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)بلانکیت و رنگ غیرمجاز(ازافزودنی های غیرمجازبا تأکید برعدم استفادهآشنایی با بهداشت مواد غذایی

علیرضا سعیدی

کارشناس بهداشت محیط معاونت بهداشتی 
دانشگاه علوم پزشکی گیلان

سعید خاکزاد

مربی بهداشت محیط وحرفه ای مرکزآموزش 
بهورزی دانشگاه علوم پزشکی گیلان

اصول اولیه بهداشت موادغذایی را بیان کنند.

ی غیرمجاز بلانکیت آشنـا شونـد. با افـزودنـ

افـزودنـی غیـرمـجـاز رنـگ را شـرح دهـند.

روش شناسایی رنگ مصنوعی راتوضیح دهند.

اهداف آموزشی

امیداست خوانندگان محترم پس ازمطالعه:
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مقدمه

یکی از عوامل مؤثر در حیات هر موجود زنده غذا است و 

ادامه زندگی بدون دسترسی به غذای مناسب امکان پذیر 

نیست. بدن انسان برای ادامه رشد و تأمین انرژی نیاز به 

و  ناسالم  درصورتی که  حیاتی  ماده  همین  اما  دارد،  غذا 

غیربهداشتی باشد نه تنها برای تأمین نیازهای بدن مفید 

گوناگونی  بیماری های  بروز  عامل  می تواند  بلکه  نیست، 

آلــرژی،  روده ای،  بیماری های  مسمومیت ها،  ازجمله 

سوءتغذیه و... شود.

و  غذایی  مواد  کمبود  جهان،  جمعیت  روزافزون  افزایش 

محدودیت منابع تولید، باعث شده که مسایل مربوط به 

تأمین مواد غذایی سالم و بهداشتی به میزان کافی برای 

تمام افراد جامعه به عنوان مبحث امنیت و بهداشت مواد 

غذایی در رأس همه امور قرار گیرد.

که  موازینی  همه  از  است  عبارت  غذایی  مواد  بهداشت 

غذایی  مواد  عرضه  و  نگهداری  تولید،  در  آن ها  رعایت 

و  شیمیایی  فیزیکی،  آلــودگــی هــای  کاهش  جهت  در 

بیولوژیکی ضروری است تا ماده غذایی سالم و باکیفیت 

بهداشت  برسد.  مصرف کننده  دست  به  بهداشتی  بالای 

اولیه  مواد  بودن  سالم  نظر  از  باید  ابتدا  در  غذایی  مواد 

و  تولید  فرآیند  در  فــردی  بهداشت  رعایت  با  مصرفی  و 

آماده سازی تا مرحله پخت و عرضه و همچنین بهره گیری 

و  مناسب  تجهیزات  از  استفاده  و  گرما  و  سرما  زنجیره  از 

اطمینان  بهداشتی  شرایط  دارای  محل  در  بهداشتی 

آن  خوراکی  کیفیت  بودن  بالا  آن  از  پس  و  شود  حاصل 

یکی  غذایی  مواد  بهداشت  این  بنابر  است.  اهمیت  حایز 

در  کافی  اطلاعات  مستلزم  که  است  کاربردی  علوم  از 

میکروب شناسی،  انگل شناسی،  شیمی،  پزشکی،  علوم 

سم شناسی، زیست شناسی و اپیدمیولوژی است.

پیامد های مصرف مواد غذایی آلوده

عوارض ناشی از مصرف مواد غذایی آلوده به چهار بخش 

عمده تقسیم بندی می شوند:

اثر 	  در  که  بیماری هایی  جمله  از  غذایی  عفونت های 

مانند  می شود،  منتقل  انسان  به  آلوده  غذای  مصرف 

سالمونلوز.

از 	  مترشحه  سموم  اثر  در  که  غذایی  مسمومیت های 

وجود  به  بوتولینوم  کلستریدیوم  مانند  باکتری هایی 

می آید.

