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  :مقدمه

  

  چكيده

ها بر  بار آن علت اثرات زيان ي مصرف اسيدهاي چرب ترانس به هاي زيادي درباره كه نگراني  با وجود اين

جود دارد، اطلاعات محدودي در مورد محتواي اسيدهاي چرب عروقي و -هاي قلبي ويژه بيماري سلامت، به

در اين مطالعه ميزان اسيدهاي چرب معمول . باشد ترانس غذاهاي ايراني شامل غذاهاي آماده در دست مي

  .ي ايراني با تأكيد ويژه بر اسيدهاي چرب ترانس مشخص گرديده است موجود در چند نمونه از غذاهاي آماده

  مرتبه ازهر يك هفت غذاهاي آماده شامل انواع سوسيس، كالباس، همبرگر و پيتزاترين   از پرمصرفچند نوع  :ها روش

آناليز اسيدهاي چرب تعيين چربي كل و  جهت هر نمونه گرم از 10. تهيه گرديدها  ها و رستوران سوپرماركت

اي   متري و دتكتور يوني شعله60 ي با ستون مويينه ،)GC( گازكروماتوگرافي توسط دستگاهها  موجود در نمونه

  .گرديداستفاده 

باشد كه  مي) C18:0(ي ايراني، استئاريك اسيد  بيشترين ميزان اسيدهاي چرب اشباع در غذاهاي آماده  :ها يافته

  ها به ها نسبت به ساير گروه ميزان اسيدهاي چرب اشباع در كالباس. باشد  مي درصد9/20 تا 14ميزان آن از 

 از كل اسيدهاي چرب  درصد6/30تا  6/23 نزديك بهاسيدهاي چرب ترانس . باشد ي بالاتر ميدار طور معني

بيشترين اسيد چرب ترانس موجود در اين محصولات الائيديك اسيد . دهند غذاهاي آماده را تشكيل مي

)trans C18:1, 9 (درصد  8/46 تا 3/25اشباع غذاهاي آماده  محتواي اسيدهاي چرب غير. باشد مي

بيشترين اسيدهاي چرب ) C18:2( و سپس لينولئيك اسيد) C18:1, 9cis( باشد و اولئيك اسيد مي

  .دهند غيراشباع موجود در اين محصولات را تشكيل مي

ي ايراني بسيار  دهد كه محتواي اسيدهاي چرب ترانس موجود در غذاهاي آماده نتايج اين مطالعه نشان مي  :گيري نتيجه

با توجه به اثرات سوء اسيدهاي چرب ترانس بر سلامتي، حضور . باشد مي%) 2حداكثر (جاز بالاتر از ميزان م

ي انواع اسيدهاي چرب، به ويژه اسيدهاي چرب ترانس باشد،  ي همه كننده هاي غذايي كه مشخص برچسب

  .گردد پيشنهاد مي

 توگرافيكروما اسيدهاي چرب، اسيدهاي چرب ترانس، غذاهاي آماده، گاز  :واژگان كليدي
  :تعداد صفحات

  :ها تعداد جدول
  :تعداد نمودارها
  :تعداد منابع
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  مقدمه

