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Effect of Education on Knowledge, Attitude, and Practices of Iranian Adult Population toward 
Food Additives 
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Abstract 
Background: Nowadays, more than 2500 additives are added to foods to achieve the desired goals or to extend the 

shelf life. However, application of these substances has raised concerns about consumers’ health. It seems public 

information on these substances is inadequate. The present study aimed to evaluate the effect of education on public 

awareness, attitude, and practice regarding food additives. 

Methods: In this interventional study, 80 Iranian adult population who were chosen from personnel of Isfahan 

University of Medical Sciences, Isfahan, Iran, were randomly assigned to two groups of case (n = 40) and control  

(n = 40). Face to face education was performed by pamphlet and booklet with the subject of introducing food 

additives. Demographic situation, knowledge, attitude, and practice of people regarding food additives were 

evaluated through self-administered questionnaire with the maximum score of 100 before and after education. The 

scores below and above 50 were considered weak and desirable, respectively. Quantitative and qualitative variables 

were analyzed based on the intended tests in SPSS software at the significance level of 0.05. 

Findings: Before education, the scores of knowledge, attitude, and practice toward food additives in the control 

group were 73.1 ± 8.2, 48.9 ± 4.7, and 46.7 ± 5.4, while the scores were 73.7 ± 7.3, 48.2 ± 6.4, and 45.4 ± 7.8 in  

case group, respectively. In parallel, the scores were 73.9 ± 8.7, 48.1 ± 4.7, and 45.6 ± 7.3 after education in control 

group. The scores improved to 88.9 ± 2.3, 80.9 ± 3.7, and 75.9 ± 4.7, respectively, in the case group after education. 

A significant difference was observed between two groups in the mean scores of knowledge, attitude, and practice 

toward food additives. 

Conclusion: The efficacy of education regarding food additives was observed in adult Iranian population. The level 

of knowledge, then the attitude and practice of employees had the highest score, respectively. Therefore, considering 

the lowest score related to practice, it is recommended to perform continuous education on food additives in order to 

improve the community's practice in choosing the proper food. 
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 ییغذا یهاینسبت به افزودن یرانیبزرگسال ا تینگرش و عملکرد جمع ،یآموزش بر آگاه ریتأث
 

 1یاریزهرا اسفند، 2حسن ضیایی، 1یاصفهان ینیبحر ماهین

 

 

 چكيده
شود. از طرف دیگر، ی اضافه میدستیابی به اهداف مورد نظر و یا افزایش عمر ماندگاری به مواد غذای نوع افزودنی به صورت عمدی جهت 2500در حال حاضر بیش از  مقدمه:

 رسد. هدف ازنظر می بات ناکافی بهات عموم جامعه در مورد این دسته از ترکیکنندگان ایجاد نموده است. اطلاعهایی را در ارتباط با سلامت مصرفاستفاده از این ترکیبات، نگرانی

 .های غذایی بودانجام پژوهش حاضر، تأثیر آموزش بر میزان آگاهی، نگرش و عملکرد جامعه در ارتباط با افزودنی

افراد به ( قرار گرفتند. آموزش نفر 40نفر از کارکنان دانشگاه علوم پزشکی اصفهان به صورت تصادفی در دو گروه شاهد و مداخله )هر کدام  80ای، در این مطالعه مداخله :هاروش

های غذایی صورت پذیرفت. وضعیت دموگرافیک، آگاهی، نگرش و عملکرد کارکنان در مورد چهره با ارایه پمفلت و کتابچه با موضوع معرفی افزودنیبه  صورت چهره

 مطلوب 100تا  51ضعیف و بین  50ارزیابی قرار گرفت. امتیاز کمتر از  مورد 100نامه محقق ساخته قبل و پس از آموزش با امتیاز حداکثر های غذایی بر اساس تکمیل پرسشافزودنی

 .یه و تحلیل گردیدتجز 05/0داری و سطح معنی SPSSافزار های مورد نظر در نرمدر نظر گرفته شد. متغیرهای کمی و کیفی بر اساس آزمون

بود و در گروه  7/46 ± 4/5و  9/48 ± 7/4، 1/73 ± 2/8غذایی در گروه شاهد قبل از آموزش به ترتیب های امتیازات آگاهی، نگرش و عملکرد کارکنان نسبت به افزودنی ها:یافته

 ، 9/73 ± 7/8ه شاهد به ترتیب گزارش گردید. پس از آموزش، به صورت متناظر این امتیاز در گرو 4/45 ± 8/7و  2/48 ± 4/6، 7/73 ± 3/7مداخله این امتیازات به ترتیب 

داری در میانگین امتیازات آگاهی، نگرش و عملکرد ارتقا یافت. اختلاف معنی 9/75 ± 7/4و  9/80 ± 7/3، 9/88 ± 3/2بود و در گروه مداخله به ترتیب  6/45 ± 3/7و 1/48 ± 7/4

 .های مواد غذایی بین دو گروه مشاهده گردیددر ارتباط با افزودنی

های مواد غذایی مشاهده گردید. میزان آگاهی، سپس نگرش و عملکرد کارکنان به ترتیب بالاترین ال ایرانی در خصوص افزودنیاثربخشی آموزش در جمعیت بزرگس گیری:نتیجه

