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Evaluation of Oxidative Fat Quality in Ready-To-Eat Foods in Restaurants of Isfahan, Iran 
 

Maliheh Khanahmadi1 , Maryam Mirlohi2 , Zahra Esfandiari3 
 

Abstract 
Background: Preparation of ready-to-eat food by deep frying at a high temperature causes adverse chemical changes 

including oil oxidation, polymerization, and hydrolysis, in addition to absorbance of large amounts of oil. The 

present study aimed to evaluate the quality of oil absorbed in ready-to-eat foods by measuring oxidation indices. 

Methods: In this descriptive study, 60 food samples including 26, 17, and 17 samples of fried potato, chicken, and 

mushrooms, respectively, were randomly collected from restaurants in different regions of Isfahan, Iran. Peroxide 

value was measured using spectrometer and acid and acidity values were determined by the method defined in 

national standard of Iran. Statistical analysis was performed using t-test and one-way analysis of variance (ANOVA) 

in SPSS software. 

Findings: Average values of peroxide, acid, and acidity of extracted oils were 6.79 ± 1.70 meq/kg, 4.05 ± 0.88 mg 

KOH/g, and 2.04 ± 0.33%, respectively. Overall, 66.66% and 100% of samples had peroxide and acidity values 

higher than the standard limit. Fried chickens had the highest amount of acid value (P < 0.050). The amount of 

peroxide in fried potatoes was higher than other samples. 

Conclusion: The measured oxidative values in fried potatoes, chicken, and mushrooms compared to other studies were 

less; however; they were more than the range defined in the national standard of Iran. It seems that continuous 

monitoring and implementation of health guidelines for the quality of the studied products is necessary by health 

authorities. 
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 های شهر اصفهانبررسی کیفیت اکسایشی چربی در غذاهای آماده مصرف در رستوران
 

 3زهرا اسفندیاری، 2یرلوحیم میمر، 1یاحمدخان حهیمل

 

 

 چكيده
اکسیداسیون،  ی نامطلوبی مانندعلاوه بر جذب مقدار زیادی روغن، موجب تغییرات شیمیای سرخ کردن در بستر عمیق و دمای بالا، مصرف از طریق تهیه غذاهای آماده مقدمه:

 .رفتهای اکسایشی صورت گگیری شاخصشود. پژوهش حاضر با هدف ارزیابی کیفیت روغن جذب شده در غذاهای آماده مصرف با اندازهپلیمریزاسیون و هیدرولیز روغن می

نمونه قارچ سوخاری به صورت تصادفی از  17وخاری و نمونه فیله مرغ س 17کرده، زمینی سرخنمونه سیب 26نمونه غذایی شامل  60، تحلیلی -در این مطالعه توصیفی ها:روش

ریف شده اسپکتروفتومتری و اعداد اسیدی و اسیدیته بر اساس روش تع های اکسایشی شامل پراکسید روغن با دستگاهآوری شد. شاخصهای نقاط مختلف شهر اصفهان جمعرستوران

 .مورد تجزیه و تحلیل قرار گرفت SPSSافزار در نرم One-way ANOVAو   tهایها با استفاده از آزمونگیری گردید. دادهدر استاندارد ملی ایران اندازه

درصد  04/2 ± 33/0و بر گرم  KOHگرم یلیم 05/4 ± 88/0، لوگرمیک بر والانیاک یلیم 79/6 ± 70/1ها به ترتیب نمونه میانگین اعداد پراکسید، اسیدی و اسیدیته روغن ها:یافته

ف زیاد از دو با اختلافیله مرغ سوخاری  . نمونهمشاهده شدها از نظر پراکسید و اسیدیته، مقادیری بالاتر از میزان مجاز استاندارد درصد از نمونه 100و  66/66در  به صورت کلیبود. 

