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 دیگ(تأثیر زعفران بر وضعیت اکسیداتیو غذاهای سرخ شده غنی از کربوهیدرات )ته
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 ، کرمانشاه، ایراناستادیار اپیدمیولوژی، دانشکده بهداشت، دانشگاه علوم پزشکی کرمانشاه -4

  ، کرمانشاه، ایرانپزشکی کرمانشاهساختی، دانشگاه علوم  نویسنده مسئول: استادیار بیوشیمی بالینی، مرکز تحقیقات طب باز -5

   Farjam.goudarzi@gmail.comپست الکترونیکی:     

    

 4/5/1412تاریخ پذیرش:                                                                                               5/2/1412تاریخ دریافت: 

 چکیده

تواند مواد ها میتأثیر عادات غذایی بر طول عمر و سلامت ما قابل توجه است. حرارت بالا به منظور سرخ کردن کربوهیدرات سابقه و هدف:

واند از این تاکسیدانی میخاصیت آنتی ها مانند سرطان است را تولید کند. لذا استفاده از مواد افزودنی بااکسیدان را که عامل بسیاری از بیماری

در جمعیت کرمانشاه انجام  دیگ و اثر مصرف هم زمان زعفراناثرات ناخواسته جلوگیری کند. مطالعه حاضر با هدف بررسی خواص اکسیداتیو ته

 شد.

عدد و در  11استفاده شد. حجم نمونه در هر گروه « الگوی تهیه برنج در ایران»در این مطالعه توصیفی مقطعی از پرسشنامه  ها:مواد و روش

گراد نگهداری شدند. درجه سانتی -11پس از سانتریفیوژ در دمای  هموژن شدند و PBSها در بافر دیگ بود. نمونهمجموع برای شش نوع ته

 .ها مورد ارزیابی قرار گرفتو محتوای کربونیل نمونه (TOS) ، وضعیت اکسیدان کل(TAC)  اکسیدانی کلظرفیت آنتی

 اکسیدانی کل( ظرفیت آنتیP<111/1دار )و کربونیل و کاهش معنی (TOS) دار وضعیت کل اکسیداننتایج حاکی از افزایش معنی :هايافته

(TAC)   دیگ در ته ان بهدقیقه پخت بود. به طور کلی، افزودن زعفر 31طیTAC دار تغییری ایجاد نکرد. اما منجر به کاهش معنیTOS  در

دیگ نان نیز چشمگیری دیده نشد اما منجر دار نبود. در محتوای کربونیل تهدیگ نان معنیدر ته TOSدیگ سیب زمینی و برنج شد. تغییرات ته

 های برنج و سیب زمینی شد.به کاهش در گروه

دیگ از اثرات مضر آن از جمله سمیت و سرطان زایی به طور قابل توجهی مطالعه نشان داد که مصرف همزمان زعفران در ته این گیري: نتیجه

 کاهد.می

  اکسیدان کل، وضعیت کل اکسیدان، محتوای کربونیل، غذاهای سرخ شده غنی از کربوهیدرات، زعفرانظرفیت آنتی واژگان كلیدي:

  مقدمه 

تجزیه و تحلیل الگوهای مصرف مواد غذایی ابزار مهمی برای 

غیر  هایتعیین رابطه رژیم غذایی با طیف گسترده ای از بیماری

(. فراوانی مصرف غذا و مواد مغذی در یک دوره 1، 2واگیر است )

