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هاي شهرستان برخوار  ها و اغذيه فروشي هاي فساد روغن مصرفي قنادي گيري شاخص اندازه

 *1387و ميمه استان اصفهان در سال 
 

  ،4، مهناز نيك آئين3، ليلي موهبت2حسن هاشمي، 1، ابراهيم قرباني1زاده حسين فرخ

8، حسين جابري7، فاطمه صمدانيان6، محمود ياحي5زاده اكبر حسن
        

  

  چكيده

افتد كه سبب توليد هيدروپراكسيدها و سپس تركيبات فرار   طي سرخ كردن زياد روغن، اكسيداسيون با ميزان بيشتري اتفاق مي :مهمقد

اين مطالعه با هدف تعيين ميزان عدد . گردد ها و اسيدهاي كربوكسيليك و ساير مواد شيميايي نامطلوب مي مانند آلدئيدها، كتون

 .هاي شهر برخوار و ميمه انجام گرديد ها و سمبوسه فروشي هاي مصرفي در قنادي سيديته در روغنپراكسيد، رانسيته و عدد ا

. آوري شد هاي قنادي و سمبوسه فروشي در شهرستان برخوار و ميمه به صورت تصادفي جمع نمونه روغن از كارگاه 54تعداد  :ها روش

به ترتيب ميزان هيدروپراكسيدها، . گرم روغن انجام شد 5ه بر روي هاي تعيين عدد پراكسيد، رانسيديته و شاخص اسيديت آزمايش

  .گيري و مشخص شد آلدئيدها و اسيدهاي آزاد، طي مراحل اكسيداسيون اندازه

ها حاكي از آن است كه  اين يافته. ها فاسد بودند درصد از آن 4/7ها از نظر عدد اسيدي، سالم و فقط  نشان داد روغن ها آزمايش: ها يافته

 .باشند ها از نظر عدد پراكسيد قابل مصرف مي و سمبوسه فروشي ها هاي قنادي درصد از روغن 87

ها ممكن است  اين روغن. ها در شهرستان برخوار و ميمه نامطلوب بوده است و قنادي ها نحوه استفاده روغن اغذيه فروشي: گيري نتيجه

هاي  بنابراين مسؤولان مربوط علاوه بر توجه به تهيه و توزيع روغن. كنند محتوي مواد سمي باشند و سلامت مصرف كنندگان را تهديد

ها كنترل دقيق داشته  مناسب براي پخت، جهت رعايت ضوابط و مقررات بهداشتي بايد بر مراكز تهيه و توزيع غذاهاي آماده و قنادي

  .هاي لازم در اين زمينه را ارايه نمايند باشند و آموزش

  .ها، برخوار و ميمه ها و اغذيه فروشي هاي فساد روغن، قنادي اخصش :هاي كليدي واژه

  تحقيقي :نوع مقاله

  29/6/89 :پذيرش مقاله  27/5/89 :مقاله دريافت
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  زاده و همكاران  حسين فرخ
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 مقدمه

