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 03/02/1318 مقاله: پذیرش تاریخ    22/01/1317 مقاله: دریافت تاریخ

 

 هچکید
 هنوز اما است، رسیده اثبات به کرنر عروق و قلبی های بیماری با ترانس و اشباع چرب اسیدهای مصرف میزان مستقیم ارتباط :مقدمه

 ترکیب تحقیق، این در دارد. وجود ایرانی قنادی هایشیرینی در ترانس و اشباع چرب اسیدهای محتوی مورد در محدودی اطلاعات
 مربوطه استانداردهای با و تعیین ترانس و اشباع چرب اسیدهای میزان و گرفته قرار بررسی مورد قنادی شیرینی نوع چند در چرب اسیدهای

 است. گرفته قرار مقایسه مورد

 سه از و انتخاب کردنیسرخ و خشکنیمه تر، خشک، شیرینی هایگروه از پرمصرف قنادی شیرینی نوع چهار منظور بدین :هاروش و مواد

 سازی آماده و شیرینی بافت از استخراج از پس روغن هاینمونه گردید. تهیه ماه شش طول در تکرار شش با و شهر سطح در معروف قنادی
 آنالیز FID یونی سازشعله دتکتور و متر 100 بطول BPX70 ستون به مجهز مایع-گاز کروماتوگرافی دستگاه بوسیله استر تیلم بصورت
 گردید.

 هاینمونه برای % 32 تا 22 از آن مقدار که بوده تیکیپالم اسید شیرینی انواع همه در عمده اشباع چرب اسید داد نشان نتایج :هايافته

 پیراشکی جز به که بود الایدیک اسید ترانس چرب اسید ترینعمده بود. متفاوت %10 تا 2 از استئاریک اسید آن از پس بود. متغیر مختلف
 هاینمونه ترانس چرب اسید و اشباع چرب اسید مقدار مجموع در بود. متغیر %13 تا 7 از موارد سایر در داشت %1 از کمتر معادل مقداری که

 به برنجی نان در ترانس چرب اسیدهای میزان مجموع ،C و A، Bمختلف برند سه در که،صورتی به بود، استاندارد از بالاتر بسیار شیرینی
 و بوده %57/11 و 10/12 ،82/11ونیئناپل شیرینی در و %78/17 و 22/12 ،77/12دانمارکی شیرینی در %،52/11 و ،03/8 ،13/13 ترتیب

 .بود مقدار (% 20/3 و 02/5 ،12/5) کمترین حاوی پیراشکی

 با هاشیرینی این درفرمولاسیون استفاده مورد هایروغن کردن جایگزین و بیشتر بررسی به نیاز  آمده بدست نتایج به توجه با :گیرینتیجه

 باشد.می ایتغذیه نظر از مناسب هایروغن
 

 گازی کروماتوگرافی قنادی، شیرینی اشباع، چرب اسید ترانس، اسیدچرب کلیدی: های واژه
 
   email: nmardafkan@gmail.com                                                                                                              مکاتبات مسئول نویسنده *

mailto:email:%20ansari.fse@gmail.com
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 مقدمه
 بر آن تاثیر و باشد می غذاها اصلی اجزای از یکی چربی

 آن در موجود چرب اسیدهای نوع به کنندهمصرف سلامت
 صورت دو به غذاها در چرب اسیدهای دارد. بستگی

 اسیدچرب دوگانه باند نشده. اشباع و شده اشباع باشد. می
 اثر در که است سیس بصورت طبیعی حالت در اشباع غیر

 سرخ یا و خوراکی هایروغن تصفیه یا هیدروژناسیون
 تبدیل ترانس به غذا به اشعه تاباندن یا و غذا شدید کردن

 بر زیانباری اثرات دو هر ترانس و اشباع چرب اسید شود.می
 ترانس چرب اسید اثرات اگرچه ،دارد کنندهمصرف سلامت
 .Chowdhury et al., 2016; Roe et al) است شدیدتر

 غذاهای برخی در ترانس چرب سیدهایا (.2013
 از گروهی ای،صبحانه غلات سیر، نان پیتزا، مثل یندشدهآفر

 بستنی و قنادی شیرینی ها،اسنک چیپس، گوشت، ماهیان،
 تحقیقات با را نتایج و گرفتند قرار بررسی مورد انگلستان در

 غذاهای منظور بدین نمودند. مقایسه گذشته مشابه
 .گرفتند قرار گازی کروماتوگرافی مورد یندشدهآفر

 نسبت اشباع چرب اسید سطوح کاهش برای که هایی تلاش
 قابل بطور بود توانسته گرفته انجام 2007 مشابه تحقیق به

 اسید سطح و دهد کاهش را اشباع چرب اسید ایملاحظه
 غذا گرم 100 در گرم 2/0 از کمتر رابه (tr18:1) الایدیک

 غذاهای تعدادی ترانس چرب اسیدهای میزان .دهد کاهش
 از را غذا نمونه 111 آنها .گرفت قرار بررسی مورد سوئیسی

 جامد، نیمه هایچربی بستنی، چون مختلفی هایگروه
 و ایصبحانه غلات فودها،فست و شده سرخ غذاهای

 به را آنها ترانس اسیدچرب و انتخاب را نانوایی محصولات
 داد نشان نتایج نمودند. آنالیز گازی کروماتوگرافی وسیله
 %50حدود و است، بوده %21 حداکثر هانمونه چربی میزان
 بالاترین  داشتند. ترانس اسیدچرب %2 از بیش هانمونه

 %7 حدود با نانوایی محصولات به مربوط هاداده میانگین
 بوده % 5/0 با ایصبحانه غلات به کمترین و است بوده
 چرب اسیدهای پایداری .(,.Richtar et al 2009) است

