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 یلاعت همسب

 نان قوت غالب مردم، چرا تخمیر؟

 نگارش شده است 1831این مقاله در سال 

  پرفسور محمد اسماعیل اکبری

 :مقدمه

در کشورهای ( 1)دهد  مینان قوت غالب مردم را در کشورهای خاورمیانه، بویژه جمهوری اسلامی ایران تشکیل 

گرم  388-358بطور متوسط هر ایرانی روزانه ( 2و3)کند  درصد مواد غذایی مردم را تأمین می10-08مختلف نان بین 

  .کند و انتظار دارد منبع اصلی تأمین ماد موردنیاز او باشد نان مصرف می

شود و هیچ افزودنی شیمیایی  شود فرآیند تخمیر حتماً رعایت می های حجیم استفاده می در تمامی دنیا که معمولاً از نان

شود تا دو دهه پیش  های مسطح استفاده می این اصل در ایران نیز که معمولاً از نان. رود برای تولید نان بکار نمی

که در این مقال خواهد آمد از بعضی مواد شیمیایی به  یل مختلفبه دلاشد ولی از آن به بعد  بخوبی رعایت می

نان از نظر ارگانولپتیک، وضع کننده نان استفاده شده است که منجر به کاهش کیفیت  های مختلف بعنوان پوک شکل

تخمیر در شود با ذکر تاریخچه  می  شده و سلامت مردم را نیز به خطر انداخته است در اینجا سعی ظاهری و ماندگاری

گیری از تحقیقات علمی خارجی و داخلی و منابع  با بهرههای شیمیایی  تولید نان، مزایای آن و عیوب مترتب بر افزودنی

 .های لازم را بیان نمایم معتبر موضوع را تبیین کرده و توصیه

 :تاریخچه تخمیر در تولید نان

کیبی از دانه یا آرد غلات را با آب یا شیر مخلوط کرده و هزار ساله دارد که ابتدا تر6-0ای بین  مصرف نان تاریخچه

در حدود ( 1)براساس شواهد تاریخی . نمودند پخته و مصرف میهای مختلف  کردند، سپس آنرا به شکل مصرف می

گذاری  های جدید نانوایی را پایه های نانوایی را متحول کرده و کوره ها کوره سال قبل از میلاد مسیح مصری 2088

                                                           
1
 استاد تمام دانشگاه علوم پزشکی شهیدبهشتی 
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آوری خمیر  اند که جهت عمل کرده ای زندگی می سال قبل از میلاد مسیح در مصر نانواهای حرفه 1058در حدود . دندکر

 .اند کرده استفاده می "مخمر آب جو"از

قبل از میلاد در مصر و نواحی شمالی آلپ  088تا  058نان در سالهای  "تخمیر"های  و روش "خمیر ترش"تکامل 

تخمیر نان در اواخر قرن نوزدهم میلادی همزمان با تولید انقلاب بعدی در فرآیند . بطور همزمان اتفاق افتاده است

ود را آغاز نموده و های حجیم سیر تکاملی خ بود که نانصورت پذیرفت و تنها این زمان ( مایه خمیر)صنعتی مخمر نان 

 .تولید نان با فرآیند تخمیر بعنوان یک اصل در صنعت نانوایی ثبت شد

ای از عللی که بیان خواهد  های اخیر نانوایان بنا به پاره در ایران نیز مسئله مورد عنایت کافی قرار داشت تا اینکه در سال

صفحه  1منبع )کنندگان خطرناک است  سلامتی مصرفی ابتدایی و مضر که متأسفانه برای های شیمیای شد به افزودنی

 .روی آورند( 25

 تخمیرنان یعنی چه؟

شدن خمیر برای  آوری یعنی رسیدگی و کامل عمل. که ریشه در تاریخ داردآوری آن است  از تخمیر نان عملمنظور 

   شود به پوکی آن منجر میدر ادبیات عامه مطرح است ظاهر مطلب فرآیند تخمیر  "ورآمدن"ایجاد نان که با اصطلاح 

