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  چكيده

استفاده از جوش شيرين در نان باعث افزايش ضايعات نان و خنثي شدن اسيدکلريدريک معده و اختلال در عمل هضم و جذب مواد مغذي 

. شيرين در نان انجـام شـد   هاي شهر گرگان درباره استفاده از جوش لذا اين تحقيق با هدف بررسي دانش، نگرش و عملکرد نانوايي. شود مي

گيري  نانوايي شهر گرگان در آن به روش نمونه ٢٠٨نانوايي از بين  ١٠٠بود که تعداد ) توصيفي ـ تحليلي (يک مطالعه مقطعي اين پژوهش 

ها در بخش آگاهي و نگـرش پرسشـنامه و در بخـش عملكـرد      ابزار جمع آوري داده. تصادفي ساده انتخاب شده و مورد بررسي قرار گرفتند

وسيله نانوايان تکميل شد و  ها به سنجش آگاهي و نگرش پرسشنامه. نان بود PHايي براي تعيين قليائيت و آزمايش شيميايي و الكتروشيمي

ها برداشت شده و آزمايشات لازم در آزمايشگاه شيمي آب و فاضلاب  هاي نان از پخت اول روز نانوايي ها نمونه براي سنجش عملکرد نانوايي

کمتـر از   Pدو تحليل شد و  و آزمون كاي SPSSافزار  ها با نرم داده. روش استاندارد انجام شد ٢٣٢٠دانشکده پيراپزشكي طبق روش شماره

درصـد از   ٩/٨٨کردنـد کـه در ايـن ميـان      شيرين اسـتفاده مـي   ها از جوش درصد از نانوايي ٤١. دار در نظر گرفته شد به عنوان معني ٠٥/٠

درصـد از   ٢٨آگـاهي  ). >٠٠١/٠P( دار بـود  بودند که اين اختلاف از نظر آماري معني هاي بربري درصد از نانوايي ٩/٢٣هاي لواش و  نانوايي

درصـد از نانوايـان از    ٢٩. درصد ضعيف بود ١٠درصد متوسط و ٦٢شيرين در نان خوب، ها درباره خطرات استفاده از جوش كاركنان نانوايي

شـيرين در نـان رابطـه     بين ميزان آگاهي و استفاده از جـوش  .درصد از نگرش خوب برخوردار بودند ٢٨درصد مناسب و  ٤٣نگرش ضعيف،

هـاي   طوري که کارکنان نانوايي وجود داشت؛ به) >٠٠١/٠P(داري  ولي بين نوع نان و نگرش کارکنان رابطه معني، داري وجود نداشت معني

خطرات استفاده از جوش شيرين در نـان لازم   هاي مستمر در زمينه باتوجه به نتايج اين تحقيق، ارايه آموزش. بربري نگرش بهتري داشتند

هاي لواش علاوه برآموزش، مسئولان امر بايد نظارت بيشتري بر كار ايـن گـروه از نانواهـا     با توجه به عملكرد ضعيف نانوايي. رسد به نظر مي

  . انجام دهند

  شيرين عملكرد، نان، جوش نگرش، دانش، :ها واژه كليد

                                                           
  ، دانشکده بهداشت، دانشگاه علوم پزشکی تهرانتهران، ميدان آرژانتين، خيابان الوند: پاسخگو نويسنده ∗
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  ٢٨٠