که 	  بیماری هایی  مانند  انگل ها  از  حاصل  ــوارض  ع

منتقل  انسان  به  ژیاردیا  مانند  انگل ها  برخی  توسط 

می شود.

مواد 	  یا  غیرمجاز  افزودنی  مواد  اثر  در  که  عوارضی 

به  است  ممکن  استاندارد  بیش ازحد  مجاز  افزودنی 

وجود آید.

مواد 	  در  تقلب  سودجویی،  دلیل  به  امروزه  متأسفانه 

تقلب ها  ایــن  ازجمله  ــت،  اس یافته  افــزایــش  غذایی 

مواد  به  شیمیایی  مــواد  برخی  ــزودن  اف به  می توان 

فساد  پوشاندن  فساد،  از  جلوگیری  به منظور  غذایی 

کرد.  اشــاره  نامرغوب  کالای  عیوب  کردن  مخفی  و 

بلانکیت و رنگ های غیرمجاز و غیراستاندارد ازجمله 

این موارد محسوب می شود.

امروزه به دلیل سودجویی، 
تقلب درموادغذایی افزایش 
یـافـتـه است، ازجـملـه ایـن 
تقلب هامی توان به افزودن 
برخی موادشیمیایی به مواد 
غذایی به منظور جلوگیری 
از فساد، پوشاندن فساد و 
مخفی کردن عیوب کالای 

نامرغوب اشاره کرد.
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بلانکیت یا جوهر قند

ــان بــه شکل  ــل آوری ن ــم در بــرخــی نــانــوایــی هــا بـــرای ع

جبران  و  تولید  فرآیند  کردن  کوتاه  منظور  به  و  مصنوعی 

کیفیت آرد نامرغوب، مواد شیمیایی مضری چون جوش 

شیرین، بلانکیت )هیدروسولفیت سدیم( و... را به خمیر 

ایجاد مشکلات  این عمل خود موجب  اضافه می کنند.  

سوءهاضمه،  چون  وخیمی  و  مزمن  بهداشتی  ضایعات  و 

همچنین  سوءتغذیه،  گــوارشــی،  سیستم  در  اخــتــلال 

نمک  مجاز  )حد  نمک  استاندارد  حد  از  بیش  استفاده 

می شود.  و...  فشارخون  رفتن  بالا  موجب  درصــد(  یک 

قند  جوهر  یا  دی تیونیت  سدیم  ترکیبات،  این  از  یکی 

است که با نام تجاری بلانکیت و فرمول شیمیایی سدیم 

هیدروسولفیت )Na2S2O4( شناخته می شود.

است  آب  در  قابل حل  سفیدرنگ  پودر  شکل  به   بلانکیت 

که در صنایع تولیدی قند و شکر، نبات و آبنبات باهدف 

با  ماده  این  می شود.  استفاده  کردن  سفید  و  رنگ بری 

سرطان  در  تسریع  باعث  آنتی اکسیدان ها  بردن  بین  از 

روده،  و  معده  پــرزهــای  نــابــودی  گــوارشــی،  بخش های 

تسریع  و  چشمی  پوستی،  استنشاقی،  اخــتــلال هــای 

حاد،  سمّیت  مورد  در  موثقی  اطلاعات  می شود.  دیابت 

ایجاد حساسیت و توانایی ایجاد جهش های ژنی در مورد 

نانوایی ها  از  سدیم هیدروسولفیت موجود  است. برخی 

و  تخمیر  باهدف  است  گوگرد  حــاوی  که  ترکیب  این  از 

کششی  خاصیت  افزایش  و  خمیر  زودهنگام  شدن  آماده 

همدان  شهر  در  که  تحقیقی  در  می کنند.  استفاده  آن 

در سال 95 انجام شد، بیشترین میزان بلانکیت در نان 

لواش مشاهده شد. در برخی مطالعات، میزان بلانکیت 

کله قندهای  و  سازی  نبات  کارگاه های  تولیدی  نبات  در 

سنتی حاکی از بالا بودن غلظت  این ماده بوده است. در 

حد  به  نزدیک  آرد  در  بلانکیت  میزان  دیگر  بررسی های 

استاندارد آن بوده است.

