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 َای ادیي قى َا اغذیٍ فزيشیدر ماودٌ در محصًلات غذایی تُیٍ شدٌ  ي باقی َای مصزفی ريغه بزرسی کیفی

 ي میمٍ شُز شاَیه َای شُزستان
 

 4زاده ، اکبر حسه3، وسریه شاه رجبیان2ابراهیم قرباوی ،1زاده حسیه فرخ
 

 

 چكيده
. هطالعِ حاضز با ّذف گزدد هیّا  خطزًاک در آىتَلیذ ّیذرٍپزاکسیذّا ٍ تزکیبات فزار ٍ یزات اکسیذاتیَ یتغسبب ، در حضَر َّا ی خَراکیّا حزارت دادى سیاد رٍغي مقدمه:

 1391در سال ضْز ٍ هیوِ  ّای ضاّیي ّای ضْزستاى ّا ٍ اغذیِ فزٍضی در قٌادی هاًذُ هصزفی ٍ باقیّای  تعییي هیشاى عذد پزاکسیذ، راًسیذیتِ ٍ هقایسِ ایي دٍ ضاخص در رٍغي

 .صَرت گزفت

ضوارُ ّای  بِ تزتیب طبق رٍش ذیپزاکس صیآسهاگیزی ٍ آٍری ضذ. ًوًَِ ّا بِ صَرت تصادفی جوع ّای قٌادی ٍ اغذیِ فزٍضی ًوًَِ رٍغي اس کارگاُ 103در ایي هطالعِ،  ها: روش

سهاى بِ سِ آسهایطگاُ داًطکذُ  ّا بِ طَر ّن . جْت بزرسی صحت ًتایج، تعذادی اس ًوًَِگزفتاًجام Kereis طبق رٍش  شیً تِیذیراًس صیٍ آسها استاًذارد ایزاى 4179 ٍ 493

 .سیٌا ٍ غذا ٍ دارٍی اصفْاى ارسال گزدیذ بْذاضت، خصَصی ابي

ّای خام سالن  درصذ ًوًَِ رٍغي 100اس ًظز راًسیذیتِ ًیش  ّای پختِ ضذُ ٍ استخزاجی، اس ًظز عذد پزاکسیذ هجاس بَدًذ. درصذ رٍغي 3/88ّای خام ٍ  درصذ رٍغي 100 ها: یافته

گزفتِ ضذُ اس ٍاحذّای با ّای  درصذ ًوًَِ 0/75ٍ  8/16استخزاج ضذُ فاسذ بَدًذ. ّوچٌیي، ّای  درصذ رٍغي 0/85ّای پختِ ضذُ ٍ  درصذ ًوًَِ رٍغي 100بَدًذ؛ در حالی کِ 

 .سیٌا، تطابق کاهلی را با ّن ًطاى داد هعیار بْذاضتی ٍ بْساسی پزاکسیذ بالاتز اس حذ هجاس داضتٌذ. ًتایج بِ دست آهذُ اس آسهایطگاُ داًطکذُ بْذاضت ٍ ابي

دیگزی هاًٌذ راًسیذیتِ ًیش استفادُ ًوَد. ّوچٌیي، ٍضعیت بْذاضتی  ّای آسهایص ّا کافی ًیست ٍ بایذ اس اًجام آسهایص پزاکسیذ بِ تٌْایی جْت تعییي کیفیت رٍغي گیری: نتیجه

 .ّا دارًذ ٍاحذّای تَلیذی، ًقص بسشایی در بْبَد ایي ضاخص

 هاًذُ، اغذیِ فزٍضی، قٌادی، عذد پزاکسیذ ّای باقی ّای هصزفی، رٍغي رٍغي های کلیدی: واژه
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 مقدمه

ِ  تافت ٍ تَ، ععن، ضوي زاضا تَزى اضظـ غصایی، ّا ّا ٍ چطتی ضٍغي ای  کیفیت تغصیه
تهطیي   هتهساٍل  جهع   ،ضٍغهي ؾهاظًس. تٌهاتطایي، اؾهتفازُ اظ     ضا هتأثط اظ ذَز ههی غصاّا 
ّها   ضٍغهي حطاضت زازى ظیاز . (1 ،2)اؾت  تْیِ غصاّا حطاضت زضاؾتفازُ اظ  ّای ضٍـ
ّای آؾیل غیهط اقهثاد زض    طات اکؿیساتیَ زض گطٍُیؾثة تغی ،ّا زض حضَض َّا ٍ چطتی