بهبود عملکرد جامعه های غذایی با هدف های مداوم و مستمر در خصوص افزودنیامتیاز را به خود اختصاص داد. بنابراین، با توجه به کمترین امتیاز مربوط به عملکرد، ارایه آموزش

 .شوددر خصوص انتخاب غذای مناسب پیشنهاد می

 بزرگسال ؛های غذاییافزودنی ؛عملکرد ؛نگرش ؛آگاهی های کلیدی:واژه

 
مجله  .های غذاییودنیافزآگاهی، نگرش و عملکرد جمعیت بزرگسال ایرانی نسبت به تأثیر آموزش بر  .زهرا یاری، اسفندحسن ییای، ضماهین یاصفهان ینیبحر ارجاع:

 167-173(: 3) 17؛ 1400 تحقیقات نظام سلامت

 15/7/1400تاریخ چاپ:  3/2/1400 پذیرش مقاله: 3/8/1399 مقاله: دریافت

 

 مقدمه

هتای مناستج جهتت ها در جستتجوی رو از زمان پیدایش بشر، همواره انسان
تغذیه خویش از طریق شکار، تأمین سبزی و میتوه، نگهتداری متواد غتذایی بتا 

اند تا ضمن بهبود طعت،، های فیزیکی و حتی افزودن ترکیباتی به غذا بودهرو 
ال حاضتتر، بافتتت و ع تتر غتتذا،  ابلیتتت نگهتتداری من را فتتراه، نماینتتد. در حتت

دار هستتند و بتیش از های غذایی نقش مهمی را در صنعت غتذا عهتدهافزودنی
افزودنی به صورت عمدی به ماده غذایی جهت دستیابی به اهتدا  متورد  2500

شود. این در حالی استت کته کتاربرد نظر و یا افزایش عمر ماندگاری استفاده می
در س ح جهانی یتا بته صتورت  ها در طی سالیان گذشتهتعداد زیادی از افزودنی

های غذایی بته (. افزودنی1خاص در بعضی از کشورها ممنوع اعلام شده است )
شتود کته بتا رود، گفتته میموادی که اغلج به تنهایی به عنوان غذا به کار نمی

بندی، حمل و نقل و سازی، بهبود، بستههد  تکنولوژیک در ساخت، تولید، مماده
ها به (.  وانین و استانداردها همواره به استفاده از افزودنی2)نگهداری کاربرد دارد 

بندی اروپا و با ها بر اساس تقسی،(. افزودنی3کنند )صورت کنترل شده تأکید می
کننده، عوامتتل رنتتن دهنتتده، هتتای شتتیرینتوجتته بتته عملکتترد، شتتامل گروه

، ضد کف، حجت، کیکیننکننده اسیدیته، منتیاکسیدان، تنظی،ها، منتینگهدارنده
های طعت،، کنندهکننده، تشتدیدکننده، ستفتدهنده، امولسیفایر، نمک امولسیفیه

کننده، جاذب الرطوبه، نشاسته اصلاح شده، گازهای کننده، براقایکننده، ژلهکف
(. 4کننده و بهبود دهنتده مرد استت )ها، غلیظبندی، سکوسترن، پایدارکنندهبسته

های کیفتی حتالی کته تتأایرات میبتتی بتر شتاخ  این ترکیبات شتیمیایی در
ها در مقتادیر بتیش از حتد تعیتین شتده های غذایی دارند، اما کاربرد منفرمورده

تواند تأایرات نام لوب و سوئی بر استاندارد و حد دریافت  ابل پذیر  روزانه، می

 مقاله پژوهشی
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 (. انجمن علمی کودکان در ممریکتا در5، 6کنندگان داشته باشد )سلامت مصر 
ها بر کودکتان ماننتد مقاومتت بته انستولین، گزار  اخیر خود، تأایرات افزودنی

کاهش پاسخ سیست، ایمنی، تغییر در عملکترد هورمتون تیروئیتد و... را گتزار  
 (.7نموده است )

بر اساس استاندارد ملی ایران، ذکر مواد افزودنی با نتام مشت   و شتماره 
مواد غذایی اجباری اعلام شتده استت  بندیشناسایی مربوط به من بر روی بسته

کنندگان در خصتوص ترکیبتات افزودنتی و میتزان (. بنابراین، مشنایی مصر 8)
کنندگان ها به صورت روزانته اهمیتت زیتادی دارد. شتناخت مصتر دریافت من

تواند منجر به بهبود عملکردشتان در انت تاب فترمورده غتذایی مناستج و در می
(. بنابراین، در پژوهش حاضر برای اولین بتار 9گردد ) شاننهایت، ارتقای سلامت

در ایران تأایر مموز  بر میزان مگتاهی، نگتر  و عملکترد جمعیتت بزرگستال 
 های م تلف غذایی ارزیابی گردید.ایرانی در ارتباط با افزودنی

 