 .آورد افتد که نتایج اصلی تخمیر را به بار می کند اما از نظر شیمیایی اتفاقاتی می تر می دهی آن را آسان شکل  و اجازه

 .ذیلاً به آنها اشاره خواهم کرد

 :تغییر شیمیایی در فرآیند تخمیر

و اگرچه وجود آنها ( 0)و محتوای آنها تأثیرگذار هستند ها موادی هستند که بطور مؤثر در اثربخشی مواد غذایی  فیتات

بیش از یک قرن است شناخته شده است، اما عملکرد آنها هنوز دارای نقاط ابهامی است که تحقیقات جدیدتری را برای 

به  که اشکال شیمیایی گوناگونیتوان پیدا کرد  فسفریله متعددی را در غلات میرینوزیتول پلی  .طلبد رفع آنها می

 Myo-Inositol hexaphosphoric cidاما امروزه نام شیمیایی اسیدفیتیک با ترکیب . دهند ترکیبات فیتات می

هاست که لزوماً باید با  بهرحال نکته مهم در این ترکیب فسفوریله بودن فیتات. مورد قبول ادبیات مواد غذایی است

 (0و5)دفسفوریله شود ( آنزیم فسفاتاز)آنزیم فیتاز 
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وجود دارند ... های کلسیم، منیزیوم، روی و  با گلبولاین ترکیبات فسفره فیتیک اسید، در درون غلات بصورت ترکیبی 

فیتیک اسید در غلات . آزاد و تجزیه شوند( فیتاز)های فسفاتاز  ها اثربخشی ندارند مگر با آنزیم که در این ترکیبات، یون

غلات میزان اسیدفیتیک آنها هم و در حقیقت با بالارفتن میزان پروتئین  چسبد به قسمت کاتیونیک پروتئینی غلات می

 .رود بالاتر می

در حالیکه . نیز دارای فیتات زیادی است (Samotus and schwimmer 1962)زمینی  علاوه بر غلات سیب

 .هایی مثل سیب، آناناس، موز فیتات ندارند ها، اسفناج و میوه پیاز، قارچ

ک یا هر ترکیب نمکی از آن در غلات مهمترین ماده شیمیایی است که اجازه تجزیه موادغذایی را بهرحال اسیدفیتی

 .دهد مگر بوسیله آنزیم فسفاتاز که بنام فیتاز معروف است، تجزیه شود نمی

 شده و فرصت مرطوبمگر . کند آنزیم فیتاز با اسیدفیتیک توامان در غلات خشک وجود دارد ولی بر روی آن اثر نمی

شدن آنزیم فیتاز و اثرگذاری آن روی اسیدفیتیک و تجزیه آن  در حقیقت منظور شیمیایی از تخمیر فعال. تخمیر پیدا کند

 .شود و جذب آنها می... های غلات و املاح سنگین چون کلسیم، آهن، روی و  است که منجر به آزادسازی پروتئین

گراد است نگهداری آردها در فضاهای مرطوب و گرم  درجه سانتی 55ترین درجه حرارت روی فعالیت آنزیم فیتاز  مناسب

 .گیری میزان فسفر غیرآلی در آرد معرف نحوه نگهداری آرد است شود، بطوریکه اندازه موجب افزایش میزان فیتات می

 .شود میزان فیتات میپخت نان از غلاتی که تخمیر در آنها اتفاق نیفتاده است منجر به بالارفتن 

(Kouhestani et al 1969, Remhold 1971, 1972, 1975, Ter-sarkissian 1974) 

 (Reinhold 1972). تواند میزان فیتات را تا یک سوم کاهش دهد افزودن مخمر آبجو می

 (:تخمیر)ها  عوامل مؤثر بر فعالیت فیتاز و تجزیه اسیدفیتیک و فیتات

 (.گیرد هرچه بیشتر تخمیر بهتر صورت می)زمان -1

 .شود گرمای زیاد موجب تأخیر در تخمیر می( گراد است درجه سانتی 55ترین  مناسب)درجه حرارت -2
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3-PH( :در شود، فعالیت فیتاز  قلیا موجب عدم تخمیر میPH اسیدی مناسب بیشتر استPH=5.2  برای فعالیت فیتاز

