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 چکیده
 یدر کشرورها ریرو مرر  و م هرایماریب یعلر  برخر نیتررشوند. مهم یماریب ایباعث سلامت  توانندیم یاهیتغذ یالگوها مقدمه و اهداف:

 یون برا  و پروکخر، فشرار 2نرو   ابتید ،یعروق یقلب یهایماریب ،یاست که با چاق یو سبک زندگ ییو در حال توسعه، فقر غذا افتهیتوسعه
در کودکران و  هیرا تغذمرزمن مررتبط بر یهرایماریکاهش ب قیسلامت از طر تیو بهبود وضع یابیدست یاند. برااستخوان مرتبط دانسته شده
 زانیکنندگان از مبه مصرف یرساندر غذاها و اطلا  یقند، نمک و چرب زانیم یریگاست. اندازه یضرور باتیترک نیبزرگسا ن، کاهش مصرف ا

 زانیرمتی برای کراهش مقاله ارایه گزارش سیاس نیاز اهدف است.  باتیترک نیکاهش مصرف ا یبراها راه نیاز مؤثرتر یکیمصرف آنها  یواقع
 استدریافت مخاطرات تغذیه ای در سفره ایرانی 

غلات، روغن، لبنیات و گوشت در سرح  اسرتان تهرران و سرایر شرهرها  از  گانه نوشیدنی ۵ههای در گرو ییماده غذا 3000 مواد و روش ها:
 یهابرا اسرتاندارد سهیدر مقااین ترکیبات  انزیم نی. همچنآنالیز شدند یقند، نمک و چرباوری و از نظر محتوای گانه ایران( جمع ۷اقلیمهای 

 ازیرد نمرور ریو با مقاد یریگقند ک  و ساکارز به طور جداگانه اندازه اکننده،یقند اح زانیم ،یقند ی. در مورد غذاهاشدند یبررسمتناظر  یمل
 شد. سهیمقا یمل یطبق استانداردها

ن داد، میزان عدم نمونه غذای صنعتی و صنفی جمع اوری شده از تهران و سایر شهرها نشا 3000ه های حاص  ار آزمایش یافت یافته ها:

بندی شده در این برنامه ملی متفاوت است. در تهران و سایر گانه مواد غذایی طبفه ۵های مختلف تحابق مخاطرات تغذیه ای در گروه

ی سنتی شهر تهران به هانانهای سنتی دارای نمک با تر از حد مجاز بودند. میانگین نمک در رصد از ناند 2/4۷و  ۷/42شهرستانها به ترتیب 

الت شیدنی های مبه نو ترتیب از سنگک، بربری، تافتون و لواش تعیین شد. در گروه نوشیدنی های آماده مصرف کمترین مقدار قند ک  مربوط

ز ادرصد نمونه ها  ۷0و  درصد نمونه های روغن خانوار از نظر مجمو  اسیدهای چرب اشبا  4۵بود. بدون الک  و بیشترین مربوط به نکتارها 

و  ه های سوسیسام نمونمیزان نمک تمنظر مجمو  اسیدهای چرب ترانس با استاندارد و بخشنامه مورد اشاره تحابق داشتند. در گروه گوشت؛ 

 محابقت داشت.  و با استاندارد ملی ایرانشور کمتر از حد استاندارد بود گوشتی کهای اصلی فراوردهکارخانه  10کالباس از 

بیان شده  ر مقاله به تفصی که د است نیاز موردمخاطرات تغذیه ای  کاهش برایاصلاح مقررات و ضوابط  هایدر زمینه اقداماتی نتیجه گیری:

زوم زه گیری( لوش اندااصلاح حد مجاز استاندارد و اصلاح ر اصلاح استانداردهای ملی ایران  تعیین و و سرفصلهای آن عبارتند از

د، ن استاندارو تدوی های صنفینظارت بیشتر و امکان پیگیری قانونی ترکیبات خحرزا در فراوردهنظارت بر فراورده های صنفی  