هــاي مــزمن غيرواگيــر از قبيــل ســندرم  شــيوع بيمــاري

عروقـي داراي    -هـاي قلبـي    متابوليك، ديابت و بيمـاري    

ي زندگي شامل نوع رژيم      ارتباط مستقيم و قوي با نحوه     

ها بر شـيوع ايـن گـروه از          ويژه مصرف چربي    غذايي به 

تـأثير چربـي رژيـم غـذايي بـر          . )1(باشند   ها مي  بيماري

وضعيت سلامت، علاوه بر ميزان آن بـه نـوع اسـيدهاي            

طـور    بـه  ).2(باشـد   چرب موجود در آن نيز وابسته مـي 

كلي اسيدهاي چرب موجود در رژيم غـذايي دو گـروه           

از اسـيدهاي چـرب اشـباع و         باشند كه عبارتند     عمده مي 

ميـان   موجـود    ي  باند دوگانـه  . اسيدهاي چرب غيراشباع  

اشباع بـه دو فـرم       هاي كربن در اسيدهاي چرب غير      اتم

اســيدهاي چــرب . باشــد ســيس و تــرانس موجــود مــي

باشـند، امـا    غيراشباع در حالت طبيعي به فرم سـيس مـي    

ــه  ــي پروس ــيون    ط ــل هيدروژناس ــنعتي از قبي ــاي ص ه

ها، سـرخ كـردن شـديد     ي آن هاي گياهي و تصفيه  روغن

اسيدهاي چرب ترانس   ها،   دهي به گوشت    غذاها و اشعه  

ايجـاد و   ) داراي حداقل يك بانـد در موقعيـت تـرانس         (

ايـن نـوع اسـيدهاي      ). 3-4(گردند   وارد رژيم غذايي مي   

هاي لبني و     وردهآچرب در محصولات طبيعي از قبيل فر      

اسـيدهاي چـرب     .)3( باشـند   ها نيز موجود مـي     گوشت

بار بـر سـلامتي      اشباع و ترانس هر دو داراي اثرات زيان       

باشند اما تأثير سوء اسيدهاي چرب ترانس به مراتـب           يم

مـصرف  ). 5(باشـد    بيشتر از اسيدهاي چرب اشـباع مـي       

اسيدهاي چرب ترانس باعث عوارضي از قبيل اثر سـوء          

 هـاي خـوني،   شـامل چربـي   بر ريسك فاكتورهاي قلبي

، اثـر سـوء بـر       )6-8(هـا    ها و آپوليپوپروتئين   ليپوپروتئين

) C-reactive protein  )CRP قبيـل فاكتورهاي التهابي از

، اختلال در عملكـرد آنـدوتليال       )9-10 (6و اينترلوكين   

 )13(م متابوليــك و چــاقي  ر، ســند)11-12(ديابــت 

بار اسيدهاي چرب تـرانس،      دليل اثرات زيان    به. گردد مي

Food and Drug Administration )FDA ( ــشنهاد پي

 ب ترانسد كه دريافت انرژي توسط اسيدهاي چركن مي

 انرژي دريافتي كـاهش يابـد        درصد 1تر از    بايستي به كم  

در بـسياري از   مصرف اسـيدهاي چـرب تـرانس   ). 14(

كشورها متعاقب افزايش مصرف غذاهاي آماده در حـال         

بر اساس مطالعات انجام شـده در       ). 15(باشد   افزايش مي 

 تـا   41طوركلي حـاوي     كشورهاي ديگر غذاهاي آماده به    

علاوه اسيدهاي چرب     به). 16(باشند   ي گرم چربي م   65

 كربني موجـود در محـصولات غـذايي آمـاده        18ترانس  

 از كل اسيدهاي چرب ترانس را تـشكيل         درصد 90-80

نمايـد ميـزان     دولت دانمارك توصيه مـي    ). 17(دهند   مي

 اسـيدهاي    درصد 2اسيدهاي چرب ترانس نبايد بيش از       

 ز اين رو   و ا  )12(چرب موجود در محصول نهايي باشد       

 اسـت هاي غذايي بر محصولات الزامـي        وجود برچسب 

منظور بررسـي ارتبـاط رژيـم غـذايي و شـيوع             به). 18(

هــاي مــزمن اطلاعــات در مــورد ميــزان و نــوع  بيمــاري

اســيدهاي چــرب موجــود در محــصولات غــذايي نيــاز 

 انجام شده مقادير اسيدهاي چـرب       ي  در مطالعه  .باشد مي

انس موجـود در تعـدادي از       ويژه اسيدهاي چرب تـر      هب

   .ايم ايراني را بررسي نمودهي  غذاهاي آماده

  

  ها روش

تـرين    نـوع از پرمـصرف     از سه مارك مختلـف از چهـار      

ــاده ــيي  غــذاهاي آم ــاس،  (ايران شــامل سوســيس، كالب

 حـاوي سوسـيس، كالبـاس، پنيـر پيتـزا،      يهمبرگر، پيتزا 

ــز و فلفــل ــردم و  )گوشــت قرم  كــه طــي پرســش از م

 هاي شهر اصفهان   از بازار  ، مشخص شده بود   فروشندگان

،  تجـاري ين ترتيب كه از هـر نـوع    ا   هب. خريداري گرديد 

 متـوالي خريـداري   ي  هفتـه هفت طي    مرتبه 7سه نمونه،   
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 هر بار پس از آسياب و هموژنيزه نمـودن كامـل،    . گرديد

منظـور اسـتخراج        شـده بـه    ي همگـن     گرم از نمونه   10

هـا توسـط      چربـي . ديـد استفاده گر چربي موجود در آن     

ــك،  Floch روش ــد و ســپس از هــر ي  اســتخراج گردي

ي  منظـور تهيـه     بـه  ).19(استر تهيـه گـشت        بار متيل   يك

 20 بـه ،  هـا   استر اسيدهاي چرب موجـود در نمونـه        متيل

 ليتـر محلـول    ميلـي  2چربي استخراج شـده،     گرم از       ميلي

NaOH-Methanol 5/0اضافه گرديـد  ليتر بر  مول  ميلي .

