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زمینه و هدف: پراکس��ید هیدروژن از جمله ترکیباتی است که بطور اولیه در اثر اکسیداسیون روغن 
و چربی تولید می‌شود و سبب بروز بیماری‌های مختلف از جمله تصلب شرایین و بیماری عروق کرونر 
قلب می‌شود‌. هدف از انجام این تحقیق بررسی میزان پراكسيد هيدروژن موجود در روغن‌هاي مصرفي 

واحدهاي فست فود تهران در سال 1395 است.
روش بررسی: در این مطالعه از تعدادی مراکز فست فود شهر تهران به‌طور تصادفی نمونه‌برداری از روغن 
در حال استفاده، انجام شد. پس از انتقال نمونه‌ها به آزمایشگاه و تعیین عدد پراکسید مطابق با استاندارد 
شماره 4179 موسسه اس��تاندارد و تحقیقات صنعتی ایران نمونه‌ها آنالیز شده و توسط نرم افزار آماری 
 )descriptive statistical parameters( و آزمون‌های توصیفی میانگین و انحراف معیار SPSS

و همچنین آزمون تی تست (t-test)، تجزیه و تحلیل شد.
يافته‌ها: مطابق اس��تاندارد ملی ای��ران از مجموع 50 نمونه مربوط به س��اندویچی‌ها، 20 نمونه )40 
درصد( قابل مصرف و 30 نمونه )60 درصد( غیر قابل مصرف بودند و از تعداد 40 نمونه فلافلی نیز 14 
نمونه )35 درصد( قابل مصرف و 26 نمونه )65 درصد( غیر قابل استفاده بودند. بالاترین عدد پراکسید 

در نمونه‌های ساندویچی و فلافلی به ترتیب 29/79 و meq/kg 31/22 گزارش شد.
نتيجه‌گيري: نتایج نشان داد که میزان عدد پراکسید بیشتر نمونه‌ها بالاتر از حد مجاز است. از این‌رو 
با توجه به خطراتی که پراکس��ید بر س�المتی دارد، اجرای برنامه‌های آموزشی و بکار‌گیری روش‌های 

صحیح در تهیه مواد غذایی برای کارکنان این مراکز ضروری است.

بررسي ميزان پراكسيد هيدروژن موجود در روغن‌هاي مصرفي واحدهاي 
فست فود تهران

Please cite this article as: Jahed Khaniki GR, Safaei P, Barik Gugjlu R, Mohajer A. Determination of peroxide value of edible oils used in sandwich 
and falafel shops in Tehran. Iranian Journal of Health and Environment. 2018;10(4):501 -10.

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 jo

ur
na

ls
.tu

m
s.

ac
.ir

 o
n 

20
26

-0
6-

24
 ]

 

                             1 / 10

https://journals.tums.ac.ir/ijhe/article-1-5913-fa.html


502
دوره دهم/ شماره چهارم/ زمستان 1396

بررسي ميزان پراكسيد هيدروژن ...

