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  :مقدمه
 بـو،  روغن ها نقش مهمـي در طعـم،   چربي ها و

 صرف نظر از منبع،    .دنبافت وكيفيت تغذيه اي غذاها دار     
پــايش  تركيــب چربــي در يــك مــاده غــذايي، مقــدار و

  وريآرــــف روغن در طي مراحل تهيه و كيفيت چربي و

  
 ردنــرخ ك ـــس .غذاها از اهميت زيادي برخوردار است     

تـرين روش اسـتفاده از گرمـا         غذاها در روغن از متداول    
چـون   .اسـت كـه طرفـداران زيـادي دارد         تهيه غـذاها  در  

 رنگ قهـوه اي طلايـي      سرخ كرن سبب طعم خوشايند و     

  :چكيده
 آمـده و  ها و روغن هـا بـه وجـود      پراكسيد اولين تركيبي است كه بعد از اكسيداسيون چربي           :زمينه و هدف  

هاي مختلفي از جمله تصلب شرائين، سـرطان، پيـري زودرس، التهـاب آلرژيـك،                بيماري مي تواند زمينه ساز   
هدف كلي اين تحقيق بررسي     . ايسكمي قلبي و مغزي، سندرم ديسترس تنفسي و اختلالات مختلف كبدي گردد           

   .باشد  مي1388-89سال  در  شهركرد شهردويچي هايسان هاي مصرفي در ميزان پراكسيد موجود در روغن
 ،) واحد 40(از واحدهاي ساندويچي شهر شهركرد      % 50بر روي    تحليلي   –توصيفي  اين مطالعه    : بررسي روش

 نمونه از واحدهاي ساندويچي منـاطق مختلـف   160مجموع   در.  نمونه برداشت شد   4از هر واحد    . انجام گرفت 
 بر اساس استاندارد  در ابتدا و آخر هر هفته به مدت سه ماه و 14 تا 11دود ساعت شهر در ميانه روز يعني از ح

  AOAC بـراي انجـام آزمـايش پراكـسيد هيـدروژن از رفـرانس       .  جمـع آوري گرديـد  493كشوري شـماره  
)Association of official analytical chemists ( ــد ــتفاده ش ــراي   . اس ــسيد ب ــاز پراك ــتاندارد مج ــد اس  ح

با استفاده از آزمـون  داده ها  .باشد مي ميلي اكي والان در هر كيلوگرم 5و  2 و مايع به ترتيب ي جامدها روغن
  .قرار گرفتندتجزيه و تحليل مورد  ويتني و آزمون رتبه علامت دار ويلكاكسون -من

بـالاتر از   ) خوراكيخوراكي و غير(در كليه نمونه هاي روغن سرخ شده جامد و مايع  كسيداپر عدد :ها يافته
 خام اول و    سرخ كردني هاي خوراكي و     ميزان پراكسيد هيدروژن در نمونه هاي روغن      . حد مجاز استاندارد بود   

هفتـه بـود     اول و آخـر       سرخ كردنـي   هاي خوراكي و    نمونه هاي روغن   به طور معني داري بيشتر از     آخر هفته   
)001/0P< .(    معنـي داري   اخـتلاف   ول و آخـر هفتـه       اكردنـي   سرخ   هاي خوراكي و     ولي در نمونه هاي روغن

   ).<05/0P( بدست نيامد
هاي سرخ شده از نـوع جامـد و          روغن% 100 با توجه با نتايج بدست آمده از اين مطالعه، تقريباً          :گيري نتيجه
بنابراين مـي تـوان     . داراي عدد پراكسيد بالاتر از حد مجاز استاندارد مي باشند         )  سرخ كردني  خوراكي و (مايع  

ه لذا پيـشنهاد مـي گـردد        در واحدهاي ساندويچي نامطلوب بود    ها   از روغن نحوه استفاده   گيري كرد كه    نتيجه  
تمهيدات لازم در خصوص آموزش متصديان اين واحدها و نيز نظارت صحيح آنها توسط مراكز بهداشتي انجام                 

  .بگيرد

  
:ليدياژه هاي  ك  .و ، سرخ كردنيپراكسيد هيدروژن، روغن خوراكي، روغن  ساندويچ فروشي، شهركرد
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 خوشـايند اسـت  د كه براي ذايقه بسياري از مـردم  شومي  
 تغيـرات  سـبب  هوا حضور در زياد دادن حرارت ).3-1(

 گليـسريدها  در اشباع غير آسيل هاي گروه در اكسيداتيو
 ها چربي و ها روغن در موجود اشباع غير اجزاي ديگر و

 هـا  چربي اي تغذيه خواص راتيتغي اين .)4،5( شود مي
ــر را ــي تغيي ــد م ــبب و ده ــكل س ــري ش ــسياري گي  از ب