 .مناسب است

برابر  28بطوریکه میزان فیتات در پروتئین تغلیظ شده از گندم ( پروتئین بالاتر باشد فیتات بالاتر استهرچه )نوع آرد -0

 (Ranhorta 1972)آرد گندم است 

 مخمر آبجوو-5

 (Ranhorta 1973). شود هیدرولیز فیتات میمنجر به مهار ترکیبات کلسیم، افزودن ترکیبات کلسیم -6

و از تخمیر جلوگیری ( 0،0،6،5،0،1)منجر به کاهش فعالیت فیتاز شده ( شیرین مثل جوشمواد قلیایی )افزودن سودا -0

 .کند می

 .شود برای تخمیر مزایای زیادی وجود دارد که بطور خلاصه بعضی از آنها ذکر می: مزایای تخمیر

 :تخمیر و املاح معدنی مفید

اً باید با فیتاز موجود در آنجا شکسته شده و تخمیر همانطور که مطالعه شد اسیدفیتیک و فیتات موجود در غلات لزوم

شده و آنها را از بدن  ها در حد کم برای موادغذایی مؤثر هستند چون موجب چسبیدن به فلزات سنگین فیتات. اتفاق افتد

فیبر  ها که حاوی تعداد زیادی ولی اگر فرایند تخمیر صورت نگیرد، و اسیدفیتیک تجزیه نشود، در نان. کنند دفع می

 :آید بعنوان مثال پیش میشوند و کمبودهای خطرناکی  هستند همه فلزات موردنیاز بدن دقع می

 (:5،7،8،9: )تخمیر نان و آهن

که نان قوت غالب است مثل ایران، پاکستان، عربستان در غلات و آرد غلات وجود دارد در کشورهایی آهن بالقوه 

 .تواند از مصرف نان تأمین شود دن میدرصد آهن موردنیاز ب08قریب ... سعودی و 

گرم  میلی 2/6( گرم روزانه است 388-358میانگین مصرف نان در ایران )گرم نان  188میزان آهن در بطور خلاصه 

این منبع غنی آهنی . گرم است میلی 21/8گرم و در شیر پاستوریزه  میلی 3در حالیکه این میزان در گوشت گاور . است

خونی آهن حل کند، در حال  مشکلات کشور ما را از نظر کمبود میزان ذخیره آهن و یا بیماری کمتواند  بخونبی می
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خونی  محل و نوع زندگی از کمدرصد مردم برحسب 18-20ذخیره آهن بوده و جامعه بالغ دچار کمبود % 38حاضر حدود 

استمرار سایر آور است، بلکه زمینه را برای بروز و  خونی ناشی از فقرآهن نه تنها خود یک بیماری رنج کم. برند رنج می

 nonheme)شود  آهن در معده و قسمت ابتدایی روده جذب می. آورد بیماریها و تأخیر در بهبودی آنها نیز پیش می

iron) ا آهن موجود در نان به دو مکانیسم برای جذب نیاز داردو در رابطه ب: 

بهردلیل . شود که سبب تبدیل آهن سه ظرفیتی به دو ظرفیتی و اتصال آن به آپوفریتیتن میوجود محیط اسیدی -الف

این فرایند طی ( کردن جوش شیرین به نان مثل مصرف مواد غذایی همچون اضافه)محیط افزایش یابد  PHکه 

 .ماند شود، یعنی بهمان صورت فریک و سه ظرفیتی باقی می آهن به آوفریتین وصل نمی شود و نمی

 .شود تجزیه اسیدفیتیک در فرآیند تخمیر و پیشگیری از تولید فیتات آهن که غیرقابل جذب بوده و عیناً دفع می: ب

بیکربنات )یل افزودن مواد سودا های تولیدی در داخل کشور ما و در بعضی از شهرها هنوز بدل متأسفانه در بعضی نان