    داشتي جهاددانشگاهيفصلنامه پژوهشكده علوم به    

  مقدمه

ن فرآورده حاصل از گندم غذاي اصـلي مـردم   تري عنوان مهم نان به

بسياري از کشورهاي جهان را تشکيل داده و روزانه قسمت اعظمـي  

  هـاي مـورد نيـاز بـدن را تـأمين       از انرژي، پروتئين، املاح و ويتامين

تـرين مـاده غـذايي در تـأمين انـرژي و پـروتئين        کند، نان عمده مي

وسـيله مصـريان    ترش بهاستفاده از خمير ]. ۱[دريافتي روزانه است 

باعث شد که نان از حالت سفت و سخت اوليه خارج شـود و حـالتي   

نـان در ايـران يکـي از منـابع     ]. ۲[متخلخل و اسـفنجي پيـدا کنـد    

 ۱۰تواند  ها از جمله آهن براي بدن است و مي کننده ريزمغذي تأمين

ن براي توليد يک نا]. ۳[درصد از آهن مورد نياز بدن را تأمين نمايد 

زدن محکم  خوب، خمير بايد داراي منافذ يکنواخت و در موقع دست

کربنـات  (شيرين يا بيکربنـات سـديم    جوش]. ۴[و قابل ارتجاع باشد 

کردن يا ورآمدن نان  عنوان عامل پف به) NaHCO3هيدروژن سديم 

. نمايـد  مـي  Co2است، زيرا در اثر حرارت تجزيه شده و توليـد گـاز   

توجهي استفاده شود، سبب طعـم   مقدار قابل  چنانچه از اين ماده به

شـود کـه ايـن     علت وجود کربنـات سـديم مـي    قليايي و رنگ زرد به

شـيرين بـا بـالا     مصرف جـوش . مسئله در نان توليدي نامطلوب است

محيط باعث کـاهش رشـد و فعاليـت مخمـر و در نتيجـه       PHبردن 

وب در کاهش فعاليت آنزيم فيتاز و نيز موجب مـزه قليـايي و نـامطل   

جويي در وقت  ها براي صرفه گاهي اوقات نانوايي]. ۵، ۶[شود  نان مي

کنند کـه نـه    شيرين در نان استفاده مي و تهيه سريع خمير از جوش

کنـد، بلکـه مـزه     تنها در رنگ آن تأثير داشته و آن را زرد يا تيره مي

يا طعم نان را نامطلوب و قليايي کرده و از طرفي در صـورت تغذيـه   

در ايـن راسـتا وزارت   ]. ۱[ني و مداوم، روي معده اثر سوء دارد طولا

 ۲۰/۱۲/۱۳۸۰شيرين در نـان را از تـاريخ    بهداشت استفاده از جوش

با اين وجود مشاهدات پراکنده دال بـر تـداوم   ]. ۷[است  ممنوع کرده

لـذا ايـن مطالعـه بـا هـدف      . استفاده از جوش شيرين در نـان اسـت  

هـاي گرگـان و    شـيرين در نـانوايي   وشبررسي ميزان اسـتفاده از ج ـ 

شيرين  آگاهي و نگرش نانواها درخصوص مضرات و استفاده از جوش

  .در نان، صورت گرفت

  

