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ميـزان  كيفيت و  بر  تواند  از جمله عواملي است كه مي    ،كنندگان مستقيم نان   يعني توليد  ،ننحوه عملكرد نانوايا  آگاهي، نگرش و     :سابقه و هدف  
 آگاهي، نگـرش و عملكـرد       ارزيابيدر راستاي تلاش براي شناخت علل ضايعات بالاي نان در كشور، اين مطالعه با هدف                . ضايعات آن موثر باشد   

  .ان انجام شدنانوايان شهر تهران در زمينه تهيه، نگهداري و مصرف ن

ها با روش تصادفي به تناسب جمعيـت    انتخاب نانوايي.در شهر تهران انجام شد)  نانوايي236شاغل در(  نانوا472مطالعه روي  :ها مواد و روش
 ـ بررسـي   نانوايان در ابعاد مورد       KAP  براي ارزيابي   كه بوداي    پرسشنامه ،ابزار مطالعه . صورت گرفت  گانه شهر تهران     19مناطق   ه كـار گرفتـه      ب

    . شد

، اهميت اضافه نكردن جـوش شـيرين در         %)78(، ضرورت ارزيابي كيفيت آرد      % )2/78(بيشتر نانوايان از شرايط مناسب نگهداري آرد         : يافته ها 
% ) 74( هاي مناسب پخـت نـان         و روش  % )72( ترين ظرف تخمير       مناسب % )99( هاي ماشيني    و نان  كويژه درمورد نان سنگ   ه  تهيه خمير، ب  

نگرش نانوايان در مورد كـاربرد خميـر تـرش و    . بود% 50هاي صحيح نانوايان كمتر از    در مورد خمير ترش و خمير مايه، موارد پاسخ        . آگاه بودند 
بـالا   ، راضـي نيـستند و قيمـت را بـا توجـه بـه كيفيـت آن            ،نانوايان از ظاهر نان فعلي    % 50بيش از   .  منفي بود  ،تخمير در بيش از دوسوم موارد     

 مـورد   نگـرش نانوايـان در     .داننـد   آنها ايـن روش را بهتـر نمـي        % 5/41 اماشناسند،   اي تهيه نان را مي     ايند دو مرحله   نانوايان،  فر   % 24 .دانند مي
داري را نـشان   نانوا رابطـه معنـي  سن ، اما با داشتدار  ، تهيه و پخت نان با سطح سواد و سابقه كار آنان رابطه معني     هاي مختلف مواد اوليه    جنبه
موارد نيـز كـاربرد جـوش شـيرين از ديـدگاه            % 34 و در    ندكرد درصد نانوايان در تهيه نان از جوش شيرين استفاده مي         25از نظر عملكرد،    . نداد

 عمـل   نانوايان در مورد كاربرد و نحوه نگهداري خمير تـرش، در          %) 27(يا موافق   %) 39(با وجود نگرش ممتنع     .  نامشخص ارزيابي شد   ،پرسشگر
داري با نـوع نـانوايي ارتبـاط         طرز معني ه  مصرف جوش شيرين ب   . كردند اصلا از مخمر صنعتي يا خمير ترش در تهيه نان استفاده نمي           % 55-45
    . و فانتزي كمترين موارد مشاهده شدكدر سنگ  بيشترين موارد مصرف و،، لواش و تافتونهاي بربري نانوايي ه ترتيب درب و شتدا

هـاي مناسـب     و از روشداشـتند  سطح آگاهي پـاييني     ،يند تهيه و تخمير نان    ا مورد مطالعه در مورد فر     رسد كه نانوايانِ   نظر مي ه   ب :گيري نتيجه
عـلاوه بـر   .  ضـرورت دارد ،هـا و اسـتانداردهاي مناسـب    آموزش اين گروه در مورد روش. نداشتندآماده سازي خمير و پخت نان  اطلاعات كافي      

  .ي است ضرور، ايجاد شرايط مناسب، از جمله بهبود مواد اوليه و امكانات پخت، بهبود عملكرد نانوايانارتقاي آگاهي، براي

    عملكرد، تهران-  نگرش- نانوا، نان، آگاهي :واژگان كليدي

    مقدمه •
قـوت  در الگوي غذايي جامعه ايـران ، نـان بـه عنـوان              

ترين منبـع تـامين كننـده انـرژي، پـروتئين،             مهم غالب و 
تـرين    ارزان همچنـين ها و    خي از مواد معدني و ويتامين     بر

اسـاس نتـايج      بـر  .)1 - 3 (اسـت ايي، مورد توجه    ذماده غ 
كشور، متوسط سرانه نان    بررسي الگوي مصرف خانوارهاي     

 گـرم   286( گرم در روز   320 مصرفي در خانوارهاي ايراني   
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٢٨

ــهري و  ــاطق ش ــتايي 382در من ــاطق روس ــرم در من  ) گ
 نـان در سـفره غـذايي ايرانيـان يـك            عـلاوه، ه  ب). 4(است

ذايي بـا ارزش و مقـدس تلقـي مـي           ضرورت و يك ماده غ    
 ارزاني ومقبوليت آن موجب شده است كه اين ماده           و شود

مــي در تــامين ســيري شــكم و بخــش  نقــش مه،غــذايي
. اي از انرژي مورد نياز خانوارهاي كشور داشته باشـد     عمده

