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 مقاله پژوهشی                      پژوهان علمی مجله

 

مقدمه

 و انسانیت یهااز جنبه بسیاری از نان اهمیت درباره تردید کمی

به عنوان یک کالای ضروری و قوت روزانه مصرفی  ودارد  وجود تمدن

بسیار زیادی است که از این رو بحث تولید و توزیع  مردم مورد توجه

نان از حیث پروتئین  .[2, 1] ای بر خوردار استآن هم از اهمیت ویژه

رار ق مواد غذائی ینتردر ردیف بهترین و سالم زایو سایر مواد کالر

 پروتئین از یاملاحظه قابل بخش و کالری اعظم قسمت دارد. لذا

 طریق از منحصراً جهان از کشورهای بسیاری و ایران مردم روزمره

. به طوریکه مصرف [4, 3] شودیم تأمین از گندم ناشی یهافرآورده

اند کیلوگرم در سال تخمین زده 161تا  141سرانه نان در ایران را 

 اروپا در آن کیلوگرم در سال 61تا  01مصرف سرانه  با مقایسه در که

بین  شودیبه نحوی که تخمین زده م .[0]بالایی است  مقدار نسبتاً

درصد نان به صورت ضایعات درآمده و از چرخه مصرف  10تا  11

، نارس و جوانه یزدگنامناسب بودن نوع گندم، آفت شودیخارج م

 در کاهش کیفیت خمیر تواندیزده بودن همگی از عواملی است که م

 گندم از این رو حفظ [6, 1]و نان تولید شده از آن تأثیر گذار باشد 

 و سرپوشیده فضای در نگهداری آن و عوامل فساد در مقابل تولیدی

 یهامراقبت و گرما باران، نور خورشید، تابش مستقیم از دور و مناسب

 آرد واحدهایبه  تحویل زمان تا انتقال و نقل مرحله از لازم بهداشتی

 مرغوب آرد تولید در بهداشتی مناسب، شرایط کلیه حفظ با سازی

اخیر  یها. در دهه[8, 7]داشته باشد  تواندیم یاتعیین کننده نقش

یک سو و تولید نان مطابق ذائقه مردم  با هدف کاهش زائدات نان از

صنعتی را دو بیش از  یهااز سوی دیگر لزوم تولید و فرآوری نان

فرآیند  که شودیپیش افزایش داده است. نان صنعتی به نانی اطلاق م

تولید آن از ابتدای خط تولید تا انتها بدون دخالت دست انجام شده 

آن  اییهم و ارزش تغذو در کنار آن تخمیر مناسب در خمیر انجا

 به که است تهیه قابل خمیری از سالم نان .[11, 9] شودیحفظ م

برای  لازم به مدت و باشد شده افزوده آن به مایه کافی خمیر مقدار

 نان تولید بخش فرآیند مهمترین که ورآمدن تخمیر مراحل طی

در تهیه  .[11] باشد قرار گرفته مساعد شرایط در است بهداشتی

صنعتی انواعی از مواد مجاز بسته به محصول تولیدی از جمله  یهانان

 هایانن در( دیتیونیت) سولفیت هیدرو سدیم باقیمانده غلظت بررسی

 همدان شهر موردی مطالعه: تولیدی صنعتی
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 واژگان کلیدی:

 نان

 دیتیونیت

 همدان

 استاندارد

  دانشگاه برای نشر حقوق تمامی

 .است محفوظ همدان پزشکی علوم

 چکیده

  و یغذای مواد به محصول رنگ کیفیت افزایش هدف با دیتیونیت نظیر افزودنی مواد از استفاده اخیر سالیان در: مقدمه

  گیری اندازه و تعیین مطالعه این از هدف. است قرارگرفته توجه مورد نان خمیر هنگام زود سازی آماده و تخمیر برای

 .بود همدان شهر در تولیدی صنعتی هاینان در دیتیونیت غلظت

  در شده دتولی صنعتی نان در دیتیونیت غلظت میزان تعیین هدف با توصیفی نوع از مطالعه یک حاضر تحقیق :کار روش

  صنعتی هاینانوایی تمام بررسی مورد جامعه و همدان شهر پژوهش انجام محل. بود 1390 سال دوم ماه سه در همدان شهر