محیط معده و روده و اختلال در جذب آهن شده و از طرف دیگر بدلیل ایجاد مانع در  PHبه نان، سبب افزایش ( سدیم

  .شوند شدن فیتاز و اسیدفیتیک جلوگیری کرده و باز هم مانع جذب آهن می فرآیند تخمیر از فعال

ولی اگر ( 5)شود  خونی نیستند جذب می اد غذایی درکسانی که مبتلا به کمدرصد آهن موجود در مو5-18بطور متوسط 

 .رود درصد آهن موجود بالا می58نیاز وجود داشته باشد این میزان تا 

علت آن . کند آنرا تشدید می (vit-c)از جذب آهن جلوگیری کرده، در حالیکه اسیداسکوربیک اسیدفیتیک 

 .(Clinical Insight P.562). هاست حتی در روده PHبالانگهداشتن میزان 

معلوم شده که اگر فرآیند تخمیر  (Ter-sarkissian-1974)های ایرانی انجام شده است  روی نانای که  در مطالعه

( 6)براساس مطالعه دکتر فرید و همکارانش . یابد در فرایند پخت هم کاهش میها ایجاد شود میزان اسیدفیتیک  در نان

 .های ایرانی مؤثر است فرآیند پخت اگر به درستی شکل گیرد در کاهش اسیدفیتیک ناننیز 

ها  شیرین به نان این موضوع به اثبات رسیده است که افزودن جوش( 0)و پاکستانی ( 6)های ایرانی  در مطالعه روی نان

 .گردد آمدن جذب آهن می شود و بالا بودن میزان اسیدفیتیک سبب پائین سبب تأخیر در کا هش اسیدفیتیک می
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نیز اثبات شده است که قسمت اعظم آهن موجود در گیاهان به موادی Judith E.Brown (9 )در مطالعه خانم 

. میزان بالایی آهن باشندحتی اگر حاوی . شوند ها و یا اسیداکسالیک متصل هستند که مانع جذب آنها می چون فیتات

 .آهن برای جذب آزاد گردد........ تخمیر اسیدفیتیک در مورد نان ضرورت با انجام فرآیند 

 (7،9،8: )تخمیر نان و کلسیم

 18نان منبع غنی کلسیم است در هر . کلسیم یون مهم دیگری است که ضرورت وجودی آن برای بدن قطعی است

گرم کلسیم  میلی5/51گرم نان ایرانی بطور متوسط  188گرم کلسیم وجود دارد، در هر  میلی 123گرم گندم سفید روشن 

از طرف دیگر در . رسد گرم هم می 188گرم در  میلی 168گاهی در آردهای نانوایی ایران این میزان به ( 0)وجود دارد 

درصد گرسنگی سلولی کلسیم در جامعه ایرانی وجود دارد 08که تقریباً . تحقیقات انستیتو تغذیه ایران ثابت شده است

بالابودن ( 2881)، بروز کلینیکی کمبود کلسیم در جامعه روشن است، مطالعه خانم دکتر بصیری و همکاران (11،18)

ایرانی نشان داده است، در بزرگسالان نیز میزان استئوپروز بسیار بیشتر از استاندارد است، زان راشیتیسم را در کودکان می

مرد در بالای سن  0زن و از هر  0از هر ریز دانشگاه علوم پزشکی تهران،  براساس تحقیقات مرکز تحقیقات غدد درون

کلینیکی و کمبود سلولی کلسیم است در حالیکه نان این وضعیت . سالگی یک نفر مبتلا به پوکی استخوان است 58

نان روزانه مصرفی مردم در یک وعده توان منبع غنی تأمین کلسیم باشد، بطوریکه  همانطور که اعلام شد می

ه نان های نیازمند ک اما این منبع غنی کلسیم بویژه برای خانواده. شود درصد نیاز کلسیم جبران می08حداقل ( گرم388)

 .رود از بین میدهد، بدلیل عدم انجام فرآیند تخمیر و یا افزودن مواد قلیایی  قوت غالب آنها را تشکیل می

