
 و همكار مجيد جمشيديان

 

5 

علوم غذايي و تغذيه 
 /

زمستان
  

1390
 / 

سال 
نه

م 
 /

شماره 
1

                       
   

             
                     

                                                                
      

   
       

Food T
echnology &

 N
utrition / W

inter  2012 / V
ol. 9 / N

o. 1

 

ميزان اكريل آميد در انواع چيپس هاي سيب زميني توليدي ايران با تعيين 
   طيف سنج جرمي -روش گاز كروماتوگرافي
  
  a، بهنوش ماهرانيa*مجيد جمشيديان

 
 

a علوم و صنايع غذايي، دانشگاه آزاد اسلامي، واحد اردستان ضو هيئت علمي گروهع  
  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  25/8/1389 :تاريخ پذيرش مقاله                                                                  31/1/1389: تاريخ دريافت مقاله

  
  هچكيد
اكريل آميد يك ماده سرطان زاي احتمالي است كه در مواد غذايي غني از كربوهيدرات در اثر فرآيندهاي حرارتي با دماي بالا ايجاد  :مقدمه

 تعيين و ،هدف اين تحقيق. هاي مرتبط با تغذيه مي باشد يك سوم از سرطان اني بهداشت، اين ماده علتشده و بنا به گزارش سازمان جه
  . اعلام وضعيت ايمني غذايي چيپس هاي سيب زميني توليدي در كشور از نظر ميزان اكريل آميد در آنها مي باشد

در بازار داخلي كشور به صورت تصادفي )  توليد كننده اصلي5ز ا( در اين تحقيق از انواع چيپس هاي سيب زميني موجود :مواد و روش ها
  .  طيف سنج جرمي اندازه گيري گرديد-در ماه هاي مختلف نمونه برداري شده و ميزان اكريل آميد آنها به روش گاز كروماتوگرافي

 ppb(ي شركت ج و بيشترين ميزان آن مربوط به نمونه چيپس نمك) ppb 1512( نتايج نشان داد كمترين ميزان اكريل آميد :يافته ها
 گرمي در نمونه هاي آناليز شده 65مقدار اكريل آميد يك بسته چيپس سيب زميني . مربوط به نمونه چيپس گوجه اي شركت ج بود) 2877

  .  ميكروگرم متغير بود187 تا 3/98از 
 ميكروگـرم اكريـل آميـد وارد بـدن فـرد      3/98يـزان   گرمي حاوي كمترين مقدار اكريل آميد، م65 مصرف يك بسته چيپس     :نتيجه گيري 

 70 و   40 برابر بيشتر از ميزان توصيه شده دريافت روزانـه اكريـل آميـد بـراي افـراد                   4/1 و   5/2اين ميزان به ترتيب     . مصرف كننده مي كند   
از اين نظر بسيار ضروري و حياتي به        بنابراين نظارت و كنترل هر چه سريع تر بر بخش توليد فراورده هاي سيب زميني                . كيلوگرمي مي باشد  

  .نظر مي رسد
  

   طيف سنج جرمي-چيپس سيب زميني، گاز كروماتوگرافي  اكريل آميد، اندازه گيري، ::واژه هاي كليدي
  

   email: majid_jamshidian@yahoo.com                                                                                                    مكاتبات مسئول  نويسنده*
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  مقدمه
امروزه سرطان و مواد سرطان زا از مباحث پر هياهو در 
مجامع علمي و عمومي بوده و هر روز تعدادي از مواد 
سرطان زا و يا جلوگيري كننده از سرطان كشف مي شوند 

(Kris-Etherton et al., 2002) . با گسترش روز
يد و فرايندهاي ناسالم، شناسايي و افزون مواد اوليه جد

معرفي مواد سرطان زا و نحوه تشكيل آنها در مواد غذايي از 
سازمان بين المللي تحقيقات . اهميت بسزايي برخوردار است