مطالعات و بررسی های انجام شده در دیگر کشورها نشان 

نان  در  بلانکیت  مــورد  در  مطالعه ای  هیچ  که  می دهد 

انجام نشده و دلیل آن هم ممنوع بودن استفاده بلانکیت 

در محصولات غذایی است.

رنگ های غیرمجاز

شناخته شده  غذایی  افزودنی  نوع   2500 حدود  امروزه 

رنگ های  هستند.  آن  از  مهمی  بخش  رنگ ها  که  است 

ــظ، نــگــهــداری، آمـــاده ســـازی،  ــف ــرای ح ــ غــیــرمــجــاز ب

عیب های  کــردن  مخفی  گاهی  و  پسندکردن  مشتری 

استفاده  غذایی  مواد  در  تقلب  به طورکلی  و  غذایی  مواد 

شبیه  عوارضی  ایجاد  در  غیرمجاز  رنگ های  می شود. 

ضریب  کاهش  و  فعالی  بیش  سقط جنین،  آسم،  کهیر، 

ــد.  دارنـ نقش  نیز  ــان  ــرط س حتی  و  ــان  ــودک ک هــوشــی 

بلانکیت به صـورت پـودر 
سفیدرنگ قابل حل درآب 
است که درصنایع تولیدی 
قندوشکر، نبات و آبنبات 
باهدف رنگ بری و سفید 
کردن استفاده می شود.
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بالا  در  می شوند  اضافه  غذایی  مــواد  به  که  رنگ هایی 

به  فقط  و  ندارند  نقشی  غذایی  ارزش  و  کیفیت  بــردن 

می دهند.  بازارپسندی  و  پایداری  روشنی،  جاذبه،  آن ها 

رنگ های طبیعی سالم تر از رنگ های شیمیایی مصنوعی 

هستند. مانند زعفران که برای سلامتی نیز مفید است، 

را  سنتزی  رنگ های  غذایی،  مواد  تولیدکنندگان  ولی 

به علت ارزانی، پایداری و شدت رنگ ترجیح می دهند. 

رنگ های شیمیایی مصنوعی بیشتر در تهیه نوشابه های 

شکلات ها  برخی  پوشش  و  آدامس  آبنبات،  غیرالکلی، 

سرطان زا  و  سمّیت  که  سال هاست  می شود.  استفاده 

نیز  آن  نوع  چندین  و  می شود  بررسی  رنگ ها  این  بودن 

ازجمله  دنیا  در  الزعفران(  )صفار  تارترازین  رنگ  مانند 

مورد  در  که  مطالعاتی  در  است.  اعلام شده  ممنوع  ایران 

انجام شده  مصنوعی  خوراکی  رنگ های  مداوم  مصرف 

بیش  ســرطــان،  ازجمله  بیماری ها  برخی  ــروز  ب ــت،  اس

بدن،  دفاعی  سیستم  تضعیف  کلیوی،  بیماری  فعالی، 

عقب افتادگی ذهنی و... به اثبات رسیده است.

رنگ  میزان  متأسفانه  شده  انجام  که  بررسی هایی  در 

غیرمجاز در برخی مواد غذایی ازجمله کباب، شیرینی، 

و...  بامیه  و  زولبیا  ــــک،  آب زرش و  آب آلــبــالــو  بستنی، 

مشاهده شده است.

یک  خوراکی  رنگ  ایــران،  ملی  استاندارد  تعریف  طبق 

ماده افزودنی محسوب می شود که جهت ایجاد، حفظ یا 

تشدید رنگ ماده غذایی به کاررفته و همچنین در مخلوط 

طعم دهنده ها،  مانند  آن  افزودنی های  و  غذایی  مواد  با 

اسیدها یا دیگر مواد تشکیل دهنده آن، واکنش شیمیایی 

نداده و بدون تغییر باقی بماند.