شود و اسیدفیتیک موجود در سبوس غلات با تشکیل  فرآیند تخمیر منجر به عدم تجزیه اسیدفیتیک میعدم انجام 

 .گردد میفیتات کلسیم که غیرقابل جذب است، مانع از جذب کلسیم 

ها، کلسیم با فسفرها ایجاد فسفات کلسیم  به بعضی از نان( شیرین جوش)از طرف دیگر متأسفانه با افزودن مواد قلیایی 

 (.5)کند و این مزید برعلت فوق است  غیرقابل جذب می

 (5،7،9،،5)تخمیر نان و روی 
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ای خودنمایی  مبود روی بصورت کوتولوگی تغذیه، ک(12،5)های ایرانی موضوع کمبود روی مطالعه شد  اولین بار در بچه

کند، یعنی کودکان دارای قدی کوتاهتر از معمول هستند، دستگاه جنسی آنها رشد نکرده است، موها بسیار ضعیف و  می

 . پشت و شکننده هستند کم

که قبلاً گفته شد، اما متأسفانه همانطور  (Prasad 1988)غلات و آرد غلات و به تبع آن از منابع غنی روی هستند 

سبوس غلات و آرد ناشی از هم دارای مقدار زیادی فیتات هستند که اگر در فرآیند تخمیر نان شکسته نشده باشد منجر 

ای ناشی از کمبود روی را در  محققین مهمترین دلیل کوتولگی تغذیه. گردد به تشکیل فیتات روی شده و دفع می

ها هم فیبر بالایی دارند و هم فیتات آنها تجزیه  اند زیرا این نان خمر ذکر کردههای بدون م کودکان ایرانی، مصرف نان

جالب ( 5)و دفع آن موجب بروز سندرم کمبود روی شوند  (Zn)توانند با اتصال به روی  عامل مینشده است و هر دو 

که اگر روی را حتی در سنین بلوغ جبران کنیم باز هم افزایش رشد قد و رسیدگی دستگاه تناسلی در حد توجه است 

هایی در کشور باشیم که فرآیند تخمیر در آنها رعایت  امید داریم بزودی شاهد مصرف نان(. 12)افتد  داری اتفاق می معنی

های  تواند در تأمین سایر یون رده است که تخمیر نان میموردنیاز برای کودکان عزیز را تأمین کشده است و یون روی 

 .کنم موردنیاز بدن مؤثر باشد که از ذکر آنها خودداری می

 :های مسطح ایران مطالعه اختصاصی روی نان

های مسطح  در دنیا روی میزان فیتات موجود در نانشده  ضمن بررسی مطالعات انجام( 6)آقای دکتر فرید و همکارانش 

 :بطوریکه مطالعه را بطور تجربی روی نان با شرایط مختلف انجام دادند. های مختلف ایرانی مطالعه کردند ی نانآنرا رو

 :از نظر تخمیر

 بدون تخمیر-

 درصد مخمر2-1-

 Sour Starterدرصد 28-

 :از نظر خلوص آرد
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 درصد02-

 درصد188-

 (:شیرین جوش)واد قلیایی از نظر افزودن م

 صفردرصد-

 درصد2/8-

 درصد0/8-

 :از نظر زمان تخمیر

 صفر-

 یکساعت-

 دو ساعت-

 سه ساعت-

نوع نان پخته شد نهایتاً نشان داده شد که  96سپس هریک از متغیرهای بالا را با دیگری کنترل کردند بطوریکه 

ها »جود در آفرآیند تخمیر در آنها کامل شده است کیفیت غذایی بالاتری داشته و میزان فیتات موهایی که بهردلیل  نان

اند حتی اگر بقیه فاکتورها را برای انجام تخمیر رعایت کرده باشند،  شیرین استفاده کرده پایین است و آنها که از جوش

 .اند شیرین ذکر کرده دارای میزان بالایی فیتات هستند که علت آنرا عدم فعالیت آنزیم فیتاز در محیط قلیایی جوش

