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 18/10/99تاریخ پذیرش:                                                                                                    15/7/99تاریخ دریافت: 

 چکیده

هاای   ویتأمین و معدنی پروتئین، برخی از مواد انرژی، اعظم قسمت روزانه غذایی خانوارهای ایرانی است و سبد در اصلی ماده نان سابقه و هدف:

کنندگان دارد، مطالعه حاضار باه   کند. باتوجه به اینکه پارامترهای کیفی نان نقش مهمی در سلامتی و رضایت مصرفمی تأمینرا  نیاز بدن مورد

نظران مرتبط با زنجیاره گنادم، درد و ناان در    و صاحبکلیدی نقشان موانع فراروی ارتقای کیفیت نان از دیدگاه ذی ها ومنظور شناسایی چالش

 کنندگان شهر تهران انجام شد.صرفکشور، نانوایان و م

دوری مصاحبه انفارادی عمیاج جماع    34گروهی متمرکز و بحث 10های کیفی با روش کیفی انجام شد. داده پژوهش حاضر به ها:مواد و روش

 هادف  با و بود کثر تنوعحدا با و هدفمند گیریکنندگان، نمونهمشارکت انتخاب نفر در این مطالعه مشارکت داشتند. روش 117شد. در مجموع، 

افازار   ای باا نارم   اطلاعاات باه روش تماتیاا یاا درونمایاه      .شاد  اساتفاده  برفای  گلولاه  روش از نظاران و صااحب  نقشاان کلیادی  شناساایی ذی 

MAXQDA2010 .تحلیل شد 

های غیرمجاز درجه اهمیت شامل کیفیت پایین مواد اولیه، استفاده از افزودنی ها و موانع ارتقای کیفیت نان به ترتیبِترین چالشعمده :هايافته

گاذاری  ها، نار  در تهیه نان، دموزش و تجربه ناکافی کارگران نانوایی، مشخص نبودن متولی نان، عدم رعایت بهداشت فردی و محیط در نانوایی

هاا  مقرون به صرفه نباودن اساتفاده از بهبوددهناده   بدون اعمال نظر کارشناسی،  های نانوا، تصویب صدور مجوز نانوایینان بدون توجه به هزینه

، دو نرخی بودن درد، کوتاهی زمان پخت در تنور، حرارت مستقیم پخت، و عدم دقت کافی در خرید گندم به دلیل دولتای باودن   هابرای نانوایی

 خرید بودند. سیستم

کناد. ایان   ها و موانع ارتقای کیفیت زنجیاره گنادم و درد و ناان در کشاور کماا مای      بهتر چالشهای مطالعه حاضر به فهم یافته گیري: نتیجه

 جهت ارتقای کیفیت تولید و عرضه نان مفید باشد. در ریزیتواند برای سیاستگذاری و برنامهاطلاعات می

  مطالعه کیفی، زنجیره گندم و درد و نان، ها، موانع، کیفیت نانچالش واژگان كلیدي:

  مقدمه 

استفاده ترین مواد غذایی مورد مهم ترین ونان یکی از ارزان

انسان اسات. اگرچاه باا ارتقاای ساطگ زنادگی در کشاورهای        

پیشرفته از میزان مصرف نان کاسته شده است، لیکن نان هنوز 

ای از انرژی روزانه مردم کشاورهای مختلاو و   هم بخش عمده

کناد. در کشاور ماا    می تأمینویژه اقشار کم دردمد جامعه را به

 در ایویژه نقش مردم، هتغذی منبع اصلی ترین به عنوان نیز نان

 ایجاد و اساسی تغییرات رغمعلی و کندمی الگوی تغذیه ای ایفا

 غاذایی  سابد  در اصالی  مااده  کماکاان  خاوراکی،  مواد در تنوع

پاروتئین،   انارژی،  اعظم قسمت روزانه ایرانی است و خانوارهای

 می تأمین را بدن نیاز های موردتأمینوی و معدنی برخی از مواد

کشاور،   خانوارهای مصرف الگوی . بر اساس بررسی(1-3) نماید

 در گارم  320 ایرانای  خانوارهای در نان مصرفی سرانه متوسط

گاارم در مناااطج  382گاارم در مناااطج شااهری و   286) روز

 45درصد انرژی دریافتی و  40- 50روستایی( است که حدود 

نشاان   . دماار (4)کند می تأمیندرصد پروتئین مصرفی مردم را 

 67 و انارژی  درصاد  60 دمد شاهری  در کم فرد دهد که هرمی

 66 روساتایی  دردمد کم فرد هر و درصد پروتئین دریافتی خود

 محال  از را خاود  پاروتئین دریاافتی   درصد 72 و انرژی درصد
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 قیمات  و عرضاه  رو، این . از(5، 6) نماید می تأمیننان  مصرف

 حساسیت از همواره سیاسی و اقتصادی، اجتماعی لحاظ از نان

 باا  تا کوشیده است همیشه دولت و است خاصی برخوردار بوده

کند. در ایان   کنترل را حساس محصول این نان، امر در دخالت

 قابال  و ارزان ناان  تاأمین  دولات  سیاسات  خصوص، همه ساله

 کشور در گندم تولید افزایش جهت در تلاش از طریج دسترس

در  یاراناه  عناوان  باه  کشاور  بودجه از هنگفتی مبلغ و تخصیص

 و ثباات عرضاه   دولت در چند هر است. بوده نان تولید سیستم

 در عظیم هاییارانه پرداخت با را قیمت و بوده موفج نان فراوانی

 نان ضایعات از جلوگیری در است، اما پایین نگه داشته سطحی

است. ضایعات گندم، درد و ناان یکای از مشاکلات     بوده ناموفج

مهم کشور ما است که ظاهراً همه از دن اطالاع دارناد و بارای    

کنند، ولی واقعیت دن است که مسائولین   کاهش دن تلاش می

اند. اگار   ربط هنوز عمج و اهمیت واقعی مشکل را در نیافتهذی

ریازی   دقیج و عمیج از این مشکل وجود داشات، برناماه  درك 

بهتری برای استفاده از علوم و تکنولوژی در مراحل تولید گندم 

 دماار  گرفات. طباج  و درد و تهیه نان و توزیاع دن صاورت مای   

 صاورت  باه  ایان محصاول   از درصاد  30حدود  سالانه موجود،

 2 معاادل  مقادار  که ایان  شودمی خارج غذایی سبد از ضایعات

 توماان  میلیاردها سالانه است و به این ترتیب گندم تن میلیون

 طرف . از(7، 8) دیدمی وارد جاری دولت بودجه به زیان و ضرر

غیار   کااملاً  شارایط  در و نامناسابی  طارز  به ضایعات این دیگر،

 رسدمی گاو جمله از غذای دام مصرف به و دوریجمع بهداشتی

 و ضاایعات  این از توجهی قابل بخش زدگیکپا به توجه با که

 از کاه  هاا دفلاتوکساین  نظیار  مختلو هایمایکوتوکسین تولید

 و انساان  برای زاییسرطان خاصیت دارای و بوده قارچی سموم

 و لبنای نیاز دلاوده شاده     هایفردورده دیگر و هستند، شیر دام

بارای مصارف کننادگان ایجااد      متعاددی  بهداشاتی  مشاکلات 

 و ضایعات ناان عوامال  . در ارتباط با کیفیت پایین (8)شود  می

ها، کیفیت ماده نانوایی نان در و تولید تهیه نحوه متعددی چون

 و نگاارش تولیدکنناادگان و دگاااهی ترجیحااات، اولیااه، و

نان  نگهداری و تولید، مصرف چگونگی مورد در کنندگان مصرف

 .  (9-11) مطرح هستند

 ها و موانعتاکنون چالش موجود، علمی منابع اساس بر

کیفیت نان به طور جامع از زنجیره تولید تا عرضه ارتقای 

 کیفیت شامل که نان است. از سوی دیگر، کیفیت نشده بررسی

 نقش شود،می دن تغذیه ای و بافتی، ارگانولپتیکی ظاهری،

وضعیت دن  و بهبود دارد ملی اقتصاد و سلامت مردم بر اساسی

است  جامع و دقیج نگاهی و در کشور نیازمند توجه جدی

. با توجه به اینکه نان قوت غالب مردم در کشور ما است (12)

و پارامترهای کیفی نان نقش مهمی در سلامتی و رضایت 

 کنندگان دارد، مطالعه حاضر به منظور شناساییمصرف

انوایان و نظران، نحبو صانقشان کلیدی ها و نظرات ذیدیدگاه

ها و موانع فراروی در باره چالششهر تهران  کنندگانمصرف

ارتقای کیفیت نان، با تمرکز بر زنجیره گندم، درد و نان، انجام 

  شد.