ایي تغییطات قهیویایی  . قَز هی ّا آى زیگط اجعای غیط اقثاد هَجَز زض گلیؿطیسّا ٍ
گیطی تؿهیاضی اظ   ؾثة قکل ٍ زّس هیّا ضا تغییط  ای چطتی ذَال تغصیِ ،ٍ فیعیکی

زض ؾهطخ   .(3) زگهطز  غهصایی ههی   ههَاز  ذغطًها  زض  تطکیثات اکؿیس قسُ ٍ پلیوطیعُ
ِ  یاتهس  افهعایف ههی   ضٍغهي اکؿیساؾهیَى   ًی هست،کطزى عَلا ِ   که تَلیهس   هٌجهط ته

اؾههیسّای ، ّهها کتههَى آلسئیههسّا، ّیسضٍپطاکؿههیسّا ٍ ؾههرؽ تطکیثههات فههطاض هاًٌههس 
 .  (4)قَز  کطتَکؿیلیک ٍ ؾایط هَاز قیویایی ًاهغلَب هی

ّای آظاز زض تهسى   ٍجَز هَاز پطاکؿیسی زض غصاّای ؾطخ قسُ تا تَلیس ضازیکال
آؾهیة تهِ   تَاًٌهس هَجهة    ّوطاُ تا ؾایط تطکیثات قویایی تَلیهس قهسُ زض غهصا، ههی    

ّایی ّوچَى ؾهطعاى، آتطٍاؾهکلطٍظ، پیهطی،     ّای تسى ٍ تِ زًثال آى، تیواضی تافت
حسٍز اؾهتاًساضز هجهاظ تهطای    . (5)ّای التْاتی قًَس  ّای هَقت ٍ تیواضی هؿوَهیت

ّهای   ٍالاى تط کیلَگطم ٍ زض ضٍغي اکی  هیلی 2ّای ذام،  پطاکؿیس ّیسضٍغى زض ضٍغي
زض حال حاضط، اًجام تحقیقهات زض  . (6)تاقس  ٍالاى تط کیلَگطم هی اکی  هیلی 5پرتِ، 

ّهای غهصایی پطچهطب، ذهَنهیات فیعیَلَغیهک تهسى ٍ        ذهَل اضتثاط تیي ضغین
 .(7)ای زض حال افعایف اؾت  فعایٌسُ اضتثاط آى تا ؾلاهت تِ عَض

تا تَجِ تِ افعایف ضٍظافعٍى ههطف غصاّای آههازُ زض تیهطٍى اظ هٌهاظل زض    
ؾهاظی ایهي غهصاّا تهِ ٍیهػُ       ایطاى، ًیاظ تِ زاقتي اعلاعاتی اظ ًحَُ تْیِ ٍ آهازُ

 تاقس.  ٌّگام عثد، تؿیاض هحؿَؼ هی ّا ًحَُ حطاضت زازى ٍ ؾطخ کطزى آى
 

 مقالٍ پژيَشی

 [
 D

O
I:

 1
0.

22
12

2/
jh

sr
.v

13
i3

.3
00

6 
] 

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 h

sr
.m

ui
.a

c.
ir

 o
n 

20
25

-0
5-

25
 ]

 

                               1 / 5

http://dx.doi.org/10.22122/jhsr.v13i3.3006
mailto:ebrahimgorbani218@gmail.com
http://dx.doi.org/10.22122/jhsr.v13i3.3006
http://hsr.mui.ac.ir/article-1-961-en.html


 

 
 

www.mui.ac.ir 

وکاراى سادُحسیي فزخ   ٍّ 

 1396 پاییع/ 3/ قواضُ 13هجلِ تحقیقات ًظام ؾلاهت/ ؾال  313

 های روغه . وضعیت پراکسید در ومووه1جدول 
 دارای پراکسید مجاز )درصد( )درصد(دارای پراکسید غیر مجاز  تعداد ومووه ووع روغه

 100 0 15 روغن خام
 0/75 0/25 44 روغن پخته

 7/97 3/2 44 روغن استخراجی از محصول
 3/72 3/27 103 کل

 
یها   تِیسیضاًؿه ضٍ، هغالعِ حاضط تا ّسف تعییي هیعاى عسز پطاکؿهیس ٍ   ایياظ 

ّای تَلیس کٌٌسُ ظٍلثیا ٍ تاهیهِ   ههطفی قٌازیّای  ضٍغيقاذم فؿاز قیویایی 
قهْط ٍ   ّای قاّیي ّای تَلیس کٌٌسُ ؾوثَؾِ ٍ فلافل قْطؾتاى ٍ اغصیِ فطٍقی

