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مقدمه
ری ـوممرگعروقی عامل اصلی -قلبیيهايماریب

تغییر پروفایل لیپیدي ). 1(باشدیمدر سراسر دنیا 
افـزایش  ، )3و 2(قلبیيهايماریبو افزایش خطر 

، )4و 2(التهـابی و اسـترس اکسـیداتیو   يمارکرها
، بر جنـین ریتأث، )5و 3(بر غشاي پلاسماییریتأث
تغییر در تجمع پلاکتی، )6(م ایمنیبر سیستریتأث
ــتلال در    )5و 3( ــولین و اخ ــه انس ــیت ب ، حساس

)، سـندرم متابولیـک و   1(عملکرد آندوتلیال دیابت
ــاقی ــاك  7(چـ ــوارد خطرنـ ــی از مـ ــه همگـ ) کـ

،باشـند یمعروقی -قلبیيهايماریبيجادکنندهیا
زندگی فرد دارنـد ينحوهارتباط مستقیم و قوي با 

)8.(
چربـى مصـرف کـاهش گذشـته، دههچندطى
احتمـال کـاهش بـراى ياهیتغذتوصیهنیترعمده
oronaryC(عروقـى قلبـى يهـا يمـار یببـه ابـتلا 

iseaseDeartHزیـادى مطالعـات امااست،) بوده
اهمیـت چربـى مصـرفى  نـوع کهدادهنشانراًیاخ

داردشـده مصـرف چربـى مقداربهنسبتبیشترى
ــه). 4( ــورکلب ــیط ــته  دی ــه دو دس ــرب ب هاي چ

. شوندیمتقسیم راشباعیغچرب اشباع و يدهایاس
در دسته اسیدهاي چرب غیراشباع، دو اتم کربن با 

از ایـن رو .شوندیمپیوند دوگانه به یکدیگر متصل 
مختلف سیس و تـرانس حـول بانـد    فرم فضایی دو 

ــد*  ــامحم ــکندریونرض ــناس: اس ــدکارش ــیمیارش ــالینی،بیوش ــروهب ــیمی،گ ــکدهبیوش ــکی،دانش ــگاهپزش ــومدانش ــکیعل ــران،پزش ــرانته ــنده(*ای ــئولنویس ). مس
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غذاییمحصولاتبرخیدررایجغیراشباعواشباعچرباسیدهايمیزانبررسی
ایران

چکیده
دهاي چـرب اشـباع، تـرانس صـنعتی و     هـاي غـذایی حـاوي اسـی    در جهان هستند. رژیـم ریوممرگهاي قلبی و عروقی عامل اصلی بیماري:هدفوزمینه

کنند. بدین منظـور هـدف   هاي اندوتلیال ایجاد میاثرات مختلفی را بر روي چربی خون، مقاومت به انسولین، ترمبوز و آسیب عملکردي سلولغیراشباع سیس
باشد.شود میول توسط ایرانیان مصرف میمتداصورتبهگیري میزان انواع اسیدهاي چرب در برخی از محصولات غذایی که از این مطالعه اندازه

گروه غـذایی (روغـن، کـره، سـس مـایونز، پنیـر پیتـزا       7محصول مختلف از 46بندي شده شامل بستهصورتبهها در این مطالعه مقطعی نمونه:روش کار
تهیه شدند. اسـیدهاي چـرب بـا اسـتفاده از دمـا و      هاتصادفی سیستماتیک از سوپرمارکتصورتبهبلغور ذرت، چیپس و سوسیس) کردهپفپروسس، فراورده 

هگزان و متانول متیلاسون انجام شد و در پایان ترکیب اسـید چـرب جـدا شـده بـا اسـتفاده از       -Nاستخراج شدند و با استفاده از AOACروش استاندارد 
.قرار گرفتSPSS16افزار ري با نرمدر حضور استاندارد مورد سنجش و آنالیز آماFIDکروماتوگرافی گازي مجهز به آشکار ساز 

درصـد  1/40نبلغور ذرت بـا میـزا  کردهپففراورده در گروه بیشترین میزان اسیدهاي چرب اشباع )C16:0نمونه، پالمیتیک اسید (46در مجموع : هایافته
غیراشباع حاوي یـک بانـد دوگانـه سـیس از     اسیدهاي چربزانمی.)>05/0pبود (بالاترمعنا داري طوربههاي مورد آزمایش که در مقایسه با سایر گروهبود
) بیشترین اسیدچرب غیراشباع بوده و بیشترین اسیدچرب حاوي C18:1اولئیک اسید (.بودها متغیر % در گروه روغن35/55% در گروه سس مایونز تا 83/25

.)>05/0pدرصد در گروه سس مایونزها دیده شد (26/60چند باند دوگانه به میزان 
پروسس و کـره بلغور ذرت، چیپس، پنیر پیتزاکردهپفهاي غذایی مانند فراورده مقدار مجموع اسیدهاي چرب اشباع و غیراشباع در برخی گروه: گیرينتیجه
هـاي غـذایی در   و وجود برچسـب ي تولیدها داشته باشد. بدین منظور نظارت بیشتر در نحوهکنندگان آنسوء بر سلامت مصرفریتأثتواند که میباشدبالا می

شود.همچنین تعیین الگوي مصرف مناسب براي ارتقاء سطح سلامت ایرانیان پیشنهاد می،این محصولات غذایی

هاي قلبی عروقی، محصولات غذایی، گاز کروماتوگرافیاسیدهاي چرب، بیماري: هاکلیدواژه

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

15/8/95تاریخ پذیرش:11/3/95تاریخ دریافت:
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چـرب  يدهایاس ـ). 9(اتفاق بیفتدتواندیمدوگانه 
بـه فـرم سـیس    حالت طبیعـی غالبـاً  غیراشباع در 

