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مقدمه
و آروماتیــک پلــی ســایکلیکهــايهیــدروکربن
نوعی مواد شـیمیایی مضـر هسـتند    هتروسایکلیک

قرمـز، گوشـت   هايگوشتکه به هنگام پخت انواع 
خوك، مرغ و ماهی در درجه حـرارت بـالا (ماننـد    
کباب کردن روي شـعله مسـتقیم آتـش یـا سـرخ      

ــکیل    ــت تش ــت گوش ــردن) در باف ــیک ــوندم . ش
آروماتیک هتروسایکلیک (بـیش از  هايهیدروکربن

، اسیدآمینهکه شوندمینوع آن) هنگامی تولید 10
لا قند و کراتین موجود در عضله گوشت در دماي با

هـاي سـازنده لذا، پـیش  .با هم واکنش نشان دهند
اسـیدآمینه این هیدروکربن شامل قنـد، کـراتین و   

آروماتیک پلی سایکلیک، هايهیدروکربن. باشدمی
در گوشتآبکه چربی و شوندمیهنگامی تشکیل 

حال کباب، بر روي شعله مستقیم ریختـه و سـبب   
که ودشمیشدن آن شود. این امر باعث ورترشعله

آروماتیـک  هـاي هیدروکربنآتش حاوي هايشعله
پلی سایکلیک شده و به سطح گوشت اصابت کنـد.  

سـایکلیک هـاي آروماتیـک پلـی   ضمناً هیـدروکربن 
گوشت (مانند دودي سازيآمادهتواند در فرآیند می

کردن گوشت) نیز ایجاد شود. این مـواد شـیمیایی   
در دود اگزوز، دود سیگار و غـذاهاي سـوخته نیـز    

.)1(وجود دارند
آروماتیک بـه روش  هايهیدروکربنگیريشکل

پخت گوشت، نـوع گوشـت و میـزان پختـه شـدن      
و کاملاً پختـه) وابسـته اسـت.    پزنیمگوشت (خام، 

، هــر نــوع گوشــتی اگــر در دمــاي بــالا حــالبــااین
درجه فارنهایـت) سـرخ یـا    300(خصوصاً بالاتر از 
طـولانی پختـه شـود،    زمـان مدتکباب شود یا در 

آروماتیـک  هـاي هیدروکربنمستعد افزایش میزان 
. در گوشـت جوجـه کـاملاً    باشدمیهتروسایکلیک 

کباب شده، سرخ شده و یا استیک شده، به میـزان  

dehdarit@yahoo.com).مسئولنویسنده(*ایرانتهران،ایران،پزشکیعلومدانشگاهبهداشت،دانشکدهبهداشت،آموزشمتخصصواریاستاد: يدهدارطاهره*

.  ایرانیزد،یزد،دانشگاهریاضی،علومدانشکدهآمار،ارشدکارشناسی: يدهدارلاله

طبخروشنهیزمدررانیایپزشکعلومدانشگاهکارکنانعملکردویآگاهیبررس
گوشتدرکیآروماتيهادروکربنیهدیتولکاهشيبرامناسب

چکیده
هاي کـاهش آن در محصـولات غـذایی و    روشایجاد سرطان، لزوم آموزش افراد در خصوصهاي آروماتیک درنقش هیدروکربنبا توجه به :هدفوزمینه

عملکرد کارکنان دانشگاه علـوم پزشـکی   آگاهی و تعیین مطالعه حاضر به در ، هاي آموزشی موثرضرورت تعیین آگاهی و عملکرد افراد در جهت طراحی برنامه
. شدپرداخته 1396در سال هاي آروماتیک در گوشتیدروکربنایران در زمینه روش طبخ مناسب براي کاهش تولید ه

نامـه  ها توسـط پرسـش  انتخاب شدند. دادهنفر از کارکنان شاغل در دانشگاه علوم پزشکی ایران به صورت تصادفی 128در این مطالعه مقطعی، :کارروش 
سـطح  تحلیـل شـدند.  یـک طرفـه و تـی مسـتقل    تحلیـل واریـانس  هاي همبستگی پیرسون، آوري و با استفاده از آزمونجمعسوال 46شامل محقق ساخته 

در نظر گرفته شد.05/0آزمون ها، کمتر از داريمعنی
توانـد هیـدروکربن   مـی سرخ کردن و دودي کـردن هاي کباب کردن بر روي زغال، هاي مورد مطالعه مطلع بودند که روشدر حدود نیمی از نمونه:هایافته

هاي آروماتیک در گوشـت را  تواند تولید هیدروکربندرصد افراد بیان داشتند که آب پز کردن و بخارپز کردن می50آروماتیک در گوشت تولید کند. در حدود 
در مـاه  هـاي مـورد مطالعـه    کاهش دهد. گوشت سرخ شده، آب پز شده و سپس کباب شده بر زغال به ترتیب بیشترین نوع گوشت مصـرف شـده در نمونـه   