 اكريل آميد را به عنوان يك ماده 1990سرطان در سال 
 نكته قابل .سرطان زاي احتمالي براي انسان معرفي كرد

ين ماده در صنايع شيميايي، دخانيات،  امل آن است كهأت
تصفيه آب و فاضلاب، آفت كش ها و پلاستيك ها كاربرد 

 تعيين ppb 5/0داشته و حداكثر ميزان مجاز آن در آب 
   .(Friedman, 2003)  گرديده است

 توسط 2002اين تركيب به طور تصادفي در سال 
دانشمندان سوئدي در چيپس سيب زميني يافت شد و 

 بسياري را در جهت بررسي نحوه تشكيل و ميزان تحقيقات
آن در انواع مواد غذايي فرايند شده، در كشورهاي پيشرفته 

 متحدغذا و كشاورزي سازمان ملل سازمان. به همراه داشت
(Foodand Agriculture Organization)  سازمانو 

 (World Health Organization)بهداشت جهاني
انه اكريل آميد در كشورهاي متوسط ميزان دريافت روز

 ميكروگرم به ازاي هر كيلوگرم 8/0 تا 3/0بين پيشرفته را 
اند و اين درحالي است كه حداكثر وزن بدن تخمين زده

  ميزان دريافت اكريل آميد، يك ميكروگرم به ازاي
  استتوصيه شده هر كيلوگرم وزن بدن در روز 

(WHO, 2002).  
ه است كه يك سوم اعلام كرد سازمان جهاني بهداشت

به دليل وجود اكريل آميد  هاي مرتبط با تغذيه، از سرطان
مطالعات و تحقيقات مختلف،  .باشددر مواد غذايي مي

 (,Chico Galdoتيروئيد غده تومورزايي اين ماده در
 پانكراس، كليه، روده بزرگ، رحم و پستان ،2006)

(Rice, 2005)را در موش و انسان تصديق مي نمايند ، .
ايجاد اختلالات در سيستم عصبي توسط اكريل آميد نيز به 

محققان پس از . (Lopachin, 2004)ت اثبات رسيده اس
هاي متعدد دريافتند كه اين ماده در مواد غذايي غني بررسي

از كربوهيدرات زماني كه تحت فرايند حرارتي با دماي بالا 
  شودگيرند، تشكيل ميمانند سرخ كردن قرار مي

(Tareke et al., 2002) . اكريل آميد پس از جذب در
اپوكسيده شده و  P450 2E1بدن توسط سيتوكروم 

 تشكيل فرم نهايي و سرطان زاي گلايسيد آميد را مي دهد
(Lopachin, 2004).  

 نشان داده است كه مختلفمطالعات و بررسي هاي 
تشكيل اكريل آميد در غذاهاي حرارت ديده،  مسير اصلي

 لارد بين گروه آمين آزاد اسيد آمينه آسپاراژينمي واكنش
 و )كه در سيب زميني و غلات به وفور يافت مي شود(

 عامل كربونيلي قندهاي احياء كننده مانند گلوكز و فروكتوز
عوامل مهمي كه در تشكيل اكريل آميد در چيپس  .است

سيب زميني نقش ايفا مي كنند عبارتند از شرايط نگهداري 
 مدت زمان فرايند سرخ قبل از فرايند، دما وسيب زميني 

وجود مونوساكاريدهاي احياء كننده و اسيدهاي ، pHكردن، 
  .آمينه

تحقيقات نشان مي دهند اگر سيب زميني قبل از فرايند 
 نگهداري شده باشد ميزان C° 4سرخ كردن در دماي 

اكريل آميد توليدي در آن بيشتر از زماني است كه در دماي 
C° 8دليل اين امر تشكيل گلوكز و . داري شده باشد نگه

فروكتوز در دماي پائين مي باشد كه پيش سازهاي مناسبي 
بنابراين بايد از . براي تشكيل اكريل آميد مي باشند

نگهداري سيب زميني در انبارهاي سرد با دماي پائين 
جلوگيري كرد؛ البته نگهداري سيب زميني در دماهاي بالاتر 