 حـرارت   Cº100 دقيقـه در   7مـدت     بـه حاصل  ط  مخلو

ليتر محلـول    ميلي 3،   پس از سرد كردن مخلوط     ،داده شد 

 درب   سـپس   افزوده شـد   BF3-Methanolاز  درصد   14

 پـس  . حرارت داده شـد ºC100  دقيقه در 5لوله بسته و 

ليتـر    ميلـي  7  و n-Hexaneليتـر از     ميلـي  2،  از سرد شدن  

 .شـد  شـدت مخلـوط      اشباع افزوده و بـه  NaClمحلول

را جدا و تحت گـاز نيتـروژن        ) فاز بالايي (  هگزان ي  لايه

 بــراي تزريـق بــه دســتگاه . )20(يم ردك ـ هگـزان تبخيــر  

ــاتوگرافي ــدا ) GC( گازكرومــ ــر  100ابتــ ميكروليتــ

 1  سـپس  به متيل استر تهيه شـده اضـافه و        كلرومتان   دي

  . تزريق شدGCآن به دستگاه  ميكروليتر از

 مقدار اسيدهاي چـرب موجـود در   شناسايي و تعيين  

استاندارد (به روش مطابقت با استاندارد ميكس       ها   روغن

 ي   سـاخت شـركت سـيگما بـا شـماره          supelcoميكس  

 MGC 6000 مـدل  GCبا سيستم ) 1-18919كاتولوگ 

Acme     جنوبي مجهز به   ي    ساخت شركت يانگ لين كره

ــعله  ــوني ش ــور ي ــشه دتكت ــه اي و ســتون شي   ي اي مويين

TR-CN100متر، 60به طول   ساخت شركت تكنوكروم 

 25/0ميكرومتــر و قطــر خــارجي   2/0قطــر داخلــي  

 تنظـيم   20بـه    1اسـپليت دسـتگاه     . ميكرومتر انجام شـد   

و  Cº240ترتيــب  دمــاي تزريــق و دتكتــور بــه .گرديــد

Cº250    و دماي Oven ابتـدا  ،بندي شده  صورت زمان   به  

 دمـاي  دقيقـه در     10مـدت   ، بـه  ºC 90دقيقه در دماي     7

ºC150، دقيقه در دماي    15مدت    بهºC200، 20مدت    به 

دقيقه هم در همـان      50و تا زمان     ºC240دقيقه در دماي    

ماند تا زمـان كـافي بـراي خـروج      باقي مي  ºC240 دماي

گـاز  .  اسيدهاي چرب از ستون وجود داشته باشد       ي همه

ليتـر     ميلـي  20و با فشار    درصد   99/99م با خلوص    وهلي

   .حامل استفاده گرديد عنوان گاز  هدر دقيقه ب

آزمون و سپس    ANOVAآزمون   ازا استفاده   بها   داده

Tukey post hoc آمـاري افـزار   نـرم ي وسـيله  به  SPSS 

)SPSS Inc., Chicago, IL(  ــاليز   > 05/0P. شــدآن

  .دار تلقي گرديد معني
  

 ها يافته

محتواي اسيدهاي چرب اشباع هر يك از غذاهاي آمـاده          

بيـشترين  . باشـد   قابل مشاهده مـي    1 ي  ل شماره در جدو 

ميزان اسيدهاي چـرب اشـباع كـل در همبرگرهـا و بـه              

باشـد كـه در مقايـسه بـا سـاير            مـي درصـد    4/38ميزان  

ها و   ها، كالباس  هاي مورد آزمايش از قبيل سوسيس      گروه

در  ). > 05/0P(اسـت  داري بـالاتر   پيتزاها به طور معنـي 

) C18:0(سـتئاريك اسـيد      گروه مـورد آزمـايش، ا      4هر  

