


<





صصی مرکز سلامت محیط و کار الزامات، دستورالعمل ها   و  رهنمودهای تخ

مرکز سلامت محیط و کار
پژوهسکده محیط زیست

بهار 1394

در يی  غذا د  موا تقلب  يی  سا شنا ی  هنما را
يی غذا د  موا ی  ها سی  ر ز با  



 شابک: 978-600-6937-58-8

نام کتاب: راهنماي شناسایی تقلب مواد غذایی در بازرسی های مواد غذایی

تهیه کننده پیش نویس: دکتر محمد مسافری

ناشر: پژوهشكده محيط زیست

تاریخ و نوبت چاپ: بهار 94 نوبت اول

راهنماي شناسایی تقلب مواد غذایی در بازرسی های مواد غذایی 
تهران: وزارت بهداشت درمان و آموزش پزشكي، معاونت بهداشتي، 1394.

60 ص. : مصور )بخشی رنگی(، جدول )بخشی رنگی(، نمودار )بخشی رنگی(.  
978-600-6937-58-8

فيپای مختصر
فهرست نویسی کامل این اثر در نشانی: http://opac.nlai.ir قابل دسترسی است. 

-
واژه نامه

نمایه
ایران. وزارت بهداشت، درمان و آموزش پزشكي. مرکز سلامت محيط و کار

دانشگاه علوم پزشكي و خدمات بهداشتي درماني تهران. پژوهشكده محيط زیست
ایران. وزارت بهداشت، درمان و آموزش پزشكي. معاونت بهداشتي

3809422

عنوان و نام پدیدآور:

مشخصات نشر: 

مشخصات ظاهری:

شابک: 

وضعیت فهرست نویسی:

یادداشت:

یادداشت:

یادداشت:

یادداشت:

شناسه افزوده: 

شناسه افزوده: 

شناسه افزوده: 

شماره کتابشناسی ملی: 



-  عنوان: راهنماي شناسایي تقلب مواد غذایي در بازرسي هاي مواد غذایي
-  کد الزامات: 1- 2050202-0406

-  تعداد صفحات: 60

کمیته فنی تدوین راهنما

مرکز سلامت محیط و کار:

شهرك قدس ـ بلوار فرحزادي ـ بلوار ایوانك ـ ساختمان مرکزي وزارت بهداشت،  درمان و 
آموزش پزشكي ـ بلوك A ـ  طبقه 11ـ واحد شمالي       

تلفن: 81454120
http://markazsalamat.behdasht.gov.ir

پژوهشكده محیط زیست دانشگاه علوم پزشكی و خدمات بهداشتی درمانی تهران:

تهران ـ خيابان کارگر شمالی ـ نرسيده به بلوار کشاورزـ پلاك 1547 طبقه هشتم
تلفن: 88978399-021،   دورنگار: 021-88978398

http://ier.tums.ac.ir

  حل خدمتم  سمت/مرتبه علمي  نام و نام خانوادگي
  دانشگاه علوم پزشكي تهران  استاد/ عضو كميتهدكتر كاظم ندافي

  پژوهشكده محيط زيست  دانشيار/ عضو كميته  دكتر نوشين راستكاري
  دانشگاه علوم پزشكي تبريز  دانشيار/ عضو كميته  دكتر محمد مسافري

  كارمركز سلامت محيط و  رئيس كميتهكارشناس/   مهندس سيدرضا غلامي
  كارمركز سلامت محيط و  كارشناس/ عضو كميته  فرهاديمهندس محسن

  كارمركز سلامت محيط و  كارشناس/ دبير كميته  مهندس محبوبه قوچاني
  كارمركز سلامت محيط وكارشناس/ عضو كميته  مهندس ميترا دانش دوست
  كارمركز سلامت محيط وكارشناس/ عضو كميته  مهندس مريم ياراحمدي
  پژوهشكده محيط زيست  كارشناس/ عضو كميته  مهندس فائزه ايزدپناه

  حل خدمتم  سمت/مرتبه علمي  نام و نام خانوادگي
  دانشگاه علوم پزشكي تهران  استاد/ عضو كميتهدكتر كاظم ندافي

  پژوهشكده محيط زيست  دانشيار/ عضو كميته  دكتر نوشين راستكاري
  دانشگاه علوم پزشكي تبريز  دانشيار/ عضو كميته  دكتر محمد مسافري

  كارمركز سلامت محيط و  رئيس كميتهكارشناس/   مهندس سيدرضا غلامي
  كارمركز سلامت محيط و  كارشناس/ عضو كميته  فرهاديمهندس محسن

  كارمركز سلامت محيط و  كارشناس/ دبير كميته  مهندس محبوبه قوچاني
  كارمركز سلامت محيط وكارشناس/ عضو كميته  مهندس ميترا دانش دوست
  كارمركز سلامت محيط وكارشناس/ عضو كميته  مهندس مريم ياراحمدي
از آقــای دکتر محمد مســافری و خانــم مهندس مينا عباس زاده و آقای مهندس حســن پورتقی که در تهيه این   پژوهشكده محيط زيست  كارشناس/ عضو كميته  مهندس فائزه ايزدپناه

پيش نویس همكاری داشته اند صميمانه سپاسگزاری  می گردد.
 



1

1

2

3

3

6

7

8

10

11

12

12

13

13

13

13

14

14

14

14

14

14

14

فهرست:

1- مقدمه 

2- ضرورت کنترل و نمونه برداری از مواد غذایی 

2-1 تعاریف اصطلاحات مورد استفاده در نمونه برداری 

2-2 ویژگی های تولید به روش سنتی 

2-3 ویژگی های تولید به روش صنعتی یا کارخانه ای 

2-4 انواع دلائل نمونه برداری از مواد غذایی 

3- تقلب در مواد غذائی؛ جنبه های قانونی 

4- افزودنیهای شیمیایی غیر مجاز در مواد غذایی 

5- روش های عمومی تشخیص و پیشگیری از تقلب در مواد غذایی 

5-1 آزمایشهاي ارگانولپتیك 

6- انواع تقلب در شیر و فرآورده های آن 

6-1 تقلب در شیر 

6-1-1 مخلوط کردن شیر حیوانات مختلف 

6-1-2 اضافه کردن آب به شیر 

6-1-3 اضافه کردن نشاسته به شیر 

6-1-4 اضافه کردن جوش شیرین به شیر 

6-1-5 افزودن کرومات و بی کرومات پتاسیم در شیر 

6-1-6 افزودن هیدروژن پراکسید )آب اکسیژنه( به شیر 

6-1-7 افزودن نمك به شیر 

6-1-8 افزودن شكر به شیر 

6-1-9 اضافه کردن اوره به شیر 

6-1-10 اضافه کردن اسید سالیسیلیك و اسید بنزوئیك به شیر 

6-1-11 اضافه کردن صابون خرد شده به شیر 



6-1-12 دترجنت )باقی مانده مواد پاک کننده و ضد عفونی کننده( 

6-1-13 سولفات آمونیوم 

6-1-14 آب پنیر 

6-2 نحوه تشخیص تقلبات شیر 

6-2-1 ماندگي شیر 

6-2-2 ریختن آب در شیر 

6-2-3 وجود مواد نگهدارنده مثل فرمالین 

6-2-4 اضافه کردن نشاسته به شیر 

6-2-5 استفاده از شیر خشك در شیر 

6-2-6 اضافه کردن جوش شیرین به شیر 

6-2-7 تشخیص کرومات و بی کرومات پتاسیم در شیر 

6-2-8 تشخیص شدت آلودگي میكروبي در شیر 

6-2-9 روش تشخیص هیدروژن پراکسید )آب اکسیژنه( 

6-2-10 روش تشخیص نمك در شیر 

6-2-11 روش تشخیص شكر در شیر 

6-2-12 روش تشخیص اوره در شیر 

6-2-13 روش تشخیص اسید سالیسیلیك و اسید بنزوئیك 

6-2-14 روش تشخیص صابون خرد شده در شیر 

6-2-15 روش تشخیص دترجنت در شیر 

6-2-16 روش تشخیص سولفات آمونیوم در شیر 

6-2-17 روش تشخیص آب پنیر در شیر 

6-3 تقلب در کره 

6-3-1 اضافه کردن آب به کره 

6-4 نحوه تشخیص تقلبات کره 

14

15

15

15

15

15

15

16

16

16

16

16

17

17

17

17

18

18

18

18

19

19

19

19



6-4-1 تشخیص بی کرومات افزوده شده به کره 

6-5 تقلب در کشك 

6-6 تشخیص نشاسته در پنیر و کشك 

6-7 تقلب در ماست 

6-8 استفاده از روغن پالم در صنایع لبنی 

7- تقلب در گوشت و انواع فرآورده های گوشتی 

7-1 تقلب در گوشت قرمز 

7-2 تقلب در ماهی 

7-3 تقلب در مرغ 

7-4 ویژگی های حسی و ظاهری گوشت، ماهی و مرغ 

7-4-1 ویژگي حسي و ظاهري گوشت قرمز تازه 

7-4-2 ویژگی های حسی و ظاهری ماهی تازه 

7-4-3 ویژگیهای حسی و ظاهری گوشت مرغ تازه 

7-5 آزمایش هاي ساده براي تشخیص فساد گوشت و ماهي 

7-5-1 معرف ابرت 

7-5-2 استفاده از کاغذ pH )پ-هاش( 

7-5-3 معرف تورنسل 

 SH2 7-5-4 آزمایش های تشخیصي اسید سولفوریك یا

8- تقلب در غلات و انواع فرآورده های مرتبط 

8-1 تقلب در نان 

8-1-1 اضافه کردن نشاسته به آرد 

8-1-2 اضافه کردن آردهای دیگر مانند آرد جو و ذرت به آرد گندم 

8-1-3 استفاده از آردهای کهنه 

8-2 تقلب در ماکارونی و رشته 

8-2-1 افزودن آردهای نامناسب 

19

19

19

20

20

21

22

22

22

23

23

23

24

25

25

25

25

25

26

26

27

27

27

27

27



8-2-3 ماندگی و کهنگی ماکارونی 

8-3 آرد غلات 

8-4 آرد گندم 

8-5 نحوه تشخیص تقلبات آرد 

8-5-1 اضافه کردن نشاسته به آرد 

8-5-2 اضافه کردن آردهای خارجی مانند آرد جو و ذرت به آرد گندم 

8-5-3 افزودن براکس به آردهای تیره 

8-5-4 افزودن زاج یا سولفات مس به آردهای تیره 

8-5-5 تشخیص وجود قارچ ارگو در آرد 

8-5-6 تشخیص نان خشك کوبیده در داخل نان 

8-6 برنج 

9- تقلب در روغن 

9-1 تقلبات در روغن زیتون 

9-2 نحوه تشخیص تقلبات روغن 

9-2-1 مخلوط کردن روغن حیوانی با انواع روغن گیاهی 

9-2-2 تشخیص روغن هاي مغز هسته هلو، زردآلو و بادام 

9-2-3 تشخیص تندي روغن ها 

9-2-4 اضافه شدن روغن مغزهای خوراکی 

9-2-5 افزودن روغن فاسد به انواع روغن 

10- تقلب در ادویه ها 

10-1 تقلب در زعفران 

10-2 نحوه تشخیص تقلب در زعفران 

10-3 تقلب در فلفل 

10-4 تقلب در خردل 

10-5 تقلب در زردچوبه 

27

28

28

28

28

28

28

29

29

29

29

30

31

31

31

31

32

32

32

32

32

33

33

33

34



10-6 تقلب در سماق 

10-7 نحوه تشخیص تقلبات ادویه ها 

10-7-1 افزودن خاک اره به فلفل 

10-7-2 افزودن پوست گردو، هسته خرما و تفاله زیتون به فلفل 

10-7-3 افزودن فلفل فرنگی به پودر فلفل 

10-7-4 افزون نشاسته و آرد غلات به خردل 

11- تقلب درسس، سرکه، آبلیمو و آب غوره 

11-1 تقلب در سرکه 

11-2 تقلب در آب لیمو 

11-3 تقلب در آب غوره 

11-4 نحوه تشخیص تقلب در آبلیمو و سرکه 

11-4-1 تشخیص اضافه کردن اسید معدني در سرکه و آب لیمو 

11-4-2 تشخیص یون کلرور با اسید کلریدریك در آبلیمو و سرکه 

11-4-3 تشخیص یون سولفات یا اسید سولفوریك در آبلیمو و سرکه 

12- تقلب در انواع رب 

12-1 رب گوجه فرنگي 

12-2 رب انار 

12-3 افزودن نشاسته به رب گوجه فرنگی 

12-4 استفاده از کدو در تهیه رب گوجه فرنگی 

13- تقلب در عسل 

13-1 نحوه تشخیص تقلب در عسل 

13-2 تشخیص عسل خوب از بد 

14- تقلب در چای و قهوه 

14-1 نحوه تشخیص تقلب در چای 

14-1-1 تشخیص مواد قلیایي اضافه شده به چاي 

34

34

34

34

34

35

35

35

35

36

36

36

36

36

37

37

37

37

37

38

38

39

39

40

40



15- سایر آزمونهای سریع مواد غذائی 

15-1 تشخیص آفت زدگي دانه هاي انباري 

15-1-1 متد شناور کردن دانه ها 

15-2 تشخیص سرب در ظروف سفیدگري شده یا در لحیم قوطي هاي فلزي 

15-3 تشخیص کهنگي تخم مرغ 

15-4 تشخیص وجود سود در شیشه هاي نوشابه یا ظروف شیشه اي مواد غذایي 

15-5 تشخیص آب معمولي از آب مقطر و تقلب در گلاب و عرقیات 

15-6 تشخیص نمك در مایعات و محصولات غذایي 

16- اخلاق بازرسی 

16-1 ملاحظات اخلاقی بازرس 

16-1-1 رهبری موثر 

16-1-2 اخلاق در ارائه خدمت 

16-1-3 عشق به کار 

16-1-4 عدم پذیرش هدیه 

16-1-5 سعه  صدر و انتقادپذیری 

16-1-6 عدم تبعیض 

16-1-7 مهارت و بصیرت 

16-1-8 جلب اعتماد مردم 

16-1-9 خیرخواهی و آموزش ناصحانه 

16-1-10 حسن خلق 

16-1-11 پرهیز از غرور و تكبر 

16-1-12 رازداری 

مراجع 

40

40

40

41

41

41

41

42

42

43

43

44

44

44

45

45

45

46

46

46

47

47

48



پیشگفتار
رعایت بهداشت مواد غذائی و تهيه و عرضه مواد غذائی سالم نقش بسيار مهمی را در سلامت تك تك 
شــهروندان جامعه ایفاء می کند. آلودگی ميكروبی و شــيميایی مواد غذائی می تواند در کوتاه مدت 
باعث ایجاد مسموميت های غذایی فردی یا دسته جمعی شده و نيز در درازمدت باعث بروز بيماری های 
مزمن و گاه خطرناك گردد. همچنين تقلب در عرضه مواد غذایی علاوه بر تهدید سلامت خریداران، 
از نظر اقتصادی نيز باعث ورود خســارت مالی به خریداران می شــود. متأسفانه دامنه ی تقلبات انجام 

شده در حوزه ی مواد غذایی وسيع بوده و هر روز شاهد بروز تقلبات جدید هستيم.
وظيفه ی مهم نظارت بر بهداشت مواد غذائی و بازرسی از اماکن عرضه مواد غذائی در جامعه بر عهده 
واحد بهداشــت محيط وزارت بهداشــت می باشــد. راهنماي حاضر تحت عنوان “راهنماي شناسایي 
تقلب مواد غذایي در بازرســي هاي مواد غذایي” در راســتاي حفظ و ارتقاء سلامت جامعه و افزایش 
ســطح دانش و آگاهي کليه کارشناســان بهداشــت محيط- که وظيفه مهم نظارت و بازرسی از مواد 
غذایی و اماکن مربوطه را بر عهده دارند-، عرضه کنندگان و فروشــندگان مواد غذایی، شهروندان و 
سياســتگزاران سيستم هاي بهداشتي- درماني، تهيه و منتشــر گردید. در مجموعه ی حاضر سعی شده 
اســت تا با جمــع آوری منابع و آخرین اطلاعــات موجود، نكات کاربردی تشــخيص تقلب در مواد 
غذایی به صورتی ســاده در اختيار خوانندگان قرار گيرد. این مجموعه برای تدریس درس بهداشــت 
مواد غذایی برای دانشجویان بهداشت و مخصوصاً برای کارشناسان دانش آموخته که در بدو خدمت 

خود وارد عرصه بازرسی می شوند می تواند مفيد بوده و به عنوان منبع مورد استفاده قرار گيرد. 
بــه منظور دسترســي بيشــتر کاربــران، این راهنما بــر روي تارگاه هــاي وزارت بهداشــت، درمان و 
آموزش پزشكي )وبدا(، معاونت بهداشــتي، پژوهشكده محيط زیست دانشگاه علوم پزشكي تهران و 
مرکز سلامت محيط و کار قرار می گيرد. در انتها وظيفه خود می دانم از زحمات کليه دست اندرکاران 
تهيه و تدوین این راهنما صميمانه تشكر و قدرداني نموده و بدینوسيله از کليه متخصصين، کارشناسان 
و صاحبنظران ارجمند دعوت مي شود تا با ارائه نظرات و پيشنهادات خود این مرکز را در تكميل این 

راهنما در رابطه با تقلبات مواد غذایی یاري نمایند.