صـنعتی از قبیـل   يهـا پروسـه امـا طـی   باشندیم
، هـا آنگیـاهی و تصـفیه   يهاروغنهیدروژناسیون 

، هاگوشتسرخ کردن شدید غذاها و اشعه دهی به 
اسیدهاي چرب ترانس (داراي حداقل یک بانـد در  
ــذایی     ــه غ ــاد و وارد برنام ــرانس) ایج ــت ت موقعی

اسـیدهاى چـرب  مصـرف رات). تـأثی 4(گردندیم
بـر هـا نیپـوپروتئ یلوسـرم لیپیـدهاى روىاشباع
چرباسیدهاىهمه.استمتفاوتهاآننوع اساس
)Highزیـاد بـا چگـالی  يهـا نیپـوپروتئ یلاشباع،
HDL(Density Lipoprotein- (امـا برندیمبالارا

تـر بـزرگ اثـر اینکربنىيرهیزنجطولکاهشبا
مصـرف هـا دراتی ـکربوهبـا مقایسـه در.شـود یم

TC(Total(تـام کلسـترول اشباع،چرباسیدهاى
Cholestrol(کـم  چگـالی بـا يهـا نیپـوپروتئ یلو

)LDLLow Density Lipoprotein-افـزایش ) را
را)(Triglyceride-TGگلیسـیرید  تـرى ،دهدیم

دهـد یم ـافـزایش نیـز راHDLودهـد یمکاهش
چرباسیدهاىاثرروىزیادى). مطالعات10-11(

وکردنـد تأکیـد قلبى-عروقيهايماریببراشباع
براىخطریک عاملعنوانبههایچرباینهمچنین
12(قرارگرفته استموردتوجهانسولینبهمقاومت

غـذاهاي درموجودترانسچرباسیدهاي).13و 
ازغنـی LDLذراتتشـکیل افزایشصنعتی باعث

راHDLغلظـت قابـل مدروگـردد یمکلسترول
).14(دهدیمکاهش

به دلیل عوارض اثبات شده این اسیدهاي چرب،
WHO/FAO    براي رسیدن بـه بهتـرین نتیجـه در
، میـزان جـذب   هـا آنعوارض مصـرف  پیشگیري از 

درصد در کـل  1اسیدهاي چرب ترانس را کمتر از 
مطالعات انجـام  بر اساس).15(اعلام کرد هایچرب

اقدام بـه  برخی کشورها مختلفشده در کشورهاي
نمودند، بدین ترتیبتنظیم مصرف اسیدهاي چرب

و آمریکا دستور داد میزان اسیدهاي چرب تـرانس 
لیستی صورتبهغذایی يمادهموجود در هر اشباع 

روي آن ماده ثبت شود تـا در حـد امکـان میـزان     
کاهش یابدو اشباع مصرف اسیدهاي چرب ترانس

از اجـراي قـانون محـدودیت    چند سال پس).16(
چـرب يدهایاسبراي اسیدهاي چرب در دانمارك 

کامل بدون هیچ اثرات طوربهتقریباًاشباع و ترانس 
ــانبی  ــتغذج ــاهش چشــمگیر و اقتصــادي ياهی ک
کـه در ایـران در سـال    يامطالعهدر ).17(داشتند
اسـیدهاي  میزان انجام شد مشخص شد که 2008
ــرب ــه  چ ــک ب ــباع نزدی ــا 14اش ــد9/20ت ، درص

درصـد و  8/46تـا  3/25راشباعیغچرب يدهایاس
6/30تـا  6/23ترانس نزدیـک بـه  چرب يدهایاس

را درصد از کـل اسـیدهاي چـرب غـذاهاي آمـاده     
مجـاز میـزان ازبـالاتر کـه بسـیار  دهدیمتشکیل 
دیگري يمطالعهدر ).10(است)درصد2(حداکثر
د کـه  شـد مشـخص ش ـ  منتشر2007سال که در 
گسـترده بـراي   طـور بـه نیمه هیدروژنه يهاروغن
شـوند یم ـایرانـی اسـتفاده   يهـا خانهدر وپزپخت

بـه  گـرم 14متوسط طوربههر شخص کهيطوربه
. کنـد یم ـانرژي مصرف يلوکالریک1000ازاي هر 

از اسـیدهاي چـرب   ٪33اسیدهاي چـرب تـرانس   
از تمـام ٪4,2و یا موجود در این محصولات بودند

گـرم / روز) را شـامل   12,3کالري مصـرف شـده (  
).18(شدندیم

مصـرف درشـده ذکـر بـار انیزاثراتبهتوجهبا
و بررسـی  راشـباع یغاشباع و چرببالاى اسیدهاي

مـزمن  يهـا يمـار یبارتباط رژیم غـذایی و شـیوع   
چـرب  يدهایاس ـاطلاعاتی در مورد میـزان و نـوع   

و بـه  باشـد یم ـموجود در محصولات غـذایی نیـاز   
دلیل در دسترس نبودن شـواهد کـافی مبنـی بـر     

چرب در محصولات يدهایاسمیزان دقیق محتواي 
غذایی ایران در حال حاضر، بدین منظـور هـدف از   

اسـیدهاي چـرب در  مقـادیر این مطالعـه ارزیـابی   
محصولات غذایی رایـج مصـرفی مـردم    تعدادي از

مـایع و هیدروژنـه،  يهـا روغـن ماننـد انـواع   ایران
ــراورده  ــپس، ف ــفچی ــردهپ ــور ذرت ک ــر وبلغ پنی

پیتزاپروسس، سـس مـایونز، کـره، سوسـیس کـه     
.باشدیمدارندمردمدر بینبالایىمصرفامروزه

کارروش
صـورت بـه هـا نمونه:نمونهيسازآمادهو هانمونه

گروه (گروه غذایی مختلف7شامل شدهيبندبسته
مـورد 11-مـورد روغـن زیتـون   4شامل هاروغن

مـورد  7-روغن جامدمورد1-روغن سرخ کردنی
–مورد روغـن مـایع مخلـوط    2و -وپزپختروغن 
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، پنیـر  مـورد 6مایونز ، سس مورد3کره يهاگروه
بلغـور  کـرده پـف يفرآورده، مورد2پروسس پیتزا
گوشـت  مورد و سوسـیس 4، چیپس مورد4ذرت
اندارد که برخی داراي نشان استمورد)2درصد40

طـور تصـادفی انتخـاب    ،شرح ذیـل بودنـد  بهملی 
شدند.

