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 )دریافت مقاله: // پذیرش نهایی: //(
  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 :یغیر رژیمو  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  موجود روغ  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 داشتچربی بیشتری نسجذب  جامد

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

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

 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 یدهحرارتشدت  و مدت ،هیمواد اولانتخاب  ،بیشتری در روش طبخ نظارت

 .صحیح طبخ برای کارکنان اجرا شود هایروش یریکارگبه

 

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



 

 مقدمه

در عامهل مهمهی  ههی غهذاییدسهرویس و ی یک بیمارستان اسهتهاتری  بخشمهماز بدون تردید بخش تغذیه 

نقش مهمی در طعم، بهو، بافهت و  هاروغ غذا  طبخدر   است ارتقاء سلامت جامعه مندی مشتریان بیمارستان ورضایت

روغ  در طی مراحهل ک ماده غذایی، پایش کیفیت نظر از منبع، مقدار و ترکیب چربی در یدارند  صر ای کیفیت تغذیه

در بیمارستان نه تنها باید نیازههای فیزیولهوژیکی  شدهارائهغذای  زیادی برخوردار است  ها از اهمیتتهیه و فرآوری غذا

بها   (Farrokhzadeh et al., 2009) شهودکافی  توجه ارزش غذایی و کیفی باید به مسائلبیماران را برآورده نماید بلکه 

ر مراکهز توجه به نحوه طبخ و توزیهع غهذا دتوجه به اینکه یکی از اقدامات اساسی در زمینه اصلاح الگوی مصر  غذا، 

آموزش کارکنان درگیر در مراحل طهبخ  ،است    ها و، بیمارستانهاسربازخانه ،ها، دانشگاههای اداراترستوران مانندعمومی 

امهل تهری  عودهد کهه یکهی از مههممی ها نشاندر بیمارستان شدهانجاممطالعات  اهمیت است  حائزموارد  ازو توزیع غذا 

  سرویس تغذیه بیمارستان عامل اساسی در فرآینهد است ی غذاییهاها توجه به سرویسدر کیفیت خدمات بیمارستان مؤثر

  ((Ghanbari jahromi et al., 2014 دزنهدگی بیمهاران داردی و کیفیهت بهبهو زمانمهدتزیهادی بهر  ریتأثکه  است درمان

 کهاهش دود، نقطهه کهاهش روغه ، در که  ایجاد به تمایل و تیرگی افزایش ،ویسکوزیته افزایشروغ  شامل  تغییرات

 کهاهش بهالا، مولکهولی وزن بها ترکیبهات افهزایش آزاد، چهرب اسهیدهای میزان و پراکسید عدد افزایش سطحی کشش

 کههاز اتفاقات پس از سهر  کهردن اسهت  طعم و مزهتغییرات عطر و  و غ ، کاهش میزان ترکیبات غیراشباعپایداری رو

ههای شهیمیایی در طهول سهرعت واکهنش  (Jacobsen et al., 2019) دارند غذایی ماده سلامتی و کیفیت بر تقیمیاثرمس

 غیراشهباع، چرب اسیدهای میزان ،نسبت غذا به روغ  ،شدهسر  ماده یهاویوگی ازجملهسر  کردن به عوامل مختلفی 

 کاتالیزور، دما و درجه حرارت، بسهتگی دارد انعنوبهل روغ ، حضور فلزات سنگی  داخ در و سطح در اکسیون غلظت

(et al., 2018 Naseri)  یابنهدمی تجمهع روغه  درون و شوندمی مراحل اولیه اکسیداسیون، هیدروپراکسیدها تولید در  

امها  دههدمی نشهان را اکسیداسهیون درجهه کهه اسهت روغه  کیفیهت دهنهدهنشهان اولیهه پارامترههای از پراکسهید عدد

 تبهدیل آلدهیهد و کتهون ازجملهه ثانویهه اکسیداسیون محصولات به یراحتبه توانندمی دها پایدار نیستند وهیدروپراکسی

عهدد آنیزیهدی  و عهدد توتهوکس  ازجملههبنابرای  بررسی فاکتورههای شهیمیایی دیگهر  ( Sottero et al., 2019) شوند

مطالعهه حاضهر بها ههد  ارزیهابی   اسهت یموردبررستعیی  میزان اکسیداسیون ثانویه از دیگر فاکتورهای مهم  منظوربه

 شهدهانجامها در بیمارسهتانکیفیت سرویس  برای بهبودارستان و ارائه راهکارهای روغ  مصرفی در بیم و کمیت کیفیت

 است تا از ای  طریق گامی در جهت افزایش کیفیت خدمات بیمارستان برداشت 
 

 هامواد و روش
  یبردارنمونه -

 شهر رشهت در سهال خصوصیبیمارستان دو و دولتی  بیمارستانغذای دو بر روی  مقطعی صورتبه ای  مطالعه

 10از کلیهه تیمارهها  دوماهههدر یک بهازه زمهانی  دو بار هر هفتهتصادفی  صورتبه یرابردنمونه  صورت گرفت 1402

