
 

 مجله علوم تغذیه و صنایع غذایی ایران
 001-021 ، صفحات0410 تابستان، 2 ، شمارههفدهمسال 

 

 

 های شیری صنعتی عرضه شده در تهرانپایش مقادیر قند و چربی در بستنی
 4عقیل دست باز مجرد، 3کردباقریرضا ، علی2، محسن امینی1مهرداد محمدی

 

 ای و صنایع غذایی کشور، دانشگاه علوم پزشکی شهید بهشتی، تهران، ایرانانستیتو تحقیقات تغذیهدانشکده علوم تغذیه و صنایع غذایی، گروه تحقیقات صنایع غذایی،  -1

 انستیتو علوم دارویی، دانشگاه علوم پزشکی تهران، تهران، ایرانگروه شیمی دارویی، دانشکده داروسازی و مرکز تحقیقات طراحی و توسعه دارو،  -2

 شهید بهشتی، تهران، ایران دانشگاه، ارشد آمار یکارشناس -3

 کارشناس ارشد مهندسی صنایع غذایی، معاونت غذا و داروی دانشگاه علوم پزشکی تهران، تهران، ایراننویسنده مسئول:  -4

 a-dastbaz@farabi.tums.ac.ir   پست الکترونیکی:     

    

 11/11/1411تاریخ پذیرش:                                                                                           11/7/1411تاریخ دریافت: 

 چکیده

های غیرواگیر شده است. کاهش مصرف چربی و قند راهکاری برای مقابله با بروز این عادات غذایی نامناسب سبب بروز بیماری سابقه و هدف:

های شیری صنعتی تولیدی کارخانجات و عرضه شده در محدوده نظارتی پژوهش پایش مقادیر قند و چربی در بستنیها است. هدف از این بیماری

 دانشگاه علوم پزشکی تهران و مقایسه آن با برچسب فرآورده و استانداردهای ملی ایران بود.

ن پژوهش جامعه و محیط پژوهش کارخانجات تولیدی و نیز این پژوهش یک مطالعه توصیفی ـ تحلیلی از نوع مقطعی بود. در ای ها:مواد و روش

های نمونه از بستنی 111 های شیری در مناطق اسلامشهر، شهرری و منطقه جنوب تهران بوده است. تعدادمراکز عرضه، پخش و فروش انواع بستنی

برداری شدند. سپس میزان قند و صادفی نمونهصورت ته شیری تولیدی کارخانجات و مراکز عرضه تحت نظارت دانشگاه علوم پزشکی تهران ب

و اجرایی سازمان غذا و دار نامهشیوهو  ، برچسب فرآوردهگیری شد و با استاندارد ملی ایرانها به ترتیب به روش لین آنیون و ژربر اندازهچربی آن

 وزارت بهداشت، درمان و آموزش پزشکی مورد مقایسه قرار گرفت.

های سطح بستنی اما مقادیر میانگین قند کل بر روی برچسب .(P<111/1مقادیر قند کل با استاندارد ملی ایران تطابق داشت ) میانگین  :هايافته

دهنده آن بود که مربوط به بررسی مقدار چربی نشان (. نتایجP<111/1داشتند ) داریمعنیعرضه و قند کل بعد از آزمایش با هم تفاوت آماری 

های کارخانجات تولیدی دارای طیف رنگ نارنجی )میزان متوسط چربی موجود در یک سهم از از نمونه % 7/22فروشگاه ها، و  نمونه 111%

گرم درصد( و مقدار آن بعد از  22/13 ± 44/6)  های تولیدی کارخانجاتفرآورده(  بودند و میانگین مقادیر چربی کل درج شده روی بستنی

های عرضه شده در . اما مقادیر چربی در بستنی(=P 1 /143سازمان غذا و دارو مطابقت داشت ) نامهشیوهرصد( با گرم د 13 ± 21/1آزمایش )

( =114/1P) داریمعنیگرم درصد( با هم تفاوت آماری  17/7 ± 42/2گرم درصد(، با چربی کل بعد از آزمایش ) 21/2 ± 16/4ها )فروشگاه

 داشتند.

های شیری تولیدی کارخانجات تحت پوشش دانشگاه و سایر کارخانجات تولیدی در پژوهش نشان داد که اکثر بستنینتایج این  گیري: نتیجه

 اجرایی سازمان غذا و دارو و همچنین بخشنامه کاهش ده درصدی میزان قند و چربی کل قرار داشتند. نامهشیوهچارچوب 

  گذاری، قند، چربیبستنی شیری، برچسب واژگان كلیدي:

  مقدمه 

فت فن آوری و تراکم           ــر فت جوامع و پیشـ با تغییر در 

جمعیت در مناطق شـــهری، تغییر ســـبک و شـــیوه زندگی و  

ــب، موجبات بروز بیماری         های   گرایش افراد به عادات نامناسـ

ــیاری از   ــت. این بیماری ها در بس غیرواگیر را فراهم نموده اس

کشــورهای جهان از جمله کشــورهای توســعه یافته و در حال   

(.  1ه، به عامل اصـــلی مر  و میر بدل شـــده اســـت )توســـع

ــامل بیماریهای بیماری های قلبی عروقی، دیابت،  غیرواگیر، ش

ــرطان  های مزمن ریوی های روانی و بیماریها، بیماریانواع سـ

ــت کـه مهم ترین علـل نـاتوانی و مر  و میر زودرس      اســ

شند. هم می   کلدرصد   61های غیرواگیر عامل چنین، بیماریبا
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ــال     73ها و  بار بیماری   ــد تمام موارد مر  تا سـ  2121درصـ