، پنیـر  A2-162، کره: 2303: سوسیس و کالباس
، روش متیل 3764، چیپس: 13526پیتزا پروسس 

، تجزیه متیل استرهاي 4090چرب يدهایاساستر 
يهـا روغن، ویژگی GC4091اسید چرب به روش 

4935کلرزاي خوراکی
14در مجمـوع  :چـرب استانداردهاي اسـیدهاي 

بر اساس اسید چـرب متیـل اسـترهاي    چرباسید
ــام      ــد. تم ــرار گرفتن ــی ق ــورد بررس ــتاندارد م اس
استانداردها درجه بندي شده و از شرکت سیگما و 

Accustandardشــامل اســتانداردها.تهیــه شــدند
، متیل لورات )FAME 001-R1-03متیل کاپرات (

)100٪L7272-) 99)، متیــــل میریســــتات٪
M3378-) ــات )، P5177-٪99≥)، متیـــل پالمیتـ

)، متیـل  P9667-٪99متیل پالمیتولئـات (حـدود   
-٪99≥)، متیل اولئـات ( -99S537٪استئارات (

O4754   99)، متیل الاییـدات (حـدود٪-(E4762 ،
)، متیل لینولنات (حـداقل  L1876متیل لینولئات (

99٪-L2626  99)، متیل لینوالایدات (حـداقل٪-
L225199یل آراشیدات (حدود )، مت٪-A3881 ،(

ــات (  ــل بهنـ )، FAME-001-R1-09-%100متیـ
)FAME-001-R1-10-%100(متیل لیگنوسریک

.بودند
روشازاسـتفاده بـا مرحلهنی: ااستخراج چربی

.انجـام شـد  )19هفدهم (شیرایوAOACیرسم
ــن.3–1 ــاروغ ــتري   يه ــفیه بیش ــوراکی، تص خ

بـه متیـل اسـتر اسـید     مسـتقیم  طوربهنداشتند و 
هـا کـره گـروه  . 2-3(FAME)چرب تبدیل شـدند 

و غیره) براي چند ساعت در دماي(نباتی، حیوانی
ــه50-40 ــانتدرج ــرادیس ــدند،  گ ــرار داده ش ق
دو فاز تشکیل شود. در این هنگام فـاز  کهيطوربه

ــود جــدا شــد.   ــی ب ــه حــاوي چرب ــی ک ــایع روی م
صولات ، شامل محهانمونهدر خصوص دیگر . 3–3

گرم از نمونـه  100، با چربی بالا مانند سس مایونز
وزن هـا نمونـه گـرم از  250چربکمو محصولات 

بـه یـک ارلـن    هـا آنهموژن سـازي  شدند. پس از
صـورت نیبـد استخراج شد. هایچربمنتقل شده و 

) ٪5بـا رطوبـت کـم (کمتـر از     ییهـا نمونهکه به 
کـه  Aحـلال  الا، با رطوبت بيهانمونههگزان و به 

حاوي مقدار مساوي از متـانول، هگـزان، کلروفـرم،    
بود اضـافه شـد تـا حـدي کـه      اتر پترولئوم و بنزن

2سـپس  ؛ ورا پوشـش دهـد  هانمونهحلال، سطح 
را در مکانی تاریک، بـه ترتیـب بـه    مخلوط حاصل

ساعت قـرار داده شـدند. سـپس    24روز و 5مدت 
فیلتر شـد و در با استفاده از کاغذ صافیهامخلوط

به منظور تبخیر شـدن  گرادیسانتدرجه 50دماي
در نهایـت، روغـن بـه دسـت     قرار گرفتند.هاحلال

بـه منظـور از بـین رفـتن     هـا نمونهآمده از تمامی 
درجـه  105دقیقه در دمـاي  30رطوبت، به مدت 

قرار گرفتند و سپس توسط کاغذ صافی گرادیسانت
شدند.

يهـا روغـن قطره از 10: متیلاسیون اسید چرب
مـایع در یـک لولـه    يهاروغنقطره از 15جامد و 

هگزان -Nتریلیلیم7سپس ؛ وآزمایش ریخته شد
.اضافه شدهانمونهمولار به 2متانول تریلیلیم2و 

سپس این مخلوط براي چند دقیقه تکان داده شد 
درجه 50دقیقه در حمام آب15به مدت هالولهو 

دقیقه یـک بـار   5ار داده شدند و هر قرگرادیسانت
دقیقـه  5و شـدند یمثانیه تکان داده 30به مدت 

آخر را ثابت نگه داشته شدند. اگر فاز رویی شـفاف  
و اگر فاز شدندیمتزریق GCبود توسط سرنگ به 

از ابتـدا شـروع   مجـدداً رویی کدر بود متیلاسـیون  
).19(میکنیم

:)GCتجزیــه و تحلیــل اســیدهاي چــرب (روش 
جدا شده با استفاده از یک يهاچربترکیب اسید 

