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ABSTRACT
Introduction and purpose: Rock candy is one of the most widely used sugar 
products in Iran. The use of chemical additives in food products can be a serious 
threat to human health and environment if it is not accompanied with sufficient 
monitoring and management. Regarding this, the present study was conducted 
with the aim of  investigating the amount of sodium dithionite residue in the rock 
candies produced in the candy making plants of Hamadan, Iran. 
Methods: This descriptive and analytical study was conducted on the rock 
candies produced in all the active candy making plants of Hamadan in 2015. 
The sampling was performed for four months in 20 rock candy producing plants. 
The concentration of sodium dithionite residue was determined according to the 
guidelines released by the Institute of Standards and Industrial Research of Iran. 
Data analysis was performed using SPSS version 16 and Excel 2013 software. 
Results: According to the results, sodium dithionite was used as an additive in 
all rock candy making plants investigated in this study. The highest and lowest 
concentrations of sodium dithionite were 23.85 and 3.2 mg/kg, respectively. 
Furthermore, the results indicated that in over 37.5% of total sample size, sodium 
dithionite concentration was higher than the standard value. The mean concentrations 
of sodium dithionite in the rock candies produced in March, April, May, and June 
were 9.7±5.84, 9.49±3.7, 9±3.76, and 7.1±2.99 mg/kg, respectively, which were 
indicative of significant differences between different months in this regard. 
Conclusion: As the findings of the present study indicated, the rock candies 
produced in the majority of the investigated plants had a high sodium dithionite 
concentration, which was due to the use of unsuitable main ingredients. 
Therefore, more monitoring and training are needed for the workshop operators.
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مقاله پژوهشی 	

بررسی غلظت باقیمانده‌ی بلانکیت در نبات تولیدی کارگاه‌های نبات‌سازی شهر همدان

مقدمه و هدف: نبات یکی از محصولات قندی پرمصرف در کشور ایران به شمار می‌رود. افزودن مواد 
شیمیایی به مواد غذایی درصورتی که نظارت و مدیریت کافی وجود نداشته باشد، می‌تواند تهدیدی جدی 
تولیدی  نبات  در  بلانيكت  باقيمانده‌ي  مقادیر  مطالعه،  این  در  باشد.  زیست  محیط  و  انسان  سلامتی  برای 

کارگاه‌های نبات‌سازی شهر همدان مورد بررسی قرار گرفت.
نبات  تعیین میزان غلظت بلانکیت در  با هدف  روش کار: پژوهش حاضر یک مطالعه مقطعی- تحلیلی 
تولیدشده‌ی کارگاه‌های شهر همدان در سال 1394-1393 می‌باشد. نمونه‌برداری به مدت 4 ماه در 20 کارگاه 
نبات‌سازی انجام شد. غلظت بلانکیت در آبنبات‌ها مطابق با روش مؤسسه ملی استاندارد ایران تعیین شد. 

داده‌ها با استفاده از نرم‌افزارهای SPSS 16 و Excel 2013 تجزیه و تحلیل شدند.
یک  به‌عنوان  بلانکیت  از  مطالعه  مورد  کارگاه‌های  تمامی  در  که  داد  نشان  مطالعه  این  یافته‌ها: نتایج 
افزودنی در فراوری تولید نبات استفاده ‌شده است و بالاترین و کمترین مقدار بلانکیت به‌ترتیب 23/85 
و 3/2 میلی‌گرم بر کیلوگرم بود. همچنین، نتایج نشان داد که در 37/5 درصد از کل نمونه‌های اخذشده، 
غلظت بلانکیت بیش از مقدار استاندارد بود. میانگین غلظت بلانکیت در نبات تولیدی در ماه‌های مختلف 
اسفند، فروردین، اردیبهشت و خرداد به‌ترتیب: 5/84±9/7، 3/7±9/49، 3/76±9 و 2/99±7/1 میلی‌گرم 

بر کیلوگرم بود که از نظر آماری اختلاف معنی‌داری را نشان داد.
نتيجه‌گيري: نتایج این بررسی حاکی از بالابودن غلظت بلانکیت در نبات تولیدشده در اکثر کارگاه‌های 
این  تهیه  در  نبات  ضایعات  و  قند  خاک  بکارگیری  آن  عمده  دلیل  می‌رسد،  به‌نظر  که  بود  تولیدکننده 

محصول است که در این زمینه نظارت بیشتر و آموزش به متصدیان این کارگاه‌ها مورد نیاز می‌باشد. 