 هاروش
این م العه جهت بررسی وضعیت متغیرهای مگاهی، نگر  و عملکترد جمعیتت 

نفر از کارکنان شاغل در دانشتگاه علتوم پزشتکی  80 که شاملانی بزرگسال ایر
افتراد داوطلتج و اختذ  هیتاول یابیتپت  از ارز. صتورت پتذیرفت بودند، اصفهان

 رار گرفتند  شاهد و مداخلهبه دو گروه  ینفر به صورت تصادف 80 ه،یاطلاعات پا
 . (1ها تکمیل گردید )جدول و مش صات دموگرافیک من

 

 وضعیت تأهل  و توزیع فراوانی جنسیت. 1جدول 

 در دو گروه شاهد و مداخله

 Pمقدار  گروه مداخله گروه شاهد متغیر
 تعداد )درصد( تعداد )درصد(

    تیجنس
 50/0 21( 5/52) 24( 0/60) زن

 19( 5/47) 16( 0/40) مرد
    وضعیت تأهل

 18/0 1( 5/2) 4( 0/10) جردم
 39( 5/97) 36( 0/90) لهأتم

 
در ابتدا، ارزیابی به شیوه مصاحبه چهره به چهره صورت گرفت و در ادامته، پت  از 

ستازی های گروهتی و فراه،انت اب تصادفی گروه مداخله و شاهد، ارایه ست نرانی
های مموزشی به منظور اجرای مداخله صورت پذیرفت. چهار جلسه گروهتی کتابچه

ر نظر گرفته شد. مموز  توست  برای گروه مداخله د ساعت( 2)هر کدام به مدت 
Knowledge, Attitude and Practice (KAP )محقق و بر اساس الگوی 

بندی م رح نامه بر اساس طبقهدر گروه مداخله و شاهد اجرا شد. سؤالات پرسش
های غذایی در اتحادیه اروپا با ابعاد مگتاهی، نگتر  و شده در خصوص افزودنی

های رایج پمفلت مموزشی شامل معرفی افزودنی عملکرد طراحی گردید. کتابچه و
ها  بل از مموز  و به مدت سه ماه پت  نامهدر مواد غذایی بود. تکمیل پرسش

 کنندگان انجام شد.از مموز  توس  شرکت
نامه توس  استادان دانشکده تغذیته و علتوم غتذایی، روایی و پایایی پرسش

اه علتوم پزشتکی اصتفهان متورد بهداشت و ایمنی و ممار و اپیدمیولوژی دانشتگ
سؤال به ترتیج در خصوص  13و  20، 18نامه شامل سنجش  رار گرفت. پرسش

(. موارد لحاظ شده در ب ش 4تا  2مگاهی، نگر  و عملکرد طراحی شد )جداول 
بنتدی اتحادیته اروپتا هتای غتذایی بتر استاس طبقهمگاهی، به معرفتی افزودنی

و غل  امتیاز صفر تعریتف گردیتد.  1ت امتیاز های درسبرای پاسخاختصاص یافت. 
های غتذایی دارای افزودنتی جملات مورد نظر در ب ش نگر ، بر معرفی فرمورده

 4غذایی تأکید داشت و به صورت مقیاس لیکرت از صفر )شتدیدترین م تالف( تتا 
ترین( امتیازبنتتدی شتتد. در ب تتش عملکتترد، ستتؤالات بتتر نحتتوه خریتتد )موافتتق
هیچ و تت، »انت اب فرمورده غذایی تمرکز داشت و از پنج پاسخ کنندگان و مصر 

 تشکیل شد. 4با اختصاص امتیاز صفر تا « به ندرت، گاهی او ات، اغلج و همیشه
افتزار ها به صورت میتانگین، انحترا  معیتار، فراوانتی و درصتد در نرمداده

SPSS  22نست ه (version 22, IBM Corporation, Armonk, NY )

زیه و تحلیل  رار گرفت. ارتباط مق ع تحصیلی، سن و جنسیت کارکنان مورد تج

 Mann-Whitneyبا وضعیت مگاهی، نگر  و عملکرد بتا استتفاده از مزمتون 
 ها در نظر گرفته شد.داری دادهبه عنوان س ح معنی P < 05/0استفاده شد. 

 

 هایافته

نفتر و در گتروه  16و  24کننده در م العه، در گتروه شتاهد کارمند شرکت 80از 
ترتیج زن و مرد بودند. میانگین سنی زنتان و متردان در نفر به  19و  21مداخله 

سال بود. در جدول  0/49 ± 5/1و  0/47 ± 5/2گروه شاهد و مداخله به ترتیج 
مگتاهی، مش صات دموگرافیک گروه شاهد و مداخله ارایه شده است. امتیازات  1

های غذایی در گروه شاهد به ترتیج نگر  و عملکرد کارکنان نسبت به افزودنی

گتزار  گردیتد. بته  7/46 ± 4/5و  9/48 ± 7/4، 1/73 ± 2/8 بل از مموز  

 2/48 ± 4/6، 7/73 ± 3/7صورت متناظر این امتیاز در گروه مداخله به ترتیتج 
 پت  از ممتوز  بته ترتیتج به دست ممد. امتیازات گروه شتاهد  4/45 ± 8/7و 
محاستتبه گردیتتد. همچنتتین، ایتتن  6/45 ± 3/7و 1/48 ± 7/4، 9/73 ± 7/8