       دکتر خسرو صادق نیت       
                  رئیس مرکز سلامت محیط و کار
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1- مقدمه
هوا، آب و غذا س��ه مس��یر عمده و اصلی مواجهه ی انسان ها با آلاینده های گوناگون می باشد. انواع 
مختلف عوامل شیمیایی و میکروبی می توانند باعث آلودگی مواد غذایی شوند. از اینرو سالانه در دنیا 
تعداد قابل توجهی از انسان ها در اثر مصرف مواد غذایی آلوده دچار انواع مسمومیت می شوند. گاهی 
این مسمومیت ها به صورت جمعی رخ داده و در نتیجه بار روانی و استرس به جامعه تحمیل می نماید. 
مس��مومیت های ناش��ی از آلودگی میکروبی مواد غذایی معمولاً عوارض سلامتی خود را به سرعت 
و تا 24 س��اعت بعد از مواجهه نش��ان می دهد در حالی که عوارض س��لامتی ناشی از آلودگی های 
ش��یمیایی مواد غذایی معمولاً بصورت مزمن بوده و ممکن اس��ت س��ال ها بعد نمود پیدا کند. باید 
توجه داشت که بسیاری از آلاینده های شیمیایی موجود در مواد غذایی خاصیت سرطانزایی داشته 

و بایستی در کنترل کیفیت مواد غذایی بطور ویژه مورد توجه قرار گیرند. 
موض��وع آلودگی م��واد غذایی زمانی پیچیده تر می ش��ود که تولید و عرضه م��واد غذایی آلوده به 
صورت »آگاهانه« و در راس��تای سودجویی اقتصادی صورت می گیرد یعنی فرد با نیت قبلی اقدام 
ب��ه »تقلب« می نماید. به عنوان مثال می توان به اس��تفاده از مواد اولی��ه نامرغوب و آلوده یا مواد 
ش��یمیایی غی��ر مجاز مانند انواع رنگ ها در تهیه مواد غذایی اش��اره نم��ود. گاهی نیز تقلبات مواد 

غذایی به شکل عرضه کالای نامرغوب به جای کالای مرغوب و با کیفیت خود را نشان می دهد. 
به هر حال این تقلبات در هر ش��کل و حالتی بایستی با انجام بازرسی های لازم توسط متخصصین 

مربوطه کنترل و کشف شده و اقدام مناسب در راستای کنترل آنها به عمل آید. 
باید اذعان نمود که با توجه به حوزه وسیع تقلبات مواد غذایی و عرضه وسیع مواد غذایی در سطح 
جامعه، لازم می نماید کلیه شهروندان نسبت به این موضوع عنایت و حساسیت ویژه داشته و دانش 

و آگاهی خود را افزایش داده و به عنوان بازوی یاری دهنده مراکز بهداشتی عمل نمایند. 
در ادامه مطالب، تقلبات متداول در انواع مواد غذایی که بصورت روزمره مورد اس��تفاده ش��هروندان 

قرار می گیرد و همچنین نحوه ی تشخیص این تقلبات به اجمال ارائه گردیده است.   

2- ضرورت کنترل و نمونه برداری از مواد غذایی
ب��ه منظ��ور اطمینان از تولی��د و عرضه مواد غذایی س��الم، کنترل کیفیت و نمونه برداری توس��ط 

سازمانهای ناظر امری ضروری است. 
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انواع مواجهه با مواد غذایی غیر بهداشتی می تواند مشتمل بر موارد زیر باشد:
• م��واد غذایی که به اس��تناد اعلام اداره نظارت بر مواد غذایی غی��ر مجاز، تقلبی و یا دارای پروانه 

ساخت غیر معتبر می باشند. 
• مواد غذایی که دارای مشخصات بهداشتی معتبر هستند ولی مشکوک به فساد می باشند.

• مواد غذایی که دارای مش��خصات بهداشتی معتبر )پروانه س��اخت، تاریخ تولید و تاریخ مصرف( 
هستند ولی تاریخ مصرف آنها گذشته است.

• مواد غذایی تهیه شده به روش سنتی که مشکوک به فساد می باشند.
دلائل اعمال کنترل سنتی مطابق ذیل می باشد:

1- عدم اجرای سیستم HACCP1 در کلیه صنایع تولید کننده مواد غذایی داخلی 
2- تولید و عرضه مواد غذایی تقلبی و غیر مجاز در کارگاه های غیر بهداشتی

3- ورود و عرضه مواد غذایی قاچاق در بازارهای داخلی
4- عدم آگاهی کافی نس��بت به این سیس��تم در بین کارکنان مراکز تهیه و توزیع مواد غذایی و 

اماکن عمومی

2-1 تعاریف اصطلاحات مورد استفاده در نمونه برداری
1- محموله: محموله مقداری از کالا است که طبق قرارداد در یک زمان تحویل می گردد. محموله 

ممکن است شامل چند بهر و یا قسمتهایی از یک بهر باشد. 
2- بهر: مقدار معینی از کالا است که تحت شرایط یکسان تولید شده باشد. )سری ساخت(

3- حجم بهر: تعداد یا مقداری از فرآورده که یک بهر را تشکیل می دهد. 
4- حجم نمونه: تعداد یا مقداری از کالا که مورد آزمایش قرار می گیرد. 

5- نمونه معرف: نمونه ای که معرف کلیه ویژگی های آن ماده برای انجام آزمایشات لازم جهت 
بررسی های میکروبی باشد. )نماینده کالا، شاهد(

6- چهارچوب محموله )قاب(: چنانچه نمونه برداری از تمامی قسمت های محموله امکان پذیر 
نباش��د از بسته هایی که در دس��ترس می باشند نمونه برداری صورت می گیرد که البته نتایج آن 

فقط برای بسته های آن چهارچوب قابل تفسیر بوده و نماینده کل محموله نمی باشد.

1 Hazard Analysis Critical Control Point
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7- نمونه اولیه: عبارت اس��ت از ماده جمع آوری ش��ده در نمونه ب��رداری که حداقل باید 2 برابر 
مقدار ماده غذایی لازم برای آزمایش باشد و همیشه مقدار مازاد آن برای مواقعی که نیاز مجدد به 

نمونه است، نگهداری می شود. 
روش های تولید مواد غذایی شامل روش سنتی و روش صنعتی یا کارخانه ای می باشد.

 2-2 ویژگی های تولید به روش سنتی
1- عرضه در محل تولید

2- به طور عمده فاقد بسته بندی مناسب
3- محدود بودن مدت ماندگاری

4- قرار داشتن در معرض آلودگیهای محیطی )هوا، گرد و غبار و حشرات و...(
5- مواجه��ه ب��ازرس بهداش��ت محیط با مواد اولیه، اب��زار و ظروف تهیه، نح��وه نگهداری و عرضه 

محصول نهایی

2-3 ویژگی های تولید به روش صنعتی یا کارخانه ای
1- قابلیت جابجایی و عرضه در محلی خارج از محل تولید

2- به طور عمده دارای بسته بندی مناسب
3- دارای مدت ماندگاری طولانی تر

4- عدم تماس مستقیم عوامل محیطی با مواد غذایی به دلیل دارا بودن بسته بندی
5- مواجهه بازرس بهداش��ت محیط با محصول نهایی. لازم به توضیح اس��ت که در ش��رایط فعلی 
بازرسی از کارخانجات مشکل می باشد این در حالی است که لازم است تمام شرایط انبارداری مواد 

اولیه و ... نیز در کارخانجات صنعتی کنترل شود.

عوامل مهم در کنترل مواد غذایی سنتی مشتمل بر موارد زیر است:
1- بهداشت فردی تهیه کنندگان

2- مواد اولیه بکار رفته در تهیه محصول
3- ابزار و وسائل کار

4- بهداشت محیط محل تهیه
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5- نحوه و شرایط نگهداری ماده غذایی در مراحل آماده سازی، تهیه و عرضه )از نظر دما، رطوبت، 
نور، گرد و غبار و ...(

6- نوع ظروف عرضه و یا فروش ماده غذایی
7- چگونگی مصرف )در محیط باز یا بسته، بصورت بسته بندی یا فله ای و مانند آن) 

عوامل مهم در کنترل مواد غذایی صنعتی یا کارخانه ای نیز مشتمل بر موارد زیر می باشد:
1- بررسی مشخصات بهداشتی )شامل پروانه ساخت، تاریخ تولید و انقضاء، آدرس کارخانه و در 

صورت وارداتی بودن کنترل مجوز ورود از وزارت بهداشت با برچسب فارسی(
2- شرایط نگهداری )از نظر دما، رطوبت، محیط، نوع چیدمان بر حسب تاریخ و...(

3- کنترل کیفیت ظاهری محصولات از نظر رنگ، بو و تغییرات فیزیکی )ارگانولپتیکی(

ابزارهای کنترل که توس��ط بازرس بهداش��ت محیط می تواند استفاده شود علاوه بر حس بینایی و 
بویایی جهت بازرس��ی به منظور کنترل تغییرات فیزیکی )رنگ، بو( و مشخصات بهداشتی مشتمل 

بر موارد زیر است:
1- دماسنج و رطوبت سنج

2- حتی المقدور نورسنج )لوکس متر(
3- یدسنج، تست pov )تست تعیین میزان پراکسید در چربی و روغن( است.

ه��ر بازرس جهت انجام بازرس��ی دقی��ق و ارزیابی مخاطرات در یک واح��د صنفی در منطقه تحت 
پوش��ش خود باید مدارک، وس��ایل و تجهیزات کافی به همراه داش��ته باش��د. بازرس باید در طول 
بازرسی از این وسایل و تجهیزات استفاده مناسب نماید. همراه داشتن بعضی از تجهیزات اجباری و 
برخی اختیاری می باش��ند. مواردی که اختیاری اند، ممکن است برای برخی از بازرسی ها ضروری 

باشند. لیست تجهیزات ضروری برای بازرسی به شرح زیر می باشند:
1- کیف ویژه بازرسی جهت قرار دادن کلیه وسایل و لوازم مورد نیاز برای نمونه برداری، فرم های 

مربوطه و ابزار پلمپ و ...
2- فرم ها )از جمله فرم صورتجلس��ه( و آیین نامه های ضروری بازرس��ی و ابزار نوشتاری )خودکار، 

کاغذ، کاربن، ماژیک مخصوص، تخته گیره دار، مهر اداری(
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3- تلفن شماره های مهم )مقامات بالاتر و آزمایشگاه های تحویل گیرنده نمونه ها(
4- کیت های آزمایش شیمیایی برای انواع گندزداهای شیمیایی

5- پوشش سر: کلاه توری سر، کلاه یا معادل
6- سواب الکل )پنبه های آغشته به الکل(

7- ابزار اندازه گیری درجه حرارت هوای محیط و مواد غذایی
8- رطوبت سنج

9- کلرسنج و pH متر
10- چراغ  قوه

11- عینک و محافظ چشم
12- محافظ گوش ها

13- ابزار نمونه گیری )الکل، سوآب، تری ار، قیچی، کاردک، چاقو نمونه گیری(
14- تجهیزات نمونه گیری )ظروف استریل، شیشه استریل دهانه باز و ...(

15- انبرک پلمپ، سیم و سرب به مقدار کافی

لیست تجهیزات اختیاری برای بازرسی به شرح زیر می باشد:
1- لباس کار یا لباس حفاظتی معادل به منظور پوش��ش لباس های معمول )روپوش آزمایش��گاه، 

دستکش ها و چکمه یا کفش ایمنی(
2- شیر فشار جهت تعیین فشار در خط آب گرم در نقطه تزریق به مواد مورد نظر

3- نورسنج
4- ابزار اندازه گیری فاصله

5- ماشین حساب
6- دوربین عکاسی

)aw( 7- ابزار اندازه گیری فعالیت آب
8- سردکننده )یخ و کیسه های منجمد( و کلمن عایق دار ...

در جدول ش��ماره 1 وس��ایل و ابزار مورد نیاز جهت کنترل و نظارت بهداش��تی بر مواد غذایی برای 
10000 نفر جمعیت ارائه شده است:
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2-4 انواع دلائل نمونه برداری از مواد غذایی
نمونه برداری از مواد غذایی معمولا بنا به دلایل زیر انجام می شود. از این دلایل، موارد 1 تا 3 بیشتر 

در حیطه وظائف بهداشت محیط می باشد: 
1- مشکوک به فساد

2- شکایت )کتبی، تلفنی و یا حضوری(
3- کنترل مستمر

4- صدور پروانه ساخت
5- تمدید پروانه ساخت

6- ترخیص
7- پیش نمونه آزمایشی در خود صنایع و محلهای تولید

8- پیگیری پرونده های قضایی

جدول 1- وسایل و ابزار مورد نیاز جهت کنترل و نظارت بهداشتی بر مواد غذایی
 برای 10000 نفر جمعیت

  نفر 10000تعد�� به ���� هر   تجهيز��/ نا� مو��  ��يف

  عد� 10  كيت نمونه بر����  1

  عد� 10  �نبر�ست  2

  عد� 10  سيم چين  3

  عد� 10  چكش  4

  عد� 200  شيشه �ستريل  5

  عد� 10  كو� باكس  6

  عد� 100  يخ خشك  7

  بسته 20  كيسه نايلوني بز��  8

  بسته 20  كيسه نايلوني متوسط  9

  بسته 20  كيسه نايلوني كوچك  10

  بسته 10  برچسب نمونه  11

  عد� 100  شيشه ��� سمبا�� ��  12

  �ستگا� 10  ليز���ماسنج نفو�� يا   13

  سر� 10  �پيد تست همر�� با معر� ها  14

  �ستگا� 10  كيت يدسنجي  15
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3- تقلب در مواد غذائی؛ جنبه های قانونی 
از نظ��ر قانون��ی در ح��ال حاضر آیین نامه ی اجرای��ی قانون اصلاح ماده 13 قان��ون مواد خوردنی، 
آشامیدنی، آرایش��ی و بهداشتی مصوب 1392/3/18 که توسط مرکز سلامت محیط و کار معاونت 
بهداشت وزارت بهداشت، درمان و آموزش پزشکی منتشر شده است جهت تقلب در مواد غذایی به 

صورت مستقیم قابل اعمال می باشد1.
این آیین نامه در اجرای تبصره س��ه قانون اصلاح ماده 13 قانون مواد خوردنی، آشامیدنی، آرایشی 
و بهداش��تی مصوب آذر ماه 1379 مجلس ش��ورای اسلامی و به استناد نامه شماره 47393/9256 
مورخ 1392/1/24 دبیر هیات دولت و نامه شماره 18110/250240 مورخ 1391/12/15 معاونت 
حقوق��ی ریی��س جمهور در خصوص آیین نامه اجرایی قانون اصلاح م��اده 13 قانون مواد خوردنی، 
آش��امیدنی، آرایشی و بهداشتی موضوع تصمیم جلس��ه مورخ 1391/7/18 شورای عالی سلامت و 
امنیت غذایی و تاکید بر صلاحیت قانونی وزارت بهداش��ت، درمان و آموزش پزش��کی در ابلاغ آن، 

ابلاغ گردید.
برخی از تعاریف و اصطلاحات به کار برده شده در این آیین نامه به شرح زیر است:

بازرس: فردی اس��ت که با دریافت کارت بازرس��ی از وزارت، به عنوان بازرس بهداش��ت ش��ناخته 
می ش��ود و به عنوان ضاب��ط قضایی )ضابط خاص( جهت کنترل و نظ��ارت های حوزه موضوع این 

آیین نامه فعالیت می نماید.
بازرس�ی: به عمل نظارتی گفته می ش��ود که هدف از آن بررس��ی میزان انطباق شرایط موضوع و 

محل بازرسی با قوانین، مقررات و الزامات بهداشتی ناشی از آنها می باشد.
مواد غذایی سالم: غذای سالم یا ایمن غذایی است که از مواد اولیه سالم و ایمن تهیه شده باشد 
و ع��اری از م��واد زیان بخش و مضر بوده و از نظر بهداش��تی در مقادیر مصرف معمولی در کوتاه یا 

دراز مدت زیانی متوجه بدن انسان نکند.
مواد غذایی فاس�د: غذایی است که رنگ، بو، مزه و قوام آن تغییر کرده یا دارای بار میکروبی بالا 

بوده و خوردن آن باعث صدمه زدن به سلامت مصرف کننده می گردد.
مراک�ز تهیه، تولی�د، توزیع، نگهداری، حم�ل و نقل و فروش مواد خوردنی، آش�امیدنی، 
آرایش�ی و بهداش�تی: این مراکز ش��امل م��کان های پذیرای��ی و تفریحی بین راه��ی، عطاری، 

1 علاقمندان می توانند آخرین نسخه این آیين نامه را از سایت مرکز سلامت محيط و کار و نيز پژوهشكده محيط زیست دانشگاه علوم 
پزشكی تهران دانلود نمایند.
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بقالی، خواربار فروش��ی، رس��توران، چلوکبابی، س��لف س��رویس، تالار پذیرایی، کافه قنادی، انواع 
شیرینی فروش��ی و کارگاههای ش��یرینی پزی، سوپر مارکت، لبنیات فروشی، فروشگاههای بزرگ و 
زنجیره ای، فروش��گاههای گوشت قرمز و س��فید، فرآورده های خوراکی آبزیان، میگو، طیور، زنبور 
عس��ل، آلای��ش خوراک دامی و مواد پروتئینی، آش��پزخانه ها، کترینگ ه��ا(، کبابی، حلیم پزی، 
آش��پزی، کله پزی، جگرکی، س��یراب و شیردان، اغذیه و ساندویچ، پیتزا، مرغ سوخاری، چایخانه، 
قهوه خانه، رس��توران های سنتی، آبمیوه، بستنی سازی و فروش��ی، بوفه، میوه و سبزی فروشی، 
میادی��ن توزیع می��وه و تره بار، مراکز طبخ و آبدارخانه وزارتخانه ها، موسس��ات و ش��رکت های 
دولتی و غیر دولتی، ش��هرداری ها و س��ازمان های وابسته، نانوایی ها و انواع مراکز تهیه و عرضه 
نان، کارگاهها و کارخانجات تولید انواع مواد غذایی و بس��ته بندی آن، سیس��تم های تامین آب 
آش��امیدنی )منبع، مخزن، تصفیه خانه و ش��بکه توزیع(، موسسات ارائه خدمات پذیرایی و کرایه 
ظروف و وس��ایل پذیرایی، آشپزخانه و سلف سرویس کارخانجات صنعتی، کارگاهها و کارخانجات 
و اماکن تولید یخ و آب ش��رب، س��ردخانه ه��ای نگهداری مواد غذایی، انباره��ای نگهداری مواد 
غذایی، نبات و آبنبات پزی، قندریزی، حلواس��ازی، عصاره گیری )آبغوره، آبلیمو، تهیه ترشیجات 
و عرقی��ات(، س��بزی خرد کنی، کانتینره��ا و کانکس های ثابت و واحدهای س��یار تهیه و عرضه 
مواد غذایی، عرضه خش��کبار، وسائط حمل و نقل مواد غذایی، لبنیات سازی، کشک سابی، اماکن 
دام��ی، صنایع وابس��ته به دام مبادی ورودی مواد مش��مول این آیین نام��ه، بازارچه های مرزی، 

بازاره��ای     هفتگ��ی  و  فصل��ی  و  مانن��د آنه��ا.