 روغن و کردن سرخ حین کردنیسرخ هایروغن در موجود
 آزمایش مورد  HPLC هوسیل به ایران بازار در موجود مایع
 هایروغن در ترانس چرب اسید درصد بالاترین .گرفت قرار

 است. رسیده %3/27به آن ومیزان شد، مشاهده شده سرخ
 نیز اشباع اسیدچرب و ترانس اسیدچرب مجموع بیشترین

 Sisakhtnejad et) تاس بوده %1/2 آن کمترین و 7/33%

al., 2008.) روغن نمونه 18 اشباع ترانس چرب اسیدهای 
 به غربی آذربایجان بازار از گیاهی کره نمونه 25 جامدو
 نتایج دادند. قرار آزمایش مورد گازی کروماتوگرافی وسیله
 اسیدچرب و ترانس چرب اسید درصد میانگین داد نشان
 و %85/25 و %05/15 ترتیب به جامد روغن در اشباع

 کره در اشباع چرب اسید و ترانس اسیدچرب درصد میانگین
 Samadzadeh et) است بوده % 71/31 و %1/15 گیاهی

al., 2008.) چرب اسید میزان و چرب اسیدهای لگویا 
 بکارگیری با ایران بازار در موجود گیاهی هایکره از ترانس

 بررسی مورد HPLC یا بالا کارآیی با مایع کروماتوگرافی
 اسید میانگین که داد نشان تحقیق این نتایج .گرفت قرار

 مجموع میانگین و %25 گیاهی هایکره در اشباع چرب
 برخی در حتی و است بوده % 2/21 ترانس چرب اسید

 ازآن حاکی نتایج این  است. رسیده هم %70 به هانمونه
 قابل مقدار ایران بازار در موجود گیاهی هایکره که است
 ترانس و اشباع چرب اسید از ایمقایسه قابل و توجه

 اصلاح که است شده تاکید لذا  دارد. دیگر باکشورهای
 وردهآفر این مورد در غلط تبلیغات حذف و آن تولید فرآیند
 اسیدهای الگوی (.Mirzaei et al., 2004) است الزامی
 در هیدروژنه هایروغن در ترانس ایزومرهای میزان و چرب
 روش بکارگیری با آنها .گرفت قرار بررسی مورد ایران بازار

HPLC اسیدهای زیادی مقدار حاوی هانمونه تمام دریافتند 
 اسید و اشباع چرب اسید مجموع در بودند ترانس چرب
 بیش هانمونه برخی در میانگین این و %1/21 ستران چرب

 تحقیقات .(Bahrami et al., 2003) است بوده %70 از
 در است. شده انجام برزیلی هایبیسکویت روی بر مشابهی

 برزیلی بیسکویت تجاری نام پنج از هایینمونه بررسی این
 توسط ترانس چرب اسید آنالیز برای کرمدار کراکر

 اسید داد نشان نتایج شد. انجام مایع-گاز کروماتوگرافی
 ترانس است. بوده %1/20 میانگین طور به ترانس چرب
  %2/83 و است بوده هانمونه همه در ایزومر بیشترین 18:1
 است، داده اختصاص خود به را ترانس چرب اسیدهای کل

 بوده %7/1 تا %2/5 حدود 18:1 مونوترانس ایزومر درحالیکه
 پایین خیلی سطوح در نیز 18:2 ترانس دی ایزومر و است
 Martin et) است چرب اسیدهای کل %12/0-1/0 حدود

al., 2005.) موادغذایی گروه 10 ترانس چرب اسید 
 کراکر( رولت، پای، مارگارین، ای،کره کوکی ها،)شورتنینگ

 بررسی مورد قرمز مادون اسپکتروسکوپی دستگاه توسط
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 درصد ترانس چرب اسید میزان داد نشان نتایج .گرفت قرار
 ایکره کوکی و %85/1-37/3 گشورتنین در نمونه گرم
 گرم 15/0-53/2 میانگین صورت به که است بوده 12/0%
 کوکی در آن بیشترین و است بوده نمونه گرم 100 در

 درحالی این .(Roe et al., 2012) است شده دیده ای کره
 اشباع چرب اسید مصرف آمریکا کشاورزی سازمان که است

 که است، دانسته مجاز دریافتی انرژی %1 زیر بایستی را
 بایستی کنندهمصرف و باشدمی روز در گرم 2/2 معادل
 غذایی مواد در اشباع چرب اسید میزان از کافی آگاهی
 ترکیب تحقیق، این در .(Roe et al., 2012) باشند داشته

 از پرمصرف قنادی شیرینی نوع چند در چرب اسیدهای
 از کردنیسرخ و خشکنیمه  تر، خشک، شیرینی هایدسته

 7 طول در تکرار 7 با و انتخاب شهر سطح در معروف قنادی 3
 بافت از استخراج از پس روغن هاینمونه گردید. تهیه ماه

 گازی کروماتوگرافی دستگاه توسط سازی، آماده و شیرینی
 شدند. آنالیز ترانس چرب اسید و اشباع چرب اسید تعیین برای
 و اشباع چرب اسیدهای مقدار تعیین تحقیق این از هدف

 شهر در کروماتوگرافی توسط قنادی شیرینی نمونه چند ترانس
 و  ترانس چرب اسیدهای ریسک به توجه با باشد.می کرمانشاه

 سهم که قنادی هایشیرینی خصوص به  غذایی مواد در اشباع
 اختصاص خود به کشور در را  غذایی سبد در ایتوجه قایل
 اسیدهای ارزیابی و پایش پژوهش این انجام از هدف دهند،می

 راستای در غذایی سبد بهبود منظور به هافرآورده این در چرب
 چنین که است ذکر شایان است. جامعه سلامت افزایش
 هایبازه در منظور همین به کشورها از بسیاری در هاییپایش
 شود.می انجام مشخصی زمانی
 

