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 راهکارهای کاهش تلفات و دورریز نان در شهرستان دزفول  

 

 3ی ابوالفضل گلشن تفت، 2، رامین گوروئی *1سید رضا فلسفی
استادیار پژوهش بخش تحقیقات فنی و مهندسی کشاورزی، مرکز تحقیقات و آموزش کشاورزی و منابع طبیعی صفی آباد ،  * 1

 سازمان تحقیقات، آموزش و ترویچ کشاورزی، دزفول، ایران 
بخش تحقیقات فنی و مهندسی کشاورزی، مرکز تحقیقات و آموزش کشاورزی و منابع طبیعی صفی آباد ، سازمان تحقیقات، 2

 آموزش و ترویچ کشاورزی، دزفول، ایران
های پس از برداشت، مؤسسه تحقیقات فنی و مهندسی  استادیار پژوهش بخش تحقیقات مهندسی صنایع غذایی و فناوری 3

 کشاورزی، سازمان تحقیقات، آموزش و ترویج کشاورزی، کرج، ایران

 

 چکیده

. در شهرستان دزفول  کندی آنها را فراهم م ازیمورد ن ی از انرژ یاست و سهم بزرگ  یرانی ا یهاخانواده شتریروزانه ب ماده غذایی نی ترنان مهم 

  تیفیک  لیدلبه  در شهرستان دزفول  دشدهیاز نان تول  ی. بخش دهندی م  لیسفره مردم را تشک  یلواش و تافتون بخش اصل  یسنت  یهانان  زین

  عات ی به ضا  د،یتول  ندآی در فر  یو فن  ینکات بهداشت  نشدنتی و رعا  انی نانوا  یبرخ  یپخت، مهارت ناکاف  زاتیهتج  ینامناسب آرد، فرسودگ

ن  یدرست نگهدار  یهابا روش   نیز  کنندگاناز مصرف   یاری. بسشودی م  لی تبد مقدار دورر  نیو هم  ستندینان آشنا  افزا  ز ی موضوع    شی را 

  ی پژوهش  یهاافتهی دزفول و    یهاییدر نانوا  یدانیم  ی اجرا که بر اساس بررسو قابل  ی کاربرد  یاز راهکارها  یامجموعه   ، مقاله  نی در ا.  دهد یم

  زات یاز تجه  یریگبهره   ر،یخم  یسازو استاندارد آرد، بهبود نحوه آماده   درست   یراهکارها شامل نگهدار   نی . ااست  ارائه شده،  اندشده   نی تدو

  یکنندگان درباره نگهداربه مصرف   یبخشیمهارت آنها در کنار آگاه  شی و افزا  انی نان است. آموزش نانوا  تیفیک  مداوممناسب و کنترل  

 ی هانان   تیفیک  ءعلاوه بر ارتقا   تواندی م  یجی ترو  یهاه یتوص  نی ا  یریکارگبه .  دستورالعمل است   نی مهم ا  ی محورها  گری درست نان، از د

 .  در شهرستان دزفول منجر شود  یصیتخص یهاارانهی از  نهیو استفاده به یاقتصاد ییجوصرفه عات،ی ضا  ریلواش و تافتون، به کاهش چشمگ

 نگهداری نان لواش،  ناننان، نان تافتون، آرد و نان، کیفیت  ، ضایعاتآموزشی: واژگان کلید

  

 falsafi.r@gmail.com :نگارنده مسئول* 

 



 

 

 53-62ص  /1405بهار و تابستان  /14شماره  /8 دوره  /مجله مدیریت ضایعات و پسماندهای کشاورزی

54 
 

 بیان مسئله 

درصد انرژی روزانه یک فرد روستایی از طریق    3/59  درصد انرژی روزانه یک فرد شهری و  2/46  طور متوسط حدودبهدر ایران  

کایی، چاله ت )ررنگ نان در امنیت غذایی و تأمین انرژی خانوارهای ایرانی اسدهنده نقش بسیار پُشود. این ارقام نشانمصرف نان تأمین می 

کنندگان، کنند و عمدتاً با هدف حمایت از مصرف طور گسترده در بازار نان دخالت میها بهتوسعه، دولت در اغلب کشورهای درحال(.  1402

شود. هزار میلیارد تومان یارانه آرد و نان پرداخت می  250دهند. در ایران نیز سالانه بیش از  این بخش اختصاص می  بهی کلان را  ی هایارانه