يامـدهاي  يكـي از معـضلات كـشور كـه پ          از سوي ديگـر،   
كيفيـت پـايين و     اقتصادي قابل تـوجهي بـه دنبـال دارد،          

 در ايـن    .توليد شده است  %) 30حدود  (ضايعات بالاي نان    
 نحوه تهيه و    : مطرح هستند، مانند   ارتباط عوامل متعددي  

، آگـاهي و نگـرش      ترجيحـات هـا و      در نـانوايي   نـان توليد  
يد، كنندگان در مورد چگونگي تول     ندگان و مصرف  توليدكن

  ).5 ،6( نانصرف و نگهداري م
امـه اجـلاس    ، قطعن كـشور  در در برخورد با مسائل نان    

ــان در ســال  ا  راهكارهــاي متعــددي ر1374تخصــصي ن
ريـزي جـدي و همـه         پيشنهاد كرده است كه يـك برنامـه       

ريزي در اين زمينه، مـشابه       برنامه. نمايد  جانبه را طلب مي   
 شـناخت    سلامتي، نيازمند ارزيابي و كسب      ديگر هر حوزه 

مرتبط گروههاي  ) KAP(كافي از آگاهي، نگرش و عملكرد     
  ). 7(است با آن
 وضعيت دانش و    تاكنون علمي موجود،    منابعاساس   بر

 مطالعات انجـام شـده    . مطالعه نشده است  عملكرد نانوايان   
هـا يـا      كنترل كيفيـت توليـد در نـانوايي        ديدگاه از   داخلي

ن پرداختـه يـا      نانوايـا  طور غيرمستقيم بـه   ه   ب  نان ضايعات
، كمبـود   در برخـي مطالعـات    ).  5،  8،  9(انـد    اشاره كـرده  

عنوان يكي از دلايـل احتمـالي       ه  دانش و آگاهي نانوايان ب    
 نسبت به برخـي جنبـه هـاي         هاناآگاهي و نگرش منفي آن    

  ). 9، 10(توليد نان پيشنهاد شده است 
 ـ            ه بنابراين، مطالعه حاضر با توجه به ايـن ضـرورت و ب

 طـرح جـامع نـان در انـستيتو          هـاي   بخـش از  عنوان يكي   
ي و  طراحــاي و صــنايع غــذايي كــشور تحقيقــات تغذيــه

انوايـان   ن KAP ارزيـابي  ،ايـن مطالعـه    هدف   .پيشنهاد شد 
. اسـت ، نگهداري و مصرف نـان       شهر تهران در زمينه تهيه    

 شناسـايي   بـراي هـاي ايـن مطالعـه        است كـه يافتـه    اميد  
ــاي    ــين نيازه ــاتي و تعي ــاي اطلاع ــي و كمبوده   آموزش

ــتگذاري                                                     سياســــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــ

در ارتبـاط بـا  نانوايـان كـشور و در جهـت              سياستگذاري  
 مورد اسـتفاده قـرار      ،ارتقاي كيفيت نان توليدي در كشور     

  .گيرد
  ها  مواد و روش •

كـه بـا      مقطعـي اسـت    -اين مطالعه از نـوع توصـيفي      
 پرسشنامه  و به كمك    و مشاهده  استفاده از روش مصاحبه   

 شـهر   گانـه   منـاطق نـوزده     نانوايـان در   تكميل شده توسط  
  .شدتهران با توجه به اهداف مطالعه انجام 

  گيري  و نمونه مورد بررسي و روش نمونهجامعه) الف
 هاي سـنتي و فـانتريِ       كليه نانوايي  ،جامعه اين بررسي  

ي ايـن   در زمان اجـرا    . بود  منطقه شهر تهران   19فعال در   
 منطقـه بـود كـه    20شهر تهـران شـامل     ) 1381(مطالعه  
 دليل اجراي طرح شهر سالمه  ب، يعني شهر ري20منطقه 

 نمونـه   .گيري وارد نشد   و داشتن شرايط متفاوت، در نمونه     
 250 نـانوا از  500مطالعه بر اسـاس مطالعـه مقـدماتي را         

 2 كه از هر نانوايي      به اين ترتيب  . دادند  مي نانوايي تشكيل 
عنوان افرادي كه بـيش     ه  نفر، ترجيحا شاطر و خميرگير ب     

، مورد بررسي  نقش دارند  در تهيه نان در نانوايي       ديگراناز  
هـا بـا روش طبقـه اي تـصادفي بـه         نـانوايي . قرار گرفتنـد  

 گانـه   19هـا در منـاطق       تناسب جمعيت هريك از نانوايي    
 14گيـري، در      در جريان نمونـه    .انتخاب شدند شهر تهران   

هـا، بـه    از موارد موجود در فهرسـت نمونـه  ) %6/5(نوايي  نا
 علت عدم تمايل به همكـاري، تعطيلـي مغـازه يـا نـشاني             

 ممكـن نـشد و بـا توجـه بـه            ،، گردآوري اطلاعـات   اشتباه
هـاي اجرايـي در زمـان مطالعـه يـا            مشكلات و محدوديت  

محدوديت يافتن جـايگزين در منطقـه مزبـور، جـايگزين           
  236 مطالعـه روي     بنـابراين، . نشدكردن نمونه نيز ممكن     