ح اصلا فی،عتی و صنیی صندر محصو ت غذادریافت نمک، قند و چربی  زانیم با هدف کاهش ییموادغذا فرمو سیون رییتغ

 ی حلمسالم در مدارس و جوامع  یبه غذا یبهبود دسترسو  ه کنندافزایش اطلاعات مصرف، گذاریبرچسب
 

 رانیا یو صنف یصنعت یغذاها، ترانس ،اشبا ، چرب یدهایک ، اس ینمک، قند، چربمخاطرات تغذیه ای بیماریهای غیرواگیر،  واژگان کلیدی:

 بیان مسئله

اهش میزان دریافت نمک، قند و چربی به عنوان امروزه ک

های جهانی و ملی پیشگیری از ترین اهداف برنامهیکی از مهم

و  2های غیرواگیر مانند فشار خون، دیابت نو  بیماری

گردد. در آغاز قرن های عروقی قلب محسوب میبیماری

بیست و یکم، جهان صنعتی با چالش های تازه ای از جمله 

یار زیاد هزینه های مراقبت از سلامت، امید به افزایش بس

دانش علمی بیشتر، توسعه فن آوری های  زندگی طو نی تر،

است جدید و تغییرات عمده در سبک زندگی رو به رو شده

است را در پی داشته "تغذیه بهینه"که این موضو  طرح ایده 

و وزارت  1، وزارت کشاورزی آمریکا2010در سال (. 1 
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مشترکاً با هدف آگاهی از  1و خدمات انسانی آمریکابهداشت 

تغذیه افراد و ترکیبات مواد غذایی، طرح پایش سلامت را 

های  زم برای تغذیه سالم به انجام دادند تا بتوانند توصیه

چربی، قند و نمک  از اندازه(. مصرف بیش2افراد ارائه دهند  

 و سلامت تضمین منظور از معضلات دنیای امروز است. به

 کنترل بر علاوه مصرف، تا تولید زمان از باید ها فرآورده ایمنی

 عرضه سح  در نظارت و کنترل تولید، سح  در ها فرآورده

(. بیش 1-3است   برخوردار ای ویژه اهمیت  زم بوده و از نیز

درصد غذاهای آماده مصرف در محدوده تغذیه نادرست  60از 

رف با ی چربی، نمک و قند گیرند که عمدتا به مصقرار می

شوند. نتایج حاص  از یک گزارش در اروپا بر مرتبط می

اساس میزان نمک دریافتی در کشورهای مختلف جهان 

در کشورهای خاورمیانه نشان داد، که مقدار مصرف نمک 

ایران جزو کشورهایی از گرم در روز است، لذا  10حدود 

منظور کاهش جهان است که  زم است هر چه سریعتر به 

ریزی و اجرای های غذایی به برنامهمیزان نمک در فرآورده

 (.3-6راهکار عملی مشغول شود  

ی ارایه گزینه سیاستی برااین تحقیق با هدف بنابراین 

 در غذاهای غیرخانگی جامعهکاهش دریافت مخاطرات تغذیه 

 ایران  شام  صنعتی و صنفی( تعریف شد. 

 