با . ستفاده از مواد ضد جوانه زني مي باشدنيز مستلزم ا
افزايش دما و زمان فرايند سرخ كردن ميزان اكريل آميد به 
طور قابل توجهي افزايش مي يابد كه دليل آن افزايش 

 براي تشكيل  pHبهينه. سرعت واكنش ميلارد مي باشد
 هاي بالاتر و pH مي باشد و در 8اكريل آميد حدود 

 تشكيل و يا تجزيه اكريل آميد بخصوص پائين تر ميزان
ميزان اكريل آميد با افزايش ميزان . تسريع مي گردد

مونوساكاريدهاي احياء كننده در ماده غذايي افزايش مي 
يابد؛ بيشترين تاثير مربوط به فروكتوز مي باشد در حالي كه 

اسيد آمينه . فسفات اثر كمتري دارند-6گلوكز و گلوكز 
ر را روي تشكيل اكريل آميد دارد و آسپاراژين بيشترين تاثي

به عنوان يك پيش ساز عالي براي تشكيل اكريل آميد 
عمل مي كند؛ نوع واريته، شرايط اقليمي، نوع خاك و روش 

توانند بر ميزان اين اسيد آمينه در سيب زميني كود دهي مي
ساير اسيدهاي آمينه باعث كاهش تشكيل . موثر باشند

اين اثر احتمالا به دليل واكنش اين شوند كه اكريل آميد مي
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اسيدهاي آمينه با قندهاي احياء كننده و رقابت با آسپاراژين 
كردني، سرخ ن ـوع روغـون نـل چـوامـاير عـس. دـباشمي

وجود تركيبات پيوند شونده با آب، وجود آنتي اكسيدان در 
ماده غذايي، نوع آنتي اكسيدان مصرفي در روغن سرخ 

ير پروتئين ها در ماده غذايي، فرايند آنزيم كردني، وجود سا
بري قبل از سرخ كردن، ميزان رطوبت ماده غذايي قبل از 
سرخ كردن نيز در تشكيل اكريل آميد در فرايندهاي 

 ;Matthaus et al., 2004(حرارتي موثر مي باشند 
Knustsen et al., 2009(. 

شجاعي و همكاران اثر سه واريته مختلف سيب زميني 
مل آگريا، سانته و اميد بخش بر مقدار تشكيل اكريل شا

آنها اثر ميزان قندهاي احياء كننده . آميد را بررسي كردند
و اسيد آمينه آسپاراژين موجود در اين ) گلوكز و فروكتوز(

سه واريته را بر ميزان اكريل آميد تشكيل شده در چيپس 
 دقيقه 15/4 به مدت C°180كه در دماي (سيب زميني 

با توجه به نتايج تحقيق، آنها اثر . بررسي كردند) يه گرديدته
قندهاي احياء كننده را بيشتر از اسيد آمينه آسپارژين 
تشخيص داده و رقم اميد بخش را براي توليد صنعتي 

شجاعي و همكاران، (چيپس سيب زميني توصيه كردند 
اين تحقيق تنها پژوهش منتشر شده در اين راستا ). 1387

 كه مي تواند گام مهمي براي انتخاب نوع واريته مي باشد
. سيب زميني توسط توليد كنندگان چيپس سيب زميني باشد

نكته قابل توجه در اين راستا تغيير ميزان قندهاي احياء 

كننده در طول زمان نگهداري مي باشد كه به آن اشاره شد؛ 
بنابراين اگر واريته اميد بخش نيز در شرايط مناسب 

 نشود مي تواند اكريل آميد بالايي در چيپس سيب نگهداري
  .زميني ايجاد نمايد

در بسياري از كشورها پس از اعلام خطر در مورد 
اكريل آميد و مواد غذايي بالقوه حاوي آن، تحقيقات 
گسترده اي براي اندازه گيري اين ماده در مواد غذايي 