 9/75 ± 7/4و  9/80 ± 7/3، 9/88 ± 3/2امتیازات در گروه مداخله به ترتیتج 
داری در مگتاهی، نگتر  و عملکترد کارکنتان (. اختلا  معنی2-4بود )جداول 

هتای غتذایی پت  از ممتوز  دانشگاه علوم پزشکی اصفهان نسبت به افزودنی
 (.P < 05/0مشاهده شد )

 

 بحث
های صنعت غتذا بته شتمار امروزه تحویل غذا در شرای  مناسج، یکی از اولویت

طولانی بودن مسیر انتقال و سترعت بتالای فستاد  رود. شرای  مب و هوایی،می
هتای غتذایی، برخی از مواد غذایی باعث شده استت کته بته کتارگیری افزودنی

دستیابی به غذای مناستج را تستهیل نمایتد. اطلاعتات متنا ضتی در خصتوص 
های غتذایی وجتود دارد و در ایتن میتان، اطلاعتات سلامت و مضرات افزودنی

کافی است. به همین دلیل، ارزیتابی مگتاهی، نگتر  و کنندگان غذایی نامصر 
 ها اهمیت فراوانی دارد. عملکرد من

درصتد(  25/56، بیشترین میزان پاسخ صحیح )2های جدول بر اساس داده

ها در متواد غتذایی اختصتاص داشتت کنندهبه سؤال مربوط به استفاده از ستفت

(10K( ؛ در حالی که کمترین پاسخ صحیح)44/40 )مربتوط بته کتاربرد  درصتد

بتا  (.5Kنگهدارنده به عنوان افزودنی با خاصیت افزایش در عمر ماندگاری بتود )

ها در صنعت غذا، در ب ش مگاهی چهار سؤال مربتوط توجه به اهمیت نگهدارنده

 (.6K-4K( )10و  18Kهای غذایی طراحی گردید )به نگهدارنده



 

 
 

http://hsr.mui.ac.ir 

  ییغذا یهایو عملکرد نسبت به افزودن یآموزش بر آگاه ریتأث

 1400پاییز  /3ماره ش /17مجله تحقیقات نظام سلامت/ سال  170

 

 در گروه مداخله پس از آموزش ییغذا یهاینسبت به افزودن یکنندگان در بخش آگاهشرکت حیصح یهادرصد پاسخ. 2جدول 
 درصد فراوانی عبارت شماره

K1 کننده از رشد بافت دهندگی و جلوگیریهای غذایی ترکیبات مختلفی هستند که نقش نگهدارندگی، طعم دهندگی، افزودنی
 ها و... را در مواد غذایی دارند.ها و میکروبکپک

9/49 

K2 25/46 حامل نام دارند.  ،شوندسازی، پراکنده کردن به مواد غذایی اضافه میترکیباتی که جهت حل کردن، رقیق 
K3  50/42 اسید نام دارند. ،شوندمیترکیباتی که جهت افزایش ایجاد مزه ترش به مواد غذایی اضافه 
K4 65/42 نگهدارنده نام دارند. ،شوندترکیباتی که جهت به حداقل رساندن تغییرات کیفی به مواد غذایی اضافه می 
K5 44/40 دارای خصوصیت نگهدارندگی هستند.  ،شوندترکیباتی که جهت افزایش عمر ماندگاری به مواد غذایی اضافه می 
K6  5/49 ها در مواد غذایی است. از کاربردهای مهم نگهدارنده بمیکرومهار رشد 
K7  8/46 شوند.نامیده می کیکینگآنتی ،شونداز چسبیدن ترکیبات غذایی به مواد غذایی اضافه می کنندهبه عنوان ممانعتترکیباتی که 
K8  75/48 شود.کف به ماده غذایی جهت جلوگیری از تشکیل کف اضافه می ضدترکیب 
K9 و ویسکوزیته این  شودمیمرغ، ژلاتین و پکتین سبب جذب آب در ماده غذایی زرده تخم هایی مانند نشاسته،افزودنی

 دهند.ها را افزایش میوردهآفر
0/50 

K10 25/56 شود.میکننده به مواد غذایی ایجاد جات یا سبزیجات با افزودن ترکیباتی با عنوان سفتحفظ سفتی بافت و یا تردی میوه ایجاد 
K11 9/46 شود.کننده استفاده میایجهت تشکیل ژل در بافت مواد غذایی از ترکیباتی با عنوان ژله 
K12 9/46 شوند.ها ترکیباتی هستند که منجر به پراکندگی همگن فاز گازی در مواد غذایی مایع و یا جامد میکنندهکف 
K13 25/48 پذیر است.کننده امکانامکان ایجاد ظاهری براق و پوششی محافظ توسط افزودن ترکیباتی با عنوان براق ،در صنعت غذا 
K14  ،جذب آب مازاد در مواد غذایی و جلوگیری از کریستاله شدن با افزودن ترکیباتی مانند پروپیلن گلیکول، گلیسرول

