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  چكيده
شوند و نوين طبخ مي ارگانولپتيك غذاهايي كه با تجهيزات معموليو  شيميايي، ميكروبيارزيابي كيفيت  .اهداف

شده با هدف از انجام اين مطالعه مقايسه كيفيت غذاهاي طبخ .مفيد واقع شودتواند در مديريت تغذيه فرماندهان مي

  .تجهيزات معمولي و نوين بود

هاي استاندارد مورد ارزيابي  طور تصادفي انتخاب و با روششده با دو روش فوق بهغذاي طبخ نمونه 120 .هاروش

 -هاي آماري منآزمون و SPSS 18افزار با استفاده از نرم نتايج. باكتريولوژيك، شيميايي و ارگانولپتيك قرار گرفت

  .مورد تجزيه و تحليل قرار گرفت و ويلكاكسون ويتني

) ±09/4×101(ترتيـب  و نـوين بـه   يمعمـول  يـزات تجهشـده بـا   ين تعداد باكتري در غذاهاي طـبخ ميانگ .هايافته

 80/25ترتيب ميانگين مقدار چربي در غذاهاي سنتي و نوين به. تعيين شد 07/1 ×102) ±28/1×101(و  51/3×102

gr 82/15و 
/100gr  27/5و  19/10ترتيب ميانگين انديس پراكسيد بهو mg

/kg هاي همچنين مقدار ويتامين. تعيين شد

1B  2وB 05/0(گيري شد شده با دو روش فوق اندازههاي ارگانولپتيك غذاهاي طبخو ويژگيp<.(  

شده با تجهيزات نوين بالاتر بوده و جايگزين نمودن اي غذاهاي طبخكيفيت بهداشتي و ارزش تغذيه .گيرينتيجه

  .نقش زيادي در سلامت نيروهاي نظامي داردتجهيزات نوين به جاي تجهيزات سنتي 

  

 ، طبخ غذاكيفيت غذا، تجهيزات معمولي و نوين :هاكليدواژه
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 3، شماره يازدهم، سال 1388 پاييزنظامي طب

