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  چكيده 
در بدن اين امر . مي گردد روغنسبب هيدروليز، اكسيداسيون و پليمريزاسيون روغن سرخ كردن زياد : مقدمه

. التهابي، آترواسكلروز، پيري و نظاير آن مي باشد ي هاياز علل سرطان، بيمارايجاد نموده و راديكال هاي آزاد 
هاي شهر يتعيين عدد پراكسيد در روغنهاي مصرفي قنادي ها، رستورانها و اغذيه فروشاين تحقيق با هدف 

 .انجام شد 1390گرگان در سال 
هاي شهر گرگان  قنادي ها، رستورانها و اغذيه فروشيدر اين مطالعه توصيفي مقطعي از تمام : روش بررسي

 493ساعاتي كه روغن بيشترين حرارت را ديده بود مطابق استاندارد شماره به روش سرشماري در ) مورد 124(
پس از انتقال نمونه ها به آزمايشگاه و تعيين عدد  .شدتي ايران نمونه برداري سسه استاندارد وتحقيقات صنعمؤ

و آزمون تي  SPSSوسيله نرم افزار آماري ه ب نمونه ها آنالير شده و 4179پراكسيد مطابق با استاندارد شماره 
  .تجزيه و تحليل شد جفتي
غير قابل مصرف %) 44(نمونه  19قابل مصرف و %) 56(نمونه  24نمونه مربوط به قنادي ها،  43از : ها يافته
قابل %) 40(نمونه  6نمونه مربوط به رستورانها و آشپزخانه هاي مركزي،  15از مجموع ). =015/0p(بودند

و ها غذيه فروشي نمونه مربوط به ا 66از مجموع  .)=021/0p(غير قابل مصرف بودند %) 60(نمونه  9مصرف و 
 تفاوت ). =000/0p(غير قابل مصرف بودند%) 82(نمونه  54قابل مصرف و %) 18(نمونه  12ساندويچي ها، 

  .)=000/0p(معني داري بين نمونه هاي قابل مصرف و غير قابل مصرف در هر سه صنف وجود داشت
قناديها، رستورانها و آشپزخانه هاي يافته ها نشان داد عدد پراكسيد در روغن هاي مصرفي  :گيري نتيجه
به نظر مي رسد  از اين رو. اغذيه فروشيها و ساندويچي هاي شهر گرگان بسيار بالاتر از حد مجاز است ،مركزي

كارگيري روش هاي صحيح طبخ و سرخ كردن مواد غذايي ه اجراي برنامه هاي آموزشي در مورد تغذيه و ب
  .باشدضروري اين مراكز  كاركناانبراي 

  ، قناديپراكسيد، روغن، رستوران، فست فود: واژه هاي كليدي
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  مقدمه 

