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 چکیده

شکال متنومصرفترین و پرنان یکی از قدیمی ست که به ا ستفاده میی از آن عترین غذاهایی ا سلامت ا شود که کیفیت و 
سلامت  های ذیربط بر تولید آرد و کیفیت پخت نان می ی برخوردار بوده و نظارت مستمر ارگانآن از اهمیت ویژه تواند 

داده و تاثیر قرارتواند کیفیت نان را تحتسممدی م میتیونیتشممیرین و بلانکیت یدیرا تضمممین کندا اسممتفاده از  و  آن
صرفسلامت  شهای کیفی برای تعیین مقادیر ک  از بلانکیت کارآیی ندارندا لذا م سازدا رو کنندگان را با مخاطره موا ه 

سب و معتبر برای اندازه گیری مقادیر ک  بلانکیت می سیدن به هدف از این مطالعه، ارائه یک رو  کمی منا شدا برای ر با
شماره این هدف، رو  کمی حذف ستاندارد  شده و دو 2628شده ا ستاندارد انتخاب  صلاح  زئی یانجام  سازمان ملی ا ا

آزمایش بر روی خمیر نان و اسمممتفاده از محلول رزآنیلین تازه تهیه شمممدهم در آن انجام گر تا در بخش عملی بر روی 
 کترو تومترتوسط دستگاه اسپ نانومتر 560شده و مقدار آن در طول موج استاندارد بلانکیت اسپایک ،های خمیر ناننمونه

صل از  ستاندارد و اعتباریقرائت گردیدا با تو ه به نتایج حا شی که منحنی ا صد ریکاوری در  اکتور 2R= 0.999بخ ، در 
، 329/0، دقت رو  برای سممه نمونه انتخابی که بترتیب 3/103 و 805/89شممده بترتیب صممحت برای دو نمونه اسممپایک

، یقدق ،توان نتیجه گر ت که این رو  یک رو  معتبرمی ،م=0.05ppm  LOQ و با تو ه به مقداربودند  203/0و  242/0
 ابالایی برخوردار است کمیحد تشخیص  بوده و از صحت و خطی

 

 صلاحا ،نوریسنجیطیف ،نان ،سازیمعتبر، بلانکیت واژگان کلیدی:

 
  مقدمه

ترین غذاهایی اسممت ترین و پرمصممرفنان یکی از قدیمی
شود که کیفیت و از آن استفاده می که به اشکال متنوعی

ی برخوردار بوده و نظارت سممملامت آن از اهمیت ویژه
مسممتمر ارگانهای ذیربط بر تولید آرد و کیفیت پخت نان 

فاده از می ندا اسمممت مت آن را تضممممین ک ند سممملا توا

سدی  دی  و  سدی م و بلانکیت ی شیرین یبی کربنات 
 (=V0.66-E,و  4O2S2Na بسمممتممهتیونیممت بمما  رمول 

 داده و سممملامت آنتاثیر قرارتواند کیفیت نان را تحتمی
خاصممیت  ای بارا با مخاطره موا ه سممازدا بلانکیت ماده

 گی است که در صنایع نسا ی و قندریزی بکار کنندسفید

mailto:hamidia@tbzmed.ac.ir
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 ما استفاده بلانکیت1393رود یمیزا علیزاده و همکاران می
 گیرد که میها با اهداف متعددی صمممورت میدر نانوایی

کردن نان، ورآمدن آن و از همه مهمتر به توان به سممفید
شاره کردا  رایند تهیه نان از  شبکه گلوتنی نان ا تخریب 

شیمیایی دارای چهار مرحله مخلوط زدن، کردن، به نظر 
باشمممد که با دخالت آب و آنزی  انجام تخمیر و پخت می

که  های سمممنتی، آرد اسمممتمی گیردا مهمترین  زء نان
مه  دهدا از ا زاء درصد آن را تشکیل می 75-85حدود 
های های آن با اسمممیدآمینهتوان به پروتئینآرد میدیگر 