 (7،8،1،5)شیرین و نان مصرفی ما  جوش

سعی کردیم در بالا اهمیت تخمیر را بیان کنیم، آنچه ضروری است اتفاق افتد، تخمیر نان است که منجر به افزایش 

های  علاوه بر جلوگیری از تخمیر که همه زیانشیرین  اما جوش. شود مصرفی و مواد موردنیاز مردم میکیفیت نان 
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در جذب املاح موردنیاز و منجر به افزایش اسیدفیتیک در نان شده و سبب اختلال ( 0،6)کند  شده را ایجاد می گفته

 (: 0،1)شود  ضمن بررسی موضوع به بعضی از آنها اشاره میگردد، اشکالات دیگری نیز دارد که ذیلاً  می

شدن به خمیر و پخت تبدیل به کربنات  شود که پس از اضافه ها محسوب می جزء تامپون( بیکربنات سدیم)شیرین  جوش

های مختلفی بر سلامتی  داشته و با مکانیسمسودا برخلاف بیکربنات سدیم خاصیت بازی قوی . گردد می( سودا)سدیم 

 .انسان تأثیرگذار است

ایی شیرینی که چربی و شکر بالایی داشتند و محیط آنها جهت فعالیت ه سال قبل تنها برای نان08-08شیرین تا  جوش

های معمولی نیز بکار گرفته شد میزان مصرف  شد، از آن تاریخ به بعد متأسفانه در نان تخمیر مساعد نبود استفاده می

دلایل استفاده  .شد گرم هم مصرف می 088کیلو آرد است که گاهی تا بالاتر از  188گرم برای 288-258بطور معمول 

 (:1)میرزایی چنین عنوان شده است شیرین توسط نانوایان در کتاب آقای دکتر  از جوش

شیرین برای  چون فرآیند تخمیر زمان بر است بویژه اگر از خمیرترش استفاده شود از جوش: کاهش زمان تولید نان: الف

 .کنند کننده خمیر استفاده می پوک

های لازم برای پخت بیشتر نانوایان با افزودن  جمعیت و عدم تأمین محلبدلیل افزایش : افزایش مصرف

 .شیرین موجب تسریع در پخت شدند جوش

باشد امکان ایجاد رقابت بدلیل نرخ  چون همه فرآیند تولید نان دولتی است و دارای یارانه می: بودن نان دولتی: ج

 .شود بیشتر هدف نانوایی می شده پخت لهذا برای رسیدن به نرخ مشخص. ثابت وجود ندارد

 .بسیار آسان بوده و نیاز به تخصص نداردشیرین  گیری از جوش بهره: استفاده آسان: د

 .باشد تر از مخمرهای موجود می ارزان: شیرین ارزانی جوش: ه

یرین ش کنند که جوش آن اطلاعات کافی ندارند و گاهی تصور مینانوایان نسبت به عوارض : ناآگاهی نانوایان: و

 .رود فرار است و بصورت بخار از نان بیرون می
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های  مایه خمیر دیر معرفی شده است و کمبودهایی نیز داشته است که امروز با ایجاد کارخانه: کمبود مایه خمیر:ز

 .جدید در کشور کمبود مرتفع شده است

 (:7،8،1،5)شیرین علاوه بر جلوگیری از تخمیر  عوارض مخصوص جوش

 :فیت ناناثرات روی کی

شود که خاصیت قلیایی زیادی دارد و باز قوی محسوب  بیکربنات سدیم در پخت نان تبدیل به کربنات سدیم می-1

بطوریکه . کند خمیر مانع تکثیر محیط رشد مخمر شده و از تخمیر جلوگیری می PHشود و با بالابردن میزان  می

هیچ ارزش علمی و علمی ندارد و فقط شود  شیرین و مایه خمیر که توسط بعضی از نانوایان مصرف می مصرف جوش

 .اتلاف هزینه است

 .گیرد مانده در نان سبب تیرگی رنگ مغز نان شده و نان بوی نامطبویی می کربنات سدیم باقی-2

گفته  (Soda Bite)دهد که به اسم نیش سودا  ی میمانده در نان در موقع مصرف مزه نامطبوع کربنات سدیم باقی-3

