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Abstract 
Balanced nutrition plays a critical role in reducing healthcare costs and improving overall community 

health. This study aimed to assess the quality of cooking oil used in hospital food preparation across 

Rasht. The experimental design considered two preparation methods (dietary: D1 vs. non-dietary: D2), 

two food types (solid: mixed [F1] vs. semi-solid with solid pieces [F2]), and two hospital types (public: 

H1 vs. private: H2). Key oil quality parameters—including absorption rate, acidity, peroxide value, 

anisidine value, and total Totox value—were evaluated. The results revealed significant differences (p ≤ 

0.05) in oil absorption and oxidative indices across food types and hospital categories. Semi-solid foods 

exhibited higher oil absorption (7.81%) compared to solid foods (3.49%), whereas solid foods showed 

greater oxidative deterioration. Dietary cooking methods yielded better outcomes in both hospital types, 

with reduced oil absorption and improved oxidative stability. Notably, solid foods were more prone to 

oxidative spoilage in both public and private hospital settings. These findings underscore the importance 

of improving cooking practices, selecting high-quality raw ingredients, and optimizing thermal 

processing parameters in hospital food services. The implementation of targeted staff training programs 

on proper cooking techniques is recommended to enhance nutritional quality and uphold food safety 

standards in healthcare environments. 
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  چکیده

 درغهذا   روغه  کیفیهت بررسهی حاضهر، پهووهش  ههد  اسهت  جامعهه سلامت ارتقاء و درمانی یهاتغذیه  عامل مهمی در کاهش هزینه

شامل ) غذا دو نوعو ( 2D :غیر رژیمیو  1D :غذای رژیمی شامل) روش طبخدو در  تیمارها برای ای  منظور  است رشت شهر یهابیمارستان

  اجهرا گردیهد (2H :و خصوصهی :1Hدولتی )در دو نوع بیمارستان و ( 2F: جامد قطعات حاوی مایع غذایو  1F :مخلوط غذای جامد )پلوی

در  روغ  موجود توتوکس وآنیزیدی   ،عدد پراکسید ،اسیدیته ،روغ  مقدار جذب میزان های غذایی بیمارستانهابرای ارزیابی روغ  سرویس

ی هابیمارسهتان جامهد و مهایع رژیمهی و غیهر رژیمهی غذایانواع  بی در  یمعنادار تفاوت داد نشان ها  یافتهگرفت مورد ارزیابی قرار غذاها

غذاهای مایع حاوی قطعهات  بطوریکه  (p≤ 05/0) دارد وجود اکسیداسیونی یهاشاخص و جذب روغ درصد میزان  در خصوصی و دولتی

غهذاهای جامهد  در یاکسیداسیون فساد توسعه امادرصد(  49/3و  81/7)به ترتیب  بت به غذاهای جامد داشتجذب چربی بیشتری نس جامد

طبخ رژیمهی نسهبت بهه طهبخ غیهر رژیمهی در ههر دو بیمارسهتان از  جهذب چربهی کمتهر و  ارزیابی کلی  بنابر  دبوبیشتر از غذاهای مایع 

امکهان  کههجذب چربی بیشتری داشهته در حهالی ،قطعات جامد غذای مایع حاوی ی اکسیداسیونی بهتری برخوردار بود  همچنی هاشاخص

 شهودیمتوصهیه  هابیمارسهتانغهذایی در برنامهه  اهمیهت به توجه بابالاتر بوده است   غذاهای جامد در هر دو بیمارستان فساد اکسیداتیو در

بها ههد   ی آموزشیهابرنامهو  بگیرد صورت هابیمارستان یدر غذا یدهحرارتو شدت  مدت ،هیمواد اولانتخاب  ،بیشتری در روش طبخ نظارت

 .صحیح طبخ برای کارکنان اجرا شود هایروش یریکارگبه

 غذا ،روغ ، پراکسید ،بیمارستان ،اسیدیته کلیدی: هایواژه
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 مقدمه

