
 

 مجله علوم تغذیه و صنایع غذایی ایران
 54-55 ، صفحات4141 زمستان نامهویژه ،5 ، شمارهبیستمسال 

 

 خلاصه سیاستی

فراورده های سرخ  از )چربی کل، مجموع اسیدهای چرب اشباع و ترانس( کاهش مصرف چربی

 4۹۳۱و  4۹۳5 شده صنعتی و صنفی ایران

 ش خسروی دارانیکیانوخدیجه خوش طینت،  الهام خان نیری،

شتی، تهران، ایران. پست گروه تحقیقات صنایع غذایی، انستیتو تحقیقات تغذیه ای و صنایع غذایی کشور، دانشکده تغذیه و علوم غذایی، دانشگاه علوم پزشکی شهید به

 k.khosravi@sbmu.ac.ir, kiankh@yahoo.com الکترونیکی:

 

 چکیده
ه های صنعتی و صنفی حاوی چربی های اشباع و چربی هاای تاران ، یکای او عوامام مهای تشادید       افزایش مصرف فرآورد مقدمه و اهداف:

 اسیدهای وجود دلیم به شدهسرخ غذاهای در شدهجذب روغن میزانعروقی در جامعه است.  -بیماری های غیرواگیر به ویژه بیماری های قلبی
 مقالاه  این او هدف بنابراین،. است کنندهنگران مسئله یک عمومی، سلامت بر آنها تاثرا نتیجه در و مغذی مواد در تغییر و ناسالی تران  چرب
  .است ایران در صنعتی و صنفی شدهسرخ غذاهای خطر کاهش برای هاسیاست او ایخلاصه ارائه

 صانفی  و( پیاو وخلالی  ومینی،سیب چیپ ) صنعتی شدهسرخ غذای ۲۴۱ تران  و اشباع چرب اسیدهای کم، چربی میزان مواد و روش ها:
 استخراج برای سوکسله استخراج او ابتدا. شد ارویابی متوالی سال دو در ایران مختلف مناطق او( سیر و پیاو ومینی،سیب ومینی،سیب چیپ )

 .شدند شناسایی گاوی کروماتوگرافی او استفاده با و استریفیه متیم آواد اسیدهای تمام سپ ،. شد استفاده هاچربی

 ومینای سایب  هاای چیپ  و ۱۴۲۲ سال در( ٪۴۱.۲۴) صنفی و( ٪۴۲.۱۴) صنعتی ومینیسیب هایچیپ  چربی غلظت میانگین فته ها:یا 
 فااو  در تاران   و اشاباع  چارب  اسایدهای  میانگین. بود( وونی/وونی ٪۱۲) ایران ملی استانداردهای او بالاتر ۱۴۲۴ سال در( ٪۱۲.۲۱) صنعتی
 . بودو با روند کاهشی  متفاوت ۲۱۴۲ و ۲۱۴۵ هایسال در صنفی ومینیسیب هایچیپ  روغنی

 شاده سرخ محصولات توسط شدهجذب هایچربی کاهش برایستی و اجرایی امختلق سی هایدر ومینه اقداماتی رسدمی نظر به نتیجه گیری:

یی سارخ  در محصاولات غاذا  جذب شاده   یچرب زانیم با هدف کاهش ییموادغذا فرمولاسیون رییغتعمدتا عبارتند اکه  است نیاو مورد
بندی مواد غذایی( و محدودیت تبلیغ برای مواد غذایی سارخ  رنگی یا هشداردهنده روی بسته) ایگذاری تغذیهبرچسبشده، اصلاح 

   .سسالی در مدار یبه غذا یبهبود دسترس آمووش همگانی و ارتقا سطح آگاهی آحاد جامعه،، چربی بالابا شده 

 و صنعتی، غذاهای سرخ شده صنفیچربی کم، اسیدهای چرب تران ، اسیدهای چرب اشباع، ایران، غذاهای  واژگان کلیدی:

 

 بیان مسئله

به  ۱۴۱۱سال  در بهداشت جهانی ساومان گزارش در

درصد یا کمتر او انرژی رووانه  ۱۴دریافت محدود چرب کم )