ّا تا حسٍز اؾتاًساضز اًجام گطزیس. ّوچٌیي، اضتثاط تیي حهسٍز   هیوِ ٍ هقایؿِ آى
ِ  پطاکؿیس ّیسضٍغى ضٍغي هجاظ ٍ غیط هجاظ تهطزاضی قهسُ تها ٍضهعیت      ّای ًوًَه

 .تطزاضی ًیع هَضز تطضؾی قطاض گطفت ساقتی هحل ًوًَِتْ
 

 ها روش
د تَنیفی ِ  -ایي هغالعِ اظ ًَ ز کِ ًوًَه ّهای هههطفی ٍ    ضٍغهي  ّهای آى ضا  هقغعی تَ

لَیسی  ِ    اٍحس قٌازی 5نٌفی قاهل اٍحس  15هحهَلات ت لٍثیها ٍ تاهیه لَیس کٌٌهسُ ظ  ٍ ت
لَیس کٌٌسُ ؾوثَؾِ ٍ 10 هیوهِ   ٍ قهْط  قهاّیي  قْطؾتاىفلافل  اٍحس اغصیِ فطٍقی ت

اٍحس،تكکیل زاز ٍ   ًوًَِ ضٍغي زض ؾِ یک ًوًَِ ضٍغي ذام ٍ . اظ ّط  ِ  حهال پرهت   ؾه
. سیه آٍضی گطز جوه   اظ ًتایج،تطای اعویٌاى  ضٍغيّواى ًوًَِ اظ هحهَل ؾطخ قسُ زض 

ًوًَِ ضٍغي پرتهِ قهسُ    44ًوًَِ ضٍغي ذام،  15ًوًَِ قاهل  103، ّا تعساز کل ًوًَِ
ز کهِ   44ٍ   ٍّیسضٍغى آظههایف پطاکؿهیس  ًوًَِ هحهَل پرتِ قسُ زض ّواى ضٍغي تَ

   .ّا نَضت گطفت تط ضٍی آى ضاًؿیسیتِ
ٍ اًجهام آظههایف پطاکؿهیس     493تطزاضی عثق اؾهتاًساضز کكهَضی    قیَُ ًوًَِ

اًجام قهس. زض ًْایهت، آظههایف ضاًؿهیسیتِ ًیهع       4179ّیسضٍغى ًیع عثق اؾتاًساضز 
نَضت گطفت. جْت اؾترطاج ضٍغي اظ هحههَل ًیهع اظ ضٍـ    Kereisعثق ضٍـ 

Flash ( تطای اًجام آظهایف6، 8، 9اؾتفازُ گطزیس .) ّا تِ آظهایكگاُ ههَاز   ، ًوًَِّا
غصایی زاًكکسُ تْساقت زاًكگاُ علهَم پعقهکی انهفْاى اضؾهال گطزیهس ٍ تهطای       

ؾهیٌا   ّا ًیع تهِ آظهایكهگاُ ذهَنهی اتهي     ظهاى تعسازی اظ ًوًَِ اعویٌاى تیكتط، ّن
ِ  ٍآظهایكگاُ غصا ٍ زاضٍی اؾتاى انهفْاى اضؾهال قهس. پطاکؿهیس      ضٍـ زٍ تها  ًوًَه

 ههَضز  زض آظهایكهگاُ زاًكهکسُ تْساقهت   ( یهسٍهتطی ) تیتطاؾیَى ٍ اؾرکتطٍفتَهتطی
ّهای تاظضؾهی    اهاکي هصکَض، اظ فطمگطفت. جْت تعییي ٍضعیت تْساقتی  قطاض آًالیع
ّهای تَنهیفی    ّای تِ زؾت آهسُ تا اؾتفازُ اظ قاذم اؾتفازُ گطزیس. زازُ 13هازُ 
ِ  SPSSافهعاض   زض ًطم ٍ ( version 16, SPSS Inc., Chicago, IL) 16 ًؿهر

Excel  ِهَضز تجعیِ ٍ تحلیل قطاض گطفت 2010ًؿر. 

