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مقاله پژوهشي
مجله علمي دانشگاه علوم پزشكي رفسنجان

1382         جلد دوم، شماره سوم و چهارم، تابستان و پاييز 

هاي شهر رفسنجانييكيفيت نان توليدي و وضعيت بهداشتي نانوا

2 مهشيد لولويي،1محمد ملكوتيان

خلاصه
18-80دهد در كشورهاي مختلف نان بين ورميانه به ويژه ايران را تشكيل مينان قوت غالب مردم كشورهاي خا: سابقه و هدف

كند و در مواردي نان  گرم نان مصرف مي300-350طور متوسط هر ايراني روزانه ه ب. نمايددرصد مواد غذايي مردم را تامين مي

 ميليون تن نان در كشور توليد 6نه حدود سالا. كندعنوان منبع اصلي تامين برخي از مواد اساسي مورد نياز بدن عمل ميه ب

 ميليارد تومان در سال 300با در نظر گرفتن يارانه نان، كه نرخي معادل . رود ميليون تن آن بنا به عللي از بين مي2شود كه مي

ر شناخت وضع با توجه به موارد فوق به منظو. گردد را داشته اهميت و نقش نان در ابعاد مختلف بيش از پيش روشن مي1371

. موجود و ارا ئه راهكارهاي بهداشتي براي بهبود كيفيت نان، مطالعه حاضر در ارتباط با شهر رفسنجان انجام گرفت

1381 نانوايي شهر رفسنجان از اوايل خرداد ماه تا اواخر آبان ماه 81مطالعه به روش مقطعي بر روي تعداد : هامواد و روش

ها مورد تجزيه و يي، نمك طعام، ميزان خمير، سطح سوختگي نان و وضعيت بهداشتي نانواpHد متغيرهايي مانن. انجام گرفت

. تحليل قرار گرفت

در مجموع به ازاي هر قرص نان .  درصد از هر نان توليدي خمير بوده است36/10نشان داد كه اين مطالعه نتايج: هايافته

ها به طور  در كليه نانpHميانگين .  نان سوخته و غيرقابل مصرف بوده استمتر مربع از سطح سانتي2/4طور متوسط ه توليدي ب

ميانگين كلي نمك موجود به ازاي هر .  بيش از استاندارد استها آن نانpHها  درصد نانوائي2/22اما .  بدست آمد4/5متوسط

ها ه در ارتباط با وضعيت بهداشتي نانوائيبررسي انجام شد. باشد گرم است كه زير استاندارد ايران مي27/3قرص نان توليدي 

. باشندهاي شهر از سطح بهداشتي خوب و قابل قبولي برخوردار مي درصد نانوائي16نشان داد كه تنها 

ها، نظارت و كنترل مداوم بهداشتي، دقت و مراقبت در تهيه مواد اوليه مرغوب، انجام آموزش كارگران نانوائي: گيرينتيجه

بردي مستمر براي بالا بردن كيفيت نان، آموزش مصرف كنندگان نسبت به نحوه نگهداري نان، اعمال تدابير اجرايي تحقيقات كار

تواند در جهت اصلاح شديد براي حذف جوش شيرين و ساير مواد شيميايي از فرآيند توليد نان از جمله اقداماتي است كه مي

. ثر افتدؤامور م

وضعيت بهداشتي، نانوايي  كيفيت نان، : كليديهايواژه

ه بهداشت محيط دانشكده بهداشت كرمانگرو استاديار -1

)نويسندة مسئول( مربي و عضو هيئت علمي گروه بهداشت محيط دانشكده بهداشت كرمان -2
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مقـدمه 

