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های گیاهی دارد، در  از آن جا که روغن کنجد پایداری اکسیداسیون بالاتری نسبت به سایر روغن

های سرخ کردنی آفتابگردان و ذرت افزوده شد تا تاثیر افزودن این تحقیق روغن کنجد به روغن

روغن کنجد را  بر جلوگیری از تولید اسید چرب ترانس در طی تعداد دفعات بالای سرخ کردن،  

بین  و مطالعات مورد شاهدی    گیری شناسیمورد بررسی قرار گرفته شود. شواهد همه ارتباط 

دهد. در این تحقیق،  های مختلف را نشان میمیزان دریافت اسیدهای چرب ترانس و خطر بیماری

عدد    ، آزمونروغن کنجد بر جلوگیری از تولید اسید چرب ترانسعلاوه بر بررسی تاثیر افزودن  

  و آفتابگردان   های کنجد، ذرتروغن از    تیمار روغن،  3، تعداد  بدین منظور  . پراکسید انجام شد

اول حاوی  تهیه شد تیمار  تیمار دوم حاوی    %33ذرت و    %33آفتابگردان،    33%.    % 25کنجد، 

  %25ذرت و    % 25آفتابگردان،    %50کنجد و تیمار سوم حاوی    % 25ذرت و    %50گردان،  آفتاب

گیری اسیدهای چرب ترانس و عدد پراکسید طبق استاندارد ملی ایران، انجام    اندازه  کنجد بود.

افزایش تعداد دفعات سرخ کردن با  نتایج نشان داد میزان اسیدهای چرب ترانس  کاهش    شد. 

، در تیمار دوم  %1.243بار سرخ کردن در تیمار اول   21ترانس پس از   یابد، میزان اسیدچرب می

ترین مخلوط روغن در برابر    تیمار سوم مقاومبود. در نتیجه    %1.022و در تیمار سوم    1.184%

میزان عدد پراکسید با افزایش تعداد دفعات    در آزمون پراکسید.  تشکیل اسید چرب ترانس بود 

بهترین مخلوط روغن در برابر فساد اکسیداتیو تیمار    (،5سرخ کردن، افزایش یافت )بیشتر از عدد  
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 : یدیکلمات کل

 اسیدچرب ترانس،

 گردان،روغن آفتاب

 روغن ذرت،

 روغن کنجد،

 .عدد پراکسید

 
DOI:10.48311/fsct.2026.83946.0 

 

  :مسئول مکاتبات 

zariafshari73@gmail.com 

 

  رانی ا  ییع غذایمجله علوم و صنا                          

 

www.fsct.modares.ac.ir :سایت مجله   

 ی پژوهش_ ی مقاله علم

http://www.fsct.modares.ac.ir/


 ... فرمولاسیون جدید روغن سرخ کردنی                                                   و همکاران   زهرا افشاری

38 

 

 مقدمه -1

ها و کردن و استفاده مجدد از روغنحرارت دادن، سرخ    

سبب انجام واکنش ایزومریزاسیون در  های خوراکیچربی

که در طی این واکنش، ایزومر ترانس  شودروغن می

 .[1] شوداسیدچرب از اتصالات غیر اشباع سیس تولید می

اسیدچرب ترانس، اسیدچرب غیراشباع حاوی پیوند دوگانه 

 .[2] کربن ـ کربن غیرکنژوگه با آرایش ترانس است

نشان داده است که مصرف بیش  1شناسیگیریمطالعات همه

اسیدهای چرب ترانس باعث افزایش سطح غلظت  از حد

و باعث کاهش سطح  Aو لیپوپروتئین LDL 2کلسترول 

کامرو و دیگران در  .[3و  2] شونددر خون می HDL3غلظت 

های ترانس از اند که مصرف چربی( نشان داده2004سال )

تبدیل متابولیک اسیدلینولئیک به اسیدآراشیدونیک و به سایر 

-جلوگیری می (PUFAs4)اسیدهای چرب چند غیراشباعی 

نند، که یک عامل خطر در ایجاد بیماری کرونر قلب است ک

خطر  TFA5 %2. گزارش شده است که افزایش مصرف [4]

-افزایش می %23های قلبی ـ عروقی را تا ابتلا به بیماری

بر سلامتی،  STFAدلیل اثر نامطلوب مصرف زیاد به .[5]هدد

کننده، گذاشتن دادن به مصرفبرخی کشورها با هدف آگاهی

مواد غذایی فرآیند شده بر روی برچسب را  STFAمحتوای 

مطالعه مروری سیستماتیک در محدوده  .[6]پیشنهاد دادند 

گذاری نشان داد، قوانین برچسب 2012تا  1980زمانی 

ی میزان اجباری مواد غذایی که این برچسب نشان دهنده

ی غذایی است و محدود کردن اسیدچرب ترانس در آن ماده

TFA تواند سبب کاهش ی غذایی میدر مادهSTFA  واقعی و

گزارش شده در مواد غذایی شود، همچنین باعث کاهش 

رسد شود و به نظر میدسترسی در منابع غذایی می

 

