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  چکیده 

 تواند  ها به وجود آمده و می ها و روغن  پر اکسید اولین ترکیبی است که بعد از اکسیداسیون چربی  :مقدمه
 زودرس، التهاب آلرژیک، اسکیمی قلبی و یین، سرطان، پیريشراهاي مختلفی از جمله تصلب  زمینه ساز بیماري 

 اکسید رهدف کلی این تحقیق بررسی میزان پ. مغزي، سندرم دیسترس تنفسی و اختلالات مختلف کبدي گردد
  .باشد می  1388-89ل سطح شهر ایلام در سا) ساندویچی و فلافلی(هاي  هاي مصرفی در اغذیه فروشی  روغن

ر ها ب  گیري به طور روزانه از اغذیه فروشی  نمونه. تحلیلی است- توصیفیاین مطالعه از نوع : ها روشمواد و 
صورت گرفت ) 19-21(بو ش) 14-17(ر، عص)8-10(ح صب اساس زمان کارکرد روغن بوده است که در سه مرحله

. گرفت انجام 493  اساس استاندارد کشوري شمارهر برداري ب روش نمونه .  نمونه گرفته شد195که در مجموع تعداد 
نتایج به دست آمده با استفاده از .  بوده است4179اساس استاندارد کشوري شماره ر روش تعیین میزان پر اکسید ب

  .تحلیل قرار گرفتو مورد تجزیه   Excel و SPSSافزار  نرم 
ا میزان  ها نشان داد که بین نوع روغن از لحاظ جامد و مایع بودن ب آنالیز واریانس داده : هاي پژوهش یافته

 پژوهشنتایج این ) P>0.05.(داري وجود ندارد  اکسید تفاوت معنی ر اکسید و بین شرایط نگهداري آن با میزان پرپ
 ر اکسید و هم چنین بین درجه حرارت روغن با میزان پرنشان داد که بین تعداد دفعات استفاده از روغن با میزان پ

  )P<0.05.(دداري وجود دار اکسید تفاوت معنی 
 ها به دلیل بیشتر بودن تعداد دفعات   اکسید در اکثریت نمونهربا توجه به میزان بالاي پ :گیري نتیجهبحث و  

ریزي مداوم و ارائه راهکارهاي   اکسید بر روي سلامتی دارد برنامه راستفاده از روغن و هم چنین خطراتی که پ
  .کند شهرستان را طلب می) محیطبهداشت (گذاران و مسئولین بهداشتی یاست سکاربردي توسط 
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  مقدمه
باشند   می اهمیت حائز اي  تغذیه نظر از ها  چربی

 محسوب استفاده قابل انرژي منبع ترین  متراکم که زیرا

 می ایفا را مهمی بدن نقش متابولیسم شوند و در  می
 و تندرستی پیشرفت در ها  آن نقش این بر علاوه. کنند 

 و  لیپیدها.)1،2(،باشد  می دقیق بررسی تحت بیماري
 از غذاها بودن لذیذ در زیادي تأثیر غذایی هاي  چربی

 دارند غذا طعم احساس و بافت رنگ، ،طعم بهبود طریق
 سبب و بوده چربی در محلول هاي  ویتامین نیز حاوي و

. )1-4(،شود  می ها  آن جذب و غذا هضم در سهولت
به  شیمیایی هاي  آلودگی اثر در که عواملی این از یکی
 سرخغذاهاي  در یدياکس پر مواد وجود آید  می وجود

 می آزاد هاي  رادیکال ایجاد بدن در که باشد  می شده 
 غذاها فساد مسئول تنها نه آزاد هاي  رادیکال این ،کند 

 و هست نیز بدن هاي  بافت به عامل آسیب بلکه است،
 التهابی، هاي  اريبیم سرطان، براي علتی تواند  می

سرخ  در طول ).5(،باشد آن نظایر و پیري آترواسکلروز،
ها با میزان بیشتري    زیاد، اکسیداسیون روغنکردن

ها و  ید پر اکسیدروهافتد که سبب تولید   اتفاق می
هاي  ها و اسید  ها، کتون  آلدئیدمانندسپس ترکیبات فرار 

 میکربوکسیلیک و سایر مواد شیمیایی نامطلوب 
گیري   هاي مختلفی براي اندازه   روش.)7،6(،دگرد 