 هاروش و مواد

 پیراشکی ناپلئونی، دانمارکی، شیرینی نوع 5 تحقیق این در
 قنادی سه از هاشیرینی این گردید. انتخاب برنجی نان و

 متوالی ماه 7 مدت طی در کرمانشاه شهر سطح در معروف
 نمودن استر متیل و چربی استخراج از پس .گردید خریداری

 ترانس چرب اسید میزان تعیین و چرب اسیدهای کیب تر آن،
 انتخاب دلیل گردید. تعیین گازی کروماتوگرافی دستگاه توسط

 یا طبقه یک از کدام هر که است این شیرینی نوع 5 این
 .دهدمی اختصاص خود به را مصرف پر هاشیرینی از گروهی

 خشک، نیمه هایشیرینی طبقه در دانمارکی که ترتیب این به
 طبقه در پیراشکی تر، هایشیرینی طبقه در ناپلئونی

 هایشیرینی طبقهدر برنجی نان و شدهسرخ های شیرینی
 شود.می بندی طبقه سنتی و خشک
 

 شیريني هاینمونه از روغن استخراج -

 حلال از قنادی هایشیرینی از چربی استخراج جهت
 بازیافت حلال این از استفاده دلیل شد، استفاده اتر پترولیوم
 هگزان چون هاییحلال به نسبت آن ترراحت و سریعتر

 درجه 22-70تا 32-38()آن) جوش نقطه زیرا ،است
 دمای در حلال %12 و  است ترپایین هگزان از (سانتیگراد

 متداول بطور شود.می تبخیر سانتیگراد درجه 52 از کمتر
 روش از قنادی شیرینی چربی میزان گیری اندازه برای

 ایران، ملی استاندارد) شودمی استفاده سوکسله استخراج
 ترانس چرب اسیدهای میزان گیری اندازه (.2872  شماره
 یتحارج سوکسله روش به سرد روش به استخراجی روغن
 سرد روش به روغن استخراج روش تحقیق این در لذا دارد،

 هر ابتدا . (37شماره ایران، ملی استاندارد) گردید انتخاب
 حدود سپس و نموده خرد چینی هاون در را شیرینی بسته

 ریخته لیترمیلی 220 ارلن یک در را شیرینی نمونه گرم 30
 مدت در تا افزوده اضافه را اتر پترولیوم حلال آن برابر 5 و

 حل حلال در شیرینی هاینمونه روغن ساعت 28-12
 حاوی بالن و شده فیلتر نمونه صافی و قیف وسیله به شود.

 در تقطیر دستگاه به حلال بازیافت جهت روغن و حلال
 گراد،سانتی درجه 52-20 حداکثر دردمای و شد وصل خلاء

 تقطیر بالن در و شده سرد مبرد لوله در و تبخیر حلال
 در نیز حلال از شده خالص روغن شد. بازیافت و میعان
 .شد نگهداری و آوریجمع دارپیچدرب ایشیشه ظرف

 
 دستگاه در نمونه تزريق جهت نمونه سازیآماده -

GC 
 ترکیبات و تزریق GC دستگاه به چربی اینکه از قبل

 اسید ترکیب در بایستی گیرد، قرار تحلیل و تجزیه مورد آن
 OH عامل جایگزین متیل رادیکال یک گلیسریدتری چرب

 متیل زیرا آید. در استر متیل صورت به و شود COOH در
 بوده تریپایین جوش نقطه دارای گلیسریدها تری استرهای

 مختلف هایزمان در راحتی به GC دستگاه شرایط در و
 ستون در کامل گاز توسط و تبخیر جوش( نقطه به )بسته
 را تفکیک و شناسایی امکان صورت بدین و یابد می جریان
 طبق ذیل روش به منظور این به نمایند. می فراهم
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 صورت به را مولار دو متانولی پتاس ابتدا شماره استاندارد
 شد: تهیه زیر

 را (Merck, Germany) هیدروکسیدپتاسیم گرم 2/11
 لیترمیلی100 حجم به خالص متانول با داردرب بالن در

 به را محلول )حجم شود حل تا داده حرارت سپس رسانده،
 گرمازاست واکنش زیرا شود،می رسانده 100 به متانول وسیله

 یا چربی هاینمونه گردد(.می متانول حلال تبخیر باعث و
 اند،شده ذوب  سانتیگراد درجه 20 ماری بن در که را روغن
 طوریکه شوند.می برده بکار چرب اسید استر متیل تهیه جهت

 روغن و قطره 10 کردنی سرخ و جامد هایروغن مورد در
 آزمایش لوله در پاستور پیپت وسیله به قطره 12 مایع های

 آن روی خالص هگزان-n حلال لیترمیلی 7 سپس و ریخته
 کرده اضافه نیز را شده تهیه متانولی پتاس لیترمیلی 2 و ریخته

 20-22 ماری بن در آزمایش لوله شود.می زده بهم خب و
 دقیقه 2 هر و گیردمی قرار دقیقه 12 بمدت سانتیگراد درجه
 12 پایان از پس شد. زده بهم خوب را لوله محتویات یکبار
 نیز دیگر دقیقه 2 مدت به و شده خارج ماریبن از هالوله دقیقه
 تزریق برای آن رویی فاز از شدند. داشته نگه دادن تکان بدون

 تشکیل چرب اسیدهای تحلیل و تجزیه و  GCدستگاه به
 و 13127-2 ایران، ملی )استاندارد گردید استفاده نمونه دهنده

5-13127). 
 