ترین عامل ارزیابی شده در مطالعات الگوهای مصرف معین مهم

. برنج یکی از پرمصرف ترین غذاهای ایرانی است و (3)است 

ن است که در ته ظرف پخت یکی از اجزای جدا نشدنی آ دیگته

توان با توجه به را می دیگ. همچنین،  ته(4)شود برشته می

علاقه فرد از مواد دیگری مانند سیب زمینی، نان و کنجد تهیه 

 .(5)کرد 

تواند وضعیت حرارت زیاد و عوامل دیگر در حین پخت می  

. (7)، برنج و نان را تغییر دهد (6)اکسیدانی سیب زمینی آنتی

با  هایی است کهاکسیدانها و آنتیاکسیدان بدن همیشه میزبان

. ظرفیت (1)دهند اکسیدانی کل را تشکیل میهم ظرفیت آنتی

دان اکسیاکسیدانی تحت تأثیر خوردن غذاهای حاوی آنتیآنتی
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گیرد. قرار می  (11)های درون زا اکسیدانو بیوسنتز آنتی (9)

های آزاد به عنوان اکسیدان ها، محصولات جانبی رادیکال

های متابولیک هستند که منجر به تغییرات ساختاری در مولکول

کنند و و آسیب زایی خود را از این طریق ایجاد می بدن شده

های غنی از کربوهیدرات و چربی بیشترین مقدار آن در رژیم

 .(11)شود دیده می

ها دیگاستفاده در پخت و پز تهیکی دیگر از مواد مورد 

د ها اکسیها هستند. نگرانی اصلی در مورد استفاده از روغنروغن

های آزاد در طول فرآیند پخت است. شدن آنها و تولید رادیکال

هایی که دارای پیوند دوگانه در ساختار خود هستند، روغن

های آزاد هستند لکاندیدای بیشتری برای تولید این رادیکا

(12) . 

