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Abstract 

Background and Objectives: Using additives such as Balnkit, to 
increasing the quality color of food and for the fermentation and early 
preparation of bread dough, has increased in recent years. The purpose of 
this study was to investigate the concentration of Blankit in Hamadan 
breads production and risk assessment of food consumption during 2016. 
Materials and Methods: In this descriptive-analytical study, Balnkit, 
concentration in breads produced in Hamadan in 2016 was determined. A 
total number of 85 samples were randomly collected from all bakeries in 
two steps. The concentration of Blankit was determined according to ISIRI 
guideline using spectrophotometer in 560 nm. Then for the evaluation of 
risk assessment of food consumption, the value of target hazard quotients 
(THQ) was calculated. 
Results: The Blankit was not found in 97% of samples and only 3% of 
samples (Lavash bread) have the Blankit. The calculation of the THQ index 
showed that value of THQ was 0.0041 whose value is less than 1 and the 
consumption of bread with this concentration will not endanger. 
Conclusions: The results of this study showed that the addition of 
Blankitin bread processing, with regard to the concentrations determined 
and eliminating it from bread due to the heat, does not pose a threat to the 
health of the people. 
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 چکیده
کیفیت رنگ محصول به مواد غذایی و  با هدف افزایش بلانکیت استفاده از مواد افزودنی نظیر سابقه و هدف:

در سالیان اخیر مورد توجه قرارگرفته است. هدف از این  خمیر نان سازي زود هنگامو آماده تخمیر براي
 نان تولید شده در نانوایی هاي شهر همدان و ارزیابی در دربلانکیت  گیري غلظت مطالعه تعیین و اندازه 

 باشد.می 1395آن در سال  مصرف از خطرناشی
بلانکیت  تحلیلی با هدف تعیین میزان غلظت  -تحقیق حاضر یک مطالعه از نوع توصیفی ها:مواد و روش

نمونه در دو مرحله به  85بود.  1395هاي  لواش، بربري و سنگک تولید شده در شهر همدان در سال در نان
ها فعال در شهر همدان جمع آوري شد. غلظت بلانکیت با توجه به طور تصادفی از تمامی نانوایی

سپس براي ارزیابی ارزیابی  نانومتر تعیین شد. 560با استفاده از اسپکتروفتومتر در  ISIRIدستورالعمل 
 محاسبه شد.(پتانسیل خطر)  THQریسک مصرف نان حاوي بلانکیت، ارزش 

درصد نمونه هاي برداشتی بلانکیت وجود نداشت و بیشترین میزان بلانکیت در نان هاي  97در  ها:یافته
یک می از کمتر آن که مقدار )THQ= 0041/0نشان داد ( THQدرصد) بود.  محاسبه شاخص  3لواش (

 نخواهد داشت. خطري هیچ غلظت این با نان مصرف و باشد
هاي این مطالعه حاکی از آن بود که افزودنی بلانکیت در فرآوري نان با توجه غظت نتایج گیري:نتیجه

 تعیین شده و حذف آن در اثر حرارت خطري براي سلامت مردم ندارد.
 

 همدان ؛نان ؛بلانکیت واژگان کلیدي:

 علوم دانشگاه يبرا نشر حقوق یتمام
 .است محفوظ همدان یپزشک

 
مقدمه

 نان یک ماده غذایی بـا ارزش و ارزان اسـت کـه نقـش
 به هاي ایرانی داشـته ومهمی در تامین انرژي مورد نیاز خانواده

عنوان مهمترین منبع تامین کننده انرژي، پروتئین، بعضی از 
حدود که طوري به ،شودها استفاده میویتامینمـوادمعدنی و 

گرم از املاح  3/2 کالري و حدود، درصد از پروتئین 60–65
در گذشته بیشتر . ]1 [شودمعـدنی ازخوردن نان تامین می

شد و اغلب غذاها به طور مستقیم از منابع طبیعی تولید می
رسید، اما جانبی به دست مصرف کننده میهاي بدون هزینه