  مقدمه

مندي از تغذيه صحيح ، بهرهون ترديد يكي از اركان مهم سلامتبد

سزايي لكرد جسمي و فكري افراد تأثير باست، زيرا تغذيه مناسب بر عم

قوي، داشته و اين موضوع در نيروهاي نظامي كه بايد افرادي سالم، 

مصرف بيش . از اهميت بيشتري برخوردار است ،شاداب و بانشاط باشند

از حد مواد غذايي پركالري و غذاهاي پرچرب همراه با فعاليت جسماني 

شود كه يكي از معضلات كم، منجر به اضافه وزن و چاقي مي

. اي مردم در برخي كشورها از جمله ايران استبهداشتي و تغذيه

ران و يمد يمسلح همواره برا يروهاينان نه كاركيموضوع تغذ

ت بوده و آنها را يبا اهم يه، موضوعيار در امر تغذذگاستين سمسئولا

را در امر  يم مناسبيق تصميد تا با كسب اطلاعات دقينمايوادار م

ژه يوهموضوع غذا ب. نديتحت امر خود اتخاذ نما يروهايح نيه صحيتغذ

 يها و نهادهار سازمانيهمچون سا يع آن در مراكز نظاميطبخ و توز

از بودجه را به خود اختصاص  ياديار زيانه بخش بسيكشور، سال

دنبال انتخاب هه هر سازمان بين تغذاست كه مسئولا يهيبد. دهد يم

خود هستند تا از نظر  كاركنانه يت تغذيريمد ين روش برايبهتر

همراه بهرا  كاركنان يمندتيصرفه بوده، رضاهمقرون ب ياقتصاد

آن  ياجرا تاًيو نها ن نمودهيمأآنان را ت ياهيتغذ يهايازمنديداشته، ن

رد تا فرمانده بدون يانجام پذ يشتريبا مشكلات كمتر و سهولت ب

  ].1[ خود بپردازد يت اصليمورأدغدغه به تفكر در مورد م

ت ياز وضع يآگاه منظوربهگر نتايج طرح صحت كه يد ياز سو

انجام  يصورت ادوارهب يشاغل در مراكز نظام يروهايسلامت ن

ر يهاي مزمن نظوع بيمارييدهنده افزايش ميزان شنشان ،رديپذ يم

 هاي گوارشي وهاي قلبي، بيماريچاقي، ديابت، فشارخون بالا، سكته

 يكيشده در انجام عنوان مثال مطالعههب. است ينظام كاركناندر  غيره

نفر  29688از مجموع كه نشان داد  1387در سال  ياز مراكز نظام

 %6/14، يوزن و چاقاضافه يدارا%) 51/27( نفر 8366، يمورد بررس

ب يترتبه %93/6و  31/5 و يعيكلسترول خون بالاتر از حد طب يدارا

ن نتايج مطالعات يهمچن. ]2[ اندابت بودهيخون و د يپرفشار يدارا

بيمار نظامي و  372و همكاران روي  سعيديشده توسط انجام

نشان داد  1380تا  1370هاي غيرنظامي مبتلا به سكته قلبي طي سال

سال بوده  7/49در نظاميان  1380قلبي در سال  كه متوسط سن سكته

سال  8/53كه متوسط اين سن  1370است كه در مقايسه با سال 

كتوس سال كاهش داشته است و متوسط سن انفار 4بوده، حدود 

. ]3[ سال كمتر بوده است 11نظاميان نسبت به غيرنظاميان حدود 

هايي را براي كه سازمان بهداشت جهاني برنامهبنابراين با توجه به اين

ه يتغذ يهاي غيرواگير و اصلاح الگوكاهش عوامل خطرساز بيماري

حفظ سلامت  يدر كشور ما نيز لازم است كه برا است پيشنهاد كرده

دارند،  يت جامعه نقش مهميژه نيروهاي نظامي كه در امنيوهمردم ب

  . ]4[ رديهاي لازم صورت پذمداخله

ح مواد يصح يآوره سالم طبخ و عمليمهم در تغذ يهااز جنبه يكي

 ـفيدر ك ياديار زياست كه نقش بس ييغذا  يهـا يمـار يت غـذا و ب ي

غـذا در   يآورطبخ و عمل يفعل يهاوهيش. دارد يياز مواد غذا يناش

 ـا. است يصورت سنتهمسلح، ب يهارويو ن ايران ن موضـوع باعـث   ي

بات مضـر و نـامطلوب در   يوجود آمدن تركهو ب ييكاهش ارزش غذا

 ـاسـت ادامـه اسـتفاده از ا    يهيبـد . گـردد يم ـ يمصـرف  يغذاها ن ي

كننـدگان را در معـرض   ت سلامت مصرفينامناسب وضع يها روش

كاركنـان شـاغل در    ياطلاعـات كـاف  عـدم  . ]5[ دهديد قرار ميتهد

 ـتجهبخش طبخ غذا از   ـاز  صـحيح  ن و طـبخ ينـو  زاتي ك سـو و  ي

گـر از  يد يو طـبخ غـذا از سـو    يسـاز زات آمادهيبودن تجه يميقد

ح يصـح  يهـا وهيت در اعمـال ش ـ ين عوامل موثر عدم موفقيترمهم

ور كردن مـواد  اد و غوطهيكردن زسرخ. ندشويپخت غذا محسوب م

هنگام طـبخ،  م بهيد و مستقيشد يهاوغن، اعمال حرارتدر ر ييغذا

 ي، اضافه نمودن مواد افزودنيه انواع كباب در شعله، طبخ طولانيته

 ـفيگردد تا انواع غـذاها بـا ك  يباعث م... ب غذا و يبه ترك ار يت بس ـي

 ـكاركنـان ته  يزا بـرا يمـار يب ييايميانواع مواد ش ين و حاوييپا ه ي

 يمانند ژاپن و كـره كـه دارا   يشرق يايآس يدر كشورها. ]6[ گردد

طـبخ و   يهـا ن روشيتـر ح بـوده و از مناسـب  يمصرف صح يالگو

اســتفاده ...) پــز كـردن و  ماننــد بخـارپزكردن، آب (غـذا   يآورعمـل 

هـا  و انواع سرطان يعروق -يقلب يهايماريزان وقوع بيند، مينما يم

 ـ يبه مراتب كمتر از سا يو چاق  ـوهر كشـورها ب  ]7[اسـت   ايـران ژه ي

 ـشده با تجهطبخ يت غذاهايفيك ياسهيمقا يبررس و  يزات معمـول ي

 ـارگانولپت يهـا يژگ ـيو و ييايميك، ش ـيولوژين از نظر باكترينو ك، ي

 يجه آن بـرا يبرخوردار بوده و نت يادياست كه از ارزش ز يموضوع

مسلح  يروهاين سلامت و بهداشت نه و متقاعد نمودن مسئولايتوج

 ـامـاكن تغذ منظور تجهيـز  به  ـبـه تجه  ياهي ن يو نـو  يزات صـنعت ي

ايـن مطالعـه بـا هـدف     . است يو طبخ غذا لازم و ضرور يآور عمل

 ـشده با تجهطبخ يت غذاهايفيسه كيمقا ن در يو نـو  يزات معمـول ي

  .دشانجام  1387در سال  ياز مراكز نظام يكي

  