 یک تست مطلوب به اکسیداسیون وجود دارد و انتخاب
. شیمیایی که دارند مشکل است یندعلت پیچیدگی فرا

هایی    تستینتر  متداولاکسید یکی از ر  پمیزانتعیین 
. شود  است که براي تعیین تندي اکسیداتیو استفاده می

 پر یدروهها و  اکسیدر  غلظت پ،داکسیر  پمیزان
هاي شکل گرفته در شروع مراحل اکسیداسیون و  یداکس

 شواهد موجود .)2(،کنند  میگیري   ها را اندازه  چربی
دهد که تمایل به مصرف غذاهاي آماده در   نشان می

 ،)8(،باشد  بیرون از منزل در جامعه ما رو به افزایش می
ن غذاها به خصوص از ولی اطلاعاتی از نحوه تهیه ای

 نحوه نیزرعایت قوانین مواد خوراکی و آشامیدنی و 
نگام طبخ غذاها موجود ـهها   حرارت دادن روغن

ید ـاکسر نیست، لذا این مطالعه با هدف تعیین میزان پ
هر ـهاي ش  فروشی  هاي مصرفی در اغذیه  در روغن

  .دیجام گردـایلام ان
  

  ها  مواد و روش
جامعه . تحلیلی است-ز نوع توصیفیاین مطالعه ا    

 شامل ها  فروشی  اغذیهآماري در این پژوهش کل 
 سطح شهر ایلام هاي  فروشی  ساندویچها و   فلافلی

اساس آمار اخذ شده از طرف واحد ر ب. باشد  می
  باب اغذیه190بهداشت محیط شهرستان ایلام تعداد 

باشند که این واحدهاي   فروشی مشغول فعالیت می 
رکز بهداشتی  م10اغذیه فروشی در حوزه سرپرستی 

با توجه به ؛  پایگاه بهداشتی قرار دارند3درمانی و 
هاي پژوهش امکان بررسی کلیه مراکز   محدودیت

، P=0.5 یوعشها، با میزان   مقدور نبوده، لذا اندازه نمونه
فروش مورد   و تعداد اغذیه d=0.13 ،t=1.98دقت 
طبق ده از فرمول کوکران  استفا باN=190 مطالعه

   )n=65.(دمحاسبه گردیرابطه زیر 

  
پس از مشخص شدن حجم نمونه به منظور 
انتخاب نمونه و اختصاص سهم هر کدام از مراکز از 

روند  .اي استفاده شده است  گیري سهمیه  روش نمونه
اساس زمان ر  بها  فروشی  اغذیهگیري روزانه در   نمونه

، )8-10(ح صب در سه مرحله که کارکرد روغن بوده است
 که در انجام گردید) 19-21(بو ش) 14-17(رعص

 روش نمونه.  نمونه گرفته شد195مجموع تعداد 
  صورت 493  اساس استاندارد کشوري شمارهر برداري ب 

اکسید به ر  پمیزانها جهت تعیین   گرفت و نمونه
آزمایشگاه مواد غذایی معاونت دارو و غذاي دانشگاه 

پر  میزانروش تعیین .  ارسال گردیدیلامام پزشکی علو
 بوده 4179اساس استاندارد کشوري شماره ر  باکسید

 گرم 5روش کار به این صورت بود که مقدار . )9(،تاس
لیتري وزن    میلی250نمونه آماده شده در ارلن مایر 

سی یدور پتاسیم اشباع به روغن    سی5/0شده، مقدار 
ر لیتر حلال پ   میلی30اضافه کرده و سپس 

مخلوط سه قسمت حجمی اسید استیک و دو (داکسی
به  ه آن افزوده شد مخلوط ب)قسمت حجمی کلروفرم

گاهی به هم زده   مدت یک دقیقه گذاشته شد و گاه
لیتر آب مقطر اضافه گردید و   میلی 30شد، سپس مقدار 

  . سنجی شدر  تیوسولفات سدیم تیت نرمال1/0با محلول 
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که رنگ محلول در ارلن مایر زرد گردید هنگامی 
چند قطره محلول نشاسته به آن افزوده گردید و تا از 

سنجی ادامه داده ر بین رفتن رنگ آبی در محلول، تیت
بر حسب اساس فرمول زیر ر اکسید بر  پمیزانشد و 

