الف- عنوان تحقیق:
	عنوان فارسی
	بررسی میزان سرب و کادمیوم و اثر فرایند بر روی این ترکیبات در حلوا ارده های سنتی یزد

	عنوان انگلیسی
	Study on level of lead and cadmium and effect of process on this compounds in Yazd traditional halva tahini


ب- تعریف موضوع (تعریف مسأله، هدف از اجراء و کاربرد نتایج تحقیق): (حداكثر در 35 سطر ):

ﺣﻠﻮﺍ ﺍﺭﺩﻩ ﻓﺮﺁﻭﺭﺩﻩ ﺍﻱ ﺷﻨﺎﺧﺘﻪ ﺷﺪﻩ ﺩﺭ ﺍﻳﺮﺍﻥ ﻭ ﺑﺮﺧﻲ ﻛﺸﻮﺭﻫﺎﻱ ﺁﺳﻴﺎﻳﻲ ﻭ ﺍﺭﻭﭘﺎﻳﻲ ﺍﺳﺖ ﻛـﻪ ﺑـﻪ ﺳـﺒﺐ ﻭﺟـﻮﺩ ﻣـﻮﺍﺩ ﻣﻐـﺬﻱ ﻭ ﺳﻬﻮﻟﺖ ﻣﺼﺮﻑ، ﮔﺮﺍﻳﺶ ﺑﻪ ﻣﺼﺮﻑ ﺁﻥ ﺑﻮﻳﮋﻩ ﺩﺭ ﻣﻨﺎﻃﻖ ﺳﺮﺩﺳﻴﺮ ﺑﻌﻨﻮﺍﻥ ﻳﻚ ﻣﻨﺒﻊ ﻏﺬﺍﻳﻲ ﭘﺮﺍﻧﺮﮊﻱ ﻗﺎﺑﻞ ﺗﻮﺟﻪ ﺍﺳﺖ. ﺩﺭ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺍﻳﻦ ﻓﺮﺁﻭﺭﺩﻩ، ﻧﺴبتهاﻳﻲ مناسب ﺍﺯ ﺷﻜﺮ یا ﮔﻠﻮﻛﺰ، ﻋﺼﺎﺭﻩ ﺭﻳﺸﻪ ﭼﻮﺑﻚ ﻭ ﺍﺭﺩﻩ ﺭﺍ ﺑﻪ ﮔﻮﻧﻪ ﺍﻱ ﺑﺎ ﻳﻜـﺪﻳﮕﺮ ﻣـﻲﺁﻣﻴﺰﻧﺪ ﻛﻪ ﻓﺮﺁﻭﺭﺩﻩ ﺍﻱ ﺟﺎﻣﺪ ﺍﺯ ﺍﻣﻮﻟﺴﻴﻮﻥ ﺭﻭﻏﻦ ﻛﻨﺠﺪ (ﺑﻪ ﺻﻮﺭﺕ ﺍﺭﺩﻩ) ﺩﺭ ﻣﺨﻠﻮﻁ ﺷﺮﺑﺖ ﻗﻨﺪ ﺑـﻪ ﺩﺳـﺖ ﺁﻳـﺪ. ﺗﺮﻛﻴﺒﺎﺕ ﺣﻠﻮﺍ ﺍﺭﺩﻩ شامل ﺍﺭﺩﻩ، ﺷﻜﺮ که ﺩﻭ ﺗﺮﻛﻴﺐ ﻋﻤﺪﻩ ﺗﺸﻜﻴﻞ ﺩﻫﻨﺪﻩ ﺣﻠﻮﺍ ﺍﺭﺩﻩ ﻫﺴﺘﻨﺪ، ﻋﺼﺎﺭﻩ ﺭﻳﺸﻪ ﭼﻮﺑﻚ، ﺍﺳﻴﺪ ﺳﻴﺘﺮﻳﻚ، ﺳﻔﻴﺪﻩ ﺗﺨﻢ ﻣﺮﻍ ﻭ ﻣﻮﺍﺩ ﻣﻌﻄﺮ ﺷﺎﻣﻞ ﻫﻞ، ﻭﺍﻧﻴـﻞ می باشد.
اصطلاح فلزات سنگین برای عناصر با وزن اتمی دویست یا بالاتر نظير سرب و كادميوم استفاده میشود که این دو فلز بعنوان آلاينده‌هاي محيط زيست مطرح مي‌باشند. باقيمانده‌هاي اين فلزات در مواد غذائي، مي‌تواند موجب بروز مسموميت‌ در مصرف‌كنندگان شود. آلودگي منابع آب آشامیدنی و مواد غذايي با فاضلابهاي صنعتي، استفاده بي‌رويه از كودها يا سموم كشاورزي، بكارگيري برخي از اين عناصر فلزي در توليد ظروف نگهداري مواد غذايی، فرآوري و بسته‌بندي از جمله راههاي ورود فلزات سنگين به بدن انسان محسوب می شوند.