 روش پژوهش

 برنامه ملی که در دویک نتایج  یاستی ازساین خلاصه 

. (1  استاجرا شده استخراج شده  13۹۷و  13۹۵سال 

گروه مواد  ۵ی در و صنف یصنعت هاینمونه آماری جامعه

ها و کنسروهای غیرگوشتی؛ روغن و غذایی  نوشیدنی

ها؛ های خوراکی؛ نان و غلات؛ شیر و فرآوردهچربی

نمونه گیری از  است.های گوشتی( آغاز شده فراورده

ها با رعایت گانه کشور ایران انجام شد و نمونه۷اقلیمهای 

داشته و سپس  اصول حم  و نگهداری، تا زمان آنالیز نگه

آنالیز شدند. برای جلوگیری از ایجاد تغییرات شیمیایی و 

ها و خحاهای ناشی از آن و تر در نمونهمیکروبی بیش

شده های برداشتهایش نمونهآزم همچنین افزایش سرعت کار،

صنایع تغذیه ای و انستیتو تحقیقات  بلافاصله در آزمایشگاه

 از پس بود موظف کنترل انجام شد. آزمایشگاهکشور غذایی 

 تعیین موارد با محابق فرآورده آنالیز به نسبت نمونه دریافت

 تهیه جداول محابق نتایج آنالیز ثبت وها لیست نمونه شده

هر کدام از . نماید اقدام شده تعیین هایروش سبراسا و شده

                                                           
1U. S. Department of Health and Human Services.  ”HHS“ 

گیری قند/نمک برای هر نمونه دو بار تکرار های اندازهآزمون

های کمی از میانگین، به منظور توصیف دادهشوند. می

های کیفی انحراف معیار و دامنه تغیرات و برای توصیف داده

 ها ازاز فرآوانی و درصد استفاده شد. برای تحلی  داده

های تی مستق    یا جایگزین ناپارا متری آن آزمون آزمون

ویتنی( و همچنین از ضرایب همبستگی نظیر پیرسون -مان

برداری به طور تصادفی با مراجعه به نمونهاستفاده شد. 

های مرکزی با بیشترین تعداد مراجعه کننده صورت فروشگاه

شد.  برداریگرفت و از مواد غذایی پرمصرف و پرخحر نمونه

بندی گروه کلی تقسیم ۵های غذایی به شرح ذی  به فرآورده

 و مورد محالعه قرار گرفتند.

ها(: ها، کنسروهای غیرگوشتی و مغزها  آجی نوشیدنی

 نمونه صنفی که 16۹نمونه صنعتی و  34۵نمونه شام   ۵14

منحقه تهران  شمال، جنوب، شرق، غرب و مرکز( و  ۵از 

اه، مشهد،   اصفهان، کرمانشهای مختلف شامشهرستان

رد های موگنبد، بهشهر و ... مورد بررسی قرار گرفتند. نمونه

های مالت بدون الک  ها، نوشیدنیبررسی شام  نوشابه

های های صنفی، نوشیدنیهای صنعتی، آبمیوهگازدار، آبمیوه

سس گرم و  -ای، نکتار، شربت، کمپوت، مربا، رب انارمیوه

های غیرگوشتی، ترشی و شور صنعتی، سروآبغوره، کن -سرکه

ترشی و شور صنفی، رب، آجی  صنعتی، آجی  صنفی بودند. 

د هر گروه نمونه بر اساس روش استاندارد ملی مربوطه مور

 آزمون قرار گرفتند.

نمونه  2۵۹های خوراکی: در این گروه ها و چربیروغن

روغن و چربی خوراکی و مواد غذایی صنعتی و صنفی حاوی 

های گیاهی، چربی حیوانی، ها و چربینها شام  انوا  روغنآ

ه های سرخ شده صنعتی، انوا  فرآورده سرخ شدانوا  فرآورده

 لوطصنفی، خامه گیاهی، انوا  تافی، انوا  شکلات، پودر مخ

 گونقهوه فوری، و مایونز و انوا  سس سا د از مناطق گونا

نظر میزان  کشور، عمدتا تهران، تهیه و برحسب مورد از

درصد چربی و مجمو  اسیدهای چرب اشبا  و مجمو  

 اسیدهای چرب ترانس در نمونه و فاز روغنی، درصد نمک و

 د. فتندرصد قند بر اساس استانداردد ملی مورد آزمون قرار گر

نانوایی نان  2۵0به در این بخش از تحقیق  :گروه نان

ان، سنتی مستقر در مناطق مختلف شهرداری شهرهای تهر

تبریز، یزد، مشهد و کرمانشاه مراجعه شد. همچنین از 

 14فروشگاهای عرضه کننده نان حجیم و نیمه حجیم در 

منحقه شهر تهران نمونه برداری به طور تصادفی صورت 

گرفت. پایش میزان قند، چربی ک ، پروفای  اسیدهای چرب 
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، بیسکویتفرآورده غلات شام  انوا   133و نمک بر روی 