کردند. هاي سوخته شده گوشت را مصرف نمیدرصد افراد، قسمت7/36گذشته بود. تنها 
هـاي کـاهش تولیـد آن،    هـاي آروماتیـک و روش  هاي طبخ گوشت در تولید هیدروکربنبا توجه به کمبود اطلاعات افراد در زمینه نقش روش:گیرينتیجه

هاي آموزشی پیشگیري از سرطان، اطلاعات لازم در این خصوص را یادآور شوند. ضرورت دارد کارکنان بهداشتی در برنامه

عملکرد، آگاهی، پخت گوشت، کارکنانهاي آروماتیک،هیدروکربن:هاکلیدواژه

11/11/89تاریخ پذیرش: 25/5/88تاریخ دریافت: 

9/11/96تاریخ پذیرش: 22/8/96تاریخ دریافت: 
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آروماتیـک هتروسـایکلیک   هـاي بنهیدروکرزیادي 
پخت مانند دودي کـردن  هايروش. شودمییافت 
ــدمــینیــز  هــايهیــدروکربنســبب تشــکیل توان

ــود   ــایکلیک شـ ــی سـ ــک پلـ ــن )2(آروماتیـ . ایـ
ــدروکربن ــابولیزه شــدن توســط  هــاهی ــس از مت پ

ــزیم ــايآن ــد   ه ــی فراین ــی (ط ــه خصوص bioب

activation (سبب تخریب توانندمیDNA  .شـوند
هــاآنــزیممطالعــات نشــان داده کــه فعالیــت ایــن 

ــدمــی ــال، خطــر ســرطان توان پروســتات، کلورکت
متفاوت در افراد مختلف طوربهرا پانکراس و معده

).3-10افزایش دهد (
ايحلقـه چنـد هـاي هیدروکربندریافتکنترل
راه شـامل دوطریـق ازتواندمیغذاهاازآروماتیک

هـاي هیـدروکربن مقـدار بـا خاماولیهموادانتخاب
همچنین انتخـاب وپایینآروماتیکايحلقهچند

ــب ــدروشمناس ــذافرآین دادن،دوددرغ
سـرخ وکـردن برشـته کردن،کباب،کردنخشک
نیـز ايتغذیـه از دیـدگاه باشـد. پـذیر امکانکردن 
کبابشده،دوديغذاییمحصولاتمصرفکاهش

و در عوض مصـرف بیشـتر مـواد    شدهسرخوشده
شـود مـی شده توصـیه بخارپزغذایی آب پز شده و 

)11(.
پیشــگیري از ســرطان، هــاياســتراتژيیکــی از 

پیشـگیري از بـروز   هـاي راهآموزش مردم در مورد 
و عــادات ايتغذیــهسـرطان بــا تمرکــز بــر الگــوي  

. بـراي  باشـد میخاص براي پخت غذا غیربهداشتی
در زمینــه مــؤثرطراحــی مــداخلات آموزشــی   

رایج، لازم است آگـاهی و  هايسرطانپیشگیري از 
رفتارهاي افراد در ابتدا شناسایی شود تا بتـوان بـر   
اساس آن، برنامه مداخله متناسب را طراحی و اجرا 
نمود. با توجه بـه جسـتجوهاي محققـین مطالعـه     

محـدود  حاضر، اکثر مطالعات انجام شده در جهان
آروماتیـک در  هـاي هیـدروکربن بررسـی وجـود   به 

و )12(آنکننـده تعیـین غذاهاي پختـه و عوامـل   
و13(رابطه بین مصرف گوشـت و خطـر سـرطان   

بوده است. در سطح ایران نیز در قالب شواهد )14
اپیدمیولوژیک، رابطه بین مصرف غذاهاي دودي با 

ه سرطان معده در برخی از نقاط کشـور نشـان داد  
. در یک مطالعه که توسط ایوانی و )15(شده است

کاهش هايراههمکاران انجام شده است، مفصلاً به 

آروماتیـک در محصـولات   هـاي هیـدروکربن تولید 
رسـد مـی . به نظـر  )11(غذایی پرداخته شده است 

ــاکنون در ايمطالعــهدر ســطح جهــان و ایــران، ت
بـراي طـبخ   کننـدگان مصـرف خصوص رفتارهـاي  

طبخ منجر بـه  هايروشبا هاآنگوشت و آشنایی 
کـاهش تولیـد آن   هـاي روشو یا هايهیدروکربن

انجام نشده باشد و عمده مطالعات به بررسی نقش 
آروماتیک در ایجاد سـرطان بـوده   هايهیدروکربن

پخـت ناسـالم   هايروشلذا، با توجه به رواج است. 
غ و ســایر ماننــد کبــاب کــردن انــواع گوشــت (مــر

ماکیان، ماهی، گوشت قرمز) روي زغـال یـا سـرخ    
کردن آن در ایـران و از طرفـی شـیوع سـرطان در     
کشور و از طرفی لزوم انجام نیازسـنجی در جهـت   

، مطالعـه  مـؤثر طراحی و اجراي مداخلات آموزشی 
آگـاهی و عملکـرد کارکنـان    تعیین حاضر با هدف

خ دانشگاه علوم پزشکی ایـران در زمینـه روش طـب   
ــد   ــاهش تولی ــراي ک ــدروکربنمناســب ب ــايهی ه

انجـام شـده   1396در سـال  آروماتیک در گوشـت 
است.