و FIDکروماتوگرافی گـازي مجهـز بـه آشکارسـاز     
) براي جـدا  1: 10(نسبت تقسیم BP X70ستون

سازي اسیدچرب متیل استرها مـورد بررسـی قـرار    
1گـاز حامـل بـا جریـان     عنـوان بـه گرفت. هلـیم  

/ دقیقه استفاده شد. درجه حرارت تزریقتریلیلیم
ــب   ــه ترتی ــاز ب ــهو آشکارس ــه 250صــورتب درج

تنظـیم شـد.   گـراد یسانتدرجه 230وگرادیسانت
درجـه  160دقیقـه در  2، صـورت بـه برنامه دمایی 

گـراد یسانتدرجه 210دقیقه در15و گرادیسانت
در دقیقـه  گـراد یسـانت درجـه  5با سرعت افزایش
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دقیقـه بـود. شناسـایی    27تنظیم شد و زمان کلی 
ــا مقایســه زمــان  مت یــل اســترهاي اســید چــرب ب

نمونه با متیل اسـترهاي اسـید   يهاکیپنگهداري 
اسـتاندارد  عنـوان بـه چرب استاندارد و تجاري کـه 

انجام شد.،خارجی مورد استفاده قرار گرفتند
SPSSآمـاري افزارنرماز : تجزیه و تحلیل آماري

ــخه  ــالیز 16نس ــت آن ــادادهجه ــده ــتفاده ش ، اس
در میـان مـارك   يداریمعنيهاتفاوتکهيطوربه

ل یتحلها و محصولات مختلف با استفاده از آزمون
ا آزمـون کروسـکال   ی ـو يپارامترکطرفهیانس یوار
ــ ــیآزمــون تعقوسیوال ــوکیب مشــخص شــد.یت

ــ ــوگروف  یهمچن ــون کولم ــتفاده از آزم ــا اس -ن ب
قرار گرفته یمورد بررسهادادهیتیرنوف نرمالیاسم

 ــ ــر اسـ ــهیاس و بـ ــاافتـ ــب يهـ آن روش مناسـ
ــارامتريپارامتر ــد ي/ناپـ ــین گردیـ ــطح .تعیـ سـ

در نظـر  هاآزمونبراي تمام )>05/0p(يداریمعن
.گرفته شد

هاافتهی
محتواي انواع اسید چـرب هریـک از محصـولات    

قابــل 1غــذایی مــورد مطالعــه در جــدول شــماره 
شـترین اسـید چـرب اشـباع     . بیباشـد یم ـمشاهده 

چیپس نمکی سوپر پالمیتیک اسید در یک نمونه (
. کاپریک اسید درصد یافت شد84/39به میزان)8
فقـط در دو  کربنـه 10اسید چرب اشباع عنوانبه

نمونه پنیر پیتزا پروسس دیده شد و آراشـیدونیک  
. ) یافـت گردیـد  1کـره  اسید فقط در یـک نمونـه (  

راشـباع یغمیـزان اسـید چـرب    همچنین بیشترین 
)1زیتون بـودار  (اولئیک اسید در یک نمونه روغن 

.درصد مشاهده گردید30/77به میزان 
ــباع در    ــرب اش ــیدهاي چ ــی اس ــانگین فراوان می

2جـدول شـماره   غذایی مورد مطالعه دريهاگروه
میزان اسید چـرب  . بیشترینباشدیمقابل مشاهده

بلغـور ذرت بـه   کـرده پـف يفرآوردهاشباع کل در 
کـه در مقایسـه بـا    باشـد یم) درصد 1/40(میزان
داري معنـا طـور بـه مـورد آزمـایش   يهاگروهسایر 

).>05/0pبالاتربود (
يدهایاس ـمقایسه مقدار درصد نتایج 3جدول در

، دو ، یـک پیونـد دوگانـه   چرب بدون پیوند دوگانـه 
پیوند دوگانه و همچنین سه پیوند دوگانه در انـواع  

برحسب درصد)میزان اسید هاي چرب اشباع و غیر اشباع موجود در کل محتواي گروههاي غذایی مورد مطالعه (-1جدول 
ک یگنوسریل

د یاس
)C24:0(

د یک اسیبهن
)C22:0(

ک یدیآراش
د یاس

)C20:0(

ک ینولنیل
د یاس

)C18:3(

ک ینولئیل
د یاس

)C18:2(

د یک اسیاولئ
)C18:1(

ک یاستئار
د یاس

)C18:0(

ک یتولئیپالم
(C16:1)دیاس

ک یتیپالم
د یاس

)C16:0(

ک یستیریم
د یاس

)C14:0(

دیک اسیلور
)C12:0(

کیکاپر
دیاس

(C10:0)
0837/0 3589/0 2169/5 3053/77 5335/3 8297/0 7843/10 - 1روغن زیتون بودار 

0640/0 1205/0 5278/0 7347/11 8229/67 5975/3 7687/0 0851/13 2روغن زیتون بودار
0855/0 1548/0 6091/0 5336/9 8561/68 0825/4 7046/0 387/13 3روغن زیتون 

1103/0 4368/0 1706/12 4840/67 9920/2 8804/0 1994/13 4روغن زیتون تصفیه شده 
1747/0 3833/0 2486/23 9430/37 6419/4 1369/0 7319/29 6427/0 1روغن سرخ کردنی

1753/0 3522/0 8079/26 6954/37 8582/3 1696/0 7427/26 7412/0 2روغن سرخ کردنی
1616/0 2322/0 3540/34 7709/30 7526/3 1566/0 6722/28 7454/0 3روغن سرخ کردنی
1350/0 3296/0 3040/0 8549/35 2870/33 9759/3 1299/0 8545/23 5699/0 4روغن سرخ کردنی 
1178/0 2588/0 3953/0 9044/24 7099/43 6873/3 0553/23 5897/0 5روغن سرخ کردنی
1611/0 3773/0 3295/0 2511/36 2983/34 0605/4 7794/22 5234/0 6روغن سرخ کردنی

