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  0011دوم مرداد  ی /هفته626 ی /شمارهو نهم  سال سی مجله دانشکده پزشکی اصفهان
 10/5/1022تاریخ چاپ:  10/3/1022تاریخ پذیرش:  02/11/1022تاریخ دریافت: 

  
 ها آور: مروری از شواهد به توصیه کباب، غذایی خوشمزه اما آلوده به ترکیبات زیان

 
 4نهاد زمزم پاک، 3زاده شهربانو قلی، 2داود سلیمانی ،1سید مصطفی نچواک

 
 

‌چکیده

های آروماتیک  ای و آمین های آروماتیک چند حلقه که سبب تولید هیدروکربن است به ویژه گوشت غذایی طبخ مواد های ترین شیوه از سنتی یکی کباب کردن :مقدمه

زا دانسته است. مقادیر  فنیل ایمیدازوپیریدین را برای انسان سرطان بیشتر این ترکیبات، به ویژه بنزو)آ(پیرن یا المللی تحقیقات سرطان آژانس بینگردد.  هتروسیکلیک می
ی شواهد و راهکارهایی برای کاهش تولید این  ارایه ی مروری حاضر، ی کباب کردن بستگی دارد. هدف از انجام مطالعه این ترکیبات در کباب، به طور کامل به شیوه

 ات در هنگام کباب کردن بود.ترکیب

مطالعه شامل مقالات  معیار ورود به. بود 0202 سال دسامبر المللی تا های اطلاعاتی ملی و بین ی مروری حاضر شامل مقالات جستجو شده در پایگاه مطالعه ها: روش

 زوپیریدین تولید شده در کباب پرداخته بودند.فنیل ایمیدا ی عوامل قابل کنترل در غلظت بنزو)آ(پیرن یا اصیل پژوهشی بود که به مقایسه

و مدت  حرارت ی های کباب شده، به طور کامل به عواملی نظیر درجه نتایج نشان داد میزان آلودگی به ترکیبات بنزو)آ(پیرن و فنیل ایمیدازوپیریدین گوشت ها: یافته

 دارد. بستگی گوشت چربی میزان ها و چاشنی گرما، منبع از فاصله مصرفی، زمان کباب کردن، نوع سوخت

ی حرارت  های آروماتیک هتروسیکلیک از کباب، از طریق کاهش مدت زمان و درجه ای و آمین های آروماتیک چند حلقه کاهش دریافت هیدروکربن گیری: نتیجه

های بسیار کم چرب و حذف پوست از مرغ،  ، استفاده از گوشتها ی گوشت از آتش، استفاده از چاشنی کباب کردن، استفاده از گاز به جای زغال و چوب، افزایش فاصله
 باشد.  پذیر می امکان

 گوشتغذا؛ زا؛  سرطان سیکلیک؛ پلی های آروماتیک هیدروکربن واژگان کلیدی:

آور: مروری از  زیانکباب، غذایی خوشمزه اما آلوده به ترکیبات  .نهاد زمزم پاک زاده شهربانو، قلی سلیمانی داود، مصطفی، نچواک سید :ارجاع

 .376-383(: 606) 31 ؛1311 اصفهان پزشکی دانشکده مجله. ها شواهد به توصیه

 