کارروش
کـه بـا   بـود این مطالعه، یک پـژوهش مقطعـی   

آگـاهی و عملکـرد کارکنـان دانشـگاه     هدف تعیین 
علوم پزشکی ایران در زمینـه روش طـبخ مناسـب    

آروماتیـک در  هـاي هیدروکربنبراي کاهش تولید 
انجام شد.1396در سال گوشت

هـاي دادهاز آنجا کـه ایـن مطالعـه، قسـمتی از     
بـود، لـذا حجـم    ايمداخلـه حاصله از یک مطالعه 

نتـایج حاصـل از یـک مطالعـه     نمونه آن بر اسـاس  
بـا در  نمونه انجام شده اسـت) و  30پایلوت (که بر 

وα= 96/1و%95نظــر گــرفتن حــدود اطمینــان 
84/0 =β وd=10اسـتفاده از فرمـول (  بـا  و(Z 1-

/2+Z1-)
2(S1

2+S2
2)/d2 ،(112 نفر در نظر گرفته

، گـویی پاسـخ درصـد عـدم   20که بـا احتمـال   شد
نفـر از  6نفـر وارد مطالعـه شـدند.   134درمجموع

مورد مطالعه، به دلایـل مختلفـی ماننـد    هاينمونه
انتقال به محل دیگر یا فوت از مطالعه خارج شدند. 

نفر تحلیل شد.128هايدادهدر نهایت 
اشــتغال در معیارهــاي ورود بــه مطالعــه شــامل 

بـه سـرطان   ابتلا، عدم دانشگاه علوم پزشکی ایران
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(بـر  مـري، پروسـتات، روده، سـینه و مـري    معده، 
) و تمایـل بـه تکمیـل    هانمونهاساس گزارش خود 

بود. ضـمناً در ایـن مطالعـه مقطعـی،     هاپرسشنامه
از مطالعـه وجـود   هـا مونـه نمعیاري جهت خـروج  

نداشت.
این صورت بود کـه از بـین   به گیرينمونهروش 
تحت پوشش دانشگاه علـوم پزشـکی   هايدانشکده

تصادفی انتخاب شـد و  صورتبهایران، دو دانشکده 
داراي شـرایط ورود بـه   کارمنـد  62از هر دانشکده 

بـه پاسـخگویی بـه سـؤالات     منـد علاقـه مطالعه و 
انتخـاب و  تصـادفی سـاده  ورتص ـبـه نامـه پرسش
قـرار  هـا آنبراي تکمیـل در اختیـار   هانامهپرسش

جهـت ورود  کارکنـان شد. ضمن اخذ موافقت داده
ــه  ــه مطالعــه، ب ــودن هــاآنب ــه ب در مــورد محرمان

. این مطالعه توسـط  شدمیاطلاعات، اطمینان داده 
کمیته اخلاق دانشگاه علوم پزشـکی ایـران بـا کـد     

.ه استشدتأیید24/11/1395مورخ 29874
محقق ساخته نامهپرسش، هادادهابزار گردآوري 

حـاوي  نامـه پرسـش بخش بود. بخش اول 3شامل 
کبراي مشخص شدن اطلاعات دموگرافی ـسؤالاتی

وضـعیت  جنسـیت، ، سطح تحصـیلات (شامل سن، 
ي مـورد  هـا نمونـه ) ، تعداد فرزندان و قومیـت تأهل

امل سـؤالات  ش ـنامهپرسشوم دمطالعه بود. بخش 
آگــاهی از روش طــبخ مناســب جهــت مربــوط بــه 

آروماتیک در گوشت هايهیدروکربنکاهش تولید 
3با مقیاس تسؤالااین سؤال) بود. 22(شامل بود

. شدمیگیرياندازه) دانمنمی(بلی، خیر و ايگزینه
شامل سـؤالات مربـوط بـه    نامهپرسشوم سبخش 

اتخــاذ روش طــبخ مناســب جهــت گوشــت جهــت 
هـا آنآروماتیـک در  هايهیدروکربنکاهش تولید 

سؤال) بود. این سـؤالات بـر اسـاس    18(شامل بود
آمـوزش  مروري بر متون و مشاوره بـا متخصصـین   

ایـن  طراحی شـد.  و صنایع غذایی تغذیه بهداشت، 
لیکرت (از همیشه تا ايگزینه5با مقیاس تسؤالا
لازم به ذکر است که . شدمیگیرياندازه) وقتهیچ
-20بین هانامهپرسشلازم براي تکمیل زمانمدت