محتـواي  . دهـد  بيشترين اسيد چرب اشباع را تشكيل مي      

در پيتـزا نـسبت بـه سوسـيس،         ) C12:0(لوريك اسـيد    

در مقابـل  درصـد   7/3(باشد  كالباس و همبرگر بيشتر مي   

ميـزان  ). > P 01/0) (درصـد  1/0 و 2/0، 4/0ترتيـب    به

ر د) C16:0(و پالميتيك اسيد    ) C14:0(ميريستيك اسيد   

 و 9/3بـه ميـزان    ترتيـب   همبرگرهاي مورد آزمايش بـه 

هـاي   دار بالاتر از سـاير گـروه        به طور معني    درصد 6/13

  .غذايي بوده است

 ميـزان اسـيدهاي چـرب تـرانس غـذاهاي           2جدول  

اسيدهاي چـرب   . دهد  مورد آزمايش را نشان مي     ي  آماده
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  )بر حسب درصد(  ايرانيي غذاهاي آماده ازدادي  اسيدهاي چرب اشباع موجود در تع چربي كل وميزان .1دول ج

 n =( P-value 21(پيتزا  )= n 21( همبرگر  )= n 21(كالباس  )= n 21(سوسيس  اسيد چرب

  > 9/27a 48/5 ± 3/26a 33/4 ± 9/35b  32/7 ± 8/34b  01/0 ± 31/2 چربي كل

C4:0- C8:0 0a  0a 0a 0a - 

C10:0  007/0 ± 04/0a 007/0 ± 02/0b 0c 0c 01/0 <  

C12:0  07/0 ± 4/0a 06/0 ± 2/0a 02/0 ± 1/0a 3/0 ± 7/3b 01/0 <  

C14:0  32/0 ± 5/0a 29/0 ± 5/1b 39/0 ± 9/3c 56/0 ± 4/1b 01/0 <  

C16:0  38/0 ± 8/1a 29/0 ± 3/5a 01/1 ± 6/13b 84/0 ± 0/8c 01/0 <  

C17:0  28/0 ± 4/1a 34/0 ± 5/1a 08/0 ± 1/1a 04/0 ± 3/0b 01/0 <  

C18:0  04/2 ± 0/14a 02/2 ± 9/20b 74/1 ± 8/19b 96/0 ± 8/19b 01/0 <  

  > 5/21a 45/3 ± 6/29a 21/2 ± 4/38b 56/4 ± 3/33b 01/0 ± 35/2  مجموع اسيدهاي چرب اشباع
 

C4:0 (Butyric acid); C6:0 (Capric acid); C8:0 (Caprylic acid); C10:0 (Capric acid); C12:0 (Lauricacid); C14:0 (Myristic acid); 
C16:0 (Palmitic acid); C17:0 (Heptadecanoic acid); C18:0 (Stearic acid). 

  .)P > 05/0( باشند دار مي باشند داراي تفاوت معني اعدادي كه در هر رديف داراي حروف متفاوت مي

  

 محــصولات بــه ميــزان بــسيار زيــاد ي تــرانس در همــه

  درصـد  6/30 تـا    6/23هـا از     مشاهده شدند كه ميزان آن    

ــد  ــرآورد گردي ــرانس در   . ب ــرب ت ــيد چ ــشترين اس بي

) C18:1, 9t(لات مورد آزمايش الائيـديك اسـيد   محصو

 از كـل     درصـد  26باشد كه در همبرگر و پيتزا حدود         مي

 .دهـد  اسيدهاي چرب موجود در محصول را تشكيل مـي        

در همبرگـر نـسبت   ) C18:2, 9t 12t(لينوللائيديك اسـيد  

 6/3(باشـد    دار بـالاتر مـي     طـور معنـي     ها به  به ساير گروه  

 9/1 در سوسيس،     درصد 4/1ابل  همبرگر در مق   در   درصد

 ).> P 01/0(، ) در پيتـزا  درصـد 0/8درصد در كالبـاس و  

 ميــزان پتــروس الائيــديك اســيد پيتــزا حــاوي بــالاترين

)C18:1, 6t (باشد مي .  