4- افزودنیهای شیمیایی غیر مجاز در مواد غذایی
از جمله مواردی که در بهداش��ت مواد غذایی مطرح اس��ت و می تواند سلامت مصرف کنندگان را 
به خطر بیندازد به کار بردن افزودنی های ش��یمیایی غیر مجاز در مواد غذایی می باش��د. این مواد 
ممکن اس��ت برای افزایش مدت نگهداری ماده غذایی، بهبود ظاهر آن یا سایر اهداف باشد. در این 

خصوص 12 ماده مطرح می باشد که در ادامه به صورت مختصر اشاره شده است.
1- نیترات سدیم: این ماده شیمیایی به فرآورده های گوشتی اضافه می شود تا رنگ و طعم آن را 
حفظ کند و از فساد آن جلوگیری نماید. این ماده به طور رایج در هات داگ، ژامبون و گوشت های 
ساندویج مثل کالباس و سوسیس، ماهی دودی و گوشت گاو نمک زده موجود است و مانع از رشد 

باکتری ها می شود، اما به عنوان عاملی موثر در بروز سرطان شناخته شده است.
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BHA -2 )بوتیلیتد هیدروکس�ی نازول( و BHT )بوتیلیتد روزتیولین(: این مواد افزودنی 
مانع از اکسید شدن محصولات غذایی شده و از فساد چربی و روغن جلوگیری می کند و اغلب در 

چیپس سیب زمینی، آدامس، روغن های گیاهی و محصولات با منشا غلات موجود است.
3- پروپی�ل3، 4، 5 تیری هیدروکس�ی بن�زوات )پروپیل گالات(: این م��اده افزودنی برای 
جلوگیری از فساد محصولات غذایی افزوده می شود و اغلب با دو ماده BHA و BHT پیوند دارد. 

پروپیل گالات در اغلب فرآورده های گوشتی، سوپ مرغ و آدامس موجود است.
4- منوسدیم گلوتامیک یا طعم افزای چینی: این ماده شیمیایی نیز نوعی آمینو اسید است که 
به عنوان طعم دهنده به سوپ، سالاد، چیپس و غذاهای رستوران اضافه می شود. این ماده افزودنی 
به خصوص در بین غذاهای آسیایی جایگاه داشته و در بعضی افراد ایجاد سردرد و تهوع می نماید.

5- چربی های ترانس یا چربی های اشباع نشده: بر اساس تحقیقات موجود این نوع چربی ها 
باعث بیماری های قلبی، حملات قلبی و نقصان کلیه می شود. در اغلب غذاهای رستورانی و آماده 

موجود بوده و متخصصان پیشنهاد می کنند که بیش از 2 گرم از این ماده روزانه مصرف نشود.
6- اس�پارتام: نوعی ماده افزودنی قندی اس��ت ک��ه در محصولات رژیمی مانند نوش��یدنی های 
غیر الکلی و... وجود داش��ته و همچنین به صورت بس��ته بندی و به عنوان قند مصنوعی و رژیمی 
کاربرد دارد. البته بعضی از س��ازمانها مثل س��ازمان غذا و دارو در آمریکا با سلامت این ماده موافق 
بوده ولی بعضی دیگر از سازمانهای سلامت این ماده شیمیایی را عامل سرطان معرفی کرده است. 

این ماده به خصوص برای افراد مبتلا به فنیل کتونوری مضر است.
7- آس�ه سولفام پتاسیم: نوعی دیگر از مواد قندی مصنوعی است که توسط سازمان غذا و دارو 
در آمریکا تصویب شده و در نوشیدنی های غیر الکلی، آدامس و ....موجود است. پتاسیم موجود در 
این ماده 200 مرتبه شیرین تر از قند است و به نظر می رسد که این ماده قندی نیز خطرناک بوده 

و باید در مورد مصرف آن جانب احتیاط را رعایت نمود.
8- م�واد رنگ�ی آب�ی 1 و 2، قرمز 3، س�بز3، زرد 6: ای��ن نوع مواد رنگی ک��ه هنوز در اغلب 
محصولات غذایی یافت می ش��ود می تواند سرطان زا باشد. بهتر است در هنگام خرید مواد غذایی 
ب��ه طور کلی از م��وادی که افزودنی رنگی دارند اجتناب نمود. البته بعضی از مواد رنگی نیز منش��ا 
طبیعی دارد ولی برای اطمینان بهتر اس��ت افراد حت��ی الامکان از خرید محصولات دارای افزودنی 

رنگی خودداری نمایند.
9- اولس�ترا: نوعی روغن مصنوعی است که در محصولاتی نظیر چیپس سیب زمینی وجود دارد. 
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مانع از جذب چربی توسط دستگاه گوارش می شود. در اغلب موارد باعث اسهال شدید، درد شکم 
و همچنین مانع از جذب ویتامین های مفید می گردد.

10- برومات پتاس�یم: این ماده شیمیایی بسیار نادر است و قبلا برای افزایش حجم خمیر سفید، 
نان و... استفاده می شد که البته اکنون نیز تا حدودی استفاده می شود.

11- قند س�فید: اغلب میوه جات و س��بزیجات دارای قند طبیعی است، اما بسیاری از محصولات 
غذایی نیز دارای قند اضافه ش��ده اس��ت، مثل سس، شیرینی و ... اگرچه قند سفید غیر سمی است 
اما مقدار زیاد آن برای سلامت مضر بوده و ایجاد عادت بد غذایی می کند. بر اساس اصول تغذیه ای 

سالم قندهای ساده باید تنها %10 از کالری مورد نیاز روزانه را تشکیل دهند.
12- کلرید سدیم: نمک طعام طعم دهنده اصلی به وعده های غذایی روزانه می باشد که به طور 
پنهان ایجاد مش��کل برای س��لامت افراد می کند. البته مقدار کم این ماده برای بدن مفید است اما 

زیاده روی در مصرف نتیجه ای جز بروز مشکلات قلبی، فشار خون بالا و... ندارد.
با توجه به موارد گفته ش��ده می توان اذعان کرد که در هنگام خرید محصولات غذایی باید با دقت 
بیشتری به برچسب ترکیبات و افزودنی ها نگاه کرده و تا حد ممکن از خرید غذاهایی که روند طبخ 

آنها و مواد تشکیل دهنده آنها مشخص نیست اجتناب نماییم.

5- روش های عمومی تشخیص و پیشگیری از تقلب در مواد غذایی
ب��ه منظور اجتناب از تقلب در مواد غذایی، رعایت برخی موارد عمومی می تواند اثرگذار باش��د. در 

ادامه مطالب، برخی از این موارد مورد اشاره واقع شده که لازم است مورد توجه قرار گیرد: 
- به طور کلی بسته بندی مواد غذایی طوری باید صورت گیرد که به راحتی قابل باز کردن و انجام 
تغییرات در محتویات آن امکان پذیر نبوده و در صورت باز ش��دن بس��ته بندی، به آسانی باز شدن 

بسته بندی قابل تشخیص باشد.
- م��واد غذای��ی را باید از مح��ل هایی مطمئن و ثابت خری��داری نموده و از خرید م��واد غذایی از 

فروشندگان سیار و کنار خیابان خودداری نمود.
- برخی از فروش��ندگان ممکن است با سپری شدن تاریخ انقضای ماده غذایی نسبت به درج تاریخ 
جدید اقدام نمایند لذا تاریخ تولید و انقضای روی قوطی های کنس��رو و س��ایر محصولات باید به 
صورت برجسته باشند تا نتوان با سپری شدن تاریخ انقضا آنها را پاک )به کمک الکل و حلال های 

دیگر( و تاریخ دیگری روی بسته بندی نوشت.
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- در صورت امکان و دسترسی، از محصولات غذایی درجه بندی شده )به وسیله مراکز و موسسات 
معتب��ر( خریداری ش��ود چرا که اغلب محصولات غذایی به خصوص کش��اورزی، قس��مت های در 
معرض دید از محصولات درجه یک تزیین شده و قسمت های داخلی و غیر قابل رویت بسته بندی 
را محصولات درجه 3 و حتی مقداری غیر قابل عرضه و فروش تش��کیل می دهد. در داخل کش��ور 
متاس��فانه چنین مواردی در خصوص کیس��ه های س��یب زمینی و پیاز و جعبه های میوه روتین 

می باشد.
- لازم اس��ت از عرض��ه فل��ه ای مواد غذایی مث��ل کره و ش��یر در مغازه های عرضه م��واد غذایی 

جلوگیری شود.
- لازم است با کنترل مستمر و در نظر گرفتن جریمه های سنگین و اجرای دقیق قوانین و مقررات 
و مجازات تعیین ش��ده، تولید کنندگان مواد غذایی را از فکر عرضه محصولات تقلبی باز داش��ت. 
همچنین تهیه منش��ور بازرسی که در آن موارد لازم )اخلاقی و ...( جهت رعایت اصول بازرسی قید 

شده باشد می تواند در این زمینه مفید واقع گردد.
- لازم است از طریق رسانه های گروهی و عمومی، آموزش ها و راهنمایی های ساده و کاربردی در 

جهت تهیه و خرید مواد غذایی هر از چندگاهی ارائه شده و تکرار گردد.
براي کس��اني که به عنوان مرجع و کارش��ناس در امور مربوط به بهداش��ت مواد غذایي مورد سوال 
قرار می گیرند، بسیاري از اوقات ضرورت پاسخگویي سریع و صریح در مورد قابلیت یا عدم قابلیت 
مصرفي مواد غذایي محس��وس اس��ت. در این موارد نمونه برداري و ارسال به آزمایشگاه و در انتظار 
وصل نتیجه آزمایش پس از یکي دو هفته نشس��تن میس��ر نیست. چرا که بسیاري از اینگونه موارد 

پرسشي باین صورت مطرح مي شود که آیا مثلا این گوشت را بخوریم یا نه؟
در این موارد با بکارگیري شیوه هایي که به عنوان نمونه به برخي از آنها اشاره خواهیم کرد مي توان 
به پاس��خ مناسبي دست یافت. ضمنا تهیه مجموعه موارد و وسائلي که براي اینگونه آزمایشها لازم 
اس��ت، کاري اس��ت آس��ان و حتي مجموعه آنها را می توان در یک کیف بازرسي نگهداري و حمل 

نقل نمود.

5-1 آزمایشهاي ارگانولپتیک
بر اس��اس تعاریف ارائه ش��ده آزمایش��هاي ارگانولپتیک اصطلاحا به آزمایشهایي گفته می شود که 
ب��ر مبن��اي بو، طعم و وضعیت ظاهري مواد غذایي انجام می ش��ود. البته به هنگام بکارگیری حس 
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بویای��ی و به ویژه چش��ایی برای آزمایش طع��م و بوی ماده غذایی ضروری خواه��د بود تا از ایجاد 
هرگونه مس��مومیت احتمالی به خاطر س��میت ماده مورد نظر اجتناب گردد. در بررس��ي وضعیت 
ظاه��ري هرگونه حالت غیرعادي با اهمیت تلقي مي گردد. مث��لا وقتي در زردچوبه که باید حالت 
یکنواخت داش��ته باش��د، ذرات ناهمگوني دیده مي شود و گاهي ذرات رطوبت کشیده سفید رنگي 
دیده می شود، بازرس ذرات مورد اشاره را جدا کرده به دقت بازبیني می کند شاید زردچوبه تقلبي 
را ب��ا مخلوط کردن آرد و زردچوبه تهیه نموده باش��ند ی��ا در ملاحظه وضعیت غیرطبیعي هر ماده 

غذایي با اندکي دقت و تامل ممکن است به نکات مهمي اطلاع حاصل گردد.
همچنین در بوئیدن مواد غذایي علاوه بر اینکه مي توان به فس��اد آنها پي برد، هر بوي غیرطبیعي 
م��ي توان��د توجه بازرس را به ترکی��ب غیرطبیعي ماده غذایي جلب نماید. لازم به تذکر اس��ت که 
بازرس نباید براي بوئیدن مواد غذایي مثلا گوش��تي که احتمال فس��اد آن مي رود به طور مکرر به 
بوئیدن آن بپردازد، بلکه کافي اس��ت در یک لحظه با دقت و بس��یار کوتاه آن را بو کند و در صورت 
احساس بوي غیرطبیعي به فساد آن ظنین شود. طعم مواد غذائي و چشیدن آن با تامل و مضمضه 
کردن )با تفکیک طعم هاي مختلف( مي تواند بازرس را به فساد، تقلب و کهنگي مواد غذایي هدایت 

کند. حتي گاهي به نوع تقلب تا حدودي می توان پي برد.
وقتي کمي روغن زیتون را مي چش��یم، تامل می کنیم، اگر در ابتداي گلو احس��اس س��وزش شد 
احتمال زیاد اکسیداس��یون روغن و کهنگي آن در مرحله نامناس��بي است. به طور خلاصه بررسي 
وضعی��ت ظاهري، رنگ، ب��و و طعم مواد غذایي ک��ه تحت عنوان آزمایش��هاي ارگانولپتیک مطرح 
مي گردد، بسیار مهم است. منتها در اینجا نکته اي است و آن ضرورت دقت و آشنایي با مشخصات 

ماده غذایي طبیعي است. لذا بازرسي که این آگاهي را بیشتر دارد، موفق تر است.

6- انواع تقلب در شیر و فرآورده های آن
ش��یر و فرآورده های مرتبط جایگاه بس��یار مهمی در سبد غذایی شهروندان داشته و روزانه مقادیر 
قابل توجهی از این مواد غذایی عرضه و توسط شهروندان مصرف می شود. لذا با توجه به اهمیت این 

مواد در رژیم غذایی لازم است توجه بشری به سلامت شیر و فرآورده های مربوطه مبذول گردد.

6-1 تقلب در شیر
تقلب در شیر به شکلهاي مختلفي صورت مي گیرد که مهم ترین آنها عبارتند از:
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6-1-1 مخلوط کردن شیر حیوانات مختلف
ش��یر حیوانات مختلف در برخي از نقاط دنیا، داراي قیمت متفاوتي اس��ت. براي نمونه در مملکت 
ما ش��یر گوسفند مطلوب تر از شیر گاو است و به همین جهت متقلبین متاسفانه شیرگوسفند را با 

مقداري شیر بز یا گاو مخلوط کرده و به فروش مي رسانند.

6-1-2 اضافه کردن آب به شیر
چ��ون با اضاف��ه کردن آب، حالت و رنگ ش��یر تغییر چنداني نمي کند، لذا برخي از فروش��ندگان 
سودجو مقداري آب به شیر اضافه نموده و به بازار عرضه مي کنند. عده اي از متقلبین ابتدا مقداري 
از چربي ش��یر را مي گیرند که در این صورت وزن مخصوص ش��یر افزایش مي یابد. در نتیجه اگر 
مقداري آب به شیر افزوده شود این دو تقلب با استفاده از وزن مخصوص قابل شناسایی نخواهد بود.

6-1-3 اضافه کردن نشاسته به شیر
براي اینکه ش��یر مخلوط شده با آب به سادگي تش��خیص داده نشود، متقلبین مقداري نشاسته به 

شیر اضافه مي کنند، به نحوي که غلظت آن در حد شیر طبیعي باشد.

6-1-4 اضافه کردن جوش شیرین به شیر
ش��یر در طي مراح��ل تولید، نگهداري و توزی��ع از راه هاي گوناگون آلوده مي ش��ود و چنانچه در 
ش��رایط نامس��اعد و غیر بهداشتي نگهداري شود به سرعت فاس��د مي گردد. شیر آلوده و فاسد در 
اثر حرارت لخته ش��ده و به دو بخش مایع و دلمه تبدیل مي گردد که این عمل به علت بالا رفتن 
مقدار اس��یدهاي آلي سنتز شده توس��ط میکروب هاي آلوده کننده شیر مي باشد و بیان کننده ي 

این است که شیر فاسد بوده است.
براي پوش��اندن عیب و فساد شیر، دامداران یا فروش��ندگان متقلب شیر، مقداري جوش شیرین به 
شیر فاسد مي افزایند که موجب خنثي شدن اسیدهاي سنتز شده توسط میکروب ها شده و به این 
ترتیب شیر در اثر حرارت، لخته و دلمه نمي شود و فساد آن مخفي مي ماند. در حالي که سایر مواد 
مضر حاصل از میکروب ها ممکن اس��ت همچنان فعال باقي مانده و با مصرف شیر فاسد اختلالاتي 
در بدن به وجود آید. متاس��فانه افزودن ش��یر آهک جهت کاهش بار میکروبی شیرهای تحویلی به 

کارخانجات و همچنین پرکلرین )وایتکس( نیز گزارش شده است.
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6-1-5 افزودن کرومات و بی کرومات پتاسیم در شیر
عده اي از دامداري ها به جاي جوش شیرین، مقداري کرومات و بیکرومات پتاسیم به شیر فاسد و 

ترش شده اضافه مي کنند تا از لخته شدن آن طي فرآیند حرارتي جلوگیري نمایند.