ترين منبع تغذيه و اصلي ترين منبع نان به منزله اصلي

هاي انرژي، پروتئين، مواد كننده قسمت عمده نيازمنديمينأت

هاي روزانه مردم از اهميت خاصي معدني و برخي از ويتامين

ه ست كه ب اجابداناهميت نان در كشور ما تا. برخوردار است

 درصد از كل انرژي مصرفي روزانه يك نفر 2/46توسط طور م

 درصد از كل انرژي مصرفي روزانه يك نفر 3/59شهري و

 به نان، با ايوابستگي تغذيه. دهدروستايي را نان تشكيل مي

اساس بر. كم شدن درآمد خانوار، نسبت كاملاً مستقيم دارد

محاسبات انجام شده، يك نفر در كم درآمدترين خانوار 

73 درصد و در كم درآمدترين خانوار شهري 81روستايي 

ه  ب،مين كرده استأدرصد انرژي مصرفي روزانه خود را از نان ت

شود مقدار عبارت ديگر هرچه خانوار فقيرتر و كم درآمدتر مي

. ]4[گردد مصرف نان آن بيشتر مي

 درصد پروتئين وكالري و حدود 60-65در ايران حدود 

معدني و قسمت اعظم نمك طعام مورد نياز  گرم املاح 3-2

براساس تحقيقي كه . ]4[گردد مين ميأروزانه از خوردن نان ت

اي و صنايع غذايي كشور انجام توسط انستيتو تحقيقات تغذيه

314هاي مختلف حداقل شد، ميانگين مصرف نان در استان

استان كهگيلويه و( گرم 505و حداكثر ) استان مازندران(

 گرم در روز 399كرمان در روز و در مورد استان) مدبويراح

به اين ترتيب نان با توجه به تراكم مواد مغذي . ]6[بوده است 

عنوان ه تواند بو ميزان دريافت آن در الگوي روزانه مصرف مي

از نظر اقتصادي و . يك ماده غذايي مغذي محسوب شود

الانه بيش س. بهداشتي نيز نان داراي اهميت بسيار زيادي است

 علاوه ،شود ميليون دلار صرف خريد گندم از خارج مي400از 

بر اين هزينه، مقادير بسيار زيادي از امكانات كشور صرف 

هاي موجود سالانه از طرفي با بررسي. گرددتوليد نان مي

 ميليون تن گندم يعني حدوداً برابر آنچه واردات آن 2حدود 

 و نيز با در نظر گرفتن گرددصورت ضايعات تلف ميه است ب

1371 ميليارد تومان در سال 300يارانه نان كه نرخي معادل 

گردد كه در اين  اين حقيقت محرز مي،]4[برآورده شده است 

. اندخصوص مسايل مهمي وجود دارد كه لاينحل باقي مانده

تواند ها نيز نان مياز نظر بهداشتي و ايجاد برخي بيماري

. يي و ميكروبي را در جامعه گسترش دهدهاي شيمياآلودگي

هاي ناشي از مصرف مواد ضايعات بهداشتي و مسموميت

در ) جوش شيرين(شيميايي قليايي از قبيل بيكربنات سديم 

املاح قليايي باقيمانده در نان باعث جذب . درازمدت زياد است

و خنثي نمودن اسيد كلريدريك شيره معده شده و منجر به 

و بهم خوردن تبادلات يوني در دستگاه كاهش اسيديته 

ها و شود و در نهايت عمل هضم و جذب ريزمغذيگوارش مي

سازدهاي بدن را با وقفه مواجه ميمواد غذايي مورد نياز سلول

ثر بر فشار خون، ؤاز طرفي يكي از عوامل بسيار مهم و م. ]8[

عامل تغذيه و از اين ميان نقش سديم غذايي از همه بيشتر 

 منبع غذايي سديم، نمك طعام است كه به ترينعمده. تاس

كنندگي، خاصيت ضدعفوني و لحاظ طعم زايي و خوش طعم

. گرددخصوص نان اضافه ميه نگهداري به مواد غذايي و ب

عمده ايجاد سكته قلبي عوامل خطر مصرف نمك طعام يكي از 

گذشته از اين نمك بيش از حد مجاز خود عاملي در . ]1[است 

براي توليد نان رعايت . ]10[ت افزايش ضايعات نان است جه

طور ه باشد كه بنكات بهداشتي داراي اهميت بسيار زياد مي

گردد و معمول اين نكات در واحدهاي كوچك رعايت نمي

هايي كه ناخواسته در اين واحدها موجود علاوه بر آلودگي

ليت هضم  نيم پز بوده و قاباًهاي تهيه شده عمومباشند نانمي

چنين مصرف جوش شيرين، هم. و جذب لازم را ندارند

استفاده از حرارت . اندازدسلامتي افراد جامعه را به مخاطره مي

ها خطرات هاي فسيلي براي پخت اين نانمستقيم سوخت

بنابراين. ]9[جدي براي سلامتي انسان به همراه خواهد داشت 

بهداشتي را در مراكز هاي هاي بين المللي لزوم بازرسيسازمان

ها ييدر نانوا. نمايندكيد ميأتهيه و توليد آرد و نان توصيه و ت

. هاي آرد، مشكل اصلي جوندگان و حشرات هستندو كارخانه

چنين بايد به نقاط كور و جاهاي ساكن كه آرد و بازرسين هم

توانند  زيرا مي،شوند توجه داشته باشندخرده نان جمع مي

 سياست بازرسي در ولاًاص. سوسك باشندمحل آلوده به 

بازرسين بايستي . ها، اعمال پيشگيري اساسي استنانوايي

هاي نوشته شده براي تميز كردن و استفاده از دستورالعمل

. ضدعفوني كردن را تشويق نمايند

هاي مورد استفاده سقف، ديوارها و كف هر نانوايي، دستگاه

ها، ها و جعبهسايل انتقال ناندر تهيه محصولات نانوايي، تمام و

 هميشه بايد در شرايط تميز و بهداشتي و بدور از …سبدها و
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تمام . گرد و خاك، حشرات و مواد آلاينده ديگر نگهداري شوند