  هامواد و روش 
پژوهش حاضر به روش کیفی در فاصله زمانی اردیبهشت  

بررسی انجام شد. جامعه دماری مورد  1397تا شهریور  1397

نظران مرتبط با نقشان و صاحب در این مطالعه شامل کلیه ذی

کنندگان بودند که زنجیره گندم و درد و نان در کشور، و مصرف

نظران  در ابتدای مطالعه با مروری بر متون و مشورت با صاحب

نقشان حوزه تولید ذی -شناسایی شدند و عبارت بودند از: الو

ور زراعت، مرکز پژوهشهای گندم و درد )شامل معاونت ام

شرکت مادر تخصصی بازرگانی دولتی ایران، سازمان  -غلات

تحقیقات، دموزش و ترویج کشاورزی، موسسه تحقیقات اصلاح 

و تهیه نهال و بذر، کانون هماهنگی دانش و صنعت و بازار 

درد و نان، انجمن صنفی دردسازان ایران، و گندم و زنجیره 

نقشان ذی -نایع درد ایران(، بکانون انجمن های صنفی ص

حوزه تدوین استاندارد و نظارت بر کیفیت گندم و درد و نان 

)شامل سازمان ملی استاندارد ایران، سازمان غذا و دارو، دفتر 

بهبود تغذیه جامعه وزارت بهداشت، مرکز سلامت محیط و 

نقشان حوزه تولید و عرضه نان )شامل اتحادیه ذی -کار(، ج

-مصرف -نتی تهران، اتحادیه سنگکی، و نانوایان(، دنانوایان س

 کنندگان )شامل مردان و زنان بزرگسال ساکن شهر تهران(. 

نفر  117کنندگان در مطالعه حاضر، تعداد کل مشارکت

نفر از حوزه  8نظران )شامل نقشان و صاحبینفر از ذ 34بود؛ 

نظارت بر نفر از حوزه تدوین استاندارد و  3تولید گندم و درد، 

نفر از حوزه تولید و عرضه نان(،  23نان، و  -درد -کیفیت گندم

دار و زن خانه 40مرد،  20کنندگان )شامل نفر از مصرف 83و 

گیری  کنندگان، نمونهارکتزن شاغل(. روش انتخاب مش 23

نقشان و هدفمند و با حداکثر تنوع بود و با هدف شناسایی ذی

فی استفاده شد. علاقمندی افراد نظران از روش گلوله برصاحب

برای شرکت در مطالعه و داشتن توانایی در بیان تجارب، 

کنندگان های خود، از معیارهای ورود مشارکت نظرات و دیدگاه

مصاحبه چهره  به مطالعه حاضر بود. روش گرددوری اطلاعات،

ساختارمند برای شناسایی عقاید، تجارب و به چهره از نوع نیمه

نظران، و روش بحث نقشان و صاحبذی نظرات

متمرکز برای شناسایی هنجارهای گروهی و نیز تنوع  گروهی

بحث  10کنندگان بود. در مجموع  های مصرف نظرات و دیدگاه
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مدت مصاحبه فردی عمیج برگزار شد.  34گروهی متمرکز و 

هر مصاحبه انفرادی و بحث گروهی متمرکز با توجه به جریان 

 . ساعت بود 5/1-2و  1-5/1به ترتیب حدود ها، و موقعیت دن
نقشان حوزه های مختلو ذیهای انفرادی با گروه مصاحبه

تولید و عرضه گندم و درد و نان، شخصاً توسط خودِ محقج 

نقشان حوزه تولید و عرضه گندم و انجام شد. برای انتخاب ذی

نقشان حوزه تدوین استاندارد و درد و نان، و همچنین ذی

ها و بر کیفیت گندم و درد و نان، مکاتباتی با سازماننظارت 

-های مربوطه انجام گرفت تا در صورت موافقت، هماهنگیاداره

های لازم جهت انجام مصاحبه با فرد مطلع و مجرب در زمینه 

ها با  مورد تحقیج انجام گیرد. زمان و مکان انجام این مصاحبه

ها بلی با دنکنندگان و هماهنگی ق توجه به نظر مشارکت

مندی از دیدگاه تعیین شد. در مورد نانوایان، به جهت بهره

نانوایان در مناطج مختلو شهر، شهر تهران از نظر جغرافیایی 

به پنج ناحیه شمال، جنوب، غرب، شرق و مرکز تقسیم شد و 

ای انجام شد که همه نواحی جغرافیایی را  گیری به گونه نمونه

ز هر ناحیه جغرافیایی یا منطقه پوشش دهد. بدین منظور، ا

به طور تصادفی انتخاب شد و در دن منطقه، چهار نانوایی )یا 

نانوایی سنگا، یا نانوایی بربری، یا نانوایی تافتون و یا 

نانوایی لواش( به طور تصادفی انتخاب شدند. در انتخاب 

های های دزادپز و هم نانواییها دقت شد که هم نانوایینانوایی

نانوایی، با یا نفر  هر ای مورد بررسی قرار گیرند. درنهیارا

 دیگران بیش از که عنوان افرادی به خمیرگیر شاطر یا ترجیحا

-دارند، مصاحبه شد. این روند تا اشباع داده نان نقش تهیه در

ها، در مناطقی دیگر ها، به جهت رعایت حداکثر تنوع در نمونه

ن ادامه یافت. در مورد از سایر نواحی جغرافیایی شهر تهرا

کنندگان نیز جلسات بحث گروهی متمرکز با حضور مصرف

گر( و یا نفر  کننده و تسهیل محقج )به عنوان مصاحبه

بردار برگزار شد. برای گرددوری اطلاعات از زنان یادداشت

دار، ابتدا به یکی از سراهای محله در شمال تهران )منطقه  خانه

 8-10های لازم و دعوت از  هماهنگی( مراجعه شد و با انجام 2

کننده که تمایل به شرکت در مطالعه داشتند،  زن مراجعه

ها در جلسه بحث گروهی برگزار شد و کار تا زمان اشباع داده

 16، 8، 6سراهای محله در مناطج دیگر تهران )شامل مناطج 

 (، برای در نظر گرفتن حداکثر تنوع، ادامه یافت. 21و 

و زنان شاغل نیز، ابتدا به دانشگاه علوم  در خصوص مردان

( مراجعه و پس از انجام 1پزشکی شهید بهشتی )منطقه 

فرد شاغل جهت شرکت در  8-10هماهنگی و کسب اجازه، از 

جلسه بحث گروهی در محل همان سازمان دعوت به عمل 

های گروهی تا رسیدن به اشباع  ها و بحث دمد. این مصاحبه

های دیگر مثل اداره ای بیشتر در سازمانه اطلاعات، با نمونه

و  16( و شهرداری )مناطج 10و  2دموزش و پرورش )مناطج 

 ( ادامه یافت. 21

ها در اتاقی جداگانه و با استفاده از راهنمای نیمه  مصاحبه

-ساختاریافته صورت گرفت. این راهنما با توجه به جایگاه ذی

والات زیر بود: نقشان تنظیم شده بود و به طور کلی شامل س

شما کدام نان سنتی )لواش، تافتون، بربری، سنگا( را "

به نظر شما کیفیت دن چگونه است؟ "، "کنید؟مصرف می

کدام "، "چه عواملی در کیفیت نان موثر هستند؟"، "چرا؟

، "سازمان ها یا نهادها در ارتقای کیفیت نان مسئول هستند؟

 .  "ید؟توان کیفیت نان را بهبود بخشچگونه می"
در ابتدای هر مصاحبه، توضیحات کلی در مورد اهداف 

-های اکتسابی به مشارکت مطالعه و نیز محرمانه بودن داده

کنندگان داده شد. برای اطمینان از حفظ تمام سخنان 

ها ضبط شد. ها مصاحبهکنندگان با کسب رضایت از دن شرکت

در طی مصاحبه، محقج تلاش نمود باورهای قبلی و 

های خود را در جریان کار دخالت ندهد و نیز از جهت  اشتبرد

ها خودداری نماید. علاوه  های مصاحبه شونده دادن به صحبت

های غیرکلامی  ها، حالات و پیامبر ضبط مصاحبه

کنندگان مانند لحن کلام، سکوت، تاکید و .... حین  مشارکت

 تحلیل داده و تجزیه و اطلاعات دوری مصاحبه ثبت شد. جمع

 MAXQDA2010همزمان و با استفاده از نرم افزار  طور به ها

های فایل جلسه،  هر پایان شد. بدین ترتیب که پس از انجام

شد. متون پیاده شده پیاده  ممکن ترین زمان کوتاه صوتی در

های کلیدی دن شد و بخشهر مصاحبه، چندین بار خوانده 

قول مستقیم  قلن یا و مفهومی کدهای قالب برجسته شد و در

 به .گردید مشخص بودند( گفته کنندگاندنچه مشارکت )مشابه

 قواعد طبقات، تعیین در مشکلات و تردیدها منظور رفع

 شدبحث  تحقیج تیم خاص در موارد بندی،طبقه یا کدگذاری و

 پس از این مرحله، کدهای .گردد برطرف تردیدها و تا مشکلات

 و گرفت، قرار هم مشابه کنارکدهای  بندی شد،دسته اولیه

 و بررسی هر طبقه در هاداده گردید. اشباع طبقات تشکیل

 تأیید شد. 

