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 چکیده
د. شو ریواگ ریغ یها یماریو ب ونیزاسیمریو پل ونیداسیاصل از اکسانواع مواد ح دیتواند موجب تول یایمن نبودن روغن م سابقه و هدف:

 شد. نیدوت دهایو تهد نقاط قوت، ضعف، فرصت ها یو سلامت روغن، با بررس یمنیدر ا نهیبه یگذاراستیبا هدف س یاستیاین خلاصه س

 یفیک یه هاد. دادشروغن انجام  یمنیمت و ادر حوزه سلا یو کم یفیک یبیترک ،یبر انواع مطالعات مقطع عیسر یمروراد و روش ها: مو

با  یکم یاداده ه ومتمرکز با زنان  یو صاحبنظران روغن و بحث گروه نیبا متخصص قیعم افتهیساختار  مهیمطالعات به روش مصاحبه ن

 وف، فرصت ها ت، ضعط قونقا یشده است. بررس یآنها جمع آور زیپر فروش رستوران ها و روغن دورر یاز غذاها یریاستفاده از نمونه گ

 مناسب انجام شد. یو استخراج راهکارها لیتحل یبرا (SOWT analysis) دهایتهد

ز مطالعات اندگان مصرف کن یو اعتماد ساز شیدر صنعت، نظارت و پا یمشکلات فراور ،یکشت و واردات دانه روغن یحوزه ها یافته ها:

 سرخ یوغن هار ونیسدر فرمولا ایاز روغن سو شترینشان دهنده استفاده ب زیردور یچرب در روغن ها یدهایاس لیمشخص شد. پروفا یفیک

 ،ییمواد غذا ینمیت امقررا یبه روز رسان ،یخوراک یروغن ها یمنیو ا تیفیک شیافزا یفود است. برا تفس یدر رستوران ها یمصرف یکردن

 ست.ا یروررسانه ها ض یغاتیتبل یو کنترل رو یشگاهیماآز زاتیتجه یها، به روز رسان ستمیموثر، نظارت مستمر بر س یبازرس

 متیق یاه استیس در روغن ها، اصلاح ونیداسیپراکس یها سیچرب اشباع، ترانس و اند یدهایبا توجه به بالا بودن اس: نتیجه گیری

 یغذمواد م یذارگرچسب توران ها، بروغن در رس زیو نقطه دورر یروغن یو واردات دانه ها دیخر یمناسب برا ینامه ها نییروغن، آ یگذار

 شود. یم شنهادیمناسب پخت پ یو آموزش روش ها یرستوران یروغن در منوها ژهیبه و

 ایرانسیاست، روغن خوراکی، ایمنی، ذی نقشان، چالش ها، واژگان کلیدی:  

 

 

 

 مقدمه

ایمن نبودن مواد غذایی یکی از چالش های عمده به 

و تامین  فته به شمار می رودتوسعه یا ویژه در کشورهای

روغن ها به  .غذای سالم، سلامت جامعه را تضمین می کند

جهت تامین انرژی روزانه، اسیدهای چرب ضروری و ویتامین 

های محلول در چربی، در سلامت انسان نقش به سزایی 

دارند، روند نگهداری روغن و شرایط پخت مواد غذایی نیز 

واد حاصل از فرآیند می تواند موجب تولید انواع م

اکسیداسیون و پلیمریزاسیون روغن شود که در بروز بیماری 

 . (1)های غیر واگیر از جمله انواع سرطان ها نقش مهمی دارد

گسترش فناوری و تغییر شیوه زندگی و عادات مصرفی 

خانوارها، موجب کاهش مصرف غذاهای بومی و مصرف 

ها و غذاهای خارج از خانه در سال های اخیر در رستوران

غذاهای فوری نیز رواج زیادی پیدا کرده است و روز به روز به 

عادت صرف غذا در بیرون  تقاضای آن افزوده شده است. رواج
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از منزل باعث تغییرات زیادی در سبک زندگی خانوارها شده 

