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ABSTRACT
Introduction and Purpose: Foods frying in oil is one of the common methods of 
heating methods used in cooking. During the Frying process, oil oxidation occurs 
more than safe extent and it might cause production of hydro peroxides and volatile 
compounds, such as aldehydes, ketones, and carboxylic acids and other undesirable 
chemicals. The aim of this study was to determine the peroxide value of oils used in 
confectioneries in the Damghan during spring 2015.
Methods: In this cross-sectional study, sampling was obtained from all of Damghan 
confectioneries (32 samples). Sampling was done in the moment that oil reached to 
the highest temperature. Method of sampling was according to protocol No. 493 by 
the Institute of Standards and Industrial Research of Iran.
Results: Among 32 cases,  24 (40%) and 15 (25%) liquid oil samples were pre- and 
post-heating safe to be used while 9 other samples (15%) were unusable after the first 
use, so there was significant difference between the frequency of usable and unusable 
oils in the studied samples. 
Conclusion: Our results showed that the levels of peroxide production in oil used in 
the confectioneries of Damghan were higher than safe threshold. So training the staff 
of confectionaries about the appropriate procedures for cooking and frying of sweets 
are essential.
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مقاله پژوهشی 	

تعیین عدد پراکسید روغن‎های استفاده‎شده در قنادی‎های شهر دامغان در بهار 1394

در  غذایی  مواد  كردن  سرخ  غذاها،  تهيه  در  گرما  از  استفاده  روش‎های  متداول‎ترين  از  هدف:  و  مقدمه 
روغن می‎باشد. در طول سرخ کردن زیاد، اکسیداسیون روغن‎ها با میزان بیشتری اتفاق می‎افتد که سبب تولید 
هیدروپراکسیدها و سپس تریکبات فرار مانند: آلدئیدها، کتون‎ها و اسیدهای کربوکسیلیک و سایر مواد شیمیایی 
نامطلوب می‎گردد. اين تحقيق با هدف تعيين عدد پراكسيد در روغن‎هاي مصرفي قنادي‎های شهر دامغان در بهار 

سال 1394 انجام شد.
روش کار: در اين مطالعه توصيفي-مقطعي، از تمام قنادي‎های شهر دامغان تعداد 32 نمونه به روش سرشماري در 
ساعاتي كه روغن بيشترين حرارت را ديده بود، مطابق استاندارد شماره 493 مؤسسه استاندارد وتحقيقات صنعتي 

ايران نمونه‎برداري صورت گرفت.
یافته‎ها: از مجموع 32 نمونه مربوط به قنادي‎ها، 24 نمونه روغن مایع قبل مصرف )40 درصد(، 15 نمونه روغن 
مایع بعد مصرف )25 درصد(، قابل‎مصرف و 9 نمونه روغن مایع بعد مصرف )15 درصد(، غيرقابل‎مصرف بودند. 

.)α ≥0/05( ها وجود داشت‎مصرف در قنادی‎مصرف و غیرقابل‎های قابل‎داری بین نمونه‎تفاوت معنی
نتیجه‎گیری: يافته‎ها نشان داد عدد پراكسيد در روغن‎هاي مورد استفاده قنادي‎های شهر دامغان بالاتر از حد مجاز 
است؛ بنابراین پیشنهاد می‎گردد، برنامه‎های آموزشی و به‎کارگیری روش‎های صحیح طبخ و سرخ کردن شیرینی‎ها 

برای کارکنان این مراکز اجرا شود.

کلمات كليدي: پراكسيد، روغن، شیرینی، قنادي
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مقدمه

و  اجتماعی  اقتصادی،  وسیع  تغییرات  اخیر  دهه‎های  در 
نیز فناوری‎های جدید سبب تغییرات در شیوه زندگی  جمعیتی و 
يكي از منابع مهم ايجاد آلودگي توسط   .]1[ است  شده  مردم 
می‎باشد؛ به گونه‎اي  مواد غذايي  شيميايي و بيولوژيكي  عوامل 

كه تقريباً 70 درصد بيماري‎هاي عفوني از طريق غذاي ناسالم به 
انسان سرايت مي‎كند ]2،3[.

سرخ  در تهيه غذاها،  از متداول‎ترين روش استفاده از گرما 
كردن غذاها در روغن می‎باشد؛ چون سرخ كردن سبب ایجاد طعم 
خوب و رنگ قهوه‎اي-طلايي در آن مي‎شود كه براي ذايقه بسياري 



66/ تعیین عدد پراکسید روغن‎های استفاده‎شده در قنادی‎های شهر دامغان در بهار 1394

مجله تحقيقات سلامت در جامعه، دانشکده بهداشت، دانشگاه علوم پزشکی مازندران، زمستان 1394، دوره 1، شماره 4، 64-69.