ی ههاتری  بخشمهماز بدون تردید بخش تغذیه 

عامل مهمی  دهی غذاییسرویس و یک بیمارستان است

ارتقهاء سهلامت  مندی مشتریان بیمارستان ورضایتدر 

نقهش مهمهی در  ههاروغ غهذا  طهبخدر   است جامعه

نظهر از دارند  صهر ای تغذیهطعم، بو، بافت و کیفیت 

ک ماده غذایی، پهایش منبع، مقدار و ترکیب چربی در ی

ها از روغ  در طی مراحل تهیه و فهرآوری غهذاکیفیت 

در  شهدهارائهغهذای  اهمیت زیهادی برخهوردار اسهت 

بیمارستان نه تنها باید نیازهای فیزیولوژیکی بیمهاران را 

 ارزش غذایی و کیفی باید به مسائلبرآورده نماید بلکه 

بها   (Farrokhzadeh et al., 2009) شهودکهافی  توجهه

توجه به اینکه یکی از اقدامات اساسی در زمینه اصلاح 

الگوی مصر  غذا، توجه به نحوه طهبخ و توزیهع غهذا 

 ،ها، دانشهگاههای اداراترستوران مانندعمومی ر مراکز د

ان آمهوزش کارکنه ،اسهت    ها و، بیمارستانهاسربازخانه

 حههائزمههوارد  ازدرگیههر در مراحههل طههبخ و توزیههع غههذا 

 هها نشهاندر بیمارستان شدهانجاممطالعات  اهمیت است 

در کیفیهت  مهثررتهری  عوامهل دهد که یکهی از مههممی

  است ی غذاییهاها توجه به سرویسخدمات بیمارستان

 سرویس تغذیه بیمارستان عامل اساسی در فرآیند درمهان

دی و کیفیهت بهبهو زمانمهدتادی بهر زیه ریتأرکه  است

  ((Ghanbari jahromi et al., 2014 دزندگی بیماران دار

 افهزایش ،ویسهکوزیته افهزایشروغه  شهامل  تغییرات

 نقطهه کهاهش روغه ، در کف ایجاد به تمایل و تیرگی

 و پراکسهید عهدد افهزایش سهطحی کشش کاهش دود،

 وزن بها ترکیبهات افهزایش آزاد، چهرب اسیدهای میزان

غه ، کهاهش میهزان پایهداری رو کهاهش بالا، مولکولی

از  طعهم و مهزهتغییهرات عطهر و  و ترکیبات غیراشهباع

 بهر اررمسهتقیمی کههاتفاقات پس از سرخ کردن اسهت 

 ,.Jacobsen et al) دارند غذایی ماده سلامتی و کیفیت

ههای شهیمیایی در طهول سهرخ سرعت واکنش  (2019

 مههاده یههاوگیوی ازجملههکهردن بهه عوامهل مختلفهی 

 چهرب اسیدهای میزان ،نسبت غذا به روغ  ،شدهسرخ

ل روغه ، داخ در و سطح در اکسیون غلظت غیراشباع،

کاتالیزور، دمها و درجهه  عنوانبهحضور فلزات سنگی  

 در  (et al., 2018 Naseri) حههرارت، بسههتگی دارد

 مراحههل اولیههه اکسیداسههیون، هیدروپراکسههیدها تولیههد

 پراکسهید عهدد  یابندمی تجمع وغ ر درون و شوندمی

 کهه اسهت روغ  کیفیت دهندهنشان اولیه پارامترهای از

هیدروپراکسیدها اما  دهدمی نشان را اکسیداسیون درجه

 محصههولات بههه یراحتبههه تواننههدمی پایههدار نیسههتند و

 شهوند تبدیل آلدهید و کتون ازجمله رانویه اکسیداسیون

(Sottero et al., 2019 ) ی  بررسهی فاکتورههای بنهابرا

عدد آنیزیدی  و عهدد توتهوکس  ازجملهشیمیایی دیگر 

تعیههی  میههزان اکسیداسههیون رانویههه از دیگههر  منظوربههه

مطالعهه حاضهر بها   اسهت یموردبررسفاکتورهای مهم 

روغهه  مصههرفی در  و کمیههت هههد  ارزیههابی کیفیههت

کیفیههت  بههرای بهبههودارسههتان و ارائههه راهکارهههای بیم

اسهت تها از ایه   شهدهانجامها اندر بیمارسهتسهرویس 

طریههگ گههامی در جهههت افههزایش کیفیههت خههدمات 

 بیمارستان برداشت 
 

 هامواد و روش
  یبردارنمونه -

غهذای دو بهر روی  مقطعی صورتبه ای  مطالعه

شهر رشت  خصوصیبیمارستان دو و دولتی  بیمارستان

 صهورتبه یرابهردنمونه  صورت گرفت 1402 در سال
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از  دوماهههدر یک بازه زمهانی  دو بار فتههر هتصادفی 

تصهادفی انتخهاب شهد و  طوربهنمونه  10کلیه تیمارها 

زمههان  در سههه تکههرار صههورت گرفههت  هههاآزمون

 تعیههی  شههد کههه 14تهها  12برداری در سههاعت نمونههه

غهذاها صهورت  یسهازو آمادهبیشهتری  فعالیهت تهیهه 

  رداری از ظهروبهنمونهه در ای  مطالعه برای  گیردمی

ایی بهر روی چربهی یمیشه ازنظهر کهه ای نشهک یشهش

بهرداری از   نمونههیاررگذار نبوده استفاده شد و در حه

 گردوغبهاراز  ههاآنپاک بودن ظهرو  و عهاری بهودن 

بهه  ههاآنتها رسهاندن  هانمونهه  اطمینان حاصل گردید

نگههداری  سلسیوسدرجه  15تا  5آزمایشگاه در دمای 

بهه  ههابیمارسهتان در ستفادهموردا یهاغذا ینمونه  شد

 بیهبهه ترت :(D2وD1 ) روش طبخدو  شرح زیر شامل

کلیهه بیمهاران و  یبهرا)غهذایی کهه  غیر رژیمهیغذای 

بها  ایبدون در نظر گهرفت  رژیهم ویهوه هاآنهمراهان 

 رژیمهیغهذای  و (شهودکردنهی طهبخ مهیسرخروغ  

با  (شودطبخ می و نمک افزودهروغ  )غذایی که بدون 

 : به ترتیب غهذای(F2و F1) غذا دو نوعگرفت   در نظر

غذای مایع حاوی قطعات جامهد  و( پلو مخلوطجامد )

بهه : (H2و H1) در دو نوع بیمارسهتان (خورشت قیمه)

 انتخاب شدند  و خصوصی دولتی بیترت

لازم به ذکر است کهه نهوع غهذا در ههر دو نهوع 

بیمارستان یکسان بوده و برای سرخ کردن غهذای غیهر 

غهذای  یبهراصوص سرخ کردن و ی از روغ  مخرژیم

در هر دو و بدون روغ  افزوده  از روش بخارپزرژیمی 

در جهدول تیمارهها کهد   شدمینوع بیمارستان استفاده 

 است  شدهداده( نشان 1)
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 یموردبررسمعرفی تیمارهای  -(1جدول )

 کد تیمار (Hنوع بیمارستان ) (Fنوع غذا ) (Dنوع طبخ )

 H1FID1 (H1)دولتی  (F1)جامد  (D1) رژیمی

 H1F1D2 (H1)دولتی   (F1)جامد (D2)غیر رژیمی 
 H1F2D1 (H1)دولتی  (F2) غذای مایع حاوی قطعات جامد (D1)رژیمی 

 H1F2D2 (H1)دولتی  (F2)غذای مایع حاوی قطعات جامد  (D2)غیر رژیمی 
 H2F1D1 (H2)خصوصی  (F1)جامد  (D1)رژیمی 

