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ضرورت‏ اتخاذ تدابیر فوری به‌منظور جایگزینی نان 
موجود با نان کامل

چكیده
نان پر‎مصرف‎ترین ماده غذایی مورد استفاده در خانوارهای ایرانی بوده و کیفیت آن به‌صورت مستقیم 
بر سلامت جامعه اثر می‎گذارد. تأثیر مصرف نان کامل )دارای سبوس و جنین( در پیشگیری از ابتلا به 
انواع بیماری‎ها ازجمله مشکلات قلبی-عروقی، دیابت، مشکلات گوارشی، سرطان‎ها، چاقی و مشکلات 
متابولیکی در تحقیقات بالینی متعددی اثبات شده است. با وجود این، چندین دهه است که سبوس و 
جنین گندم در بسیاری از کارخانجات کشور، در مقادیر مختلف از آرد جداسازی می‎شود و نان حاصل از 
این آرد، نه‏تنها ارزش غذایی بسیار پایینی دارد؛ بلکه موجب شیوع انواع بیماری‎ها می‌شود. این گزارش، 
مزایای مصرف نان کامل و تأثیر زیان‎بار مصرف نان ســفید را به‌استناد و شواهد معتبر داخلی و خارجی 
مختصراً بیان کرده است. ســپس به تبیین مهم‎ترین توجیهات جداسازی ســبوس و جنین از آرد در 
کارخانجات مربوطه و تشریح موانع توسعه تولید آردهای کامل در کشور پرداخته است. از آنجا که سیاست 
حذف نان کامل و رواج نان‌های سفید در دوره‌های قبل از انقلاب شکل گرفته است، نظام جمهوری اسلامی 
ایران باید با توجه به آرمان‌های متعالی خود، روند مذکور را با تدوین و اجرای یک برنامه اقدام مناســب 
متوقف نماید. در پایان گزارش حاضر پیشنهادهایی در جهت تولید آرد کامل به‌خصوص از طریق اصلاح 
استاندارد درصد سبوس‎گیری و وضع استاندارد برای تضمین برخورداری آرد از جنین ارائه کرده است. 
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خلاصه مدیریتی

سلامت افراد یک جامعه در گرو سبک زندگی و مواد غذایی مورد استفاده در آن جامعه 
است. نان به‌ویژه نان‎های سنتی به‌عنوان پرمصرف‎ترین ماده غذایی در ایران محسوب 
می‎شود که به‌طور متوسط 63 درصد از انرژی روزانه هر فرد را تأمین می‎کند. بنابراین 
ارزش تغذیه‎ای نان مستقیماً در سلامتی افراد تأثیر می‎گذارد و در‌صورتی‌که نان سالمی 
در اختیار مردم قرار نگیرد، مشکلات ســامتی در قالب انواع بیماری‎ها بروز می‎کند. 
کامل‏ترین نان با آرد کامل )حاوی سبوس و جنین( تهیه می‌شود. چنین نان کاملی، 
مقادیر بالایی از انواع پروتئین‎های مورد نیاز بدن،ك لسیم، آهن و انواع ويتامین‎ها‎ را دارد 

و قادر است بخش بسیاری از نیازهای جامعه به مواد مغذی را تأمین کند. 
مطالعات ملی و بین‌المللی فراوانی درخصوص ارتباط میان مصرف نان سفید و افزایش 
احتمال ابتلا به انواع بیماری‎های غیرواگیر انجام شــده است. نتایج حاکی از آن است 
که مصرف نان سفید اثر چشمگیری در ابتلا به انواع بیماری‎های مزمن غیرواگیر از 
قبیل مشکلات قلبی-عروقی، اختلالات متابولیکی، چاقی، کم‎خونی، دیابت 
نوع دو، ســوء هاضمه، کمبود املاح معدنی، مشکلات عصبی و سرطان‌ها 
دارد. در‌عین‌حال در مطالعات متعــددی اثر مصرف غلات کامل در پیشگیری از 
احتمال ابتلاء به بیماری‏های مزمن غیرواگیر نشان داده شده است. با وجود 
فواید بی‎شمار نان کامل در تأمین نیازهای تغذیه‎ای، چندین دهه است که به دلایل 
مختلف، آرد سفید )تصفیه‏شده( عمدتاً در پخت نان‏های سنتی و فانتزی به 
کار گرفته می‎شود. نان سفید نه‎تنها ارزش غذایی مورد نیاز بدن را تأمین نمی‏کند، 

بلکه یکی از مهم‎ترین دلایل بیماری‎های غیرواگیر مزمن است. 
ازاین‌رو مصرف روزافزون نان سفید و عدم پخت صحیح آرد کامل، می‏تواند 
هزینه‎های ‎بهداشتی-درمانی بسیاری را به مردم و دولت‎مردان تحمیل کرده 
و درنهایت موجب افول سطح کیفیت زندگی مردم شود. این موضوع مغایر با 
اسناد بالادستی نظام ازجمله سند چشم‏انداز است که در آن به برخورداری جامعه ایرانی 

از سلامت و امنیت غذایی تأکید شده است.
نکته جالب توجه اینکه در مهر 1397، »کمیته فنی بهبود کیفیت و سلامت نان« 
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وزارت بهداشت، درمان و آموزش پزشــکی، زیر نظر دبیرخانه شورای عالی 
سلامت و امنیت غذایی، طی گزارش تحلیلی، بر ضرورت تولید آرد کامل و افزایش 
سبوس آرد و اصلاح استاندارد مربوطه تأکید کرده است. ولی با وجود گذشت بیش 
از چهار سال، هنوز اقدام‌های خاصی در زمینه حراست از سلامت مردم انجام نشده 
و ترک فعل‏های انجام شــده، نیازمند پیگیری جدی دستگاه‏های نظارتی است. از 
دلایل اصلی سبوس‎گیری و حذف جنین در کشور می‎توان به صرفه اقتصادی فروش 
جداگانه سبوس، عدم اطلاع بخش عمده‏ای از مصرف‏کنندگان از خواص نان کامل و 

مضرات نان سفید، زمان‎ و هزینه‎ بیشتر تهیه خمیر نان کامل اشاره کرد. 
بنابراین وزارتخانه‏های بهداشت، درمان و آموزش پزشکی، صنعت، معدن، 
تجارت و جهاد کشاورزی باید در اسرع وقت، اقدام‌های مقتضی را در جهت اصلاح 
ســبد غذایی و توزیع آرد کامل و برخورداری آحاد جامعه از نان کامل اتخاذ کنند. 
انجام چنين اقدام‌هایی به‌منزله سرمایه‏گذاری در سلامت مردم بوده و موجبك اهش 
هزینه‎های مراکز درمانی کشور می‏شود. راهکارهای پیشنهادی به‌منظور افزایش 

تولید آرد و نان کامل و تسريع روند آن به شرح زیر است: 
 بازنگری در استانداردهای سبوس‌گیری و نیز تدوین استاندارد درصد جنین گندم 

توسط سازمان ملی استاندارد؛
 فرهنگ‏سازی مصرف نان کامل و تبیین مضرات مصرف نان سفید )تصفیه‏شده( در 
جامعه، ازسوی وزارت بهداشت، درمان و آموزش پزشکی با همکاری وزارتین فرهنگ 

و ارشاد اسلامی، آموزش و پرورش و سازمان صدا و سیما؛
 بررسی راهکارهای حذف مشکلات ضدتغذیه‏ای توسط وزارت بهداشت، درمان و 
آموزش پزشکی، با همکاری سازمان ملی استاندارد و وزارت جهاد کشاورزی و ارائه  
دستورالعمل مربوطه، طی بازه زمانی نه‏ماهه، برای حفظ سبوس و جنین در آرد و 

در‌عین‌حال اجتناب از مواد ضدتغذیه‏ای؛
 تدوین و ابلاغ شیوه‏نامه پخت صحیح نان و انجام فرایند تخمیرك امل ازسوی وزارت 
بهداشت، درمان و آموزش پزشکی و اجرای آن با هماهنگی وزارت جهاد کشاورزی 

و وزارت صمت و صنف مربوطه؛
 تدوین نظامنامه نظارت بر پخت صحیح نان کامل توسط وزارت بهداشت، درمان 

و  آموزش پزشکی ظرف سه ماه و اجرای آن؛ 
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  توســعه کشــت ارقام گندمی که از نظر ژنتیکی از محتوای گلوتن مناسبی 
برخوردارند توســط وزارت جهاد کشــاورزی و همزمان تدوین و اجرای برنامه 
ترویجی با زمان‏بندی و اهداف کمی مشخص به منظور ترویج عملیات به‏زراعی 
مناسب از جمله کوددهی، تناوب مناسب و جلوگیری از سن‎زدگی در مزارع گندم ؛
 ایجاد رقابت بین واحدهای تولید آرد از طریق نظام پرداخت پاداش برای تولید 

آردك امل؛
 بهسازی و به‎روز‎رسانی ماشــین‎آلات فراوری خمیر و پخت نان ازسوی صنف 
مربوطه و اعطای تســهیلات به واحدهــای پخت نان ترجیحــاً در قالب تأمین 

تجهیزات؛
 برگزاری دوره‌های آموزش فنی- حرفه‎ای توســط وزارت تعــاون، کار و رفاه 
اجتماعی، در چارچوب روابط وزارت بهداشت، درمان و آموزش پزشکی و صنف 
مربوطه، برای آموزش نانوایان در جهت توليد نان‎های کامل و اعطای گواهینامه 

به نانوایانی که این دوره‎ها را طی می‎کنند؛
 اختصاص حمايت‏هاي فني-اعتباري لازم براي اصلاح ســاختار نانوايي‏هاي 

موجود توسط وزارت جهادك شاورزي با همكاري صنف مربوطه؛
 جبران افزايش هزينه‎های احتمالی توليد نانك امل ازسوی دولت که در واقع 

هزینه‌های بالای درمان را کاهش خواهد داد؛ 
 درج آرد کامل در سامانه خرید آرد کشور ازســوی سازمان غله و ایجاد امکان 

خریداری فراگیر آرد کامل؛
 توزیع مستمر و هفتگی مخمري ارانه‏اي براساس ســهمیه آرد، بين نانوایی‎ها 
)حداقل در مراحل ابتدايي طرح(، برای تشــویق نانوایان در استفاده صحيح از 

خمیر‌مایه و انجام فرایند کامل تخمیر؛
 تخصیص بودجه‌های سنواتی به‌منظور تأمین منابع مالی مورد نیاز برای اجرای 