درصـــد این مر  و میرها مربوط به  41 بیش از  هســـتند که

ست      سعه ا شورهای در حال تو  (. در برخی از مطالعات3و2) ک

فاکتورهایی نظیر     علت اغلب بیماری    ــک  های غیرواگیر، ریسـ

ی  متحرکی فیزیکی، دیابت، هایپرکلســـترولهایپرتانســـیون، بی

ست          شده ا سایی  شنا سالم  )چربی خون بالا(، چاقی و تغذیه نا

 تعــدیــل در عــادات رژیم غــذایی و تغییر در ترکیــب           (. 4)

قادیر چربی     های رآوردهف کاهش م ــرفی     غذایی و  ند مصـ و ق

(.  1های متابولیک اســت )رویکردی جهت مقابله با بروز بیماری

ــطح آگاهی جامعه نیز می  ــلامت و ارتقای س اند از توآموزش س

ــتر این بیماری تدوین قوانین و  (. 1ها جلوگیری کند )بروز بیش

ــرف انواع مواد      ید، توزیع و مصـ یه، تول مقررات مرتبط بر ته

ــتی عامه          تأثیر غذایی، یکی از عوامل    گذار بر رفتارهای بهداشـ

مردم و در راستای تغییر سبک زندگی است. یکی از اصول مهم  

در رعایت سبک زندگی سالم و سلامت عمومی مردم، توجه به    

  . نوع، مقدار و کیفیت مواد غذایی مصرفی است

تدوین استاندارد ها در صنایع غذایی، یکی از موارد برقراری 

نایع   ــ ــوابط و قوانین    کنترل کیفیت در صـ ــت. ضـ غذایی اسـ

 HACCP  (Hazard Analysis andالمللی و جهانی نظیر بین

Critical Control Points  یکی از الزامات معمول در تولید غذا )

ست چرا که در دهه  صنایع غذایی، با     های ا ستانداردهای  اخیر ا

کیفیت مفهومی اســت که نه تنها  تولید غذا گره خورده اســت. 

ــلامتی ــبک زندگی نقش مهمی را ایفا در سـ   بلکه در تغییر سـ

ــطح   کیفیت به ویژگی  کند.  می های مختلف فرآورده، که در سـ

برچسب گذاری به عنوان  و  (6) شود عالی قرار دارند، اطلاق می

های ناظر  ع رسانی به مشتریان و سازمان   لاابزاری مهم جهت اط

فرآورده  و وســیله ای برای به نمایش گذاشــتن محتویات یک   

یدی از اهمیت ویژه   ــت. تول ــده اسـ چنین هم ای برخوردار شـ

ــنایع ــرفت صـ گان  کنندغذایی و افزایش رقابت بین تولید پیشـ

 یکالاهای ســلامت محور، گســترش تجارت بین المللی، ارتقا 

ــتر آن     ــتریان و توجه بیشـ مل مؤثر در    ها فرهنگ مشـ به عوا

ــلامتی، برچســب ــانس داده   گذاری را به عنوان ابزاری مهم نش

ــت  ــتریان کمک می   (. 7)اسـ ــب گذاری به مشـ کند تا  برچسـ

تری درمورد محتوا و ترکیبات فرآورده به دســت  اطّلاعات کامل

آورند، به انتخاب درســت فرآورده کمک نموده و از ســلامتی و  

ــالت   4کند ) منافع آنها محافظت می     (. همچنین به فرآورده اصـ

ــتری را از  می ــد و مشـ بار فرآورده مطمئن  بخشـ  ایمنی و اعت

ــازد )می ــازی     به عنوان  (. 2ســ ندســ  یک ابزار، برای توانم

ــرف ــالممصـ ــهیل انتخاب غذاهای سـ  تر کمک کنندگان و تسـ

 (. 11کند )می

ــبجــد  گــذاری یــدترین و کــاربردی ترین روش برچســ

ــب رنگی تغذیه یا چرا   فرآورده ــتفاده از برچس های غذایی، اس

ــت که Traffic Light Food Labellingراهنمای تغذیه )  ( اسـ

شان      سیری و گرافیکی ن شیوه تف  اطلاعات تغذیه ای را در یک 

سب 11) دهدمی گذاری رنگی مواد غذایی  (. در ایران، طرح برچ

یه      غذ مای ت غذایی در    ای( بر روی فرآورده)چرا  راهن های 

دارو برای مدت دو ســال به  توســط ســازمان غذا و 1323ســال

شویقی     شد و صورت ت سال   آغاز  صورت یک    1321از  نیز به 

ــیوه اجباری به اجرا در آمد. در طرح مذکور یک ماده          نامه  شـ

ند، چربی و              مک، ق یب ن هار ترک حاظ میزان چ غذایی از ل

طبق  (.12گیرد )اسـیدهای چرب ترانس مورد بررسـی قرار می  

شماره     نامهشیوه  سازمان غذا و دارو به  -Sp-Pr-1393اجرایی 

ــامل اطلاعات    تولیدکنندگان باید اطلاعات تغذیه        ، 0015 ای شـ

ــیدهای چرب         مربوط به میزان قند کل، چربی کل، نمک و اسـ

از مواد  لیترمیلی 111گرم یا هر  111ترانس )بیان شده در هر  

ــب و قابل فهمغذایی(  ــرف را به نحو مناس رای کنندگان  بمص

سته اکثر فرآورده شده ارائه دهن های غذایی ب همچنین  د.بندی 

های قرمز، نارنجی  استفاده از طیف رنگتولیدکنندگان  ملزم به 

ــطوح مواد مغذی         و ــبز برای ارائه اطلاعات درباره سـ رنگ سـ

)بالا، متوســط و کم( هســتند.   موجود در یک ســهم از فرآورده

منظور از میزان سهم مقدار ماده غذایی مورد نیاز مصرف روزانه  

 مرد یا زن( است. یک فرد بالغ با وزن متوسط )