 H2F1D2 (H2)خصوصی  (F1)مد جا (D2)غیر رژیمی 
 H2F2D1 (H2)خصوصی  (F2)غذای مایع حاوی قطعات جامد  (D1)رژیمی 

 H2F2D2 (H2)خصوصی  (F2)غذای مایع حاوی قطعات جامد  (D2)غیر رژیمی 

 
 هاآزمون -

روش سوکسهله  بهه هانمونه چربی جذب درصد 

 سهسس  (AOAC 05-2003)طبگ استاندارد شد محاسبه

 شامل ی شیمیاییهاآزمون شدهاستخراجغ  بر روی رو

 ,ISIRI)صهورت گرفهت  دیپراکسه سیانهدو  تهیدیاس

4178/1998; ISIRI, 4179/2008   بههرای ارزیههابی  )

 توتهوکس ارزش و  یدیهزیآن عهدد توسعه اکسیداسیون

 (  ISIRI, 4888/2004) گیری شدنیز اندازه

  استخراج روغن -

رون بشههر د شههدههمگ گههرم از نمونههه  50حههدود 

 - Merckهگههزان ) –Nلیتههر محلههول میلههی 50ریختههه و 

تها حهل شهدن کامهل  یخوببههآلمان( به آن اضافه شد و 

چربی مخلوط شدند  سسس مخلوط صا  و حهلال درون 

تبخیههر شههد  روغهه  درجههه سلسههیوس  70حمههام آب 

برای انجام آزمون اسیدیته و پراکسید اسهتفاده  آمدهدستبه

   (ISIRI, 439/1397شد )

 آزمون اسیدیته -

شهده درون ارله  مهایر استخراجگرم از روغ   5

لیتهر اتهانول میلهی 50لیتری ریختهه و بهه آن میلی 250

لیتهر معهر  فنهل میلهی 1جوشان همهراه بها  شدهیخنث

نرمهال  1/0فتالئی  اضافه شد  مخلوط حاصله بها سهود 

 اولئیهک اسهید گهزارش شهد برحسبتیتر شد  اسیدیته 

(ISIRI, 4178/1998 )  

 = درصهههههد اسهههههیدیته روغههههه  اسهههههتخراجی

v× N× 28.2×100

w
 

v  لیتر میلی برحسب= حجم سدیم هیدروکسید 

N  نرمالیته سدیم هیدروکسید = 

w  به گرم  یچرب= وزن 

 آزمون عدد پراکسید-

ز محلهول لیتر امیلی 30توزی  و  گرم از نمونه 5

اضافه  ( به نمونه2به  3نسبت استیک اسید + کلروفرم )

لیتر یدید پتاسیم اشباع به محلول اضافه و میلی 5/0شد  

 شهد  نهایتهاً دقیقه در تاریکی گذاشهته 1سسس به مدت 

 لیتر آب مقطهر را بهه محلهول اضهافه شهدند ومیلی 30

معهر  بهه آن افهزوده  عنوانبهدرصد  5چسب نشاسته 

عیار سنجی  مالنر 1/0شد  محلول با سدیم تیوسولفات 

 .(ISIRI, 4179/2004)شد 

2 = عدد پراکسید 1(v - v )× N×100

m
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= حجم تیوسولفات سدیم مصرفی بهرای  2v :که در آن

 Nحجم تیوسولفات مصرفی برای شهاهد / + 1vنمونه / 

= وزن روغهه   m= نرمالیتههه تیوسههولفات مصههرفی / 

 مصرفی به گرم 

 نارزش آنیزیدی -

گهرم  5/0 آنیزیهدی  -تعیهی  عهدد پهارا منظورهب 

لیتهری را بهه حجهم رسهانده و میلی 25روغ  در بالون 

لیتهر از از ای  محلول با یک میلی لیترمیلی 5پس از اینکه 

 آنیزیهههدی  در اسهههتیک -درصهههد پهههارا 25/0 محلهههول

دقیقه جذب  10اسیدگلاسیال مخلوط شد، بعد از گذشت 

 مهدل  )دستگاه اسسکتروفتومتر نانومتر 350 موجطولآن در 

varian ,100 Caryمهورد ارزیهابی قهرار  (ساخت استرالیا

 آنیزیدی  با اسهتفاده از معادلهه -سسس عدد پارا  گرفت

 ( ISIRI, 4888/1998) شد محاسبه زیر
p-anisidine value =25×(1.2As-Ab) /m 

 گیری عدد توتوکساندازه-

و  اسهت دهنده اکسایش کهلعدد توتوکس نشان

کسیدانی بوده کهه ابررسی فعالیت آنتینیز معیاری برای 

 بهه دسهتمطابگ رابطهه زیهر ر کرده و تارزیابی را دقیگ

عهدد  PVدر ای  رابطهه  .(et al., 2020 Okhli) آیدمی

  است عدد آنیزیدی  AVپراکسید و 

2PV+ AVعدد توتوکس = 
 آماری  لیوتحلهیتجزروش -

ای دامنههچنهد  آزمهون ازها با اسهتفاده دادهمیانگی  

و بها اسهتفاده از  طرفههکیروش تجزیه واریانس  دانک  و

   بهرای رسهممقایسهه شهدند 21نسهخه  SPSS افزارنرم

 استفاده شد  2016افزار اکسل از نرم نمودارها

 

 

 هایافته
  یچرب جذب درصدبررسی -

حهاکی از آن اسهت  هادادهنتایج تجزیه واریانس 

 وجود دارد بطوریکه داریوت معنیتفانتایج  در بی  که

نشهان  هادر نمونهه چربیجذب بررسی میانگی  درصد 

چربهی بهه جهذب  تری  میهزانبالاتری  و پایی د دهمی

و درصههد2F2D2H (81/7  )تیمههار  ترتیههب متعلههگ بههه

1F1D1H (49/3 )( 1شکل) بود درصد  
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 موردمطالعهی هانمونهدر  چربیجذب  درصد -(1) شکل