، پن کیک، کیک اسفنجیروغنی،  کیک، کراکر، ویفر

و  قنادی شیرینی، باقلوا، انوا  کلوچه ،دونات پیراشکی، بامیه،

فراورده های حجیم بلغور بر پایه پنیر  از مناطق مختلف شهر 

تهران به صورت تصادفی جمع آوری و تا زمان آزمایش در 

های سنتی و یخچال نگهداری شدند. تعیین نمک در نان

محابق استانداردهای  بر اساس روش ولهارد و رطوبتحجیم 

(. پروفای  اسیدهای چرب پس 1-3ملی ایران صورت گرفت  

از آماده سازی نمونه و متیلاسیون اسیدهای چرب در انوا  

( 200۷فراورده های غلات محابق با روش فالون و همکاران  

-به روش لین(. میزان قند ک  4انجام گرفت    GC-FIDبا

و چربی ک  بر اساس استانداردهای ملی مربوطه  ناینو

 تعیین شد.

فرآورده  نمونه 2۹8تعداد  های شیری:شیر و فرآورده

نام  ۹0نمونه صنعتی  240شیری پرمصرف و پرخحر شام  

نمونه صنفی مورد بررسی قرار گرفت  ۵8تجاری مختلف( و 

ا، دار پاستوریزه و فرادما، شیرپاستوریزه و فرادم شیر طعم

دار، دسر لبنی، ماست پنیر، بستنی، خامه ساده، خامه طعم

ها دار، نمک، دوغ، کشک و کره(. نمونهساده، ماست طعم

د، عمدتا از مناطق مختلف تهران و همچنین شهرهای خرم ابا

 یزد، تبریز و کرمانشاه جمع آوری شد.

های گوشتی فراورده های گوشتی:گروه گوشت و فرآورده

نمونه سوسیس، کالباس و  112ی شام  صنعتی مورد بررس

همبرگر با درصد گوشت مختلف، کنسرو ماهی تون، دو نو  

های صنفی همچنین نمونهخورشت و سا د الویه ژامبون بود. 

نمونه کباب کوبیده، جوجه کباب، کباب ترکی،  ۵۹گروه 

غ ساز، پیتزا، فلاف ، مرغ سوخاری،  زانیا، مرهمبرگر دست

، جنوب، شام  بود که از مناطق شمال گری ، سمبوسه را

 4میزان از نظر ها . نمونهمرکز، شرق و غرب تهران تهیه شد

ای شام  نمک، چربی تام، مجمو  عام  خحرزای تغذیه

 بررسی شد. اسیدهای چرب اشبا  و ترانس

 های پژوهش یافته

های سنتی تهران دارای درصد از نان ۷/42در مجمو  

های سنتی سایر درصد نان 2/4۷ز و نمک با تر از حد مجا

شهرها حاوی نمک در مقادیر با تر از حد مجاز بودند. 

ی سنتی شهر تهران شام  سنگک هانانمیانگین نمک در 

گرم درصد و  14/1و لواش  0۷/1، تافتون 43/1، بربری 41/0

. گرم درصد تعیین شد 3۹/1ی حجیم و نیمه حجیم هانان

نمونه( میزان قند  6۵غلات صنعت  در رابحه با فرآورده های 

نمونه های  %80، بیسکویت سادهنمونه های  %6۷ک  

 %62و  کیک روغنینمونه های  %۵6، بیسکویت غیر ساده

در حد مجاز استاندارد بودند،  کیک اسفنجینمونه های 

 ،دونات ،پن کیکهای برعکس میانگین میزان قند ک  نمونه

میزان نداشتند. میانگین  با استانداردهای ملی تحابق کلوچه

نمونه  %80، بیسکویت سادهنمونه های  %100چربی ک  

 %88راکر، کنمونه های  %۵0، بیسکویت غیر سادههای 

، پن کیکنمونه های  %100روغنی و کیک های نمونه

و دونات  فراورده حجیم شده بر پایه غلات های، نمونهکلوچه

ایج ارزیابی میانگین نت  با استانداردهای ملی محابقت داشتند.

