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  چكيده

 .شود بسياري مي مير به مرگ و شايعي است كه منجر  مشكل بسيار،افزايش ليپيدهاي خون  ناشي ازبيماريهاي قلبي عروقيِ :سابقه و هدف
سـيگار مـي توانـد از بـروز ايـن بيماريهـا        ورزش، اجتناب از   ،رژيم غذايي محتواي مانندات زندگي عاد در كه تغيير مطالعات نشان مي دهند 

 روغنهاي سـرخ  دادن اما حرارت ست، يكي از مهمترين روشهاي آماده سازي غذا،غذايي سرخ كردن مواد استفاده از روغن در.  پيشگيري كند
اي را براي سلامتي و تغذيـه        دهد، بلكه خطرات بالقوه    نها كيفيت غذا را تحت تاثير قرار مي       كند كه نه ت   توليد  ي  تواند اجزاي نامطلوب   كردني مي 

اند،  ولي بررسي اثـر         اثر حرارت را روي روغنها و شاخصهاي چربي خون مورد مطالعه قرار داده             فراواني،اگر چه مطالعات    .  كند  انسان ايجاد مي  
 . اسـت  نـشده  تـاكنون مطالعـه      ،ات ناشي از آنها و تاثير آنهـا روي شاخـصهاي چربـي خـون              اي  حرارت روي روغنهاي مختلف و تغيير        مقايسه

 بر شاخصهاي چربي خون در موش صـحرايي  "B" و روغن هيدروژنه "A"اي اثر روغن مخصوص سرخ كردني     پژوهش با هدف بررسي مقايسه    
  .انجام شد

 موشها به مدت همه.  ، انجام گرفتندركه از انستيتو پاستور خريداري شداز نژاد ويستا موش صحرايي نر 36اين مطالعه روي  :هامواد و روش
موش به طور  12 در هر گروه به طوري كه ند، موشها به سه گروه تقسيم شد،بعد از يك هفته. بودندAIN-93G  رژيم  تحتيك هفته

ترتيب ه  ب، گروه دوم و سوم به جاي روغن ذرت براي. كه حاوي روغن ذرت بوددر نظر گرفته شد رژيم پايه ،گروه اول. تصادفي قرار گرفتند
 12 حيوانات ،هاي فوق روز تغذيه با رژيم 28بعد از .  استفاده شد "A " و روغن مخصوص سرخ كردني "B"از مقادير مشابه روغن هيدروژنه 

به منظور تجزيه و تحليل داده .  شدگيري  عمل آمد و شاخصهاي چربي خون آنها اندازهه  از آنها خون گيري ب،نگه داشته شدند ساعت ناشتا
و  )ANCOVA( وآناليز كوواريانسANOVA Two-way) Measure) Repeated ها از آزمونهاي آماري آناليزواريانس دو طرفه به روش تكرار

  .شد استفاده SPSS11.5نرم افزار آماري
 در مقايسه با گروهي كه روغـن ذرت و          ،ردني دريافت كردند   سرم در گروهي كه روغن مخصوص سرخ ك         LDL-C و   TG  ،TC ميزان : يافته ها 

 شاخـصهاي چربـي   ، روغـن هيدروژنـه  ،برعكس. P<0.05) و p<0.02 به ترتيب   ( نشان داد    داري را   روغن هيدروژنه دريافت كردند،كاهش معني    
  .نداشتند HDL-Cداري برغلظت  معني  اثر،روغنهاي استفاده شده .دمطالعه افزايش دا در حيوانات مورد داري معني به طور را مورد بررسي

را بـه   شاخـصهاي چربـي   ،كند كه مصرف روغن سرخ كردني در مقايسه با روغن ذرت و روغن هيدروژنه    اين مطالعه پيشنهاد مي    :گيري نتيجه
  .دهد ميزان كمتري افزايش مي

  روغن هيدروژنه، كردنيروغن مخصوص سرخ ،  شاخصهاي ليپيدي، موش صحرايي،روغنهاي خوراكي :واژگان كليدي

