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 13/3/1402پذیرش مقاله:          26/9/1401 دریافت مقاله: 
 

ز هدف ا ،ی بر روي مصرف کنندگان خواهد داشت. بنابرایناستفاده از جوش شیرین و نمک در تهیه نان اثرات بهداشتی مختلف :مقدمه
آباد (استان در شهرستان خرم یديتول يهادر انواع نان pHو درصد نمک و مقدار  یرینجوش ش یزانم یینو تع یمطالعه، بررس ینانجام ا

 .بود 1398لرستان) در سال 
ماه  12ر طی آباد دهاي مصرفی شهرستان خرمبر روي نان 1398ال مقطعی در س –این مطالعه از نوع مطالعات توصیفی ها:مواد و روش

، درصد نمک و pHر نان لواش بود. مقدا 24نان سنگک،  24نان بربري،  24نمونه بود که شامل  72ها برابر انجام شده است. تعداد کل نمونه
 مشخص شد. 2628ارد هاي پخت شده، در هر نمونه نان و در هر فصل توسط روش استاندجوش شیرین نمونه

 درصد نمکقل حداکثر و حدا) مشاهده گردید. 10/5) و سنگک (47/6هاي بربري (به ترتیب در نان pHحداکثر و حداقل مقدار  ها:یافته
رصد د حداکثر و حداقل متوسط طورقرار گرفته به یمورد بررس يها. در کل نانیدمشاهده گردلواش و  ي و سنگکبربر هايدر نان یبترتبه

 .بود 67/1و  39/0برابر  یببه ترت نمک
 ریالعه و سامط نیحاصل از ا جیاما نتا افته،ینان نسبت به دهه گذشته کاهش  هیدر ته نیریمصرف جوش ش زانیم گیري:بحث و نتیجه
باد هنوز خرم آه در کشور و بویژدر  ينان بخصوص سنگک و بربر هیمجاز در تهریبطور غ نیریاستفاده از جوش ش دهدیمطالعات نشان م

رار د توجه قبنابراین انجام اقدامات کنترلی و پایشی براي مدیریت این معضل بهداشتی باید بصورت منسجم و پیوسته مور .ادامه دارد
 .بگیرد
 .جوش شیرین، نمک، نان، نانوایی، خرم آباد  ي:هاي کلیدواژه

 

 چکیده
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 مقدمه
مختلف)  هايدر خاورمیانه و بویژه ایران، نان (در فرم