 -پریموها یها و گلیادینبزرگ اشاره کرد از مله گلوتنین
کاران  به محض م2006مارتین و هم عد مولکولی  ا از ب

کنش با یکدیگر تشممکیل خمیر ، ا زاء آن شممرو  به بره 
سممولفیدی نموده و با تشممکیل پیوندهای هیدروینی و دی

دهند که به خمیر اسمممتحکام تشمممکیل شمممبکه گلوتنی می
کندا بخشیده و نمک نیز به تشکیل شبکه گلوتنی کمک می

هایی است که نشاسته آرد را به ا زاء مخمر شامل آنزی 
کندا ابتدا نشمماسممته توسممط آمیلاز به قندی آن تجزیه می

ل شمممده و در مرحله بعد آنزی  مالتاز آنرا به مالتوز تبدی
یل می بد یه گلوگز ت غذ به عنوان منیع ت ند و گلوگز نیز  ک

تانول و کربن مل نموده و ا ید دیمخمر ع ید تول اکسممم
آمدن نان به ور ،اکسممید با تشممکیل حبابدیکندا کربنمی

کمک کرده و شبکه گلوتنی از خروج آن از خمیر ممانعت 
 م ا2016 هایو بن و همکارانآورد یعمل میه ب

شیمیایی متعددی برای بهبود  سنتزی  ترکیبات طبیعی و 
کیفیت نان بعنوان ا زودنی در طی  رایند تهیه خمیر نان 
شود که برخی از آنها  ضا ه می  سط نانوایان به آن ا تو

 آذر باد و همکارانمو ب ا زایش کیفیت نان میگردند ی

وایممان بغیر از امروزه برخی از نممانما همچنین 2016
بلانکیممت برای انجممام سمممریع  راینممد تخمیر بممه آن 

کنند که از شیرین نیز اضا ه میکربنات یا  و بیسدی 
باشمممد که اکسمممید میدیمحصمممولات این  رایند کربن

بخشممدا که البته ا زودن آن آمدن خمیر را سممرعت میور
مجاز نبوده و بهتر اسمممت که برای تکمیل  رایند تخمیر 

 کا ی به آن داده شودازمان 

                                                           
1Material Data Sheet     

 

گرم دارای خاصممیت  107/174بلانکیت با وزن مولکولی 
هایی مثل کنندهاحیاکنندگی بوده و ممکن اسممت با اکسممید

کلریت واکنش دهد که طی آن گاز اسیدهای قوی و سدی 
های شودا با تو ه به ویژگیگوگرد حاصل میاکسیددی

کنندگی آن، شممیمیایی این ترکیب از  مله خاصممیت احیا 
رسممد این ترکیب برای سمملامت انسممان مضممر به نظر می

های مو ود در برگه های ایمنی مواد باشدا بررسی داده
ته، 1مMSDSی جام گر  که توسمممط محققین ان قاتی  و تحقی

دهد که تماس با بلانکیت مو ب تحریک پوست نشان می
ش   سوز  چ شاق شده و در نتیجه درما تیت،  ستن و ا

بیماریهای متعددی از  مله در دسممتگاه آن مو ب بروز 
 گردداگوار ، دستگاه عصبی و قلب و عروق می

با اسممتناد به نتایج یک کار تحقیقاتی زیسممت محیطی که 
تیونیت دیمحیطی در اثر استفاده ازسدی آلودگی زیست

شنهاد گردید که به  شان داده بود پی سا ی ن صنایع ن در 
تفاده شود یمکسی  ای آن از ترکیب  ایگزین دیگری اس

 ما2012و همکاران 
در یک بررسممی دیگر ارتباط مسممتقی  بین آلودگی هوا و 

شد که  شهر ایتالیا گزار   شش  س  در  یکی از  2SOآ
عه بودا ی طال نالیز شممممده در این م بات آ اوزارو و ترکی