ساعت براي تکمیـل  24هانمونهدقیقه بود. به 15
.شدمیوقت داده هانامهپرسش

از طریق روش سـنجش کمـی   نامهپرسشاعتبار 
روایی محتوي با استفاده از نظرات پانل متخصصین 

متخصــص در 4،متخصــص آمــوزش بهداشــت3(
) بررسـی  متخصص صنایع غـذایی 3و رشته تغذیه

نامـه پرسـش نسبت روایـی محتـواي  شد و طی آن
)Content Validity Ratio;CVR ــاخص ) و شـ

Content Validity(نامـه پرسـش روایی محتـوي 

Index;CVI(     محاسبه شـد. در نهایـت سـؤالات بـا
CVR و62/0مســاوي و بــالاتر ازCVI مســاوي و

شـدند شتهباقی گذانامهپرسشدر 79/0بالاتر از 
از هـا نامهپرسش. جهت ارزیابی میزان پایایی )16(

جـدا از  کارمنـد 20روش آزمون مجـدد (بـر روي   
روز) اسـتفاده  10ي مورد مطالعه با فاصله هانمونه

شد و طی آن ضریب همبستگی به دسـت آمـده از   
برابــر بــا عملکــردمتغیــر آزمــون اســپیرمن بــراي 

80/0=r،001/0p< 87/0متغیــر آگــاهی، بــراي=r ،
001/0p<.به دست آمد

SPSSافـزار نـرم ي جمـع آوري شـده بـا    هاداده

وجود تجزیه و تحلیل شدند. براي تعیین 21نسخه 
عملکــرد و بــین میــانگین نمــره دارمعنــیتفــاوت 

ت تحصیلاسطح هايمتغیرآگاهی بر حسب سطوح
طرفــهیــکتحلیــل واریــانس مــون از آزو قومیــت، 

دارمعنـی براي تعیین وجـود ارتبـاط   استفاده شد. 
و تأهـل عملکـرد بـا وضـعیت    میـانگین نمـره   بین 

جنسیت، از آزمون تی مستقل استفاده شـد. بـراي   
تعیین همبستگی بـین میـانگین نمـره عملکـرد و     
آگاهی با متغیرهاي سن و تعداد فرزندان، از آزمون 

داريمعنـی سطح همبستگی پیرسون استفاده شد. 
در نظر گرفته شد.05/0هاآزمون

هایافته
در مطالعـه  کنندهشرکتکارمند128اطلاعات 

ــل شــد. ت ــوگرافی 1در جــدول حلی ــات دم ، اطلاع
بـا  هـا آنمورد مطالعه، همچنین ارتباط هاينمونه

میانگین نمره عملکرد و آگاهی آورده شـده اسـت.   
، میانگین و انحـراف معیـار و محـدوده    2در جدول

آگـاهی و  متغیـر  دو نمرات قابـل کسـب در مـورد    
3در جداول شـماره  نشان داده شده است. عملکرد

هـاي نمونـه مربوط به آگاهی و پاسـخ  سؤالات4و 
پخت گوشـت منجـر بـه    هايروشاز مورد مطالعه 

آروماتیـک و روش کـاهش   هـاي هیدروکربنتولید 
تولید آن در جریان طبخ گوشت آورده شده اسـت.  
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مــورد هــاينمونــه، عملکــرد 5در جــدول شــماره 
مناسـب جهـت   هـاي روشمطالعه در مورد اتخـاذ  

آروماتیک در جریـان  هايربنهیدروککاهش تولید 
پخت گوشت نشان داده شده است.

گیرينتیجهبحث و 
نتایج مطالعه حاضر نشان داد که تنها در حـدود  
نیمی از افراد مطلع بودند که سـرخ کـردن، دودي   
ــر زغــال و   ــواع گوشــت ب کــردن، کبــاب کــردن ان

سـبب تولیـد   توانـد میگازاجاقهمچنین بر شعله 
همچنین شود. هاآنآروماتیک در هايهیدروکربن

درصد افراد نیز آگـاهی داشـتند کـه    50در حدود 
توانـد میانواع گوشت بخارپز کردنز کردن و آب پ

آروماتیــک در گوشــت را هــايهیــدروکربنتولیــد 
. ایوانی و همکـاران نیـز در   )2(جدول کاهش دهد

دادهدودمحصولاتمطالعه خود گزارش کردند که 
شـده، تنـوري کشـیده، سـیخ بـه کبـابی شـده، 

ــته ــدهبرش ــرخوش ــدس ــابعه،ش ــتمن دریاف
د هسـتن آروماتیـک ايحلقـه چندهايهیدروکربن

. سلیمانی و راستی در یـک مطالعـه گـزارش    )11(
-درصد کارکنان مراکـز بهداشـتی  8/78کردند که 