  مقدمه •
 CardioVascular Diseases  بيماريهـاي قلبـي عروقـي   

(CVD)      مـشكل بـسيار     ، ناشي از افزايش ليپيدهاي خـون 

ــايعي   ددددددددددددددددددددددددددددددددددددشــ
.  است كه منجر به مرگ و مير بسياري شده اسـت           شايعي

 33هـر  CVD  كـه  اعلام كرده اسـت موسسه قلب آمريكا 
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.......     ).1( كنــد ثانيــه يــك نفــر را از زنــدگي محــروم مــي
دهندكه تغييـر در عـادات زنـدگي         مطالعات نشان مي  ........
 اجتنـاب از سـيگار       و  محتواي رژيـم غـذايي، ورزش      مانند
   . )2(كند تواند از بروز اين بيماريها پيشگيري مي

 يكـي از مهمتـرين      ،كـردن      سرخ براياستفاده از روغن    
، اما اثر حـرارت بـر       مواد غذايي است  سازي    ي آماده روشها

ي توليد كند   تواند اجزاي نامطلوب    روغنهاي سرخ كردني مي   
دهـد، بلكـه      كه نه تنها كيفيت غذا را تحت تاثير قرار مـي          

اي را براي سـلامتي و تغذيـه انـسان ايجـاد        خطرات بالقوه 
سرخ كردن غذا يكـي از رايجتـرين روشـهاي     ).  3(كند  مي

 زيـرا يـك روش سـريع بـراي          ؛امروزي شده اسـت   زندگي  
 شـود   مطلوب مـي  آماده سازي غذا بارنگ، بو و طعم عالي         

امـا ايـن    . اسـت كه مورد علاقه و توجه مصرف كننـدگان         
نگرش مثبت مصرف كنندگان با برخي تغييرات نـامطلوب         

  .استدر اثر سرخ كردن همراه 
 ،افتـد  حرارت اتفـاق مـي   اثر كه در  اكسيداسيون ليپيد 

 و هـم  دهـد     كيفيت غذا را بشدت تحت تاثير قرار مـي         هم
 ،روغنهاي گيـاهي  .  كند  مدت ماندگاري آنها را محدود مي     

 زيرا  ،به درجات متفاوتي مستعد تجزيه اكسيداتيو هستند      
اســيدهاي چــرب غيراشــباع آنهــا و نــوع و محتــواي      

 اسـتفاده از  ،بنـابراين .  اسـت  متفـاوت  آنها اكسيداني آنتي
ــ ــاي مختل ــرات   روغنه ــه اث ــر ب ــذا منج ــبخ غ ــراي ط ف ب

 بـويژه اكسيداتيوي متفاوت محصولات ايجاد شده در آنهـا      
 روغنهـا در    گرم كـردن  ).  4(شود    تحت شرايط خانگي مي   

درجه حرارت بالا و در حـضور اكـسيژن منجـر بـه ايجـاد               
اكسيژن موجود در   . شود  اثرات مضر اكسيداتيو در آنها مي     

رحال سرخ شـدن بـا      اتمسفر و رطوبت موجود در غذاي د      
يكــديگر مخلــوط شــده و ميــزان اكــسيداسيون روغــن را 

 بايد درصدد بـود تـا اثـرات         ،بنابراين).  5( كند  تشديد مي 
 واكنـشهاي شـيميايي ناشـي از        شـده در اثـر    مضر ايجـاد    

  هــاي  هيــدروليز، اكــسيداسيون و پليمريزاســيون مولكــول
  ).3(تري آسيل گليسرول را به حداقل رساند 

 فيزيكي چربيها و روغنهاي طبيعي برحسب       ويژگيهاي
دليـل  .  كنـد  نوع اسيدهاي چرب تشكيل دهنده تغيير مي   

ــر ــن ام ــه ذوب ،اي ــتلاف در نقط ــوري ، اخ ــاختمان بل  س
درجـه  تفاوت در طول زنجير كربنـي و        ،  گليسيريدها    تري

ــباع  ــد   اش ــشكيل دهن ــرب ت ــيدهاي چ ــتة اس .  آنهاس
دهاي چرب اند كه مصرف اسي پژوهشهاي جديد نشان داده   