 تغييـرات  اين .شود مي مريزه پلي و شده اكسيد تركيبات
ــيميايي ــه فيزيكــي و ش ــر در ك ــرارت اث ــاد ح ــاد زي   ايج

 در تغييـر  سبب غالباً اي تغذيه تغييرات بر علاوه شود مي
 طـول  در). 4،6( شـود  مـي  غـذايي  مواد بوي و طعم مزه،
 بيشتري ميزان با ها روغن اكسيداسيون ،زياد كردن سرخ
 پسس ـ و هيدروپراكـسيدها  توليـد  سبب افتدكه مي اتفاق

 اســيدهاي و هــا كتــون آلدئيــدها، :ماننــد فــرار تركيبــات
 گـردد  مي نامطلوب شيميايي مواد ساير و كربوكسيليك

)2،7.( 

 تقسيم عشباا غير و عشباا ي ستهد دو به ها غنرو
 در دموجو يچربيها مانند عشباا يها چربي .ميشوند
 رتوص به محيط يماد در كه نياحيو غنرو و گوشت
 دموجو يها چربي مانند عشباا غير يچربيها .ستا جامد
 ماهي غنرو و نيتوز غنرو د ماننـــگياهي يها غنرو در
 در .)8( باشد مي مايع رتصو به محيط يماد در كه
ـــسيا صددر ازهندا هر قعوا  در عشباا غير بچر يدهاـــــ
 صددر چه هر و تر مايع قتاا يماد در دـباش شتربي يغنرو
ــب باشد بيشتر عشباا بچر يسيدهاا ــفت غنرو افتـــ  تر س

 دليــل بــه تــرانس و اشــباع چــرب اســيدهاي. دبو هداخو
 و قلبـي  امـراض  بـه  ابـتلا  خطـر  خـون  كلـسترول  افزايش
 ).9-11( دهد مي افزايش را عروقي

ها از مهمترين عوامل فساد و       اكسيداسيون چربي 
فــساد . باشــد تخريــب مــواد مغــذي موجــود در آن مــي

ر نـامطلوب و    عط ـ اكسيداتيو روغن سـبب ايجـاد طعـم و        
ها و ديگر مواد مغذي از  ويتامين تخريب جزيي يا كامل

ــيميايي در مراحـــل مختلـــف   طريـــق واســـطه هـــاي شـ
چربي اكسيد شده با پروتئين هـا و   .مي شود اكسيداسيون

مهمـي   كربوهيدرات ها واكنش داده و تغييرات شيميايي      

  يك هيدروژنكسيداپر  ).12،13( در غذا ايجاد مي كند

در اين مولكول، دو اتـم      . الانسي قطبي است  تركيب كوو 
سـاده بـه يكـديگر     اكسيژن توسط يك پيوند كووالانسي

 از طريــق تــشكيل پيونــد  هيــدروژنكــسيداپر نــد امتــصل
محلـول غلـيظ   . آيـد  ر ميصورت مجتمع د هيدروژني به

آن  شود و تجزيه به سهولت تجزيه مي  هيدروژنكسيد  اپر
 هيـدروژن  كـسيد اراين، پر بنـاب . غالباً با انفجار همراه است    

كننده و هم نقش كاهنده داشـته         تواند هم نقش اكسيد     مي
 يك اكـسيدكننده  هيدروژن كسيداواقع پر باشد، ولي در

ــش       ــت و نق ــعيف اس ــده ض ــك كاهن ــوي و ي ــسيار ق ب
هاي بسيار قوي و  آن تنها در برابر اكسيدكننده كاهندگي

   .)8( شود در محيط اسيدي ظاهر مي
ده اســت كــه پراكــسيدها مــي مطالعــات نــشان دا

هـاي مختلفـي از جملـه تـصلب          توانند زمينه ساز بيماري   
ــك،     ــاب آلرژي ــري زودرس، الته ــرطان، پي ــرائين، س ش
ــسي و     ــسترس تنف ــندرم دي ــزي، س ــي و مغ ــسكمي قلب اي

 همچنـين القـاي سـميت       .اختلالات مختلف كبدي گردد   
هـا و داروهـا      ها، آفت كش   توسط فلزات سنگين، حلال   

   .)14-16(  دهدرا افزايش مي
ليـد تركيبـاتي بـا طعـم        سرخ كردن زياد سبب تو    

مطلوب مي شود كـه رنـگ بافـت و كيفيـت            مطلوب يا نا  
ــد      ــي دهن ــر م ــده را تغيي ــرخ ش ــذاهاي س ــه اي غ . تغذي

ــا از     ــن ه ــيون روغ ــسيداسيون، پليمريزاس ــدروليز، اك هي
واكنش هاي شيميايي رايجي هستند كـه در طـي فراينـد            