کلمات کلیدی: ایمنی مواد غذایی، بلانکیت، بهداشت مواد غذایی، فراوری مواد غذایی 
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مقدمه

مي‌توان نبات از جمله مواد غذایی است که به‌دلیل تنوع استفاده، به‌طور  به ‌همین علت  به ‌مصرف می‌رسد.  و  تولید شده  گسترده 
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غذايي  صنايع  مهم  شاخه‌هاي  از  كيي  آبنبات  و  نبات  گفت، 
که  است  فرآیندهايی  از  شکر،  از  نبات  تولید   .]1،2[ مي‌باشد 
به‌صورت کارگاهی از گذشته در ایران معمول بوده و به دو روش 
و  قوام‌یافته  نوع  ماده غذایی،  تولید می‌گردد. این  سنتی و صنعتی 
متبلورشده محلول آب و شكر است که به‌منظور تولید آن، شكر 
را تا حد فوق اشباع در داخل مخزني به‌صورت کامل حل نموده، 
در ادامه، كي ماده خارجي مانند نخ را در محلول قرار می‌دهند و 
خارجی  جسم  محوریت  با  و  مرتب  به‌صورت  شكر  مولكول‌هاي 
نبات  زمانی،  مدت  گذشت  از  پس   .]3[ می‌گیرند  قرار  هم  روي 
شکل  به  و  داده  ضخامت  افزايش  نخ،  دور  به  تشيكل‌شده  نازك 
كيي  نبات   .]3،4[ می‌شود  بسته‌بندی  و  شده  خشک  نبات،  شاخ 
منازل  اکثر  در  نه‌تنها  که  می‌‌رود  شمار  به  شيريني‌ها  ساده‌ترين  از 
می‌شود؛  مصرف  مناسب  شیرینی  و  تأییدشده  ماده  یک  به‌عنوان 
پزشکی  در  و همچنین  مراسم و جشن‌ها  در  بلکه، جهت مصرف 
در موارد افت فشار در بيماران، دردهای شکمی و ... به‌دلیل قیمت 
کم، تنوع زیاد و سهولت دسترسی مورد استفاده قرار می‌گیرد ]5[.

در تهیه بیشتر محصولات غذایی، دارویی، آرایشی و بهداشتی 
و  کیفیت  افزایش  هدف  با  متعددی  شیمیایی  افزودنی‌‌‌‌های  از 
مهم  نکته  اما  می‌شود؛  استفاده  محصولات  ماندگاری  به‌خصوص 
این است که مقدار ترکیبات و مواد افزودنی که مصرف می‌شود در 
کیفیت محصول اهمیت فوق‌العاده‌ای دارد و به ‌همین دلیل است که 
گاه دو محصول که به‌ ظاهر از ترکیبات مشابه تهیه شده‌اند، کیفیت 
نظیر: رنگ، شکل  فیزیکی  ]6[. خصوصیات  دارند  متفاوتی  بسیار 
ظاهری، قوام و اندازه محصول به قدری حائز اهمیت شده است که 
تولیدکنندگان انواع مختلفی از مواد افزودنی، مانند انواع رنگ‌‌‌‌های 
طبیعی )زعفران( و مصنوعی )Sunset Yellow(، مواد نگهدارنده 
جهت  را  پتاسیم(  و  )سدیم  نیتراته  ترکیبات  و  بنزوات  همچون 
)سفت‌کننده(  قوام‌دهنده  ترکیبات  و  محصول  ماندگاری  افزایش 
ترکیبات  از  دیگر  یکی   .]7[ می‌نمایند  اضافه  را  سلولز  متیل  مانند 
هیدرو‌سولفیت  سدیم‌  مصرفی،  نان  در  مضر  افزودنی‌های  و 