 .های دیگر بودکرده بیشتر از نمونهزمینی سرخ(. مقدار پراکسید در سیبP < 050/0نوع دیگر، بیشترین مقدار عدد اسیدی را نشان داد )

کرده، فیله مرغ سوخاری و قارچ سوخاری نسبت به سایر تحقیقات صورت گرفته در این راستا کمتر، زمینی سرخهای مورد بررسی سیبهای اکسایشی نمونهشاخص گیری:نتیجه

های ناظر بر رگاناصولات فوق توسط های بهداشتی در خصوص کیفیت محدستورالعمل استقراراما بیش از محدوده تعریف شده در استاندارد ملی ایران بود. نظارت مستمر و 

 .رسدسلامت، ضروری به نظر می

 د اسیدی؛ اسیدیتههای آماده مصرف؛ اکسایش چربی؛ عدد پراکسید؛ عدغذا های کلیدی:واژه

 
قیقات نظام مجله تح. شهر اصفهان یهاآماده مصرف در رستوران یدر غذاها یچرب یشیاکسا تیفیک یبررس. زهرا یاری، اسفندمیمر یرلوحی، محهیمل یاحمدخان ارجاع:

 174-179(: 3) 16؛ 1399 سلامت

 15/7/1399تاریخ چاپ:  30/4/1398 پذیرش مقاله: 28/2/1398 مقاله: دریافت

 

 مقدمه

جویی در ای در سراسر جهان با هددف صدرفهمصرف غذاهای آماده به طور فزاینده
وقت، راحتی و دسترسی آسان و متناسب با ذائقه اغلب کودکان و نوجوانان، افزایش 

که این غذاها دارای محتوای کم مواد مغذی و مقددار جایی . از آن(1-3)یافته است 
، مصدرف (4)های اشباع، اسیدهای چرب ترانس و نمک هستند بالای انرژی، چربی

تدرین مسدای  های مزمن و چداقی را کده از جملده مهمها خطر ابتلا به بیماریآن
. غذاهای آماده مصرف اغلدب توسد  (5-7)دهد بهداشتی جهان است، افزایش می

گراد تهیده درجده سدانتی 180تا  150 کردن در بستر عمیق و در دمای بالای سرخ
بافدت و رندم مطلدوب در غدذا  شوند و علاوه بر این که به ایجاد عطر و طعم،می

از  .(8)نمایدد مدواد مردر را فدراهم می کند، امکان تشکی  مواد سدمی وکمک می
الا و در حرور اکسیژن، رطوبدت جایی که در فرایند سرخ کردن، روغن تا دمای بآن

، تغییدرات شدیمیایی از جملده اکسیداسددیون، (9)بیندد ها حدرارت میو اکسدیدکننده
. تغییرات شیمیایی با تغییرات (10)شود پلیمریزاسیون و هیدرولیز در روغن ایجاد می

تغییر رنم، افزایش چگدالی، ویسدکوزیته و کدر در  فیزیکی و ظاهری روغن مانند

ای تواند باعث تغییر در خواص ارگانولپتیکی و تغذیدهکه می (11)است  روغن همراه
باشدد هدا میای از واکنشها زنجیره. اکسیداسیون چربی(9)کرده شود غذاهای سرخ

که شروع آن با تولید محصولات اولیه اکسیداسدیون مانندد اسدیدهای چدرب آزاد و 
شدوند و طیدر زیده میپراکسیدها همدراه اسدت. هیدروپراکسدیدها بده سدرعت تج

اکسیداسدیون مانندد الکد ، ثانویده هدای ای از مواد فرار و غیر فرار فرآوردهگسترده
 .(9)دهند آلدهید و کتون را تشکی  می

متدداول در تعیدین  هایو اسدیدی از جملده شداخص های پراکسیدشاخص
ها هسدتند. همنندین، محتدوای اسدیدهای چدرب آزاد در کیفیت روغن و چربی

. با توجه به ایدن (12)دهد ها، میزان اسیدیته و هیدرولیز روغن را نشان میروغن
که محصولات اکسیداسیون چربی اثرات سدمیت سدلولی و ژنوتوکسدیک دارندد 

تواندد تهدیدد مزمندی غذایی، می، مصرف مکرر چربی اکسید شده در رژیم (13)
پخت و پدز و  همننین، مصرف بالای روغن برای .(9)برای سلامت جامعه باشد 
ها، گرمایش طولانی مدت، عدم تعویض در رستوران سرخ کردن غذاهای مختلر