درمانی فلاورجان از این امـر آگـاهی داشـتند کـه     

)=128n(اطلاعات دموگرافیک کارکنان مورد مطالعه و سطح معنی دار آن ها با میانگین نمره آگاهی و عملکرد -1جدول 
†P*pدرصدتعدادانحراف معیارمیانگینمتغیرها

2/429/826/006/0سن
13/083/0جنسیت

723/56زن
568/43مرد

01/043/0سطح تحصیلات
149/10زیر دیپلم

124/9دیپلم
1027/79دانشگاهی

24/058/0وضعیت تاهل
312/24مجرد
978/75متاهل

04/103/131/046/0تعداد فرزندان در صورت تاهل
03/0007/0قومیت
436/33ترك
67/4لر

6450فارس
97کرد

59/3گیلک
18/0عرب

ارتباط بین متغیرهاي دموگرافی با میانگین نمره آگاهی*
ارتباط بین متغیرهاي دموگرافی با میانگین نمره عملکرد†

هاي آروماتیکهاي نمونه هاي مورد مطالعه در مورد آگاهی از روش هاي پخت گوشت منجر به تولید کمتر هیدروکربنتعداد و درصد فراوانی پاسخ -2جدول 
نمی دانمخیربله

درصدتعداددرصدتعداددرصدتعداد
707/5475/5518/39کباب کردن روي زغال 

395/30222/17673/52استیک کردن 
624/48116/85543گازکباب کردن روي اجاق 

764/5933/2493/38سرخ کردن منجر به برشته شدن و سوختگی (چه براي قطعات گوشت و چه گوشت چرخ کرده)
33/2681/53575/44آب پز کردن

33/2707/545543بخارپز کردن 
666/5175/55543دودي کردن 
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کباب کردن بر روي زغال چوب یـک روش ناسـالم   
. غفاري و همکاران نیـز  )17(باشدمیپخت گوشت 

اشتی، آگاهی انـدکی در  نشان دادند که رابطان بهد
مورد درجه حرارت مناسـب جهـت پخـت گوشـت     

و همکـاران نیـز   Vitale. نتایج مطالعـه  )18(دارند
مطلــع بودنــد کــه هــانمونــهنشــان داد کــه اکثــر 

شـده داراي نمـک   سـود نمکدودي و هايگوشت
. با توجه به وجود ارتباط )19(فراوان بوده و مضرند

گـرم  500قوي بین مصرف انواع گوشت (بـیش از  
هـاي سـرطان در هفته) و روش پخت آن بـا انـواع   

، آموزش عموم جامعه )14(شناخته شده در انسان
به خصوص زنان (که مدیریت تنظیم سفره خانواده 

پخت سـالم  هايروشهستند) در مورد دارعهدهرا 
ضمناً آموزش زنان بـراي  .باشدمیگوشت، ضروري 

از بین بردن بو و خوشمزه کردن طعم گوشـت آب  
پز شده با ترفندهاي آشـپزي ماننـد اضـافه کـردن     

معطــر و تفــت دادن در پیــاز و هــویج هــايادویــه
سبب افزایش رغبـت خـانواده بـه مصـرف     تواندمی

آب پز شده شود.هايگوشت
هـاي روشآگـاهی از  مربوط به سؤالاتدر مورد 

هــايهیــدروکربنطــبخ منجــر بــه کــاهش تولیــد 
آروماتیک در گوشت، آگاهی افـراد از ایـن موضـوع    

هنگام سرخ کردن یـا کبـاب کـردن، از برشـته     که 
ــد     ــود و بای ــز نم ــت پرهی ــوختن گوش ــدن و س ش

گوشـت  شدهبرشتهسوخته شده و زیاد هايقسمت
لاتسـؤا را جدا کرد و دور انداخت، بیشتر از بقیـه  

، درصــد ســؤالات). در مــورد سـایر  3بـود (جــدول  
بـا  درصـد و کمتـر بـود.    50آگاهی افراد در حدود 

توجه به ارتباط بین نحـوه پخـت گوشـت بـا بـروز      
هـاي کمپین، برگزاري )21و20(سرطان در ایران

هـاي راهآموزشی جهـت افـزایش آگـاهی مـردم از     
کاهش تولید آن در محصولات غذایی مانند گوشت 

هیدروکربن هاي آروماتیک در گوشتنمونه هاي مورد مطالعه در مورد آگاهی از روش هاي طبخ منجر به کاهش تولیدتعداد و درصد فراوانی پاسخ هاي -3جدول 
نمی دانمخیربلهسوالات

درصدتعداددرصدتعداددرصدتعداد
707/5483/6501/39دماي پخت براي سرخ کردن یا کباب کردن انواع گوشت را تا حد ممکن کاهش داد.

436/33181/14673/52قبل از کباب کردن گوشت، آن را در آب لیمو، سیر، پیاز و ادویه هایی مانند رزماري خوابانید.
764/5941/3485/37قسمت هاي سوخته شده گوشت را جدا و دور انداخت.