  كار  مواد و روش

بود،کـه در  ) توصيفي ـ تحليلـي  (اين پژوهش يک مطالعه مقطعي 

شـده از   نانوايي بـا اسـتفاده ازشـماره اختصـاص داده     ۱۰۰آن تعداد 

نانوايي شهر گرگان که شـامل   ۲۰۸از بين کل جدول اعداد تصادفي 

نـانوايي سـنگک بودنـد،     ۲نـانوايي بربـري و    ۱۵۸نانوايي لواش،  ۴۸

  . انتخاب شدند

اي بـود کـه روايـي و پايـايي آن      ها پرسشنامه آوري داده ابزار جمع

اين پرسشـنامه از  ]. ۸[بود قبلاً در يک مطالعه مشابه به تأييد رسيده 

نحـوه نمـره   . بـود  آگاهي و نگرش تشکيل شده سؤالات دموگرافيک، 

دهي پرسشنامه آگاهي و نگرش به اين ترتيب بود کـه بـا توجـه بـه     

تفاضل بين حداکثر و حداقل نمره کسب شده و بر اسـاس مطالعـات   

شده توسط نانوايان در بخش آگاهي و نگـرش در   مشابه، نمره کسب 

  . بندي شدند سه رده خوب، متوسط و ضعيف، تقسيم

شيرين با مراجعه بـه   ت تعيين ميزان استفاده نانوايان از جوشجه

گـرم از خميـر    ۱۰۰هاي انتخاب شده، نمونه خميري به وزن  نانوايي

لواش، بربري (شده از هر نانوايي  عدد نان پخته ۳ابتداي روز و تعداد 

. شـد  شد و به عنـوان يـك نمونـه در نظـر گرفتـه       گرفته ) و سنگک

كيسه نـايلوني قـرار داده و مشخصـات محـل و      ها را در داخل نمونه

تاريخ نمونه برداري بر روي آن نوشـته و جهـت انجـام آزمـايش بـه      

بعـد از  . آزمايشگاه در شرايط كاملاً بهداشتي و مناسب منتقل شـدند 

برداري به صورت مصاحبه با کـارگر خميرگيـر هـر نـانوايي و      نمونه 

در آزمايشـگاه   .متصدي نانوايي پرسشنامه تهيـه شـده تکميـل شـد    

استاندارد متد مقدار بيکربنـات موجـود در    ۲۳۲۰طبق روش شماره 

شـيرين   براي اين که مشخص شود، به نـان جـوش  . آن سنجيده شد

بـراي ايـن   . اضافه شده يا خير؟ بايستي قليائيـت نـان تعيـين گـردد    

ليتـر   ميلي ۱۹۰گرم از نان را دقيقاً وزن نموده و در  ۱۰منظور ابتدا 

کاملاً حل نموده، سپس آن را از روي کاغذ صـافي واتمـن    آب مقطر

متـر الکتريکـي    PH محلول صاف شده به کمک PH صاف نموده و 

شده در برابر معـرف   همچنين قليائيت محلول صاف. گردد تعيين مي

ميلي ليتر اسـيد   ۱(نرمال تيتر شد  ۱/۰متيل رد با اسيدسولفوريک 

). م کربنـات سـديم اسـت   گر ۰۱۰۶/۰نرمال معادل  ۱/۰سولفوريک 

سـديم   سپس مقدار قليائيت نان مطابق فرمول زير بر حسب کربنـات 

  ]. ۹[محاسبه شد 

۱۰۰۰ 

 ×=  

ــي والان  × ۱/۰ ــات اك ــيم كربن ــيد   n×  ۵۳كلس ــزان اس مي

  مصرفي

ــزان  ميــــــ

ــت  قليائيــــــــ

ــرم  = ــب گ برحس

  كربنات سديم

  حجم نمونه

ول چون دو مول بيكربنات سديم در اثر حرارت تبديل بـه يـك م ـ  

لـذا ميـزان كربنـات    ) مطـابق فرمـول زيـر   ( گردد  كربنات سديم مي

  .دست آمده را بايستي در دو ضرب نمود سديم به 

2 NaHCO3 حرارت+→  Na2CO3 + H2 CO3  



  

  ٢٨١

    و همكاران هادي رحيم زاده برزكي                                                                                                                ...     دانش، نگرش و عملكرد نانوايان

شـيرين بـه آرد    جـوش ppm ۱۰۰۰ طور معمول حـد اقـل   از آنجا که به

و  ۲۰۰۰،۳۰۰۰، ۱۰۰۰(شـود، بررسـي فـوق بـا چهـار غلضـت        اضافه مي

۴۰۰۰ (ppm   انجام شد و طبق روش فوق ميزان جوش شيرين سـنجيده

شيرين در نـان   منظور تشخيص جوش  با توجه به آزمايشاتي که به. شد

هـاي فاقـد    انجام گرفت، مشاهده شـد کـه ميـانگين قليائيـت نمونـه     

کلسـيم   گرم در ليتر بر حسب کربنـات  ميلي ۱/۴۲شيرين برابر  جوش

هايي را که ميانگين قليائيت  ا نمونهبنابراين در اين بررسي نيز م. بود

گرم در ليتر بر حسب کربنـات کلسـيم داشـتند،     ميلي ۱/۴۲بالاتر از 

هـايي کـه قليائيـت آنهـا کمتـر از       شيرين و نمونه نمونه داراي جوش

عنوان نمونه  کلسيم بود، به  گرم در ليتر بر حسب کربنات ميلي ۱/۴۲

 ـ  داده. شيرين در نظر گـرفتيم  فاقد جوش افـزار   اسـتفاده از نـرم   اهـا ب

SPSS هاي كاي دو تحليل شد و  و آزمونP-value   ۰۵/۰کمتـر از 

  .دار در نظر گرفته شد به عنوان معني

  