کاران  یک تحقیق دیگر نشممممان2009هم تایج  که ما ن داد 
چهواکنش یک در خوک ندی های آلری حت های ه که ت

 2SOالتهاب بودند ودر معرض درمان با داروهای ضمممد

ند، ا زایش میقرار کاران گر ت یدل و هم بد یر ما 1992یا
همچنین محققان دیگری در طی بررسی خود دریا تند که 

2SO با ت ندوین در  عده توزیع آ له م های زیادی از  م
سیگنال مولکول نقش ایفاء شده و می تواند به عنوان یک 

بر اسمماس نتایج یک تحقیق  ما2001یلیمن و همکاران  کند
ها یکی از در مو  2SOها گزار  گردید که روی مو 

های مختلف وامل اصممملی در تخریب اکسمممیداتیو با تع
کاران می نه و هم ما در بررسمممی اثر 2003باشممممدا یم
شد که دادهگوگرد برروی دیابت ملیتوس نشاناکسیددی

ی کممه در مممعممرض هممای دیممابممتممی شممممدهدر مممو 
یددی به مو اکسممم بت  ند نسممم یابتی گوگرد بود های د
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د ا زایش اکسممیمعمولی،  عالیت آنزی  دیسممموتاز سمموپر
 ما2007یابد یکیکال کیته و همکاران می

شممیمیایی، بخش بخشممی در روشممهای آنالیز مواد اعتبار
های کمی گیریمهمی از توسممعه و بهبود رو  در اندازه

هایی تسممت ،سممازی رو دهدا در معتبررا تشممکیل می
د در محدوده مورد نظر رو ، ند که بتواننشوطراحی می

علاوه بر نتممایج دقیق و صمممحیی، خطی بوده و حممد 
 دانباشدا شته تشخیص مناسبی

بار نالیز بخشمممی رو پارامترهای لازم برای اعت های آ
سازمانهای بین سط  ستاندارد ایران متفاوت تو المللی و ا

با LOD1اسمممتا نه  که در نمو یت  نال  کمترین میزان از آ
 2LOQاشمممودمی شمممده تشمممخیص دادهگر تهرو  بکار

با دقت یت اسمممت که در نمونه  نال و  کمترین میزان از آ
شممودا دقت گیری میمناسممب بطور کمی اندازه صممحت

گیری با رو  های حاصل از اندازهبیانی از نزدیکی داده
های همگن اسمممتا صمممحت شمممده در نمونهبکارگر ته

دهنممده نزدیکی مقممدار پممارامتری اسممممت کممه نشممممان
ستا خطی شده به مقدارگیریاندازه بودن واقعی نمونه ا

ن قابل اسمممتخراج و محدوده نیز از منحنی کالیبراسمممیو
 استا 

گیری با تو ه به مواردی که بیان شمممدا کنترل و اندازه
های سمممنتی از در نان معتبر با یک رو کمی بلانکیت 

لذا سمممازمان ملی  اهمیت خاصمممی برخوردار اسمممتا 
در سال  2628استاندارد ایران در استاندارد ملی شماره 

ندازه 1393 با دو رو  کیفی و کا یت را  می گیری بلانک
 ppmتدوین کرد که رو  کیفی آن برای مقادیر کمتر از 

نوری سنجیکاربرد ندارد و رو  کمی مبتنی بر طیف 10
ستاندارد ملی ایران دارای  شکلات عملی متعددی بود یا م
سال 2628شماره  1393 صلاحیه  برای  1395ما لذا در ا

انجام تحقیقات بیشممتر و ر ع مشممکلات گزار  شممده، تا 
ندارد حذف گردیدا یا تن  ایگز تا ناسمممب از اسممم ین م

جام دو اصممملاح در  عه، ان طال هدف از این م نابراین  ب
ستاندارد  وق می ستفاده از محلول تازه ا شد که یکی ا با

ستفاده از شده و رنگبریتهیه شده رزآنیلین و دیگری ا
  نان به عنوان آزمونه به  ای خود نان استاخمیر