6-1-6 افزودن هیدروژن پراکسید )آب اکسیژنه( به شیر
افزودن آب اکس��یژنه به ش��یر باعث کند شدن رشد باکتری های شیر شده و ترش شدن شیر را به 

تعویق می اندازد.

6-1-7 افزودن نمک به شیر
افزودن نمک به ش��یر خام به منظور پنهان کردن آب اضافی انجام می ش��ود. افزایش محلول نمک 
بر ماده خش��ک تاثیر ناچیزی دارد اما نمک باعث کاهش محس��وس نقطه انجماد خواهد شد و آب 

اضافی را می پوشاند.

6-1-8 افزودن شکر به شیر
افزایش شکر به منظور پنهان کردن آب اضافی و افزایش مواد جامد غیر چربی در شیر می باشد.

6-1-9 اضافه کردن اوره به شیر
افزایش اوره به منظور افزایش مواد جامد غیر چربی در شیر می باشد.

6-1-10 اضافه کردن اسید سالیسیلیک و اسید بنزوئیک به شیر
به عنوان نگهدارنده به شیر افزوده می شود.

6-1-11 اضافه کردن صابون خرد شده به شیر
به عنوان خنثی کننده اسیدیته اضافه می شود.

6-1-12 دترجنت )باقی مانده مواد پاک کننده و ضد عفونی کننده(
به عنوان خنثی کننده اسیدیته اضافه می شود.
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6-1-13 سولفات آمونیوم
برای افزایش درجه لاکتومتر به شیر افزوده می شود.

6-1-14 آب پنیر
آب پنیر، وزن مخصوص شیر را پایین می آورد.

6-2 نحوه تشخیص تقلبات شیر
6-2-1 ماندگي شیر

ماندگی ش��یر با توجه به خاصیت اس��یدیته شیر بررسي مي گردد. اس��یدیته شیر سالم نزدیک به 
خنثي مي باش��د. اگر ش��یر مدت زیادي مانده باشد به علت تخمیر لاکتوز )قند شیر( و تولید اسید 
لاکتیک pH ش��یر کمتر از 6 مي شود. کش��ف این تقلب بسیار آسان و با توجه به pH آن بوسیله 

کاغذ pH meter صورت مي گیرد.

6-2-2 ریختن آب در شیر
برخي از دامداران به منظور افزایش میزان ش��یر به آن آب اضافه مي کنند. این کار با اس��تفاده از 
وس��یله اي به نام لاکتومتر  قابل تشخیص مي باشد. چگالي شیر در حالت عادي 1/028 تا 1/033 
مي باشد. براي تعیین آن دماي شیر را به 15 یا 16 درجه سانتیگراد رسانده آن را در استوانه مدرج 
مي ریزند طوري که اس��توانه لبریز از ش��یر گردد سپسلاکتومتر را در آن قرار مي دهند. اگر به شیر 
آب اضافه ش��ده باشد عدد لاکتومتر پایین تر از چگالي معمول مي آید. با استفاده از فرمول چگالي 

P=M/V مي توان حتي میزان آب ریخته شده در شیر را نیز محاسبه نمود.

 6-2-3 وجود مواد نگهدارنده مثل فرمالین
از آنجا که اغلب دامداریها در خارج از ش��هر قرار دارد به علت گرما و مدت زماني که ش��یر در راه 
اس��ت ممکن است شیر لخته لخته شود. بعضي از دامداران به شیر فرمالین و یا آب اکسیژنه اضافه 
مي کنند که باعث کاهش رشد باکتریها مي شود. از چنین شیري نباید استفاده کرد. براي کشف این 
تقلب 5 میلی لیتر شیر را برداشته و 4-3 میلی لیتر اسید سولفوریک به آن اضافه مي کنیم سپس 

2 قطره کلریدآهن III به آن مي افزاییم در صورت وجود فرمالین شیر به رنگ بنفش در مي آید.
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6-2-4 اضافه کردن نشاسته به شیر
براي تش��خیص این تقلب مي توان چند قطره محلول ید به ش��یر اضافه کرد که در این صورت به 
دلیل وجود نشاس��ته رنگ ش��یر آبي مي شود. در اثر دما دادن شیري که به آن نشاسته اضافه شده 
یک لایه ضخیم ته دیگ تش��کیل مي ش��ود، در حالي که ته دیگ ش��یر طبیعي و سالم متخلخل و 

نازک است. 

6-2-5 استفاده از شیر خشک در شیر
برای تشخیص شیری که در آن شیر خشک کمتر استفاده شده، سر سوزن را وارد شیر کرده بیرون 
آورید اگر س��ریع قطره ش��یر چکید کیفیت آن پایین بوده و اگر زمان زیادی نیاز به چکیدن قطره 

بود کیفیت آن خوب است.

6-2-6 اضافه کردن جوش شیرین به شیر
برای پی بردن به این تقلب می توان pH مقداری از نمونه شیر را قبل و بعد از دما دادن اندازه گیری 

کرد. در حالت طبیعی نباید اختلاف بیش از 1 باشد.

6-2-7 تشخیص کرومات و بی کرومات پتاسیم در شیر
برای شناسایی این تقلب مقداری از شیر مشکوک را در یک لوله آزمون ریخته و بعد 2 قطره محلول 
نیترات نقره به آن اضافه می کنند. در صورتی که کرومات یا بی کرومات پتاسیم به آن اضافه شده 

باشد رنگ قرمز خونی حاصل می شود که مربوط به تشکیل کرومات نقره و دلیل بر تقلب است.

6-2-8 تشخیص شدت آلودگي میکروبي در شیر
این آزمایش سریع که بنام ردوکتاز )آنزیم هاي احیا کننده( نامگذاري شده است، اساس آن بر این 
اس��ت که تعداد زیاد میکروبها در ش��یر موجب ترشح این آنزیم ها به میزاني می شود که در زماني 

کوتاه بلودومتیل آبي رنگ را بي رنگ کند.
براي انجام این آزمایش در یک لوله آزمایش مقداري ش��یر بریزید، س��پس چند قطره بلودمتیل را 
در آن بریزید تا ش��یر به رنگ آبي روش��ن در آید، اگر رنگ آبي در ظرف 20 تا 30 دقیقه برطرف 

شد تعداد باکتریها زیاد است ولي اگرتغییر رنگ تا 4 ساعت طول کسي تعداد باکتریها کم است.
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6-2-9 روش تشخیص هیدروژن پراکسید )آب اکسیژنه(
5 میلی لیتر شیر را در لوله آزمایش ریخته و به آن 5 قطره پارافنیل دی آمین می افزاییم و سپس 
آن را به خوبی هم می زنیم، اگر ش��یر به رنگ آبی تغییر کرد به ش��یر هیدروژن پراکس��ید افزوده 

شده است.
1 میلی لیتر از ش��یر مش��کوک و یک میلی لیتر از شیر خام را به یک میلی لیتر محلول گایاکل در 
یک لوله آزمایش ریخته و به خوبی مخلوط می کنیم، در صورتی که آب اکس��یژنه به ش��یر اضافه 

شده باشد، در مدت کوتاهی رنگ شیر صورتی می شود.

6-2-10 روش تشخیص نمک در شیر
5 میلی لیتر نیترات نقره gr/lit 1.34 را با چند قطره کرومات پتاس��یم 5 درصد مخلوط نموده و 
س��پس 1 میلی لیتر از نمونه شیر مش��کوک را به آن اضافه می کنیم. پدیدار شدن رنگ زرد دلیل 

وجود نمک در شیر است. در صورت ظهور رنگ قهوه ای آجری نمونه فاقد نمک می باشد.

6-2-11 روش تشخیص شکر در شیر
10 میل��ی لیت��ر ش��یر را در لوله آزمای��ش ریخته و 5 میلی لیتر اس��ید هیدروکلری��ک و 0/1 گرم 
رزورسینول به آن اضافه می کنیم و خوب به هم می زنیم. سپس لوله آزمایش را به مدت 5 دقیقه 

در حمام آب جوش قرار می دهیم. ظهور رنگ زرد نشان دهنده وجود شکر در شیر است.

6-2-12 روش تشخیص اوره در شیر
5 میلی لیتر ش��یر را با 5 میلی لیتر پارادی متیل بنز آلدئید 16 درصد به خوبی مخلوط می کنیم. 

اگر محلول شروع به زرد شدن کرد پس به نمونه شیر اوره افزوده شده است.
5 میلی لیتر شیر را در لوله آزمایش می ریزیم. سپس به آن 0/2 میلی لیتر اورکازا )20 میلی گرم( 
م��ی افزایی��م و در دمای اتاق خوب ه��م می زنیم. ب��ه آن 0/1 میلی لیتر محل��ول برموتیمول بلو 
0/5 درصد می افزاییم. حضور رنگ آبی بعد از 10 تا 15 دقیقه نشان دهنده تقلب شیر با اوره است.

دانه خش��ک شده س��ویا را که حاوی اورئاز است به ش��یر اضافه می کنیم تا اگر اوره وجود دارد به 
CO2 و NH3 هیدرولیز شود و در نتیجه pH شیر افزایش می یابد.
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6-2-13 روش تشخیص اسید سالیسیلیک و اسید بنزوئیک
5 میلی لیتر ش��یر را در لوله آزمایش ریخته و با اس��ید سولفوریک غلیظ اسیدی می کنیم، سپس 
به صورت قطره قطره محلول کلرید فریک 0/5 درصد را می افزاییم و خوب هم می زنیم، پیشرفت 
رنگ زرد نخودی نش��ان دهنده وجود اس��ید بنزوئیک و رنگ بنفش نش��ان دهنده حضور اس��ید 

سالیسیلیک می باشد.
10 میل��ی لیتر ش��یر را در لوله آزمایش ریخته، 5 قطره کل��رور فریک 26 درصد افزوده و به خوبی 
مخلوط می کنیم. در صورتی که اس��ید سالیس��یلیک در شیر باشد، شیر به رنگ خاکستری با سایه 

ارغوانی در خواهد آمد.

6-2-14 روش تشخیص صابون خرد شده در شیر
10 میلی لیتر شیر را در یک لوله آزمایش ریخته و با مقدار یکسان آب داغ رقیق می کنیم، سپس 
1 تا 2 قطره فنل فتالیین به آن می افزاییم، پیشرفت رنگ بنفش نشان دهنده تقلب شیر با صابون 

است.

6-2-15 روش تشخیص دترجنت در شیر
5 میل��ی لیتر ش��یر را در یک لوله آزمایش می ریزیم و ب��ه آن 0/1 میلی لیتر محلول برموکروزول 
ارغوانی می افزاییم، ظهور رنگ بنفش نش��ان دهنده حظور دترجنت در ش��یر می باشد. نمونه شیر 

غیر تقلبی رنگ بنفش کم رنگ را نشان می دهد.
با گرفتن اس��یدیته بعد جوش، اگر اختلاف اس��یدیته قبل جوش و بعد جوش بیش��تر از یک درجه 
دورنیک باشد و اسیدیته بعد جوش بالاتر از اسیدیته قبل جوش باشد، شیر واجد دترجنت می باشد.

6-2-16 روش تشخیص سولفات آمونیوم در شیر
5 میلی لیتر شیر داغ را در یک لوله آزمایش ریخته و به آن یک اسید مناسب مثل اسید سیتریک 
می افزاییم، در نتیجه آب پنیر در اثر فیلتر ش��دن جدا می ش��ود. آب پنیر را در یک لوله آزمایش 
دیگر جمع آوری می کنیم و به آن 0/5 میلی لیتر کلرید باریوم 5 درصد می افزاییم، حضور رسوب 

نشان دهنده حضور سولفات آمونیوم در شیر است.
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6-2-17 روش تشخیص آب پنیر در شیر
وزن مخصوص شیری که آب پنیر به آن اضافه شده باشد در حدود 1/026 تا 1/028 است.

6-3 تقلب در کره
6-3-1 اضافه کردن آب به کره

مقدار آب موجود روغن حیواني حدود صفر درصد و مقدار آب موجود در کره حدود 20 تا 25 درصد 
است. عده اي از متقلبین براي بالا بردن وزن کره، مقداري آب یا کازئین و آب به آن مي افزایند. به 
این ترتیب که آب ولرم را با کره مالش مي دهند یا آب را با کره در دستگاه هاي ویژه اي به صورت 
امولس��یون در م��ي آورند. در نتیجه مقدارآب کره از ح��دود 20 درصد، گاهي تا 40 درصد افزایش 
مي یابد. براي س��هولت جذب آب، مقداري کازئین، کازئینات س��دیم یا مواد جاذب رطوبت دیگري 
مانند کلرورس��دیم به کره اضافه مي کنند؛ بنابراین وزن آب و کازئین به وزن کره اضافه مي شود و 

از مقدار چربي آن کاسته مي گردد.

6-4 نحوه تشخیص تقلبات کره
6-4-1تشخیص بی کرومات افزوده شده به کره

مقداری کره را با آب گرم مخلوط نمایید تا در آن ذوب شود و به حالت مخلوط مایعی در آید. بعد 
مایع حاصل را می توان مانند شیر مورد آزمون جستجوی کرومات و بی کرومات قرار داد.

6-5 تقلب در کشک
برخي از متقلبین براي تهیه کشک، آرد و روغن نباتي و اسانس را با یکدیگر مخلوط نموده و به نام 

کشک مرغوب به فروش مي رسانند.

6-6 تشخیص نشاسته در پنیر و کشک
به همان نحو که در مورد ش��یر ذکر ش��د، اگر اضافه کردن محلول یددار به آنها موجب پیدا ش��دن 

رنگ آبي گردید دلیل بر وجود نشاسته یا آرد در پنیر و کشک است.
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6-7 تقلب در ماست
در مورد ماس��ت علاوه بر احتمال تقلب در ش��یر مورد اس��تفاده برای تولیدکنندگان امکان افزودن 
موادی برای افزایش قوام ماس��ت وجود دارد. یک ش��یوه تقلب افزودن نشاس��ته برای افزایش قوام 
است که با اضافه کردن ید و با نشان دادن رنگ آبی می توان در برخی موارد این تقلب را شناسایی 
کرد. در مواقعی که از نشاس��ته اس��تفاده می شود ماست زودتر ترش می شود که برای جلوگیری از 
این عمل به آن جوش ش��یرین اضافه می کنند. در این حالت ماس��ت به علت افزایش pH )کاهش 
اس��یدیته( زمینه مناسبی برای رش��د میکروبهای بیماریزا فراهم می آورد. گاهی اوقات هم چنانچه 
ش��ایع است برای نش��ان دادن چربی ماست از انداختن یک دستمال کاغذی بر روی سطح کاسه یا 
س��طل ماست استفاده ش��ود. مقادیر حداقل نمونه مورد نیاز جهت آزمایشات میکروبی و شیمیایی 

شیر و فرآورده های آن در جدول 2 ارائه شده است.

 جدول 2- لیست حداقل مقدار نمونه جهت آزمایشات میکروبی و شیمیایی شیر و فرآورده های آن

  ��مايشا� شيميايي  ��مايشا� ميكر�بي  نو� ما��
  حد�قل يك بسته يا شيشه  شيشه 2حد�قل   كشك مايع

  گر� 500حد�قل  گر� 250حد�قل   ماست
  شيشه 2حد�قل   شيشه يا قوطي يا بسته 2حد�قل   شير پاستو�يز�

  گر� 500حد�قل   گر� 250حد�قل   پنير
  گر� 500حد�قل   گر� 250حد�قل   كر� پاستو�يز�
  گر� 500حد�قل   گر� 250حد�قل   كر� حيو�ني

  گر� 500حد�قل   گر� 250حد�قل   خامه
  گر� 350حد�قل   گر� 250حد�قل   پو�� پنير
  ليو�� 8حد�قل   ليو�� 3حد�قل   بستني

  گر� 500حد�قل   گر� 200حد�قل   بستني فله

6-8 استفاده از روغن پالم در صنایع لبنی
از جمله مواردی که اخیرا در کش��ور در بحث س��لامت مواد غذایی به ویژه صنایع لبنی مطرح شده 
کاربرد روغن پالم در ترکیب فرآورده های پرچرب می باشد. در اصطلاح علمی روغن نخل یا روغن 
پالم نوعی روغن گیاهی است که از مغز میوه نخل روغنی استخراج می شود. یکی از دلایل استفاده 
از روغن پالم ارزان بودن آن نس��بت به س��ایر روغن های کنجد، ذرت، سویا و آفتابگردان است و به 
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دلیل بالا رفتن قیمت روغن های دیگر نسبت به روغن پالم، سهم واردات این روغن نسبت به سایر 
روغن ها نیز در دو س��ال اخیر افزایش یافته اس��ت. روغن پالم پرمصرف ترین روغن گیاهی جهان 
است. روغن پالم اسم خود را از اسید چرب اشباع c16 پالمتیک اسید گرفته است. در حالت طبیعی 
رنگ روغن پالم به دلیل مقدار بالای بتاکاروتن قرمز اس��ت. به همین دلیل روغن هس��ته ی نخل با 
روغن هس��ته س��ایر میوه های مشابه اشتباه نمی شود. مش��ابه با کلیه ی روغن های گیاهی، روغن 
پالم حاوی کلس��ترول نیس��ت با این حال باید توجه داشت که مصرف چربی اشباع شده، کلسترول 
LDL و HDL را افزایش می دهد. اس��ید اوئیک اشباع ش��ده نیز تشکیل دهنده روغن پالم است. 