شود بايستي پوشيده باشد، از هايي كه نان فروخته ميمحل

طور مناسب از گرد و خاك، ه تهويه مناسب برخوردار بوده و ب

سبدها و . ديگر مواد آلوده كننده محافظت شوندحشرات و 

قبل از شروع . ساير ظروف حمل نان بايد تميز نگه داشته شوند

هر . هاي خود را با آب تميز بشويندبكار، نانواها بايستي دست

 و بهداشتي از نظر ساخت، زنانوايي بايستي در شرايط تمي

داراي زهكشي و تهويه قرار داشته باشد و در مقابل حشرات 

هاي شستشو و هاي شستشو، سينگحفاظ بوده از لگن

،شوندهايي كه در شرايط تميز و بهداشتي نگه داشته ميتوالت

].12[برخوردار باشد 

پژوهشروش 

صورت مقطعي در شهر رفسنجان و از اوايل ه باين پژوهش 

متغيرهاي مورد .  انجام گرفت1381خرداد تا اواخر آبان سال 

، نمك طعام، ميزان خمير، سطح pH بودند از بررسي عبارت

هاي اوليه با بررسي. هاسوختگي نان و وضعيت بهداشتي نانوائي

 نانوايي در شهر رفسنجان وجود 87مشخص گرديد كه تعداد 

 باب 7 باب سنگك، 5 باب دستگاهي، 61دارد كه از اين تعداد 

. باشد باب نانوايي تنوري مي14فانتزي و 

سنگك، فانتزي و تافتون تنوري تماماً مورد هاي يينانوا

55 باب نانوايي دستگاهي تعداد 61از . مطالعه قرار گرفتند

از هر .  نانوايي مورد بررسي قرار گرفت81نانوايي و در مجموع 

 قرص نان در طي دو مرحله به اين 10ها تعداد يك از نانوائي

يان  قرص نان در پا5 قرص نان در اول پخت و 5ترتيب كه 

ها جهت تعيين مقدار متغيرهاي پخت انتخاب شده و نمونه

لازم به ذكر است كه . مورد نظر به آزمايشگاه ارسال گرديد

برداري و طبق دستورالعمل نمونهpHگيري جهت اندازه

 بايستي از اول پخت نمونه ،]3[هاي سنتي آزمايش نان

و مرحله برداشت و ميانگين ساير متغيرها از نتايج مربوط به د

چنين نانواها در جريان هم. دست آمده اول و پايان پخت ب

. شدها در روزهاي تصادفي گرفته پژوهش نبودند و نمونه

گيري نمك طعام بر طبق روش استاندارد شماره اندازه

 pHسسه استاندارد و تحقيقات صنعتي ايران وؤ م2628

 از دستگاه  و با استفاده37ها مطابق استاندارد شماره نمونه

pH براي تعيين درصد خميري بودن . ]3[ سنجيده شد متر

ابتدا از طريق توزين، وزن خمير محاسبه و سپس با توجه به 

وزن نان، درصدگيري انجام شد و ميزان سوختگي نان بر 

حسب سانتي مربع محاسبه و سپس با توجه به سطح كلي نان 

. درصدگيري شد

13ها فرم ماده ييانوابراي بررسي وضعيت بهداشتي ن

سپس هر يك از . مربوط به موازين بهداشتي تكميل گرديد

اي كسب گذاري شده، هر نانوايي نمرهموازين بهداشتي ارزش