ترین منابع تغذیه انسـان بـوده و نقـش خـاص و از اصلی

اي را در سبد خانوارها همواره ایفا کرده است. نتـایج ویژه

ها مشخص کرده است کـه مصـرف نـان در افـراد بررسی

درصد از کل انرژي  59و  46شهري و روستایی به ترتیب 

. میـزان )1(کنـد مصرفی روزانه یـک فـرد را تـامین مـی

ــا مصــرف  ــالا تقریب ــا درآمــد ب ــان در کشــورهایی ب  97ن

.  نان و مصـرف )2(طور متوسط است کیلوگرم در سال به

آن سرشار از مواد مغذي و مواد مورد نیـاز بـدن اسـت و 

هـا و عناصـر ترکیباتی مانند قند، پروتئین، انواع ویتامین

هـا . بررسـی)3(ضروري مانند آهن و کلسیم را نیـز دارد 

طـور صـورتی کـه یـک فـرد روزانـه بـه دهد درنشان می

درصد  2/1طور متوسط گرم مصرف کند، به 300متوسط 

 60درصد آهن و حـدودا  80درصد کلسیم،  40پروتئین، 

درصد تیامین و نیاسین که مورد نیاز یک فـرد بزرگسـال 

. در ایـران نـان داراي تنـوع )4(کنـد است را تـامین مـی

که به انـواع نـان  بالایی است و این تنوع باعث شده است

صنعتی و تولید بیشتر بـه منظـور تـامین نیازهـاي بـازار 

. همچنین، چون عمده نیاز انرژي )5(اي گردد توجه ویژه

پـذیر جامعـه از طریـق مصـرف نـان دریافتی افراد آسیب

گردد، دولـت جمهـوري اسـلامی ایـران یارانـه تامین می

ت. گندم را با هدف کنترل قیمت نان در نظـر گرفتـه اسـ

پایین بودن قیمت نان از یک طـرف راهکـاري مناسـب و 

اثربخش در کاهش ناامنی غـذایی بـوده و از طـرف دیگـر 

عاملی براي افزایش کیفیت ضایعات نان نیـز بـوده اسـت 

.  براساس مطالعات انجام گرفتـه، مقـدار ضـایعات )6 ،2(

درصد گزارش شده است. همین مسـئله  30نان در ایران 

هـاي عات نـان، تقریبـا یـک سـوم نـان(درصد بالاي ضای

تولیدي) باعث شده است ضایعات مرتبط با نان به یکی از 

هاي امنیت غذایی در کشور تبدیل شـود. ضـایعات چالش

اي را بـر کشـور نان همچنین بـار اقتصـادي قابـل توجـه

تحمیل کرده است و موجب شده است که سلامت جامعه 

ه موضوعاتی مانند .  توجه ب)9-7(را با مشکل مواجه کند 

هــاي فــرآوري و پخــت نــان، کیفیــت مــواد اولیــه، روش

نگهداري و مصرف نان بر روي میزان ضایعات نـان تـاثیر 

قابل توجهی دارد. ترکیبات اصلی نان عبارتست از: گندم، 

. )10(مخمر نانوایی (یا خمیر ترش)، خمیر مایه و نمـک 

اب، هدف اصلی از پخت نان، تولید محصولی با ظاهر جـذ

حجم مناسب و قابلیـت هضـم بـالا اسـت. امـروزه بـراي 

ــل از پخــت، از  ــان قب ــدن ن ــزایش عمــل آم تســریع و اف

-کربنات سدیم (یا جـوشهاي غیرمجاز مانند بیافزودنی

شیرین) و متا بیسـولفیت سـدیم بـه جـاي خمیـر مایـه 

شیرین یک مـاده شـیمیایی . جوش)11(شود استفاده می

جـویی در زمـان، تهیـه رفهاست که به دلایلـی ماننـد صـ

تر (به عبارت دیگر، ورآمدن) خمیر، ناآگاهی پرسنل سریع

-شاغل در نانوایی از مخاطرات بهداشـتی مصـرف جـوش

هـاي شیرین و همچنین کـم حوصـلگی و حتـی مهـارت

پایین کارگران شاغل در نانوایی، مصرف آن افزایش یافته 

 شیریناست. مخاطرات بهداشتی مصرف دراز مدت جوش

خونی)، اختلال در جذب در نان عبارتست از آنمی (یا کم

فلزاتی مانند آهن، روي (یا زینک)، کلسیم، افزایش جذب 

فلزات سنگین ماننـد سـرب، کـادمیوم، جیـوه، تقویـت و 

هــاي قلبــی و عروقــی بــویژه در زنــان و تشــدید بیمــاري

هـا، از کودکان، ضعف عضـلانی، خسـتگی، لـرزش دسـت

هاي موجود در نـان، شده ویتامین دست رفتن و غیرفعال

هاي گوارشی، عدم هضم مناسب اختلال در فعالیت آنزیم

-هاي معدي و نفخ و در نهایت بیمـاريغذا، ایجاد کرامپ

شیرین نـه . استفاده از جوش)12-10(هاي معده و روده 

تنها در رنگ و ظاهر آن تـاثیر منفـی داشـته و آن را زرد 

عم و مزه آن را نیز نامطلوب و کند، بلکه طکدر یا تیره می

به حالت قلیـایی کـرده و در صـورت مصـرف دراز مـدت، 

کننـدگان اثرات منفـی بـر روي عملکـرده معـده مصـرف

. نتایج مطالعـه انجـام گرفتـه در )11 ،1(خواهد گذاشت 
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هاي این شهر از درصد از نانوایی 48دهد کرمان نشان می

نین میـزان کنند. همچشیرین در پخت استفاده میجوش

 9و  33ترتیـب نمک در نان تافتون صنعتی و سـنتی بـه

.  )11(درصد بیشتر از اسـتانداردهاي کشـور بـوده اسـت 

-ایی که در زنجان انجام شده است نشان مینتایج مطالعه

شیرین در فصـل پـاییز و دهد که میزان استفاده از جوش

ه درصد بیشتر از مقادیر مجاز بود 4و  9ترتیب زمستان به

 . )13(است 

(موسســه اســتاندارد و  2628براســاس اســتاندارد 

اضـافه کــردن  1380تحقیقـات صــنعتی ایـران) از ســال 

شیرین به نان حذف گردید و مصـرف آن (از طـرف جوش

-وزارت بهداشت) ممنوع اعلام گردید. ولی طبق بررسـی

 گرفته، متاسفانه هنوز ایـن ترکیـب بـههاي میدانی انجام

 ن و ناآگاهی از اثرات بهداشتی آن (کـهعلت استفاده آسا

د. گیـرتر به آن اشاره گردید)، مورد استفاده قرار میپیش

به همین دلیل، هـدف از انجـام ایـن مطالعـه، بررسـی و 

در  pHشیرین و درصد نمک و مقـدار تعیین میزان جوش

آبـاد (اسـتان هـاي تولیـدي در شهرسـتان خـرمانواع نان

 بود. 1398لرستان) در سال 

 هامواد و روش
 بـوده مقطعـی-یفیمطالعات توصـنوع پژوهش از  ینا

نمـک درصـد و  یرینشـجـوش یـزانم یکه در آن بررس

آبـاد و شهرسـتان خـرم يهـایینـانوا هـايموجود در نان

 2628 یــرانا یصــنعت يهابــا اســتاندارد یجنتــا یســهمقا

ماه توسـط  12مدت  یمطالعه ط ینا صورت گرفته است.