 و ( 1F) :مخلوط جامد غذای انواع ،(2D) :رژیمیغیر و( 1D) :ژیمیر غذای ،(2H) :خصوصی و (1H) :دولتی یهابیمارستان

  (2F) :جامد قطعات حاوی مایع غذای

 

 (AV ) بررسی میزان اسیدیته -

نههوع  دهههدنشههان مههینتههایج تجزیههه واریههانس 

 طریقه طبخ و نهوع غهذا در میهزان اسهیدیته ،نبیمارستا

 کهطوریهب  (>p 05/0) کنداختلا  معناداری ایجاد می

کمتهری   و 1F2D1H در( درصد 59/0)اسیدیته  بالاتری 

کههه ایهه   شههدگههزارش  درصههد2F1D2H (06/0 ) درآن 

با توجه به یکسان بودن نهوع  اختلا  در میزان اسیدیته

دمها  ازنظهرویوه به طبخ تواند به تفاوت روشروغ  می

مقههدار روغه  مصههرفی،  ،ماهیهت مههواد اولیهه ،و زمهان

داری و هههنگ رعایهت یها عهدم رعایهت اصهول صهحیح

البتهه  بستگی داشته باشدو     شرایط آشسزخانه ،فراوری

از تیمارها اسیدیته  کیچیهدر باز هم  هاوتعلیرغم تفا

 (ISIR, 4178/1998) از حههد مجههاز فراتهههر نرفههت

  (2شکل)
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 هابیمارستان یغذا رژیمیغیردر طبخ رژیمی و  میزان اسید چرب آزاد موجود -(2) شکل

 قطعات حاوی مایع غذایو ( 1F(: مخلوط جامد غذای انواع ،(2D) :رژیمیغیر  و( 1D) :رژیمی غذای ،(2H) :خصوصی و (1H) :دولتی یهابیمارستان

 (2F) :جامد

  

 ( PV) میزان پراکسیدبررسی  -

تیمارهها در بی   سنتایج تجزیه واریانبا توجه به 

 05/0) دش میزان پراکسید گزارش در داریتفاوت معنی

≥p)  تنها تیماری که مقهدار نشان داد  هامیانگی ررسی ب

 داشهته برابر(5/1) مجاز استاندارد ازحدشیباکسیدی پر

لان اکسیون در کیلهوگرم میلی اکی وا 1F2D1H (31/7تیمار

نیهز پراکسهیدی نزدیهک بهه  1F1D1Hبوده البته ( روغ 

ی هادر بیمارسههتان کهههیدرحال حههداکثر مجههاز داشههتند

از تیمارها میزان پراکسهید بهالاتر از  کیچیهخصوصی در 

میلهی اکهی والان اکسهیون در کیلهوگرم  5) حد اسهتاندارد

اکسید در کمتری  پر  (ISIRI, 4179/2004) نبود (  روغ 

میلهی  2F1D2H (kg/2meqO7/0 در ی ایه  تحقیهگهایافته

 شهکل گزارش شد(  اکی والان اکسیون در کیلوگرم روغ 

(3)  
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 هابیمارستانغذای  رژیمیغیر و رژیمیدر طبخ یزان پراکسید م -(3) شکل

 (2F) :جامد قطعات حاوی مایع غذای و (1F) :مخلوط جامد غذای انواع ،(2D) :رژیمی غیر و( 1D) :رژیمی غذای ،(2H) خصوصی و (1H) :دولتی یهابیمارستان

 (AVآنیزیدین ) بررسی میزان-

تفهاوت  نشهان داد ههادادهنتایج تجزیه واریهانس 

 05/0) وجهود دارد یموردبررسبی  تیمارهای ری ادامعن

≥p)  اخص دههد شهمی نشان (4 شکل)که در طوریهب

 ،بهر اسهاس نتهایجبود   یشترب جامد غذای آنیزیدی  در

 10تها  2بهی   جامد غذای تمامی آنیزیدی  در شاخص

 غهذای جزبهههمچنهی  بهود   دیگر غذاهابرابر بیش از 

ی خصوصهی در هابیمارستان جامد قطعات حاوی مایع

، از شاخص انیزیدی  آمدهدستبهمقادیر  های تیماربقیه

 6برابهر  اکثرحهدکهه  حد مجاز استاندارد بالاتر بهود از

آنیزیدی  در  بالاتری  میزان  (ISIRI, 4888/1998)است

1F2D1H  2 آن درکمتههری  وF1D2H بههه ) دگههزارش شهه

 ( 4شکل)( 63/1و  26/38ترتیب 
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 هابیمارستان یغذا رژیمیغیردر طبخ رژیمی و  آنیزیدی شاخص  -(4) شکل

  (2F) :جامد قطعات حاوی مایع غذای و (1F) :مخلوط جامد غذای انواع ،(2D) :رژیمیغیر  و( 1D) :رژیمی غذای ،(2H) :خصوصی و (1H) :لتیدو یهابیمارستان

 توتوکسعدد میزان  بررسی-

عیههاری از اکسیداسههیون کههل م ارزش توتههوکس

ازحاصل جمع دو برابر اندیس پراکسید بها است  روغ 

جزیهه واریهانس آیهد  نتهایج تمی دستبه آنیزیدی اندیس 

ی تیمارههها  یدر بههتوتههوکس میههزان دهههد نشههان مههی

 05/0)دههد را نشهان مهی داریتفاوت معنی موردمطالعه

≥p)  ارهرات متقابهل تیمارهها در بررسهی کهه طهوریهب

 حاوی مایع غذای جزبه که آن استحاکی از  (5شکل)