 نتايج اين تحقيقات نشان داد كه در. مختلف انجام گرفت
همه كشورها انواع چيپس سيب زميني حاوي بالاترين 

  ).1جدول (ميزان اكريل آميد هستند 
بنابراين آگاهي از ميزان اين ماده سرطان زا در مواد 

مانند چيپس سيب (غذايي كه احتمال وجود آن زياد است 
امري ) زميني، محصولات سرخ شده، كيك و بيسكويت

ناسان ايمني غذايي ضروري و حياتي براي مسئولين و كارش
از آنجا كه در كليه تحقيقات انجام شده در . مي باشد

كشورهاي مختلف بييشترين ميزان اكريل آميد مربوط به 
چيپس سيب زميني مي باشد، لذا در اين تحقيق سعي شد 

 5ميزان اكريل آميد موجود در چيپس هاي سيب زميني 
 اندازه توليد كننده اصلي چيپس سيب زميني در كشور ايران

گيري شده و مقادير آنها با ميزان توصيه شده در مواد 
   .غذايي توسط سازمان جهاني بهداشت مقايسه گردد

  

   ميزان اكريل آميد چيپس سيب زميني در كشورهاي مختلف-1جدول 
  

ميزان اكريل آميد بر حسب   ام كشورن
  ميكروگرم در كيلوگرم

  منبع

  (Hilbig et al., 2004)  188-3770  آلمان
  (Arribas-Lorenzo and Morales, 2009)  81-2622  اسپانيا
  (Arisseto et al., 2007)  20-2528  برزيل
  (Olmez et al., 2008)  620  تركيه
  (Chen et al., 2008)  1467  چين
  (Yoshida et al., 2002)  1000بيشتر از   ژاپن

  (Tawfik and El-Ziney., 2008)  59-2336  عربستان سعودي
  (Koh, 2006)  12-3241  ه جنوبيكر

  (Mojska et al., 2007)  352-3647  لهستان
  (Konings et al., 2003)  1249  هلند

 (Leung et al., 2003)  1500-1700  هنگ كنگ
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  مواد و روش ها
  مواد -

 گرمي با طعم هاي 65 بسته چيپس سيب زميني 80
ر  توليد كننده عمده چيپس سيب زميني در كشو5مختلف از 

 ماه از فروشگاه هاي محلي شهر تهران به صورت 2در طي 
 .تصادفي و با تاريخ هاي توليد متفاوت جمع آوري گرديد

از )  درصد8/99با خلوص (اكريل آميد و متااكريل آميد 
و ساير مواد از قبيل ) مونيخ، آلمان( آلدريج -شركت سيگما

يك، هگزان، استونيتريل، پتاسيم برمايد، اسيد هيدرو بروم
تيوسولفات پتاسيم، سولفات سديم و اتيل استات از شركت 

  .خريداري گرديد) دارمستات، آلمان(مرك 
  

 روش آماده سازي نمونه -
 Tareke (2002)هايروش اساسميزان اكريل آميد بر

 مطابق با  Lehotay and Mastovska (2006)و
 )1387(توسط شجاعي و همكاران  انجام شده  اصلاحات

روش  مطابق نمونه گرم 6/5ابتدا . شد گيري اندازه
Lehotayاز پس خلاصه، طور به.  آماده سازي شد 

 استاندارد عنوان به متااكريل آميد ng/g 500افزودن
 آب مساوي نسبت به  ميلي ليتر هگزان و سپس5داخلي، 
. شد مخلوط و كاملاً شد آن اضافه به استونيتريل و مقطر

 كلريد و آب بدون ديمسولفات س  گرم مخلوط5آنگاه 
 10 مدت به شدن از سانتريفوژ پس افزوده، آن به سديم
 به استونيتريلي لايه دقيقه دور در 4500 سرعت با دقيقه
 جمع استونيتريلي لايه سپس. شد جداسازي كامل طور
 اين براي. شد  برومهTarekeاساس روش  بر شده، آوري
 برم آب و هيدروبروميك اسيد پتاسيم برومايد، از منظور
 در شب يك مدت به حاصله محلول. شد استفاده اشباع

