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Abstract 
Background and Objective: Bread is one of the most important 

components of the Iranian diet, and its hygienic and chemical 

quality can have a significant impact on consumer health. This 

study aimed to monitor baking soda, Blankit, salt, and polycyclic 

aromatic hydrocarbons PAHs in traditional Lavash, Taftoon, 

Barbari, and Sangak breads distributed in Tehran Province, Iran. 

Materials and Methods: In this cross-sectional study conducted 

in 2025 1404 in traditional bakeries across Tehran Province, a 

total of 464 samples were evaluated for pH as an indirect 

indicator of baking soda use, 58 samples were assessed for 

Blankit, 6,919 samples were analyzed for salt content, and 300 

samples were examined for polycyclic aromatic hydrocarbons. 

Results: The compliance rates for pH, Blankit, and salt were 

50.43%, 13.79%, and 96.86%, respectively. The concentrations of 

the marker compounds PAH4 and PAH8 were below the method 

detection limit in all examined samples; however, some lighter 

PAHs were detected at measurable concentrations. Sangak bread 

showed the highest level of compliance with respect to pH. 

Conclusion: Despite satisfactory compliance regarding salt 

content and the concentrations of the marker compounds PAH4 

and PAH8 being below the method detection limit, the high rates 

of non-compliance regarding pH and Blankit indicate the need to 

strengthen surveillance programs and implement corrective 

interventions. Enhanced training of bakers, improvement of 

dough fermentation processes, and effective control of 

unauthorized additive use may contribute to improving the quality 

and safety of traditional breads. 
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 پژوهشی :نوع مقاله 

 

 چکیده
ترین اقلام سبد غذایی در ایران است و کیفیت نان یکی از مهم زمینه و هدف:

کنندگان داشته توجهی بر سلامت مصرفتواند تأثیر قابلاشتی و شیمیایی آن میبهد

های شیرین، بلانکیت، نمک و هیدروکربنباشد. این مطالعه با هدف پایش جوش

های سنتی لواش، تافتون، بربری و سنگک در نان PAHs ایآروماتیک چندحلقه

 .شده در استان تهران انجام شدعرضه

های سنتی در نانوایی 1404در این مطالعه مقطعی که در سال  :هامواد و روش

عنوان شاخص به pH نمونه برای ارزیابی 464استان تهران انجام شد، در مجموع 

نمونه برای  6۹1۹نمونه برای ارزیابی بلانکیت،  58شیرین، غیرمستقیم مصرف جوش

ای وماتیک چندحلقههای آرنمونه برای تعیین هیدروکربن 300گیری نمک و اندازه

 مورد بررسی قرار گرفت. 

 7۹/13، 43/50ترتیب ، بلانکیت و نمک بهpHها از نظرمیزان انطباق نمونه: هایافته

های در تمامی نمونه PAH8 و PAH4 درصد بود. غلظت ترکیبات شاخص 86/۹6و 

تر در های سبکPAHحال، برخیشده کمتر از حد تشخیص روش بود؛ با اینبررسی

 pH شناسایی شدند. نان سنگک بالاترین میزان انطباق را از نظر بسیار کمقادیر م

 .داشت

ها از نظر میزان نمک و قرارداشتن با وجود انطباق مطلوب نمونه ری:گینتیجه

 بالا بودن عدمدر مقادیر کمتر از حد تشخیص،  PAH8 و PAH4 ترکیبات شاخص

های نظارتی و مداخلات اصلاحی برنامه و بلانکیت، ضرورت تقویت pH انطباق از نظر

دهد. افزایش آموزش نانوایان، بهبود فرایند تخمیر خمیر و کنترل مؤثر را نشان می

های سنتی مؤثر تواند در ارتقای کیفیت و ایمنی نانهای غیرمجاز میمصرف افزودنی

 .باشد

آروماتیک های شیرین؛ بلانکیت؛ نمک؛ هیدروکربننان سنتی؛ جوش :هاکلیدواژه

 ای؛ ایمنی مواد غذایی؛ استان تهرانچندحلقه

بررسی کیفی . ا شریعتمداری ،م مصرقانیف،  آذرفردعبادی ،پ قیطاسیان استناد:   

های شیرین، بلانکیت، نمک و هیدروکربنهای سنتی بر اساس میزان جوشنان

 ;1405 انتابست .ی پژوهش در بهداشت محیطفصلنامه. ایآروماتیک چندحلقه

12(2 :)46-57. 



 

 

 