ترانس موجود در روغنهاي نباتي هيدروژنه در مقايـسه بـا           
ــه ممكــن اســت   مــصرف روغنهــاي نبــاتي غيــر هيدروژن

مـصرف اسـيدهاي چـرب      . كلسترول خون را افزايش دهد    
 شـود   مـي  HDL-C و كاهش  LDL-C ترانس سبب افزايش  

افـزايش   خطر بروز بيماريهاي قلبي عروقـي        ،كه در نتيجه  
  ) .6 (يابد مي

 ـ          مقدا صـورت  ه  ر زيادي از كلسترول در سـرم خـون ب
به  اين استرها    .استر اسيدهاي چرب غير اشباع وجود دارد      

تـر از اسـتر       شـوند و بـسيار محلـول         متـابوليزه مـي    آساني
نشان نتايج آزمايشگاهي   .   اسيدهاي چرب  اشباع هستند    

دهـد كـه اسـيد لينولئيـك بـه طـور بـارزي از سـنتز                  مي
 زمـاني كـه     دراين ارتبـاط    .  دكن   جلوگيري مي  ،كلسترول

انسانها تري گليسيريد سنتتيك را به عنـوان تنهـا منبـع            
 بـه   . نشان داده شد   ، به وضوح  چربي رژيمي دريافت كردند   

 گـرم در روز لينولئيـك اسـيد         2 دريافـت    اين ترتيب كـه   
 اما روغـن نارگيـل      ،دادكاهش  را  سطوح كلسترول پلاسما    

كلسترول ايجـاد   هيدروژنه  افزايش چشمگيري در سطوح       
  ). 7(كرد 

مـستعد   ،در اثـر حـرارت     اسيدهاي چرب غير اشـباع      
هاي توليد شـده در اثـر         راديكال .هستندتجزيه اكسيداتيو   

 خـود يـك عامـل آتـروژن و منجـر شـونده بـه                ،اين عمل 
  . )4 (هستندبيماريهاي قلبي عروقي 

 بنابراين، بررسي حاضر جهت تعيـين اثـر حـرارت بـر            
سرخ كردن مواد غذايي و تـاثير متعاقـب         روغنها در زمان    

  .آن بر شاخصهاي چربي خون انجام گرفت
  مواد و روشها  •

ــي   ــه تجربـــ ــك مطالعـــ ــژوهش يـــ ــن پـــ                  ايـــ
 (Experimental study)    بــود كــه پــس از بررســي و 

گر و كنترل آنها      مطالعات اوليه و تعيين متغيرهاي مداخله     
 ـ      36روي    Wistar روزه از نـژاد      21ر سر مـوش صـحرايي ن

 و رطوبـت در     Cº 24دمـاي اتـاق در حـدود        . انجام شـد  
 صبح  10(  ساعته   12نگه داشته شد و چرخه      % 36حدود  

روشنايي و تـاريكي در طـول مـدت مطالعـه           )  شب   10تا  
] تمام موشهاي صـحرايي بـه طـور انفـرادي در           . برقرار بود   
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. ر داشـتند  اختياقفس بودند و آب و غذا به طور آزادانه در           
) داراي روغن ذرت    (  روز با رژيم پايه      7انات به مدت    حيو

و پـس از    ) دوره خوگيري ( تغذيه شدند    1مطابق با جدول    
 تايي  12اين دوره، موشها به صورت تصادفي در سه گروه          

  . قرار گرفتند
  : مراحل مختلف تحقيق به شرح زير است

در گروه  تهيه تركيبات رژيمي مربوط به هر - 1مرحله 
براي گروه كنترل، رژيم غذايي .  آورده شده است1جدول 

در گروه روغن . حاوي روغن ذرت در نظر گرفته شد
، به جاي روغن ذرت از روغن هيدروژنه (H.O)هيدروژنه 

 حرارت ديده و به مدت Cº180استفاده شد كه ابتدا تا 
روغن هيدروژنه از .  دقيقه در آن سيب زميني سرخ شد6