هاي صنایع امروزه براي تهیه محصولات غذایی در کارخانه
هاي شیمیایی و مواد نگهدارنده ضدمیکروبی غذایی از افزودنی

اگر چه مصرف کنندگان خواهان کاهش  شود.استفاده می

هاي مواد غذایی هستند، اما متخصصان با توجه به افزودنی
ماندن و تکثیر میکروب هاي بیماري زا در مواد  امکان زنده

غذایی معتقدند این ترکیبات نگهدارنده ضد میکروبی همراه با 
عملیات اجرایی مناسب نقش مفیدي در تامین ایمنی مواد 

ها، براي عمل آوري ییمتاسفانه در اکثر نانوا. ]1 [غذایی دارند
مصنوعی به منظور تسریع در کوتاه کردن فرآیند نان بصورت 

ص ناشی از عدم تخمیر طبیعی و نیز کیفیت یتولید و جبران نقا
 استفاده  ناگزیر به ،نامطلوب آرد و پوشاندن معایب ظاهري نان

 بلانکیت مواد شیمیایی مضري چون جوش شیرین، از
وسولفیت سدیم)، نمک طعام اضافی براي کاهش سیالیت ر(هید
لوده به آفت آتن و افزایش مقاومت خمیر حاصل از گندم گلو

 مجله علمی پژوهان 27تا  21 صفحات ،1397تابستان  ،4شماره  ،16دوره  
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 انو همکار عسگري

این عمل خود . ]2 [دآورنسن بیش از یک درصد روي می
موجب ایجاد مشکلات و ضایعات بهداشتی مزمن و وخیمی 
چون سوءهاضمه، اختلال در سیستم گوارشی، سوءتغذیه، 

یکی . ]3 [دشوها و نظایر آن میبالارفتن فشارخون و حساسیت
سدیم دي ، از این ترکیبات علیرغم غیرمجاز بودن مصرف آن

تیونیت یا جوهر قند (بلانکیت) است. سدیم دي تیونیت یا 
) بطور گسترده، به 4O2S2Naسدیم هیدروسولفیت/ بلانکیت (

خشک کردن مواد  عنوان عامل سفید کننده در صنایعی مثل
غذایی، قند، نساجی و کاغذ و رنگرزي فیبرهاي سلولزي استفاده 

 .]4 [شودمی
و خصوصیات مختلف  1این ماده در شکل ساختار شیمیایی 

 .]5[ آورده شده است 1آن در جدول 
 

 
 ساختار شیمیایی بلانکیت : 1شکل 

 
 ]6 [هاي فیزیکی شیمیایی بلانکیتویژگی :1جدول 

 مقدار ویژگی
 جامد وضعیت فیزیکی

 سفید رنگ
 g/mol  11/174 وزن مولکولی
 < C 90˚ نقطه ذوب

 C20  (38/2˚( دانسیته نسبی
 C20  (g/L 182˚( حلالیت در آب

 
هاي این ماده در مجاورت آب در روابط زیر آورده واکنش
 :]6 [شده است

 هوازيدر شرایط بی )1(
  2𝑁𝑁𝑁𝑁𝑁𝑁𝑁𝑁𝑂𝑂32𝑁𝑁𝑁𝑁2𝑆𝑆2𝑂𝑂4 + 𝐻𝐻2O → 𝑁𝑁𝑁𝑁2𝑆𝑆2𝑂𝑂3 + 
 

 در شرایط هوازي  )2(
     2𝑁𝑁𝑁𝑁𝑁𝑁𝑁𝑁𝑂𝑂3𝑁𝑁𝑁𝑁2𝑆𝑆2𝑂𝑂4 + 𝑂𝑂2 + 𝐻𝐻2O →

𝑁𝑁𝑁𝑁2𝑆𝑆2𝑂𝑂3 + 
 

2𝐻𝐻2𝑂𝑂2𝐻𝐻2𝑆𝑆2𝑂𝑂4+   )   در شرایط اسیدي3(  → 3𝑆𝑆𝑆𝑆2 + S 
 

از ماده نیز  قند و شکر، نبات و آبنبات در صنایع تولیدي
استفاده  بلانکیت با هدف رنگبري و سفید کردن شربت