  هاروش

در اين مطالعه توصيفي كه با روش مقطعي صورت پذيرفت كيفيـت  

ــك  ــيميايي و ارگانولپتي ــك، ش ــذاهاي  120باكتريولوژي ــه از غ نمون

صـورت  بدين. مصرفي يكي از مراكز نظامي مورد بررسي قرار گرفت

برنج، خورش قيمه، خورش بادمجان، (نوع غذاي پرمصرف  10كه از 

كباب كوبيده، مـرغ، مـاهي و   ، همبرگر، خورش قورمه سبزي، كتلت

 3در طبخ شـده بودنـد،    ي و نوينتجهيزات معمولكه با ) كبابجوجه

نمونه از هر نوع غذا،  2و در هر نوبت  انجام گرفت گيرينوبت نمونه

هـاي اسـتاندارد بـراي انجـام     طور تصادفي انتخاب و طبـق روش به

). =120n(آزمايشات ميكروبي و شيميايي مورد آزمايش قرار گرفتند 

ه از ظرف اصلي ك(گيري شده در هر بار نمونهدو نمونه غذايي گرفته

، پـس از  )طبخ و قبل از سرو آنها در سالن غـذاخوري برداشـته شـد   

انتقال به آزمايشگاه مواد غذايي مخلوط و يكنواخت گرديد و سـپس  

آزمايشات ميكروبي شـامل  . روي آن آزمايشات لازم صورت پذيرفت
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 3، سال يازدهم، شماره 1388 پاييزنظامي طب

اسـتافيلوكوكوس  ، اشريشيا كليها، جستجوي شمارش كلي باكتري
انجـام    APHAطبـق روش اسـتاندارد  و سالمونلا بود كـه   اورئوس

گيـري ميـزان   انـدازه  شـده شـامل  هاي شـيميايي انجـام  آزمون. شد

 گيـري گيري ميـزان چربـي و انـدازه   ، اندازه B2و B1هاي ويتامين

هـاي شـيميايي   بود كه طبق روش استاندارد آزمونانديس پراكسيد 

انجام پـذيرفت   (FDA)يكا موسسه استاندارد و اداره غذا و دارو امر

شده ارزيابي كيفيت ارگانولپتيك غذاهاي طبخ همچنين در مورد. ]8[

شكل ظاهري، طعـم، عطـر،   (ويژگي  4با تجهيزات معمولي و نوين، 

گـروه  نامـه و تكميـل آن توسـط    از طريق تهيه پرسـش ) پذيريكام

انجام گرديـد   "آزمون حسي"ارزياب متخصص و با استفاده از روش 

و آمارهـاي   SPSS 18افـزار  ها با اسـتفاده از نـرم  سپس داده .]9[

ويتنـي و   -هاي مـن آزمون معيار وتوصيفي مانند ميانگين و انحراف

  .مورد تجزيه و تحليل قرار گرفت ويلكاكسون

  

  نتايج

شده طبخ يك، غذاهايولوژيت باكتريفياز نظر ك 1جدول  جيطبق نتا

 g/cfu ن بار ميكروبييانگيروش نوين با مبه

 زاتيتجه اشده بطبخ ياز غذاها بالاتر 07/1×102)28/1±×101(

د ش نييتع g/cfu )101×09/4±(102×51/3 نيانگيبا م يمعمول

)005/0p<( .زا يماريب يهايدر مورد باكتر يگونه آلودگچيه)  اشرشيا
ش يمورد آزما يهادر نمونه) و سالمونلا لوكوكوس اورئوسياستاف، كلي

  . ديد نگردأييت

  
  )هايباكتر يشمارش كل(يي ايباكتر يسه آلودگيمقا)  1جدول 

  )g/cfu(و نوين  يمعمول زاتيتجهبا  طبخ شده يغذاها در

 نوينزات يتجه طبخ با معمولي زاتيبا تجهطبخ   نوع غذا

 033/1×101 767/1×102 برنج

 53/3×102 45/2×102 مهيق

 33/2×101 2767/1×103 دهيكوب

 27/1×101 033/1×102 مرغ

 33/1×101 80/1×102 جوجه

 067/1×101 167/1×102 يماه

 09/2×102 93/1×101 قورمه

 50/2×102 60/7×102 همبرگر

 325/1×101 033/1×101 بادمجان

 833/1×102 233/6×102 كتلت

  