1- Epidemiological 

2- Low - density lipoprotein 

3-High - density lipoprotein 

تولیدکنندگان مواد غذایی را به اصلاح محصولات خود 

 .[7] کندترغیب می

هنگام سرخ کردن به درجه حرارت  STFAمیزان تشکیل  

سرخ کردن، تعداد دفعات سرخ کردن و اضافه کردن یا نکردن 

روغن تازه بستگی دارد. افزایش درجه حرارت و زمان سرخ 

شود، از این رو، در می STFAکردن موجب افزایش تشکیل 

برخی کشورهای اروپایی توصیه شده است، درجه حرارت 

سرخ کردن چه در مقیاس صنعتی و چه مقیاس کوچک از 

به  STFA همچنین. [1] درجه سلسیوس تجاوز نکند 180

گوشت و لبنیات  :مانند ،از مواد غذایی طور طبیعی در بسیاری

به طور  STFAاگرچه . شونددر سطوح پایین مشاهده می

توان شوند، اما میکامل از منابع غذایی حذف نمی

 . در سراسر جهانداد کاهشرا   صنعتی STFA سطح

به  را باید TFA مصرفحاکی از آن است که ها دستورالعمل

و  8] ردرژیم غذایی محدود ک انرژی کل %2 تا %1کمتر از 

با توجه به تشکیل اسیدچرب ترانس در اثر حرارت دادن  .[9

روغن در درجه حرارت بالا و مضرات مصرف اسیدچرب 

ترانس  ترانس بر سلامت انسان، لازم است تولید اسیدچرب

 را در درجه حرارت بالا در روغن کاهش دهیم.

روغن دانه کنجد دارای پایداری اکسیداسیون بالاتری نسبت 

های های گیاهی است که نه تنها به فعالیتبه سایر روغن

ذاتی آن مرتبط  هایها و توکوفرولاکسیدانی لیگنانآنتی

-است، بلکه به محصولات تولید شده حاصل از واکنش قهوه

شود. ای شدن هنگام برشته کردن دانه کنجد نسبت داده می

توان در دو طبقه های موجود در روغن دانه کنجد را میلیگنان

های ذاتی که شامل: سزامین، سزامولین قرار داد، یعنی لیگنان

هایی که عمدتا در طی فرآیند تولید روغن تشکیل و لیگنان

ترین شوند که شامل: سزامول، سزامینول و... است. فراوانمی

4- Polyunsaturated fatty acids 

5- Trans Fatty Acids, TFAs 
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توکوفرول است. -توکوفرول موجود در روغن دانه کنجد گاما