 ها یافته

ٍ  زضنس ضٍغي 100ًكاى زاز کِ  1ّای جسٍل  زازُ زضنهس   3/72 ّای ذهام 
ّهای ؾوثَؾهِ ٍ فلافهل     ّا ٍ اغصیهِ فطٍقهی   ّای ههطفی زض قٌازی ضٍغي

ٍالاى  اکهی   هیلهی  5تط اظ  زاضای هقساض پطاکؿیس زض هحسٍزُ هجاظ یعٌی پاییي
 0/25. اظ ایي هقساض، ّا زض حس غیط هجاظ تَزًس زضنس آى 3/27تط کیلَگطم ٍ 

زضنس تِ ضٍغهي اؾهترطاجی اظ    3/2ّای ضٍغي پرتِ قسُ ٍ  تِ ًوًَِ زضنس
2هحهَلات پرتِ قسُ تا ضٍغهي اذتههال زاقهت. تهط اؾهاؼ آظههَى       

 ،
ّای پرتِ ٍ  ّای ذام ٍ ضٍغي زاضی هیاى هیعاى پطاکؿیس ضٍغي اذتلاف هعٌی

زضنههس  100هیههعاى پطاکؿههیس زض  اؾههترطاجی اظ هحهههَل هكههاّسُ قههس. 
زضنس  7/97ّای ضٍغي پرتِ ٍ  اظ ًوًَِ زضنس 0/75ّای ضٍغي ذام،  ًوًَِ
ّای ضٍغي اؾترطاجی اظ هحهَلات اضؾالی تِ زاًكهکسُ تْساقهت،    اظ ًوًَِ

 زض حس اؾتاًساضز تَز.
ّای ذام اظ ًظهط   ّای ضٍغي تا تطضؾی ضاًؿیسیتِ هكرم قس کِ کلیِ ًوًَِ

ّهای   ّای پرتهِ ٍ ضٍغهي   زضنس ضٍغي 85ٍ  100ایي قاذم، ؾالن ٍ تِ تطتیة 
، تهیي ًهَد ضٍغهي    Fisher exactاج قسُ فاؾس تَزًس. تط اؾهاؼ آظههَى   اؾترط
 زاضی هكاّسُ قس. پرتِ( ٍ ضاًؿیسیتِ اضتثاط هعٌی -)ذام

ّا نهَضت   تطزاضی اظ آى کِ ًوًَِ ّا اظ تیي کل هطاکع اغصیِ فطٍقی ٍ قٌازی
ّها زاضای هعیهاض    زضنهس آى  4/18زضنهس زاضای هعیهاض تْساقهتی ٍ     6/81گطفت، 
ّای اغصیِ فطٍقی تَزًهس   زضنس قاهل زکِ 4/18تَزًس کِ اظ ایي تعساز، تْؿاظی 

 کطزًس. ّای ثاتت زض ؾغح قْط فعالیت هی کِ تِ نَضت کاًکؽ
ّهای   پطاکؿیس ّیهسضٍغى ضٍغهي   اضتثاط تیي حسٍز هجاظ ٍ غیط هجاظتطضؾی 

ٍ  0/75تهطزاضی ًكهاى زاز کهِ     گیطی قسُ تا ٍضعیت تْساقتی هحل ًوًَِ ًوًَِ
هجاظ تهِ تطتیهة تهِ     غیط پطاکؿیس ّای پرتِ زاضای ّای ضٍغي زضنس ًوًَِ 9/13

اهاکي زاضای هعیاض تْؿاظی ٍ تْساقهتی تعلهق زاقهتٌس. تطضؾهی هكهاتِ تهط ضٍی       
ّای گطفتِ قهسُ   زضنس اظ ًوًَِ 9/2ّای اؾترطاجی ًیع هكرم ًوَز کِ  ضٍغي

تْؿهاظی قهسُ،   ّای گطفتِ قسُ اظ اههاکي   زضنس ًوًَِ 100اظ اهاکي تْساقتی ٍ 
حسٍز غیط هجاظی اظ پطاکؿهیس ّیهسضٍغى زاقهتٌس؛ زض نهَضتی کهِ ّهیه ًتیجهِ        