برنامه‌های فوق‌الذکر از سوی سازمان برنامه و بودجه کشور.
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مقدمه
گندم اصلی‎ترین ماده غذایی مورد مصرف در خانوارهاي ایرانی اســت. 
مطالعات مربوط به میزان مصرف گنـــدم در میان کشورهاي مختلف 
جهان نشان می‎دهد که ایـران با سرانه مصرف 194 کیلوگرم در سال، در 
رتبه هفـتم قرار دارد و به‌صورت متوسط میانگین مصرف نان در ایران دو 
تا سه برابر مصرف متوسط جهانی است. در‌واقع 63 درصـد از جیـره 
غـذایی روزانه هر خانواده ایرانی از مصرف نان تأمین می‌شود 
]۱[. بهترين نانی که از آرد گندم می‎توان تهیه کرد، نان کامل است. نان 
کامل از آردی تهیه می‎شود که هر سه بخش دانه گندم )سبوس، جنین،‌ 
آندوسپرم( در آن حفظ می‎شود )شــکل 1( و چنین نانی به‌عنوان قوت 
غالب جامعه از پروتئین،ك لسیم، آهن و ويتامین‎ بالایی برخوردار است و 
قادر است بخش بسیاری از نیازهای جامعه به مواد مغذی را تأمین کند. 
همچنین نان کامل از منابع اصلی تأمین فیبر اســت کــه وجود آن در 
تضمین کارکرد طبیعی دستگاه گوارش انســان ضروری است. مصرف 
غلات کامل، احتمال ابتلاء به انوع بیماری‌ها ازجمله دیابت نوع دو، 
بیماری‌های قلبی- عروقی، چاقی، بیماری‎های دستگاه گوارش، 
مشکلات متابولیکی و برخی سرطان‎ها را کاهش می‎دهد. به‌‎رغم 
فواید بســیار بالایی که برای نان کامل وجود دارد، اما همچنان درصد 
بالای سبوس‎گیری و حذف جنین در تولید آرد مورد استفاده در 
انواع نان‎های سنتی )سنگک، بربری، تافتون و لواش( و بسیاری 

از نان‎های فانتزی و صنعتی اتفاق می‏افتد. 
در حال حاضر، ضعف اســتاندارد و در‌عین‌حال، عدم نظارت مناسب بر 
اجرای استاندارد موجود سبب شده است که در بسیاری از موارد، آردهای 

مورد مصرف برای نان با درصد بالایی سبوس‎گیری شود. 
سود اقتصادی حاصل از فروش ســبوس برای فروشندگان آرد بیشتر از 
فروش آرد اســت. از‌سوی‌دیگر، نان‌های ســبوس‎دار در برخی از موارد، 
به‌دلیل دارا بودن اســید‌فیتیک بــالا در محتوای ســبوس خود و عدم 
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عمل‎آوری مناسب خمیر در هنگام تهیه نان، جذب برخی مواد مغذی 
را در بدن مختل می‎کنند. سالیان مدیدی است که نان سفید به دست 
مردم جامعه می‎رســد، این در حالی است که نان مذکور نه‎تنها ارزش 
غذایی مناســبی ندارد، بلکه یکی از مهم‎ترین دلایل بیماری‎هایی از 
قبیل سوءتغذیه، مشکلات گوارشی، بیماری‎های قلبی- عروقی، دیابت 
و چاقی طی چند دهه اخیر در کشــور به‌شمار می‏رود]4-2[. مصرف 
روزافزون نان ســفید و عدم پخت صحیح آرد ســبوس‏دار، می‏تواند 
هزینه‎های ‎بهداشتی-درمانی قابل‌توجهی را به خانوار و بودجه کشور 
تحمیل کند و در‌نهایت موجب افول سطح کیفیت زندگی مردم ‎شود. 
با وجود این، هنوز سند رسمی جامعی در خصوص موضوع حیاتی نان 
کامل انتشار نیافته اســت. البته موضوع مذکور در گزارش قبلی مرکز 
پژوهش های مجلس شــورای اسلامی به شــماره مسلسل 12400 
مورخ خرداد ماه 1391 مورد اشاره قرار گرفته است]۵[. هرچند تمرکز 
گزارش سابق مرکز پژوهش های مجلس شورای اسلامی بر مشکلات 
عمومی زنجیره آرد و نان در کشــور بوده است؛ ولی گزارش پیش‌رو با 
توجه به اهمیت موضوع نان کامل، به بررســی دلایل عدم تولید آرد و 
نان کامل در کشور پرداخته است و در عین حال راهکارهای سیاستی 
و علمی عملیاتی‎تری برای رفع موانع و مشکلات موجود در این زمینه 

ارائه کرده است. 
 در این گزارش سعی بر آن اســت که علاوه بر ذکر فواید بی‎شمار و 
حیاتی نان کامل بر سلامتی و تأثیرات نان سفید در احتمال بروز 
بیماری‎ها، به دلایل عدم تولید نان کامل در کشــور پرداخته شود. با 
توجه به مشکلات کشور در این زمینه و در جهت تأمین آرد و نان کامل، 
دستگاه‌های ذی‌ربط باید اقدام‌های جدی را هرچه سریع‎تر در دستور 
کار خود قرار دهند که در این گزارش نهایتاً مورد اشاره قرار گرفته‏اند.
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شکل 1. بخش‎های اصلی یک دانه کامل گندم ]۶[
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۱. مزایای مصرف نان کامل 
براســاس مطالعات اپیدمیولوژیکی صورت گرفته، روند صعودي شــیوع بیماري‏هاي قلبی- عروقی در 
کشورهایی مانند ایران، به عوامل خطرآفرین محیطی ازجمله رژیم غذایی ناسالم نسبت داده می‎شود. 
بنابراین باید با اصلاح الگوهای غذایی، پیشــگیری اولیه در برابر بیماری‎ها انجام شود ]۴[. غلات کامل 
جزء آن دسته از مواد غذایی هستند که می‏توانند سبب کاهش خطر بیماری‎های مزمن شوند؛ زیرا دارای 
فیبر، منیزیم، فولات، پاداکسنده‎ها )آنتی‎اکسیدان‎ها(، فیتواستروژن‎ها، پیریدوکسین و پتاسیم هستند 
که می‎توانند سبب کاهش خطر ابتلا به بیماري‎هاي مزمن غیرواگیر شــوند ]۷[. اسیدهای فنولیک و 
فیبر رژیمی، اجزای مهمی هستند که غالباً در لایه‎های سبوس حضور دارند و در غلات سبوس‎دار کامل 
و شبه‌غلات، به‌صورت فراوان یافت می‎ش��وند. جایگزینی غلات کامل بجای غلات تصفیه‏شده به‌عنوان 
راهکاری براي حفظ وزن در محدوده طبیعی در نظر گرفته می‎شــود؛ زیرا احساس سیري زودهنگام، 
کندشدن هضم و جذب نشاسته، کاهش جذب مواد قندی و چربی‎ها و کاهش اکسایش لیپیدها را در پی 

دارند ]8 و 9[. 
سبوس موجود در آرد و نان، با کاهش جذب مواد قندی و چربی در دستگاه گوارش از احتمال ابتلاء به 
اضافه وزن و چاقی، دیابت، بیماری‌های قلبی-عروقی و انواع سرطان‎ها به‌ویژه سرطان‎های دستگاه گوارش 
جلوگیری می‎کند. مصرف غلات کامل تغییراتی در پارامترهای لیپیدي ایجاد می‎کند، به‌طوری‌که موجب 
کاهش کلسترول تام و کلسترول مضر خون )LDL-c( می‎شود ]12-10[ . جایگزینی غلات کامل به‌جای 
غلات تصفیه‏شده )با حذف یا کاهش سبوس‎ و جنین(، با بهبود توزیع چربی، کاهش وزن، کاهش شاخص 
توده بدنی )BMI( و دارا بودن ترکیباتی از قبیل فیبر، منیزیم و فیتواس��تروژن، موجب بهبود مقاومت 
انسولینی و سطح انسولین ناشتا می‎شود ]13[. علاوه‌بر‌این، مصرف غلات کامل با کاهش شاخص‎هاي 
اکسیداسیونی، کاهش سطح فاکتورهاي التهابی و بهبود فشــار خون همراه است ]14 و 15[. بر‌اساس 
آخرین مطالعات اپیدمیولوژیــک، یکی از توصیه‎های مهم و اساسی برای پیشگیری از احتمال 
ابتلاء به بیماری‌های غیرواگیر از‌جمله دیابت نوع دو، بیماری‎های قلبی-عروقی و حتی برخی 
سرطان‎ها، دریافت فیبر کافی با استفاده از غلات کامل در برنامه غذایی و به حداقل ‎رساندن 

غلات تصفیه شده )مانند آرد سفید و کم‌سبوس( است. 
همچنین جنین گندم یکی از محصولات فرعی صنایع آردسازي است که حدود 3-2 درصد از کل دانه 
گندم را شامل می‎شــود و به‌دلیل وجود ترکیبات متعدد با ارزش تغذیه‎اي بالا همانند اسید آمینه‎های 
ضروري، اسیدهاي چرب غیراشــباع، مواد معدنی، انواع ویتامین‎ها به‎ویژه B وE ، فیبرهاي رژیمی و 
استرول‎هاي گیاهی، آنتی‌اکسیدان‌ها و پروتئین‌ها به‌عنوان مغذي‎ترین بخش دانه گندم در نظر گرفته 
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می‎شود]16[. جنین گندم به‌علت وجود چنین منابع سرشاری از مواد مغذی، به‌عنوان یک افزودنی 
فراسودمند برای غنی‌س��ازی محصولات غذایی و همچنین جهت بهبود سلامت انسان، 
جلوگیری و کاهش ابتلا به انواع بیماری‌ها از‌جمله مشک��لات قلبی و عروقی، سرطان‌های 

دستگاه گوارش، مورد توجه قرار می‎گیرد ]17[.
 جنین گندم اختصاصاً به‌علت دارا بودن توکوفرول، می‌تواند از گرفتگی شریان‌ها جلوگیری کند و 
همچنین علاوه‌بر حفاظت از سلول‌های بدن در برابر آسیب رادیکال‌های آزاد، در به تعویق افتادن در فرایند 
پیری سلول‌ها و جلوگیری از احتمال ابتلاء به بیماری‎های عروق کرونر می‎تواند مؤثر باشد]18 و 12[. 
توکوترینول‎ها می‎توانند بر کاهش سطح کلسترول پلاسما اثر گذارند و شانس ابتلا به بیماری‎های قلبی-
عروقی را کاهش دهند. ازآنجا‌‌که جنین گندم منبعی غنی از فیبر اس��ت، می‌تواند سبب بهبود عملکرد 
دستگاه گوارش و کاهش خطر بروز دیابت شود. همچنین به‌دلیل حضور ویتامین‌های گروه B از پوست، 
مو و عضلات محافظت کرده و سبب افزایش سوخت‌وساز در بدن می‎شود ]19[ . از‌سوی‌دیگر جنین گندم 
خس��تگی مفرط، ضعف و بی‌حالی را نیز کاهش می‌دهد. جنین گندم حاوی ترکیبات زیست‎فعال مهم 
مانند آنتی‌اکسیدان‌ها و استرول‌هاست. استرول‌های جنین گندم، از منابع غنی گیاهی است که احتمال 

بروز اختلالات مادرزادی را در جنین کاهش می‌دهد ]20[.