تعیهی   14تا  12برداری در ساعت نهزمان نمو در سه تکرار صورت گرفت  هاآزمونتصادفی انتخاب شد و  طوربهنمونه 



 

ای یشههرداری از ظهرو  شبنمونه در ای  مطالعه برای  گیردغذاها صورت می یسازو آمادهبیشتری  فعالیت تهیه  شد که

برداری از پاک بودن ظرو  و عهاری   نمونهیایی بر روی چربی اثرگذار نبوده استفاده شد و در حیمیش ازنظر که نشک 

 سلسهیو درجه  15تا  5به آزمایشگاه در دمای  هاآنتا رساندن  هانمونه  اطمینان حاصل گردید گردوغباراز  هاآنبودن 

 بیهبهه ترت :(D2وD1 ) روش طهبخدو  به شرح زیر شهامل هابیمارستان در مورداستفاده یهاغذا ینمونه  نگهداری شد

کردنهی سر با روغ   ایبدون در نظر گرفت  رژیم ویوه اهآنکلیه بیماران و همراهان  یبرا)غذایی که  غیر رژیمیغذای 

 F1) غهذا دو نهوعبا در نظر گهرفت   (شودطبخ می و نمک افزودهروغ  )غذایی که بدون  رژیمیغذای  و (شودطبخ می

 در دو نهوع بیمارسهتان (خورشهت قیمهه)غذای مایع حاوی قطعات جامد  و( پلو مخلوطجامد ) : به ترتیب غذای(F2و

(H1 وH2) :انتخاب شدند  و خصوصی دولتی بیبه ترت 

لازم به ذکر است که نوع غذا در هر دو نوع بیمارستان یکسان بوده و برای سهر  کهردن غهذای غیهر رژیمهی از 

در ههر دو نهوع بیمارسهتان و بدون روغه  افهزوده  از روش بخارپزغذای رژیمی  یبراصوص سر  کردن و روغ  مخ

 است  شدهداده( نشان 1ر جدول )دتیمارها کد   شدمیاستفاده 

 
 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)جامد  (D2)غیر رژیمی 
 H2F2D1 (H2)خصوصی  (F2)غذای مایع حاوی قطعات جامد  (D1)رژیمی 

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

 
 هاآزمون-

بهر روی  سهسس  (AOAC 05-2003)طبق استاندارد شد محاسبهروش سوکسله  به هانمونه چربی جذب درصد 

 ,ISIRI, 4178/1998; ISIRI)صورت گرفهت  دیپراکس سیاندو  تهیدیاس شامل ی شیمیاییهاآزمون شدهاستخراجروغ  

 ,ISIRI) گیهری شهدنیهز انهدازه توتهوکس ارزش و  یدیهزیآن عهدد ه اکسیداسهیون(  برای ارزیابی توسهع  4179/2008

4888/2004  ) 

 

 

 

  استخراج روغن -



 

آلمان( به آن اضهافه  - Merckهگزان ) –Nلیتر محلول میلی 50درون بشر ریخته و  شدههمگ گرم از نمونه  50حدود 

درجهه سلسهیو   70صا  و حهلال درون حمهام آب  تا حل شدن کامل چربی مخلوط شدند  سسس مخلوط یخوببهشد و 

  ( ISIRI, 439/1397برای انجام آزمون اسیدیته و پراکسید استفاده شد ) آمدهدستبهتبخیر شد  روغ  

 آزمون اسیدیته -

 شهدهیخنثلیتهر اتهانول میلهی 50لیتری ریختهه و بهه آن میلی 250شده درون ارل  مایر استخراجگرم از روغ   5 

 برحسهبنرمال تیتر شد  اسهیدیته  1/0لیتر معر  فنل فتالئی  اضافه شد  مخلوط حاصله با سود میلی 1مراه با جوشان ه

  ( ISIRI, 4178/1998) اولئیک اسید گزارش شد

 = درصد اسیدیته روغ  استخراجی
v× N× 28.2×100

w
 

v  لیتر میلی برحسب= حجم سدیم هیدروکسید 

N مالیته سدیم هیدروکسید = نر 

w  به گرم  یچرب= وزن 

 آزمون عدد پراکسید-

اضهافه شهد   ( بهه نمونهه2به  3نسبت ز محلول استیک اسید + کلروفرم )لیتر امیلی 30توزی  و  گرم از نمونه 5 

لیتهر میلی 30 ایتهاًشهد  نه دقیقه در تاریکی گذاشهته 1لیتر یدید پتاسیم اشباع به محلول اضافه و سسس به مدت میلی 5/0

معهر  بهه آن افهزوده شهد  محلهول بها سهدیم  عنوانبههدرصد  5چسب نشاسته  آب مقطر را به محلول اضافه شدند و