 شود.می سوربیتول و گزیلتول تحت عنوان جاذب الرطوبه انجام
6/47 

K15 4/49 شود.نشاسته اصلاح شده ترکیبی است که به محصولاتی مانند انواع سس و ماست اضافه می 
K16 بندی مواد غذایی که در مقابل اکسیداسیون مقاوم نیستند و یا نسبت به فساد میکروبی حساس هستند، در هنگام بسته

 این ترکیبات پروپلانت نام دارند. و گرفتهاکسید کربن قرار ازت ودی مانندتحت گازهایی 
15/48 

K17 15/48 شوند.بالا آورنده نامیده می ،شوندها اضافه میموادی که با هدف بهبود کیفیت پخت آرد یا خمیر به آن 
K18 75/48 ها کاربرد دارد.بنزوات به عنوان یک ترکیب ضد قارچ در نگهداری طولانی مدت میوه 

 
این ترکیبات با دلایل م تلفی مانند حفظ کیفیت و سلامت غذا، افزایش عمتر 

 ،توجه به م العات انجام شده باماندگاری و مهار رشد میکروبی در غذا کاربرد دارند. 
ک،  اریبس یها در مواردجوامع م تلف در خصوص نگهدارنده یرسد مگاهیبه نظر م

و  Shimشود. در پژوهش و نگرانی خاصی در مورد این ترکیبات مشاهده میاست 
ها بته دلیتل اطلاعتات ارایته شتده توست  همکاران، نگرانی جامعته از نگهدارنتده

ها به این نتیجه رستیدند کته اطلاعتات جامعته های گروهی اعلام گردید. منرسانه
 کنندگان م العتهشترکت وبتوده ها در حد م لوبی کره جنوبی نسبت به نگهدارنده

مجموعه عوامتل  نینگهدارنده، در ب باتیرا در خصوص ترک ینگران نیشتریب حاضر
ها کنندهنیریکننده طعت،، نگهدارنتده و شتدیشامل رنن دهنده، تشتد یمورد بررس

ها بیشترین نگرانی را در جامعته ها و نگهدارندهدهنده دیگر، رنن . در م العهداشتند
، بته گفتتپیش های(. تفاوت در نتایج تحقیق حاضر با پژوهش12) ایجاد کرده بود

رسانی از منابع معتبر و مواق در خصوص ترکیبتات نگهدارنتده بته دلیل عدم اطلاع
ها کننده. این در حالی است که بیشترین پاسخ، به معرفی سفتباشدجامعه در ایران 

تواند به دلیل واضح بتودن های غذایی اختصاص داشت. دلیل این امر میدر فرمورده
 تعریف این عنوان با کاربرد من باشد.

در م العه صورت گرفته در کشور سوئی  در خصوص مگتاهی نستبت بته 
های غذایی، مش   گردید کته اعتمتاد بته  توانین، اولویتت دادن بته افزودنی

استفاده از محصولات طبیعی، درک عوامل خ ر و منفعت، از متغیرهای مهت، در 
رستانی های غتذایی استت. همچنتین، اطلاعجامعه در خصوص افزودنی پذیر 

 (.13های غذایی توصیه گردید )م اطرات غذا در خصوص افزودنی
 55هتای غتذایی، در خصوص نگر  پاسخ دهنتدگان نستبت بته افزودنی

(. 3بود )جتدول « موافق، و شدیداً موافق،»های ها مربوط به گزینهدرصد از پاسخ
کیبات های غذایی و نقش این تراین  سمت، به ابعاد م تلف افزودنیدر سؤالات 

هایی همچون سرطان و ملرژی در بدن اشاره شد که با توجته بته در بروز بیماری
هتا هتا و افزودنیهای ارایه شده، پاسخ کارکنان بته ارتبتاط ایتن بیماریمموز 

بیمتاری و ارتبتاط  (. دلیل اصلی بیان7Aو  6Aبود )« م الف، و شدیداً م الف،»
های غذایی، م العات م تلفی است که نشان دهنده من استت کته من با افزودنی

بندی ها و ترکیبات موجود در بستتهها، نگهدارندهمواد شیمیایی مانند رنن دهنده
ممکن است نقش نام لوبی در سلامت جامعه به ویژه کودکان داشته باشتند. بته 

ممریکا، از دولت درخواست تغییرات و بتازنگری تازگی مکادمی علمی کودکان در 
 (.7، 14های غذایی را داشت )جدی در خصوص فرایند  انونگذاری افزودنی

Wu بتتر نگتتر  عمتتوم جامعتته در متتورد  رگتتذاریتأاعوامتتل  و همکتتاران
نگتر  یی در کشور چین را بررسی نمودند و مش   شد کته غذا یهایافزودن
. همچنین، بیان شتد کته ارتقتای دارد منیا یانت اب غذا بسزایی در ریاأافراد ت

مگاهی جامعه در مورد افزودنی غذایی، از عناصر کلیدی در موضوع ایمنی غذایی 
های متدیریت خ تر در ایمنتی متواد افزایش مگاهی و استقرار سیاستت باشد.می