یک ماده فعال زیستی است  (.Crocus sativus L) زعفران

که به دلیل رنگ و عطر آن در ایران به طور گسترده کشت و 

شود. علاوه بر این در طب سنتی برای بهبود مصرف می

شود. اثرات ضد سرطانی، ضد آنتی ژنی، فاده میها استبیماری

ضد التهابی، کاهش دهنده گلوکز، بهبود پروفایل لیپیدی و ضد 

تصلب شرایین زعفران به ترکیبات فعال آن مانند کروسین، 

. همچنین این (13)شود کروستین و سافرانال نسبت داده می

هایی است که خاصیت گیاه حاوی کاروتنوئیدها و ترپن

. زعفران ممکن است (14)دهند اکسیدانی از خود نشان میآنتی

های سرطانی و در سلول DNA و RNA با محدود کردن سنتز

های آزاد از طریق فعالیت های رادیکالقطع واکنش

اکسیدانی ترکیبات آن، به پیشگیری و درمان سرطان کمک آنتی

 .(15) کند

اد ها و سایر موفرآیند پخت و پز منجر به اکسیداسیون روغن

شود که در اثر دماهای بالا، قرار گرفتن در معرض نور، غذی میم

ها و اکسیژن و نقش کاتالیزوری سایر اجزای ترکیب نمک

دیگ شرایط مطلوبی . پخت  ته(16)شوند مخلوط غذا ایجاد می

های مک و روغنبرای اکسیداسیون دارد، از جمله حرارت بالا، ن

اکسید کننده. این مطالعه با هدف بررسی تغییرات اکسیداتیو 

دیگ پرمصرف در ایران شامل سیب زمینی، نان، در سه نوع  ته

دیگ که برنج و همچنین روغن پرمصرف و شناسایی نوع  ته

دارای بیشترین تعداد اکسیدان است انجام شد. علاوه بر این، 

اکسیدان و طعم دهنده بر این آنتیتأثیر زعفران به عنوان یک 

 اکسیدانی نیز مورد بررسی قرار گرفته است.تغییرات آنتی

  هامواد و روش 

 استفاده از پرسشنامه و جامعه هدف 

دیگ های  تهاین مطالعه توصیفی مقطعی بر روی نمونه

-1411های های کرمانشاهی در غرب ایران در سالخانواده

اکسیدانی انجام شد. در به منظور برآورد تغییرات آنتی 1399

اده استف« الگوی تهیه برنج در ایران»این پژوهش از پرسشنامه 

که شامل سؤالاتی در مورد اطلاعات دموگرافیک، نوع  (17)شد 

نوع  ها بهدیگ و علاقه خانوادهمواد مورد استفاده در پخت ته

ای هدیگدیگ است. این الگو به تغییرات رنگ تهخاصی از ته

های آماده شده با درجه بندی مختلف اشاره دارد که در خانوار

ایرانی مصرف بالایی دارند. هرچه رنگ کربوهیدرات سرخ شده 

در روغن تیره تر باشد میزان آکریلامید آن نیز بالاتر است. برای 

متغیرهای مورد مطالعه و با در  تکمیل حجم نمونه، بر اساس

دیگ، ته  نظر گرفتن شرایط یکسان در زیرگروه ها، شامل نوع

نوع روغن، زمان پخت و افزودنی مورد استفاده، پرسشنامه ای 

نفر  211شرکت کننده تکمیل شد که از این تعداد  473در بین 

این تعداد  .ها حذف شدندشرایط یکسان انتخاب و سایر نمونه

کردند اشاره دارد و ظرفیت ونه هایی که کانولا مصرف میبه  نم

اکسیدانی آنها بررسی شد. علت انتخاب کانولا بیشترین آنتی

به آن  1میزان مصرف آن در جامعه هدف بود که در جدول 

 اشاره شده است.

افراد یک مرکز خرید شلوغ به صورت تصادفی انتخاب شدند 

آشپزی بودند و مایل  و پرسشنامه ای توسط زنانی که مسئول

به همکاری بودند از طریق مصاحبه آزاد تکمیل شد. افرادی که 

یکی از اعضای خانواده آنها سابقه بیماری خاصی را داشتند یا از 

کردند، از مطالعه حذف شدند. رژیم غذایی خاصی پیروی می

 دیگ و همچنین انواعاکسیدانی در هر سه نوع  تهتغییرات آنتی

ودنی که بیشترین مصرف را داشتند مورد بررسی قرار روغن و افز

گرفت. توضیحات لازم برای تهیه و نگهداری نمونه به افراد داده 

های مربوط شد که شامل دمای نمونه )میزان و تکمیل برچسب

ها به مدت ده روز های پخت و سایر اطلاعات بود. نمونهبه روش

  درجه نگهداری شد. -11جمع آوری و در دمای 

 6ه ها بسپس به منظور آنالیز پارامترهای اکسیداتیو نمونه

رنج دیگه نان، بتایی تقسیم شدند که شامل سه نوع ته 11گروه 

 ها به صورت زعفرانیدیگزمینی در کنار سه گروه این تهو سیب

 بودند.

 محاسبه اندازه نمونه

( محاسبه N=10حجم نمونه با انجام یک مطالعه مقدماتی )

نای محاسبه حجم نمونه، میانگین ظرفیت شد. مب

 1/2 ± 21/1اکسیدانی کل بود که برای گروه زعفران آنتی

نانومول بر گرم بود.  17/1نانومول بر گرم و برای گروه ساده 

در نظر گرفته شد و توان  1/1و  15/1خطای آلفا و بتا به ترتیب 

 شد درصد بود. برای محاسبه از فرمول زیر استفاده 91مطالعه 

نفر و در مجموع سه  11و در نهایت حجم نمونه در هر گروه 
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گروه نان، برنج و سیب زمینی در هر دو نوع ساده و زعفرانی و 

 محاسبه شد. 216دقیقه  31و  15برای هر دو 

N =
(σ1

2 +
σ2

2

K
) (Z

1−
α
2

+  Z1−β)
2

∆2
 

 باشد. بیان گر نسبت گروه ساده به گروه زعفرانی می Kحرف 

 استخراج و آماده سازی

دیگ )نان، برنج و سیب زمینی( ها بر اساس نوع  تهنمونه

  PBSدر   mg/ml 100 ها با غلظتطبقه بندی شدند. نمونه

( با هموژنایزر مکانیکی همگن شدند. سپس pH=7.2مولار،  1.1)