 (. 2ّای ذام هكاّسُ ًكس )جسٍل  هحؿَؾی زض ًوًَِ
 

 برداری بررسی پراکسید روغه وسبت به وضعیت بهداشتی محل ومووه. 2 جدول

 ووع روغه
تعداد کل 

 اماکه

 بهسازی بهداشتی

 ومووه
پراکسید مجاز 

 )درصد(
پراکسید غیر مجاز 

 )درصد(
 ومووه

پراکسید مجاز 
 )درصد(

پراکسید غیر مجاز 
  )درصد(

 0 100 3 0 100 12 15 روغن خام
 0/75 0/25 8 9/13 1/86 36 15 روغن پخته

 100 0 8 9/2 1/97 36 15 روغن استخراجی از محصول
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ّای ضٍغي تها   زاضی تیي هیعاى پطاکؿیس ًوًَِ اضتثاط هعٌی ّا، هغاتق تا یافتِ
 (.P < 05/0ٍضعیت تْؿاظی زض اهاکي تْساقتی ٍجَز زاقت )

اًجام قهسُ زض زاًكهکسُ تْساقهت تها ًتهایج آظهایكهگاُ        ّای ًتایج آظهایف
ًتهایج   کهسام اظ ههَاضز تها    ؾیٌا تغاتق کاهلی ضا ًكاى زاز، اها زض ّیه ذهَنی اتي

 ازاضُ غصا ٍ زاضٍ ّواٌّگی ٍجَز ًساقت.
( یسٍهتطی) تیتطاؾیَى ٍ اؾرکتطٍفتَهتطی ضٍـ زٍ ّا تا ًوًَِ ًتایج پطاکؿیس

ًكاى زاز کِ هیعاى پطاکؿیس تِ ضٍـ تیتطاؾیَى ٍ اؾرکتطٍفَتَهتطی تهِ تطتیهة   
 ّا کوتط اظ حس هجاظ تَز. زضنس ًوًَِ 100ٍ  0/75زض 

 

 بحث
ِ   3/27ًتایج هغالعِ حاضط ًكاى زاز کهِ هقهساض پطاکؿهیس زض     ّها زض   زضنهس ًوًَه

ّهای ضٍغهي پرتهِ     زضنس آى هطتَط تِ ًوًَِ 25کِ  هحسٍزُ غیط هجاظ قطاض زاضز
زضنس ًیع هطتَط تِ ضٍغي اؾترطاجی اظ هحههَلات پرتهِ قهسُ تها      3/2قسُ ٍ 

ّای تعهسی حهاکی اظ آى تهَز کهِ توهام       اظ عطف زیگط، ًتایج آظهایف ضٍغي تَز.
تاقهٌس. ایهي هَضهَد     ّای ذام، اظ ًظط ضاًؿیسیتِ، فاؾس هی ّا تِ جع  ضٍغي ضٍغي

ّهها زض اثههط حههطاضت ظیههاز اتتههسا ٍاضز هطحلههِ  ًكههاى زٌّههسُ آى اؾههت کههِ ضٍغههي
ُ تها  قًَس ٍ ؾرؽ پطاکؿهیسّا ٍ ّیسضٍپطاکؿهیسّای تَلیهس قهس     اکؿیساؾیَى هی

قهًَس ٍ ؾهرؽ آلسئیهسّا ٍ     زّی، ٍاضز هطحلِ ّیهسضٍلیع ههی   افعایف ظهاى حطاضت
قَز ٍ هٌجط تِ فؿاز قیویایی یها افهعایف قهاذم ضاًؿهیسیتِ      ّا تَلیس هی کتَى

 گطزز. ضٍغي تِ تالاتط اظ هحسٍزُ هجاظ هی
تط اؾاؼ ًتایج تِ زؾت آهسُ، تا ٍجَز پاییي تَزى زضنس پطاکؿیس غیط هجاظ 

ّای ضٍغي، ایي قاذم تِ تٌْایی جْت تعییي ٍضهعیت ضٍغهي کهافی    ِ زض ًوًَ
ّای تکویلی زیگطی هاًٌهس ضاًؿهیسیتِ ًیهع اًجهام      تاقس ٍ لاظم اؾت آظهایف ًوی

 Gray( ٍ 10ظازُ ٍ ّوکهاضاى )  ّهای فهطخ   ّای پهػٍّف  گیطز. ایي ًتایج تا یافتِ
تهط ضٍی   عَاهل هْهن تأثیطگهصاض   ؾایط تحقیقات( ّورَاًی زاقت. ّوچٌیي، 11)

 تَلیس پطاکؿیس زض ایي فطایٌسّا قاهل هیعاى زضجهِ حهطاضت، ظههاى ؾهطخ کهطزى      
ٍ ًهَد   (15)اکؿهیساى هَجهَز    ، هیهعاى آًتهی  (14)، ًَد ٍ کیفیت ضٍغي (12 ،13)

