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مواد افزودنی در صنایع غذایی عصر ما نقش بسیار مهمی 
بازی می‌کنند. گاهی وظیفه‌شان تغییر طعم و رنگ و... است، 
گاهی مغذی‌تر کردن مواد تولید شــده و.... گاهی وقت‌ها 
ممکن است این افزودنی‌ها دردسرهایی را هم برای ما تولید کنند. اخیرا بحث‌هایی درباره 
نوعی افزودنی که در کارگاه‌های قنادی و تولید قند و نبات و... مورد استفاده قرار می‌گیرد، 
مطرح شده؛ اینکه این افزودنی سرطان‌زاست ولی اســتفاده می‌شود. با توجه به استفاده 
همگانی از قندوشکر و نبات و شیرینی و...، ســازمان غذا و دارو هم بر آن شد تا در این‌باره 
بررسی‌هایی انجام بدهد. نگاهی به این ماده افزودنی انداخته‌ایم تا ببینیم وضعیت چطور است.

قند با طعم گوگرد!
بررسی ادعاهایی مبنی بر افزودن بلانکیت‌های سرطان‌زا 

به قند و شکر و شیرینی‌ها در ایران

    ادعاهایی مطرح شده که از مواد افزودنی سرطان‌زا 
در قنادی‌ها و کارگاه‌های تولید قند و... اســتفاده 
می‌شــود. این ماده نامش سدیم هیدروسولفیت با 

نام تجاری بلانکیت است؛ نوعی ترکیب گوگردی.
   این افزودنی بــرای دودی کردن، افزایش مدت 
نگهداری و تغییر در رنگ یا رنگ‌زدایی به کار گرفته 

می‌شود.
   بلانکیت‌ در کارگاه‌های تولید نبات به 2 منظور 

مورد استفاده قرار می‌گیرد:
1. ایجاد رنگ سفید محصول

2. جلا و ظاهر بهتر دادن به محصول
   استاندارد بلانکیت در قند و نبات:

10 میلی‌گرم بر کیلوگرم

   استاندارد بلانکیت در شکر:
15 میلی‌گرم بر کیلوگرم

    بیشترین مقدار بلانکیت ثبت شده در ایران:
9.338 میلی‌گرم بر کیلوگرم

    کمترین مقدار بلانکیت ثبت شده در ایران:
1.53 میلی‌گرم بر کیلوگرم

   نتیجه این اســت که میزان بلانکیت موجود در 
قند، شکر و نبات  بسیار اندک است. دلیلش را هم 
آموزش و نظارت‌های مداوم می‌دانیم. قطعا میزان 
بلانکیت کمتر از شایعات مطرح شده و در حد مجاز و 

کمتر از مجاز بوده است.*
*عبدالعظیم بهفر؛ مدیرکل فرآورده‌های غذایی 

و آشامیدنی سازمان غذا و دارو
  سدیم هیدروســولفیت در صنایع غذایی 
به‌عنــوان یک عامل ســفیدکننده )شــکر، 
نشاســته، نبات و برخی آردها( و نگهدارنده 
)غذاهای کنســرو و فرآوری شــده( استفاده 

می‌شود.
  به‌دلیل آسیب‌هایی که برای سلامتی دارد 

استفاده از آن بسیار محدود است.
  تشخیص این ماده در مواد غذایی از طریق 
رنگ، بو و مزه ممکن نیســت و بــه اقدامات 

آزمایشگاهی نیاز دارد.
 برخی افراد نســبت بــه آن واکنش‌هایی 
ازجمله سردرد نشان می‌دهند و این علائم در 

افراد مبتلا به آسم بیشتر بروز می‌کند.
  آلرژی: هیدروسولفیت می‌تواند در برخی 
افراد به‌ویژه آنهایی که به سولفیت‌ها حساس 
هستند، واکنش‌های آلرژیک ایجاد کند. این 
واکنش‌ها می‌تواند به شــکل آسم، مشکلات 

تنفسی یا پوستی باشد.
  سمیت: اســتفاده زیاد از هیدروسولفیت 
می‌تواند باعث سمی شدن ماده خوراکی شود 
و درصورت مصرف می‌تواند با علائمی ازجمله 