ی هابیمارسهتان( )رژیمی و غیهر رژیمهی جامد قطعات

در مهابقی تیمارهها میهزان توتهوکس از حهد  خصوصی

 2F1D2Hو  بالاتری  1F2D1H  مجاز استاندارد بالاتر بود

را  (04/3و  9/52به ترتیهب)کمتری  شاخص توتوکس 

 5/2 -5/8مهابی    حد مجاز توتوکس .(5شکلداشتند )

دهنده کیفیهت خهوب روغه  ای  مقدار نشهانکه  است

دهنده نشهان ممکه  اسهت 20بهالاتر از  ریو مقاد است

 ,ISIRI) دتوجه و کیفیت ضعیف باشقابلاکسیداسیون 

4888/1998)  
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 هابیمارستان غذا درانواع رژیمی غیر و رژیمیتوتوکس در طبخ یزان م -(5) شکل

  (2F) :جامد قطعات حاوی مایع غذایو  (1F) :مخلوط جامد غذای انواع ،(2D) :رژیمی غیر و( 1D) :رژیمی غذای ،(2H) :خصوصی و (1H) :دولتی یهابیمارستان 
 

 یریگجهینتو  بحث

دهد تکرار چرخهه اسهتفاده می تحقیقات نشان

بر میهزان جهذب تأریری  تنهانهاز روغ  تا چهار بار 

رخهه تکهرار بهه چروغ  ندارد، اما بالا رفهت  میهزان 

دلیهل افهزایش میهزان ویسههکوزیته روغه  منجهر بههه 

و حرکهت مهویرگی کاهش میزان جذب روغ  شهده 

رسهد می لذا بهه نظهرکند می آن را در داخل غذا کند

شهده در غهذای تیمارههای گهزارشروغ   کاهش که

توانهد بهه دلایهل مهذکور می دولتی در تحقیگ حاضر

مخلوط با سرخ کردن  مطالعات اخیر توصیه به باشد 

 صهنعتیی صنعتی و نیمههادر آشسزخانه آب و روغ 

ر طول سهرخ کهردن مخلهوط ددر ای  روش،   نددار

مانهد و بالایی باقی میی آب و روغ ، روغ  در لایه

 د  بنههابرای توانههد در لایههه زیههری  قههرار گیههرآب می

قبل از اینکه در لایهه  هکردسرخ غذای هایماندهباقی

شهوند  می آب جمع یدر لایه ،روغ  کربونیزه شوند

 ی ترکیبهاتی مثهلمانهدهتجمع و کربونیزه شهدن باقی

 جههیدرنتو  افتهیکاهشدر روغ   هایسبزگوشت و 

بها توجهه بهه   دانهدازمیتهأخیر به تخریب روغ  را 

و مهواد غهذایی جامهد  دلایل فوق در مقایسهه انهواع

شهاخص  شیافهزا و، میزان توسعه اکسیداسیون عیما

-پراکسید در مواد غذایی جامد، بیشتر بهوده کهه مهی

ت بهه انهواع تواند به محتوای رطوبتی کمتهر آن نسهب

 et al., 2022مههواد غههذایی مههایع مههرتبط باشههد )

Jamali) کهردن سهرخ هنگهام خهأ رایطایجاد ش  البته 

در رر ثمهعوامهل از  ( نیهز)بست  درب ظرو  طبخ غذا

افزایش کیفیهت و پایهداری  تیدرنهاو کاهش پراکسید 

( Braising, Stewing) "پهزیتفهت آب"  اسهتروغ  

 رت خشک و مرطوب اسهتکه فرایندی ترکیبی از حرا

 روغه  ب وبرای سرخ کردن با مخلوط بها آ وشیر نیز

در اغلهب غهذاهای ایرانهی بهرای طهبخ انهواع  است که

رود  در ایه  می به کارجامد  قطعات حاوی مایع غذای
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در  هایسبزنوع از پخت، ابتدا ترکیباتی مانند گوشت یا 