۲. چالش‌های اساسی نان‏های موجود در کشور برای سلامت مصرف‎کنندگان

1-2. مضرات نان سفید 
بیماری‌های غیرواگیر مزمن، عامل اصلی مرگ‌و‌میر در ســطح جهان اســت و مطالعات همه‏گیر‌شناسی 
)اپیدمیولوژیک( نشان می‎دهد که عدم مصرف غلات کامل به‌عنوان بخشی از یک رژیم غذایی سالم، می‎تواند 
موجب افزایش احتمال ابتلاء به بیماری‎های مزمن غیرواگیر از قبیل مشکلات قلبی عروقی، اختلالات متابولیک، 
چاقی، کم‎خونی، دیابت نوع دو، سوء‌هاضمه و انواع سرطان‌ها شود. اهمیت تغذیه‎ای فیبر رژیمی موجود در غلات 
کامل، در مطالعات حیوانی و انسانی مشاهده شده است. مطالعات متعدد نشان داده‏اند که فیبر غذایی 

غلات کامل و اسیدهای فنولیک با تنظیم سلامت ارتباط مستقیمی دارند  ]23- 21[.
شاخص گلیسمی، بار گلیسمی و شاخص ســیری از فاکتورهای مهم مرتبط با بیماری‎های متابولیک، 
به‎ویژه دیابت و چاقی هستند ]24[. غذاهایی که شــاخص گلیسمی آنها بالاست، موجب بالا رفتن قند 
خون می‎شوند و چون شاخص گلیسمی نان سفید بالاست، اکثر پزشکان مصرف نان سفید را برای بیماران 
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دیابتی محدود می‎کنند ]2[. به‌طور‌کلی مصرف غلات کامل، با بهبود وضعیت چربی‌هاي خون، سطح 
انسولین ناشتا و کنترل گلیسمی همراه است و آثار مفیدي بر کاهش تنش اکسیداتیو و عوامل التهابی 
دارد )حقیقت‏دوست و همکاران، 1398(. مطالعات انجام شــده محققان و اساتید پژوهشکده غدد 
درون‏ریز و متابولیسم دانشگاه علوم پزشکی شهید بهشتی نیز حاکی از این واقعیت است که 
عوامل خطرزای متابولیک در افرادی که نان‎های سفید مصرف می‎کنند، بیشتر از کسانی است 

که از نان‎های سبوس‎دار مصرف می‎کنند ]25[.

2-2. خطر استفاده از بلانکیت یا جوهر قند
هیدروسولفیت سدیم یا بلانکیت با فرمول شیمیاییNa2S2O4 ، یک افزودنی سمی غذایی است که در 
صنایع غذایی برای بهبود کیفیت ظاهری غذا به کار می رود. عوارض نامطلوب بلانکیت شامل از بین بردن 
و آسیب زدن به پرزهای روده در طولانی مدت است؛ بنابراین می تواند سبب ایجاد سرطان دستگاه 
گوارش شود. این ماده همچنین به عنوان یک عامل موثر در ایجاد دیابت شناخته شده است 

]26[. اثرات خطرناک ماده بلانکیت بر سلامت مصرف‏کنندگان در شکل )2( ارائه شده است. 
هرچند مطالعات انجام شده در ایران حاکی از عدم نگرانی‏های جدی در خصوص استفاده از این ماده در 
نان است، ولی  برخی مطالعات  نشان داده‏اند بعضاً از هیدرو سولفیت سدیم به عنوان افزودنی در پخت 
نان استفاده می‏شود ]28 و 27[. این ماده با هدف تضعیف شبکه گلوتنی خمیرهای با گلوتن بسیار بالا 
و پوشاندن عیوب ظاهری نان و کیفیت پایین آرد مورد استفاده قرار می‏گیرد. در مطالعه‌ای که بر روی  
نان‏های شهرستان همدان انجام گرفت حاکی از آن بود که سه درصد نمونه نان‏های بررسی شده، بیش 
از حد مجاز سازمان ملی استاندارد، دارای بلانکیت بوده‌اند ]28[. البته محققان مذکور با استناد به نتایج 
تحقیق دیگری ]29[تصریح کرده‏اند با توجه به اثــرات بالای حرارت بر از بین رفتن بلانکیت، نمی‏توان 
با قطعیت اظهار نظر کرد که این ماده شــیمیایی در 97 درصد مابقی نانوایی‏ها، واقعاً به میزان پایینی 
استفاده شده است و یا اصلًا مورد اســتفاده قرار نگرفته است. در همین زمینه مطالعه دیگری نشان داد 
که 40 درصد نان‏های مورد آزمایش در شــهر قم، دارای حدی از جوهر قند یا همان بلانکیت )±0.99 
1.23پی‏پی‏ام( بوده است ]27[. لذا با توجه به نقش بالای نان در مصرف روزانه مردم، مطالعات مختلف 
صورت گرفته در این زمینه ]28-26[ بر ضرورت کنترل و نظارت بیشــتر بر نانوایی‏ها تأکید کرده‏اند تا 
سلامت مصرف‏کننده تضمین شود؛ چرا که ریسک استفاده از این ماده سمی ممنوعه در نانوایی‏ها همواره 
وجود دارد. ضمن اینکه در حال حاضر استفاده از بلانکیت در پخت نان مطلقاً ممنوع بوده و حد مجاز در 

این زمینه مفهومی ندارد.  
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شکل 2.  اثرات منفی بلانکیت بر سلامت مصرف‏کنندگان   ]26[

۳-2. چالش‏های غنی‎سازی نان با ریزمغذی‎ها 
بنا به دلایلــی ازجمله تغذیه نامطلوب و مصرف نان‎های ســفید و فاقد ارزش غذایی مناســب، کمبود 
ریزمغذی‎ها ازجمله آهن در ایران بسیار شایع است. به این دلیل، برنامه غنی‎سازی آرد نانوایی یارانه‎ای با 
آهن در دستور کار قرار گرفت. با وجود غنی‎سازی آرد با آهن، در‌صورتی‌که فرایند تخمیر به‌صورت مطلوب 
در نان صورت نگیرد و روش پخت اصلاح نشود، حتی آهن و سایر ریزمغذی‎های اضافه شده به‌دلیل حضور 
عناصر ضدتغذیه‎ای در آرد از‌جمله اسید فیتیک، قابلیت جذب را نخواهند داشت. این در حالی است که 
با استفاده از نان کامل و فرایند تخمیر مناسب، بخش زیادی از نیازهای اساسی بدن به آهن و سایر 
ریزمغذی‎ها تأمین می‎شود و لازم به تحمیل هزینه‎های اضافه نیز نیست. حتی اگر فرض بر این 
باشد که فرایند تخمیر در نان انجام ‎گیرد، غنی‎ســازی نان با آهن طبق نظر برخی کارشناسان می‎تواند 
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مشکلاتی را به‎وجود آورد و فراوانی آن در آرد، در افرادی که به کمبود آهن دچار نیستند، می‏تواند موجب 
بروز مشکلات و بیماری‎ ‎ش��ود. ازجمله خطرات بالقوه در غنی‎س��ازی با آهن می‎توان به تداخل با ساير 
ریزمغذی‎ها، بار اضافي آهن، مشکلات ناشي از غني‎سازي آهن در افراد دارای اختلال در تنظيم جذب 
آهن، اختلال ايمني و عفونت‏ها و افزایش احتمال ابتلاء به برخی بيماري‎ها را نام برد ]30[. در این صورت 
افزودن آهن به آرد، علاوه‌بر تحمیل هزینه اضافی ممکن اســت در گروهی از افراد جامعه مشکلاتی 
ایجاد کند. این در حالی است که با مصرف آرد کامل و روش پخت صحیح می‎توان از بروز بخشی 

از کمبودهای تغذیه‎ای و هزینه‎‎ها جلوگیری کرد. 

۴-2. مضرات نان‎های سبوس‎دار تهيه ‏شده به‌صورت غیر‌اصولی 
سبوس مـصرفي که به‌صورت جداگانه به آرد اضافه می‌شود، علاوه‌بر اینکه ارزش تغذيه‌اي چنداني ندارد، 
به‌علت دارا بودن اسیدفیتیک، موجب کاهش جذب املاح معدنی از‌جمله آهن، کلسیم و روی می‎شود. 
حتی مصرف زیاد ســبوس می‎تواند مخاط معده را از بین ببرد و مشکلات زیادی را به‌وجود ‌آورد ]31[. 
علاوه‌بر‌این برخی نانوایی‎ها، سبوس را مســتقیماً روی خمیر نان پیش از پخت می‎ریزند و به‌اصطلاح، 
نان سبوس‎دار را با قیمت بیشتری به مشتری تحویل می‎دهند. از‌آنجایی‌که این نوع سبوس نیز عناصر 
ضدتغذیه‎ای دارد، علاوه‌بر ناکارایی تغذیه‎ای می‎تواند موجب اختلال جذب برخی املاح و پروتئین‎ها شود. 
مواد ضد‌تغذیه‌ای به‌علت ساختار مولكولي خود به برخي پروتئین‎ها وك اتيون‎ها مانند آهن، روی، کلسیم، 
منیزيم، کروم و مس متصل می‎شوند و کمپلکس‎های نامحلول و غیر‌قابل‌جذبی را از آنها تشکیل می‎دهند 

و درنتیجه، سببك اهش زيست‎فراهمي آنها و در ادامه کمبودشان در بدن مي‎شوند ]32[. 
به‌منظور کاهش این عناصر ضدتغذیه‎ای باید فر‌ایند تخمیر در مرحله آماده‎سازی نان انجام 
شود.ي کی از مهم‎ترين مزايای تخمیر، نابودی اسید‌فیتیک و برخی دیگر از عناصر ضدتغذیه‎ای موجود 
در آرد کامل است. در تخمیر کامل، اسید‌فیتیک به‌دلیل آنزیم فیتاز از بین می‌رود. اين آنزيم در مخمرها و 
خمیرترش وجود دارد که موجب دفسفريله شدن اسید‌فیتیک و آزادسازی عناصری ازجمله آهن، کلسیم، 