 ميزان اسيدهاي چرب غيراشباع سـيس     3در جدول   

ميـزان اسـيدهاي چـرب حـاوي        . نشان داده شده است   

 9/37 همبرگرها تا    در% 9/8از    سيس ي  يك باند دوگانه  

 C:18( يـك اسـيد  ئ اول.باشـد  ها مي  در سوسيسدرصد

9c(            بيشترين اسيد چرب غيراشـباع حـاوي يـك بانـد 

هـا بـه     باشد كه ميزان آن در سوسـيس       دوگانه سيس مي  

ــزان  ــد7/34مي ــتلاف    درص ــايرين اخ ــه س ــسبت ب ، ن

بيشترين اسـيدهاي چـرب     . دهد داري را نشان مي    معني

  

  )بر حسب درصد(  ايرانيي غذاهاي آماده ازيدهاي چرب ترانس موجود در تعدادي ميزان اس. 2 جدول

  

t = trans; C16:1 t (Palmitelaidic acid); C18:1 9t (Elaidic acid); C18:1 6t (Petroselaidic acid); C18:1 11t (trans-vaccinic acid);  
C18:1 13t (trans 13-octadecenoic acid); C18:2-9t 12t (Linolelaidic acid). 

  .)P > 05/0( باشند دار مي باشند داراي تفاوت معني اعدادي كه در هر رديف داراي حروف متفاوت مي

  

 n =( P-value 21 (پيتزا )= n 21(همبرگر  )= n 21(كالباس  )= n 21(سوسيس   اسيد چرب

C16:1 t 16/0 ± 4/0a 03/0 ± 2/0b 0c 09/0 ± 5/0a 01/0 <  

C18:1 6t 07/0 ± 4/0a 05/0 ± 1/0b 12/0 ± 5/0a 05/0 ± 3/0a 01/0 <  

C18:1 9t 9/2 ± 0/24a 9/1 ± 2/21a 84/0 ± 4/26b 21/1 ± 1/26b 01/0 <  

C18:1 11t 04/0 ± 1/0a 0b 0b 04/0 ± 3/0c 01/0 <  

C18:1 13t 0a 0a 0b 0a 01/0 <  

C18:2 9t,12t 30/0 ± 4/1a 51/0 ± 9/1a 32/0 ± 6/3b 17/0 ± 8/0a 01/0 <  

  > 2/26a 54/3 ± 6/23b 6/5 ± 6/30a  56/4 ± 2/28a  01/0 ± 66/2  مجموع اسيدهاي چرب ترانس
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  )بر حسب درصد(  ايرانيي غذاهاي آماده  ازميزان اسيدهاي چرب غيراشباع موجود در تعدادي .3جدول 

  

c = cis, MUFA = Monounsaturated fatty acid, PUFA = Polyunsaturated fatty acid.  
C16:1 (Palmitoleic acid); C18:1 9c (Oleic acid); C18:2 (Linoleic acid); C18:2-c9t 11c or C18:2, t10 c12 (Conjugated linoleic 
acid (CLA)); C18:3 (Linolenic acid). 

  )P > 05/0( باشند دار مي باشند داراي تفاوت معني اعدادي كه در هر رديف داراي حروف متفاوت مي

  