  . صورت گرفت)  نانوا472(نانوايي 
  آوري اطلاعاتروش طراحي ابزار و گرد) ب 

اي مـشتمل بـر       پرسشنامه ،بزار اين مطالعه   ا :مطالعهبزار  ا 
 شامل    اطلاعات جمعيتي،  ،در بخش نخست  . دو بخش بود  

ت در نانوايي و در     مسن، ميزان تحصيلات، سابقه كار و سِ      
 نانوايـان در ابعـاد      KAP براي ارزيابي  سوالاتي   ،خش دوم ب

طراحي سـوالات بخـش دوم،      .  طراحي شده بود   ،مورد نظر 
 همچنـين  علمي موجود در ايـن زمينـه و          منابعبر اساس   

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 n

sf
t.s

bm
u.

ac
.ir

 o
n 

20
26

-0
6-

30
 ]

 

                             2 / 10

http://nsft.sbmu.ac.ir/article-1-38-fa.html


  1386، تابستان 2 ايران، سال دوم، شمارهمجله علوم تغذيه و صنايع غذايي
 

29

     هـاي مفـصل    مـصاحبه از طريـق مشاوره بـا متخصـصان   
)in-depth interview(،اط مـورد تاكيـد و    فهرستي از نق ـ

پـس از   .  نانوايـان تهيـه شـد      KAPابي   براي ارزي ـ  ضروري
      از گروهــيهــا بــراي   طراحــي مقــدماتي، پرســشنامه  

           ، تغذيـه و علـوم اجتمـاعي       متخصصان حوزه صنايع غذايي   
ــال  ــدارس ــر   ش ــا از نظ ــار آنه ــا اعتب ــاختار ت ــواس                          و محت

(face and content validity) رد مورد ارزشيابي قرار گي ـ .
  . ارزشيابي شد(pilot) ابزار در مطالعه مقدماتي سرانجام،

 طـي يـك     ،پس از آمـوزش پرسـشگران      :مطالعه مقدماتي 
ها،  ها با نحوه انتخاب نمونه     آن كردنكارگاه دو روزه و آشنا      

هـا ، مطالعـه       نمونه  با ها و مصاحبه   پرسشنامه تكميل نحوه
ــه ــدماتي در منطق ــران و روي 1 مق ــهر ته ــر از30 ش   نف

. العه نبودند، اجرا شـد     نانوايي كه نمونه مط    15نانوايان در   
، گردآوري شده در اين مرحله     و مشاهداتِ اطلاعات  سپس  
ــابيمــورد  ــرار گرفــتارزي ــر ايــن اســاس.  و تحليــل ق  ،ب

العمل براي عمليات اجرايي تهيه دستورو پرسشنامه نهايي 
پرسشنامه مزبور از چهار بخش تشكيل شده بود كـه          . شد

ــارت ــد ازعبـ ــف:  بودنـ ــصات دم) الـ ــكمشخـ  وگرافيـ
) پ) اي وال چنـد گزينـه    ئ س ـ 22(هاي آگـاهي     رسشپ)ب

وال ليكرت، شامل پنج گزينـه      ئ س 10(هاي نگرش    پرسش
هـاي   پرسـش ) ج و  )"كاملا مخالفم" تا "كاملا موافقم"از 

اي،   سئوال چند گزينه   6هاي مواد اوليه      در زمينه (عملكرد  
آوري  عمـل اه پاسـخ، نحـوه       سوال كوت  6آماده سازي اوليه    

 سـوال كوتـاه     2وال كوتاه پاسخ و نحوه پخت       ئ س 5خمير  
  ). پاسخ

شهرداري  ة منطق ها در هر   نانوايي :روش گردآوري داده ها   
هاي شهر تهـران      نانوايي  با استفاده از فهرست    ،  شهر تهران 

ها  طور تصادفي و به تناسب تعداد هريك از انواع نانواييه ب
از بـين    ،نـانوايي هـر   در  .  انتخاب شـدند   مزبور   منطقهدر  

انتخـاب  ) عمدتا شاطر و خميرگيـر   (دو نفر    ،نانوايان شاغل 
 بــا اســتفاده از پرســشنامه ويــژه نانوايــان،ســپس . شــدند

 .اطلاعــات از طريــق مــصاحبه و مــشاهده گــردآوري شــد
ارزشيابي آگاهي نانوايان از طريق مراجعه به استانداردهاي       

 علمي طرح   ان نظرات مشاور  ينهمچنو  ) 11-14(مربوطه  
شايان ذكر است كه پاسخ پرسشهاي بخش       . صورت گرفت 

 علاوه بر مصاحبه، عمـدتا از طريـق مـشاهده و توسـط              ج
  .شد ميپرسشگر تكميل 

 پس از عمليات ميـداني،     :ها روش پردازش و تحليل داده     
. ندشد ها وارد كامپيوتر   داده  شده و  گذاريدكُ ها پرسشنامه

 مـورد پـردازش     10SPSSعه توسط نرم افزار     هاي مطال  داده
بررسـي توزيـع   در تحليـل داده هـا، پـس از     .قرار گرفـت 

يـان در   آگـاهي، نگـرش و عملكـرد نانوا       هـا،   فراواني متغير 
فـردي بـا    -رابطه عوامل جمعيتي  ،  هاي مورد مطالعه   زمينه
 در هر يـك از       آگاهي، نگرش و عملكرد    هاي مختلف  جنبه

