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Abstract 

It is important to pay attention to the issue of food safety due to the necessity of preventing 

contamination and food poisoning and the health society. Rice cookie is one of the famous 

souvenirs of Kermanshah, and despite its export to many countries, its exports is still very 

limited. In this study, 30 different brands of white and saffron rice cookies were analyzed in 

order to evaluate the nutritional composition and investigate the physicochemical 

characteristics, heavy metals, aflatoxin B1, synthetic color, fatty acid and microbiological 

profile in the rice cookie produced in Kermanshah province in 2013-2014. The results showed 

that total sugar (w/w) by Lin Ainon's method, insolvent ashes in acid  (w/w) and heavy metals by 

atomic absorption method in samples were less than the standard limits. 33.13% of samples had 

acidity more than the standard; Also, Kreis test was positive in 23.33% of the oil extracted from 

the samples. In all products, the percentage of trans fatty acids by GC chromatography method 

was less than 6%. Also, the results showed that the average total saturated fatty acids in all 

extracted oil samples was 32.865%. In 32% of the tested samples, aflatoxin B1 could not be 

detected by HPLC method. The highest amount of this mycotoxin in the samples was 6.41 

micrograms per kilogram. In all samples, the presence of crocin was observed by HPLC 

method. In 95% of the samples, the mold and yeast test by pure plate method was positive and 

in all the samples, the Enterobacteriaceae search test was negative. Therefore, the results of this 

research showed that most of the investigated rice cookies were at an acceptable level of safety. 
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 چکیده
بتوج دلیل ضرورت  مبه  ه  به  ایمنی غذایی  مسمومیتحث  و  آلودگی  از  ف و    های غذایی جلوگیری  و  مورد  سلامت جامعه  اهمیت رد 

شود و با وجود صادرات  شهر کرمانشاه محسوب می   هایسوغاتترین  معروف نان برنجی به عنوان یک شیرینی سنتی یکی از  باشد.  ی م

برنجی سفید و زعفرانی برند مختلف نان   30مطالعه    نیاار محدود است. در  ات بسیدرصاآن به بسیاری از کشورها، همچنان سهم آن از  

ارز  منظور  آفلاتوکسین  ویژگی بررسی  و    ییغذا  بیترک  ی بایبه  سنگین،  فلزات  فیزیکوشیمایی،  پروفایل  B1های  مصنوعی،  رنگ   ،

مورد آنالیز قرار    1400-1399کرمانشاه در سال  ن  های تولیدی در سطح استااسیدهای چرب و میکروبیولوژیکی موجود در نان برنجی 

در  به روش جذب اتمی  نیفلزات سنگامحلول در اسید و  ، خاکستر نآینونلین  روشبه گرفتند. نتایج نشان داد که درصد وزنی قند کل 

های نان برنجی مورد  نهمودرصد از کل ن  13/33برنجی مورد آزمون کمتر از حدود استاندارد تعریف شده بود.  های نان  تمامی نمونه

مجازمی  استاندارد  حد  از  بیش  اسیدیته  دارای  تندی  آزمون  همچنین  کرایس(  باشند؛  استخراجی  د  33/23در  )آزمون  روغن  از  رصد 

درصد بود. همچنین   6کمتر از    GC  به روش کروماتوگرافی تمامی محصولات درصد اسیدهای چرب ترانس  ها مثبت بود. در  ازنمونه

نمونهد  نتایج نشان تمامی  اسیدهای چرب اشباع شده در  میانگین کل  استخراجی  اد  بود. در  865/32های روغن  از   32  درصد  درصد 

آزمون آفلاتوکسین  نمونه مورد  تشخیص  HPLC  به روش   B1های  نمونه   قابل  در  مایکوتوکسین  این  میزان  بیشترین  مورد  نبود.  های 

تمام  41/6  آزمون بود. در  برکیلوگرم    95مشاهده شد. در    HPLC  به روشها وجود کروسین )رنگدانه زعفران(  نمونهی  میکروگرم 

نمونه از  و مخمر  ها آزمودرصد  نمونهبه روش کشت آمیخته  ن کپک  تمامی  و در  بود. اآزمون جستجو  ها  مثبت  منفی  نتروباکتریاسه 

 ابل قبول ایمنی  قرار دارند.ق  های مورد بررسی در سطحعمده نان برنجی  بنابراین نتایج این تحقیق نشان داد که
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 مقدمه -1

بهنان    از معروفبرنجی  با وجود  ترین سوغات شهرکرمانشاه محسوب میعنوان یک شیرینی سنتی یکی  و  شود 

نان اما همچنان سهم  استرالیا، ژاپن و سایر کشورها  بسیاری از کشورها از جمله: عراق،  به  برنجی از  صادرات آن 

مرغ، گلاب  حیوانی، تخمگندم، پودر شکر، روغنبرنج، آرد تهیه این شیرینی از آردصادرات بسیار محدود است. در  

می استفاده  هل  نانو  میشود.  میان  آن  از  که  دارد  نیز  گوناگونی  انواع  نانبرنجی  به  روغن  توان  با  ساده  برنجی 

 . (2018 یسلمان و یری )امد برنجی زعفرانی اشاره کرکرمانشاهی و نان

برنجی در بازارهای سنتی  نان کنندهوسهها بوده و عطر وساین شیرینی اصیل و بسیار مقوی مورد پسند تمامی ذائقه   

هایی با برند نامعتبر و نامرغوب در بازار  رسد. متأسفانه در چند سال اخیر نان برنجیمیکرمانشاه همواره به مشام  

برنجی اصیل کرمانشاه وارد کرده که  رسد که این گروه صدمه جدی به بازار عرضه نانتولید شده و به فروش می

. از طرفی برای حفظ اصالت این شیرینی و حفظ  (2016  حقایق)ت  کنندگان شده اسباعث کاهش رغبت مصرف

های  بازارهای داخلی و خارجی باید به کیفیت مواد اولیه توجه فراوان شود. برای تعیین کیفیت نیاز به تعیین شاخص

 باشد.  کنترل کیفیت می

های اخیر برنجی( در این راستا کمک کننده بوده و باعث شده که در سالهای نان)ویژگی  1819  وجود استاندارد   

تعدادی از واحدهای تولیدی نسبت به دریافت پروانه کاربرد استاندارد تشویقی برای محصولات خود اقدام نمایند. 

عنوان یک شیرینی عمومی تدوین شده است و از آن  و به 1356دلیل اینکه استاندارد مذکور در سال با این وجود به

نباتی جامد ایجاد شده است؛  برنجی از جمله: استفاده از زعفران و عدم روغن زمان تاکنون تغییراتی در مواد اولیه نان

های کیفی در خصوص  باشد تا ضمن به روزآوری و تعیین شاخصلذا تجدید نظر استاندارد مذکور ضروری می

های مصنوعی به جای زعفران و  رنگبرنج، استفاده از  ین تقلبات در رابطه با استفاده از سایر آردها به غیر از آردتعی

 . (2011 ،1و همکاران  مهدوی) دهای ارزان قیمت اقداماتی صورت پذیریا شورتنینگ

منظور دوام یا بهتر نمودن ظاهر غذا و یا حفاظت از  های غذایی یک واژه کلی برای ترکیباتی است که بهافزودنی   

باشند که  ها جز این دسته از مواد میرنگ.  (2011 ، و همکاران  مهدوی )  شوندفساد میکروبی به مواد غذایی اضافه می

تواند  های مصنوعی از جمله: کینولین، آزوروبین و آلورارد میدو دسته طبیعی و مصنوعی تقسیم شده و رنگبه  

تواند سبب از بین رفتن رنگ  اثرات سوئی بر سلامت انسان داشته باشند. شرایط تهیه ماده غذایی هنگام پخت می

ماده غذایی از جذابیت  و  از رنگبنابراین    ،بکاهد  طبیعی گردد  در  استفاده  افزایش جذابیت  برای  های مصنوعی 

کنندگان و تولیدکنندگان این شیرینی سنتی  برنجی رو به افزایش است و این اعلام هشداری برای مصرفشیرینی نان

 .  (1992 ،2و همکاران  لین شوف)د باشمی
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باشد و به دو  عنوان منبع انرژی میچربی دریافت شده از طریق مواد غذایی بخشی از نیاز روزانه انسان است که به   

شود. اسیدچرب غیراشباع دارای دو اتم کربن بوده که توسط پیوند  دسته اسیدچرب اشباع و غیراشباع تقسیم می

اند و از اینرو سبب ایجاد دو فرم فضایی سیس و ترانس حول پیوند دوگانه شده است.  دوگانه به هم متصل شده

های جانبی متصل به پیوند دوگانه در دو جهت  اسیدچرب ترانس نوعی اسیدچرب غیراشباع است که در آن زنجیره

به   و  شبکه کریستالی شده  اسیدهای چرب در  بیشتر  فشردگی  آرایش فضایی سبب  نوع  این  دارند.  قرار  مخالف 

های هیدروژنه  برنجی استفاده از روغن در تهیه نان. (2020، 1و همکاران  وهمانی)د افزایش نقطه ذوب منجر خواهد ش

-باشد، بدینعروقی می  - های قلبیبا افزایش میزان اسیدچرب ترانس ارتباط دارد که عامل مهمی در بروز بیماری

 .(2016 حقایق ) تالزامات اسدر نحوه تولید از  منظور نظارت بیشتر

شرایط نگهداری مواد اولیه در انبار است که  برنجی،  یکی از عوامل مهم و تأثیرگذار در تعیین شاخص کیفیت نان   

های ثانویه حاصل از رشد  ها متابولیتشوند. مایکوتوکسین ها تولید میدر صورت وجود رطوبت بالا، مایکوتوکسین 

در میان انواع آفلاتوکسین  .    (2020  2اسکندی )  ترین استها شناخته شدهباشند که در میان آنها آفلاتوکسین ها میقارچ

راد باشد این نوع  گ درجه سانتی 20درصد و دما بیشتر از  14بوده و در صورتی که رطوبت بیشتر از تر شایع  B1 نوع

تواند نقش مهمی در  برنجی به وسیله این نوع آفلاتوکسین میکنند. آلودگی نانها به راحتی رشد میآفلاتوکسین 