. هیطًظاهی ضیاتطی ًیع زض تحقیق ذَز تِ ایهي  (16)ؾطخ کطزى ضا تطضؾی کطزًس 
ًتیجِ ضؾیس کِ تا ٍجَز قطاض گطفتي ًتایج عسز پطاکؿیس زض حس اؾتاًساضز، قهاذم  

 .(17)ضاًؿیسیتِ تالاتط اظ حس هجاظ ٍ اؾتاًساضز تَز 
ّای ضٍغي گطفتِ قسُ اظ  زضنس ًوًَِ 9/2ًتایج هغالعِ حاضط ًكاى زاز کِ 

ّای گطفتهِ قهسُ اظ اههاکي تْؿهاظی قهسُ،       زضنس ًوًَِ 100اهاکي تْساقتی ٍ 
زاضای حسٍز غیط هجاظ پطاکؿیس ّیسضٍغى تَزًس. ایي هَضَد تیاًگط آى اؾهت کهِ   
ٍضعیت تْساقتی اههاکي قهاهل ٍضهعیت ؾهاذتواًی، اتهعاض ٍ ٍؾهایل ٍ زاًهف        

تَاًس تأثیط هْوی تط ًحَُ اؾتفازُ اظ ضٍغهي زض   تْساقتی هتهسیاى ٍ کاضکٌاى، هی
ی زاقتِ تاقس. پَضهحوسی ٍ ّوکاضاى ًیع تها اًجهام تحقیقهی تهط     تْیِ هَاز غصای
گیطی کطزًس کِ  ّا تا هعیاض تْؿاظی، ًتیجِ ّای ههطفی اغصیِ فطٍقی ضٍی ضٍغي

ِ   18تاقهس )  ّا تالاتط اظ حس هجاظ ههی  عسز پطاکؿیس ایي ضٍغي ّهای   ( کهِ تها یافته
 تطضؾی حاضط هغاتقت زاضز.  

زٍ ضٍـ آًههالیع تیتطاؾههیَى ٍ تههط اؾههاؼ ًتههایج پههػٍّف حاضههط، اظ تههیي  
ّهای ضٍغهي، تیتطاؾهیَى     اؾرکتطٍفَتَهتطی جْت تعییي هقساض پطاکؿیس زض ًوًَِ

تطی ًؿثت تهِ ضٍـ اؾهرکتطٍفَتَهتطی تهطای تعیهیي عهسز       تَاًس ضٍـ زقیق هی
پطاکؿیس ضٍغي تاقس، اگطچِ لاظم اؾت تحقیقهات تیكهتطی تهِ ٍاؾهغِ ؾهَْلت      

 ؾیَى اًجام گیطز.ضٍـ اؾرکتطٍفتَهتطی ًؿثت تِ تیتطا
اًجام قسُ زض زاًكکسُ تْساقت تا  ّای لاظم تِ شکط اؾت کِ ًتیجِ آظهایف

کسام اظ ههَاضز،   ؾیٌا تغاتق کاهل زاقت، اها زض ّیه ًتایج آظهایكگاُ ذهَنی اتي
تَاًهس تهِ زلیهل     تا ًتایج ازاضُ غصا ٍ زاضٍ ّواٌّگی هكاّسُ ًكس. ایي هَضَد هی

ِ  یطی، اؾتفازُ اظ تجْیعات ٍ تکٌیکگ ّای اًساظُ تفاٍت زض ضٍـ ضٍظتهط زض   ّای ته
ّای زٍلتهی تهِ    زقتی آظهایكگاُ ّا ٍ هؤؾؿات ذهَنی ٍ زض ًْایت، تی زاًكکسُ

 .علت ضٍظهطگی ٍظایف تاقس
 

 گیری وتیجه
ّها ٍ   ّها زض قٌهازی   تَاى ًتیجِ گطفت کِ ًحَُ اؾتفازُ اظ ضٍغهي  تِ عَض کلی هی
قْط ٍ هیوهِ جْهت تَلیهس هحههَلات      قاّیيّای  ّای قْطؾتاى اغصیِ فطٍقی