دو مورد ارزيابي   ط آزمون كاي     توس ،دو گروه مورد مطالعه   
  .قرار گرفت

  يافته ها •
ــر روي   ــه حاض ــانوا از 472مطالع ــانوايي در 236 ن  ن

مشخصات عمـومي   . ن انجام شد   گانه شهر تهرا   19مناطق  
 ارائـه شـده     1 نانوايان مـورد مطالعـه در جـدول          اي و پايه 
شـود،   همان طور كه در ايـن جـدول مـشاهده مـي           . است

 سـال   40 تـا    20العه در رده سني     بيشتر نانوايان مورد مط   
 نانوايــان در حــد پــنجم %80ند، ســطح ســوادقــرار داشــت

 %7/51. ندهل بودأمتآنها  %70ابتدايي تا سوم راهنمايي و      
  .  بودند فارس زبان  آنها%42 و  ترك،نانوايان

هـاي مناسـب نگهـداري       آگاهي نانوايان در مورد روش    
وش مناسـب   روش تهيـه خميـر و ر      (مواد اوليه، تهيه نان     

 ارائـه شـده     2و مشخصات ظـاهري آن در جـدول       )  ختپ
هـا، بيـشتر نانوايـان از شـرايط          براساس ايـن يافتـه    . است

، ضرورت ارزيـابي كيفيـت      %)2/78(مناسب نگهداري آرد    
، اهميت اضافه نكردن جوش شيرين در تهيـه         %) 79(آرد  

هـاي    و نـان   كويژه درمورد نـان سـنگ     ه  ، ب % )99( خمير  
 و روشـهاي    % )6/71(ترين ظرف تخمير      سبماشيني، منا 

هـاي   مـوارد پاسـخ   . آگـاه بودنـد   %) 73(مناسب پخت نان    
و در  % 8/27صحيح در مورد ظروف نگهداري خميرتـرش        

. بـود مـوارد   % 4/43مورد محيط نگهداري پودر خميرمايه      
 در مـورد درجـه حـرارت تخميـر كـه از             ،به همين ترتيب  

 ا يـك سـوم    شـود، تنه ـ   هاي ضروري محـسوب مـي      آگاهي
 ـ. اطلاع داشـتند  %) 8/31(نانوايان   طـور كلـي، آگـاهي      ه  ب

  .شديند تخمير، نامطلوب ارزيابي انانوايان از فر
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٣٠

   در مناطق نانوايان مورد مطالعه عموميمشخصات - 1جدول
  )=472n (  گانه شهر تهران19

  *درصد  تعداد  متغير
  نوع نانوايي
  لواش دستي

  
4  

  
1  

  23  106 لواش ماشيني
  16  77  ستي بربري د

  3  15  بربري ماشيني 
  5/11  54  تافتون دستي

  10  46  تافتون ماشيني
  20  96   دستيكسنگ

  5/15  72  فانتزي
      )سال (سابقه كار 

1 ≤ 28  2/6  
5 – 1 >  93  5/20  

10 – 5 > 106  4/23  
20 – 10 > 152  6/33  
20 > 74  3/16  

  -  19  نامشخص
      سمت در نانوايي

  3/48  227  شاطر
  6/43  205  ميرگيرخ

  2/6  29  نان درآور
  9/1  9  فروشنده 
  -  2  نامشخص

      ميزان تحصيلات 
  7/7  36  بيسواد

  6/42  200  )ابتدايي ( كم سواد  
  4/37  176  راهنمايي

  3/12  58   ديپلم
  -  2  نامشخص

      )قوميت ( زبان 
  42  197  فارسي 
  7/51  243  تركي
  8/3  18  كردي
  5/2  12  ساير

  -  3  نامشخص
       ) سال(سن 

20≤ 51  8/10  
29 – 21  201  6/42  
39 – 30  113  9/23  
49 -40  70  8/14  
50 ≥ 37  8/7  

*valid percent      
  

هـاي   عـه نـسبت بـه روش      نگرش نانوايـان مـورد مطال     
 3در جـدول    ، تهيه خميـر و پخـت نـان          مناسب نگهداري 

ايـان  شود، نانو  مشاهده ميهمان طور كه  .  است آورده شده 
 به كاربرد خمير ترش و تخميـر        مرتبط هاي مورد گويه در  

 احيانـاً (  مخـالف يـا بـدون نظـر        ،در بيش از دوسوم موارد    
نانوايان از ظاهر نان فعلي راضـي       % 52. اند بوده) اطلاع    بي

، بــالا  را بــا توجــه بــه كيفيــت آن نــاننيــستند و قيمــت
نـد دو   يافر% 7/33در بين نانوايان مورد مطالعه،      . دانند مي
تـاثير    ه نان را در كيفيـت نـان توليـدي بـي           اي تهي  رحلهم

مـوثر بـودن ايـن      بـا غير  %  5/40انستند و در مقابـل      د مي
اي  ايند دو مرحله   فر ،عبارت ديگر ه   موافق نبودند و ب    ،روش

    .را روشي موثر در ارتقاي كيفيت نان مي دانستند
 بـر اسـاس اطلاعـات       ،عملكرد نانوايـان در تهيـه نـان       