از مردم خوشايند است ]6-4[. حرارت دادن زیاد در حضور هوا، 
سبب تغییرات اکسیداتیو در گروه‎های آسیل غیراشباع گلسیریدها 
و چربی‎ها می‎شود.  در روغن‎ها  موجود  غیراشباع  اجزای  دیگر  و 
سبب  و  می‎دهد  تغییر  را  چربی‎ها  تغذیه‎ای  خواص  تغییرات  این 

شکل‎گیری بسیاری از تریکبات اکسید شده و پلیمریزه می‎شود.
سرخ كردن زياد، منجر به توليد تركيباتي با طعم مطلوب 
يا نامطلوب مي‎شود كه رنگ بافت و كيفيت تغذيه‎اي غذاهاي 
سرخ‎شده را تغيير مي‎دهد. هيدروليز، اكسيداسيون و پليمريزاسيون 
روغن‎ها از جمله واكنش‎هاي شيميايي رايج بوده كه طي فرآيند 
سرخ كردن رخ داده و منجر به توليد تركيبات شيميايي فرار و 
اين تغييرات ميزان اسيدهاي چرب غيراشباع  غيرفرار مي‏شوند. 
روغن را كاهش داده و ميزان ويسكوزيته، رنگ و اسيدهاي چرب 
سرخ كردن  در طول  واقع  در   .]5[ افزايش مي‎دهد  اشباع آن را 
كه  اتفاق مي افتد  زياد، اكسيداسيون روغن‎ها با ميزان بيشتري 
سبب تولید هيدروپراكسيدها و سپس تركيبات فرار مانند :آلدئيدها، 
كتون‎ها و اسيدهاي كربوكسيليك و ساير مواد شيميايي نامطلوب 
روغن‎ها به دو دسته‎ي اشباع و غيراشباع تقسيم   .]5،7[ مي‎گردد 
پراكسيد در بدن ايجاد راديكال‎هاي آزاد مي‎كند.  مي‏شوند ]8[. 
راديكال‎هاي آزاد نه تنها سبب فساد غذاها مي‎شوند؛ بلكه  اين 
آسيب به بافت‎هاي بدن نيز مي‎شود و مي‎تواند علتي براي  سبب 
بيماری‎های التهابي، آترواسكلروز، پيري و نظاير آن  سرطان، 
با افزايش زمان حرارت دادن و تعداد دفعات استفاده   .]9[ باشد 
از روغن، ميزان وقوع اين واكنش‎هاي شيميايي و در نتيجه تشكيل 
دمای  در  روغن‎ها  حرارت‎دهی   .]10[ پراكسيدها افزايش مي‎يابد 
بالا باعث واکنش ترمواکسیداسیون شده که عامل تغییرات شیمیایی 
و فیزیکی وسیع در روغن‎ها می‎باشد و تمام شاخص‎های شیمیایی 
نظیر: اندیس یدی، اسیدی، پراکسید، آنیزیدین، تریکبات قطبی و 
ویسکوزیته،  نظیر:  فیزیکی  شاخص‎های  و  چرب  اسید  تریکب 
رنگ و ضریب شکست را تغییر می‎دهد ]11[. حد استاندارد مجاز 
میلی ‎اکی  به‎ترتیب 2 و 5  مایع  برای روغن‎های جامد و  پراکسید 

در  مطرح‎شده  مضرات  به  توجه  با  است.  یکلوگرم  هر  در  والان 
زیاد روغن  فرآیند سرخ کردن شیرینی‎جات و مصرف  خصوص 
با  رابطه  در  مطالعه  انجام  عدم  و  ذکر  مورد  صنفی  واحدهای  در 
انجام  لزوم  طبخ‎شده،  شیرینی‎جات  در  موجود  پراکسید  مقدار 
این تحقیق ضروری به نظر رسید. اين تحقيق با هدف تعيين عدد 
پراكسيد در روغن‎هاي مصرفي قنادي‎های شهر دامغان در بهار سال 

1394 انجام شد.