485/37206/15609/46گوشت را به برش و قطعات کوچک تقسیم و سپس پخت یا سرخ و کباب کرد.
493/38181/14617/47از چکه کردن چربی گوشت بر روي زغال جلوگیري نمود.

609/46124/9568/43از گوشت کم چرب استفاده کرد.
403/31149/10748/57گوشت را پیش پخت نموده و سپس سرخ یا کباب کرد.

444/342318617/47از زودپز براي پخت گوشت استفاده کرد.
772/6041/3477/36هنگام سرخ کردن یا کباب کردن، از برشته شدن و سوختن گوشت پرهیز نمود.

748/5767/4485/37در هنگام کباب کردن گوشت، گوشت را مستقیم روي شعله یا زغال نگذاشت (فاصله داد).
671/5341/3568/43دارد، استفاده کرد.از کباب پزهاي مناسب که روي شعله آنان محافظ چدن وجود 

715/5597485/37از روغن کمتري براي سرخ کردن و یا کباب کردن انواع گوشت استفاده کرد.
173/13353/27764/59گوشت را براي چند دقیقه در مایکروفر قرار داده و سپس سرخ کرد.

735763/38497/4یا کباب کردن جدا کرده و دور انداخت.پوست مرغ و سایر ماکیان را قبل از سرخ کردن
452/35108/77357درجه سانتی گراد) قرار داد.180براي پخت گوشت، فر را در درجه حرارت متوسط (حدود 

نوع گوشت هاي مصرفی در ماه گذشتهمیانگین و انحراف معیار پاسخ هاي نمونه هاي مورد مطالعه به سوالات مربوط به عملکرد افراد در -4جدول 
انحراف معیارمیانگینروش طبخ

80/129/1کباب شده بر زغال
01/105/2کباب شده بر شعله گاز

18/066/0دودي شده
30/574/4آب پز شده
53/165/3بخارپز شده
39/086/0استیک شده
57/572/4سرخ شده
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.شودمیپیشنهاد 
مطالعه نشان داد که میانگین دفعـات  هايیافته

سرخ کردن و سپس آب پـز  صورتبهپخت گوشت 
پخت بیشـتر بـود.   هايروشکردن نسبت به سایر 
ترتیـب، کبـاب کـردن روي    در درجات بعـدي بـه   

زغال، بخارپز کردن، کبـاب کـردن بـر شـعله گـاز،      
گرفتمیاستیک کردن و سپس دودي کردن قرار 

ي هانمونهنتیجه گرفت که در توانمی). 4(جدول 
کـردن دو نـوع   مورد مطالعه، سرخ کردن و کبـاب 

روش پختی است کـه بـر آب پـز کـردن و بخـارپز      
. این در حالی است که برشته یابدمیکردن برتري 

کردن، سرخ کردن یا کبـاب کـردن انـواع گوشـت     
سبب افزایش تولید هیدروکربن بیشتري نسبت بـه  

پخت مانند بخارپز و آب پز کـردن  هايروشسایر 
و De Stefani. در یــک مطالعــه،)22(شــودمــی

همکاران نشان دادند که مردم آرژانتین به فراوانـی  
شـده و کبــابی مصـرف  ســودنمـک هــايگوشـت 

و همین امر میزان ابتلا به سـرطان معـده   کنندمی
. مطالعـه  )23(در آن کشور را افـزایش داده اسـت  

Karakuş 4/38و همکاران در ترکیه نشان داد که

3/4گریل شده، صورتبه، گوشت را هانمونهدرصد 
صـورت بـه درصد 5/8سرخ شده و صورتبهدرصد 

هـاي رسـانه . )24(کننـد مـی بخارپز شده مصـرف  
ند توانمیخودسازيفرهنگقدرت وسیلهبهجمعی 

، روش پخـت سـالم   تولیدشـده هـاي فیلمدر قالب 
در کـه درحـالی گوشت را به جامعه متـذکر شـوند.   

اکثر مواقع، کباب کردن گوشت بر روي زغال را به 
ــادآور کشــندمــیتصــویر  ــذت مصــرف آن را ی و ل

.شوندمی
کاهنــــده هــــايروشدر مــــورد اتخــــاذ  

آروماتیک در هنگام سرخ یا کبابی هايهیدروکربن
اضـافه بهکردن انواع گوشت، بالاترین درصد مربوط 

هـایی ادویـه کردن پیاز به گوشت بود. افراد کمـی،  
کردنـد مـی مانند سیر یا رزماري به گوشت اضـافه  

که اضافه کردن اندداده). مطالعات نشان 5(جدول 
) بـه  یا پلی فنل ها (مثلاً در پیـاز هاآنآنتی اکسید