به گفته ی س��ازمان بهداش��ت جهانی ش��واهد قانع کننده ای وجود دارد که نشان می دهد مصرف 
پالمتیک اس��ید احتمال ابتلا به بیماری های قلبی و عروق��ی را افزایش می دهد. بنابراین آن را به 
عنوان اس��یدهای چرب ترانس در طبقه بندی قرار می دهند. مش��خص شده که مصرف روغن پالم 
باعث افزایش چربی و کلس��ترول می ش��ود. اصولا روغن های جامد نباتی یا روغن هایی مثل پالم 
دارای اسید چرب اشباع بالا بوده و چنین روغن هایی می توانند باعث بالا رفتن چربی خون، افزایش 
کلس��ترول بد و در نهایت موجب گرفتگی و انسداد عروق شوند. در نهایت باید خاطر نشان کرد که 
روغن پالم در مقایسه با روغن های مایع طبیعی از جمله روغن زیتون و بادام زمینی زیان آور است 

و باید مصرف آن به شدت محدود شود.

7- تقلب در گوشت و انواع فرآورده های گوشتی
انواع سوس��یس، کالباس و همبرگر از فرآورده های گوش��تی رایج و پر مصرف در کش��ور هس��تند 
که توس��ط صنایع متعددی تولید می شوند. شاید صنایع گوش��ت بیشترین امکان تقلب را در بین 
گروههای مختلف مواد غذایی داش��ته باش��ند زیرا که مواد اولیه پس از مخلوط ش��دن و یکنواخت 
ش��دن در ظاهر، قابل شناس��ایی نیستند. فلسفه تولید فرآورده های گوش��تی در ابتدا این بوده که 
از مجموعه گوش��ت و ترکیبات دیگر، مثل آرد و ش��یر خشک و س��ویا و... محصولی به وجود بیاید 
که علاوه بر انرژی زیادی که برای انجام فعالیت های روزمره به وجود می آورد، قیمت تمام ش��ده 
کمتری نس��بت به گوش��ت خالص و در کنار همه اینها، طعم و مزه دلخواهی داش��ته باشد. تفاوت 
اصلی در کیفیت و قیمت فرآورده های گوشتی در میزان گوشت استفاده شده در این محصولات و 
در مرحله بعدی نوع گوشت از نظر تقسیم بندی است، بنابراین تقلب اول می تواند استفاده بیشتر 

از محصولات ارزان تر مثل آرد و سویا و... در ترکیب محصول نهایی باشد.
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7-1 تقلب در گوشت قرمز
گوشت و بیشتر فرآورده های آن گران قیمت هستند و امکان تقلب در آنها زیاد است. گاهی گزارش 
ش��ده که فروشندگان، گوشت حیوانات مرده را به فروش می رسانند. ممکن است گوشت حیوانات 
دیگر از جمله گوشت اسب، الاغ یا شتر به جای گوشت گاو و گوساله عرضه شده یا به جای گوشت 
گاو نر و گوساله نر از گوشت حیوانات ماده مسن استفاده شود. در خصوص گوشت های چرخ کرده 
برخی از فروشندگان، گوشت کله ی گاو و بخش های ارزان قیمت را با گوشت های دیگر از جمله 
سنگدان مرغ مخلوط نموده و با قیمت بالاتر به فروش می رسانند. از جمله دیگر تقلب هایی که در 

فرآورده های گوشتی انجام می شود، می توان به موارد زیر اشاره نمود:
- افزودن مواد ازته ی غیر پروتئینی به نحوی که در آزمون های کنترل، مقدار ازت بالاتر به نظر برسد.

- افزودن پودر استخوان به فرآورده های گوشتی مانند سوسیس و کالباس
- مخلوط کردن گوشت با گوشت حیوانات ارزان قیمت

- افزودن پودر خون به همبرگر، سوسیس و کالباس
- رعایت نکردن فرمول و استاندارد فرآورده های گوشتی و افزودن مقادیر زیاد مواد پر کننده

- افزودن نیتریت و نیترات به مقدار بیش از حد، برای بهبود رنگ و جلوگیری از رشد 
میکروارگانیسم ها در موارد آلودگی شدید که با توجه به خطرات بهداشتی مواجهه با نیترات، این 

موضوع لازم است مورد توجه بیشتری واقع شود.

7-2 تقلب در ماهی
اصولا ماهی تازه دارای چشمان برجسته و براق و آبشش های صورتی رنگ بوده و دارای قوام کافی 
در بخش های مختلف بدن می باش��د. برخی از افراد س��ودجو شُ��ش ماهی های فاسد و مانده را با 
مرکورک��وروم )MERCUROCHROME( ی��ا خون حیوانات رنگ نم��وده و به نام ماهی تازه به 

فروش می رسانند.

7-3 تقلب در مرغ
در خصوص مرغ، تعدادی از فروشندگان، مرغ کشته را در آب می اندازند تا مقداری آب به خود گرفته 
و س��نگین تر ش��ود. همچنین ممکن است بس��ته بندی مرغ های تاریخ گذشته با بسته بندی های 
جدید جایگزین گردد. ممکن است مرغ های تخم مرغ گذار به جای مرغ های گوشتی عرضه شود. 
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همچنین به منظور افزایش وزن مرغ زنده و حفظ آن در برابر بیماری ها و افزایش طول مدت عمر 
آن از هورمون ها و آنتی بیوتیک های مختلف در تغذیه مرغ ها استفاده گردد که نتیجه آن مواجهه 
مصرف کنندگان با مواد شیمیایی هورمونی و آنتی بیوتیک می باشد. برخی از افراد سودجو نیز در 
آماده س��ازی جوجه کباب بسته بندی ش��ده به جای زعفران، از رنگهای شیمیایی و مواد مصنوعی 

استفاده می نمایند که ممکن است عوارض بهداشتی برای مصرف کنندگان  ایجاد  نماید.

7-4 ویژگی های حسی و ظاهری گوشت، ماهی و مرغ
7-4-1 ویژگي حسي و ظاهري گوشت قرمز تازه

1- س��طح گوش��ت باید کاملًا تمیز و بدون آثار آلودگي، بیماري، کوفتگي، خونمردگي، عقده هاي 
لنفاوي و ذرات خارجي باشد.

2- گوشت باید به رنگ طبیعي مخصوص به خود باشد.
3- گوش��ت باید داراي قوام و س��فتی طبیعی خود بوده و نباید لزج و نرم باش��د. نرم و لزج ش��دن 

گوشت از علائم فساد کلي گوشت است.
4- بوي گوشت باید کاملًا طبیعي و هیچگونه بوي غیر طبیعي نظیر بوي ترشیدگي یا تعفن از آن 

به مشام نرسد.
5- چربي گوشت باید سفت و به رنگ طبیعي بوده و بدون بوي نامطبوع باشد.

6- سطح گوشت باید داراي رطوبت طبیعي بوده و حالت خشک و چروکیده نداشته باشد.

7-4-2 ویژگی های حسی و ظاهری ماهی تازه
برای شناسایی ماهی تازه راه های زیادی وجود دارد اما بهترین راه، شناسایی از طریق چشم و عضله 
ماهی است. چشم ماهی تازه باید محدب بوده و کاملًا براق و مردمک آن کاملًا به رنگ سیاه و عاری 
از کدورت و یا رنگ های شیری و سفید باشد. با ماندن ماهی در شرایط نامناسب و یا در اثر کهنه 
ش��دن آن، حالت محدب چش��م به تدریج از بین رفته و در شرایط فساد، کاملًا در حدقه فرو رفته و 
حتی از بین می رود. مردمک از رنگ س��یاه به رنگ ش��یری و سفید در آمده و براقیت و تلالو چشم 
نی��ز از میان می رود. در مورد عضله نیز، عضل��ه ماهی تازه، دارای واکنش بوده و بعد از وارد کردن 
فش��ار انگش��ت، و برداشتن آن، سریعاً جای انگش��ت را پر می کند و در اصطلاح خاصیت ارتجاعی 
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دارد. در ماهی مانده این خاصیت بس��یار ضعیف شده و در ماهی کهنه اصلًا وجود ندارد. در جدول 
زیر روشهای تشخیص ماهی تازه از ماهی مانده و ماهی فاسد ارائه شده است.

جدول 3- روش های تشخیص ماهی تازه از ماهی مانده و ماهی فاسد
خصوصيا� ماهي فاسد خصوصيا� ماهي ماند� ماهي تا��خصوصيا�  علائم ظاهر�

كد� � تير�- ��خشندگي فاقد )(كد� بد�� ��خشندگي ظاهر� ��خشند� � شفا� جلا

مو�� لز� ��مملو  - قهو� �� تير�

به ��حتي كند�  بي �نگ �

.مي شو�

��شن � عا�� �� ما�� لز� -قرمز �بشش

فر��فته � چشم ها كاملا گو� فر��فته - كد� ��خشا� ��شن � - شفا� چشم

كاملا با� بلند شد� � با� بسته برجسته � كاملا سرپو� �بششي

به ��حتي كند�  نر� � سست �

.مي شو�

بد� كند� به ��حتي �� - كد�

.مي شو� 

محكم به بد�  - بر�� - ��خشا�

چسبيد�

فلسها

غير طبيعي بو� گنديدگي � بو� �نند� دگيبو� گندي عا�� �� طبيعي � بو

.با� �ست .�ستبا�  .بسته �ست �ها�

به ��حتي پا��  شكم خمير� شكل �

.مي شو�

به حالت خو�بيد� ���مد�

����� قابليت محكم �

��تجاعي كافي 

�يو��� شكمي

بو� تعفن -قهو� �� �نگ كمي بو� غير� طبيعي -خو� تير�

خو� محوطه شكمي 

بد�� بو ��شن �

خو�

�� �� شنا�� �� �� شنا�� .مي ��� �� فر� �� غوطه ���

 �ثر �� - شل پژمر�� � -پلاسيد�

�نگشت فر��فتگي فشا�

.�يجا� مي شو� 

به �ساني �� �ستخو��  لا� نر� �ضع

.�نگشت مي ماند �ثر -جد� مي شو�

به  �تصا� -��تجاعي محكم �

�نگشت  �ثر - �ستخو�� محكم

.له نمي ماندض��� ع

عضلا�

 

 7-4-3 ویژگیهای حسی و ظاهری گوشت مرغ تازه
از نظر ظاهری، لاشه مرغ تازه باید دارای مشخصات زیر باشد:

- پوست به طور یکنواخت روی بدن کشیده و عاری از هرگونه پارگی یا تورم، خونمردگی یا تغییر 
رنگ و خراش باشد.

- کاملا تمیز و عاری از ذرات خارجی باشد و پرکنی به طور کامل انجام گرفته باشد. 
-  هیچگونه بوی غیر طبیعی مانند بوی ترشیدگی یا تعفن از آن به مشام نرسد. 

- عضلات دارای س��فتی و قوام طبیعی و چربیها به رنگ زرد روش��ن یکنواخت بدون هرگونه بوی 
زننده باشد.

- اندرونه آن بطور کامل تخلیه شده باشد. 
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7-5 آزمایش هاي ساده براي تشخیص فساد گوشت و ماهي
7-5-1 معرف ابرت

در یک نعلبکي کمي معرف ابرت بریزید، قطعه گوش��ت را در کنار نعلبکي بگیرید در صورت فس��اد 
آمونیاکال میان گوشت و نعلبکي دود سفید تیره )کلرو آمونیوم( ایجاد می شود.

فرمول س��اده معرف ابرت عبارتست از: الکل 96 درجه 3 قسمت- اسیدکلریدریک غلیظ 1 قسمت 
و 2 قس��مت اترس��ولفوریک این مخلوط آتش گیر و فرار اس��ت، لذا در شیشه دربسته و در یخچال 

آن را حفظ کنید.

7-5-2 استفاده از کاغذ pH )پ- هاش(
انواع مختلفي از کاغذ پ هاش س��نج وجود دارد. گوش��ت و ماهي فاس��د پ هاش بالاتر از 7 یعني 
متمایل به قلیائي پیدا مي کند. وقتي کاغذ مورد اش��اره را روي گوش��ت و ماهي قرار مي دهیم با 
رطوبت آن تغییر رنگ پیدا مي کند، هرگاه این مواد فاسد شده باشند تغییر رنگ حاکي از قلیائیت 

محیط است.

7-5-3 معرف تورنسل
یک کاغذ قرمز تورنس��ل را در آب مقطر مرطوب کرده، در دهانه شیش��ه اي قرار دهید که در آن 
حدود 15 گرم گوش��ت یا ماهي خورد کرده ریخته اند )کاغذ تورنس��ل با گوش��ت نباید تماس پیدا 

کند(، اگر بعد از 2 ساعت رنگ کاغذ آبي شد، دلیل بر حضور آمونیاک و فساد گوشت است.

SH2 7-5-4 آزمایش های تشخیصي اسید سولفوریک یا
اس��ید سولفوریک در فس��اد ماهي و گاهي گوشت )بخصوص ماهي( که داراي بوي نامطبوعي است 

حاصل مي شود. به طرق زیر مي توانید حضور SH2 را بررسي کنید.
در حدود 20 گرم ماهي یا گوشت را در یک ظرف ریخته، روي آن کمي آب گرم اضافه کنید و در 
ظرف را بگذارید، چند لحظه بعد دو س��ه قطره محلول اس��تات س��رب به آن اضافه کنید، اگر رنگ 

مایع سیاه شد، دلیل بر حضور اسید سولفوریک و فساد است.
کاغذي را با محلول اس��تات س��رب خیس کنید. از طرفي در یک استکان در حدود 20 گرم ماهي 
یا گوش��ت ریخته، کاغذ آلوده به اس��تات سرب را در آن قرار دهید، روي دهانه استکان دري را قرار 
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دهید، کمي صبر کنید، اگر کاغذ مورد اش��اره س��یاه رنگ ش��د، دلیل بر حضور اسید سولفوریک و 
فساد است.

در جدول 4 حداقل مقدار نمونه جهت آزمایشات میکروبی و شیمیایی گوشت و انواع فرآورده های 
گوشتی ارائه شده است.

جدول 4- لیست حداقل مقدار نمونه جهت آزمایشات میکروبی و شیمیایی گوشت و
 انواع فرآورده های گوشتی

  ��مايشا� شيميايي  ��مايشا� ميكر�بي  نو� ما��
  گر� 500حد�قل   گر� 250حد�قل   گوشت
  گر� 1000حد�قل   گر� 250حد�قل  همبرگر

  گر� 500حد�قل   گر� 250حد�قل   مر�
  گر� 500 حد�قل  گر� 250حد�قل   ماهي

  گر� 500حد�قل   گر� 250حد�قل   گوشت چر� كر��
  گر� 1000حد�قل   گر� 250حد�قل   كبا� لقمه

  گر� 1000حد�قل   گر� 250حد�قل   �نو�� سوسيس � كالبا�

 

8- تقلب در غلات و انواع فرآورده های مرتبط
غلات و به ویژه نان جایگاه مهمی در سبد غذایی داشته و امروزه مصرف انواع نان به علت افزایش 

بهای برنج در سبد غذایی مردم افزایش یافته است.

8-1 تقلب در نان
در کش��ور در طی س��الهای گذشته به دلیل اعمال سیاس��ت یارانه ها از طرف دولت برای برخی از 
فرآورده های غذایی )مثل نان( قیمت نان که غذای اصلی مردم را تش��کیل می دهد پایین بوده و 
کمتر کسی به فکر تقلب در این ماده ی غذایی می افتد. با این وجود گاهی افراد سودجو و متقلب 
در این ماده ی غذایی هم تقلب می کنند که در زیر به برخی از آنها اشاره شده است. البته لازم به 
ذکر اس��ت در حال حاضر با توجه به حذف یارانه های نان انتظار می رود میزان تقلبات در اینگونه 

مواد نیز افزایش یابد. 
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8-1-1 اضافه کردن نشاسته به آرد
عده ای از متقلبین، مقداری نشاس��ته ی س��یب زمینی و برنج به نان اضافه می کنند و در نتیجه 

خمیر، آب بیشتری جذب می کند.

8-1-2 اضافه کردن آردهای دیگر مانند آرد جو و ذرت به آرد گندم
8-1-3 استفاده از آردهای کهنه

در مورد آردهای کهنه که به علت فساد چربی، دارای اسیدیته ی بالایی هستند، متقلبین مقداری 
کربنات یا بیکربنات سدیم به آرد اضافه می کنند. این مواد اسیدهای حاصل از فساد را خنثی کرده 
و عیب کهنگی و ماندگی آرد را می پوشانند. لازم به یادآوری است که برخی از این ترکیبات گاهی 

برای کمک به عمل آمدن خمیر به آن اضافه می شوند.

8-1-4 اضافه کردن زاج برای سفید کردن سطح نان
نان های س��فید در پاره ای از مناطق دارای طرفداران بیش��تری هس��تند و لذا پاره ای از متقلبین 

مقداری زاج سفید یا سولفات مس یا براکس به آردهای تیره اضافه می کنند.

8-1-5 اضافه کردن ترکیباتی مانند گچ، پودر استخوان و تالک و امثال آن به آرد
8-2 تقلب در ماکارونی و رشته

8-2-1 افزودن آردهای نامناسب
در مورد ماکارونی یکی از تقلب های متداول استفاده از آردهای نامناسب است.

8-2-2 افزودن مواد رنگی به خمیر ماکارونی
در ماکارونی رنگ زرد طرفداران زیادی دارد که رنگ آن مربوط به مواد اولیه یعنی س��مولینای آن 
می باشد. اما عده ای از متقلبین به جای استفاده از مواد اولیه ی مناسب، از مواد اولیه ی نامرغوب 

استفاده کرده و برای پوشاندن این عیب مقداری مواد رنگی به خمیر ماکارونی اضافه می کنند. 

8-2-3 ماندگی و کهنگی ماکارونی
ماکارونی مانده و کهنه به علت فساد چربی هر چند اندک، دارای محیطی اسیدی می باشد. 