مه مردم          از فرآورده یکی عا یت  که از محبوب غذایی  های 

، خامه،  شیر تازه  برخوردار بوده، بستنی است. بستنی ترکیبی از   

شکر و مواد تثبیت کننده است که در طی سالیان اجزاء دیگری  

شیر خشک بدون چربی و          شده،  ستریل  شیر غلیظ و ا از قبیل 

کره هم به آن اضافه شده و همین امر سبب تثبیت مقبولیت و     

(. بستنی یک دیسپرسیون    13عامه پسند شدن آن شده است )    

های هوا درون فاز نیمه سلولباشد که در آن  یچیده میپغذایی 

اند. کیفیت فرآورده نهایی نه تنها به منجمد مایع پراکنده شــده

ــت بلکه اجزاء   ــته اسـ ــرایط فرآوری و یا بازده انجماد وابسـ شـ

ــده و میزان    ــکیــل دهنــده، مقــدار هوای محبوس شــ تشـ

ــتال ــتنی 14های یخ نیز نقش مهمی در آن دارند )کریس (. بس

ا چربی بالا است، چربی سبب افزایش  لبنی ب ییکی از فرآوردها

ستنی       شکر موجود در ب شده و نیز میزان  سترل خون  میزان کل

به دیابت را افزایش می      دهد. از طرف دیگر کاهش    امکان ابتلا 

حســـی و فیزیکی فرآورده   هایویژگیمقدار چربی بســـتنی بر 

ایدار  پ ،گذارد. مهمترین نقش چربی در بســتنیمنفی می تأثیر

ستنی،       کردن حباب سی ب ست، همچنین بر خواص ح های هوا

(.  11زیادی دارد ) تأثیررهایش طعم، کاهش سرعت ذوب شدن 
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به حفظ          با توجه  ــب  ناسـ ــیون م ــی فرمولاسـ نابراین بررسـ ب

صرف   ویژگی سی و بافتی مورد پذیرش م کنندگان، برای های ح

 تولید این ماده غذایی پر مصرف امری ضروری است.

صلی نظام  سلامت، مدیریت بیماری یکی از وظایف ا ا ههای 

ــح  های  از طریق کنترل بیماری  ــت. بنابراین واضـ غیرواگیر اسـ

ها،  اســت که نظام مدیریت باید بر اســاس مختصــات بیماری  

سب با منابع، طراحی و پیاده  شود.    امکانات، نیازها و متنا سازی 

شور      (. 16) سعه هر ک سالم زیربنای تو با توجه به اینکه جامعه 

هدف، برخورداری از       ی از راهبوده و یک به این  یدن  ــ های رسـ

ست، بنابراین در اختیار قرار دادن اطلاعات لازم    تغذیه صحیح ا

های خوراکی و  به صـورت شـفاف و قابل درد در مورد فرآورده  

ــت. هم   ــروری اسـ ــتری ضـ ــامیدنی به مشـ  چنین، کنترل آشـ

ــببر ــتههای تغذیهچس مواد غذایی، و  های بندیای بر روی بس

های پایش و  مقایسه آن با محتویات موجود در آن یکی از روش 

شده     کنترل کیفیت فرآورده سوب  های تولیدی کارخانجات مح

سازی عملکرد متولیان تولید    و می شفاف  تواند راهکاری جهت 

گاه      ــ ظارتی دانشـ یا حتی عملکرد ن غذایی و  به عنوان   مواد  ها 

ــد. با            ــلامت تغذیه ای جامعه باشـ این دیدگاه    متولیان امر سـ

هدف     با  ند و چربی موجود در     پژوهش فوق  قادیر ق پایش م

ستنی  شده در محدوده        های ب ضه  صنعتی تولیدی و عر شیری 

سب         سه آن با برچ شکی تهران و مقای شگاه علوم پز نظارتی دان

 فرآورده و استانداردهای ملی مربوطه شکل گرفت.  

  هامواد و روش 
ـ تحلیلی از نوع مقطعی    این پژوهش یک مطالعه توصیفی 

جات             خان کار مامی  مل ت عه و محیط پژوهش شــــا جام  بود. 