 مقدمه

نان یکی از اجزای اصلی الگوی غذایی جمعیت ایران و از 

ترین منابع تأمین انرژی روزانه در این کشور است. مهم

های سنتی، ویژه انواع نانمصرف گسترده و مستمر نان، به

ای، شیمیایی و بهداشتی شود که کیفیت تغذیهسبب می

منظر ایمنی مواد غذایی، بلکه از  تنها ازاین محصول نه

ای داشته باشد. دیدگاه سلامت جمعیت نیز اهمیت ویژه

طور مند ترکیباتی که بهدر چنین شرایطی، پایش نظام

شوند یا در طی مستقیم در فرمولاسیون نان وارد می

تواند یکی از گردند، میفرایند تولید و پخت ایجاد می

و ایمنی این محصول باشد. های مهم ارزیابی کیفیت مؤلفه

در میان این عوامل، میزان نمک، استفاده نامناسب از مواد 

های حاصل از های غیرمجاز و آلایندهقلیایی، افزودنی

 .(2-1د )برخوردارنای ارتی از اهمیت ویژهفرایند حر

از اجزای مهم فرمولاسیون نان است  1نمک یا کلرید سدیم

سی مطلوب، بر خواص های حو علاوه بر ایجاد ویژگی

تخمیر اثر  رئولوژیک خمیر، توسعه شبکه گلوتن و رفتار

حال، دریافت بیش از حد سدیم با افزایش گذارد. با اینمی

عروقی ارتباط های قلبیفشار خون و افزایش خطر بیماری

 2000سازمان جهانی بهداشت دریافت کمتر از دارد و 

گرم نمک، را  5گرم سدیم در روز، معادل کمتر از میلی

جا که نان یک از آن(. 3) کندبرای بزرگسالان توصیه می

شونده است، حتی طور روزانه مصرفماده غذایی پایه و به

تواند مقادیر نسبتاً متوسط نمک در هر واحد محصول می

توجهی در دریافت در صورت مصرف مکرر، سهم قابل

اری از رو، نان در بسیروزانه سدیم داشته باشد. ازاین

های عنوان یکی از گروههای کاهش سدیم غذایی بهبرنامه

غذایی مهم برای مداخله و پایش مورد توجه قرار گرفته 

 (.4) است

کاهش نمک در نان، با وجود مزایای بالقوه آن برای 

 سلامت عمومی، از نظر فناوری تولید ساده نیست؛ زیرا

NaCl ر، های خمیر، فعالیت مخمزمان بر ویژگیهم

گذارد. های حسی اثر میساختار محصول و ویژگی

بنابراین، دستیابی به کاهش پایدار نمک نیازمند توازن 

های فناوری پخت، میان اهداف بهداشت عمومی، ویژگی

در  (.16،4) پذیرش حسی و سازوکارهای نظارتی است

 های اخیر در چارچوب ایران نیز کاهش نمک نان طی سال

                                                 
1 NaCl 

 

 های سلامت عمومی مورد توجه قرار گرفته است.سیاست

شده در ایران نشان داده است که مجاانتحلیل سیاستی  

های کاهش نمک نیازمند هماهنگی اجرای مؤثر برنامه

ولیدکنندگان و تقویت میان نهادهای مسئول، مشارکت ت

. افزون بر این، مطالعه 2های نظارت و پایش است نظام

نشان  2018و  2016های شده در تهران در سالانجام

های سنتی مختلف داده است که میزان نمک در نان

شده در ها الزاماً با حدود تعیینمتفاوت بوده و همه نمونه

این شواهد،  .3اند الزامات استانداردی مطابقت نداشته

ای میزان نمک در انواع ضرورت پایش مستمر و مقایسه

در کنار نمک، استفاده  .کندهای سنتی را برجسته مینان

 2کربناتویژه سدیم بینامناسب از عوامل قلیایی، به

های شیمیایی و فناورانه نان اثرگذار تواند بر ویژگیمی

موجود در کردن اسیدهای کربنات با خنثیباشد. سدیم بی

را افزایش دهد و در شرایطی بر رنگ،  pH تواندخمیر می

های بافتی محصول اثر بگذارد. طعم، ساختار و ویژگی

بنابراین، مقدار و نحوه استفاده از مواد قلیایی باید متناسب 

در (. 6-5د )ولاسیون و فرایند تخمیر کنترل شوبا فرم

یژگی محصول علاوه بر آنکه یک و  pHهای سنتی،نان

تواند اطلاعات گیری است، میشیمیایی قابل اندازه

شدن خمیر و احتمال غیرمستقیمی درباره وضعیت اسیدی

استفاده نامناسب از مواد قلیایی فراهم کند. تخمیر 

های خمیرترش، با فعالیت ویژه در سیستمطبیعی، به

های اسیدلاکتیک و تولید اسیدهای آلی میکروارگانیسم

یکی از پیامدهای مهم این  pH کاهشهمراه است و 

اند که شود. مطالعات مروری نشان دادهفرایند محسوب می

، بر pH تواند علاوه بر تغییرتخمیر خمیرترش می

فراهمی های رئولوژیک، حسی، ماندگاری و زیستویژگی

بنابراین، در ارزیابی  (.8-7) برخی مواد مغذی اثر بگذارد

عنوان یک شاخص اند بهتومی  pHکیفیت نان سنتی، 

حال، تفسیر مورد استفاده قرار گیرد؛ با این فرایندی مفید

 شود و نباید انجامعنوان شاخص غیرمستقیم آن باید به

pH کربنات گیری مستقیم مقدار سدیم بیرا معادل اندازه

 .در نظر گرفت

های مرتبط با ایمنی شیمیایی نان در یکی دیگر از نگرانی

  تیونیتده غیرمجاز از بلانکیت یا سدیم دیایران، استفا

                                                 
2 NaHCO₃ 
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است. این ترکیب یک عامل کاهنده است و استفاده 

های ظاهری تواند با هدف تغییر ویژگیغیرمجاز از آن می

ت یا فناورانه خمیر و محصول صورت گیرد. مطالعا

تیونیت در برخی شده در ایران، وجود سدیم دیانجام

عنوان یکی از موضوعات قابل های نان سنتی را بهنمونه

اند. برای توجه در پایش ایمنی شیمیایی نان گزارش کرده

تیونیت را ای در شهر قم غلظت سدیم دینمونه، مطالعه

های سنتی بررسی و بر ضرورت کنترل و نظارت بر در نان

فاده از این ترکیب در واحدهای نانوایی تأکید کرده است

، مطالعه دیگری در ایران، بقایای چنینهم(. ۹) است

تیونیت را در نان بررسی کرده و شیرین و سدیم دیجوش

ضرورت کنترل این ترکیبات را در چارچوب الزامات 

. (6)های سنتی مورد تأکید قرار داده است مربوط به نان

ها و نیز چارچوب ویژگی 2628ایران شماره  استاندارد ملی

های سنتی، از های آزمون مربوط به انواع اصلی نانروش

 کندجمله لواش، تافتون، بربری و سنگک، را مشخص می

(5.) 