درصد و چربی  ۲۴در بزرگسالان(، چربی اشباع کمتر او 

است.  شده درصد انرژی رووانه تاکید ۲  کمتر او تران

حذف چربی های تران  تولید شده صنعتی  WHOهمچنین 

را یک اولویت جهانی دانسته و برای آن سیاست های 

آور مانند محدودیت قانونی یا ممنوعیت استفاده  الزام

-(.  هی۲های نیمه هیدروژنه را توصیه کرده است. ) اوروغن

 میزان کرد مقرر نیز آمریکا دارو و غذا ساومان چنین

 غذایى هاىمکمم و غذاها در موجود تران  چرب اسیدهاى

 شود نوشته تغذیه هاى برچسب روى بر ۱۴۴2 سال ابتداى او

(۱ .) 

 هایروش او یکی عمیق کردنسرخ ویژه به و کردنسرخ

 به منحصر پوسته تشکیم سریع، پخت هدف با غذا فرآوری

 شده سرخ غذاهای. باشدمی مطلوب فتبا و طعی رنگ، فرد،

باشند ویرا در طی فرایند سرخ می روغن ویادی مقدار حاوی

غذا به سطح مهاجرت  یداخل یهاهیابتدا رطوبت او لاکردن 

نفوذ  ییو سپ  روغن به درون بافت ماده غذا کندیم

جذب روغن در مرحله سرد شدن هی چنین  .دینمایم

در (. ۴، ۱) ابدییدامه ما زیکردن نمحصول پ  او سرخ

جذب روغن در چیپ   انجام شده بر روی میزان مطالعه

کردن عمیق، نتایج نشان داد که حدود ومینی طی سرخسیب
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درصد در مرحله  ۲۴کردن و درصد روغن در حین سرخ ۱۴

سایر مطالعات (. ۵) ماده غذایی شده استسرد شدن جذب 

در مرحله سرد  اند که جذب روغن عمدتاًنیز گزارش کرده

دلیم تبخیر کردن، بهدهد، ویرا در طی سرخشدن رخ می

ای ضخیی، مهاجرت روغن به سریع رطوبت و تشکیم پوسته

شده غذاهای سرخ (.۲، 2) شودداخم محصول محدود می

توانند مقدار قابم توجهی روغن داشته باشند، عمیق می

صد در ۵۴شده حتی ممکن است تا که روغن جذبطوریبه

او سوی دیگر، طی فرایند  .وون محصول را تشکیم دهد

کردن، اسیدهای چرب تران  نیز ممکن است ایجاد سرخ

جذب  میشده به دلسرخ یهافرآورده ن،یبنابرا(. ۲) شوند

 ینسبت به غذاها یو کالر یچرب یشتریمقدار ب یروغن، دارا

به  تواندیم هاو مصرف مکرر آن (۴) نشده هستندسرخ

 حتیچرب اشباع و  یدهایکم، اس یبالاتر چرب تافیدر

موضوع او منظر  نیاکه  چرب تران  منجر شود یدهایاس

دارد؛ ویرا خطر چاقی و سایر  تیاهم یسلامت عموم

های مرتبط با چربی مانند فشار خون بالا و بیماری

 .  (۲۴) دهدعروقی را افزایش میهای قلبیبیماری

رو به  رانیدر جهان و ا یچاق وعیش نکهیبا توجه به ا

 یچرب افتیشده او منابع مهی درسرخ یبوده و غذاها شیافزا

در جهت مؤثر  استیس یدر اجرا ریتأخ شوند،یمحسوب م

سالانه درمان  نهیهز تواند یم کاهش دریافت چربی

 شیرا افزا ی ناشی او مصرف غذاهای سرخ شدهها یماریب

 کیتنها شده نهخسر یدر غذاها یکاهش چرب ن،یبنابرا دهد.