موقع و مناسب و پایین آوردن قیمدت تمدام شدده، کیفیدت روغدن را کداهش به
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شددود کدده سددلامت یایی خطرندداکی میو منجددر بدده تولیددد مددواد شددیم دهدددمی
کند. بنابراین، نظارت بر کیفیت روغن استفاده شدده کنندگان را تهدید میمصرف

. از (14)رسدد کنندگان ضروری به نظدر میجهت حفظ ایمنی و سلامت مصرف
کندد، کرده نفدوذ میبه بافت غذای سدرخ روغن جایی که در طی سرخ کردن،آن

. تداکنون گزارشدی دربداره (15)شدود تر میواضد  اهمیت این موضوع برای مدا
کردن با توجه بده های جذب شده در بافت ماده غذایی حین سرخسلامتی روغن

های صورت گرفته های اکسایشی چربی در ایران منتشر نشده و پژوهششاخص
بر روی روغن مورد استفاده در فرایند سرخ کدردن انجدام شدده اسدت. هددف از 

کرده ضر، بررسی کیفیت اکسایشی چربی در سه نوع غذای سرخانجام مطالعه حا
و قدار   مرغفیله کرده، زمینی سرخپر مصرف در میان کودکان و نوجوانان )سیب

 سوخاری( برای اولین بار در ایران بود.
 

 هاروش
کرده نمونده غدذای سدرخ 60 تحلیلی شام  -جامعه آماری این تحقیق توصیفی

 نمونه قدار  17نمونه فیله مرغ سوخاری و  17کرده، سرخزمینی سیب نمونه 26)

داشدتی و با همکداری معاوندت به 1397ها در تابستان سال سوخاری( بود. نمونه

های تحت استان اصفهان به صورت تصادفی از رستوران 2مرکز بهداشت شماره 

کس ها در کلدبابرداری گردید. نمونهپوشش این شبکه از نقاط مختلر شهر نمونه

نشگاه ذایی دابه آزمایشگاه مرکز تحقیقات امنیت غذایی دانشکده تغذیه و علوم غ

یرفت. ها با دو تکرار صورت پذعلوم پزشکی اصفهان انتقال داده شد. کلیه آزمون

دیم سدمواد شیمیایی پدژوهش حاضدر مانندد کلروفدرم، متدانول، بداریم کلریدد، 

رکت یک از شسیانات و الک  اتیلهیدروکسید، هیدروکلریدریک اسید، آمونیوم تیو

Merck  .مطدابق رو  هاتعیدین محتدوای رطوبدت نموندهآلمان تهیده گردیدد 

Association of Official Analytical Chemists (AOAC ) آون با در

 بدر ن رطوبدتمیدزا وانجام  تا رسیدن به وزن ثابت گرادسانتی درجه 105دمای 

 .(16) شد گزار  حسب درصد

ام  لی شددر محلدو ایدن ترکیدباستفاده از جداسازی  چربی با گیریاندازه

زی چربدی با جداسا آخرمرحله کلروفرم و متانول و شستشوی محلول با آب و در 

یدب ترکنمونده همدوژن شدده،  برابدر 17 ،رو ایدن ر گرفدت. داز حلال انجام 

ط در پدس از مخلدواضدافه گردیدد و  1:2به نسبت های کلروفرم و متانول حلال

صاف  درصد حجم محلول 20و عبور از کاغذ صافی، به میزان  Shakerدستگاه 

ته ی دور ریخمخلوط، مایع روی فاز شدن کام  دوو به آن آب مقطر اضافه شد. با 

د. در شدشد و به همین ترتیب، مایع زیرین سه بدار بدا آب مقطدر شستشدو داده 

 و در لأخدشدرای  تگاه اواپراتور تحدت دسچربی با جدا شدن کلروفرم در  ،نهایت

 .(17) گردید گراد استخراجدرجه سانتی 40دمای 

لیتدر از میلی 8/9گرم نمونه با  3/0روغن استخراجی، پراکسید  جهت تعیین
کاملاً همگن شد. محلول پس از ترکیب،  3:7مخلوط کلروفرم و متانول با نسبت 

یکرولیتدر م 50( و حجمدی وزنی/ درصد 30میکرولیتر آمونیوم تیوسیانات ) 50با 
دقیقه در دمای اتاق و مکان تاریک انکوبه شدد و  5به مدت  ،محلول کلرید آهن