 22 سيس به ميـزان      ي  غيراشباع حاوي چند باند دوگانه    

باشد كه اين تفـاوت نـسبت بـه          همبرگرها مي   در درصد

 يـك اسـيد  ئلينول).  > 01/0P(دار اسـت   سـايرين معنـي  

)C18:2( موجود  ترين اسيد چرب غيراشباع سيس     عمده 

باشــد كــه در همبرگرهــا نــسبت بــه  در ايــن گــروه مــي

داري بـالاتر   طور معني   ها و پيتزاها به    اسها، كالب  سوسيس

 3/10 و   1/14،  2/12ترتيـب    در مقابل بـه    4/18(باشد   مي

ــد ــزان ).  > 01/0P(، )درصـ ــيد  ئلينولميـ ــك اسـ يـ

هـا    و در سوسـيس  درصد6/2در پيتزا   (CLA)وگهژكون

. باشـد  ها و همبرگرها صفر مي      و در كالباس    درصد 03/0

ها و پيتزاها برابـر      اسكه در كالب  ) C18:3(لينولئيك اسيد   

داري  طور معنـي   در همبرگرها به  )  درصد 1/1(بوده است   

 .باشد نسبت به سايرين بالاتر مي

 
  بحث

دهد محتواي اسيدهاي  هاي اين مطالعه نشان مي يافته

  درصد24ي ايراني از  چرب ترانس در غذاهاي آماده

. باشد  در همبرگرها مي درصد31ها تا  در كالباس

بار  ات كلينيكي انجام گرفته، اثرات زيانگرچه مطالع

نمايد،  كامل تأييد ميبه طور اسيدهاي چرب ترانس را 

اما در مورد ميزان اين نوع اسيدهاي چرب مضر در 

غذاهاي ايراني، شامل غذاهاي آماده، اطلاعات زيادي 

رسد اين تحقيق، از  نظر مي  باشد و به در دسترس نمي

د سنجش ميزان جمله نخستين مطالعات در مور

ي ايراني  اسيدهاي چرب ترانس در غذاهاي آماده

  .باشد مي

باشند  غذاهاي آماده، حاوي مقادير بالايي انرژي مي

ليل بالا بودن مقادير چربي، سطح پايين  د كه اين امر به

با گسترش ). 16 (ستفيبرهاي غذايي و بار قندي بالا

زندگي صنعتي، مصرف غذاهاي آماده افزايش 

يري يافته است و ميزان اسيدهاي چرب ترانس گ چشم

موجود در اين محصولات غذايي، موجب افزايش 

). 21-22(هاي مزمن گرديده است  شيوع بيماري

محتواي اسيدهاي چرب موجود در غذاهاي آماده ميان 

 گرم در 24 گرم تا 1تر از  از كم(كشورهاي مختلف 

). 16(باشد  متفاوت مي)  غذاييي هر سهم ماده

 مواد غذايي در تركيب ي ي تهيه مچنين نحوهه

اين . باشد اسيدهاي چرب موجود در آن مؤثر مي

خصوص در مورد همبرگر و ساير غذاهاي   موضوع به

در غذاهاي كه را چ است؛تر  ي سرخ شده مهم آماده

 n =( P-value 21( پيتزا )= n 21(همبرگر   )= n 21(كالباس   )= n 21(سوسيس   اسيد چرب

C16:1 47/0 ± 2/3a 44/0 ± 4/3a 24/0 ± 7/1b 15/0 ± 1/1b 01/0 <  

C18:1 9c 7/1 ± 7/34a 70/1 ± 1/28b 85/0 ± 6/6c 20/1 ± 1/23d 01/0 <  

MUFA  9/37 ± 55/2 مجموعa 23/4 ± 5/31a  20/3 ± 3/8b  65/6 ± 2/24c  01/0 <  

C18:2 87/0 ± 2/12a 41/1 ± 1/14a 51/0 ± 4/18b 71/0 ± 3/10c 01/0 <  

CLA 007/0 ± 03/0a 0b 0b 56/0 ± 6/2c 01/0 <  

C18:3 65/0 ± 1/2a 20/0 ± 1/1b 40/0 ± 6/3c 30/0 ± 1/1b 01/0 <  

PUFA  3/14 ± 55/2 مجموعa  56/6 ± 2/15a 14/2 ± 0/22b 82/4 ± 0/14a 01/0 <  
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 سرخ شده، اسيدهاي چرب غيراشباع ترانس در ي آماده