گراد( درجه سانتی 4دقیقه ) 21به مدت   g× 6000در 

ایش در سانتریفیوژ شد و مایع رویی خارج شد و تا زمان آزم

 گراد نگهداری شد.درجه سانتی -11دمای 

 اکسیدان هاها و آنتیارزیابی اکسیدان

(، وضعیت اکسیدان کل TACاکسیدانی )ظرفیت تام آنتی

(TOSو محتوای کربونیل نمونه ) ها توسط کیت تجاری

(KIAZIST Life Sciencesارزیابی شد. این نمونه )ها ، ایران

ستورالعمل سازنده انجام شد و ها طبق دهمگن شده و سنجش

خانه خوانده شد.  96های توصیه شده در صفحه در طول موج

سپس با توجه به منحنی استاندارد، مقادیر بر اساس هر گرم 

بر اساس روش  TACدیگ محاسبه و بیان شد. وزن مورد نظر  ته

CUPRAC  نانومتر،  451و جذبTOS  بر اساسFOX1  و

نانومتر  415هایت محتوای کربونیل در نانومتر و در ن 595جذب 

ارزیابی شد. برای محتوای کربونیل، محتوای پروتئین توسط 

، BCA (Kiazist Life Sciencesکیت سنجش محتوای پروتئین 

نانومتر برای نرمال کردن محتوای  561ایران( در طول موج 

 کربونیل در یک میلی گرم پروتئین ارزیابی شد.

 تحلیل آماری

به عنوان میانگین و انحراف معیار یا فرکانس ارائه ها داده

اسمیرنف  جهت  -ها توسط تست آزمون کولموگوروف شد. داده

نرمال بودن توزیع سنجیده شدند. مقایسه قبل و بعد از پخت و 

دیگ ساده با زعفرانی به ترتیب با استفاده از بین دو گروه ته

م شد. ارتباط آزمون تی زوجی و آزمون تی نمونه مستقل انجا

دیگ، روغن و افزودنی با ته  بین سطوح تحصیلی و شغل با نوع 

استفاده از آزمون همبستگی اسپیرمن مشخص شد. تمامی 

انجام شد  16نسخه  SPSS ها با استفاده ازتجزیه و تحلیل

(15/1P<تفاوت معنی ).داری در نظر گرفته شد 

 هايافته 
گ دیمصرف  تهمشخصات کلی شرکت کنندگان و الگوی 

( SDنشان داده شده است. میانگین سنی ) 1آنها در جدول 

( سال بود و اکثر شرکت 19/17) 17/41شرکت کنندگان 

درصد(  12/12کنندگان دارای مدرک دیپلم یا تحصیلات عالی )

درصد( بودند. سطح تحصیلات و شغل  11/56دار )بودند. و خانه

دنی مصرفی نداشت دیگ، روغن و افزوارتباطی با نوع  ته

(199/1 =P( بیشترین مصرف روغن برنج .)12/31  ،)درصد

درصد( و بیشترین  2/41بیشترین روغن مصرفی روغن کانولا )

درصد( بوده  4/63اعتیاد آور مصرف شده در پخت برنج زعفران )

 است.

 