ها این ماده شیمیایی با از بین بردن آنتی اکسیدان .شودمی
هاي گوارشی، نابودي پرزهاي تسریع در سرطان بخش باعث

شاقی، پوستی، چشمی و تسریع استن معده و روده، اختلالات
بلانکیت پس از ورود به دستگاه گوارش، . ]4،7 [دشودیابت می

بردن پرزهاي معده و روده گردیده و در دراز مدت  سبب از بین

ها سبب تسریع در سرطان با از بین بردن آنتی اکسیدان
نظریاتی وجود دارد که . ]6،8 [شودهاي گوارش میبخش

هاي بدن به ویژه انسولین موثر بلانکیت در مسدود کردن آنزیم
است و بنابراین بطور مستقیم سبب افزایش قند و دیابت در 

اطلاعات موثقی در مورد سمیت حاد، . ]9،10 [شودرت می
هاي ت، سوزش چشم، حساسیت و پتانسیل ایجاد جهشپوس

ژنی در مورد سدیم دي تیونیت موجود هستند. به علت توانایی 
هاي کروموزومی و اثرات آن بر بلانکیت در ایجاد ناهنجاري

روي باروري و رشد و نمو، این ماده جهت تکرار سمیت دوز 
تیونیت از آنجا که سدیم دي مورد آزمایش قرار نگرفته است. 

شرایط اسیدي، ناپایدار است، ، به ویژه در حضور آب و اکسیژن
تبدیل سریع ، رود که تحت شرایط فیزیولوژیکیانتظار می

 تیوسولفات(سولفیت، هاي سولفیت سدیم دي تیونیت به گونه
حداکثرسطح )، 2001د. سازمان کدکس (رخ ده) و سولفید

میلی  15را  مجاز ترکیبات گوگرد باقی مانده در شکر سفید
ت گرم بر کیلوگرم وزن بدن در یک روز تعیین نموده اس

حداکثر  ملی ایران این مقدار در نانطبق استاندارد . ]6،10[
ppm10 50. ]11 [باشدمیLD  حاد خوراکی سدیم دي تیونیت

برآورد شده  گرم/ کیلوگرم وزن بدنمیلی 2500درموش حدود 
تحریک ، ، با ضعف50LDدر دوزهاي نزدیک و یا بیش از است. 

و تنگی نفس به عنوان علایم بالینی و ، اسهال دستگاه گوارش
تحت شرایط اسیدي نیز دي  پاتولوژیک اصلی بوده است.

ترین عامل سوزش تنفسی در اکسید گوگرد، که شناخته شده
از آنجا که برخی . ]6،10،11 [شودباشد، آزاد میمیانسان 
از این ترکیب گوگردي در خمیر با هدف تخمیر و ها، نانوایی

آماده شدن زودهنگام آن و افزایش خاصیت کششی خمیر 
هاي . در این مطالعه سعی شد تا انواع نانکننداستفاده می

شهرستان همدان از نظر استفاده غیر مجاز از تولیدي سطح 
بلانکیت سنجیده شود. لذا هدف از این مطالعه تعیین میزان 

هاي شهرستان همدان و نان نانوایی بلانکیت (جوهر قند) در
 بود. 1394-1395در سال آن ارزیابی خطر ناشی از مصرف 

 

 هامواد و روش
با  تحلیلی-مطالعه حاضر یک مطالعه از نوع توصیفی

نان تولید شده در  هدف تعیین میزان غلظت بلانکیت در
آن  مصرف از ناشی خطر ارزیابی نانوایی هاي شهر همدان و

محل انجام پژوهش شهر  باشد.می 1394-95هاي در سال
همدان و جامعه مورد بررسی تمام نانوایی هاي فعال در شهر 