روش کار

این  در  گرفت.  انجام  توصیفی–مقطعی  به‎صورت  مطالعه  این 
نظر  از  که  نشکن  شیشه‎ای  ظروف  از  نمونه‎برداری  برای  مطالعه 
حین  در  و  شد  استفاده  نبوده،  اثرگذار  چربی  روی  بر  شیمیایی 
و  گرد  از  آنها  بودن  عاری  و  بودن ظروف  پاک  از  نمونه‎برداری 
غبار اطمینان حاصل گردید ]12[. نمونه‎برداری با هماهنگی واحد 
مراجعه  و ضمن  دامغان  بهداشت شهرستان  مرکز  محیط  بهداشت 
از  ماه،  هر  دوم  و  اول  نیمه  در  فعال  قنادی  شش  به  حضوری 
روغن‎های قبل و بعد از مصرف اولین‎بار سرخ کردن در هر قنادی 
انجام گرفت و نمونه‎ها تا رساندن آنها به آزمایشگاه در دمای 5 تا 
15 درجه سانتیگراد نگهداری شد. اندازه‎گيري پراكسيد به روش 
يدومتري و تعيين نقطه پاياني به روش چشمي انجام گرفت ]13[. 
حد استاندارد مجاز پراکسید برای روغن‎های جامد و مایع به‎ترتیب 
2 و5 میلی اکی والان در هر یکلوگرم است. برای انجام آزمایش 
5 گرم روغن مایع را در ارلن وزن کرده، 30 میلی‎لیتر محلول اسید 
استیک کلروفرم به آن افزوده و هم زده تا روغن در آن حل شد. 
به این محلول، 0/5 میلی‎لیتر محلول یدید پتاسیم اشباع‎شده افزوده 
و پس از یک دقیقه، 30 میلی‎لیتر آب به آن اضافه گردید. محلول 
از  تیتر کرده و پس  نرمال  با تیوسولفات سدیم 0/01  به آرامی  را 
میلی‎لیتر شناساگر 1   0/5 تقریباً  بین رفت،  از  آنکه رنگ زرد آن 
تا رنگ آبی محو  ادامه داده  را  تیتراسیون  و  افزوده  به آن  درصد 
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از  ید  تا  شد  داده  تکان  به‎شدت  محلول  تیتراسیون،  طی  گردید. 
لایه کلروفرم آزاد شود. سپس عدد پراکسید )بر حسب میلی اکی 
والان در یکلوگرم( با استفاده از فرمول‎های مربوطه محاسبه گردید 
]14[. جهت انجام آزمون آماری با توجه به حجم نمونه از آزمون

حجم  نرمالیته*  نمونه/تیوسولفات  1000*حجم  شد.  استفاده   T 

مصرفی تیوسولفات=عدد پراکسید

یافته‌ها

از مجموع 32 نمونه مربوط به قنادي‎ها، 24 نمونه )75 درصد( 
غيرقابل‎مصرف بودند.  درصد(  قابل‎مصرف و 8 نمونه )25 
پايين‎ترين و بالاترين عدد پراكسيد براي نمونه‎هاي قنادي، به‎ترتیب 
یک وهشت بود. جدول 1ميزان پراكسيد )بر حسب ميلي‎اكي والان 
در كيلوگرم( در نمونه‎هاي قنادي‎هاي شهر دامغان را نشان مي‎دهد.

نمونه‎های گرفته‎شده  نشان می‎دهد که در  اطلاعات جدول 1 
قنادی  در  پراکسید  عدد  مقدار  بیشترین  مختلف،  قنادی‎های  در 

شماره یک و در روغن مایع قبل مصرف به‎دست آمد که درصد 
مقدار پراکسید آنها بالاتر از مقدار مجاز می‎باشد و کمترین مقدار 

هم مربوط به قنادی شماره دو مشاهده شد.

بحث و نتیجه‌‌گیری

يافته‎هاي اين تحقيق نشان داد عدد پراكسيد در روغن‎هاي 
مصرفي، در قنادي‎های شماره یک و دو شهر دامغان با حد مجاز 
با  را  آن  علت  می‎توان  که   )α≥0/05( دارد  معنی‎داری  اختلاف 
دانست؛  مرتبط  شیرینی  پخت  هنگام  در  زیاد  حرارت  از  استفاده 
ولی بین مقدار حد مجاز و عدد پراکسید روغن‎های مصرف‎شده 

در قنادی‎های شماره سه و پنج اختلاف معنی‎داری مشاهده نشد.
در 25 درصد از روغن‎هاي مصرفي در قنادي‎های شماره چهار 
و شش شهر دامغان بین عدد پراکسید روغن‎های مصرفی و مقدار 

.)α≥0/05( داری مشاهده گردید‎حد مجاز اختلاف معنی
مطالعه‎ای که عمارلویی و همکاران در خصوص بررسی میزان 

جدول 1: میزان عدد پراكسيد نمونه روغن قنادي‎های شهر دامغان بر حسب میلی‏اکی والان بر کیلوگرم در بهار 1394