 تهيه شد كه تركيبات آن در "B"غن نباتي كارخانجات رو
  . نشان داده شده است1جدول 

  
   تركيبات روغن گياهي هيدروژنه-1جدول 

  مقدار   تركيب نوع
  %26  اسيدهاي چرب اشباع

  %75  اسيدهاي چرب غيراشباع
  %9  اسيدهاي  چرب چند پيوندي

  %66  هاي چرب يك پيوندي اسيد
  0  )رتقبل از حرا(mEq/kg  انديس پراكسيد
  6/9  )بعداز حرارت(mEq/kg  انديس پراكسيد

  
 تمام (F.O)در گروه روغن مخصوص سرخ كردني 

اجزاي رژيم، مشابه گروه كنترل بود، با اين تفاوت كه به 
جاي روغن مخصوص سرخ كردني از روغن ذرت استفاده 

  .شد
روغن مخصوص سرخ كردني از كارخانجات روغن 

 نشان 2ات آن در جدول  تهيه شد كه تركيب"A "نباتي 
  .داده شده است

 نمونه ها پس از طي دوران خوگيري به – 2مرحله 
 روز، رژيم غذايي مربوط را 28محيط آزمايشگاه ، به مدت 

  نمونه ها . كردند  آزادانه و در ظروف مخصوص دريافت مي

اي دو بار و مقدار غذاي خورده شده، باقيمانده و هدر  هفته
  .شد رفته دو روز در ميان توزين مي

  
   تركيبات روغن مخصوص سرخ كردن-2جدول 

  مقدار   تركيب نوع
  %15- 16  اسيدپالميتيك

  %4- 5  اسيد استـئاريك
  %35- 40  اسيد اولييك

  %30- 35  اسيد لينولـئيك
  %1  اسيد لينولنيك
  2/1  )قبل از حرارت(mEq/kg انديس پراكسيد
  5/6  )بعداز حرارت(mEq/kg انديس پراكسيد

)  روز 28( در مرحله آخر ، پس از اتمام مدت مطالعه 
 ساعت، ناشتا نگه داشته شدند و 12ها به مدت  نمونه

  جمع آوري Decapitationسپس نمونه خون آنها به روش
 دور 3000ه در سرعت  دقيق15نمونه خون به مدت . شد

سانتريفوژ شد و سرم به دست آمده، مورد آزمايشهاي 
هاي شركت  براي اين منظور از كيت. ليپيدي قرار گرفت 

سطوح كلسترول تام پلاسما .  استفاده شد"آزمون پارس"
. گيري شد اندازهLoeffler    و Mcdougaldبا روش 

 دادن با روش رسوب HDLسطوح كلسترول 
 -يا هپارين Bهاي حاوي آپوليپوپروتيين ليپوپروتيين

منگنز و اندازه گيري كلسترول مايع رويي با روش 
Burstienهمچنين در ارزيابي .  و همكاران ارزيابي شد

TG از روش Rosenberg  وGottfried استفاده شد .
  . محاسبه شدFriedwaldبا فرمول LDL سپس

هفتـه بـين    4براي بررسـي رونـد تغييـرات وزن طـي     
وههاي مداخله از روش آماري آناليزواريانس دوطرفه به        گر

)  Two-way Repeated Measure ANOVA(روش تكـرار 
  .استفاده شد

براي مقايسه شاخصهاي چربي خـون بـين سـه گـروه            
بـا توجـه بـه       )  ANCOVA(مداخله از آنـاليز كوواريـانس     

كليه محاسبات فـوق بـا      .تعديل تغييرات وزن استفاده شد    
  .انجام شد SPSS11.5  افزاراستفاده ازنرم
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  هاي غذايي جدول تركيبات رژيم -3جدول
 )گرم(تركيبات گروهها