هايي كه بيشترين نمره را اخذ نموده يييك سوم از نانوا. نمود

عنوان ضعيف و ه بودند از نظر بهداشتي خوب، يك سوم آخر ب

.  متوسط در نظر گرفته شدنديك سوم مياني بعنوان

نتـايج 

اطلاعات بدست آمده در ارتباط با هر يك از پارامترهاي 

نرم افزار  نانوايي مورد مطالعه با استفاده از81مورد بررسي در 

SPSS نتايج مربوط به درصد . مورد تجزيه و تحليل قرار گرفت

،دهدهاي مورد مطالعه نشان ميخميري بودن نان در انواع نان

 درصد از هر نان توليدي خمير بوده 36/10كه در مجموع 

هاي تافتون دستگاهي، تنوري،  اين درصد براي نان،است

 درصد 96/0 و 2/21، 6/8، 7/10فانتزي و سنگك به ترتيب 

بين . باشدبيشترين نقص مربوط به نان فانتزي مي. بوده است

آناليز واريانس ها با استفاده از ميانگين درصد خميري بودن نان

 و29/7برابر Fمقدار . داري مشاهده شداختلاف معني

001/0p<هاي چندگانه با استفاده از روش مقايسه. ده است بو

اين اختلاف بين نان فانتزي (Scheffe)و استفاده از مدل شفه 

دار بوده كه هاي سنگك، تنوري و تافتون دستگاهي معنيبا نان

 و 009/0، > 001/0 به ترتيب  متناظرP-valueمقادير 

.  بوده است014/0

. ها نيز مورد بررسي قرا گرفتچنين سطح سوختگي نانهم

هاي تافتون نتايج نشان داد كه درصد سوختگي نان براي نان

 و 5/0، 4/0، 4/0دستگاهي، تنوري، سنگك و فانتزي به ترتيب 

از ها با استفاده بين درصد سوختگي نان. باشدصفر درصد مي

 برابر Fمقدار . داري مشاهده نشدآناليز واريانس اختلاف معني

.  بوده است509/0 مربوط  P value و779/0
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هاي مورد مطالعه نشان نانpHگيري نتايج حاصل از اندازه

pH و ميانگين 4/5بدست آمده برابرpHداد كه ميانگين كلي 

به هاي دستگاهي، تنوري، فانتزي و سنگك مربوط به نان

چنين بين مقادير هم. باشد مي2/4 و 6/6، 5/5، 3/5ترتيب 

pHهاي مختلف با استفاده از آناليز واريانس اختلاف  نان

 برابر P value و 321/1 برابر Fمقدار . داري مشاهده نشدمعني

.  بوده است274/0

هاي مورد مطالعه با نانpH، 1در جدول شماره 

ارقام جدول . سه شده استاستانداردهاي مصوب ايران مقاي

نانpHها،  درصد نانوائي2/22دهد كه در مجموع نشان مي

هاي يي بيش از استاندارد است كه رقم مربوط به نانواهاآن

 درصد و رقم مربوط به 6/28تافتون تنوري و فانتزي 

. باشد درصد مي20هاي سنگك و تافتون دستگاهي يينانوا

 و مقايسه آن با استانداردpHهاي مورد بررسي بر حسب نوع نان و ميزان يينواتوزيع فراواني نا: 1جدول 