دانشـکده بهداشـت علـوم  یطاشت محبهد یگروه مهندس

 ،. در ابتـداانجـام گردیـد1398در سـال  لرستان یپزشک

آبـاد توسـط مرکـز سـطح شـهر خـرم هـايییتعداد نانوا

آبـاد مشـخص شـد. سـپس نـوع بهداشت شهرستان خرم

 . یدگرد تعیین هایینانوا ینپخت نان در ا

با توجه به نوع پخت،  ییاز هر نانوا برداريپس از نمونه

آباد معاونت غذا و دارو شهرستان خرم آزمایشگاه به هامونهن

در  و درصد نمک در هر نمونه نـان و pH. مقدار شدمنتقل 

مشخص شد. جهت  2628هر فصل توسط روش استاندارد 

شـهر، ابتـدا یـک روز  سـطح هاينانوایی نان از گیرينمونه

براي مراجعه به هر نانوایی در هر فصل و بر اسـاس جـدول 

بـراي  93تا  1براي فصل بهار و  93تا  1داد تصادفی (از اع

روز  89تا  1و  ییزفصل پا يروز برا 90تا  1فصل تابستان، 

 وع. سـپس از هـر نـیرفتفصل زمستان) صـورت پـذ يبرا

 یبه صورت تصادف یینانوا 3) يبربر و پخت (لواش، سنگک

در هر فصل یکبار به ، و به عنوان خوشه انتخاب شد. سپس

بـار) و در هـر بـار  4نوایی مراجعـه شـد (در مجمـوع هر نا

 یلونینـا یسهو داخل ک یدقرص نان انتخاب گرد 2 ،مراجعه

-خ نمونـهیهمراه با مشخصات نمونـه شـامل (محـل و تـار

معاونـت غـذا و  ییکنترل مـواد غـذا آزمایشگاه به) برداري

 دارو ارسال شد. 

ر دها یینانوامتصدیان  ،برداريدر هنگام نمونههمچنین، 

 هـانمونـه یشـگاه،در آزما. )5( جریان تحقیق قـرار نگرفتنـد

به  یرانا یصنعت تحقیقات و استاندارد مؤسسه روش براساس

و درصد نمک مورد  یرینشاز نظر وجود جوش 2628شماره 

بـه ایـن طریـق عمـل  pH یینقرار گرفتند. براي تع یشآزما

 کـاملاً خشـک و یشـگاهابتدا نمونه نان در هواي آزماگردید: 

خشـک شـده را بـا  يگـرم از نمونـه 10پودر نموده، سپس 

 90(و بـه آن آب مقطـر  ینتوز سی)یس 250(بشر  دردقت 

افزوده و درب آن محکم بسته شد. سپس به مـدت  ی)سیس

کان داده و بعـد ت یکرطور متناوب توسط شبه یقهدق 15-10

ر متـ pHبا دستگاه  یشاتآزما ینا شد. گیرياندازه pHاز آن 

ــرازو نآلمــا WTW 720اســتاندارد مــدل   یجیتــالد يو ت

  انجام شد. 001/0با دقت  یسسوئ PreciaXT 220مدل

هـاي ، درصد نمـک در نمونـهpHدر ادامه، بعد از تعیین 

بـه ایـن  درصـد نمـک یینبراي تعشده تعیین گردید. گرفته

شـده  یابگرم از نمونه خشـک و آسـ 1طریق عمل گردید: 

ن محلـول آنموده و بـه  ینتوز سی)یس 250(نان را در بشر

 یتریکنیدو سپس اسـ سی)یس 10(نرمال  1/0نقره  یتراتن
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محلول جوشانده و در پایان اضافه کرده   یتر)لیلیم 3یظ (غل

بـه  سـی)یسـ 5( پرمنگنات اشباع یدن،شد. در هنگام جوش

 ،شود و پس از خنـک شـدن رنگیآن اضافه شد تا محلول ب

 یـکفر یـومو معرف سـولفات آمون سی)یس 100(ب مقطر آ

 یمپتاسـ یوسـیاناتبه آن اضافه شده و با محلـول ت )قطره 5(

نمـوده تـا  تیتـر ايرنگ قرمـز قهـوه یدایشتا پ نرمال) 1/0(

 یـدارپا یـهثان 15شـده بـه مـدت  یجـادا ییاقهوه-رنگ قرمز

 درصد است.  3/2. استاندارد نمک در نان برابر بماند

ن جوش شیرین به خمیر و نـان براي تعیین اضافه شد

شود. طبق استاندارد ملـی کشـور، استفاده می pHاز مقدار 

pH  نشـان  6استاندارد انـواع نـان اسـت. مقـادیر بـالاتر از

شـیرین در ورآمـدن خمیـر اسـت دهنده استفاده از جوش

(محاســبه  یفیهــا از آمــار توصــداده یفجهــت توصــ. )5(

در  اقل و حـداکثر)حد یار،انحراف مع یانگین،م يهاشاخص

-با توجه به نرمال نبـودن داده. شد استفاده ها داده یبررس

اسمیرنوف تشخیص -ها که با استفاده از آزمون کلموگروف

--من ویتنی و کروسکال یکامتریرپارغ آزموناز داده شد، 

ها استفاده شد. همچنین جهـت جهت مقایسه گروهوالیس 

تـک  tد از آزمـون بـا مقـدار اسـتاندار هـامیـانگینمقایسه 

با اسـتفاده از  يآمار يهاآزمون یه. کلشداستفاده اي نمونه

ــزار  ــرم اف ــخه  SPSSن ــام م 22نس ــودیانج  P>05/0. ش

 در نظر گرفته شد. يعنوان سطح معناداربه
 و درصد نمک pHبر اساس  یرینشمقدار جوش یريگها جهت اندازهتعداد نمونه. 1جدول 