ها و الگوی مصرف مشخصات عمومی شرکت کننده .0جدول 

 دیگ آنهاته

 انحراف معیار یا اعداد )%( ±میانگین  متغیر ها

 17.89 ± 41.17 سن )سال(
 2 ± 4 تعداد اعضای خانواده )نفر(

  تحصیلات

 (%2.75) 13 بیسواد
 (%15.13) 71 ابتدایی
 (%39.90) 188 دیپلم

 (%37.15) 175 کارشناسی
 (%5.04) 24 تحصیلات تکمیلی

  شغل
 (%56.88) 269 خانه دار

 (%6.44) 30 آزاد
 (%26.60) 125 کارمند

 (%10.09) 47 سایر
  نوع روغن

 (%41.28) 195 پخت و پز )کانولا(
 (%16.05) 76 روغن جامد گیاهی

 (%11.92) 56 کنجد و زیتون
 (%30.73) 145 روغن حیوانی

  دیگنوع ته
 (%36.77) 173 نان

 (%24.82) 117 سیب زمینی
 (%38.53) 182 برنج

  افزودنی ها
 (%63.4) 299 زعفران
 (%18.1) 85 کنجد
 (%19.0) 89 ماست

  دیگ میزان مصرف ته
 (%7) 33 بار در هفته 2الی  1
 (%15.3) 72 بار در هفته 4الی  3
 (%40.6) 192 بار در هفته 6الی  5

 (%37.1) 175 بار در هفته 6بیش از 
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 اکسیدانی ظرفیت تام آنتی

دقیقه  31اکسیدانی در ظرفیت آنتیدر تمام نمونه ها، میزان 

داری کاهش یافت دقیقه پس از پخت به طور معنی 15نسبت به 

(111/1>Pحتی افزودن زعفران به نمونه .) ها نیز از کاهش

TAC  (. اگرچه افزودن زعفران در 1جلوگیری نکرد )شکل

زمینی منجر به افزایش در دیگ برنج و سیب های  تهنمونه

دقیقه پس از پخت شد،  31و  15یدانی کل در اکسظرفیت آنتی

اکسیدانی تغییر ها علیرغم بهبود ظرفیت آنتیاما نمونه

( برای =174/1Pبرای نان، ) =167/1Pداری نداشتند )معنی

 ( برای سیب زمینی(.=16/1Pبرنج و )

 وضعیت کل اکسیدان

یدانی اکسوضعیت کل اکسیدان نتایجی مخالف ظرفیت آنتی

نشان داده شده است،  2طور که در شکل همان کل نشان داد.

به طور قابل  TOSنرخ تغییرات اکسیداتیو ارزیابی شده به عنوان 

دقیقه ای سیب زمینی، نان و  31توجهی در طول زمان پخت 

در  TOS(. کاهش P<111/1دیگ افزایش یافته است )برنج  ته

دار نبود دیگ نانی که در آن زعفران اضافه شده بود، معنیته

(115/1P= اما زعفران به طور قابل توجهی از افزایش اکسیدان .)

( و =147/1Pهای برنج و سیب زمینی جلوگیری کرد )در نمونه

(135/1P=.) 

 محتوای کربونیل

های سیب دیگ( نیز در  ته3های کربونیل )شکل تعداد گروه

دقیقه زمان پخت به طور قابل  31نی، نان و برنج در طول زمی

(. این افزایش کربونیل در P<111/1توجهی افزایش یافت )

( تغییری ایجاد =173/1Pهای نان با افزودن زعفران )دیگته

دیگ برنج کاهش قابل توجهی در کربونیل نکرد. در مقابل،  ته

(. در =131/1Pته زعفران نسبت به نوع ساده آن نشان داد )

دقیقه از افزایش کربونیل  15مورد سیب زمینی، زعفران در 

دقیقه پخت،  31( ، اما پس از =141/1Pجلوگیری کرد زعفران )

 (.=111/1Pکاهش داری مشاهده نشد زعفران )

 

 

 
 دیگ مصرف شدههای  ته( نمونهTACاکسیدانی کل ). ظرفیت آنتی0شکل 

 استفاده شد و از آزمون 31و  15برای مقایسه دقیقه  Paired T Testدیگ ساده و زعفرانی است. از آزمون ( بین تهP<111/1دار )*: نشان دهنده تفاوت معنی 

 Independent T Test .برای مقایسه بین دو گروه ساده و زعفرانی استفاده شد 

 

 