)Na2S2O4: Hydrosulfite Sodium( با نام تجاری بلانکیت و در 
اصطلاح عامه جوهر قند است که ترکیبی گوگردی، پودری شکل 
و به رنگ سفید می‌باشد. از این ماده جهت رنگ‌بری و سفیدنمودن 
انواع محصولات قندی با هدف افزایش شفافیت و مقبولیت به‌دلیل 
صورت  ]8[. در  می‌‌‌شود  استفاده  دسترسی  سهولت  و  ارزان‌بودن 
به دستگاه  از ورود آن  این ترکیب در مواد غذایی، پس  مصرف 
معده و روده می‌گردد و در  پرزهای  بین رفتن  از  گوارش، سبب 
درازمدت با حذف آنتی‌‌اکسیدان‌های این دستگاه، موجب تسریع 

در سرطان بخش‌های گوارشی خواهد شد ]9[. 
به‌ویژه  بدن  آنزیم‌های  مسدودکردن  در  بلانکیت  همچنین 
دیابت  تسریع  سبب  مستقیم  به‌طور  بنابراین  مؤثراست؛  انسولین 
از  انسان  بر  افزودنی  این  مخرب  ]8،9[. اثرات  می‌شود  افراد  در 
اضافه‌نمودن آن در مواد غذایی  با  مرتبط  نگراني‌های  یک سو و 
رهنمودهایی  تدوین  به  را  مسئول  سازمان‌های  دیگر،  سوی  از 
آستانه قابل‌تحمل از باقیمانده بلانکیت  حد  تعیین  خصوص  در 
است.  کرده  موظف   )MRL:  Maximum Residue Limit(
Codex مقدار بلانکیت شکر سفید  به‌نحوی که کمیسیون غذایی 
را 15 میلی‌گرم بر کیلوگرم و استاندارد ملی ایران به شماره 3679 
بر  میلی‌گرم   10 قند  و  شکر  در  را  آن  باقیمانده  غلظت  حداکثر 

کیلوگرم تعیین کرده است ]10،11[.
هم‌اکنون  نفر،  هزار   500 با جمعیت حدود  همدان  شهرستان 
هر  در  کیلوگرم   500 ماهیانه  تولید  متوسط  با  کارگاه   20 تعداد 
واحد، تولید نبات داشته و به‌صورت بسته‌های 7 تا 10 کیلوگرمی 
استقبال  با  که  می‌کنند  عرضه  بازار  به  مقوایی  کارتن‌های  در 
حاضر،  حال  در  آنجایی ‌که  از  است.  مواجه  نیز  مردم  گسترده 
پژوهشی در خصوص غلظت بلانکیت در نبات‌های تولیدشده در 
شهر همدان ارائه نشده و از طرفی اندازه‌گیری بلانکیت نیرت‌مهم 
این  درنتیجه  می‌رود؛  شمار  به  قندی  مواد  تیفیک  رتنکل  وتکافر 
پژوهش با هدف اندازه‌گیری غلظت بلانکیت در نبات و مقایسه 

با استانداردهای موجود صورت گرفته است.
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روش کار

مطالعه حاضر یک مطالعه مقطعی- تحلیلی با هدف تعیین میزان 
غلظت بلانکیت در نبات تولیدشده در کارگاه‌های شهر همدان در 
فروردین،  )اسفند،  ماه   4 زمان  مدت‌  در طی  و  سال 1393-1394 
همدان  شهر  پژوهش،  این  انجام  محل  بود.  خرداد(  و  اردیبهشت 
شهر  در  فعال  نبات‌سازی  کارگاه‌های  تمام  بررسی  مورد  جامعه  و 
همدان به تعداد 20 واحد بود که اسامی و آدرس محل فعالیت آن‌ها 
از طریق مراجعه به اتحادیه صنف مربوطه تهیه شد. بدین‌ترتیب، پس 
از مشخص‌شدن مکان‌های تولید نبات، در هر مرحله نمونه‌برداری، 
نبات خریداری  کیلو‌گرم   2 میزان  نظر  مورد  کارگاه  به  مراجعه  با 
قراردادن در ظروف پلاستیکی و درج مشخصات محل  از  و پس 
نمونه‌برداری و تاریخ به آزمایشگاه منتقل و غلظت بلانکیت تعیین 
مقدار و گزارش گردید. نمونه‌های مورد نظر تا انجام آزمایش در 