و ســبب توليــد تركيبــات ســرخ كــردن اتفــاق مــي افتــد 
شيميايي فرار و غيره فرار مي شـوند ايـن تغييـرات ميـزان           
اســيدهاي چــرب غيــر اشــباع روغــن را كــاهش و ميــزان 

  رنـگ و اسـيدهاي چـرب آزاد را افـزايش      ويـسكوزيته، 
 مصرف غذاهاي سـرخ شـده بـا روغنهـاي           ).2( مي دهند 

هاي  چند بار مصرف ناسالم بوده و سبب افزايش بيماري        
 35آناليز شيميايي اين غذاها در      .  عروقي مي شوند   -قلبي

 نــشان داد كــه 2005 -2006هــاي  كــشور دنيــا در ســال
علاوه بر داشتن چگالي انرژي بالا به علـت چربـي زيـاد،             
ميزان اسيدهاي چـرب تـرانس آنهـا در سـطح نـامطلوبي             
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هـا   بوده است كه اثرات بيولوژيكي نامطلوبي روي انسان       
 و  Al-Saghirاي انجام شده توسط     ه بررسي. )17(دارند  

همكاران نشان داد كه مـصرف اسـيدهاي چـرب تـرانس        
  ليپــو پــروتئين بــا دانــسيته بــالا -ســبب افــزايش كلــسترول

 -هـاي قلبـي   مي شود كـه در نتيجـه خطـر بـروز بيمـاري         
  . )9(عروقي را افزايش مي دهد 

از تــست هــاي  انــدازه گيــري انــديس پراكــسيد
در ايـن   .  گـسترده اي دارد    اسـتفاده كه  شاخص مي باشد    

هيدروپراكـسيدهاي تـشكيل    آزمون غلظـت پراكـسيد و  
شده در مرحله آغازي اندازه گيري مي شود و بر حـسب           

) meq/kg(والان پراكـسيد در هـر كيلـوگرم     ميلـي اكـي  
بـدليل سـاكن نبـودن پراكـسيد         .رددـــ ـچربي بيان مي گ   

د با دقت صورت ــنمونه ها هنگام آزمايش باي دستكاري
. انديس پراكسيد بالا شـاخص فـساد چربـي اسـت           .گيرد

بطور برگشت ناپذير موجـب تخريـب    پراكسيدها قادرند
نتيجــه دژنراســيون و نكــروز  پــروتئين هــاي ســلولي و در

از طرفي افزايش ميزان پراكـسيد شـرايط         .ها شوند  سلول
) مرحلـه توسـعه  ( اتواكسيداسيون را براي ورود به مرحله

گرفتن  نظر دربا اين انديس پراكسيد  بنابر.فراهم مي كند
شــاخص روغــن ســالم در نظــر  تــاريخ انقــضا محــصول،

 بـسته بنـدي،   توليـد،  درهر حال شرايط .گرفته شده است
ــظ     ــل حف ــرين عوام ــن مهمت ــصرف روغ ــداري و م نگه

   ).12،18( سلامت روغن مي باشند
هدف اصلي ايـن تحقيـق انـدازه گيـري انـديس            

مصرفي در واحـدهاي    هاي   پراكسيد هيدروژن در روغن   
ساندويچ فروشي شهركرد به عنوان يك ماده غـذايي پـر           

  . در نزد كودكان و نوجوانان مي باشدمصرف خصوصاً
  

  :بررسيروش 
بـا توجـه بـه       ، تحليلـي  -اين مطالعـه توصـيفي    در  

اينكــه تعــداد واحــدهاي ســاندويچي در ســطح شــهر      
نحـوه    لـذا  بـود،  واحد   80 ، در زمان انجام پروژه    شهركرد

ــه گيـــري نمو ــدهاي )  واحـــد40 ( درصـــد50از نـ واحـ
تصادفي سـاده   به صورت   ساندويچي مناطق مختلف شهر     

شـامل  ( نمونـه  4سـاندويچي  واحـد  از هـر   . انجام گرفـت  
 يك نمونه سـرخ شـده در اول هفتـه و    يك نمونه خام و

) آخـر هفتـه   يك نمونه سـرخ شـده در   يك نمونه خام و
 نمونه در 80( نمونه 160مجموع  در. جمع آوري گرديد

از واحـــدهاي  ) نمونـــه درآخـــر هفتـــه80اول هفتـــه و
در زمان مناسب براي نمونه بـرداري     .شدتهيه  ساندويچي  
 تعيـين  ) بعـد از ظهـر  2 صبح تا 11بين ساعات ( ميانه روز

اسـتاندارد كـشوري    نحـوه نمونـه گيـري منطبـق بـا     . شـد 
ــماره  ــاهو  )19( 493ش ــروردين و   در م ــفند، ف ــاي اس ه