های شیری تحت  نظارت دانشگاه علوم  کننده انواع بستنیتولید

ــه، پخش و فروش انواع  ــکی تهران و نیز مراکز عرضــ پزشـ

ستنی  شش و نظارت     ب سه گانه تحت پو شیری در مناطق  های 

علوم پزشکی تهران شامل اسلامشهر، شهرری و منطقه دانشگاه 

ستنی  شیری موجود در  جنوب تهران  بود. از ب شگاه های  ها  فرو

ــت منطقه   ــتقر درنواحی مختلف مرکز بهداش وکارخانجات، مس

ستان       31جنوب   شهر شت  نمونه، از نواحی مختلف مرکز بهدا

ــهر  ــلامشـ ــت     34اسـ هداشـ نمونه و از نواحی مختلف مرکز ب

ــتان  ــهرسـ نمونه( تهیه    111نمونه )در مجموع   31ری نیز  شـ

ــده،  111گردید. در مجموع از  نمونه آن از  61نمونه گرفته شـ

ــتنی های فرآورده ــیری کارخانجات تحت       مختلف بسـ های شـ

شک    شگاه علوم پز ستنی  41ی تهران و نظارت دان   هاینمونه از ب

تولید شده در کارخانجات خارج از مناطق تحت پوشش نظارتی  

نشگاه علوم پزشکی تهران بودند. روش نمونه گیری به صورت دا

 ایی که نواحی تحتگونهای بود.  بهنمونه گیری تصادفی خوشه  

هایی برای پوشش مرکز بهداشت در هر منطقه به عنوان خوشه   

های شـــیری برای برآورد های مختلف بســـتنیانتخاب فرآورده

ه ها بسپس نمونه  ها در نظر گرفته شد و مقادیر قند و چربی آن

ــه   ــادفی از هریک از خوش ــورت تص ــدند. ابتدا ص ها انتخاب ش

ماده    نامهشیوههای نمونه برداری شده طبق مشخصات فرآورده 

ــت، درمان و         11 ــامیدنی وزارت بهداشـ قانون خوراکی و آشـ

ــازنده،     ــامل نام فرآورده، نام کارخانه س ــکی که ش اموزش پزش

ســری ســاخت،   یآدرس محل تولید، تاریخ تولید، تاریخ انقضــا

ــرایط نگهداری و آدرس محل نمونه برداری و تاریخ نمونه        شـ

ــاتی که بدین منظور تهی  ــخص ــده  برداری بود در برگه مش ه ش

گردید. سپس نمونه انتخاب شده در داخل فلاکس  یادداشت می

یت فرآورده از نظر     ــی کنترل کیف یخ قرار داده و جهت بررسـ

 شد.  میزان قند و چربی موجود در آن به آزمایشگاه ارسال می

ــی مقدار قند از روش   : گیری قند و چربی اندازه  برای بررسـ

ــی مقادیر چربی مو ینونلین آ ــتنی از و برای بررس جود در بس

فاده شـــد. برای     ــت ندازه گیری میزان چربی،   روش ژربر اسـ  ا

ــوص ژربر  میلی 11 ــده را به ظرف مخص ــید رقیق ش لیتر از اس

کنیم. نمونه بستنی آماده شده را هم زده تا هوای آن منتقل می

شود.   سید      1خارج  شده را وزن کرده و به ا ستنی آب  گرم از ب

ــافه می  میلی لیتر آب  1کنیم. مقدار  محتوی در ظرف ژربراضـ

ــافه و در ظرف را    میلی لیتر آمیل الکل را   1مقطر و  به آن اضـ

دقیقه ســانتریفوژ  1دهیم. ســپس برای مدت بســته و تکان می

مدت       می به  یان  پا با       1کنیم. در  مام آب  قه آن را در ح دقی

مای    خوانیم. برای چربی را می نحرارت داده و میزا C61˚ د

ــتنی را در گیری اندازه مقدار قند به روش لین آینون، نمونه بس

ــپس  قرار می C41˚دمای  ــود، س گرم از آن  11دهیم تا آب ش

حل کرده و بهم می    قداری آب  تا مخلوط  توزین و در م زنیم 

شود. بعد آن  میلی لیتری منتقل  211را به یک بالن  یکنواخت 

ستات روی به آن افزوده    1و  شفاف کننده ا   و میلی لیترمحلول 

میلی لیتر محلول فروسیانور پتاسیم را به  1زنیم. سپس هم می

ــانیم.  لیتر میمیلی 211آن افزوده و با آب مقطر به حجم    رسـ

ــنجی فهلینگ را با    ــاف کرده عمل عیارس ــپس مخلوط را ص س

دهیم. در پایــــان  محلــــول قنــــد آمــــاده شــــده انجام می

ه و مطابق  عیارسـنجی، حجـم محلـول قنـد مصـرفی را خوانـد   

ستاندارد   ست آمده     گزارش می 2411ا سپس مقادیر بد کنیم. 

ستاندارد ملی ایران     یبرا سط ا قند و چربی را با مقادیری که تو

ــماره  ــازمان غذا و دارو   2411به ش ــتور العمل اجرایی س و دس

کی مورد مقایســه قرار وزارت بهداشــت، درمان و آموزش پزشــ

ــت آمده از نظر کاهش مقادیر     ه چنین مقادیر ب  گرفت. هم   دسـ

شامل قند کل، نمک، چربی کل      صدی چهار ماده مغذی  ده در
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 022 