  محل به تصادفی صورت به نان تولید هاینانوایی نمودن لیست از پس و بردارینمونه جهت. بود همدان شهر در فعال

  شمارهه ب ایران ملی استاندارد مطابق دیتیونیت غلظت آزمایشگاه به نمونه انتقال و برداری نمونه ضمن و مراجعه نانوایی

 .شد تعیین 2628

  مختلف هایماه در و مطالعه مورد هایکارگاه در شده اخذ هاینمونه تمامی در که داد نشان مطالعه این نتایج ها:یافته

 .ستا نموده رعایت را زمینه این در ملی استاندارد که بود کیلوگرم بر گرم میلی صفر دیتیونیت غلظت برداری نمونه

  این از و نشده واقع استفاده مورد نان فرآوری در دیتیونیت افزودنی که بود آن از حاکی مطالعه این نتایج نتیجه گیری:

 .کندنمی تهدید را مردم سلامت خطری حیث

http://www.akairan.com/maghalat-persia/etlatoomoomi/2936.html
http://www.akairan.com/maghalat-persia/etlatoomoomi/2936.html
http://dx.doi.org/10.21859/psj-15034
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شکر، گلوکز، شیره انگور، عسل، مالت، عصاره مالت، گلوتن، آرد سایر 

عین . در [11] شودیغلات، روغن، کره، شیر و شیر خشک افزوده م

 بهتر عمل آوریبرخی واحدهای تولید کننده نان و با هدف  در حال

 در کوتاه کردن تسریعو افزایش شفافیت و شکل ظاهری نان، و نان 

 و نیز تخمیر طبیعی عدم از ناشی نقائص جبران و تولید فرآیند

 شیمیائی نان، مواد معایب ظاهری پوشاندن و آرد نامطلوب کیفیت

, 12] شودیشیرین به طورگسترده استفاده م چون جوش مضری

م مضر در نان مصرفی سدی یهاییکی دیگر از ترکیبات و افزودن. [13

با نام تجاری بلانکیت که در اصطلاح  (4O2S2Na)هیدرو سولفویت 

ترکیبی گوگردی،  که باشدیمعروف است، معامه به جوهر قند 

پودری شکل و به رنگ سفید که جهت رنگ بری و سفید نمودن 

انواع محصولات قندی با هدف افزایش شفافیت و مقبولیت برای 

مصرف کنندگان بدلیل ارزان بودن و سهولت دسترسی مورد استفاده 

. در صورت استفاده این ماده در مواد غذائی [16-14] ردیگیقرار م

پس از ورود به دستگاه گوارش، باعث از بین بردن پرزهای معده و و 

 سبب هادانیشود و در دراز مدت با از بین رفتن آنتی اکسروده می

همچنین  .[17]شود های گوارشی میتسریع در سرطان بخش

ت، یژه انسولین مؤثراسهای بدن به ودیتیونیت در مسدود کردن آنزیم

, 14] ودشبنابراین به طور مستقیم سبب تسریع دیابت در افراد می

 در هایبر انسان از یک سو و نگران یمخرب این افزودن اثرات .[17

 یهاامکان اضافه نمودن آن در مواد غذائی از سوی دیگر سازمان مورد

 قابل مسئول را به تدوین رهنمودهائی در خصوص تعیین حد آستانه

 نحویه ونیت را رهنمود نموده است. بدیتی باقیمانده از غلظت تحمل

عدم حضور دیتیونیت در  2628که در استاندارد ملی ایران به شماره 

در . [18]نان مصرفی را به عنوان استاندارد بیان نموده است 

هزار نفری هم اکنون تعداد  011شهرستان همدان با جمعیت حدود 

ا که ب کنندینانوایی نان صنعتی را تولید و به بازار عرضه م 31

از آنجایی که در حال حاضر  استقبال گسترده مردم نیز مواجه است.

در خصوص غلظت دیتیونیت در همدان ارائه نشده و از پژوهشی 

ر نان فاکتور کنترل کیفیت د نیتراندازه گیری دیتیونیت مهم طرفی

 اندهمی، این پژوهش با هدف مقادیر غلظت باقرودیمصنعتی بشمار 

دیتیونیت در نان صنعتی در شهر همدان، مطابق استاندارد ملی ایران 

فرمول شیمیائی دیتیونیت را نشان داده است  1 صویرت انجام گرفت.