است. از آنجا که غذا یکی از اساسی ترین نیازهای انسان به 

شمار می رود، تامین غذای سالم، سلامت جامعه را تضمین 

روند نگهداری روغن و شرایط طبخ مواد غذایی در  کند. می

می تواند موجب تولید انواع مواد های غذای فوری رستوران

حاصل از فرآیند اکسیداسیون و پلیمریزاسیون روغن شود که 

  .(2)در سلامت آحاد جامعه سهم به سزایی داشته باشد

 تیوضع یبررس این پژوهش ها برای اولین بار با هدف

در  روغن یساز نهیبه یها استیس نیو تدو یروغن و طراح

ریزی غذا و کشور در گروه تحقیقات سیاست گذاری و برنامه

 ای و صنایع غذایی کشور در تغذیه انستیتو تحقیقات تغذیه

 جام پذیرفت. ان 1398-1401سالهای 

 مواد و روش ها

العه، مروری کوتاه بر انواع مطالعات مقطعی، این مط

ترکیبی کیفی و کمی در حوزه سلامت و ایمنی روغن است 

 افتهیساختار مهیبه روش مصاحبه نآنها که داده های کیفی 

و صاحبنظران  نیبا متخصص (In-depth Interview) قیعم

 FGD: Focus group)متمرکز  یبحث گروهو روغن 

discussion)  تعیین  زنان جمع آوری شد. ه ویژهببا مردم

مصرف دیدگاه ها، عقاید و عملکرد تولید کنندگان و 

درخصوص ایمنی روغن خوراکی به ترتیب با کنندگان 

نفر از ذینفعان کلیدی  10مصاحبه به روش گلوله برفی با 

و هشت جلسه بحث گروهی در سرای محله پنج  (2)