 گاز بوسیله چربي متشکله ترکیبات شناسايي -

 1کروماتوگرافي

 محلول یا C22 تا C4 از چرب اسیدهای مخلوط استاندارد
 شناسایی جهت (Sigma Aldrich, USA)18181 استاندارد

 دستگاه گردید. خریداری استاندارد با آن تطابق و نمونه پیک
 ستون به مجهز (Agilent 6890N) گازی کروماتوگرافی

 قطر و متر 120 بطول BPX70چرب اسیدهای تخصصی
 میکرومتر22/0 ساکن فاز فیلم حاوی مترمیلی 22/0 داخلی
 دتکتور توسط کروماتوگرام هایپیک گرفت. قرار استفاده مورد

 تزریق از پس گردیدند. ثبت و شناسایی (FID) ایشعله نوع از
 دقیقه در لیترمیلی 1 سرعت با نیتروژن حامل گاز توسط نمونه

 و تزریق دمای یافت. جریان ستون در 100 به 1 نسبت به
 دمای و بود گرادسانتی درجه 300 و 222 ترتیب به آشکارساز

  )ایزوترمال(. بود پیک ثبت تا گرادسانتی درجه 110 ستون
 

                                                      
1
 Trans fatty acid 

 آماری تحلیل و تجزيه -

 تکرار سه از که استاندارد انحراف ± هاداده میانگین
 Tukey سپس و ANOVAآزمون توسط بود، آمده بدست

 و تجزیه %12 اطمینان سطح در SPSS. 16 افزارنرم رد
 شد. تحلیل
 

 ها يافته
 از شیرینی نوع چهار هر از شده استخراج چربی نتایج

 است. شده داده نشان 1 جدول در تجاری نام نوع سه هر
 

 2دانمارکي شیريني چرب اسیدهای ترکیب -

 اسید مقدار بیشترین ،گردید مشاهده 2 جدول به توجه با
 پالمتیک اسید به مربوط دانمارکی شیرینی برای اشباع چرب

(C16:0) قنادی برای که بودA ، B و C میانگین ترتیب به 
 آن از پس .آمد بدست % 12/27 و 7/27 ،02/28 آنها

 تکرار سه میانگین دارای ترتیب به (C18:0) اسیداستئاریک
 C و A، Bبرندهای برای ترتیب به % 02/1 و 11/1 ،17/8
 چرب اسید بعنوان اولئیک اسید که است بذکر لازم .بود
 و 12/23 ،25/25 رمقادی دارای ترتیب به غیراشباعیتک
 پالمتیک اسید به مربوط مقادیر از کمتر که ،بود % 51/22

 ،C18:1t غیراشباع چرب اسیدهای همچنین است.
C18:2t و C18:3t دارای ترتیب به شیرینی در نیز 
 ،داشتند شیرینی نوع این در را مقدار کمترین تا بیشترین
 ،22/12 مقادیر دارای یدیک،ئالا اسید یا C18:1t بطوریکه

 مقادیر بود. C تا A برندهای برای %17/13 و 02/13
TFA

 بود. متفاوت کمی نیز مختلف تجاری هاینام برای 1
 هاینام رایب % 78/17 و 22/12 ،77/12 شامل اعداد این

  د.بو C و A، B تجاری
 

 هاشیريني از شده استخراج چربي مقدار -9 جدول

 شیريني نوع
 چربي درصد

A B C 

 12/37±18/1 32/33±13/0 13/30±83/0 ناپلئونی

 201/21±31/3 33/22±05/1 18/22±88/1 برنجی نان

 85/38±21/13 02/38±77/2 25/31±28/1 پیراشکی

 07/23±08/2 72/18±73/0 2/21±51/2 دانمارکی
 

A, B و C هستند. تجاری نام 

                                                      
1
 Trans Fatty Acid 
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 دانمارکي شیريني اسیدچرب ترکیب -2 جدول

 )%( A تجاری نام چرب اسید نوع

 
 

 )%(C تجاری نام )%(B تجاری نام

C6:0 ND ND ND 

C8:0 ND ND ND 

C10:0 ND ND ND 

C11: ND ND ND 

C12:0 78/0 ± 58/0 a,b 51/0 ± 11/0 a 35/1 ± 28/0 b 

C13:0 ND ND ND 

C14:0 88/0 ± 22/0 a,b 82/0 ± 17/0 a 22/1 ± 22/0 b 

C14:1 ND ND ND 

C15:0 ND ND ND 

C15:1 ND ND ND 

C16:0 02/28 ± 11/3 a 7/27 ± 75/1 a 12/27 ± 11/1 a 

C16:1 11/0 ± 03/0 a 21/0 ± 05/0 a 11/0 ± 03/0 a 

C16:1t ND ND ND 

C17:0 2/0 ± 2/0 a 18/0 ± 1/0 a 12/0 ± 01/0 a 

C17:1 ND ND ND 

C18:0 17/8 ± 15/0 a 11/1 ± 25/0 b 02/1 ± 73/0 b 

C18:1 25/25 ± 73/3 a 12/23 ± 02/1 a 51/22 ± 22/1 a 

C18:1t 22/12 ± 28/1 a 02/13 ± 13/3 a 17/13 ± 81/0 a 

C18:2  85/18 ± 22/2 a 72/18 ± 21/3 a 05/11 ± 77/1 a 

C18:2t 12/2 ± 77/1 a 21/1 ± 01/1 a 21/2 ± 72/0 a 

C18:2 c/t or t/c* ND ND ND 

C18:3  07/2 ± 75/0 a 71/1 ± 83/0 a 20/2 ± 27/0 a 

C18:3 t 81/0 ± 37/0 a ND 21/0 ± 57/0 a 

C20:0 75/0 ± 3/0 a ND 55/0 ± 11/0 a 

C20:1 ND ND ND 

C22:0 ND ND ND 

C24:0 ND ND ND 

TFA 77/12 ± 12/2 a 22/12 ± 02/3 a 78/17 ± 57/1 a 

Cis Sum 27/52 ± 82/3 a 87/55 ± 57/3 a 82/53 ± 52/2 a 

Trans/Cis 32/0 ± 07/0 a 32/0 ± 01/0 a 38/0 ± 02/0 5a 

SFA 71/38 ± 51/5 a 58/35 ± 71/11 a 22/31 ± 02/1 a 

PUFA 01/25 ± 38/7 a 82/22 ± 57/3 a 02/25 ± 73/1 a 

MUFA 22/37 ± 75/2 a 52/37 ± 21/3 a 21/37 ± 72/0 a 

PUFA/SFA 75/0 ± 22/0 a 87/0 ± 71/0 a 71/0 ± 02/0 a 

 