 .( 2019، 3راشینگ و سلیم ) دتهدید سلامت انسان داشته باش

فرآورده    سلامت  و  بهداشت  غذایی،  مواد  تجارت  نظر در  از  و  است  برخوردار  بسیاری  اهمیت  از  غذایی  های 

زیست و استفاده  های شیمیایی در محیط مورد ارزیابی قرار بگیرد. تخلیه فاضلابها باید  آلودگی به انواع آلاینده

ها از جمله فلزات  تواند سبب افزایش آلایندههای خاک، میمنظور اصلاح ویژگیبیش از حد از کودهای شیمیایی به

شود اما در  بالاتر استفاده مییا    200اصطلاح فلزات سنگین برای عناصر با وزن اتمی  .  (2020اسکندی  )  دسنگین گرد

کار  های بیولوژیکی شده به شدت جذب بافتعمل این اصطلاح برای فلزاتی که وزن مخصوص بالایی داشته و به

آرود.  می نانکه  ایینجاز  تهیه  از آرددر  میبرنجی  استفاده  از جمله:  برنج  سنگین  فلزات  بررسی وجود  شود پس 

های زنده انباشته  اهمیت است. این فلزات برخلاف مواد آلی، تجزیه نشده و در بافتسرب، کادمیم و نیکل حائز  

گوارشی،  می عوارض  افزایش  باعث  فلزات  این  به  آلوده  غذایی  مواد  از  مدت  طولانی  مصرف  نتیجه  در  شوند 

 (.2019 ، 4ژانگ و همکاران) دشومشکلات عصبی و اسکلتی می

بیماری    عوامل  از  بسیاری  انتقال  امکان  غذا  میمصرف  فراهم  را  انسان  بدن  به  از  زا  زیادی  انواع  سازد. 

های منتقله از طریق های مختلف در ایجاد بیماریهای تولید شده توسط آنان با مکانیسمها یا توکسین میکروارگانیسم

 
1. Vahmani, Johnson et al. 

2. Skendi, Papageorgiou et al. 

3. Rushing and Selim 

4. Zhang, Xu et al. 



                 73 1400-1399های تولیدی در سطح استان کرمانشاه در سال فیزیکوشیمایی، فلزات سنگین ... موجود در نان برنجی  هایبررسی ویژگی 

،  (CDC)  غذا نقش دارند. براساس برآورد صورت گرفته توسط مرکز کنترل و پیشگیری از بیماری ایالت متحده

       . (2020 ،1و همکاران  جانسون) دبرنهای منتقله از راه غذا رنج میمیلیون نفر از بیماری 75سالانه 

های  های قنادی از جمله مواد غذایی هستند که بیشتر در ایجاد مسمومیت ناشی از غذا دخالت دارند. شیرینیفرآورده 

به بیماریسنتی  عوامل  با  آلودگی  احتمال  آنها  تزئین  و  تهیه  روش  ترکیبات،  نوع  اشریشیاکلی،  دلیل  مانند:  زا 

ها لازم است که کنترل میکروبی  باشند. باتوجه به مصرف زیاد این فرآوردهرا دارا میانتروباکتریاسه، کپک و مخمر  

،  2و همکاران   کوپمنز)  دمنظور بالا بردن زمان ماندگاری و حفظ کیفیت به کاربرده شواز نظر بهداشتی و صنعتی به

2010) . 

همکاران   چیجوروو    سال    3و  م  ییای می ش   ی ابیارزبه    2020در  گندم    هیته   یهاتیسکوی ب  یکروبی و  آرد  از  شده 

ها با  تی سکوی ب  یو خاکستر و انرژ   ی خام، چرب  ن یپروتئ   ی محتواپرداختند. نتایج نشان داد که    جوانه گندم  نیگزیجا

  تیآلفا توکوفرول و فعال  ک، ی بالاتر فنول  ری. افزودن جوانه منجر به مقادافتی  ش یافزا  گندمدرصد پودر جوانه    ش یافزا

درصد جوانه    5مکمل با    تیسکوی ب   ن یفنول کل و آلفا توکوفرول ب  یدر محتوا  یداریشد. تفاوت معن  یدانی اکس یآنت 

درصد    7.5  یحاو  یهاتیسکوی ب  ر د  ی فنل  یدرصد جوانه وجود نداشت. محتوا  7.5شده با    نیگزیجا  تی سکوی و ب

اس  گرمیلی م  245جوانه،   دس  100/(GAE)  کی گالدی معادل  در  مقابود    متریگرم   گرم یلی م  110با    سهیدر 

GAE/100   نیگزیجا یهاتی سکوی در ب   ی دانی اکس  یآنت  تی فعال  ن یشتری شاهد. ب  یها تیسکوی در ب  متریگرم در دس  

  ر ی ها تأثتیسکوی ب  یاهیگندم با جوانه گندم بر خواص تغذآرد  ینیگزیدرصد جوانه بود. تمام سطوح جا  7.5شده با  

شده    دی تول   ی هاتی سکوی شود. ب یم  ه ی ها توص نآ  یبهبود خواص حس  یدرصد برا  5تا    5/2  ی ن یگزیداشت، اما سطح جا

 ی ایدیسالمونلا و کلستر  ی هاگونه  ،یکل   ای شیبودند. اشر  من یا  ی کی ولوژی کروبی داشتند و از نظر م  ی ن ییپا  یکروبی بار م

  4رادووانوویک )  مشاهده نشد  یانمونه  چیدر ه  یروز نگهدار   60تا    2از    یدر طول دوره بررس  تی سولف  اکنندهی اح

،2021) . 

  ک ی وتکت ی  یهابرنج با استفاده از حلالاز آرد  ومی کادم  حذفدر چین برروی    2018در سال    و همکاران  ائوهوانگی   

عنوان  و به   ه ی ته   سرولی و گل  نی کول   دیبر کلر  یمبتن  NADES  ستی مطالعه، ب   ن یدر ای پژوهش کردند.  عیطب   قی عم

  یمبتن  یها  NADES  قرار گرفت.  ی بار مورد بررس  ن یاول  یبرنج برااز آرد  (Cd)  ومی شستشو در حذف کادم عوامل  

  ن،ی ساپون  ر،یپذبیتخر  ستیو ز  یعیسورفکتانت طب   کی(.  ٪51-96را نشان دادند )  ومیحذف کادم  ن ی کول  دیبر کلر

  ٪1 ن ی با ساپون سرولی بر گل یمبتن یها NADES  که  ی. هنگامابدی ش ی آنها افزا ییمخلوط شد تا کارا NADES با

  یها  NADES  و  نیساپون  نی ب   ییافزاحال، اثرات هم  ن یبا ا  مشاهده نشد.  Cd  در حذف  یشیافزا  چ ی شدند، ه   ب ترکی 

-NADES-saponin  با استفاده از مخلوط  Cd  ٪99  <  شد و  هدهشستشو مشا  ندیدر طول فرآ  ن ی کولدیبر کلر  یمبتن

 
1. Johnson, Rasmuson et al. 

2. Newell, Koopmans et al. 2010 

3. Đurović, Radovanović et al 
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  نداشت.  یری ساختار آردبرنج تأث  ای  یاصل  ییای می ش  یبر اجزا  NADES  یشستشو  ندیفرآ  ن،یحذف شد. علاوه بر ا  6

حذف    یراه کارآمد برا  کی  Cd  آلوده به  یها  NADES  یو بازساز  NADES  توسط  ومی حذف کادم   سمی مکان

 .(2018، 1هانگ و همکاران  ) د کراز برنج آلوده ارائه   ومی کادم

جمعیت و بیش از یک هزار واحد  میلیون نفر  2حدود   برنجی در استان کرمانشاه باتوجه به اهمیت اقتصادی نان  با   

عنوان یکی از  برنجی به زایی و همچنین احداث ناحیه کارگاهی نانهزار نفر اشتغال  30تولیدی با بیش از  صنعتی و  

تواند  های کنترل کیفیت آن میبرنجی و تعیین شاخصهای اقتصاد مقاومت در استان، بررسی وضعیت تولید نانپروژه 

سزایی کند. سازی و بازاریابی این صنعت کمک بهضمن حفظ کیفیت و اصالت این سوغات کرمانشاهی در برند

 های مصنوعی،رنگ،  B1  بنابراین هدف از این پژوهش بررسی میزان فلزات سنگین، اسیدچرب ترانس، آفلاتوکسین 

باشد. امید است با  برنجی تولیدی در استان کرمانشاه میشاخص میکروبی و فیزیکی موجود در انواع برندهای نان

الذکر داشته باشیم  وجود آمده از موارد فوقآورد کلی از این محصول در مورد مخاطرات بهانجام این تحقیق یک بر

 های مناسب در این زمینه ارائه دهیم.  و همچنین راهکار

 شناسی  روش -2

 مواد  1-2

بلو،  فتالئین، متیلن فنلروی، فروسیانور پتاسیم، اسیدکلریدریک، سدیم هیدروکسید، اسید استیک گلایسال،  استات   

هگزان، الکل اتیلیک، هیدروکسید پتاسیم، کاغذ صافی بدون خاکستر، اتر دوپطرول، پتاس،   -n   پراکسید،  هیدروژن

 YGC ،VRB-Aمتانول، فلوئور برم، بافر سولفات، ستون ایمینوافینیتی، کلروفورم، بروماید پتاسیم، سدیم کلرید،

 شدند. از شرکت مرک آلمان تهیه  

 آزمایش فیزیکی 2-2

 درصد شکستگی 1-2-2

های شکسته شده انتخاب  نمونهعمل گردید. بدین منظور  1819استاندارد  2-2-9برای انجام این آزمون طبق بند    

.دشا در صد گرم تعیین  هو تعداد آن   

 آزمایشات شیمیایی -3-2

 نمونه میزان رطوبت  1-3-2

هایی  برنجی بر روی شیشه ساعتنمونه نان  هر  گرم از پودر  2یکنواخت کردن نمونه مقدار  در این آزمون پس از     

دقیقه    30گراد به مدت  درجه سانتی  110و سپس در آون با دمای    شدبه دقت وزن    بودبه وزن ثابت رسیده    که قبلًا