 مقدمه

بشری، سبک و کیفیت زندگی و مساال  مارطبب باا    با پیشرفت جوامع 

سلامت طحت کنترل و نظارت بیشتری قرار گرفته است. البته، به دنبال 

های عفونی مسری، جای خود را به  طحول و گذار در سلامتی، بیماری

 بیمااری مازمن   جهاانی  های مزمن غیر واگیردار داده است. بار بیماری

 افاراد  در مارگ  میلیون 51 نظیر سال در مرگ میلیون 04 با غیر واگیر،

الن  متوسب، و کم درآمد با کشورهای سال بسیار بالا است. در 04 زلر

باشاد  در   می ها مرگ ک  از( میلیون 15) درصد 07مسؤول  ها، بیماری

 از گیاری  پای   باه  جهانی بهداشت ی بودجه درصد از 5 طنها حالی که

 (.5) لابد می اختصاص ها بیماری الن

من در سراسار  های ماز  نیز به عنوان لکی از عمده بیماریسرطان 

دنیاست که به لک معض  اساسی برای سلامت عماومی طبادل  شاده    

است. آمارهای منتشر شده از بروز سرطان در دنیا بسیار نگاران کنناده   

میلیون نفر در  9/50است  به طوری که موارد جدلد ابتلا به سرطان از 

 (.3-1)رسیده است  3457فر در سال میلیون ن 5/57به  3451سال 

در الااران، سارطان سااینه بااا   3457بار اسااار برآوردهاای سااال   

مورد جدلد  9710و سرطان کولون با  55100، سرطان معده با 51001

. در الاران،  (3)به طرطیب جاز  ساه سارطان شاالع در کشاور هساتند       

ای، باه   عروقای و طصاادفات جااده    -های قلبای  سرطان پس از بیماری

 . (0)باشد  نوان سومین عام  مرگ و میر مطرح میع

 مروریمقاله 
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هاا را باا ناو      امروزه، محققین بی  از لک سوم عل  سرطان در انسان

گیاری   اند که به راحتی قاب  اصالاح و پای    ها در ارطباط دانسته ی آن طغذله

های اصلی غذالی در هرم طغذلاه اسات    . گوشت، لکی از گروه(1)باشد  می

ها و املاح باه ولا ه آهان و     ، ولتامینضروریکه سرشار از آمینو اسیدهای 

روی مورد نیاز بارای رشاد، طارمیم و حفام سالامت بادن انساان اسات.         

خاواران( باه طاور طقرلبای      میانگین درلافت گوشت در افراد )به غیر از گیاه

 .(1)در روز طخمین زده شده است  گرم 14-544بین 

ی  المللی طحقیقات سرطان، گوشت قرمز را لاک مااده   آژانس بین

با افازال  خطار    زا دانسته است که مصرف آن به احتمال زلاد سرطان

هاای متعاددی از جملاه      . مکانیسام (0)سرطان کولون در ارطباط است 

و هاای قرمااز   ( در گوشااتHemeمیازان باالای برباای و آهان ه ام )    