 
 دیگ مصرف شدههای  تهنمونه( TOS. وضعیت تام اکسیدانی کل )2شکل 

 استفاده شد و از آزمون 31و  15برای مقایسه دقیقه  Paired T Testدیگ ساده و زعفرانی است. از آزمون ( بین ته>111/1Pدار )*: نشان دهنده تفاوت معنی

 Independent T Test .برای مقایسه بین دو گروه ساده و زعفرانی استفاده شد 
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 دیگ مصرف شدههای تهکربونیل نمونه. محتوای 3شکل 

 استفاده شد و از آزمون 31و  15برای مقایسه دقیقه  Paired T Testدیگ ساده و زعفرانی است. از آزمون ( بین تهP<111/1دار )*: نشان دهنده تفاوت معنی

 Independent T Test .برای مقایسه بین دو گروه ساده و زعفرانی استفاده شد 

 

  بحث 
های حرارت دیده غذایی است که از تفت دیگ نشاستهته

دادن نشاسته هایی مانند سیب زمینی، نان و برنج در ترکیب با 

شود و در بین مردم ایران یا روغن در ته ظرف پخت تشکیل می

آسیای شرقی طرفداران زیادی دارد. در این مطالعه مشخص شد 

دیگ ر هفته از  تهبار د 6تا  5درصد از شرکت کنندگان  6/41که 

کنند و این نشان دهنده محبوبیت بالا در بین استفاده می

در   TOSایرانیان است. با توجه به نتایج این مطالعه، سطح 

 دیگ سیبها به طور قابل توجهی بالاتر بود که در  تهدیگته

زمینی و نان نسبت به برنج اعداد بیشتری را نشان داد. بر این 

اکسیدانی اجزای غذا وان ظرفیت تام آنتیبه عن TACاساس، 

های آزاد به طور قابل توجهی در  برای از بین بردن رادیکال

دقیقه پخت  15دیگ برنج و سیب زمینی و نان در طول ته

کاهش یافت. ترکیبات کربونیل گروه بزرگی از ترکیبات 

الکتروفیل بسیار واکنش پذیر حاوی یک یا چند گروه کربونیل 

از اکسیداسیون لیپیدها در مواد غذایی تشکیل  هستند که

شوند. هیدروپراکسیدهای موجود در محصول اکسیداسیون می

شوند که در ترکیب با لیپید به محصولات جانبی تجزیه می

 هایهای غذایی منجر به تشکیل رادیکالها و آنزیمپروتئین

یگ دشوند. این ترکیبات افزایش قابل توجهی در  تهکربونیل می

برنج، سیب زمینی و نان در این مدت نشان دادند که نشان 

دهنده پیشرفت کامل فرآیند اکسیداتیو در این ترکیبات است. 