روش نوين از شده بهطبخ يز غذاهاين ييايميش يهايژگيدر مورد و

در  ين مقدار چربيانگيكه ميطورهبرخوردار بودند، ب يت بالاتريفيك

گرم، 100گرم در  82/15و  80/25ب يترتو نوين به يسنت يغذاها

گرم والانياكيليم 27/5و  19/10ب يترتد بهيس پراكسين انديانگيم

ن يانگيمگرم و يليم 24/0و  B1 13/0ن يتامين ويانگيلوگرم، ميدر ك

، 2جداول (دشن ييتعگرم 100 گرم دريليم 37/0 و B2 22/0ن يتاميو

تنها در مورد مقدار  يمورد بررس ييايمير شيدر مورد سه متغ. )4و  3

شده با دو روش مشاهده شد طبخ ين غذاهايدار بياختلاف معن يچرب

)05/0p<(. ن يها انيتاميد و مقدار ويس پراكسيكه در مورد انديدر حال

  . )>05/0p(دار نبود ياختلاف معن

  
  طبخ شده  يغذاها يمقدار چربسه يمقا  )2جدول 

  )g100 /g( و نوين يزات معموليبا تجه

 نوينزات يطبخ با تجه يزات معموليطبخ با تجه  نوع غذا

 27/1 93/1 برنج

 65/19 43/25 مهيق

 68/29 32/37 دهيكوب

 74/10 52/11 مرغ

 51/17 21/19 جوجه

 48/21 87/29 يماه

 87/17 45/24 قورمه

 37/23 93/47 همبرگر

 2/5 64/33 بادمجان

 44/11 77/26 كتلت

  
و  يزات معموليطبخ شده با تجه يد غذاهايس پراكسيسه انديمقا )3جدول 

  )لوگرميگرم در كوالانياكيليم( نوين

 نينوزات يبا تجهطبخ  معمولي زاتيبا تجه طبخ  نوع غذا

 41/1 33/2 برنج

 33/5 01/7 مهيق

 57/1 57/2 دهيكوب

 47/1 32/5 مرغ

 5/4 77/4 جوجه

 83/4 79/3 يماه

 77/7 2/12 قورمه

 1/7 5/37 همبرگر

 63/7 83/13 جانمباد

 13/11 67/12 كتلت

  

 ـارگانولپت يهايژگيدر مورد و بـرعكس بـود و    ك موضـوع كـاملاً  ي

برخـوردار   يرش بالاترياز پذ يزات معموليشده به تجهطبخ يغذاها

 ير مورد بررس ـيمورد هر شش متغكه در يطورهب ،)>05/0p( بودند

. دش ـمشـاهده   ين برتـر يا) يريپذ، عطر و طعم، كاميشكل ظاهر(

تـا   1ازها برحسـب  يامت(كرت ياس لياز مق يابين ارزيسنجش ا يبرا

بر . دشاستفاده ) ازين امتيشتريب 5از و عدد ين امتيكمتر 1كه عدد  ،5

زات يبه تجه شدهطبخ يشده به غذاهااز دادهين امتيانگين اساس ميا

 ـدر مورد شش متغ يمعمول  ـترتر فـوق بـه  ي ، 0/4، 1/4، 9/3، 1/4ب ي

 ـا كـه يدرحال ؛بود 2/4و  1/4  ـامت ني  يغـذاها  مـورد  در ازاتي
 4/3و  7/3، 2/3، 2/3، 1/3، 3/3ب يترتبه يروش صنعتبه شدهطبخ

  .دشن ييتع
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 3، شماره يازدهم، سال 1388 پاييزنظامي طب

 زاتيطبخ شده با تجه يغذاها B2و  B1 يهانيتاميزان ويسه ميمقا )4جدول 

  )100g/mg( و نوين يمعمول

  نوع غذا

 B2ن يتاميو B2ن يتاميو B1ن يتاميو B1ن يتاميو

با  طبخ

 زاتيتجه

  يمعمول

طبخ با 

 زاتيتجه

  نوين

با طبخ 

 زاتيتجه

  يلومعم

طبخ با 

 زاتيتجه

  نوين

 088/0 0275/0 28/0 0024/0 برنج

 206/0 254/0  155/0  116/0 مهيق

 615/0 115/0 315/0 0916/0 دهيكوب

 419/0 277/0 433/0 39/0 مرغ

 552/0 242/0 36/0 228/0 جوجه

 195/0 206/0 057/0 155/0 يماه

 231/0 205/0 113/0 0388/0 قورمه

 469/0 136/0 115/0 0656/0 همبرگر

 301/0 179/0 215/0 107/0 بادمجان

 722/0 622/0 417/0 186/0 كتلت

  