                                                           
1 Limit Of Detection 

 ها مواد و روش
هیدروکسمممید سمممدی ، محلول اسمممید سممماکارز خالص، 

سممدی ، پودر نشمماسممته، کلریدریک، محلول تیوسممولفات
محلول رزآنیلین کلراید اشمممبا ،  رمالدئید، اسمممتاندارد 

تیونیت، محلول رقیق اسممتاندارد سممولفیت، از دیسممدی 
 معتبر مرک و سیگما خریداری شدا یشرکت ها

طیف  دسمممتگاه های اسمممتفاده شمممده عبارت بودند از 
بنفش و مرئی مدل سممیسممیل کشممور نوری ماوراءسممنج

 انگلیس، سانتریفوی 

 تهیه محلول رزآنیلین
بالن یویه  خل  به دا ید  پارارزآنیلین کلرا  100یک گرم 

ضا ه اآب مقطر  ،شده و تا نصف ظرفلیتری ریختهمیلی
در ه سمممانتیگراد  50زدن تا دمای گردید، در حین به 

به حج   با آب مقطر  بالن  حرارت داده شممممدا سمممپس 
سممماعت در دمای  48شمممده و محلول به مدت رسمممانده

ا در مرحله بعد محلول حاصممل گردیدآزمایشممگاه انکوبه 
صورت تازه ه شده و بتوسط کاغذ صا ی معمولی  یلتر

عد از رنهتهیه دیدا محلول زدایی مصمممرف گرشمممده ب
 6لیتر از آن و میلی 4شده رزآنیلین با ا زودن زداییرنه
به حج  رساندن آن  غلیظ و لیتر از اسید کلریدریکمیلی

شماره میلی 100در یک بالن  ستاندارد  شد یا لیتری تهیه 
 ما1393ایران سال  2628

 %37لیتر از  رمالدئید میلی 5  رمالدئید، برای تهیه محلول
یک لیت بالن یویه  به حج  وزنی در  با آب مقطر  ری 

 ادشرسانده 

 ساکاروز %10تهیه محلول 
گرم از سممماکارز  100سممماکارز،  %10برای تهیه محلول 

خالص بدون هیپوسممولفیت سممدی  را برداشممته و با آب 
 ا ده شدرسانمقطر به حج  یک لیتر 

 تهیه محلول استاندارد بلانکیت
سیون غلظت های مشخصی از برای رس  منحنی کالیبرا

گرم  5/2نکیت خالص مورد نیاز اسممتا بهمین منظور بلا
خالص سممممدی  ماده  بالن یویه دیاز  به  یت   500تیون

کارز میلی با محلول سممما به حج   %10لیتری ریخته و 

2 Limit Of Quantitation 
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شمممدا این محلول برای اسمممتاندارد شمممدن با رسمممانده
سمممدی  به میزان بیسمممت برابر با محلول سمممولفاتتیو

 نهایی آن برابر بارقیق شمممد که غلظت  %10سممماکارز 

توان میلی مولار بدسمممت آمدا با رقت بیشمممتر می36/0
های دیگری را نیز تهیه کرد یاسمممتاندارد شمممماره غلظت
یت 1393ایران سممممال  2628 ما از محلول رقیق سمممولف

، 25/0، 0پت به ترتیب م توسممط پیmM 0.36اسممتاندارد ی
های میلی 6، 5، 4، 3، 2، 1، 5/0 بالن یویه  لیتر درون 

بالن لیتری اضمممما همیلی 100 به هر   4کرده، سمممپس 
سیدمیلی شد و در  1/0سدی  لیتر هیدروک نرمال ا زوده 

به  خالص  کارز  با محلول سممما ها  یت حج  آن ها  100ن
ا از نددیلیتر رسممانده شممده و به خوبی مخلوط گردمیلی