 تعداد نانوایی  يبردارفصل نمونه نوع نان
به تعداد نمونه 

 ازاي هر نانوایی
 جمع هر نمونه در فصل

 18 2 9 بهار لواش، بربري، سنگگ
 18 2 9 تابستان سنگگ ي،لواش، بربر
 18 2 9 پاییز سنگگ ي،لواش، بربر
 18 2 9 زمستان سنگگ ي،لواش، بربر

 72 8 36 سال جمع

 
 یافته ها

 هاع ناندر انوا pHمقدار نمک و  یینعت

و  pH یـینتع يبـرا یفیتوصـ هـايآماره 2جدول 

آبـاد را در شـهرخرم یدرصد نمک در انواع نان مصـرف

شود حداکثر و طور که مشاهده میهمان .دهدینشان م

) و 47/6هاي بربري (ترتیب در نانبه pHحداقل مقدار 

هاي مـورد ) مشاهده گردید. در کل نان10/5سنگک (

 pHطور متوسط، حداقل و حداکثر بررسی قرارگرفته به

حـداکثر و حـداقل بـود.  37/6و  45/5ترتیب برابـر به

 ي و سـنگکبربـر هـايدر نـان یـبترتبـه درصد نمک

-. در کـل نـانید) مشاهده گرد87/1( لواش) و 30/0(

درصـد  حداکثر و حداقلقرار گرفته  یمورد بررس يها

  بود. 67/1و  39/0برابر  یبترتبه نمک

 آبادشهر خرم یو درصد نمک انواع نان مصرف pH یینتع یفیتوص يهاآماره. 2جدول 
 پارامتر نوع نان تعداد نمونه میانگین انحراف معیار   میانه حداقل حداکثر

  بربري 24 05/6 ± 22/0 90/5 60/5 47/6
 

pH 
 سنگک 24 87/5 ± 30/0 80/5 10/5 30/6
 لواش 24 02/6 ± 18/0 90/5 66/5 33/6
 متوسط 72 98/5 ± 23/0 80/5 45/6 37/6

  بربري 24 95/0 ± 35/0 90/0 30/0 63/1
 

 درصد نمک
 سنگک 24 88/0 ± 26/0 85/0 30/0 50/1
 لواش 24 26/1 ± 34/0 10/1 58/0 87/1
 متوسط 72 03/1 ± 32/0 00/1 39/0 67/1
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و  pH یـینتع يبـرا یفیتوصـ هـايآماره 3جدول 

هر نوع  يفصول مختلف از سال را برا يک برادرصد نم

 مشـاهده طورکـه. همـاندهـدیرا نشان م ینان مصرف

در  یـبترتبـه pHحـداکثر و حـداقل مقـدار  شـودمی

. در یـد) مشاهده گرد10/5) و تابستان (1/5زمستان (

 متوسـط طـوربه ،قرار گرفته بررسیمورد  يهاکل نان

بود.  47/6و  45/5برابر  یبترتبه pH حداکثر و حداقل

در بهـار و  یـبترتحداکثر و حـداقل درصـد نمـک بـه

. در یـد) مشاهده گرد87/1) و زمستان (3/0تابستان (

 متوسـط، طـورقرار گرفته به یمورد بررس هايکل نان

و  45/0برابـر  ترتیـببه نمک درصد حداکثر و حداقل

(آزمـون  يمعنـادار تفاوت یبررس 4بود. جدول  73/1

و درصـد  pHانـواع نـان بـر اسـاس ) والیس-کروسکال

  .دهدینمک در هر نان را نشان م
 1398آباد در فصول مختلف سالشهر خرم یسنگک و لواش مصرف ي،بربر هايو درصد نمک نان pH یینتع یفیتوص يهاآماره. 3جدول 

 پارامتر فصل تعداد نمونه میانگین انحراف معیار   میانه حداقل حداکثر
 بهار 18 05/6 ± 21/0 80/5 60/5 40/6

 
pH 

 تابستان 18 97/5 ± 21/0 70/5 60/5 47/6
 پاییز 18 00/6 ± 16/0 90/5 67/5 33/6
 زمستان 18 91/5 ± 36/0 60/5 10/5 40/6
 متوسط 72 98/5 ± 25/0 90/5 49/5 40/6
 بهار 18 81/0 ± 40/0 87/0 30/0 80/1

 درصد نمک
 

 تابستان 18 99/0 ± 34/0 90/0 30/0 63/1
 پاییز 18 99/0 ± 29/0 94/0 50/0 63/1
 زمستان 18 20/1 ± 33/0 10/1 70/0 87/1
 متوسط 72 03/1 ± 36/0 00/1 45/0 73/1

 
 