شوند و سهسس در مقهدار کمهی آب می دادهتفتروغ  

  (hung et al., 2017) پزندمی یرامآبه

 160در طول سرخ کردن، ماده غهذایی در دمهای 

شود می وردر روغ  داغ غوطه سلسیوسدرجه  180تا 

شهود  ایه  فرآینهد می که منجر به انتقال گرمها و جهرم

های سلولی در غهذا پهاره شهده و شود دیوارهباعث می

کنهد  منافذی ایجاد شود که جذب روغ  را تسههیل می

تماس مستقیم غذا با روغ  داغ منجهر بهه یهک پوسهته 

مهانعی در  عنوانبههشهود کهه می خشک، ترد و طلایی

 حال یدرعکند و می روغ  عمل ازحدشیببرابر جذب 

 کنهد امها یهک مرکهز مرطهوب بهاقیمی غذا را کم آب

عمهدتاً بهه  شهدهجذبگذارد )بنابرای  مقدار روغ  می

از دسهت دادن رطوبهت  کاهش فشار داخلهی بهه دلیهل

   (Valle et al., 2024)( بستگی دارد

سهرعت از بهاگر غذا پس از طبخ از طر  دیگر، 

بیشهتری  سهرعتبهکردنی خارج شود، دما محیط سرخ

 سلسهیوسدرجهه  100کرده و به زیهر  شروع به کاهش

در محصهول و  بخارآبرسد بنابرای  منجر به تراکم می

شود  ای  کهاهش در می متعاقب آن کاهش فشار داخلی

 کند که جذب روغه  را تسههیلمی ایجاد یخلائفشار، 

، روغ  چسبیده بهه سهطح بهه سهاختار جهیدرنتکند می

 ،متخلخلی که توسط تبخیر مولکول آب به وجود آمهده

بها جلهوگیری از انباشهته کهردن  رو یهازاکند  می نفوذ

و تسههیل در خهروج  ههمیروبهه  شهدهی سرخهاتکه

جهذب روغه   شهدهسرخز سطح مواد غذایی رطوبت ا

ترکیب شیمیایی  ،بنابرای  میزان رطوبت  یابدمی کاهش

 از روغه  شهدهسرخو نیز زمهان خهروج مهاده غهذایی 

  (Valle et al., 2024) گهذاردمی روغ  تهأریر برجذب

ی هاجههذب روغهه  در غههذای بیمارسههتانلههذا افههزایش 

ای تواند به طول مدت انباشهته شهدن غهذخصوصی می

گرم سرخ کهردن محیط  پس از اتمام طبخ در شدهآماده

 مرتبط باشد 

انتخاب یک غذای یکسهان  با توجه به یطورکلبه

غیهر رژیمهی و یها  -اعم از رژیمهی) طبخهر نوع برای 

مایع( چنانچه موازی  طبخ هماننهد یکهدیگر و  -جامد 

گردیهد می دارد رعایتاستان شدههیتوصبر اساس اصول 

رفت نتایج روند توسعه اکسیداسیون تیمارهها می انتظار

 ،دست بیاید اما در ای  مطالعه مشخص شدبهمشابه هم 

میهههزان  ،دمهههایی شهههرایطماننهههد  عوامهههل متعهههددی

ن، طریقه انتقال سرخ کردانتخابی  ، روشهاکسیداناآنتی

 ،شهدن رخسبرای  اولیه ماده انتخاب چگونگی ،حرارت

 ،راشهباعغی چرب تهک و چنهد اسیدهای واقعی غلظت

حضهور  ،غلظت اکسیون در سهطح و در داخهل روغه 

 ،یحرارت دههدر حی   فلزاتابزار  مانند کاتالیزور کی

روغ  غهذا  آغشته شدن ،نور آفتابی روغ  و مواجهه

 فعالیت آبی بهالا، مجهاورت بها رطوبت و ها،به خونابه

ده غذایی و حتهی ما نسبت سطح به حجم همچنی  ،هوا

از عوامهل  میزان ادویه موجود در غذای در حهال طهبخ

امههه توسههعه افههزایش اسههیدیته و در اد درمههثرر مهههم و 

رای بهزمهان  تسریعمنجر به و  بوده اکسیداسیون روغ 

 Cho and) شهوندمی دور ریهز روغه  در حهی  طهبخ

Mine., 2007  ) 

 ،با دمای بهالاتر در طبخ هنشان داد مطالعات اخیر

 شهدهلیتشکسرعت عایقی از روغ  بهر روی پوسهته به

که از نفوذ روغ  در ماده غذایی و افزایش میزان جذب 

یی ماننهد ههاهمچنی  پهیش تیمار  کندمی آن جلوگیری

انجمههاد، پههیش بلانههچ کههردن، پههیش تصههفیه اسههمزی، 
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جهذب  در،زائهد با حذ  رطوبت و مهواد کردنخشک

 ,.Mahmud et al) چربی محصول نهایی نقهش دارنهد

2023 ) 