مواد غذايي يكي از منابع مهم ايجاد آلودگي توسط عوامل 

درصد  70تقريباً  ه گونه اي كهب است،شيميايي و بيولوژيكي 

انسان سرايت مي كند  ههاي عفوني از طريق غذاي ناسالم ب بيماري

نوع بيماري ويروسي، انگلي، قارچي و ميكروبي از  450و بيش از 

                رند به انسان منتقل حيواني دا أطريق غذاهايي كه منش

  .)2،1(دشومي 

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

نظر از منبع، مقدار و تركيب چربي  صرف. دارندتغذيه اي غذاها 

يه طي مراحل تهغذايي، پايش كيفيت چربي و روغن  در يك ماده

سرخ ). 3(برخوردار است به سزاييو فرآوري غذاها از اهميت 

قديمي و پرطرفدار كردن زياد غذاها با روغن يكي از روش هاي 

تجارت ادي سهم بزرگي در ست كه از نظر اقتصآماده سازي غذا

  .)4(ددنيا دار

بافت و طعم و رنگ مطلوب  به سبب دارا بودنغذاهاي سرخ شده 

از فرايندي كه  ستسرخ كردن عبارت. مشتري پسند مي باشند ترد

آن غذا در داخل روغن داغ در تماس با هوا و درجه حرارت  طي

روغن در نتيجه . درجه سانتيگراد فرو برده مي شود 190تا  150

و  كرده يك محيط انتقال حرارت عمل عنوانسرخ كردني به 

  ).5(دي سرخ شده ايفا مي كنير و طعم غذاهاينقش مهمي در تغ

توليد تركيباتي با طعم مطلوب يا نا  ، منجر بهسرخ كردن زياد

اي غذاهاي سرخ  مطلوب مي شود كه رنگ بافت و كيفيت تغذيه

يون هيدروليز، اكسيداسيون و پليمريزاس. دمي دهشده را تغيير 

طي فرآيند  كه بوده واكنش هاي شيميايي رايججمله روغن ها از 

توليد تركيبات شيميايي فرار و غير  منجر به و رخ دادهسرخ كردن 

اين تغييرات ميزان اسيدهاي چرب غير اشباع روغن . فرار مي شوند

را  و ميزان ويسكوزيته، رنگ و اسيدهاي چرب آن داده را كاهش

  ).5(دافزايش مي ده

 طور به و است چرب مواد اكسيداسيون اوليه محصول پراكسيد

 ها روغن باشد بيشتر ها روغن غيراشباعي درجه كه قدر هر كلي

 باشند مي دارا اكسيداسيون براي بيشتري ها آمادگي چربي و

اين . در بدن ايجاد راديكال هاي آزاد مي كند پراكسيد.

 سبببلكه  شود،ها مي فساد غذا سببراديكالهاي آزاد نه تنها 

و مي تواند علتي براي سرطان،  مي شودآسيب به بافت هاي بدن نيز 

  ).6(بيماران التهابي، آترواسكلروز، پيري و نظاير آن باشد

سبب توليد بيشتر اين مواد ، سرخ كردنحرارت بالا طي استفاده از 

مي شود كه نه تنها كيفيت مواد غذايي را تحت تاثير قرار مي دهد 

        مت مصرف كنندگان را با خطرات زيادي مواجه بلكه سلا

دفعات استفاده از زمان حرارت دادن و تعداد  با افزايش .مي سازد

و در نتيجه تشكيل  واكنش هاي شيمياييميزان وقوع اين  ،روغن

  ).7(يابد افزايش مي پراكسيدها

اكسيداسيون چربيها از مهمترين عوامل فساد و تخريب مواد مغذي 

فساد اكسيداتيو روغن سبب ايجاد طعم و . باشد د در آن ميموجو

ها و ديگر مواد  ويتامين عطر نامطلوب و تخريب جزيي يا كامل

مغذي از طريق واسطه هاي شيميايي در مراحل مختلف 

چربي اكسيد شده با پروتئين ها و . مي شود اكسيداسيون

در غذا  مهمي يشيميايها واكنش داده و تغييرات  كربوهيدرات

   .ايجاد مي كند
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 مؤثرو تسريع تندي روغن  ايجادبه طور كلي عوامل مختلفي در 

، نور، آلودگي يتمي باشند كه عبارتند از حرارت، ميزان غير اشباع

 ا،وسيله فلزات و هوه ماده چرب با ماده چرب تند شده، آلودگي ب

ع ، اشباها استفاده از آنتي اكسيدان نظيري همچنين عوامل مختلف

كردن روغن و كاهش دما مي تواند ميزان توليد پراكسيد را كاهش 

زاده صفاري و همكاران در بررسي  در مطالعه هادي).9،8(دهد

ميزان اسيديته و پراكسيد در روغن هاي مصرفي ارسالي به 

 84آزمايشگاه كنترل مواد غذايي استان قزوين مشخص شد در سال 

 86در سال  ،)درصد57/9( 85در سال  ،)در صد49/29(

از روغن ها از نظر  )درصد49/29( 87و در سال ) درصد86/11(

در مطالعه اي كه ). 10(ندعدد پراكسيد خارج از حد استاندارد بود

پور محمدي و همكاران با تعيين ميزان عدد پراكسيد در روغن هاي 

مصرفي در رستورانها و ساندويچ فروشي هاي شهر ياسوج در سال 

درصد از روغنهاي  50انجام دادند، مشخص شد حداقل  1385

درصد در ساندويچ فروشيها از  70مصرفي در رستورانها و حداقل

نظر ضوابط بهداشتي وضعيت نامطلوب بوده، همچنين عدد 

 3/97درصد روغن هاي مصرفي در رستورانها و  3/58پراكسيد 

جاز درصد روغنهاي مصرفي در ساندويچ فروشيها بالاتر از حد م

با توجه به اهميت ميزان پراكسيد در مواد غذايي و ). 11(بوده است

تغيير سبك زندگي مردم جامعه كه امروزه از غذاهاي آماده و 

غذاهاي رستورانها و آشپزخانه هاي مركزي بيشتر استفاده مي كنند 

اين مطالعه باهدف تعيين عدد پراكسيد در روغنهاي مصرفي قنادي 

 .ذيه فروشي هاي شهر گرگان انجام شدها، رستورانها و اغ

  