 ها از طریقهمدان بود که لیست و آدرس محل فعالیت آن
مراجعه به اتحادیه صنف مربوطه و اطلاعات موجود در گروه 
بهداشت محیط و حرفه اي مرکز بهداشت استان تهیه شد. از 

ها در شهر همدان زیاد بود آنجایی که تعداد این نانوایی
نانوایی)، اطلاعات مورد نیاز به صورت سرشماري  560(تعداد 
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بار در  2ایی آوري شد. لازم به ذکر است که به هر نانوجمع
نمونه برداشت شد. بدین  85ماه متوالی مراجعه شد و  2طول 

ترتیب که پس از مراجعه به اماکن مورد نظر، اقدام به خرید 
یک کیلوگرم نان نموده و پس از قرار دادن در ظروف 
پلاستیکی و درج مشخصات محل نمونه برداري و تاریخ به 

د. نمونه هاي آزمایشگاه شیمی آب و فاضلاب منتقل گردی
غلظت مورد نظر تا انجام آزمایش در یخچال نگهداري شد. 

(روش آزمون  2628استاندارد شماره  مطـابق روش بلانکیت
سنجیده  موسسه استاندارد و تحقیقات صنعتی ایرانکمی) 

 الیزهـا از آنـتوجه به اثـر تـصادفی نـانواییجهت . ]11 [شد
بررسی متغیرها  براي) Random Effectاثر تصادفی (

در نظر  05/0برابر با  معنی داري اسـتفاده گردیـد. سـطح
روش آزمون کمی با استفاده از  .]12 [گرفته شد

شود. در نانو متر انجام می 560اسپکتروفتومتر در طول موج 
گرم آزمون خشک و آسیاب شده را  10روش استخراج ابتدا 
میلی  4میلی لیتري اضافه و به آن  100در داخل بالن ژوژه 

 100مولار افزوده شد و با آب مقطر به حجم  1/0لیتر سود 
میلی لیتر رسید. همین فرآیند را جهت نمونه شاهد (آرد 

جهت ته نشین فاقد) بلانکیت بطور همزمان انجام گردید و 
میلی لیتر  10شدن ذرات معلق، هر دو لوله سانتریفیوژ شد و 

از هر محلول صاف شده جداگانه داخل یک لوله تمیز اضافه 
میلی لیتر از محلول رزآنیلین رنگ بري شده  2گردید سپس 

میلی لیتر محلول فرمالدئید را به لوله محتوي آزمونه و  2و 
دقیقه در دماي اتاق  30ت لوله محتوي شاهد اضافه و به مد

بی حرکت نگه داشته شد و مطابق دستورالعمل استاندارد 
نسبت به رسم منحنی استاندارد اقدام و بر اساس تعیین 

 DR-6000میزان جذب با استفاده از دستگاه اسپکتروفتومتر 
نانومتر براي آزمونه پس از صفر کردن   560در طول موج 

 ردید.دستگاه با نمونه شاهد قرائت گ
محاسبه می  4میزان سولفیت نمونه با استفاده از فرمول 

 شود:
 

𝐶𝐶 �𝑔𝑔𝑆𝑆𝑆𝑆2
𝑚𝑚𝑚𝑚𝑚𝑚

� = (25 − 𝑉𝑉) × 3.203 × 2                   )4(  
 

C 2: مقدار سولفیت بر حسب میکروگرمSO در میلی لیتر 
Vحجم تیوسولفات سدیم مصرفی : 
 

)5( 𝑆𝑆𝑆𝑆2(𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝𝑝) = 𝐶𝐶 × 10
𝑊𝑊

                                      
 
2SO:  غلظت انیدرید سولفورو بر حسب میلی گرم انیدرید

 سولفورو در کیلوگرم آزمونه
Wوزن آزمونه به گرم : 
C11 [: غلظت انیدرید سولفورو منحنی استاندارد[ 

بعد از تعیین غلظت بلانکیت، ارزیابی خطر ناشی از مصرف 
 نان به شرح زیر انجام شد:

THQ )Target Hazard Quotients(:  در واقع نسبتی
ها است میان در معرض قرارگیري مواد سمی و دز رفرنس آن

که براي بیان اثرات غیر سمی به کار می رود. اگر این نرخ کمتر 
از یک باشد نشان دهنده این است که هیچ خطر قابل 

تر از اي وجود ندارد. اما اگر این نسبت برابر و یا بزرگمشاهده
یک باشد خطراتی را براي سلامتی مصرف کنندگان به دنبال 

 .]13،14[فراتر است  دارد، یعنی میزان ماده از حد مجاز
 

THQ = ADD    
RFD

                                                            )6(  
 

THQ در طول دوره مواجهه: متوسط دوز دریافتی روزانه 
Reference Dose )RFD :( میلی) رفرنس از راه دهان
  گرم بر کیلوگرم در روز)

 
 )7    (                                          WI = (𝐺𝐺×𝐹𝐹𝐹𝐹𝐹𝐹𝐹𝐹)

𝐵𝐵𝐵𝐵
 

 
WI )Week Intake :(میزان جذب هفتگی  
EF )frequency Effective :(معرض قرار  در بسامد
  )در سال روز 365گرفتن (
ED )Duration of Exposure :( مدت زمان درمعرض

 بزرگسالان) يساله برا 72قرار گرفتن (
FIR )Frequency of bread Intake Rate :(زانیم 

 )هر فرد در روز يبرا لوگرمیکمصرف نان (
C :در نان تیغلظت بلانک )mg/kg( 

RfD :در روز)  لوگرمیگرم برک یلی(من رفرنس از راه دها دز 
ATn )Average exposure time( : متوسط زمان

 )ED×365( درمعرض قرار گرفتن
WAB )Average body weight( :) 70متوسط وزن بدن 

 بزرگسالان) يبرا لوگرمیک
در روز  لوگرمیک 32/0 رانیا مصرف سرانه نان در زانیم

 .]13[اشد بیهر نفر م يبرا
 

)8            (                               CR𝑙𝑙𝑙𝑙𝑙𝑙 = (RFD×BW)
Cm

 
 

CRlim )Bread Usage Limit :( حد مجاز مصرف نان
 در روز) لوگرمی(ک

Cm :غلظت بلانکیت در نان )mg/kg( 
 

)9(                                     CRmm = (CRlim×Tap)
Ms

 
 

CRmm :در هر ماه یمجاز نان مصرف يتعداد وعده ها 
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 انو همکار عسگري

Tap )Average period of time :(یمتوسط دوره زمان 
  روز در ماه) 44/30(

MS )The amount of each serving :(مقدار هر وعده  
 

 هایافته
هاي نان به تفکیک نوع نان مقادیر غلظت بلانکیت در نمونه

. نشـان داده شـده اسـت    1 هـا در جـدول  نانواییتولید شده در 
هـاي  درصـد از نـان   97  براساس نتایج حاصل از این مطالعه در

گـرم بـر   نمونه برداري شده غلظت بلانکیت برابر بـا صـفر میلـی   
 Chi-square test نتایج آزمون 2 در جدول. کیلوگرم بوده است

درصد نانوایی هایی که از بلانکیـت   1 در نمودار. ارائه شده است
 . است شده ارائه نان نوع تفکیک به نمایند استفاده می

 
 میانگین میزان غلظت بلانکیت در نان تولیدي شهر همدان به تفکیک نوع نان: 2جدول 

 انحراف معیار میانگین حداکثر حداقل تعداد نوع نان
 46/2 64/0 2/10 0 60 لواش

 0 0 0 0 12 سنگک
 0 0 0 0 8 بربري

 14/2 48/0 2/10 0 80 کل
 

 Chi-square testتست  :3جدول 

 فرض دوطرفه valuP فاصله اطمینان عدد آماره و آزمون
valuP )طرفه) 2مونت کارلو 

valuP 
 درصد 99فاصله اطمینان 

 باند پایینی
 1 1 704/0 2 702/0 آماره پیرسون

 1 1 553/0 2 185/1 نسبت درستنمایی
 1 1   696/0 آزمون دقیق  فیشر
 756/0 767/0 443/0 1 588/0 ارزیابی خط به خط