هاي  آوري تغييرات وسيع اقتصادي، اجتماعي و جمعيتي و نيز فن

هاي اخير سبب تغييرات زيادي در شيوه زندگي  جديد در دهه

هاي  تغييرات سبب به وجود آمدن عادت اين. مردم شده است

نادرست زندگي از جمله كم تحركي، كاهش مصرف فيبر 

هاي تصفيه شده و  غذايي و افزايش دريافت كربوهيدرات

اين عادات با . هاي حيواني اشباع شده گرديده است چربي

مصرف بيشتر غذاهاي آماده شده با چگالي انرژي زياد از منابع 

هاي نادرست و ناسالم  اين عادت). 1(است حيواني همراه بوده 

عروقي و ديگر  - هاي قلبي سبب افزايش شيوع بيماري

هاي غيرواگير در دنيا شده است، به طوري كه اين  بيماري

  ).2(باشند  ها علت اصلي و عمده مرگ و مير در دنيا مي بيماري

ها نقش مهمي در طعم، بو، بافت و كيفيت  ها و روغن چربي

صرف نظر از منبع، مقدار و تركيب چربي . ذاها دارنداي غ تغذيه

در يك ماده غذايي، پايش كيفيت چربي و روغن در طي مراحل 

سرخ . تهيه و فرآوري غذاها از اهميت زيادي برخوردار است

استفاده از  هاي ترين روش ها از متداول كردن غذاها در روغن

چون سرخ  .گرما در تهيه غذاها است كه طرفداران زيادي دارد

شود كه  اي طلايي مي كردن سبب طعم خوشايند و رنگ قهوه

به همين دليل ). 3(براي ذايقه بسياري از مردم خوشايند است 

ها رايج  ها و قنادي سرخ كردن غذاها در ساندويچ فروشي

  ).4(باشد  مي

حرارت دادن زياد در حضور هوا، سبب تغييرات اكسيداتيو در 

ع در گليسيريدها و ديگر اجزاي غير هاي آسيل غير اشبا گروه

اين تغييرات . شود ها مي ها و چربي اشباع موجود در روغن

گيري  دهد و سبب شكل ها را تغيير مي اي چربي خواص تغذيه

اين تغييرات . شود بسياري از تركيبات اكسيد شده و پليمريزه مي

شود، علاوه  شيميايي و فيزيكي كه در اثر حرارت زياد ايجاد مي

اي اغلب سبب تغيير در مزه، طعم و بوي مواد  بر تغييرات تغذيه

ها  در طول سرخ كردن زياد، اكسيداسيون روغن. شود غذايي مي

افتد كه سبب توليد هيدروپراكسيدها  با ميزان بيشتري اتفاق مي

ها و اسيدهاي  و سپس تركيبات فرار مانند آلدئيدها، كتون

  ).5(گردد  امطلوب ميكربوكسيليك و ساير مواد شيميايي ن

گيري اكسايش روغن وجود  هاي مختلفي براي اندازه روش

اي قرار گرفته  كه اكسايش در چه مرحله دارد و با توجه به اين

باشد، بهتر است از چندين تست تكميلي مانند عدد پراكسيد، 

رانسيته و عدد اسيديته، كه به ترتيب هيدروپراكسيدها، آلدئيدها 

كند،  گيري مي را طي مراحل اكسيداسيون اندازهو اسيدهاي آزاد 

  ).6(استفاده گردد 

دهد كه تمايل به مصرف غذاهاي  شواهد موجود نشان مي

آماده در بيرون از منزل در جامعه ما رو به افزايش است، ولي 

اطلاعاتي از نحوه تهيه اين غذاها به خصوص از رعايت قوانين 

وه حرارت دادن مواد خوراكي و آشاميدني و همچنين نح

به همين دليل اين . ها هنگام طبخ غذاها موجود نيست روغن

مطالعه با هدف تعيين ميزان عدد پراكسيد، رانسيديته و عدد 

ها و سمبوسه  هاي مصرفي در قنادي اسيديته در روغن

مطالعاتي كه  .هاي شهر برخوار و ميمه انجام گرديد فروشي

نمونه از روغن  386سال بر روي  4صفاري و همكاران طي 

ها انجام دادند، نشان داد كه ميزان   و قنادي ها اغذيه فروشي

داري نداشت، ولي ميزان اسيديته مغاير با  پراكسيد اختلاف معني

مطالعات پورمحمودي و همكاران ). 6(استاندارد و غير مجاز بود 

ها حاكي از غير مجاز  هاي مصرفي اغذيه فروشي بر روي روغن

  .)7(ها بود  اكسيد اين روغنبودن عدد پر

  

  ها روش

تحليلي است كه به صورت  - اين مطالعه از نوع توصيفي

هاي  كه تعداد كارگاه با توجه به اين. مقطعي انجام شده است

قنادي و اغذيه فروشي در شهرستان برخوار و ميمه در حال 

هاي موجود در  باشد و همچنين محدوديت واحد مي 60حاضر 

مكانات و احتمال عدم همكاري بعضي از زمينه وسايل، ا

درصد اين واحدها  50متصديان اين واحدها در اين تحقيق، از 

، كه به طريقه تصادفي منظم انتخاب شدند، )واحد 30(

بنابراين جهت افزايش ميزان دقت و . برداري انجام شد نمونه

نمونه در دو نوبت كاري از  2، حداقل تعداد ها صحت آزمايش

  .ذكور برداشته شدواحدهاي م

   6آوري شد كه  نمونه جمع 60در مجموع و در طول طرح، 
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مورد آن به علت آلودگي از طرح خارج شد و در مجموع 