  بحث

ها در ين تعداد باكتريانگي، مييايباكتر يآلودگ ن مطالعه از نظريدر ا
ن تعداد يانگيبالاتر از م يزات معموليشده با تجهطبخ يغذاها
) >05/0p(ن بوده است يزات نويشده با تجهطبخ يها در غذاها يباكتر

 يدر طبخ معمول ييكاري بيشتر مواد غذاكه علت احتمالي آن دست
سبزي و مه، قرمهيخورش ق(با اين وجود در سه نوع از غذاها . است
نسبت به  يزات معموليدر طبخ با تجه ييايباكتر يآلودگ) جانمباد

كه ممكن است ) 1 جدول(ن كمتر بوده است يزات نويطبخ با تجه
اد مورد استفاده در اين روش يار زيو دماي بس يعلت آن پخت طولان

ن بار ميكروبي در سه نوع از غذاها يشتريب ،خدر هر دو روش طب. باشد
بيشتر  ين آلودگيمشاهده گرديد، ا) ده، همبرگر و كتلتيكباب كوب(

كردن گوشت يعني خرد و چرخ يسازات آمادهيمربوط به عمل احتمالاً
 ينمونه غذا 100ي رو سالككه توسط  يادر مطالعه. ]11، 10[است 
در  ييايباكتر ين آلودگيشتري، بانجام شد يزات معموليشده با تجهطبخ

نمونه به  61در مطالعه فوق . دشن ييتع) 105����04/2(ده يكباب كوب
مورد آن مربوط به كباب  28آلوده بودند كه  لوكوكوس اورئوسياستاف
در كه  زيو همكاران ن انيتوكاسدر مطالعه . ]12[ده بوده است يكوب
 يمعمول زاتيتجهشده با طبخ ينمونه غذا 476 ييايباكتر يآلودگ مورد

د قرار گرفت ييمورد تأ يآلودگ) موارد% 8/6(نمونه  32انجام گرفت، در 
ت يده بود كه نشانگر عدم كفايمورد آن مربوط به كباب كوب 7كه 

  . ]13[است ه پس از پخت يثانو يا آلودگيحرارت طبخ 
 يمصرف يغذا يكروبيبار م در موردو همكاران كه  يتوكلدر مطالعه 

ن يكشور انجام گرفت نيز در ب يهاي علوم پزشكدر يكي از دانشگاه
ها در كباب ين مقدار باكتريانگيش، ميمورد آزما يچهار نوع غذا

 يمورد ثبت آلودگ 27د و از مجموع ين گردييتع 105����14/1 دهيكوب
به  يمورد آلودگ 30مورد و از مجموع  21 ،اشريشيا كلي به

 ده بوده استيتمام موارد مربوط به كباب كوب لوكوكوس اورئوسياستاف
]14[ .  

و  فانگن، يو همكاران در آرژانت تسيمطالعات انجام شده توسط 
و همكاران  رگليرا و يو همكاران در اسپان سوريانو وان،يهمكاران در تا
شده به پخته يگوشت ييمواد غذا يآلودگ ،زين پائولسندر فرانسه و 

ژه يواز طرق مختلف به يامكان انتقال آلودگزا و يماريب يهايباكتر
پخته آماده مصرف را  يبه غذا ،ا ظروفيآلوده كاركنان  يهادست
 ييغذا يهانمونه يعدم آلودگ. ]19، 18، 17، 16، 15[ دينمايد مييتأ

ر يزا نظيماريب يهايش در مطالعه حاضر به باكتريمورد آزما
ل بالا بودن يدلو سالمونلا به ا كليياشرش، لوكوكوس اورئوسياستاف

طبخ  يشده و برداشت نمونه از ظرف اصلطبخ يغذاها يحرارت و دما
  .غذا بوده است
زات نوين يشده با تجهطبخ يز غذاهاين ييايميش يهايژگيدر مورد و

كه تنها در مورد  )4و  3، 2جداول (اند برخوردار بوده يت بالاتريفياز ك
شده با دو روش طبخ ين غذاهايار بدياختلاف معن يمقدار چرب

را يز. است يعيطب يادين تفاوت تا حد زيا). >05/0p(مشاهده شد 
در  يتفاوت طبخ غذا در دو روش موجب تفاوت مصرف روغن و چرب