نانومتر با اسدتفاده از دسدتگاه اسدپکتروفتومتری در  500جذب آن در طول موج 
. در مطالعه حاضر، اسید چرب آزاد بر اساس اسید (18)برابر بلانک قرائت گردید 

شاخص عدد اسیدی ارزیابی شد. طبق این رو ، پس از ح  شددن اولئیک و با 
فتدالئین، درصد خنثی شده حاوی معرف فن  96گرم از نمونه در الک  اتیلیک  5

اسیدیته با تقسیم عدد اسیدی هر نمونه با محلول هیدروکسید پتاسیم تیتر گردید. 
 . (19)گیری شد اندازه 99/1 بر

دار بین مقادیر حاص  از هر تلاف معنیبررسی وجود یا عدم وجود اخجهت 
شدده در  بدا میدزان مجداز تعیدین کیفیت اکسایشدی روغدن هایشاخصیک از 

های میدانگین شداخص مقایسده .استفاده گردیدد tاستاندارد ملی ایران، از آزمون 
  آزمدددون اکسایشدددی هدددر سددده ندددوع نمونددده بدددا یکددددیگر بدددا اسدددتفاده از

One-way ANOVA دار انجدام و رو  آزمون تعقیبی حداق  اختلاف معندی
 version 20, IBM) 20نسددخه  SPSSافددزار هددا در نرمشددد. در نهایددت، داده

Corporation, Armonk, NY .05/0( مورد تجزیه و تحلی  قرار گرفت > P  به
  داری در نظر گرفته شد.معنی سط عنوان 

 

 هایافته

زمینی یبسدعدد اسیدی و اسیدیته در سه گروه  مقادیر رطوبت، چربی، پراکسید،
ارایده شدده اسدت. اخدتلاف  1کرده، فیله مرغ و قار  سدوخاری در جددول سرخ
ده سه گدروه از مدواد غدذایی مشداه هایچربی داری در میانگین رطوبت ومعنی

های مرغ سوخاری با اختلاف زیاد از دو ندوع دیگدر از فیله (.P < 050/0گردید )
اری های قار  سوخبیشترین مقدار چربی را داشت. از طرف دیگر، نمونهها، نمونه
ری کرده با اختلاف کم از یکدیگر، به ترتیب دارای چربی کمتزمینی سرخو سیب

هدای طور کلی، بیشترین مقدار چربی و کمترین مقدار رطوبت در نمونهبودند. به 
های انگین شداخصفیله مرغ سوخاری مشاهده شدد. در ارتبداط بدا مقایسده مید

ز مدواد اداری بین عدد اسیدی و اسیدیته در سده گدروه اکسایشی، اختلاف معنی
، اختلاف t(. بر اساس نتایج آزمون P=  024/0غذایی مورد آزمون وجود داشت )

هدای روغن داری در میانگین مقدار چربی، پراکسید، عدد اسیدی و اسیدیتهمعنی
کرده و فیله مدرغ سدوخاری بدا مقددار زمینی سرخهای سیباستخراجی از نمونه

 (.P < 050/0مشاهده گردید ) مجاز تعریر شده در استاندارد
کرده از میدزان مجداز زمینی سدرخهای سدیبمیزان چربی در تمدام نمونده

ها و در درصد از نمونه 31/92استاندارد ملی کمتر بود. در مورد شاخص پراکسید، 
 زمینی از حد مجاز بالاتر بودند.های سیبتمام نمونهمورد میزان اسیدیته، 

 

 یمورد بررس یهانمونه تهیدیو اس یدیعدد اس د،یپراکس ،یرطوبت، چرب نیانگیم. 1جدول 

والان اکی پراکسید )میلی چربی )درصد( رطوبت )درصد( نمونه
 بر کیلوگرم(

گرم عدد اسیدی )میلی
KOH )بر گرم 

 اسیدیته )درصد(

 89/1 ± 08/0 76/3 ± 16/0 07/7 ± 33/0 53/19 ± 19/1 47/46 ± 00/2 کردهزمینی سرخسیب
 27/2 ± 11/0 51/4 ± 23/0 67/6 ± 29/0 48/27 ± 64/2 16/38 ± 05/2 فیله مرغ سوخاری