نفر و مجموعا  7 -11منطقه شهر تهران، هریک با تعداد 

دقیقه تا مرز اشباع  60نفر در جلسه هایی به مدت  82

داده . (3) های جدید انجام شد شدن از ایده ها و توصیه 

روغن دورریز  50 های کمی با استفاده از نمونه گیری از

غذای پر  70و  (4) رستوران های فست فود شهر تهران

جمع آوری شد.  (1) شهر تهران یرستوران هافروش 

 روش با ترتیب به ها نمونه چرب اسیدهای مشخصات

 تحلیل و تجزیه مورد گازی کروماتوگرافی اسید، هیدرولیز

ها دیها و تهد نقاط قوت، ضعف، فرصت یررسب. گرفت قرار

(SOWT analysis: Strengths, opportunities, 

weakness, and threats)  برای تجزیه و تحلیل داده ها و

   خراج راهکارهای مناسب انجام شد.است

 یافته ها و بحث

 یاز دانه روغن یخوراک یروغن ها یچالش ها 1جدول 

کشت، استفاده از  ندیر فرارا نشان می دهد. د تا مصرف

در فواصل  ایخارج از حد مجاز و  یسموم مختلف کشاورز

آفت کش ها در محصولات  زانیم شینامناسب منجر به افزا

 ایکلزا و سو یدانه ها شتریب ران،یا در .شود یم یینها

در روغن  یکیاصلاح شده ژنت یدانه ها نییتع و اند ختهیترار

در  DNA یمحتوا عدم وجود لیشده به دل استخراج یها

مجوز  دیبا ختهیممکن است. تمام محصولات ترار ریغ آنها

 و آموزش پزشکی را داشته باشند.درمان  ،وزارت بهداشت

را  (GMO) یکیژنت یتوانند غذاها یکه م ییها شگاهیآزما

 رهیذخ طیشراد. محدود هستن اریبس رانیکنند، در ا ییشناسا

روغن قبل از استخراج ممکن است بر  یها دانه یساز

رنگ  ن،یبگذارد. علاوه بر ا ریتوکوفرول روغن تأث یمحتوا

 رهیذخ طیبه شرا میتواند به طور مستق یم مخا یروغن ها

 ژن،یبه اکس ی)زمان، دما، دسترس یغنرو یها دانه یساز

قسمت  .داشته باشد ی( بستگرهینسبت هوا به روغن، و غ

به  رانیدر ا یروغن یدانه ها یفیو ک یکم عاتیضااعظم 

عدم کنترل  ،یساز رهیذخ یلوهایمناسب در سنا هیعلت تهو

 تیرطوبت در مراحل مختلف پردازش، عدم رعا

 یها نیتخراج، ماشدر بخش اس یالملل نیب یاستانداردها

 یبرا یفقدان منابع مال د،یو خطوط تول زاتیتجه ،یمیقد

و  یاز بخش خصوص یکاف تید به موقع دانه، عدم حمایخر

ارائه امکانات مناسب  نیبنابراد. باش یم ،یعدم رقابت کاف

مراکز مجهز و  جادیا ،یاصلاح ساختار ،یمدرن ساز یبرا

در  ISO 2002 و HACCP تیفیکنترل ک یها ستمیس یاجرا

از مشکلات فوق کمک  یتواند به حل برخ یکارخانجات م

استخراج روغن  یحلال مورد استفاده برا نیشتریب .کند

 یخطرات سم ،یریحال، اشتعال پذ نیباشد. با ا یهگزان م

به  لیموجب تما یطیمح ستیز یها یبودن، سلامت و نگران

 یتقاضا شیشود. با توجه به افزا یهگزان م یبرا ینیگزیجا

و مقررات  "یعیطب"محصولات  یمصرف کنندگان برا

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 n

sf
t.s

bm
u.

ac
.ir

 o
n 

20
26

-0
5-

30
 ]

 

                               2 / 7

http://nsft.sbmu.ac.ir/article-1-4130-fa.html


 3                                                                   1404 مستانز نامهویژه ،5، شماره بیستممجله علوم تغذیه و صنایع غذایی ایران، سال 

 