طور مستقیم یا غیرمستقیم در علاوه بر ترکیباتی که به

شوند، فرایند حرارتی پخت فرمولاسیون نان وارد می

های شیمیایی نیز باشد. تشکیل آلایندهتواند منشأ می

گروهی از ترکیبات  ایهای آروماتیک چندحلقههیدروکربن

توانند در طی فرایندهای حرارتی و آلی هستند که می

 احتراق ناقص تشکیل شوند. در نان، تشکیل و انتقال

PAHs تواند تحت تأثیر عواملی مانند دمای پخت، می

حوه انتقال حرارت، تماس دهی، نوع سوخت، نزمان حرارت

محصول با شعله و شرایط سطحی پخت قرار گیرد. شواهد 

در زنجیره تولید  PAHs اند که تشکیلتجربی نشان داده

تحت ها آنتواند در مرحله پخت رخ دهد و میزان نان می

، PAHs از میان.(10)تأثیر شرایط حرارتی قرار گیرد

، BaA  نتراسنآ [a] ، بنزوBaP  پیرن[a] ترکیبات بنزو

صورت گروهی به BbF فلورانتن [b] و بنزو Chr کریسن

شوند و در ارزیابی شناخته می PAH4 با عنوان

ای دارند ها در مواد غذایی اهمیت ویژهPAHآلودگی

عنوان یک گروه شاخص به PAH4 . استفاده از11،12

تری نسبت به تمرکز بر یک ترکیب تواند ارزیابی جامعمی

م کند، زیرا الگوی آلودگی مواد غذایی ممکن منفرد فراه

رو، ارزیابی باشد. ازاین PAH است شامل چندین

تری از مواجهه تواند تصویر کاملمی PAHs ای ازمجموعه

های ناشی از فرایند آلایندهکننده با احتمالی مصرف

 (.11-12) حرارتی فراهم کند

ت با وجود شواهد موجود، بخش قابل توجهی از مطالعا

شده درباره کیفیت شیمیایی نان بر یک یا تعداد انجام

ها متمرکز بوده است. برخی مطالعات محدودی از شاخص

شیرین و و استفاده از جوش pH بر میزان نمک، برخی بر

تمرکز  PAHs تیونیت یابرخی دیگر بر حضور سدیم دی

در نتیجه، اطلاعات حاصل از این  (.11-۹-6-3)اند داشته

اگرچه برای شناسایی مشکلات اختصاصی هر  مطالعات

شاخص ارزشمند است، لزوماً تصویری یکپارچه از وضعیت 

زمان کیفیت و ایمنی شیمیایی نان در سطح واحدهای هم

ویژه در مورد دهد. این خلأ بهکننده ارائه نمیعرضه

های سنتی اهمیت دارد، زیرا تفاوت در نوع نان، شیوه نان

مدت و نوع تخمیر، شرایط پخت و سازی خمیر، آماده

تواند بر الگوی های مورد استفاده در نانوایی میروش

 .های شیمیایی محصول اثر بگذاردشاخص

دلیل جمعیت زیاد، مصرف گسترده استان تهران به

های سنتی و وجود تعداد قابل توجهی واحد نانوایی، نان

محیط مناسبی برای پایش چندشاخصه کیفیت و ایمنی 

زمان شود. بررسی هممیایی نان محسوب میشی

های مرتبط با فرمولاسیون، فرایند تخمیر و پخت شاخص

تواند امکان شناسایی الگوهای عدم انطباق و تعیین می

جای های نظارتی را فراهم کند. چنین رویکردی، بهاولویت

تمرکز بر یک عامل منفرد، امکان ارزیابی نان از منظر 

مل مؤثر بر کیفیت و ایمنی شیمیایی را ای از عوامجموعه

 .سازدفراهم می

زمان چهار بر این اساس، مطالعه حاضر با هدف ارزیابی هم

های منتخب کیفیت و ایمنی شیمیایی گروه از شاخص

عنوان شاخص غیرمستقیم مرتبط با مصرف به pHشامل

تیونیت بلانکیت، کربنات، سدیم دینامناسب سدیم بی

 ایهای آروماتیک چندحلقهدروکربنمیزان نمک و هی

PAHs  ،در چهار نوع نان سنتی شامل لواش، تافتون

شد.  انجامشده در استان تهران بربری و سنگک عرضه

هدف این مطالعه، ارائه یک ارزیابی چندشاخصه از وضعیت 

کردن های سنتی و فراهمکیفیت و ایمنی شیمیایی نان

یش، شناسایی نقاط شواهدی کاربردی برای تقویت نظام پا

ای در های مداخلهضعف فرایند تولید و تعیین اولویت

 .سطح واحدهای نانوایی بود

4۹ 
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 کارروش
این پژوهش یک مطالعه مقطعی و پایشی بود که با هدف 