حالت تهوع، استفراغ و اسهال بروز کند.
)منبــع: accessdata.fda.gov و مقاله 
)food.chemlinked.com منتشر شده در

چرا دانمارکی و ناپلئونی 
خطرناکند؟

متخصصان تغذیه همواره تأکیــد کرده‌اند که خوراکی‌های 
پشت ویترین و پخچال قنادی‌ها یکی از مهم‌ترین عوامل بروز 
بیماری‌های غیرواگیر هستند. بخش قابل توجهی از قندهای 
ذخیره شده در بدن از طریق همین خوراکی‌های شیرین به 
بدن وارد می‌شــوند و عامل بروز و افزایش دیابت هستند و 
وزارت بهداشت هم بارها نسبت به مصرف آنها هشدار داده 
است. اما حالا یک هشدار دیگر هم به این مقوله افزوده شده 
است. سازمان ملی استاندارد ایران اعلام کرده که در بررسی 
نمونه‌های 186شیرینی دانمارکی و ناپلئونی مشخص شده 
که میزان اسیدهای چرب ترانس و لوریک در آنها بیشتر از 

حدمجاز تعیین شده در استاندارد ملی است.

 ۲۶ درصد از این شیرینی‌ها حاوی اسید چرب ترانس به میزان 
بیش از حد مجاز بودند که ریسک تشدید کلسترول لیپوپروتئین و 
گرفتگی عروق، ابتلا به بیماری قلبی، اضافه‌وزن، التهاب و سرطان 

عروق کرونر قلب و مرگ را افزایش می‌دهند. 
۵۰ درصد این نمونه‌ها دارای اسید چرب لوریک به میزان بیش از 
حد مجاز بودند که باعث خطر ابتلا به بیماری‌های قلبی عروقی و 

افزایش قابل توجه کلسترول خون را دارد. 
سازمان استاندارد با اعلام این آمارها تأکید کرده با توجه‌ به اینکه 
دریافت اسیدچرب اشباع، ترانس و لوریک از فرآورده‌های قنادی 
به‌طور مخصوص شیرینی دانمارکی و ناپلئونی در سطح جامعه 
بالاســت و خطرات دریافت آنها بر سلامتی انسان اثبات شده‌ به 
مصرف‌کنندگان این فرآورده‌ها توصیه می‌شود به‌منظور حفظ 
ســامت خود به میزان دریافت ترکیبات مضر، مانند اسیدهای 
چرب اشباع و ترانس در برنامه غذایی و انتخاب مواد غذایی سالم‌تر 
توجه بیشتری داشته باشــند. دکتر رضا اطمینانی، متخصص 
تغذیه درباره عوارض مصرف اســیدهای چرب می‌گوید: به‌طور 
کلی همه افراد باید دریافت چربی‌های ترانس و چربی‌های اشباع 
 LDL را محدود کنند اما افرادی که به افزایش کلســترول بد یا
مبتلا هستند باید احتیاط بیشتری داشــته باشند. این بیماران 
باید دریافت هر دو نوع چربی ترانس و چربی اشباع را به حداقل 
برســانند. البته بررسی‌ها نشــان می‌دهد که چربی‌های ترانس 
به‌طور کلی در مواد خوراکی ازجمله کیک و پای، بیســکوئیت، 
کوکی و کراکر، کروسانت و تارت، پنکیک و وافل، مارگارین و کره، 
پاپ‌کورن آماده، ساندویچ صبحانه آماده، دونات آبنبات خامه‌ای، 
غذاهای ســرخ‌کرده یا یخ‌زده، کره‌ بادام‌زمینی، بستنی و کریمر 

غیرلبنی بیشتر از سایر خوراکی‌ها وجود دارد.