Mean±SDحداکثرحداقلقنادی

1
3/375±33/60/105روغن مایع قبل مصرف

7/65±780/22روغن مایع بعد مصرف

2
1/35±120/23روغن مایع قبل مصرف

5/975±56/50/477روغن مایع بعد مصرف

3
0/575±1/41/90/128روغن مایع قبل مصرف

4/275±4/14/60/097روغن مایع بعد مصرف

4
1/325±11/80/238روغن مایع قبل مصرف

4/45±3/85/20/419روغن مایع بعد مصرف

5
3/65±3/53/80/0325روغن مایع قبل مصرف

4/175±4/14/40/0318روغن مایع بعد مصرف

6
1/675±1/420/187روغن مایع قبل مصرف

4/475±3/85/30/59روغن مایع بعد مصرف
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و  )ساندویچی  اغذیه‎فروشی‎های  در  مصرفی  روغن‎های  پراکسید 
عدد  که  داد  نشان  دادند،  انجام  سال 1392  در  ایلام  شهر  فلافلی( 
پراکسید در روغن‎های مصرفی از حد مجاز بالاتر بوده است ]15[. 
در مطالعه رحیم‎زاده برزکی و همکاران نیز در سال 1390 مشاهده 
قنادی‎ها، رستوران‎ها  شد که عدد پراکسید در روغن‎های مصرفی 
و اغذیه‎فروشی‎های شهر گرگان از حد مجاز بالاتر می‎باشد ]16[. 
در   1390 سال  در  همکاران  و  اربابی  توسط  انجام‎شده  مطالعه  در 
خصوص ميزان پراكسيد هيدروژن موجود در روغن‎هاي مصرفي 
واحدهاي ساندويچي نشان داده شد که تقریباً 100 درصد روغن‎هاي 
سرخ‎شده از نوع جامد و مايع )خوراكي و سرخ كردنی( داراي عدد 
پراكسيد بالاتر از حد مجاز استاندارد مي‎باشند ]17[. در مطالعه‎ای که 
فرخ‎زاده و همکاران در سال 1387 بر روی اندازه‎گیری شاخص‎های 
فساد روغن مصرفی قنادی‎ها و اغذیه‌فروشی‎های شهرستان برخوار و 
میمه استان اصفهان انجام دادند، به این نتیجه رسیدند که 23 درصد 
پراکسید  عدد  نظر  از  سمبوسه‎فروشی‎ها  و  قنادی‎ها  روغن‎های  از 
غیرقابل‎مصرف می‎باشند ]18[. عاصمی و همکاران در پژوهش خود 
استفاده  مورد  دریافتند که 26/3 درصد روغن‎های  در سال 1383 
جهت تهیه بامیه و 47/2 روغن‎های مورد استفاده جهت تهیه زولیباها 

غیرقابل‎مصرف بودند ]19[.
اندیس پراکسید، معیاري جهت اندازه‎گیري هیدروپراکسیدهاي 

در مراحل اولیه اکسیداسیون تولید  موجود در محصول است که 
می‎گردند. افزایش عدد پراکسید در طول زمان ناشی از شدت یافتن 
اکسیداسیون با افزایش مدت زمان نگهداري است ]20،21[. در مطالعه 
هادی‎زاده صفاری و همکاران در بررسی میزان اسیدیته و پراکسید 
غذایی  مواد  کنترل  آزمایشگاه  به  ارسالی  مصرفی  روغن‎های  در 
استان قزوین مشخص شد در سال 1384 "29/49 درصد"، در سال 
سال  در  و  درصد"   11/86" سال 1386  در  درصد"،   9/57"  1385
1387 "29/49 درصد" از روغن‎ها از نظر عدد پراکسید خارج از حد 
استاندارد بودند ]22[. با توجه به اینکه عدد پراکسید حدود یک چهارم 
از نمونه‎های گرفته‎شده از حد مجاز بیشتر به‎دست آمده است؛ لزوم 
نظارت بیشتر و انجام نمونه‎برداری و آزمایشات مداوم در خصوص 

روغن‎های مصرفی در اماکن ذکرشده ضروری به‎نظر می‎رسد.

قدردانی

اين مقاله حاصل طرح تحقيقاتي مصوب به شماره 740 کمیته 
تحقیقات دانشجویی دانشگاه علوم پزشكي سمنان مي‎باشد. بدين 
و معاونت  دانشجویی  تحقیقات  کمیته  وسيله نويسندگان مقاله از 
تحقيقات و فناوري دانشگاه علوم پزشكي سمنان و كليه كساني كه 

در انجام اين تحقیق همكاري داشتند، تشكر و قدرداني مي‎نمايند.
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