راهنماي شناسايي تقلب مواد غذايي در بازرسي هاي مواد غذايي28صفحه

8-3 آرد غلات
ممکن اس��ت آرد گندم و برنج را با پودر س��نگ و ماسه و ش��ن و خاک مخلوط گردد تا حجم آنها 

بیشتر شود.

8-4 آرد گندم
ممکن اس��ت آرد گندم با پودر تالک و گچ مخلوط گردد. آرد نخودچی را با آرد نخود لاتیروس که 

سمی است مخلوط می کنند.

8-5 نحوه تشخیص تقلبات آرد
8-5-1 اضافه کردن نشاسته به آرد

برای کشف این تقلب لازم است از نشاسته نان آزمون میکروسکوپی به عمل آید.

8-5-2 اضافه کردن آردهای خارجی مانند آرد جو و ذرت به آرد گندم
در این مورد می توان با آزمون میکروس��کوپیک نشاسته نان به این تقلب پی برد. در مورد آردهای 
کهنه که به علت فس��اد چربی دارای اس��یدیته بالایی هستند برای تشخیص تقلب در مورد افزودن 
کربن��ات ب��ه آرد می توان مق��داری از نان حاصل از آرد مش��کوک را در ظرف��ی ریخته و مقداری 
آب ب��ه آن اضاف��ه کرد به نحوی که آب روی س��طح نان را بپوش��اند. بعد 2-1 س��انتی متر مکعب 
اس��ید کلریدریک اضافه نمود، چنانچه گاز کربنیک متصاعد شود دال بر وجود کربنات ها است. در 
مورد سولفات مس می توان حدود 5 گرم نان مشکوک را با مقداری اسید کلریدریک مخلوط کرده 
و دما داد. سپس مایع حاصل را صاف کرده و به آن مقداری آمونیاک اضافه کرد که در صورت وجود 

مس، مایع به رنگ آبی در می آید.

8-5-3 افزودن براکس به آردهای تیره
در خصوص براکس می توان 50 گرم نان را با 50 س��انتی متر مکعب آب مقطر مخلوط کرده و به 
حال خود قرار داد، پس از مدت کوتاهی مخلوط را صاف کرده و مایع صاف شده را تبخیر می نماییم 
و حاصل را با 5-4 قطره اس��ید س��ولفوریک خالص و 10 س��انتی متر مکعب الکل 95 درجه مجاور 
نم��وده و در تاریک��ی مخلوط را آتش می زنیم. در صورت وجود اس��ید بوری��ک که طبعا مربوط به 
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استفاده از براکس برای سفید کردن نان است رنگ شعله سبز می شود.

8-5-4 افزودن زاج یا سولفات مس به آردهای تیره
برای جس��تجوی زاج می توان حدود 50 گرم نان را با 50 س��انتی متر مکعب آب مخلوط کرده و 
5-3 سانتی متر مکعب اسید استیک برای اسیدی کردن محیط به آن اضافه نمود و پس از آن یک 
سوزن فولادی وارد محیط کرد. چنانچه یون مس در محیط وجود داشته باشد روی سوزن فولادی 

رسوب کرده و قابل تشخیص خواهند بود. 

8-5-5 تشخیص وجود قارچ ارگو در آرد
ارگودوسکل قارچي است بنام کلاوي سپس پورپورآ که سمي است. براي تشخیص وجود آن در آرد 

به این نحو می توان عمل کرد:
یک گرم آرد را با چند قطره اس��ید س��ولفوریک ده درصد خیس کرده، مقدار 10 میلي لیتر اتر به 
آن اضافه کنید. اگر به رنگ قرمز گلي در آمد، دلیل بر وجود قارچ ارگو اس��ت. محلول گلي رنگ را 
اگر جدا کرده، به آن 2 میلي لیتر محلول کربنات س��دیم 10% اضافه کنیم، محلول به رنگ بنفش 

در خواهد آمد.

8-5-6 تشخیص نان خشک کوبیده در داخل نان
اگر یک قطعه نان را در آب بخیس��انید و از مغز آن خمیري درآورید، دیده ش��دن ذرات پوسته نان 
)قهوه اي زرد( در آن، دلیل بر وجود آرد نان خشک در آرد تهیه نان است. پوسته مذکور زیر فشار 

انگشت متلاشي می شود و با سبوس اشتباه نمی شود.

8-6 برنج
با توجه به مصرف بالای برنج در جامعه ما، تقلبات برنج نیز رواج دارد. از جمله نگرانی های موجود 
در خصوص برنج، عرضه ی برنج های آلوده به آرسنیک و سایر فلزات سنگین در سطح جامعه است 
که به دلیل سودجویی و ارزان بودن معمولا از کشورهایی مانند هند وارد می شود. قاعدتا تشخیص 
این آلودگیها منوط به نمونه برداری و انجام آنالیزهای پیشرفته با روش جذب اتمی یا ICP است. 
همچنین نگرانی دیگری که در خصوص برنج وجود دارد عرضه برنج های تراریخته یا ترانس ژنیک 
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اس��ت که با دس��تکاری ژنتیکی هم از نظر ظاهری مانند قد برنج اصلاح ش��ده اند و هم پر محصول 
می باش��ند. در اغلب کشورهای خارجی معمولا اینگونه محصولات دارای برچسب بوده و خریدار به 
هنگام خرید می داند که محصول مربوطه تراریخته هست این در حالی است که در ارتباط با مواد 
غذایی هنوز در داخل کش��ور قانون مش��خصی در این خصوص وجود ندارد. مشاهده شده که برخی 
از سودجویان و عرضه کنندگان عمده برنج گاهی برنج خارجی ارزان قیمت اروگوئه ای، تایلندی یا 
هندی را در بس��ته بندی های داخلی به عنوان برنج ایرانی با قیمت بالاتر به بازار عرضه می نمایند 
که از مصادیق بارز تقلب در مواد غذایی اس��ت. برخی دیگر نیز در کیسه های برنج، قسمت پایینی 
کیسه را از برنج های ارزان خارجی و قسمت رویی یا بالایی آن را از برنج ایرانی پر نموده و محصول 
را به عنوان برنج ایرانی به فروش می رسانند. از جمله تقلبات رایج دیگر در برنج می توان به مخلوط 
کردن برنج نیم دانه یا شکسته با برنج های غیر شکسته اشاره نمود که با مشاهده چشمی به راحتی 

قابل تشخیص می باشد. 
در جدول 5 حداقل مقدار نمونه جهت آزمایشات میکروبی و شیمیایی غلات ارائه شده است.

جدول 5- لیست حداقل مقدار نمونه جهت آزمایشات میکروبی و شیمیایی غلات
  ��مايشا� شيميايي  ��مايشا� ميكر�بي  نو� ما��

  گر� 1000حد�قل   گر� 250حد�قل   برنج
  گر� 1000حد�قل   گر� 250حد�قل   گند�

  گر� 1000حد�قل   گر� 250حد�قل   گند� ���
  بسته 2حد�قل   گر� 250حد�قل   ماكا��ني
  بسته 2حد�قل   گر� 250حد�قل   �شته پلو

 

9- تقلب در روغن
بین بهای روغن حیوانی و نباتی در کش��ور ما اختلاف زیادی وجود دارد که بخش عمده ای از آن 
مرب��وط ب��ه یارانه پرداختی دولت برای روغن های گیاهی اس��ت. این موضوع باعث ش��ده که افراد 
ناصالح روغن حیواني را با انواع روغن گیاهي مانند روغن ذرت، روغن سویا، روغن پنبه دانه، روغن 
آفتابگ��ردان، روغن مغزهاي خوردني مخلوط کرده و به فروش برس��انند و این کار با توجه به اینکه 
روغن هاي حیواني در بس��ته هاي اس��تاندارد به بازار عرضه نمی ش��وند، کار بسیار ساده اي است. 
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مورد دیگر تقلب در روغن، مخلوط کردن روغن دنبه و پیه به روغن هاي حیواني و حتي روغن هاي 
گیاهي با استفاده از تکنیک های مختلف می باشد.

9-1 تقلبات در روغن زیتون
روغ��ن زیتون به دلیل قیمت و ارزش بالاي تغذیه ای، گاه به صورت تقلبي با روغن های معمولي و 
کم ارزش مخلوط و به بازار عرضه مي شود. به همین منظور در طول سال هاي متمادي تحقیقات 
قابل توجهي در هر یک از زمینه های ممکن در مورد روغن زیتون انجام ش��ده اس��ت. با این حال 
تش��خیص روغن اضافه ش��ده به روغن زیتون معمولاً به آساني انجام نمي  شود چرا که گاهي روغن 
اضافي را طوري انتخاب مي  کنند که هیچ تغییري در ش��اخص ها )عدد یدي، عدد صابوني، تغییر 
ضریب شکس��ت ن��ور( به وجود نیاید. افزودن روغ��ن های ارزان  تر مانند روغ��ن ذرت، روغن های 
هیدروژنه و جامد، همچنین روغن زیتون تصفیه ش��ده )که مصرف خوراکي ندارد( و روغن تفاله ي 

زیتون به روغن زیتون بکر، اغلب به عنوان تقلب در روغن زیتون محسوب مي شوند. 

9-2 نحوه تشخیص تقلبات روغن
9-2-1 مخلوط کردن روغن حیوانی با انواع روغن گیاهی

ب��رای شناس��ایی این گونه تقل��ب می توان روغن مش��کوک را در آزمایش��گاه م��ورد آزمون های 
فیتواس��ترول، کلسترول، اندیس ید، اندیس صابونی، اندیس رایشر مایسل، اندیس پولنسک، آزمون 
الگوی اس��یدهای چرب آزاد، نقطه ذوب، وزن ویژه، ضریب شکس��ت نور و مانند اینها قرار داده و از 

روی اختلاف با موارد طبیعی به تقلب پی برد.

9-2-2 تشخیص روغن هاي مغز هسته هلو، زردآلو و بادام
به منظور تشخیص تقلب در روغن های مغز هسته هلو و ...، 5 میلي لیتر روغن مورد نظر را در یک 
لوله آزمایش بریزید و به آن یک میلي لیتر مخلوط اسید نیتریک و اسید سولفوریک بیفزائید )براي 
تهیه مخلوط اسید نیتریک و اسید سولفوریک در یک ظرف شیشه اي دردار مقدار مساوي از اسید 
نیتریک دود کننده و اس��ید سولفوریک غلیظ را روي آب بریزید و با هم مخلوط کنید، چند دقیقه 
صبر کنید، اگر نمونه روغن بادام باش��د هیچ رنگي تولید نمي کند، اما اگر به رنگ صورتي در آمد 

روغن هسته زردآلو است روغن مغز هسته هلو رنگ صورت کمرنگ تولید مي کند. 
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9-2-3 تشخیص تندي روغن ها
در روغن هاي کهنه و تند ش��ده آلدئید اپي هیدریک ایجاد مي ش��ود که با آزمایش "کرایس" قابل 
تش��خیص اس��ت. در یک لوله آزمایش 10 میلي لیتر روغن و 10 میلي لیتر اسید کلریدریک اضافه 
کنید، س��پس به آن 10 میلي لیتر محلول 0/1 درصد فلوروگلوس��ینول در اتراتیلیک اضافه نموده، 
20 ثانی��ه آن را تکان دهید. پیدایش رنگ قرمز دلیل بر تندي روغن اس��ت. هر چه روغن کهنه تر 

باشد ظهور رنگ قرمز شدیدتر خواهد بود.

9-2-4 اضافه شدن روغن مغزهای خوراکی
م��ی توان مق��داری حدود 5 میل��ی لیتر روغن مش��کوک را در ی��ک لوله آزمون ریخت��ه و به آن 
یک میلی لیتر مخلوط اسید نیتریک و اسید سولفوریک اضافه نموده و مخلوط را چند دقیقه به حال 
خود قرار داد، چنانچه روغن هس��ته زردآلو اضافه شده باشد رنگ صورتی خفیف آشکار می شود. و 

اما اگر روغن بادام اضافه شده باشد هیچگونه تغییر رنگی رخ نخواهد داد.

9-2-5 افزودن روغن فاسد به انواع روغن
چنانچه روغن فاس��د به انواع روغن اضافه ش��ده باشد، از روع اندیس های معرف فساد مانند اندیس 
پراکس��ید، اندیس ید و مانند اینها می توان مورد را شناس��ایی نمود. در چنین مواردی آزمون های 

حسی هم موثر است چه در بیشتر موارد از روغن فاسد مزه و بوی تندی به مشام می رسد.

10- تقلب در ادویه ها
ادویه ها جایگاه قابل توجهی در پخت و پز و طعم دهی به غذا دارند و ترکیباتی مثل فلفل س��یاه یا 
قرمز، زردچوبه، دارچین، زنجبیل، کاری و زعفران و ... به صورت روتین در آشپزی استفاده می شوند.

10-1 تقلب در زعفران
قیم��ت بالاي زعفران موجب ش��ده که این ماده در معرض تقلب ه��اي زیادي قرار گیرد. زعفران از 
پرچ��م گل هاي گیاه آن تهیه مي ش��ود که معمولاً رنگ گرده ه��اي آن زرد، قرمز ارغواني و قرمز 
نارنجي اس��ت که به س��ادگي از پرچم جدا مي ش��ود و این ویژگي کمتر در سایر گیاهان مشاهده 
م��ي گ��ردد. برای تقلب در زعفران، پاره ای از متقلبین، از پرچم گیاه گل رنگ و گیاه های مش��ابه 
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اس��تفاده مي کنند و آن را با زعفران مخلوط مي نمایند و پاره ای دیگر از آنها از ریش��کهاي اطراف 
ذرت یا بلال استفاده کرده و آن را با رنگ هاي مصنوعي متمایل به رنگ زعفران مانند املاح سرب 
و رنگ های آزوتیک قرمز رنگ می کنند. در مورد پودر زعفران نیز از پودر گلرنگ استفاده می شود 
و از آنج��ا ک��ه این پودر مایل به قرمز رنگ اس��ت آن را با گرده ذرت، خاک س��رب، ریش��ک بلال، 
زردچوبه، پرچم گل همیش��ه بهار، میخک، ریش��ک گندم، رشته ها یا الیاف عضلات گوشت پس از 
پخت مخلوط می نمایند تا رنگ آن تعدیل شود. نوع دیگر تقلب در زعفران با رنگ کردن ریشه های 

گوشت صورت می گیرد. 

10-2 نحوه تشخیص تقلب در زعفران
براي تشخیص تقلب در زعفران آن را بین دو تکه کاغذ قرار داده مي فشاریم زعفران طبیعي کاغذ 
را رنگي نمي کند ولي رنگ تقلبي باعث زرد شدن کاغذ خواهد شد. با استفاده از آزمایش شعله نیز 
مي توان تقلبات زعفران را تشخیص داد. به این صورت که زعفران را با پنس تمیز روي شعله قرار 
مي دهیم. به واس��طه وجود پتاس��یم شعله بنفش تا نارنجي مي شود که اگر زعفران تقلبي باشد به 
خاطر وجود س��دیم رنگ شعله زرد مي گردد. مشاهده شکل و مشابهت الیاف زعفران نیز می تواند 
در تش��خیص تقل��ب کمک نماید. طعم زعفران اصل در دهان تلخ ب��وده و به هنگام قرار گرفتن در 

آب، رنگ آن پخش نمی شود.

10-3 تقلب در فلفل
براي تقلب در فلفل از موادي نظیر خاک اره ي نرم، نرم کرده ي پوست گردو و فندق، آرد نخودچي، 
نرم شده ي هسته ي خرما، تفاله ي زیتون و مواد مشابه به عنوان پایه استفاده کرده و براي ایجاد 

تندي و رنگ و مزه آن را با پودر فلفل فرنگي یا خردل سیاه مخلوط مي کنند.

10-4 تقلب در خردل
پودر خردل از نرم کردن دانه ي خردل سیاه یا سفید یا مخلوط این دو به دست مي آید و گاهي آن 
را با آب غوره یا سرکه مخلوط کرده و خردل خمیري به دست مي آورند. در مورد خردل، متقلبین 
از نشاس��ته ي آرد غلات اس��تفاده مي کنند و براي ایجاد رنگ مورد نظر مقداري پودر زردچوبه به 

آن اضافه مي نمایند.
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10-5 تقلب در زردچوبه
ب��راي تولی��د زردچوبه ي تقلبي، موادي نظیر آرد یا نان خش��ک، پوس��ت پس��ته، گل اخری،کمي 
زردچوبه طبیعی، کش��ک، آرد، نمک، روغن نباتی، اس��انس را با یکدیگر مخلوط کرده و به عنوان 

زردچوبه به فروش مي رسانند.

10-6 تقلب در سماق
عده اي از متقلبین تفاله ي غوره و زرشک را با گل اخري و آب شاه توت مخلوط نموده و به عنوان 

سماق به فروش مي رسانند.

10-7 نحوه تشخیص تقلبات ادویه ها
10-7-1 افزودن خاک اره به فلفل

در این مورد با آزمون میکروسکوپی می توان به تقلب انجام شده پی برد.

10-7-2 افزودن پوست گردو، هسته خرما و تفاله زیتون به فلفل
ابتدا باید معرف لازم برای این آزمون س��اخته ش��ود. این معرف از مخلوطی از الکل 95-90 درجه، 
اسید فسفریک به نسبت مساوی و هر یک حدود 15 میلی لیتر تهیه شده و به آن یک گرم مخلوط 
فلوروگلوس��ین اضافه می شود. 2 میلی لیتر از معرف را روی یک شیشه ساعت ریخته و مقداری از 
فلفل مشکوک را روی آن می ریزیم و کمی گرم می کنیم. در این حالت سلول های ناخالصی های 

بالا به رنگ قرمز مشاهده می شوند.
برای تش��خیص تفاله زیتون در فلفل مقداری آب و گلیس��یرین را به نسبت مساوی مخلوط کرده و 
مقداری از پودر فلفل مش��کوک را به آن افزوده و ب��ه خوبی مخلوط می نماییم در این حالت تفاله 

زیتون ته نشین می شود اما ذرات پودر فلفل روی سطح مایع قرار می گیرد.