بالن  قال میلی 10هر  له تمیز انت یک لو به  لیتر محلول را 
 2شمممده و لیتر رزآنیلین رنگبریمیلی 2داده و سمممپس 

اضممما ه و  تسمممت لوله هر لیتر محلول  رمالدئید بهمیلی
های اسمممتاندارد در این مرحله نمونه شمممداکاملا مخلوط 

شده، پس از  30بمدت  شگاه انکوبه  دقیقه در دمای آزمای
 560شمده بلا اصمله  ذب آنها در طول موج زمان تعیین

 قرائت شدا نانومتر در دستگاه اسپکترو تومتر

ندارد تا به روش تیتراستتیون استت یت  کردن بلانک

  یدومتری
 هممایبممه مرور زمممان از قممدرت احیمماء کننممدگی محلول

ستاندارد سته می ا شده کا شده از تهیه  شود لذا ید آزاد 
با اسممتاندارد  ،تیونیت با پتاسممی  یدیدواکنش سممدی  دی

 به منظوردا شممماسمممتاندارد   اولیه تیوسممملفات سمممدی 
 05/0لیتر از محلول پتاسممی  ید میلی 25کردن اسممتاندارد

قل شمممده و میلی 250 مایربه ارلن ،مولار  10لیتری منت
مولار به آن اضمما ه  1کلریدریک لیتر محلول اسممیدمیلی
لیتر آب مقطر به آن اضا ه میلی 100سپس حدود  ،گردید

لیتر محلول میلی 25 مایر،زدن ارلنشمممده و در حال به 
س سته به آن ا شا سب ن سولفیت و چند قطره چ تاندارد 

شد سولفات ا زوده  سط تیو ا در ادامه محتویات ارلن تو
مولار تا ظهور رنه آبی تیترشمممده و عمل  1/0سمممدی  

بین ر تن رنممه آبی ادامممه و حج  ازتمما  ،تیتراسمممیون
مصمممر ی یادداشمممت گردیدا میزان سمممولفیت نمونه با 

                                                           
1 - Relative Standard Deviation 

 Cزیر محاسبه شد که در آن   1شماره  رابطهاستفاده از 

لیتر در میلی 2SOگرم = مقدار سمولفیت بر حسمب میکرو

سولفات Vو  ستاندارد سدی = حج  تیو ست یا مصر ی ا
 ما1393ایران سال  2628شماره 

C= (25-V) × 3.203 ×2                                  1رابطه  

 بخشی روشاعتبار
به اسمممتانداردهایی که توسمممط اعتبار رو  با اسمممتناد 

ه شممودا بالمللی تعیین شممده، حاصممل میموسممسممات بین
با اسممتفاده  بودن، محدودهمنظور پارامترهای خطیهمین

با  LOD ،LOQاز منحنی کالیبراسمممیون، صمممحت، دقت، 
شده و  سبه  شده در زیر محا ستفاده از  رمولهای ذکر ا
هر کدام که در محدوده قابل قبول باشممند نشممان دهنده 

ندازه ته در آزمون ا کار ر  بار رو  ب یت اعت گیری بلانک
ند بودا برای بررسمممی  اکتور محدوده و  نان خواه در 

بندی بودن رو  از منحنی کالیبراسمممیون یا در هخطی
مقدار حداقل و محدوده ، بدین نحو که شمموداسممتفاده می

کار در نظر  کار شمممده بعنوان محدوده  ظت  حداکثر غل
 2Rبودن، هرچه قدر و در مورد  اکتور خطیشممد گر ته 

یا ضممریب رگرسممیون به یک نزدیکتر باشممد بهتر اسممتا 
مقدار معینی از نمونه   اکتور صحت رو ، برای بررسی

و  ذب آن در  ودهاسممتاندارد بلانکیت بر روی نمونه ا ز
شمممد و از منحنی اسمممتاندارد، مقدار آن همان طول موج 

، بریدول و 1997د یسممموارتز و همکاران یگردمحاسمممبه 
یه 2010همکاران  ما در مرحله بعد با تو ه به مقدار اول