 
1. Huang, Feng et al 
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در نهایت طبق اختلاف وزن،    .شدها  . پس از سرد کردن در دسیکاتور، نمونهداده شدتا رسیدن به وزن ثابت قرار  

 : شد. مقدار رطوبت از دست رفته از فرمول زیر محاسبه تعیین گردید  میزان رطوبت

=  درصدرطوبت 
m1 − 𝑚2

𝑚0
 

 m1: وزن نمونه و ظرف قبل خشک کردن

 m2: وزن نمونه و ظرف بعد خشککردن

0m:  وزن نمونه اولیه 

 

 آینونگیری درصد قند کل به روش لین اندازه  -2-3-2

 د.شروی و محلول فروسیانورپتاسیم آماده  این آزمایش در ابتدا محلول استاتانجام برای    

 تهیه محلول فروسیانور پتاسیم:  (الف

لیتری  میلی  1000. سپس در بالن حجمی شددر مقداری آب مقطر حل تدریج بهگرم فروسیانور پتاسیم  6/10مقدار 

 .ه شد با آب مقطر به حجم رسانید

 روی: تهیه محلول استات (ب

استات  9/21مقدار   مقطر حل  گرم  مقداری آب  در  مقدار    شدروی  اسیداستیکمیلی  36/0و  آن  لیتر  به  گلاسیال 

 . ه شدلیتری با آب مقطر به حجم رسانیدمیلی 100. سپس در بالن حجمی افزوده شد

 آماده کردن نمونه برای آزمون قند:ج( 

لیتر آب مقطر میلی  75و در حدود    گردیدهای خرد شده و همگن شده در یک بشر وزن  گرم از نمونه  4مقدار     

. سپس  شداضافه  به آن  روی و مقدار مساوی از محلول فروسیانورپتاسیم  قطره محلول استات  3الی  2و  شد  حل    کاملًا

. محلول حاصل ه شدلیتر رسانیدمیلی  100و با آب مقطر به حجم    گردیدلیتری منتقل  میلی100بالن ژوژه  یک  به  

نظر کرده و بقیه برای لیتر اول صرف. از چند میلیگردیدصاف  ،  سپس به وسیله کاغذ صافی   زده شد وهم    کاملًا

مقداری  ها با  لیتر از محلول صاف شده قند نمونهمیلی  25. در مرحله بعد میزان  آوری شدعتعیین قند کل در ظرفی جم

وده  لیتر اسیدکلردریک غلیظ به آن افزمیلی  5. سپس مقدار  شدلیتری رقیق  میلی  100آب مقطر در یک بالن حجمی  

بن   .شد بهسانتی  درجه  70ماری  محلول در  با حرکت    3مدت    .داده شددقیقه حرارت    10مدت زمان  گراد  دقیقه 

و   شدپس از این مدت، ظرف در زیر جریان آب سرد خنک    داشته شد.طور ثابت نگه  دقیقه به  7چرخشی و مدت  

فتالئین تا  نرمال در حضور شناساگر فنل  1/0حجمی( و بعد هم سود    - درصد وزنی  20سپس با افزودن سود غلیظ )
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  سپس و  ه شدلیتر رسانیدمیلی 100. محتوای بالن با آب مقطر به حجم گردیدرنگ خنثی حصول رنگ صورتی کم

 . گردیدلیتری منتقل میلی 50به بورت 

 50سپس میزان    ریخته شد؛ لیتر با پیپت برداشته و درون ارلن  میلی  5میزان  محلول فهلینگ هرکدام به  از طرفی از   

جوش آید. مقطر به آن اضافه شد. سپس ارلن روی توری بالای شعله قرار داده شد تا محتوای آن به  لیتر آبمیلی

درصد به آن افزوده شد   2/0بلو  پس از مدت زمان یک دقیقه جوشش محتوای ارلن میزان دو قطره شناساگر متیلن 

محتوای ارلن افزوده شد و پس از افزودن هر  قطره بهو در حال جوشش از محلول قند استاندارد درون بورت قطره

محض ایجاد رنگ قرمز آجری پایدار در محتوای ارلن، از روی شعله برداشته شد و  قطره، ارلن را چرخانیده شد. به

حجم محلول قند مصرفی در تیتراسیون از روی بورت خوانده و یادداشت گردید. سپس مقدار قند مصرفی از فرمول  

 دست آمد:زیر به

=  درصدقند 
𝐴 × 100 × 100

𝑉 × 𝑚 × 25 × 1000
× 100 

 

 A: عیار فهلینگ تصحیح شده برحسب قند اینورت 

 V: حجم محلول قند مصرف شده 

 m: وزن نمونه مورد آزمون

 گیری خاکستر اندازه  -3-3-2

چینی که قبلًا به وزن ثابت رسیده و توزین شده گرم از نمونه مورد آزمایش با دقت توزین شد و در یک بوته  5   

شد. سپس کپسول  تبدیل  ینی روی شعله حرارت داده شد و سوزانیده شد تا به زغال  چبود قرار داده شد. سپس بوته 

درجه سلسیوس منتقل گردید و تا سفید شدن کامل    550-570مانده سوخته به کوره الکتریکی با دمای  حاوی باقی

  بوته   در  ها ه نمونهکناقص وجود دارد    اکسیداسیون دلیل  های کربن سیاه بهلکهمحتویات، در کوره نگه داشته شد.  

طور  به  پراکسید  هیدروژنسپس چند قطره    د. شو  خنک   هانمونه  داده شد تا   و اجازه   شد  خاموش   کوره  ماند،  باقی

کرده و تا سفید شدن کامل محتویات در کوره  روشن    را  و دوباره کوره  ریخته شدهای نسوخته  لکهمستقیم روی  

دقت  چینی از کوره بیرون آورده شد و در دسیکاتور قرار داده شد و پس از سرد شدن بهبعد بوته   .نگه داشته شد

 توزین گردید. سپس درصد خاکستر نمونه طبق فرمول زیر محاسبه شد: 

درصد  خاکستر  =
    M1 − M2     

M
× 100 

1Mچینی حاوی خاکستر: وزن بوته 

2Mچینی خالی : وزن بوته 
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M وزن نمونه : 

 روش سوکسله گیری درصد چربی بهاندازه  4-3-2

نمونه  گرم  20     نان  از  شده  وزن  آرد  ظرف  بهو    شدبرنجی  یافترطوبت    یک  مدت  انتقال  در    4 و  ساعت 

داده  پیچیده و در داخل کارتوش قرار    صافیرا بین کاغذ    سپس آن  گردید.گراد خشک  سانتی  درجه105±1آون

سپس    گردید.دوپطرول چربی آن استخراج    ساعت با اتر  4الی   3مدت  به  و    گردیدسوکسله منتقل   و به دستگاه   شد

 شده و   قرار دادهچربی استخراج شده در بالن    آثار حلال موجود در  شد.حمام آب تبخیر و خارج    حلال آن در

سپس    گردید؛  شود خارجدر آن هوا دمیده می  که4 ساعت در اتو گرم    حرارت دادن به مدت نیم تا یک  وسیلهبه

 گردید. دسیکاتور وزن در

 برنجی گیری اسیدیته چربی ناناندازه  -5-3-2

  -nمحلول  لیتر  میلی  50و حدود    ریخته شددر یک بشر  برنجی  ناناز نمونه همگن و یکنواخت شده    یمقدار مناسب   

طوری که روغن موجود در  به  شد،وبی مخلوط  خ ای بهبه کمک یک همزن شیشهسپس    گردید.آن اضافه  هگزان به  

محلول صاف شده به   .دگردیصاف    یرویلایه    دقیقه استراحت  15از گذشت  پس    .هگزان حل شد  -nنمونه در  

و روغن استخراج شده برای آزمون عدد پراکسید اسیدیته    گردیدتبخیر    گرادسانتیدرجه    50ماری  وسیله دستگاه بن 

 گردید. ن  یوزتگرم از روغن استخراج شده با دقت  نیمدو و نیم تا سه و    مقدار.  دبرده ش و آزمون کرایس به کار  

اتیلیک خنثی شده جوشان و حدود  لیتر الکلمیلی  50انتقال داده شد.  لیتری  میلی  250مایر  نمونه به یک ارلن سپس  

پتاسیم  با محلول هیدروکسید  بودها در حالی که داغ  این مخلوط  افزوده شد.به آن    فتالئینسه قطره شناساگر فنل

  100. میزان اسیدیته روغن استخراج شده موجود در  دشتیتر  تا ظهور رنگ صورتی کمرنگ پایدار  استاندارد شده  

 گردد: گرم چربی نمونه مورد آزمایش، بر حسب اسید اولئیک با استفاده از فرمول زیر محاسبه می

درصد  اسیدیته  روغن استخراجی  =
28/2 × V × N     

W
× 100 

V: لیتر؛ حجم محلول هیروکسید پتاسیم استاندارد مصرف شده در تیتراسیون، به میلی 

N:  محلول هیدروکسید پتاسیم استاندارد؛ نرمالیته 

W:  .وزن روغن استخراجی مورد آزمایش به گرم 

 

 

 گیری اندیس پراکسید اندازه  -6-3-2
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ارلن   5مقدار      استخراج شده در  لیتر مخلوط  میلی  30و    شدلیتری وزن  میلی  250مایر در سمبادهای  گرم چربی 

بماند   در حالت استراحت قرار داده شدبه مدت یک دقیقه    حاصلمخلوط    افزوده شد.آن  ه  کلروفرم و اسید استیک ب 

  تیتر دهم نرمال هیپوسولفیت  و با محلول یک   گردیدلیتر آب مقطر اضافه  میلی  30بعد مقدار    ه شد.زدگاهی همو گاه

و تا از بین رفتن رنگ آبی   افزوده شدآن ه لیتر محلول نشاسته بمیلی 5/0وقتی رنگ محلول زرد شد مقدار  گردید.