روی و منیزيم می‎شود ]33[. 
از‌سوی‌دیگر، در اغلب موارد این سبوس‎ها در معرض شعله مستقیم می‎سوزند و مصرف آن برای سلامتی 
خطرناک است. علاوه‌بر‌این، شمار معدودی از نانوایی‎ها از ســبوس‎های با کارکرد خوراک دام، استفاده 
می‎کنند و از‌‌آنجایی‌که این نوع سبوس‎ها معمولاً با شرایط غیربهداشتی آماده‎سازی می‌شوند، می‎توانند 
برخی بیماری‎ها را در افراد به‌وجود آورنــد. با وجود شواهد متقن علمی از تأثیرات مصرف غلات 
کامل بر سلامتی و پیشگیری از انواع بیماری‎‏ها و تأثیرات مضر نان‎های سفید و سبوس‎دار 
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1-3. جداسازی سبوس از آرد گندم
عمده کارخا‎نه‎های آرد، از آردهای تولیــدی خود با درصد بالایی ســبوس‌گیری می‎کنند که ازجمله 

مهم‎ترین دلایل این امر می‎توان به موارد زیر اشاره کرد.
1-1-3. صرفه اقتصادی جداسازی سبوس 

در فرايند آسياب‎ گندم براي توليد آرد، محصولات فرعي زیادی حاصل می‎شود که مهم‎ترين آن، سبوس 
است ]34[. یکی از علل جداسازی سبوس از آرد، سود اقتصادی بیشتر آن نسبت به آرد دولتی می‏تواند 
باشد. درواقع فروش سبوس سود بیشتری را نسبت به آرد برای کارخانجات به دنبال دارد و قیمت سبوس 
بیشتر از آرد است. متقاضیان خرید سبوس و کاربردهای سبوس نان زیاد است، به همین دلیل کارخانجات 
حتی اگر سبوس نان را به دامدار نیز بفروشــند، قیمت حاصل از آن چند برابر )حدود 6-4 برابر( آردی 

می‎شود که به نانوا برای تهیه نان فروخته می‌شود. 
۲-1-3. عدم استقبال مناسب نانوایی‏ها به‌دلیل زمان‎بر و هزینه‎بر بودن فرایند پخت نان کامل
اگر سبوس آرد بیشتر باشد، خمیر نیاز به استراحت و مصرف خمیرمایه بیشتری دارد که مستلزم مهارت 
کارگر نانوایی و صرف هزینه بیشتری اســت اما کارگرهایی که بامهارت هستند، هزینه بیشتری از نانوا 
درخواســت می‎کنند و به‌کار گرفتن کارگران دوره‎دیده و با‌مهارت، در بسیاری از موارد، برای نانوایی‎ها 
مقرون‌به‌‎صرفه نیست. از‌طرف‌دیگر، هر‌ساله قیمت خمیرمایه حتی چند مرتبه در سال افزایش می‌یابد و 
همین امر سبب می‎شود مصرف خمیرمایه بیشتر، برای نانوایی‌ها ممکن و مقرون‌به‌‎صرفه نباشد. این دو 
عامل هزینه و زمان، موجب می‎شود که گروهی از نانوایی‎ها از جوش‌شیرین به‌جای خمیر‌مایه استفاده 
کنند. دلیل اصلی عدم استفاده از خمیر مایه، سرعت عمل جوش‎شیرین در آماده‎سازی خمیر است، زیرا 
عملکرد جوش‌شیرین در نان فوری است، ولی عمل تخمیر به مدت زمانی برای استراحت نیاز دارد. استفاده 
از جوش‎شیرین در نان به‎جای خمیر مایه/خمیر ترش، مانع از رشد و تکثیر مخمرها و در‌نتیجه اختلال در 
عمل تخمیر نان می‎شود. نارس و فطیر بودن خمیر نان، عدم طعم و مزه طبیعی در نان، ایجاد مزه صابونی 

۳. موانع تولید نان کامل در کشور

غیر‌اصولی موجود، اما هنوز تولید و مصرف غلات کامل در دستور کار دستگاه‏های اجرایی 
مسئول به‏خصوص وزارت بهداشت، درمان و آموزش پزشکی، سازمان ملی استاندارد و وزارت 
جهاد کشاورزی قرار نگرفته است. در ادامه به مهم‎ترین دلایــل عدم حضور نان کامل بر سر سفره 

خانوارها پرداخته می‎شود.
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مانند در دهان، بیات شدن زودهنگام نان و افزایش دورریز و ضایعات آن از آثار مصرف جوش‎شیرین در 
نان است ]3[. 

کاربرد جوش‌شــيرين در پخت نان نه‏تنها موجب افت کيفيت نان می‎شود، بلکه تأثيرات 
نامطلوبی بر ســامتی مصرف‎کنندگان ایجاد می‎کند. در شــهرهای بزرگ این مشکل شیوع 
بیشتری دارد، زیرا متقاضی نان بالاست و فرصت کمتری برای تهیه نان وجود دارد، لذا برخی نانوایی‎ها از 

جوش‎شیرین به‌جای خمیرترش/مخمر استفاده می‎کنند. 
این در حالی اس��ت کهي کی از مهم‌ترين مراحل تهیــه نان، مرحله تخمیر اســت؛ زیرا کیفیت نان 
به‌شدت تحت تأثیر این مرحله قرار می‎گیرد ]35[. طی فرایند تخمیر، خمیر وَرمی‎آید، نان حاصل 
از آن دارای حجم و بافت متخلخل می‎‎شود و خوش‎خوراک‎تر می‎شود، مواد مغذی موجود در آرد به 
واحدهای ساختمانی خود شکســته و در بدن قابل جذب می‎شوند، عطر و طعم طبیعی و واقعی نان 
ایجاد می‎شود، ماندگاری نان افزایش می‎یابد و در‌نتیجه از ضایعات آن نیز کاسته می‎شود. با توجه به 
تمامی این مزایا، لازم است که بر عدم مصرف جوش‎شیرین در نانوایی‎ها نظارت ویژه‎ای انجام گیرد 
و کاربرد روش‌های لازم برای تخمیر مناسب نان نیز در نانوایی‌ها ترویج و توسعه یابد ]3[.  برای مثال 
استفاده از آب داغ در ترکیب خمیر، عملیات تخمیر را سرعت بخشیده و در نابودی اسید فیتیک و آزادی 

مواد مغذی گندم مؤثر است ]5[. 
۳-1-3. برخی دیدگاه‏های نادرست درباره‎ نان تیره‏رنگ )سبوس‏دار(

نانی که با آرد ســبوس‎دار تولید می‎شــود، ‎تیره رنگ و کدر اســت. برخی افراد ادعا دارند که نان 
سبوس‏دار به‌دلیل تیرگی از مشتری‏پسندی کمتری برخوردار است. این در حالی است که با توجه 
به شواهد روز‌افزون به‌نظر می‌رسد آگاهی در رابطه با فواید مصرف نان سبوس‎دار در سطح جامعه و 
آحاد مردم ایجاد شده است. بدین‌صورت که برخی از آنها حتی حاضر هستند هزینه بیشتر‎ی برای 
تهیه نان سالم سبوس‎دار بپردازند. به‎طوری‎که شــماری از افراد، برای بهره‎گیری از فواید تغذیه‌ای 
سبوس، انواع سبوس‎ها ازجمله سبوس گندم را به‌صورت جداگانه خریداری کرده و از آن‎ در مصارف 
تغذیه‎ای خود به صورت‎های مختلفی )از‌جمله افزودن به مواد غذایی در هنگام پخت و تهیه دمنوش( 
اســتفاده می‎کنند. بنابراین در‌صورتی‌که نانوایی‎‎های سنتی به ســمت تهیه نان سبوس‎دار بروند و 

اطلاع‏رسانی صحیح هم اتفاق بیفتد، اکثر مردم به‌دلیل آگاهی، از آن استقبال خواهند کرد. 
۴-1-3. وجود اسید‌فیتیک به‌عنوان یک عامل ضدتغذیه‎ای

آردك امـــل و سـبوس گنـــدم منـــابع غنـــي از فيبرهاي رژيمي هستند. با وجود آثار مفيـد 
تغذيـــه‌اي بـــه‌دليل اينكه غلظت اسيد فيت كيدر سبوس گندم بالاســت، مصرف آردك امل و 
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سبوس گندم، ســـبب بـروز فقـر برخـــي ريزمغذي‎ها مي‌شود. اســـيد فيتكي، فـرم ذخيـره 
فـــسفر در دانه‎هاست و به‌دليل ساختار مولكولي خود، بـهك ـــاته شدن و وصل شدن با برخي 
كاتيون‌هاي دو و سه ظرفيتي مانند آهن، روی، کلسیم، منیزيم، کروم و مس، برخی پروتئین‎ها 
و تشکیل کمپلکس‌های نامحلولی از آنها قادر است و از این طریق، سببك اهش زيست فراهمي 
 ‎شود. به همین علت از اســید‌فیتیک به‌عنوان یک ماده‎آنها و در ادامه، کمبودشــان در بدن مي

ضدتغذیه‎ای یاد می‎شود ]37 و 36[.
بـا توجـه به اهميتك لسيم و آهن و سایر ریزمغذی‎ها در سلامتی و کمبود شایع آنها در افراد جامعه، باید 
برای پیشگیری از مشکلات سلامتی و بیماری‌ها، روش‎هایی برای کاهش این نوع عناصر ضدتغذیه‌ای 
انجام گیرد. مطالعات متعددی در زمینه کاهش اسیدفیتیک در سبوس و نان سبوس‎دار انجام گرفته است 
که درمجموع، کاربرد تیمارهایی مانند خيساندن سبوس، فرايند هيدروترمال )کاهش  pH و افزایش دما( 
و تخمير با خميـرترش، مخمر و عـصاره مالـت درك اهش اسيدفيت كيمورد توجه قرار گرفته شده است. 
در اکثر مطالعات، استفاده از خمیرترش بیشترین تأثیر را در کاهش محتوای اسید‌فیتیک داشته است. 
علاوه‌بر‌آن، برای حذف اسید‌فیتیک لازم است به‌هنگام آماده‌سازی خمیر نان، به خمیر، مدت زمان لازم 
استراحت داده شود تا فرایند تخمیر کامل شود. همچنین استفاده از خمیر ترش و یا خمیر مایه، موجب 
افزایش حجم مخصوص نان و کاهش سختی نان می‎شود و در اثر پخت، کاهش معنا‌داری در اسید‌فیتیک 
نان ایجاد می‎شود. به بیان دیگر علاوه بر کاهش قابل توجه سطح اسیدفیتیک، به کیفیت نان پخت شده 

نیز افزوده می‎شود ]31، 36 و 38[.