به دلیل موجود بودن این ترکیبات فنلی در روغن دانه کنجد، 

کند که از اکسیداسیون این روغن به گونه ای عمل می

یک مطالعه نشان داده که سزامول  .[10] کندجلوگیری می

-ی آنتی)موجود در روغن کنجد( و رزوراترول یک ماده

اکسیدانی خارجی، اثر مهاری خاصی در تشکیل محصولات 

درجه  180زمینی که تا دما ایزومریزاسیون در روغن بادام

هدف از اجرای این  .[11] گراد گرم شده بود، دارندسانتی

های سرخ تحقیق، بررسی تاثیر افزودن روغن کنجد به روغن

ترانس در حین فرآیند سرخ  از تشکیل ایزومرکردنی است، تا 

کردن جلوگیری گردد. در این مطالعه علاوه بر بررسی ذکر 

سرخ کردنی را  هایشده، تاثیر افزودن روغن کنجد به روغن

 .بر عدد پراکسید مورد بررسی قرار دادیم

 ها ـ مواد و روش2

 هاـ روش1ـ 2

 های سرخ کردنیـ فرمولاسیون روغن 1ـ  1ـ 2

گردان از بازار های کنجد، ذرت و آفتابدر ابتدا روغن

تیمار روغن، با استفاده از  3 ، سپس تعدادخریداری شد

 .تهیه شد گردانو آفتاب مختلف روغن کنجد، ذرت مقادیر

، تیمارهای تحقیق برای هر سه متغیر 1مطابق با جدول 

. هر تیمار به به دست آمد( %100الی  0مستقل )در مقادیر 

مدت سه روز بدون افزودن روغن تازه سرخ شد. در هر روز 

در واقع در هر بار  انجام شد. هفت بار فرآیند سرخ کردن،

گرم از سیب زمینی نیمه سرخ  100فرآیند سرخ کردن، مقدار 

ی فاصله سری در روز(. 7ی منجمد، در آن سرخ شد )شده

دقیقه بود. در  00:45'زمانی بین هر بار فرآیند سرخ کردن، 

ساعت زمان برد.  5:30مجموع فرآیند سرخ کردن در هر روز

گراد درجه سانتی 5180 یدما درسرخ کردن هر روغن 

مانده در سرخ کن  در پایان هر روز روغن باقی انجام شد؛

توسط الک صاف شد، سپس از آن نمونه برداری شد تا 

های مربوط به تعیین پروفایل اسیدچرب ترانس و آزمون

 ها انجام شود.عدد پراکسید روی آن آزمون

 

Table 1. Research treatments 

 

 

 

ـ اندازه گیری اسیدهای چرب ترانس در  2ـ 1ـ 2

 های سرخ کردنیروغن

های سرخ کردنی طبق در روغن STFAگیری اندازه     

 13126ـ  4و  13126ـ  2ی استاندارد ملی ایران شماره

[. 13و  12گازی انجام شد ] توسط دستگاه کروماتوگرافی

 

6-GC, Gas Chromatography 

های مربوط به تعیین پروفایل اسیدچرب ترانس در آزمون

پایان روز اول، در پایان روز دوم و در پایان روز سوم پس از 

 هایی اندازه گیریسرخ کردن روی تیمارها انجام شد. کلیه

TFA 6 ی دستگاههای سرخ کردنی به وسیلهدر روغنGC  

 کت صنعتی پارس مینو انجام شد.در شر

Run Sesame Corn Sunflower 

1 %33.33 %33.33 %33.33 

2 %25.0 %50.0 %25.0 

3 %25.0 %25.0 %50.0 
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های ـ  اندازه گیری عدد پراکسید در روغن 3ـ  1ـ 2

 سرخ کردنی

های سرخ کردنی اندازه گیری عدد پراکسید در روغن      

. [14] ، انجام شد4179ی طبق استاندارد ملی ایران شماره

در پایان روز اول، در پایان روز دوم و  آزمون عدد پراکسید

 در پایان روز سوم پس از سرخ کردن روی تیمارها انجام شد.   

 های روغن های اولیهـ  تعیین ویژگی4ـ 1ـ 2

های اولیه با تیمارها، در ابتدا ی رفتار روغنبه منظور مقایسه

های اولیه که به صورت خام بودند نمونه از تمام روغن

های اولیه مانند برداری صورت گرفت، سپس تمام روغن

شدند، تیمارها، به مدت سه روز، در هر روز هفت بار سرخ 

شد، در نهایت ها نیز نمونه برداری در پایان هر روز از آن

های تعیین پروفایل اسید چرب و ها آزمونی نمونهروی همه

 عدد پراکسید انجام شد.

 ـ مواد2ـ 2

 ارائه شده است و 2مواد مصرفی در این آزمایش در جدول 

ارائه شده  3مواد غیر مصرفی در این آزمایش در جدول 

 است.

 

 

 

 

 

 

 

 

Table 2, consumables 

Type of consumable Manufacturer company-Country 

Pure sesame oil Saman/ Iran 

Pure corn oil Zar-oil/ Iran 

Pure sunflower oil Varamin/ Iran 

Glacial Acetic acid Dr. Mojallali/ Iran 

N-Hexane Dr. Mojallali/ Iran 

Potassium Iodide Dr. Mojallali/ Iran 
Sodium thiosulfate pentahydrate Dr. Mojallali/ Iran 

starch solution Merck/ Germany 
Individual Quick Frozen French Fries Pemina Individual quick frozen French 

fries/ Iran 

Table 3, non-consumable materials 

Device name Model/company/country 

Gas chromatography device Gas Chromatography Younglin ACME 

6100 /South Korea 

 

 های حاصل از پژوهشـ داده3

گیری اسیدچرب های حاصل از اندازهدادهـ 1ـ  3

 ترانس

در تیمارهای اول، دوم  TFAگیری های حاصل از اندازهداده

بار سرخ کردن  14پس از ،  بار سرخ کردن 7پس از و سوم، 

ارائه  3و  2، 1، در نمودارهای بار سرخ کردن  21پس از و 

 شده است.
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گیری اسیدچرب ترانس در های حاصل از اندازهداده 1نمودار

بار سرخ  14پس از ، بار سرخ کردن 7پس از تیمار اول، 

 دهد. نشان میبار سرخ کردن  21پس از و  کردن

 

 
Chart 1. Graph of the amount of trans fatty acids in the first treatment 

First treatment: (mixed frying oil: 33% sunflower, 33% corn, 33% sesame) 