ijhe.tums.ac.ir

مقدمه
س��رخ کردن یک��ی از قدیمی‌ترین روش‌های آماده‌س��ازی مواد 
غذایی است. امروزه سرخ کردن غذا یک روش بسیار محبوب از 
پخت و پز در خانه و در رس��توران‌های فست فود است )1، 2(. 
این نوع روش پخت و پز مناس��ب، به صرفه و س��ریع اس��ت که 
ب��ه دلیل جذب چربی، بافت مناس��ب، طعم و بوی خوب، باعث 
افزایش دلچسبی غذا می‌شود )3(. این بهبود کیفیت حسی غذا 
به‌وسیله تش��کیل ترکیبات عطری، رنگ جذاب، پوسته و بافت 
بوج��ود می‌آید اما تعداد زیادی از واکنش‌ه��ای منفی را نیز به 
همراه دارد )1(. واکنش‌های شیمیایی که در طول سرخ کردن 
رخ می‌دهد، اکسیداسیون، هیدرولیز، پلیمریزاسیون و شکافت را 
شامل می‌شود )4، 5(. اکسیداسیون چربی به یک نگرانی عمده 
ب��رای صنایع غذایی و مصرف‌کنندگان به دلیل از دس��ت رفتن 
کیفیت محصولات تبدیل ش��ده اس��ت )6(. چربی‌ها و روغن‌ها 
به‌طور گس��ترده در صنایع غذایی ب��ه‌کار می‌روند، اما به‌راحتی 
در ط��ول فرایند و نگهداری اکس��ید می‌ش��وند. اکسیداس��یون 
چربی‌ه��ا و روغن‌ها در مواد غذایی می‌تواند مس��مومیت غذایی 
را به همراه داشته باش��د )9-7(. سرعت واکنش‌های شیمیایی 
در طول س��رخ کردن بس��تگی به ویژگی‌های متوس��ط س��رخ 
کردن و کالا س��رخ ش��ده، غلظت واقعی از اسیدهای چرب غیر 
اشباع، غلظت اکسیژن در سطح و در داخل روغن، دما و حضور 
ی��ک کاتالیزور مانند فلزات س��نگین و همچنین س��طح اجزای 
فعال دارد )10(. با این حال، مش��خص ش��ده اس��ت که روغن 
مورد اس��تفاده برای س��رخ کردن به طور م��داوم در دمای بالا 
و در حضور اکس��یژن و آب مواد غذایی اس��تفاده می‌ش��ود که 
موجب اکسیداس��یون حرارتی، پلیمریزاسیون و هیدرولیز شده 
و تجزی��ه حاصل اث��رات منفی روی طعم و م��زه ایجاد می‌کند 
)13-11(. علاوه بر این، ترکیبات نامطلوب تولید ش��ده از روغن 
س��رخ کردن برای س�المتی مضر اس��ت )14(. اکسیداس��یون 
چرب��ی یک واکنش مهم اس��ت که پیامدهای قاب��ل توجهی از 
نظ��ر کیفی��ت و ارزش چربی‌ها و روغ��ن دارد. در طول مراحل 
اولیه فرایند اکسیداسیون، هیدروپراکسیدها به‌عنوان محصولات 
اکسیداس��یون اولیه، تجمع می‌یابند. پ��س از آن به ترکیبات با 

وزن مولکولی کم مانند الکل‌ها، آلدئیدها، اسیدهای چرب آزاد، 
و کتون‌ها، می‌شکنند که در نهایت این روند منجر به ترشیدگی 
می‌شود )15(. اکسیداسیون چربی منجر به شکست مواد غذایی، 
تغییر در طعم و مزه، بو و رنگ، توس��عه متابولیت‌های س��می و 
کاهش زمان مفید مواد غذایی و خوراک دام می‌شود )16، 17(. 
پراکس��ید هیدروژن یک نوع اکس��یدان سبز چند منظوره است 
که به‌طور گسترده‌ای در صنایع شیمیایی، ساخت و ساز، صنعت 
جنگ، حفاظت از محیط زیس��ت، حذف س��ولفور روغن و سایر 
صنایع به‌کار م��ی‌رود )18(. در فرایند اکسیداس��یون لیپیدها، 
اس��یدهای چرب غیر اشباع با اکس��یژن مولکولی از طریق یک 
مکانیس��م زنجیره‌ای رادیکال‌های آزاد، واکنش نشان می‌دهند 
که هیدروپراکس��ید آس��یل چرب تش��کیل ش��ده و محصولات 
تجزیه، هیدروپراکسیدهای غیر فرار و فرار است )19، 20(. عدد 
پراکس��ید یکی از رایج‌ترین پارامترهای تعیین‌کننده کیفیت در 
تولید، ذخیره‌س��ازی و بازاریابی است که درجه اکسیداسیون در 
م��اده را نش��ان می‌دهد )21(. از دیدگاه کیفی��ت و ایمنی مواد 
 )Peroxide Value (PV(( غذای��ی، تعیین ارزش پراکس��ید
یک��ی از مهم‌ترین روش‌های اندازه‌گیری کنت��رل کیفیت برای 
روغن‌های خوراکی اس��ت، زیرا به‌عنوان یک شاخص از وضعیت 
اکسیداس��یون اولیه روغ��ن در نظر گرفته می‌ش��ود )22، 23(. 
این شاخص غلظت هیدروپراکس��یدها )ترکیبات اکسیداسیون 
اولیه( را اندازه می‌گیرد که پایدار نیس��تند و می‌توانند به‌راحتی 
به محصولات اکسیداس��یون ثانویه )مانن��د کتون‌ها و آلدئیدها( 
 PV تجزیه ش��وند. به‌عنوان شاخص کیفیت روغن، اندازه‌گیری
نس��بتا مهم اس��ت. PV مقدار پراکس��ید برحس��ب میلی اکی 
والان‌های اکسیژن فعال را در g 1000 از یک نمونه روغن نشان 
می‌ده��د )24(. روغن‌های تازه تصفیه ش��ده معمولا دارای یک 
PV کمتر از meq/kg 1 هس��تند و روغنی با مقدار پراکس��ید 
بالاتر از meq/kg 10 روغن فاسد در نظر گرفته می‌شود )25(. 
در مطالعه که توس��ط Pourmahmoudi و همکاران با هدف 
تعیین ميزان عدد پراكسيد در روغن‌هاي مصرفي در رستوران‌ها 
و ساندويچ فروشي‌هاي شهر ياسوج انجام شد مشخص شد عدد 
پراکسید 58/3 درصد روغن‌هاي مصرفي در رستوران‌ها و 97/3 
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درصد روغن‌هاي مصرفي در س��اندويچ فروش��ي‌ها بالاتر از حد 
مجاز بوده است )26(.