کیفیت   ء، توجه چندانی به ارتقاآن  مواد غذایی و همچنین ضعف در مدیریت کیفیتبودن نان در مقایسه با سایر  دلیل ارزانبا این حال، به

هدررفت بخش زیادی   همچنین  . این امر در عمل منجر به افزایش ضایعات وشودنمیکنندگان  این محصول از سوی نانوایان و حتی مصرف 

 (  1402کایی، د )چالهشویافته میهای تخصیص از یارانه

تواند کیفیت این دو نوع نان، می  ءارتقا  بنابراین،  های عمده مصرفی در شهرستان دزفول هستند.، از نان های سنتی لواش و تافتوننان

شود نقش بسیار مهمی در بهبود وضعیت مصرف نان و کاهش ضایعات در سطح منطقه داشته باشد. اهمیت این مسئله زمانی دوچندان می

تواند هم از اتلاف سرمایه ملی جلوگیری کند و هم در بهبود  که بدانیم کاهش حتی درصدی اندک از ضایعات نان در چنین شهرستانی، می

رو، توجه به ارائه راهکارهای عملی برای بهبود کیفیت نان لواش و تافتون در دزفول، ضرورتی از ایند.  سفره غذایی خانوارها مؤثر باش

های ساده و کاربردی، تلاش دارد تا گامی در راستای کاهش دف بررسی این مشکلات و ارائه دستورالعمل انکارناپذیر است. مقاله حاضر با ه 

 د.  های سنتی این منطقه بردارکیفیت نان ءضایعات و ارتقا

 

 معرفی دستورالعمل

 وضعیت تولید نان در شهرستان دزفول 

  های سنتی لواش و تافتون مشغول ها به تولید نان یی درصد نانوا  95در شهرستان دزفول، بیش از    تولید نان و شرایط پخت:   هایدستگاه

، از تنورهای ماشینی دوار استفاده  در شهرستان دزفول های لواش و تافتوندر اکثر واحدهای نانوایی سنتی تولیدکننده نان (.1هستند )شکل 

شده برای تجهیزات پخت عموماً  که عمر مفید توصیه در حالی   .سال دارند  10از    بیشها عمر  ای از این دستگاه. بخش عمده ( 2)شکل    شودمی

کاهش راندمان انتقال حرارت در  .  پخت ارتباط مستقیمی با افزایش میزان ضایعات نان دارد   هایدستگاهافزایش عمر  .  سال است  10تا    ۸

دستگاه در  نان شده  صفحات پخت  ناهمگونی پخت  فرسوده سبب  در  های  و  داشته  پی  در  را  نان  عارضه سوختگی  نقاط،  برخی  در  و 

 ماند.  صورت خمیری باقی میهایی نان بهبخش
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 نان سنتی تافتون )راست( و نان لواش )چپ( در شهرستان دزفول  -1شکل 

 

 
 شهرستان دزفول سال برای تولید نان تافتون در   20دستگاه پخت ماشینی دوار با عمر بیش از  -2شکل 

 

کند. برای نمونه،   ءای در کیفیت نان ایفاکنندهتواند نقش تعیین علاوه بر مسئله فرسودگی تجهیزات، تنظیمات نامناسب دستگاه نیز می

نانوا از غلطک دوارها عدمیی در برخی  از مرحله پهن  زن خمیرسوراخ  استفاده  ایجادپس  به تنور باعث  از ورود آن   کردن خمیر و پیش 

 افزایش   نهایت  در  و  نان  در  هم  از   جدا  هایلایه  تشکیل  موجب  عمل  در  پدیده  این.  ( 3)شکل    شودهای بزرگ روی سطح نان می تاول

 شود.  می ضایعات

در    یدانیم  یهاشی پاهای سنتی لواش و تافتون هستند.  نان  ی و ماندگار  تیفیبر ک  شرایط و زمان پخت نان نیز از عوامل مؤثر دیگر  

کاهش زمان پخت، منجر به پخت    نی است. ا  هیثان  30پخت کمتر از    یزمان واقع  هااز نانوایی  یاریدزفول نشان داد که در بس   ستانشهر

 تواندینان م  یحس  تیفیموضوع علاوه بر کاهش ک  نی . اشودینان م  عاتی ضا  شی افزا  جهینشدن و در نت(، مغزپخت3)شکل    کنواختی ریغ