سرب با وزن اتمي 19/207 هشتاد و دومين عنصر جدول تناوبي بوده و يكي از سنگين‌ترين عناصر فلزي موجود مي‌باشد. اين فلز به حالت آزاد وجود نداشته بلكه به صورت تركيب با ساير عناصر به شکل نمك آنها يافت مي‌شود. فلز سرب بعلت ويژگي‌هاي فيزيكي و شيميايي خاص خود كاربردهاي فراواني در صنايع دارد که از این طريق وارد هوا، آب و خاك‌ شده و از طريق محيطي كه گياه در آن رشد يافته يا ضمن فرآيند، وارد مواد غذايي مي‌شود. سرب قادر است علائم مزمن و حاد ناشي از سموم را تشديد نمايد. مسموميت‌هاي حاد تنها به واسطه مصرف دوزهاي بالا از نمك‌هاي محلول سرب روي مي‌دهد. مسموميت‌هاي مزمن مي‌تواند بواسطه مصرف منظم مواد غذايي كه داراي مقادير ناچيزي از سرب هستند ايجاد شوند. بواسطه ميل تركيبي شديد سرب با پروتئين‌ها، يون‌هاي سرب با هموگلوبين و پروتئين‌هاي پلاسما پيوند داده و از سنتز سلول‌هاي قرمز خون و انتقال حياتي اكسيژن جلوگيري مي‌كنند. اگر ميزان پيوند شدن افزايش يابد، سرب وارد مغز استخوان، كبد و كليه‌ها شده و باعث اختلال در عملكرد كليه و كبد مانند نكروزيس، آسيب به  اعضاي تناسلي و دستگاه  توليدمثل، كم خوني و بسياري از نقايص متابوليكي مي‌شود. همچنين تركيبات آلي سرب باعث صدمه به توسعه و تكامل ذهني نظير كاهش بهره‌ هوشي و اختلالات در  رشد مي‌شوند.
كادميوم يكي از عناصر فلزي است كه در معادن سرب و روي به ميزان كمي وجود دارد. از كادميوم در صنايع مختلف استفاده مي‌شود. نگهداري مواد غذايي اسيدي در ظروفي كه لعاب آنها حاوي كادميوم است و يا مصرف بيش از حد رنگهاي كادميوم‌دار كه در تزئين شيريني‌جات و كيك‌ها بكار مي‌رود مي‌تواند منجر به مسموميت انسان شود. آلودگي مراتع و مزارع با آبهاي حاوي كادميوم و نيز کودها در ايجاد مسموميت‌هاي انساني نقش دارد. برخلاف سرب، آلودگي با كادميوم به وسيله شستشو دادن مواد غذايي، بویژه گياهان كاهش نمي‌يابد. كادميوم همانند سرب ترکیبی سمی با قابلیت تجمع در بدن است. خطر اوليه آن متكي بر مصرف منظم مواد غذايي با آلودگي ناچيز مي‌باشد. بطور كلي از عوارض مسموميت مزمن با كادميوم مي‌توان به تغيير شكل اسكلت و استخوان‌ها و نيز ايجاد نارسائي‌هاي كليوي، كم خوني و اختلالات كبدي اشاره كرد.