 05/2 ± 10/0 08/4 ± 20/0 38/6 ± 67/0 85/18 ± 17/1 85/46 ± 87/1 قارچ سوخاری
 04/2 ± 33/0 05/4 ± 88/0 79/6 ± 70/1 69/21 ± 10/1 14/44 ± 29/1 هاکل نمونه
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 انحراف معیار گزارش شده است. ±ها بر اساس میانگین داده

های فیله مرغ سوخاری، چربی بالاتری از میزان مجاز درصد از نمونه 5/87
ها از حد مجاز تعیین شده میزان پراکسید تمام نمونهاستاندارد ملی داشتند. 

های فیله مرغ سوخاری از میزان قاب  قبول بالاتر تر و اسیدیته تمام نمونهپایین
های بود. در مورد قار  سوخاری، میانگین پراکسید، عدد اسیدی و اسیدیته روغن

داری را معنیاستخراجی با مقدار مجاز اعلام شده توس  استاندارد ملی اختلاف 
ها از درصد و اسیدیته کلیه این گروه از نمونه 12/94نشان داد. میزان پراکسید 

درصد  100و  66/66به صورت کلی،  میزان مجاز تعیین شده بالاتر گزار  گردید.
های مورد بررسی به ترتیب از نظر پراکسید و اسیدیته، مقادیری بالاتر از از کلیه نمونه

 (.20، 21دارد داشتند )میزان مجاز استان
 

 بحث
های سنتی و محبوب است کده سرخ کردن در بستر عمیق روغن، از جمله فرایند

جهت تولید محصولات غذایی بدا خدواص حسدی مطلدوب مدورد اسدتفاده قدرار 
زمان با افزایش دمدا و انتقدال حدرارت، سرخ کردن، هم . در هنگام(22)گیرد می

افتد که با خروج آب از ماده غذایی و انتقدال روغدن بده انتقال جرم نیز اتفاق می
درجده  180تدا  150. سرخ کردن در دمای بدین (23، 24)داخ  آن همراه است 

. در (15)شدود درصد روغن در مواد غدذایی می 25تا  8گراد، موجب جذب سانتی
کردن، ابعاد، شک ، سط ، میزان رطوبت مواد غدذایی و شدرای   طی فرایند سرخ

جایی که جذب روغدن در گذارد. از آنکردن بر میزان جذب روغن تأثیر می سرخ
، بدا افدزایش خدروج رطوبدت، (25)مواد غذایی با رطوبت اولیه زیاد، بیشتر است 

هدای وهشکه به این موضوع در پژ (24)یابد مقدار روغن جذب شده افزایش می
 .(25-27)مختلر اشاره شده است 

جذب روغن افزایش ، رطوبت از محصولدر مطالعه حاضر، با افزایش خروج 
های مرغ سوخاری با بیشترین مقدار جدذب روغدن، کمتدرین مقددار و فیلهیافت 

رطوبت را داشتند. با ورود روغن به بافت مواد غذایی، محصدولات اکسیداسدیون 
(. پراکسدید از 28)شدوند های مشابه، در مواد غدذایی انباشدته میچربی با غلظت

رای تشخیص ها و شاخص مناسبی بمحصولات اولیه واکنش اکسیداسیون چربی
ها در شرای  معمول است کده بدا گدرم شددن مکدرر روغدن اکسیداسیون چربی

شدود و بدا تبددی  بده محصدولات تشکی  و با افزایش دمای روغن تجزیده می
(. بدر 29، 30)یابد اکسیداسیون ثانویه در طول خنک شدن، مقدار آن کاهش می
های شده در نمونده اساس استاندارد ملی ایران، حداکثر میزان مجاز روغن جذب

 بر والانیاک یلیم 5درصد، پراکسید  38کرده و قار  سوخاری، زمینی سرخسیب
(. در تحقیدق 20باشدد )درصد بر حسب اسدید اولئیدک می 1و اسیدیته  لوگرمیک

کرده و قدار  زمینی سدرخهای سدیبحاضر، میزان روغن جذب شده تمام نمونده
 پراکسددید روغددن اسددتخراجی  درصددد بدده دسددت آمددد. 38سددوخاری کمتددر از 