دا اگر ششده از آن محاسبه  اضا ه شده، مقدار باز یا ت
 %85-%100این مقادیر بازیا ت یا ریکاوری شمممده بین 

باشممد صممحت رو  معتبر اسممتا برای بررسممی  اکتور 
دقت، سه غلظت مختلف از نمونه استاندارد را برداشته و 
ده بار  ذب هر کدام در طول موج مربوطه اندازه گر ته 

ندارد، شممممدا  تا یانگین، انحراف اسممم عد م له ب در مرح
شممدا اگر گیری اندازه مRSDی1 نسممبیاسممتانداردانحراف

RSD  باشمممد رو  از دقت بالایی برخوردار بوده  2زیر
، 2010سممانگویی و همکاران  –ی وراسممی  و معتبر اسممت

 ما2011موهارانا و همکاران 
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ز روابط زیر ا LOD ،LOQ هت بررسمممی  اکتورهای 
 د شاستفاده 

LOD = 3SD   عرض از  + عرض از مبداء مبداء

LOQ = 10SD + عرض از مبداء  مبداء   عرض از 
از روابط زیر اسمممتفاده  LOD ،LOQمحاسمممبه ی  براو 

 شد 
LOD = 3SD عرض از مبداء   / شیب                      

LOQ= 3SD مبداء +  عرض از مبداء                    

 نتایج 

 رسم منحنی استاندارد
م مولارمیلی /36از محلول رقیق سمممولفیت اسمممتاندارد ی

یب  به ترت پت   6، 5، 4، 3، 2، 1، 5/0، 25/0، 0توسمممط پی
لیتری اضممما ه میلی 100یویه های لیتر درون بالنمیلی

سممدی  لیتر هیدروکسممیدمیلی 4کرده، سممپس به هر بالن 
شمممد و در نهایت حج  آنها با محلول نرمال ا زوده  1/0

لیتر رسمممانده شمممده و به میلی 100سممماکارز خالص به 
بالن یخوبی مخلوط گرد لیتر محلول را میلی 10دا از هر 

سپس به یک لوله تمیز انتقال ن لیتر رزآنیلیمیلی 2داده و 
ها ه لولهبلیتر محلول  رمالدئید میلی 2شمممده و رنگبری

های دا در این مرحله نمونهیگرداضممما ه و کاملا مخلوط 
مدت  ندارد ب تا گاه  30اسممم مایشممم مای آز قه در د دقی

شده بلا اصله  ذب آنها شده، پس از زمان تعیینانکوبه
تومتر نانومتر در دستگاه اسپکترو  560را در طول موج 

 دا یگردمنحنی استاندارد مربوطه رس   و قرائت شد

نه ظت نمو به غل با محاسممم نان و خمیر  های مجهول از 
حاصممممل از رسممم  منحنی  له زیر ی عاد فاده از م اسمممت

 کالیبراسیونم انجام گر ت 

Y =0.3485 X +0.1858 

نده  yکه در آن  قدار  ذب خوا گاه م شممممده از دسمممت

برحسممب  های مجهولغلظت نمونه xاسممپکترو تومتر و
 میکرو مولار می باشدا

 سازی نتایج معتبر

با  حدوده  های خطی بودن، م پارامتر عه  طال در این م
اسممتفاده از منحنی کالیبراسممیون و پارامترهای صممحت، 

 بشرح زیر بدست آمدا LOD ،LOQدقت، 
 محدوده و خطی بودن 
که در  آمده از منحنی اسمتانداردبا تو ه به نتایج بدسمت
ظت  560آن  ذب در طول موج  بل غل قا نانومتر در م

  های استاندارد رس  گردیدا محدوده کار برابر با نمونه

0.1-3 ppm   ستناد به معادله خط منحنی، عرض از و با ا
 بدست آمدا 2R =0.999و  0.1858مبدا 