-موجود در ادویههای طبیعی اکسیدانآنتیوجود 

انهداخت  آغهاز تهأخیر در بهه مهثرر عوامل  از زین جات

 ههاآنتهری  کهه از مههم اکسیداسیون در طبخ غذاسهت

آویشه  و رزمهاری اشهاره  ،فلفهل ،زردچوبهتوان به می

 جهدی و همکهارانم کهه نتهایج مطالعهاتطوریبهکرد  

 ،اندیس پراکسید یحرارت ده لطودر  چهاگرنشان داد 

ایهه   ماا ،رنههددایشههی افزا ندرو آنیزیههدی  و توتههوکس

 مقایسهدر  بهچهوزردادویه  ویحا یهاکتلت افزایش در

 لگهه ،لیمو بههر  یهارهعصا ویحا یهاکتلههت سایرا ب

دلیل ای  تفهاوت بهه   کمتر بود هسیا فلفل  بر ،میخک

ه بهوده کهه چوبهفنلی در زردغلظت بالای ترکیبات پلی

 ییههاادو بی را در اکسههیدانی نتههیآ فعالیت بیشتری 

توانههد نقههش بازدارنههده در مختلههف داشههته و مههی

 ,.Majidi et al) را ایفها نمایهد اکسیداسهیون روغه 

مقادیر پراکسهید و  مطالعات نشان داده همچنی   (2022

ری ر کمتهادیحاوی زردچوبه مقهی هاروغ  دراسیدیته 

 مهاده فعهال ارهربهه ذکهر اسهت کهه  بود که البتهه لازم

رفتهه رفتههطهولانی  در سرخ شدن زردچوبه کورکومی 

 گریداز طر    (Banerjee et al., 2015)یابد می کاهش

کنههد کههه روغهه  آغشههته بههه می بیههان اتتحقیقهه جینتهها

توانهد وجود کورکومی  در روغ  می واسطهبهزردچوبه 

داشهته باشهد فعالیت پراکسیدانی یا  اکسیدانی ونقش آنتی

بههه و انتخههاب بههی  ایهه  دو فعالیههت، ارتبههاط مسههتقیمی 

ش مسهتقیم نهور آفتهاب، مجاورت فرایند سرخ کردن با تاب

ماهیت مهاتریکس غهذایی و حجهم روغه  در امولسهیون 

در  کهههییازآنجا  (et al., 2015 Yi) روغهه  در آب دارد

زمهانی کهه میهزان  ،طول سرخ کهردن بها حهرارت بهالا

یها  د تحمهل روغه  بیشهتر شهود واز ح یحرارت ده

 ،فههزایش یابههداوغهه  رتعههداد دفعههات اسههتفاده از 

 افتهد ومی با شدت بیشتری اتفاق هااکسیداسیون روغ 

 سلسهیوسدرجهه  10کسیداسیون به ازای ههر اسرعت 

   گرددمی افزایش دما تقریباً دو برابر

 سلسههیوس درجههه 10 هههر ازای بههه گریدعبارتبههه

ایه  در  .یابهدمی کاهش نصف به  روغ عمر دما، افزایش

در بسههیاری از مواقههع علیههرغم شههروع حههالی اسههت کههه 

رنگ و یا حتهی  ،طعم ،اکسیداسیون روغ  تغییری در عطر

-از آن نیز دیهده نمهی شدههیتهظاهر روغ  و حتی غذای 

 است توسعهدرحالشود، اما همچنان فساد اتواکسیداسیون 

 ،اسهت یبه خودود اتواکسیداسیون فرایندی خ ازآنجاکهو 

ههای نامناسهب طهبخ و با روش هاچنانچه ای  نوع واکنش

 ههاآنمههار  تقریبهاًباشند،  آغازشدهری غذا در روغ  فراو

بسیار دشوار و حتی در شرایطی غیهرممک  خواههد بهود  

 ،موقعبههبها عهدم تعهوی   ترفساد پیشرفتهدر موارد البته 

 ،روغ رنهگکهدر بهودن  ،متصاعد شدن دود هنگام طهبخ

بالا بهودن میهزان عهدد پراکسهید  تیدرنهابوی نامطبوع و 

 Arbabi and Deris., 2011; Barzoki et) شودحادث می

al., 2014; Nassehinia and Ahrari., 2015).  

تهری  متغیهر در شهایع شهاخص پراکسهید اگرچه

 شهود،می محسوبها روغ  فسادگیری خصوص اندازه

بها کنتهرل پراکسهید  یینهاتبههاما بررسی کیفیت روغ  

 هازیرا با ادامه فرایند سرخ کردن، پراکسید ،کافی نیست

و  ههاکتهونی، آلکان ،یدیهآلدئو ترکیبهات  شدهبیتخر

کههه بهها  دنههگردتولیههد مههی یی کوتههاه زنجیههرهههاآلک 

توتوکس  ی دیگری مانند شاخص انیزیدی  وهاشاخص

سهرخ کهردن  ( Khan et al., 2008) شهودمی ارزیهابی
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 بهالا رفهت منجر به  هاپراکسیدپلیمریزاسیون  با لانیطو