۲-3. جداسازی جنین از آرد گندم
به‌رغم فواید بی‎شمار جنین گندم در سلامتی، کارخانه‎ها در زمان آسیاب ‎کردن گندم، جنین دانه‌ها را 
جدا می‎کنند. در ادامه، مشکلات و راه‎حل‎های جداسازی جنین از آرد گندم به شرح زیر مورد بحث قرار 

داده شده است. 
1-۲-3. وجود عوامل ضد‌تغذیه‌ای

از ترکیبات ضد‌تغذیه‌ای جنین گندم می‌توان رافینوز را نام برد. این قند به‌دلیل ناتوانایی هضم به‌دلیل 
آنزیم‌های پانکراس، ازسوی باکتری‌های تولیدکننده گاز روده بزرگ، متابولیزه می‌شود و محصولاتی از 
قبیل Co2 و متان تولید می‎کند که درنهایت موجب ایجاد مشکلاتی مانند نفخ می‎شود. عامل ضدتغذیه‌ای 

دیگر اسید‌فیتیک است ]40  و 39[. 
محتوای اسید‌فیتیک موجود در جنین گندم را نیز می‎توان طی فرایند تخمیر نان به‌صورت قابل‌توجهی 
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کاهش داد. به‌صورت کلی تیمارهاي حرارتی ملایم که تـأثیر کمتري بر ترکیبـات فراسـودمند جنین 
گنـدم می‎گذارند، بـراي کنترل فعالیـت آنزیمـی و کـاهش فاکتورهـاي ضـدتغذیه‎اي درون جنین گندم 

پیشنهاد می‎شوند ]41[. 
2-۲-3. کیفیت و انبارمانی پایین آرد 

برخی معتقدند حضور جنین گندم در آرد بر پای��داری انبارمانی و کیفیت نانوایی آرد تأثیر می‌گذارد. با 
وجود این باید اظهار داشت که جنین گندم دارای آنزیم‌های آمیلاز و لیپاز و لیپوکسی‎ژناز است و فعالیت 
آنها در دانه کامل بسیار کم اســت. اما در دانه‌های شکسته شده و همچنین در فرایند نم‏زنی که با هدف 
نرم‌تر شدن دانه گندم و افزایش بازدهی در تهیه آرد انجام می‌پذیرد؛ تحت تأثیر رطوبت، فعالیت آنزیمی 
شدیدتری ایجاد می‎شود. به‌دلیل شکل‌گیری این فعالیت آنزیمی شــدید، بخشی از پروتئین، چربی و 
نشاسته جنین، تجزیه و به اسیدهای آمینه، اسیدهای چرب و قندهای ساده مختلف تبدیل می‌شود که 
به‌عنوان ماده‌ مغذی جهت رشد میکروارگانیسم محسوب شده و باعث تسریع در فرایند اکسیداسیون 
چربی آرد، آلودگی با میکروارگانیســم‎ها و درنهایت افت کیفیت آرد می‌شود. همچنین فرایند تجزیه 
لیپید در آرد و فراورده‌های آردی بسیار س��ریع‌تر از دانه غیرفعال رخ می‌دهد ]43 و 42[. وجود مقادیر 
زیاد چربی و آنزیم‌های اکس��یدکننده و تجزیه‏کننده، علاوه بر اینکه، پایداری و انبارمانی آرد را کاهش 
می‎دهند، موجب تخریب اسیدهای آمینه ضروری و ویتامین‌ها و درنهایت باعث تند و نامطبوع شدن طعم 

آرد حاصله می‌شوند ]16[. 
سرعت هیدرولیز به میزان رطوبت یا فعالیت آب بستگی دارد، زیرا آب به‌عنوان عامل انتقال فعالیت لیپاز، 
وابسته به مرحله رسیدن و میزان رطوبت اســت. در زمان خواب گندم لیپاز تجزیه می‌شود و به‌تدریج 
فعالیت خود را از دست می‌دهد. در روش سنتی به‌دلیل اینکه فرایند نم‌زنی وجود ندارد، جنین گندم تحت 
تأثیر عوامل مکانیکی و تحریک‌کننده قرار نمی‌گیرد و چون آرد حاصل از این فرایند در یک دوره زمانی 
محدود و کوتاه، مصرف می‌شود معمولاً جنین حذف نشده و لذا ارزش غذایی محصول حفظ می‌شود و 
مشکل فساد آرد نیز اتفاق نمی‏افتد. یکی از راهکارهای پیشنهادی، جداسازی جنین گندم و خشک کردن 
آن از طریق فرایندهای حرارتی و ســپس تبدیل به پودر و در‌نهایت، افزودن پودر با نسبت مشخص در 
عملیات تولید خمیر نان است. لذا با توجه به مطالب ذکر شده وجود مسائلی از‌جمله اسیدفیتیک و سایر 
عوامل ضد‌تغذیه‌ای در سبوس و جنین، هزینه و زمان‌بر بودن پخت نان کامل و کیفیت انبارمانی پایین 
آرد دارای جنین نه‌تنها مانع تولید و مصرف نان کامل نمی‎شود، بلکه با راه‎حل‎های موجود و ارائه شده قابل 

رفع خواهد بود و در کنار آن نیز فواید بی‎شمار نان کامل برای آحاد جامعه تأمین خواهد شد. 
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3-3.  چالش در کیفیت بخشی از گندم‎های تولیدی در کشور
يكفيـت دانـه گنـدم از نظـر خصوصيات مربـوط بـه ارزش نـــانوايي آن از اهميت ويژه اي برخوردار 
است. گلوتن مهم‌ترين پروتئين موجود در دانه‌های گندم محسوب می‎شود. گلوتن در حدود 3-2 برابر 
وزن خود، آب جذب م‌ىکند و تبدیل به یک توده متورم و منعطف می‌شود که از طریق برقراری پیوند با 
آب، موجب ایجاد بافت و ساختار مناسب در خمیر می‎شود. خمیر نان حاصل از آردهای با گلوتن پایین، 
چسبندگی و کشسانی مناسبی ندارد و حالت لاستیکی و سفت به خود می‎گیرد که کیفیت نان تولیدی 
را کاهش و ضایعات آن را افزایش می‎دهد ]44[. با توجه به نظر برخی کارشناسان، بخش قابل توجهی از 
آردهاي توزيعي بين نانوايانك شور از نظر میزان گلوتن ضعيف و نامرغوب هستند. مصرف افزودني )گلوتن 
يا بهبود‎ دهنده( برای تهیه خمیر مناسب از این نوع آردها ضروری است. مصرف بهبوددهنده‌ها هزینه 
اضافی را به نانوایان تحمیل می‌کند و لذا اغلب تمایلی به استفاده از آن‎ها ندارند و ناگزیرند از روش‎های 
دیگری از جمله کاهش مدت زمان تخمیر، کاهش مخمر/خمیر ترش، سرد کردن آب مصرفی برای تهیه 
خمیر و ... استفاده نمایند که این عوامل نیز اکثراً موجب تخمیر ناکافی می‎شود. فرایند تخمیر کامل یکی 
از مهمترین مراحل در پخت نان با آرد کامل می‌باشد و در صورتی که این مرحله به درستی انجام نگیرد، 
تخمیر کوتاه و ناکافی، موجب عدم کاهش مواد ضدتغذیه ای در نان حاصل و عدم جذب املاح ارزشمند 

آن می شود.  
اگر چه بسياري از خصوصياتيك فيت گندم مخــصوصايك فيــــت گلــوتن تحــت تــاثير عوامــل 
ژنتكيـــي هـــستند، امـــا عوامـــل محيطـــي و روش‌های کاشت نيـــز نقش مهمی را در بهبود 
يكفيـت دانـه گنـدم ایفا می‌کنند ]46 و 45[. در ميـان عوامـل محيطـيك ـه روييك فيـت دانـه گنـدم 
تاثيرگـذار هـستند خــاك،ك ــود )به ویژه نیتروژن( و رطوبــت در دســترس گيــاه از عواملك ليدي 
محـسوب مـي شـوند.ك وددهی مناسب و همچنين بارنـدگي یا آبیاری در طول پر شدن دانه مي توانند 
باعث بهبـوديك فيـت گندم شوند ]48 و 47[. علاوه بر این، عدم استراحت گندم در سیلو و آرد در انبار 
مناسب ]5[ و سن‏زدگی گندم نیز از دیگر عوامل کاهنده و تخریب‌کننده گلوتن دانه گندم است. خمیر 
حاصل از گندم سن‎زده بسیار نرم و چسبنده است، زیرا ســن گندم آنزیم‎های پروتئازی )تجزیه کننده 
پروتئین( سیستم گوارشی خود را به دانه‌های گندم وارد می‌کند]49[. با توجه به سطح زیر کشت بـالای 
گنـدم، خصوصاً کشت دیـم در کشور و اهمیت ویژه اقتصادی گندم در شرایط دیـم ایجـاب می‎کند که 

راهکـارهایی بـرای بهینـه سـازی کمیـت و کیفیت این محصول، مد نظر قرار گیرد. 
کشت ارقامی که از نظر ژنتیکی از محتوای گلوتن مناســبی برخوردارند و به همراه آن عملیات زراعی 
مناسب از جمله کوددهی )مخصوصا به صورت محلول‎پاشی(، تناوب مناسب و جلوگیری از سن‎زدگی 
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 1-4.  موازی‏کاری و آشفتگی در مدیریت و سیاستگذاری نان
بررسی مقررات و قوانین موجود، نشان‏دهنده عدم ثبات در نهادسازی‏هایی است که به منظور هماهنگی 

بین متولیان نان صورت گرفته است که در ادامه به مهمترین مصادیق این ادعا اشاره می‏شود. 
1-1-4. شورای آرد و نان

در تاریخ 1359/01/16، لایحه قانونی »تشکیل شورای آرد و نان« به تصویب شورای انقلاب می‏رسد. 
این لایحه به منظور رسیدگی به مشــکلات آرد و نان، »شــورای آرد و نان« را زیر نظر وزارت بازرگانی 