هاای فارآوری شاده،     طرکیبات نیتروزآمینی و نیتروزآمیدی در گوشات 

. امروزه شواهدی مبنای  (7) برای طوجیه الن ارطباط پیشنهاد شده است

هاای   ای و آماین  بر طشکی  طرکیبات هیدروکربنی آروماطیک بند حلقاه 

ی حارارت   هتروسیکلیک در هنگام طبخ گوشات در درجاه   آروماطیک

 .(9) باب کردن وجود داردبالا و مستقیم نظیر ک

ساارطان، برخاای از طرکیبااات    طحقیقااات المللاای بااین آژانااس

 دلیا   ای به ول ه بنزو)آ(پیارن را باه   هیدروکربنی آروماطیک بند حلقه

قارار داده   دار اولولت های آلالنده زالی در لیست الجاد جه  و سرطان

ی سایگار، مساؤول    است. مواد غاذالی در افاراد غیار مصارف کنناده     

. الان  (54)باشاند   درصد از الن طرکیباات مای   77-97درلافت روزانه 

 هااای آروماطیااک کنااد برخاای از آمااین  آژانااس، همینااین بیااان ماای 

 قطعاه  445/4هتروسیکلیک به ول ه فنی  المیدازوپیرلادلن در غلظات   

اثاارات موطاژنیااک و  (ppm لااا Part per million) میلیااون هاار در

کارسینوژنیک بالقوه بر بدن انساان دارد و اثارات سارطان زالای فنیا       

المیدازوپیرلدلن طولید شده در فرالند طبخ غاذاهای گوشاتی بای  از    

 . (55)موجود در شیر و گوشت دام است  B1برابر آفلاطوکسین  544

واه الرانیاان باوده   کباب، از دلرباز لکی از غذاهای محبوب و دلخ

همکاران نشان داد که در کرمانشااه بای  از    و ی نیواک است. مطالعه

نیمی از مردم طمال  زلادی به مصرف کباب دارند و به طاور میاانگین   

شود. در الن مطالعاه،   در هر خانواده، هر هفته لک وعده کباب می  می

در  هاای کبااب شاده    ی گوشات  میانگین غلظت بنزو)آ(پیرن در نمونه

میکروگرم/کیلاوگرم باود کاه از باالاطرلن      50/0سطح شهر کرمانشااه  

. با طوجه به ارطبااط مصارف   (53)باشد  مقادلر مجاز استاندارد فراطر می

ها، آماوزش   ها با بروز بسیاری از انوا  سرطان گوشت و روش طبخ آن

های صحیح و سالم طبخ کباب ضروری  و آگاهی عموم جامعه از شیوه

ی حاضر، مروری بر شاواهد   ز الن رو، هدف از انجام مطالعهباشد. ا می

ی راهکارهای عملی در راستای کااه  الان طرکیباات طهدلاد      و اراله

 ی سلامت در کباب بود. کننده

 ها روش

هااای  حاضاار، جسااتجوی النترنتاای در پالگاااه  ی مااروری در مطالعااه

باناک اطلاعاات    اطلاعاطی داخلی )باناک اطلاعاات نشارلات الاران،    

و پالگااه مرکاز اطلاعاات علمای جهااد       مقالات علوم پزشکی الاران 

 و ISI، PubMed، Scopusالمللاای ) هااای بااین دانشااگاهی( و پالگاااه

Embaseهالی شاام  هیادروکربن آروماطیاک     ( با استفاده از کلید واژه

هتروسایکلیک، فنیا     هاای آروماطیاک   ای، بنزو)آ(پیرن، آمین بند حلقه

 ی مقالات بادون  در عنوان و بکیدهو کباب  گوشتالمیدازوپیرلدلن، 

انجام گردلاد. پاس از بررسای     3434انتشار طا سال  طارلخ محدودلت

ی عواما  ماؤثر و قابا  کنتارل بار       مقاله که باه مقالساه   31مطالعات، 

هاای طهیاه شاده از     فنی  المیدازوپیرلدلن در کباب لا غلظت بنزوآپیرن

شرالب ورود به مرور متون های حلال پرداخته شده بود، واجد  گوشت

 حاضر را داشتند.

 

 ها یافته

 آروماطیاک  هاای  هیادروکربن  و ها آمین غلظت بر زمان و دما طأثیر
در  همکاران و Ahmad Kamalی  مطالعهکباب:  در ای حلقه بند