 قرار دهد.  ریتأثتحت زیآن را ن یماندگار

توجه در زنجیره تولید نان، نحوه نگهداری آرد در  یکی از عوامل کمتر موردهای شهرستان دزفول:  شرایط نگهداری آرد در نانوایی

 ییجا که فضای داخلی نانوااز آن .  رسدمی   سلسیوسدرجه   50ها است. در شهرستان دزفول، دمای محیط در تابستان گاهی به حدود  نانوایی



 

 

 53-62ص  /1405بهار و تابستان  /14شماره  /8 دوره  /مجله مدیریت ضایعات و پسماندهای کشاورزی

56 
 

در بسیاری از واحدهای   د.شوشدت نامناسب می  از محیط بیرون دارد، شرایط نگهداری آرد به بیشتردمایی  ،دلیل فعالیت مستمر فر پختبه

. قرارگرفتن آرد در چنین شرایطی سبب بروز تغییرات  ( 4)شکل    گیرندهای آرد در مجاورت فر قرار می دلیل محدودیت فضا، کیسه ، بهیینانوا

  ع ی منجر به تسر  تواندی و رطوبت نامتعادل م  بالا  ی دما  د.دهتأثیر قرار می شود که کیفیت نهایی نان را تحتفیزیکی، شیمیایی و میکروبی می 

، 1)زرزیکی و سبُتُا   دارد  یو حجم نان اثر منف  ریخم  تهی سکوزی و  یرو  تی در آرد شود که در نها  کیتیو پروتئول  یلازیآم  یهام ی آنز  تیفعال

تواند به فساد آرد و حتی  و میداده    شی را افزا  های باکتر   ها وخطر رشد کپک،  گرم و مرطوب  طی آرد در شرا ینگهداربراین،  (. علاوه2015

   (.201۸و همکاران،  2منجر شود )همری تولید سم  

 

  
خمیر )راست( و  پخت بیش از   زنعدم استفاده از غلطک دوار سوراخدلیلبه های بزرگ روی سطح نان تافتونایجاد تاول -3شکل 

 دلیل تنظیم نامناسب دمای فر )چپ(حد قسمت زیرین نان به 

 

 

 نانوایی در شهرستان دزفول های آرد در مجاورت تنور و در دمای بسیار بالای محیط در یک قرارگیری کیسه -4شکل 

 
1  Zarzycki and Sobota 
2 Hemery 
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بهداشت مناسب محیط تولید نان، نقشی کلیدی در پایداری کیفیت های شهرستان دزفول:  در نانوایی  تولید نان  بهداشت محیط و فرآیند

( و شرایط بهداشتی نامناسبی دارند. 5ساختمان برخی واحدهای نانوایی در شهرستان دزفول استاندارد نبوده )شکل    و کاهش ضایعات دارد.

میکروبی اولیه نان را افزایش    آلودگیتواند  می  نامناسببندی  سازی و بستهضور ذرات آرد در هوا، سطوح تماس شلوغ یا تمیزنشده و خنکح

.  کندباسیلوس را فراهم می های  باکتریناشی از    1بیطنا  فسادزدگی زودرس و در شرایط ویژه،  بروز کپک   دهد. افزایش بار میکروبی، زمینه 

های  سازی نانِ داغ در فضای بسته یا کیسه همچنین، انباشته.  بیشتر استنظیر شهرستان دزفول  های گرم  در محیط احتمال وقوع این فساد  

مهدیی و همکاران،  )نادری  انجامددلیل تراکم بخار و رطوبت، شرایط رشد میکروبی را تسهیل کرده و به فساد زودرس می پلاستیکی، به

1391 )  . 