 از آنجایی که احتمال آلودگی حلوا ارده از طریق ترکیبات افزوده شده به محصول مانند شکر، عصاره چوبک و کنجد متحمل است و با توجه به اینکه تاکنون در مورد مقدار عناصر غیر مغذی سمی در حلوا ارده و اثر فرایند روی این ترکیبات پژوهشی صورت نگرفته و با عنایت به اینکه مصرف این فر آورده در سالیان اخیر از رشد فزآینده ای در کشور بر خوردار بوده و از سوی دیگر حلوا ارده به عنوان یک محصول سنتی مقوی ایرانی قابل عرضه در بازارهای جهانی است، این طرح پژوهشی تهیه گردیده است. ضمنا نتایج و اهداف این پژوهش می تواند گامی در جهت شناخت هرچه بیشتر کیفیت حلوا ارده های سنتی از نظر میزان فلزات باقی مانده در آنها از یک سو و ارائه راهکارهای لازم جهت مدیریت  هر چه بهتر مخاطرات  بالقوه مذکور باشد.
ج- مرور ادبیات و سوابق مربوطه (حداكثر 15 سطر):

در تحقیقی که در سال 2011 توسط Orhan Acar و همکاران انجام شد میزان آلودگی به مس، سرب، آهن و روی در حلوا ارده توسط دستگاه جذب اتمی اندازه گیری شد، نتایج نشان داد حداکثر غلظت مس و سرب موجود در حلوا ارده پایین تر از حد مجاز تعیین شده در استاندارد کدکس (که 10 و 3/0 میلی گرم بر کیلوگرم به ترتیب برای مس و سرب است) بود، میانگین غلظت مس در نمونه های برداشته شده 32/5 میلی گرم بر کیلوگرم، سرب 17/0، آهن 95/9 و روی 6/10 بود.
در تحقیق دیگری که در سال 2011 توسط همین محقق (Orhan Acar و همکاران) انجام شد میزان فلزات سنگین در پنیر و حلوا ارده با استفاده از دستگاه جذب اتمی اندازه گیری و ارزیابی شد. نتایج نشان داد تفاوت قابل توجهی در میزان فلزات سنگین نمونه برداری شده از تولید کنندگان مختلف وجود دارد که برخی به دلیل روش تولید نامناسب و برخی به سبب تجهیزات مورد استفاده است. همچنین نتایج حاکی از این بود که مصرف مقدار متعادل از این محصولات نمی تواند خطری برای مصرف کننده ایجاد کند. (به عنوان مثال مقدار مجاز دریافت روزانه سرب 214 میکروگرم در یک فرد 60 کیلوگرمی است).

در پژوهش دیگری که در سال 2005 توسط M.D. Ioannidou و همکاران انجام شد میزان فلزات سنگین موجود در شکر (که از ترکیبات عمده جهت تهیه حلوا ارده است) با استفاده از روش طیف سنجی نشر نور اندازه گیری شد. نتایج نشان داد غلظت سرب در این ماده از حد مجاز که 1/0 میلی گرم بر کیلوگرم می باشد کمتر است.

در مطالعه ای که توسط هاو تارلین و همکارانش در تایوان انجام گرفت مواجهه با فلزات سنگین ارسنیک، سرب و کادمیوم و سایر فلزات کمتر از مقدار تعیین شده توسط سازمان بهداشت جهانی تعیین گردید ولی در مطالعه آنها به میزان مواجهه با فلزات سنگین در حلوا ارده در جامعه مورد بررسی اشاره نشده است.
در داخل کشور، با توجه به سنتی بودن حلوا ارده مطالعات خیلی کم صورت گرفته و بیشتر به اندازه گيري ميزان فلزات سمي در نمونه هاي غذايي و مقايسه آن با حدود تعيين شده در استاندارد کدکس جهاني بسنده شده است.

در تحقیقی که در سال 1389 توسط سمیه سادات فکور جنتی و همکاران انجام شد میزان فلزات سنگین در نمونه های کنجد خام و پوست گیری شده با استفاده از دستگاه جذب اتمی مورد بررسی قرار گرفت، نتایج بیانگر وجود آرسنیک در تمامی نمونه ها با مقادیر 234 و 100 میکروگرم در کیلوگرم به ترتیب در کنجد خام و پوست گیری شده بود. در عین حال میزان سموم فلزی در کنجد پوست گیری شده کمتر از حد مجاز اعلام شده بود.
د– جنبه جديد بودن و نوآوري در تحقيق (حداكثر 6 سطر):
تاکنون مطالعه ای در ارتباط با تاثیر ترکیبات در میزان سرب و کادمیوم محصول نهایی و تاثیر فرآیند بر میزان آن در حلوا ارده های سنتی استان یزد صورت نگرفته است.  در این تحقیق علاوه  بر پایش میزان عناصر سرب و کادمیوم از ابتدای توليد ارده در عصاری ، تا عرضه محصول به مصرف کننده ، از روش های استانداردهای بین المللی مانند روش های ISO و AOAC به منظور جمع آوری اطلاعات دقیق و موثق استفاده خواهد شد. 