مانند  یآل یدولت در مورد استفاده از حلال ها رانهیسختگ

 پیش بینی SC-CO2استفاده از  یبرا یروشن ندهیهگزان، آ

  .(5, 2) شود یم

در  یرستوران یدر غذاها یمقدار کل چرب نیشتریب

 یدهایچرب ترانس و اس یها دیاس نیشتریسمبوسه و ب

شده است.  افتیبا برنج  دهیچرب اشباع در کباب کوب

ه کنشان داد  زیردور یچرب در روغن ها یها دیاس لیروفاپ

در  یمصرف یتازه سرخ کردن یروغن ها ونیدر فرمولاس

 نسبت ایاز روغن سو یشتری، مقدار بفست فود یرستوران ها

 به علت دارا ایبه روغن پالم استفاده شده است. روغن سو

 اشباع با چند باند ریچرب غ یدهایاس یادیبودن مقدار ز

 برخوردار است و موجب ینییپا اریدوگانه، از مقاومت بس

 میها  دیآلدئ دیتول وروغن  یشیاکسا دارییکاهش زمان پا

 شیو سرطان را افزا یقلب یهایارمیاحتمال بشود که 

فست فود در تهران از روغن  یاکثر رستوران ها .دهدیم

 دیمحصولات خطرناک اکس یشده حاو دیاکس اریبس یها

ض که در زمان مناسب تعوی کنند یاستفاده م هیکننده ثانو

 .(6)نمی شود 

 کافی دانش و قوت زنجیره روغن عبارتند از: تجربه نقاط

کارخانه ها  یبالا تیظرف، صنعت روغن نهیدر زم نیمتخصص

و  یالملل نیب نیاز قوان یرویپو  شده هیروغن تصف دیدر تول

. در مقابل، (رانیا یو سازمان استاندارد مل 22000 زوی)ای مل

 دین خرمتخصص در انتخاب نوع و  زما میهمراه نبودن ت

، دیو متعهدانه در هنگام خر قیدق یبازرس نبودو  روغن 

کارخانجات  به آن تحویل تا روغن خرید طولانی بودن فاصله

)خرید، حمل با کشتی، ترخیص و حمل از بندرگاه تا 

دانه های روغنی تراریخته در  کشت کارخانه(، مشکلات

داخل کشور )کلزا(، کافی نبودن تعداد و توان علمی 

در جهت شناسایی تقلبات،  کشور در مجهز های یشگاهآزما

 هایکارخانه تاسیس برای کنترل نامناسب صدور مجوز

و بومی نشدن  ها سازمان میان قوانین هماهنگی جدید، نبود

استانداردها، نبود رهبریت و مشارکت میان انجمن صنفی 

ربط جهت اجرای  های ذی روغن با سایر سازمان

و نبود سیستم هماهنگ بازیافت  های تدوین شدهسیاست

 .(8, 7)نقاط ضعف محسوب می شوند روغن، 

 به تفکیک گروه هدف پیشنهادات

 وزارت جهاد کشاورزی 

  توسعه کشت دانه های روغنی در کشور

برای کاهش واردات روغن )خود اتکایی روغن در 

 است(. %5حال حاضر کمتر از 

 ی روغن سیاست گذاری برای واردات دانه

به جای روغن استخراج شده جهت کاهش آسیب به 

روغن خام د طی حمل و نقل و استفاده از ارزش 

افزوده روغن کشی در کارخانجات کشور و نظارت 

 دقیق تر به مراحل روغن کشی در داخل کشور

  صنعت

  طیق نظر  روغن دیخر و زمانانتخاب نوع

و متعهدانه در هنگام  قیدق یبازرسن و متخصصی

 دیخر

 لیتا تحو کاهش زمان ترخیص روغن از گمرک 

 آن به کارخانجات

  ترغیب و تشویق کشاورزان به کشت دانه های روغنی در

 جهت خود کفایی 

 یخال تیآلات و استفاده از ظرف نیماش تجهیز 

 یبرا مجوز هیروبی صدور جلوگیری از  همچنینکارخانجات 

 دیجد هایکارخانه سیتاس

 دیتولهای به روز در جهت کاهش گیری از روشبهره 

 ندیمرحله فرادر در حرارت بالا  (MCPD) مواد سرطان زا

  روغن هیتصف

 شدن  یسازمان ها و بوم انیم نیقوان یهماهنگ

 استانداردها
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 تا مصرف ماده اولیهچالش های ایمنی و کیفیت روغن از . 1جدول 

 

 

 یسازمان ها ریروغن با سا یانجمن صنف انیم مشارکت 

 سیشده تاس نیتدو یها استیس یاجرا یبرا ربطیذ

 GMO ییمجهز در کشور در جهت شناسا یها شگاهیآزما

 شگاهیو تقلبات و آموزش به کارکنان آزما

  روغن  افتیبازطراحی شبکه 

 کارشناسان و بازرسین توسط مرکزی شبکه طراحی 

 و جاتکارخان آنی پایش مستمر و برای استاندارد اداره متعهد

 به ها کارخانه کیفی کنترل کارشناسان روزانه دهی گزارش

  شبکه

 کنندگان مصرف شکایات به سریع رسیدگی 

 اصناف

 عدم و کردن سرخ مخصوص روغن صحیح انتخاب 

 فو چند بار مصر (شده اکسید) فاسد های روغن از استفاده

 زیرطبقات طبقات ریمفاهیم محو ردیف
 

 

 

 

 

1 

 

 

 

 یدانه روغن

 کشت
  باقی مانده سموم 

 (لزاتراریختگی )سویا ، ذرت و ک 

 انبار دانه ها
 دمای مناسب، رطوبت و نور 

  ضایعات 

 روغن کشی
 اقی ماندن حلالب 

   آلاینده ها 

 حمل و نقل
 های طولانیمسافت 

 تانکر های حمل 

 مخازن نگهداری
 خازندو کاره بودن م 

 جنس مخزن 

 

 

 

2 
 قوانین و مقررات نظارت و پایش

 (رانیا یمل هایو استاندارد 22000 زوی)ا یو مل یالملل نیب قوانین طبق کنترل 

 فصول( خریدمناسب  زمان( 

 روغن خرید و سفارش ضوابط 

 روغن  ب هایآلاینده ماهیتی، و کیفی تجاری، های شاخص( الف: روغن خرید های شاخص )