نمايند و  يگراد شروع به افزايش م  سانتيي  درجه150

 ي  درجه300 و 250، 200 دقيقه حرارت در 20بعد از 

ترتيب   گراد، ميزان اسيدهاي چرب ترانس به سانتي

 نسبت به مقدار اوليه  درصد1/3026 و 9/773، 5/356

در اين مطالعه بيشترين ميزان ). 23(يابد  افزايش مي

چربي كل در محصولات مورد آزمايش در همبرگرها 

 و ميزان اسيدهاي چرب بود  درصد36و به ميزان 

ترانس موجود در همبرگرها نيز از ساير محصولات 

 اين تفاوت فقط در و استغذايي مورد آزمايش بالاتر 

بنابراين با توجه به . دوب دار  ها معني مقايسه با كالباس

ها،  رسد كه سوسيس نظر مي  مطالب عنوان شده، به

ه از حرارت در دليل استفاد  همبرگرها و پيتزاها به

ها حاوي مقادير بيشتري اسيدهاي چرب  ي آن تهيه

  .باشند ها مي ترانس در مقايسه با كالباس

بر ميزان چربي،    ذكر گرديد، علاوهپيشترنانچه چ

نوع اسيدهاي چرب موجود در محصولات غذايي نيز 

دهند كه  مطالعات قبلي نشان مي). 2(باشد  مهم مي

 بالايي از اسيدهاي چرب غذاهاي آماده حاوي مقادير

، پالميتيك اسيد )C14:0(اشباع از قبيل ميريستيك اسيد 

)C16:0( استئاريك اسيد ،)C18:0 ( و اسيدهاي چرب

از ميان اسيدهاي ). 21(باشند   كربني مي18ترانس 

داراي اثر خنثي ) C18:0( چرب اشباع، استئاريك اسيد

سيد كه لوريك ا  باشد، در حالي كلسترول مي–LDLبر 

)C12:0( ميريستيك اسيد ،)C14:0 ( و پالمتيك اسيد

)C16:0 (گردند  باعث افزايش سطح كلسترول سرم مي

در اين مطالعه، ميزان اسيدهاي چرب اشباع در ). 24(

 در  درصد5/21غذاهاي آماده مورد بررسي از 

 بوده، در همبرگرها متنوع  درصد38ها تا  سوسيس

اع مربوط به بيشترين ميزان اسيدهاي چرب اشب

از ميان اسيدهاي . باشد مي) C18:0(استئاريك اسيد 

چرب ترانس، اثرات التهابي ايزومر ترانس لينولئيك 

) C18:19t(و الائيديك اسيد ) Trans–C18:2(اسيد 

). 9 ،25(باشد  بالاتر از ساير ايزومرهاي ترانس مي

 18دهند كه ايزومرهاي ترانس  مطالعات نشان مي

نزديك ) Trans–C18:1(باند دوگانه كربني حاوي يك 

 از كل اسيدهاي چرب ترانس در درصد 80-90 به

و الائيديك  )17(دهند  محصولات غذايي را تشكيل مي

ي موجود در  ، ايزومر ترانس عمده)C18:19t(اسيد 

متأسفانه در اين مطالعه نيز . باشد هاي صنعتي مي فرآورده

ي آماده بيشترين اسيد چرب ترانس موجود در غذاها

خصوص    و بهTrans–C18:1مورد آزمايش از نوع 

ايزومرهاي ترانس . باشد مي) C18:19t(الائيديك اسيد 

كه از ايزومرهاي ترانس ) C18:1 11t(واكسينيك اسيد 

دست آمده از   هاي به  موجود در فرآوردهي عمده

  ها و پيتزاها به باشد، در سوسيس نشخواركنندگان مي

هاي  نسبت به ساير گروه) > P 05/0(دار  طور معني

  .استآزمايش شده بالاتر 

ي ايراني  توان گفت، غذاهاي آماده در نتيجه مي

باشند  حاوي مقادير بالايي از اسيدهاي چرب ترانس مي

هاي هيدروژنه  كار بردن روغن  ترين دليل آن به كه عمده

تواند  ها نيز مي دهي به گوشت باشد، همچنين اشعه مي

 يكي از منابع توليد اسيدهاي چرب ترانس عنوان  به

  غذايي به   گاما به موادي تابش اشعه). 4(عمل نمايد 

زا،  هاي بيماري  در برابر ميكروبها منظور حفاظت آن

به هر حال . دهد ها را افزايش مي مدت ماندگاري آن

تابش اشعه به مواد غذايي باعث ايجاد تغييرات 

كه باعث اثرات سوء شود  ساختاري در مواد مغذي مي

). 26(گردند  هاي غذايي مواد مغذي مي مهمي در ارزش

 موجود در اسيدهاي چرب ي شكستن باند دوگانه
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دهي، موجب تشكيل اسيد چرب  غيراشباع حين اشعه