نمونه( نشان  68میزان قند ک  فرآورده های غلات صنف  

نمونه های  %100، کیک روغنینمونه های  %60داد که 

نمونه های  %۷4 ،شیرینی قالبینمونه های  %100، باقلوا

شیرینی  یه ای  نمونه های %62و  شیرینی قیفی

در مقایسه با حدود تعیین شده در  غیرتخمیری

میزان نداردهای ملی ایران محابقت داشتند. میانگین استا

، باقلوا، کلوچهروغنی، کیک های نمونه %100چربی ک  

نمونه  %6۹، شیرینی قالبیو نمونه های  شیرینی تخمیری

ای شیرینی  یه نمونه های %۵۷، شیرینی قیفیهای 

در  ای تخمیریشیرینی  یه نمونه های %6۹و  غیرتخمیری

 تانداردهای ملی مربوطه محابقت داشتند.مقایسه با اس

مقایسه میانگین فرآورده های حاوی قند نشان داد که 

رب  بیشترین مقدار قند ک  به ترتیب مربوط به مربا، شربت،

پوت بود. در میان نوشیدنی های آماده سس گرم و کم -انار

، مصرف  نوشابه ها، نوشیدنی های مالت بدون الک  گازدار

ه عتی، آبمیوه های صنفی، نوشیدنی های میوآبمیوه های صن

ای ای و نکتار( کمترین مقدار قند ک  مربوط به نوشیدنی ه

 یانممالت بدون الک  و بیشترین مربوط به نکتارها بود. در 

ه مواد حاوی قند بیشترین مقدار قند ساکارز نیز مربوط ب

ی مرباها بود. مقایسه میانگین مقدار نمک در فرآورده ها

 نشان داد که میزان نمک ترشی ها و شورها  صنعتی مختلف

سس و آجی  های صنفی بیشتر از سایر  –و صنفی(، رب 

گروه ها بود. همچنین در میان گروه های غذایی مورد 

بررسی از نظر میزان چربی  کنسروهای غیر گوشتی، آجی  

های صنعتی، آجی  های صنفی و شیرموز(، آجی  های 

ه داشتند.  زم به یادآوری است ک صنفی بیشترین چربی را

رد ندابیشتر فرآورده ها از نظر قند یا نمک یا چربی با استا

 محابقت نداشتند.
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درصد نمونه های روغن خانوار از نظر مجمو   4۵ 