 افزودن با اضافي برم سپس . قرار گرفتC°  4يخچال 
 بي )قطره چند (  مولار7/0 سديمتيوسولفات  لازم مقدار
 حاصله سديم محلول سولفات از افزودن پس و شده رنگ
 استخراج دو مرحله طي  ميلي ليتر اتيل استات،65 توسط
 كافي مقدار توسط آب گيري پس از حاصله آلي فاز . شد

 كننده تبخير دستگاه وسيله به سديم، ابتدا سولفات
 تا ازت تحت گاز سپس شد، تبخير خلأ چرخشي تحت

 زمان تا آماده تزريق نمونه. شد تغليظ ميكروليتر 250 حجم
  . شد نگهداري فريزر در آناليز
  

اه گاز گيري اكريل آميد با دستگشرايط اندازه -
  كروماتوگراف مجهز به طيف سنج جرمي

مجهز به  Yonglineدستگاه گاز كروماتوگراف 
 25/0 متر و قطر داخلي 30ستون موئين اينوواكس به طول 

دتكتور جرم سنج  ميكرومتر فيلم و 25/0ميلي متر با قطر 
 به مدت C° 70دماي آون . بود HP 5989Aچهارگانه 

  در دقيقه به دماي C ° 20يك دقيقه، سپس با سرعت
C° 240 رسيد و به مدت ده دقيقه و سي ثانيه در اين دما 

 ميلي ليتر 1 ثابتگاز حامل هليوم و با دبي . نگه داشته شد
   pulsed splitless 1بر دقيقه، روش تزريق به صورت

4mlmin−1 (223 kPa)   ، دماي تزريقC°250 و حجم 
تورينگ ثبت اكريل آميد با موني . ميكروليتر بود1تزريق 

 شناسايي 72<44 و m/z، 72>72 ،55>72دامنه هاي 
 و 75<58 ،75<75گرديد، اين داده ها براي متااكريل آميد 

  .  بود75<44
شرايط تزريق نمونه هاي استاندارد اكريل آميد براي 

 ميزان .رسم منحني كاليبراسيون نيز همانند شرايط فوق بود
 ميكروگرم 400 و 200، 100هاي هاي غلظتدرصد بازيابي

معيار  درصد با انحراف8/98 و 6/96، 8/93در ليتر به ترتيب 
 (Retention time)زمان بازداري.  درصد بود5/6كمتر از 

همه .  دقيقه تعيين گرديد95/2 ± 015/0اكريل آميد در 
آناليزها در دو تكرار انجام شد، حداقل ميزان تشخيص 

  گيري آنازه و حداقل ميزان اندppb 5اكريل آميد 
ppb 50 بود .  
  

 آماري تحليل و تجزيه -
از نرم افزار  نتايج نمونه ها ميانگين مقايسه براي

SPSS Statistics version 17 و از روش آناليز 
 95 با سطح اطمينان )ANOVA(واريانس يك طرفه 

  .درصد استفاده شد
 
 يافته ها

منحني كاليبراسيون اكريل آميد و كروماتوگرام 
ريل آميد و اكريل آميد يكي از نمونه ها به ترتيب در متااك

ميزان اكريل آميد .  نشان داده شده است1 و شكل 1نمودار 
 ppbكليه نمونه ها نيز بر حسب ميكروگرم در كيلوگرم يا 

  .  نشان داده شده است2در جدول 
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نتايج آماري نشان داد بيشترين مقدار اكريل آميد در 
نمونه چيپس سيب زميني شركت ج بين نمونه ها مربوط به 

و كمترين مقدار  ppb 2877اي و به ميزانبا طعم گوجه
مربوط به چيپس شركت ج با طعم ساده يا نمكي و به 

كمترين ميزان ميانگين كل . مي باشدppb  1512ميزان
و بيشترين ) ppb 1920(اكريل آميد مربوط به شركت الف 