ND = Not detected 
 (>02/0P) دهدمی نشان را دارمعنی فاختلا وجود عدم چرب اسیدهای از یک هر با مرتبط یکسان حروف

 برعکس یا و ترانس دیگری و سیس یکی دوگانه باند دو با چرب اسید منظور *
 

 برای را مشابهی روند نیز (3)جدول برنجی نان مورد در
 اسید مقدار بیشترین .شودمی مشاهده اشباع چرب اسیدهای

 ،17/27 مقادیر با پالمتیک اسید به مربوط اشباع چرب
 از پس است. C و A، B برندهای برای %37/22 و 27/32
 به را % 7 تا 7 از مقادیری که دارد قرار استئاریک اسید آن

 ،11/31 با هم اولئیک اسید است. داده اختصاص خود
 مقدار بیشترین دارای C تا A برند برای % 27/35 و 21/37

 ،03/8 ،13/13 نیز TFA میزان است. غیراشباع چرب اسید
 دهدمی نشان نتایج بود. Cتا A برندهای برای % 52/11 و

 با کم مقدار دارای  C18:3t غیراشباع چرب اسیدهای که



 

  بررسی میزان اسیدهای چرب اشباع و ترانس در چند نوع شیرینی قنادی 

 

321 

 
ي و تغذيه / 

علوم غذاي
پايیز 

9311
 

سال 
 /

هفده
شماره 

م / 
4

          
    

   
      

  
   

                           
                    

      
                          
  

   
    

 
    

 
       

F
o

o
d

 T
ech

n
o

lo
g
y

 &
 N

u
tritio

n
 / F

a
ll  2

0
2

0
 / V

o
l. 1

7
 / N

o
. 4

 

 اسید مقدار حالیکه در ،است درصد یک از کمتر حدود
 سلامت و است بررسی و توجه قابل C18:2t و الایدیک

 اندازد.می خطر هب را محصولات این
-می نشان را ناپلئونی شیرینی چرب اسید ترکیب 5 جدول

 میریستیک، اسید لوریک، اسید شامل اشباع چرب اسیدهای دهد.
 خود به را مقدار بیشترین استئاریک اسید و پالمتیک اسید

 دو چرب اسیدهای ترکیب روال طبق اگرچه اند.داده اختصاص

 و پالمتیک اسید به مربوط ابتدا مقدار بیشترین قبل، شیرینی
 لوریک اسید مقدار که تفاوت این با است، استئاریک اسید سپس

 مقدار نیز C برند و کندمی برابری %02/11 مقدار با A برند در
 نیز برند دو این بعلاوه دارد. لوریک اسید % 22/5 برابر زیادی
 A برند برای استئاریک اسید دارند. اسیدمیریستیک بالایی مقدار

 بیشترین باشد.می %77/21 و 01/28 ،28/22 ترتیب به C تا
مقادیر با الائیدیک اسید به مربوط ترانس چرب اسید مقدار

 