  )9-13(.دمحاسبه گردیکیلوگرم   در  والان  اکی  میلی
مالیته نر×1000/وزن نمونه بر حسب گرم

 مصرفی تیوسولفات سدیم لیتر میلیمقدار ×سدیم
  ید پر اکسمیزان=

هاي   اکسید براي روغنر حد استاندارد مجاز پ
   میmeq/kg 5هاي مایع    و روغنmeq/kg 2جامد 
 و SPSSافزار    آمده در نرمبه دستتایج  ن.باشد

Excell تحلیل شدو  تجزیه.  
   هاي پژوهش  یافته

ت مربوط به میانگین و در این بخش اطلاعا
اکسید بر حسب نوع روغن، ر  پمیزانانحراف معیار 

شرایط نگهداري، اسم تجاري روغن، تعداد دفعات 
درجه برداري و رابطه   استفاده از روغن، زمان نمونه

  هاي مصرفی در اغذیه  اکسید روغنر  پمیزان با حرارت
 4 تا 1هاي شماره    در جدولهاي شهر ایلام  فروشی

شود    مشاهده می1در جدول شماره . ورده شده استآ
 هاي جامد و مایع نمونه  اکسید روغنر بین میانگین پ

 )P>0.05(،دداري وجود ندار  برداري شده تفاوت معنی 
توان این   یعنی به لحاظ پراکندگی میزان پر اکسید می

  .دو روغن را یکسان تلقی نمود
 2در جدول شماره هاي این مطالعه   اساس یافته رب     

و با انجام آزمون آنالیز واریانس یک طرفه مشخص شد 
هاي مصرف   اکسید روغنر  پمیزانکه بین میانگین 

  نگهداري روغن اختلاف معنییطشراشده بر حسب 
یعنی به لحاظ پراکندگی ) P>0.05(؛دداري وجود ندار 

 روغن را یکسان تلقی 3توان این   میاکسید ر  پمیزان
هاي   نتایج آزمون گرفتنطرفی بدون در نظر نمود از 

  با همدیگر متفاوت میها  آنهاي   آماري میانگین
یعنی تفاوت درجه حرارت روغنی که در یخچال باشد،  

هاي دیگر کاملاً قابل مشاهده   نگهداري شده با روغن
هاي که در یخچال نگهداري   در نهایت روغن. است

  هم.دهد   را نشان میاکسیدر  پمیزانترین   شده پایین
مصرف هاي   روغناکسید ر  پمیزانچنین بین میانگین 

داري   شده بر حسب اسم تجاري روغن اختلاف معنی

 میزانیعنی به لحاظ پراکندگی  )P>0.05(؛دوجود ندار
.  روغن را یکسان تلقی نمود4توان این   اکسید میر پ

 لادن روغناکسید ر  پمیزان  به لحاظ ظاهري میانگین
 در  والان  اکی  میلی )2/10±2/4(مقدار ترینیشب
آفتاب  روغناکسید ر  پمیزانو میانگین کیلوگرم  

کیلوگرم   در  والان  اکی  میلی )4/9±3/4(مقدار ینکمتر
تفاوت ظاهري در بین میانگین میزان . را داشته است

هاي مطالعه شده بر حسب اسم   پراکسید تمامی روغن
 میزاناز طرفی بین میانگین . رد وجود داها  آنتجاري 

هاي مصرف شده بر حسب تعداد بار   اکسید روغنر پ
داري   اختلاف معنیبرداري   و زمان نمونهمصرف روغن 

اکسید ر  پمیزانیعنی تفاوت  )P=0.00(؛دوجود دار
دیگر و نیز هاي   بار مصرف شده با روغن  روغن یک

 ه بارس و و بارهاي د   روغندتفاوت میزان پر اکسی
هاي دیگر   به میزان پر اکسید با روغنمصرف شده 

 هاي یک  دار بوده و نتیجه آزمون به نفع روغن  معنی
والان در   اکی  میلی) 1/7±6/2(یانگینمبا بار مصرف  

اکسید روغن ر  پمیزانچنین تفاوت   هم؛ وکیلوگرم بود
دیگر و نیز هاي   برداري شده در صبح با روغن  نمونه