 .(ISIRI, 4179/2004)عیار سنجی شد  نرمال 1/0تیوسولفات 

2 = عدد پراکسید 1(v - v )× N×100

m
 

=  Nحجم تیوسولفات مصرفی بهرای شهاهد / + 1vمصرفی برای نمونه /  = حجم تیوسولفات سدیم 2v :که در آن

 = وزن روغ  مصرفی به گرم  mنرمالیته تیوسولفات مصرفی / 

 نارزش آنیزیدی -

 5لیتری را به حجم رسانده و پس از اینکهه میلی 25گرم روغ  در بالون  5/0 آنیزیدی  -تعیی  عدد پارا منظوربه 

اسیدگلاسهیال مخلهوط شهد، بعهد از  آنیزیدی  در اسهتیک -درصد پارا 25/0 لیتر از محلولبا یک میلی از ای  محلول لیترمیلی

 مهورد (ساخت اسهترالیاvarian ,100 Cary مدل  دستگاه اسسکتروفتومترنانومتر ) 350 موجطولدقیقه جذب آن در  10گذشت 

 ( ISIRI, 4888/1998) شد محاسبه زیر لهآنیزیدی  با استفاده از معاد -سسس عدد پارا  ارزیابی قرار گرفت
p-anisidine value =25×(1.2As-Ab) /m 

 

 

 

 گیری عدد توتوکساندازه-



 

کسیدانی بوده که ارزیابی را ابررسی فعالیت آنتیو نیز معیاری برای  است دهنده اکسایش کلعدد توتوکس نشان 

عهدد  AVعهدد پراکسهید و  PVدر ایه  رابطهه  .(et al., 2020 Okhli) آیدمی به دستمطابق رابطه زیر ر کرده و تدقیق

  است آنیزیدی 

2PV+ AVعدد توتوکس = 
 آماری  لیوتحلهیتجزروش -

 افهزارو بها اسهتفاده از نهرم طرفههکیروش تجزیهه واریهانس  دانک  وای دامنهچند  آزمون ها با استفاده ازدادهمیانگی  

SPSS  استفاده شد  2016افزار اکسل از نرم دارهانمو   برای رسممقایسه شدند 21نسخه 

 

 هایافته
  یچرب جذب درصدبررسی -

بررسهی  وجهود دارد بطوریکهه داریتفاوت معنینتایج  در بی  حاکی از آن است که هادادهنتایج تجزیه واریانس 

تیمهار  ه ترتیب متعلق بهچربی بجذب  تری  میزانبالاتری  و پایی د دهنشان می هادر نمونه چربیجذب میانگی  درصد 

2F2D2H (81/7  )1و درصدF1D1H (49/3 )( 1شکل) بود درصد  

 

 
 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 -



 

اخهتلا  معنهاداری  طریقه طبخ و نوع غذا در میهزان اسهیدیته ،نوع بیمارستان دهدنشان مینتایج تجزیه واریانس 

 2F1D2H (06/0 درآن کمتهری   و 1F2D1H در( درصهد 59/0)اسهیدیته  بهالاتری  کههطوریهب  (p> 05/0) کندایجاد می

 طهبخ تواند به تفاوت روشبا توجه به یکسان بودن نوع روغ  می که ای  اختلا  در میزان اسیدیته شدگزارش  درصد(

داری و ههنگ رعایت یها عهدم رعایهت اصهول صهحیحمقدار روغ  مصرفی،  ،ماهیت مواد اولیه ،دما و زمان ازنظرویوه به

از تیمارهها اسهیدیته از حهد  کیهچیهدر باز هم  هاوتالبته علیرغم تفا ه باشدبستگی داشتو     شرایط آشسزخانه ،فراوری

  (2شکل) (ISIR, 4178/1998) مجاز فراتر نرفت
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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  -

  (p≤ 05/0) دشه میزان پراکسهید گهزارش در داریتفاوت معنیتیمارها در بی   سنتایج تجزیه واریانبا توجه به 

 1F2D1Hتیمهار داشهته برابهر(5/1) مجاز استاندارد ازحدشیباکسیدی تنها تیماری که مقدار پرد نشان دا هامیانگی ررسی ب

 نیهز پراکسهیدی نزدیهک بهه حهداکثر مجهاز داشهتند 1F1D1Hبوده البته ( میلی اکی والان اکسیون در کیلوگرم روغ  31/7)

میلهی اکهی والان  5) بهالاتر از حهد اسهتاندارد از تیمارها میهزان پراکسهید کیچیهخصوصی در ی هادر بیمارستان کهیدرحال

 2F1D2H در ی ایهه  تحقیههقهاکمتههری  پراکسههید در یافتههه  (ISIRI, 4179/2004) نبههود (  اکسههیون در کیلههوگرم روغهه 

(kg/2meqO7/0  میلی اکی والان اکسیون در کیلوگرم روغ  )(3) شکل گزارش شد  
 

 

 

 



 

 
 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-

-هبه  (p≤ 05/0) وجهود دارد یموردبررسهی بی  تیمارهاری اداتفاوت معن نشان داد هادادهنتایج تجزیه واریانس 