[17]. 
 

 

 

 
 فرمول شیمیائی دیتیونیت :5 تصویر

 روش کار

 تحلیلی با هدف تعیین -حاضر یک مطالعه از نوع توصیفیمطالعه 

 یهاییمیزان غلظت دیتیونیت در نان صنعتی تولید شده در نانوا

تیر، مرداد ماه ) 3و در طی مدت زمان  1390شهر همدان در سال 

( بود. محل انجام پژوهش شهر همدان و جامعه مورد بررسی و شهریور

ی فعال در شهر همدان بود. لیست تولیدکننده نان صنعت یهایینانوا

ها از طریق مراجعه به اتحادیه صنف مربوطه و آدرس محل فعالیت آن

مرکز بهداشت  یاو اطلاعات موجود در گروه بهداشت محیط و حرفه

در شهر همدان  هاییاستان تهیه شد. از آنجایی که تعداد این نانوا

عات مورد نیاز به نانوایی صنعتی فعال(، اطلا 31محدود است )تعداد 

آوری شد. بدین ترتیب پس از مشخص شدن صورت سرشماری جمع

تولید نان صنعتی، در هر مرحله نمونه برداری با مراجعه به  یهامحل

مورد نظر نان خریداری و پس از قرار دادن در ظروف  یهایینانوا

پلاستیکی و درج مشخصات محل نمونه برداری و تاریخ به آزمایشگاه 

مورد نظر تا انجام آزمایش در یخچال  یهاشد و نمونه منتقل

مواد شیمیایی مورد نیاز نظیر ساکاروز خالص  نگهداری شد.

، محلول تیوسولفات سدیم، پودر دی هیدروکسید سدیم، محلول

نشاسته، محلول رزآنیلین کلراید اشباع، محلول رنگبری شده 

 از شرکت تماماً رزآنیلین، محلول رنگبری فرمالدئید، اسید کلریدریک

( خریداری شد. بعد از نمونه برداری و Merck, Germanyمرک )

 غلظت باقیمانده دیتیونیت یریگانتقال نمونه به آزمایشگاه اندازه

)روش آزمون کمی(  2628به شماره  -مطابق استاندارد ملی ایران 

گرم آزمون  11. سپس در روش استخراج ابتدا [18]انجام گرفت 

میلی لیتری اضافه  111خشک و آسیاب شده را در داخل بالن ژوژه 

مولار افزوده شد و با آب مقطر به  1/1میلی لیتر سود  4و به آن 

میلی لیتر رسید. همین فرآیند را جهت نمونه شاهد )آرد  111حجم 

و جهت ته نشین شدن فاقد( دیتیونیت بطور همزمان انجام گردید 

میلی لیتر از هر محلول  11ذرات معلق، هر دو لوله سانتریفیوژ شد و 

میلی  2صاف شده جداگانه داخل یک لوله تمیز اضافه گردید سپس 

میلی لیتر محلول  2لیتر از محلول رزآنیلین رنگ بری شده و 

فرمالدئید را به لوله محتوی آزمونه و لوله محتوی شاهد اضافه و 

دقیقه در دمای اتاق بی حرکت نگه داشته شد و مطابق  31ت بمد

دستورالعمل استاندارد نسبت به رسم منحنی استاندارد اقدام و بر 

-DRمیزان جذب با استفاده از دستگاه اسپکتروفتومتر  اساس تعیین

نانومتر برای آزمونه پس از صفرکردن  061در طول موج  6000

 .[18]ید دستگاه با نمونه شاهد قرائت گرد

 هایافته

 31نان به تفکیک مراکز  یهامقادیر غلظت دیتیونیت در نمونه

نشان داده شده  1جدول گانه نانوایی تولید کننده نان صنعتی در 

ر هیچ یک از مناطق براساس نتایج حاصل از این مطالعه د است.