ب��ا توجه به اهمیت میزان پراکس��ید در م��واد غذایی و افزایش 
استفاده از غذاهای آماده و فست فود این مطالعه با هدف تعیین 
عدد پراکسید در روغن‌های مصرفی واحدهای فست فود تهران 

انجام شد.

مواد و روش‌ها
تهیه نمونه‌ها: 

در اين مطالعه توصيفی _تحليلی جامعه آماری به‌طور تصادفی 
از می��ان مناط��ق مختلف ش��هر تهران انتخاب گردی��د و تعداد 
واحدهای فست فودی این مناطق با استفاده از سامانه اطلاعاتی 
رستوران‌های تهران مشخص گردید، نمونه‌برداری انجام گرفت. 
براساس اين سامانه به‌طور تقریبی تعداد واحدهای فست فودی 
اين مناطق که دارای کلاس قيمتی متوس��ط و بالا بودند 240 
واحد مشخص شده بود که برای تعيين حجم نمونه از اين تعداد 
جامع��ه آماری از فرمول کوکران )cochran( اس��تفاده ش��د و 
حجم نمونه 90 واحد بدس��ت آمد. در ضمن نمونه‌ها در ساعاتی 
که بیش��ترین حرارت را دیده بودند مطابق اس��تاندارد ش��ماره 
493 موسس��ه استاندارد و تحقيقات صنعتي ايران نمونه‌برداري 

و جمع آوری شدند )27(.
مواد شیمیایی و معرف‌ها:

محلول اسید استیک گلاس��یال، کلروفرم‌، محلول یدور پتاسیم 
اشباع شده، محلول تیوسولفات‌، محلول نشاسته، حلال پراکسید 

با بالاترین درجه خلوص و دقت بالا خریداری و آماده شدند. 
برای تهیه محلول یدور پتاسیم اشباع مقداري پودر یدور پتاسیم 
را در کم��ی آب مقطر حل کرده بطوری‌ک��ه پس از حل کردن 
مقداري بلور در ته بش��ر باقی بماند. جهت تهیه محلول نشاسته 
g  1پودر نشاس��ته را در mL 100 آب مقطر ریخته و مخلوط 

حاصل را جوشانده تا شفاف گردد. 
آنالیز هیدروژن پراکسید در نمونه‌های روغن: 

در این مطالعه برای نمونه‌برداری از ظروف شیشه‌ای نشکن تیره 
رنگ که از نظر شیمیایی بر روی چربی اثرگذار نبودند، استفاده 