 آنیزیهدی  در شاخص ،بر اسا  نتایجبود   بیشتر جامد غذای اخص آنیزیدی  دردهد شمی نشان (4 شکل)که در طوری

 جامهد قطعهات حهاوی مهایع غهذای جزبهههمچنهی  بهود   دیگهر غهذاهابرابر بهیش از  10تا  2بی   جامد غذای تمامی

کهه  حد مجاز استاندارد بالاتر بود از، از شاخص انیزیدی  آمدهدستبهمقادیر  های تیماربقیهی خصوصی در هابیمارستان

 دگزارش شه 2F1D2H آن درکمتری  و  1F2D1Hآنیزیدی  در  بالاتری  میزان  (ISIRI, 4888/1998)است 6برابر  اکثرحد

 ( 4شکل)( 63/1و  26/38به ترتیب )
 

b

a

d

c

d

f

d

e
6

    

    

     

     

     

     

     

     

     

     

H1F1D1 H1F1D2 H1F2D1 H1 D2 F2 H2 D1 F1 H2 D1 F2 H2 D2 F1 H2D2 F2         
          

 
  

  
  
  
 

 
  

 
 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) :دولتی یهابیمارستان



 

 

 توتوکسعدد میزان  بررسی-

ازحاصهل جمهع دو برابهر انهدیس پراکسهید بها انهدیس است  سیون کل روغ عیاری از اکسیدام ارزش توتوکس 

 داریتفهاوت معنهی موردمطالعههی تیمارها  یدر بتوتوکس میزان دهد نشان میجزیه واریانس آید  نتایج تمی دستبه آنیزیدی 

 غهذای جزبهه کهه اسهت آنحاکی از  (5شکل)اثرات متقابل تیمارها در بررسی که طوریهب  (p≤ 05/0)دهد را نشان می

ی خصوصی در مابقی تیمارها میزان توتوکس از حد مجاز هابیمارستان( )رژیمی و غیر رژیمی جامد قطعات حاوی مایع

را داشهتند  (04/3و  9/52بهه ترتیهب)کمتهری  شهاخص توتهوکس  2F1D2Hو  بهالاتری  1F2D1H  استاندارد بهالاتر بهود

بهالاتر  ریو مقاد دهنده کیفیت خوب روغ  استای  مقدار نشانکه  است 5/2 -5/8مابی    حد مجاز توتوکس .(5شکل)

  (ISIRI, 4888/1998) دتوجه و کیفیت ضعی  باشقابلدهنده اکسیداسیون ممک  است نشان 20از 

 

 
 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) :وصیخص و (1H) :دولتی یهابیمارستان 

 

 یریگجهینتو  بحث

بهر میهزان جهذب روغه  تهأثیری  تنهانههدهد تکرار چرخه استفاده از روغ  تا چهار بار می تحقیقات نشان

ر به دلیل افزایش میزان ویسکوزیته روغه  منجهر بهه کهاهش میهزان جهذب رخه تکراچندارد، اما بالا رفت  میزان 

شهده در گزارشروغ   کاهش رسد کهمی لذا به نظرکند می روغ  شده و حرکت مویرگی آن را در داخل غذا کند

بها سهر  کهردن  مطالعات اخیر توصیه بهه تواند به دلایل مذکور باشد می غذای تیمارهای دولتی در تحقیق حاضر

در طهول سهر  کهردن مخلهوط در ای  روش،   نددار صنعتیی صنعتی و نیمههادر آشسزخانه خلوط آب و روغ م

 هایمانهدهباقی د  بنابرای تواند در لایه زیری  قرار گیرماند و آب میبالایی باقی میی آب و روغ ، روغ  در لایه



 

شوند  تجمع و کربونیزه شهدن می آب جمع یر لایهد ،قبل از اینکه در لایه روغ  کربونیزه شوند هکردسر  غذای

تهأخیر بهه تخریهب روغه  را  جههیدرنتو  افتههیکاهشدر روغه   هایسهبزی ترکیباتی مثهل گوشهت و ماندهباقی

 شیافهزا و، میزان توسهعه اکسیداسهیون عیماو مواد غذایی جامد  با توجه به دلایل فوق در مقایسه انواع  داندازمی

تواند به محتوای رطوبتی کمتر آن نسبت بهه انهواع مهواد ر مواد غذایی جامد، بیشتر بوده که میشاخص پراکسید د

)بست  درب ظهرو  طهبخ  کردن سر  هنگام خلأ رایطایجاد ش  البته (et al., 2022 Jamaliغذایی مایع مرتبط باشد )

 "پهزیتفهت آب"  اسهتری روغه  افهزایش کیفیهت و پایهدا تیهدرنهاو در کهاهش پراکسهید ثر ؤمعوامل از  ( نیزغذا

(Braising, Stewing )برای سر  کردن با مخلهوط بها  وشیر نیز که فرایندی ترکیبی از حرارت خشک و مرطوب است