 گیری اسیدچربهای حاصل از اندازهداده 2نمودار 

ترانس در تیمار دوم، در پایان روز اول، پایان روز دوم و 

 دهد.پایان روز سوم پس از سرخ کردن نشان می

 

 
Chart 2. Graph of the amount of trans fatty acids in the second treatment 

Second treatment: (mixed frying oil: 25% sunflower, 50% corn, 25% sesame)   

 گیری اسیدچربهای حاصل از اندازهداده 3نمودار 

ترانس در تیمار سوم، در پایان روز اول، پایان روز دوم و 

 دهد.پایان روز سوم پس از سرخ کردن را نشان می
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Chart 3. Graph of trans fatty acids in the third treatment 

Third treatment: (mixed frying oil: 50% sunflower, 25% corn, 25% sesame)

نتایج کلی به دست آمده حاصل از بررسی  ـ4ـ 1ـ 3

 در تیمارهای اول، دوم و سوم TFAمیزان 

( نشان داده شده  3و  2، 1همانطور که در نمودارهای )

است، میزان اسیدچرب ترانس با افزایش تعداد دفعات سرخ 

ترانس در روغن  یابد. یعنی میزان اسیدچربکردن، کاهش می

بار سرخ کردن، کمتر از میزان آن در روغن پس  21پس از 

بیشترین میزان اسیدچرب ترانس،  بار سرخ کردن است. 7از 

( است و کم ترین آن مربوط به 1.243%) مربوط به تیمار اول

از این  ( است.%1.022( و تیمار سوم )%1.184تیمار دوم )

 %25توان استنباط کرد، تیمار دوم که حاوی نتایج چنین می

کنجد است و تیمار سوم که  %25ذرت و  %50گردان، آفتاب

کنجد است،  %25ذرت و  %25گردان، آفتاب %50حاوی 

نسبت به تیمار اول، در برابر تشکیل اسیدچرب ترانس 

های حاصل از دهند. دادهتری از خود نشان میمقاومت بیش

ترانس در روغن های خالص کنجد،  اندازه گیری اسیدچرب

های خام، در روز اول و گردان، برای روغنذرت و آفتاب

ارائه  6و  5، 4روز سوم پس از سرخ کردن، در نمودارهای 

 GCشده است )به علت اختصار در، از آوردن نمودارهای 

 ایم (.پرهیز کرده

 گیری اسیدچربهای حاصل از اندازهداده 4نمودار 

گردان، در روغن ترانس )بر حسب درصد( در روغن آفتاب

خام، پایان روز اول و پایان روز سوم پس از سرخ کردن را 

   دهد.نشان می

 
Chart 4. Graph of the amount of trans fatty acids in sunflower oil 

ترانس  گیری اسیدچربهای حاصل از اندازهداده 5نمودار 

در روغن ذرت، در روغن خام، پایان روز اول و پایان روز 

  دهد.سوم پس از سرخ کردن را نشان می

 

 
Chart 5. Graph of trans fatty acids in corn oil 
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ترانس  گیری اسیدچربهای حاصل از اندازهداده 6نمودار 

در روغن کنجد، در روغن خام، پایان روز اول و پایان روز 

  دهد.سوم پس از سرخ کردن را نشان می

 

 
Chart 6. Graph of the amount of trans fatty acids in sesame oil 

 

 

گیری کلی حاصل از بررسی میزان ـ نتیجه 8ـ 1ـ 3

 های اولیه  اسیدهای چرب ترانس در روغن

( نشان داده شده 6و  5، 4طور که در نمودارهای ) همان

گردان و کنجد است، میزان اسیدچرب ترانس در روغن آفتاب

یابد بار(، افزایش می 21با افزایش تعداد دفعات سرخ کردن )

ولی میزان اسیدچرب ترانس در روغن ذرت با افزایش تعداد 

میزان اسیدچرب ترانس  یابد.دفعات سرخ کردن، کاهش می

است و  %0.605بار سرخ کردن  21در روغن ذرت پس از 

و در روغن کنجد  %0.644گردان این میزان در روغن آفتاب

روند کاهشی میزان تشکیل اسیدچرب ترانس  است. 3.429%

در روغن ذرت بیانگر این مسئله است که، روغن ذرت نسبت 

گردان و کنجد در برابر تشکیل اسیدچرب های آفتاببه روغن

دهد. پس از روغن ترانس، مقاومت بیشتری از خود نشان می

روغن مقاوم در برابر تشکیل ذرت، روغن آفتابگردان، 

 اسیدچرب ترانس است.