اطلاعات اضافي از طريـق  همچنين  .ام شدارديبهشت انج
: اطلاعات ايـن فـرم شـامل      . تهيه گرديد  نامهپرسشتكميل  

 نـوع روغـن     ،)اول هفته يا آخر هفته    ( برداري   زمان نمونه 
خوراكي يـا  ( ، نوع مصرف روغن)جامد يا مايع(مصرفي 

  .، مارك روغن و تاريخ توليد روغن بود)سرخ كردني
ــدازه گيــري  ــين عــدد پتروش ان ــر عي روكــسيد ب

 AOAC اساس استاندارد كتاب آزمايشات مـواد غـذايي       
)Association of official analytical chemists ( انجــام

 گـرم نمونـه آمـاده       5مقـدار   ايـن روش     در. )20(گرفت  
 ميلـي ليتـري وزن   250در سـمباده اي  شده در ارلن مـاير 

 مخلــوط اســيد اســتيك و( ميلــي ليتــر حــلال 30شــده و 
 ميلـي  5/0 سپس حـدود  .آن اضافه مي گرددبه  )كلرفرم

ليتر يدور پتاسيم به آن اضافه كـرده و مخلـوط بـه مـدت             
گـاهي بـه هـم     گذاشته مي شـود و گـه   ساكن  يك دقيقه   

 ميلي ليتر آب مقطر بـه آن        30 مقدار   سپس .زده مي شود  
 به محلول اضـافه و  چند قطره چسب نشاسته شده و   اضافه  

كه قتي  و .گردد تيتر مي نرمال  02/0با محلول تيوسولفات    
به يك حالت شفاف و زلال رسيد تيتراسيون        رنگ نمونه   
زيـر    فرمـول  طريـق عدد پروكسيد از گردد و متوقف مي
  :)20( شود محاسبه مي
) 1000×نرماليتـه ×حجم تيتراسيون مـصرفي   (/حجم نمونه 

=H2O2 Index as Meq/kg  
تاندارد مجـاز پراكـسيد راي روغـن هـاي          حد اس 

ـــ و روغmeq/kg 2جامـــد     meq/kg 5ن هـــاي مـــايع ـــ
  ).20(مي باشد 
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  بــر اســاس آزمــون رتبــه علامــت دار ويلكاكــسون نــشان 
هـاي   همچنين نتايج بررسي ارتباط بـين روغـن   .مي دهد

خوراكي و ميزان عدد پراكسيد آنها       مايع خوراكي و غير   
 ويتنـي    و انتهـاي هفتـه بـر اسـاس آزمـون مـن             را در ابتدا  

  .برآورد شده است

در اين مطالعه به دليل كم بودن تعـداد نمونـه هـا       
 و ن ويتني ـــها از آزمون ناپارامتري م     در بعضي از گروه   

 زيه و ــــ جهت تج   و آزمون رتبه علامت دار ويلكاكسون    
  . استفاده شد  SPSS16.0تحليل اطلاعات از نرم افزار

 

يافته هاي اين مطالعه نـشان داد كـه ميـزان عـدد                :يافته ها
ويچي پروكسيد روغن هاي مصرفي در واحـدهاي سـاند        

ــاز   ــد مجــ ــالاتر از حــ ــسيار بــ ــودبــ ــد 100 .بــ    درصــ
 5/97ده جامـد و مـايع اول هفتـه، و           هاي سرخ ش ـ   روغن
  درصـد  67 هاي سرخ شده مايع آخر هفته،         روغن درصد
 مـايع    هاي خام  روغن درصد   43 هاي خام جامد و      روغن

هاي خـام مـايع آخـر هفتـه           روغن  درصد 25اول هفته و    
  .ــــاز هستنـــدداراي پراكسيد هيدروژن بالاتر از حد مج

%) 5/7(  مورد3  نمونه گرفته شده اول هفته،40 از          
  تمامي نمونه هايوازآنها مايع %) 5/92(  عدد37 جامد بوده و

   .نده اروغن آخر هفته مايع بود
 اطلاعـات   2شـماره   داده هاي موجود در جدول      

مربوط در رابطـه بـا نـوع روغـن مـصرفي و ميـزان عـدد                 
  .  هفته را نشان مي دهدا و انتهاي هر پراكسيد آنها در ابتد

فراوانــي و درصــد، ميــزان پراكــسيد غيــر مجــاز  
روغنهاي مصرفي در واحدهاي ساندويچي شـهركرد بـه          

و ) سرخ كردني خوراكي و   (تفكيك نوع روغن مصرفي     
ــان  ــه(زم را در واحــدهاي ســاندويچي ) اول و آخــر هفت

  . شهركرد نشان مي دهد

 هاي سرخ شده خـــوراكي و       روغن  درصد 100
 هـاي سـرخ     روغـن  درصـد    100 خوراكي اول هفته،     غير