  و اســیدهای چرب ترانس، با بخشــنامه صــادره به شــماره نامه

-1121و کد مدرد به شماره  22/11/1321مورخ  4247/671

1321-FB-CI .سازمان غذا و دارو نیز مورد مقایسه قرار گرفت 

ای بدســت آمده توســط نرم افزار آماری  هداده: آنالیز آماری

SPSS  گارش یه و     SPSS Inc., USA)16ن بت و مورد تجز ( ث

ــه میانگین       ها به روش آزمون   تحلیل آماری قرار گرفت. مقایسـ

 درصد انجام پذیرفت. 1تی زوجی در سطح آماری 

 هايافته 
ــان داد که   1نتایج جدول   قند:    73/21میانگین قند کل )   نشـ

ــاکارز )   ــد وزنی( و سـ ــد وزنی( موجود در  27/11درصـ درصـ

های شــیری تولیدی کارخانجات مناطق تحت پوشــش بســتنی

مناسب بود. همچنین میانگین قند   دانشگاه علوم پزشکی تهران

ستنی    ساکارز( موجود در ب شده      کل و قند ) ضه  شیری عر های 

گاه علوم پزشــکی های مناطق تحت پوشــش دانشــدر فروشــگاه

درصد وزنی بود. این نتایج بیانگر    13/11و  22تهران به ترتیب 

ستاندارد     )حداکثر 2411آن بود که، میانگین ساکارز از میزان ا

  داردرصد وزنی( کمتر بود و این اختلاف از نظر آماری معنی 12

ــت ) ــب P<111/1بوده اسـ ــی طیف رنگی برچسـ (. در بررسـ

نه  کارز( موجود در       ها، از نظر میزان  نمو ــا ند )سـ کل و ق ند  ق

ــتنی ــد   71و  41های کارخانجات تولیدی، )به ترتیب بس درص

ــده ) موارد( و در نمونه ــه ش ــد موارد( رنگ  74های عرض درص

حدوده بین     تایج    1/22-1نارنجی و در م گرم بود. همچنین ن

شده بر روی برچسب     شان داد که، میانگین قند کل درج   هاین

یدی کارخانجات، با مقدار قند کل بررسی های شیری تولبستنی

سازمان غذا و دارو مطابقت دارد.   نامهشیوه با شده در آزمایشگاه

ستنی در نمونه شگاه       های ب شده در فرو ضه  شیری عر ها،  های 

ــت و این تفاوت از نظر آماری معنی دار بود  مطابقت وجود نداش

(111/1>P) (   ــه میانگین  2جدول درج  کل  قند  (. در مقایسـ

ــتنی  ــب بس ــده بر برچس ــیری تولیدی کارخانجات و  ش های ش

شگاه     شده در فرو ضه   داریها با یکدیگر، تفاوت آماری معنیعر

(. اما بین میزان قند )ساکارز( آزمایش شده  P=717/1نداشتند )

ماری معنی    فاوت آ داری وجود داشــــت در این دو فرآورده ت

(111/1>P.)   

 

 

 های مناطق های شیری تولیدی کارخانجات و عرضه شده در فروشگاهمیانگین قند موجود در بستنی. 0جدول 

 تحت پوشش دانشگاه علوم پزشکی تهران

  تولیدی کارخانجات  عرضه شده
 معیار )درصد وزنی(

  میانگین انحراف معیار  میانگین انحراف معیار

 قند کل )%(  73/21 71/2  22 72/1

 ساکارز )%(  27/11 33/1  13/11 24/1

 قند احیا )%(  61/1 4/3  64/1 71/1

 
 

 های تحت پوشش دانشگاه های شیری تولیدی کارخانجات و عرضه شده در فروشگاهمقایسه میزان قند کل موجود در بستنی .2جدول 

 سازمان غذا و دارو نامهشیوهعلوم پزشکی تهران براساس 

 برچسب قند کل شاخص فرآورده

 )گرم درصد(

 قند کل آزمایش شده

 )گرم درصد(

 نتیجه آزمون تی زوجی

𝑡 44/21 ± 21/1 73/21 ± 71/2 تولیدی کارخانجات = 322/1- , df=12   P= 477/1  

𝑡 63/14 ± 21/3 11/22 ± 72/1 عرضه شده = 621/3 , df=41  P< 111/1  

𝑡 نتیجه آزمون تی مستقل = 311/1- , df=22    P= 717/1  𝑡 = 144/6 , df= 72/47    P< 111/1   
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ــی نمونه  نمونه از   74ها بیانگر آن بود که طیف رنگ     بررسـ

ــده بود در حالی که        مورد آن  6نظر قند کل، نارنجی اعلام شـ

نمونه که طیف رنگ آن     26بعد از آزمایش در طیف قرمز و از   

مایش در طیف   مورد  17قرمز اعلام شـــده بود،  عد از آز آن ب

رنگی   هاینارنجی قرار گرفت. این نتایج بیانگر عدم تطابق طیف

ید های شیری تولاعلام شده بین قند کل مندرج بر روی بستنی

های مناطق تحت شده در کارخانجات و عرضه شده در فروشگاه

شکی تهران با طیف     شگاه علوم پز شش دان ست آمده   پو های بد

مایش ب    عد از آز جدول  P<111/1ود )ب عه      3(. ) طال تایج م (. ن

ــتنی ــان داد که، طیف رنگی قند کل بس ــیری تولید نش های ش

ــگاه    ــده در فروش ــه ش ــده در کارخانجات و عرض های تحت ش

  امهنشـیوه پوشـش دانشـگاه علوم پزشـکی تهران، با اسـتناد به     

ــازمان غذا و دارو در خصــوص کاهش حداکثر  درصــدی  11س

 (.  P=164/1و  P=147/1رد. )میزان قند، مطابقت دا

ستنی  چربی:  شان داد که، مقدار چربی موجود در ب ای  هنتایج ن

ستنی    7/66تولیدی کارخانجات ) صد( و  ب شده     در ضه  های عر

ــد(، در طیف رنگی نارنجی ) 7/22) ــد(  3-1/17درص گرم درص

ــتنی 41قرار دارند. در   ــد بسـ های تولیدی کارخانجات و    درصـ

طیف رنگ نارنجی قرار  ه شده در های عرض درصد بستنی   111

ــتنی گرفتند. هم ــه میانگین چربی کل در بس ای  هچنین مقایس

ــب       ــده روی برچسـ ــیری تولیدی کارخانجات، درج شـ  ها  شـ

ــده      22/13 ± 44/6) ــد( و چربی کل آزمایش شـ  گرم درصـ

گرم درصــد( با آزمون تی زوجی نشــان داد،   11/13 ± 21/1)

ساس   سازمان    نامهشیوه بین این دو تفاوت معنا دار آماری بر ا

(. مقایسه میانگین چربی کل   P=143/1غذا و دارو وجود ندارد )

 ها با میانگین چربیهای شیری عرضه شده در فروشگاه    بستنی 

گرم درصد( و    21/2 ± 16/4ها )کل درج شده بر روی برچسب  

شده )  صد( با آزمون   17/7 ± 42/2چربی کل آزمایش  گرم در

ساس     شان داد، بین این دو بر ا سازمان    نامهشیوه تی زوجی ن

فاوت معنی    بارتی        غذا و دارو ت به ع یا  ماری وجود دارد  دار آ

بنابراین میانگین چربی کل      (.P=114/1مطابقت وجود ندارد )   

ستنی    شده ب شده در      آزمایش  ضه  شیری عر شگاه های  ها  فرو

واحد )گرم درصــد(   1نســبت به تولیدی کارخانجات نزدیک به 

 (.4کاهش پیدا کرده است )جدول 

 