  ها يافته

 ۵۶/۱۴و  ۰۶/۴۸هـا   ميانگين و انحراف معيار سـن کارکنـان نـانوايي   

. سـال بيشـترين فراوانـي را داشـت     ۴۶سال بود و گروه سني بالاي 

سال  ۰۴/۲۳ها  معيار سابقه کاري کارکنان نانوايي ميانگين و انحراف

درصد از کارکنان سابقه کـاري   ۵۲. سال بود ۶۹/۱۳و انحراف معيار 

ميـانگين و انحـراف معيـار ميـزان پخـت      . سال داشتند ۲۱بيشتر از 

درصد از کارکنان تحصـيلاتي   ۵۵کيلوگرم بود و  ۱۳۶و  ۴۸۸روزانه 

  . در سطح ابتدايي داشتند

 درصـد  ۴۱ايشات شيميايي و الكتروشيميايي نشان داد که نتايج آزم

 ۹/۸۸کردند که در اين ميان  شيرين استفاده مي ها از جوش نانوايي از

کـه   درصد بربري بودنـد؛ در حـالي  ۹/۲۳هاي لواش و  درصد از نانوايي

شيرين نبود که ايـن اخـتلاف از    هيچ نمونه نان سنگک داراي جوش

در ايـن  ). ۱جـدول شـماره  ( )>٠٠١/٠P(دار بـود   نظر آمـاري معنـي  

هاي مورد پژوهش از نظر ميزان نمره آگـاهي   مطالعه کارکنان نانوايي

شيرين بر حسـب نـوع نـان مـورد بررسـي قـرار        آنها در مورد جوش

نتايج نشان که ميزان آگـاهي ضـعيف، متوسـط و خـوب در     . گرفتند

 ۹/۱۶ي، درصد، نانوايان بربـر  ۴/۷۰و  ۶/۲۹نانوايان لواش به ترتيب، 

در مورد . درصد بود ۵۰و  ۵۰، صفر ،درصد و نانوايان سنگگ ۱/۸۳و 

درصد از نانوايان لواش نسـبت بـه اسـتفاده از     ۶۳نگرش نيز، نگرش 

درصـد   ۷/۳درصـد متوسـط و    ۳/۳۳شيرين در نـان ضـعيف،    جوش

درصـد   ۶/۳۶و  ۵/۴۶، ۹/۱۶خوب بوده و نانوايان بربـري بـه ترتيـب    

رقم در مورد نانوايـان    ب داشتند که ايننگرش ضعيف، متوسط و خو

داد که ميـزان   همچنين نشاننتايج . درصد بود ۲۸و  ۴۳،  ۲۹سنگگ 

درصـد   ۱/۸۳(آگاهي نانوايان بربـري از لـواش و سـنگک بيشـتر اسـت      

آزمـون   ،در مـورد نگـرش  ). درصد آگاهي متوسط ۹/۱۶آگاهي خوب و 

نانوايـان لـواش    دو نشان داد که نحوه نگرش نانوايـان بربـري از   کاي