درصد نمونه ها از نظر مجمو   ۷0اسیدهای چرب اشبا  و 

اسیدهای چرب ترانس با استاندارد و بخشنامه مورد اشاره 

دارند. وسیع بودن دامنه تغییرات و با  بودن میزان تحابق 

انحراف معیار در نتایج مربوط به مجمو  اسیدهای چرب 

ترانس روغن های خانوار قاب  تام  است. نامناسب بودن 

فرایند تولید، قدیمی بودن دستگاه های مورد استفاده، از 

جمله دستگاه های بی بو کننده، محدودیت استفاده از روغن 

ی اولیه وارداتی و احتما  نبود نظارت کافی و مناسب بر ها

تولید بعضی کارخانه های کشور می تواند از د ی  انحباق 

پایین میزان مجمو  اسیدهای چرب ترانس روغن های 

و سرخ کردنی با استاندارد ملی ایران باشد. از آنجا که  خانوار

به عنوان حدود  "ارقام مشخصی"استاندارد روغن کره فاقد 

قاب  پذیرش برای اسیدهای چرب روغن کره می باشد و برای 

هریک از اسیدهای چرب محدوده و دامنه ای تعیین شده 

ی است، امکان مقایسه نتایج به دست آمده با استاندارد مل

ایران وجود ندارد. با  بودن میزان مجمو  استرول های 

گیاهی و نیز مجمو  اسیدهای چرب ترانس نشانه استفاده از 

روغن گیاهی هیدروژنه شده در تهیه یکی از نمونه های 

روغن کره بود. شش نمونه روغن محلی با عناوین روغن 

محلی، روغن زرد گاوی و روغن زرد گوسفندی از پنج شهر 

ول، کرمانشاه، بروجن، ملایر، نیشابور تهیه و میزان دزف

اسیدهای چرب متشکله اندازه گیری شد. آزمون آماری نشان 

از نظر  داد نمونه های روغن کره و روغن حیوانی محلی

مجمو  اسیدهای چرب اشبا  و مجمو  اسیدهای چرب 

ترانس باهم اختلاف معنی داری ندارند. فرآورده های شیری 

لعه شام  دوغ، کشک، پنیر، ماست ساده، ماست مورد محا

طعم دار، بستنی، دسر لبنی، خامه ساده، خامه طعم دار، کره 

حیوانی، شیر ساده و شیر طعم دار می باشند. میزان ساکارز 

نمونه فرآورده شیری صنعتی شام  بستنی، دسر لبنی،  ۹۵

خامه طعم دار، شیر طعم دار و ماست طعم دار  میوه ای( در 

درصد موارد با استاندارد ملی ایران محابقت نداشت و  11/82

میزان قند ک  هیچیک از این فرآورده ها با ادعای بسته 

نمونه فرآورده شیری صنعتی  86بندی محابقت نداشت. 

شام  دوغ، کشک، پنیر و ماست چکیده طعم دار از نظر 

درصد آنها  ۷3/88میزان نمک مورد آزمایش قرار گرفتند که 

ظر میزان نمک با استاندارد ملی ایران انحباق داشتند. از ن

درصد از این نمونه ها به  63/61درصد و  42/24میزان نمک 

ترتیب با ادعای بسته بندی انحباق، عدم انحباق داشته و 

درصد آنها فاقد ادعای بسته بندی بودند. وسیع بودن  ۹۵/13

ر نتایج دامنه تغییرات و با  بودن میزان انحراف معیار د

های خانوار مربوط به مجمو  اسیدهای چرب ترانس روغن

های روغن سرخ مجمو  اسیدهای چرب ترانس تمام نمونه

کردنی خانوار در محدوده تعیین شده در استاندارد ملی ایران 

 06/۵8قرار دارند، ولی از نظر مجمو  اسیدهای چرب اشبا  

درصد وزنی( 30ها در محدوده استاندارد  بیشینه درصد نمونه

 قرار نمی گیرند.

در گروه گوشت؛ مواد غذایی صنعتی سوسیس و کالباس 

و همبرگر بررسی شدند و فراورده های صنفی شام  انوا  

کبابها؛ کباب کوبیده، جوجه کباب، کباب ترکی و فست 

فودها؛ پیتزای مخلوط، همبرگر دست ساز آماده مصرف، 

ک میزان نمبودند.   زانیا، فلاف  سرخ شده و مرغ سوخاری

 10تمام نمونه های سوسیس و کالباس بدست آمده از 

( %2گوشتی کشور کمتر از حد استاندارد بود  معظم کارخانه 

 بنابراین مقدار نمک همه نمونه های سوسیس و کالباس با

. درصد گوشت مختلف با استاندارد ملی ایران محابقت داشت

ی مبود . توصیه  %2مقدار نمک همه نمونه های همبرگر زیر 

ما شود که بیشینه مقدار نمک همبرگر در استاندارد ملی حت

قید شود. مقدار نمک همه نمونه های کنسرو تون ماهی و 

ان کنسرو خورشت قیمه و قورمه سبزی با استاندارد ملی ایر

دم نمونه های الویه ژامبون ع  %۵0محابقت داشت. اما نمک 

 نشان داد.  انحباق با استاندارد ملی ایران

 یاستیس یهاهیتوص

و قاب   دارتیاولو شنهادیپشش فوق،  یهاافتهیبر اساس 

 : شودیاجرا ارائه م

 اولین اولویت اصلاح استانداردهای ملی ایران .1

تعیین حد مجاز استاندارد اسیدهای چرب ترانس برای 

برای میزان قند ماست فرآورده های غلات الزامی می باشد. 