     80 تعداد داده
 

 
 بلانکیت به تفکیک نوع نانواییاستفاده کننده از هایی درصد نانوایی: 1نمودار 

 

بحث
هاي افزایش دهنده، امولسیفایرها، هاآنتی اکسیدانامروزه 

ها و ها، شیرین کنندهطعم دهنده، عوامل تغلیظ کننده، طعم
که به دلایل هاي مواد افزودنی هستند گروه، هاي مصنوعیرنگ

سولفام شوند. در این میان آمختلف به مواد غذایی اضافه می
 اسید اسکوربیک، )Eآلفاتوکوفرول (ویتامین، آلژینات، پتاسیم

یا هیدروکسی انیزول BHA ، بتاکاروتن، آسپارتام، )C(ویتامین 
ترین از مهم یا هیدروکسی تولوئن بوتیلتید BHTبوتیلیتد و 

. ]15،16, 11[مواد شیمیائی افزودنی به مواد غذائی هستند 
نتایج بررسی مطالعات حاکی از آن است که در خصوص غلظت 
بلانکیت در نان در سطح بین المللی تحقیقی صورت نگرفته 

3

0 0
0

0.5

1

1.5

2

2.5

3

3.5

لواش بربري سنگک

صد
در
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 در نان ي بلانکیتبررسی باقیمانده                                   
 

محصول در  است چرا که در دیگر کشورها استفاده از این
امکان مقایسه نتایج  . همچنینفراوري مواد غذایی ممنوع است

هاي دیگر به دلیل عدم وجود مطالعات این پژوهش با پژوهش
غلظت  همکارانصید محمدي و  .مشابه در نان وجود نداشت

هاي ي سدیم هیدرو سولفیت (دیتیونیت) را در نانباقیمانده
صنعتی (در مقیاس کوچک) تولیدي شهر همدان بررسی کرده و 

هاي اخذ شده در نتایج این مطالعه نشان داد که در تمامی نمونه
هاي مختلف نمونه برداري هاي مورد مطالعه و در ماهکارگاه

بود که استاندارد  غلظت دیتیونیت صفر میلی گرم بر کیلوگرم
و  صید محمدي. ]17[است  ملی در این زمینه را رعایت نموده

ي بلانکیت در نبات تولیدي در باقیمانده مقادیرهمکاران 
هاي نبات سازي شهر همدان مورد بررسی قرار داده که کارگاه
بالا بودن غلظت  بلانکیت در نبات تولید شده در حاکی از نتایج 

محمدي ثانی و  .]18[اکثر کارگاه هاي تولید کننده بود 
هاي بلانکیت در آب نبات تولیدي در کارگاه همکارن میزان

بررسی کردند، نتایج نشان داد  1388شهرستان بجنورد در سال 
نمونه میزان بلانکیت با حد استاندارد تعیین شده  %90که در

اي که توسط علیزاده و همکاران در مطالعه. ] 19[مطابقت دارد 
گیري بلانکیت در شکر و نیشکر با روش تحت عنوان اندازه

نتایج نشان داد که مقدار انجام شد،  2014لاروگرافی در سال پ
میلیگرم بر لیتر  24/13تا  4/1کمتر از  ها ازدر نمونهیتیونیت د

اي میزان بلانکیت . شریفی عرب و همکاران در مطالعه]4[بود 
 1391 هاي تولیدي شهر شاهرود در شش ماهه اول سالآبنبات

 بر پخت فرآیند تأثیر مطالعه، در این. را مورد بررسی قرار دادند
در  توجهی قابل نقش در آبنبات باقیمانده انیدرید سولفور میزان
میزان انیدرید سولفور موجود در آبنبات را نشان داد که  کاهش

می  %72این فرآیند منجر به کاهش جذب سولفیت به میزان 
وجود انیدرید  1389 فروزان و همکاران در سال. ]20[گردد 