ــت  ــیگوش ــدم ــد    توان ــزان تولی ــاهش می ــه ک ب
آروماتیک چندحلقه اي در گوشت هايهیدروکربن
. ضمناً اضافه کردن ایـن مـواد بـه    )11(منجر شود

گوشت، سبب افزایش رطوبت در بافت گوشت شده 

ان سرخ یا کبابی کردن گوشتدرصد پاسخ هاي نمونه هاي مورد مطالعه به سوالات مربوط به عملکرد افراد در زمینه روش هاي کاهش تولید هیدروکربن هاي آروماتیک در جری-5جدول 
اغلب همیشهسوالات

اوقات
گاهی 
اوقات

هیچبه ندرت
وقت

08/006/1%7/97آیا انواع گوشت را قبل از کباب کردن، در پیاز مزه دار می کنید؟
4/168/256/268/144/16می کنید؟آیا انواع گوشت را قبل از کباب کردن در آب لیمو یا پودر لیمو مزه دار 

8/71/211/214/166/33اضافه می کنید؟آیا قبل از کباب کردن، سیر یا پودر سیر به انواع گوشت 
آیا قبل از کباب کردن، ادویه هایی مانند رزماري به انواع گوشت اضافه

می کنید؟
7/45/191/21187/36

7/369/216/158/718آیا قسمت هاي سوخته شده و زغالی گوشت را پس از کباب کردن یا سرخ کردن جدا کرده و دور می اندازید؟
4/481/396/88/01/3آیا براي پخت گوشت، آن را به قطعات و برش هاي کوچک تقسیم می کنید؟

9/32/102/24327/29آیا از گوشت پرچرب براي کباب کردن یا سرخ کردن استفاده می کنید؟
بیشتر از زمان جگر و قلوه) آیا اجازه می دهید که انواع گوشت (گوشت ماهی، مرغ، پرندگان، گوشت قرمز و 

معمول سرخ شده و یا کبابی شود (به نحوي که مغز آن کاملا خشک و بی آب شود)؟
9/33/133/20255/37

71/148/186/266/33درجه سانتی گراد)، سرخ یا کباب می کنید؟180آیا گوشت را در درجه حرارت زیاد (بیشتر از 
8/141/213/278/149/21می کنید؟آیا از زودپز براي پخت انواع گوشت استفاده

آن ،جگر و قلوه)(گوشت ماهی، مرغ، پرندگان، گوشت قرمز و گوشتانواع کردن کبابیا کردنقبل از سرخآیا 
می پزید؟مایکروفردر چند دقیقهرا به مدت 

8/03/26/87/116/76

03/25/123/139/71آیا براي سرخ کردن انواع گوشت، از سرخ کن استفاده می کنید؟
7/113/13188/142/42آیا هنگام کباب کردن گوشت، گوشت را بدون فاصله، مستقیماً روي شعله یا زغال می گذارید؟

5/55/56/154/2350آیا گوشت را قبل از سرخ کردن، پیش پخت (با آب پزکردن) می کنید؟
، روغن جگر و قلوه)ماهی، مرغ، پرندگان، گوشت قرمز و (گوشت آیا براي سرخ یا کباب کردن انواع گوشت 

زیادي استفاده می کنید؟
1/38/74/164/413/31

5/626/158/71/39/10آیا قبل از سرخ کردن یا کباب کردن گوشت مرغ و سایر ماکیان، پوست آن را جدا کرده و دور می اندازید؟
9/102/245/128/145/37درجه سانتی گراد) قرار می دهید؟180حرارت متوسط (حدود آیا براي پخت گوشت با فر، فر را در درجه 

6/85/126/158/185/44آیا از کباب پزهاي مناسب که روي شعله آنان محافظ چدن وجود دارد، استفاده می کنید؟
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. در نتیجـه  دهدمیو درجه حرارت پخت را کاهش 
هـاي هیـدروکربن چنین فرآینـدي، میـزان تولیـد    

. نتـایج یـک   یابـد مـی در گوشت کاهش آروماتیک 
کـه سـلیمانی و راسـتی نشـان داد    مطالعه توسـط  

درمــانی -درصــد کارکنــان مراکــز بهداشــتی5/52
فلاورجان براي کاهش درجه حرارت پخت گوشت، 

زدنـد مـی قبل از کباب کردن گوشت، آن را سس 
عـواملی ماننـد فاصـله از منبـع     کـه درحالی. )17(

حرارتی، نوع چربی مصرفی، نوع سـوخت مصـرفی،   
در کـاهش  تواننـد میزمان و درجه حرارت فرآیند 

مؤثرآروماتیک چندحلقه اي هايهیدروکربنتولید 
درصد افراد، گوشـت را  7/11، اما تنها )11(باشند

و کردندمیبا فاصله مناسب از منبع سوخت، کباب 
داراي محافظ چدن پزهايکبابدرصد از 6/8تنها 

و شـود میکه مانع تماس مستقیم گوشت و شعله 
، کنـد مـی از چکه کردن چربی بر شعله جلـوگیري  