 يا مشاهده پرسشگران آنهااز طريق گزارش گردآوري شده 
شـود،   چنانچـه ملاحظـه مـي     .  ارائه شده است   4در جدول 

طور آشـكار در تهيـه نـان از جـوش           ه  درصد نانوايان ب  25
مـوارد نيـز كـاربرد     % 34 و در    كردنـد   مـي شيرين استفاده   

با .  نامشخص بوده است   ،جوش شيرين از ديدگاه پرسشگر    
كـاربرد و نحـوه نگهـداري       آنكه نگرش نانوايـان در مـورد        

موافق موارد،  % 27در   و نظر ، بي موارد% 38خمير ترش در    
 موارد از مخمر صنعتي يـا       %55 تا   45بوده است، در عمل     

نحوه نگهـداري آرد    . ند استفاده نمي كرد   اصلاً خمير ترش 
 در داخـل نـانوايي       موارد %47 روي پالت و     ،موارد% 60 در

شـود،    ملاحظـه مـي    1 شكلكه در   همان طور   . بوده است 
، داري بـا نـوع نـانوايي       طرز معني ه  مصرف جوش شيرين ب   

ه ترتيـــب  و بـــداشـــت) >005/0P(دار  ارتبـــاط معنـــي
، لـواش و تـافتون بيـشترين مـوارد          هـاي بربـري    درنانوايي
 و فانتزي كمتـرين مـوارد       كسنگهاي    نانواييدر   مصرف و 

  .مشاهده شد
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  هاي مناسب نگهداري  آگاهي نانوايان تهران در مورد روش مربوط بههاي ه به پرسشهاي داده شد  توزيع فراواني پاسخ- 2جدول
 )=472n( مواد اوليه و تهيه نان

  صحيح  گويه هاي آگاهي
n%                         

  نادرست
n%                    

  دانم نمي/پاسخ بدون
n%                     

         هاي مناسب نگهداري مواد اوليه نان روش
  2/1  6  6/20  97  2/78  369  بهترين شرايط نگهداري آرد

  3/16  77  9/55  264  8/27  131  بهترين ظرف نگهداري خمير ترش
  3/8  39  3/48  228  4/43  205  بهترين محيط نگهداري پودر خمير مايه

        هاي مناسب تهيه خمير نان روش
  3  13  18  83  79  376  آيا كيفيت آرد در نانوايي بايد ارزيابي شود؟

  1  5  0  0  99  467  آيا مصرف جوش شيرين براي تهيه نان ضروري است ؟ 
              ؟ ا بايد از جوش شيرين استفاده كرده در پخت كداميك از نان

  2/7  34  4/74  351  4/18  87  لواش
  2/7  34  6/76  362  1/16  76  بربري
  2/7  34  4/67  318  4/25  120  تافتون
  6/7  36  4/11  54  9/80  382  سنگك
  6/7  36  0/21  99  4/71  337  ماشيني
  7/7  36  4/11  54  9/80  382  ها  همه نان

  8/49  235  4/18  87  8/31  150  مناسب ترين درجه حرارت تخمير 
  1/1  5  3/27  129  6/71  338  مناسب ترين ظرف براي تخمير 

              هاي مناسب پخت  روش
  4  21  23  107  73  344  رابطه سرعت پخت نان با كيفيت خمير 

  
 )=472n( نگرش نانوايان در مورد  نان مربوط بههاي هاي داده شده به پرسش  توزيع فراواني پاسخ-3جدول

  موافق  گويه هاي نگرش
n            %     

  مخالف
n              %  

  بدون نظر
n               %   

 بدون پاسخ
n              %    

      اد اوليه نانهاي مناسب نگهداري مو روش
  3/1  6  8  38  4/38  181  3/52  247    مناسب نيستند،ظروف پلاستيكي براي نگهداري مواد اوليه در نانوايي ،به نظر من
بهتر است براي نگهـداري خميـر تـرش مثـل قـديم از ظـروف سـفالي                   ،به نظر من  

     استفاده شود تا فلزي
127  27  158  3/33  179  38  8  7/1  

      يه خمير نانهاي مناسب ته روش
چون . خيلي بهتر است كه براي تهيه نان از جوش شيرين استفاده كنيم            ،نظر من ه  ب

  آيد  آن صورت خمير بهتر ور ميدر
260  55  185  39  19  4  8  7/1  

  7/1  8  7  33  53  249  3/38  182  تري دارد مطلوب شيرين تهيه مي شود ظاهر ناني كه از خمير ترش و بدون جوش
 كه وزن چانه نان را خودم با دست تقسيم و برآورد كنم و از               من ترجيح مي دهم   
  ترازو استفاده نكنم

291  7/61  166  1/35  7  5/1  8  7/1  

  2  10  14  66  49 232  35  164   عملي نيست ، فعليشرايط وقت زيادي مي گيرد و در ،مصرف خمير ترش
  5/2  12  23  110  5/40  191  7/33  159  ان ندارد تهيه شود تاثيري در كيفيت ن   مرحلهدودر نظر من خمير نان اگر ه ب

      هاي مناسب پخت روش
  9/1  9  5/1  7  7/44  211  9/51  245   نداردمطلوبي ظاهر ،شود  ميتهيهنظر من ناني كه فعلأ ه ب