در ارتباط با سیب زمینی، این نکته قابل توجه است که در طی 

در  Cهای طبیعی مانند ویتامین اکسیدانفرآیند پخت، آنتی

ود منجر به آسیب رود که به نوبه خسیب زمینی از بین می

. در نتایج مطالعه ما، در (11)شود اکسیداتیو بیشتر به آن می

و بیشترین میزان  TACدیگ ها، کمترین میزان بین انواع  ته

TOS دیگ نان بود. دلیل بالاتر بودن سطح مربوط به ته

دیگ نان نسبت به برنج و سیب زمینی این است اکسیداتیو  ته

 دیگ تحت یککه نان در حین پخت قبل از قرار گرفتن در ته

گیرد و در طی فرآیند پخت نان فرآیند اکسیداتیو قرار می

دهد. بنابراین در بین انواع  های خود را از دست میاکسیدانآنتی

ها از سطح اکسیداتیو بالاتری برخوردار است. زیرا دیگته

همانطور که گفته شد اکسیداسیون لیپیدی در مرحله آماده 

 سطوح اکسیداتیو بالای افتد که منجر بهسازی خمیر اتفاق می

 .(19)شود نان می

درصد روغن مورد  17در نتایج مطالعه ما مشاهده شد که 

بوده که یکی از  (17)استفاده برای پخت و پز روغن کانولا 

  های گیاهی با محتوای بالای اسیدهای چرب غیراشباعروغن

(PUFA  وMUFAاست. این روغن )های چرب غیر ها اسید

اشباع بیشتری دارند و به دلیل پیوند دوگانه ای که دارند نسبت 

. (21)های جامد مستعد اکسیداسیون بیشتر هستند به روغن

بنابراین همان طور که گفته شد تولید ترکیبات اکسیداسیون 

های درون زا اکسیدانو وجود آنتی PUFA لیپیدی به محتوای

در ماده اولیه بستگی دارد. علاوه بر این، نوع فرآیند پخت 

که  (11)تواند منجر به آسیب اکسیداتیو به مواد پخت شود می

نوع دهد. بنابراین ها رخ میدیگته  طبق نتایج مطالعه ما در

شود و همچنین نوع ها انجام میدیگته  فرآیند پختی که در

روغن مورد استفاده در پخت و پز و روغنی که در طی این فرآیند 

رسد و در معرض حرارت مستقیم و بالاتر قرار دیگ میته  به

گیرد، باعث آسیب اکسیداتیو قابل توجهی در این غذا می

 .شودمی

کانولا که در ایران به فروش های در میان انواع روغن

های مخصوص پخت و پز هستند رسند، برخی دارای برچسبمی

به امگا  6و نسبت مناسب امگا  MUFA که دارای مقدار مناسب

اشد که البته این برچسب مورد توجه مصرف بمی (21) 3

کنندگان قرار نمی گیرد. در صنعت از مواد مختلفی برای کاهش 

 TBHQهای صناعی اکسیداناکسیداسیون روغن مانند آنتی

توان از آن به . یکی از ترکیباتی که می(22)شود استفاده می

عنوان مکمل برای مهار اکسیداسیون استفاده کرد زعفران است. 
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گیاهی چند ساله است   (Crocus Sativus Linnaeus) زعفران

 شوددرصد تولید جهانی آن توسط ایران تامین می 11و حدود 

(23). 

اکسیدانی افزودنی زعفران با بررسی در مطالعه ما، اثر آنتی

و محتوای کربونیل تعیین شد. افزودن   TAC ،TOS میزان

نرخ تغییرات  . جلوگیری نکرد TAC ها از کاهشزعفران به نمونه

به طور قابل توجهی در  TOS اکسیداتیو ارزیابی شده به عنوان

  سیب زمینی، نان و برنج دقیقه ای 31طول زمان پخت 

نانی که در آن  دیگته  در TOS کاهش . ها افزایش یافتدیگته

دار نبود. مطالعات مختلف اثر زعفران اضافه شده بود معنی

ا کروسین و سافرانال ر -اکسیدانی زعفران و ترکیبات آن آنتی

بر اثرات معطر، طعم و . این اثرات علاوه (24)نشان داده است 

اتی مانند . گرچه ترکیب(25)رنگ این ترکیب است 

پیکروکروسین، سافرانال، دلفینیدین، کامپفرول و کروستین 

دانی اکسیهای زعفران بوده و خواص آنتیبیشترین فتوکمیکال

. لذا در مطالعه ما نیز گرچه (26)گیرد آن از این مواد نشات می

و محتوای  TOSدار نبود، اما کاهش میزان عنیم TACتغییرات 

کربونیل نقش این مواد زیست فعال را در جلوگیری از 

 اکسیداسیون به خوبی نشان داد.