مقدار . باشدمي ) ppb 2294(ميزان مربوط به شركت ج 
  با نمونه چيپس برابر 80ميانگين كل اكريل آميد 

 ppb2055 است و نتايج آماري همچنين نشان داد كه بين 
 درصد اختلاف معني داري 5ها در سطح ميانگين كل نمونه

  هاي توليدي بابراي مقايسه بهتر، نمونه. وجود ندارد
ر هاي مختلف و در ماه هاي مختلف مورد آناليز قراطعم

 نشان 3 و 2نمودارهاي در نتايج آماري اين مقايسه . گرفتند
  هاي چيپس سيب زميني با بين نمونه. داده شده است

ت در ماه هاي اول و دوم و هاي مختلف در هر شركطعم
همچنين بين نمونه هاي چيپس سيب زميني شركت هاي 
مختلف در ماه هاي اول و دوم اختلاف معني دار در سطح 

 درصد وجود دارد كه اين تفاوت با حروف لاتين مشخص 5
  .گريده است

   

  
  آميد منحني كاليبراسيون اكريل آميد به همراه معادله محاسبه اكريل -1نمودار 

  
  و) در بالا( كروماتوگرام اكريل آميد يك نمونه چيپس سيب زميني -1شكل

  )در پائين(متااكريل آميد به عنوان استاندارد داخلي 

ني
نح

ر م
 زي

طح
س

  

 ug/Lغلظت نمودار استاندارد اكريل آميد 
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   ميزان اكريل آميد نمونه هاي چيپس سيب زميني در دو ماه مختلف-2جدول 
  

  )ppb(ميزان اكريل آميد 
  يانگين كلم  ميانگين ماه دوم  اولميانگين ماه   نوع چيپس

 1717 1602  نمكي

 2284 2302  سركه نمكي
ف 1675 1929  گوجه اي

ت ال
رك
ش

 2023 1824  پياز جعفري  

1920 

 2128 2104  نمكي
 2147 2014  سركه نمكي
ب 2110 2288  گوجه اي

ت 
رك
ش

 1871 2015  پياز جعفري  

2085 

 1635 1512  نمكي
 2566 2848  سركه نمكي
 2751 2877  گوجه اي

 ج
ت
رك
ش

 1999 2168  پياز جعفري  

2294 

 1952 2085  نمكي
 1953 1846  سركه نمكي
ت د 1940 1525  گوجه اي

رك
ش

 2128 2185  پياز جعفري  

1952 

 1866 2066  نمكي
 1757 1679  سركه نمكي
ت ه 2403 2630  گوجه اي

رك
ش

 1781 2006 پياز جعفري  

2023 

  
 
 
 
 
 
 
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  

   مقايسه ميزان اكريل آميد نمونه هاي چيپس سيب زميني شركت هاي مختلف در ماه اول -2مودار ن
  ) درصد مي باشد5حروف لاتين متفاوت روي ستون ها نشان دهنده وجود اختلاف معني دار در سطح (
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  وم مقايسه ميزان اكريل آميد نمونه هاي چيپس سيب زميني شركت هاي مختلف در ماه د-3نمودار 
  

  بحث
نتايج تحقيق نشان مي دهد كه ميزان اكريل آميد در 
نمونه هاي چيپس سيب زميني شركت هاي مختلف با 

هاي مختلف از نظم خاصي برخوردار نبوده و نوع طعم طعم
اثري بر ميزان اكريل آميد چيپس سيب زميني ندارد، علت 

نمك، فلفل، استات (امر اين است كه اين مواد طعمي 
، معمولا )در پياز، جعفري، شكر، پودر گوجه و غيرهسديم، پو

پس از فرايند سرخ كردن و در دماهاي پائين تر از واكنش 
هاي قهوه اي شدن به چيپس سيب زميني اضافه مي 