ای اصلا حد مجاز استاندارد تعیین نشده است. وهدار میطعم

های شیری حد مجازی برای همچنین برای اکثر این فرآورده

میزان اسیدهای چرب اشبا  و ترانس وجود ندارد، فلذا امکان 

مقایسه مقادیر اسیدهای چرب اشبا  و ترانس با حد مجاز 

ز استاندارد ملی ایران وجود نداشت. بنابراین تعیین حد مجا

های لبنی ضروری به نظر استاندارد ملی ایران برای فرآورده

های گوشتی حد رسد.  زم است در استاندارد فراوردهمی

مجاز مجمو  اسیدهای چرب ترانس و اشبا  آورده شود. 

شود که بیشینه مقدار نمک همبرگر در همچنین توصیه می

ماهی  استاندارد ملی حتما قید شود. بیشینه استاندارد کنسرو
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های تافی، در مورد نمونهتن در استاندارد وجود ندارد. 

های شکلات، پودر مخلوط قهوه فوری، کافی میت و فرآورده

های سا د متاسفانه در استانداردهای ملی انوا  مایونز و سس

ایران حدی برای مجمو  اسیدهای چرب اشبا  و مجمو  

ا  بودن اسیدهای چرب ترانس در نظر گرفته نشده است. ب

مجمو  اسیدهای چرب اشبا  در فاز روغنی در انوا  

های شکلات و قهوه لزوم تجدید نظر در فرآورده

با توجه به نتایج به  دهد.استانداردهای مربوطه را نشان می

های غیرآردی دست آمده و استفاده تولیدکنندگان فرآورده

های گلوکز و فروکتوز به عنوان شیرین قنادی از شربت

ننده، تعیین حد برای قند احیا، ساکارز و قندک  در ک

 شود.استاندارد پیشنهاد می

 دومین اولویت نظارت بر فراورده های صنفی.2

ر به منظور نظارت بیشتر و امکان پیگیری قانونی این چها

شود های صنفی پیشنهاد میعام  خحرزا در فراورده

 ن و اجرا گردد.های  زم تدویاستاندارد

 زانیم با هدف کاهش ییموادغذا فرمولاسیون رییتغ. ۳

یی در محصولات غذادریافت نمک، قند و چربی 

 نیتدو استاندارد با سازمانکه با نظارت صنعتی و صنفی 

وزارت صنعت، و  استیس یاستانداردها و نظارت بر اجرا

 یراب یتیحما ای یاقتصاد یهاارائه مشوقبا  معدن و تجارت

ا ترا می باشد که جدول زمانی آن ها یی قاب  اجغذا عیصنا

 می باشد. 1406پایان سال 

اعمال و  ایگذاری تغذیهبرچسباصلاح مقررات  4

که نمک، قند و چربی محدودیت تبلیغ برای مواد غذایی 

 نامهنییآاز طریق بازنگری  سازمان غذا و داروبا یی دارند. 

 یهابرچسب یی، الزام وجودمواد غذا یگذاربرچسب

به ویژه مواد عذایی مخاطره قاب  انجام است. داردهنده هش

 مایکودک و نوجوان در صداوس یهادر برنامهآمیز  زم است 

ممنو  معرفی شده و تبلیغ مواد مضر  تالیجید یهاو پلتفرم

 می باشد. 140۵جدول زمانی این اقدامات تا نیمه دوم  .شود

 ظارتبا مسئولیت و نه کنندافزایش اطلاعات مصرف. 5

وزارت علوم، و  وزارت آموزش و پرورش وزارت بهداشت،

س درریزی از طریق تدوین و برنامه که  یو فناور قاتیتحق

-آموزش تغذیه سالم در مدارس و دانشگاهها قاب  اجرا می

اسب برای زمان من 1406-140۵باشد. آغاز سال تحصیلی 

 اجرای این اولویت توسط نهادهای مسئول تعیین می شود. 