  3  13  4  18  71  336  22  105  كيفيت آن بهتر مي شود،  بيشتر شود،اگر سرعت پخت نانكه كنم  من فكر مي
  1/1  5  6/3  17  3/52  247  43  203  يلي زياد است خ،قيمت فعلي نان
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٣٢

 توزيع فراواني نانوايان تهران از نظر نحوه عملكرد در - 4جدول
  )=472n(نانوايي محل فعاليت

  درصد  تعداد  گويه
      كاربرد جوش شيرين در تهيه نان

  25  116   دارد
  41  194  ندارد 

  34  162  نامشخص
      جنس ظرف نگهداري خمير ترش

  33  156  پلاستيك
  5  25  استيل معمولي
  13  62  استيل ضد زنگ

  4  18  ساير
  45  211  مصرف نمي شود

      محل نگهداري مخمر صنعتي
  12  55  يخچال

  33  154  در محيط نانوايي
  55  263  نامشخص/مصرف نمي شود

      نحوه نگهداري آرد
  60  281  روي پالت

  40  191  روي زمين، بدون پالت
       محل نگهداري آرد

  47  223  داخل نانوايي
  44  207  خارج از نانوايي

  9  42  نامشخص
      كاربرد افزودني

  4/30  143  دارد 
  7/69  329  ندارد

  

لواشبربريتافتونسѧنگك فانتزي

60

50

40

30

20

10

0

مصرف جوش شيرين

  بله

خير

رابطه عملكرد نانوايان در مورد مصرف جوش شيرين با نوع  -1شكل  
  1381نان توليدي ، شهر تهران 

ش نانوايـان در مـورد      هـاي مختلـف نگـر      رابطه حـوزه  
هاي نگهداري تهيه و پخت نان با مشخـصات فـردي            روش

بر اساس نتايج   .  است  نشان داده شده   5در جدول   نانوايان  
هــاي   روشنــسبت بــهآزمــون كــاي دو، نگــرش نانوايــان 

دار  هـا رابطـه معنـي     نگهداري مواد اوليه با سـطح سـواد آن        
  نگـرش  ،به بيـان ديگـر، بـا افـزايش سـطح سـواد            . داشت

نانوايان در مورد ظروف مناسب نگهـداري خميـر تـرش و            
. هـاي نـوين بهبـود يافتـه اسـت        مواد اوليه به سمت روش    

همچنين، افزايش سـابقه كـار نانوايـان بـا نگـرش مثبـت              
ظـروف  (هاي سنتي نگهداري خمير تـرش        نسبت به روش  

ش با نـوع نـانوايي      اين نگر . داشتدار   ، رابطه معني  )سفالي
ــاط معنــي ــشان د هــم ارتب ــداداري ن  كــه در طــوريه ، ب

ــانوايي ــاي توليد ن ــان ه ــده ن ــنتي  كنن ــاي س ــيش از ه ، ب
نگرش نانوايـان در    . بودمشهود  ) باگت(هاي فانتزي    نانوايي

مورد ظاهر نان توليد شده و رابطه سـرعت پخـت نـان بـا               
وامل سواد و سـن نـانوا رابطـه         يك از ع   كيفيت آن با هيچ   

ويژه در  ه   سابقه كار، ب    هر چند با افزايش    نداشت؛دار   معني
% 50 بيش از     تجربه كاري داشت،    سال 20 تا 5 ي كه گروه
شـايان  . نبودنـد  راضـي    ،ها از ظاهر نان توليـد شـده        نمونه

هـاي   ر موارد نارضايتي از طرف نانوايي     توجه است كه بيشت   
 نگـرش   5اسـاس جـدول      بـر . لواش و تافتون اظهـار شـد      

ن بـا سـابقه     شـيري  نوايان در مورد ضرورت افزودن جوش     نا
 5كـه بـيش از     و افـرادي دار داشـت  معنـي كار آنها رابطه   

شيرين   داشتند، اغلب موافق افزودن جوش  سابقه كار  ،سال
 مخالف ظاهر بهتر نـان در صـورت كـاربرد           ،ودر عين حال  
ايـن نگـرش مثبـت در مـورد افـزودن           . بودندخمير ترش   

. دار داشـت    ني ارتباط مع  ،جوش شيرين با نوع نان توليدي     
 اغلـب   ،هاي لواش، تافتون و بربري     به طوري كه در نانوايي    

نانوايان موافق مصرف جوش شيرين و مخالف ظاهر بهتـر          
 نـان  ، نوعبه علاوه.  بودندنان در صورت مصرف خميرترش   

ــا نگــرش در مــورد وقــت  ــودن مــصرف  توليــدي ب ــر ب گي
ورد چانه خمير بـا دسـت رابطـه         خميرترش و ضرورت برآ   

  .داشت )>001/0P(دار  معني
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هاي مناسب نگهداري مواد اوليه و پخت نان با مشخصات جمعيتي نانوايان و نوع   رابطه نگرش نانوايان در مورد روش- 5جدول  
  )=472n( 1381نانوايي در شهر تهران، 

  هاي مناسب پخت روش  هاي مناسب نگهداري مواد اوليه نان روش
ترجيح ظرف سفالي به 

زي براي نگهداري ظرف فل
  خمير ترش 

ظرف  مناسب نبودن
پلاستيكي براي نگهداري 

  مواد اوليه 

مطلوب نبودن ظاهر 
  نان فعلي

سرعت پخت افزايش 
 نان كيفيت بهترموجب 

  شود مي

  
  