های تحت پوشش های شیری تولید شده در کارخانجات و عرضه شده در فروشگاهمقایسه مطابقت قند کل مندرجات برچسب بستنی. 3جدول 

 سازمان غذا و دارو نامهشیوهدانشگاه علوم پزشکی تهران با 

 مقدار آزمون
  طیف بعد آزمایش

 قند کل برچسب )گرم درصد(
 طیف رنگ )نارنجی(1/22-1بین  )قرمز(1/22بیشتر از 

P= 117/1  

 تولید شده در کارخانجات 1/22-1بین  نارنجی (44)37% (12)1%

 1/22بیشتر از  قرمز (61)11% (32)7%

P= 117/1  

 هاعرضه شده در فروشگاه 1/22-1بین  نارنجی (26)31% (4)1%

 1/22بیشتر از  قرمز (66)6% (34)3%

P< 111/1  
 هاکل نمونه 1/22-1بین  نارنجی (21)67% (2)6%

 1/22بیشتر از  قرمز (62)17% (34)11%

 
 های تحت پوشش دانشگاه های شیری تولیدی کارخانجات و عرضه شده در فروشگاهمقایسه میانگین چربی کل موجود در بستنی .4جدول 

 سازمان غذا و دارو نامهشیوهعلوم پزشکی تهران براساس 

 شاخص فرآورده
 برچسب چربی کل

 )گرم درصد(

 چربی کل آزمایش شده

 )گرم درصد(
 نتیجه آزمون تی زوجی

22/13 ± 44/6 کارخانجات تولیدی  21/1 ± 11/13  𝑡 = 763/1 , df=12      P= 143/1  

21/2 ± 16/4 عرضه شده  42/2 ± 17/7  𝑡 = 411/2 , df=41      P= 114/1  

𝑡 نتیجه آزمون تی مستقل = 141/4 , df=22      P< 111/1  𝑡 = 173/6 , df= 12/44       P< 111/1   
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 021 

 های تحت پوشش دانشگاه های شیری تولیدی کارخانجات و عرضه شده در فروشگاهتوزیع فراوانی چربی کل موجود در بستنی .5جدول 

 سازمان غذا و دارو نامهشیوهعلوم پزشکی تهران براساس 

 )گرم درصد( شاخص

 سازمان غذا و دارو نامهشیوهمقدار شاخص براساس 

 تولیدی کارخانجات

 تعداد)درصد(

 عرضه شده

 تعداد)درصد(

 3کمتر از 

 )سبز( 

1/3-17 

 )نارنجی( 

 1/17بیشتر از

 )قرمز(

 17-1/3 3کمتر از 

 )نارنجی(

 1/17بیشتر از 

 )قرمز(

 (3/7)3 (7/22)37 1 (3/33)21 (7/66)41 1 برچسب چربی کل

 1 (111)41 1 (21)12 (41)44 1 چربی کل آزمایش شده

  (111)41   (111)61  جمع کل

 

 

ــان می 1نتایج جدول    نمونه از   22دهد که طیف رنگ    نشـ

مورد آن  11نظر چربی کل، قرمز اعلام شده است، در حالی که 

ــتند. بنابراین در کل         بعد از آزمایش در طیف نارنجی قرار داشـ

هــای رنــگ چربی کــل منــدرج بر روی هــا بین طیفنمونــه

ستنی  شیری تو ب لید شده در کارخانجات و عرضه شده در     های 

های مناطق تحت پوشش دانشگاه علوم پزشکی تهران    فروشگاه 

ــت آمده بعد از آزمایش    با طیف  مطابقت وجود  های رنگی بدسـ

ــان داد طیف رنگ چربی کل موجود   ندارد. هم  چنین نتایج نشـ

ستنی  شیری تولید شده در کارخانجات و عرضه شده       در ب های 

شگاه  شکی تهران با        هایدر فرو شگاه علوم پز شش دان تحت پو

صوص کاهش     نامهشیوه  صدی    11سازمان غذا و دارو در خ در

 (.  P=421/1و  P=214/1میزان چربی مطابقت دارد )

  بحث 

نتایج مطالعه حاضر به نوعی نشان داد، علیرغم اینکه 

علوم پزشکی، تلاش در های کارخانجات تحت پوشش دانشگاه

 مان غذا و دارو را دارند و به سازهای رعایت استاندارد

ها در حد اما برخی از موارد، این تلاش ،گذاری متعهدندبرچسب

ادعا بوده و در عمل این مهم تحقق نیافته است. به ویژه 

-بودههران نکارخانجاتی که تحت پوشش دانشگاه علوم پزشکی ت

 نتایج این گونه شود. تر دیده میاند این موضوع پر رنگ

 طلبد. تر و مستمر را در این زمینه میهای دقیقزوم بررسیل

های به عمل آمده از شواهد موجود، تحقیقی که نظیر در بررسی

اهداف مطالعه فوق کار شده باشد، وجود ندارد. مرور متون دلالت 

بر آن داشت که اکثر مطالعات انجام شده بر روی جایگزین 

انجام شده تا بدین وسیله های طبیعی های قند نظیر قندکننده

موجبات مقبولیت بستنی در عامه مردم با هر مشکل سلامتی تا 

 در کیفیت بستنی مؤثریکی از عوامل مین شود. قند أحدودی ت

است که علاوه بر نقش شیرین کنندگی دارای نقش حجیم 

کنندگی، تثبیت آب و کنترل نقطه انجماد در بستنی است. اما 

 هایخی امراض نظیر فشار خون، بیماریبه دلیل ارتباط با بر

قلبی و همچنین عدم خاصیت احیا کنندگی )شنی شدن بافت( 

 غذایی هایفرآوردهمحققان به دنبال جایگزین مناسب شکر در 

به ا هاز جایگزین کنندهاز لاکتولوز، به عنوان یکی  (.17هستند )