تشکیل داد. 
2-1-4. شورای سیاستگذاری نظارت و تحول بخش گندم، آرد و نان

نهادســازی مهم بعدی در قالب طرح ساماندهي بازار گندم، آرد و نان اتفاق افتاد. هيئت و‌زيران در 
تاریخ 1383/03/31، بر اساس پیشــنهاد و‌زارت بازرگاني و به استناد اصلكي صد و سي و هشتم قانون 
اساسي جمهوري اسلامي ايران، طرح ســاماندهي بازار گندم، آرد و نان را در 27 ماده به تصویب 
رسانید. ماده )25( این طرح، شورايی را تحت عنوان »شورای سياستگذاري، نظارت و تحول بخش 
گندم، آرد و نان« به رياست و‌زير بازرگاني و عضويت و‌زراي صنايع و معادن، جهادك شاو‌رزي،ك شور، 
امور اقتصادي و دارايي، بهداشت، درمان و آموزش پزشكي، رييس سازمان مديريت و برنامه‌ريزيك شور، 
رئيسك ل بان كمركزي جمهوري اسلامي ايران و رييس سازمان صدا و سيماي جمهوري اسلامي ايران 

و بر حسب مورد، نماينده تشكل تخصصي ذي‌ربط پایه‏گذاری کرد.
3-1-4. کارگروه ساماندهی گندم، آرد و نان

البته با گذشت حدود یک دهه از تصویب این مصوبه، هیئت وزیران در جلسه ۱۳۹۳/۸/۱۴ به پیشنهاد 
معاونت اجرایی رئیس جمهور، مصوبه جدیدی را تحت عنوان »تصویب‏نامه درخصوص تشــکیل 
کارگروهی به منظور مدیریت، هدایت و تصمیم‎‏گیری چگونگــی اصلاح کیفیت و تعیین 
قیمت‏ها و تهیه طرح جامع مرحله‏ای اصلاح نظام یارانه گندم، آرد و نان« به تصویب رســانید. 

می‎تواند در بهبود محتوای گلوتن در گندم‎های تولیدی در کشور تأثیرگذار باشد ]51، 50 و47[. یکی 
دیگر از روش‎هایی که برای بهبود خصوصیات تکنولوژیکی آرد از جمله گلوتن آرد اســتفاده می‎شود و 
آن را می‎توان در کشور اجرایی کرد، اختلاط آردهای دارای گلوتن کم با آردهای دارای گلوتن بالا است. 

همچنین استراحت یا خواب گندم و آرد نیز موجب افزایش خواص گلوتنی گندم می‎شود ]۵[. 

4. چالش‏های حکمرانی تولید نان کامل
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بر اساس بند »1« تصویب‏نامه فوق، مقرر شد کارگروه جدیدی به ریاست معاون اجرایی رئیس‏جمهور 
و عضویت وزارتخانه‏های صنعت، معدن و تجارت، جهاد کشــاورزی، کشور، بهداشت، درمان و آموزش 
پزشکی، دادگستری، امور اقتصادی و دارایی و معاونت برنامه ریزی و نظارت راهبردی رئیس جمهور و 
بانک مرکزی جمهوری اسلامی ایران و رئیس اتاق اصناف ایران تشکیل شود. هدف این کارگروه، مدیریت، 
هدایت و تصمیم‏گیری چگونگی اصلاح کیفیت و تعیین قیمت‏ها )از جمله هزینه های تبعی و قیمت تمام 
شده( و تهیه طرح جامع مرحله‏ای اصلاح نظام یارانه گندم، آرد و نان و نظارت بر حسن اجرای مصوبات، 
عملکرد استانداران و کارگروه های استانی و نظارت بر بازرسی گندم، آرد و نان بیان شده است. دبیرخانه 
کارگروه یاد شده، وزارت صنعت، معدن و تجارت تعیین شده است. شایان ذکر است هیئت وزیران طی 
اصلاحیه‌ای در جلسه خود به تاریخ ۱۳۹6/7/26 به پیشنهاد وزارت صنعت، معدن و تجارت مصوبه‎ای با 
عنوان »تصويب نامه در خصوص تعيين وزير صنعت، معدن و تجارت به عنوان رئيس كارگروه 
تنظيم بازار و رئيس كارگروه ساماندهي گندم، آرد و نان« تصویب کرد که به موجب آن ریاست 
کارگروه از معاون اجرایی رئیس‏جمهور به وزیر صنعت، معدن و تجارت تغییر یافت و از کارگروه مذکور 

تحت عنوان »کارگروه . ساماندهي گندم، آرد و نان« نام برده شد.
بند »2«  مصوبه مذکور مقرر کرده است که به منظور اجرای سیاست‏های ابلاغی کارگروه موضوع بند »۱« 
تصویب‏نامه، کارگروهی در هر استان به ریاست استاندار، معاون برنامه‌ریزی استاندار و رئیس سازمان 
صنعت، معدن و تجارت )دبیر(، رئیس سازمان جهاد کشاورزی، رئیس دانشگاه علوم پزشکی مرکز استان، 
رئیس ســازمان امور اقتصادی و دارایی، مدیرکل تعزیرات حکومتی استان، مدیر شرکت غله و خدمات 
بازرگانی در استان، رئیس اتاق اصناف مرکز استان و رئیس هیئت مدیره اتحادیه نانوایان مرکز استان و 
سایر دستگاه‏ها )حسب تشخیص کارگروه( تشکیل شود. وظایفی مانند »مدیریت و هماهنگی امور مربوط 
به تولید آرد و نان در سطح استان«، »تعیین میزان ســهمیه و روش تفکیک آرد توزیعی در بخش‌های 
آزاد و یارانه‏ای«، »تعیین روش‏های نظارت و اطلاع‏رسانی مناســب«، »نظارت برعملکردسازمان‌های 
صنعت، معدن و تجارت استان ها و تعزیرات حکومتی اســتان و اتحادیه های مرتبط در سطح استان« 
و »تعیین قیمت فروش انواع آرد و نان و ســایر محصولات جانبی گندم در سطح استان براساس مبانی 
ابلاغی ســازمان حمایت مصرف کنندگان و تولیدکنندگان در چارچوب سیاست های ابلاغی کارگروه 
یاد شده« بر عهده کارگروه‏های استانی گذاشته شده است. جالب اینکه در سطح بسیاری از شهرستان‏ها 
نیز بدون توجه به مصوبه فوق‏الذکر هیئت وزیران، کارگروه متناظر اســتانی تشکیل می‏شود که حتی 
ورود دیوان عدالت اداری را نیز به دنبال داشته است. هیئت عمومی این دیوان در رأی شماره ۷۳۰ خود 
به تاریخ 1400/05/05 صراحتاً اعلام کرد: »تصویب نامه شماره ۹۷۴۷۷/ت۵۱۲۵۲ هـ ـ ۲۶/۸/۱۳۹۳ 
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هیأت وزیران که به منظور تشکیل کارگروه‏هایی در سطح کشور و اســتان برای تنظیم امور مربوط به 
گندم، آرد و نان وضع شده، متضمن تشکیل کـارگروه‏هـای مـوضوع این تصویب نامه در سطح شهرستان 
نیست و ایجاد کارگروه‏های شهرستانی جز در مواردی که اختیارات مقرر در تصویب‏نامه مذکور توسط 

کارگروه‏های استانی به آنها تفویض شود، مبنای حقوقی ندارد«. 
4-1-4.  شوراي عالي سلامت و امنيت غذايي کشور

علاوه بر نهادهای فوق، به اســتناد مــاده )7( قانون احكام دائمي برنامه‏هاي توســعهك شــور مصوب 
1395/11/10، شوراي عالي سلامت و امنيت غذايي کشور، به صورت دائمی عهده‏دار وظایف کلان 
در حوزه امنیت غذایی از جمله »سياستگذاري براي ارتقاي سلامت و امنيت غذايي«، »بررسي و تصويب 
برنامه‏ها و تدابيربخشي و فرابخشي در اجراي سياست‏‌‌هاي ناظر بر سلامت و امنيت غذايي« و »تعيين و 
پايش شاخص‏هاي اساسي سلامت و امنيت غذايي« شده است. حتی همان‌طور که پیش‌تر اشاره شد، در 
سال‏های گذشته نیز کمیته‏ فنی با موضوع بهبود ارتقا سلامت و کیفت نان ذیل این شورای عالی تشکیل 
گردیده است. هرچند جایگاه حقوقی شوراي عالي ســامت و امنيت غذايي بالاتر از شورا و 
کارگروه اخیر‏الذکر است، ولی به هرحال در دو نهاد اخیر نیز چندین وزیر عضو بوده‏اند و ارتباط بین 

شورای عالی و کارگروه مربوطه مشخص نیست. 
5-1-4.  قرارگاه پایش وضعیت گندم، آرد و نان

جالب اینکه با وجود نهادهای ذکر شده، پایگاه اطلاع رسانی وزارت کشور در تاریخ  ۱401/2/26 خبری 
مبنی بر تشکیل »قرارگاه پایش وضعیت گندم، آرد و نان« در وزارت کشور منتشر کرده است. در این 
خبر به بند »3« مصوبه ستاد تنظیم بازار ابلاغی از سوی معاون اول رئیس جمهور به وزارت کشور اشاره 
شده است. این مصوبه، مسئولیت نظارت و کنترل قیمت آرد و نان در سراسر کشور را بر عهده وزارت کشور 
گذارده و کلیه دستگاه‌های اجرایی را موظف به همکاری و هماهنگی کامل با این وزارتخانه نموده است. 
این در حالی است که نظامات حقوقی منسجم ایجاب می کند هرگونه وضع ضابطه جدید در زمینه یک 
موضوع، در قالب اصلاح یا نسخ ضوابط مرتبط قبلی و با طی تشریفات هم‌‎تراز انجام شود. در حال حاضر 

نقشه راهی در خصوص تقسیم وظایف بین نهادهای مذکور وجود ندارد.
پراکندگی مسئولیت در سطح کارگروه‏ها و شوراهای فوق، منجر به تعدد مراجع بازرسی در سطوح میدانی 
نیز شده است. در حال حاضر هر یک از وزارتخانه‏های صنعت، معدن و تجارت، جهاد کشاورزی، بهداشت، 
درمان و آموزش پزش��کی و نیز اتحادیه‏های نانوایان و اتاق اصناف، بر نانوایی‏ها به نوعی نظارت به عمل 
می‏آورند. ولی با وجود این، به دلیل عدم انتخاب معیارهای مناسب و فقدان تقسیم کار مشخص، نظارت 
مذکور در نهایت نقش کافی در بهبود کیفیت نان ایفا نمی‏کند. معیارهای نظارت در حال حاضر، عمدتاً وزن 
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چانه، وجود کارت آموزش بهداشت، رعایت بهداشت محیط و عدم استفاده از نمک و بعضاً افزودنی‏های 
غیرمجاز در نانوایی است. در حالی که معیارهای مهم کیفی مانند رعایت زمان پخت، زمان تخمیر، 
ورآمدگی خمیر، بهداشت فردی، انطباق نوع نان با نوع آرد )استفاده از آرد نان بربری در پخت 
نان سنگک(، میزان سبوس و جنین،  و غیره، مورد مطالبه جدی نظام نظارتی موجود نیست. 