نمونه  54تعداد . مورد، انجام گرفت 54بر روي  ها آزمايش

هاي قنادي و سمبوسه فروشي در شهرستان  روغن از كارگاه

  . ي شدآور برخوار و ميمه به صورت تصادفي جمع

گرم از روغن به  5ي عدد پراكسيد، ها براي انجام آزمايش

كلروفرم افزوده شد و  - ميلي ليتر از محلول اسيد استيك 30

ميلي ليتر يديد پتاسيم به آن اضافه گرديد و با  5/0بعد 

در نهايت با توجه به . نرمال تيتر شد 1/0تيوسولفات سديم 

عدد . اسبه شدميزان مصرف تيوسولفات، عدد پراكسيد مح

 5- 10نشان دهنده روغن سالم، عدد بين  5پراكسيد كمتر از 

نشان دهنده روغن قابل مصرف و غير قابل نگهداري و عدد 

  . نشان دهنده روغن غير قابل مصرف بود 10پراكسيد بيش از 

براي تعيين رانسيديته يا فساد شيميايي كه توسط آزمايش 

ميلي  5هاي مذكور به  گرم از روغن 5شود،  كرايس انجام مي

ليتر اسيد كلريدريك افزوده شد و با محلول فلوروگلوسين، 

جايي كه  از آن. محلول به دو فاز اتري و اسيدي تبديل گرديد

ها،  يكي از مواد حاصل از اكسيداسيون خود به خود چربي

هايدرين است، كه با فلوروگلوسين رنگ قرمز توليد  آلدئيداپي

ود رنگ قرمز در لايه اسيدي نشان دهنده كند، بنابراين وج مي

  . هايدرين است وجود آلدئيداپي

سپس با روش رقيق سازي، عوامل تداخل كننده حذف 

بر . شود و تشخيص قطعي فاسد بودن روغن ميسر ميگردد  مي

قابل مصرف «، »سالم«ها به سه دسته روغن اين اساس، روغن

غير قابل غير قابل نگهداري و «و » و غير قابل نگهداري

  . تقسيم شدند» مصرف

براي انجام آزمايش عدد اسيدي يا شاخص اسيديته، به 

ميلي ليتر  100هاي جمع آوري شده،  گرم از روغن 5حدود 

ميلي ليتر شناساگر  2بنزن خنثي شده و  - مخلوط اتان

. فتالئين افزوده گرديد و با محلول پتاس الكلي تيتر شد فنل

ايج به دست آمده، عدد اسيدي سپس از روي وزن نمونه و نت

باشد،  1بر اساس نتايج، اگر عدد مذكور كمتر از . محاسبه شد

باشد، در گروه فاسد قرار  1روغن در گروه سالم و اگر بيشتر از 

افزار  آوري شده با استفاده از نرم هاي جمع داده). 4(گيرد  مي

SPSS )هاي  آزمونChi-square ،Fisher exact ،Mc 

Nemar  وt مورد تجزيه و تحليل قرار گرفت) مستقل.  

  

  ها يافته

ها و سمبوسه  هاي مصرفي در قنادي وضعيت روغن 1جدول 

ها، به طور كلي  بر اساس اين يافته. دهد ها را نشان مي فروشي

ها از نظر رانسيديته غير قابل مصرف و  درصد از روغن 1/98

  .نگهداري هستند

نظر عدد اسيدي، سالم و ها از  ها نشان داد كه روغن آزمايش

ها حاكي از آن  اين يافته. ها فاسد بودند درصد از آن 4/7فقط 

ها  هاي قنادي و سمبوسه فروشي درصد از روغن 87است كه 

رانسيديته يا  .باشند از نظر عدد پراكسيد قابل مصرف مي

هاي  ها و اغذيه فروشي فساد شيميايي روغن در قنادي

كي از غير قابل مصرف و غير شهرستان ميمه و برخوار، حا

باشد، هر چند عدد  ها مي قابل نگهداري كردن اين روغن

  .اند اسيدي و پراكسيد سالم نشان داده شده

  

ها شهرستان برخورار و  ها و سمبوسه هاي مصرفي از نظر پراكسيد، رانسيديته و عدد اسيدي در قنادي وضعيت روغن :1 جدول

  ميمه

  د اسيديعد  نتايج  تعداد  نوع نمونه

  رانسيديته  پراكسيد

  غير مجاز  مجاز  غير مجاز  مجاز  )درصد(غير مجاز   )درصد(مجاز 

  )0( 0  )100( 35  )1/97( 34  )9/2( 1  )3/14( 5  )7/85( 30  35  قنادي

  )1/21( 4  )9/78( 15  )100( 19  )0( 0  )5/10( 2  )5/89( 17  19  سمبوسه فروشي
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با طعم مطلوب يا  سرخ كردن زياد سبب توليد تركيباتي