رود  در ایه  مهی به کهارجامد  قطعات حاوی مایع غذایدر اغلب غذاهای ایرانی برای طبخ انواع  است که روغ  ب وآ

 یآرامبههشوند و سسس در مقهدار کمهی آب می دادهتفتدر روغ   هایسبزند گوشت یا نوع از پخت، ابتدا ترکیباتی مان

  (hung et al., 2017) پزندمی

شود که منجهر می وردر روغ  داغ غوطه سلسیو درجه  180تا  160در طول سر  کردن، ماده غذایی در دمای 

های سلولی در غذا پاره شده و منافهذی ایجهاد شهود کهه شود دیوارهشود  ای  فرآیند باعث میمی به انتقال گرما و جرم

شهود کهه می کند  تما  مستقیم غذا با روغ  داغ منجر به یک پوسته خشک، تهرد و طلایهیجذب روغ  را تسهیل می

کند اما یک مرکهز مرطهوب می غذا را کم آب حال یدرعکند و می روغ  عمل ازحدشیبمانعی در برابر جذب  عنوانبه

عمدتاً به کاهش فشار داخلی به دلیهل از دسهت دادن رطوبهت بسهتگی  شدهجذبگذارد )بنابرای  مقدار روغ  یم باقی

   (Valle et al., 2024)( دارد

بیشتری شهروع بهه  سرعتبهکردنی خارج شود، دما سرعت از محیط سر بهاگر غذا پس از طبخ از طر  دیگر، 

در محصهول و متعاقهب آن کهاهش  بخارآبرسد بنابرای  منجر به تراکم می سلسیو درجه  100کرده و به زیر  کاهش

، روغه  جههیدرنتکنهد می کند کهه جهذب روغه  را تسههیلمی ایجاد یخلائشود  ای  کاهش در فشار، فشار داخلی می

گیری از با جلهو رو یازاکند  می نفوذ ،چسبیده به سطح به ساختار متخلخلی که توسط تبخیر مولکول آب به وجود آمده

جهذب روغه   شهدهسر و تسهیل در خروج رطوبت از سطح مواد غهذایی  همیروبه  شدهی سر هاانباشته کردن تکه

روغ   برجذب از روغ  شدهسر ترکیب شیمیایی و نیز زمان خروج ماده غذایی  ،بنابرای  میزان رطوبت  یابدمی کاهش

تواند به طول مدت خصوصی میی هاجذب روغ  در غذای بیمارستانلذا افزایش   (Valle et al., 2024) گذاردمی تأثیر

 گرم سر  کردن مرتبط باشد محیط  پس از اتمام طبخ در شدهآمادهای انباشته شدن غذ

 -غیهر رژیمهی و یها جامهد  -اعم از رژیمی) طبخهر نوع انتخاب یک غذای یکسان برای  با توجه به یطورکلبه

رفهت می گردیهد انتظهارمی اسهتاندارد رعایهت شدههیتوصند یکدیگر و بر اسا  اصول مایع( چنانچه موازی  طبخ همان

ماننهد  عوامهل متعهددی ،دست بیاید اما در ای  مطالعه مشخص شهدبهنتایج روند توسعه اکسیداسیون تیمارها مشابه هم 

بهرای  اولیه ماده انتخاب چگونگی ،ن، طریقه انتقال حرارتسر  کردانتخابی  ، روشهاکسیدانامیزان آنتی ،دمایی شرایط

حضهور  ،غلظت اکسیون در سهطح و در داخهل روغه  ،راشباعغی چرب تک و چند اسیدهای واقعی غلظت ،شدن ر س

بهه روغه  غهذا  آغشهته شهدن ،نهور آفتهابی روغه  و مواجهه ،یحرارت دهدر حی   فلزاتابزار  مانند کاتالیزور کی



 

ماده غهذایی و حتهی میهزان ادویهه  نسبت سطح به حجم همچنی  ،هوا مجاورت بافعالیت آبی بالا،  رطوبت و ها،خونابه

و  بهوده امه توسهعه اکسیداسهیون روغه افزایش اسیدیته و در اد درمؤثر از عوامل مهم و  موجود در غذای در حال طبخ

 (  Cho and Mine., 2007) شوندمی رای دور ریز روغ  در حی  طبخبزمان  تسریعمنجر به 

که از نفوذ  شدهلیتشکسرعت عایقی از روغ  بر روی پوسته به ،با دمای بالاتر در طبخ هنشان داد مطالعات اخیر 

یی ماننهد بلانهچ کهردن، پهیش ههاهمچنی  پیش تیمار  کندمی روغ  در ماده غذایی و افزایش میزان جذب آن جلوگیری

 جذب چربهی محصهول نههایی نقهش دارنهد در،زائدد موا با حذ  رطوبت و کردنخشکپیش تصفیه اسمزی، انجماد، 

(Mahmud et al., 2023 ) 

انهداخت  آغهاز اکسیداسهیون تأخیر در به مؤثر عوامل  از زین جاتموجود در ادویههای طبیعی اکسیدانآنتیوجود 