2-4. وضع استانداردها و مقررات بازدارنده
یکی از موانع اصلی بهره‏مندی عموم جامعه از نان کامل، برخی استانداردهای رسمی و اجباری و ضوابط 
نادرستی بوده است که سبب شده تا تولیدکنندگان آرد و نان کامل در تنگنا قرار گیرند.  از جمله در برخی 
شهرستان‏ها آسیاب‏های تولید کننده آرد کامل با ســختگیری از سوی مراجع ذیربط مواجه می‏شوند. 
همچنین به دلیل عدم اشراف کامل عمده فرمانداری‏ها و بازرسان بر فواید نان کامل و نان محلی، بعضاً 
قیمت نان‏های مذکور فارغ از کیفیتی که دارند، مصداق گران‏فروشی تلقی می‏شود و این موضوع می‏تواند 
در عمل سبب افول نان کامل و نان‏های محلی شــود. در حالی که نان‏های مذکور ضمن برخورداری از 

کارکرد تغذیه‏ای مناسب، به عنوان جلوه‏ای از هویت فرهنگی کشور نیز به شمار می‏روند. 
همچنین صدور بخشنامه‏های غیر متناسب و بعضاً غیرکارشناسی از جمله تجویز نمک ثابت برای آردهای 
متغیر و یا عدم معرفی افزودنی جایگزین برای بهبود آردهای با گلوتن بسیار بالا، یکی دیگر از مشکلات 

مربوط به استانداردها است.

3-4. اعطاء جواز به افراد غیرمتخصص و غیرماهر و حذف فاصله صنفی بین نانوایان
این سیاست با استدلال ایجاد رقابت بین نانوایی‏ها اتخاذ شده است. ولی در فضایی که در عمل، نظارت 
کیفی مؤثری بر پخت و کیفیت نان به عمل نمی‏آید و مصرف‏کنندگان به دلایلی از جمله عدم اطلاع دقیق 
از ویژگی‏های نان کامل، امکان نظارت مؤثری را ندارند؛ یکی از خروجی‏های اصلی این سیاســت، سوق 
یافتن بخشی از نانوایی‏های متأثر از این سیاست، به سمت کاهش هزینه پخت، از طریق کاهش کیفیت 

و عدول از استانداردهای لازم بوده است. 

4-4.  ضعف علمی و فنی بازرسان در رشته نان و نانوایی
ضعف علمی و فنی بازرسان  به نحوی است که اتاق اصناف استان‏ها و شهرستان‏ها بعضاً حتی از بازرسان 

اتحادیه زغال فروشان و پارچه فروشان برای بازرسی از نانوایی‌ها استفاده می‏کنند. 
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نان بخش مهمی از غذای اصلی و پایه مردم جهان را تشکیل می‌دهد. در کشور ایران نیز نان قوت غالب و غذای 
اصلی مردم محسوب می‎شود. نان در مقایسه با بسیاری از مواد غذایی مثل گوشت و شیر دارای چگالی انرژی 
بیشتری است. بنابراین نان یک محصول غذایی است که در امنیت غذایی جامعه از جایگاه ویژه‎ای برخوردار است. 
به‌صورت میانگین حدود 63 درصد از انرژی دریافتی روزانه هر فرد در ایران از مصرف نان حاصل می‎شود و البته 
برای اقشار کم‌درآمد، این مقدار، بالاتر نیز است. به این دلیل نان نقش مهمی در تأمین نیازهای تغذیه‎ای جامعه 
دارد و سلامت نان به‌صورت کاملاً مستقیمی با سلامت جامعه به‏خصوص اقشار کم‏درآمد ارتباط دارد. 
همچنین مصرف غلات کامل و نانی که با آرد حاوی سبوس و جنین تهیه می‎شود،  در سلامتی و کاهش ابتلا به 

انواع بیماری‎های مزمن غیرواگیر نقش مؤثری دارد. 
فرایند حذف سبوس‎ و جنین از آرد  از دوره‌های قبل از انقلاب در کارخانجات تولید آرد کشور آغاز 
شد و ضرورت دارد که نظام جمهوری اسلامی ایران، با توجه به آرمان‌های متعالی خود، روند مذکور 
را با وجود پیچیدگی‌ها متوقف نماید. حذف این دو جزء ارزشمند از آرد، به‌طور طبیعی میزان مواد مغذی 
و فیبر آرد را کاهش می‎دهد. همان‌طور که تحقیقات نشان داده است ]23، 4 و 3[، مصرف بالای نان سفید در 
کشور در چندین دهه اخیر، تأثیر بسزایی در گسترش طیف وسیعی از بيماری‎های غيرواگير مانند 
ديابت، مشکلات دستگاه گوارش، چاقی، بیماری‌های قلبی-عروقی، سوء‌هاضمه، کمبود املاح 

معدنی و مشکلات متابولیکی و برخی مشکلات عصبی داشته است.
نکته جالب‌توجه اینکه دبیرخانه شــورای عالی ســامت و امنیت غذایی در مهرماه 1397 در گزارشی 
تحلیلی، بر ضرورت حرکت کشور به سمت نان کامل به صورت رسمی تأکید کرده است ]۳[ و علاوه بر 
آن، موضوع مذکور در گزارش قبلی مرکز پژوهش‌های مجلس شورای اسلامی به شماره مسلسل 12400 
مورخ خردادماه 1391 مورد اشــاره قرار گرفته اســت ]۵[. با وجود این، هنوز اقدام اجرایی مشخص و 

فراگیری برای اصلاح وضع بغرنج موجود صورت نگرفته است.    
از علل متفاوت سبوس‌گیری در کشور می‎توان به‌صرفه اقتصادی فروش جداگانه سبوس، عدم اطلاع بخش 
عمده‏ای از مصرف‏کنندگان در‌خصوص خواص نان کامل و مضرات نان سفید، زمان‎ و هزینه‎ بیشتر تهیه خمیر نان 
کامل اشاره کرد. همچنین برخی از دستگاه‏های اجرایی با این استدلال که در سبوس و جنین دانه گندم، عناصر 
ضد‌تغذیه‌ای از‌جمله اسید‌فیتیک وجود دارد، به‌جای یافتن راهکار برای حل مشکل عناصر ضدتغذیه‏ای، 
طی دهه‏های گذشته اقدام به پاک کردن صورت مسئله کرده‏اند. در جهت تهیه آرد کامل و درنهایت نان 
کامل، مطالعات متفاوتی صورت گرفته و باید از نتایج این مطالعات استفاده کرد. بدین‌صورت که باید در وهله اول 

جمع‌بندی
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خمیرمایه/ خمیرترش مناسب، در آماده‌سازی خمیر استفاده شود و به خمیر فرصت کافی برای تخمیر کامل 
داده شود. همچنین برای کاهش مواد ضدتغذیه‎ای موجود در جنین و سبوس گندم می‎توان از تیمارهای متفاوت 
از‌جمله تیمارهای گرمایی ملایم و تخمیر کامل استفاده کرد که البته پس از بررسی‌های تکمیلی، روش‌های 

مناسب باید معرفی شوند.
بنابراین در جهت حفظ سلامت عموم مردم کشور به‏ویژه قشر کم‏برخوردار که اغلب انرژی دریافتی 
روزانه خود را از نان به‌دست می‎آورند، لازم است میزان سبوس و سایر ویژگی‎های انواع آرد مصرفی 
در تهیه نان‎های سنتی شامل ســنگک، تافتون، لواش و بربری و حتی نان‏های صنعتی اصلاح شود. به 
بیان دیگر باید دامنه وسيع سبوس‎گيری و جداســازی جنین در تولید آرد محدود شود. دستگاه‏های 
ناظر ازجمله سازمان ملی اســتاندارد و وزارت بهداشــت، درمان و آموزش پزشکی باید  مکلف شوند بر 
سبوس‎گیری کارخانجات و رعایت استاندارد مربوطه به‌صورت ویژه‌ای نظارت کنند. همچنین مردم از 
حقوق خود در زمینه ویژگی‏های نان کامل و اصول صحیــح پخت صحیح نان اطلاع چندانی ندارند که 
بتوانند حتی‏الامکان رعایت آنها را مطالبه کنند. مطالب مختلف تبلیغاتی و غیرعلمی در مورد نان کامل 
منتشر شده و وزارت بهداشت، درمان و آموزش پزشکی اقدام مناسبی برای ارتقاء آگاهی مردم به عمل 
نیاورده است. در حالی که این موضوع از حقوق اولیه یک شهروند به شمار می‏رود. لذا افزایش آگاهی‏های 
عموم جامعه در مورد نان کامل با محوریت وزارت بهداشــت، درمان و آموزش پزشکی از اهمیت بالایی 

برخوردار است.
 در همین راستا، مراجع ذی‎ربط به‎ویژه وزارتخانه‏های بهداشت، درمان و آموزش پزشکی، صنعت، معدن و  
تجارت و جهاد کشاورزی باید هر‌چه سریع‎‎تر اقدامات لازم را در جهت اصلاح سبد غذایی و توزیع آرد کامل 
و برخورداری آحاد جامعه از نان کامل اتخاذ کنند. گفتنی است در این خصوص،ك اهش قيمت غلاتك امل 
و فراهم کردن دسترسی آســان به اين فراورده‎ها می‎تواند تأثیر بسیاری در افزایش مصرف غلات کامل 
در سطح جامعه داشته باشد. انجام چنين اقداماتی موجب كاهش احتمال بروز بیماری‎ها ی مزمن 
غیرواگیر در سطح جامعه می‏شود که در چند سال اخیر سهم قابل توجهی از هزینه خدمات سلامتی 
و درمانی را به خود اختصاص داده‎اند. بنابراین هزینه‏های تولید نان کامل می‏تواند از محل صرفه‏جویی 
در هزینه‏های درمان جبران شود. در پایان این بحث، پیشنهادها و راهکارهای ارتقای تولید و مصرف نان 

کامل ارائه شده است.
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پیشنهادها

 سازمان ملی استاندارد باید مکلف شود نسبت به بازنگری اســتانداردهای سبوس‌گیری و نیز تدوین 
استاندارد درصد جنین گندم ظرف حداکثر شش ماه اقدام کند.