سالم در مدارس و جوامع  یبه غذا یبهبود دسترس. 6

از طریق وزارت صنعت، معدن و تجارت تحت نظارت  یمحل

 ی برای عرضه بیشتر مواد غذایی با چربیاعتبار لاتیتسه

از وپرورش وزارت آموزشکمتر و هم چنین با مسئولیت 

بوفه در غذاهای سرخ شده پر چرب فروش  تیممنوعطریق 

اشد. بسالم انجام پذیر می یهایبا خوراک ینیگزیجا و مدارس

برای  1406-140۵افق زمانی پیشنهادی آغاز سال تحصیلی 

 سرخ شده پر چرب در بوفه مدارس یفروش غذاها تیممنوع

ا هو هم چنین دادن تسهیلات به فروشگاه ها و هایپرمارکت 

 باشد.می 1406تا پایان سال  140۵از نیمه دوم سال 

 سپاسگزاری

اهم پی تف ی است که لاصه سیاستی حاص  طرح مصوبخاین 

تغذیه و صنایع غذایی کشور و نامه بین انستیتو تحقیقات 

های مالی بدینوسیله از حمایت سازمان غذا و دارو انجام شد.

سازمان غذا و دارو و همچنین حمایتهای علمی و پژوهشی 

 سپاسگزاری 100۷۷3طرح به شماره تصویب انستیتو برای 

 دد.می گر
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Abstract 

Background and aims: Nutrition patterns can cause health or disease. The most important causes of certain diseases 

and mortality in developed and developing countries are food poverty and lifestyle that have been linked to obesity, 

cardiovascular disease, type 2 diabetes, high blood pressure and osteoporosis. In order to achieve and improve the 

health status through reducing nutrition associated chronic diseases in children and adults, it is necessary to reduce 

the consumption of these compounds. Measuring the amount of sugar, salt and fat in foods and informing consumers 

of their actual intake is one of the most effective ways to reduce the consumption of these compounds. The aim of 

this article is to present a policy report to reduce the intake of nutritional hazards in the Iranian table.  

Materials and Methods: 3000 food items in the 5 groups of cereal beverages, oil, dairy products and meat were 

collected in Tehran province and other cities (from the 7 climates of Iran) and analyzed for sugar, salt and fat 

content. Also, the levels of these compounds were compared with the corresponding national standards. In the case 

of sugary foods, the levels of reducing sugar, total sugar and sucrose were measured separately and compared with 

the required levels according to national standards. 

Results: The data from analyzing 3,000 industrial and guild food samples collected from Tehran and other cities 

showed that the of nutritional risk mismatches in different groups of the five food categories classified in this 

national program varies. In Tehran and other cities, 42.7 and 47.2 % of traditional breads had salt more than 

permissible limit, respectively. The average salt content in traditional breads in Tehran was determined from Sangak, 

Barbari, Taftun, and Lavash, respectively.In the ready-to-drinks group, the lowest total sugar content was for non-

alcoholic malt beverages and the highest for nectars. 45% of household oil samples in terms of total saturated fatty 

acids and 70% of samples in terms of total trans fatty acids were in compliance with the standard and the mentioned 

circular. In the meat group; the salt content of all sausage and hot dog samples obtained from the 10 main meat 

product factories in the country was below the standard and was in compliance with the national standard of Iran. 

Conclusion: It seems that actions are needed to reform regulations and standards to reduce the nutritional risks of 

which are described in detail in the article, and its headings include: reforming Iranian national standards 

(determining and amending the standard limit and amending the measurement method), the need to monitor 

industrial products (further monitoring and the possibility of legal follow-up of hazardous compounds in industrial 

products and standard development, changing food formulations with the aim of reducing the intake of salt, sugar, 

and fat in industrial and guild food products, reforming labeling, increasing consumer information, and improving 

access to healthy food in schools and local communities. 

 

Keywords: Nutritional risks of non-communicable diseases, Salt, Sugar, Total fat, Fatty acids, Saturated, Trans, 

Industrial and guild commercial foods in Iran 
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