مورد نمونه برداری غلظت دیتیونیت مشاهده نشده و غلظت 

بر کیلوگرم بوده است. گرمیلیدیتیونیت برابر با صفر م
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 بر کیلوگرم گرمیلیمختلف بر حسب م یهاغلظت دیتیونیت در کارگاه :5جدول 

 غلظت دیتیونیت شماره نانوایی غلظت دیتیونیت نانواییشماره  غلظت دیتیونیت شماره نانوایی

 تیر

5 1 11 1 21 1 

3 1 12 1 22 1 

3 1 13 1 23 1 

4 1 14 1 24 1 

1 1 10 1 20 1 

6 1 16 1 26 1 

7 1 17 1 27 1 

2 1 18 1 28 1 

1 1 19 1 29 1 

51 1 21 1 31 1 

 مرداد

5 1 11 1 21 1 

3 1 12 1 22 1 

3 1 13 1 23 1 

4 1 14 1 24 1 

1 1 10 1 20 1 

6 1 16 1 26 1 

7 1 17 1 27 1 

2 1 18 1 28 1 

1 1 19 1 29 1 

51 1 21 1 31 1 

 یورشهر

5 1 11 1 21 1 

3 1 12 1 22 1 

3 1 13 1 23 1 

4 1 14 1 24 1 

1 1 10 1 20 1 

6 1 16 1 26 1 

7 1 17 1 27 1 

2 1 18 1 28 1 

1 1 19 1 29 1 

51 1 21 1 31 1 

 

 بحث

تأمین سلامت غذا درکنار تلاش برای تهیه غذا اهمیتی دو چندان 

دارد. مواد غذایی از تولید تا سفره دچار تغییرات زیادی شده است 

، بنابراین به جهت حفظ باشدیو با عوامل مختلفی در تماس م

نیازمند به کنترل مستمر سلامت غذا و عرضه مواد غذایی سالم 

. یکی از مراحل مهم کنترل بهداشتی مواد غذایی در سطح باشدیم

ه ، یکی از عوامل توسعیی. صنایع غذا[19] باشدیعرضه م

یی مواد غذا توانیکشاورزی است زیرا با استفاده از صنایع غذایی م

را از حالت قابل فساد به صورت با ثبات در آورد. در گذشته بیشتر 

 و شدیغذاها به طور مستقیم از منابع طبیعی تولید و مصرف م

 رسیدیجانبی به دست مصرف کننده م هایینهاغلب بدون هز

 یها، اما امروزه برای تهیه محصولات غذایی در کارخانه[21]

شیمیایی و مواد نگهدارنده ضد  هاییصنایع غذایی از افزودن

. اگر چه همان طورکه اشاره شد استفاده شودیمیکروبی استفاده م

و در نتیجه  هایکروارگانیسمموجب کاهش فعالیت م هایاز افزودن

، اما استفاده از بسیاری شودیافزایش زمان ماندگاری محصولات م

نتایج بررسی مطالعات . [21, 19]دنبال دارد از آنها ضررهایی نیز به 

حاکی از آنست که در خصوص غلظت دیتیونیت در مواد غذایی از 

جمله نان در سطح بین المللی تحقیقی صورت نگرفته است چرا 

که در دیگرکشورها استفاده از این محصول در فرآوری مواد غذائی 
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ام شده در ایران نیز ناشی از آن بود انج هاییبررس ممنوع است.