 ي  تشكيل مجدد باند دوگانهچرا كه ؛گردد ترانس مي

شكسته شده به فرم ترانس انرژي آزاد اسيدهاي چرب 

منظور تشكيل   بنابراين به). 27(د ده را كاهش مي

دهي در  كمترين مقدار اسيد چرب ترانس اغلب اشعه

دولت ). 28(گردد   كيلوگري استفاده مي1-5 ي محدوده

دانمارك در امر كاهش اسيدهاي چرب ترانس موجود 

در غذاهاي آماده به حد مجاز آن در محصولات غذايي 

ا بسيار ه  بهبود در كيفيت آندر نتيجهو ) درصد 2(

در ايران ميزان اسيدهاي چرب ). 29(موفق بوده است 

ترانس در محصولات غذايي مورد آزمايش بسيار بالا 

تر  علت ارزان هاي هيدروژنه به در ايران روغن. باشد مي

 غذاهاي ي هاي مايع بيشتر در تهيه بودن نسبت به روغن

گيرند كه ميزان اين اسيدهاي  آماده مورد مصرف قرار مي

هاي هيدروژنه  ب مضر توسط كاهش مصرف روغنچر

 محصولات غذايي قابل ي و نيمه هيدروژنه در تهيه

باره اختصاص دادن يارانه به   اين در. باشد كاهش مي

هاي هيدروژنه  هيدروژنه به جاي روغن هاي غير روغن

همچنين پيشنهاد ). 30(باشد  توسط دولت مؤثر مي

ميزان دقيق هاي حاوي  شود دولت وجود برچسب مي

ويژه اسيدهاي چرب ترانس   ي اسيدهاي چرب به همه

 با توجه به اين. را بر محصولات غذايي اجباري نمايد

گردد ميزان دريافت انرژي توسط  كه توصيه مي 

و ميزان ) 31(  درصد10هاي اشباع حداكثر  چربي

 1هاي ترانس حداكثر  دريافت انرژي توسط چربي

گردد، هنگام  توصيه مي، به مردم )32(  باشددرصد

خريداري محصولات غذايي، در صورت وجود به 

ويژه ميزان و   ها و به هاي غذايي موجود در آن برچسب

هاي موجود در مواد غذايي دقت نمايند و  انواع چربي

تا حد امكان از خريداري محصولاتي كه حاوي 

اسيدهاي چرب اشباع و اسيدهاي چرب ترانس بالا 

 .نمايند خودداري ،هستند

 
  تشكر و قدرداني

و  85115 قسمتي از طرح تحقيقاتي شماره(اين تحقيق 

با حمايت مالي )  كارشناسي ارشدي نامه بخشي از پايان

مركز تحقيقات قلب و عروق دانشگاه علوم پزشكي 

لفين مراتب تقدير و تشكر ؤاصفهان انجام گرديد و م

 .دارند خود را از اين مركز اعلام مي
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Abstract 
There is an important concern about the intake of foods which 
contains trans fatty acids due to their harmful effects on human health. 
Although adverse affects of trans fatty acids on the cardiovascular 
system were established, but a few data are available on the trans fatty 
acids contents of Iranian foods, including fast foods. In this study we 
quantify the amounts of the common fatty acids exist in several 
Iranian fast foods, with specific focus on trans fatty acids. 

Background: 

Seven samples of the most common consumed fast foods in Iran, 
sausage, calbas, hamburger and pizza, were randomly selected from 
products which available in the supermarkets and restaurants. Each time 
10 g sample was drawn and prepared for fatty acid analysis. Total and 
individual fatty acids were quantified by gas chromatography (GC) with 
60 meter capillary column and flame ionization detector. 

Methods: 

The most common saturated fatty acid (SFA) in Iranian fast foods was 
stearic acid (C18:0) with range of 14.0% to 20.9%. SFAs in calbas were 
significantly higher than other groups. Trans fatty acids constitute almost 
23.6% to 30.6% in these products. The most common trans fatty acids in 
these fast foods were elaidic acid (C18:1 9t). Total cis unsaturated fatty 
acid content of tested fast foods was varied from 25.3 %( in sausage) to 
46.8% (in calbas) with oleic acid (C18:1 9c) followed by linoleic acid 
(C18:2) being the most common fatty acids in these products. 

Findings: 

This study showed higher contents of trans fatty acids in Iranian 
commercially available fast foods compared to the amounts 
recommended by dietary guidelines (maximum 2%). Because of the 
adverse effects of trans fatty acids on health, it is recommended that 
the amount and type of the fatty acids, especially trans fatty acids, 
declare in the nutrition label of all foods.  

Conclusion: 

 

Fatty acids, Trans fatty acids, Fast food, Gas chromatography. 
 

Key words: 
9 
3 
- 
32 

Page count: 
Tables: 
Figures: 

References: 
Bahar Nazari, MSc, Department of Biology, School of Sciences, Tehran Payame Noor 
University, Isfahan Cardiovascular Research Center, Isfahan, Iran. 
E-mail: b_nazari8@yahoo.com 

Address of 
Correspondence: 

Original Article Journal of Isfahan Medical School 
Vol 27, No 99, November 2009 

www.mui.ac.ir

http://www.mui.ac.ir