3362/0 3382/0 1158/33 2244/35 0859/4 1297/0 7162/23 5231/0 7روغن سرخ کردنی 
1907/0 3108/0 5379/24 2185/38 3323/4 1468/0 4232/30 7296/0 8روغن سرخ کردنی 
3032/0 2945/0 5366/36 7481/33 3639/4 1286/0 5912/22 5151/0 9روغن سرخ کردنی 

1544/0 4004/0 3169/0 3210/39 7748/32 9628/3 1257/0 5197/21 4898/0 10روغن سرخ کردنی 
1297/0 2882/0 4004/0 7020/32 4307/33 2390/4 1270/0 9012/23 5122/0 11روغن سرخ کردنی 
1414/0 3655/0 6748/8 3315/24 0293/57 0992/2 2026/0 5770/4 0549/0 1روغن پخت و پز
1150/0 4304/0 2141/0 2712/61 0949/26 4517/3 1040/0 0669/7 0917/0 2روغن پخت و پز
2100/0 6436/0 2653/0 0952/62 7223/24 8555/3 0877/0 8720/6 0727/0 3روغن پخت و پز
1875/0 5690/0 2336/0 8844/61 8123/24 5228/3 0894/0 0208/7 0784/0 4روغن پخت و پز 
2049/0 1387/0 4670/0 8318/53 5185/30 4264/2 1203/0 7617/10 5روغن پخت وپز 
2391/0 7088/0 2910/0 1823/60 7586/26 8630/3 0896/0 4224/6 0678/0 6روغن پخت و پز
2373/0 6921/0 2680/0 8147/62 2262/25 6608/3 0853/0 3469/6 0700/0 7روغن پخت و پز
1481/0 4348/0 9872/4 0291/50 1038/29 3924/3 0960/0 5502/10 0848/0 1روغن مایع مخلوط 
1782/0 5257/0 8527/3 7467/45 0196/39 0937/3 1355/0 6901/5 0640/0 2روغن مایع مخلوط 
1424/0 4425/0 3332/0 3604/36 4922/29 2959/6 1082/0 3774/21 4155/0 1روغن جامد
1662/0 4798/0 1667/6 0198/0 7643/23 7466/4 1116/0 8638/10 0784/0 1ونزیسس ما
1461/0 4164/0 8030/5 5140/51 2357/23 5399/4 1107/0 0515/11 0851/0 2ونزیسس ما
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نشـان داده شـده اسـت کـه     مواد غذاییيهاگروه
چرب بـا یـک پیونـد دوگانـه بـه میـزان       يدهایاس
% بیشترین اسید چرب موجود در مواد غذایی 3/50

را به خود اختصاص دادند. مقدار اسید چرب بدون 
% در گـروه سـس مـایونز تـا     26/17باند دوگانـه از  

.باشـد یمبلغور ذرت کردهپف% در فرآورده 83/46
همچنین بیشترین میزان اسید چرب بـا سـه بانـد    

نیز در گروه سـس مـایونز   %83/6دوگانه به میزان 
.یافت گردید

چــرب يدهایاســمیــزان مجمــوع 4در جــدول 
نشان داده شـده اسـت. میـزان مجمـوع     راشباعیغ

حاوي یک باند دوگانه از راشباعیغچرب يدهایاس
در گروه %13/45% در گروه سس مایونز تا 83/25

) بیشـترین  C18:1. اولئیـک اسـید (  باشـد یم ـکره 
حاوي یک باند دوگانه سیس راشباعیغاسید چرب 

حـاوي  راشـباع یغ. بیشترین اسـید چـرب   باشدیم
ــه میــزان   ــد دوگانــه ب % در ســس 99/75چنــد بان

که این تفاوت نسبت بـه سـایرین   باشدیممایونزها 
).>05/0p(باشدیمدار معنا

گیريهنتیجو بحث
،چنانچه پیشتر ذکر گردید علاوه بر میزان چربی

چرب موجود در محصـولات غـذایی   يدهایاسنوع 
نتـایج ایـن مطالعـه    بر اسـاس ). 18(باشدیممهم 

بیشترین درصد مجموع مقدار کل اسیدهاي چـرب  
بلغور ذرت دربین کردهپفاشباع مربوط به فرآورده 

1جدول ادامه 
ک یگنوسریل

د یاس
)C24:0(

د یک اسیبهن
)C22:0(

ک یدیآراش
د یاس

)C20:0(

ک ینولنیل
د یاس

)C18:3(

ک ینولئیل
د یاس

)C18:2(

د یک اسیاولئ
)C18:1(

ک یاستئار
د یاس

)C18:0(

ک یتولئیپالم
(C16:1)دیاس

ک یتیپالم
د یاس

)C16:0(

ک یستیریم
د یاس

)C14:0(

دیک اسیلور
)C12:0(

کیکاپر
دیاس

(C10:0)
6254/6 5173/51 4672/22 7674/4 6886/11 0901/0 3ونزیسس ما

1566/0 4473/0 6893/6 6137/50 1652/25 5905/4 1268/0 8660/10 0830/0 4ونزیسس ما
1650/0 4614/0 7145/5 3819/51 5405/26 1020/4 1234/0 1384/10 0862/0 5ونز یسس ما
1509/0 4263/0 5998/6 2113/51 4458/23 5222/4 1327/0 0766/11 0869/0 6ونز یسس ما
1025/0 1977/0 1398/2 1757/20 9099/36 4954/4 1324/0 9447/32 7678/0 1871/0 1کره 