 هــاي روغــن درصـد  4/96 و شـده خــوراكي آخـر هفتــه  
روغن خام خوراكي    درصد   87 خوراكي،   سرخ شده غير  

 7/41 اول هفتـه،     سـرخ كردنـي    روغن خـام      درصد 28 و
 روغـن خـام     درصـد  18درصد روغـن خـام خـوراكي و         

اطلاعات كمي در رابطه با نـوع مـصرف روغـن           
  و ميزان عدد پراكسيد آنهـا را       ) وراكي و سرخ كردني   خ(

  
  

  صرفي در واحدهاي ساندويچي شـهركرد      هاي م  فراواني و درصد، ميزان پراكسيد غير مجاز روغن        :1جدول شماره   
  )اول و آخر هفته(مان و ز) جامد و مايع(به تفكيك نوع روغن مصرفي                  

  
  †پراكسيد بالاتر از حد مجاز  نوع روغن  )درصد (فراواني

  %)67( 2 خام 
  %)5/7 (3  جامد

  %) 100( 3سرخ شده 
  اول هفته

  %)43(16خام 
  %)5/92 (37  مايع

  %)100(37سرخ شده 
  %)0(0خام 

  )0 (0  جامد
  %)0(0سرخ شده 

  آخرهفته
  %)25(10خام 

  %)100 (40  مايع
 

  
  %)5/97(39سرخ شده

  .باشد  ميmeq/kg 5 هاي مايع  و براي روغنmeq/kg 2  هاي جامد حد استاندارد مجاز پراكسيد براي روغن†
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  امد و مايع در واحدهاي سـاندويچي       داده هاي انديش پراكسيد هيدروژن در روغن هاي ج         :2جدول شماره   
  س آزمون ويلكاكسون شهركرد بر اسا                              

  
  Pvalue  ميانه  نوع روغن  كمترين داده  بيشترين داده

  8/2  6/7  2/1  خام اول هفته
  روغن هاي جامد

  †  22  128  20  سرخ شده اول هفته

  2/3  2/15  8/0  خام اول هفته
  >001/0P  38  131  7  سرخ شده اول هفته

 هفته

  94

  8/2  81/16  8/0  خام آخر
  روغن هاي مايع

  >001/0P  6/38  160  2 هفته
  سرخ شده آخر

  .مي باشد) meq/kg( داده ها بر حسب ميلي اكي والان بر كيلوگرم 
05/0P> بين سرخ شده اول هفته در روغن هاي جامد و مايع و همچنين سرخ شده اول و آخر هفته در روغن هاي مايع  
  . خودداري گرديد تعداد نمونه ها در اين گروه از انجام آزمون بودن با توجه به پايين†
  
  

اراي پراكــسيد هيـــــدروژن  آخــر هفتــه دســرخ كردنــي
  ).2 شماره جدول (بودندحد مجاز بالاتـر از 

بـر اسـاس آزمــون ويلكاكـسون، ميـزان عــدد     
هاي جامد خام و سـرخ شـده اول          پراكسيد در روغن  

هـم اخـتلاف     هفته از نظر حداقل، حداكثر و ميانه بـا        
ن تعـداد نمونـه هـا در         منتهي به دليل كم بـود      شتنددا

 بـراي آنهـا اسـتفاده       pاز آزمـون    )  عدد 3تنها  ( گروه   اين
  .نشده است

همچنين عدد پراكسيد در روغن هاي مايع سرخ شده          
 و مـايع    دـاول هفته و آخر هفته و بين نمونه هاي روغن جام          

 ه معنـي داري مـشاهد     لافـــ ـه اخت ده اول هفتـــ ـ  ـــسرخ ش 
  نـــسيد در بيـــ در ميزان عدد پراكولي). <05/0P(نشد 

  
 

هاي مصرفي در واحدهاي ساندويچي شهركرد   فراواني و درصد، ميزان پراكسيد غير مجاز روغن:3 شماره جدول
  )اول و آخر هفته(و زمان ) خوراكي خوراكي و غير(به تفكيك نوع روغن مصرفي 

  
  †پراكسيد بالاتر از حد مجاز  نوع روغن  )درصد (فراواني

  

  .باشد  ميmeq/kg 5 هاي مايع  و براي روغنmeq/kg 2  هاي جامد يد براي روغنحد استاندارد مجاز پراكس†
 

  %)87(13خام 
  %)5/37(15كي

 
 خورا

  %)100(15سرخ شده
 

  اول هفته
  %)28(7خام

25) 5/62(% 
 

  سرخ كردني
  %)100(25سرخ شده

  %)7/41(5خام 
 %)30(12كي

 
  خورا

  %)100(12سرخ شده
 

  آخر هفته
  %)9/17(5خام

28) 70(% 
 

  سرخ كردني
  %)4/96(27سرخ شده
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 و سرخ كردني در خوراكيروغن مايع نمونه هاي انديس پراكسيد هيدروژن در داده هاي  :4 شماره جدول
  واحدهاي ساندويچي شهركرد بر اساس آزمون ويلكاكسون و من ويتني