ها از چهار معیار  به جهت حصول به دقت و استحکام داده

 پذیری انتقال و پذیری اعتماد، تطابج قابلیت پذیرش، قابلیت

ها، محقج زمان  برای اطمینان از اعتبار یافته .(13)استفاده شد 

ها در نظر گرفت و با مرور مکرر  دوری دادهعکافی جهت جم

مدت خود را حفظ نمود. در مطالعه ها، درگیری طولانی داده

های مختلو گرددوری و حاضر تلاش شد تا با تلفیج روش

ها تضمین شود.  ها و حداکثر تنوع نمونه، اعتبار داده منابع داده
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-به منظور تأییدپذیری پژوهش، محقج سعی نمود پیش

ها و  دوری دادهای خود را تا حد امکان در روند جمعه فرض

تجزیه و تحلیل دن دخالت ندهد. همچنین برای تأیید بیشتر 

های کدبندی شده  محتوای استخراج شده، تعدادی از مصاحبه

کنندگان عودت داده شد تا بازنگری گردد و توافج  به مشارکت

ها  ادهنظری بین محقج و دنان حاصل شود. قابلیت اطمینان د

نیز از طریج بازنگری همکاران و اعضای گروه و ثبت و ضبط 

ها در اسرع  تمامی جزئیات پژوهش و نسخه نویسی مصاحبه

مورد بررسی قرار گرفت. همچنین، از ضریب توافج وقت 

 یا هالستی استفاده شد و با این شاخص، میزان توافج بین

متوسط طور  خارجی به کدگذار یا و تحقیج گروه در کدگذار

ها از طریج ارائه توصیو پذیری داده دمد. انتقال به دست 90/0

دوری و  کنندگان، شیوه جمعهای مشارکت کاملی از ویژگی

هایی از بیانات  ها همراه با ارائه مثال نحوه تجزیه و تحلیل داده

کنندگان انجام شد تا امکان پیگیری مسیر تحقیج  مشارکت

 برای دیگران فراهم گردد.

 هايافته 
نظران نقشان و صاحبنفر از ذی 34در مطالعه حاضر، 

حوزه تولید و عرضه گندم و درد و نان با میانگین سن 

نفر  83سال، و  3/25±2/13سال و سابقه فعالیت  5/9±2/47

سال و  6/43±5/12کنندگان با میانگین سن از مصرف

 اکثریت دارای سطگ تحصیلات دانشگاهی مشارکت داشتند. 
 کنندگان،شرکت اظهارات تحلیل و تجزیه اساس رب

ها و موانع ارتقای کیفیت نان در قالب سه طبقه اصلی  چالش

، "ها و موانع مربوط به مواد اولیهمحدودیت"شامل 

ها و محدودیت"و  "هاها و موانع مربوط به نانواییمحدودیت"

 (. 1تبیین شد )جدول  "موانع مربوط به سیستم مدیریتی

 

یکی از : ها و موانع مربوط به مواد اولیهمحدودیت -الف

کیفیتی نان، کیفیت  ترین موارد مطرح شده در بحث بیمهم

کنندگان، به ویژه ثبات درد بود. بسیاری از شرکتمتغیر و بی

ها قرار  نانوایان، عنوان کردند دردی که در اختیار نانوایی

گلوتن دن پایین گیرد، کیفیت بسیار نامرغوبی دارد و میزان  می

شود که جهت جلوگیری از پارگی است و این مسئله باعث می

 خمیر به دن نما اضافه کنند. 

دارند. من اصلا اینها را  4و  3، 2برخی جاها درد درجه "
کنم، مثلا الان من یا نامه را از بجنورد به شما کتمان نمی

 کردند که ما نما رانشان  میدم که بحث نما را اعلام می
ایم اما میزان مرغوبیت دردمان جالب نیست و ما کاهش داده

 نقشان کلیدی(.)یکی از ذی "مجبوریم که نما بزنیم

کیفیتی درد را ناشی از کیفیت کنندگان بیبرخی شرکت

دانستند های دولتی، میهای داخلی، به ویژه گندمپایین گندم

های گندمهای خارجی و اختلاط دن با و خواهان واردات گندم

کنندگان با این داخل کشور بودند. به هر حال، یکی از شرکت

قضیه مخالو بود؛ زیرا معتقد بود که گندم یکی از کالاهای 

استراتژیا کشور است که در صورت عدم خودکفایی، باید 

سالانه چند میلیون تن وارد شود و و این نگرانی وجود دارد که 

های سیاسی  م، بازیدر صورت نیاز کشور به واردات گند

 های دیگر به کار گرفته شود.  اقتصادی علیه ایران مانند تحریم
ماون  ما اگه بتونیم گندم خاصی وارد کنیم هم برای دولت"

تومن بهتره و هم برای دردمون بهتاره. منتهاا یاه     500کیلویی 
مطلبی، من در اون قضایای نار  گاذاری گنادم، در دن زماان     

کاردم. ماا مجباور    جلسات شرکت می رییس تعاونی بودم و در
بودیم در اون زمان که زماان جناب باود و بعاد از جناب هام       

مون حفظ کنیم. سازندگی بود، استراتژیا گندم رو در مملکت
ماون رو حفاظ نکنایم، ولاو کیلاویی      ما اگر اساتراتژیا گنادم  

دوهزار تومن بخریم مملکات ماا اساتعمار میشاه، ایناو دقات       
سال رسایدیم،   20سال،  15در عرض  بکنین. ما به خودکفایی

اینو باید لحاظ کنیم که اگر لحاظ نکنیم بعد اگار دمریکاا الان   
% فشار میااره. یاادتون باشاه کاه     40% فشار دورده، اونوقت 20

مون حفاظ بشاه.   مسایل استرتژیا گندم باید حتما در مملکت
دونن. این که الان دولتمردان ما عاقلند، دانا هستن، بزرگن، می

تونیم نون بپزیم این یاه افتخااره، ایان    ا با گندم خودمون میم
 "ماون پیروزیه و یه عظمتیه برای اسلام و مسالمین و مملکات  

 )اتحادیه سنگکی(.
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 کنندگاننظران، و مصرفنقشان، صاحبموانع ارتقای کیفیت نان از دیدگاه ذی .1جدول 

 کدها طبقه 

 ها و موانع مربوط به مواد اولیهمحدودیت

 

 پایین بودن کیفیت گندم های داخلی، به ویژه گندم های دولتی 

 ثبات درد  کیفیت متغیر و بی 

  پایین بودن میزان گلوتن درد 

  رطوبت بالای درد 

  عدم سپری شدن دوره رسیدن درد در کارخانجات 

  محدودیت گنجایش سیلوهای ذخیره و نگهداری گندم 

 هادم تفکیا گندم از نظر کیفیت در کارخانهع 

  عدم رعایت اصول بهداشتی در نگهداری گندم 

 هاها و موانع مربوط به نانواییمحدودیت

 

 

 های غیرمجاز )جوش شیرین، بلانکیت ...( استفاده از افزودنی 

  دموزش و تجربه ناکافی کارگران نانوایی 

  عدم رعایت بهداشت توسط کارگران نانوایی 

 ها ها برای نانواییمقرون به صرفه نبودن استفاده از بهبوددهنده 

  کوتاهی زمان پخت در تنور 

  حرارت مستقیم پخت 

 عدم استفاده از خمیر ترش در تهیه نان 

 عدم رعایت زمان لازم برای مخلوط کردن دب و درد، و استراحت خمیر 

  استفاده نابجا از درد برای پخت نان 

 ها رنان در نانواییافزودن سبوس به خمی 

  نارضایتی نانوا از عدم انطباق نر  نان با قیمت تمام شده دن 

  کاهش تعداد کارگران نانوایی 

 تر و با تجربه کمتراستفاده از کارگرهای ارزان 

  ثابت نبودن کارگران نانوایی به دلیل سختی کار و دردمد ناکافی 

 ها استاندارد نبودن فضای فیزیکی نانوایی 

  عدم وجود فضا و تجهیزات مناسب برای تخمیر خمیر 

  عدم وجود فضای مناسب برای خنا کردن نان در نانوایی 

 غیر بهداشتی بودن مکان خنا کردن نان در نانوایی 

 ها و موانع مربوط به سیستم مدیریتیمحدودیت

 

  مشخص نبودن متولی نان 

 های نانوا نر  گذاری نان بدون توجه به هزینه 

 ب صدور مجوز نانوایی بدون اعمال نظر کارشناسیتصوی 

 دو نرخی بودن درد  

 عدم دقت کافی در خرید گندم به دلیل دولتی بودن سیستم خرید 

 نظام کارمزدی تولید درد 

 کشی از درد خبازی نول 

  عدم دموزش نانوایان 

 هاعدم نظارت بر استفاده نابجا از درد در نانوایی 

  نانوایانعدم توجه به بهداشت روانی 

 