دو به دوي انواع نان و تفاوت  pH. مقایسه درصد نمک و 4جدول 
 ها. معناداري آن

P-ر وابستهمتغی نوع نان دو به دو نانمقایسه  مقدار 
  بربري سنگک 020/0

 
pH 

 لواش 087/0
 سنگک بربري 020/0
 لواش 090/0
 لواش بربري 087/0
 سنگک 090/0
 بربري سنگک 073/0

 
 
 

 درصد نمک
 

 لواش 005/0
 سنگک بربري 073/0
 لواش 001/0
 لواش بربري 005/0
 سنگک 001/0

بـا  ویتنـی-زمـون مـن(آ هـانـان يدو به دو یسهمقا یجنتا

و  يبربـر هـايندر نـا pH کـه داد ) نشـانتصحیح بـونفرونی

-آمـاري قابـل ملاحظـه و از نظـر آمـاري غیـر تفاوتسنگک 

 تفـاوت بـاهم هـانـان یرسـا یسـهو مقا مشاهده شد يمعنادار

دو بـه  یسهمقا یجنتا ین. همچن)P<017/0نشان نداد ( معنادار

-ي(بربـر هـاينـان در نمـک مقـدار که داد نشان هانان يدو

 یرسـا یسـهدارد. مقا يمعنادار تفاوتسنگک) -لواش) و (لواش

در  pH یسـهمقا یج. نتـاتفاوت معنـاداري نداشـتند باهم هانان

 1اسـتاندارد در شـکل  یربـا مقـاد یمورد بررس يهانمونه نان

د صـدر یسـهمقا یجنتا 2شکل  یننشان داده شده است. همچن

را  ياستاندارد کشور یربا مقاد یمورد بررس يهانمک در نمونه

استفاده از آزمون مقایسه میانگین با یـک عـدد  دهد.ینشان م

مشخص نشان داد کـه در مقایسـه بـا مقـدار اسـتاندارد، تنهـا 

بـراي نـان سـنگک بـا مقـدار اسـتاندارد تفـاوت  pHمیانگین 

ــی ــت (معن ــته اس ــه )P=005/0دار داش ــین در مقایس . همچن

ار اسـتاندارد، تنهـا در نـان لـواش میانگین درصد نمک با مقـد

-شده به طـور معنـیهاي گرفتهمیانگین درصد نمک در نمونه

 .)P=015/0( داري از مقدار استاندارد بیشتر بوده است
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 ست)(میله خطا نشان دهنده انحراف معیار ا کشور یبا استاندارد مل یسهسنگک، لواش و مقا ي،نان بربر pH یانگینممقایسه  . 1شکل 

 

 
(میله خطا نشان دهنده انحراف معیار است) کشور یبا استاندارد مل یسهسنگک، لواش و مقا ي،نان بربر درصد نمک در یانگینممقایسه  .2شکل 

 

 گیريبحث و نتیجه

در سـه نمونـه نـان بربـري،  pHدر این مطالعه، مقدار 

سنگک و لواش مورد بررسی قرار گرفت. براساس استاندارد 

هاي بربـري، سـنگک و لـواش اندارد براي ناناست pHملی، 

تعیـین شـده  6تـا  5و  6تـا  5، 6/5تـا  6/4ترتیب برابر به

 يدر نان بربـر pHمقدار است. بنابراین براساس استاندارد، 

درصد برابر  7/41 درصد کمتر از استاندارد، 8/20 یبترتبه

براسـاس  .درصد بالاتر از اسـتاندارد بـود 5/37استاندارد و 

 pHایج بدست آمده در نان هاي مورد مطالعـه، متوسـط نت

بود. یافته ززولی و همکاران در سوادکوه نشـان  45/5برابر 

بود کـه از  57/5در مطالعه آن ها برابر  pHداد که متوسط 

. یافته هاي ذبـیح الهـی و )14(نتایج این مطالعه بالاتر بود 
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شـان همکاران در کردستان بر روي نان هاي مورد بررسی ن