اي غذاهاي  شود كه رنگ بافت و كيفيت تغذيه نامطلوب مي

هيدروليز، اكسيداسيون و . دهند سرخ شده را تغيير مي

هاي شيميايي رايجي هستند  ها از واكنش مريزاسيون روغن پلي

كه در طي فرآيند سرخ كردن اتفاق مي افتند و سبب توليد 

اين تغييرات ميزان . شوند ميتركيبات شيميايي فرار و غير فرار 

اسيدهاي چرب غير اشباع روغن را كاهش و ميزان ويسكوزيته، 

  ).5(دهند  رنگ و اسيدهاي چرب آزاد را افزايش مي

البته ميزان درجه حرارت و زمان سرخ كردن، نوع روغن، 

ميزان آنتي اكسيدان موجود و نوع سرخ كردن نيز روي اين 

مل هيدروليز سبب افزايش مقدار ع). 5(فرايندها تأثير دارند 

ها  گليسيرول و گليسيرول اسيل اسيدهاي چرب آزاد، منو و دي

شود، در حالي كه اكسيداسيون سبب توليد  در روغن مي

هاي كوچك فرار مانند،  هيدروپراكسيدها و سبب توليد مولكول

ها و  ها، اسيدهاي كربوكسيليك و آلكان آلدئيدها، كتون

ها براي سرخ  استفاده از روغن. گردد ير ميهاي كوتاه زنج آلكن

كردن با استفاده از حرارت بالا سبب توليد بيشتر اين موارد 

شود، كه نه تنها كيفيت مواد غذايي را تحت تأثير قرار  مي

دهد، بلكه سلامت مصرف كنندگان را با خطرات زيادي  مي

  .سازد مواجه مي

  