 
  دادهنكمتري  نوع روغن

)meq/kg(  
 رين دادهبيشت

)meq/kg(  
  هميان

)  meq/kg(  p-value 

c   2/1خام اول هفته  6/9  8/6  

a  17 130 2/37سرخ شده اول هفته  
001/0<  

d  1 8 4/4 خام آخر هفته  
روغن هاي 
  خوراكي

a1  13 160 5/29سرخ شده آخر هفته  001/0<  

c1  8/0 خام اول هفته  2/15  8/2  
 b  7 105 38ده اول هفتهسرخ ش

001/0<  

d1   8/0خام آخر هفته  8/16  7/2  
روغن هاي 
  سرخ كردني

45/42 159 2 هفته  001/0<  
  b1سرخ شده آخر

  
  : و سرخ كردني در ابتدا و انتهاي هفتهخوراكيهاي مايع   ويتني بين روغننتايج آزمون من

a@a1: p-value 05/0>                                                              b@b1: p-value 05/0>  
c@c1: p-value 05/0<                                                    a@b: p-value 05/0>  
d@d1: p-value 05/0>                                                             a1@b1: p-value 05/0>  

 

  
  

ول هفتـه و    رخ شده ا  ـــنمونه هاي روغن مايع خام و س      
ــاوت     ــه تف ــده آخــر هفت ــاي خــام و ســرخ ش ــه ه   نمون

 شـماره   همچنـين ). >001/0P(معني داري وجـود دارد      
 عدد پراكسيد در نمونه هاي روغـن مـايع خـوراكي و   

   و سرخ شـده اول و آخـر هفتـه اخـتلاف             سرخ كردني 
جـدول شـماره    ( )>001/0P(شت  معني داري وجود دا   

سـرخ شـده اول     هاي   ولي عدد پراكسيد بين روغن    . )3
هـاي خـوراكي و هــم در    و آخـر هفتـه هـم در روغــن   

سـرخ  ، همچنـين در روغـن      سـرخ كردنـي   هـاي    روغن
سـرخ  ، روغـن  سرخ كردنـي  خوراكي با    شده اول هفته  

 خـام    و روغن   سرخ كردني   خوراكي با  شده آخر هفته  
  معني دارياختلاف سرخ كردني خوراكي با آخر هفته

ديگـر زمـان اول     به عبارت   ). <05/0P(حاصل نگرديد   
و آخر هفته تاثيري در تـشكيل و افـزايش ميـزان عـدد              

البتـه تفـاوت    . هاي مختلـف نـدارد     پراكسيد در روغن  
ي بـا   عدد پراكسيد بين روغـن خـام اول هفتـه خـوراك           

  معنـي دار اسـت  روغن خـام اول هفتـه سـرخ كردنـي    

)05/0P<()  4جدول شماره(.  
  

  :بحث

كـه ميـزان    نتايج حاصل از اين مطالعـه نـشان داد          
رفي در ســاندويچ ـــاي مــصـــــه عــدد پراكــسيد روغــن

هاي شهركرد بالاتر از حد مجاز بوده است البتـه           فروشي
ميزان درجه حرارت و زمان سـرخ كـردن، نـوع روغـن،             
ميزان آنتي اكسيدان موجود و نـوع سـرخ كـن نيـز روي              

عوامل موثر در بالا بـودن      . شته است يندها تاثير دا  آاين فر 
 مـي توانـد      پراكسيد در نمونه هاي سرخ شـده       ميزان عدد 
اسـتفاده  ( شـوي روزانـه فـر    عـدم شـست و  : مثـل به دلايلي 

 سـوخته    و )سـطح فـر    ازكاردك براي جمع آوري مـواد از      
عـلاوه بـر    .  بـر روي فـر باشـد       هاي باقيمانـده   شدن روغن 

 برخي از ضـوابط بهداشـتي مـرتبط بـا روغـن هـاي             ها،اين
  ن گونه مكان ها رعايـت  مصرفي در حين انجام كار در اي 
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 بر خـلاف قـوانين مربـوط بـه مـواد            كه اصولاً نمي شوند   
ــاميدني   ــوراكي و آش ــات  خ ــده در گزارش ــشخص ش    م
 .  مي باشند)WHO/FAO( )21( سازمان بهداشت جهاني

وي تـاثير دمـا بـر روي        ردر مطالعه انجام شده بر      
 Takeokaهاي شيميايي روغن سرخ شده توسط        ويژگي