 
 غیراستانداردبودن ساختمان برخی واحدهای نانوایی در شهرستان دزفول  -5شکل 

 

  ،انگاری در مراحل تهیه خمیرسهل ی،  ی فقدان آگاهی نانوا از اصول علمی نانوادر شهرستان دزفول:    وضعیت مهارتی و آموزشی نانوایان

  د. طور مستقیم بر کاهش کیفیت نان و افزایش میزان ضایعات تأثیرگذار باشتواند بهو یا نارضایتی شغلی او می  (6)شکل    نان  و عرضه  پخت

، . نانوایان این شهرستانای بیش از ده سال فعالیت در این حرفه هستنددارای سابقه   در شهرستان دزفول   بخش زیادی از شاغلان نانوایی

های آرد، رفتار خمیر و عوامل مؤثر بر  دوره آموزشی اختصاصی در زمینه نانوایی نگذرانده و از اطلاعات علمی پایه در خصوص ویژگی

ملاً متفاوت تولید  های کاشود تا دو نانوا، در یک روز و با استفاده از یک نوع آرد، دو نان با ویژگیاین عامل سبب می  اند.بهره کیفیت نان بی

های  های حساس مرتبط با سلامت جامعه، مستلزم گذراندن دوره همچنین ورود به این شغل، برخلاف بسیاری از حرفه   (.7کنند )شکل  

 نامه تخصصی نیست.  آموزشی یا کسب گواهی 

شود. در شرایط کنونی، تولیدی محسوب می ای در کیفیت نان  کنندهدر کنار مهارت و آموزش، رضایت شغلی نانوا نیز عامل تعیین

نانوایان از  ابراز نارضایتی    شهرستان دزفول  بسیاری  های سامانه گذاری دیرهنگام دولت، محدودیت نرخ  ند.کنمیاز وضعیت شغلی خود 

 
1 Rope Spoilage   
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موجب نارضایتی   های ذاتی این حرفههای کارگری و مواد اولیه )از جمله قیمت خمیرمایه( و سختیهزینه  ، کاهش سهمیه آرد، افزایش1نانینو 

 افزایش ضایعات منجر شود.  ،تواند به کاهش دقت در فرآیند تولید، افت کیفیت نان و در نهایتاین نارضایتی می نانوایان شده است.

 
 شود. های گرم روی یکدیگر که باعث تسریع در بیاتی نان و فساد میکروبی آن میعرضه نامناسب نان با انباشت نان -6شکل 

 

  
 هایی با کیفیت متفاوت در یک روز و از یک نوع آرد در دو نانوایی در شهرستان دزفولپخت نان -7شکل 

 

ای کنندهعنوان آخرین حلقه در زنجیره تولید تا مصرف نان، نقش تعیین  به  گان،کنندمصرف کنندگان نان در شهرستان دزفول:  مصرف 

  ناشی از رفتارهای نادرست در مرحله نگهداری و مصرف است   ،توجهی از هدررفت ناند. بخش قابلندر میزان ضایعات این محصول دار

کنندگان از شرایط مناسب نگهداری نان است. به عنوان نمونه،  ترین عوامل، ناآگاهی مصرف یکی از مهم (.  1391)نادری مهدیی و همکاران،  

کند که  ا درون پلاستیک، علاوه بر ایجاد بافت خمیری، محیطی گرم و مرطوب فراهم می نههای داغ روی یکدیگر و نگهداری آقراردادن نان

 ت.  زا اسهای بیماریها و باکتریمستعد رشد کپک 

 

 
 سامانه مدیریت هوشمند نان 1
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های لواش و تافتون راهکارهای بهبود کیفیت و کاهش تلفات و دورریز در نان  

 نترل کیفیت مستمر آرد در طول سال ک

شود. در حال حاضر،  ترین عوامل تأثیرگذار بر کیفیت نان، کیفیت آردی است که به واحدهای نانوایی تحویل داده مییکی از اصلی

گیری  اندازهشامل تعیین میزان پروتئین، خاکستر، چربی، اندازه ذرات، رطوبت و    ی آردهاکارخانهبیشتر  های رایج کنترل کیفیت آرد در  آزمون 

برای  .  کننده کیفیت نان باشدتواند تضمینها، اتکا صرف به آنها نمی گلوتن )خشک و مرطوب( است. با وجود اهمیت این شاخص میزان  

  ، فارینوگراف )آمیلوگراف،    تریهای مرسوم از ابزارهای تخصصی های آرد علاوه بر آزموندستیابی به نانی با کیفیت مطلوب لازم است کارخانه 

دهد.  در اختیار قرار می  ها اطلاعات دقیقی درباره خصوصیات خمیر. نتایج این آزمون (۸کنند )شکل  استفاده    مبر(، فالینگ نااکستنسوگراف