های سوخاری درصد از قار  12/94کرده و های سرخزمینیدرصد از سیب 31/92
ها بدالاتر از میدزان مجداز بدود. بدر اسداس و اسیدیته تمام روغن استخراجی آن

، میدزان مجداز های سوخاری منجمد مدرغفرآوردهاستاندارد ملی ایران مربوط به 
 والانیاکد یلیم 10درصد، پراکسید  16سوخاری  روغن جذب شده در فیله مرغ

( کده در 21باشدد )درصد بر حسب اسدید اولئیدک می 5/1و اسیدیته  لوگرمیک بر
نمونه فیله مرغ سوخاری در پژوهش حاضر، میزان روغن جذب شده در  17میان 
ها از درصد بود؛ در حالی که پراکسید تمام نمونه 16ها بالاتر از درصد از آن 5/87

ها از میزان مجداز بیشدتر بدود. مقدادیر پراکسدید میزان مجاز کمتر و اسیدیته آن

های مطالعدده حاضددر از میددزان تعیددین شددده در درصددد از کلیدده نموندده 66/66
اکسیداسیون با افزایش  شدت یافتنهای ملی بالاتر بود که نشان دهنده استاندارد

 .(31)باشد می کردهروغن سرخ مدت زمان نگهداری
های مورد اسدتفاده در گرفته در مورد روغنهای اخیر صورت بر اساس بررسی

(، پراکسدید بدیش از 34( و یاسوج )33(، گرگان )32های شهرهای زنجان )رستوران
هدای ها بالاتر از حد مجاز گزار  گردید. محدوده پراکسدید روغندرصد روغن 70

( بسدیار 37( و تهدران )36) (، بهبهدان35های شهرهای شیراز )مصرفی در رستوران
( و 38و همکدداران در کانددادا ) Sebastianوسدیع بددود. ایددن شدرای  در تحقیقددات 

Yilmaz  وBuket ( نیز مشاهده گردید. محدوده پراکسید در بررسی 39در ترکیه )
 یلدیم 79/6 ± 70/1با میدانگین  لوگرمیک بر والانیاک یلیم 51/4-04/14حاضر، 

 مطابقت نداشت. (32-36) هاگزار  شد که با برخی پژوهش لوگرمیک بر والانیاک
شدده گرفتده روی کیفیدت روغدن سدرخ های صدورت تاکنون تمام بررسی

ها، با ارزیابی روغن مورد استفاده در حین سرخ کردن انجام شده اسدت؛ رستوران
در حالی که هدف از انجام مطالعه حاضر، بررسی روغن جذب شده در بافت مواد 

ی بود. شاید یکی از دلای  تفاوت نتایج مربوط به محدوده میدزان پراکسدید، غذای
به علت کاهش جذب ترکیبات حاص  از اکسیداسیون در بافت مواد غذایی باشد. 
همننین، به دلی  ناپایدداری پراکسدیدها در طدی زمدان اسدتخراج چربدی، ایدن 

 ترکیبات به سایر مواد ثانویه اکسیداسیون تبدی  شده است.
های بالا، مکرر و طولانی مدت روغن سرخ شده عدلاوه بدر تسدریع رارتح

های چدرب و شود که با آزاد شدن اسیداکسیداسیون، موجب تشدید هیدرولیز می
. مقدادیر بدالای اعدداد پراکسدید و (17)افزایش میزان عدد اسیدی همراه اسدت 

توان به استفاده مکدرر از ها را میهای استفاده شده در رستوراناسیدی در روغن
. میزان عددد اسدیدی تمدام (11)کردن نسبت داد روغن برای پخت و پز یا سرخ

های مورد استفاده در تحقیق حاضر بالاتر از میزان مجداز بدود. عدلاوه بدر روغن
های مدورد کننده وضعیت نامطلوب روغنهای زیادی بیانژوهشبررسی حاضر، پ

های باشدد. در بررسدیها میاستفاده جهت سرخ کردن مواد غذایی در رسدتوران
، 9/90( بده ترتیدب 36( و بهبهان )35(، شیراز )32جداگانه در شهرهای زنجان )