برداري شده در ظهر و شب با   هاي نمونه  غنتفاوت رو
دار بوده و در نتیجه آزمون به   هاي دیگر معنی  روغن

صبح با برداري شده در   نمونههاي   نفع روغن
 در ساعات دهد  که نشان می بود )1/7±9/2(یانگینم

 پایانی کار به دلیل افزایش دفعات استفاده از روغن،
  .دیاب  یش میاکسید روغن نیز افزار میزان پ

 3طبق جدول شماره اساس آزمون به عمل آمده ر ب     
 روغن مورد درجه حرارتمشخص شد که بین  4و 

گیري شده تفاوت   اکسید اندازهر  پمیزانآزمایش و 
داري وجود دارد، از طرفی آزمون همبستگی   معنی

پیرسون نشان داد که همبستگی مستقیم و کاملی بین 
، یعنی به است برقرار رجه حرارتداکسید و ر  پمیزان

 و افزایش یا کاهش آن درجه حرارتازاء تغییرات منظم 
یعنی  نماید  اکسید نیز با همان جهت تغییر میر  پمیزان

از  .تغییرات این دو متغییر همسو و در یک جهت است
 درصد 100 از  ارسالی به آزمایشگاه نمونه195مجموع 

 اکسید رـپ یزانـمد  درص03/61 هاي گرفته شده  نمونه
 و کیلوگرم در گرم اکی والان میلی 7 مجاز حد از بالاتر

اساس آزمون آماري، تعداد ر ب.  بودندمصرف  یرقابلغ
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   .ندـباش  وردار میـدار برخ  نیـ از اختلاف معمصرف  رقابلـیغهاي   ونهـهاي قابل مصرف با نم  نمونه
  

  اکسید بر حسب نوع روغنر ان پانحراف معیار میز میانگین و. 1جدول شماره 

  
  

  برداري  مصرفی به تفکیک شرایط نگهداري، اسم تجاري، تعداد دفعات نمونه   اکسید روغنرنتایج آماري میزان پ. 2جدول شماره 

  
  

  هاي مصرفی اکسید روغن ر بررسی رابطه درجه حرارت روغن با میزان پ. 3جدول شماره 
  
  
  
  

  
  هاي مصرفی مورد آزمایش شده   وضعیت بهداشتی روغن.4  شمارهجدول

  
  
  
  
  
    

ر میانگین و انحراف معیار میزان پ  ها  نمونه تعداد  نوع روغن T  نتیجه آزمون  ها  آزمون برابري واریانس
 F P t df P  اکسید

2/4±3/10 123 جامد  
002/0  2/4 ± 7/9  72  مایع  966/0  952/0  193  342/0  

تعداد   
  ها نمونه

میانگین و انحراف 
 F P  بیشترین  کمترین  معیار

  21  2  3/4±7/9  72  در یخچال
8/3 ± 9/9 75 در کف و زیر اجاق گاز شرایط  19 4 

  نگهداري
4/4±9/10 48 در کف  3 21 

250/1  289/0  

گلز نا  48 8/9±4/4  3 21 
2/4 ± 2/10 126 لادن  2 21 
3/4±4/9 12 آفتاب  اسم تجاري 18 3 

4/3±9/9 9 غنچه  6 17 

228/0  876/0  

بار یک  86 1/7±6/2  2 19 
9/2 ± 8/10 62 دو بار  تعداد دفعات 18 6 
5/3 ± 6/14 47 سه بار  7 21 

89/99  000/0  

9/2±1/7 65 صبح  2 19 
2/3 ± 10 65 ظهر  زمان دفعات 18 5 
1/4 ± 04/13 65 شب  4 21 

086/47  000/0  

ر میانگین و انحراف معیار میزان پ  متغیر
  اکسید

t df P 
اکسیدر میزان پ  1/10±2/4  

95/58  9/33 ± 9/145  رتدرجه حرا  194 000/0  

  درصد  فراوانی  اکسیدر میزان پ
)≥8(ف قابل مصر  76 97/38  

)≤8( مصرف رقابلیغ  119 03/61  
 100 195 جمع
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  گیري نتیجه بحث و
 میزانهاي این مطالعه نشان داده است که   یافته

 هاي مصرفی در ساندویچی و فلافل  کسید روغنار پ
ها بالاتر از حد مجاز بوده است، علاوه بر این   فروشی 