  روش بررسي

براي اجراي  .استمطالعه حاضر يك مطالعه توصيفي مقطعي 

 ،، رستورانهاآشپزخانه هاي مركزياز تمامي قنادي ها،  مطالعه

به روش و ساندويچي هاي شهر گرگان ها اغذيه فروشي 

 نمونه برداري براساس استاندارد ملي. سرشماري نمونه گيري شد

استاندارد و تحقيقات صنعتي كشور انجام  مؤسسه 493شماره 

در اين روش نمونه گيري جنس وسايل نمونه برداري و ). 12(شد

د كه از نظر شيميايي بر روي باشظروف نمونه ها بايد از موادي 

و واكنش هاي شيميايي را تسريع  اثر گذار نبودهچربي 

. نتيگراد نگهداري شدنددرجه سا 15تا  5نمونه ها در دماي .ننمايند

در اين مطالعه براي نمونه برداري از ظروف شيشه اي نشكن 

استفاده شد و در حين نمونه برداري از پاك بودن ظروف و عاري 

نمونه ها از روغن ). 12(بودن آنها از گرد و غبار اطمينان حاصل شد

ساندويج فروشي،  هاي مايع در كارگاههاي قنادي، اغذيه فروشي،

رستان گرگان در سال رستورانهاي شه انه هاي مركزي وآشپزخ

ها ي نمونه برداري در اغذيه فروشيها و ساندويچ. ته شدبرداش 1390

. شب مي باشد، صورت گرفت معمولاً ،در زمان اوج فعاليت آنها

در رستورانها، آشپزخانه هاي مركزي و قناديها بعدازظهر نمونه 

كسيد براساس ادر اين مطالعه تعيين عدد پر. برداري انجام شد

استاندارد و تحقيقات صنعتي كشور  مؤسسه 4179استاندارد شماره 

 كسيد به روش يدومتري و تعيينااندازه گيري پر اساس .انجام شد

كسيد معمولاً اعدد پر. باشد طه پاياني به روش چشمي مينق

كسيد در هزار گرم روغن بيان مي شود ابرحسب ميلي اكي والان پر
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ميلي اكي  5كسيد او مطابق استاندارد ملي ايران ميزان مجاز عدد پر

  .)13(والان بركيلوگرم مي باشد

 كسيد به اين ترتيب بود كه پنج گرم روغناروش اندازه گيري پر

ميلي ليتر محلول اسيد استيك  30مايع را در ارلن وزن كرده، 

به اين . دوكلروفرم به آن افزوده و هم زده تا روغن در آن حل ش

ميلي ليتر محلول يديد پتاسيم اشباع شده افزوده و پس  5/0محلول، 

محلول را به . ميلي ليتر آب به آن اضافه گرديد 30دقيقه،  1از 

نرمال تيتر كرده پس از آنكه  01/0ديم آرامي با تيوسولفات س

% 1ميلي ليتر شناساگر نشاسته  5/0رنگ زرد آن از بين رفت، تقريباً 

. تراسيون را ادامه داده تا رنگ آبي آن از بين رفتيبه آن افزوده و ت

، محلول را بشدت تكان داده تا يد از لايه كلروفرم تيتراسيون طي

ميلي اكي والان در  برحسب(كسيد اسپس عدد پر. آزاد شود

  :بصورت زير محاسبه شد) كيلوگرم

  

1000×
 تيوسولفات نرماليتهൈمصرفي تيوسولفات حجم

 حجم نمونه
  عدد پراكسيد = 

با  13نسخه  SPSSآناليز آماري مقادير بدست آمده با نرم افزار

  .استفاده ازآزمونهاي تي تست انجام شد

  يافته ها
قابل %) 56(نمونه  24ها، نمونه مربوط به قنادي  43از مجموع 

پايين ترين عدد . غير قابل مصرف بودند%) 44(نمونه  19مصرف و 
و بالاترين عدد پراكسيد براي  1پراكسيد براي نمونه هاي قنادي 