غذایی نقش مهمی داشت و نیاز است در خصوص ایمنی مواد غتذایی، بتازنگری 
 (.15انجام شود )دولت  یگذاراستیسم در لاز
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 و همکارانی اصفهان ینیبحر ماهین 

 

 1400پاییز  /3ماره ش /17مجله تحقیقات نظام سلامت/ سال  171

 در گروه مداخله پس از آموزش ییغذا یهایکنندگان در بخش نگرش نسبت به افزودنداده شده مشارکت یهادرصد پاسخ. 3جدول 
شدیداً  عبارت شماره

 موافقم
نظری  موافقم

 ندارم
شدیداً  مخالفم

 مخالفم
A1  5/2 0/10 0/25 0/30 5/32 های غذایی اهمیت دارد.های غذایی در فرآوردهاز افزودنیاستفاده 
A2 یند اهای غذایی جهت جلوگیری از فراکسیدان در فرآوردهآنتی ترکیبات استفاده از

 اکسیداسیون روغن ضروری است
0/30 0/40 5/12 5/2 0/5 

A3 و خاصیت نگهدارندگیهای غذایی جهت ایجاد طعم استفاده از نمک و شکر در فرآورده 
 ضروری است.

5/42 0/35 5/12 5/7 5/2 

A4 ها از نظر های مجاز و نگهدارندههای غذایی، رنگاستفاده از افزودنی غذایی مانند مکمل
 .ایمنی مشکلی ندارد

0/40 0/30 5/17 5/2 0/10 

A5 و دستیابی کامل بدن به  بهتر ، شکل، رنگمزهایجاد های غذایی جهت به نظر من افزودنی
 شود. مواد مغذی مورد نیاز بدن در صنعت غذا استفاده می

0/42 0/18 5/17 5/17 0/5 

A6 75/33 25/41 5/12 0/10 5/2 های غذایی نگرانم.من نسبت به بروز سرطان احتمالی ایجاد شده توسط افزودنی 
A7  5/32 0/40 5/17 5/7 5/2 مواد غذایی نگرانم.من نسبت به آلرژی احتمالی ایجاد شده توسط 
A8 در  های ناظر بر سلامتسازمانهای غذایی تأیید شده توسط استفاده از افزودنی

 کند.مشکلی در ایمنی غذا ایجاد نمی ،غذاهای فرآوری شده
0/5 0/54 13/5 0/25 5/2 

A9  0/5 25/21 25/29 0/42 5/2 سلامتی ایمن هستند.خرید محصولات غذایی فرآوری شده حاوی افزودنی غذایی از نظر 
A10 های گوشتی از نظر ایمنی استفاده از تشدیدکننده )منوسدیم گلوتامات( در فرآورده

 مشکلی ندارد.
0/30 5/12 5/32 0/20 0/5 

A11 .5/2 5/7 0/30 0/40 0/20 استفاده از بنزوات )به عنوان نگهدارنده( در سس مایونز از نظر ایمنی مشکلی ندارد 
A12 0/5 0/5 0/44 0/26 0/20 کننده ضروری است.های غذایی به عنوان شیریناستفاده از توماتین و استویا در فرآورده 
A13 اکسیدان طبیعی آنتی از استفاده( ویتامینE) جلوگیری از غذا در راستای  در

 ضروری است.چربی اکسیداسیون 
0/24 0/38 0/33 5/2 5/2 

A14 5/2 0/5 0/40 0/42 5/10 ها ضروری است.های غذایی نوشیدنی، دسر و سساستفاده از استویا در فرآورده 
A15 0/5 5/2 0/20 0/44 5/32 های غذایی سوسیس و کالباس ضروری است.استفاده از نیتریت در فرآورده 
A16 خرید شکلات باید به استفاده از لسیتین به عنوان یک ماده اولیه امولسیفایر در  در

 ترکیب آن دقت کرد.
5/17 0/35 40 0/5 5/2 

A17 0/5 0/5 5/39 5/32 0/18 اسانس زیره توجه کرد. هنگام خرید گوشت ماهی باید به استفاده از 
A18  ز نظر ایمنی ااستفاده از زردچوبه، موسیر و جعفری به دلیل ترکیبات ضد میکروبی

 .مشکلی ندارد
0/12 5/32 0/43 0/10 5/2 

A19 5/2 0/5 5/47 0/20 0/25 طعم دهنده با خواص ضد میکروبی مانند اسید استیک ضروری است. استفاده از 
A20 در صنعت غذا  جهت جذب آب است که استفاده آنهیدروفیلیکی  ترکیب ،آلژینات

 ضروری است.
0/26 5/36 5/32 5/2 5/2 

 
جامعته دانتش و درک  زانمیت Fiszmanو  Varelaدر تحقیق دیگتری، 

کننده در مواد غتذایی را ه عنوان سفتها بدیوئلدروکیدر مورد استفاده از هاسپانیا 
ندگان دانتش نکب ش اعظت، شترکتبررسی نمودند و به این نتیجه رسیدند که 