پس دليل . گردند و طبيعتا نيز حاوي اكريل آميد نمي باشند
اصلي تفاوت ميزان اكريل آميد در نمونه هاي آزمايش شده 

باشد، مي  عوامل ذكر شده در تشكيل اكريل آميدمربوط به
بندي شركت ها از لحاظ لذا اين احتمال وجود دارد كه رتبه

اكريل آميد در ماه هاي ديگر تغيير كند يا كاملا بر عكس 
بنابراين هر چه ميزان عوامل موثر و بالاخص نوع . شود

واريته سيب زميني و شرايط فرايند، بيشتر كنترل گردند 
ال تشكيل اكريل آميد در فرآورده نهايي كمتر خواهد احتم
  .بود

 مقادير ميانگين اكريل آميد در 1با توجه به نتايج جدول 
چيپس هاي سيب زميني توليدي در كشور نسبت به بعضي 
كشورها از قبيل كره جنوبي و لهستان كمتر و نسبت به 

  .  بعضي ديگر مانند تركيه، چين و هلند بيشتر مي باشد
  

 يجه گيرينت
 گرمي چه ميزان اكريل 65با مصرف يك بسته چيپس 

آميد وارد بدن مي شود؟ آيا اين مقدار با حداكثر مقدار 

دريافتي روزانه توصيه شده توسط سازمان جهاني بهداشت 
مطابقت دارد؟ مقادير اكريل آميد وارد شده به بدن دو نوع 

 كيلوگرمي و يك فرد 40مصرف كننده شامل يك نوجوان 
اين .  نشان داده شده است3 كيلوگرمي در جدول 70بالغ 

مقادير با حداكثر دريافتي روزانه توصيه شده توسط سازمان 
  .جهاني بهداشت مقايسه گرديده است

 ميزان اكريل آميد دريافتي با 3توجه به جدول با 
 گرمي به طور 65مصرف يك بسته چيپس سيب زميني 

بر حداكثر مجاز توصيه   برا9/1 و 3/3ميانگين به ترتيب 
 كيلوگرمي مي باشد كه اين ميزان 70 و 40شده براي افراد 

متاسفانه چيپس سيب . فراتر از محدوده تعيين شده مي باشد
هاي سرخ شده به دليل محبوبيت و وردهآزميني و فر

خوشمزه بودن مصرف بالايي به خصوص در بين قشر 
شر در معرض نوجوان و جوان جامعه داشته و بالطبع اين ق

 . باشندآسيب بيشتري نيز به خاطر مصرف اين گونه مواد مي
لازم به ذكر است كه راه هاي كاهش اكريل آميد در 
فراورده هاي مختلف شناسايي و هم اكنون در كشورهاي 

 ,.Taeymans et al(باشد مختلف در حال اجرا مي
2004; Friedman and Carol, 2008; Ou et al., 

 راه ها بسيار ساده بوده و هزينه زيادي به توليد اين .)2008
كنندگان چيپس سيب زميني تحميل نمي كند، عواملي 
چون انتخاب واريته مناسب سيب زميني، كنترل شرايط 
نگهداري سيب زميني، كنترل زمان و دماي فرايند سرخ 
  كردن و استفاده از عوامل كمك فرايند مناسب 

د در ـريل آميــ ميزان اكشـمي توانند نقش مهمي در كاه
 ارهاـمعرفي اين راه ك. ندـته باشـني داشـب زميـچيپس سي
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   اكريل آميد موجود در نمونه هاي چيپس سيب زميني با كمترين، ميانگين و بيشترين ميزان و مقايسه آنها-3جدول 
  با حداكثر ميزان توصيه شده توسط سازمان جهاني بهداشت

  

 65يپس ميزان اكريل آميد در يك چ  نسبت دريافت روزانه اكريل آميد به حداكثر مقدار توصيه شده
   كيلوگرمي70فرد    كيلوگرمي40فرد   گرمي بر حسب ميكروگرم