هـا بـراي     اهده شد كـه اسـتفاده از روغـن        مشو همكاران   
سرخ كردن با استفاده از حرارت بـالا سـبب توليـد مـواد              
مختلف سمي شده كـه نـه تنهـا كيفيـت مـواد غـذايي را                
تحت تاثير قرار مي دهد، بلكه سلامت مصرف كنندگان         

هـر قـدر زمـان      . را با خطـرات زيـادي مواجـه مـي سـازد           
 روغــن بيــشتر حــرارت دادن و تعــداد دفعــات اســتفاده از

هاي شـيميايي افـزايش يافتـه و         باشد ميزان وقوع واكنش   
 همـانطوري . )22(ميزان عدد پراكسيد افـزايش مـي يابـد        

كه در مطالعه حاضر نيز مـشاهده گرديـد متـصاعد شـدن             
دود هنگام طبخ، كدر بودن رنگ روغن، عـدم تعـويض           
به موقع روغـن و بـوي نـامطبوع و در نهايـت بـالا بـودن                 

هـاي مـصرفي بيـانگر وجـود        پراكسيد روغـن   ميزان عدد 
 است كه در ساندويچ يتركيبات مضر و سمي در غذاهاي    

  . ها به مردم ارايه مي شود فروشي
ــات  ــپانيا و  Perezمطالعــ ــاران در اســ  و همكــ

كشورهاي مديترانه اي نشان داد كـه همبرگرهـاي سـرخ           
شده در روغن در حرارت بالا فعاليت موتاژني بـالايي از           

تركيبــاتي كــه مــسئول فعاليــت . )23(ن دادنــد خــود نــشا
 تركيبـات هتروسـيكليك هـستند       موتاژني هستند معمـولاً   

مطالعـه روي   . )24(كه بعضي از آنها سرطانزا هم هـستند         
هـاي داراي محـصولات      موشها نشان داد مصرف روغـن     

اكسيداسيون كه در حرارت بـالا ايجـاد شـده انـد سـبب              
هــاي جنينــي را  اثــرات تراتــوژني بــوده انــد و ناهنجــاري

افزايش داده اند و مصرف آنتي اكـسيدان همـراه بـا ايـن              
  .)25،26(ها اين اثرات را كاهش داد  روغن

 توســط ياســوج شــهر در شــده انجــام مطالعــه در           
 در هيـدروژن  پراكـسيد  ميـزان  همكـاران  و ديپورمحمو

 شده ارسال ساندويچي هاي روغن موارد ازدرصد   3/97
 تقريبـاً  كه)27( بوده استاندارد حد از بيش آزمايشگاه، به

 كـه  باشـد  مي حاضر تحقيق در آمده بدست ميزان مشابه

 شـده  آوري جمـع  شده سرخ هاي روغن ازدرصد  7/98
 در شـده  انجـام  مطالعـه  رد. باشـد  مـي  استاندارد از بيش

 آســماني، آقــاي توســط باميــه و زولبيــا روي بــر كاشــان
  meq/kgزولبيـا  هـاي  نمونـه  براي پراكسيد عدد بالاترين

 اسـت  بـوده  meq/kg 8/38 باميـه  هـاي  نمونه براي  و 65
 نتـايج  با و باشد مي بالا بسيار استاندارد به نسبت كه )28(

 .رددا همخواني حاضر تحقيق در آمده بدست

 افـزون  روز و بالا مصرف ميزان به توجه بنابراين
 در آن شــده ســرخ نــوع از خــصوص بــه آمــاده غــذاهاي
 گونه اين مضر اثرات به مردم دادن توجه امروزي، جامعه
 ايـن  در. رسـد  مـي  نظـر  بـه  ضروري سلامتي روي غذاها
 كيفيـت  تعيـين  جهت هيدروژن پراكسيد عدد تنها مطالعه
 در شد، استفاده ها فروشي ويچساند در مصرفي ها روغن
  بـــراي مطلـــوب آزمـــايش يـــك انتخـــاب كـــه حـــالي

 در شـده  تشكيل سمي و نامطلوب تركيبات گيري اندازه
 مشكل آنها شيميايي پيچيدگي به توجه با بالا حرارت اثر

 طـرح  هـاي  محـدويت  از يكي شايد موضوع اين و است
 مطالعـات  در شـود  مـي  توصيه. آيد مي حساب به حاضر
 و سـمي  مـواد  سـاير  پراكسيد عدد سنجش بر علاوه آتي

 بالا حرارت در شده سرخ غذايي مواد در نيز ها متابوليت
 .گيرد قرار توجه مورد

  
  :نتيجه گيري

، با توجـه بـا نتـايج بدسـت آمـده از ايـن مطالعـه               
هـاي سـرخ شـده در سـاندويچ           روغن  درصد 100 تقريباً