کهه نتهایج ریطهوبههآویشه  و رزمهاری اشهاره کهرد   ،فلفل ،زردچوبهتوان به می هاآنتری  که از مهم در طبخ غذاست

یشهی افزا ندرو آنیزیدی  و توتوکس ،اندیس پراکسید یحرارت ده لطودر  اگرچهنشان داد  جدی و همکارانم مطالعات

 ،لیمو بهر  یهارهعصا ویحا یهاکتلهت سایرا ب مقایسهدر  بهچهوزردادویه  ویحا یهاکتلت ای  افزایش در ماا ،رنددا

 بیشتری چوبه بوده که فنلی در زردتفاوت به غلظت بالای ترکیبات پلی دلیل ای   کمتر بود هسیا فلفل  بر ،میخک لگ

 را ایفها نمایهد تواند نقش بازدارنده در اکسیداسیون روغ مختل  داشته و می ییههاادو بی را در اکسیدانی نتیآ فعالیت

(Majidi et al., 2022)   ر ادیحهاوی زردچوبهه مقهی هاروغ  درمقادیر پراکسید و اسیدیته  مطالعات نشان داده همچنی

 رفتهه کهاهشرفتههطهولانی  در سهر  شهدن زردچوبه کورکومی  ماده فعال اثرری بود که البته لازم به ذکر است که کمت

 واسهطهبهکند کهه روغه  آغشهته بهه زردچوبهه می بیان اتتحقیق جینتا گریداز طر    (Banerjee et al., 2015)یابد می

فعالیت پراکسیدانی داشته باشد و انتخاب بی  ایه  دو فعالیهت، یا  اکسیدانی وتواند نقش آنتیوجود کورکومی  در روغ  می

ش مسهتقیم نهور آفتهاب، ماهیهت مهاتریکس غهذایی و حجهم روغه  در به مجاورت فرایند سر  کردن با تابارتباط مستقیمی 

حهرارت زمانی که میهزان  ،دن با حرارت بالادر طول سر  کر کهییازآنجا  (et al., 2015 Yi) امولسیون روغ  در آب دارد

بها شهدت  ههااکسیداسهیون روغ  ،فزایش یابداوغ  ریا تعداد دفعات استفاده از  از حد تحمل روغ  بیشتر شود و یده

   گرددمی افزایش دما تقریباً دو برابر سلسیو درجه  10کسیداسیون به ازای هر اسرعت  افتد ومی بیشتری اتفاق

ای  در حالی است کهه  .یابدمی کاهش نص  به روغ  عمر دما، افزایش سلسیو  درجه 10 هر ازای به رگیدعبارتبه

رنه  و یها حتهی ظهاهر روغه  و حتهی غهذای  ،طعم ،در بسیاری از مواقع علیرغم شروع اکسیداسیون روغ  تغییری در عطر

اتواکسیداسهیون فراینهدی  ازآنجاکههو  اسهت توسهعهالدرحشود، اما همچنان فساد اتواکسیداسیون از آن نیز دیده نمی شدههیته

 تقریبهاًباشهند،  آغازشهدهری غذا در روغه  های نامناسب طبخ و فراوبا روش هاچنانچه ای  نوع واکنش ،است یبه خودخود 

 ،موقعبههبها عهدم تعهوی   تهرفسهاد پیشهرفتهدر موارد بسیار دشوار و حتی در شرایطی غیرممک  خواهد بود  البته  هاآنمهار 

 شهودبالا بودن میزان عدد پراکسید حهاد  مهی تیدرنهابوی نامطبوع و  ،روغ رن کدر بودن  ،متصاعد شدن دود هنگام طبخ

(Arbabi and Deris., 2011; Barzoki et al., 2014; Nassehinia and Ahrari., 2015).  

امها بررسهی  شهود،می محسوبها روغ  فسادگیری تری  متغیر در خصوص اندازهشایع شاخص پراکسید اگرچه

و ترکیبهات  شدهبیتخر هازیرا با ادامه فرایند سر  کردن، پراکسید ،کافی نیستبا کنترل پراکسید  ییتنهابهکیفیت روغ  



 

 ی دیگری مانند شاخص انیزیدی  وهاکه با شاخص دنگردتولید می یی کوتاه زنجیرهاو آلک  هاکتونی، آلکان ،یدیآلدئ

 بهالا رفهت منجهر بهه  هاپراکسهیدپلیمریزاسهیون  با طولانیسر  کردن  ( Khan et al., 2008) شودمی ارزیابیتوتوکس 

پراکسهید در کنهار افهزایش شهاخص  میهزان کهاهشبنهابرای   ،شهودمی اسیونی آنیزیدی  و توتوکسی اکسیدهاشاخص

تجزیه ترکیبات هیدروپراکسید و تولید ترکیبهات  دلایل استفاده نامناسب از روغ  وتواند یکی از می یزیدی  وتوتوکسآن