هاي مصرفی در حین   ضوابط بهداشتی مرتبط با روغن
اند که   ها رعایت نشده   مکانگونه  یناانجام کار در 

اصولاً بر خلاف قوانین مربوط به مواد خوراکی و 
مطالعه پورمحمدي و  که؛ )14(،دان  آشامیدنی بوده

ها   فروشی  هاي مصرفی اغذیه  بر روي روغنهمکاران 
ها   حاکی از غیر مجاز بودن میزان پر اکسید این روغن

  یکی از روش زیاد غذاها با روغنسرخ کردن). 15(،بود
سازي غذا است که از   طرفدار آماده هاي قدیمی و پر 

غذاهاي . د دارنظر اقتصادي سهم بزرگی در تجارت دنیا
سرخ شده داراي طعم و رنگ مطلوب بوده و بافت 
 تردي دارند که به همین دلیل بسیار مشتري پسند می

م سرخ کردن زیاد سبب تولید ترکیباتی با طع. باشد 
اي غذاهاي   شود که بافت و کیفیت تغذیه  مطلوب مینا

که البته میزان درجه  دهند  سرخ شده را تغییر می
ن سرخ کردن، نوع روغن، میزان آنتی حرارت و زما

یندها ااکسیدان موجود و نوع سرخ کن نیز روي این فر
دهند که این گونه   ها نشان می  بررسی. )16(،دارندیر تأث

سالم هستند که سبب اي نا  غذاها اغلب از نظر تغذیه
هاي    و بیماري2 دیابت نوع ،یـافزایش وزن، چاق

  )17(.شوند  عروقی می-قلبی
مطاله پورمحمدي و همکاران در تعیین میزان در 

پر اکسید روغن هاي مصرفی زولبیا بامیه در ماه مبارك 
رمضان از شهر کاشان نشان داد که بالا بودن درجه 
حرارت روغن هاي مصرفی باعث بالا بردن میزان پر 

ه زمینه ایجاد ترکیبات مضر را اکسید روغن شده است ک
به همراه دارد و باعث تخریب بافت هاي بدن و بیماري 
هاي مزمن می شود که این امر ضرورت نظارت دقیق 

مواد غذایی را  در مراکز پخت، تهیه، توزیع و مصرف
خوانی  فراهم می نماید که با تحقیق حاضر هم

 و در مطالعه اي مشابه که توسط تاکئوکا ،)4(،دارد
 به این نتیجه رسیدند که هر قدر انجام گرفت همکاران

زمان حرارت دادن و تعداد دفعات استفاده از روغن 
هاي شیمیایی   بیشتر باشد میزان وقوع این واکنش

 اکسید افزایش میر یابد و میزان پ  افزایش می

 شدمشاهده نیز مطالعه این در که  چنان .)18(،دیاب 
، کدر بودن رنگ روغن، متصاعد شدن دود هنگام طبخ

عدم تعویض به موقع روغن و بوي نامطبوع و در نهایت 
هاي مصرفی بیانگر   اکسید روغنر  پمیزانبالا بودن 

اي است که ــمی در غذاهــوجود ترکیبات مضر و س
 هـارائردم ـها به م  تورانـو رس ها  ی فروشیچیساندودر 
شور دنیا در  ک35آنالیز شیمیایی این غذاها در . شوند  می

نشان داد که علاوه بر داشتن  2005-2006هاي   سال
چگالی انرژي بالا به علت چربی زیاد، میزان اسیدهاي 

  طلوبی بوده است ـــطح نامـ در سها  آنچرب ترانس 
ها   ولوژیکی نامطلوبی روي انسانــکه اثرات بی

در ) 2002(چنین مطالعه پرز و همکاران هم ).17(،ددارن
اي نشان داد که   و کشورهاي مدیترانهاسپانیا 

 حرارت بالا فعالیت و در روغن شده  سرخهمبرگرهاي 
مطالعه قدرت ). 19(،دموتاژنی بالایی از خود نشان دادن

که مصرف روغن نشان داد ) 1385(و همکاران
ها    در مقایسه با سایر روغنسرخ کردنمخصوص 

 هاي چربی را به میزان کمتري افزایش می  شاخص
عروقی را کاهش خواهد -هاي قلبی  دهد و خطر بیماري 