 .شود های موجود در غذا، مزه صابون احساس می دهان و ترکیب قلیا با چربی PHشود ضمناً بعلت بالارفتن  می

شود که نه تنها ارزش غذایی  خمیر و به تبع آن پخت خمیر نارس و فطیر میموجب رسیدن سریع و کاذب بیکربنات -0

تسریع این روند نان مهلت نداشتن ذرات آرد برای جذب آب و عدم وجود تسهیلات فرآیند تخمیر برای علت ندارد بلکه ب

 .گردد حاصله سریعاً بیات شده و منجر به دورریز هرچه بیشتر نان می

های اسیدلاکتیک از  های مخمر و باکتری طعم و مزه طبیعی نان به علت فقدان محصولات جانبی حاصل از فعالیت-5

 .رود بین می

 :شیرین در نان عوارض جانبی جوش

 2کیموس معدی در موقع تخلیه مواد غذایی حدود  PHبدلیل غلظت بالای اسیدکلرئیدریک در ترشحات معده -1

شود و  خنثی کردن آن میو باقیمانده بیکربنات سدیم منجر به ( سودا)باشد، در حالیکه ورد کربنات سدیم  می

کننده مترتب خواهد بود، مثل اختلالات گوارشی  کند که همه عوارض آن بر مصرف هیپوکلرئیدری ایجاد می
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(Dispepsia) بیگاستر، عدم هضم غذا، تأخیر در تخلیه معده، بهم خوردن محیط برای رشد، دردهای Hpylori ،

ان در مردان ایرانی است و از حد استاندارد زیادتر است و از طرفی ضمناً باتوجه به اینکه سرطان معده بالاترین سرط

شیرین در قوت غالب مردم  ارتباط آن با رژیم غذایی به اثبات رسیده است، آیا هیپوکلروئیدری ناشی از مصرف جوش

 تواند تأثیری در این زمینه داشته باشد؟ می

شود که بهرحال مصرف آن برای بسیاری از افراد  سدیم میبا اسید معده سبب ایجاد کلرور شیرین، در ترکیب  جوش-2

 .منجمله مبتلایان به فشارخون، بیماریهای قلبی، عروقی و بیماریهای کلیوی مضر است

شیرین تأثیرگذار بر تبادلات یونی در دستگاه گوارش است که با اخلال در پمپاز سدیم و ئیدروژن در درون  جوش-3

 .مری ایجاد نمایدتواند اختلالات مست معده می

 .شود جذب فلزات سنگین نظیر کادمیوم، سرب و جیوه میشیرین سبب افرایش  جوش-0

 .که قبلاً راجع به آن صحبت شده است... های دوظرفیتی ضروری مثل آهن، کلسیم، روی و  اختلال در جذب یون-5

 .شود ل نمیاین مختصر همه عوارض مرتبط با این افزودنی غیرمجاز به نان را شامقطعاً 

خوشبختانه مؤسسه استاندارد و تحقیقات صنعتی ایران به موجب مفاد . اما بهرحال توجه به آن از ضروریات است

های سنتی کشور حذف و  شیرین را از ترکیب و فرمول نان مصرف جوش 1300مصوب آذرماه  2620استاندارد شماره 

و وزارت بازرگانی جمهوری اسلامی ایران نیز اعلام کرده . تشیرین را عنوان عامل ناپذیرفتنی اعلام داشته اس جوش

مورخ  2880/1نامها شماراه )است مایه خمیر به اشکال مختلف و به میزان کافی در دسترس همه نانوایان کشور 

 .وجود دارد( 23/2/1308

رسماً مصرف  1308اسفند  28وزارت بهداشت، درمان و آموزش پزشکی نیز ضمن مکاتبات متعدد نهایتاً از تاریخ 

امید است این اقدامات هماهنگ در جمهوری اسلامی ایران قدم . را در تولید نان ممنوع اعلام کرده استشیرین  جوش

 .خیری برای تأمین سلامت ملت بزرگ ما باشد

 :منابع
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