درصـد از نانوايـان بربـري در مـورد      ۶/۳۶طـوري کـه     بـه  ؛بهتر بود

شيرين نگرش خوبي داشتند که اين رقم در  نکردن از جوش  استفاده

 دار بـود  اين اختلاف از نظر آماري معني ودرصد بود  ۷/۳مورد لواش 

)۰۰۱/۰=P .(شيرين و آگـاهي و   رابطه بين وضعيت استفاده از جوش

هاي مـورد مطالعـه بـه وسـيله آزمـون کـاي        نگرش کارکنان نانوايي

اسکوئر مورد بررسي قرار گرفـت کـه نتـايج نشـان داد بـين آگـاهي       

دار آمـاري وجـود    شيرين ارتبـاط معنـي   کارکنان و استفاده از جوش

شـيرين ارتبـاط    ز جـوش ولي بين نگرش کارکنان و اسـتفاده ا  ،ندارد

  ).۲شماره  جدول(دار آماري وجود دارد  معني

  *رابطه بين نوع نان و استفاده از جوش شيرين -۱جدول شماره 

  داراي جوش شيرين  بدون جوش شيرين  

  )درصد(تعداد   )درصد(تعداد 

  ۲۴) ۹/۸۸(  ۳) ۱/۱۱(  لواش

  ۱۷) ۹/۲۳(  ۵۴) ۱/۷۶(  بربري

  ۰) ۰(  ۲) ۱۰۰(  سنگك

  ۸/۴۱  ۲/۵۸  )ددرص(كل 

  >۰۰۰۱/۰P: آزمون كاي دو *

  

شيرين  رابطه بين نگرش متصديان نانوايي و استفاده از جوش - ۲جدول شماره 

  *در نان

  داراي جوش شيرين  بدون جوش شيرين  

  )درصد(تعداد   )درصد(تعداد 

  ۲۰) ۲۰(  ۹) ۹(  نگرش ضعيف

  ۱۵) ۱۵(  ۲۸) ۲۸( نگرش مناسب

  ۶) ۶(  ۲۲) ۲۲( نگرش خوب

  ۴۱) ۴۱(  ۵۹) ۵۹(   كل

  >۰۰۰۱/۰P: آزمون كاي دو *

  

  بحث و نتيجه گيري

از جـوش  ) درصـد ۴۱(ي ينـانوا  ۴۱نتايج اين تحقيق نشـان داد کـه   

هـاي   ، كه ايـن نتـايج بـا يافتـه    كنند شيرين در تهيه نان استفاده مي

ــوش    ــزان ج ــوص مي ــات در خص ــر مطالع ــود در  ديگ ــيرين موج ش

درصـد در مطالعـه كمـاني و     ۲/۳۶ هاي شهر زاهدان با ميزان نانوايي

درصـد در مطالعـه پاسـبان     ۸/۵۹، اسلامشهر با ميزان ]۶[همكاران 

و  ]۱۰[درصد در مطالعه اميدوار و همكاران  ۲۵، تهران با ميزان ]۸[
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    داشتي جهاددانشگاهيفصلنامه پژوهشكده علوم به    