رخ ســاز نــوع جامــد و مــايع و خــوراكي و (هــا  فروشــي
استاندارد داراي عدد پراكسيد بالاتر از حد مجاز        ) كردني
از نحوه اسـتفاده    بنابراين مي توان نتيجه گيري كرد كه        . بودند
و امطلوب بوده ها ن  فروشي در واحدهاي ساندويچ  ها   روغن

بالا بودن بودن عدد پراكسيد در كليه نمونـه هـاي سـرخ             
و در ايجاد تركيبـات سـمي در روغـن          ممكن است   شده  

مي تواند بـه نوبـه خـود        كه  بالتبع مواد غذايي تاثير داشته      
  .نمايد مصرف كنندگان را تهديد تسلام

توجه به ميزان مـصرف     و با    طبق موارد ذكر شده   
  غذاهاي آماده به خصوص از نوع سرخبالا و روز افزون 
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    : و قدردانيتشكر
در خـصوص   ردم  ، اطلاع رساني به م ـ    شده در جامعه امروزي   

   ضـروري بـه نظـر    ، روي سـلامتي اثرات مضر اينگونـه غـذاها   
مــسئولان مربوطــه عــلاوه بــر بنــابراين لازم اســت  .مــي رســد

ه و توزيع روغن هاي مناسب بـراي        ـــبه تهي و نظارت   ه  ـــتوج
پخت، كنترل شـديد و سـخت گيرانـه مراكـز تهيـه و توزيـع                

 را در جهـت رعايـت       فست فودها غذاهاي آماده به خصوص     
 وبـه عمـل آورنـد     ها،  ندارداستابهداشتي و   ضوابط و مقررات    

رداري و آزمـايش از     ـبا توجه به اهميت اين موضوع نمونـه ب ـ        
به صـورت    بايستي   در اين زمينه  هاي خام و سرخ شده       روغن
  .         انجام گيرد مستمر

اين تحقيق با حمايت مالي معاونت محتـرم پژوهـشي          
ــه اســت    ــوم پزشــكي شــهركرد انجــام گرفت ــشگاه عل  كــه دان

  بدينوســيله از حمايــت و پــشتيباني ايــن معاونــت قــدرداني     
هـاي مركـز بهداشـت اسـتان         همچنين از همكـاري   . مي گردد 

ــدس كرمــي و    ــاي مهن ــري و آق ــدس جزاي ــاي مهن ــاب آق جن
 خـانم هـا كبـري شـاكري، اعظـم ريـاحي،           زحمات صـميمانه    

م حـضيره يـزدي و سـاير همكـاران     مـري نسرين شاه رجبيـان و   
يـاري فرمودنـد تقـدير و       را  م اين تحقيق مـا      محترم كه در انجا   
  .تشكر مي گردد
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Background and aims: Peroxide is the first compound which is produced after oxidation of fats 
and oils. When the peroxide level increases to specific amount, adverse taste and odor will be 
released due to volatile compounds. Peroxides may contribute in different diseases such as; 
atherosclerosis, progeria, allergic inflammation, cerebral and cardiac ischemia, respiratory 
distress syndrome and different liver dysfunctions. The main objective of this study was to 
determinate hydrogen peroxide index in both cooked and uncooked (raw) oils in fast food shops 
in Shahrekord during 2009 to 2010. 
Methods: This cross-sectional study was accomplished on 50% of Shahrekords’ sandwich 
shops. In this research, 160 samples were gathered from 40 sandwich shops (4 samples per shop, 
two samples from uncooked and two samples from cooked oils) in the beginning and the end of 
the week, respectively. Samples were analyzed for hydrogen peroxide based on Association of 
official analytical chemists (AOAC). Allowable standard levels of hydrogen peroxide for solid 
and liquid oils are 2 meq/kg and 5 meq/kg, respectively. Data were analyzed with application of 
Mann-Whitney U-test and Wilcoxon Signed Ranks Test using SPSS software. 
Results: Results showed that peroxide value was more than standard level in all of samples. 
Peroxide increasing percentages for two kinds of oils were as below: 1- for uncooked oils 45% 
in the beginning and 25% at the end of the week; 2- for cooked oils 100% in the beginning and 
97.5% at the end of week. According to the statistical analysis, there is significant relationship 
between uncooked and cooked oils in the beginning and at the end of the week both in edible 
and fried oils (P<0.001). However; no significant relationship was found between cooked oils in 
the beginning and at the end of the week both in edible and fried oils (P>0.05).  
Conclusion: Based on the results of this study, approximately 100% of solid and liquid cooked 
oils (both edible and non-edible oils) had a peroxide index higher than standard limit. It is highly 
recommended that health centers authorities try to manage a specific educational program for 
fast food shops owners and also they have to schedule time table for proper supervision. 
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