10-7-3 افزودن فلفل فرنگی به پودر فلفل
برای شناسایی فلفل فرنگی که گاهی به عنوان تقلب به پودر فلفل اضافه می شود می توان مقداری 
حدود 5 گرم از پودر فلفل مشکوک را با حدود 10 میلی لیتر الکل 90 درجه مخلوط کرده و مدت 
نی��م س��اعت به حال خود قرار داد، بعد آن را صاف ک��رده و باقیمانده الکل را با دما تبخیر نمود. در 
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این صورت اگر فلفل فرنگی به پودر فلفل اضافه شده باشد، به رنگ مایل به قرمز دیده می شود.

10-7-4 افزون نشاسته و آرد غلات به خردل
برای تش��خیص این تقلب آزمون میکروسکوپیک مناسب اس��ت. با این آزمون ذرات نشاسته اضافه 
شده به خوبی قابل تشخیص خواهد بود. در جدول 6 حداقل مقدار نمونه جهت آزمایشات میکروبی 

و شیمیایی ادویه ها ارائه شده است.

جدول 6- لیست حداقل مقدار نمونه جهت آزمایشات میکروبی و شیمیایی ادویه ها

  ��مايشا� شيميايي  ��مايشا� ميكر�بي  نو� ما��

  گر� 30بسته يا حد�قل  2حد�قل   گر� 200حد�قل   سما�

  بسته 2گر� يا حد�قل  250حد�قل   گر� 200حد�قل   �نجبيل

  بسته 2گر� يا حد�قل  250حد�قل   گر� 200د�قل ح  ���چوبه

  بسته 2گر� يا حد�قل  250حد�قل   گر� 200حد�قل   فلفل سيا�

  بسته 2گر� يا حد�قل  250حد�قل   گر� 200حد�قل   ���چين

  بسته 2گر� يا حد�قل  250حد�قل   گر� 200حد�قل   هل

  گر� 300حد�قل   -  نمك

11- تقلب در سس، سرکه، آبلیمو و آب غوره 
11-1 تقلب در سرکه

نظر به اینکه س��رکه ي طبیعي به ویژه سرکه ي انگور تا حدي گران قیمت است، معدودي از افراد 
براي سودجویي در این ماده و تهیه ي سرکه ارزان قیمت، مقداري اسید استیک تجارتي را با آب به 
نسبتي تهیه مي کنند که مقدار اسید استیک آن معادل سرکه ي طبیعي باشد و براي ایجاد طعم 
ویژه ي س��رکه، از مواد معطر س��اختگي یا موادي مانند فلفل، ریش��ه ي گیاه بابونه، فلفل فرنگي و 
خردل استفاده مي نمایند.گاهي نیز سرکه ي طبیعي را با مقداري آب مخلوط نموده و براي تعدیل 

وزن مخصوص آن مقداري زاج یا استات دو سود به آن اضافه می کنند.

11-2 تقلب در آب لیمو
در تهی��ه آب لیموي تقلبي به این ترتیب عمل می ش��ود که مقداري کاه زبر را با آب ولرم مخلوط 
ک��رده و مدتي به حال خود قرار م��ي دهند که در این صورت پس از مدت کوتاهي مایع زرد رنگي 
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حاصل مي ش��ود که آن را مدتي روي لیموي آب گرفته و گاه چرخ ش��ده قرار مي دهند. س��پس 
پوس��ت لیموها را جداکرده و مقداري اسیداس��تیک یا جوهر لیمو به آن اضافه نموده و پس از بسته 

بندی به فروش می رسانند.
در پ��اره اي از م��وارد تنها مقداري آب به لیموي آب گرفته و چرخ ش��ده اضافه مي کنند و پس 
از مدت��ي مخلوط را به هم زده و قس��مت مای��ع را جدا کرده و مق��داري جوهرلیمو به آن اضافه 

مي کنن��د  .

11-3 تقلب در آب غوره
براي تقلب در آب غوره برخي از فروش��ندگان جوهر لیمو را با آب و کمي آب غوره مخلوط کرده و 

به عنوان آب غوره به فروش مي رسانند.

11-4 نحوه تشخیص تقلب در آبلیمو و سرکه
11-4-1 تشخیص اضافه کردن اسید معدني در سرکه و آبلیمو

در ی��ک لول��ه آزمایش 2 میلي لیتر س��رکه یا آب لیمو بریزید، به آن 2 میل��ي لیتر الکل بیفزائید و 
خوب مخلوط کنید، حالا چند قطره متیل اورانژ به آن اضافه کنید، اگر رنگ قرمز ظاهر ش��د دلیل 
بر وجود اسیدهاي معدني است. این مربوط به هنگامي است که به عنوان تقلب از اسیدهاي معدني 

اسیدکلریدریک یا اسیدسولفوریک استفاده شده باشد.

11-4-2 تشخیص یون کلرور با اسید کلریدریک در آبلیمو و سرکه
به 2 س��انتیمتر مکعب آبلیمو یا س��رکه چند قطره نیترات نقره 0/1 نرمال اضافه کنید، در صورت 

پیدایش حالت کدورت و شیري رنگ شدن یون کلرور وجود دارد.

11-4-3 تشخیص یون سولفات یا اسید سولفوریک در آبلیمو و سرکه
به 2 میلي لیتر آبلیمو صاف شده چند قطره کلرور باریم ده درصد اضافه کنید، در صورت کدر شدن 

دلیل بر وجود یون سولفات است.
در جدول 7 حداقل مقدار نمونه جهت آزمایشات میکروبی و شیمیایی انواع سس ارائه شده است.
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جدول 7- لیست حداقل مقدار نمونه جهت آزمایشات میکروبی و شیمیایی انواع سس، آبلیمو و آبغوره

  ��مايشا� شيميايي  ��مايشا� ميكر�بي  نو� ما��
  شيشه 2حد�قل   شيشه 3حد�قل   �� ليمو
  شيشه 2حد�قل   شيشه 3حد�قل   �� غو��

  شيشه 2حد�قل   گر� 250حد�قل   سس گوجه فرنگي
  شيشه 2حد�قل   شيشه 2حد�قل   سس سالا�

12- تقلب در انواع رب 
12-1 رب گوجه فرنگي

در مواردي که رب گوجه فرنگي گران باش��د، برخي از افراد س��ودجو آن را با مقداري پوره ي کدو 
یا کدوي پخته و له شده مخلوط مي کنند و همراه با رب گوجه فرنگي مي جوشانند. همچنین در 
پاره اي از موارد مقداري سیب زمیني پخته و له شده به آن مي افزایند. به علاوه متقلبین مقداري 
نشاسته به رب گوجه فرنگي اضافه مي کنند تا نشاسته مقداري از آب رب را جذب نماید، در نتیجه 

رب سفت و غلیظ به نظر خواهد رسید.

12-2 رب انار
براي تولید رب انار تقلبي برخي از افراد گوجه فرنگي هاي ترش را پس از خیس نمودن با رب انار 
مخلوط نموده و به عنوان رب انار مرغوب به فروش مي رس��انند. برای تش��خیص تقلب در رب به 

صورت زیر عمل می شود:

12-3 افزودن نشاسته به رب گوجه فرنگی
براي تشخیص وجود نشاسته در رب گوجه فرنگی مي توان چند قطره محلول ید به آن اضافه کرد 

که در این صورت به دلیل وجود نشاسته رنگ آن آبي مي شود.

12-4 استفاده از کدو در تهیه رب گوجه فرنگی
ی��ک قاش��ق از رب را در یک لیوان آب حل کنید اگ��ر قرمز رنگ بود خوب و اگر نارنجی یا زرد بود 

نشان دهنده وجود کدو است.
در جدول 8 حداقل مقدار نمونه جهت آزمایشات میکروبی و شیمیایی رب ارائه شده است.
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13- تقلب در عسل
عس��ل طبیعی حاصل از زنبور دارای بهای بالایی اس��ت و برعکس موادی مانند گلوکز مایع که از 
کارخانه های نشاسته و گلوتن به دست می آید به مراتب ارزان تر بوده و دارای ویژگی های ظاهری 
کم و بیش ش��بیه عسل است، به همین جهت افراد سودجو گلوکز مایع را با مقداری اسانس عسل، 
موم و رنگ مخلوط کرده و به جای عس��ل به فروش می رس��انند. این کار در برخی کشورها در حد 
صنعتی هم متداول بوده و پاره ای از کارخانه ها، گلوکز مایع حاصل از نشاس��ته س��یب زمینی را با 
مواد رنگی و معطر مخلوط نموده و به جای عس��ل به بازار عرضه می کنند. تقلب در عس��ل ممکن 
اس��ت با اضافه کردن ش��کر و گلوکز مایع به مقداری عس��ل طبیعی انجام گیرد. نوع دیگر تقلب در 
عسل به این ترتیب صورت می گیرد که زنبورداران در اطراف لانه زنبور مقداری شکر، شیره خرما، 
شیره انگور یا شیره سایر میوه ها دارای مقدار زیاد فروکتوز قرار می دهند. به این ترتیب زنبورها به 
جای اس��تفاده از ش��هد گل ها و گیاهان طبیعی برای تغذیه خود از این مواد استفاده می کنند و به 

این ترتیب عسل حاصل دارای تمام ویژگی های عسل طبیعی نخواهد بود.

13-1 نحوه تشخیص تقلب در عسل
برای شناس��ایی تقلب در عس��ل س��اده ترین راه اندازه گیری مقدار قندهای احیا کننده و نس��بت 
فروکتوز به گلوکز آن است. مقدار قندهای احیا کننده باید کمتر از 70% باشد و نسبت فروکتوز به 
گلوکز هم در عس��ل طبیعی حدود 1/1 تا 1/2 اس��ت در حالی که این نسبت در عسل تقلبی برقرار 
نمی باش��د. آزمون پلاریمتری هم مناسب است. در عمل عسل طبیعی نور پلاریزه را به سمت چپ 
منحرف می کند، در صورتی که اگر گلوکز مایع یا ش��کر به عس��ل اضافه ش��ده باشد و یا این مواد 
به جای عس��ل عرضه ش��ده باشند، در آزمون پلاریمتری نور را به سمت راست منحرف می کند. از 
طرفی در عس��ل طبیعی مقداری آنزیم های آمیلاز، کات��الاز، انورتاز وجود دارد که این آنزیم ها در 

گلوکز مایع و شکر دیده نمی شوند.

جدول 8- لیست حداقل مقدار نمونه جهت آزمایشات میکروبی و شیمیایی رب

  ��مايشا� شيميايي  ��مايشا� ميكر�بي  نو� ما��
  شيشه 2حد�قل   گر� 250حد�قل   �� گوجه فرنگي
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13-2 تشخیص عسل خوب از بد
گفته می شود که عسل خوب به هنگام ریزش از قاشق معمولا قطع نشده و به صورت مداوم ریزش 
می کند. همچنین موم عس��ل مرغوب به هنگام خوردن در دهان آب می ش��ود در حالیکه عس��ل 
نامرغوب در دهان تجمع پیدا می کند. راهکارهای زیر برای تشخیص عسل خوب از بد توصیه شده 

است:
1- برای تشخیص عسل؛ سر گوگرد دار چوب کبریت را وارد عسل کرده )آغشته به عسل( سپس 

با فندک سعی کنید آن را آتش بزنید، اگر روشن نشد عسل خوبی است.
2- با قاشق مقداری از عسل را در ظرف آب سرد بریزید طوری که با فاصله از آب وارد آب شود. 

اگر مستقیم )اصطلاحا نخ عسل( در یک جا جمع شد عسل مرغوبیست.
3- ظرف شیشه ای حاوی عسل را جلوی نور بگیرید. اگر نور به راحتی از آن عبور کرد عسل 

خوبی نیست و باید تیره باشد.
در جدول 9 حداقل مقدار نمونه جهت آزمایشات میکروبی و شیمیایی عسل ارائه شده است.

جدول 9- لیست حداقل مقدار نمونه جهت آزمایشات میکروبی و شیمیایی عسل

  ��مايشا� شيميايي  ��مايشا� ميكر�بي  نو� ما��
  گر� 500حد�قل   گر� 250حد�قل   عسل

14- تقلب در چای و قهوه 
چ��ای از نقطه نظر مواد رنگ دهنده و طعم دهنده تقلبی همواره مورد اس��تفاده س��ودجویان قرار 
گرفته اس��ت. حتی تفاله های خش��ک شده چای از قهوه خانه و... جمع آوری شده و با رنگ و طعم 

مصنوعی و غیرمجاز تغییر و به نام چای مرغوب به مصرف کننده بی اطلاع عرضه می شود. 
افزودن اس��انس و مواد رنگی و برگهای مش��ابه با چای از موارد تقلب در مورد چای است. برخی از 
س��ودجویان هم تفاله های چای را با مواد رنگی به رنگ چای در می آورند. ممکن است برگ چای 
با تفاله چای دور ریخته ش��ده و خاک چای و پوست باقلا سیاه، خاک اره و پوست نوعی کدو تنبل 

مخلوط و به بازار عرضه شود. 
در م��ورد قه��وه اضافه کردن آرد نخودچی بو داده و آرد بلغور جو به قهوه طبیعی صورت می گیرد. 
گاهی گرد قهوه را با آرد سبوس، بذر تمرهندی، خرمای سرخ کرده و رنگ و کاسنی مخلوط می کنند. 
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14-1 نحوه تشخیص تقلب در چای
بهترین روش براي شناس��ایي رنگ مصنوعي در چاي ریختن مقداري چاي در آب سرد است. چاي 

طبیعي و مرغوب در آب سرد رنگ نداده و در طعم آب سرد تغییر چنداني ایجاد نمي نماید.

14-1-1 تشخیص مواد قلیایي اضافه شده به چاي
اگر کمي چاي را در آب مقطر ریخته بهم بزنیم، در صورت اضافه شدن جوش شیرین یا مواد قلیائي 
مي توانیم آن را با کاغذ پ هاش بررسي نمائیم، اگر کاغذ pH، قلیائیت محلول را نشان داد، حاکي 
از افزودن این مواد است. همچنین اضافه کردن یک قطره محلول فنل فتالئین )محلول 1% درصد 

فنل فتالئین را در الکل( در حضور قلیائیت آب را ارغواني می کند.
در جدول 10حداقل مقدار نمونه جهت آزمایشات میکروبی و شیمیایی چای و قهوه ارائه شده است.

جدول 10- لیست حداقل مقدار نمونه جهت آزمایشات میکروبی و شیمیایی چای و قهوه

  ��مايشا� شيميايي  ��مايشا� ميكر�بي  نو� ما��
  گر� 250حد�قل   گر� 250حد�قل   پو�� قهو�

  گر� 500حد�قل   گر� 200حد�قل   چا�

 
15- سایر آزمونهای سریع مواد غذائی

15-1 تشخیص آفت زدگي دانه هاي انباري
علاوه بر اینکه غالبا با دقت و ش��مارش دانه هاي آفت زده و حشره خورده، مي توان میزان آلودگي 
دان��ه ها را به آف��ات انباري، در یک نمونه از دانه ها اندازه گیري نم��ود، در مواردي که آفت زدگي 

کاملا مشخص نیست، آزمایش زیر این موضوع را روشن می کند.

15-1-1 متد شناور کردن دانه ها
محلولي از س��یلیکات س��دیم در آب به نسبت 1 قسمت وزني س��یلیکات و 190 قسمت وزني آب 
تهیه مي کنیم، دانه ها را در این محلول مي ریزیم، 75 درصد دانه هاي آفت زده روي محلول قرار 

مي گیرند.
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15-2 تشخیص سرب در ظروف سفیدگري شده یا در لحیم قوطي هاي فلزي
سرب گاهي به عنوان تقلب و ظاهرا به بهانه نرمي و شکننده نبودن ممکن است براي سفید کردن 
ظروف مسي و لحیم کاري ظروف و قوطي هاي فلزي مورد استفاده قرار گیرد. براي تشخیص سرب 

مي توان از آزمایش ساده زیر استفاده کرد.
ابتدا قس��متي از ظرف س��فید ش��ده را به خوبي تمیز کنید، به طوري که آثار چربي با دوده از آن 
زدوده ش��ود، آنگاه چند قطره اس��ید استیک بر روي آن قس��مت از ظرف بریزید، بعد محل را کمي 
حرارت دهید تا جائي که دیگر بوي جوهر س��رکه به مش��ام نرس��د )البته حرارت نباید خیلي زیاد 
باش��د که باعث سوختن اسید استیک شود( در صورت عدم دسترسي به اسید استیک از سرکه آب 
لیمو )البته کمي بیش��تر( مي توان اس��تفاده کرد و همان نحو که گفته ش��د عمل نمود. حال چند 
قط��ره ی��دور دو پتاس با حل کردن مقدار کمي از یدور دوپتاس در آب تهیه کنید و در همان محل 
از ظرف بریزید، اگر فورا رس��وب زرد رنگي ایجاد ش��ده دلیل بر وجود سرب است )رنگ زرد مربوط 

به تشکیل رسوب ید و رسوب است(

15-3 تشخیص کهنگي تخم مرغ
تازگي و کهنگي تخم مرغ به نحو زیر می تواند بررسي شود:

ی��ک محل��ول آب نمک 125 گرم در لیتر تهیه کنید، تخم مرغ کاملا تازه در ته آب نمک تخم مرغ 
کهن��ه در روي آن ق��رار می گیرد، اگر تخم مرغ در وس��ط محلول پائین و بالا باش��د، نه کاملًا تازه 

است و نه کهنه.