 ،بدین ترتیب  زمان مناسب برای اختلاط خمیر و میزان فعالیت آنزیمی آرد است.شده به آرد، مدتاین اطلاعات شامل میزان آب اضافه 

د. این  های مشخصی برای استفاده از آرد در اختیار نانوایان قرار دهدستورالعمل ها،  زمان با ارسال آرد به نانواییهمتواند  کارخانه آرد می 

 تواند شامل موارد زیر باشد:  ها میدستورالعمل

 
 های اکستنسوگراف )راست(، فارینوگراف )وسط( و آمیلوگراف )چپ( برای بررسی کیفیت آرد دستگاه -8شکل 

 

 د. مورد مقدار آبی که باید به آرد اضافه شود تا خمیر مطلوب شکل بگیرتوصیه در  -

 ز. های موردنیاارائه راهنمایی در خصوص میزان نمک یا بهبوددهنده  -

 د. های آرهای مناسب )اکسیدکننده یا کاهنده( برای اصلاح ویژگی معرفی افزودنی -

. حتی  شودتر باشد و محصول نهایی با ثبات بیشتری تولید  ها یکنواخت شود کیفیت آرد تحویلی به نانواییاجرای این اقدامات موجب می  

تولید و عرضه کند. در این   زیاد،شده و آماده مصرف با قابلیت نانوایی  صورت فرموله تواند آرد را بهتر، کارخانه آرد میهای پیشرفتهدر گام 

صورت، واحدهای نانوایی در تمام طول سال با آردی یکدست و پایدار کار خواهند کرد که نتیجه آن، تولید نانی با کیفیت مطلوب و کاهش 

 د.  ضایعات خواهد بو  توجهقابل
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 های پخت دستگاه

  اتلاف  کاهش  و  نهایی  محصول  کیفیت  ارتقاء  ها دردستگاه  صحیح   کالیبراسیون  و   تنظیم  فرسوده و  های پختدستگاه  موقعبه  جایگزینی

پخت از جمله زمان پخت، سرعت    طی شرا  ح یصح  مینان، تنظ  یو ماندگار   تیفیبر ک  مؤثر است. عامل مؤثر دیگر    تافتونهای لواش و  نان

پخت    ی زمان مطلوب برا  ،یفن  ی از ورود به تنور است. بر اساس استانداردها  شیشده پپهن   ریخم  ی کنواختی گردش تنور و ضخامت و  

 برآورد شده است.  قهیدق 2مسطح )لواش و تافتون( حدود  یهانان

 

 نگهداری مناسب آرد در واحدهای نانوایی 

 شود: برای نگهداری آرد در واحدهای نانوایی به شرح زیر پیشنهاد می مؤثر وساده  ییراهکارها

   . دما و رطوبت نسبی مناسب برای نگهداری آرد ترنییپا  یآرد در دما  ینگهدار  یمناسب برا  هی انبار کوچک با تهو  ای جداگانه    یفضا  جادی ا  -

 ( 9)شکل  فر ای  نیآرد با زم یهاسه یک میاز تماس مستق یریجلوگ یقفسه برا ای از پالت  استفاده -

 ه یمواد اول یاصول نگهدار نهیدر زم انی )دمـا و رطوبت( و آموزش نانوا یطیمح  طی مستمر شرا شی پا -
 

 

 
 های آرد روی زمین )راست( و روی پالت )چپ(قرارگیری کیسه – 9شکل 

 

 رعایت شرایط بهداشتی در واحد نانوایی 

های توری  سازی روی رف اجرای چند اقدام ساده مانند تفکیک ناحیه خمیرگیری و پخت از فضای انبار آرد، رعایت اصول خنک

فساد  تواند به شکل محسوسی از بروز  ضدعفونی سطوح تماس با خمیر و نان و بهداشت فردی کارکنان می   وشو/منظم شست   تمیز، برنامه 

 ، شودکننده منجر میبکاهد. این اقدامات با حفظ کیفیت بهداشتی و ظاهری نان، عملاً به کاهش ضایعات و افزایش رضایت مصرف   در نان

 د. رهزینه در فرآیند باشکه نیاز به تغییرات پُبدون آن 
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 آموزش و ایجاد رضایت برای نانوایان

تواند حتی در شرایطی که آرد  باکیفیت و کاهش ضایعات بر عهده دارد. مهارت و تجربه فرد نانوا می   ترین نقش را در تولید نانِنانوا محوری 

نانوایان در    دارد تا  ضرورت  بنابراین،.  کنداستفاده از کیفیت یکنواختی برخوردار نیست، کیفیت مطلوب محصول نهایی را تضمین    مورد

های لازم  آموزش و نیز بهداشت فردی و محیط کار استفاده از استانداردهای لازم در فرآیند تولید ، های صحیح تهیه و پخت نانزمینه روش 

تری میان نهادهای متولی و  هایی که به بهبود شرایط شغلی نانوایان منجر گردد و تعامل سازندهتدوین و اجرای سیاسترا دریافت کنند.  