ن اکسیژن فعال در کیلوگرم روغن  الااکی وسب میلیحعدد پراکسید بر سپس    پیدا کرد.یتراسیون ادامه  تدر محلول 

 گردید:طبق فرمول زیر محاسبه 

=  درصدپراکسید 
1000 × N × (Vs − Vb)

W
 

 که در آن: 

bV :(حجم هیپوسولفیت سدیم مصرفیml برای شاهد ) 

sV :( حجم هیپوسولفیت سدیم مصرفیml برای نمونه آزمون ) 

N :نرمالیته محلول هیپوسولفیت سدیم 

W :وزن چربی (gr) 

 گیری اندیس کرایس )تندی( اندازه  -7-3-2

لیتر اسیدکلریدریک  میلی  5آن  ه  و ب  ریخته شددر داخل لوله آزمایش شده  گرم از چربی استخراج  میلی  50مقدار     

پس از باز کردن در لوله   زده شد.مه  ثانیه  30با احتیاط به مدت    سپس   ودر لوله آزمایش بسته شد    شد.خالص اضافه  

و    بسته دوباره در لوله آزمایش را    افزوده شد.آن  ه  لیتر فلوروگلوسینول یک درصد در اتر اتیلیک بمیلی  5مقدار  

نشان دهنده طبقه اسیدی قرمز یا ارغوانی    ظاهر شدن  .دقیقه ماند  10مدت  و به  هم زده شدثانیه با احتیاط    30مدت  

 . آزمون است مثبت بودن

کروماتوگرافی  برنجی با استفاده از روشتعیین پروفایل اسیدهای چرب موجود در نان -8-3-2

(GC) 

 25مدت   متانولی یک درصد وزنی حجمی، به  لیتر پتاسمیلی 20دست آمده در یک بالن با  یک گرم از روغن به   

دقیقه به آرامی،   10محتویات بالن اضافه و به مدت  طریق مبرد به  برم از فلوئو  لیتر میلی  12رفلاکس و سپس    دقیقه،

قطع   از  پس  شد.  بهجوشانده  نمک حرارت،  محلول  آبی  هگزانفاز  فاز  گردید.  افزوده  حاوی   طعام  که  بالایی 

را بود  شده  استر  متیل  چرب  به اسیدهای  میکرولیتر  یک  مقدار  بلافاصله  و  گازبرداشته   کروماتوگرافی  دستگاه 

GC/FID تزریق شد. 
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مدل  دستگاه    به  CP-3800 ،Varianکروماتوگرافی گازی  ستون  FID   ایشعله یونیزاسیونآشکار ساز  مجهز 

از نوع فاز پیوندی )طول ستون   از جنس سیلیکای ذوب شدهAustralia, SGE) ، (Bpx 70, Melbourntموئینه، 

با درجه خلوص    بار   25گاز هلیوم با فشار   متر( بود. از  25/0و ضخامت فیلم  متر  میلی  22/0ستون   ، قطر داخلیمتر  30

گراد  سانتی درجه  270و  255ترتیب به FID حامل استفاده شد. دمای دتکتور و انژکتورعنوان گاز به درصد 99/99

گراد با سرعت  سانتی درجه 150دقیقه و سپس نیم گراد به مدتسانتی درجه 125دمایی دستگاه در ابتدا  بود. برنامه

گراد  سانتی  درجه   25گراد با سرعت  درجه سانتی 200 و در نهایت   دقیقه   2مدت  گراد بر دقیقه به سانتی  درجه   25

و   30، 25 ترتیب دتکتور به FID  نیتروژن، هیدروژن و هوا در بود. شدت جریان گازهای دقیقه 90مدت دقیقه به بر

بازداری   گازی، منحنی رسم شده و زمان  دستگاه کروماتوگرافیپس از تزریق نمونه به  لیتر بر دقیقه بود.میلی   300

به این ترتیب    .چرب استاندارد و زمان بازداری آن مقایسه گردیداسید  چرب با منحنی مربوط بهاسیدمربوط به هر  

 .(2020، 1قضنوی و همکاران) شدنمونه مورد آزمایش مشخص  نوع و میزان اسیدهای چرب موجود در

 ها استخراج آفلاتوکسین از نمونه  -9-3-2

اضافه شد.    NaClگرم    5آب و  -متانولمحلول    تریلیلی م  80  سپس   و  شد  ن یگرم از نمونه همگن و توز  50مقدار     

واتمن    یحاصله از کاغذ صاف  ون ی شد. در ادامه سوسپانس  دادهقرار    رری است  یروبر  قه یدق  5مدت  مخلوط حاصل به

سولفات مخلوط    بافر  تریلیلی م  86محلول صاف شده به داخل ارلن منتقل شد و با    از   تری ل یلی م  14عبور داده شد و  

  4و    داده شدعبور    GFF  یحاصله از کاغذ صاف   ونی . سوسپانسدیدست آه شده ب  قی محلول رق   تری لیلی م  100تا    گردید

  شد.  یآورجمع رهی ت  یاشهی ش الیدر و یتی نی مونواف یعبور از ستون ا یشده برا ق ی از عصاره رق تریلیلی م

  تریلیلی م  4  انجام شد.  AFB1  یت ین یمونوافیاساس دستورالعمل ستون ا  بر  صیمرحله تخلا:  هنمونه  ن یآفلاتوکس   ص یتخل

اضافه شد. مخلوط  هگزان  -n تریلیل ی م 8آب( و  8/4 -  متانول2/19آب متانول ) تریلیلی م 24شده با  ق ی از عصاره رق

به بالا    قهیدق  5مدت  حاصل    وبیکروتیحاصله در م  ونی از سوسپانس   تریلیلی م  4رر گذاشته شد.  ی است   یروبربا دور 

کلروفورم اضافه   تری کرولی م  300سپس شد.   وژی ف یسانتر  rpm   3000  با دور  قهیمدت پنج دقو مخلوط حاصله به  ختهیر

اضافه شد و مخلوط    می پتاس  دیبروما  یآب حاو  تری ل یلی م  6  در مرحله بعد.  زده شدبا شیکر هم  قهیدق  5مدت  به  شد و

 HPLCدستگاه  میکرولیتر از نمونه به  10در نهایت مقدار    شد.  وژی ف یسانتر  rpm   5000با دور  قهی دق  5مدت  حاصله به

میکرون و شناساگر فلورسانس    5ای  متر، اندازه ذرهمیلی   6/4  ×  250با ابعاد    18C  تزریق شد. این دستگاه مجهز به ستون

لیتر  میلی  1درصد با سرعت جریان عبوری    70نانومتر است. فاز متحرک شامل متانول    440تا    360با طول موج بین  

 .(2004، 2اسمیت و همکاران ) دباشد و در نهایت نمودار کالیبراسیون ترسیم گردیدر دقیقه می

 برنجی گیری فلزات سنگین ناناندازه  -10-3-2

 
1. Ghazavi, Rahimi et al. 

2. Smith, Daifas et al. 
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ساعت    8مدت  ها بهگرم از هر نمونه روی شعله قرار گرفته و بعد از مرحله خاکسترسازی مقدماتی، بوته  6مقدار     

لیتر  میلی  50های سرب و کادمیم  مقدار  مورد نمونهگراد داخل کوره قرار گرفتند. در  درجه سانتی  650در دمای  

ها  مولار اضافه گردید، سپس محتویات درون بوته  1/0لیتر اسید نیتریک  میلی  30الی    10مولار و    6اسید کلریدریک  

لیتر به حجم رسانده شد. در نهایت  میلی 50دست آمده در بالن حجمی با کاغذ صافی واتمن صاف شد و محلول به

لیتر    8/0دست آمد. در این دستگاه سرعت جریان عبوری نمونه  سنج جرمی میزان فلزات بهبه کمک دستگاه طیف

 1300لیتر در دقیقه و قدرت آن میلی 5/1لیتر در دقیقه، میزان جذب نمونه  15در دقیقه، سرعت جریان گاز کمکی 

 .(2020،  1اسکندی و همکاران) دوات بو

 برنجی زعفرانیگیری مقدار کروسین در ناناندازه  11-3-2

برنجی زعفرانی از روش استاندارد ملی شماره  های نانگیری کروسین و کورکومین موجود در نمونهبرای اندازه   

و روش  259-2 به)زعفران  استفاده شد. لازم  آزمون(  نمونههای  در  مقدار کروسین  است  کنترل جهت  های  ذکر 

 .گرم/گرم بودمیکرو 55/12صورت میانگین برنجی به های نانمقایسه با نمونه

 آزمایشات میکروبی  4-2

 برنجی های میکروبی نانبررسی ویژگی 

ها در نمونه  و برای شناسایی کپک 2461های انتروباکتریاسه از روش استاندارد ملی شماره برای شناسایی باکتری   

( مقایسه  2395دست آمده از این آزمون با استاندارد ملی شماره )استفاده گردید. نتایج به  3-10899استاندارد ملی  از  

 BPW  (Buffered  سازی در محیطبعد از تهیه سوسپانسیون اولیه و غنی   نتروباکتریاسهشود. برای تشخیص امی

peptone water،)  بایل گلوکزمحیط کشت ویولت رد  دست آمده بهکشت به  (VRBG )  تلقیح و در دمای  °C 

ها  کپکساعت بررسی و شمارش شد. برای تشخیص    24های انتروباکتریاسه پس از گذاری شد. کلنیگرمخانه 37

مخمرها میلی  و  رقتیک  از  بهلیتر  شده  تهیه  کشتهای  محیط  در  پورپلیت   YGC  (Yeast extract  صورت 

chloramphenicol)    ها در شرایط هوازی در دمای  گذاری پلیتگرمخانهکشت داده شد و پس از °C25 مدت  به

 .(2021،  2و همکاران  روحیما) دها بررسی و شمارش گردیکلنی روز 5زمان 

 تجزیه و تحلیل آماری  -5-2

انجام شد. آنالیز واریانس با نمونه  (n=3)تمامی آزمایشات در سه تکرار      و    (ANOVA)  گیری کاملًا تصادفی 

انجام    05/0در سطح احتمال    16SPSS  ها براساس آزمون چند دامنه دانکن با استفاده از نرم افزارمقایسه میانگین داده

 .گرفت

 
1. Skendi, Papageorgiou et al. 

2. Rohimah, Setiawan et al. 
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 اهیافته -3

 درصد شکستگی  -1-3

بیان شده است. نتایج نشان  1های مورد آزمون در نمودار برنجیگیری درصد شکستگی ناننتایج مربوط به اندازه   

درصد شکستگی بیشترین میزان شکستگی    55  با  A6  برنجی مورد آزمون، نمونهنمونه با برند مختلف نان  30داد که از  

های مورد بررسی بدون شکستگی  درصد از نمونه 66/26نمونه یا به عبارتی  8را داشت. همچنین نتایج نشان داد که 

 بودند )درصد شکستگی صفر(. 