. بیشـترین و )1(گـزارش شـد  pH ،01/6داد که میـانگین 

ترتیـب در بهـار و زمسـتان مشـاهده به pHکمترین مقدار 

در تعـدادي از مطالعـات محققـین  pHشد. افزایش مقـدار 

در  pHکشور مورد بررسی قرار گرفته است. علـت افـزایش 

شـیرین (بعبـارت دیگـر، بیکربنـات نان اسـتفاده از جـوش

. ملاك و معیار استفاده از جوش شیرین )15(سدیم) است 

ــدازه ــان، ان ــري مقــدار در ن ــق  pHگی ــابراین طب اســت. بن

دهنـده اسـتفاده از نشـان 6بـالاتر از  pHاستاندارد ایـران، 

هـاي حـق شیرین در تهیه خمیر خواهد بـود. یافتـهجوش

 5) نشان داد که تقریبا 2016نظري و همکاران در زنجان (

شـیرین هاي مورد بررسی قرار گرفته از جوشدرصد نانوایی

. )7(بـود  2/6گـزارش شـده برابـر  pHانـد و استفاده کرده

شیرین در نانوایی غلامی و همکاران مقدار استفاده از جوش

درصـد گـزارش  27حـدود  2009سطح شـهر ایـلام را در 

دهد که هاي برخی مطالعات نشان می. یافته)16(اند نموده

هاي بربري همواره بیشتر از نان ن در نانشیریمقدار جوش

. در مطالعـه حاضـر نیـز مقـدار )11 ،1(لواش بـوده اسـت 

) بیشـتر از 5/37شیرین استفاده شده بـراي بربـري (جوش

هـاي آریائیـان و همکـاران ) بوده است. یافتـه2/29لواش (

هاي مصـرفی درصد از نان 64و  59) نشان داد که 1391(

ها از نظـر قلیـایی گانه و بیمارستانترتیب در مناطق سهبه

شـیرین و نمـک بـالا بودن، غیرقابل مصرف و حاوي جوش

. همچنین نتایج مطالعه رحیم زاده و همکاران )17(اند بوده

 88/9هـاي شـهر گرگـان (درصد نـانوایی 41نشان داد که 

هاي بربـري) از درصد نانوایی 23/9ها لواش و درصد نانوایی

کنند. همچنین نتایج پرسشـنامه ه میشیرین استفادجوش

درصـد  29آگاهی، نگـرش و عملکـرد مشـخص کـرد کـه 

ها نگرش ضعیفی نسبت بـه ایـن موضـوع (مضـرات نانوایی

شیرین در تهیه خمیر و نهایتاً پخت نـان) استفاده از جوش

درصـد آگـاهی  10درصد آگـاهی متوسـط و  62داشتند و 

ن در نان باعث شیری. استفاده از جوش)18(ضعیف داشتند 

افزایش ضایعات نان، خنثی شدن اسید کلریدریک معـده و 

-شود. جوشاختلال در عمل هضم و جذب مواد مغذي می

کردن یا ورآمدن نان است، چـون عنوان عامل پفشیرین به

کند. اکسیدکربن تولید میدر اثر دما، تجزیه شده و گاز دي

ستفاده شـود، اگر از این ترکیب شیمیایی به مقدار زیادي ا

علـت تشـکیل کربنـات سبب طعم قلیـایی و رنـگ زرد بـه

عنوان عامل شود که این حالت در نان تولیدي بهسدیم می

شیرین باعـث افـزایش و گردد. جوشنامطلوب محسوب می

محیط موجب کندشدن رشد و فعالیت  pHبالا بردن مقدار 

مخمر و در نتیجـه کندشـدن فعالیـت آنـزیم فیتـاز و نیـز 

-18(شود ب مزه و طعم قلیایی و نامطلوب در نان میموج

ــیم زاده و )20 ــرش رح ــاهی و نگ ــنامه آگ ــایج پرسش . نت

شـیرین هـایی کـه از جـوشهمکاران نشان داد که نـانوایی

استفاده نکرده اند، آگاهی و نگرش بهتـري در زمینـه ایـن 

ماده و اثرات بهداشتی آن داشـتند. هرچنـد ایـن نتـایج از 

نادار نبود ولی تاحدودي امیدوار کننده بود لحاظ آماري مع

شـیرین در تولیـد خمیـر و نهایتـا . استفاده از جـوش)18(

افتـد کـه یـا آرد کیفیـت پخت نان غالبا زمانی اتفـاق مـی

پایینی داشـته باشـد یـا اینکـه پرسـنل شـاغل در نـانوایی 

داند که در نتـایج اطلاعات لازم در مورد این ترکیب را نمی

این  جینتازاده و همکاران کاملا مشخص بود.  مطالعه رحیم

 راتییـتغ ،کـه در فصـول مختلـف سـال دادنشان  مطالعه

اســتفاده از  زانیــم نیشــتریدر فصــل بهــار ب pH نیانگیـم

استفاده از  زانیم نیو در فصل زمستان کمتر نیریشجوش

 . دررا داشـته اسـت یمصـرف يهـارا در نـان نیریشجوش

تفـاوت قابـل  pH نیانگیـم راتییـتغ ،سـال لففصول مخت

در  نیریشاستفاده از جوش نیرابطه ب مشاهده شد. یتوجه

نان  يو برابود دار ناتفاوت معن ي و لواشنان بربر يبرا نان،

   .)18( دارد يسنگک اختلاف معنادار

نمک طعام زیاد در خمیر و نـان، فعالیـت مخمرهـاي 

دهد و مصرف طولانی مدت آن باعـث خمیر را کاهش می

گـردد. همچنـین، مصـرف افزایش بیماري فشار خون می
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هاي کلیوي و قلبی نان پر نمک براي بیمارانی که ناراحتی