 مورد را غربی آذربایجان استان تولیدي قندهاي کله در سولفورو
 از استفاده با قند در بلانکیت گیرياندازه دادند. قرار بررسی
 در همکاران و ناظمی .]21[گرفت انجام اسپکتروفتومتر دستگاه

 در را بلانکیت میزان دادند انجام 1386 سال در که پژوهشی
 بیانگر نتایج که نمودند بررسی یزد شهرستان در سنتی قند کله

 بوده نمونه ها درصد 6/18 در مجاز ازحد بیش بلانکیت وجود
 1379در پژوهشی در سال محمدیان و همکاران  .]22 [است

غلظت بلانکیت را در شکر رسی که در تهیه آب نبات مورد 
استفاده قرار می گیرد، مورد بررسی قرار دادند که نتایج این 

میلی گرم  80مطالعه حاکی از وجود این ماده در غلظت بیش از 
 1386نیز در سال  بصیري و همکاران. ]23[در لیتر بوده است 

غلظت بلانکیت را در شیره انگور مورد بررسی قرار دادند که 

ار نبودن غلظت در شیره انگور نتایج مطالعه ایشان از معنی د
 .]24 [حکایت داشته است

 هاي نمونه درصد 3 در تنها نتایج این بررسی اساس بر
 از شده تعیین مجاز حد از تربیش بلانکیت میزان ها نانوایی
 درصد 97 در  2 جدول طبق. بود ایران ملی استاندارد سوي
 بلانکیت میزان و نداشت وجود بلانکیت برداشتی هاينمونه

 کننده مصرف براي خطري و بوده استاندارد از کمتر موجود
 بلانکیت لواشی هاينانوایی درصد 3در 1 نمودار طبق. ندارد
 قابل اثر به توجه با که است ذکر شایان البته دارد. وجود

 اظهار قطع طور به نمیتوان بلانکیت، میزان بر حرارت ملاحظه
 هاآن نمونه در موجود بلانکیت میزان که هایینانوایی که داشت
. ]18 [اندنکرده استفاده شیمیایی ترکیب این از است ناچیز

 شده گیرينمونه آردهاي در چه اگر بررسی این طبق همچنین
 این درصد 95 در اما است استاندارد حد از کمتر بلانکیت میزان
که لزوم کنترل و نظارت  باشدمی استاندارد حد به نزدیک میزان

طبق . دهدبیشتر کارخانجات تولید کننده آرد را نشان می
ها مربوط به درصد نانوایی 3میزان بلانکیت موجود در  1نمودار 
میزان  ).6467/0با میانگین غلظت( باشدهاي لواشی مینانوایی
THQ  با توجهADD ) 500) و دوز رفرانس 05/2محاسبه شده 

محاسبه شد که مقدار آن  0041/0میلی گرم بر کیلوگرم در روز 
نان با این غلظت دهد که مصرف باشد و نشان میمی 1کمتر از 

 هیچ خطري براي مصرف کننده نخواهد داشت.
 

 گیرينتیجه
 و نداشت وجود بلانکیت برداشتی هاينمونه درصد 97 در
 براي خطري و بوده استاندارد از کمتر موجود بلانکیت میزان

 1یعنی کمتر از  0041/0برابر با   THQندارد. کننده مصرف
بوده لذا مصرف نان با این غلظت هیچ خطري براي مصرف 

 کننده نخواهد داشت.
 

 تشکر و قدردانی
پژوهش حاضر با حمایت معاونت تحقیقات و فناوري 
 دانشگاه علوم پزشکی همدان در قالب طرح شماره

هاي انجام گرفته است که نویسندگان از حمایت 9411136363
مادي و معنوي دانشگاه علوم پزشکی همدان جهت انجام این 

 نمایند.مطالعه تشکر و قدردانی می
 

 تضاد منافع
گونه تضاد منافعی نداشته این مطالعه براي نویسندگان هیچ

  .است
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