تَاًهس   تاقهس ٍ ههی   غصایی ّوچَى ظٍلثیا ٍ تاهیِ، ؾوثَؾِ ٍ فلافل ًاهٌاؾة ههی 
ضٍ، ضهطٍضت زاضز کهِ هتههسیاى ٍ     ؾلاهت ههطف کٌٌسگاى ضا تْسیس کٌس. اظ ایي

ّای هٌاؾة تْیِ هَاز غصایی تا ضٍغي ضا فطاگیطًهس. عهلاٍُ تهط     عوَم هطزم ضٍـ
ّای هؿؤٍل تحت ًظاضت  کعی تایس تِ نَضت هؿتوط تَؾظ اضگاىایي، چٌیي هطا

قطاض گیطًس تا کوتطیي ذغطات تْساقتی ٍجَز زاقتِ تاقهس. اظ هغالعهات پیكهٌْاز    
تَاى تِ تطضؾهی اثهط حهطاضت پهاییي تهِ       قسُ تِ هٌظَض تکویل تحقیق حاضط، هی

تٌْایی، اثهط فكهاض زض کهاّف زضجهِ حهطاضت، جهٌؽ ظهطٍف پرهت ٍ اؾهیسیتِ          
 .ّای هَضز اؾتفازُ زض تَلیس پطاکؿیس اقاضُ کطز ضٍغي

 

 اویدتشکر و قدر
ِ  عهط  پػٍّكهی   هغالعِ حاضط تطگطفتِ اظ  هعاًٍهت  هههَب  291192 قهواضُ  ته

ُ  آٍضی پػٍّف ٍ في ِ  تاقهس. تهسیي   ههی  انهفْاى  علهَم پعقهکی   زاًكهگا  ٍؾهیل
ُ  آٍضی ٍ فهي   پهػٍّف  اظ هعاًٍت ًَیؿٌسگاى  ٍ ههالی  تهِ جْهت تهأهیي    زاًكهگا
 .آٍضًس  تكکط تِ عول هی ٍ تقسیط ایي پػٍّف، اعتثاضی

 

References  
1. Warner K, Orr P, Glynn M. Effect of fatty acid composition of oils on flavor and stability of fried foods. J Am Oil Chem Soc 

1997; 74(4): 347-56. 

2. Brinkmann B. Quality criteria of industrial frying oils and fats. Eur J Lipid Sci Technol 2000; 102(8-9): 539-41. 

3. Li J, Huang CY, Zheng RL, Cui KR, Li JF. Hydrogen peroxide induces apoptosis in human hepatoma cells and alters cell 

redox status. Cell Biol Int 2000; 24(1): 9-23. 

4. Choe E, Min DB. Chemistry of deep-fat frying oils. J Food Sci 2007; 72(5): R77-R86. 

5. Mayes PA, Murray RK. Harper's biochemistry. Stamford, CT: Appleton & Lange; 2000. 

6. Institute of Standards and Industrial Research of Iran. Edible fats and oils sampling. No. 493, 4179. Tehran, Iran: ISIR; 2004. 

[In Persian]. 

7. Gunstone F. Oils and fats in the food industry. New York, NY: John Wiley & Sons; 2009. 

 [
 D

O
I:

 1
0.

22
12

2/
jh

sr
.v

13
i3

.3
00

6 
] 

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 h

sr
.m

ui
.a

c.
ir

 o
n 

20
25

-0
5-

25
 ]

 

                               3 / 5

http://dx.doi.org/10.22122/jhsr.v13i3.3006
http://hsr.mui.ac.ir/article-1-961-en.html


 

 
 

www.mui.ac.ir 

وکاراى سادُحسیي فزخ   ٍّ 

 1396 پاییع/ 3/ قواضُ 13هجلِ تحقیقات ًظام ؾلاهت/ ؾال  315

8. Robards K, Kerr AF, Patsalides E. Rancidity and its measurement in edible oils and snack foods. A review. Analyst 1988; 

113(2): 213-24. 

9. Shahidi F, Wanasundara UN. Methods for measuring oxidative rancidity in fats and oils. In: Akoh CC, Min DB, Editors. Food 

lipids: Chemistry, nutrition, and biotechnology. Boca Raton, FL: CRC Press; 2002. 

10. Farrokhzaeh H, Ghorbani E, Hashemi H, Mohebat L, Nikaeen M, Hassanzadeh A, et al. Measuring the used oil rancidity 

indexes in confectioneries and delicatessens of the town of borkhar and meymeh in isfahan province in 2009. J Health Syst 

Res 2011; 6(4): 708-13. 