 

 

 ـ  نتایج حاصل از آزمون پراکسید 2ـ  3

 ـ نتایج حاصل از آزمون پراکسید در تیمارها1ـ 2ـ 3

های حاصل از آزمون پراکسید در تیمارهای اول، دوم داده

و سوم، پس از فرمولاسیون، در پایان روز اول، پایان روز دوم 

( ارائه شده 7و پایان روز سوم پس از سرخ کردن، در نمودار )

 است. 

نمودارهای حاصل از آزمون پراکسید در تیمارهای اول، دوم 

 و سوم:
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Chart 7. Peroxide value graph in the first, second and third treatments 

 

First treatment: (mixed frying oil: 33% sunflower, 33% corn, 33% sesame) 

Second treatment: (mixed frying oil: 25% sunflower, 50% corn, 25% sesame) 

Third treatment: (mixed frying oil: 50% sunflower, 25% corn, 25% sesame) 

 

طور که در نمودارهای فوق نشان داده شده است، همان     

میزان عدد پراکسید با افزایش تعداد دفعات سرخ کردن، 

بار سرخ  21یابد. میزان عدد پراکسید پس از افزایش می

و در تیمار سوم  56.9، در تیمار دوم 51کردن، در تیمار اول 

میلی اکی والان اکسیژن فعال در هر گرم نمونه به دست  75.4

 آمد. 

 %33.33در مجموع نتایج نشان داد که تیمار اول که حاوی 

کنجد است و تیمار  %33.33ذرت و  %33.33گردان، آفتاب

کنجد  %25ذرت و  %50گردان، آفتاب %25دوم که حاوی 

است، نسبت به تیمار سوم، در برابر فساد اکسیداتیو مقاومت 

 دهند.تری از خود نشان میبیش

 

 

های ـ نتایج حاصل از آزمون پراکسید در روغن2ـ 2ـ 3

 اولیه

های خالص های حاصل از آزمون پراکسید در روغنداده

بار  7گردان، ذرت و کنجد، برای روغن خام، پس از آفتاب

بار سرخ  21پس از و  بار سرخ کردن 14پس از سرخ کردن، 

 ( ارائه شده است.8، در نمودار )کردن
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Chart 8. Peroxide value in graph sunflower, corn and sesame oil 

 

طور که در نمودارهای فوق نشان داده شده است، میزان همان

عدد پراکسید با افزایش تعداد دفعات سرخ کردن، افزایش 

بار سرخ کردن، در  21یابد. میزان عدد پراکسید پس از می

و در روغن کنجد  22.1، در روغن ذرت 42روغن آفتابگردان 

میلی اکی والان اکسیژن فعال در هر کیلوگرم نمونه به  26.5

نشان داد، روغن ذرت و کنجد  دست آمد. در مجموع نتایج

گردان، در برابر فساد اکسیداتیو نسبت به روغن آفتاب

 دهند.تری از خود نشان میمقاومت بیش

 گیری ـ بحث و نتیجه4

 بحثـ 1ـ 4

ترانس در پایان روز اول در تیمار اول  میزان اسیدچرب

بود.  1.055و در تیمار سوم % %1.204، در تیمار دوم 1.278%

بار سرخ کردن، میزان اسیدچرب ترانس در پایان  21پس از 

و در  %1.184، در تیمار دوم %1.243روز سوم در تیمار اول 

های به دست آمده حاصل از بود. یافته %1.022تیمار سوم 

گیری اسیدچرب ترانس در تیمارها نشان داد؛ میزان اندازه

اسیدچرب ترانس با افزایش تعداد دفعات سرخ کردن، کاهش 

 21یابد. یعنی میزان اسیدچرب ترانس در روغن پس از می

بار سرخ  7بار سرخ کردن، کمتر از میزان آن در روغن پس از 

همان طور که در قسمت مقدمه اشاره شد، است.  کردن

ها و سرخ کردن و استفاده مجدد از روغن، دادنحرارت 

سبب انجام واکنش ایزومریزاسیون در  ،های خوراکیچربی

شود، که در طی این واکنش، ایزومر ترانس روغن می

. [1] شوداسیدچرب از اتصالات غیراشباع سیس تولید می

بنابراین این انتظار وجود داشت که با افزایش تعداد دفعات 

غذایی افزایش سرخ کردن میزان اسیدچرب ترانس در ماده

ترانس در  روند کاهشی میزان تشکیل اسیدچرباما  یابد،

تیمارها، یک بحثی بوجود آورد که آیا تعداد دفعات بالای 

شود؟ و یا ، سرخ کردن، سبب تجزیه اسیدچرب ترانس می

آیا اسیدچرب ترانس طی تعداد دفعات بالا سرخ کردن، 

-ی غذایی )سیب زمینی با ساختار نشاسته ای( میجذب ماده

  شود؟ 

های خالص کنجد، ذرت برای پاسخ دادن به این سوال روغن

بار(  21گردان، بدون سیب زمینی به مدت سه روز )و آفتاب

های خام، در پایان روز اول و سوم نمونه سرخ شد و از روغن

ها توسط برداری انجام شد و میزان اسیدچرب ترانس آن

-نتایج حاصل از اندازه .مورد بررسی قرار گرفت GCدستگاه 

های خالص کنجد، ذرت ترانس در روغن یری اسیدچربگ

های خام و در روز سوم پس از گردان، در روغنو آفتاب
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سرخ کردن به این صورت بود؛ میزان اسیدچرب ترانس در 