 ذرت( سویا، پالم، از جمله آلوده شدن روغن و نوع آن )روغن اهمیت حائز موارد

 گمرک تا مبدا از روغن حمل ضوابط 

 کارخانه تا گمرک از روغن حمل ضوابط 

3 

 
 فراوری در صنعت

 

 تصفیه

  آلاینده های حین فرایند 

 آنتی اکسیدان های سنتزی 

 )تجهیزات قدیمی کارخانه ها ) آلاینده های فلزی 

 بسته بندی
 ظروف حلبی 

   ظروفPET 

 ی()سوخت روغن های گیاه نبود برنامه ای جهت بازیافت روغن برای تولید بایودیزل  ضایعات

 

4 

 

 

اعتمادسازی مصرف 

 کنندگان

 

 بهداشت و کیقیت
 کیفیت بالای غذاها 

 طیمحفردی و بهداشت  ترعای  

 نظارت و بازرسی
 اد مغذی غذاییقانون گذاری برای اجباری نمودن برچسب حاوی مو 
 نظارت مستمر دولت از طریق کارشناسان کنترل کیفی مواد غذایی 

تبلیغات صادقانه و 

 مشتری مدار

  ارتقاء آگاهی مصرف کنندگان و تبلیغات صادقانه سلامت محور 

 به همراه قیمت مناسب یمدار یصداقت و تعهد، اخلاق خوب و مشتر 
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 صفحه) هارستوران آشپزخانه بودن دید معرض در 

  (نمایش

 غذای ارائه و رستوران محیط و فردی شتبهدا رعایت 

های کارگیری روغنکیفیت )جلوگیری از به با و سالم

 سوخته(

  ،آشنایی و اجرای رسالت و مسئولیت اجتمایی )صداقت

 مداری(تعهد و مشتری

 ینظارت یهانهاد

 مصرف مطابق با از تولید تا دستورالعمل  نیتدو

 ی به روزالملل نیبملی و  یاستانداردها

 حضور طریق از ینظارت یهااستیس نیوتد 

 مواد بهداشت و غذایی مواد کیفی کنترل مستمرکارشناسان

 اصناف بر غذایی

 به جهت ارتقاء  یاجبار یآموزش یهادوره گذراندن

 یهایژگی)و یصنف یصاحبان و کارکنان واحدها یآگاه

 سلامت انسان( تاثیرات روغن ناسالم برروغن سالم و 

  رل روغن و کنت زیردوری تعیین زمان برا استاندارد نیتدو

 های دورریزهای مجدد از روغنآن به جهت عدم استفاده

 های روغن از بهینه استفاده جهت سیستمی طراحی 

 )بایودیزل( دورریز

 ها به جهت ارائه مطالب روغن در رسانه کنترل تبلیغات

 صحیح با ریشه علمی

 نوارهای جامد در سبد خاحذف روغن 

 های چرب ترانس در روغن صنفی و یجی اسیدحذف تدر

 صنعتی

 های چرب روغن مصرفی خانواراصلاح پروفایل اسید 

 مصرف کنندگان یاعتماد ساز

  در معرض دید بودن آشپزخانه؛ اگر این امکان وجود

ندارد، در صفحه نمایشی در داخل رستوران آنلاین دیده 

 شود.