 یریشگیپ یبرا یاستیضرورت س کیبلکه  ،یاهیمداخله تغذ

 یکاهش بار نظام سلامت و ارتقا ر،یرواگیغ یهایماریاو ب

پرسش  نیخلاصه به ا نیا است. مواد غذایی تیفیو ک یمنیا

چربی او طریق کاهش مصرف  یبرا»که:  دهدیپاسخ م

می توانند چگونه  و یچه اقدامات ران،یدر ا سرخ شده یغذاها

 «موثر واقع شوند؟

 

 روش پژوهش

 برنامه ملی که در دویک نتایج  سیاستی اواین خلاصه 

. (۲۲) استاجرا شده استخراج شده  ۲۱۴۲و  ۲۱۴۵سال 

-سرخ هایفراورده یو صنف یصنعت هاینمونه آماری جامعه

-سرخ اوی، پ(و صنف یصنعتی )نومیبیس پ یچشامم  شده

(، و صنف یصنعت)ه شدسرخ ریس(، و صنف یصنعتشده )

 )صنف( شدهسرخ ینومیبیس ی( وصنعت) ینومیبیخلال س

 هابر اساس سهی باوار آن یاقلام صنعت یرگینمونه. است بوده

-نام عیتوو یبر مبنا بردارینمونه مناطق و عرضه سطح در

 تمام او که است بوده نیبر ا یشد. سع نییتع یتجار های

 بیس پ ی)چ صنعتی شدهسرخ هایوردهفرا یتجار هاینام

 ،(شدهسرخ رسی و شدهسرخ اویپ ،ینومی بیخلال س ،ینیوم

استان )او  ۲او  یشود. اقلام صنف هتهی عرضه سطح در نمونه

 یانجام شد، به طور یری( نمونه گییایمناطق گوناگون جغراف

هر شهر و  نییکوچک او دو منطقه بالا و پا یکه در شهرها

پنج منطقه شمال، جنوب، غرب، شرق و مرکز  اودر تهران 

 ،یچرب زانیاو نظر م هاتمام نمونه .ندشد هیته هانمونه

چرب  یدهایچرب اشباع و مجموع اس یدهایمجموع اس

 ی( مورد آومون قرار گرفتند. برایتران  )در نمونه و فاو روغن

با شواهد به دست آمده  جینتا ،یاستیس ریتفس تیتقو

 Q1منتشرشده در مجلات  یزهاید و متاآنالمننظام یمرورها

شد  سهیمقا عروقی–یو عوامم خطر قلب یچاق یزهایو متاآنال

غذاهای  مصرف انیمشابه و همسو م یهاارتباط یکه همگ

 اندگزارش کردهسلامتی را نامطلوب  یامدهایو پ سرخ شده

(۲۲ ،۲۱ .) 

 ها یافته

در  یصنعت ینیومبیس یهاپ یچ یچرب زانیم نیانگیم

درصد  ۲۱/۱۲و  ۱۴/۴۲ بیبه ترت ۲۱۴۲و  ۲۱۴۵ یهاسال

 یهاپ یچ یهااو نمونه درصد ۲۴/۵۲و  ۴۵/۴۵بود. حدود 

با  ۲۱۴۲و  ۲۱۴۵ یهادر سال بیبه ترت یصنعت ینیومبیس

کم  یچرب زانیمطابقت داشتند. م رانیا یاستاندارد مل

با استاندارد  ۲۱۴۲در سال  یصنف ینیومبیس یهاپ یچ

 یچرب زانی، م۲۱۴۵مطابقت داشت، اما در سال  رانیا یمل

  رانیا یبا استاندارد مل این محصولاتاو درصد  ۱۱کم حدود 

 یغلظت چرب نیانگینشان داد که م جیمطابقت نداشتند. نتا

 صنفی و( درصد ۱۴/۴۲) یصنعت ینیومبیس یهاپ یچ

 ینیومبیس یهاپ چی و ۲۱۴۵ سال در درصد( ۲۴/۴۱)