های منتخب کیفیت و زمان برخی شاخصارزیابی هم

شده در استان تهران های سنتی عرضهایمنی شیمیایی نان

عنوان به pH های مورد بررسی شاملشد. شاخص انجام

شاخص غیرمستقیم مرتبط با مصرف نامناسب سدیم 

و  ، میزان نمک تیونیتکربنات، سدیم دیبی

بود. چهار نوع نان  ایهای آروماتیک چندحلقههیدروکربن

سنتی پرمصرف شامل لواش، تافتون، بربری و سنگک در 

 .طراحی مطالعه وارد شدند

شامل واحدهای نانوایی فعال و تحت جامعه مورد مطالعه 

پوشش نظام پایش بهداشتی استان تهران بود. بر اساس 

واحد  377۹گیری مطالعه، در مجموع چارچوب نمونه

نانوایی فعال در جامعه هدف قرار داشتند. چهار نوع نان 

عنوان سنتی شامل لواش، تافتون، بربری و سنگک به

گیری به نمونه. دطبقات اصلی محصول در نظر گرفته شدن

م شد. طبقات بر اساس نوع نان جاانای روش تصادفی طبقه

و پراکنش جغرافیایی واحدهای نانوایی تعریف شدند تا 

انواع مختلف نان و توزیع مکانی واحدهای مورد بررسی در 

گیری در داخل نمونه نهایی بازتاب یابد. واحدهای نمونه

حجم نمونه با در  صورت تصادفی انتخاب شدندهر طبقه به

درصد، نسبت مورد انتظار  ۹5نظر گرفتن سطح اطمینان 

عدم انطباق و حاشیه خطای قابل قبول برای هر شاخص 

تعیین شد. با توجه به تفاوت در هدف تحلیلی، هزینه 

آزمون و الزامات آزمایشگاهی، حجم نمونه برای همه 

 .ها یکسان نبودشاخص

یی منتخب و در شرایط های نان از واحدهای نانوانمونه

آوری شدند. هر نمونه کننده جمعمتعارف عرضه به مصرف

آوری در ظرف تمیز و مناسب برای آنالیز پس از جمع

ترین زمان شیمیایی قرار گرفت، کدگذاری شد و در کوتاه

پس از دریافت . ممکن به آزمایشگاه مرجع منتقل گردید

ا زمان ها ثبت، کدگذاری و تدر آزمایشگاه، نمونه

شده نگهداری شدند. سازی در شرایط کنترلآماده

طور های شیمیایی بهآزمون انجامهای نان پیش از نمونه

ای کامل خرد و همگن شدند تا نمونه آزمایشگاهی نماینده

سازی، از کل محصول فراهم شود. کلیه مراحل آماده

گیری مطابق روش اجرایی آزمایشگاه و استخراج و اندازه

 برای  .گرفت انجاممات روش مربوط به هر آنالیت الزا

 

 ها با سازی و آنالیز نمونهترکیبات حساس یا ناپایدار، آماده

م شد تا احتمال تغییر غلظت جاانحداقل تأخیر عملی 

 .ها در اثر نگهداری کاهش یابدتآنالی

pH  های نان با استفاده ازنمونه  pH متر دیجیتال

ها، گیریم اندازهجاانگیری شد. پیش از شده اندازهکالیبره

های بافر استاندارد مناسب کالیبره و دستگاه با محلول

مطابق  pH گیریندازه. اعملکرد الکترود بررسی شد

م گرفت. جاانهای سنتی به نان الزامات روش آزمون مربوط

های ، الزامات و روش2628استاندارد ملی ایران شماره 

جمله های سنتی، ازانواع مختلف نان آزمون مربوط به

در .5 دهدلواش، تافتون، بربری و سنگک را پوشش می

عنوان شاخص غیرمستقیم وضعیت به  pHاین مطالعه، 

ه نامناسب از اسیدی ـ قلیایی محصول و احتمال استفاد

کربنات، تفسیر شد. ویژه سدیم بیمواد قلیایی، به

گیری مستقیم غلظت سدیم عنوان اندازهبه  pHبنابراین،

ها آن pH هایی کهکربنات در نظر گرفته نشد. نمونهبی

شده در استاندارد مربوطه قرار خارج از محدوده تعیین

فرایند تولید داشتند، از نظر احتمال عدم انطباق با الزامات 

 .مورد ارزیابی قرار گرفتند

تیونیت، که در برخی کاربردهای غیرمجاز با سدیم دی

های نان مورد شود، در نمونهعنوان بلانکیت شناخته می

ها مطابق روش اجرایی مورد بررسی قرار گرفت. نمونه

سازی و تأیید آزمایشگاه برای تعیین این ترکیب آماده

به ماهیت احیاکنندگی و پایداری  با توجه .آنالیز شدند

م آزمون جاانسازی نمونه و تیونیت، آمادهمحدود سدیم دی

 جام شدانملی پس از دریافت نمونه ترین زمان عدر کوتاه

(13.) 

اساس تعیین یون کلرید و های نان بر میزان نمک نمونه

گیری شد. صورت معادل کلرید سدیم اندازهبیان نتیجه به

صاره آبی نمونه، کلرید موجود در عصاره با پس از تهیه ع

محلول استاندارد نیترات نقره به روش تیتراسیون 

در روش مورد استفاده، یون کلرید . آرژانتومتری تعیین شد

در حضور کرومات  نیترات نقره با محلول استاندارد

عنوان شناساگر تیتر شد و نقطه پایانی بر اساس تشکیل به

صورت گرم کلرید ردید. نتیجه بهکرومات نقره تعیین گ

ها با گیریاندازه .گزارش شد گرم نمونه نان 100سدیم در 

 های استاندارد و ظروف حجمی مناسب استفاده از محلول
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ها و رفمعهای شاهد برای کنترل زمینه جام شد و نمونهان

