشــت، مــسئولين   ــه ن مــصرف آن در تهي

هاي مـسئول در كنتـرل و حـذف كامـل            ارگانبهداشتي و ساير    
لذا بـراي رسـيدن بـه هـدف تهيـه و            . اند مصرف آن موفق نبوده   

تحويل نان سالم و مطلوب به مردم، تلاش مستمر و همه جانبه            
 هاي مسئول از جمله وزارت بهداشت و وزارت بازرگـاني را           ارگان
در ايــن راســتا آمــوزش، نظــارت و كنتــرل مــداوم  . طلبــد مــي
ها، انجام تحقيقـات كـاربردي مـستمر بـراي بـالا بـردن               ينانواي

كيفيت نان و تشديد اجراي مقررات قـانوني، از جملـه اقـداماتي      
حـذف كامـل   تواند در جهت توليد نان با كيفيـت و   مياست كه  

غيـر مجـاز از فراينـد       هـاي     جوش شيرين و حتي ساير افزودنـي      
  .توليد نان به عمل آيد

  تشكر و قدرداني
 پژوهشي دانشگاه علوم پزشكي زاهدان كه اعتبـار         از معاونت 

ــد و از آقــاي مهنــدس   ــأمين نمودن ــژوهش حاضــر را ت مــالي پ
عبدالعلي خمـري و خـانم مهنـدس عـصمت شـهرياري بخـاطر              

هاي مربوط به اين پـژوهش تـشكر و          همكاري در انجام آزمايش   
  .گردد  ميقدرداني
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