یخچال نگهداری شدند.
فتالئین،  فنل  فسفریک،  اسید  مانند:  نیاز  مورد  شیمیایی  مواد 
هیدروکلرید،  پارارزانیلین  یدتیترازول،  پتاس،  نشاسته،  پودر 
از  درصد   99 تا   98 خلوص  درجه  با  غلیظ،  اسیدکلریدریک 
از  بعد  شد.  خریداری  آلمان  کشور  ساخت   ،Merck شرکت 
غلظت  اندازه‌گیری  آزمایشگاه،  به  نمونه  انتقال  و  نمونه‌برداری 
صورت   69 شماره  به  ایران  ملی  استاندارد  مطابق  بلانکیت 
نسبت  استاندارد،  دستورالعمل  مطابق  بدین‌منظور   .]12[ گرفت 

به رسم منحنی استاندارد اقدام شد و براساس تعیین میزان جذب 
موج  طول  در   DR-6000 اسپکتروفتومتر  دستگاه  از  استفاده  با 
ماده  کیلوگرم  در  هیدروسولفویت  سدیم  میزان  نانومتر،   560
شد.  مقدار  تعیین  است،  بلانکیت  غلظت  نشان‌دهنده  که  خشک 
درنهایت، نتایج به‌دست آمده با استفاده از نرم‌افزار SPSS 16 و 
با کمک روش تحلیل واریانس با سطح اطمینان 95 درصد مورد 

تجزیه و تحلیل قرار گرفت.
هیچ‌گونه  نویسندگان  برای  مطالعه  این  که  است  ذکر  شایان 

تضاد منافعی نداشته است.

یافته‌ها
 
نبات‌های  در  بلانکیت  غلظت  اندازه‌گیری  از  حاصل  نتایج 
تولیدشده در کارگاه‌های تولید نبات در فصول مختلف، از مجموع 
نمونه(   50( نمونه‌ها  از  درصد   61/5 در  که  داد  نشان  نمونه   80
غلظت بلانکیت کمتر از مقادیر استاندارد و در 37/5 درصد )30 
براساس  بود.  استاندارد  مقادیر  از  بیشتر  بلانکیت  غلظت  نمونه( 
نتایج توصیفی ارائه‌شده در جدول 1، در ماه‌های اسفند، فروردین، 
بلانکیت 9/7±5/8،  میانگین غلظت  به‌ترتیب  اردیبهشت و خرداد 
بود.  کیلوگرم  در  میلی‌گرم   7/2±2/9 و   9±3/76  ،9/5±3/7
همچنین، نتایج این مطالعه نشان داد که کمترین و بیشترین غلظت 
میلی‌گرم  با غلظت 23/85  اسفند  ماه  به  مربوط  به‌ترتیب  بلانکیت 

جدول1: نتایج توصیفی غلظت بلانکیت بر حسب میلی‌گرم بر کیلوگرم در نبات‌های تولیدی شهر همدان در ماه‌های مختلف 
حداکثرحداقلانحراف معیارمیانگینتعدادزمان

209/775/843/223/85اسفند

209/53/714/519/2فروردین

2093/763/220/45اردیبهشت

207/182/993/212/75خرداد

808/874/253/223/85مجموع
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در کیلوگرم و ماه خرداد با غلظت 3/2 میلی‌گرم بر کیلوگرم بود. 
میانگین غلظت بلانکیت در زمان‌های مختلف نمونه‌برداری در 
جدول 2 برای 20 کارگاه مورد بررسی، نشان داده شده است. بر 
این اساس نبات تولیدشده در ماه اسفند در کارگاه 12 با میانگین 
با  غلظت 0/9±23/85 میلی‌گرم بر کیلوگرم بیشترین و کارگاه 2 
غلظت  کمترین  برکیلوگرم  میلی‌گرم   3/2±0/42 غلظت  میانگین 