  4/1  5/2  2/98  كمترين

  9/1  3/3  5/133  ميانگين

  7/2  7/4  187  بيشترين
 

توسط وزارت بهداشت و درمان و اداره استاندارد و تحقيقات 
توليد كنندگان و همچنين منظور نمودن صنعتي ايران به 

حداكثر ميزان اكريل آميد در استاندارد فرآورده هاي سيب 
به عنوان ) فرنچ فرايز، اسنك و چيپس سيب زميني( زميني

يك شاخص اجباري و پايش مداوم آن توسط توليد 
كنندگان و سازمان هاي ذي ربط مي تواند گام بسيار بزرگ 

مطمئنا .  عمومي جامعه باشدو مفيدي در راستاي سلامت
چيپس سيب زميني تنها منبع اكريل آميد در مواد غذايي 
نبوده و ساير مواد غذايي نيز احتمالا حاوي مقاديري اكريل 
آميد مي باشند، لذا انجام تحقيقات جامع تر و گسترده تر در 
مورد كليه فراورده هاي غذايي مورد مصرف جامعه كه در 

مي شوند مانند فرآورده هاي سيب دماهاي بالا فرايند 
زميني، كيك، بيسكويت، قهوه، نان و غيره براي شناسايي 
  ميزان اكريل آميد و كاهش آن بسيار حياتي و ضروري 

 بهر حال اين تحقيق مي تواند زنگ خطر و .مي باشد
هشداري جدي براي همه، اعم از توليد كنندگان فراورده 

ازمان هاي مسئول هاي سيب زميني، مصرف كنندگان و س
مانند وزارت بهداشت و درمان، اداره استاندارد و تحقيقات 
صنعتي ايران، دفتر بهبود تغذيه و وزارت جهاد كشاورزي 

اران در امر توليد و نظارت بر مواد بوده و كليه دست اندرك
غذايي را بر آن دارد كه هر چه سريع تر اقدامات لازم براي 

 كليه فراورده هاي غذايي كه كاهش اين ماده سرطان زا در
در دماهاي بالا فرايند مي شوند را انجام داده تا كشور بعد از 
چندين سال مصرف اين فراورده ها شاهد بروز بيماري ها و 
سرطان هاي مختلف و متحمل شدن هزينه هاي سنگين 

  .دارو و درمان نباشد
  

  سپاسگزاري
آنـاليز  از آقاي مهندس رحيم تقي زاد مسئول آزمايشگاه         

دستگاهي جهاد دانشگاهي تهران كه در انجام آزمايش هاي  

اين طرح ما را ياري نمودند صميمانه تشكر و قدرداني مـي            
  .گردد

  
  منابع
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Abstracts 
 
Introduction: Acrylamide was recognized as a potential carcinogen for human being by the 
international cancer research organization. As far as the present study is concerned, no 
research has been carried out concerning the presence of acrylamide in food products 
particularly in potato chips produced Iran. 
Materials and Methods: Different potato chips from five major Iranian potato chips 
producers were randomly chosen and the amounts of acrylamide were measured by GC-MS. 
The object of the present study is to verify the safety of Iranian potato chips for acrylamide 
content and compare the results with the international standard.  
Results: The amounts of acrylamide in all the samples examined were higher than the amount 
recommended by WHO and FDA. The minimum amount of acrylamide was 1512 ppb for 
salty flavor potato chips and the maximum amount was 2877 ppb for potato chips with 
ketchup flavor.  
Conclusion: The amount of acrylamide in a 65g packaged potato chips varies from 98.3 to 
187 microgram. The intake of acrylamide by consuming a package of potato chips with 
minimum amount of acrylamide is 98.3 microgram which is 2.5 and 1.4 times more than 
maximum daily intake level recommended by wHO for the people weighing 40 and 70 kg 
respectively. The high amount of acrylamide in Iranian potato chips recommended quick 
measures to be taken by relative organizations to control and reduce this substance. 
 
Keywords: Acrylamide, GC/MS, Iran, Measurement, Potato Chips. 
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