 صحت 
برای بررسممی صممحت رو  ابتدا یک نمونه خمیر حاوی 

 1شده و بعنوان شماره نمونه استاندارد بلانکیت اسپایک
نانومتر در  560شمممده و  ذب آن در طول موج انتخاب 

ئت گردیدا سمممپس  گاه اسمممپکترو تومتر قرا  5/0دسمممت
لیتر از اسممتاندارد بلانکیت با غلظت مشممخص به آن میلی

نیز  2تیب برای نمونه شمممماره اضممما ه گردید، بهمین تر
بندی مقدار غلظت عمل شممدا با اسممتفاده از منحنی در ه

سپایک شده در دو ا شده از روی  اختلاف  ذب خوانده 
مرحله محاسبه گردیده و درصد ریکاوری آن نیز بدست 
آمد که نتایج حاصممل در  دول یک آورده شممده اسممتا 

 دقت 
ی اسممتاندارد ابتدا سممه غلظت مختلف از نمونه خمیر حاو

شممده انتخاب گردیده و  ذب آن ده بار بلانکیت اسممپایک
خوانده شممدا سممپس میانگین، انحراف  560موج در طول

ستاندارد، انحراف ستانداردا سبیا ستفاده ن ا زار نرم با ا
سبه گردیدا اگر  سل محا ستانداردانحرافاک سبیا زیر  ن

بوده ، رو  از دقت بالایی برخوردار حاصل شود 2 عدد
دقت را  و معتبر استا  دول زیر نتایج مربوط به  اکتور

 دهدانشان می
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 تیونیت استاندارد سدیم دیاز مولار میکرو 65/0-6/15های غلظتبا نمودار منحنی کالیبراسیون  - 1شکل 

 

 در صد بازیافت در فاکتور صحت -1جدول 

 )%( یکاوریر غلظت اسپایک شده غلظت)میکرومولار( جذب شماره نمونه
1 275/0 256/0 ----------- ----------- 
*2 328/0 695/0 339/0 805/89 
3 361/0 503/0 ----------- ----------- 
**4 531/0 02/1 517/0 3/103 

 شده+ اسپایک 3شماره شده و  ** نمونه  + اسپایک 1شماره * نمونه 

 

 پذیری در فاکتور دقت جدول تکرار -2

 انحراف استاندارد نسبی   انحراف استاندارد             میانگین ده جذب             شماره نمونه
1 485/0 001580/0 329/0 
2 263/1 00306/0 242/0 
3 931/1 39200/0 203/0 

 

  LOD, LOQ مقادیر مشخصات منحنی کالیبراسیون و -3جدول 

   LOD            LOQشیب          عرض از مبداء           انحراف از استاندار د         
3485/0            1858/0                      001732 /0            01491/0        0497/0 

                         
 
 

y = 0.3485x + 0.1858
R² = 0.999
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 گیریبحث و نتیجه
تیونیت یا بلانکیت در نان بدلیل دیگیری سمممدی اندازه

کند از مخاطراتی که برای سممملامتی انسمممان ایجاد می
یت وی نان یکی از ژهاهم ای برخوردار اسمممتا از طر ی 

شود و مواد غذایی پرمصرف در کشور ما محسوب می
مدت  یت در دراز  قادیر  زیی از بلانک یا ت حتی م در

تواند اثرات نامطلوبی برای سممملامتی انسمممان ایجاد می
گیری مقادیر ک  این ماده با روشمممهای نمایدا لذا اندازه

اثرات  لوگیری نمایدا در تواند ازاین میکمی پیشمممر ته 
 کشورهای دیگر، ا زودن بلانکیت در نان مطرح نبوده و

برطبق اسممتاندارد مربوطه در کشممور ما بلانکیت در قند  
که توسممط اداره اسممتاندارد ایران شممود گیری می اندازه
مشمابه این تحقیق صمورت  مطالعهاسمتا لذا شمدهتدوین