  سرخ كردني مخصوص روغن  روغن هيدروژنه كنترل
 نشاسته ذرت 468/529 468/529 468/529

 ساكارز 100 100 100
70  
-  
- 

-  
-  

70 

-  
70  
- 

 ذرت روغن
  روغن مخصوص سرخ كردني

  روغن هيدروژنه
 سلولز 50 50 50
35 35 35 Min Mix 

10 10 10 Vit Mix 

 كولين كلرايد 5/2 5/2 5/2
 كازئين 200 200 200

  يافته ها •
 4در جـدول   گيري حيوانـات و دريافـت غـذايي آنهـا             وزن

موشهاي صـحرايي همگـي كـاهش       . نشان داده شده است   
وزن و كاهش دريافت مواد غذايي را نشان دادند كه البتـه            

  .دار نبود اين كاهش، معني
داري بر سطح     روغنهاي رژيمي مذكور هيچ تاثير معني     

HDL-C      جـدول  ( سرم در گروههاي مورد مطالعه نداشتند
 ذرت دريافـت     در گروهي كـه روغـن      LDL-Cميزان  ).  5

داري از گروهـي كـه روغـن          كرده بودنـد، بـه طـور معنـي        
همچنين ميـزان   . هيدروژنه دريافت كرده بودند، كمتر بود     

LDL-C             در گروهي كـه روغـن مخـصوص سـرخ كردنـي 
ــت      .                      ................................ ........ دريافــــ

ــت    ........................................................ ......................دريافــــ
داري از دو گـروه ديگـر         كرده بودند، به طور معني    دريافت  

 در گروهـي كـه روغـن    TGسـطح  . (P< 0.02)كمتر بود 
ذرت دريافت كرده بودند، از گروهي كه روغـن هيدروژنـه           
دريافت كرده بودند، كمتر و از گروهي كه روغن مخصوص         

.  (P < 0.05)دني دريافت كرده بودند، بيشتر بـود سرخ كر
دار بود، بـه      اختلاف سطح كلسترول نيز بين گروهها معني      

طوري كه ميزان آن در گروهي كه روغن مخصوص سـرخ           
كردني دريافت كرده بودند، از دو گروه ديگر كمتـر بـود و             
همچنين ميزان آن در گروهـي كـه روغـن ذرت دريافـت             

 كه روغن هيدروژنه دريافـت كـرده        كرده بودند، از گروهي   
   .> P)   (0.01بودند، كمتر بود 

   تاثير روغنهاي مورد مطالعه بر ميانگين و انحراف معيار دريافت غذايي و وزن در موشهاي صحرايي– 4جدول
    )گرم(رژيم

گروههاي مطالعه
   شاخص

  روغن
 (C.O) ذرت

n=12 

  روغن
  (H.O )هيدروژنه

n=12  

  روغن مخصوص
  )F.O (كردن سرخ

n=12  
  X 8/7 7/8  1/8  دريافت غذا  •

  SD  45/1  31/3  19/1   روز28طي        
  X  58/35  58/34  16/36  وزن موش در  •

  SD  83/4  07/5  39/4  ابتداي مطالعه    
X  23/23  24/24  24  • وزن موش در 

  SD  42/2  85/3  79/1   انتهاي مطالعه    
  .ندارنددار  اعداد يك رديف تفاوت معني*
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   ميانگين وانحراف معيار ليپيدهاي سرم در-5جدول
   گروههاي مختلف مورد مطالعه

 روغن  شاخص
 )C.O(ذرت

n=12  

 هيدروژنه روغن
)H.O( 

n=12  

 سرخ كردني روغن مخصوص
)F.O( 

n=12  
X 16 /90 a  38/110b 44/75c  • كلسترول تام 

mg/dl  SD  4/21  9/18  8/11  
X  7/43 a  5/72 b  5/34 c  •  كلسترولLDL 

mg/dl SD  6/6  2/6  6  
X  2/30 a  26 a  24 a  •  كلسترولHDL 

mg/dl SD 5/5  2/5  5  
X  88 a  103 b  1/58 c  • تري گليسريد  

mg/dl  SD  1/8  1/7  2/7  
a, b, c اعداد با نمايه بالاي متفاوت در يك رديف، تفاوت معني دار دارند  )p<0.05(  

 بحث •
هاي قلبـي عروقـي     يذايي در كاهش خطر بيمار    غرژيم  

 فراوانـي روي كنـد و تحقيقـات        اي بـازي مـي      نقش عمـده  
كه با  بهبـود   اند  غذايي نشان دادهيهاي خاص و اجزا غذا