مصنوعی  و  طبیعی  رنگ های  شناخت  و  تعیین  روش 

را  غذایی  ماده  از  مقداری  است،  ساده  غذایی  مواد  در 

کنید،  حل  سفیدرنگ  سرامیکی  ظرف  در  و  ولرم  آب  در 

اگر رنگ بسرعت از ماده غذایی جدا و در آب حل شد و 

آب ظرف تغییر رنگ داد و بعد از تخلیه آب ظرف، در ته 

که  است  این  بیانگر  ماند  باقی  رنگ  از  لایه نازکی  ظرف 

ماده غذایی شما حاوی رنگ مصنوعی است. البته برای 

تشخیص نوع رنگ و زیان های آن و میزان سمّیت آن باید 

از روش های مختلف آزمایشگاهی استفاده کرد.

از  استفاده  ــان  درم و  بهداشت  وزارت  مجوز  اســاس  بر 

با  )قنادی ها(  غذایی  مواد  در  خوراکی  مجاز  رنگ های 

شناسه  دارای  صنفی  واحدهای  در  فنی  مسوؤل  حضور 

رنگ های  از  استفاده  و  بوده  بلامانع  کارگاهی  بهداشت 

بــرای واحــدهــای  خــوراکــی طبیعی کــه عــنــوان »مــجــاز 

تاریخ  و  ساخت  بهداشت  پروانه  مصرفی،  دُزِ  صنفی«، 

تولید و انقضاء، محل تولید، ترکیبات و نام محلول بر روی 

برچسب آن درج شده باشد بدون حضور مسوؤل فنی در 

واحدهای صنفی بلامانع است.

برای تشخیص نوع رنگ 
و زیــان هـای آن و میـزان 
سمّیت آن بایدازروش های 
مخـتلـف آزمـایـشگـاهـی 

استفاده کرد.
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استفاده از بلانکیت و رنگ های غیرمجاز توسط برخی از پیشه وران ناآگاه یا سودجو و همچنین در برخی از صنایع غذایی 

باعث ایجاد خطرات جبران ناپذیری برای مصرف کنندگان می شود.

پیشنهادها

با توجه به ممنوع بودن استفاده بلانکیت در صنایع غذایی در بیشتر کشورهای دنیا، باید استفاده این ماده نیز در صنایع 

غذایی حذف شود.

حمایت کافی از بازرسان بهداشت محیط و نظارت مستمر ایشان از مراکز عرضه و نگهداری مواد غذایی و نمونه برداری 

از مواد غذایی می تواند به شناسایی و جمع آوری این مواد کمک شایانی کند.

در  غیرمجاز  رنگ های  انــواع  شناسایی  خصوص  در  بازرسان  به  آمــوزش  و  تخصصی  ــای  دوره ه و  کلاسها  برگزاری 

فرآورده های غذایی و بلانکیت در نان و همچنین آگاه سازی مردم نسبت به استفاده نکردن از مواد غذایی که به شکل 

دوره گردی و غیربهداشتی تهیه می شود.

در نظر گرفتن جریمه های بازدارنده برای افراد متخلف و پیگیری موارد تخلف تا حذف کامل افزودنی های غیرمجاز در 

مراکز تهیه و توزیع و فروش مواد غذایی.

به منظور کنترل خطرات رنگ های مصنوعی خوراکی پیشنهاد می شود:

به کودکان بیشتر غذاهای طبیعی بدهید تا غذاهای فرآوری شده	 

قبل از خرید هر نوع مواد غذایی به برچسب آن توجه کنید و در صورت داشتن رنگ های خوراکی:	 

 Red3، Red40، Yellow5، Yellow6، Blue1، Blue 2، Green3، Orange B از خرید آن خودداری کنید.

از مصرف غذاهای دارای رنگ های متفاوت بپرهیزید.	 