نقشاان حاوزه   هاای داخلای، ذی  در رابطه با کیفیت گنادم 

هاای داخلای از   وزارت جهاد کشاورزی اظهار داشتند که گنادم 

کیفیت مطلوبی برخوردار بوده و جوابگاوی تولیاد درد مناساب    

-برای نان های تخت و مسطگ است و نیازی باه واردات گنادم  

 جی نیست. های خار

کنایم،  در رابطه با کیفیت گندم هایی که داریم تولید می"
مطااابج بااا چیاازی کااه اسااتاندارد تعریااو کاارده، حتاای بااا    

کنایم کیفیات   استانداردهای باین المللای هام کاه چاا مای      

های ما درسته در حد عالی نیستن ولی متناسب با تولیاد   گندم
باه  کشور خودمون هست. برای ناون مساطگ ماا اصالا نیاازی      
توناه  گلوتن خیلی قوی نداریم، یعنی گلوتن خیلای قاوی نمای   

 "کنه بارای کاار کاردن   پاسخ گو باشه. کار شاطر رو سخت می
 نقشان کلیدی()یکی از ذی

هایی که در دنیا مهد گندم جهان، کشور ایرانه. تمام گندم"
وجااود داره ماارجعش ایرانااه. وزارت جهاااد کشاااورزی یکاای از 

ذشته و دولات جدیاد در برناماه هاای     کارهایی که در دولت گ
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های مختلو در مجموعه بدناه  خودش داره و با همکاری بخش
وزارت جهاد کشاورزی تهیاه کارد طارح خوداتکاایی گنادم و      
افزایش ظرفیات خوداتکاایی گنادم باود کاه در ایان موضاوع        

های مختلفای درش دیاده شاد..... فقاط یاا      خوداتکایی جنبه
کشاورزی واقعا دزار میده اینه که  مورد که ما رو در بدنه وزارت

هاای  رسه این داستانهر موقع این کشور به مرز خودکفایی می
شه. از گوشاه و کناار ایان کشاور باه      کیفیت نان داره زیاد می

)یکای از   "هاای دیگاه  هرحال از زبان بخش خصوصی یا بخش
 نقشان کلیدی(ذی

ه کنندگان عنوان کردناد کا  در ارتباط با درد، برخی شرکت

گیارد و  ها قرار مای درد بلافاصله پس از تولید در اختیار نانوایی

 مناساب،  شرایط با انبار در درد این در حالی است که نگهداری

شود. از این رو، به اعتقاد می دن کیفیت افزایش و رسیدن باعث

تواناد  ها میدنها عدم سپری شدن دوره رسیدن درد در کارخانه

نبال داشته باشد. در این رابطاه، یکای   کیفیت پایین نان را به د

از مواردی که اتحادیه نانوایان به دن اشاره کرد، رطوبات باالای   

درد و متعاقبا ناگزیر بودن ناانوا باه افازودن نماا باه دن باود.       

موضوعی که از سوی کارشناس پژوهشکده غلات تکذیب شد و 

 ایشان میزان رطوبت درد را در حد مجاز اعلام کردند.

ای کاه در رابطاه باا درد داریام ایناه کاه       مشکل دیگهیه "
گندمی که ما میدیم دست کارخونه وقتای کاه دسایاب میشاه     

مونه. بعاد از دسایاب، بایاد    گندم، داخل واحدهای تولیدی نمی
دارن.   agingحتمااا یااه دوره رساایدن سااپری کنااه. یااه دوره

واحدهای تولید معمولا چنین کاری رو انجام نمیدن. به محض 
که تولید میشه سریعا میرسه دست شاطر، شاطر هام اصالا   این

کنه. تنها کاری کاه انجاام میاده مقادار     هیچ زمانی صرف نمی
کنه واسه اینکه حالا بتونه گلوتنش مصرف نمکش رو بیشتر می

نقشاان  )یکی از ذی "رو جمع کنه میزان گلوتنش رو بهتر بکنه
 کلیدی(

ی گنادم،  محدودیت گنجایش سیلوهای ذخیاره و نگهادار  

ها، و عدم رعایات  عدم تفکیا گندم از نظر کیفیت در کارخانه

هاای  اصول بهداشتی در نگهاداری گنادم از جملاه محادودیت    

-مربوط به حوزه گندم است که به اعتقااد تعادادی از شارکت   

دنهاا عناوان   کناد.  کنندگان نقش مهمی در کیفیت نان ایفا می

-بهبود شاخص عثبا برداشت از نگهداری گندم بعد کردند که 

شود. در صورتی کاه، در  نان می تولید جهت گندم کیفیتی های

هاا  حال حاضر به دلیال محادودیت گنجاایش سایلوها، گنادم     

هاا  شوند و در اختیار نانواییمی برداشت دسیاب از بلافاصله بعد

 علات  باه  گیرند و این در حالی است که چناین دردی قرار می

 شود می موجب امر این یست ون دماده استفاده سیالیت گلوتن

 دن دور از ایعماده  قسمت و نداشته را لازم حاصل کیفیت نان

 شود.  ریخته

بسیاری از  :هاها و موانع مربوط به نانواییمحدودیت -ب

کنندگان دموزش و تجربه ناکافی کارگران نانوایی را شرکت

ترین موانع ارتقای کیفیت نان برشمردند و معتقد یکی از مهم

تواند  بودند نانوایی که در پخت نان تجربه کافی دارد، قطعاً می

نان خوب به مشتری عرضه کند و برعکس، نانوایی که دموزش 

اش ندارد، حتی بهترین درد را هم  ای از حرفه ندیده و سررشته

رغم تواند به نان تبدیل کند. دنها عنوان کردند که علی نمی

در حال حاضر  به صورت  اهمیت دموزش نانوایان، این موضوع

دیده و ماهر در  مغفول باقی مانده و کمتر شاهد نانوایان دموزش

ها هستیم و اغلب کارگران مهارت کافی را در پخت نان نانوایی

ندارند. عدم استفاده از خمیرمایه در تهیه نان، استفاده از 

های غیرمجاز مثل جوش شیرین و بلانکیت، عدم افزودنی

زم برای مخلوط کردن دب و درد و استراحت رعایت زمان لا

خمیر، استفاده نابجا از درد برای پخت نان، افزودن سبوس به 

خمیر نان، و عدم رعایت بهداشت از جمله مواردی بودند که به 

تواند ناشی از عدم دگاهی و نداشتن کنندگان میاعتقاد شرکت

تولید و های اطلاعات کافی کارگران نانوایی، و یا کاهش هزینه

کسب سود بیشتر باشد؛ موضوعی که باعث شده است کیفیت 

نان سیر نزولی را طی کند و متاسفانه نظارتی در این زمینه 

 گیرد. انجام نمی

در خیلی از جاها هنوز هم ماا بحاران جادی را در ماورد     "
بحث جوش شیرین و بلانکیت و مواد افزودنی غیر مجازی کاه  

نقشاان  )یکای از ذی  "ت، داریام هنوز هم باز شناخته شده نیس
 کلیدی(.

هاا قبال دمااده     در قدیم خمیر خوب ور میوماد و سااعت  "
کانن. بارای   میشد، ولی الان تازه صابگ خمیار را درسات مای    

همینه نانی که برای بعد از ظهره نان بهتریه، چون خمیر بهتار  
 ساله( 49)زن شاغل  "ور اومده

-جای سبوساخیرا برای پخت سنگا از درد معمولی به  "

خریادم دیادم روی   کنن. من داشتم سنگا میدار استفاده می
گونی نوشته درد لواش. خب درد لواش توی سانگکی چاه کاار    

خواد بخره همان لحظه سبوس میازنن  کنه؟ مشتری که میمی
در صورتی که باید سبوس با خمیر مایه ور بیاد، چاون هماون   

)زن  "وب دارهشه روی دستگاه گوارش اثر ناامطل لحظه زده می
 ساله( 42دار خانه

کنندگان قیمت بالا و مقرون به صرفه نباودن  برخی شرکت

هاا و  را به عنوان عااملی مهام در عادم اساتفاده از خمیرمایاه     
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ها ذکر کردند. دنها معتقاد بودناد کاه    ها در نانواییبهبوددهنده

نر  کنونی نان مطابج باا قیمات تماام شاده دن نیسات و باه       

های نانوا مثل هزینه کارگری، هزینه انرژی، هزینهعبارت دیگر، 

-هزینه نگهداری، و غیره در قیمت محصول نهایی لحااظ نمای  

شود و این موضوع باعث نارضایتی نانوایان و متعاقبا تلاش دنهاا  

های نانوایی از طریج عدم خریاد  برای به حداقل رساندن هزینه

 ها شده است. خمیرمایه و کوچا کردن وزن چانه

در حال حاضر قیمت درد برای نانوا ثابت باوده و افازایش   "
نیافته، اما به غیار از درد تماام ماوارد دخیال از جملاه هزیناه       
کارگری، هزینه انرژی، هزینه نگهداری، و سایر موضاوعاتی کاه   