اگرچه بالاتر ). 2جدول (است ن يو نو يزات معموليبا تجه پخت غذا
شده با طبخ يشتر از روغن در غذاهايو استفاده ب يزان چربيبودن م
ن يشتر ايب يريپذتر شدن و كامموجب خوشمزه يزات معموليتجه

ن نوع غذاها در درازمدت موجب بروز ياما مصرف ا ،گردديغذاها م
و  ي، كبديعروق -يقلب يهايماري، بير چاقيمزمن نظ يهايماريب

  .]20[ دشويخون م يپرفشار
ها و رستورانه غذا در منازل، يك روش متداول تهيسرخ كردن 
. دارد ياريمسلح و ادارات است كه قدمت بس يروهاين يهاآشپزخانه

آن است كه به واسطه انهدام  يسرخ كردن، اثر حفاظت ياياز مزا يكي
ت آب در سطح غذا و در يها و كاهش فعالميها و آنزكروبيم يحرارت
نازك باشد در تمام حجم غذا،  يهاكه غذا به شكل ورقه يصورت
 يدهايه روغن به اسيع تجزيبالا سبب تسر يشود، اما دمايمحاصل 

دهد و در ير ميي، طعم و رنگ روغن را تغيروچرب شده كه گران
نه مصرف يد و لذا هزشويض روغن مياد دفعات تعويجه موجب ازدينت

ن از شكسته شدن يش داده و در نتيجه آكرولئيروغن را افزا
سرخ كردن در . ديآيوجود مبالا به يدر دماها يچرب يها مولكول
د رنگ ير شدييتر موجب خشك شدن غذاها قبل از تغنييپا يدماها

ن امر انتقال سطح يعلت ا. شودير طعم آن مييا تغي يسطح خارج
. ]22، 21[ است يل پوسته خارجير به عمق بافت غذا قبل از تشكيتبخ

 ،قيآلمان درباره سرخ كردن عم 2000سال  يالمللنيب ييدر گردهما
 يهاها و روغنيد كردند كه مصرف چربين نكته تأكيپژوهشگران بر ا

ح مصرف يطور صحسرخ كردن و به يط معموليكه در شرا يكردنسرخ
ب يترك 500ش از يب. ندارند يسلامت يبرا يگونه خطرچياند هشده

ر يز و سايدروليهون، يزاسيمريون، پليداسيجه اكسيمختلف در نت
ت يفيدر روغن مشخص شده كه نوع و ك ييايميش يهاواكنش
ند سرخ كردن با آيك فريز در يها نن واكنشيبات حاصل از ايترك
  .]11[ متفاوت است يگريد
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 3، سال يازدهم، شماره 1388 پاييزنظامي طب

 يهانيآم(زا بات سرطانيد تركيو همكاران نشان دادند كه تول روبانا
پخته در  يدر غذاها يزات معمولياز طبخ غذا با تجه يناش) يحلقو

، آب و يسازمانند نوع غذا، روش آماده(غذا  يهايژگيدرجه اول به و
 يروش طبخ و حرارت مورد استفاده بستگو در مرحله بعد به) هايچرب

ح يصح يهان نمودن روشيگزيدند كه جايجه رسين نتيدارد و به ا
تواند منجر به كاهش غلظت يم يزات معموليتجه يطبخ به جا

  .]23[ دشوو كاهش خطر بروز سرطان  يحلقو يها نيآم
 يهانيجاد آمياز ا يز خطر بروز سرطان ناشيو همكاران ن ليتون
را مورد ) يگوشت قرمز و ماه( شدهپخته يگوشت يدر غذاها يحلقو
آنها در مطالعه خود نشان دادند مصرف گوشت و . ييد قرار دادندأت

از عوامل  يكيند شويه ميكه با روش نادرست ته يماه يهافرآورده
-6ليمت- 1نويآم-2زا مانند سرطان يحلقو يهانيد آميمهم در تول

 ندهست غيرهندول و يدوايريپ- 9نويآم- 2ا ين، يديريپ 4و 5دازو يل هيفن
در حضور  بالا و يدما در يمدت طولانحرارت دادن روغن به. ]24[

. شوديد شدن روغن ميبب اكسژن آزادشده از غذا سيرطوبت و اكس
، 25[شوند يشدن روغن مرهيد طعم نامطبوع و تيمواد فوق باعث تول

، يز اثرات چهار روش طبخ غذا بر مقدار چربيو همكاران ن گال. ]26
 يپرچرب بررس چرب وان كميماه دررا  يمواد معدن چرب و يدهاياس