در انهدیس  شهدهدهیدی ههابه همهی  دلیهل تفاوت ( Farrokhzadeh et al., 2009) باشدها در روغ  ثانویه اکسیداسیون

 یبکتر ،و درجهه حهرارت سهر  کهردن غهذا زمانمهدتتهأثیر تحت  دهناتویهم هاانیزیدی  در روغ  غذای بیمارستان

یا سهنتزی  ی وهطبیع یاههاکسیداننتیآیا عدم وجود  دجوو ،عشبااغیرچند  برچه یسیدهاا دنبالابوو ب چر یسیدهاا

 یحهرارت دههدوم  ساعت از دههدنیز نشان می یحرارت دهبررسی روند   (Casal et al., 2010) ی مصرفی باشدهادر روغ 

نیست  غ رو ضعیتو دبهبوو کسیداسیون اش روند کاه منزلهبهشکست  ی ااما و  افتهیکاهشپر اکسید  ، شاخصبعد به

 هانکتهوو  لدئیدهاآیعنهی  کسیداسهیونا ثانویه تمحصولا به ههاآنتبدیل  وپراکسیدها روهیدشکسته شدن  لیلد بهبلکه 

پراکسهید و  یهاکه مجموعی از شاخص کستوتو ندیسانیزیدی  و کاهش در آاندیس  همی  امر منجر به افزایش  است

و لئیهک لینو سیدا مانندعی شبااغیرچند چرب یسیدهاا دنبو بالا البته ( Moulodi et al., 2014) گرددمی آنیزیدی  است

 هها را کهاهشوکس شده و مقاومهت حرارتهی روغه توت دعد فت ر بالاو غ  رو نسیواکسیداتوسعه  باعث نیزلنیک لینو

 اشباعی پایی  استفاده شهودهیت چند غیریی با مااهدهد  بنابرای  در انتخاب روغ  برای طبخ غذا بهتر است از روغ می

(Abdulkarim et al., 2005  ) کهستوتو ندیسو ا لئیهکاو سیدا بی دهنده رابطه معکو  نشانهمچنی  نتایج تحقیقات 

 یحرارت دههنگام در  نداتومی کهی چربی است هااسید  یترمهماز  یکی سیدالئیکاوآن است که مؤید  نتیجه ی بود، ا

دلیهل تخریهب ترکیبهات توانهد بهه مهی ای  اتفهاق  (Moulodi et al., 2014) حرارتی روغ  شود پایداری عث افزایشبا

حرارتهی  نقش اصلی در مقاومهتبعد  بهدوم  یساعتها بنابرای  ازو  روغ  باشد یحرارت دهفنولیک با افزایش زمان 

پایهداری  ی نبهاتی نیهز ازههاروغ  از طر  دیگهر ترکیهبند  کنبازی می اشباعتک غیر و یااشباع  بچر یسیدهاارا  هاروغ 

دهی سطح مهواد غهذایی نیهز در پوشش ( Shen et al., 2023)برخورداراست  مستقلهای حرارتی بیشتری نسبت به روغ 

بهرای بهه دام انهداخت  آب و تشهکیل  ی خهوراکیهاههایی ماننهد پوشهشروش .اسهتمؤثر  هاآنکنترل اکسیداسیون 

توانهد از مهیروغ  طی سر  کردن عمیهق  منظور کاهش رطوبت و متعاقب آن کاهش جذببه ،مانعی در نقش یهافیلم

 گسترش اکسیداسیون روغ  باشد ر راهکارهای مها

، ههامشهتقات سهلولز، آلوینهات، پکتی  ،مانند آب پنیر(ی )پروتئین هیدروکلوئیدهای ی خوراکی از جنسهاپوشش

در حی  فرآیند سهر   خوراکی فیلمکاربرد زیادی در تشکیل  ی سوخاری(ها)مانند پودر یدهاساکارو سایر پلی هانشاسته

بها  دههییی بها پوشهشدرصد جذب روغ  در غهذاهاه ان دادنشمطالعات  .دارند روغ حداقل  آب و جذب فظکردن برای ح

ی آرد سهفید گنهدم کهاهش هاشتواند در مقایسه با پوشمیدار یا آرد جو دوسر( مانند آرد سبو آرد دارای فیبر )

انهواع  بهه آغشته کردن مهرغهمچنی   ( Valle et al., 2024)شده ایجاد کند سر بیشتری در جذب روغ  قطعات 

اکسیداسهیون چربهی  درخیر أتموجب کاهش درصد جذب روغ ،  فرنگیگوجهی حاوی پکتی  مانند سس هاسس

کهاهش جهذب بهرای نیهز  ی دیگهریهاالبته استراتوی ( Jouki et al., 2021) شودمی رطوبت بیشتر همچنی  حفظ و



 

، بلانهچ زمینی یا گوشت و مهرغخلال سیب ازجملهتیمارهای خشک کردن قطعات غذایی ه است مانند پیشروغ  پیشنهاد شد