 استاندارد او بالاتر ۲۱۴۲ سال در( درصد ۲۱/۱۲) یصنعت

 .( بودی/وونوونی درصد ۱۲) رانای

 یصنعت ینیومبیسخلال  یهاتمام نمونه یچرب زانیم

مطابقت  رانیا یبا استاندارد مل ۲۱۴۲و  ۲۱۴۵ یهادر سال

این  یچرب اشباع در فاو روغن یدهایاس زانیداشت. م

و  ۲۲/۲۵ب به ترتی ۲۱۴۲و  ۲۱۴۵ یهادر سال محصولات

 زانیم یبرا یاستاندارد مشخص چی. هدرصد بود ۲۵/۲۵

 نیوجود ندارد. با ا یشده صنفسرخ یهاینیومبیس یچرب

چرب اشباع و  یدهایکم، اس یچرب زانیم یابیحال، ارو

تفاوت  چیشده نشان داد که هسرخ یهاینیومبیتران  س
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چرب اشباع و  یدهایکم، اس یچرب زانیم نیب یداریمعن

 .شتوجود ندا۲۱۴۲و  ۲۱۴۵ یهاران  در سالت

شده طبق استاندارد سرخ اویپ یکم برا یمجاو چرب زانیم

 نیانگی. م(۲۱) ( استی/وونوونی)درصد  2۴  رانیا یمل

 ۲۱۴۵در سال  یو صنف یشده صنعتسرخ اویپ یچرب زانیم

 تمام ،۲۱۴۲ سال در. درصد بود ۴۲/۴۲ و ۱۲/۴۲ بیبه ترت

 یبا استاندارد مل یو صنف یشده صنعتخسر اویپ هاینمونه

چرب اشباع  یدهایاس ،یچرب زانیمطابقت داشتند و م رانیا

کمتر او  یشده صنفسرخ اویچرب تران  پ یدهایو اس

 اوی، پ۲۱۴۲در سال  ن،یبود. علاوه بر ا یمحصولات صنعت

چرب  یدهایاس زانیم نیانگیم نیکمتر یشده صنفسرخ

 یدهایاس زانیم ،. با این حالتداش یاشباع را در فاو روغن

 ۱۱/۱) یشده صنعتسرخ اویپ یچرب تران  در فاو روغن

 درصد ۱) یبالاتر او استاندارد مل ۲۱۴۲( در سال درصد

 .(۲۱) ( بودی/وونیوون

(، ۲۴شده )سرخ ریس یبرا رانیا یبر اساس استاندارد مل

 در صد ۵شده سرخ ریدر س یمجاو چرب زانیحداقم م

 یشده صنفسرخ یرهایدر س یچرب زانیاست. م( ی/وونوونی)