ش��د و در حین نمونه‌برداری از پاک بودن ظروف و عاری بودن 
آنها از گرد و غبار اطمینان حاصل گردید. برای به‌دس��ت آوردن 
نمونه همگن از روغن، پس از به همزدن، با استفاده از یک قاشق 
فولاد ضد زنگ مقدار mL 500 جمع آوری ش��د و س��پس به 
بطری‌های شیش��ه‌ای منتقل شد. نمونه‌های روغن از طریق یک 
کاغذ صافی فیلتر ش��ده و در دمای یخچ��ال برای جلوگیری از 
تخریب بیش��تر ذخیره شدند. در آزمایشگاه حدود g 5 از روغن 
به یک ارلن مایر mL 250 منتقل شد. حلال پراکسید به مقدار 
mL 30 به آن اضافه ش��د، پس از mL ،1 min 30 آب مقطر 
نیز به آن اضافه گردید. محلول به آرامی با تيوس��ولفات س��ديم 
N 0/01 تیت��ر گردی��ده و پ��س از آن که رن��گ زرد آن از بین 
رفت، مقدار mL 0/5 محلول نشاس��ته به آن افزوده و تا از بین 
رفتن رنگ آبی محلول، تیتراس��یون را با تکان دادن ش��دید به 
منظور آزاد کردن همه ید از لایه کلروفرم ادامه داده ش��د.  طی 
تیتراسیون، محلول به شدت تکان داده شد تا ید از لایه کلروفرم 
آزاد شود. سپس عدد پراکسید )بر حسب meq/kg( با استفاده 

از فرمول‌های مربوطه محاسبه گردید )فرمول 1(:

)1(
 PV (meq O2 kg−1 sample) = (V × N × 1000)/W

که در آن:
 V حجم تیوس��ولفات مصرفی بر حسب میلی لیتر، N نرمالیته 
مصرفی تیوس��ولفات و W حجم نمونه برداشتی بر حسب گرم 
اس��ت. برطبق اس��تاندارد ملی ایران میزان مجاز عدد پراکسید 

meq/kg 5 است )28(.
آنالی��ز آماری مقادیر به‌دس��ت آمده با نرم اف��زار SPSS.24 با 
اس��تفاده از آزمون تی تس��ت (t-test) و آزمون های توصیفی 
 (Descriptive statistical معی��ار  انح��راف  و  میانگی��ن 

(parameters انجام شد.

یافته‌ها
همانطور که در جدول 1 قابل مشاهده است و همچنین براساس 
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اس��تاندارد ملی ایران که عدد پراکس��ید بالاتر از meq/kg 5 را 
ناسالم دانس��ته از مجموع 50 نمونه مربوط به ساندویچی‌ها، 20 
نمون��ه )40 درصد( قابلیت مصرف داش��تند و 60 درصد نمونه‌ها 
ناسالم بودند. با توجه به نتایج حاصل از جدول 3 میانگین و انحراف 
معیار عدد پراكس��يد در نمونه‌هاي قابل مصرف روغن ساندویچی 
ب��ه ترتی��ب 3/52 و 0/80 اس��ت. مطابق با ج��دول 4 به ترتیب 
پایین‌ترین و بالاترین عدد پراکس��ید در نمونه‌های س��اندویچی 
2/16 و 29/79 ب��ود. در م��ورد نمونه‌های روغ��ن فلافلی که در 
جدول 2 مشخص ش��ده از 40 نمونه روغن آزمایش شده درصد 
بالایی )65 درصد( از نمونه‌ها دارای عدد پراکس��ید غیراستاندارد 
و ب��الا بودن��د که در این میان تنها 35 درص��د از نمونه ها دارای 

عدد پراکسید مناسب بودند. با توجه به جدول 3 برای نمونه‌های 
سالم روغن فلافلی میانگین و انحرف معیار نیز به ترتیب 3/86 و 
0/51 بدست آمد. براساس یافته‌هایی که در جدول 5 نشان داده 
ش��ده پایین‌ترین و بالاترین میزان عدد پراکسید برای نمونه‌های 
فلافلی به ترتیب 3/08 و31/22 اس��ت. نتایج آماری آزمون‌های 
تی تس��ت (t-test) برروی نمونه روغن‌های ساندویچی در سطح 
معنی‌داری 95 درصد وج��ود اختلاف معنی‌دار را بین نمونه‌های 
استاندارد و غیراستاندارد نشان داد )P <0/05(. همچنین همین 
آزمون اختلاف معنی‌داری را در بین نمونه‌های فلافلی مش��خص 

 .)P <0/05( نمود
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هاي ساندويچي ) در روغن نمونهmeq/kgپراكسيد ( توزيع فراواني عدد -1جدول 
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15 -10  
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5 )10(  
5 )10(  
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هاي روغن ساندويچي و فلافلي ميانگين و انحراف معيار پراكسيد نمونه -3جدول 