شاه و ایان در محصاول    یا نانوا با دن درگیره شامل تورم مای 
وا مجبور بشه برای شه که نانشه. این باعث مینهایی دیده نمی

اش را ادامه باده  اینکه بتونه عملا سر پا بمونه و فعالیت تولیدی
ها رو کام کناه ... یاا    به ناچار رو به کم فروشی بیاره، وزن چانه

اش قابل توجه اسات و وقتای دردماد    مثلا خمیر مایه که هزینه
کناه و باه ماواد    اقتصادی نیست مصرف خمیرمایه را قطع مای 

 نقشان کلیدی(.)یکی از ذی "میارهغیرمجاز روی 
کننادگان عناوان   علاوه بر موارد فاوق، تعادادی از شارکت   

کردند که کاهش تعداد کارگران نانوایی، استفاده از کارگرهاای  

ها، و همچنین ثابات نباودن   تر و با تجربه کمتر در نانواییارزان

کناد. در  این کارگران نقش مهمی در افت کیفیت نان ایفا مای 

گ این مسئله، اتحادیه نانوایان اظهار داشت کاه کاارگران   توضی

کنند و  باتجربه در زمینه پخت نان، معمولا مزد بالایی طلب می

کارفرما با توجه به شرایط اقتصادی موجاود کاه باازار ناانوایی     

رونج چندانی نداشته و از نفس افتاده است، تاوان پرداخات دن   

دو و ساه کاه تخصاص     را ندارد و به اجباار از کاارگران درجاه   

کند و یا اینکاه تعاداد   چندانی در پخت نان ندارند، استفاده می

دهد تاا مازد کمتاری بپاردازد. از ساوی      کارگران را کاهش می

شود که کارگران مادت  دیگر، همین دستمزد پایین موجب می

زمان زیادی در یا نانوایی نمانند و شااهد تغییار زود باه زود    

   کارگران نانوایی باشیم.

های نانوایی مثل کارگر و  برق و کرایاه هام هسات    هزینه"
تار کاه تجرباه    که نانوا به خاطر سود بیشتر از کارگرهای ارزان

کناه کاه   کمتر دارن و همچنین تعداد کمتر کارگر استفاده می
 نقشان کلیدی(.)یکی از ذی "باعث لطمه به کیفیت نان میشه

، عدم وجود فضا و هااستاندارد نبودن فضای فیزیکی نانوایی

تجهیزات مناسب برای تخمیر خمیر، عدم وجود فضای مناسب 

ها و یا غیر بهداشتی بودن دن، برای خنا کردن نان در نانوایی

و حرارت مستقیم پخت از جمله موارد دیگاری بودناد کاه باه     

تواند در افت کیفیت نان موثر کنندگان میاعتقاد برخی شرکت

 باشد.  

تولیادی در حاال حاضار اصالا خاوب      کیفیت ناان هاای   "
ای که نامناسبند و سالم نیساتند ماثلا نماا    نیست. مواد اولیه

تصاافیه نشااده، ساانب نمااا یااا اسااتفاده از جااوش شاایرین،  
بلانکیاات، دکریلامیااد موجااود در محصااول نهااایی بااه خاااطر  

نقشاان  یکای از ذی ) "ت مساتقیم تجهیزات پخت مثال حارار  
 (.کلیدی

: مربوط به سیستم مدیریتیها و موانع محدودیت -ج

عدم وجود متولی مشخص در زمینه مسائل نان و تقسیم 

وظایو مربوط به دن در بین چندین دستگاه اجرایی و نظارتی 

از جمله موارد مطرح شده در مطالعه حاضر بود که به اعتقاد 

کنندگان مشکلاتی را در این حوزه به وجود بسیاری از شرکت

-ها و سازماننانوایان، تعدد دستگاه دورده است. طبج اظهارات

های ناظر بر کیفیت نان و ارائه نقطه نظرات و تصمیمات 

متفاوت از سوی هر یا، باعث سردرگمی و بلاتکلیفی دنها 

 شده است. 

نان در کشور ما متولی خاصی نداره که ما بتاونیم باا اون   "
مکاتبه کنیم و مشکلات را حل کنیم. در رابطه با ناان چنادین   

کانن، باا نظارات متفااوت و     گیری مای ستگاه مختلو تصمیمد
های متفاوت و بعضا دخیل در همدیگاه. ایان قضایه    مسئولیت

باعث شده که نتونیم به نتیجه برسیم. پس اگر متولی باشه که 
بتونیم با اون صاحبت کنایم، ایشاون بیااد نظارات رو بگیاره،       

 ن(.)یکی از نانوایا "احتمالا مشکلات ما کمتر خواهد شد

دیگری که نانوایان به عنوان عامل مهم و اثرگاذار بار    مورد

وزارت صانعت، معادن و   بخشانامه  کیفیت نان مطرح کردناد،  

تجااارت مبناای باار صاادور مجااوز نااانوایی باادون اعمااال نظاار  

کارشناسی بود. طبج اظهارات دنها، این بخشانامه باعاث شاده    

ناان  ای در زمینه پخت  است کسانی که هیچ تجربه و سر رشته

تجربگای، مشاکلاتی از    ندارند وارد این عرصه شوند و ایان بای  

جمله بی کیفیتی نان را به دنبال داشته است. به اعتقاد ایشان، 

رویه و بدون چارچوب بارای احادان ناانوایی     ارائه مجوزهای بی

هاای قادیمی باه دلیال     موجب شده است کاه برخای ناانوایی   

یت صنفی نداشته نداشتن مشتری تعطیل شده و هیچگونه فعال

 باشند.

شما هر چند قدم که برید نانوایی هستش و واقعا ناانوایی  "
میلیاون   4کنه به خاطر دو  سه دور پخات ماا   اصلا صرف نمی

کرایه میدیم، هر کی از جاش پاشد به خاطر دزاد کردن نانوایی 
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ای ناان  از طرف دولت، نانوایی باز کرد خب طرف با چه انگیازه 
 (.یکی از نانوایان) "درست حسابی بپزه

های نانوا یکی دیگار از  گذاری نان بدون توجه به هزینهنر 

موارد مطرح شده در مطالعه حاضر بود. کارشناسان این حوزه و 

هاای اخیار قیمات    به ویژه نانوایان عنوان کردناد کاه در ساال   

بسیاری از کالاها و خدمات متناسب با نر  تورم افزایش یافتاه،  

در حالی که قیمت نان ثابت مانده و این موضوع موجاب باروز   

نارضایتی و مشکلاتی در بین نانوایان شده است. بنا بر اظهارات 

کاارگران،    ساتمزد  ها از جمله د یگر هزینه دنها، افزایش تورم و د

.  ها به صافر برساد   نانوایی  ردمد ه تا د ت و... سبب شدبیمه، مالیا

نانوا بدون توجه به کیفیت محصول فقط به در چنین شرایطی، 

هایش خواهد بود؛ به طوری که باه اجباار باه    هزینه تأمینفکر 

تر مانند جوش شیرین یا جوهر قناد و   قیمت های ارزان افزودنی

دهاد تاا   اهش مای دورد و یا وزن چاناه ناان را کا   غیره روی می

حااداقل بااا پخاات بیشااتر، دردمااد بیشااتری کسااب کاارده و   

هایش را جباران نمایاد. ایان موضاوع، نقاش مهمای در        هزینه

 دن داشته است.کاهش کیفیت نان و متعاقبا افزایش ضایعات 

قیمت درد را خیلی بالا بردن، ولی نتونستن قیمت نان را  "
-ن صارف نمای  بالا ببرن، چون مردم صداشون در میاد. خب ای

کنه چون ما هر ده روز یکبار باید سه میلیون و چهارصاد پاول   
توماان هام خاوب     650درد بدیم. اضافه کردند، اما زیاد نباود،  

که قیمت درد رو خیلی به نسبت بالا بردن، واقعاا  است در حالی
ها هام   کنه برای ما. پول اجاره بسیار زیاده، پول مایهصرف نمی

مایه با کیفیت اساتفاده کنایم. اگاه درد     خیلی زیاده، چون باید
خوب بدن، پختش میره بالا، قادر به پرداختش هست، ولی اگه 
درد خوب ندن مجبوره از وزن کم کنه که بتونه ایان کرایاه رو   

 )یکی از نانوایان( "در بیاره

کنم کسی که مغازه داره خودش ناان بپازه،   الان فکر نمی"
سی که اوماده اونجاا واساتاده    ها میان، اون ک اکثرا از شهرستان

اولاٌ مسئولیت به خصوصی نداره، نهایتش اگه در مغاازه رو هام   
-رسه. میره یه مغازه دیگه اجاره مای  ببندن به اون ضرری نمی

کنه. بعدشم اونی که اونجا واستاده هم کرایه مغاازه را بایاد در   
بیاره، هم پول کارگر بده، هم پولی بدست بیااره. ایان مجباوره    