 

 استان کرمانشاه برنجی  های نان درصد شکستگی نمونه   1.نمودار

 برنجی رطوبت نان -2-3

نشان داده شده است. نتایج نشان داد که درصد رطوبت، تعداد    1های مورد آزمون در جدول  رطوبت نمونهمقدار    

های مورد بررسی در دامنه رطوبت استاندارد قرار داشت. بیشترین و  درصد( از کل نمونه  30نمونه نان برنجی )  9

مشاهده شد. از    17/1و    10/ 36با مقادیر     11A  و     8A  های نان برنجی با کدترتیب در نمونهکمترین میزان رطوبت به

درصد وجود داشت.    4درصد( با رطوبت زیر    66/56نمونه )  17نمونه باقیمانده با رطوبت خارج از استاندارد،    21

 درصد داشتند.  5درصد( رطوبت بالای  33/13نمونه ) 4ها، براین، از کل نمونهعلاوه

 آینون روش لین برنجی بهدرصد قند کل نان -3-3

بیان شده است. نتایج آنالیز   1های مورد آزمون در جدول  برنجیگیری درصد قند کل ناننتایج مربوط به اندازه   

برنجی مورد آزمون کمتر از حدود استاندارد تعریف شده های ناننشان داد که درصد وزنی قند کل در تمامی نمونه

  20/ 52و  34/8مقادیر با   1A و 9A هایترتیب در نمونهبرای کلوچه بود. کمترین و بیشترین درصد وزنی قند کل به 

 مشاهده شد. 
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 برنجی خاکستر نان -4-3

بیان شده است. نتایج نشان داد که    1های مورد آزمون در جدول  برنجیگیری خاکستر ناننتایج مربوط به اندازه   

درصد بود. همچنین کمترین میزان خاکستر کل در    0/ 36  مقداربا    9A  نمونهبیشترین میزان خاکستر کل مربوط به

براین، کمترین و بیشترین درصد خاکستر نامحلول در اسید، در    درصد مشاهده شد. علاوه   10/0با مقدار    6A  نمونه

های  نمونه درصد    100درصد بود. درصد خاکستر محلول در اسید، در    07/0و    01/0با مقادیر   27A  و  5A  هاینمونه

 برنجی مورد آزمون کمتر از حد مجاز تعریف شده در استاندارد این محصول بود.  نان

 

 ه. برنجی استان کرمانشا های ناندرصد رطوبت، خاکستر، خاکستر نامحلول و قند در نمونه . جدول

 کد نمونه قند کل )%(  خاکستر نامحلول در اسید )%(  خاکستر کل )%(  رطوبت )%( 

21/3 12/0 03/0 52/20 
1A 

33/3 20/0 04/0 54/16 
2A 

41/3 11/0 02/0 32/18 
3A 

35/4 17/0 02/0 33/18 
4A 

47/5 16/0 01/0 87/17 
5A 

76/4 10/0 06/0 00/19 
6A 

3/3 12/0 05/0 54/16 
7A 

36/10 16/0 04/0 11/19 
8A 

47/3 36/0 04/0 34/8 
9A 

99/4 32/0 06/0 55/8 
10A 

17/1 15/0 05/0 27/12 
11A 

64/1 32/0 03/0 92/13 
12A 

90/4 28/0 05/0 20/11 
13A 

65/2 34/0 04/0 90/8 
14A 

93/3 29/0 06/0 12/9 
15A 

25/2 21/0 04/0 68/10 
16A 
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77/4 16/0 02/0 34/14 
17A 

89/2 14/0 06/0 26/17 
18A 

20/3 12/0 05/0 46/19 
19A 

49/6 15/0 05/0 82/13 
20A 

64/3 13/0 04/0 65/12 
21A 

77/4 34/0 03/0 63/17 
22A 

77/2 18/0 06/0 37/14 
23A 

92/5 14/0 04/0 57/16 
24A 

42/4 12/0 02/0 55/12 
25A 

29/2 23/0 04/0 27/10 
26A 

58/4 11/0 07/0 89/9 
27A 

94/3 13/0 05/0 55/12 
28A 

81/3 26/0 04/0 78/19 
29A 

63/4 29/0 06/0 29/16 
30A 

 برنجیدرصد چربی نان -5-3

بیان شده است. نتایج نشان داد    2های مورد آزمون در جدول  برنجینتایج مربوط به درصد چربی استخراجی از نان   

ها درصد چربی بالاتر از میزان مجاز در استاندارد  درصد( نمونه  90)  27برنجی با برند مختلف،  نمونه نان  30که از  

 کلوچه است.  

 برنجی اسیدیته چربی نان -6-3

بیان شده است.    2های مورد آزمون در جدول  برنجیگیری اسیدیته چربی استخراجی از ناناندازهنتایج مربوط به    

نشان داد که   )  4نتایج  نمونه  33/ 13نمونه  از کل  ناندرصد(  بالایهای  اسیدیته  گرم    1برنجی مورد آزمون دارای 

گرم   44/1با    2A  نمونهباشند؛ از این میان بیشترین میزان اسیدیته مربوط بهدرصد )بیش از حد استاندارد مجاز( می

گرم درصد روغن 29/0با میزان    4Aو    1A  هاینمونهباشد. کمترین میزان اسیدیته در  درصد روغن استخراجی می

گرم درصد )نزدیک به حداکثر مقدار    90/0های آنالیز شده اسیدیته بالای  درصد از نمونه  67/6استخراجی بود.  

 مجاز( داشتند.  



    84                                                                     4، شماره 2، دوره 1402، فصلنامه پیشرفت و توسعه استان کرمانشاه 

 برنجی اندیس پراکسید نان -7-3

اندازه    به  ناننتایج مربوط  اندیس پراکسید چربی استخراجی از  بیان    2های مورد آزمون در جدول  برنجیگیری 

برنجی، اندیس پراکسید  دست آمده از آنالیز روغن استخراجی از نانشده است. براساس استاندارد مذکور و نتایج به

های  درصد از نمونه  67/6حداکثر مجاز در صورت استفاده از روغن حیوانی است. همچنین  تر از  ها پایین نهتمامی نمو

  های گیاهی داشتند. نانبرنجی مورد آزمون اندیس پراکسید بالاتر از میزان مجاز در صورت استفاده از روغن نان

 های مورد آنالیز دارای سطح مطلوبی از نظر میزان مجاز اندیس پراکسید قرار داشتند. برنجی

 برنجیکرایس )تندی( ناناندیس -8-3

بیان شده است. نتایج نشان داد  2های مورد آزمون در جدول برنجیناننتایج مربوط به تندی چربی استخراجی از    

برنجی، مثبت بود. در  درصد( از روغن استخراجی از برندهای مختلف نان  33/23نمونه )  7کرایس در  که اندیس 

 ها اندیس کرایس منفی بود.  درصد از نمونه 67/76

استان   برنجی درصد چربی، اسیدیته، اندیس پراکسید و اندیس کرایس چربی استخراجی از برندهای مختلف نان .2جدول

 کرمانشاه 

 اندیس کرایس اندیس پراکسید اسیدیته چربی درصد چربی کد نمونه

1A 03/27 29/0 23/1  منفی 

2A 65/32 44/1 79/5  مثبت 

3A 36/26 01/1 76/4  مثبت 

4A 88/25 29/0 12/1  منفی 

5A 5/28 86/0 65/2  منفی 

6A 3/32 98/0 47/3  مثبت 

7A 6/31 44/0 90/1  منفی 

8A 7/30 55/0 63/1  منفی 

9A 98/30 55/0 02/2  منفی 

10A 54/27 70/0 88/2  منفی 

11A 295/31 81/0 43/2  مثبت 

12A 075/30 72/0 14/2  منفی 

13A 645/22 84/0 82/2  منفی 
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14A 69/25 02/1 34/5  مثبت 

15A 22/25 86/0 77/2  منفی 

16A 81/32 89/0 26/3  منفی 

17A 49/26 65/0 19/2  منفی 

18A 56/31 77/0 86/2  منفی 

19A 88/21 58/0 75/1  منفی 

20A 39/24 63/0 93/1  منفی 

21A 72/19 54/0 37/1  منفی 

22A 96/2 47/0 06/1  منفی 

23A 61/23 87/0 16/3  منفی 

24A 83/18 92/0 28/4  مثبت 

25A 56/25 33/0 85/0  منفی 

26A 34/26 12/1 78/4  مثبت 

27A 52/29 53/0 95/0  منفی 

28A 65/27 55/0 24/1  منفی 

29A 49/30 73/0 88/1  منفی 

30A 67/32 63/0 93/1  منفی 

 

 (GC)برنجی به روش کروماتوگرافی  پروفایل اسیدهای چرب، چربی استخراج شده از نان  -9-3

نشان داده    3در جدول    برنجی استان کرمانشاهپروفایل اسیدهای چرب روغن استخراجی از برندهای مختلف نان   

نتایج نشان داد که تمامی روغن  میزان اسیدهای چرب پروفایل مشابهی های استخراجی از نظر نوع و  شده است. 