كباب كردن،  يهانشان دادند كه در اثر طبخ غذا با روش نمودند و
چرب  يدهاياس و يو مقدار چربيو پختن در ماكروو سرخ كردن، تنوري

ان ياما در ماه ،كندير نمييتغ داريطور معنهچرب بكم يهادر گونه
و تا يبا سه روش تنوري، كباب كردن و ماكروو يپرچرب مقدار چرب

كه در اثر استفاده از روش سرخ كردن حاليدر ،افتيكاهش  يحدود
ش يشده افزاسرخ يچرب در غذا يدهاياس و يزان چربيق، ميعم
ق ين مطالعه نشان داد استفاده از روش سرخ كردن عميا. ]27[ ابدي يم
در مطالعه . شده گرددطبخ يماه يزان چربيش ميتواند موجب افزايم

 يشده با روش سرخ كردن سنتطبخ يغذاها يز مقدار چربيما ن
ن يشده با روش نوطبخ يغذاها يدار چربش از مقيب) يژه در ماهيو به(

  ).2جدول (بوده است 
 و يزات معموليشده با تجهطبخ يد در غذاهاين عدد پراكسيانگيم
لوگرم تعيين يگرم در كوالانياكيليم 27/5 و 19/10ب يترتن بهينو

د در دو روش يهرچند كه مقدار اختلاف عدد پراكس ).>05/0p( گرديد
در  يتوجه بود ولجان و مرغ قابلممانند همبرگر، باد ييطبخ در غذاها

د يشا. توجه نبودقابل وبوده ز ين اختلاف ناچيگر ايد يير مواد غذايسا
كردن سرخ روشند سرخ كردن بهآيل فريدلبه يين قبيل مواد غذايا

به آن اشاره  كه قبلاً ير عوامليسا ند وآيبودن زمان فر يو طولان عميق
همكاران  و كيلگورد شده باشند كه يس پراكسيش انديشد، دچار افزا

   .]28[اند ييد نمودهأقات خود آن را تيز در تحقين
 يموجود در غذاها يهانيتامين ويانگيمقدار م مطالعه حاضر نشان داد

گر اختلاف يكدين تا حدودي با يو نو يشده به دو روش معمولطبخ
توجه از غذاها قابل يبعضالبته اين اختلاف در مورد ). >05/0p(دارند 
 0024/0 يزات معموليدر پخت برنج با تجه 1B مقدار مثلاً. بود
 بود 100گرم در يليم 28/0ن يزات نويگرم و با تجه100گرم در  يليم
ن يده ايا در كباب كوبيتوجه است ار قابلي، كه بس)برابر 28 حدود(

 2B نيتاميمانده وير باقيدر مورد مقاد. استبرابر  3اختلاف در حدود 

طور ز بهيجان و نمده، همبرگر و باديدر دو روش، باز هم در كباب كوب
توجه قابلB 2 نيتامين اختلاف مقدار ويدر برنج، مرغ و جوجه ا ينسب

ن ين پخت در حفظ ايزات نويتجه ،بنابراين). 4جدول ( بوده است
زان ير مپخت ب يو همكاران اثر دما كاور .ها موثر بوده استنيتاميو

نيز اثر  تسونبنگو  جاكوبسون ها در انواع گوشت ونيتامياتلاف و
مورد مطالعه قرار دادند و نشان  1B نيتاميانجماد و پخت را بر اتلاف و

مختلف، متفاوت است  ييها در مواد غذانيتاميزان اتلاف ويدادند كه م
]29 ،30[ .  
زات يمانند كباب و همبرگر و كتلت بهتر است با تجه ييه غذاهايته

 يكمتر يمقدار چرب ين غذاها دارايچراكه ا شود، انجام يمعمول
ل پخت آن با شعله يدلز بهيده نيمورد كباب كوب در هستند و

 وجودن يپروتئ و يحاصل از سوختن چرب يمواد سم م،يرمستقيغ
 گوشت،) يسنت(از كباب كردن  ياز عوارض ناش يكي .داشت دنخواه
است كه در  يحلقو يهادروكربنيمانند ه ييزابات سرطانيد تركيتول

، 6[د شويجاد ميآتش ا يگوشت رو ياثر دود حاصل از سوختن چرب
9[. 