5691/0 9578/13 4200/45 5987/10 0917/0 6017/24 5335/0 1022/0 2یاهیکره گ
0920/0 1614/0 9378/1 1327/16 1504/39 1376/5 1356/0 4063/33 7915/0 1508/0 3ه سوپر کر

3277/0 4823/11 7844/41 2706/4 1771/0 8049/39 0063/1 2099/0 فراورده پف کرده بلغور ذرت
1يریپن

3321/0 5276/16 623/39 2958/4 1629/0 9999/35 8959/0 1986/0 فراورده پف کرده بلغور ذرت
2کچاب تند

3409/0 4715/11 6767/39 5492/6 1731/0 9938/37 0247/1 2350/0 3اسنک 
3609/0 0781/13 4189/41 1570/4 1743/0 3449/38 9747/0 2202/0 4یپس خلالیچ
3817/0 9221/12 8789/41 2811/4 1732/0 9244/37 9668/0 2149/0 5ر چدار یپس پنیچ
3839/0 6930/10 3651/42 2494/4 1691/0 7579/39 9948/0 1969/0 6چابپس کیچ
4479/0 9907/3 9616/28 3925/11 0836/0 7760/21 4796/0 1251/0 فراورده پف کرده بلغور ذرت

7ینمک
3741/0 4291/10 4397/42 2971/4 1788/0 8486/39 0264/1 2481/0 8سوپریپس نمکیچ
2070/4 9118/39 6401/29 5554/5 9122/1 9571/15 2523/0 1س یسوس
8047/4 8165/36 9384/28 8376/8 9712/0 5443/15 6310/0 2س یسوس
3584/0 7205/11 4640/30 8436/6 5185/0 4801/32 6488/2 6300/0 3593/0 1پروسستزایر پیپن
2058/0 7219/1 7017/20 5937/7 5822/2 8826/37 5922/11 9487/2 6337/0 2پروسستزایر پیپن

)برحسب درصدفراوانی اسید هاي چرب اشباع در گروههاي غذایی مورد مطالعه (-2جدول 
C24:0

)(لیگنوسریک اسید
C22:0

)(بهنیک اسید
C18:0

(استئاریک اسید )
C16:0

)(پالمیتیک اسید
C14:0

)(میریستیک اسید
C12:0

)(لوریک اسید
مواد غذایی

15/0 ± 04/0 33/0 ± 18/0 47/3 - 11/4 56/16 ± 07/8 50/0-25/0 0001/0 روغن
07/0 ± 04/0 0001/0 07/15-0 31/30 ± 95/4 05/1-34/0 25/0-04/0 کره
15/0 ± 008/0 44/0 ± 02/0 79/4-29/4 94/10 ± 49/0 80/0-89/0 0001/0 سس مایونز

001/0 001/0 98/11-45/2 18/35 ± 82/3 39/6-0 52/16-0 پنیر پیتزاپروسس
0001/0 0001/0 71/11-34/0 47/34 ± 50/8 26/1-45/0 28/0-11/0 چیپس
0001/0 0001/0 65/6-02/3 3/38 ± 80/1 07/1-88/0 6/6 -38/41 فراورده پف کرده بلغور ذرت
0001/0 0001/0 04/28-0 75/15 ± 29/0 84/2-0 0001/0 سوسیس
0001/0 0001/0 50/22-20/4 94/20 ± 41/11 36/1-23/0 67/2-94/0 کل

20/0** 25/0** 0/0* 0/0 001/0* 04/0* Pارزش 
.% ذکر گردیده است95فاصله اطمینان وLowerوUpperکه به ترتیب بصورت و نان پارامتریک می باشنداشتهها توزیع نرمال ندداده*

دهدیها را نشان مک بودن دادهیدست آمد که پارامتره ) ب<05/0Pد و (اس تست شیبا ک**
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ن اسید چرب . بیشتریمواد غذایی مورد مطالعه بود
)C16:0پالمیتیک اسید (هانمونهاشباع موجود در 

استئاریک اسـید چرب اشباع يدهایاس. ازمیان بود
)C18:0(  ــر ــی ب ــر خنث ــترول LDLداراي اث کلس

، )C12:0(لوریــک اســیددر حــالی کــه باشــدیمــ
ــید  ــتیک اس ــید  )C14:0(میریس ــک اس و پالمیتی

)C16:0( شـوند یم ـباعث افزایش سطح کلسترول
). در این مطالعه میزان کل اسـیدچرب اشـباع   10(

درصـد در  21/17در مواد غذایی مـورد بررسـی از   
کردهپفدرصد در فرآورده 83/48سس مایونزها تا 

توسطشدهانجاممطالعه. دربلغور ذرت متنوع بود
Marioدراشباعچرباسیدهاىمیزاناسپانیا،در
نوعشترینبیکهآمددستبهدرصد8/42برگرها 

نتـایج باکهبود) درصد4/25(پالمیتیکاسیدآن
مطالعـه در).20(داردخـوانى هـم حاضـر مطالعه
میـزان همکـاران، ونظـرى توسـط شـده انجـام 

دردرصــد5/21از اشــباعچــرباســیدهاى
بـوده متنوعهمبرگرهادردرصد38تاهاسوسیس

در آنعمـده اشـباع چـرب اسیدهمچنینواست
علـت که)10(بوددرصد)8/19(اسیدیکاستئار
اسـتفاده از مـواد خـام در    مطالعهنتایج اینتفاوت

این مطالعه نسـبت بـه غـذاهاي آمـاده در مطالعـه      
اشـباع چرباسیدهاى.باشدیمنظري و همکاران 