توزيع فراواني ميزان پراكسيد  1جدول . بود 18نمونه هاي قنادي 
ي در نمونه هاي قنادي ها) بر حسب ميلي اكي والان در كيلوگرم(

  .را نشان مي دهدشهرستان گرگان 
  نمونه مربوط به رستورانها و آشپزخانه هاي مركزي، 15از مجموع 

غير قابل مصرف %) 60(نمونه  9 و قابل مصرف%) 40( نمونه 6
پايين ترين عدد پراكسيد براي نمونه هاي رستورانها و . بودند

  . بود 49و بالاترين عدد پراكسيد  1آشپزخانه هاي مركزي 

  
، اغذيه نمونه روغن آشپز خانه مركزي ورستوران، در نمونه روغن قنادي ها) بر حسب ميلي اكي والان در كيلوگرم(توزيع فراواني ميزان پراكسيد  :1جدول 

  فروشي و سانديچي ها و قنادي ها
  

نمونه روغن اغذيه فروشي   نمونه روغن قنادي
  وساندويچي

ن آشپز خانه مركزينمونه روغ
 ورستوران

 فراواني ميزان پر اكسيد

   )درصد(تعداد   )درصد(تعداد   )درصد(تعداد 
24  )56(%  12  )18(%  6 )40(% 5- 1 
4   )9( %  6  )9(% 1  )7(% 7- 5 

15  )35(%  22  )33(%  5  )33(% 20- 7 
0  )0 ( %  26  )40(%  3 )20(% 60- 20 

 جمع كل 15  66  43
 ميزان غير مجاز %)60(  9  %)82(  54  %)44(  19
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  ها قنادي، رستورانها، آشپزخانه هاي مركزي، اغذيه فروشيها و ساندويچيميانگين و انحراف معيار پراكسيد نمونه هاي روغن  :2جدول 

  

  

  

  

  