مطابقت  رانیا یبا استاندارد مل ۲۱۴۲و  ۲۱۴۵ یهادر سال

 یمحتوا نیانگی، م۲۱۴۲که در سال  یداشت، در حال

 یرهایس روغنی فاو در( درصد ۴۲/۱چرب تران  ) یدهایاس

او مقدار مجاو استاندارد بود.  شتریب یشده صنفسرخ

 نیانگیم نیبالاتر یه صنفشدسرخ یرهایس ن،یهمچن

 نیدر ب یروغن فاوچرب تران  را در  یدهایاس یمحتوا

 داشتند.  مورد بررسیمحصولات 

 یغذاها یهر وعده مصرف اضافدهد مطالعات نشان می

 عروقی‑یخطر حوادث قلب شیافزا %۱سرخ شده در هفته با 

را  کردهسرخ یمصرف غذاها نیشتریبافرادی که و همراه است

عمده  یدادهاروی خطر درصد ۱۲ شیبا افزا داشتند

عروق کرونر و  یماریخطر ب شافزای درصد ۱۱ ی،عروقیقلب

  (.۲۱ند )همراه بود یقلب ییخطر نارسا شیافزا درصد ۱۲

 درصد ۲2کرده با سرخ یغذاها یمصرف بالاهمچنین 

 خطر فشار خون شدرصد افزای ۱۴و  یخطر چاق شافزای

شواهد دیگری که  کیستماتیمرور س(. در ۲۱) همراه بود

 یفشار خون و چاق ابت،ید ،یعروقیقلب یماریب یموجود برا

مصرف مکرر  به این نتیجه رسیدند که بررسی شده است

 ینامطلوب سلامت یامدهایبا پ تواندیکرده مسرخ یغذاها

 شدهسرخ  یغذاهای مصرف بالا(. بنابراین ۲۵) همراه باشد

و  بیماری های قلبی عروقی شان  دیشد شیبا افزا تواندمی

 چاقی او طریق دریافت میزان بالای چربی در جمعیت ایران

 کاهش دریافت چربی ،یو با توجه به شواهد جهان باشدهمراه 

 یریشگیپ یهااستیس یاصل یاو محورها یکیعنوان به دیبا

 .ردیقرار گ یدر سطح مل ریرواگیغ یهایماریاو ب

 

 یاستیس یهاهیتوص

و قابم  دارتیاولو شنهادیپپنج فوق،  یهافتهایبر اساس 

 : شودیاجرا ارائه م

 زانیم با هدف کاهش ییموادغذا فرمولاسیون رییتغ. ۲

یی سرخ شده که با در محصولات غذای جذب شده چرب

استانداردها و نظارت بر  نیتدو استاندارد با ساوماننظارت 

ه ارائبا  ووارت صنعت، معدن و تجارتو  استیس یاجرا

یی قابم اجرا غذا عیصنا یبرا یتیحما ای یاقتصاد یهامشوق

 ۲۴۴2می باشد که جدول ومانی آن ها تا پایان سال 

 باشد. می

رنگی یا هشداردهنده روی ) ایگذاری تغذیهبرچسب. ۱

بندی مواد غذایی( و محدودیت تبلیغ برای مواد غذایی بسته

سرخ شده که چربی بالایی دارند. مسئولیت این اقدام با 

 نامهنییآاست که او طریق باونگری  ساومان غذا و دارو

 یهابرچسب یی، الزام وجودمواد غذا یگذاربرچسب

هشدار چربی  یهشداردهنده ساده )مثلاً برچسب قرمز برا

دارای چربی بالا یا  شدهسرخ  یغذا»ج عبارت و در بالا(

قابم   «شودینم هتوصی مکرر مصرف –اسیدچرب تران 

در  غذاهای سرخ شده غیتبلانجام است. هی چنین لاوم است 

 یهاو پلتفرم مایکودک و نوجوان در صداوس یهابرنامه

 مدارس کینزد یهاطیدر مح غاتیبلتو ممنوع  تالیجید

 ۲۴۴۵انی این اقدامات تا نیمه دوم جدول وم .محدود شود

 می باشد.

ه با مسئولیت و نظارت کنندافزایش اطلاعات مصرف. ۱

ووارت علوم، و  ووارت آمووش و پرورش ووارت بهداشت،

ریزی درس که او طریق تدوین و برنامه  یو فناور قاتیتحق

-آمووش تغذیه سالی در مدارس و دانشگاهها قابم اجرا می

ومان مناسب برای  ۲۴۴2-۲۴۴۵تحصیلی  باشد. آغاو سال

 اجرای این اولویت توسط نهادهای مسئول تعیین می شود. 

سالی در مدارس و جوامع  یبه غذا یبهبود دسترس. ۴

او طریق ووارت صنعت، معدن و تجارت ی تحت نظارت محل

ی برای عرضه بیشتر مواد غذایی با چربی اعتبار لاتیتسه

او پرورش  و ووارت آمووشکمتر و هی چنین با مسئولیت 

بوفه در غذاهای سرخ شده پر چرب فروش  تیممنوعطریق 
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باشد. سالی انجام پذیر می یهایبا خوراک ینیگزیجا و مدارس