در مطالعات مشابه از جمله پورمحمدي و ). 20(،ددا
ان داد که بالا ـ نش1385 و 84ال ـکاران در سـهم

هاي مصرفی باعث بالا    روغندرجه حرارتودن ـب
 که ،)4،15(،تده اسـن شـید روغـاکسر بردن میزان پ

ه ـ و درجیدسـپر اک انیزـمطالعه نیز بین ـدر این م
 .دـ پیدا شداري  نیـمعتقیم و ـباط مسـحرارت ارت

قدر تعداد دفعات ـان داد که هر چـطالعه حاضر نشـم
اکسید روغن نیز ر  پمیزاناستفاده از روغن بیشتر شود، 

نوري و همکاران در که مشابه مطالعه د یاب  افزایش می
فاده ـتوه اسـنتیجه کلی آن که نح ).21(،بود 86ل سا

ها جهت طبخ غذاها در   فروشی  ذیهـها در اغ  نـروغ
  کن ـمـها م  این روغن بوده وطلوب ـهر ایلام نامــش

ند که سلامت ـمی باشـاست محتوي مواد س
 ، لذا هم مصرفمصرف کنندگان را تهدید کنند

المقدور   یحتبایست   کنندگان و هم مسئولان می 
 با این بر بنا؛ ر دهندتلاش نمایند تا این روند را تغیی

 ریزي سلامت، برنامه براي پراکسید خطرات به توجه

 و سیاستگزاران توسط راهکارهاي کاربردي ارائه و مداوم
 طلب را شهرستان) محیط بهداشت(یبهداشت مسئولین
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 توصیه اکسید کاهش پر براي دیگر طرف  ازکند  می

 2-3حداکثر  که گردد استفاده هایی روغن از شود می
 و هماست  گرفته قراراستفاده مورد ار براي پخت ب

براي کاهش زمان ماند روغن در شود   چنین توصیه می
ظرف پخت، از مقادیر کم روغن در دفعات متعدد 

 و تر دقیق نظارت ضرورت نتیجه در .استفاده شود
 و عـتوزی ،هیهــت بخت مراکز نمودن مند ضوابط

  .طلبد می داشتیبه کنترل امر در را بیشتر هاي پیگیري

  سپاسگزاري
شی ـــژوهـوراي پــترم شـحـاء مـضــاز اع    
ه ـنـیــه زمـ کلامــکی ایــزشـوم پـلـ عگاهـشـــدان
یه ـلـد و از کـودنـمـم نـراهـش را فــژوهـام پـجـان
ام ـجـف انـلـختـل مـراحـا را در مـه مـی کـزانـزیـع
شکر ــو تر ـدیـقـد تـودنـاري نمـش یــژوهـن پـای
  .مـیئاــمـن
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Abstract 
Introduction: Peroxide is the first com-
pound that is produced from the oxidation 
of fats and oils and can cause thrombosis, 
cancer, premature aging, allergic inflame-
mation, heart and brain ischemia, respire-
tory distress syndrome and various liver 
disorders. The purpose of this study was to 
determine the peroxide Value of oil con-
sumed in food shops (sandwich and falafel) 
in Ilam city during 2009-2010. 
 
Materials & Methods: The research was a 
descriptive-analytical study. 195 edible oil 
samples were collected in food shops of Ila-
m city at three times of day including morn-
ing (8-10 am), evening (14-17 pm) and 
night (19-21 pm).The sampling and peroxi-
de value determining were conducted acco-
rding to the  Country's standards  493 and 
4179, respectively. The obtained data was 
analyzed by SPSS and Excel software. 

Findings: The statistical analysis, ANOVA 
showed that there was no significant diff-
erence between oil type (solid or liquid) or 
preservation condition and peroxide value 
(p>0.05). The results was also showed that 
there was significant difference between the 
frequency of oil consumption and peroxide 
number and also between frying tempera-
ture and peroxide value (p<0.05). 
 
Discussion & Conclusion: The value of per-
oxide number in the most samples was high 
due to the repeated using of edible oils. Th-
erefore, because of the health hazards asso-
ciated with the peroxides, a continuous pla-
nning and applicable guidelines should be 
considered by the healthcare authorities. 
  
Keywords: hydrogen peroxide, edible oil, 
fried oil, deli system, Ilam 
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