که تحقیق مشابهی در کشور ما انجام نگرفته و تنها بر اساس 

 ئیهایگمانه زن شودیشایعات که بعضاً در برخی جراید منتشر م

منتشر  هایدر خصوص اضافه کردن دیتیونیت به آرد در نانوائ

ن ای. لذا در باشدیکه صحت و سقم آن نیازمند بررسی م شودیم

صنعتی از حیث غلظت دیتیونیت اشاره  یهاپژوهش به بررسی نان

 1جدول شده است. بر اساس نتایج حاصل از این پژوهش که در 

نشان داده شده است که در طی مراحل نمونه برداری در هیچ یک 

مورد مطالعه اثری از دیتیونیت مشاهده نشد. این بدین  یهااز نان

معنی است که خوشبختانه بر اثر عدم اطلاع افراد )متصدیان 

ئولین مس هایینانوائی( از امکان افزودن دیتیونیت به نان یا بازرس

 یهاها این افزودنی غیر مجاز در نانبهداشتی و نظارت فزآینده آن

در این زمینه وجود ندارد. امکان  صنعتی افزوده نشده و نگرانی

مشابهه بدلیل عدم وجود  یهامقایسه نتایج این پژوهش با پژوهش

و  Johnsonمطالعات مشابه وجود نداشت. با این وجود در مطالعه 

بررسی مقادیر پتاسیم برومات و اسید  ینههمکاران در زم

م آرد گندم و نان در نیجریه را انجا یهاهیدروسیانیک در نمونه

مارک  14نمونه نان و  14دادند. نتایج این مطالعه نشان داد که در 

آرد گندم بررسی شده مقادیر غلظت باقیمانده برومات پتاسیم در 

میکروگرم بر گرم و در آرد  4/8تا  0/1نان در محدوده  یهانمونه

. باشدیمیکروگرم بر گرم م 42/1تا  83/1گندم در محدوده 

قیمانده اسید هیدروسیانیک در نان و آرد همچنین مقادیر غلظت با

 باشدیدر کیلوگرم م گرمیلیم 676/3تا  01/1گندم در محدوده 

شود نتایج حاصل از این مطالعه . همانطوری که ملاحظه می[21]

همکاران و  Johnsonبا نتایج حاصل از تحقیق انجام شده توسط 

وجه به تحقیق حاضر و با تای که باید در اینجا نکته مطابقت ندارد.

خاطر نشان شود و همکاران  Johnsonتحقیق صورت گرفته توسط 

این است که در استان همدان به دلیل نظارت بر اماکن تهیه و 

توزیع مواد غذایی بخصوص سیلوهای موجود در استان و نظارت 

از کیفیت خوبی برخوردار بوده  باشدیمواد اولیه آرد که گندم م

ه نیازی ب هاییمراحل تهیه آرد و تولید نان در نانوااست که در طی 

نبوده است که یکی از دلایل مشاهد نشدن مقادیر غلظت  یافزودن

گندم  به کیفیت توانیآرد و نان م یهاباقیمانده دیتیونیت در نمونه

 اشاره نمود.

 نتیجه گیری

مورد مطالعه غلظت  هایییاخذ شده در نانوا یهادر تمامی نمونه

دیتیونیت مشاهد نشد. نتایج عدم حضور غلظت دیتیونیت در 

نان نشان دهنده حساسیت متصدیان و نظارت مناسب  یهانمونه

عتی صن یهاو در خور تحسین مسئولین ذیربط در مراحل تولید نان

در شهر همدان دارد، لذا از این حیث تهدیدی سلامت مردم و 

 .کندید نممصرف کنندگان را تهدی

 سپاسگزاری

پژوهش حاضر با حمایت معاونت تحقیقات و فناوری دانشگاه علوم 

انجام گرفته  9418124413پزشکی همدان در قالب طرح شماره 

های مادی و معنوی دانشگاه علوم است که نویسندگان از حمایت

 د.نماینپزشکی همدان جهت انجام این مطالعه تشکر و قدردانی می

 تضاد منافع

این مطالعه برای نویسندگان هیچ گونه تضاد منافعی نداشته است.
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Abstract 

Introduction: In recent years, sodium hydro sulfurous anhydride (dithionite) has been 

used as an additive for better preservation, increase of visual appearance and 

improvement of fermentation action in bread products. The purpose of this study was to 

determine and quantify the concentration of dithionite in breads produced in Hamadan, 

Iran. 

Methods: In this descriptive study, the concentration of dithionite in breads produced in 

Hamadan from July to September 2016 was determined. The study population was all 

active industrial bakeries in the city of Hamadan. Sampling was conducted after listing 

the bakeries producing bread by referring randomly to the bakeries and taking samples 

and transmitting them to the laboratory. Finally, the content of dithionite was quantified 

based on the Iranian National Standard (No.: 2628). 

Results: The findings indicated that the dithionite concentration in all samples in 

different months was zero, which meets the standard. 

Conclusions: The results of this study indicated that dithionite, as an additive, has not 

been used in processing of tested breads; hence, it cannot be considered as a threat to 

human health. 
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