 رعایت بهداشت محیط رستوران و بهداشت فردی 

 یفیت بالای غذاها و ارائه غذای سالم و تازهک 

  قانون گذاری برای اجباری نمودن برچسب حاوی مواد

 مغذی غذایی

  نظارت مستمر دولت از طریق کارشناسان کنترل کیفی

 مواد غذایی 

 حضور مستمرکارشناس بهداشت مواد غذایی 

 صداقت و تعهد، اخلاق خوب و مشتری مداری 

 تبلیغات صادقانه رسانه ها 

  نظارت بر قیمت تمام شده و رتبه بندی رستوران ها بر

 اساس داشتن ستاره 

 منوی غذاها به همراه کالری و مواد مغذی 

 با هدفروغن  موردمصرف کنندگان در  یآگاه شیافزا 

 سالم ترانتخاب محصول  تیاعتماد و در نها شیافزا

 نتیجه گیری 

 شایافز برای که داد نشان کل طور به مطالعه این نتایج

 به زمینه در هایی چالش خوراکی های روغن ایمنی و کیفیت

 و غذایی مواد ایمنی مقررات و قوانین کردن روز

 و بازرسی خدمات کیفیت، مدیریت و غذایی استانداردهای

 تجهیزات با های سیستم بر نظارت و غذایی مواد بر نظارت

 . دارد وجود کافی آزمایشگاهی

روغن  یمنیا یها ستمیو حفظ س جادیبه منظور ا

 یتمام بخش ها نیب یقو یوندهایپ دیموثر، با یخوراک

روغن  یگذار متیق استیس نیهمچنو شود  جادیمسئول ا

 وماد به اطلاعات قابل اعت دیبا یدیکل گرانی. بازشوداصلاح 

 قعبه مو یداشته باشند تا بتوان اقدام جمع یبه روز دسترس

مشکل  نیزتریانجام داد. شرکت کنندگان چالش برانگ

 یها فست فود را استفاده مجدد از روغن یرستوران ها

 دیسلامت با استگذارانیس ن،یکردند. بنابرا انعنو یآشپز

 یمنیغذا و ا تیفیک یو ارتقا یانجام مداخلات آموزش

 رسد به یدهند. به نظر م جیفست فود را ترو یها رستوران

 این سواستفاده از روغ ن،ییپا متیآسان و ق یدسترس لیدل

سرخ کردن  یاست که برا افتهی شیدر فست فودها افزا

اشباع نشده  یها یمملو از چرب ایسو غن. روستیمناسب ن

 استیشوند. س دیتوانند اکس یم یچندگانه است که به راحت

ر بالای اسیدهای چرب اشباع و ترانس دمصرف  دیگذاران با

ر دشده  هیاز حد تجز شیب یروغن هارستوران ها سنتی و 

در  یسلامت عموم یخطر برا کیرا به عنوان فست فودها 

در جهت  یاستیس چگونهیکه ه ییاز آنجا .رندینظر بگ

ا بن توا یوجود ندارد م رانیدر ا زیدوررر یروغن ها افتیباز

ه ب زلیودیب یسوخت ها دیروغن ها در تول نیا یریبه کار گ

 عنوانبه  یمعمول نیبنز یبرا نیگزیسوخت جا کیعنوان 

 دیبه تول ،ستیز طیبا مح زگارو سا ریپذ دیمنبع تجد کی

 کمک کرد.  یانرژ
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Abstract 

Backgroun and aims: Unhealthy oil can cause the production of various substances resulting from oxidation and 

polymerization which can lead to non-communicable diseases. This policy brief was developed with the aim of 

optimal policymaking in the safety and health of oil, by examining the strengths, weaknesses, opportunities and 

threats.  

Methods: A rapid review of various cross-sectional, qualitative and quantitative studies in the field of oil health and 

safety was done. Qualitative data have been collected by means of in-depth semi-structured interviews with oil 

experts and focuse group discussions with women, and quantitative data by sampling the best-selling dishes of 

restaurants and their waste oil. The analysis of strengths, weaknesses, opportunities and threats (SOWT analysis) was 

done to analyze and extract appropriate solutions. 

Results: The areas of cultivation and import of oilseeds, processing problems in the industry, monitoring, and trust 

building of consumers were identified from qualitative studies. The profile of fatty acids in waste oils indicates the 

greater use of soybean oil in the formulation of frying oils used in fast food restaurants. To increase the quality and 

safety of edible oils, it is necessary to update food safety regulations, effective inspection, continuous monitoring of 

systems, renovation of laboratory equipment and control over media advertising. 

Conclusions: Considering the high level of saturated fatty acids, trans fatty acids and peroxidation indices in oils, it is 

recommended to modify oil pricing policies, appropriate regulations for the purchase and import of oilseeds and the 

point of oil disposal in restaurants, labeling of nutrients, especially oil, in restaurant menus and teaching proper 

cooking methods. 

Keywords: Edible oil, safety, Stakeholders, Challenges, Policy, Iran 
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