يهايماریبعوامل خطرازیکىکهکلسترولسطح
بـالا  رارودمـى شـمار بـه )CHD(عروقـى قلبـى 

اسید،لوریکواسطهبهسطحافزایشاینوبرندیم
دهـد یم ـرخاسـید پالمتیـک ومیریستیک اسـید 

ــاران   21( ــدار و همک ــه پاس ــین در مطالع ). همچن
پالمیتیـک اســید و  بیشـترین اسـید چــرب اشـباع   

اولئیـک اسـید  را راشـباع یغبیشترین اسید چـرب  
)C18:1(نتایج این مطالعه تشکیل می دادند که با

در مطالعـه منتشـر شـده در    ).22ارد (همخوانی د

مورد مطالعههاي مواد غذایی، دو پیوند دوگانه و همچنین سه پیوند دوگانه در انواع گروه، یک پیوند دوگانهمقایسه مقدار درصد نتایج اسید هاي چرب بدون پیوند دوگانه-3جدول 
مقداراسید چرب با
سه پیوند دوگانه

مقداراسید چرب با
دو پیوند دوگانه

مقداراسید چرب با
یک پیوند دوگانه

مقدار اسید چرب
بدون پیوند دوگانه

ها / (تعداد)گروه

96/1±00/1 51/17±28/36 71/15±64/39 29/9±10/21 )25روغن/ (
85/0±54/1 14/3±85/16 90/3±44/41 02/2±09/38 )3کره/ (
43/0±40/6 82/20±75/42 50/1±20/24 56/0±07/16 )6سس مایونز / (
10/0±28/0 27/7±86/6 27/19±35/17 29/7±63/37 )2پنیرپیتزا / (
03/0±39/0 30/4±18/10 53/6±82/38 27/5±56/41 )4چیپس / (
02/0±34/0 67/2±59/12 07/1±44/41 03/2±04/44 )4/ (فراورده پف کرده بلغور ذرت
42/0±50/4 19/2±46/38 17/1±74/30 29/2±38/23 )2سوسیس / (
46/2±75/1 94/18±35/30 83/13±47/36 09/13±83/26 )46کل / (

0/0 02/0 06/0 0/0 Pارزش
MUFA = Monounsaturated fatty acid, PUFA = Polyunsaturated .fatty acid

.% ذکر گردیده است95با فاصله اطمینان وLowerوUpperصورت ه که به ترتیب بو نان پارامتریک می باشندشتهها توزیع نرمال نددادهدر گروه پالمیتولئیک اسید و لینولنیک اسید 

صد)برحسب درهاي غذایی مورد مطالعه (میزان مجموع اسید هاي چرب غیر اشباع موجود در گروه-4جدول 
رزش ا
P

سوسیس کردهفراورده پف   
بلغور ذرت

چیپس پنیرپیتزا
پروسس

سس مایونز رهک روغن مواد غذایی
اسید چرب

03/0
41/7-0 18/0-16/0 22/0-07/0 66/14-0 13/0-10/0 18/0-05/0 35/0-12/0

C16:1
)(پالمیتولئیک اسید

051/0
496/0±28/29 23/2±58/41 48/6±67/38 73/20±80/15 48/1±10/24 18/5±43/41 55/15±5/39

C18:1
(اولئیک اسید)

05/0>
49/0±69/36 23/2±58/41 68/6±74/38 73/20±46/30 63/1±20/24 23/5±61/40

67/15±85/39 MUFAمجموع 

02/0
19/2±43/36 76/2±34/13 30/4±17/10 27/7±86/6 11±74/42 24/3±8/16 60/17±28/36

C18:2
)(لینولئیک اسید

001/0
30/8-70/0 38/0-30/0 45/0-32/0 25/1-0 72/6-80/5 67/3-0 81/1-19/0

C18:3
)(لینولنیک اسید

05/0< 49/10±13/37 14/3±64/13 80/4±49/10 07/7±11/8 72/27±54/48 24/3±47/20 41/19±47/36 PUFAمجموع 
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که به بررسـی محتـواي اسـید چربـی     2012سال 
تنقلات، لبنیات و محصولات نـانی ایـران پرداختـه    

) و اسـید پالمتیـک   C18:0اسـتئاریک اسـید (  بود 
)C16:0 در میان سایر اسیدهاي را )، بالاترین مقدار

).23غذایی داشتند (يهاگروهدر این چرب اشباع 
به گروه بندي غذایی بیشترین میزان اسید با توجه

و بلغور ذرتکردهپففرآورده چرب اشباع در گروه
پنیـر پیتـزا   چیـپس، پس از آن به ترتیب در گروه

کــره، سوســیس، روغــن و ســس مــایونز ،پروسـس 
چـرب اشـباع   يدهایاس ـیطـورکل بهمشاهده شد. 

پروسس، چیپس و مطالعه شده در گروه پنیر پیتزا
چـرب يدهایاس ـهم بیشتري را نسبت به پفک، س

در بررسـی انجـام شـده در    امـا  ؛ داشتندراشباعیغ
Saturated Fattyاستونی اسیدهاي چـرب اشـباع (  

Acid-SFA ي تـرین سـهم را بـراي همـه     )، مهـم
blended spreadsو بـراي  مخلوط) (شیرینی هاي

(هرگونه چربی که در دمـاي  shorteningsاکثریت 
براي پخـت شـیرینی هـایی مثـل     اتاق جامد است
اولئیـک و  ).24(داشـتند )شـود یمکیک استفاده 
MUFAبیشترین عنوانبه) C18:1الایدیک اسید (

، هـا روغـن در این محصولات دیـده شـدند کـه در    
بــه ترتیــب کــرهبلغــور ذرت وکــردهپــففــراورده 

منبـع اسـید   نیترعمده)48/43، 61/46، 05/55(
6امگـا یـک اسـید ینولئیـک . لچرب به شمار آمد