 برنجينان چرب اسیدهای ترکیب -3جدول

 چرب اسید نوع
A 

)%( 

B 
)%( 

C 
)%( 

C6:0 ND ND ND 

C8:0 ND ND ND 

C10:0 ND ND ND 

C11: ND ND ND 

C12:0 5/0 ± 28/0 a 21/0 ± 17/0 a 72/0 ± 25/1 a 

C13:0 ND ND ND 

C14:0 15/0 ± 37/0 a 88/0 ± 12/0 a 18/1 ± 81/0 a 

C14:1 ND ND ND 

C15:0 ND ND 0.14±0.02 

C15:1 ND ND ND 

C16:0 17/27 ± 71/3 a 27/32 ± 27/3 b 37/22 ± 23/2 a 

C16:1 11/0 ± 03/0 a 18/0 ± 01/0 1a 2/0 ± 1/0 a 

C16:1t ND ND ND 

C17:0 18/0 ± 01/0 a 12/0 ± 02/0 a 17/0 ± 05/0 a 

C17:1 ND ND ND 

C18:0 72/7 ± 01/1 a 81/7 ± 38/0 a 28/7 ± 51/1 a 

C18:1 11/31 ± 78/2 a 21/37 ± 18/1 b 27/35 ± 33/2 a,b 

C18:1t 52/7 ± 18/8 a 08/2 ± 27/3 a 20/7 ± 23/2 a 

C18:2 20/17 ± 25/7 a 25/10 ± 07/1 b 77/12 ± 52/5 c 

C18:2t 02/2 ± 21/5 a 01/3 ± 10/1 a 81/3 ± 78/0 a 

C18:2 c/t or t/c ND ND ND 

C18:3 27/1 ± 82/0 a 51/0 ± 17/0 b 08/2 ± 1/0 a 

C18:3 t 77/0 ± 52/0 a 22/0 ± 2/0 a 2/0 ± 31/0 a 

C20:0 57/0 ± 17/0 a 52/0 ± 13/0 a 51/0 ± 01/0 a 

C20:1 ND ND ND 

C22:0 ND ND ND 

C24:0 ND ND ND 

TFA 13/13 ± 55/12 a 03/8 ± 58/2 a 52/11 ± 52/2 a 

Cis Sum 20/21 ± 22/10 a 11/57 ± 12/2 a 37/22 ± 33/1 a 

Trans/Cis 32/0 ± 32/0 a 17/0 ± 13/0 a 23/0 ± 08/0 a 

SFA 71/32 ± 58/3 a 82/53 ± 57/3 b 27/32 ± 18/7 b 

PUFA 23/22 ± 27/5 a 18/15 ± 18/2 b 25/22 ± 10/5 a,b 

MUFA 28/31 ± 71/2 a 17/51 ± 77/1 a 02/52 ± 13/5 a 

PUFA/SFA 71/0 ± 13/0 a 33/0 ± 08/0 b 77/0 ± 28/0 a 
 

 (>02/0P) دهدمی نشان را دارمعنی فاختلا وجود عدم چرب اسیدهای از یک هر با مرتبط یکسان حروف
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 است.  C تا A برندهای برای %57/11 و 10/12 ،82/11
 از بیشتر کمی C18:2t چرب اسید مقدار  Cو B برندهای

 C18:3t اسیدچرب ناچیزی مقدار برند سه هر و درصد 2
 ترتیب به C تا A برندهای برای نیز TFA مقدار دارند.

 شده سرخ شیرینی در است. %12/15 و 50/11 ،02/15
 اسید اشباع چرب اسید بیشترین (2)جدول پیراشکی
 رایب % 77/18 و 50/21 ،73/23 مقادیر با پالمتیک

 2 از بیش کمی با  استئاریک اسید و است C تا A برندهای
 میریستیک اسید و لوریک اسید است. توجه قابل نیز %

 برند فقط غیراشباع چرب اسید بین در باشند.می %1 از کمتر
A و C دارای C18:2t میانگین بودند. %2 از بیشتر کمی 

 ،12/5 ترتیب هب  C تا A برندهای در TFA تکرارهای
  بود. % 20/3 و 02/5

 

 ناپلئوني شیريني چرب اسیدهای ترکیب-4جدول

 چرب اسید نوع
  تجاری نام

A)%( 

  تجاری نام

B)%( 

 C تجاری نام

)%( 

C6:0 ND ND ND 

C8:0 ND ND ND 

C10:0 ND ND ND 

C11: ND ND ND 

C12:0 02/11 ± 80/3 a 87/1 ± 17/1 b 22/5 ± 72/1 b 

C13:0 ND ND ND 

C14:0 52/2 ± 31/1 a 12/2 ± 00/1 b 72/3 ± 77/0 c 

C14:1 ND ND ND 

C15:0 ND ND ND 

C15:1 ND ND ND 

C16:0 28/22 ± 25/1 a 01/28 ± 00/2 b 77/21 ± 27/0 b 

C16:1 22/0 ± 11/0 a 25/0 ± 13/0 a 21/0 ± 08/0 b 

C16:1t ND ND ND 

C17:0 13/0 ± 05/0 a 11/0 ± 01/0 a,b 23/0 ± 50/0 b 

C17:1 ND ND ND 

C18:0 12/1 ± 52/0 a,b 22/1 ± 21/0 a 55/10 ± 23/0 b 

C18:1 21/11 ± 82/1 a 21/22 ± 27/2 b 31/22 ± 35/0 b 

C18:1t 82/11 ± 17/1 a,b 10/12 ± 11/3 a 57/11 ± 10/1 b 

C18:2 30/12 ± 03/2 a 75/11 ± 07/1 a 17/1 ± 10/0 b 

C18:2t 27/1 ± 75/0 a 82/2 ± 22/1 a 38/2 ± 77/0 a 

C18:2 c/t or t/c ND ND ND 

C18:3 52/1 ± 25/0 4a 18/1 ± 31/0 a,b 07/1 ± 13/0 b 

C18:3 t ND ND ND 

C20:0 51/0 ± 08/0 a 21/0 ± 13/0 a 32/0 ± 02/0 a 

C20:1 ND ND ND 

C22:0 ND ND ND 

C24:0 ND ND ND 

TFA 02/15 ± 07/2 a 50/11 ± 3/2 4b 12/15 ± 28/2 a 

Cis Sum 55/32 ± 12/8 a 20/38 ± 23/1 b 52/37 ± 02/1 a 

Trans/Cis 52/0 ± 15/0 a,b 2/0 ± 07/0 a 31/0 ± 07/0 b 

SFA 13/27 ± 27/11 ,b 18/50 ± 52/3 a 07/51 ± 81/2 b 

PUFA 12/12 ± 88/0 a 52/17 ± 71/1 a 82/12 ± 38/1 b 

MUFA 87/32 ± 13/2 a 51/51 ± 25/3 b 31/33 ± 11/11 a,b 

PUFA/SFA 21/0 ± 02/0 a 5/0 ± 05/0 b 27/0 ± 05/0 a 
 

 (>02/0P) دهدمی نشان را دارمعنی فاختلا وجود عدم چرب اسیدهای از یک هر با مرتبط یکسان حروف
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 پیراشکي شیريني چرب اسیدهای ترکیب -5جدول