گردان، ذرت و کنجد در روغن خام های خالص آفتابروغن

بود. در پایان روز سوم  %837/1و  0.849، %0.257به ترتیب %

های پس از سرخ کردن، میزان اسیدچرب ترانس در روغن

، %0.644گردان، ذرت و کنجد به ترتیب خالص آفتاب

                                                                                                          شد.                                                                                                                           %3.429و  0.605%

-در این آزمایش، میزان اسیدچرب ترانس در روغن آفتاب

گردان و کنجد با افزایش تعداد دفعات سرخ کردن، افزایش 

ترانس در روغن ذرت با افزایش  یافت ولی میزان اسیدچرب

روند کاهشی میزان  تعداد دفعات سرخ کردن، کاهش یافت.

تشکیل اسیدچرب ترانس در روغن ذرت بیانگر این مسئله 

گردان و کنجد های آفتاباست که این روغن نسبت به روغن

در برابر تشکیل اسیدچرب ترانس مقاومت بیشتری از خود 

  دهد.نشان می

روند افزایشی میزان تشکیل اسیدچرب ترانس در روغن 

دهد که اسیدچرب ترانس طی گردان و کنجد، نشان میآفتاب

غذایی )سیب یتعداد دفعات بالای سرخ کردن جذب ماده

شود. در نتیجه، اسیدچرب ای( میزمینی با ساختار نشاسته

 شود.ترانس طی تعداد دفعات بالا سرخ کردن، تجزیه نمی

در رابطه با تشکیل اسیدچرب ترانس  های متعددیپژوهش

صورت گرفت، به عنوان در طی سرخ کردن توسط محققین 

و همکاران، تاثیر نوع غذا،  Manzoor (2023در سال )مثال: 

و روغن خردل( و تعداد دفعات  نوع روغن )روغن دانه سویا

های سرخ کردن را بر تشکیل اسید چرب ترانس در روغن

سرخ کردنی و در غذاهای سرخ شده مورد بررسی قرار دادند. 

 TFAزمانی که فیله ماهی در روغن سویا سرخ شد، میزان 

در اولین دفعه و سومین دفعه پس از سرخ کردن به ترتیب 

بود و زمانی که فیله ماهی در روغن خردل  %3.29،  و 2.56%

در اولین دفعه و سومین دفعه پس از  TFAسرخ شد، میزان 

بود. نتایج نشان داد که  %3.15و  %2.38سرخ کردن به ترتیب 

در فیله ماهی با افزایش تعداد دفعات سرخ کردن  TFAمیزان 

پس از سرخ کردن در  TFAیابد و همچنین میزان افزایش می

روغن سویا بیش تر از روغن خردل است. بنابراین، ترکیب 

یک غذا و ترکیبات اسیدچرب یک روغن یک نقش کلیدی 

 [. 17در طی سرخ کردن عمیق دارد ]TFA در تشکیل

در پژوهش حاضر نیز با افزایش تعداد دفعات سرخ کردن،   

های خالص افزایش پیدا میزان اسیدچرب ترانس در روغن

و همکاران بیان شده  Manzoorکرد، همچنین در پژوهش 

است که ترکیبات اسید چرب یک روغن نقش کلیدی در 

تشکیل اسیدهای چرب ترانس دارد، این نکته با پژوهش 

 TFAحاضر مطابقت دارد، چون در پژوهش حاضر میزان 

بار سرخ کردن در دو روغن خالص آفتابگردان و  21پس از 

کنجد افزایش یافت ولی این میزان در روغن ذرت کاهش 

                                                                             یافت.