ث عجای قند استفاده شده، اگر چه استفاده از لاکتولوز فقط با

 ایدر مطالعه (.14کاهش معنی دار سفتی فرآورده شد )

ته دار ویسکوزیعسل خرما با قند باعث افزایش معنیجایگزینی 

جایگزینی شکر با (. 12)مخلوط بستنی و سختی بستنی گردید 

 فیزیکوشیمیایی، رئولوژیکی، میکروبیهای افرا بر ویژگیشربت 

این مطالعات بیانگر الزام . (21گذار بود ) تأثیر و حسی بستنی

وجود قند به عنوان طعم دهنده و شیرین کننده فرآورده بستنی 

است اگر چه به منظور سالم سازی بهتر این فرآورده از جایگزین 

ام به عنوان بافت دهنده هایی استفاده شده اما هیچکدشونده

با این وجود، در شرایطی که تر از قند عمل نکرده است. مناسب

های غیرواگیر رو به تزاید است و ممکن است کنترل بیماری

ی قند هاکننده کیفیت به خوبی اجرا نشود استفاده از جایگزین

سازی ماده غذایی است تا بدین وسیله امنیت راهی به سوی سالم

 ین گردد.مأغذایی ت

وجود دو ماده قند و چربی در بستنی الزامی است. بر طبق 

المللی یکی از الزامات سازمان غذا و ملی و بینهای استاندارد

 چسب مقادیر موجود از این مواد در بر دارو کشور درج

اهمیت کنترل این دو ماده در  رغمها است. علیبستنی

ی نظیر بستنی و درج مشخصات مقادیر بر روی ایفرآورده

اکثر برچسب فرآورده، اما توجه کمی به این مهم شده است. 
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های چربی انجام شده مطالعات انجام شده روی جایگزین شونده

چربی موجود در بستنی عمدتاً از چربی شیر، کره و خامه  است.

 شود که در بستنی به صورت امولسیون و به عنوانتأمین می

ها علاوه بر کالری، مسئول ایجاد قوام دهنده وجود دارد. چربی

ای، پایدارکننده کف، پایین آورنده نقطه ذوب بستنی بافت خامه

توانند منجر به تقویت طعم و نرمی بافت بستنی هستند که می

تواند موجبات تولید . اما وجود همین ماده می(21، 22) نیز شوند

سبب بروز مشکلاتی در سلامت  ه وکالری بالا را فراهم نمود

 ایهفرآوردهکنندگان شود. امروزه تقاضا برای استفاده از مصرف

(. از 23کم کالری با چربی و ساکارز کم، افزایش یافته است )

سوی دیگر استفاده از چربی کمتر در فرآوردهایی نظیر بستنی 

شود. کاهش و یا باعث کاهش کیفیت طعم و ساختار بستنی می

قند و چربی )دو جزء اصلی بستنی( آسیب جدی به بافت،  حذف

آورد. به همین خصوصیات رئولوژیکی و طعم فرآورده وارد می

چربی و های هایی در خصوص جایگزین کنندهدلیل، پژوهش

ساکارز جهت رفع این مشکلات انجام شده است. در پژوهشی، 

ربی، چبه منظور نگه داشت کیفیت بستنی از نظر مقادیر قند و 

با هدف کاهش مضرات قند و چربی زیاد در بستنی، از جایگزین 

طوح تمام سهایی نظیر استویا و اینولین استفاده کردند. کننده

جایگزینی استویا و اینولین منجر به افزایش سفتی بستنی به 

در مطالعه ای دیگر، از کنسانتره (. 23)صورت معنی داری شد 

درصد به عنوان جایگزین چربی  11و  21های آب پنیر با غلظت

استفاده شد. نتایج نشان داد که با افزایش نسبت جایگزینی 

 pHکنسانتره آب پنیر، ضریب افزایش حجم، مقاومت به ذوب، 

یته و وزن و خصوصیات حسی )به جز عطر( کاهش و ویسکوز

ای از جایگزین چنین در مطالعهمخصوص افزایش یافت. هم

پنیر شیرین، شیر پس چرخ و پساب کره ب هایی نظیر آکننده

استفاده شد. نتایج نشان داد که مواد جایگزین درصد پروتئین، 

یابد. همچنین ویسکوزیته و مقاومت به ذوب مخلوط کاهش می

افزایش درصد جایگزینی شیر پس چرخ باعث افزایش اورران 

(Overrun شده در حالی که با پساب کره و یا آب پنیر اورران )

بسیاری از تحقیقات وجود چربی را  نتایج(. 24یافت ) کاهش

 داند و کاهش آن و یا جایگزینی آن با مواد دیگری،ضروری می

تواند بر شاخص قوام و ویسکوزیته ظاهری بستنی به طور می

 (.21بگذارد ) تأثیرداری معنی

صرف     سب گذاری بر ترجیحات و انتخاب مواد غذایی م برچ

بدین وســیله تمرکز مشــتریان را به  کننده، متمرکز اســت تا 

ما در         مقادیر مواد موجود در هر فرآورده تولیدی جلب نماید. ا

سیار کم و        سیار کمی به موضوع شده و اطلاعات ب ایران توجه ب

شور ما در ایران،       ضی در این حوزه وجود دارد. در ک ضد و نقی

یه        غذ مای ت فاده از چرا  راهن ــت یاری از   اسـ ــ ای بر روی بسـ

ست.      فرآورده شده ا ستنی اجباری  های تولید داخلی از جمله ب

هدوی و             عات ملک م طال ــده نظیر م جام شـ عات ان طال برخی م

(، میر قطبی و  2112(، عزالدین و باباشــاهی )2112همکاران )