. ضمناً آگاهی و عملکرد افراد در کردندمیاستفاده 
یا فر در کنسرخمورد درجه حرارت مناسب جهت 

آموزشـی  هـاي برنامـه حد اندکی بـود. بایسـتی در   
ده براي جامعه، این مـوارد مـورد توجـه    طراحی ش

قرار داده شود.
با اینکه این مطالعه از اولین مطالعاتی است کـه  
به بررسی آگاهی و عملکرد افراد در خصوص روش 
پخــت مناســب گوشــت در جهــت کــاهش تولیــد  

آروماتیک چندحلقـه اي پرداختـه   هايهیدروکربن
است، داراي چند محدودیت بود. اولین محـدودیت  

ــتفاده از    ــر، اس ــه حاض ــشمطالع ــهپرس ــانام ي ه
خودگزارشی در جهت بررسی عملکـرد افـراد بـود،    
چرا که امکان مشاهده مستقیم رفتار توسط محقق 
وجود نداشت. دومـین محـدودیت مطالعـه حاضـر،     

توانـد مـی که این امـر  مطالعه صرف کارمندان بود 
تعمیم نتایج به سایر گروه هاي جمعیتی را کاهش 

مطالعـات مشـابه در سـایر    شـود میدهد. پیشنهاد 
گروه هاي جمعیتی انجام شـود. همچنـین از آنجـا    

این مطالعه قسمتی از نتایج توصیفی هايیافتهکه 
است، حجـم نمونـه بزرگـی    ايمداخلهیک مطالعه 

شابه با حجم نمونـه بیشـتر   نداشت. انجام مطالعه م
.شودمیتوصیه 

ي مـورد مطالعـه از   هـا نمونـه در حدود نیمی از 
روش طبخ مناسـب گوشـت بـراي کـاهش میـزان      

هیــدروکربن آروماتیــک در آن اطــلاع داشــتند.    
سرخ کردن صورتبهمیانگین دفعات پخت گوشت 

هـاي روشو سپس آب پز کردن نسـبت بـه سـایر    
ترتیب، کباب بعدي به پخت بیشتر بود. در درجات 

کردن روي زغال، بخارپز کردن، کبـاب کـردن بـر    
شعله گاز، استیک کردن و سپس دودي کردن قرار 

. آموزش افراد جامعه و بسیج هاي رسـانه  گرفتمی
پخـت  هـاي روشاي براي افزایش آگاهی مـردم از  

آروماتیک و هايهیدروکربنگوشت منجر به تولید 
رد.کاهش آن ضرورت داهايراه

تشکروتقدیر
طـرح تحقیقـاتی  یکازبخشیحاصلمقالهاین

علـوم پزشـکی   دانشـگاه پژوهشـی معاونـت مصوب
از مقالـه اسـت. نویسـنده  29874ایران به شـماره  

کـه کارکنان دانشکده هاي بهداشت و پیراپزشکی
سپاسگزاريکردند،همکارياین مطالعهاجرايدر
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A study to investigate the knowledge and performance of employers
regarding suitable cooking methods for reducing aromatic hydrocarbons in

meat

*Tahereh Dehadri, PhD, Assistant Professor of Health Education, School of Health, Iran University
of Medical Sciences, Tehran, Iran (*Corresponding author). dehdari.t@iums.ac.ir
Laleh Dehdari, MSc in Statistics, Faculty of Mathematics Sciences, Yazd University, Yazd, Iran.

Abstract
Background: Given the importance of aromatic hydrocarbons in developing cancer, the
necessity of educating individuals about methods to reduce it in food products and the
importance of assessing individuals’ knowledge and practice to design effective educational
programs, the present study aimed to determine the knowledge and performance of
employers regarding suitable cooking methods to reduce the production of aromatic
hydrocarbons in meat in 2017.
Methods: In a cross-sectional study, 128 employers who were employed in Iran University of
Medical Sciences, Tehran, Iran were selected randomly. Data were collected by a 46-item
questionnaire and then analyzed through Pearson's correlation coefficient, One-Way ANOVA
and T- test. P>0.05 was considered significant.
Results: Finding showed that about half of the participants were informed about meat
barbeque on charcoal, frying method and smoking methods that generate aromatic
hydrocarbons in meat. In addition, about 50% of participants expressed that steam and boiled
methods for cooking meat can reduce the generation of aromatic hydrocarbons in meat. Most
consumed meat among participants were meat fried, boiled and then barbequed on charcoal,
respectively. Only 36.7% of participants didn’t eat the burned parts of meat.
Conclusion: Given the lack of individuals’ information about the role of meat cooking
methods in the production of aromatic hydrocarbons and the methods for reducing its
production, it is imperative that health workers provide essential information in the cancer
prevention education sessions.

Keywords: Aromatic hydrocarbons, Performance, Knowledge, Employer, Meat cooking
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