  نمونه                 
               قابليت مصرف

  ساندويچيروغن 
)Mean± SD(  

  فلافليروغن 
)Mean± SD(  

  86/3±51/0  52/3±80/0  دارد
  92/8±45/17  65/13±11/7  ندارد

P 001/0<  001/0<  
 
  

  
  

 

  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  

  يچساندوي هاي نمونه در )meq/kg(پراكسيد  ميانگين عدد -4جدول 
  

PV(meq/kg) شماره نمونه PV(meq/kg) شماره نمونه
17/2 )26(  12/4 )1( 
06/11 )27( 52/3 )2( 

07/7 )28( 65/2 )3( 
09/9 )29( 26/4 )4( 
12/3 )30( 15/4 )5( 
63/14 )31( 12/14 )6( 

43/3 )32( 31/3 )7( 
79/29 )33( 20/5 )8( 
05/4 )34( 06/3 )9(  
02/19 )35( 17/15 )10(  
07/10 )36( 4/30 )11(  
06/13 )37( 61/4 )12(  

هاي روغن ساندويچي و فلافلي ميانگين و انحراف معيار پراكسيد نمونه -3جدول 

  نمونه                 
               قابليت مصرف

  ساندويچيروغن 
)Mean± SD(  

  فلافليروغن 
)Mean± SD(  

  86/3±51/0  52/3±80/0  دارد
  92/8±45/17  65/13±11/7  ندارد

P 001/0<  001/0<  
 
  

  
  

 

  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  

  يچساندوي هاي نمونه در )meq/kg(پراكسيد  ميانگين عدد -4جدول 
  

PV(meq/kg) شماره نمونه PV(meq/kg) شماره نمونه
17/2 )26(  12/4 )1( 
06/11 )27( 52/3 )2( 

07/7 )28( 65/2 )3( 
09/9 )29( 26/4 )4( 
12/3 )30( 15/4 )5( 
63/14 )31( 12/14 )6( 

43/3 )32( 31/3 )7( 
79/29 )33( 20/5 )8( 
05/4 )34( 06/3 )9(  
02/19 )35( 17/15 )10(  
07/10 )36( 4/30 )11(  
06/13 )37( 61/4 )12(  

جدول 3- میانگین و انحراف معیار پراکسید نمونه‌های روغن ساندویچی و فلافلی

جدول 4- میانگین عدد پراكسيد )meq/kg( در نمونه‌هاي ساندویچی

  
  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

02/8 )38( 23/3 )13(  
09/3 )39( 16/2 )14(  
11/19 )40( 03/8 )15(  
33/4 )41( 03/6 )16(  
08/25 )42( 20/9 )17(  

44/6 )43( 58/9 )18(  
05/10 )44( 47/19 )19(  
03/27 )45( 20/7 )20(  
14/8  )46(  25/2  )21(  
06/5  )47(  00/14  )22(  
20/22  )48(  44/27  )23(  
35/17  )49(  08/12  )24(  
21/4 )50(  52/4  )25(  
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  فلافلي هاي نمونه در )meq/kg(پراكسيد  عدد ميانگين -5 جدول

  
  
  

  

  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  

  بحث 

PV(meq/kg) شماره نمونه PV(meq/kg) شماره نمونه
18/14 )21(  59/5 )1( 
11/9 )22( 17/7 )2( 
14/9 )23( 14/7 )3( 
31/5 )24( 09/28 )4( 
13/6 )25( 47/18 )5( 
02/17 )26( 08/24 )6( 
21/7 )27( 09/19 )7( 
06/27 )28( 78/18 )8( 
08/15 )29( 17/29 )9(  
24/30 )30( 74/17 )10(  
23/8 )31( 04/12 )11(  
23/23 )32( 22/31 )12(  
09/8 )33( 37/21 )13(  
18/29 )34( 15/25 )14(  
32/7 )35( 72/8 )15(  
08/5  )36(  02/4  )16(  
25/3  )37(  77/3  )17(  
41/4 )38( 36/4  )18(  
07/25  )39(  62/3  )19(  
14/27  )40(  08/3  )20(  