کنه، برای دزدی هم مجبوره بره وزن ناان رو کام کناه،     دزدی
)مارد   "کیفیت را پایین بیاره، سریع بپزه که چیزی گیرش بیاد

 ساله( 74بازنشسته 
عدم دقت کافی در خریاد گنادم باه دلیال دولتای باودن       

سیستم و نظام کارمزدی تولید درد از جمله موارد مطرح شاده  

ه باه اعتقااد برخای    در زمینه مادیریت گنادم و درد بودناد کا    

کنناد. در  کنندگان نقش بسزایی در کیفیت نان ایفا مای شرکت

نظاران عناوان کارد کاه در خریاد      این رابطه یکای از صااحب  

ها را از کشااورزان خریاداری    فقط گندم  تضمینی گندم، دولت

کند و به مرغوبیت گندم توجهی نادارد. باه عباارتی دیگار،      می

شود. پاس  گیری نمیید اندازهمعیارهای کیفی گندم قبل از خر

گیارد  های دردسازی قرار مای از خرید، گندم در اختیار کارخانه

ها در قالب نظام کاارمزدی باه ازای مقادار مشاخص     تا کارخانه

گندم تحویل گرفته، میازان مشخصای درد باه دولات تحویال      

دهند. بدیهی است که در این نوع سیستم و با چنین شرایطی، 

 با کیفیت پایین، بسیار بالا خواهد بود.       احتمال تحویل درد

سیستم ما مشکل داره، سیستم خریاد دولتیاه، در حاالی    "
که اگر خریدار تاجر باشه، کشاورز مجبوره محصول خوب تولید 
کنه مانند کشاورزان تولیدکننده میوه که برای فروش محصول 

 اند و تاجر در خرید این محصولات از دنهاا خود با مشکل مواجه
دقت بسیار میکنه، در حالی که دولات در خریاد گنادم دقات     
کااافی نااداره. حااالا وارد بحااث دساایاب گناادم و تحویاال بااه   

توماان باه     500رسیم که مثلا دولات کیلاویی   کارخانجات می
ده و میگه درد کن. این مقدار تونااژ گنادم بگیار و    کارخانه می

مزدی این مقدار درد تحویل بده و وقتی که به ایان شاکل کاار   
باشد، کارخانه هم دقت کافی نداره و می خواد به هر نحو شاده  
به وزن خواسته شده برسونه یا از طریج رطوبت گیری کمتر یا 

 نقشان کلیدی(.)یکی از ذی "درست انجام ندادن بوجاری
کشای  موضوع دیگری که در مطالعه حاضر مطرح شد، نول

طبج اظهاارات  های دردسازی بود که از درد خبازی در کارخانه

 شود. نانوایان باعث افت کیفیت درد و نان حاصل از دن می

کانن. میاان   الان کارخانجات درد صنعتیه، دردساازی مای  "
گیرن. نول یعنی روغان  %، از گندم نول می25کشن تا نول می

درصادش تفالاه اسات،     75گندم و چربی گندم و مغز گنادم،  
ان این مملکات رو  کنن. این دردسازی پدر نمیان دردسازی می

دردورده نه از الان، از زمانی که این صانعت دماده. صانعت درد    
برای نان سنتی خسارت دور بوده، برای معده مردم خسارت دور 
بوده، برای کیفیت نان خساارت دور باوده و بعاد هار گنادم و      

کنن. بعد هم چون خمیار بعضای از   کپا زده رو دردسازی می
کناه  بربری سفته، عیب پوشای مای   ها مثل لواش، تافتون وننا

تونه پوشونه، در سنگا نمیاون سفتی خمیر رو، عیبش رو می
عیبش رو بپوشونه، چاون ناازك نارنجیاه. چاون نازکاه دیگاه.       

)یکی  "دردسازی در مملکت ما پدر نان این مملکت رو دردورده
 نقشان کلیدی(.از ذی
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دن کنندگان، از جمله نانوایاان، دو نرخای باو   برخی شرکت

درد را به عنوان یکی از موانع ارتقای کیفیت ناان برشامردند و   

سازی نر  درد با ایجاد رقابت سالم بین معتقد بودند که یکسان

تری به مردم عرضه نانوایان موجب خواهد شد که نان با کیفیت

شود. عدم دموزش نانوایان، عدم نظارت بر استفاده نابجاا از درد  

جه مسئولان به بهداشات روانای نانواهاا    ها، و عدم تودر نانوایی

کننادگان  موارد دیگری بودند که به اعتقاد تعادادی از شارکت  

 نقش مهمی در افت کیفیت نان دارند. 