11. Gray JI. Measurement of lipid oxidation: A review. J Am Oil Chem Soc 1978; 55(6): 539-46. 

12. Mazza G, Qi H. Effect of after-cooking darkening inhibitors on stability of frying oil and quality of French fries. J Am Oil 

Chem Soc 1992; 69(9): 847-53. 

13. Fedeli E. The behaviour of olive oil during cooking and frying. In: Varela G, Mosquera GV, Bender AE, Morton ID, Editors. 

Frying of food: Principles, changes, New Approaches. New York, NY: Ellis Horwood Ltd; 1988. p. 52-81. 

14. Warner K, Orr P, Parrott L, Glynn M. Effects of frying oil composition on potato chip stability. J Am Oil Chem Soc 1994; 

71(10): 1117-21. 

15. Kochhar SP. Stabilisation of frying oils with natural antioxidative components. Eur J Lipid Sci Technol 2000; 102(8-9): 552-9. 

16. Negishi H, Nishida M, Endo Y, Fujimoto K. Effect of a modified deep-fat fryer on chemical and physical characteristics of 

frying oil. J Am Oil Chem Soc 2003; 80(2): 163-6. 

17. Mirnezami-Ziabari H. Conventional decomposition of oils and lipids. Mashhad, Iran: Mashhad Publications; 1995. [In Persian]. 

18. Pourmahmoudi A, Akbartabar Turi M, Poursamad A, Sadat AM, Karimi A. Determination of peroxide value of edible oils 

used in restaurants and sandwich shops in Yasouj in 2006. Armaghane-Danesh 2008; 13(1): 115-24. [In Persian]. 

 [
 D

O
I:

 1
0.

22
12

2/
jh

sr
.v

13
i3

.3
00

6 
] 

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 h

sr
.m

ui
.a

c.
ir

 o
n 

20
25

-0
5-

25
 ]

 

                               4 / 5

http://dx.doi.org/10.22122/jhsr.v13i3.3006
http://hsr.mui.ac.ir/article-1-961-en.html


DOI: 10.22122/jhsr.v13i3.3006 Published by Vesnu Publications 

 

1- Environment Research Center AND Department of Environmental Health Engineering, School of Health, Isfahan University of Medical 

Sciences, Isfahan, Iran  
2- Health Center of Shahin Shahr and Meymeh County, Isfahan University of Medical Sciences, Isfahan, Iran 

3- Lecturer, Department of Biostatistics and Epidemiology, School of Health, Isfahan University of Medical Sciences, Isfahan, Iran 

Corresponding Author: Ebrahim Ghorbani, Email: ebrahimgorbani218@gmail.com 
 

 
 

www.mui.ac.ir 

Journal of Health System Research Received: 29.11.2016 
 

Vol. 13, No. 3, Autumn 2017 Accepted: 13.06.2017 

 1396 پاییع/ 3/ قواضُ 13هجلِ تحقیقات ًظام ؾلاهت/ ؾال  316
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Abstract 
Background: Heating vegetable oils in the presence of air results in oxidative changes and production of 

hydroperoxides and volatile compounds. The main objectives of this study were to determine the peroxide value and 

rancidity index of oil samples collected from delicatessens and confectioneries of Shahinshahr and Meymeh County, 

Iran, and to compare these parameters with the recommended standard values. 

Methods: In this study, 103 samples were randomly collected from delicatessens and confectioneries. The Iranian 

standard procedures numbers 493 and 4179 were used for sampling method and peroxide test, respectively. The 

rancidity index was examined using the Kereis method. Analysis of the parameters to assess the accuracy of the 

results was carried out simultaneously at three different laboratories including the School of Health, Ibn Sina Private 

Laboratory, and Food and Drug Department. 

Findings: The results showed 100% raw oil and 88.3% consumed and extracted oil samples were permissible with 

regard to the peroxide standard. In addition, with regard to rancidity, 100% of raw oil samples were valid, while 

100% of consumed oil and 85% of extracted oil samples were corrupt. Moreover, 16.8% and 75.0% of the samples 

collected from units with health and sanitation standards had a peroxide index of higher than the permissible value, 

respectively. The results of the School of Public Health and Ibn Sina Private Laboratory were perfectly matched. 

Conclusion: This study showed that the peroxide test alone is not sufficient to determine oil quality and other tests such as 

rancidity should also be used in this regard. Furthermore, the health status of manufacturing units plays an important role in 

improving these indicators. 
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