بحث 
امروزه استفاده از غذاهای آماده به دلایلی از جمله تغییر سبک 
زندگی گس��ترش زیاده پیدا کرده است که اغلب به‌صورت سرخ 
شده، ناس��الم و پرچرب اس��ت. مطالعه حاضر به بررسي ميزان 
پراكسيد هيدروژن موجود در روغن‌هاي مصرفي واحدهاي فست 
فود مناطقی از تهران که به‌طور تصادفی انتخاب شدند پرداخته 
اس��ت. نمونه روغن با توجه به روش اس��تاندارد تجزیه و تحلیل 
انجمن ش��یمی روغن آمری��کا )AOCS( و اس��تاندارد 4179 
اس��تاندارد ملی ایران برای اس��یدهای چرب آزاد و تعیین عدد 
پراکسید مورد بررسی قرار گرفت. ارزش پراکسید )PV( پارامتر 

جدول 5- میانگین عدد پراكسيد )meq/kg( در نمونه‌هاي فلافلی

رایج برای ارزیابی وضعیت اکس��یداتیو روغن‌های مورد استفاده 
اس��ت.PV  به‌طور گس��ترده‌ای برای اندازه‌گیری اکسیداسیون 
اولی��ه لیپید مورد اس��تفاده ق��رار می‌گیرد که مقدار پراکس��ید 
تش��کیل ش��ده در طول اکسیداس��یون روغن را نشان می‌دهد 
)29(. جمع آوری روغن در طول عملیات سرخ کردن نشان داد 
که PV در محدوده 2/16 تا meq/kg 31/22 است که مقادیر 
بالا با توجه به اثرات زیان‌آوری که روی سلامتی از جمله ترویج 
تصلب ش��رایین و بیماری ع��روق کرونر قلب دارن��د باید مورد 
توجه قرار گیرد )30(. یافته‌های این تحقیق نش��ان داد که عدد 
پراکسید در روغن‌های مصرفی واحدهای فست فود از مقادیر کم 
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تا مقادیر بالا و غیر مجاز متغیر است. در این مطالعه 60 درصد 
روغن ساندویچی‌ها و 65 درصد روغن فلافلی‌ها عدد پراکسیدی 
 ،PV ،بالاتر از حد مجاز داش��تند. بنابراین در برخی از نمونه‌ها
 Gunstone بالاتر از حد ترش��یدگی 10 پیشنهاد شده توسط

 Asemi بود )29(. نتایج این مطالعه همچنین با نتایج مطالعه
در کاش��ان مطابقت دارد )31(. مطالع��ه‌ای که Amarloei و 
همکاران در خصوص بررسی میزان پراکسید روغن‌های مصرفی 
در اغذیه فروش��ی‌های )ساندویچی و فلافلی( شهر ایلام در سال 
2013 انجام دادند، نش��ان داد که عدد پراکس��ید در روغن‌های 

مصرفی از حد مجاز بالاتر بوده است )32(. 
عوامل مختلفي در ايجاد و تسريع تند شدن روغن موثر هستند 
ك��ه عبارتند از حرارت، ميزان غير اش��باع ب��ودن، نور، آلودگي 
روغ��ن با ماده چرب تند ش��ده، آلودگي به‌وس��يله فلزات و هوا. 
اس��تفاده از آنتي اكسيدان‌ها، اش��باع كردن روغن و كاهش دما 
مي‌توان��د ميزان توليد پراكس��يد را كاهش دهد )32(. در مراکز 
تهیه فست فودها از روغن مایع، روغن جامد، روغن‌های چندبار 
س��رخ شده و ظروف درباز اس��تفاده می‌شود. با توجه به مطالب 
فوق به نظر می‌رس��د مهمترین عامل در ایجاد پراکسید در این 
مراکز اکسیژن و استفاده از روغن به مدت طولانی است. بنابراین 
ایجاد ش��رایط خلا هنگام س��رخ کردن و عدم استفاده از روغن 
به مدت زیاد عوامل موثری در کاهش پراکسید است. همچنین 
می‌توان از آنتی‌اکسیدان‌های طبیعی که مهمترین آنها ویتامین 
E اس��ت اس��تفاده کرد. براس��اس مطالعات انجام گرفته توسط 
RahimzadehBarzoki و هم��کاران در س��ال 2011 که با 
ه��دف تعيين عدد پراكس��يد در روغن‌هاي مصرف��ي قنادي‌ها، 
رستوران‌ها و اغذيه فروشي‌هاي شهر گرگان انجام شد مشخص 
ش��د که حدود 54 درصد از روغن‌های مصرفی ساندویچی‌ها از 
حد مجاز اس��تاندارد بالاتر بوده اس��ت که با نتایج این تحقیق تا 
 Sebastian حدودی مطابق��ت دارد )33(. در مطالعه‌ای دیگر
و همکاران در س��ال 2014 نش��ان دادند که غذاهای سرخ شده 
مقدار زیادی روغن جذب می‌کنند و محصولات حاصل از تجزیه 
روغن در آنها موجب بروز مش��کلات مرتبط با سلامتی می‌شود 