  عوامل جمعيتي
  
  موافق  

% 
  مخالف

% 
  موافق

% 
  مخالف

% 
  موافق

% 
  مخالف

% 
  موافق

% 
  مخالف

% 
      سطح سواد

  7  5/10  9  7  8  5  7  6  بيسواد
  41  47  41  43  41  45  38  54  ادكم سو

  39  31  35  40  37  38  36  35  راهنمايي
  13  5/11  15  10  14  12  19  5  ديپلم

  P< .01   p< .05  NS  NS  
      )سال(سن 

20≤ 12 11 10 13 9 13 5/9 12 

29 – 21  27 41 44 5/42 42 43 48 41 

39 – 30  28 24 5/25 5/20 26 24 19 26 

49 -40  16 18 15 15 15 13 12 5/15 

50 ≥ 17 5 5 9 8 8 11 6 

  P< .001 NS NS  NS 
 سابقه كار

  )سال(
    

1 ≥  2 10 6 7 6 7 7 6 

5 – 1 >  15 5/25 21 21 5/18 22 23 20 

10 – 5 > 21 19 23 5/21 20 28 24 23 

20 – 10 > 5/32 30 5/34 34 40 27 34 34 

20 ≥  29 16 5/14 17 16 1613 16 

  P< .001 NS  p< .05 NS 
              نوع نانوايي

 24 5/17 15 30  25  23  23  22  لواش

 19 23 5/24 15  16  20  15  18  بربري

 19 28 16 26  26  17  17  25  تافتون

 5/20 18 23 19  20  22  23  5/25  سنگك

 17 13 22 10  13  18  22  5/9  باگت

  p< .05 NS  p< .001 NS 
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   با ،نانخمير  تهيههاي مناسب  روش ت بهنسب نانوايانرابطه نگرش  -)ادامه  (5جدول 
  )=472n( ، سابقه كار و نوع نانواييسطح سواد ، سن

  
هاي مناسب   به روش نسبت نگرش

  نانتهيه خمير 
افزودن جوش 

  شيرين
ظاهر بهترنان تهيه 
  شده با خمير ترش

وقت گير بودن 
  ترشمصرف خمير

  برآورد وزن چانه خمير
  ترازو با دست نه 

  
  

  موافق
% 

  الفمخ
% 

  موافق
% 

  مخالف
% 

  موافق
% 

  مخالف
% 

  موافق
% 

  مخالف
% 

                  سطح سواد
  10  7  9  5  5  12  8  8  بيسواد

  42  42  43  47  46  37  38  44  كم سواد
  34  40  36  36  39  5/35  36  39  راهنمايي

  14  11  12  12  10  5/15  18  9  ديپلم
  NS p< .05 NS NS  
  

  )سال(سن 
    

20≤ 10 11 10 10 10 10 11 10 

29 – 21  5/46 37 33 50 5/44 39 39 48 

39 – 30  22 29 26 5/22 23 27 5/26 20 

49 -40  15 5/13 53 41 5/16 15 13 5/17 

50 ≥ 6 9 11 6 6  9 10 5 

  NS p< .05 NS NS 

  
 )سال( سابقه كار

    

1 ≥  6 7 8 5 6 6 5/6 6 

5 – 1 >  20 5/21 5/21 20 24 5/18 18 26 

10 – 5 >  20 29 23 24 18 26 23 23 

20 – 10 > 42 24 26 40 35 5/33 36 30 

20 ≥  13 19 22 11 17  17 17 15  
  p< .05 p< .05  NS NS 

  
  نوع نانوايي

        

  24  21  5/18  29  32  11  5  36  لواش
  33  13  17  24  27  13  11  27  بربري
  15  25  5/22  20  29  13  9  31  تافتون
  4  31  5/29  12  4  41  46  1  سنگك

  24  10  12  15  8  22  29  5  تباگ
  p< .001 p< .001  p< .001  p< .001 
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 بحث •
عنوان قوت غالب و يك ماده غـذايي بـا          ه  با آنكه نان ب   

در مجامع علمـي     اهميت در سبد غذايي خانوارهاي ايراني     
، )8( اسـت  شـده  و از ابعاد مختلف بررسي       بودهمورد توجه   

 ماده غـذايي مهـم      اينكنندگان اصلي   دبه نانوايان كه تولي   
ها و مطالعات اين حوزه، در كـشور  و در            هستند، در بحث  

 اولـين   ،اين مطالعـه  .  كمتر توجه شده است    ،سطح جهاني 
بهتر اين گروه توليدكننـده در ايـران        تلاش براي شناخت    

دهد كه نانوايان شهر     هاي اين مطالعه نشان مي      يافته. است
 از سـطح آگـاهي      يند تهيه و تخمير نان    اتهران در مورد فر   
هاي مناسب آمـاده      روش درباره و   هستندپاييني برخوردار   

ايـن  .   اطلاعـات كـافي ندارنـد       ، خمير و پخت نـان     كردن
ييد أيافته، مشاهدات و پيشنهادات پژوهشگران پيشين را ت  

   ).12،7(مي كند 
طي دو دهه اخير، افزايش جمعيت و تقاضـاي بـالايي     

 كه تاكيـد    شده، موجب   كه براي نان در جامعه وجود دارد      
. باشـد  توليد اين ماده غذايي      يتِسرعت و كم  روي   ،اصلي