 (.13) آلودگی احتمالی فرایند مورد استفاده قرار گرفتند

سازی های نان پس از همگن، نمونهPAHsبرای تعیین

سازی قرار گرفتند. با توجه تحت مراحل استخراج و پاک

منظور سازی بهبه پیچیدگی ماتریس نان، مرحله پاک

کاهش ترکیبات مزاحم ماتریس و بهبود عملکرد دستگاه 

استخراج ترکیبات هدف با استفاده از پروتکل  .م شدجاان

م گرفت و عصاره جااناستخراج مورد استفاده در آزمایشگاه 

 .سازی برای آنالیز دستگاهی آماده شدحاصل پس از پاک

عصاره نهایی با استفاده از گازکروماتوگرافی متصل به 

مورد آنالیز قرار گرفت. شناسایی  سنج جرمیطیف

کروماتوگرافی و بر اساس زمان بازداری ترکیبات هدف 

سازی با استفاده های مشخصه جرمی انجام شد و کمییون

از پاسخ دستگاه نسبت به استانداردهای مربوطه صورت 

 (.11-12) گرفت

برای اطمینان از صحت، دقت و قابلیت اعتماد نتایج، 

برنامه کنترل کیفیت تحلیلی در تمام مراحل آزمایش اجرا 

زات آزمایشگاهی پیش از استفاده بررسی و شد. تجهی

 .مطابق برنامه کالیبراسیون آزمایشگاه کالیبره شدند

ها، های شاهد برای بررسی آلودگی ناشی از معرفنمونه

شده برای های تقویتسازی، نمونهظروف و مراحل آماده

راری برای های تکارزیابی بازیابی و عملکرد روش، و نمونه

بازیابی تحلیلی در  .کار گرفته شدندیری بهارزیابی تکرارپذ

 %10 حداکثر تغییرات ضریب و %115–85محدوده 

 گرفته نظر در روش عملکرد پذیرش معیارهای عنوانبه

های های کروماتوگرافی، منحنیبرای روش .شد

 وکالیبراسیون با استفاده از استانداردهای مناسب تهیه 

بر اساس  ازیسو حدود کمی بررسی شد. حدود تشخیص

 .روش اعتبارسنجی مربوط به هر آنالیت تعیین شدند

نتایج تنها در صورتی پذیرفته شدند که معیارهای کنترل 

 (.13) ده باشندشده رعایت شکیفیت از پیش تعیین

ها پس از ورود، بررسی اولیه و کنترل کیفیت مورد داده

ی متغیرهای کمی، وتحلیل آماری قرار گرفتند. براتجزیه

معیار، حداقل و حداکثر و در صورت میانگین، انحراف

چارکی گزارش شدند. مناسب بودن میانه و دامنه بین

 .صورت فراوانی و درصد ارائه شدندمتغیرهای کیفی نیز به

ها با الزامات برای بررسی تفاوت در میزان انطباق نمونه

استانداردی میان انواع مختلف نان و طبقات جغرافیایی، از 

استفاده شد. در مواردی که فراوانی مورد   دوزمون کایآ

دو کافی نبود، ها برای استفاده از آزمون کایانتظار سلول

سطح معناداری  .به کار گرفته شد  آزمون دقیق فیشر

صورت ها بهدر نظر گرفته شد و آزمون 05/0 آماری

های آماری همراه با شدند. نتایج آزمون انجامدوطرفه 

 .گزارش شدند P نمونه و مقداراندازه 

 هایافته

های در این مطالعه پایشی، وضعیت انطباق شاخص

های سنتی در منتخب کیفیت و ایمنی شیمیایی نان

استان تهران بررسی شد. جامعه تحت پوشش شامل 

شده های بررسیواحد نانوایی فعال بود. تعداد نمونه 377۹

رو، میزان ینا های مختلف یکسان نبود؛ ازبرای شاخص

شده های آزمونانطباق هر شاخص بر اساس تعداد نمونه

 (.1جدول ) برای همان شاخص محاسبه شد

 pH شده از نظر شاخصنمونه بررسی 464از مجموع 

نمونه منطبق بودند؛  234شیرین، مرتبط با مصرف جوش

در گروه  ٪ 5/4۹نمونه  230در مقابل، %  43/50معادل 

دهد که فتند. این نتایج نشان میعدم انطباق قرار گر

شده از نظر این شاخص با های بررسیتقریباً نیمی از نمونه

 .معیار مورد استفاده مطابقت نداشتند

 8شده، نمونه آزمون 58از  ،تیونیتدر ارزیابی سدیم دی

غیرمنطبق  ٪ 21/86نمونه  50منطبق و  % 7/13نمونه 

شده، سدیم رشبودند. بنابراین، در میان سه شاخص گزا

تیونیت بیشترین درصد عدم انطباق را داشت. این دی

شده برای این شاخص مربوط های آزموننتیجه به نمونه

ها به کل است و نباید بدون توجه به تفاوت حجم نمونه

 .ها تعمیم داده شودجامعه نانوایی

در مقابل، انطباق از نظر مقدار نمک بالاتر بود. از مجموع 

نمونه  217منطبق و  ٪ 8/۹6نمونه  6702ه، نمون 6۹1۹

غیرمنطبق بودند. در مقایسه توصیفی، اختلاف  ٪ 14/3

واحد  % 4/46برابر با  pH میزان انطباق نمک با شاخص

 % 07/83تیونیت برابر با درصد و با شاخص سدیم دی

 .واحد درصد بود

بر اساس نوع نان متفاوت بود.  pHانطباق شاخص  زانیم

 ،٪62٫50نطباق در نان سنگک مشاهده شد ا نیشتریب

 ٪46٫32 با لواش نان و ٪53٫80با  بربری نان آن از پس

انطباق  زانیم نکمتری ٪40٫43 با تافتون نان. داشتند قرار

 نیو کمتر نیشتریب نیب یفیرا نشان داد. اختلاف توص
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 22٫07سنگک و تافتون، برابر با  یعنی طباق،ان زانیم

 .بود درصد واحد

 های سنتیهای شیمیایی نانوضعیت کلی انطباق شاخص. 1جدول 

هاتعداد نمونه %غیرمنطبق،  %منطبق،   شاخص 

43/50 57/4۹ 464 pH شیرینعنوان شاخص مرتبط با مصرف جوشبه 

 تیونیت بلانکیتسدیم دی 58 21/86 79/13

 NaCl نمک 6۹1۹ 14/3 86/96

 

انطباق در همه انواع نان بالا  زانینظر مقدار نمک، م از

انطباق  زانینان تافتون با م حال،نیگزارش شد. باا

 انواع نان داشت. از انیمقدار را در م نیترنپایی ۹3٫83٪

هر  یمنطبق برا یهاها و تعداد نمونهکه تعداد نمونه جاآن

 سهینوع نان در اطلاعات موجود ارائه نشده است، مقا

ها اختلاف یآمار یاست و درباره معنادار یفیتوص حاضر

 .شودینم یریگجهینت

ترکیب هیدروکربن آروماتیک  16ر مجموع، غلظت د

نمونه از چهار نوع نان  300در  PAHs ایچندحلقه

سنتی شامل لواش، تافتون، بربری و سنگک بررسی شد. 