  بحث 
کیفی و با هدف بررسی زنجیره   روش پژوهش حاضر به

ها و موانع گندم و درد و نان در راستای شناسایی چالش

و نظران صاحب ،نقشاندیدگاه ذیفراروی ارتقای کیفیت نان از 

کنندگان در مطالعه حاضر انجام شد. شرکت کنندگانمصرف

درد را به عنوان  نامطلوب ، کیفیت(14)همسو با سایر مطالعات 

ترین موانع ارتقای کیفیت نان ذکر کردند و علت یکی از مهم

های داخلی، عدم رعایت زمان دن را کیفیت پایین گندم

های نهها قبل از ارسال برای کارخامناسب انبارمانی گندم

ها، عدم دردسازی، عدم تفکیا گندم از نظر کیفیت در کارخانه

رعایت اصول بهداشتی در نگهداری گندم، و عدم سپری شدن 

ها اعلام کردند. کیفیت درد در دوره رسیدن درد در کارخانه

یا رقم گندم، صفتی پیچیده و تحت تاثیر عوامل متعدد 

مختلو مانند محیطی و ژنتیکی است. تعادل بین ترکیبات 

های گلوتن، لیپیدها، دب و تداخل بین این نشاسته، پروتئین

. از بین (15)ترکیبات تعیین کننده کیفیت یا رقم هستند 

های ذخیره بذر شامل گلیادین، گلوتنین این عوامل، پروتئین

در ترین عوامل موثر در ایجاد تفاوت سنگین و سبا از مهم

ها . این پروتئین(16)شوند کیفیت ارقام گندم محسوب می

نقش اصلی را در ایجاد خواص رئولوژیا و کیفیت درد و پخت 

های ذخیره بذر مسئول خواص واقع، پروتئیننان دارند. در 

منحصر به فرد چسبندگی و قابلیت ارتجاع در خمیر درد گندم 

های بذر، زیر های مختلو پروتئین. در بین گروه(17)هستند 

تنین سنگین در رابطه با کیفیت پخت نان واحدهای گلو

ها تعیین کننده اهمیت بیشتری دارند. اجزای این پروتئین

درصد تنوع  47-60قابلیت ارتجاع و حجم نان بوده و مسئول 

. (18، 19) ژنتیکی ارقام از لحاظ کیفیت پخت نان هستند

ژنوتیپ  86ای که بحرائی به منظور بررسی کیفیت مطالعه

نژادی گندم کشور انجام داد، های بهجود در برنامهگندم نان مو

ها بر اساس نشان داد که میانگین امتیاز کیفیت این گندم

بوده است که کیفیت  10از  6/7زیرواحدهای گلوتنین سنگین 

. بر این اساس و همچنین با توجه (20)باشد نسبتا خوبی می

ننده کهای کارشناسان وزارت جهاد کشاورزی شرکتبه صحبت

های داخلی از کیفیت در مطالعه حاضر مبنی بر اینکه گندم

-مطلوبی برخوردار بوده و جوابگوی تولید درد مناسب برای نان

 توان گفت که کیفیت نامطلوبهای تخت و مسطگ است، نمی

های داخلی است. به هر حال، درد ناشی از کیفیت پایین گندم

ات وسیع دانشمندان با توجه به اینکه امروزه بر اساس تحقیق

در کشورهای مختلو نقش هر یا از اجزای گلوتنین سنگین 

مدیریت و در کیفیت درد و پخت نان مشخص شده است، 

ریزی برای تولید گندم مرغوب و یا به عبارتی دیگر، برنامه

تخاب ارقام گندم نان بر اساس امتیاز زیرواحدهای گلوتنین ان

فیت گندم راهکار مناسبی نژادی کیهای بهسنگین در برنامه

 های نان ایران خواهد بود.برای افزایش کیفیت گندم

موضوع مورد بحث دیگر در ارتباط با کیفیت درد خبازی، 

همانگونه که پیشتر ذکر شد، عدم رعایت زمان مناسب 

های دردسازی بود. ها قبل از ارسال برای کارخانهانبارمانی گندم

 نتیجه نگهداری در که است زراعی محصولات جمله از گندم

 تشکیل و اکسیداسیون طبیعی اثر در دن کیفیت مناسب،

، 22) یابدمی بهبود شبکه پروتئینی در مولکولی بین پیوندهای

 روی (23)بنی اسدی و همکاران  . در این رابطه، مطالعه(21

 به که ،2 دذر سرداری و ارقام مختلو شامل گندم رقم پنج

در  که استار و شوا دز، ارقام و شوندمی کاشته دیم صورت

 این نگهداری که نشان داد گردند، می کشت گرمسیر نواحی

 بهبود باعث برداشت پس از روز 65 الی 50 مدت برای ارقام

 از نان تولید جهت گندم کیفیتی هایشاخص در داریمعنی

 ارزش خمیر، گلوتن، استقامت اندیس زلنی، عدد جمله

شده بود.  دن از حاصل نان حجم و دب جذب میزان والریمتری،

 از برخی در محصول این گندم، درد به نیاز علت به هر حال، به

 این و گیردمی قرار استفاده مورد برداشت از پس سریعا مناطج

 دماده گلوتن سیالیت علت به نظر مورد گندم که است در حالی

 شده نان تهیه و درد که شودمی موجب امر این استفاده نیست؛

 نان از ای عمده قسمت و نداشته باشد را لازم کیفیت دن از

شود. علاوه بر این، در برخی موارد  ریخته دور دن از حاصل

برای تهیه خمیر  نقیصه، نانوایان این جبران و درد بهبود جهت

که از یا سو  کنندنما و مواد شیمیایی استفاده میاز 

از سوی  است، و شده اثبات کاملا سلامتی برای دن مضرات

شوری  و نامناسب بافت دلیل به پروسه این از حاصل دیگر نان

قابل  مقادیر و نداشته کننده مصرف نزد چندانی مقبولیت

 . (24، 25) شودمی ریخته دور دن از توجهی

مواد اولیه نقش مهمی در کیفیت محصول کیفیت  اگرچه

توان نقش نیروی انسانی را در این نهایی )نان( دارد، اما نمی
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کنندگان در مطالعه خصوص نادیده گرفت. بسیاری از شرکت

حاضر عنوان کردند که نیروی انسانی نقش محوری در فردیند 

تولید نان دارد؛ به نحوی که تمامی فرایندهای تولیدی از قبیل 

 مورد استفاده برای هایدوری خمیر، و تکنیاهیه و عملت

نان متأثر از دانش و مهارت نیروی انسانی است.  توزیع و پخت

ها، کنندگان، متاسفانه در اکثر نانواییبنا به اظهارات شرکت

دوری نان و به منظور تسریع درکوتاه کردن فردیند برای عمل

ر طبیعی و نیز تولید و جبران نقایص ناشی از عدم تخمی

کیفیت نامطلوب درد و پوشاندن معایب ظاهری نان از مواد 

شیمیایی مضری چون جوش شیرین، بلانکیت )هیدرو 

شود. این عمل سولفیت سدیم( و نما طعام استفاده می

موجب ایجاد مشکلات و ضایعات بهداشتی مزمن و وخیمی 

الا چون سوء هاضمه، اختلال در سیستم گوارشی، سوء تغذیه، ب

. (26-28) ها و نظایر دن می شودرفتن فشارخون و حساسیت

در شهر تهران  (29)در این رابطه، مطالعه امیدوار و همکاران 

ها در تهیه نان از جوش شیرین د نانواییدرص 25نشان داد که 

های مناطج میزان این شاخص در نانوایی کنند.استفاده می

به  (32)و بندرعباس  (31)، رفسنجان (30)شهری استان ایلام 

 درصد گزارش شد. 2/14و  2/22، 27ترتیب 

-دورنده خمیر، شرکتعلاوه بر اهمیت نوع ماده عمل

زمان مخلوط کردن کنندگان در مطالعه حاضر معتقد بودند که 

نان کیفیت درد و دب، و مدت زمان تخمیر نیز نقش مهمی در 

دارد. زمان لازم برای مخلوط کردن درد و دب جهت تهیه 

دقیقه است. همچنین، مدت زمان 10-15حدود  خمیر معمولاً

تخمیر در خمیر تهیه شده از درد مناسب در شرایط مناسب 

ساعت باشد.  5/1-2باید   درجه سانتیگراد( 18-20دمایی )

اگر خمیر به خوبی مخلوط نشود و تخمیر دن بیشتر یا کمتر از 

شود تر بیات میحد لازم صورت گیرد، نان حاصل از دن سریع

. از دنجا که بیاتی یکی از عوامل مهم در ضایعات نان (33)

رد ذکر شده به هنگام تهیه نان گردد، توجه به موامحسوب می

اهمیت بسیار دارد. از سوی دیگر، اگر تخمیر نان به درستی 

انجام نگیرد، اسید فیتیا موجود در دن از جذب فلزات دو 

کند. ظرفیتی ضروری مثل دهن و کلسیم در بدن جلوگیری می

و  (34، 35)با توجه به موضوع کم خونی ناشی از فقر دهن 

 ان ناشی از کمبود کلسیم در کشور ماهمچنین پوکی استخو

ای در تهیه نان ، مرحله تخمیر از اهمیت ویژه (36، 37)

 برخوردار است. 

علاوه بر موارد فوق، مدت زمان پخت و دمای تنور نیز 

کنندگان نقش بسزایی در کیفیت نان طبج اظهارات شرکت

دارد. شرایط مختلو پخت از جمله زمان پخت، سرعت گردش 

وع چرخشی، ضخامت و یکنواختی خمیر نان پهن شده فر در ن

قبل از پخت و ... باید طوری تنظیم شود که زمان پخت حدود 

های دقیقه برای نان 4های مسطگ و حدود دقیقه برای نان 2

افزایش  .(38)نیمه حجیم مثل سنگا و بربری طول بکشد 

مدت زمان پخت باعث خشا شدن نان و تشکیل پوسته 

دهد. چنانچه ضخیم شده و سرعت بیاتی نان را افزایش می

حرارت ابتدای تنور بالا باشد و سپس کاهش یابد یا به عبارت 

دیگر، اگر در ابتدا چانه را در قسمتی از تنور که حرارتش بالاتر 

و این امر در تازه است قرار دهیم، پوسته بهتر تشکیل شده 

 . (39)ماندن نان اثرگذار است 

-در ارتباط با مسائل مطرح شده، مطالعه زرین قلمی و حج

-در شهر زنجان نشان داد که میزان ضایعات نان (40)نظری 

درصد بوده است که بخش  8/25های سنتی در شهر زنجان 

 10درصد( بود. فقط  3/17اعظم دن مربوط به نان لواش )

های مورد بررسی زمان مناسب برای تخمیر را درصد از نانوایی

دقیقه  30-40نی حدود کردند و بقیه واحدها نیز زمارعایت می

کردند. همچنین، هیچ یا ساعت اعمال می 5/1-2را به جای 

های سنگکی و های پخت لواش، برخلاف نانواییاز نانوایی

بربری، زمان مناسب برای پخت نان را رعایت نکرده بودند. 

رغم اینکه نیمی های بیشتر این محققین نشان داد علیبررسی

 سال بودند، اما تقریبا 20کار بیش از از نانوایان دارای سابقه 

 اطلاعات حداقل فاقد و نگذارنده را دموزشی دوره اکثر دنها

بودند. مطالعات مشابه در شهرهای  نان تهیه زمینه علمی در

 این نانوایان نیز نشان داد که (29)و تهران  (11)اصفهان 

 عامل که لازم در زمینه تهیه نان علمی اطلاعات هااستان

 دنجا از ندارند. را شودمحسوب می نان ضایعات کاهش در مهمی

و  خمیر دوریعمل و تهیه علمی در زمینه فقدان اطلاعات که

 توجهی از قابل نان بخش و توزیع پخت مناسب هایتکنیا

، پیشنهاد  (11، 29-31) شودمی سبب نان را دمار ضایعات

 برای مناسب و توجیهی های دموزشیطراحی و اجرای برنامه

 و نان ابعاد بهداشتی و فنی تولید نانوایان در زمینه

 مربوطه در مطالعه حاضر مطرح شد که تاکید استانداردهای

 مراکز تقویت و ایجاد زمینه در پیشین پیشنهادهای بر ایدوباره

 .(41، 29-31) دموزش تولید نان است

برای تولید نان رعایت نکات بهداشتی، اعم از فردی و 

محیطی، از اهمیت زیادی برخوردار است. به طور معمول این 

های شود و دلودگیحدهای کوچا رعایت نمینکات در وا

. به عنوان مثال، (26)ناخواسته در این واحدها موجود است 

های شهر رفسنجان نشان داد بررسی وضعیت بهداشتی نانوایی

های مورد بررسی از سطگ بهداشتی درصد نانوایی 16که فقط 
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ها، درصد از نانوایی 68علاوه، در خوبی برخوردار بودند. به