 ها دارای مقادیر بالای عدد اسیدی بودند. درصد نمونه 100و  3/64
مطالعه حاضر، محدوده عدد اسیدی و اسیدیته )بر حسب اسید اولئیدک(،  در

درصد بود که تا حدودی با  39/1-24/3بر گرم و  KOHگرم میلی 45/6-77/2
(، 38های صورت گرفته در کانادا )( و پژوهش32، 35، 36نتایج تحقیقات مذکور )

عدات حدرارت ( مشابهت داشدت. مددت و تعدداد دف29( و کره جنونی )39ترکیه )
کردن، سدرخ درجه حرارتهای چرب روغن سرخ شده، دیدن روغن، ترکیب اسید

نوع گرمایش، کیفیدت روغدن  ،نور و اکسیژن در طی نگهداریدر دسترس بودن 
ها در طدی تازه و ترکیب غذای سرخ شده، بر میزان پیشرفت اکسیداسیون چربی

 .(40)کردن مؤثر است  سرخ
شدده  حد  آن در تدرموجود در روغن کده پیش اکسیژنکردن،  سرخ در حین

 درجده 180 دمدای در شود؛ به طدوری کده غلظدت اکسدیژنمی خارج آن از است،
 دوره طول و در( 41)باشد می گرادسانتی درجه 120دمای  بسیار کمتر از گرادسانتی
. (35)گدردد می اکسیداسدیون آغداز و مخلدوط روغن با دوباره شدن، اکسیژن خنک

ها بده رستوران متداول در عم  یک ها که اغلبروغن متناوب کردن بنابراین، سرخ
را به همدراه دارد  روغن بیشتری در تخریب نسبت به گرمایش مداوم، رود،شمار می

افدزایش  هدای جنیندی راناهنجاری، اکسیداسدیون محصولاتکه جایی . از آن(14)
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نده تنهدا سدلامتی    نامناسدب،مدواد غدذایی سدرخ شدده در شدرای دهد، تولیدمی
دهددد، بلکدده ترکیبددات فددرار حاصدد  از کنندگان را مددورد تهدیددد قددرار میمصددرف

ها را نیدز بدا خطدر تواند سلامتی کارکنان رستوراناکسیداسیون ثانویه روغن نیز می
شود بازرسان بهداشتی از داشدتن (. بنابراین، پیشنهاد می34، 42جدی مواجه سازد )

های گیری سدریع و در محد ، جهدت بررسدی شداخصقابلیت اندازه های بادستگاه
اکسایشی استفاده نمایند تا در صورت مشاهده مشدک ، اقددامات لازم در خصدوص 

های تعویض روغن انجام شود. عدم وجود مطالعدات مشدابه در خصدوص شداخص
کرده و همننین، عدم تعیین مقدار مجداز اکسایشی چربی در بافت مواد غذایی سرخ

در خصوص مقدار رطوبت و ترکیبات اکسیداسدیون موجدود در روغدن در اسدتاندارد 
های مدورد بررسدی، از جملده ملی ایران جهت مقایسه با روغن استخراجی در نمونه

 شود.های تحقیق حاضر محسوب میمحدودیت
 

 گیرینتیجه
های غدذایی آمداده مصدرف های اکسایشی در نموندهدر پژوهش حاضر، شاخص

 کرده، فیله و قار  سوخاری در مقایسه با سایر مطالعات صدورتزمینی سرخسیب
گرفته کمتر بود، اما بدالاتر از محددوده تعریدر شدده در اسدتاندارد ملدی ایدران 

گیری گردید. با این وجود، به دلی  مصرف روزافزون غذاهای آماده مصرف اندازه
کنندگان، نظارت مستمر فو تهدیدات ثابت شده این محصولات بر سلامت مصر

 های بهداشتی ضرورت دارد. و رعایت دستورالعم 
 

 انیدتشکر و قدر
، 393074ارشدد بدا شدماره  نامه مقطع کارشناسیاز پایان حاضر برگرفته مطالعه
. باشددمی اصدفهان پزشدکی علوم دانشگاه و علوم غذایی تغذیه دانشکده مصوب

 نمودند، همکاری تحقیق این انجام در کهافرادی  از کلیه نویسندگان بدین وسیله
 آورند.می عم  انی بهدو قدر تشکر
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