تـوان بـروز ايـن بيمـاري      مـي  ليپيـدي سـرم   هايشاخص
  ). 7(راكاهش داد

 موشهاي صـحرايي تغذيـه شـده بـا          ،در مطالعه حاضر  
و وزن   دچار كاهش دريافت مواد غـذايي        ،هاي تجربي   رژيم
 كه البته اين كـاهش درتمـام گروههـا اتفـاق افتـاد              ندشد

در مطالعـات   . دار آمـاري نبـود     يوتفاوت بين گروهها معن ـ   
     .  مـشاهده شـد    ي در گذشته نيز نتـايج مـشابه       انجام شده 

 توضيح احتمالي براي اين  امـر  ،در اين مطالعات  )9 ،8 (
را بو و طعم ايجاد شده در روغنها در اثر اكسيداسيون آنها            

 كه منجر به كاهش رشد، سؤ جذب و كاهش  عنوان كردند 
).   9( اســتشــدههــاي محلــول در چربــي رژيــم  ويتــامين

 ـ   حيوانــات راي اولــين بـار در آزمايـشگاه   مطالعـه حاضـر ب
 انجـام    كـشور   و صنايع غـذايي    اي  انستيتو تحقيقات تغذيه  

توانـد   كه شرايط محيطي موجود در آزمايشگاه نيز مي        شد
  . در اين امر تأثير گذار باشد

 F.O  سـرم در گـروه   LDL-Cدار سـطح   كاهش معني
 در  .نيـست نسبت بـه دو گـروه ديگـر نيـز دور از  انتظـار                

  دليل ه بLDL-C  اثرات افزايش دهنده ،العات گذشتهمط

                                ب       ببببــب    وجــودوجــود 
ــود  ــرارت   وج ــر ح ــه در اث ــباع ك ــرب اش ــيدهاي چ  ،اس

).  10 (بـود شود، ديـده شـده        اكسيداسيون آنها تشديد مي   
 ـ     مـي  F.O در گروه    LDL-Cكاهش ميزان    دليـل  ه  توانـد ب

 ــ ــشتر اس ــت بي ــباع  درياف ــر اش ــرب غي ــديدهاي چ  مانن
اسيدلينولئيك و لينولنيك يـا دريافـت بيـشتر اسـيدهاي           

ثابت شـده    همچرب سيس باشد كه در مطالعات گذشته        
 وجـود ايزومرهـاي     ، سرم LDL-Cعلت افزايش   ). 11 (بود

ترانس موجود در روغنهاي هيدروژنه است كه اثري مشابه         
  ) .12(اسيدهاي چرب اشباع دارند 

 بـين گروههـا   HDL-C  تغييـرات  ، حاضـر در مطالعـه 
 از C.O هر چنـد كـه ميـزان آن در گـروه      دار نبود، معني

ــود   ــشتر ب ــر بي ــروه ديگ ــه .  دوگ ــن مطالع ــايج اي ــا ،نت  ب
درايـن  ) .  14،  13(قابـل انطبـاق اسـت       گذشته    مطالعات
بـادام زمينـي پـس از         روغن گلرنگ، نارگيـل و     ،مطالعات

 سرم نداشتند،   HDL-Cداري روي     حرارت ديدن اثر معني   
حـاوي  (همچنين مصرف روغن لوبياي سـوياي هيدروژنـه       

) حاوي چربي سـيس   (يا روغن زيتون    ) اسيد چرب ترانس  
 سـرم   HDL-Cداري روي      اثرمعني ، هفته مطالعه  9پس از   
  .  نداشت

 Apo-A-I  سرعت تجزيه جزء ،مصرف روغن هيدروژنه    
ــسم  ــرعت كاتابولي ــزايش و س ــاهش apo- Bloo را اف را ك
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 در گروهي كه روغن هيدروژنـه مـصرف   ،بنابراين .دهد مي
 بيـشتر  ، نسبت به دو گروه ديگـر HDL-C  ميزان ،كردند 