دریافت بهای نان توسط فردی بوده است که در طبخ نان نیز 

. به طور مشابه، نتایج به دست دمده (31)است  مشارکت داشته

استان ایلام نشان داد که وضعیت از نانوایی های مناطج شهری 

درصد از کارکنان مناسب نبود،  تقریبا  42بهداشت فردی در 

نیمی از دنها فاقد کارت تندرستی معتبر بودند و از لباس کار 

کردند. محققین این مطالعه عنوان کردند مناسب استفاده نمی

که مالکیت نانوایی و اختصاصی بودن دن نقش مهمی در 

فیزیکی و محیط دن مطابج با استانداردها و بهسازی فضای 

های بیشتر دنها معیارهای بهداشتی دارد. در این رابطه، بررسی

های مناطج شهری این نشان داد که بیش از نیمی از نانوایی

استان استیجاری بود و فضای دن به صورت اختصاصی برای 

توانست نانوایی طراحی نشده نبود و احتمالا این مسئله می

ترین علت عدم وجود توالت بهداشتی و دستشویی به مهم

 درصد از نانوایی های مورد مطالعه باشد 10و  54ترتیب در 

کنندگان در مطالعه حاضر ها، شرکت. همسو با این یافته(30)

نیز با اشاره به عدم رعایت مسائل بهداشتی در برخی از 

ها و فضای فیزیکی نانواییها، همچنین استاندارد نبودن نانوایی

و نظر به رای تخمیر خمیر عدم وجود فضا و تجهیزات مناسب ب

اهمیت این موضوع در ارتقای کیفیت نان، خواستار بهبود 

-ها و نظارت مستمر و دقیج سازمانشرایط بهداشتی نانوایی

 ی ذیربط در این زمینه بودند. ها

یکی دیگر از دلایل افزایش ضایعات نان که در مطالعه 

ان در حاضر مطرح شد، استفاده از حرارت مستقیم برای پخت ن

ها بود. کیفیت پخت بستگی زیادی به خصوصیات برخی نانوایی

تواند باعث عیوب زیادی در تنور دارد. پخت نامناسب نان می

نان از جمله خمیری شدن، ایجاد بو، مزه و رنب نامطلوب، 

های مواد سوختی و بیاتی سوختگی، دلوده شدن با باقیمانده

با توجه به اینکه، استفاده از حرارت . (42)زودرس شود 

های فسیلی برای پخت نان خطرات جدی مستقیم سوخت

، امروزه تولید نان به روش (9)برای سلامتی انسان دارد 

شود، موضوعی که در مطالعه حاضر نیز به مکانیزه توصیه می

کنندگان خواستار ممنوعیت تولید نان دن اشاره شد و شرکت

گذاری در جهت اصلاح تکنولوژی و سرمایهبا حرارت مستقیم 

 دستگاه عمرالبته ذکر این نکته لازم است که  .پخت نان بودند

مفید  دارد. عمر مستقیم رابطه نان ضایعات میزان نیز با پخت

 . (30) تا سال گزارش شده است 8-10بین  پخت دستگاههای

دیگر از عوامل موثر شرایط اقتصادی نانوایان به عنوان یکی 

-بر کیفیت نان در مطالعه حاضر مطرح شد. نانوایان شرکت

نر  نان کننده در مطالعه حاضر با اشاره به عدم افزایش 

متناسب با تورم و شرایط اقتصادی روز جامعه و بالعکس 

های تولید نان از جمله دستمزد کارگر، هزینه افزایش هزینه

دب، برق، گاز، پرداخت مالیات، و اجاره واحد صنفی، تنها راه 

رفت از این مشکل را کاهش تعداد کارگران و استفاده از برون

متر ذکر کردند که بنا به تر و با تجربه ککارگرهای ارزان

اظهارات دنها نقش بسزایی در افت کیفیت نان داشته است. از 

این رو، خواهان توجه و رسیدگی جدی مسئولان امر به این 

 قضیه بودند. 

موضوع مهم دیگری که در مطالعه حاضر به عنوان یا 

مانع ارتقای کیفیت نان مطرح شد، عدم وجود متولی مشخص 

طبج  یگر، نبود مدیریت واحد در حوزه نان بود.و یا به عبارت د

کنندگان، در حال حاضر مدیریت نان بر عهده اظهارات شرکت

های مختلفی از جمله سازمان صنعت و معدن و تجارت، بخش

ها است دانشگاه علوم پزشکی، اتحادیه، شرکت غله و فرمانداری

 ریزی درگیری و برنامهکه این مسئله موجب شده که تصمیم

ای و به دور از مدیریت خصوص مشکلات حوزه نان سلیقه

واحد باشد. از این رو، مشخص کردن متولی واحد برای این 

های مرتبط با این حوزه به عنوان حوزه و لزوم همکاری دستگاه

ترین و موثرترین راهکارهای ارتقای کیفیت و یکی از مهم

 ر گرفت. کاهش ضایعات نان در مطالعه حاضر مورد تاکید قرا

استفاده از روش پژوهش کیفی یکی از نقاط قوت مطالعه 

رود، چون این روش به فهم و درك عمیج حاضر به شمار می

؛ به (43)کند های پژوهش کما شایانی میپیرامون سؤال

ای جامع در زمینه  خصوص، با توجه به عدم وجود مطالعه

موضوع مورد بررسی در کشور، و نظر به اینکه برای شناسایی 

زاری بود ها و موانع فراروی ارتقای کیفیت نان نیاز به ابچالش

های دقیج و مناسبی را گرددوری نماید، استفاده از این  که داده

ها  روش منطقی و مناسب بود. تلفیج روش گرددوری داده

ها )کلیه  )مصاحبه و بحث گروهی متمرکز(، تلفیج منابع داده

نظران مرتبط با زنجیره گندم و درد و نان( نقشان و صاحب ذی

است. به  مطالعه حاضر قوت نقاط گیری از دیگرو تنوع در نمونه

هر حال، عدم همکاری انجمن صنفی دردسازان ایران و 

دوری های دردسازی برای انجام مصاحبه و جمعکارخانه

اطلاعات مربوطه، دشواری در هماهنگی و جلب رضایت برخی 

-مصاحبه از محدودیت نظران جهت انجامنقشان و صاحبذی

 شوند.های این مطالعه محسوب می

عوامل مختلفی چون  که است دن نتایج مطالعه حاضر مبین

کیفیت مواد اولیه، دموزش و تجربه کارگران نانوایی، نوع مواد 

دوری خمیر، تجهیزات، دما و مدت مورد استفاده برای عمل

 [
 D

O
I:

 1
0.

52
54

7/
ns

ft
.1

6.
1.

47
 ]

 
 [

 D
ow

nl
oa

de
d 

fr
om

 n
sf

t.s
bm

u.
ac

.ir
 o

n 
20

25
-0

7-
11

 ]
 

                            11 / 14

http://dx.doi.org/10.52547/nsft.16.1.47
https://nsft.sbmu.ac.ir/article-1-3118-fa.html


 و همكاران مرجان باژن.../   های مسطحها و موانع فراروی ارتقای کیفیت نانچالش                                                                58 

 

 58 

ها، و کارایی زمان پخت نان، رعایت مسائل بهداشتی در نانوایی

درد و نان نقش  سیستم مدیریت و نظارت بر زنجیره گندم و

ها می تواند به عنوان مهمی در کیفیت نان دارند. این یافته

برای ارتقای  ریزیمنبعی ارزشمند در سیاستگذاری و برنامه

 کیفیت تولید و عرضه نان در کشور به کار دید. 

 تحقیقات انستیتو پژوهشی محترم از معاونت سپاسگزاری:

 پژوهش از مالی حمایت جهت به تغذیه و صنایع غذایی کشور

 مشارکت همه صمیمانه همکاری و حاضر، همچنین حضور

 .شود می و قدردانی تشکر مطالعه این در کنندگان
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Background and Objectives: In Iranian diets, breads provide large quantities of energy, proteins, minerals and 

vitamins needed for the body. Quality of the breads plays important roles in promoting health of the consumers. The 

objective of this study was to identify challenges and barriers of improving bread quality from the viewpoints of key 

stakeholders and experts linked to wheat- flour- bread chain, bakers and consumers in Tehran, Iran. 

 Materials & Methods: In this qualitative study, data were collected via ten semi-structured focus group discussions 

and 34 individual interviews. Participants included 117 people, selected by purposeful sampling technique with 

maximum diversity. Moreover, snowball sampling was used to identify key stakeholders. Qualitative content analysis of 

the data was carried out using MAXQDA Software. 

Results: The major challenges and barriers to improve the quality of breads in order of importance included low quality 

of raw materials, use of unauthorized additives for baking breads, insufficient training and experience of bakery 

workers, lack of custodians responsible for the management of bread issues, lack of personal and environmental 

hygiene in bakeries, bread pricing regardless of bakery costs, approval of bakery licensing with no expert opinions, 

economic concerns of using improvers for bakeries, flour availability with various prices, short cooking times of breads 

in ovens, direct cooking heats and inaccuracy of purchasing wheats due to the governmental systems. 

Conclusion: Findings have contributed to a better understanding of the current challenges and barriers for the quality 

improvement of the wheat-flour-bread chain in the country. Furthermore, this can help policymakers and planners 

improve qualities of the bread production and supply system.  

Keywords: Challenges, Barriers, Bread quality, Wheat- flour- bread chain, Qualitative study  
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