. در ایـن )11 ،1(آور تشخیص داده شده است دارند زیان

مطالعه، درصد نمک در سه نمونه نان بربـري، سـنگک و 

لواش مورد بررسی قرار گرفت. براسـاس اسـتاندارد ملـی 

ک استاندارد (بر مبناي مـاده خشـک یـا کشور، درصد نم

هـاي بربـري، سـنگک و حداکثر درصد وزنی) بـراي نـان

تعیـین شـده اسـت.  8/1و  8/1، 8/1ترتیب برابر لواش به

در نان  درصد نمکمقدار بنابراین براساس این استاندارد، 

 16/29 درصد کمتر از اسـتاندارد، 83/45 یبترتبه يبربر

درصد بالاتر از استاندارد بوده  25درصد برابر استاندارد و 

آمـاري نشـان داد کـه بـین  همچنین، نتایج آزمون .است

درصد نمـک در بربـري و مقـدار اسـتاندارد ملـی تفـاوت 

-نان سـنگک بـه يبرا). P<05/0معناداري وجود ندارد (

درصد برابـر  8/45د، درصد کمتر از استاندار 8/45 یبترت

 .بـوده اسـت داسـتانداردرصـد بـالاتر از  4/8استاندارد و 

آماري نشان داد کـه بـین درصـد  همچنین، نتایج آزمون

نمــک در نــان ســنگک و مقــدار اســتاندارد ملــی تفــاوت 

ــاداري وجــود دارد( ــ). P>05/0معن ــرا ینهمچن ــان  يب ن

درصد  17/29 ی،درصد کمتر از استاندارد مل 5/12 ،لواش

 یلـدرصد بـالاتر از اسـتاندارد م 33/58برابر استاندارد و 

هاي آماري نشان داد که . همچنین نتایج آزمونبوده است

بین درصد نمک در لواش و مقدار استاندارد ملـی تفـاوت 

). نتایج مطالعه ذبیح الهی P<05/0معناداري وجود ندارد(

و همکاران در کردستان نشان داد که بیشترین استفاده از 

. )1(نمک در نان لواش و کمترین در سنگک بوده اسـت 

چنین در این مطالعه، بیشترین میزان استفاده از نمک هم

در فصل بهار و بیشـترین میـزان نیـز در فصـل شـهریور 

گزارش شده است.  در این مطالعه، بیشـترین و کمتـرین 

ترتیب در زمسـتان و بهـار مشـاهده مقدار درصد نمک به

که در فصول مختلف سال  دادنشان  مطالعه یجنتاگردید. 

 ینکمتـر ،نمـک در فصـل بهـار یانگینم ییراتاز نظر تغ

استفاده  یزانم یشتریناستفاده از نمک و زمستان ب یزانم

استفاده از نمک و نـوع  ین. رابطه بداشته استاز نمک را 

مختلـف از  يهـاناستفاده از نمـک در نـا یننان و همچن

 اردد یبا استاندارد ملـ يجمله نان لواش اختلاف معنادار

)05/0<P ززولی و همکاران در سبزوار نشان ). یافته هاي

داد که متوسط کل میزان در طول چهار فصل سال کمی 

بیشتر بوده است و نانوایی هـاي تـافتون دسـتی در کـل 

مقدار نمـک بیشـتري نسـبت بـه نـان تـافتون ماشـینی 

الهــی و نتــایج مطالعــه ذبــیح  .)14(اسـتفاده کــرده انــد 

 7/72درصــد در بربــري،  3/69همکــاران نشــان داد کــه 

هـا داراي درصد در لواش نمونه 7/58درصد در سنگک و 

اند. همچنین درصـد نمـک در درصد نمک استاندارد بوده

درصـد در لـواش و نهایتـا  3/27درصد در بربـري،  7/30

هـا مقـدار نمـک بـالاتر از مقـادیر درصد کل نمونه 3/41

. یکی از عوامـل مهـم در )1(استاندارد گزارش شده است 

هـا، عـدم هاي پخـت شـده در نـانوایینان کاهش کیفیت

نگهداري مناسب گندم در مدت مورد نیـاز اسـت. گنـدم 

مـاه در  6باید پس از برداشت از زمـین کشـاورزي، بایـد 

سیلوها ذخیره شود. چون گندم ذخیره شده معمولا کمتر 

ماه در سیلو) به آرد تبدیل و نهایتا  6از این زمان (خواب 

طه عـدم تشـکیل مناسـب شـبکه گردد، به واستوزیع می

شود)، نانوایان بـه گلوتنی آرد (باعث سست بودن آرد می

منظور کاهش سیالیت و افـزایش مقاومـت خمیـر، نمـک 

کنند. چـون درصـد نمـک اضـافه شـده، باعـث اضافه می

شود. بنـابراین چسبندگی بیشتر خمیر به دیواره تنور می

یشـتر باتوجه مطالب گفته شده، علت اصلی درصد نمک ب

در فصول پاییز و زمستان نسبت به بهار و تابسـتان، ایـن 

اضـافه شـده بـه نمک  درصد یبررس. )11(باشد مورد می

-1387 يهـااستان کردستان در سال يهایینانوا درنان 

ـــــه طـــــور  درصـــــدنشـــــان داد  1389 نمـــــک ب

متوسـط کـل  .شـد تعیین هانان در 19/2±78/0یانگینم

شد کـه  یینتع یشترب یکدرصد نمک از حد استاندارد اند

). 1( اشاره کرد آردپایین  یفیتتوان به کیاز عوامل آن م
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 یشمورد آزما هاينان میانگین درصد نمک اضافه شده به

با توجـه بـه نتـایج . باشدمی 03/1±36/0 مطالعه یندر ا

شـیرین این مطالعه و تاثیر قابل توجه اضافه کردن جوش

ه اثبات رسیده است، در نان و کاهش مواد مغذي در آن ب

 لزوم مداخله در این مورد احساس می شود.