ــفندیاری و همکاران )1321همکاران ) ــی 2112( اس ( به بررس

های چرا  راهنمای کنندگان از برچسب آگاهی و نگرش مصرف 

چنین مطالعه باژن و همکاران هم(. 26-31ای پرداختند )تغذیه

کنندگان در مصـرف ( با هدف بررسـی آگاهی و عملکرد  2111)

م شد. نتایج آن نشان داد که های مواد غذایی انجاچسبمورد بر

کنندگان از ناخوانا بودن، نامناســب بودن محل درج و  مصــرف

های بســته نامفهوم بودن اطلاعات تغذیه ای درج شــده بر روی

ــایت ندارند )     ــیری یکی از 31مواد غذایی رضـ ــتنی شـ (.  بسـ

ست، کارخانجات        صرف عامه مردم ا سرهای مطلوب و مورد م د

ــوب           ــلامت تغذیه در جامعه محسـ تولیدی که متولیان امر سـ

ستفاده در    می شوند ملزم به درج مقادیر و ترکیبات مواد مورد ا

جداول رنگی     فرآورده فاده از  ــت با اسـ ــانگرهای     های خود  نشـ

صدی میزان قند و     راهنمای تغذیه شنامه کاهش ده در ای و بخ

های اجرایی ســازمان غذا و دارو نامهشــیوهچربی کل منطبق با 

نابراین تدوین و اجرای برنامه        می ند. ب ــ ــی و   باشـ های آموزشـ

ــرف   ــوص برنامه       تحقیقاتی برای آگاهی مصـ کنندگان در خصـ

مای ت     گذاری مبتنی بر چرا  راهن یه   برچســـب  ای و الزام غذ

ــانگرهای   ــتفاده از جداول رنگی نشـ کارخانجات تولیدی به اسـ

های اجرایی ســازمان غذا و  نامهشــیوهای طبق راهنمای تغذیه

یدی  می   دارو  بر روی فرآورده جاد      های تول بات ای ند موج توا

ــالم        تر خریــداران و  آرامش خیــال و انتخــاب راحــت و ســ

ــازد. اممصــرف ا این امر نیازمند، تبعیت از کنندگان را فراهم س

ــیاســتی واحد در امر پایش دوره ای و نظارت اعمال شــده از س

شگاه   سر کشور      سوی دان سرا ست های علوم پزشکی  تا موجب  ا

 ها در فرآیند تولیدپیشــگیری از برخی تخلفات و ســهل انگاری

  رودانتظار میهای غذایی توسط کارخانجات گردد. انواع فرآورده

ــت     ــانیهای به روز  آمده از این مطالعه زمینه    نتایج بدسـ  رسـ

ب        غذایی و  های مواد  ندارد تا ــ ــیوهکارگیری  ه اسـ مه  شـ ها و   نا

سلامتی فراهم          ستگذاران امر  سیا سط  ستانداردهای غذایی تو ا

  هایگردد و رویکردی واحد در نظارت و کنترل کیفیت فرآورده  

 گنجانیدن برنامه نمونهچنین تولیدی در پیش گرفته شــود. هم

 های شیری کارخانجات صنعتی در طرح نمونهبرداری از بستنی
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شوری )      سری ک سرا (  Post Marketing Surveillanceبرداری 

 توســط ســازمان غذا و دارو جهت کنترل فاکتورهای مندرج در

های این مطالعه  جداول چرا  راهنمای  تغذیه، از دیگر دستاورد

 تواند باشد.  می

مقاله حاضر برگرفته شده از پایان نامه مقطع  سپاسگزاری:

کارشناسی ارشد مهندسی صنایع غذایی گرایش کنترل کیفیت 

است که با حمایت مالی و معنوی دانشگاه علوم پزشکی تهران 

 به انجام رسیده است.
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Background and Objectives: Improper eating habits have led to non-communicable diseases. Decrease of fat and sugar 

consumptions is a way to combat these diseases. The aims of this study were to investigate quantities of sugar and fat in 

industrial milk ice-creams produced and distributed in urban area of Tehran and compare the values with those of the 

product labels and relevant national standards. 

 Materials & Methods: This study was a descriptive-analytical cross-sectional study. In this study, community and 

research environment of the factories producing various types of milk ice-creams and centers for the supply, distribution 

and sale of various types of milk ice-creams in Islamshahr, Shahryar and southern Tehran, Iran, were investigated. In 

total, 100 samples of milk ice-creams produced by dairy factories and supplied by centers under the supervision of Tehran 

University of Medical Sciences were randomly collected. Then, the ice-cream sugar and fat quantities were respectively 

assessed using Lane Eynon and Gerber methods and values were compared with those of Iranian national standards, 

product labels and Executive Instruction of the Food and Drug Administration of the Ministry of Health and Medical 

Education, Iran. 

Results: The average quantity of total sugar showed compliance with the national standard of Iran (p < 0.001). Results 

showed that the average total sugar on ice-cream labels of supply level and total sugar after the test were significantly 

different (p < 0.001). Results of the fat content showed that 100% of the milk ice-cream samples offered in stores and 

92.7% of the factory samples included orange-color spectra. The average total fat on the labels of milk ice-creams from 

factories (13.99 g ±6.48) and total fat after testing (13 g ±5.25) were in accordance with the instructions of the Food and 

Drug Administration (p = 0.083). The mean fat contents of milk ice-creams offered in stores (9.25 g ±4.56) and total fat 

after testing (7.57 g ±2.42) showed statistically significant differences (p = 0.008). 

Conclusion: Results of this study demonstrated that most of the milk ice-creams produced by the factories under the 

supervision of the university and those produced by other factories were in accordance with the framework of the Food 

and Drug Administration to decrease total sugar and fat contents by 10%. 

Keywords: Milk ice-cream, Labeling, Sugar, Fat 
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