سرماخوردگی با ما چه می‌کند؟
سرماخوردگی یک عفونت ویروسی است که دستگاه تنفسی 
فوقانی را تحت ‌تأثیر قرار می‌دهد و علائمی ازجمله گلودرد، 
آبریزش بینــی و درد عضلانی دارد. این بیمــاری از طریق 
قطره‌های ریزی که از راه بینی و دهان در هوا و روی سطوح 
پخش می‌شــود عامل انتقال ویروس به ســایرین می‌شود. 
درمانش هم عمدتا استراحت و نوشیدن مایعات گرم‌ است. 
البته افرادی که سیســتم ایمنی ضعیفی دارند ممکن است 
دچار علائم شــدیدتر یا عفونت ثانویه مانند ذات‌الریه شوند 
و اگر علائم جدی‌تری وجود داشت، باید به پزشک مراجعه 
کرد. به‌طور کلی، بزرگســالان به‌طور متوســط سالانه 2 یا 
3 بار و کودکان بیشتر از این تعداد ســرما می‌خورند. دوره 
ســرماخوردگی هم 7تــا 10روز طول می‌کشــد. بیش از 
200ویروس مختلف عامل بروز علائم سرماخوردگی است و 
هنگامی که وارد بدن شوند، اگر سیستم ایمنی قوی‌تر باشد، 

علائم بیماری کمتر بروز پیدا می‌کند.

تغذیه  عدد خبر

انتقال محلی ابتلا به تب دنگی)از مجموع 
184مــورد( ثبــت‌ شــده کــه از ایــن تعــداد 
۱۱مــورد در بنــدر لنگــه اســتان هرمــزگان 
و ۳۱مــورد در چابهــار اســتان سیســتان ‌و 
بلوچســتان شناســایی شــده‌اند. در سایر 
مــوارد ابتلا هــم ۱۳۱مورد ســابقه ســفر به 
امارات ‌متحده عربی، ۹مورد سابقه سفر به 
پاکستان، یک مورد سابقه سفر به عمان و 
یک مورد سابقه سفر به بنین را داشته‌اند.

42
مورد  

هزینه‌هــای ســامت از جیــب بیمــار 
پرداخــت می‌شــود. امیرحســین تکیان، 
عضو هیأت علمی دانشگاه علوم پزشکی 
تهران با اعلام این مطلب گفته در جهان 
این شاخص زیر ۲۰درصد است. البته در 
تلاشــیم در برنامه هفتم این شــاخص را 
متعادل و به متوسط جهانی نزدیک کنیم.

50
درصد  

ادعای سرطانی بودن برخی خوراکی‌ها

نکته‌هایی درباره بلانکیت 

محموله جدید واکسن کودکان توزیع شد 
به ‌گفته غلامحســین صادقیان، مدیــرکل دارو و مــواد تحت کنترل ســازمان غــذا و دارو، محموله جدید واکســن 
پنتاولان در کشور توزیع شد و محموله دوم هم طی هفته‌ آینده وارد کشور می‌شود. این واکسن شامل پادتن‌هایی 

در برابر دیفتری، سیاه‌سرفه، هموفیلوس آنفلوآنزایB، هپاتیتB و کزاز است.

این خوراکی‌ها را نخورید 
ســازمان غذا و دارو در اطلاعیه‌ای یک آدامس موزی با نام تجاری ORION، تولید شــرکت اریون فود ویانای ویتنام را 
به‌دلیل نداشــتن مجوزهای بهداشــتی، غیرمجاز و تقلبی معرفی کرد. در ضمن، میوه فرآوری‌شــده vialon، شکلات 
twix، قهوه ‌فوری cofi cofi، چیپس سنتی CHIPS، نوشیدنی انرژی‌زا TUBORG و شکلات HASAR هم غیرمجازند.

نکته روز 

ممنوعیت مصرف
در برخی کشورها اســتفاده از هیدروسولفیت به‌طور کلی 
ممنوع است اما در برخی کشــورها ازجمله ایران به میزان 
محدود مجوز مصرف وجود دارد. در بسیاری از کشورها میزان 
استفاده از هیدروسولفیت حتی از 0.2هم بالاتر نمی‌رود و فقط 
در برخی افزودنی‌های خوراکی مثل شکر مجاز است. اضافه 

کردن آن به شکل مستقیم به مواد غذایی هم مجاز نیست.
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