 (C14:0) اسید ها بدین صورت بود: مریستیکداشتند. میانگین پروفایل اسیدهای چرب روغن استخراجی از نمونه

اسید  ،0/ 847 اسید  ، 966/22  (C16:0)  پالمتیک  اسید43/8  (C18:0)  استئاریک  اولئیک   ،  (C18:1)  44/28 ،

، ترانس  72/2  (C18:1 Trans)  ، إلائیدیک اسید65/3  (C18:3)  ، لینولنیک اسید78/29  (C18:2)  لینولئیک اسید

قابل تشخیص اسیدهای چرب ترانس  درصد. همه نمونه  45 /1  (C18:2 Trans)  لینولئیک اسید ها دارای مقادیر 

به  296/4ها  بودند. میانگین کل اسیدهای چرب ترانس نمونه بود.  ترانس  کلی درصد اسیدهای چرب  طوردرصد 
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درصد بود. همچنین نتایج نشان داد میانگین کل اسیدهای چرب اشباع    6بررسی شده در تمامی محصولات کمتر از  

 درصد بود. 865/32های روغن استخراجی شده در تمامی نمونه

 استان کرمانشاه  برنجی پروفایل اسیدهای چرب روغن استخراجی از برندهای مختلف نان .3جدول

 

 برنجی نان B1میزان آفلاتوکسین  -10-3

نشان داده    2برنجی استان کرمانشاه در نمودار  های ناننمونه  B1  گیری میزان آفلاتوکسین نتایج حاصل از اندازه   

قابل تشخیص    B1  برنجی مورد آزمون آفلاتوکسین های ناندرصد از نمونه  32شده است. نتایج نشان داد که در  

میکروگرم برکیلوگرم بود؛ که در حدود    41/6های مورد آزمون  نبود. بیشترین میزان این مایکوتوکسین در نمونه

وجود   این  با  دارد.  قرار  جهانی  استاندارد  نمونه  8مجاز  از  از  درصد  بالاتر  آفلاتوکسین  سطح  آزمون  مورد  های 

 استاندارد ایران را داشتند. 
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 برنجی استان کرمانشاه های نان نمونه  B1میزان آفلاتوکسین   .2نمودار

 برنجی فلزات سنگین نان -11-3

نشان داده شده است. برای   5های استان کرمانشاه در جدول  برنجیگیری فلزات سنگین ناننتایج حاصل از اندازه   

آمیز میزان کادمیوم، جیوه، کبالت، سرب، آرسنیک، قلع، آلومینیوم، نیکل  فلزات سنگین مخاطرهاین منظور از میان  

میکروگرم در روز تعیین    70گیری شد. حد مجاز مصرف تعدادی از فلزات سنگین از جمله کروم  و کروم اندازه

برنجی مورد آزمون مشاهده  های نانشده است. نتایج نشان داد که عناصر کادمیوم، جیوه و کبالت در تمامی نمونه

براین، میزان فلزات    نشد. همچنین سطح سایر فلزات سنگین مورد آزمون کمتر از میزان مجاز تعیین شده است. علاوه

 ها مثبت اعلام شد.  قلع و آلومینیوم در تمامی نمونه

 های نان برنجی استان کرمانشاه میزان فلزات سنگین نمونه  .5جدول

 کد نمونه 
 کادمیوم 

(ppb) 

 جیوه 

(ppb) 

 کبالت 

(ppb) 

 آرسنیک 

(ppb) 

 قلع

(ppb) 

 آلومینیوم 

(ppb) 

 سرب

(ppb) 

 نیکل 

(ppb) 

 کروم 

(ppb) 

1A ND ND ND ND 95/0 27/24 ND 9/0 2/2 

2A ND ND ND 7/0 81/0 52/12 ND 6/0 2/1 

3A ND ND ND 9/0 93/0 33/14 ND ND 4/1 

4A ND ND ND ND 76/0 73/10 ND 8/0 1/1 

5A ND ND ND 3/2 83/0 37/11 ND 7/0 9/0 

6A ND ND ND 6/0 47/0 89/8 ND 7/0 8/0 

7A ND ND ND 4/1 68/0 34/11 ND 8/0 1/1 

8A ND ND ND ND 90/0 68/14 ND 6/0 9/0 

9A ND ND ND 9/0 45/0 44/43 ND ND 2/0 

10A ND ND ND 1/1 26/0 78/12 ND ND ND 

11A ND ND ND 2/1 47/0 48/17 ND ND ND 

12A ND ND ND 4/2 77/0 12/23 ND 04/0 20 

13A ND ND ND 0/3 65/0 47/15 ND 07/0 ND 

14A ND ND ND 9/2 34/0 77/11 2/1 ND ND 

15A ND ND ND 4/3 82/0 5/21 1 ND 6/0 

16A ND ND ND 7/2 02/1 72/34 6/0 04/0 ND 
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17A ND ND ND 4/1 56/0 81/13 ND 5/0 5/3 

18A ND ND ND ND 96/0 44/19 ND ND ND 

19A ND ND ND 8/0 74/0 65/15 ND 09/0 5/11 

20A ND ND ND 7/0 89/0 27/13 ND 3/0 ND 

    *: Not DetectedND = پیدا نشد 

 برنجی زعفرانیهای نان مقدار کروسین در نمونه  - 12-3

برنجی زعفرانی استان کرمانشاه در  های نانکروسین )رنگدانه زعفران( نمونهگیری میزان  نتایج مربوط به اندازه   

برنجی مورد آزمون کروسین مشاهده شد. های ناننشان داده شده است. نتایج نشان داد که در تمامی نمونه  3نمودار  

 میکروگرم بر گرم( مشاهده شد.  04/2برنجی زعفرانی مورد آنالیز با محتوی کروسین پایین )میانگین= نمونه نان 7

 

.  

 های نان برنجی استان کرمانشاه مقدار کروسین نمونه .  3نمودار

 برنجی خواص میکروبی نان -13-3

نشان داده شده     7برنجی زعفرانی استان کرمانشاه در جدول  های ناننتایج مربوط به آزمون های میکروبی نمونه   

های مورد آزمون کپک  درصد از نمونه  95ها انتروباکتریاسه منفی بود. در  است. نتایج نشان داد که در تمامی نمونه

 و مخمر مثبت بود.  
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 برنجی استان کرمانشاه های نان خواص میکروبی نمونه . 7جدول

 Cfu/gکپک Cfu/gانتروباکتریاسه  نوع کد نمونه

1A  1×10+1 منفی  زعفرانی مخصوص 

2A  2×10+1 منفی  زعفرانی 

3A  33/3×10+1 منفی  زعفرانی 

4A  منفی  منفی  زعفرانی 

5A  66/2×10+1 منفی  سفید 

6A  33/1×10+1 منفی  سفید 

7A  1×10+1 منفی  سفید حیوانی 

8A  2×10+1 منفی  مخصوص زعفرانی 

9A  67/1×10+1 منفی  زعفرانی 

10A  33/1×10+1 منفی  زعفرانی 

11A  33/1×10+1 منفی  زعفرانی 

12A  3×10+1 منفی  سفید 

13A  33/2×10+1 منفی  زعفرانی 

14A  33/1×10+1 منفی  زعفرانی 

15A  33/0×10+1 منفی  زعفرانی 

16A  2×10+1 منفی  سفید 

17A  1×10+1 منفی  سفید 

18A  33/1×10+1 منفی  زعفرانی 

19A  66/2×10+1 منفی  سفید 

20A  1×10+1 منفی  زعفرانی 

 

 بحث  -4

آن    زانی که م  گرددیم  را دارا باشند شکسته اتلاق  یاندازه اصل   درصد  25حداقل   کهی  به قطعاتی،  درصد شکستگ   

  و   شکسته یک امتیاز منفیدرصد    4/0به ازاء هر  و    باشدیعدد درصد گرم م  4  حداکثر،  1819ملی    استانداردطبق  
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برنجی مورد آزمون، نمونه  نمونه با برند مختلف نان  30باشد. نتایج نشان داد که از  می  امتیاز منفی   10مجاز    حداکثر

A6    نمونه یا به عبارتی    8درصد شکستگی بیشترین میزان شکستگی را داشت. همچنین نتایج نشان داد که    55با

های مورد بررسی بدون شکستگی بودند )درصد شکستگی صفر(. هرچه درصد شکستگی  درصد از نمونه  66/26

 ابد. یبرنجی بیشتر باشد مصرف آن دشوارتر و همچنین میزان بازار پسندی آن کاهش میقطعات نان

های مورد بررسی در دامنه  درصد( از کل نمونه 30برنجی ) نمونه نان 9گیری رطوبت نشان داد، تعداد نتایج اندازه   

   A8برنجی با کد  های نانترتیب در نمونه( قرار داشتند. بیشترین و کمترین میزان رطوبت به 5تا    4رطوبت استاندارد )

  66/56نمونه )  17نمونه باقیمانده با رطوبت خارج از استاندارد،   21مشاهده شد. از    17/1و    36/10با مقادیر     A11و  

درصد( رطوبت بالای   33/13نمونه ) 4ها، این، از کل نمونه بر درصد وجود داشت. علاوه  4درصد( با رطوبت زیر 

فعالیت آبی می  5 افزایش  به طبع آن  و  میزان رطوبت  افزایش  تکثیر  درصد داشتند.  برای رشد و  را  تواند شرایط 

میکروارگانیسممیکروارگانیسم که  هنگامی  خصوصاً  مسأله  این  سازد.  فراهم  توکسین  ها  انواع  کننده  تولید  های 

 ابد.یحضور داشته باشند خطر آفرین بوده و ایمنی غذایی جامعه کاهش می

  8/ 34مقادیر  با   1Aو    9A هایدر نمونهنتایج آنالیز نشان داد که کمترین و بیشترین درصد وزنی قند کل به ترتیب     

 برنجی مورد آزمون کمتر از حدود استانداردهای نانمشاهده شد. درصد وزنی قند کل در تمامی نمونه  20/ 52و  

های مربوط به امراض قندی را  تواند نگرانیتعریف شده برای کلوچه بود. کم بودن میزان قند در این فرآورده می

 کاهش داده و سبب افزایش امنیت غذایی گردد.  