درعمدتاًواستPUFAگروههاىچربىازاصلى
درتبـع بـه کـه شـود یم ـیافـت سـبزیجات روغن

باشـد  داشتهبالایىمقداربایدکردنىسرخغذاهاى
ــا  47/14از ) کــه21( درصــد در گــروه چیــپس ت

. با توجه متغیر بودهاروغندرصد در گروه 88/53
مورد بررسـی  يهاروغناز به اینکه فقط یک مورد 

جامد وبقیه مایع بودند خود دلیل اصلی این مسئله 
چـرب اشـباع در ایـن گـروه     يدهایاسکه باشدیم

در کـه همچنـین  باشـند یم ـها راشباعیغکمتر از 
مطالعه انجام شده در هند پالمیتیک اسید و پس از 
آن اولئیک اسید بیشترین اسید چـرب موجـود در   

).24(بودندهاکرهو هاروغنگروه 
از آن جایی که اولئیک اسـید در کـاهش لیپیـد    
هاي خـون و بـه خصـوص کلسـترول و همچنـین      
کاهش فشار خون موثر است ایـن نتیجـه نکتـه ي    

).26-25(کنــدیمــامیدوارکننــده اي را یــادآوري 

لینولئیک شامل چرب با دو پیوند دوگانهيدهایاس
-Trans(لینوالایـــدیک اســـید) و C18:2(اســـید
C18:2(به ترتیب سس مایونزو هاروغندر گروه ،

شـدند یمبیشترین میزان اسیدهاي چرب را شامل 
که در این میان لینولئیک اسید بیشترین سـهم را  

بـه دوهـر ترانسواشباعچرباسیدهايدارا بود.
،شوندیمکلسترولLDLباعث افزایش یک اندازه

نیـز راسـترول کلHDLچرب ترانسيدهایاساما
طبق مطالـب مـذکور حتـی    ).1دهند (میکاهش

چـرب تـرانس و اشـباع را    يدهایاس ـاگـر مضـرات   
نتایج این مطالعه مـی  بر اساسیکسان فرض کنیم 

تــوان نتیجــه گرفــت مصــرف بــه ترتیــب فــرآورده 
پروسس و ، چیپس و پنیر پیتزابلغور ذرتکردهپف

با سایر کره در ایران عوارض بیشتري را در مقایسه 
نتایج .کندیممحصولات غذایی مورد مطالعه ایجاد 

احتمـال کـه غذاهایىدرکهدادمطالعه نشاناین
وجـود  هـا آنترانس و اشـباع در چرباسیدوجود
امااستکاهشبهروهاچرباسیداینمقدار،دارد

درانرژيدرصد2تنهاافزایشکهزمانىهر حالبه
صنعتی و اشباع نسـبت چرب ترانساسیددریافت

LDLمیان HDLوکلسترول- 1/0کلسـترول را –
5افـزایش  باعـث 1/0همـین ودهـد یم ـافزایش

).22(شودیمقلبیيهايماریبخطردردرصدي
براي ایجاد جامعه اي سالم و کاهش هزینه هـاي  

بـدون  غذاهاىبایدعروقی-گزاف در بیماران قلبی
زان پایین اسید چرب اشباع ترانس و میچرباسید

نظـارت  شودیمبدین منظور پیشنهاد .مصرف شود
هـاي تولیـد   بیشتري بـر صـحت تبلیغـات شـرکت    

هـاي  کننده مواد غذایی در خصوص وجود برچسب
چـرب  يدهایاس ـحاوي نوع و میزان دقیق همه ي 

شـود یم ـپیشـنهاد  . همچنـین وجود داشته باشـد 
مـواد آنحاصـل از مصـرف  انـرژى دریافتمیزان
ذکر شود تا مـردم تـا حـد امکـان از خریـد      غذایى

محصولات حاوي اسیدهاي چرب اشـباع و تـرانس   
.با کالري بالا خودداري نمایند

تشکرتقدیر و 
بــدین وســیله از معاونــت تحقیقــات و فنــاوري  
دانشگاه علوم پزشکی ایـران در تـأمین مـالی ایـن     

.گرددیممطالعه تشکرو قدردانی 
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Abstract
Background: Cardiovascular diseases are the main cause of mortality in the world. Diets
containing saturated fatty acids, industrial trans fatty acids and unsaturated Cis fatty acids,
have different effects on blood lipids, insulin resistance, thrombosis and impaired endothelial
cell function. Accordingly, this study aims at measuring the amount of fatty acids in some
food products that are commonly used by the Iranians.
Methods: The packaged samples included 46 different products from 7 food groups (oil,
butter, mayonnaise sauce, processed pizza cheese, Corn Grits Puff Snacks, potato chips and
sausages) were randomly purchased from supermarkets. Fatty acids were extracted using
temperature and AOAC standard method and methylation was carried out using n-hexane and
methanol. Finally, isolated fatty acid composition was measured and statistically analyzed in
the standard conditions using gas chromatography equipped with FID detector.
Results: Among 46 samples, palmitic acid (C16: 0) had the highest amount of saturated fatty
acids in Corn Grits Puff Snacks at the rate of 40.1% which was significantly higher than other
groups under study (p<0.05). The amount of unsaturated fatty acids with a Cis double bond
varied from 25.83% in mayonnaise sauce group to 55.35% in oils group. Oleic acid (C18: 1)
was the most common unsaturated fatty acid and the most unsaturated fatty acid with
multiple double bonds were observed in mayonnaise sauce group as much as 60.26%
(p<0.05)
Conclusion: The total amount of saturated and unsaturated fatty acids in some food groups
such as Corn Grits Puff Snacks, potato chips, processed pizza cheese and butter is high that
can negatively affect consumers’ health. Accordingly, better surveillance in production mode
and the use of food labels on these products and determining proper consumption pattern are
recommended for promotion of health level among Iranian people.
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