اطلاعتات بودنتد،  یکه دارا افرادی. درندا یافزودننوع از  نیدر مورد ا یمحدود
. عتلاوه بتر ایتن، داشتتند بتاتیترک نیتنستبت بته ا یاغلج نگر  و درک منف

وجود  ینشاسته و مرد گندم به عنوان افزودنها، راجع به صمغ یمحدود اطلاعات
هتا، یافزودن نیتبتودن ا یعتیبتا توجته بته طب که شد شنهادیپ. در پایان، داشت

(. در پتژوهش 16صتورت پتذیرد ) هتامن شتریشناخت ب یبرا یمداخلات مموزش
ها مشاهده شد. تفتاوت در نتتایج کنندهحاضر، بیشترین مگاهی در خصوص سفت

ذکتر  افزودنی(، شاید مربوط به 16لعه انجام شده در اسپانیا )بررسی حاضر با م ا

رستتد در صتتورت استتتفاده از عنتتوان نامه باشتتد. بتته نظتتر میشتتده در پرستتش
 ممد. هیدروکلوئید، نتایج دیگری در تحقیق به دست می

Nesbitt  تتا  1998از ستال  افتهیانتشار  همقال 26با مروری بر و همکاران
 یی، گزار  دادند که نیاز استتغذای مواد منیدر کشور کانادا در راب ه با ا 2011

در متورد  مانند ستالمندان و کودکتانجامعه  پذیرهای مسیجگروه یدانش و مگاه
بتا  یمموزشت تمداخلا. همچنین، ابدی شیافزا یافزودن یحاوایمنی غذا به ویژه 

بتا توجته بته  (.17) دیتگرد هیتوص هامن پژوهش درهای غذایی موضوع افزودنی
 در خصتوصاهمیت نحوه انت اب غذای مورد نیاز جامعته، در  ستمت عملکترد، 

کنندگان در هنگام های ارتباطی مصر برچسج مواد غذایی به عنوان یکی از راه
 تقاضای مواد غذایی تأکید گردید.
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  ییغذا یهایو عملکرد نسبت به افزودن یآموزش بر آگاه ریتأث

 1400پاییز  /3ماره ش /17مجله تحقیقات نظام سلامت/ سال  172

 

 در گروه مداخله پس از آموزش ییغذا یهایکنندگان در بخش عملکرد نسبت به افزودنداده شده شرکت یهاپاسخدرصد . 4جدول 
گاهی  اغلب همیشه عبارت شماره

 اوقات
به 

 ندرت
هیچ 
 وقت

P1  در هنگام خرید محصولات غذایی فرآوری شده از اطلاعات مندرج در برچسب مواد غذایی در
 کنم.میها استفاده خصوص افزودنی

85 5/7 5/2 5/2 5/2 

P2 های های غذایی را از مراجع معتبر مانند سازمانمن اطلاعات مورد نیاز در خصوص افزودنی
 آورم.دست میه ناظر بر سلامت ب

70 5/12 10 5 5/2 

P3 تصمیمات بهتری در مورد انتخاب  تا است دریافت اطلاعات از مراجع معتبر به من کمک کرده
 غذاهای فرآوری شده حاوی افزودنی داشته باشم.

5/32 33 27 5 5/2 

P4 کننده مصنوعی مندرج در برچسب مواد غذاییوجود افزودنی سیکلامات به عنوان شیرین،  
 ثیر دارد.أدر انتخاب محصول غذایی مورد نیاز من ت

75 5/17 5/2 5/2 5/2 

P5  مندرج در برچسب مواد غذایی در انتخاب  ،گلرنگ به عنوان رنگ دهندهوجود افزودنی
 ثیر دارد.أمحصول غذایی مورد نیاز من ت

5/47 5 5/42 5/2 5/2 

P6 مندرج در برچسب مواد غذایی در انتخاب گز، ، کننده طبیعی استویاوجود شیرین 
 ثیر دارد.أها تشیرینی و نوشیدنی

35 25 5/32 5 5/2 

P7  5/2 5/2 5/47 5/17 30 ثیر دارد.أمندرج در برچسب مواد غذایی در انتخاب سس مایونز ت سدیم، نگهدارنده بنزواتوجود 
P8 5 5/7 25 30 5/32 ثیر دارد.أمندرج در برچسب مواد غذایی در انتخاب مربا ت ،وجود پایدارکننده پکتین 
P9 های مندرج در برچسب مواد غذایی در انتخاب سوپ ،وجود تشدیدکننده طعم اسید گلوتامیک

 ثیر دارد.أآماده ت
26 40 29 5/2 5/2 

P10 سازی غذای مورد نیاز خانواده، ادویه طبیعی آویشن من به گوشت چرخ کرده در زمان آماده
 کنم.اضافه می

5/67 5/17 10 5/2 5/2 

P11 5/2 5 25/29 30 25/33 ثیر دارد.أمندرج در برچسب مواد غذایی در انتخاب شیر کاکائو ت ،وجود پایدارکننده کاراگینان 
P12 5/2 5/7 30 25 35 ثیر دارد.أهای لبنی تعنوان پروبیوتیک مندرج در برچسب مواد غذایی در انتخاب فراورده 
P13 5/2 5/2 5/35 20 5/39 ثیر دارد.أمندرج در برچسب مواد غذایی در انتخاب آن ت ،وجود نگهدارنده متیل پارابن 