شده بر حسب میکروگرم مقادیر غلظت ترکیبات شناسایی

 .اندارائه شده 2جدول در  بر کیلوگرم

شده، بیشترین مقدار گیریدر میان ترکیبات اندازه

میکروگرم بر کیلوگرم،  41/1آسنفتیلن در نان تافتون، 

در نان بربری، لواش و مشاهده شد؛ مقادیر این ترکیب 

میکروگرم بر  41/0و  72/0، 01/1ترتیب سنگک به

 14/1کیلوگرم بود. بیشترین مقدار آسنفتن در نان بربری، 

میکروگرم بر کیلوگرم، و بیشترین مقدار فنانترن نیز در 

میکروگرم بر کیلوگرم، ثبت شد. در  1/1همین نوع نان، 

 12/1غلظت  مقابل، مقدار فلورن در نان تافتون، با

 .میکروگرم بر کیلوگرم، بیشتر از سایر انواع نان بود

 85/0برای آنتراسن، بیشترین مقدار در نان تافتون، 

میکروگرم بر کیلوگرم، و کمترین مقدار در نان سنگک، 

همچنین،  .میکروگرم بر کیلوگرم، مشاهده شد 24/0

ن، ترتیب در نان تافتوبیشترین مقادیر فلورانتن و پایرن به

 .میکروگرم بر کیلوگرم، گزارش شدند ۹5/0و  88/0

میکروگرم  12/1غلظت نفتالین نیز در نان تافتون با مقدار 

بر کیلوگرم بیشترین بود و پس از آن، نان بربری با مقدار 

 .میکروگرم بر کیلوگرم قرار گرفت ۹5/0

 شده برای چندین ترکیبطور کلی، مقادیر گزارشبه

PAH  و بربری بیشتر از مقادیر متناظر در در نان تافتون

نان لواش و سنگک بود. نان سنگک در بیشتر ترکیبات 

حال، این تری را نشان داد. بااینشده، مقادیر پایینارائه

شده است و در نبود  انجاممقایسه بر پایه مقادیر جدول 

توان های آماری، نمیهای پراکندگی و نتایج آزمونداده

 .از نظر آماری معنادار دانست ها رااین اختلاف

 (µg/kg) های سنتی استان تهراندر انواع نان (PAHs) ایغلظت ترکیبات هیدروکربن آروماتیک چندحلقه. 2جدول 

 فیرد PAH ترکیب سنگک بربری تافتون لواش

72/0 41/1 01/1 41/0 Acenaphthylene 1 

64/0 11/1 14/1 3۹/0 Acenaphthene 2 

52/0 12/1 ۹۹/0 64/0 Fluorene 3 

24/0 8۹/0 1/1 27/0 Phenanthrene 4 

35/0 85/0 75/0 24/0 Anthracene 5 

12/0 88/0 68/0 1۹/0 Fluoranthene 6 

10/0 ۹5/0 44/0 16/0 Pyrene 7 

ND ND ND ND 
Benzoaaanthracene تا 

Benzog,h,ig,h,iperylene 
8–15 

28/0 12/1 ۹5/0 32/0 Naphthalene 16 

 تر از حد تشخیصنشده؛ غلظت پایینشناسایی :ND (µg/kg) د: میکروگرم بر کیلوگرمواح
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 بحث

های زمان شاخصحاضر با هدف ارزیابی هم یمطالعه

منتخب کیفیت و ایمنی شیمیایی چهار نوع نان سنتی 

لواش، تافتون، بربری و سنگک در استان تهران شامل 

ها از ها نشان دادند که میزان انطباق نمونهشد. یافته انجام

،  43/50ترتیب تیونیت و نمک به، سدیم دیpH نظر

های ، در نمونهچنینهمبود. %  86/۹6،  7۹/13

 ایهای آروماتیک چندحلقهشده از نظر هیدروکربنبررسی

(PAHs) ،یبات شاخص چهار هیدروکربن غلظت ترک

ای و هشت هیدروکربن آروماتیک آروماتیک چندحلقه

گیری ای کمتر از حد تشخیص روش اندازهچندحلقه

تر در که برخی ترکیبات سبکدرحالی؛ دگزارش ش

گیری بودند. در مجموع، نتایج های پایین قابل اندازهغلظت

رد های مودهنده تفاوت در وضعیت انطباق شاخصنشان

زمان به فرایند تخمیر، بررسی است و ضرورت توجه هم

ها، کنترل نمک و مدیریت شرایط پخت استفاده از افزودنی

 کند. را برجسته می

، pHبه ترتیب میزان انطباق شاخص  2و  1شکل در 

مقایسه درصد و  های سنتیدر انواع نانبلانکیت و نمک 

ی ملی از نظر های نان سنتی با استانداردهاانطباق نمونه

را نشان می و بلانکیت  pH شیرینمیزان نمک، جوش

نمونه  464درصد از   57/4۹ حاضر، یدر مطالعهدهد. 

 در گروه عدم انطباق قرار گرفتند.  pH شده از نظربررسی

 

دهد که انطباق از نظر این شاخص در این یافته نشان می

  pHال،حاین ها حاصل نشده است. باحدود نیمی از نمونه

تنهایی شاخص اختصاصی برای تعیین وجود یا مقدار به

تواند تحت کربنات نیست؛ زیرا این ویژگی میسدیم بی

تأثیر نوع آرد، میزان آب، ترکیب و فعالیت مخمر، مدت 

تخمیر، تشکیل اسیدهای آلی و شرایط نگهداری نمونه نیز 

 نظرقرار گیرد. بنابراین، نتایج حاضر وجود عدم انطباق از 

pH از نظر فناوری تولید، تخمیر مناسب  دهندرا نشان می

و بهبود  pH تواند با تولید اسیدهای آلی، تغییرخمیر می

های ساختاری و حسی نان همراه باشد. مرور برخی ویژگی

مند مطالعات مربوط به تخمیر خمیرترش نیز نشان نظام

 های مختلف خمیر وداده است که این فرایند بر ویژگی

در جریان  pH [. کاهش7گذارد ]محصول نهایی اثر می

جمله ها، ازشرایط فعالیت برخی آنزیم تواندتخمیر می

 فیتاز، را تغییر دهد و بر تجزیه فیتات اثرگذار باشد؛ با

حال، شدت این اثر به شرایط تخمیر، نوع غله و این

گیری رو، بدون اندازهاین های فرایند وابسته است. ازویژگی

فراهمی مواد شیرین، فیتات یا زیستمستقیم جوش

طور مستقیم کاهش توان از نتایج حاضر بهمعدنی، نمی

خونی در جذب آهن و روی یا افزایش شیوع کم

 .کنندگان را نتیجه گرفتمصرف

 
 های سنتیدر انواع نانت و نمک ، بلانکی pHمیزان انطباق شاخص . 1شکل 

 
 