بلانکیت را در نبات داشتند. در ماه فروردین، بیشترین و کمترین 
 4/5±0/41 و   19/2±0/86 به‌ترتیب  نبات  در  بلانکیت  غلظت 
است.  بوده  مرتبط   2 و   12 کارگاه‌های  به  کیلوگرم  بر  میلی‌گرم 
همچنین، کارگاه 12 با میانگین غلظت 0/87±20/45 میلی‌گرم بر 
بر  میلی‌گرم   3/2±0/12 غلظت  میانگین  با   2 کارگاه  و  کیلوگرم 
کیلوگرم کمترین غلظت بلانکیت نبات در ماه اردیبهشت به خود 

جدول 2: غلظت بلانکیت بر حسب میلی‌گرم در کیلوگرم در نبات‌های تولیدی در کارگاه‌های مختلف تولیدکننده در فصول مختلف

شماره کارگاه
ماه

خرداداردیبهشتفروردیناسفند

112/9±0/1411/9±0/2710/21±0/8512/75±0/94

23/2±0/424/5±0/413/2±0/124/5±0/119

35/8±0/218/25±0/275/1±0/113/2±0/015

410/58±0/239/55±0/3110/85±0/958/25±0/78

512/15±0/4713/4±0/1310/2±0/937/65±0/87

615/95±0/1513/4±0/2310/85±0/829/55±0/8

73/2±0/134/5±0/1214/5±0/133/2±0/089

810/85±0/218/25±0/118/9±0/745/8±0/098

97±0/148/9±0/0528/25±0/634/5±0/75

1020/45±0/9314/08±0/210/21±0/689/55±0/66

113/8±0/0125/8±0/246/4±0/0573/8±0/034

1223/85±0/919/2±0/8612/16±0/7610/86±0/67

137/6±0/0627±0/417±0/965/2±0/033

1410/21±0/78/9±0/0315/85±0/0868/9±0/62

156/4±0/0865/7±0/467/6±0/0675/7±0/81

164/5±0/1210/21±0/3610/86±0/0799/55±0/58

176/4±0/0718/25±0/768/9±0/0476/4±0/028

188/9±0/05910/2±0/04512/75±0/7710/2±0/72

194/5±0/115/8±0/197±0/433/2±0/084

2016/9±0/9712/15±0/8720/45±0/8710/85±0/78
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اختصاص داد. نتایج ارائه‌شده در جدول 2 نشان داد که بیشترین و 
کمترین غلظت بلانکیت در ماه خرداد به‌ترتیب با میانگین غلظت 
به  مربوط  کیلوگرم  بر  میلی‌گرم   3/2±0/015 و   12/75±0/94

کارگاه‌های 1 و 3 بود.