 اسههیونی آنیزیههدی  و توتههوکسی اکسیدهاشههاخص

پراکسید در کنار افهزایش  میزان کاهشبنابرای   ،شودمی

دلایهل توانهد یکهی از می یزیدی  وتوتهوکسشاخص آن

تجزیهههه ترکیبهههات  اسهههتفاده نامناسهههب از روغههه  و

در  ویه اکسیداسهیونهیدروپراکسید و تولید ترکیبات ران

به همی   ( Farrokhzadeh et al., 2009) باشدها روغ 

در انههدیس انیزیههدی  در  شههدهدهیدی هههادلیههل تفاوت

تههأریر تحههت  دهههناتویهههم هاروغهه  غههذای بیمارسههتان

 یبکتر ،و درجه حرارت سرخ کهردن غهذا زمانمدت

چنهههد  برچهههه یسیدهاا دنبالابوو چهههرب  یسیدهاا

 یاههههاکسههیداننتههیآعههدم وجههود یهها  دجوو ،عشبااغیر

 Casal) ی مصرفی باشدهادر روغ یا سنتزی  ی وهطبیع

et al., 2010)   نیز نشهان مهی یحرارت دهبررسی روند-

پهر  ، شهاخصبعد به یحهرارت دههدوم  ساعت از دهد

کهاهش  منزلههبهشکسهت  ی اامها و  افتهیکاهشاکسید 

بلکهه نیست  غ رو ضعیتو دبهبوو کسیداسیون اروند 

 به هاآنتبدیل  وپراکسیدها روهیدشکسته شدن  لیلد به

 هانکتوو  لدئیدهاآیعنی  کسیداسیونا رانویه تمحصولا

نیزیهدی  و آانهدیس  همی  امر منجر بهه افهزایش  است

کههههه مجمههههوعی از  کههههستوتو ندیساکههههاهش در 

 گههرددمی پراکسههید و آنیزیههدی  اسههت یهاشههاخص

(Moulodi et al., 2014 ) یسیدهاا دنبو بالا البتههه 

لنیهک لینوو لئیهک لینو سیدا مانندعی شبااغیرچند چرب

 دعد فت ر بالاو غ  رو نسیواکسهیداتوسهعه  باعث نیهز

 هها را کهاهشوکس شده و مقاومت حرارتی روغه توت

دهد  بنابرای  در انتخاب روغ  برای طبخ غذا بهتهر می

اشهباعی پهایی  هیهت چنهد غیریی با ماهااست از روغ 

همچنهی  (  Abdulkarim et al., 2005) اسهتفاده شهود

 سیدا بی دهنهده رابطهه معکهوس نشهاننتایج تحقیقات 

آن مثیههد  نتیجه ی بههود، ا کههستوتو ندیسو ا لئیههکاو

ی چربهی هااسید  یترمهماز  یکی سیدالئیکاواست که 

 باعث افزایش یحرارت دههنگام در  نداتومی کهاست 

  (Moulodi et al., 2014) حرارتی روغ  شود پایداری

فنولیهک بها دلیل تخریب ترکیبهات تواند به می ای  اتفاق

 بنهابرای  ازو  روغه  باشهد یحرارت دهافزایش زمان 

حرارتی  نقش اصلی در مقاومتبعد  بهدوم  یساعتها

بازی  اشباعتک غیر و یااشباع  بچر یسیدهاارا  هاروغ 

 ی نبهاتی نیهز ازههاروغ  از طر  دیگهر ترکیهبکنند  می

 مسهتقلههای داری حرارتی بیشهتری نسهبت بهه روغ پای

دهی سهطح پوشش ( Shen et al., 2023)برخورداراست 

مهثرر  ههاآنمواد غذایی نیز در کنتهرل اکسیداسهیون 

بهرای بهه  ی خهوراکیهاهایی مانند پوششروش .است

-بهه ،مانعیی در نقش هادام انداخت  آب و تشکیل فیلم

 کهاهش جهذبمنظور کهاهش رطوبهت و متعاقهب آن 

توانهد از راهکارههای مهیروغ  طی سرخ کردن عمیگ 

 گسترش اکسیداسیون روغ  باشد ر مها

 هیدروکلوئیهدهای ی خوراکی از جنسهاپوشش

مشهتقات سهلولز، آلوینهات،  ،مانند آب پنیهر(ی )پروتئین

)ماننههد  سههاکاریدهاو سههایر پلههی ها، نشاسههتههههاپکتی 

 فهیلمکیل کهاربرد زیهادی در تشه ی سهوخاری(هاپودر

آب و  فه کردن بهرای حدر حی  فرآیند سرخ  خوراکی

درصهد ه ان دادنشهمطالعهات  .دارنهد روغ حداقل  جذب

بها آرد دارای  دههییی با پوشهشجذب روغ  در غذاها

تواند میدار یا آرد جو دوسر( مانند آرد سبوسفیبر )

ی آرد سهفید گنهدم کهاهش هادر مقایسه بها پوشهش

شهده ایجهاد سهرخات بیشتری در جذب روغ  قطعه

آغشهته کهردن همچنهی   ( Valle et al., 2024)کنهد 
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ی حهاوی پکتهی  ماننهد سهس هاانواع سهس به مرغ

موجب کهاهش درصهد جهذب روغه ،  فرنگیگوجه

 بیشهتر همچنی  حف  اکسیداسیون چربی و درخیر أت

البتههه  ( Jouki et al., 2021) شههودمههی رطوبههت

ذب روغه  کهاهش جهبهرای نیهز  ی دیگریهااستراتوی

تیمارههای خشهک کهردن ه است ماننهد پهیشپیشنهاد شد

زمینهی یها گوشهت و خلال سهیب ازجملهقطعات غذایی 

د روند فسهاد توانمی، بلانچ کردن یا انجماد که هریک مرغ

 Valle) نهدازدیبتأخیر به ی غذایی هاروغ  را در سرویس

et al., 2024 )  
نشان و ماهی  گوشت ،هایسبز ،مرغسرخ کردن 

داد بیشتری  و کمتهری  مقهدار اسهیدیته بهه ترتیهب در 

در  هایسههبزپایههداری   دیههده شههد هایسههبزمههاهی و 

محتهوای بهالای آب و قهدرت تواند به اکسیداسیون می

مربوط باشد و درصد چربی بیشهتر  هاآن یدانیاکسیآنت

را  ههاآن هایسهبزنسبت به مخلوط  هادر انواع گوشت

 ( Yilmaz et al., 2020)کند مستعد اکسیداسیون بیشتر 

بنابرای  در طبخ غذاهایی که میزان گوشت بیشهتری در 

بهتههر اسههت کنتههرل بههر دارنههد   هایسههبزمقایسههه بهها 

روی  مطالعهه اکسیداسیون با دقت بیشتری اعمال شهود 

کردنی و روغه  مهورد مصهر  نسبت مقدار ماده سرخ

-مقدار وزن کمتهری از سهیب در شرایطی که نشان داد

 1نسهبتر حجم زیادی از روغ  قرار گرفهت )ینی دزم

ی هاو شهاخص سرعت سرخ کردن بهالاتر رفتهه (،8 به

د  طهولانی نتداسیونی در شرایط بهتهری قهرار داشهاکسی

شدن فرآیند سهرخ کهردن در انتشهار کهرب  از غهذا بهه 

و ترکیبات نهامطلوب از  هادانهرنگداخل روغ ، ایجاد 

رسهوبات تیهره در تجزیه مشهتقات کربهونیلی و رنهگ 

ی هاکند که منجر به افهزایش شهاخصمی روغ  کمک

 ,.Benmeziane et al) شهودفساد اکسیداتیو روغ  مهی

2024)   

هها، در به اهمیهت تغذیهه در بیمارسهتانبا توجه 

ی هاجههذب روغهه  و شههاخص میههزان تحقیههگ حاضههر

توسههعه اکسیداسههیون در انههواع غههذاهای رژیمههی و 

بی   گرفت  نتایج نشان داد رقرا یموردبررسغیررژیمی 

رطوبت ماده غذایی رابطه مستقیم  میزان جذب روغ  و

علیرغم یکسان بودن نهوع غهذا و  همچنی وجود دارد  

تفاوت در  ازجملهدلایل متعددی  نوع روغ  در تیمارها

 حهههرارتو شهههدت  طهههبخ زمانمهههدت ،تهیهههه روش

هههای مههاده ویوگههی، کیفیههت مههواد اولیههه ،شههدهاعمال

میهزان اسهیدهای چهرب غیراشهباع، غلظهت  ،شدهسرخ

اکسیون در سطح و در داخهل روغه ، حضهور فلهزات 

 ،جهات مصهرفینهوع ادویهه کاتهالیزور، عنوانبهسنگی  

، انتخاب نسهبت از روغ  مصرفی استفاده والیدفعات ت

ی هاتواند بر شهاخصمیبی  مقدار روغ  و غذا  الایده

در ایه   یورکلطبهباشد  تأریرگذار اکسیداسیونی روغ  

ی خصوصی هامطالعه مقدار جذب روغ  در بیمارستان

همچنی  بررسهی ی دولتی بوده و هابیشتر از بیمارستان

 نیهز نشهانی غهذا هاروند اکسیداسیون روغ  در نمونه

دولتی  یهااکسیداسیون در بیمارستان دهد که توسعهمی

خصوصهی ی ههاداری نسبت به بیمارسهتانمعنی طوربه

سهیونی ی اکسیداها  بعلاوه مقایسه شهاخصاست بیشتر

های در بیمارستان یمی و غیر رژیمی،بی  روش طبخ رژ

 دهد می نشان تفاوت بیشتری را خصوصی
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