  بحث

گزارش شد  23/5اكسيد طبق نتايج اين مطالعه، ميانگين عدد پر

باشد و اين مغاير  ها قابل مصرف مي رسد روغن كه به نظر مي

اين . باشد با نتيجه فساد شيميايي روغن يا رانسيديته روغن مي

ها در طي مرحله اكسيداسيون، توليد  دهد كه روغن امر نشان مي

و به مرحله توليد  اند پراكسيد و هيدروپراكسيد را سپري كرده

ها، فساد  اند و وجود اين عوامل در نمونه كتون رسيدهآلدئيد و 

  .دهد شيميايي روغن يا رانسيديته بالاتر از حد مجاز را نشان مي

گزارش شده  46/0از سوي ديگر ميانگين عدد اسيدي 

ها سالم هستند ولي نتيجه  رسد روغن است كه به نظر مي

طي عمل اكسايش  ها رانسيديته حاكي از اين است كه روغن

اند و به همين دليل عدد  هنوز به مرحله توليد اسيد چرب نرسيده

زيرا عمل اكسايش در . دهد اسيدي، عدد بالايي را نشان نمي

  ).4- 5(مرحله توليد آلدئيد و كتون متوقف شده است 

طور كه در مطالعه حاضر نيز مشاهده گرديد، اگر يكي  همان

پراكسيد، رانسيديته يا عدد  از پارامترهاي روغن مانند عدد

. تواند روغن را غير قابل مصرف كند اسيديته تغيير يابد، مي

 386سال بر روي  4مطالعاتي كه صفاري و همكاران در طي 

ها انجام دادند، نشان  و قنادي ها نمونه از روغن اغذيه فروشي

داري نداشت، ولي ميزان  داد كه ميزان پراكسيد اختلاف معني

مطالعات ). 6(غاير با استاندارد و غير مجاز بود اسيديته م

هاي مصرفي اغذيه  پورمحمودي و همكاران بر روي روغن

ها  ها، حاكي از غير مجاز بودن عدد پراكسيد اين روغن فروشي

  ). 7(بود 

گونه غذاها اغلب از نظر  دهند كه اين ها نشان مي بررسي

ي، ديابت اي ناسالم هستند كه سبب افزايش وزن، چاق تغذيه

  ).8(شوند  عروقي مي - هاي قلبي و بيماري 2نوع 

هاي  كشور دنيا در سال 35آناليز شيميايي اين غذاها در 

نشان داد كه علاوه بر داشتن چگالي انرژي بالا به  2005- 06

ها در سطح  علت چربي زياد، ميزان اسيدهاي چرب ترانس آن

بي روي نامطلوبي بوده است، كه اثرات بيولوژيكي نامطلو

تحقيقات نشان داده است كه مصرف ). 8(ها دارد  انسان

ليپوپروتئين با  - اسيدهاي چرب ترانس سبب افزايش كلسترول

ليپوپروتئين با دانسيته بالا  - دانسيته پايين و گاهي كلسترول

عروقي را  - هاي قلبي شود كه در نتيجه خطر بروز بيماري مي

  ).9(دهد  افزايش مي

ها نشان داده است كه  روي موش همچنين مطالعه بر

هاي داراي محصولات اكسيداسيون كه در  مصرف روغن

) زايي ناهنجاري(اند، سبب اثرات تراتوژني  حرارت بالا ايجاد شده

مصرف  .دهند هاي جنيني را افزايش مي هستند و ناهنجاري

ها چنين اثراتي را كاهش  آنتي اكسيدان همراه با اين روغن

  ).10- 11( دهد مي

بنابراين با توجه به ميزان بالا و روزافزون غذاهاي آماده به 

خصوص از نوع سرخ شده آن در جامعه امروزي، توجه دادن 

  گونه غذاها روي سلامتي ضروري به  مردم به اثرات مضر اين
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  .رسد نظر مي

در اين مطالعه، روغن دو نوع ماده غذايي مختلف يعني 

جايي كه  از آن. قرار گرفت روغن قنادي و سمبوسه مورد ارزيابي

اين دو محصول از نظر ماهيت غذايي فرآوري متفاوت هستند، 

بنابراين . ها متفاوت است به احتمال زياد دماي فرآوري آن

ها، در مشخص شدن  بندي نتايج به دست آمده از آن تقسيم

شود  توصيه مي. نمايد تري را بيان مي روند اكسايش، نتايج دقيق

ابه روغن يك نوع ماده غذايي مورد ارزيابي در تحقيقات مش

  .قرار گيرد

و  ها در كل نحوه استفاده از روغن در اغذيه فروشي

اين . ها در شهرستان ميمه و برخوار نامطلوب است قنادي

ممكن است محتوي مواد سمي باشند و سلامت ها  روغن

بنابراين لازم است مسؤولان . مصرف كنندگان را تهديد كنند

هاي مناسب براي  علاوه بر توجه به تهيه و توزيع روغنمربوط، 

بر مراكز  ديبا يضوابط و مقررات بهداشت تيجهت رعاپخت، 

داشته  قيكنترل دق ها يآماده و قناد يغذاها عيو توز هيته

همچنين  .ندينما هيرا ارا نهيزم نيلازم در ا يها باشند و آموزش

هاي  نشود در خصوص كيفيت شيميايي روغ پيشنهاد مي

هاي آموزشي، تحقيقاتي و  مصرفي در مراكز مذكور، پروژه

 ،اي با همكاري مديران و پرسنل مراكز تهيه و توزيع مداخله

همچنين آموزش و نظارت دقيق توسط كاركنان . انجام شود

  .ها به عمل آيد بهداشتي بر مراكز تهيه، توزيع و مصرف روغن

  

  و قدرداني تشكر

ژوهشي دانشگاه كه زمينه انجام از اعضاي محترم شوراي پ

پژوهش را فراهم نمودند و از كليه عزيزاني كه پژوهشگران را 

در مراحل مختلف انجام اين پژوهش ياري نمودند، تقدير و 

  .شود تشكر مي
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Abstract 
Background: Nowadays the extensive changes in lifestyle have resulted in an increase in consumption of 
fast food. This type of food is made by deep fat fry which may contain some toxic or unfavorable 
substances that have adverse effects on consumers’ health. The aim of this study was to determine the 
peroxide value, acid value and rancidity of edible oil which are used in sweets and samosah in Borkhar 
and Meymeh’s confectionery and delicatessens. 
Methods: This descriptive study was carried out in all delicatessens and sweets (n=54) in Borkhar and 
Meymeh. The peroxide value, acid value and rancidity were determined based on national standard 
procedure number 4179, in the food laboratory. 
Findings: The findings of this study showed that 7.4% of the tested oil has a non permissible Rancidity 
value. In the other word 87% of the samples were healthy. 
Conclusion: These findings of the study is indicated that the oil health regulations are not exercised in 
Borkhar and Meymeh’s delicatessens and sweet shops and this can have adverse effects on the consumers’ 
health. 
Key words: Oil Rancidity Indexes, Confectioneries and Delicatessens, Borkhar and Meymeh. 
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