  ( Valle et al., 2024) ندازدیبتأخیر به ی غذایی هاد روند فساد روغ  را در سرویستوانمیکردن یا انجماد که هریک 
نشان داد بیشتری  و کمتری  مقهدار اسهیدیته بهه ترتیهب در مهاهی و و ماهی  گوشت ،هایسبز ،مرغسر  کردن 

مربهوط  ههاآن یدانیاکسیآنتمحتوای بالای آب و قدرت تواند به در اکسیداسیون می هایسبزپایداری   دیده شد هایسبز

را مسهتعد اکسیداسهیون بیشهتر کنهد  ههاآن هایسهبزمخلهوط  نسهبت بهه هاباشد و درصد چربی بیشتر در انواع گوشت

(Yilmaz et al., 2020 )  بهتهر اسهت دارنهد   هایسهبزبنابرای  در طبخ غذاهایی که میزان گوشت بیشتری در مقایسه بها

کردنهی و روغه  مهورد مصهر  روی نسبت مقدار ماده سر  مطالعه کنترل بر اکسیداسیون با دقت بیشتری اعمال شود 

سهرعت  (،8 به 1نسبتر حجم زیادی از روغ  قرار گرفت )زمینی دمقدار وزن کمتری از سیب در شرایطی که نشان داد

د  طولانی شدن فرآینهد سهر  کهردن در نتداسیونی در شرایط بهتری قرار داشی اکسیهاو شاخص سر  کردن بالاتر رفته

ترکیبات نامطلوب از تجزیه مشتقات کربونیلی و رنه  رسهوبات و  هادانهرن انتشار کرب  از غذا به داخل روغ ، ایجاد 

 ,.Benmeziane et al) شهودی فسهاد اکسهیداتیو روغه  مهیهاکند که منجر به افزایش شاخصمی تیره در روغ  کمک

2024)   

ی توسهعه هاجهذب روغه  و شهاخص میهزان تحقیهق حاضهرهها، در به اهمیهت تغذیهه در بیمارسهتانبا توجه 

 بی  میهزان جهذب روغه  و گرفت  نتایج نشان داد قرار یموردبررسدر انواع غذاهای رژیمی و غیررژیمی  اکسیداسیون

دلایهل  علیرغم یکسان بودن نوع غذا و نهوع روغه  در تیمارهها همچنی رطوبت ماده غذایی رابطه مستقیم وجود دارد  

ههای مهاده ویوگی، کیفیت مواد اولیه ،شدهاعمال حرارتو شدت  طبخ زمانمدت ،تهیه تفاوت در روش ازجملهمتعددی 

 عنوانبهه، میزان اسیدهای چرب غیراشباع، غلظت اکسیون در سطح و در داخل روغ ، حضور فلزات سهنگی  شدهسر 

بی  مقدار روغ  و غهذا  ال، انتخاب نسبت ایدهاز روغ  مصرفی استفاده والیدفعات ت ،جات مصرفینوع ادویه کاتالیزور،

در ایه  مطالعهه مقهدار جهذب روغه  در  یطورکلبههباشهد  تأثیرگهذار اکسیداسهیونی روغه  ی هاشاخص تواند برمی

ی هاهمچنی  بررسی روند اکسیداسیون روغه  در نمونههی دولتی بوده و های خصوصی بیشتر از بیمارستانهابیمارستان

ی ههاداری نسهبت بهه بیمارسهتانمعنهی رطوبههدولتهی  یهااکسیداسهیون در بیمارسهتان دهد که توسعهمی نیز نشانغذا 

های در بیمارستان یمی و غیر رژیمی،سیونی بی  روش طبخ رژی اکسیداها  بعلاوه مقایسه شاخصاست خصوصی بیشتر

 دهد می نشان تفاوت بیشتری را خصوصی
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Abstract 
Balanced nutrition plays an important role in reducing healthcare costs and ultimately enhancing 

community health. The present study aims to evaluate the quality of cooking oil used in food across 

hospitals in Rasht. The experimental design examined 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). Oil quality parameters, including absorption rate, acidity, peroxide 

value, anisidine value, and total totox value, were examined. Results showed significant differences (p ≤ 

0.05) in oil absorption and oxidative indices between food types and hospital categories. According to 

the overall evaluation of this article, Semi-solid foods showed higher oil absorption (7.81%) compared to 

solid foods (3.49%), while solid foods exhibited greater oxidative deterioration. Dietary cooking methods 

demonstrated better results in both hospital types, with lower oil absorption and improved oxidation 

measures. Remarkably, solid foods displayed higher oxidative spoilage potential in both hospital 

systems. These findings highlight the necessity for enhanced supervision of cooking practices, raw 

ingredient selection, and thermal processing parameters in hospital food services. Implementation of staff 

training programs on proper cooking is recommended to enhance nutrition quality and food safety 

standards in healthcare facilities. 

Conflict of interest: None declared. 

Keywords: Acidity, Hospital, Peroxide, Oil, Food 

 

 

 