بحث و نتیجه‌گیری
 
در  بلانکیت  که  بود  آن  بیانگر  مطالعه  این  از  حاصل  نتایج 
تمامی نمونه‌های جمع‌آوری‌شده در 20 کارگاه تولیدکننده نبات 
در سطح شهر همدان مشاهده شد. نتایج ارائه‌شده در جدول 2 در 
این خصوص نشان داد که میانگین غلظت بلانکیت در 80 نمونه، 
8/87 با انحراف معیار 4/25 میلی‌گرم بر کیلوگرم به‌دست آمد که 
از مقدار استاندارد )10 میلی‌گرم بر کیلوگرم( بود. هرچند  کمتر 
تا  غلظت  حداقل  کیلوگرم  بر  میلی‌گرم   3/2 از  غلظتی  دامنه  در 
23/85 میلی‌گرم بر کیلوگرم حداکثر غلظت را شامل شده است. 
نمونه‌ها  از  نمونه(   30( 37/5 درصد  در  بلانکیت  بالابودن غلظت 
خاک  از  ترکیبی  استفاده  مورد  خام  مواد  در  که  بود  آن  بیانگر 
قند و شکر یا در حین فرآیند تولید، بلانکیت وجود داشته است. 
انجام‌شده  متون  بررسی  با  نبات  در  بلانکیت  از  استفاده  زمینه  در 
در ایران و خارج از کشور مطالعه‌ای جهت مقایسه نتایج مشاهده 
نگردید. با این وجود نتایج مطالعه محمدی ثانی و همکاران که به 
بررسی میزان بلانکیت در آبنبات تولیدی درکارگاه‌های شهرستان 
بجنورد اقدام نموده بودند، نشان داد که متوسط و انحراف معیار 
میزان بلانکیت در نمونه‌های آبنبات، 7 و 3/4 میلی‌گرم بر کیلوگرم 
بود و از میان 10 کارگاه تولیدکننده آبنبات در این مطالعه، تنها در 
یک کارگاه غلظت بلانکیت در حدود 23 میلی‌گرم بر کیلوگرم 

گزارش شده است ]8[.
ناظمی و همکاران، میزان بلانکیت در قند کله سنتی در شهرستان 
یزد را بررسی نمودند؛ به‌طوری که در 18/6 درصد نمونه‌ها میزان 
بلانکیت بیش از مقادیر استاندارد مشاهده شد ]13[. براساس نتایج 

این مطالعه، غلظت بلانکیت در نبات تولیدی کارگاه‌های مختلف 
متفاوت بود و میانگین غلظت بلانکیت در 7 کارگاه بیش از مقادیر 
 20 و   18  ،12  ،10  ،6  ،5  ،1 کارگاه‌های  شد.  مشاهده  استاندارد 
با  داده‌اند.  اختصاص  به خود  را  بلانکیت  میانگین غلظت  بالاترین 
مشاغل  سایر  مانند  نبات  تولیدکنندگان  و  متصدیان  آنکه  به  توجه 
تجاری و تولیدکنندگان مواد غذایی سطح سواد کمتری دارند و عملًا 
به‌صورت سنتی اقدام به تولید می‌کنند؛ درنتیجه کمترین اطلاعی از 
اثرات زیان‌بار مواد افزودنی ندارند. از آنجایی که هیچ‌گونه اقدامی 
در جهت افزایش آگاهی آنان انجام نشده و از همه مهم‌تر اقدامی در 
جهت بررسی غلظت احتمالی مواد افزودنی غیرمجاز صورت نگرفته 
است؛ بنابراین از این مواد بدون آگاهی استفاده می‌‌کنند که باید مورد 
این پژوهش در خصوص  از  نتایج حاصل  توجه جدی قرار گیرد. 
اندازه‌گیری غلظت بلانکیت در نبات تولیدشده در ماه‌های مختلف 
نبات  در  بلانکیت  غلظت  میانگین  بیشترین  که  است  آن  بیانگر 
اردیبهشت  به ماه‌های اسفند، فروردین،  به‌ترتیب مربوط  تولیدشده 
و خرداد بوده که از نظر آماری میانگین غلظت بلانکیت در ماه‌های 
مختلف معنی‌دار است. به‌نظر می‌رسد دلیل بالابودن غلظت بلانکیت 
موجود در نبات، در ماه‌های اسفند، فروردین و اردیبهشت، افزایش 
به خرید  از عادت  ناشی  انتهای سال است که  تقاضای مصرف در 
امر  همین  که  می‌باشد  نوروز  ایام  به  منتهی  سال  انتهای  در  مردم 
تولیدکنندگان را به استفاده از بلانکیت جهت تهیه محصول مناسب 
تشویق نموده است. بدیهی است، مقدار قابل ‌توجه تولید در ماه اسفند 
به ‌مصرف خواهند  و  بوده  نیز درکارگاه‌ها موجود  بعد  ماه‌های  در 
رسید. در این میان، در ماه خرداد که مصرف فروکش نموده و تقاضا 
کم می‌شود، میانگین غلظت بلانکیت نیز کاهش یافته است. در این 
ثانی و همکاران،  راستا، در پژوهش صورت‌گرفته توسط محمدی 
میانگین غلظت بلانکیت در ماه‌های تیر، مرداد، شهریور و مهر از نظر 