بالاتر از استانداردحد استانداردزير حد استاندارد pH
pHاستـاندارددرصدتعداددرصدتعداددرصدتعدادنوع نان

5-204/36246/4311206تافتون دستگاهي
5-68/4246/2846/286تون تنوريتاف

5-13/1441/5726/286فانتـزي
6/4-2402401206/5سنگـك
298/353442182/22مجمـوع

هاي مورد مطالعه با ، درصد نمك طعام نان2در جدول 

3/1ميانگين كلي درصد نمك . استاندارد مقايسه شده است

ر بدست آمد كه از استاندارد مربوطه به مقدار جزئي كمت

ها با استفاده از چنين بين درصد نمك طعام نانهم. باشدمي

 برابر Fمقدار . داري مشاهده نشدآناليز واريانس اختلاف معني

.  بوده است138/0 برابر P-value و 894/1

توصيف نان بر حسب درصد نمك طعام در نانهاي مختلف: 2جدول 

نوع نان
ميانگين وزن يك قرص 

)گرم(نان 
ميانگين نمك طعام در 

)گرم(واحد نان 
عامميانگين نمك ط

)گرم درصـد(
نمك طعاماستاندارد 

)گرم درصد(
3009/33/12تافتون دستگاهي

2808/336/12تافتون تنوري
9005/11/18/1فانتـزي
32536/432/15/1سنگـك

25027/33/135/1كــل

 مختلف به تفكيك هاي وضعيت بهداشتي نانوائي3جدول 

با توجه به اطلاعات جدول، . دهدنوع نان توليدي را نشان مي

58ها از سطح بهداشتي ضعيف، يي درصد نانوا26در مجموع 

ها از يي درصد نانوا16درصد داراي سطح بهداشتي متوسط و 

. اندسطح بهداشتي خوبي برخوردار بوده

انواع ها بر حسب ييجهت بررسي وضعيت بهداشتي نانوا

ها، آزمون كاي دو، مورد استفاده قرار گرفت كه اين نان

. دار نشد معني749/0 برابر P value و 2χ = 461/3اختلاف با 
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 توزيع فراواني نانوائيهاي مورد مطالعه بر حسب سطح بهداشتي و نوع نانوايي:3جدول 