بر حسب ميلي اكي (توزيع فراواني ميزان پراكسيد  2در جدول 

در نمونه هاي رستورانها و آشپزخانه هاي ) والان در كيلوگرم

نمونه  66از مجموع . مركزي شهرستان گرگان ارائه شده است

قابل %) 18(نمونه  12و ساندويچي ها،  ها مربوط به اغذيه فروشي

پايين ترين عدد . مصرف بودندغير قابل %) 82(نمونه  54و  مصرف

پراكسيد براي نمونه هاي اغذيه فروشي و ساندويچي ها و بالاترين 

آمده  1اين نتايح در جدول . بود مربوط به قنادي ها عدد پراكسيد

  .است

در اين تحقيق ميانگين و انحراف معيار پراكسيد نمونه هاي روغن 

ا و آشپزخانه هاي ، رستورانه74/9 ±21/3قنادي ي غير قابل استفاده

ها و ساندويچي ها  و اغذيه فروشي 84/17 ±52/13مركزي

  .آمده است 2بود كه اين نتايج در جدول  07/23 85/13±

  گيري بحث و نتيجه

 غذاهاي از استفاده ،زندگي درستهاي نا شيوه از يكي

 خانه از خارج هاي محيط معمولاًدر كه است اي آماده

 و ناسالم شده، سرخ صورت به و اغلب شوند مي تهيه

 ايجاد در مختلفي عوامل كلي طوره ب .مي باشد چرب پر

 عبارتند اين عوامل. باشند مي مؤثر روغن تندي تسريع و

 با چرب ماده ، نور، آلودگييتاشباع غير از حرارت، ميزان

  .فلزات و هوا بوسيله شده، آلودگي تند چرب ماده

يافته هاي اين تحقيق نشان داد عدد پراكسيد در روغن هاي مصرفي 

قنادي، رستورانها و آشپزخانه هاي مركزي، اغذيه فروشيها و 

. ساندويچي ها ي شهر گرگان بسيار بالاتر از حد مجاز بوده است

درصد  3/97درصد رستورانها و  3/58در مطالعه ياد شده، 

نتايج اين  .بالاتراز حد مجاز داشتند يساندويچي ها عدد پراكسيد

و در كاشان ) 14(مطالعه همچنين با نتايج مطالعه عاصمي

در اين . داشت طابقتم يدر شهر ياسوج تا حدود )11(پورمحمدي

مطالعه عدد پراكسيد در زولبيا و باميه ها اندازه گيري شد و مشابه 

نمونه د درص 6/31نتايج نشان داد كه . بودقنادي هاي شهر گرگان 

بالاتراز  يدرصد نمونه هاي زولبيا عدد پراكسيد 5/89هاي باميه و 

برخي ضوابط  ،علاوه بر بالا بودن عدد پراكسيد. حد مجاز داشتند

بهداشتي مرتبط با روغن هاي مصرفي در حين انجام كار در اين 

اماكن رعايت نمي شد كه بر خلاف قوانين مربوط به مواد خوراكي 

پخت در حرارت بالا و شعله مستقيم از جمله . استو آشاميدني 

همچنين درصد . موارد مداخله كننده در ايجاد پراكسيد مي باشد

بالاي آلودگي شيميايي از نظر بالا بودن عدد پراكسيد درهر سه 

  Mean± SD Mean± SD  Mean± SD  نمونه 
  فروشيها و ساندويچي هااغذيه   رستورانها و آشپزخانه هاي مركزي  قنادي  قابليت مصرف
  51/2 ±23/1  73/2 ±99/0  77/2 ±25/1  قابل مصرف

  07/23 ±85/13  84/17±52/13 74/9±21/3  غير قابل مصرف
  t- test(  0001/0 01/0 0001/0(نتيجه آزمون 
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از نظر به كار گيري روشهاي صحيح  كاركنانصنف نشان مي دهد 

      مناسبعدم آموزش  بيانگرپخت در سطح پائيني هستند كه 

  .مي باشد

اغذيه فروشيها و  بيشتر در صد آلودگي بيانگريافته هاي تحقيق 

با توجه به درصد  .مراكز ديگر است در مقايسه باساندويچي ها 

از  ،بالاي آلودگي شيميايي مشخص مي شود متصديان اين صنوف

و آموزش هاي كافي  شتهخطرات و عوارض آن آگاهي كامل ندا

اين نياز  از اين رو، .آنها داده نشده استدر اين خصوص به 

بهداشت عمومي آموزش احساس مي شود كه در كنار دوره هاي 

كارگيري روش هاي ه براي اين افراد دوره هايي در مورد تغذيه و ب

روشهاي درست سرخ كردن مواد غذايي  صحيح طبخ و مخصوصاً

  .برگزار شود

  تشكر و قدر داني

تحقيقاتي مصوب معاونت تحقيقات و اين مقاله حاصل طرح 

         2641/35دانشگاه علوم پزشكي گلستان به قرارداد شمارهفناوري 

معاونت تحقيقات و فناوري بدينوسيله نويسندگان مقاله از . مي باشد

كليه كساني كه در انجام اين و دانشگاه علوم پزشكي گلستان 

  .نمايندتشكر و قدرداني مي  داشته اند،مطالعه همكاري 
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Abstract  

Introduction: High-rate frying with oil is a cause of  hydrolyzation, oxidation and polymerization of 
oil, thus making free radicals in the human body. These free radicals can lead to cancer, inflammatory 
diseases, atherosclerosis, aging and others. The aim of this study was to survey the peroxide value of 
edible oils used in confectionary, restaurants and sandwich shops in Gorgan in 2011. 
Methods: This descriptive cross-sectional study was carried out on all confectionaries (n=43) 
Restaurants (n=15) and Sandwich Shops (n=66) in Gorgan in 2011. Samples were collected in the 
hours that oil was very hot. Samples were collected based on national standard procedure, number 493. 
After the transfer of samples to the chemistry laboratory of environmental health engineering 
department, the number of peroxide was determined based on national standard procedure, number 
4179.  
Results: Out of 24 samples of the confectioneries, (56%) were consumable and 19 samples (44%) were 
inedible (p=0.015). Out of 15 restaurants and central kitchen, 6 cases (40%) were consumable and 9 
cases (60%) were inedible. (p=0.021), and from 66 samples of sandwiches, 12 (18%) were consumable 
and 54 samples (82%) were inedible (p=0.000). The differences between the samples of consumable 
and inedible in three group was significant (p=0.000). 
Conclusion: The findings show that Peroxide value in sandwich and fast food shops, restaurants, and 
confectionary shop are higher than the standard, so its seems that having  educational plan for staff 
about nutrition and the correct methods of frying food is necessary. 
Keywords: Peroxide, oil, Fast food, Restaurants, Confectionary 
 
 
 
 
 
 

 