 

 

 

 

 

 
 و بلانکیت pH شیرینهای نان سنتی با استانداردهای ملی از نظر میزان نمک، جوشمقایسه درصد انطباق نمونه. 2شکل 
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رصد د 5/62توصیفی انواع نان، سنگک با ه در مقایس

درصد کمترین انطباق  43/40بیشترین انطباق و تافتون با 

 07/22نشان دادند. اختلاف این دو مقدار  pH را از نظر

ی ای برای بررستواند زمینهواحد درصد بود. این تفاوت می

 .دنقش نوع نان و شیوه تولید باش

ین میزان انطباق شده، کمترهای بررسیدر میان شاخص

نمونه  58که از طوریتیونیت بود؛ بهمربوط به سدیم دی

نمونه غیرمنطبق  50نمونه منطبق و  8شده، آزمون

گزارش شدند. بنابراین، میزان عدم انطباق در این مجموعه 

های درصد بود. این یافته، در محدوده نمونه 21/86

سوب شده، موضوعی مهم برای پیگیری نظارتی محآزمون

تیونیت را در ای در شهر قم، سدیم دیشود؛ مطالعهمی

درصد از  40های سنتی بررسی کرد و گزارش داد که نان

گیری این شده دارای مقادیر قابل اندازهنمونه بررسی 70

[. با توجه به درصد بالای عدم انطباق ۹ترکیب بودند ]

های شده، تداوم پایش هدفمند، بازبینی روشمشاهده

تواند در ها و آموزش مسئولان تولید میرل در نانواییکنت

حال، تعیین این های نظارتی قرار گیرد. بااولویت برنامه

علت استفاده احتمالی از این ماده، انگیزه اقتصادی 

کنندگان به تولیدکنندگان یا میزان خطر سلامت مصرف

 توان این عوامل را صرفاًهای تکمیلی نیاز دارد و نمیداده

 .از درصد عدم انطباق استنباط کرد

 6702شده از نظر نمک، نمونه بررسی 6۹1۹از مجموع 

ترتیب نمونه غیرمنطبق بودند؛ به 217نمونه منطبق و 

دهد که درصد. این نتیجه نشان می 14/3و  86/۹6معادل 

انطباق با معیار مورد استفاده برای نمک در مجموعه 

است. با توجه به مصرف  شده بالا بودههای بررسینمونه

روزانه نان در ایران، پایش مقدار نمک در این محصول از 

منظر سلامت عمومی اهمیت دارد. سازمان جهانی 

کند که دریافت سدیم در بزرگسالان بهداشت توصیه می

گرم  5ز، معادل کمتر از گرم در رومیلی 2000کمتر از 

رباره میزان شده در تهران دمطالعه انجام(. 1د )باشنمک، 

، 2018تا  2016های های سنتی در سالنمک نان

هایی را میان انواع نان گزارش کرده و بر اهمیت تفاوت

مقایسه نتایج  (.3)پایش این شاخص تأکید داشته است 

تواند برای ارزیابی آن مطالعه با پژوهش حاضر می

گیری درباره بهبود روندهای احتمالی مفید باشد؛ اما نتیجه

های نظارتی، مستلزم مقایسه یا اثربخشی سیاستانی زم

 ها ومعیارهای استاندارد، روش آزمون، ترکیب نمونه

در بررسی تفکیکی  گیری دو مطالعه است.چارچوب نمونه 

رصد د 83/۹3میزان انطباق نمک در تافتون  انواع نان،

شده گزارش شد که کمترین مقدار در میان انواع نان ارائه

 بود. 
نمونه از چهار  300در  PAH ترکیب 16این مطالعه، در 

شده، نوع نان سنتی بررسی شدند. طبق نتایج ارائه

ها در همه نمونه PAH8 و  PAH4 ترکیبات شاخص

کمتر از حد تشخیص روش بودند؛ در مقابل، برخی 

تر، ازجمله آسنفتیلن، آسنفتن، فلورن، ترکیبات سبک

ن و نفتالین، در مقادیر فنانترن، آنتراسن، فلورانتن، پیر

دهد که نتایج پایین گزارش شدند. این الگو نشان می

ها آنیکسان نیستند و تفسیر  PAH ترکیبات مختلف

باید بر اساس ترکیب شیمیایی، عملکرد تحلیلی روش و 

 حدود تشخیص مربوط به هر آنالیت صورت گیرد

PAHتوانند در مراحل مختلف زنجیره تولید مواد ها می

 یمطالعهیی و در شرایط حرارتی خاص تشکیل شوند. غذا

درباره زنجیره مارتا چچیرسکا و میچیسواف اُبیجینسکی 

ها در جریان پخت را بررسی کرد PAH تولید نان، تشکیل

تواند تحت تأثیر و نشان داد که غلظت این ترکیبات می

شرایط پخت و بخش مورد بررسی از محصول قرار گیرد 

از اهمیت بررسی شرایط حرارتی در  این شواهد (.18)