خوبمتـوسطضعيف سطـح
درصدتعداددرصدتعدادددرصتعدادنوع نان

136/23356/3678/12تافتون دستگاهي
57/3557/3546/28تافتون تنـوري

26/2838/4526/28فانتــزي
12048000سنگـك

212647581316كــل

بحث 

هاي در خصوص كيفيت نان و ضايعات آن بررسي

اند نمودهها عنوان ي صورت گرفته است كه بيشتر آناپراكنده

 و قسمت اعظم ]9[ درصد 30كه ضايعات نان در ايران حدود 

اما اين بدان معني نيست . باشدضايعات در مرحله مصرف مي

 بلكه برعكس ،باشدنميتوليد ها آنءكه ضايعات نان منشا

توان گفت كه عمده علل ايجاد ضايعات نان مربوط به مي

ود روزانه حجم هاي موجطبق بررسي. مرحله توليد نان است

زيادي آرد توسط بالغ بر سي هزار نانوايي در سراسر كشور 

نانوايي مصرف پنجاه هزار نفر كارگر وبوسيله حدود صد

يي و بهداشتااكثراً فاقد اطلاعات تكنيكي، تغذيهشوند كه مي

].5[. مي باشند

هاي شهر ييكه در سطح توليد در نانواحاضر بررسي 

 درصد هر 36/10شخص گرديد كه رفسنجان صورت گرفت م

نان توليدي خمير بوده است كه بيشترين نقص به ترتيب 

مربوط به نان فانتزي، تافتون دستگاهي، تافتون تنوري و 

در بررسي كه در سال . باشدكمترين مربوط به نان سنگك مي

 در زمينه ضايعات نان در تهران انجام شد، كمترين 1370

 و بيشترين مربوط به تافتون ضايعات مربوط به نان سنگك

 در شهر 1375چنين در بررسي كه سال هم. ]11[بوده است 

يزد در همين رابطه انجام گرديد، نيز كمترين نقص مربوط به 

ضايعات را نان سنگك و بيشترين نقص مربوط به نان تافتون 

هاي نتايج نشان داد كه حدود ده درصد نان. ]7[بوده است 

50اي هر نان توليدي خود حاوي بيش از مورد مطالعه به از

.باشدگرم خمير مي

2/4طور متوسط ه مشخص گرديد كه بمطالعه حاضر در 

متر مربع از سطح هر نان توليدي سوخته و غيرقابل سانتي

. مصرف بوده است

ها، يي درصد نانوا2/22اين بررسي نشان داد كه چنين هم

pHاين نتيجه گواه بر اين .  بيش از استاندارد استهان آنان

ها از جوش شيرين سفانه هنوز در بعضي نانواييأاست كه مت

شايد يكي از دلايل استفاده ا ز اين ماده عدم . شوداستفاده مي

. آگاهي از خطرات آن باشد كه با آموزش قابل حل است

در مقايسه با ) 4/5 (پژوهش بدست آمده از اين pHميانگين 

كمتر ) 4/6( در شهر يزد 1375تحقيق سال pHميانگين 

هاي تواند دليل بر كنترل و نظارت و آموزشيباشد كه ممي

هاي اخير در خصوص مضرات جوش شيرين باشد كه سال

. اين نظارت و كنترل ادامه يابد…اءشاان

هاي خيلي شور يا يكي ديگر از شكايات مردم توليد نان

ارد نيز باشد كه به هر حال هر دوي اين مونمك ميبي

ترين ماده غذايي اكثر مصلحت نيست چرا كه نان عمده

چه نمك آن بيش از اندازه باشد خود ها است و چنانخانواده

عنوان يك فاكتور، تهديدي براي افرادي خواهد بود كه ه ب

ها به شمار هاي غذايي آني از توصيهيپرهيز از نمك جز

ود عاملي در ها بيش از حد مجاز، خرود و گذشته از اينمي

در اين بررسي ميزان درصد . جهت افزايش ضايعات نان است

.نمك در مقايسه با استاندارد چندان مسئله ساز نبوده است

هاي چنين يكي از مسائلي كه همواره بخشي از تلاشهم

مسئولين به خود معطوف داشته است، توليد و توزيع بهداشتي 

 اساسي به مقوله مواد غذايي است كه جهت نيل به آن توجه
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بهداشت اعم از بهداشت فردي، محيط و همگاني امري اجتناب 

ناپذير است براي توليد نان رعايت نكات بهداشتي داراي 

طور معمول اين نكات در واحدهاي ه اهميت زياد است كه ب

هاي ناخواسته در اين گردد و آلودگيكوچك رعايت نمي

16حاضر تنها طبق تحقيق .]2[باشد واحدها موجود مي

. اندها از سطح بهداشتي خوبي برخوردار بودهدرصد نانوائي

 قانون 13در اين بررسي برخي از نكات مهم موجود در ماده 

به . خوردچشم ميه مورد سنجش قرار گرفته كه نقايصي ب

ها دريافت بهاي نان توسط يي درصد از نانوا68عنوان نمونه در 

.  نان نيز مشاركت داشته استفردي بوده است كه وي در طبخ

اما . باشندآل ميقطعاً عوامل بسياري در توليد نان، ايده

ها، نظارت و ييلي از قبيل آموزش كارگران نانوايچه مساچنان

كنترل مداوم بهداشتي، دقت و مراقبت در تهيه مواد اوليه 

مرغوب، انجام تحقيقات كاربردي مستمر در جهت بالا بردن 

كنندگان نسبت به هاي توليدي، آموزش مصرفكيفيت نان

نحوه نگهداري نان، اعمال تدابير اجرايي شديد براي حذف 

يند توليد نان بيش از پيش مورد توجه آجوش شيرين از فر

قرار گيرد قطعاً ميزان زيادي از نقايص موجود مرتفع خواهد 

. شد
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