درصد بود. همچنین کمترین میزان خاکستر    36/0با مقدار    9A  نمونهطبق نتایج بیشترین میزان خاکستر کل مربوط به   

براین، کمترین و بیشترین درصد خاکستر نامحلول در   درصد مشاهده شد. علاوه  10/0با مقدار    6A  کل در نمونه

درصد   100درصد بود. درصد خاکستر محلول در اسید، در    07/0و    01/0مقادیر  با    27Aو    5A  هایاسید، در نمونه

   برنجی مورد آزمون کمتر از حد مجاز تعریف شده در استاندارد این محصول بود.های ناننمونه

-عنوان یک منبع انرژى و فراهم ربى دریافت شده از طریق مواد غذایى بخشى از نیاز روزانه انسان است که بهچ    

و   ضرورى  چرب  اسیدهاى  جذب  کننده  به  برخوردار  ویتامین کمک  خاصى  اهمیت  از  چربى  در  محلول  هاى 

تواند سبب بروز مشکلات چاقی و امراض مربوط به نوع  با این وجود افزایش میزان چربی در فرآورده می د.باشمى

گردد.   غذایی  رژیم  چربی  میزان  در  و  چربی  اینکه  به  توجه  کالریبا  ارزش  را  محاسبات  فاکتور  بالاترین  زایی 

 . داراست

 (9 Kcal/gr) رسد. نتایج مربوط به درصد نظر میهامری ضروری ب  های غذاییفرآورده  آن در فرمولاسیون   کاهش

برنجی با برند مختلف،  نمونه نان 30ها نشان داد که در مقایسه با استاندارد کلوچه، از برنجیچربی استخراجی از نان

 درصد چربی بالاتر از میزان مجاز در این استاندارد است.   درصد( نمونه 90) 27در 

اسیدی می    از عدد  استفاده  را  با  اسیدهای معدنی قوی موجود در روغن  اسیدهای آلی ضعیف و همچنین  توان 

تواند از منابع متعددی یک تغییر در غلظت اسید می  .طور مطلق نشان دادهتوان غلظت اسید را ب ارزیابی نمود ولی نمی 
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های اسیدی، روغن نامناسب، کاهش قلیائیت ذخیره و محصولات ناشی از اکسیداسیون،  آلودگی  .ت گرفته باشدأنش

. در این  افزایش اسیدهای چرب آزاد دلیلی بر افزایش عدد اسیدی است  .تواند باعث افزایش غلظت اسید شود می

  1برنجی مورد آزمون دارای اسیدیته بالای  های ناندرصد( از کل نمونه  13/33نمونه )  4مطالعه نتایج نشان داد که  

 44/1با    A2باشند؛ از این میان بیشترین میزان اسیدیته مربوط به نمونه  گرم درصد )بیش از حد استاندارد مجاز( می

گرم درصد    29/0با میزان    4A  و  1A  هایباشد. کمترین میزان اسیدیته در نمونهگرم درصد روغن استخراجی می

گرم درصد )نزدیک به حداکثر    90/0های آنالیز شده اسیدیته بالای  درصد از نمونه  67/6روغن استخراجی بود.  

 مقدار مجاز( داشتند  

های فساد مواد غذایی است و ماده حاصل در این روش پراکسید است که توسط عدد  اکسیداسیون یکی از روش   

ها  دلیل اهمیتی که اکسیداسیون چربیدهد. بهشود و بیشتر در اسیدهای چرب غیراشباع رخ میپراکسید سنجش می

دست آمده از آنالیز در ایجاد بدطعمی در مواد غذایی دارد، سنجش این فاکتور دارای اهمیت است. براساس نتایج به

حداکثر مجاز در صورت استفاده از روغن  تر از  ها پایین نمونهبرنجی، اندیس پراکسید تمامی  روغن استخراجی از نان

برنجی مورد آزمون اندیس پراکسید بالاتر از میزان مجاز در  های ناندرصد از نمونه  67/6حیوانی است. همچنین  

از روغن صورت   ناناستفاده  داشتند.  گیاهی  میزان مجاز برنجیهای  نظر  از  مطلوبی  دارای سطح  آنالیز  مورد  های 

باشد و هرچه چربی  ها میاندیس پراکسید قرار داشتند. پراکسید یا هیدروپراکسید محصول اولیه اکسیداسیون چربی

تر باشد، آمادگی بیشتری برای اکسید شدن دارد. مقدار هیدروپراکسید تولید شده در ماده غذایی تا حد  غیراشباع

های مختلف از نظر اکسیداسیون  ها و چربیمعینی قابل قبول بوده و بیش از آن بیانگر فساد ماده غذایی است. روغن 

های هیدروژنه که اسیدهای چرب غیراشباع  های حیوانی اشباع شده و روغن و تند شدن متفاوت هستند مثلًا چربی

کنند  در مرحله اولیه اکسیداسیون از نظر بو و طعم کمتر تغییر می  غالباً  ،باشندشامل مقادیری اسید اولئیک میها تنها  نآ

دانه  های غیراشباع مثل روغن تخم پنبهآید، در حالیکه روغن و علایم تندی یک مرتبه و سریع در آنها بوجود می

  حرارت دیده  از آنجا که مقدار پراکسید در بعضی مواد غذایی  .دهندتری از نظر طعم و بو نشان می تغییرات آهسته

ریزی و مداخله مناسب برای  تواند جهت برنامههای شیمیایی میفراوانی آلودگی حاوی روغن بالاست؛ لذا تعیین

 . ثر باشدؤکاهش آلودگی در سطح تولید مواد غذایی م

برنجی،  درصد( از روغن استخراجی از برندهای مختلف نان  33/23نمونه )  7نتایج نشان داد که اندیس کرایس در     

منظور  اکسید بهها اندیس کرایس منفی بود. آزمون کرایس در کنار اندیس پردرصد از نمونه  67/76مثبت بود. در  

منظور  شود. آزمون کرایس یک آزمون کیفی است که بهها استفاده میها وچربیتشخیص سریع اکسیداسیون روغن 

گیرد. در مراحل اولیه واکنش تند شدن )اتواکسیداسیون( یک ترکیب ایجاد  ها مورد استفاده قرار میبررسی روغن 

تواند با معرف فلوروگلوسینول در مجاورت اسیدکلریدریک  هیدرین که این ترکیب میاپینام آلدهیدشود بهمی

 واکنش دهد و ایجاد رنگ قرمز کند.  



    92                                                                     4، شماره 2، دوره 1402، فصلنامه پیشرفت و توسعه استان کرمانشاه 

نوع      و  رچکیفیت  در  مصرف  ژیمربی  سلامت  روی  بر  بهغذایی  تأثیر  داردکنندگان  امروزه   ن بنابرای.  سزایی 

رب  چرب اشباع، اسید  چرب از قبیل اسید  چهای بهداشتی در سراسر جهان برای هر یک از انواع اسیدهای  سازمان

اسید   باند دوگانه،  اسیدهای  چرب غیراشباع دارای  چغیراشباع دارای یک  باند دوگانه و  میزان  چند  ترانس،  رب 

باشد که مشابه با  می  ن رب غیراشباع در روغ چرب ترانس یک اسید  چسید  کنند. امی  روزانه دریافت را مشخص

رب ترانس در هر وعده غذایی فقط  چمقادیر حداقلی دریافت برخی اسیدهای  .کندرب اشباع عمل میچاسیدهای  

قوانی )گرم    2/3 روغن باشدمی(  ا کاناد  نبراساس  تمامی  که  داد  نشان  نتایج  میزان  .  و  نوع  نظر  از  استخراجی  های 

ها بدین صورت  اسیدهای چرب پروفایل مشابهی داشتند. میانگین پروفایل اسیدهای چرب روغن استخراجی از نمونه

، اولئیک 43/8  (C18:0)  ، استئاریک اسید966 /22 (C16:0)  ، پالمتیک اسید847/0  (C14:0)  اسید  بود: مریستیک

 C18:1)  ، إلائیدیک اسید65/3  (C18:3)  ، لینولنیک اسید78/29  (C18:2)  ، لینولئیک اسید44/28  (C18:1)  اسید

Trans)  72/2  ،ترانس لینولئیک اسید  (C18:2 Trans)  45/1  ها دارای مقادیر  درصد. نتایج نشان داده که همه نمونه

تشخیص نمونه قابل  ترانس  چرب  اسیدهای  کل  میانگین  بودند.  ترانس  چرب  بود.    296/4ها  اسیدهای  درصد 

درصد بود. همچنین نتایج    6کلی درصد اسیدهای چرب ترانس بررسی شده در تمامی محصولات کمتر از  طوربه

 درصد بود.   865/32های روغن استخراجی نشان داد میانگین کل اسیدهای چرب اشباع شده در تمامی نمونه

بررسی میزان اسیدهای چرب اشباع و ترانس در چند نوع  در    1397راستا مردافکن و همکاران در سال  در همین     

نانبیان کردند    شیرینی قنادی در شهر کرمانشاه به اسید در مورد  بیشترین مقدار اسید چرب اشباع مربوط  برنجی 

است. پس از آن اسید استئاریک قرار دارد   C و  A،  B برای برندهای  36/25و   27/35  ،96/26پالمتیک با مقادیر ،

   برای برند%    34/ 26و   59/36  ،91/31% را به خود اختصاص داده است. اسید اولئیک هم با    7تا    6که مقادیری از  

 Aتا C (2020،  1مردافکن و همکاران ) دارای بیشترین مقدار اسید چرب غیراشباع است.  