15-4 تشخیص وجود سود در شیشه هاي نوشابه یا ظروف شیشه اي مواد غذایي
چون براي شیشه هاي نوشابه، شیر و مواد غذایي از محلول سود سوزآور استفاده می کنند و سپس 
شیش��ه ها را با آب می ش��ویند، براي بررسي کفایت شستش��وي با آب و تشخیص باقي مانده سود 
س��وزآور کافي اس��ت در ظروف آماده ش��ده یک قطره محلول فنل فتالئین بچکانید، پیدایش رنگ 

ارغواني حاکي از شستشوي ناکافي و باقي بودن مواد قلیائي است.

15-5 تشخیص آب معمولي از آب مقطر و تقلب در گلاب و عرقیات
آب معمول��ي مق��دار املاح از جمله کلرورها را در خ��ود دارد. اگر در دو لوله آزمایش آب معمولي و 



راهنماي شناسايي تقلب مواد غذايي در بازرسي هاي مواد غذايي42صفحه

آب مقطر باش��د و به هر دو لوله چند قطره محل��ول نیترات نقره اضافه کنیم، آب معمولي به دلیل 
تش��کیل کلرور نقره ش��یري رنگ مي شود، اما آب مقطر همچنان ش��فاف باقي مي ماند. از همین 
آزمایش مي توان ریختن آب در گلاب و آب مقطر گلها و گیاهان )عرقیات( را به آس��اني تش��خیص 
داد. اگر به عنوان تقلب، به جاي آب معمولي از آب مقطر استفاده کرده باشند این آزمایش ارزشي 

نخواهد داشت.

15-6 تشخیص نمک در مایعات و محصولات غذایي
اگر نان، ماکاروني و نظایر آنها را در آب مقطر بخیسانیم و آب صاف شده را مورد آزمایش زیر قرار 
دهیم، به سرعت مي توانیم حضور نمک طعام را در آنها بررسي نمائیم. به محلول مورد اشاره چند 
قطره نیترات نقره بیفزائید، اگر شیري رنگ شد حضور نمک در آن معلوم مي شود. همین آزمایش 

می تواند حضور یا عدم حضور نمک در سرکه و یا سرم آبلیمو را نیز نشان دهد.
آنچه که در قالب آزمایش های فوق ذکر شد اصولا دسترسي به آزمایشگاه را نیاز نداشته بلکه تهیه 
مع��رف هاي م��ورد نیاز و چند عدد لوله آزمایش و کاغذ صافي و وس��ایل نمونه برداري و یک عدد 
ترمومتر الکلي در مجموع می تواند در یک کیف کوچک یک آزمایشگاه سیار را براي بازرسي مواد 

غذایي در اختیار بازرس قرار دهد.

16- اخلاق بازرسی1 
خدمات بهداش��تی از جمله بهداش��ت محیط به عنوان روشی برای تامین سلامت و تندرستی مردم 
در صورت��ی ثم��ره واقعی دارد که ارائه خدمات آن با رعایت موازین اخلاقی و به منظور جلب رضای 
پروردگار و تامین نیاز مردم انجام شود. حقیقت این است تا زمانی که ویژگی های اخلاق در رفتار 
آدمی به ظهور نرسد، آگاهی ها به تنهایی کاری از پیش نخواهند برد. اصول کلی اخلاق را می توان 
از قرآن کریم، سیره نبوی )ص( و احادیث معصومین )ع( یافت و آنگاه با یافتن مصداق ها و روشن 

کردن راه به نور هدایت قرآن و سنت به مقصود خود رسید.
بازرس��ان بهداش��ت محیط به تناسب مس��ئولیت های قانونی خود عمیقاً باید مسائل اخلاقی را در 
حین بازرسی مدنظر قرار دهند و به شدت از خطرات متعددی مانند غرور، ستم بیجا، برخورد تند، 

1 کليــه مطالــب مربــوط بــه بخــش اخــلاق بازرســی از کتــاب "اخــلاق در خدمــات بهداشــتی و درمانــی” تاليف 
آقای محمد مهدی اصفهانی انتشارات دانشگاه علوم پزشكی ایران برداشت و ارائه شده است.
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تحمیل دشواری ها و هزینه های غیرضروری، اتلاف بی مورد کالا و قبول هدیه و امتیازات مادی و 
حتی معنوی که شبهه ارتشاء در آنهاست بیمناک و نسبت به آنها مراقب باشند.

در بازرس��ی ها هدف اصلی بازرس��ی را »اصلاح« و نه فقط »مچ گیری« و اعمال قانون قرار دهند. 
بر این اس��اس بازرس موفق، بازرسی اس��ت که نتیجه عملکرد او آموزشی با برانگیختن انگیزه های 
درونی صورت می دهد که در غیاب او نیز امور بهداش��تی در حد قابل قبول مراعات ش��ود نه اینکه 

شرایط زمان بازرسی با شرایط عدم حضور بازرس به کلی متفاوت باشد.

16-1 ملاحظات اخلاقی بازرس
در اینجا به بعضی از مهمترین ملاحظات اخلاقی که بازرس باید مراعات نماید، پرداخته می ش��ود. 
رهب��ری موث��ر، اخلاص در ارائه خدمت، عش��ق به کار، عدم پذیرش هدی��ه و رازداری از مهمترین 

ملاحظات اخلاقی بازرسان می باشد.

16-1-1 رهبری موثر
بنیان خدمات بهداشتی بر جلب مشارکت عمومی استوار است. یعنی کارکنان بهداشتی در سطوح 
مختلف علمی و مس��ئولیت، با آموزش بهداش��تی مردم و برانگیختن انگیزش های درونی آنان برای 
به کارگیری رفتار بهداش��تی موجب بهبود س��طح بهداش��ت جامعه خواهند شد. جلب مشارکت در 
گروی ایجاد اعتماد و برخورد اخلاقی و دلسوزانه است. درست است گاهی به خاطر مصالح عمومی 
ممکن اس��ت از اعمال قدرت و تنبیهات قانونی نیز مدد گرفته ش��ود مثلًا وقتی در رستورانی اصول 
اولیه بهداش��ت رعایت نشود یا در یک کارخانه تولید مواد خوردنی، آشامیدنی، بهداشتی و آرایشی 
محصول نهایی قابل تأیید نباش��د و ممکن اس��ت به نحوی س��لامت مردم را به مخاطره اندازد، با 
استفاده از قدرت قانونی، رستوران یا کارخانه تعطیل می شود و از ادامه کار آن جلوگیری می شود. 
ام��ا پیش از آنکه قانون و اعمال مقررات قانونی بتواند کارس��از باش��د، آموزش بهداش��تی و اعمال 
رهبری موثر یعنی ایجاد ش��رایطی که در عدم حضور بازرسان بهداشت، همچنان ضوابط بهداشتی 
مراعات گردد، موثر است. در واقع وقتی در خدمت دهندگان بهداشت، صداقت، احساس مسئولیت 
و خیرخواهی دیده ش��ود مردم با احساس اطمینان، بی آنکه تحمیلی متوجه آنها باشد، با رغبت به 

مشارکت در خدمات بهداشتی اظهار علاقه می کنند.



راهنماي شناسايي تقلب مواد غذايي در بازرسي هاي مواد غذايي44صفحه

 16-1-2 اخلاق در ارائه خدمت
طبیعت خدمات بهداش��تی و ناپیدا بودن یا ناش��ناخته بودن جایگاه واقعی و بنیادی آنها در تامین 
آس��ایش و رفاه م��ردم زمینه و فرصتی برای ارائ��ه خدمات خالصانه و ب��ه دور از ریا برای کارکنان 
بهداش��تی اس��ت. وقتی چند نفر به علت بیماری خاص یا حادثه خاص )مثلًا مسمومیت بوتولیسم( 
توس��ط یک تیم پزش��کی از مرگ حتمی نجات می یابند ممکن است از زحمات و خلاقیت به حق 
تی��م پزش��کی در مطبوعات و رس��انه ها منعکس و قدردانی ش��ود اما کار ناپی��دای خدمت گزاران 
بهداشتی که از وقوع ده ها و صدها بیماری مشابه جلوگیری می کنند، معمولاً احساس، منعکس و 
قدردانی نمی شود. این بدین معنا نیست که نزد خداوند سبحان نیز مورد عنایت قرار نگیرد. اشتغال 
مس��ئولانه به خدمات بهداشتی و مراعات موازین شرعی و اخلاقی در عملکرد بهداشتی تصویری از 

یک عبادت پرارج و خدمت خداپسندانه است.

 16-1-3 عشق به کار
درس��ت اس��ت که هر کار پرثمر و موفق بایستی با احس��اس تعلق خاطر کارگزاران آن ارائه شود و 
عشق نسبت به کار عامل انگیزش برای تحمل دشواری ها، کاستی ها و قدرناشناسی های احتمالی 
اس��ت. اما طبیعت کارهای بهداش��تی و درمانی به خصوص بهداش��ت محیط عشق به کار را بیشتر 
طلب می کند زیرا غالباً مقایس��ه درآمد کارکنان بهداشتی با افراد هم طراز آنها در خدمات درمانی 
حاکی از نابرابری های آزار دهنده برای کارکنان بهداش��تی است لیکن عشق به کار و درک اهمیت 
آن ب��ه ویژه در صورت وجود اخلاص در عمل می تواند موجب احس��اس رضایت خاطر بی مانندی 

برای کارکنان بهداشتی باشد.

 16-1-4 عدم پذیرش هدیه
یکی از مواردی که پاکیزگی، اخلاص و جایگاه اجتماعی و شخصیتی بازرسان بهداشت را در معرض 
خطر جدی قرار می دهد، مساله پذیرش هدیه یا در اشکال مخفی تر آن پذیرش امتیازات دوستانه 
است. زیرا طبیعت بازرسی بهداشتی به عنوان اجرای مقررات حکومتی مربوطه گاهی زمینه اعمال 
فش��ار بر متخلفین را فراهم می س��ازد و در همین موارد ممکن اس��ت پذیرش هدیه و یا حتی به 
ش��کل مخفی تر و ظاهراً ناپیدا قبول تخفیفات��ی در هنگام خرید کالا یا خرید جنس بهتر با قیمت 
کالاهای معمولی میان بازرس بهداش��تی و متصدی یا موسسه مورد بازرسی اتفاق بیفتد. لازم است 
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به صراحت گفته شود که پذیرش چنین امتیازاتی چیزی جز قبول رشوه در شکل و نام دیگر نیست. 
بنابراین بازرس باید از هرگونه مظاهر فساد اداری از قبیل توصیه و سفارش، تبعیض و دریافت وجه 

نقد و هدیه پرهیز نماید. 
وقتی قصابی به یک بازرس بهداش��ت محیط که عهده دار کنترل بهداشتی محل کار اوست گوشت 
بهتر و با چربی کمتر می فروشد و یا متصدی واحد صنفی دیگر خارج از نوبت به یک بازرس نظارتی 
طرف مراجعه خود کالایی را با گرفتن پول آن می فروش��د در هر دو مورد رش��وه دادن محس��وب 

می شود منتهی در شکلی دیگر تحقق یافته است.

 16-1-5 سعه  صدر و انتقادپذیری
بازرس بهداش��ت در برخورد با فرهنگ مردم حتی اگر نتوان��د باورهای آنان را از نظر علمی بپذیرد 
باید با س��عه صدر و متانت برخورد کند و از جریحه دار کردن احساس��ات آنها بپرهیزد و در هدایت 
آنان با ملایمت و متانت با رعایت حدود درک آنان رفتار نماید. مثلًا در ورود به مس��اجد، کلیس��اها، 
معابد و اماکن متبرکه و زیارتی، بازرس��ین بهداشتی باید از هرگونه رفتاری که موجب بی احترامی 
به مقدسات شود مانند ورود با کفش و یا رفتارهایی که بوی بی توجهی به مقدسات از آنها استشمام 
ش��ود به شدت بپرهیزند. همچنین انتقادپذیر باشد به طوری که انتقاد کسبه از رفتار بازرس خشم 

یا ستم بیجا را به همراه نداشته باشد.

16-1-6 عدم تبعیض
تف��اوت و تبعی��ض به هر نحوی بین فقیر و غنی یا ضعیف و قدرتمند و ذی نفوذ از جمله تواضع در 
براب��ر ثروتمندان ب��ه امید برخورداری از امکانات مادی آنها، زایل کنن��ده جایگاه اجتماعی و ایمان 
بازرس است. این عمل ناپسند مورد سرزنش دین مبین اسلام است. علاوه بر این بازرس باید قانون 
و مقررات را بدون توجه به ارتباطات نس��بی و س��ببی، تأثیرات منطقه ای و بومی برای تمامی افراد 

و صنوف یکسان اجرا نماید.

 16-1-7 مهارت و بصیرت
در مهارت کادر بهداش��تی نمی توان ذره ای تردید داش��ت. بصیر بودن ثمره داشتن آگاهی علمی، 
مه��ارت عمل��ی و درک صحیح از م��وارد کاربرد علم و عمل و زیرک��ی در درک مصادیق و مواردی 
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اس��ت که کارکنان بهداش��تی شدیداً به آن نیازمندند. مثلًا در نمونه برداری مواد غذایی از برداشتن 
نمونه بیش از حد ضرورت و متعارف خودداری کنند، در انتقال صحیح نمونه به آزمایش��گاه موازین 
نمونه برداری را به دقت مراعات کنند و از هرگونه عملی که بتواند رقبا یا مخالفین موسسه یا واحد 

صنفی مورد بازرسی زمینه سوء استفاده را فراهم کند پرهیز کنند.

 16-1-8 جلب اعتماد مردم
وقتی مردم از بازرسین و صاحبان حرف بهداشتی تقوا، دلسوزی، آگاهی و تلاش صادقانه در اجرای 
وظایف دیدند، بدون تردید به چنین افراد شایس��ته ای اعتماد خواهند داش��ت و این حسن اعتماد 
موجب افزایش کارایی خدمات خواهد ش��د. اعتماد و وثوق بودن بازرس��ان از طرف مردم ریشه در 
عملکرد آنان دارد. هر چه عملکرد بازرس��ان در س��ایه تقوا، مهارت، دلس��وزی و احساس مسئولیت 
بهتر باش��د، اعتماد مردم بیشتر خواهد شد. پیامد جلب اعتماد مردم قطعاً رعایت ضوابط بهداشتی 

در غیاب بازرس خواهد بود.

16-1-9 خیرخواهی و آموزش ناصحانه
بازرس همواره خود را موظف به ارائه آموزش بهداشتی به جامعه، متصدیان و کارگران واحد صنفی 
بداند. اما باید توجه داش��ته باش��د که در خدمات بهداشتی، خیرخواهی و آموزش ناصحانه متناسب 
با سطح آگاهی های افرادی که به آنها ارائه خدمت می شود را طلب می کند. طبیعی است چنین 
آموزش��ی قطعاً باید ناش��ی از خیرخواهی و به ش��کل کاربردی ارائه شود. این گونه آموزش حتماً از 
فخر فروش��ی، اظهار معلومات کردن، کلمات نامأنوس و دش��وار به کار بردن به دور خواهد بود. مثلًا 
در هنگام بازرس��ی از مدرسه، حفظ احترام و شخصیت دانش آموزان، برقراری رابطه خیرخواهانه با 
خانواده آنها و مسئولان مدرسه و تلاش در رفع مشکلات بهداشتی آنان از ضروری ترین ویژگی های 

کارکنان بهداشتی است.

 16-1-10 حسن خلق
هنگامی که عمل بازرس��ی بهداش��تی در قالبی از رفق و شفقت ارائه می شود، بسیار دل پذیر، آرام 
بخش و موجب افزایش محبت و گرمی در روابط خواهد بود. از غیبت، تهمت و دروغ پرهیز نماید. 
در چنین زمینه ای بازرس��ان بهداش��ت در س��لام کردن بر متصدی و کارگران واحد صنفی پیشی 
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خواهند گرفت، با خوش روئی آنها را خواهند پذیرفت و به ملایمت و ملاطفت رفتار خواهند نمود. 
از رفتاره��ای ناش��ی از ناآگاهی و یا کم توجه��ی خدمت گیرندگان به خش��م نخواهند آمد. در هر 
حال همواره گش��اده رو بوده و رفتاری سرش��ار از عاطفه داشته باشند. همانطوری که امیرالمومنین 

می فرمایند: هر که محبت و عاطفه اش بسیار باشد، معارف و کمالاتش بسیار است )غررالحکم(

 16-1-11 پرهیز از غرور و تکبر
تکبر در دین مبین اس��لام و س��خنان علماء اخلاق به ش��دت مورد س��رزنش و تقبیح قرار گرفته 
اس��ت. تکبر ناش��ی از کوچکی و ذلتی است که انسان در خودش سراغ دارد. لذا افراد متکبر افرادی 
حقیر هس��تند. اینان اگر دستشان به جایی بند ش��ود یا علمی بیندوزند، به زودی کارشان به تکبر 
و خودبینی می کش��د. بنابراین بجاس��ت از تکبر چه در اشکال آشکار و چه در اشکال مخفی پرهیز 

نمود.

 16-1-12 رازداری
انتشار اخباری از یک واحد صنفی که به نحوی تحقیر کننده باشد یا مطالبی که مورد سوء استفاده 
رقبای آن فرد یا واحد صنفی قرار گیرد و آنچه که ذره ای به آبرو و وجاهت اجتماعی کس��ی لطمه 
بزند همه از مصادیق افشاء راز و خیانت در امانت تلقی می گردد. همان گونه که از نشانه های مؤمن 
حفظ اسرار مردم است، از نشانه های منافق خیانت در امانت و از جمله افشاء اسراری از گیرندگان 
خدمات بهداشتی است که به عنوان امانت ممکن است نزد وی باشد. لذا بازرسان بهداشت همواره 
باید خود را میزانی برای اعمال خود قرار دهند و آنچه را که برای خود نمی پس��ندند برای دیگران 

نیز نپسندند )اشاره به سخن امیرالمؤمنین )ع((.
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