قات  تایج تحقی با ن تایج این تحقیق را  که بتوان ن ته  نگر 
دیگر مقایسممه کردا با تو ه به نتایج منحنی اسممتاندارد، 

کاری بداء آن  ppm  0.1-3محدوده  بوده و عرض از م
سیون 1858/0برابر  ضریب رگر صل  2R= 0.999 و  حا
بودن ارتباط غلظت نمونه با دهنده خطیکه نشمممان شمممد

 ذب آن اسممتا در بررسممی  اکتور صممحت، با تو ه به 
شده درصد برای دو نمونه اسپایک 1نتایج  دول شماره 

بدسمممت آمد که در  3/103و  805/89ریکاوری بترتیب 
صحت این رو  نیز می %85-%110محدوده  شندا لذا  با

تایج  باشمممدا در بررسمممیقابل قبول می  اکتور دقت، ن
نسممبی برای سممه نمونه انتخاب شممده انحراف اسممتاندارد

حاصمممل شمممد که بدلیل 203/0او 242/0، 329/0بترتیب 
 2کوچکتر از  تمامی انحراف اسممتانداردهای نسممبیاینکه 
بالایی می قت  قت نیز، این رو  د لذا از نظر د ند  باشممم

 (LOQ =0.049 ppm) داشته و معتبر استا مقدار  اکتور
با این رو  مینشمممان می که  تا دهد  یت را  توان بلانک

 تعیین مقدار نمودا  0.05ppmغلظت 
با تو ه به نتایج حاصمممل از اصممملاح رو  و مقادیر 

همای  مذب بلانکیمت بمه رو  گیریحماصممممل انمدازه
حاصممممل از سمممنجیطیف تایج  نان و ن نوری در خمیر 

گیری کرد که بخشمممی می توان نتیجه اکتورهای اعتبار
رو   وق یک رو  مناسب و کارآمدی در اندازه گیری 

باشد و در صورتیکه دو اصلاح بلانکیت در خمیر نان می
بکارر ته در این رو  در تدوین اسممتاندارد  دید لحا  

ندارد قبلی در گرددا می تا به عنوان  ایگزین اسممم ند  توا
ندازه فاده بخش ا نانامورد اسمممت یت در گیری کمی بلانک
  .قرار گیرد
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Abstract  
Historically bread has been a popular food for many generations. Bread is the most consumed food around the 

world, therefore the regulatory offices must be held accountable for ensuring the safety and quality of bread 

production. The addition of blankit (sodium dithionite) and baking soda to bread is a form of fraud and 

irresponsible manipulation that has found its way into bread production methods, whether deliberate or not. 

The addition of the raising agents such as blankit (sodium hydrosulfite) and baking soda, even in very small 

quantities, has been known to have negative impacts on the health of people. Therefore, there have been 

attempts for detection of these types of raising agents in bread using qualitative methods which have not been 

successful for detection of the small amount of blankit (sodium dithionite) and baking soda in bread dough. 

Therefore, the development of sensitive and accurate methods for detection and quantification of these types 

of raising agents in bread is an unmet need. Here we purpose to develop a suitable and valid method for 

quantification of trace amount of blankit in bread dough. We used standard # 2628 method of The Institute of 

Standards and Industrial Research of Iran for quantification of these raising agents and made slight 

modifications (A freshly prepared rosaniline solution was used and the quantification was done on bread dough 

samples instead of the baked bread). The bread dough samples were spiked with blankit standard solutions and 

then the samples were quantified at 560nm by spectrophotometry. The R² for the calibration curve was 0.999 

indicating the linearity of the developed method. The recovery percent in accuracy factor for two spiked 

samples were found to be 89.805 and 103.3, respectively. The sensitivity of the method for 3 selected samples 

were 0.329, 0.242, and 0.203 ppm. The LOQ was calculated to be 0.05 ppm for the developed method. These 

data indicate that the developed method is a valid and sensitive method for quantification of blankit in bread 

dough. 
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