های سنتی ایرانی  پروفایل اسیدهای چرب ترانس در شیرینیدر بررسی    2019همچنین قضاوی و همکاران در سال  

دریافتند   اصفهان  شهر  در  شده  نانشیرینیتوزیع  کیکهای  گردیزخرمایی،  و  بهدی  از    دلیل ویی  کمتری  میزان 

ها  شیرینی تر از سایر  ، سالمعچند غیراشباتک و    عاز انوا   چربتری از اسیدهای  لاو میزان با اسیدهای چرب ترانس

بندی  بسته دارایهای نمونه در اسیدهای چرب ترانس  میزان بودنتر ، پایین لاتاز محصوبرخی  در همچنین  .هستند

 . (2020، 2قضنوی و همکاران)ن کردبندی مشاهده های بدون بستهنمونه نسبت به

بهقارچ    کنند.  استفاده میشوند و از مواد آلی موجود در آن  راحتی بر روی مواد غذایی مختلف کلونیزه میها 

قارچ آنزیمبرخی  میها،  تولید  مفیدی  مواد  و  میها  که  یا  کنند  دهند؛  افزایش  را  غذایی  جیره  ارزش  توانند 

ها مایکوتوکسین  شود. همچنین برخی قارچآزاد نمایند که موجب فساد مواد غذایی می های غیر توکسیکیمتابولیت

اندازد. اثرات مضر مصرف مواد غذایی آلوده به مایکوتوکسین  خطر میکنند که سلامتی انسان و حیوان را به تولید می

زایی، تولد نوزاد ناقص، مسمومیت کبدی، مسمومیت کلیوی، مسمومیت عصبی و پوستی  زایی، جهش شامل: سرطان
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                 93 1400-1399های تولیدی در سطح استان کرمانشاه در سال فیزیکوشیمایی، فلزات سنگین ... موجود در نان برنجی  هایبررسی ویژگی 

تـریـن متابولیت بوده و از طرف  سمی B1 ها، آفلاتوکسیناز بین تمام آفلاتوکسین باشد.  و مهار سیستم ایمنی می

بین  بهداشت جهانی  المللی تحقیق روی سـرطـانآژانس  قرار  عوامل سرطان A در گروه ،(WHO)  و سازمان  زا 

نانوگرم بر   5در مواد غذایی مورد مصرف انسان طبق استاندارد ایران  B1 بیشینه رواداری آفلاتوکسین  .گرفته است

  برنجی مورد های ناندرصد از نمونه  32نتایج نشان داد که در  نانوگرم است.    20- 1گرم و طبق استاندارد جهانی  

آفلاتوکسین  نمونهقابل    B1  آزمون  در  مایکوتوکسین  این  میزان  بیشترین  نبود.  آزمون  تشخیص  مورد   41/6های 

به نتایج  براساس  دارد.  قرار  جهانی  استاندارد  مجاز  در حدود  که  بود؛  برکیلوگرم  این  میکروگرم  از  آمده  دست 

ها آلودگی بالاتر از میزان استاندارد جهانی نبود. کیفیت ماده اولیه، شرایط نگهداری  در هیچکدام از نمونه پژوهش،

بر تولید و میزان سم در   با این وجود  ار استذنمونه اثرگو شرایط بهداشتی تولید و نگهداری فراورده نهایی   .8 

از میزان مجاز استاندارد ایران را داشتند. بیشینه رواداری  آزمون سطح آفلاتوکسین بالاتر    های مورددرصد از نمونه

نانوگرم بر گرم و طبق استاندارد جهانی   5در مواد غذایی مورد مصرف انسان طبق استاندارد ایران  B1 آفلاتوکسین 

 نانوگرم است.  1-20

ردیابی    1B  میـزان آفلاتوکسـین ای نشان دادند  در مطالعه  2018محمودی صدر و همکاران در سال  در همین راستا     

سسـه اسـتاندارد  ؤمیـزان استاندارد آفلاتوکسین اعلام شده از سـوی مهای شیرینی سـنتی شـهر یـزد از  شده در نمونه

قسمت  10های اروپایی )قسمت در بیلیون( و همچنین اسـتاندارد آفلاتوکسـین اعلام شده از سوی کشور  15ایران )

 . (2019، 1محمودی و همکاران ) بوددر بیلیـون( کمتر 

آمیز میزان کادمیوم، جیوه، کبالت، سرب، آرسنیک، قلع، آلومینیوم، نیکل و کروم  فلزات سنگین مخاطرهمیان  از    

نتایج نشان داد که عناصر کادمیوم، جیوه و کبالت در تمامی نمونهاندازه نانگیری شد.  برنجی مورد آزمون  های 

براین،    مشاهده نشد. همچنین سطح سایر فلزات سنگین مورد آزمون کمتر از میزان مجاز تعیین شده است. علاوه

ها مثبت اعلام شد. بیشترین سطح فلزات سنگین مشاهده شد در آنالیز میزان فلزات قلع و آلومینیوم در تمامی نمونه

 مربوط به فلز آلومینیم بود.   برنجیهای ناننمونه

سنتی کرمانشاه در سال جات شیرینی مصرفرزیابی شاخص خطر در ا 1399در مقابل فرخی و همکاران در سال    

 میانگین محتوی عنصر سرب در نمونه نشان دادند    کید بر قابلیت خطرآفرینی سرب، کادمیم، کروم و مس أبا ت 1397

نان بیشینه رواداری  های  بو  (گرم در کیلوگرممیلی  0.2) WHOبرنجی از  بیان کردندبزرگتر  این    لااحتما  د، آنها 

 .(2020،  2فرخی و همکاران)  مرتبط است جبرنآرد برنجی یعنیتهیه نان یه اصلی مورد استفاده درلبا ماده او موضوع

است.   24O64H44C روسین به فرمول شیمیاییکی به نام  بی ک ترین عامل ایجاد قدرت رنگی در زعفران تراصلی   

یت  لالشود. این ح آسانی در آب حل می  ه بهکیعت است  ب اروتنویید محدود موجود در طکروسین یکی از چند  ک

باشد.  اروتنوییدها میکت به سایر ب ذایی و دارویی نسغدهنده در مواد گعنوان رناربرد وسیع آن بهکیل لایکی از د 

نمونه تمامی  در  که  داد  نشان  ناننتایج  شد.  های  مشاهده  کروسین  وجود  آزمون  مورد  نان  7برنجی  برنجی  نمونه 
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توان قوی بودن  میکروگرم بر گرم( مشاهده شد. می  04/2زعفرانی مورد آنالیز با محتوی کروسین پایین )میانگین=  

مخلوط کردن زعفران با سایر  گیری شده آن را بهبرنجی و از طرفی کم بودم محتوای کروسین اندازهرنگ زرد نان

 های خوراکی نسبت داد. رنگ

علت حضور  ها به شوند که این فرآوردههای قنادی بخش مهمی از تولیدات غذایی کشور محسوب میفرآورده   

ها انتروباکتریاسه  . نتایج نشان داد که در تمامی نمونهیابدشان احتمال فساد در آنها افزایش میمواد مغذی در ترکیب

دلیل  تواند بههای مورد آزمون کپک و مخمر مثبت بود. وجود کپک و مخمر میدرصد از نمونه  95منفی بود. در  

نان محتوای رطوبتی  مورد  افزایش  اولیه  مواد  بودن  آلوده  و همچنین  تولید  و  نگهداری  نامناسب  و شرایط  برنجی 

 استفاده آن باشد. 

 2/13نشان دادند  های سنتی شهر یزد  ارزیابی آلودگی میکروبی شیرینی در    1395نیا و همکاران در سال  ناصحی   

های قنادی مشغول    این آلودگی را به افرادی که در کارگاه  آنهاکه   بودند  ها به انتروباکتریاسه آلودهدرصد نمونه

دلیل تهیه مواد  آلودگی شیرینی سنتی به خانواده انتروباکتریاسه میتواند به  دادند و بیان کردندبکار هستند، نسبت  

باکتری  نتیجه گسترش  در  و  قنادی  کارکنان  توسط  فردی  بهداشت  و عدم رعایت  آلوده  های  غذایی در ظروف 

ها در دستگاه گوارش، ادراری و  ها باشد. از آنجایی که این باکتری های تهیه و توزیع شیرینیمدفوعی در بخش

بنابراین، رعایت موازین بهداشت فردی و محیطی و استفاده از آب سالم  وجود  همچنین در آب و خاک   دارند؛ 

ها به کپک و مخمر لودگی این شیرینی. همچنین میزان آمیتواند نقش مؤثری در کاهش میزان آلودگی داشته باشد

  نسبت دادند و بیان کردندشرایط بد نگهداری    به  را  ی آلودگیمیزان بالادرصد بود که    4/11و    7/21به ترتیب  

وه بر ایجاد عوارض بهداشتی و کاهش کیفیت محصول، از لحاظ اقتصادی  لا های سنتی به کپک عآلودگی شیرینی 

وانند باعث  تاز آنجا که اسپورهای قارچی در هوا پراکنده هستند، می  باشد.می  اهمیت  برای صنایع شیرینی بسیار با

تهیه شیرینیلا ها شوند. عآلودگی شیرینی از طریق هوا، آلودگی ظروف  بر آلودگی  افراد توزیعوه    ها، آلودگی 

تواند منجر به آلودگی کپکی  خصوص آرد نیز میکننده و آلودگی قارچی مواد اولیه تهیه شیرینی از جمله شکر و به 

   .(2017، 1قانع پور و همکاران) د های سنتی گردشیرینی

 گیرینتیجه  -5

ی ویژگی    یمایی، فلزات  های  فیزیکاین پژوهش با هدف بررسـ ین وشـ نگین، آفلاتوکسـ نوعی،  B1  سـ ، رنگ مصـ

های تولیدی در سـطح اسـتان کرمانشـاه در سـال  برنجیپروفایل اسـیدهای چرب و میکروبیولوژیکی موجود در نان

ید و   1399-1400 تر نامحلول در اسـ د وزنی قند کل، خاکسـ ان داد که درصـ نگانجام یافت. نتایج نشـ در    ن ی فلزات سـ

های  درصـد از کل نمونه  13/33برنجی مورد آزمون کمتر از حدود اسـتاندارد تعریف شـده بود. های نانتمامی نمونه

  23/ 33کرایس در باشــند؛ همچنین اندیس می  برنجی مورد آزمون دارای اســیدیته بیش از حد اســتاندارد مجازنان

 
1. Ghaneapur and Ajam 
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 6ها مثبت بود. در تمامی محصـولات درصـد اسـیدهای چرب ترانس کمتر از  درصـد از روغن اسـتخراجی از نمونه

های روغن اسـتخراجی  درصـد بود. همچنین نتایج نشـان داد میانگین کل اسـیدهای چرب اشـباع شـده در تمامی نمونه

قابل تشـخیص نبود. بیشـترین میزان   B1های مورد آزمون آفلاتوکسـین  درصـد از نمونه  32درصـد بود. در    865/32

ها وجود کروســین  میکروگرم برکیلوگرم بود. در تمامی نمونه  41/6های مورد آزمون این مایکوتوکســین در نمونه

ها آزمون ها آزمون کپک و مخمر مثبت و در تمامی نمونهدرصــد از نمونه 95)رنگدانه زعفران( مشــاهده شــد. در 

های مورد بررســی در ســطح قابل برنجیبنابراین نتایج این تحقیق نشــان داد که عمده نانانتروباکتریاســه منفی بود. 

 قبول ایمنی  قرار دارند.
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