برای  ۲۴۴2-۲۴۴۵افق ومانی پیشنهادی آغاو سال تحصیلی 

 سرخ شده پر چرب در بوفه مدارس یفروش غذاها تیممنوع

شگاه ها و هایپرمارکت ها و هی چنین دادن تسهیلات به فرو

 باشد.می ۲۴۴2تا پایان سال  ۲۴۴۵او نیمه دوم سال 

با مسوولیت پژوهشگاه  . اصلاح استانداردهای ملی ایران۵

نامناسب بودن فرایند تولید، قدیمی بودن استاندارد. به دلیم 

های بی بو کننده، های مورد استفاده، او جمله دستگاهدستگاه

های اولیه وارداتی و احتمالا نبود روغن محدودیت استفاده او

های کشور نظارت کافی و مناسب بر تولید بعضی کارخانه

تواند او دلایم انطباق پایین میزان مجموع اسیدهای چرب می

های خانوار و سرخ کردنی با استاندارد ملی ایران تران  روغن

های کی چرب مجموع اسیدهای چرب در مارگارینباشد. 

شتر او حد تعیین شده در استاندارد ملی ایران بود. تران  بی

با توجه به بالا بودن بیشینه تعیین شده برای محموع 

اسیدهای چرب اشباع در استاندارد مروغن سرخ کردنی 

های مخصوص صنف و صنعت و نیز جذب بالای روغندر نمونه

( کاهش حد تعیین شده و به کارگیری ۴۵٪چیپ  )بیشتر او

شود. با توجه به جذب چربی پیشنهاد می های کاهشروش

ای به نظر های خامه نان خامهپروفایم اسیدهای چرب نمونه

رسد برخی تولید کنندگان او این نوع شورتنینگ در تهیه می

خامه قنادی  استفاده کنند. همچنین او مخلوط مینارین و 

های گوناگون برای تهیه خامه قنادی خامه حیوانی، با نسبت

تواند علت تفاوت قیمت انواع نان که می ده شود،استفا

ای باشد. با توجه به تنوع نحوه تولید خامه قنادی توسط خامه

تولیدکنندگان او یک سو و وجود دو نوع استاندارد برای خامه 

قنادی امکان بررسی انطباق نتایج مجموع اسیدهای چرب 

وغنی اشباع و مجموع اسیدهای چرب تران  در نمونه و فاو ر

 وجود ندارد. 

 سپاسگزاری

اهی پی تف ی است که این خلاصه سیاستی حاصم طرح مصوب

تغذیه و صنایع غذایی کشور و نامه بین انستیتو تحقیقات 

های مالی بدینوسیله او حمایت ساومان غذا و دارو انجام شد.

ساومان غذا و دارو و همچنین حمایتهای علمی و پژوهشی 

 سپاسگزاری ۲۴۴۴2۲۱ح به شماره طرتصویب انستیتو برای 

 می گردد.
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Abstract 

 

Background and aims: The quantity of absorbed oil in fried foods is a concern issue due to the presence of 

unhealthy trans fatty acids and alteration of nutrients and consequently their effects on public health. Therefore, the 

aim of this paper is providing a policy brief to reduce risk the guild and industrial fried foods in Iran.  

Methods: Total fat, saturated and trans fatty acid contents of 142 industrial (potato chips, shoestring potatoes and 

onions) and guiled (potato chips, potatoes, onions and garlics) fried foods from various regions of Iran in two 

consecutive years were assessed. First, Soxhlet extraction was used to extract fats. Then, all free acids were methyl-

esterified and detected using gas chromatography.  

Results: The mean fat concentrations of industrial (41.30%) and guild potato chips (42.89%) in 2017 and industrial 

potato chips (38.83%) in 2019 were higher than the Iranian national standards (38% w/w). The mean of saturated and 

trans fatty acids in the oily phase of guild potato chips was different in 2017 and 2019. 

Conclusion: It seems that actions are needed to decrease the absorbed fats by fried products. 

It seems that actions in various policy and implementation aspects are required to reduce the fat absorbed by fried 

products, mainly including changing food formulations to reduce the amount of fat absorbed in fried food products, 

modifying nutritional labeling (color or warning on food packaging) and restricting advertising for high-fat fried 

foods, public education, and improving access to healthy food in schools and local communities, as well as 

modifying rehulatories and national standards. 

Keywords: Total fat, Saturated fatty acids, Trans fatty acids, Iran, Industrial and guiled food, Fried foods 
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