  
شدهطبخ يغذاها يحس يهايژگيسه ويمقا )5جدول   

و نوين يزات معموليبا تجه   

)محاسبه شده است 5تا  1كرت از ياس لياز برحسب مقيامت(   

 يژگيو

 مورد نظر

شكل 

 ظاهري
پذيريكام مزه و طعم بو و عطر  

تجهيزات 

←طبخ  

↓نوع غذا  

يمعمول نينو  يمعمول  نينو  يمعمول  نينو  يمعمول  نينو   

5/4 برنج  2/3  7/4  2/3  5/4  5/3  7/4  7/3  

مهيق  2/4  3/3  4 7/2  2/4  3 2/4  3 

دهيكوب  2/4  3/3  5/4  7/2  2/4  8/2  2/4  8/2  

3/4 مرغ  5/3  5/4  4 4/4  1/4  2/4  7/3  

5/4 جوجه  7/3  4 5/3  2/4  8/3  2/4  7/3  

يماه  17/4  2/3  4 7/2  5/4  3 2/4  8/2  

8/3 قورمه  3/3  7/3  3 2/4  3 5/3  3 

5/3 همبرگر  3 3 3/3  2/3  3 3/3  3/3  

2/4 بادمجان  3/3  4 7/2  2/4  3 2/4  3 

5/3 كتلت  3 3 3/3  2/3  3 3/3  3/3  

  
  

ت ميكروبـي و  يارگانولپتيـك بـرعكس وضـع    يهـا يژگ ـيدر مورد و
 يرش بـالاتر يپذ از يزات معموليشده با تجهطبخ يشيميايي، غذاها
 ـچيند پآيل فريدلد بهيجه شاين نتيا ).5جدول (اند برخوردار بوده ده ي

هـا مصـرف مـواد    سـال  يدر ط ييها و عادات غذاقهيذا يريگشكل
رف بيشتر روغن باشد و نيز مص يزات معموليشده با تجههيته ييغذا

تجربه نشان داده اسـت كـه بـا    . ر دارديثأت يحس يابيبر ارز كه قطعاً
 ـرا تغ قه افراديتوان ذايگذشت زمان م چـه كـه امـروزه    ر داد و آنيي

ت بيشتري است ين سلامت نيروهاي مسلح داراي اهممسئولا يبرا
بـديهي  . مواد غذايي مصرفي كاركنـان اسـت   يمنيا و ييارزش غذا
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 3، شماره يازدهم، سال 1388 پاييزنظامي طب

ط شـركت آنهـا در   ي، شـرا يابـان حس ـ يبايستي در انتخـاب ارز است 
. مبـذول داشـت   ياريدقت بس يابيمكان، زمان و روش ارز و يابيارز

م يتنظــ و يط انجــام آزمــون حســين فــراهم كــردن شــرايهمچنــ
ار مهـم در  ياب از عوامل بس ـيانتخاب گروه ارز نامه مناسب و پرسش
بـه آنهـا توجـه     قي ـن تحقيشوند كه در ايمحسوب م يحس يابيارز

  .دشاب متخصص استفاده ياز گروه ارز يابيارز يشده و برا

  

  گيرينتيجه

كه طبق اظهـارات معـاون سـلامت وزارت بهداشـت،     با توجه به اين

ميـر  ودرمان و آموزش پزشكي كشور سه عامل از چهار عامل مـرگ 

طور مسـتقيم و غيرمسـتقيم بـه شـيوه زنـدگي و تغذيـه       در ايران به

، توجه جدي به اصلاح الگـوي تغذيـه   ]31[شود مربوط مينامناسب 

دهـد  نتايج مطالعه حاضـر نشـان مـي   . رسدنظر ميكاملاً ضروري به

آوري غـذا  ها و تجهيزات معمولي طبخ و عملجايگزين نمودن روش

ها و تجهيزات نوين براي حفظ و ارتقاي سـلامت كاركنـان   با روش

ئولان و فرماندهان قـرار  امري ضروري است كه بايد مورد توجه مس

اگرچه بايد اذعان نمود اولين گـام در اصـلاح الگـوي تغذيـه،     . گيرد

منظور افزايش سطح آگـاهي، نگـرش و   آموزش عمومي كاركنان به

هاي مختلف شده در جمعيتعملكرد آنان است، زيرا مطالعات  انجام

هاي بهداشتي همـراه بـا آمـوزش بـوده     دهد هرگاه فعاليتنشان مي

بنابراين همراه بـا تجهيـز   . ]7[ايج بهتري را به همراه داشته است نت

اي، آموزش عمومي كاركنان و آموزش تخصصي افـراد  اماكن تغذيه

تواند در راستاي نيـل بـه   سازي غذا ميشاغل در بخش طبخ و آماده

  .اين هدف موثر واقع شود
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