 چرب اسید نوع
  تجاری نام

A)%( 

  تجاری نام

B)%( 

  تجاری نام

C)%( 

C6:0 ND ND ND 

C8:0 ND ND ND 

C10:0 ND ND ND 

C11: ND ND ND 

C12:0 2/0 ± 11/0 a 2/0 ± 11/0 a 18/0 ± 12/0 a 

C13:0 ND ND ND 

C14:0 25/0 ± 37/0 a 7/0 ± 11/0 a 57/0 ± 32/0 a 

C14:1 ND ND ND 

C15:0 ND ND ND 

C15:1 ND ND ND 

C16:0 73/23 ± 10/11 a,b 50/21 ± 37/7 a 77/18 ± 73/8 b 

C16:1 17/0 ± 01/0 a 22/0 ± 18/0 a,b 11/0 ± 03/0 b 

C16:1t ND ND ND 

C17:0 18/0 ± 13/0 a 11/0 ± 02/0 a 11/0 ± 05/0 a 

C17:1 ND ND ND 

C18:0 12/2 ± 57/0 a 22/2 ± 17/0 a 25/2 ± 23/0 a 

C18:1 72/30 ± 77/7 a,b 07/37 ± 27/2 a 72/27 ± 18/7 b 

C18:1t 50/1 ± 80/0 a 70/1 ± 70/1 a 78/0 ± 72/0 a 

C18:2 01/31 ± 01/12 a,b 77/20 ± 75/2 a 25/31 ± 71/12 b 

C18:2t 22/2 ± 78/0 a 18/1 ± 77/0 a 05/2 ± 22/0 a 

C18:2 c/t or t/c ND ND ND 

C18:3 00/3 ± 87/1 a,b 73/1 ± 15/0 a 37/5 ± 15/1 b 

C18:3 t 81/0 ± 52/0 a 57/0 ± 22/0 a 23/1 ± 11/0 a 

C20:0 71/0 ± 28/0 a 52/0 ± 07/0 a 31/0 ± 2/0 a 

C20:1 ND ND ND 

C22:0 ND ND ND 

C24:0 ND ND ND 

TFA 12/5 ± 80/1 a 02/5 ± 20/2 a 20/3 ± 03/1 3a 

Cis Sum 07/72 ± 20/1 a 57/72 ± 80/7 a 88/70 ± 31/8 a 

Trans/Cis 07/0 ± 02/0 a 07/0 ± 05/0 a 07/0 ± 02/0 a 

SFA 27/30 ± 17/10 a,b 08/37 ± 82/2 a 10/25 ± 81/8 b 

PUFA 11/37 ± 00/18 a,b 27/22 ± 28/7 a 20/20 ± 13/11 b 

MUFA 50/32 ± 07/7 a,b 02/31 ± 80/2 a 73/27 ± 13/2 b 

PUFA/SFA 27/1 ± 13/1 a,b 75/0 ± 27/0 a 51/2 ± 37/1 b 
 

 (>02/0P) دهدمی نشان را دارمعنی فاختلا وجود عدم چرب اسیدهای از یک هر با مرتبط یکسان حروف

 

 بحث
 مورد هایشیرینی در ترانس چرب اسیدهای میزان

 شماره ایران ملی )استاندارد باشد بیشتر % 2 از دنبای تحقیق
 از نمونه چند Nazari et al. (2007) .(1811 و 37

 کالباس، سوسیس، شامل ایرانی غذاهای ترینپرمصرف
 کردند تهیه هاسوپرمارکت و هارستوران از را پیتزا و همبرگر

 توسط آنها ترانس چرب اسید مقدار بررسی به و

 چرب اسید مقدار بیشترین پرداختند. گازی کروماتوگرافی
 از (C18:0) استئاریک اسید ایرانی غذاهای این در اشباع

 % 7/30 تا 7/23 از ترانس چرب اسید بود. % 1/20 تا 15
 الایدیک اسید به مربوط آن مقدار بیشترین که بود

(C18:1t) .آماده غذاهای غیراشباع چرب اسید یامحتو بود 
 اسید سپس و اولئیک اسید ابتدا شامل % 8/57 تا 3/22

 2008 سال تا  دهه یک طی نیوزیلند در .بود لینولئیک
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 کیک بیسکویت، مارگارین، اسنک، قبیل از مختلف غذاهای
 قرار ترانس چرب اسید برای ارزیابی مورد جاتشیرینی و

 و داشتند ترانس چرب اسید %10 از کمتر همگی که گرفتند
 در .(Suanders et al., 2009) کردند طی را کاهشی روند

 چرب اسیدهای محتوی برای مختلفی غذاهای سوئیس
 % 2 از بیش هانمونه % 50 گرفت قرار بررسی مورد ترانس

 محصولات در مقدار بیشترین که داشتند ترانس چرب اسید
 به ایصبحانه غلات در کمترین و % 7 میزان به نانوایی
 (.Ritcher et al., 2009) بود 0%/5 از کمتر میزان

Rezaeinejad  در سویا روغن کارآیی (2013)و دیگران 
 دادند. قرار بررسی مورد را بامیه سنتی شیرینی کردن سرخ
 و  استئاریک اسید مقدار که داد نشان چرب اسیدهای طیف
 اسید و کاهش کردن سرخ یندآفر طی لینولئیک اسید

  11 .یابدمی افزایش لینولنیک اسید و اولئیک اسید پالمتیک،
 و انتخاب برزیل در نمکی اسنک نوع 10 و بیسکویت نوع

 مشخص گازی کروماتوگرافی توسط آنها چرب اسید ترکیب
 اشباع چرب اسید %  71 و 22 (.Dias et al., 2015) شد

 داد. تشکیل ترتیب به پالمتیک اسید را بیسکویت و اسنک
 15/7 اسنک در و % 81/0 بیسکویت در ترانس چرب اسید

 چرب اسید و اشباع چرب اسید دریافت کلی بطور بود. %
 یک ایجاد به نیاز و بالاست محصولات این طریق از ترانس
 در حالیکه در .دارد ضرورت کنندهمصرف برای سالم برنامه
 تا 1112 هایسال طی (Trattner et al., 2015) سوئد