ح– در صورت داشتن هدف كاربردي، نام بهره‏وران (سازمان‏ها، صنايع و يا گروه ذينفعان) ذكر شود (حداكثر 2 سطر):

نتايج اين تحقيق مي تواند مورد استفاده شرکت هاي توليد کننده حلوا ارده باشد . از سوي ديگر سازمانهاي اداره نظارت بر مواد غذایی و اداره استاندارد نيز مي توانند از نتايج آن استفاده کنند. 
ط- فرضیات (یا سئوالات پژوهشی) (حداكثر 10 سطر): 

- میزان فلزات سنگین در محصول نهایی با مواد اولیه متفاوت است.

- فرآیند تولید باعث تغيير میزان فلزات سنگین در محصول نهایی شود.

- کنجد مصرفي داراي مقادير قابل توجهي از اين عناصر باشد

- نمك و آب مصرفی حوضچه ها بعنوان منبع بالقوه اين عناصر حائز اهميت می باشد.

- بين ميزان آلودگي به سرب وكادميوم در مواد اولیه با مقدار اين فلزات در محصول نهايي ارتباط وجود دارد.
- فرایند های حرارتی و جدا سازی پوسته کنجد بر میزان فلزات سرب وکادمیوم تاثیر دارند.
ک- تعريف واژه‏ها و اصطلاحات فني و تخصصی (به صورت مفهومی و عملیاتی) (حداكثر 5 سطر) :

FIA-AAS (Flow injection Analysis Atomic absorption spectrometry):
تزریق در جریان پیوسته  طیف سنجی جذب اتمی
Atomic Absorption Spectrometer:
اسپکتروفتو متری جذب اتمی
4- شرح كامل روش و مراحل انجام کار  (حداكثر 15 سطر): 

برای اندازه گیری مقادیر سرب وکادمیوم از اسپکتروفتومتر جذب اتمی استفاده می شود. ابتدا دستگاه اسپكتروفتومتر جذب اتمي را روشن كرده و لامپ كاتدي توخالي فلز مورد اندازه‌گيري را بر روي دستگاه نصب مي‌نمائيم. سپس بر اساس شرايطي كه شركت سازنده دستگاه (واريان) مشخص نموده دستگاه تنظيم مي‌شود كه اين شرايط قبلاً تحت عنوان منابع تابش مشخص گرديده است. پس از آنكه كوره گرافيكي تنظيم شد. كوره در سه مرحله كلي عمل مي‌كند: در مرحله اول نمونه خشك مي‌شود (drying)، در مرحله دوم نمونه خاكستر مي‌شود (ashing) و در مرحله سوم نمونه بصورت اتميزه در مي‌آيد (atomizing).

در این تحقیق از مواد اولیه جهت تولید حلوا ارده تا آخرین مرحله تولید این محصول از 5 تركيب كنجد خام، كنجد پوست گيري شده، شكر، عصاره چوبك و حلوا ارده از 4 واحد تولیدی و در 3 مرحله زماني مختلف (ماههاي اسفند، فروردين و ارديبهشت) نمونه برداری صورت خواهد گرفت که جمعا 60 نمونه (n=5*4*3) به صورت کاملا تصادفی  انتخاب خواهد شد. نتايج آزمونهاي انجام شده 3 بار تكرار خواهد شد. نمونه برداری از ترکیبات و محصول نهایی طی مراحل مختلف بر اساس استاندارد ISO-707:1997   صورت خواهد گرفت. نمونه برداری از سایر موارد بر اساس استاندارد AOAC انجام مي شود.

جهت انجام آنالیزهای آماری و مقایسه بین نتایج، از آزمون های آماری تجزیه و اریانس (ANOVA ) استفاده خواهد شد و در صورت معنی دار بودن داده ها آزمون مقایسه میانگین چند دامنه ای دانکن (Duncan) به کار خواهد رفت به این منظور از  نرم افزار SPSS  و SAS استفاده خواهد شد. 

5- استفاده از امكانات آزمايشگاهي واحد:
آيا براي انجام تحقيقات نياز به استفاده از امكانات آزمايشگاهي واحد علوم و تحقيقات مي‌باشد؟  بلي (  خير (
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امضاء مديرگروه تخصصي:

زمان بندي انجام تحقيق:
الف- تاريخ شروع: بلافاصله پس از تصویب موضوع

ب- مدت زمان انجام تحقيق: 6 ماه

ج- تاريخ اتمام: 6 ماه
پيش‏بيني زمان‏بندي فعاليت‏ها و مراحل اجرايي تحقيق و ارائه گزارش پيشرفت كار
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