 
استاندارد ایران، برچسج محصتولاتی کته در   وانین سازمان ملی بر اساس

شوند، درج اطلاعاتی مانند نتام و نتام تجتاری محصتول، س ح عرضه توزیع می
تاریخ تولید و انقضا، وزن خال ، شماره سری ساخت، ترکیبات یا متواد تشتکیل 

های م تلتف غتذایی(، نتام و نتام نشتانی تولیدکننتده یتا دهنده )شامل افزودنی
ه یا واردکننده، جدول ارز  غذایی، شرای  نگهداری محصتول و کنندبندیبسته

(. در 8هشدارها، نحوه مصر  و عبارت ساخت در ایران الزامی اعلام شده است )
« همیشته»سؤالات تعریف شده در این ب ش، بیشترین فراوانی مربوط به پاسخ 

ها پاستخ (. پ  از این گزینه، بیشترین4درصد بود )جدول  70با فراوانی بیش از 
توجته بته  بتادرصد اختصاص داشتت.  10با فراوانی بیش از « اغلج»به عبارت 

، کمترین امتیاز مربتوط بته نگر  و عملکرد ،یمگاه یهاب ش ازاتیامت سهیمقا
باشتد. نتتایج م العته پت  از ممتوز  می 9/75 ± 7/4ب ش عملکرد با میزان 

راستتا های دیگر تحقیقات انجام شده در سایر کشورهای جهان ه،حاضر با یافته
گیری کردنتد کته در پژوهش مروری ختود نتیجتهو همکاران  Wilcockاست. 

شود که انت اب هایی نمیها، لزوماً منجر به رفتارینگر  میبت نسبت به افزودن
 مشتاوره رستانی وغذای ایمن افزایش یابد و نیاز به من است که به جامعه اطلاع

دانتش  یبررسبا  Unusan(. 18شود که ماده غذایی با ایمنی کامل وجود ندارد )
یی، غتذا یمنتیدر متورد ا هیدر کشور ترک یخانگ یغذا گانکنند هیو عملکرد ته

به دلیل دانش و مگتاهی  یخانگ یدر مورد غذاها یادیز ینگرانگزار  کرد که 
دهندگان اطلاعتات  محدود در این زمینه وجود دارد. در م العه وی، بیشتر پاسخ

ها داشتند و اعلام نمودند کته ایتن ترکیبتات تتأایرات کمی در خصوص افزودنی
نگر  و عملکرد دختتران  ،یمگاه(. بررسی میزان 19نام لوبی بر سلامت دارد )

کنندگان شترکتنشتان داد کته  هنتد التتیا 4 در ییدر راب ه با ایمنی غتذا بالغ
 اعتمتادرند و ندادر این کشور  ییغذا یمنیا یهادر مورد برچسج یاطلاعات کاف

تجتاری استت. همچنتین،  برنتد تیتمعروفبه ماده غذایی بیشتر بر مبنای  هامن
پیشنهاد گردید مگاهی جامعه در خصوص افزودنی غذایی مجاز با  ابلیت استفاده 

و همکاران مش   گردیتد  Aokiدر تحقیق  (.20واد غذایی افزایش یابد )در م
در صورتی که اطلاعات در مورد نیترات سدی، افزوده شده به همبرگتر بتر روی 
فرمورده ارایه شود، میزان مصر  این محصول حتدا ل در  شتر تحصتیل کترده 

 .(21)یابد جامعه کاهش می
توان به مواردی مانند خوداظهتاری در های پژوهش حاضر میاز محدودیت

د و عدم امکتان بررستی من نامه به ویژه در ب ش عملکرتکمیل سؤالات پرسش
 به صورت عینی در زمان خرید محصول غذایی اشاره نمود. 

 

 گیرینتیجه
دهنده اارب شی مموز  بر میتزان مگتاهی و ستپ  نگتر  و م العه حاضر نشان 

هتای های غذایی بود. یکی از راهعملکرد جمعیت بزرگسال ایرانی نسبت به افزودنی
هتای غتذایی بتر استاس داشتتن رسیدن به جامعه سال،، انت تاب مگاهانته فرمورده

هتای لازم شتود مموز اطلاعات کافی از محتویات من است. بنابراین، پیشنهاد می
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 و همکارانی اصفهان ینیبحر ماهین 
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به صورت منظ، در خصوص دریافت اطلاعات ضروری و مفید در برچسج فترمورده 
 مناسج داده شود.تر و غذایی و بهبود عملکرد در انت اب غذای سال،

 

 انیدتشکر و قدر
، 398294بتا شتماره نامه مق ع کارشناسی ارشتد یانتحقیق حاضر برگرفته از پا

باشتد. مصوب دانشکده تغذیه و علوم غذایی دانشگاه علوم پزشتکی اصتفهان می
بدین وسیله نویسندگان از کلیه افترادی کته در انجتام ایتن پتژوهش مشتارکت 

 مورند.به عمل می نمودند، تشکر و  دردانی
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