حال، در این کنند؛ باهای نان حمایت میPAHارزیابی

مطالعه حاضر اطلاعات مستقیمی درباره نوع سوخت، 

دهی یا تماس نان با شعله دمای واقعی پخت، مدت حرارت

های پایین ارائه نشده است. بنابراین، نسبت دادن غلظت

بیعی یا کنترل بهتر شده به استفاده از گاز طمشاهده

های مربوط به شرایط پخت، قابل تأیید احتراق، بدون داده

 .نیست

شده، تافتون بیشترین مقادیر در میان ترکیبات گزارش

آسنفتیلن، فلورن، آنتراسن، فلورانتن، پیرن و نفتالین را 

که بیشترین مقادیر آسنفتن و فنانترن در داشت، درحالی

ای بسیاری از ترکیبات بربری مشاهده شد. سنگک بر

ها صرفاً تری داشت. این تفاوتشده مقادیر پایینگزارش

 .توصیفی هستند

دهند که وضعیت انطباق های مطالعه حاضر نشان مییافته

 های مختلف یکسان نیست؛ بنابراین، راهبرد در شاخص
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های نظارتی مؤثر باید متناسب با نوع شاخص و محدودیت

هر روش ارزیابی طراحی شود. میزان انطباق بالای نمک، 

 تیونیت و سدیم دی pH در کنار عدم انطباق قابل توجه

شده، از ضرورت حفظ پایش نمک و های آزموندر نمونه

ی هاتوجه بیشتر به کنترل فرایند تخمیر و بررسی افزودنی

ها نیز نتایج زیر PAHکند. در بخشغیرمجاز حمایت می

حد تشخیص برای ترکیبات شاخص، همراه با شناسایی 

تر، اهمیت گزارش شفاف عملکرد برخی ترکیبات سبک

 .دهدروش و پایش متناسب با شرایط پخت را نشان می

از منظر اجرایی، آموزش نانوایان درباره تخمیر مناسب، 

ها و پیامدهای عدم رعایت افزودنی الزامات استفاده از

های هدفمند مورد تواند در کنار بازرسیاستانداردها می

های غربالگری سریع نیز توجه قرار گیرد. استفاده از روش

تواند پس از اعتبارسنجی مناسب و تعیین عملکرد می

حال، اثربخشی این این بررسی شود. باها آنتحلیلی 

آینده ارزیابی شود و از نتایج  مداخلات باید در مطالعات

توان میزان تأثیر هیچ مداخله مشخصی مقطعی حاضر نمی

 .را تعیین کرد

 گیرینتیجه

های وضعیت انطباق شاخصحاضر نشان داد که  یمطالعه

های سنتی منتخب کیفیت و ایمنی شیمیایی در نان

استان تهران متفاوت است. میزان انطباق از نظر نمک 

 برابر با pH که انطباق از نظر، درحالیوددرصد ب 86/۹6

درصد  7۹/13تیونیت برابر با درصد و از نظر سدیم دی 50

گزارش شد. این نتایج ضرورت توجه نظارتی به 

های دهند که در مجموعه نمونههایی را نشان میشاخص

 اند. باشده بیشترین میزان عدم انطباق را داشتهآزمون

شیرین را اثبات مصرف جوشتنهایی به  pHحال،این

کند و نتایج بلانکیت نیز باید با توجه به حجم نمونه و نمی

ها، غلظت PAH در بخش .روش آزمون تفسیر شوند

کمتر از حد   PAH8 و PAH4 ترکیبات شاخص

تر در که برخی ترکیبات سبکتشخیص روش بود، درحالی

های پایین شناسایی شدند. این یافته از گزارش غلظت

یق حدود تشخیص و ادامه پایش متناسب با شرایط دق

تنهایی برای اثبات نبود کامل کند، اما بهپخت حمایت می

شود بر این اساس، پیشنهاد می .خطر سلامت کافی نیست

های سنتی با تمرکز بر کنترل مواد ای نانپایش دوره

، حفظ نظارت بر pHافزودنی غیرمجاز، ارزیابی معتبر

ها ادامه PAH دهی تحلیلیود گزارشمیزان نمک و بهب

تر گیری متوازنیابد. مطالعات آینده بهتر است از نمونه

میان انواع نان و مناطق جغرافیایی، آزمون اختصاصی 

های شیرین، گزارش کامل اعتبارسنجی روشجوش

آزمایشگاهی و ثبت متغیرهای مرتبط با تخمیر و پخت 

تری شواهد دقیق توانداستفاده کنند. چنین رویکردی می

بندی مداخلات نظارتی و ارتقای کیفیت و برای اولویت

 .های سنتی فراهم سازدایمنی شیمیایی نان

وسیله از دانشگاه علوم پزشکی بدینتشکر و قدردانی: 

دلیل حمایت و پشتیبانی از اجرای این پژوهش که ایران به

در قالب طرح پژوهشی با کد 

1404.881IR.IUMS.REC.  صویب رسیده است، تبه

های آن معاونت نقش شود. حمایتصمیمانه قدردانی می

 .این مطالعه داشته است انجاممؤثری در 

شامل عدم  اخلاقینویسندگان تمام نکات  منافع: تعارض

سازی را ها و دادهسرقت ادبی، انتشار دوگانه، تحریف داده

هر گونه تضاد  چنینهماند.  در این مقاله رعایت کرده

سیر نافع حقیقی یا مادی که ممکن است بر نتایج تفم

 .کندمقاله تاثیر بگذارد را رد می

این پژوهش حاصل بخشی از طرح  حمایت مالی:

و  IR.IUMS.REC.1404.881تحقیقاتی با شماره 

پزشکی ایران  حمایت مالی معاونت بهداشت دانشگاه علوم

 .گرفت انجام

ر این مقاله در د اخلاقیتمامی اصول  :ملاحظات اخلاقی

نظر گرفته شده است و نویسندگان در جریان هدف 

 .اندهوهش و مراحل اجرای آن قرار گرفتپژ

، آذرفربد عبادیپژمان قیطاسیان،  سهم نویسندگان: 

، مریم مصرقانی در تمامی مراحل الهام شریعتمداری

 .تحقیق مشارکت داشتند
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