 

و همکاران، جهت بررسی عوامل  Addo( 2024در سال )

موثر در وقوع اسیدهای چرب ترانس در مواد غذایی سرخ 

شده، یک مطالعه ی موردی بر روی چیپس موز سبز فروخته 

شده در داخل کلان شهر آکرا، انجام دادند. چیپس موز را با 

استفاده از روش سرخ کردن عمیق تولید می کنند.در  این 

ها وز از نظر آماری از تولید کنندهنمونه چیپس م 120مطالعه 

ها در کلان شهر آکرا به دست آمد و غلظت و دست فروش

اندازه گیری شد. علاوه بر این، یک  TFAو میزان  چربی کل

موز تجاری  نفر از افرادی که چیپس 30نظر سنجی کامل از 

تولید می کردند، از طریق مصاحبه از آنها گرفته شد. میزان 

 TFAو غلظت  g 100در  g 30تا  g 26چربی چیپس  موز از 

 g 0.78تا  g 0.41چربی و  g 100در   2.88gتا  g 1.41بین 

از تولیدکنندگان  %97مواد غذایی متغیر بود. تقربیا   100gدر 

چیپس های موز تجاری اعتراف کردند که از یک روغن قبل 

دفعه یا بیشتر، استفاده می کنند. نتایج نشان  4از دور ریختن 

داد که استفاده مجدد از روغن ها به عنوان یک عامل موثر بر 

 [.18غذایی است ] هایدر میان وعده TFAوقوع 



 1404اسفند  ،22 دوره ،169  شماره                                                                                                      ایران غذایی  صنایع و علوم مجله 

47 

 

و همکاران با پژوهش حاضر مطابقت دارد.  Addoپژوهش 

های خوراکی به عنوان یک عامل موثر استفاده مجدد از روغن

 است. TFAدر وقوع 

-و همکاران، پایداری حرارتی روغن Nagy( 2024ر سال )د

ای نباتی غنی شده با اسیدهای چرب امگا در زمان سرخ ه

کردن را مورد بررسی قرار دادند. هدف از این تحقیق، ارزیابی 

تغییرات در ترکیب اسیدهای چرب و تشکیل ترکیبات مضر، 

های نباتی ها بود. در این مطالعه، روغندر روغن sTFAمانند: 

 6، امگا 3مختلف موجود در بازار که حاوی اسید چرب امگا

بودند، مانند: روغن آفتابگردان با اسید اولئیک بالا،  9و امگا 

های فرموله شده که حاوی دو روغن روغن کلزا و روغن

های )آفتابگردان با اسیداولئیک بالا و  کلزا( بود، با نسبت

 180متفاوت، دردوره های مختلف سرخ کردن، تحت دمای 

های ی قرار دادند. دادهدرجه سانتیگراد، مورد بررس 230تا 

حاصل از پژوهش، تخریب قابل توجهی از اسیدهای چرب 

و افزایش در اسیدهای چرب  (SPUFA)غیر اشباع چندگانه 

نشان داد، همچنین تعداد دفعات بالای سرخ ( SSFA)اشباع 

های حاصل از پژوهش شد. یافته TFAکردن، سبب افزایش 

بیان کردند، روغن های مختلف، پایداری حرارتی متفاوتی با 

یکدیگر داشتند. به طور مثال: روغن آفتابگردان با اسیداولئیک 

بالا و روغن های فرموله شده )ترکیبی از روغن آفتابگردان و 

روغن کلزا(، مقاومت حرارتی بالاتری نسبت به روغن 

 [.19د نشان دادند ]آفتابگردان معمولی از خو

و همکاران با پژوهش حاضر مطابقت دارد.  Nagyپژوهش 

در پژوهش حاضر نیز، افزایش تعداد دفعات سرخ کردن 

شود. علاوه بر این، یافته های می TFAسبب افزایش میزان 

و همکاران، بیان میکند که روغن  Nagyحاصل از پژوهش 

های مختلف پایداری حرارتی متفاوتی با یکدیگر داشتند، در 

های مختلف پایداری حرارتی پژوهش حاضر نیز روغن

متفاوتی با یکدیگر داشتند. به طور مثال: روغن ذرت در 

 مقایسه با روغن کنجد و آفتابگردان.

  

و همکاران، جهت بررسی اثر  Li(  2023در سال )

بر مهار تولید اسیدهای چرب ترانس ناشی از  رزوراترول

حرارت، در روغن بادام زمینی را مورد مطالعه قرار دادند. 

نتایج نشان داد که میزان رزوراترول با افزایش دما، کاهش می 

یابد و دمای بیش از حد سبب از بین رفتن کامل آن میشود. 