 روند نانوایی محصولات در ترانس چرب اسید مقدار 2007
 در % 7/0 به 1112 سال در % 3/15 از و داشته کاهشی

 نمونه Sadeh et al., (2015) 10 .رسید 2007 سال
 محتوی برای را ویفر نمونه 5 و کیک نمونه 7 بیسکویت،

 چرب اسید مقدار دادند. قرار بررسی مورد ترانس چرب اسید
 20 و بود متغیر % 8/22 تا % 7/0 از هانمونه همه ترانس
 چرب اسید % 2 از بیش شده انتخاب نمونه 25 از نمونه

 داشت. ترانس
 ییغذا نمونه 278 خصوص این در دیگری تحقیق در

 ترکیب برای پرتغال کشور در 2013 دسامبر تا اکتبر بین
 ,.Costa et al) گرفت قرار بررسی مورد چرب اسید

 شورتنینگ، مارگارین، شامل غذایی مواد این (.2016
 غلات نانوایی، محصولات شده، سرخ زمینی سیب شکلات،
 شکلاتی، اسنک دسر، فوری، سوپ شیرینی، ای،صبحانه

 مقدار بود. ویفر و بیسکویت کلوچه، شده، مایکرو کرن پاپ

 بود. % 1/1 متوسط بطور و 07/0-2/20 ترانس چرب اسید
 به کلوچه و ویفر و بیسکویت در ترانس چرب اسید بیشترین

 اسپانیا در 2012 سال در بود. %2 با شیرینی و %5/3 میزان
 اسید میزان 2012 تا  2010 از ساله پنج دوره یک طی

 غذاهای عمده قسمت در شد. بررسی غذاها در ترانس چرب
 که بود کمتر % 2/0 از ترانس چرب اسید مقدار شده بررسی
 میزان کلی بطور داشت. کاهشی روند 2010 سال به نسبت
 کاهشی روند اسپانیا کشور غذاهای در اشباع چرب اسید

 و مبارکی (.Perez-Farino et al., 2016 دارد) و داشته
 چرب اسید ترکیب و چربی رصدد 1312 سال در نخعی

 در قنادی بیست از که را )دانمارکی( شیرینی ترینپرمصرف
 ارزیابی بود، شده بردارینمونه تصادفی طورهب شهر سطح

 آنها % 58/75 و بود % 20/7 هاشیرینی چربی میزان کردند.
 نتایج بنابراین، داد. تشکیل شده اشباع چرب اسیدهای را

  ترانس چرب اسید و اشباع چرب اسید میزان که داد نشان
 بسیار  تحقیق این در مطالعه مورد قنادی محصولات در

 ملی  استاندارد از بیشتر همچنین و کشورها سایر از بیشتر
 باشد.می مربوطه

 

 گیرینتیجه

 چرب اسید دریافت که دهدمی نشان تحقیق این نتایج
 استفاده که قنادی محصولات از اشباع چرب اسید و ترانس
 از )بیشتر است مجاز حد از بالاتر دارد، ما کشور در وسیعی

 مورد روغن تا شود اتخاذ تدابیری است ضروری و (2%
 این در شود. جایگزین سالم هایروغن با آنها در استفاده

 بررسى راستاى در دیگرى جامع مطالعات به نیاز راستا
 مصرفى هاىوردهآفر در چرب اسیدهاى مختلف ترکیبات

 هم است. آشکار اطلاعاتى، پایگاه یک ایجاد منظور به مردم
 هاى اسید مصرف دقیق میزان بتواند که هاییبررسی چنین
 آن ارتباط و کرده ارزیابی ایران جمعیت در را ترانس چرب

-بیمارى دیگر و عروقى و قلبى هاىبیمارى بروز میزان با را

 ،کند آشکار چرب هاىاسید این مصرف با مرتبط هاى
 سایر همانند تواندمی  دولت همچنین  است. ضروری
 مقدار ساله پنج تا دو مدت کوتاه هایبرنامه طی کشورها

 قابل حد به را ترانس چرب اسید و اشباع چرب اسیدهای
 دهد. کاهش قبول
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Abstract 
 

Introduction: There is a relationship between the consumption of saturated, trans fatty acids 

and coronary heart disease, however there are unresolved matters to be concerned about the 

content of saturated and trans fatty acids in Iranian confectionery sweets. 

Materials and Methods: Four types of confectionary sweets popular and consumed 

frequently consisted of dry, semi-dry, wet and frying types were selected and purchased from 

three famous confectionary shops with six replicate orders during six month periods. The oil 

samples after extraction were subjected to methylation to prepare methyl ester of the fatty 

acids. The methyl ester samples were injected to a gas chromatography equipped with BPX70 

capillary column and Flame Ionisation Detector where the firm identification was made by 

comparison with standards. 

Results: The results showed that the major saturated fatty acid in all the pastries was palmitic 

acid accounting for 25 to 35 % for different samples. The other major saturated fatty acid was 

stearic acid ranging 5 to 10%. The unsaturated fatty acid; elaidic acid (C18:1t) accounted for 

7 to 13%, expect for Doughnut that was less than 1%. In total the amount of saturated fatty 

acids and trans fatty acid of the samples was much higher than the minimum standard 

therefore total TFA content in Nan Brenji A, B and C brands were13.3, 8.03 and 11.45, 

respectively.  The values of TFA in Danish type were 15.67, 15.25 and 16.78, respectively 

and in Napeloni type was11.82, 15.9 and 11.46, respectively.  

Conclusion: It is necessary and advisable to replace the edible oils containing high trans fatty 

acids in the formulation of these sweets with healthier ones containing lower trans content. 

 

Keywords: Confectionary Products, Gas Chromatography, Saturated Fatty Acids, Trans 

Fatty Acids. 
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