آماری اختلاف معنی‌داری نداشته است ]8[.
نبات  به  بلانکیت  افزودن  که  داد  نشان  پژوهش  این  نتایج 
درکارگاه‌های شهر همدان به‌صورت سیستماتیک انجام نمی‌شود. 
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برخی کارگاه‌ها نظیر کارگاه‌های 1، 4، 5، 6، 10، 12 و 20 دارای 
استاندارد  مقدار  با  مقایسه  در  بلانکیت  غلظت  فراوانی  بیشترین 
بوده‌اند که در این میان، کارگاه 12 وضعیت نامناسب‌تری داشت. 
همچنین کارگاه‌های 9، 11، 13، 15 و 19 کمترین فراوانی غلظت 
وضعیت   2 کارگاه  میان،  این  در  که  بودند  دارا  را  بلانکیت 
و  ثانی  محمدی  مطالعه  نتایج  به  توجه  با  داشتند.  مناسب‌تری 
همکاران، غلظت بلانکیت درکارگاه‌های مختلف متفاوت بوده و 
از نظر آماری اختلاف معنی‌داری داشته است که با نتایج پژوهش 

حاضر مطابقت دارد ]8[. 
درمجموع  صورت‌گرفته،  آزمایشات  نتایج  به  عنایت  با 
اخذشده  نمونه‌های  تمامی  در  که  نمود  نتیجه‌گیری  چنین  می‌توان 
در  آن  غلظت  و  مشاهده  بلانکیت  مطالعه،  مورد  درکارگاه‌های 
همچنین  شد.  مشاهده  کیلوگرم  بر  میلی‌گرم   23/85 تا   3/2 دامنه 
در 61/5 درصد نمونه‌های نبات )50 نمونه( غلظت بلانکیت کمتر 
از مقدار استاندارد و در 37/5 درصد )30 نمونه( غلظت بلانکیت 
بیش از حد استاندارد بود. نتایج غلظت بلانکیت در ماه‌های مختلف 
و  بوده  متفاوت  ماه‌های مختلف  در  بلانکیت  داد که غلظت  نشان 
اسفند  ماه  به  مربوط  به‌ترتیب  بلانکیت  غلظت  کمترین  و  بیشترین 

برکیلوگرم  میلی‌گرم  غلظت 3/2  با  ماه خرداد  و  غلظت 23/85  با 
مختلف  کارگاه‌های  در  بلانکیت  غلظت  میانگین  همچنین،  بود. 
مثبت‌بودن  فراوانی  بیشترین و کمترین  به‌طوری که  بوده؛  متفاوت 
داده  نسبت   2 و   12 کارگاه‌های  به  به‌ترتیب  بلانکیت  نمونه‌های 
بازرسان مواد غذایی و  نتایج فوق، ضروری است  به  با توجه  شد. 
کارشناسان بهداشت محیط نسبت به انجام آموزش کافی متصدیان 
واحدهای صنفی در خصوص خطرات بهداشتی استفاده از بلانکیت 
اقدام نموده و به‌صورت مکرر با نمونه‌برداری از نبات‌های تولیدی، 
غلظت بلانکیت را تعیین‌ کنند و در موارد تکرار تخلف با استاندارد 

اعلام‌شده، با تولیدکنندگان برخورد قانونی صورت گیرد.

قدردانی

پژوهش حاضر با حمایت معاونت تحقیقات و فناوری دانشگاه 
علوم پزشکی همدان طی طرح تحقیقاتی به شماره 9312126516 
معنوی  و  مادی  حمایت‌های  از  نویسندگان  است.  گرفته  صورت 
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