در  STFAرزوراترول به طور قابل توجهی مانع از تشکیل 

با افزایش  STFAشود و نرخ مهار کل روغن بادام زمینی می

 [. 20دما، کاهش یافت ]

با توجه به اینکه مصرف اسیدهای چرب ترانس برای سلامتی 

و  Liمضر است، بنابراین باید مانع تشکیل آنها شد، پژوهش 

همکاران، روش مناسبی را جهت مهار تولید اسیدهای چرب 

 کند. ترانس ارائه می

حرارت و همکاران، جهت بررسی اثر  Bhat( 2022در سال )

های روغنچرب ترانس در بر میزان تشکیل اسیدهای

در حین پخت و پز، یک بررسی سیستماتیک انجام  خوراکی

 دمای در هاروغن دادن حرارت که دادند. نتایج نشان داد

 را اثر کمترین( گرادسانتی درجه 200<) پز و پخت معمول

در مقدار  بیشتر افزایش دارد، در حالی که TFA تولید بر

TFA 240 تا 200 در دمای مدت حرارت دادن طولانی کل با 

در پژوهش حاضر نیز  .[21].شد مشاهده گراد،سانتی درجه

ترانس با افزایش تعداد دفعات سرخ  میزان تشکیل اسیدچرب

های خالص بدون سیب زمینی افزایش پیدا کردن، در روغن

 کرد.

 گیریـ نتیجه2ـ 4

ترانس در طی سرخ  در بررسی میزان تشکیل اسیدچرب

کردن، تیمار سوم و تیمار دوم نسبت به تیمار اول در برابر 

تری از خود نشان تشکیل اسیدچرب ترانس مقاومت بیش

ترانس در پایان روز سوم پس از سرخ  دادند. میزان اسیدچرب

و در  %1.184، در تیمار دوم %1.243کردن، در تیمار اول 

در مجموع نتایج نشان داد که بهترین بود.  %1.022تیمار سوم 

مخلوط روغن در رابطه با مقاوم بودن نسبت به تشکیل 
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 %50اسیدچرب ترانس مربوط به تیمار سوم است که حاوی

کنجد است، پس از تیمار  %25ذرت و  %25گردان، آفتاب

سوم، تیمار دوم روغن مقاوم در برابر تشکیل اسیدچرب 

ذرت  %50گردان، آفتاب %25ترانس است. تیمار دوم حاوی 

                  است. کنجد %25و 

 در آزمون پراکسید بهترین مخلوط در برابر فساد اکسیداتیو

تیمار اول حاوی تیمار اول است و پس از آن تیمار دوم است. 

میزان  کنجد است. %33ذرت و  %33آفتابگردان،  33%

گردان، ذرت های خالص آفتاباسیدچرب ترانس در روغن

، %0.257و کنجد که به صورت خام بودند، به ترتیب شامل: 

میزان اسیدچرب ترانس در روغن است.  %1.837و %0.849

است واین میزان در  %0.605بار سرخ کردن  21ذرت پس از 

 است. %3.429و در روغن کنجد  %0.644گردان روغن آفتاب

روند کاهشی میزان تشکیل اسیدچرب ترانس در روغن ذرت 

های بیانگر این مسئله است که این روغن نسبت به روغن

گردان و کنجد در برابر تشکیل اسیدچرب ترانس آفتاب

البته با توجه به این  دهد.مقاومت بیشتری از خود نشان می

 21گردان پس از ترانس در روغن آفتاب که میزان اسیدچرب

است و این میزان در روغن کنجد  %0.644بار سرخ کردن 

گردان نسبت به توان گفت: روغن آفتاباست، می 3.429%

روغن کنجد، مقاومت بیشتری در برابر تشکیل اسیدچرب 

های شاخص در آزمون دهد.ترانس از خود نشان می

تر های اولیه مقاومروغن ذرت نسبت به سایر روغناکسایش، 

 است.
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ABSTRACT ARTICLE INFO  

Since sesame oil has higher oxidation stability than other vegetable oils, in 

this research, sesame oil was added to sunflower and corn frying oils to 

determine the effect of adding sesame oil on preventing the production of 

trans fatty acids during the frequency of frying. Epidemiological evidence 

and case-control studies show the relationship between the intake of trans 

fatty acids and the risk of various diseases. In this research, in addition to 

investigating the effect of adding sesame oil on preventing the production of 

trans fatty acids, the peroxide value test was performed. For this purpose, 

three oil treatments were prepared from sesame, corn, and sunflower oils. 

The first treatment contained 33% sunflower, 33% corn, and 33% sesame; 

the second treatment contained 25% sunflower, 50% corn, and 25% sesame; 

and the third treatment contained 50% sunflower, 25% corn, and 25% 

sesame. The measurement of trans fatty acids and peroxide values was done 

according to the national standard of Iran.The results showed that the amount 

of trans fatty acids decreased with increasing the number of times of frying. 

The amount of trans fatty acids after 21 times of frying was 1.243% in the 

first treatment, 1.184% in the second treatment, and 1.022% in the third 

treatment. As a result, the third treatment was the most resistant oil mixture 

against the formation of trans fatty acids. In the peroxide test, the amount of 

peroxide value increased with increasing the number of frying times (more 

than 5). The best oil mixture against oxidative spoilage was the first 

treatment and then the second treatment. 
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