بیشتر مطالعات و انتظارات مربوط به افزودن این ماده 

افزودنی به غذا برای ایجاد رنگ و طعم خاص است و مطالعات 

آن  اکسیدانیبر اثر آنتیکمتری بر اساس افزودن آن با تمرکز 

  صورت گرفته است. همچنین مشاهده شد که بین نوع

های مصرفی، نوع روغن و مواد افزودنی مورد استفاده در دیگته

ها و تحصیلات و شغل اجتماعی افراد ارتباطی دیگپخت ته

 .وجود ندارد که نشان دهنده نیاز به آگاهی در این زمینه است

ه حرارت دیده در روغن با نام محلی در پایان، مصرف نشاست

شود. با توجه دیگ یکی از عوامل خطر سرطان محسوب میته

های یکسان پخت در تمام نقاط دنیا، به مصرف مواد اولیه و روش

توجه به غذاهایی که به ویژه پرمصرف هستند و در اثر حرارت 

اکسیدان هستند، ضروری است. طبخ در معرض تخریب آنتی

اطلاع رسانی به مردم از رعایت مراحل پخت و آگاهی بنابراین 

از مضرات مصرف مقادیر زیاد آن بسیار حائز اهمیت است. علاوه 

 اکسیدان آلی بهبر این، استفاده از زعفران به عنوان یک آنتی

ها را تعدیل اکسیدانعنوان یک افزودنی غذایی، تخریب آنتی

های آزاد، به دلیل ماهیت لکند. زعفران علاوه بر مهار رادیکامی

های مصنوعی است و با توجه اکسیدانتر از آنتیارگانیک، سالم

به تغییرات قابل توجهی که در مطالعه ما در کاهش تولید 

توان پیشنهاد کرد که این افزودنی ها ایجاد شده، میاکسیدان

علاوه بر پخت و پز نیز مورد استفاده قرار گیرد. از جمله 

توان به یکسان نبودن روش پخت و مطالعه می هایمحدودیت

پز در خانوارهای مختلف اشاره کرد منجر به تغییرات گسترده 

شود. با این حال این مطالعه برای در پارامترهای اکسیداتیو می

دیگ را به عنوان یک غذای اولین بار پارامترهای اکسیداتیو ته

 است.محبوب در سفره خانوارهای ایرانی بررسی نموده 

 سپاسگزاری

نویسندگان از حمایت مالی دانشگاه علوم پزشکی کرمانشاه 

کنند. همچنین از همه کسانی که در از این پژوهش تشکر می

با  کنیم. این کاراین مطالعه شرکت کردند صمیمانه قدردانی می

حمایت معاونت پژوهشی دانشگاه علوم پزشکی کرمانشاه، 

 ( انجام شد.911661کرمانشاه، ایران )گرنت شماره 
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Background and Objectives: Food habits include significant effects on the human longevity and health. Use of high 

heat to fry carbohydrates can produce oxidants that cause several diseases such as cancers. Additives with antioxidant 

characteristics can prevent these diseases. The present study was carried out to investigating oxidative characteristics of 

fried rice (Tah-Dig) and effects of simultaneous consumption of saffron in human population of Kermanshah, Iran. 

Materials & Methods: In this cross-sectional descriptive study, questionnaire of "rice preparation pattern in Iran" was 

used. The sample size was 18 in each group and in total for six groups of Tah-Dig samples. Samples were homogenized 

in PBS buffer and stored at 80 °C after centrifugation. Total specificity capacity (TAC), total oxidant status (TOS) and 

carbonyl content of the samples were assessed. 

Results: Results showed significant increases in TOS and carbonyl and significant decreases in TAC (p < 0.001) within 

30 min of cooking. In general, adding saffron to Tah-Dig did not change TAC. However, significant decreases were seen 

in TOS of Tah-Dig of potatoe and rice. Changes of TOS in Tah-Dig of the bread were not significant. No significant 

differences were reported in the carbonyl content of bread Tah-Dig samples; however, it led to decreases in the rice and 

potato groups. 

Conclusion: This study showed that simultaneous consumption of saffron in Tah-Dig could be harmful, including toxicity 

and carcinogenicity. 

Keywords: Total antioxidant capacity, Total oxidant status, Carbonyl, Fried foods rich in carbohydrates, Saffron 
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