  ). 15(كاهش يافت
 در مطالعه حاضر در بـين گروههـا         TG سطح   اختلاف

 از C.O  در گـروه  TG كه ميـزان   طوريه دار بود، ب معني
 اگـر چـه    . بيـشتر بـود  F.O  كمتر و از گـروه  H.O گروه 

 امـا   ، شـناخته شـده نيـست      TGمكانيسم اصـلي كـاهش      
شود كه نسبت پايين اسيدهاي چـرب غيـر    حدس زده مي  

انـرژي   و افـزايش     (P/S)اشباع به اسيدهاي چرب اشـباع       
 از طريــق اســيدهاي چــرب اشــباع، بــه عنــوان  دريــافتي

از .  به شمار مي روند    موضوعفاكتورهاي تعديل كننده اين     
فت اسيدهاي چرب غير اشـباع       دريا F.O در گروه    آنجا كه 

 ،در ايـن گـروه  TG   كـه ميـزان  رود مـي بيشتر بود، انتظار 
  .)16(كمتر باشد 

داري در   به طور معنـي همT.C  ميزان ،در اين مطالعه
 ،دليـل ايـن اثـر   . تر بود  پايين، از دو گروه ديگرF.O گروه 

 بيشتر در روغنهاي هيدروژنه    وجود اسيدهاي چرب ترانسِ   
 ـاست كبـدي  C  LDL-هـاي   ه كـاهش گيرنـده   كه منجرب
.  دهنـد   افـزايش مـي  ،را در سـرم T.C  و ميـزان  شـوند  مي

هـم  روغنهاي هيدروژنه، متابوليسم و انتقال كلـسترول را         
بـه تجمـع كلـسترول در كبـد و            و منجـر   دهند  ميتغيير  

 شـوند  افزايش دفع كلسترول و استروئيدهاي اسـيدي مـي   
)13.(  

ميـزان  انجـام شـد،     در گذشـته     كـه     هم اي  در مطالعه 
 حرارت ديده مصرف كـرده      كلسترول در گروهي كه روغنِ    

 به دليـل كـاهش   موضوعبودند، افزايش يافته  بود كه اين        
ــازه  PUFA ميــزان  ــه روغــن ت در اثــر حــرارت نــسبت ب

  ). 16(است
ــالاتر اســيدهاي چــرب اشــباع در روغنهــا و   ميــزان ب
 اكسيداسيون حرارتـي آنهـا، ميـزان كلـسترول پلاسـما را           

كه ميزان بالاتر اسيد لينولئيك       در حالي  ،دهد افزايش مي 
در روغنها اثر كاهش دهندگي كلسترول پلاسما را افزايش         

  ). 10(مي دهد
قبل و بعد از حرارت دادن   ميزان پراكسيد روغنها

 در ي كه روغن،طي فرايند سرخ كردن. گيري شد اندازه
لفي مختواكنشهاي شيميايي بيند،  ت ميحرارمعرض هوا 

 كه شامل هيدروليز، اكسيداسيون و شوند انجام مي
 هر.  استگليسرول  سيلآ هاي تري پليمريزاسيون مولكول

 و تعداد دفعات استفاده از دادن مدت زمان حرارت قدر
 واكنشهاي شيميايي  اين بيشترباشد، ميزان وقوع،روغن

افزايش مي يابد ومنجر به افزايش انديس پراكسيد 
  ).3(شود مي

 قدر كه هر شود گرفته مي   مطالعه حاضر نتيجهاز 
 بالاتر ،اسيدهاي چرب اشباع چند پيونديميزان دريافت 

 ميزان و قدرتر باشد و هر  پايين ، اسيدهاي چرب اشباعو
 باشد، خطر ابتلا به كمتر روي روغنها ديدنزمان حرارت 

   .يابد بيماريهاي قلبي عروقي كاهش بيشتري مي
 مستعد تجزيه ،اشباع در اثر حرارتاسيدهاي چرب غير 

هاي توليد شده در اثر اين  اكسيداتيو هستند كه راديكال
شونده به بيماريهاي   خود يك عامل آتروژن و منجر،عمل
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