نـان نسـبت بـه  هیـدر ته نیریشمصرف جوش زانیم

مطالعـه  نیحاصل از ا جیاما نتا افته،یدهه گذشته کاهش 

 نیریاستفاده از جـوش شـ دهدیمطالعات نشان م ریو سا

در  ينان بخصوص سنگک و بربر هیمجاز در تهریطور غهب

بـا  .شهرستان خرم آباد هنوز ادامه داردژه در کشور و بوی

 و نیریشـاسـتفاده از جـوش اثرات بهداشتی مضـروجود 

نان  خمیر و هیمصرف آن در ته تیاعلام ممنوع همچنین

 ریو ســا یبهداشــت نوزارت بهداشــت، مســئولا ياز ســو

مضـاعف بـه نظـارت بـر  یبـا همتـ دیبا ربطیذ يهاارگان

 ریدمات جبـران ناپـذحذف کامل آن مبادرت بورزنـد. صـ

 يو دارا يویـکل مارانیبدن خصوصا در ب ستمینمک بر س

 ،راسـتا نیـ. در اسـتانکـار اقابـلریغ يفشارخون بالا امر

و  یشناسه نظارت با حضـور مسـئول فنـ يآموزش، اعطا

ــانوا  قــاتیتحق يهــا، اجــرایینظــارت و کنتــرل مــداوم ن

 دینـان و تشـد تیـفیبـالا بـردن ک يمستمر برا يکاربرد

تواند یاست که م یاز جمله اقدامات یمقررات قانون يجراا

 ریو ســا نیریو حــذف کامــل جــوش شــ تیــفینــان بــا ک

. همچنین، دینان به عمل آ دیمجاز از تولریغ يهایافزودن

 يبرگـزارتوان مورد توجـه قـرار داد: این موارد را نیز می

دست انـدرکاران در امـر  یتمام يبرا یآموزش هايکلاس

ي نـان بـه ، استفاده از خمیـر تـرش در تهیـهننا يیهته

بـالا آیـد، دلیل فرآیند تخمیر طبیعی که به آرامی ور می

 يهالویها در سـگنـدم ينگهـدارو آردهـا  تیـفیبردن ک

 یبـه آرد مصـرف لیمـاه قبـل از تبـد 6به مدت  شرفتهیپ

 ياستفاده از نمک جهت فرآوربه منظور کاهش ها یینانوا

هاي صـنعتی جهـت کنتـرل ید نان، افزایش تولنان ریخم

ي هــایبازرســ شیافــزامیــزان نمــک مصــرفی در نــان و 

مرکـز بهداشـت شهرسـتان  طیکارشناسان بهداشت محـ

 یـراز خم يبـردارو آمـوزش در محـل و نمونـه خرم آباد

 .و نمک pH یشجهت انجام آزما

 و قدردانی تشکر
 ارشـد در یکارشناسـ نامهیانمقاله بر گرفته از پا ینا

 باشد یلرستان م یاه علوم پزشکدانشگ

ــد). IR-LUMS-REC-1398-028(کــد اخــلاق:  ینب

علــوم  اهدانشـگ يو معنـو يمــاد هـايیـتاز حما یلهوسـ

 یسـندگان. نوگـرددیمـ یلرستان تشکر و قدردان یپزشک

 ینکه در انجام ا يسپاس خود را از افراد یتمقاله نها ینا

 .دارندیرساندند ابراز م یاري یقتحق
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Abstract 

Background: Using baking soda and salt in preparing bread has different health effects on 
consumers. Therefore, this study aimed to determine the amount of baking soda, the percentage of 
salt, and the pH value in all kinds of bread produced in Khorramabad, Lorestan, Iran, in 2019. 
Materials and Methods: This descriptive cross-sectional study was conducted in 2019 on bread 
consumed in Khorramabad during 12 months. The total number of samples was equal to 72 
samples, including 24 Berber bread, 24 Sangak bread, and 24 lavash bread. The pH value, 
percentage of salt, and baking soda of baked samples, in each bread sample and in each season, was 
determined by standard method 2628. 
Results: The max and min pH values were observed in Berber (6.47) and Sangak (5.10) breads, 
respectively. The max and min percentage of salt was observed in Berber and Sangak breads and 
lavash, respectively. In all the analyzed breads, on average, the min and max salt percentages were 
equal to 0.39 and 1.67, respectively. 
Conclusion: Although the amount of baking soda in the preparation of bread has decreased 
compared to the last decade, the results of this study and other studies show that the unauthorized 
use of baking soda in the preparation of bread, especially Sangak and Berber, is still continuing in 
the country, especially in Khorramabad. Therefore, carrying out control and monitoring measures to 
manage this health problem should be considered in a consistent and continuous manner. 
Keywords: Baking Soda, Salt, Bread, Bakery, Khorramabad. 
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