 وزارت بهداشت، درمان و آموزش پزشکی باید مکلف شود با مشارکت وزارتین فرهنگ و ارشاد اسلامی 
و آموزش و پرورش و سازمان صدا و ســیما، اقدامات لازم را در جهت فرهنگ‎سازی مصرف نان کامل و 

افزایش آگاهی در‌‌‌خصوص مضرات نان تصفیه‏شده )سفید( به‌عمل آورند. 

 وزارت بهداشت، درمان و آموزش پزشکی باید مکلف شود راهکارهای حذف مشکلات ناشی از عناصر 
ضدتغذیه‌ای را با همکاری سازمان ملی استاندارد و وزارت جهاد کشاورزی بررسی کند و دستورالعمل 
مربوطه را طی بــازه زمانی نه‎ماهه، برای حفظ ســبوس و جنین در آرد و در‌عین‌حــال اجتناب از مواد 

ضدتغذیه‏ای ابلاغ کند. 

 وزارت بهداشت، درمان و آموزش پزشکی باید مکلف شود ظرف شش ماه، شیوه‏نامه پخت صحیح نان و 
انجام فرایند تخمیر کامل را تدوین و ابلاغ کند و بر اجرای آن نظارت مؤثری به‌عمل آورد. وزارتین جهاد 

کشاورزی و صمت و صنف مربوطه باید در اجرای این شیوه‌نامه همکاری لازم را به‌عمل آورند.

 وزارت جهاد کشاورزی باید مکلف شود توسعه کشت ارقام گندمی که از نظر ژنتیکی از محتوای گلوتن 
و پروتئین مناسبی برخوردارند را در دستور کار قرار دهد و همزمان برنامه ترویجی با زمان‏بندی و اهداف 
کمی مشــخص را به منظور ترویج عملیات به‏زراعی مناســب از جمله کوددهی )مخصوصاً به صورت 
محلول‎پاشی(، تناوب مناسب و جلوگیری از سن‎زدگی تدوین و به مرحله اجرا درآورد. در مواقع ضرورت 

واردات نیز کیفیت گندم وارداتی بخصوص از نظر متعادل بودن میزان گلوتن باید مدنظر قرار گیرد.

 وزارت بهداشت، درمان و آموزش پزشکی باید مکلف شود ظرف سه ماه، نظامنامه نظارت بر پخت صحیح 
نان کامل را تدوین و به مرحله اجرا درآورد. این وزارتخانه باید به عنوان متولی اصلی، بر رعایت نظامنامه 
مذکور و استانداردهای نان کامل نظارت مؤثر به عمل آورد و البته با افزایش اطلاعات مصرف‏کنندگان، 
از ظرفیت نظارت عمومی و تشکل‏های غیردولتی حامی حقوق مصرف‏کنندگان، استفاده به عمل آورد. 
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درصورت نظارت سختگیرانه بر نانوایی‏ها و کیفیت نان، اشخاص فاقد تخصص، ورود به این صنعت را فاقد 
صرفه ارزیابی کرده و لذا در نهایت، کیفیت نان بیش از پیش می‏تواند ارتقاء یابد.  

 وزارت جهاد کشــاورزی باید مکلف شــود پاداش و مشوق‏های مناســبی را برای تولید آردك امل در 
کارخانجات مد‌نظر قرار دهد و از این طریق بین واحدهای مذکور رقابت ایجاد شود. 

  
  وزارت تعاون، کار و رفاه اجتماعی باید مکلف شود در چارچوب ضوابط وزارت بهداشت، درمان و آموزش 
پزشــکی و با همکاری صنف مربوطه اقدام‌های لازم را برای برگــزاری دوره‌های آموزش فنی حرفه‎ای، 

به‌منظور آموزش نانوایان در جهت توليد نان‎های کامل به‌عمل آورد.

 با ايجاد صرفه مقياس در واحدهاي پخت سنتي و توسعه مجمتع‏هاي پخت نان ،  مي‏توان توليد انواع 
نان‏هاي كامل را به‏صرفه و سودآور كرد و در‌عين‌حال مانع از افزايش اساسي هزينه توليد نان كامل 
شد. در اين راستا وزارت جهادك شاورزي بايد مكلف شود با همكاري صنف و اتحاديه‏هاي مربوطه، نسبت به 
اختصاص حمايت‏هاي فني-اعتباري لازم براي اصلاح ساختار نانوايي‏هاي موجود و بهبود صرفه مقياس در آنها 

همراه با بهبود معيشت نانوايان و قشر زحمتكشك ارگران مربوطه،  اقدامات لازم را به‌عمل آورد.

  دولت باید افزايش هزينه احتمالي توليد نــانك امل را جبران کند و اين در‌واقــع هزينه نبوده بلكه 
سرمايه‏گذاري در بهبود سلامت آحاد جامعه و اجتناب از هزينه‏هاي مضاعف درمان است. 

 سازمان غله بايد آرد کامل را در سامانه خرید آرد کشــور که با هدف توزیع عادلانه آرد یارانه‌ای میان 
گروه‎های مصرف‎کننده واقعی آرد و اصناف مجاز راه‎اندازی شده است، درج نماید تا دسترسی فراگیر و 

رسمی به این آرد در کشور ایجاد شود.

 برای تشویق نانوایان در استفاده صحيح از خمیر‌مایه و طي فرايند تخميرك امل، حداقل در مراحل ابتدايي طرح، 
سازمان غله بايد به‌صورت مستمر و هفتگی مخمري ارانه‏اي را بر‌اساس سهمیه آرد، بين نانوایی‎ها توزیع کند. 

 وزارت بهداشت، درمان و آموزش پزشکی باید مکلف شود با همکاری وزارت علوم، تحقیقات و فناوری نسبت 
به طراحی دوره‌های آموزشی نان کامل در رشته‌های تحصیلی مرتبط دانشگاهی اقدام‌های لازم را به عمل آورد.
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  در نهایت پیشنهاد می‏شــود، مجلس شورای اسلامی، وزارت بهداشــت، درمان و آموزش پزشکی را  
راستای وظایف ذاتی خود، مکلف کند تا با همکاری ســازمان ملی استاندارد و وزارت جهاد کشاورزی و 
صنف مربوطه، برنامه اقدام توسعه تولید و مصرف نان کامل را از‌جمله مشتمل بر پیشنهادهای این گزارش، 
ظرف شش ماه تدوین و به مرحله اجرا درآورند؛ به‌نحوی‌که خروجی این اقدام‌ها، ارتقاء زمان‌بندی شده 
دسترسی مردم به نان کامل باشــد. برنامه مذکور باید پس از تصویب در شورای عالی سلامت و امنیت 
غذایی، ملاک عمل کارگروه‏ ملی آرد و نان و کلیه دســتگاه‌های اجرایی مرتبــط قرار بگیرد. همچنین  
سازمان برنامه و بودجهك شور باید مکلف شــود منابع مالي مورد نیاز برای اجرای برنامه اقدام فوق را در 

بودجه‌هاي سنواتي منظور نمايد.
البته همانطور که یافته‏های این گزارش نشان داد در وضعیت موجود نوعی نابسامانی جدی در مدیریت 
و سیاستگذاری نان کشور مشاهده می‏شود. به نحوی که بین »کارگروه ساماندهی گندم، آرد و نان« و 
»شوراي عالي سلامت و امنيت غذايي کشور« در حوزه مدیریت و سیاستگذاری نان، تقسیم کار مشخصی 
وجود ندارد و طرح ســاماندهي بازار گندم، آرد و نان نیز به عنوان مهمترین زیربنای حقوقی کشور در 
زمینه نان، به موضوع نان کامل توجهی ندارد.  فراتر از موضوع نان کامل، مدیریت نان در کشور نیازمند 
بازنگری جدی بوده و ضرورت دارد با تنقیح لایحه قانونی »تشکیل شورای آرد و نان«، »طرح ساماندهي 
بازار گندم، آرد و نان« و »تصویب‏نامه درخصوص تشکیل کارگروه ساماندهی گندم، آرد و نان«، مقرره 

جامعی تدوین گردد. 
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سؤالات نظارتی
درنهایت ســوالات نظارتی زیر به منظور پیگیری موضوع نان کامل از دستگاه‏های اجرایی مسئول ارائه 

شده است.

 چرا وزارت بهداشت، درمان و آموزش پزشکی در تدوین سبد غذایی کشور، از جایگزینی نان سفید با 
نان کامل، با وجود شواهد علمی متقن فراوان، امتناع ورزیده است؟به‌ویژه اینکه بیش از چهار سال پیش، 
»کمیته فنی بهبود کیفیت و سلامت نان« این وزارتخانه در این خصوص پیشنهادهای مشخصی ارائه 

کرده است. 

 با توجه به خطرات اثبات‎شده مصرف نان سفید موجود  برای سلامتی افراد و ایجاد بیماری‎های مزمن 
و هزینه‎های کمرشکن آن بر خانوارها و بودجه درمانی کشــور و فواید نان کامل در حفظ سلامتی افراد 
جامعه مثبت نان کامل برای سلامت افراد، چرا وزارت بهداشت، درمان و آموزش پزشکی اقدامات مناسب 

را برای فرهنگ‏سازی و اطلاع‏رسانی صحیح در بین مردم انجام نمی‎دهد؟

 وزارت بهداشت، درمان و آموزش پزشکی با وجود محرز شدن اثرات منفی مصرف نان سفید از سال‏های 
پیشین، چه جریان‏سازی را در هيئت دولت به منظور اتخاذ اقدام هماهنگ در زمینه دسترسی آحاد مردم 

به نان کامل به عمل آورده است؟ 

 وزارت بهداشــت، درمان و آموزش پزشكي و سازمان ملی اســتاندارد چه برنامه نظارتی برای پایش 
کارخانجات تولید آرد در جهت رعایت استانداردهای سبوس‏گیری در نظر گرفته‏اند؟ 

 چرا سازمان استاندارد در راستای صیانت از سلامت مصرف‎کنندگان و تولید محصول باکیفیت، اقدام 
به اصلاح استاندارد سبوس‎گیری و جلوگیری از حذف جنین از آرد نکرده است؟

 وزارت بهداشت درمان و آموزش پزشکی چه سازوکار مشخصی برای رصد مستمر و تصادفی نانوایی‏ها 
در زمینه استفاده از مواد مضر مانند بلانکیت یا همان جوهر قند دارد و این سازوکار تا چه حدی از شفافیت 

لازم برخوردار بوده و سبب اطمینان خاطر و تقویت اعتماد عموم نسبت به نان شده است؟
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