 د.  کن ءهای سنتی کشور و کاهش ضایعات ایفاتواند نقش مهمی در ارتقاء کیفیت نانزد، می نانواها برقرار سا

 نگهداری مناسب نان در خانه 

تواند رشد میکروبی را کاهش دهد، اما از نظر بیاتی،  آن است. هرچند نگهداری نان در یخچال می  انجمادبهترین روش برای نگهداری نان، 

گهداری در دمای محیط نیز اگرچه  د .نسازمصرف می و غیرقابل سفتکند و بافت نان را به سرعت دمای یخچال شرایط نامطلوبی ایجاد می

ای  کنندگان از اهمیت ویژه سازی در میان مصرف کند، اما به شدت مستعد آلودگی میکروبی است. فرهنگتا حدی روند بیاتی را کند می 

های ساده و کاربردی در زمینه نحوه نگهداری و مصرف  توانند با ارائه توصیههای عمومی می های جمعی و آموزش برخوردار است. رسانه

دهد که آموزش  اند نشان می کنند. تجربه کشورهایی که موفق به کاهش ضایعات غذایی شده  ءیعات ایفابهینه نان، سهم مهمی در کاهش ضا

 ت.  کنندگان اسرسانی، یکی از مؤثرترین مداخلات در اصلاح رفتار مصرف و اطلاع 

 بندی( توصیه ترویجی )جمع 

  نی ا  یاجرا.  شودی م  هیتوص  ری نکات ز  تی لواش و تافتون در شهرستان دزفول، رعا  یهانان  تیف ینان و بهبود ک  عاتی کاهش ضا  یبرا

 عاتی را ارتقاء داده و ضا  ینان مصرف  تیفیک  تواندیکنندگان مو مصرف   انی آرد، نانوا  دکنندگانیتول  یعنی   یبا مشارکت سه عامل اصل  هاهیتوص

   کاهش دهد. یتوجهرا در شهرستان دزفول به شکل قابل 

  ی خروج  نیاول  ،یورود  نیاصل اول   تی رعاو    انبار آرد   ی مناسب برا  ه ی تهو  ی خنک، خشک و دارا  یفضا  کردنفراهم با    آرد  درست  ی گهدارن  -

 . در مصرف آرد 

تجهروش  یسازنه یبه   - و  تجه  یریگبهره با    پخت  زات یها  قابل  زاتیاز  و  پهن   ریخم  هیته  یبرا  میتنظمدرن  آنو  در    دقتو    کردن 

 ی. ها در روش دستابعاد و ضخامت چانه  کردنکنواختی 

و کاهش    تیفیک  تی ری بهداشت، مد  ،یینانوا  یدرباره اصول علم  ی کاربرد  یآموزش  یهادوره   یبرگزاربا    انی و آموزش نانوا  یتوانمندساز  -

توجه   قی نانوا از طر یشغل تی و رضا زهیانگ تی تقوو همچنین  و متخصصان انی نانوا انیم یعمل اتیتبادل تجرب یفضا برا جادی او  عاتی ضا

 .نان تیفیبه نقش مهم او در ک

فرهنگ   جی تروو    زی کاهش دورر  یبرا  خانهنان در    ینگهدار  درست  یهاروش   آموزشبا    نان  یکنندگان در نگهداررفتار مصرف   ءارتقا   -

 . روزانه ازیبه اندازه ن دی خر

نهادها  ت ی تقو   - نهادها  یج ی ترو  یهابرنامه   ی اجرابا    هامسئول و رسانه  ینقش  مراکز  از رسانه   استفادهی و  متول  یهدفمند توسط  ها و 

 . درباره کاهش تلفات نان یعموم یبخشی آگاه یبرا یآموزش
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