.)25(

بخش��ی از روغ��ن مخصوص س��رخ کردن اس��تفاده ش��ده در 
رس��توران‌های مورد مطالعه در هنگام انجام پروسه سرخ کردن 
اکس��یده می‌ش��وند و چون محص��ولات اکسیداس��یون اولیه به 
س��رعت در حال شکس��تن به محصولات اکسیداس��یون ثانویه 
هستند و لذا تجمع کل آنها در روغن می‌تواند تا حد زیادی کم 

برآورد شود )34(.

نتیجه‌گیری
مطابق نتایج به‌دس��ت آمده مشخص ش��د که بیشتر روغن‌های 
جمع آوری شده در رس��توران‌های فست فودی که نمونه‌گیری 
در آنها انجام ش��د اکس��یده بوده و بالاتر از حد مجاز استاندارد 
است که ممکن است مشکلاتی برای سلامتی ایجاد کند. مطالعه 
حاضر پیشنهاد می‌کند در راستای آموزش متصدیان این صنوف 
برای سرخ کردن مواد غذایی از روغن‌های مخصوص سرخ کردن 
اس��تفاده گردد، از حرارت‌های بالا به مدت طولانی برای س��رخ 
کردن استفاده نشود، ظروف خلا برای سرخ کردن به‌کار گرفته 
شود و از چندبار استفاده کردن این روغن‌ها نیز اجتناب گردد.

تشکر و قدردانی
ای��ن مقاله حاص��ل پروژه دانش��جویی مصوب گروه مهندس��ی 
بهداشت محیط دانشکده بهداشت دانشگاه علوم پزشکی تهران 
اس��ت. بدین وس��یله نویس��ندگان این مقاله از گروه مهندسی 
بهداش��ت محیط دانش��گاه علوم پزش��کی تهران و کلیه کسانی 
ک��ه در انجام این مطالعه همکاری داش��تند تش��کر و قدردانی 

می‌نمایند. 
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Background and Objective: Hydrogen peroxide is one of the compounds 
that is primarily produced by the oxidation of oil and fat and causes various 
diseases, including atherosclerosis and coronary artery disease.  The aim of 
this study was to survey the peroxide value of edible oils used in sandwich 
and falafel shops in Tehran in 2016.
Materials and Methods: In this study, sampling from a number of fast food 
centers was done randomly. After the transfer of samples to the chemistry 
laboratory of environmental health engineering department, the peroxide 
number was determined based on the national standard procedure 4179. The 
data was analyzed by SPSS software for descriptive statistical parameters 
and t-test.   
Results: According to the National Iranian Standards, from total of 50 
samples of the sandwiches taken, 20 samples (40 %) were consumable and 
30 samples (60 %) were inedible. Also, from 40 samples of falafel taken, 14 
samples (35 %) were consumable and 26 samples (65 %) were inedible. The 
maximum peroxide values of sandwiches and falafel were 29.79 and 31.22 
meq/kg, respectively.
Conclusion: The findings show that Peroxide value in the sandwich and 
falafel shops were higher than the standard, and thus it seems that having 
an educational plan for staff regarding the correct methods of frying food is 
necessary.

Please cite this article as: Jahed Khaniki GR, Safaei P, Barik Gugjlu R, Mohajer A. Determination of peroxide value of edible oils used in sandwich 
and falafel shops in Tehran. Iranian Journal of Health and Environment. 2018;10(4):501 -10.
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