بـا  . همـاهنگي دارد  ]۱۱[درصد در مطالعه پريزاد  ۲۷ايلام با ميزان 

ي و کـاهش مـواد   شيرين در مـواد غـذاي    جوش تأثيرکه  اين توجه به

لـزوم   ،اسـت   به اثبات رسـيده  ]۱۲-۱۵[ در تحقيقات مختلف يمغذ

هايي کـه   يين مطالعه نانوايدر ا .شود يباره احساس م  مداخله در اين

آگاهي و نگرش بهتري در زمينـه   ،اند شيرين استفاده نکرده  از جوش

ن اخـتلاف  يگرچه ا ؛شيرين و ضررهاي آن داشتند  استفاده از جوش

دوار و يج اميبا نتا يج تا حدودين نتاياو دار نبود  يمعن ينظر آماراز 

بـا   يري ـگ جـه ين نتيرسد ا يبه نظر م .هماهنگ است] ۱۰[ همکاران

ک موضـوع  ينسبت به  يچراکه داشتن آگاه ؛ت هماهنگ باشديواقع

ثر ؤا عدم انجـام آن موضـوع م ـ  يفرد در مورد انجام  يريگ ميدر تصم

ه ين ـن زمي ـدر ا يآموزش ـ يها برنامه يزوم اجران ليبنابرا ].۱۶[ باشد

رسد، خوشبختانه  يدارند به اثبات م يکمتر يکه آگاه يانينانوا يبرا

قـانون مـواد خـوردني آشـاميدني و آرايشـي و       ۱۳در اصلاحيه ماده 

مـواد   بهداشتي، آموزش متصديان و کـارگران مراکـز تهيـه و توزيـع    

هـا را   يياسـت و نـانوا    ع شدهها مورد توجه واق ييغذايي از جمله نانوا

هاي آموزش بهداشـت   قبل از شروع به کار ملزم به شرکت در کلاس

رسد کـه اگـر در ايـن دوره آمـوزش      به نظر مي. است  عمومي نموده

هاي موجود  فصل ي علاوه بر سريبهداشت عمومي براي کارکنان نانوا

در  هاي استفاده از جـوش شـيرين   به موضوعاتي از قبيل ضرر و زيان

توانـد سـطح    د تخمير در تهيه نان پرداخته شود، مييتهيه نان و فوا

وع نـان و  ندر مطالعه ما بين  .ي را افزايش دهديآگاهي کارکنان نانوا

کـه   طـوري  بـه  ؛داري وجود داشـت  شيرين ارتباط معني مصرف جوش

هـاي لواشـي از    ييبه کارکنان نانوا هاي بربري نسبت ييکارکنان نانوا

کمتـري مصـرف    شيرين  جوش بودند وتري برخوردار  نگرش مناسب

] ۸[ و پاســبان] ۱۰[ نتــايج بــا نتــايج اميــدوار کردنــد کــه ايــن مــي

شـود   با توجه به نتايج اين پژوهش پيشـنهادات مـي  . هماهنگ است

سطح دانـش و بهبـود نگـرش و عملکـرد کارکنـان       يمنظور ارتقا به

هـاي لازم   آموزش شيرين  ي در مورد ضررهاي استفاده از جوشينانوا

هـاي   الگـو آمـوزش مناسـب بـر پايـه      ارايـه  .شود ارايهدر اين زمينه 

 عملکرد شود تواند باعث افزايش آگاهي و بهبود نگرش و آموزشي مي

شيرين در تهيه نان لواش   که استفاده از جوش همچنين از آنجايي و

کاهش و حذف اسـتفاده   است، ضروري است كهدر شهر گرگان زياد 

 ربـط  هاي ذي شيرين در تهيه نان لواش با هماهنگي دستگاه شاز جو

  .تر بر کار نانوايان لواش صورت گيرد نظارت دقيق و

  

  سهم نويسندگان

ــر انجــام   روش: زاده هــادي رحــيم شناســي آزمايشــات، نظــارت ب

  آزمايشات تهيه گزارش نهايي

مشـاوره علمـي در زمينـه پرسشـنامه دانـش      : مرتضي منصـوريان 

  رد، تهيه گزارش نهايي و مقالهنگرش و عملک

شناسي آزمايشات، نظارت بر انجام آزمايشات و  روش: مهدی کارگر

  تهيه گزارش نهايي

 ها و تهيه مقاله تحليل آماري داده: مصطفي قرباني

علمـي رشـته    انجام آزمايشات زير نظر اعضاي هيأت: سميه بيرامي

  بهداشت محيط 

  ها ورود داده: زينب شفيعيان

  

  قدردانيتشكر و 

در قالب طرح  ٧/٣/١٣٨٦مورخ  ٥٥٢١اين طرح به شماره قرارداد 

HSR  بــا بودجــه معاونــت محتــرم غــذا و دارو و معاونــت محتــرم و

  . پژوهشي دانشگاه علوم پزشكي تهران انجام شده است

پژوهشگران مراتب سپاس و قدرداني خود را از معاونت محترم غذا 

كنترل مـواد غـذايي و بهداشـتي     آزمايشگاه و دارو و كاركنان محترم

هـاي   دانشگاه علوم پزشكي تهران و تمامي مديران محترم بيمارستان

تابعه دانشـگاه و كليـه همكـاران محتـرم بهداشـت محـيط منـاطق        

 هاي بهداشتي ـ درماني جنوب، شـهرري و اسلامشـهر كـه در     شبكه

   .ددارن اند ابراز مي انجام اين پژوهش همكاري بسيار صميمانه داشته
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    و همكاران هادي رحيم زاده برزكي                                                                                                                ...     دانش، نگرش و عملكرد نانوايان
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