 ـ هم نانوايان    كه رسد نظر مي ه  ب كننـدگان  ه عنـوان توليد    ب
 به  بهتري و نگرش     بيشتر مستقيم اين ماده غذايي، تمايل    

اند كه به آنهـا در حـصول بـه           هايي پيدا كرده     روش نسبت
كمتـر، كمـك     بيـشتر در زمـان       يعنـي توليـد نـان     هدف  

نانوايـان مـورد مطالعـه در       % 50علاوه، بيش از  ه  ب. كند  مي
 سـال   10 كار كمتـر از      ة سال و با سابق    30گروه سني زير    

ورد هاي خـود را در م ـ      بنابراين، تجربيات و نگرش    و   ندبود
انـد كـه ايـن گـرايش بـه           تهيه نان در دوراني كسب كرده     

  ايـن گونـه     كـه  رسـد  نظر مـي  ه  ب. شدت مطرح بوده است   
 نانوايـان   منفـي هاي حاصل درمورد نگرش      وامل بر يافته  ع

. ميـر نـان نيـز مـوثر اسـت         نسبت بـه شـرايط و روش تخ       
د كـه ميـزان تحـصيلات و        ده ـ  هاي حاضر نشان مـي      يافته
  از عوامـل مـوثر بـر نگـرش و احيانـاً            ، كـار نانوايـان    ةسابق

هاي جديدتر براي توليـد و     پذيرش نانوايان نسبت به روش    
 بـا افـزايش      ايـن پـذيرش    كـه  طوريه  ، ب ندهستتهيه نان   

  بيشتر و    ،ها و ابزارهاي جديدتر    سطح سواد، پذيرش روش   
  . كمتر شده است)  سال5بيش از (  كار ةبا افزايش سابق

صات مورد انتظـار از     علاوه، نوع نان توليدي و مشخ     ه  ب
ها و امكانات آرد ارائه شده براي توليد نان          آن و محدوديت  

انـش، نگـرش و عملكـرد        مهم و موثر بر د     مزبور، از عوامل  
رسـد كـه نانوايـان در توليـد          بـه نظـر مـي     . نانوايان اسـت  

هايي مانند لواش و بربري با حجم كار فعلي و با زمـان              نان
 را  يموجود، بدون كـاربرد جـوش شـيرين بـازده نـامطلوب           

فراواني موارد كاربرد جوش شـيرين در تهيـه   . انتظار دارند 
، 10(مشابه مطالعات  پيـشين      %) 25 (نان در اين مطالعه     

، از يك سـو و      در مجموع، دانش محدود نانوايان    . است) 8
 خميـر   استفاده از زمان بيشتر براي    صرف  گير بودن و     وقت

گر، از عواملي هـستند كـه موجـب         از سوي دي  ) 15(ترش  
با وجود قوانين    كاربرد جوش شيرين در تهيه نان        ،اند شده

 ايـن   . ادامـه يابـد     همچنان ده،هاي محدود كنن   و بخشنامه 
ــر     ــان متغي ــوع ن ــسب ن ــر ح ــرد ب ــتعملك ــي از. اس  يك

 تعريـف و    نداشـتن  عمده در ايـن ارتبـاط،        هاي  محدوديت
استنباط هماهنگ از مفهـوم آرد و نـان خـوب و مناسـب              

، خميـر مايـه     )11(مربوط بـه آرد     در استانداردهاي   . است
ــان)12( تعــاريف و ) 14(و حجــيم ) 13(هــاي ســنتي  ، ن
 بـراي نانوايـان     آنهـا هاي كاربردي علمـي كـه درك         وشر

 . ممكن باشد، تقريبا وجود ندارد     ها ساده و اجراي آن    ،كشور
هـاي آزمايـشگاهي و       اساس روش   بر اين استانداردها صرفاً  

بازتاب اين امر در تعاريف متنوع      . اند ، تدوين شده  تخصصي
 ، كـاملاً  و ناقص نانوايـان از  مشخـصات آرد و نـان خـوب             

اينـد  آگاهي ناكافي نانوايان از ابعاد علمي فر      . ود است مشه
هاي آموزشي و توجيهي مناسب بـراي        نان، ضرورت برنامه  

 ،ن از ابعاد علمي توليد نان و استانداردهاي مربوطـه         نانوايا
 بر پيشنهادات پيـشين در زمينـه ايجـاد و           اي  دوبارهتاكيد  

  .است) 9، 10، 16(تقويت مراكز آموزش توليد نان 
  سگزاريسپا

اين مطالعه با حمايت مالي سازمان پژوهشهاي علمـي         
اي و صـنايع     تي كشور و انـستيتو تحقيقـات تغذيـه        و صنع 

 ،غذايي كشور و بـا حمايـت آقـاي دكتـر ناصـر كلانتـري              
ه بدينوســيله از مجــري طــرح جــامع نــان انجــام شــد كــ
لفـان از   ؤم. شـود   مسئولان مربوطه و ايشان قـدرداني مـي       

يان دكتـر سـيدين و مهنـدس رسـول          راهنمايي علمي آقا  
همچنين از كليه نانواياني كه     .  كنند سپاسگزاري مي پايان  

.شـود  تـشكر مـي   صميمانه با پرسشگران همكاري كردند،      
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