ی  درجاه  114باه   514دهد که با افزال  دماا از   نشان میمالزی، 

از  ی کباب شده غلظت بنزو)آ(پیرن در گوشت گوساله گراد، سانتی

ی دلگری در  مطالعه. (51)رسد  میکروگرم/کیلوگرم می 1/0به  1/4

ی  نشان داد کاه غلظات بنزو)آ(پیارن در گوشات گوسااله     امرلکا، 

گاراد   ی سانتی درجه 344و  514، 534، 74کباب شده در حرارت 

 و  14/5، 90/4، 05/4دقیقااااه، بااااه طرطیااااب  51بااااه ماااادت 

، 14/5دقیقاه باه    14اسات کاه پاس از     میکروگرم/کیلوگرم 41/0

 .(50)رسد  میمیکروگرم/کیلوگرم  17/1و  01/1، 97/5

بنزو)آ(پیاارن در گیااری  اناادازههمکاااران،  و Leeی  در مطالعااه

گوساله نشان داد کاه میازان افازال      زغالیمتفاوت از کباب  های زمان

 31/1ی دوم  دقیقاه  53، در 40/1ی اول  دقیقه 53در  الن طرکیبطولید 

. (51)باشااد  میکروگرم/کیلااوگرم ماای  34/3ی سااوم  دقیقااه 53و در 

همکاران در برزل  نشان داد که باا افازال  دماا     و Iwasakiی  مطالعه

ی  درجاه  71به  01ی کباب شده از  در قسمت مرکزی گوشت گوساله

 30/51باااه  0/4دلن از گاااراد، غلظااات فنیاا  المیدازوپیرلااا  سااانتی 

باه   00رسد و با افزال  دما در جوجه کباب از  میکروگرم/کیلوگرم می

. در (51)رسد  میکروگرم/کیلوگرم می 00/39به  11/3، میزان آن از 93

همکاران، با افزال  دمای مرکازی گوشات جوجاه از     و Ni ی مطالعه

 13/07از گراد، غلظت فنی  المیدازوپیرلادلن   ی سانتی درجه 99به  91

 و Sinhaی  . در مطالعااه(50)میکروگرم/کیلااوگرم رسااید  05/140بااه 

ی  درجاه  314به  574ی آط  از  همکاران نیز با افزال  حرارت شعله

های کباب شده، از  گراد، غلظت فنی  المیدازوپیرلدلن در جوجه سانتی



 

 

 
http://jims.mui.ac.ir 

 و همکاران سید مصطفی نچواک رسانیبآس اما ،خوشمزه ییکباب، غذا

1400 دوم مرداد ی/ هفته626ی شماره/  39 سال –اصفهان  یمجله دانشکده پزشک  

 

378 

 .(57)میکروگرم/کیلوگرم رسید  074به  30

 های هیدروکربن و ها آمین غلظت بر شده انتخاب گوشت نو  طأثیر

همکاران بار   وVickersی  مطالعه :کباب در ای حلقه بند آروماطیک

غلظات  های کباب شده در کشور کولات نشاان داد کاه     روی گوشت

و جوجه کباب شده با زغال به طرطیب  بنزو)آ(پیرن در گوشت گوسفند

 و Aygunی  مطالعااه. (59) میکروگرم/کیلااوگرم اساات 11/5و  07/3

هاای   در گوشات بنزو)آ(پیارن   طرکیه نشان داد که غلظات همکاران در 

 و  74/01ی کباااب شااده بااا زغااال بااه طرطیااب  گوساافندی و گوساااله

 و Kazerouniی  مطالعاااه. (34)میکروگرم/کیلاااوگرم اسااات  11/15

که غلظت بنزو)آ(پیارن در کبااب   دهد  نشان میهمکاران در امرلکا نیز 

 و  10/0باااه طرطیاااب  جوجاااه باااا پوسااات و بااادون پوسااات     

همکاران  و Gorjiی   . مطالعه(35)میکروگرم/کیلوگرم است  19/4

در الران نشان داد که غلظات بنزو)آ(پیارن در کبااب فیلاه و باال      

میکروگرم/کیلوگرم و در کباب برگ  15/3و 71/4جوجه به طرطیب 

. (33)میکروگرم/کیلوگرم اسات   01/5و  41/3و کوبیده به طرطیب 

همکاران روی کباب کشور ماالزی نشاان    و Farhadianی  مطالعه

داد که غلظت بنزو)آ(پیارن در گوشات گوسااله، جوجاه و مااهی      

میکروگرم/کیلاوگرم   01/4و  11/0، 11/0کبااب شاده باه طرطیاب     

 .(31)است 

در امرلکا نشان داد که غلظات بنزو)آ(پیارن در کبااب     Roseی  مطالعه

، 10/4، 31/4اهی باه طرطیاب   زغالی گوشت گوساله، جوجه، گوسافند و ما  

 و Iwasakiی  . در مطالعااه(30)میکروگرم/کیلااوگرم اساات  04/4و  19/3

هاای کبااب شاده باا      همکاران نیز غلظت فنی  المیدازوپیرلدلن در جوجاه 

. در (51)میکروگرم/کیلاوگرم باود    00/39و بادون پوسات    17/30پوست 

هاای   همکاران، غلظات فنیا  المیدازوپیرلادلن در جوجاه     و Niی  مطالعه

میکروگرم/کیلاوگرم   13/07و بادون پوسات    40/59کباب شده با پوسات  

دهاد کاه میازان فنیا       همکاران نیز نشان مای  و Sinhaی  . مطالعه(50)بود 

و بادون پوسات    11های کباب شده با پوسات   المیدازوپیرلدلن در جوجه

 .(57)شد با میکروگرم/کیلوگرم می 504

 آروماطیاک  های هیدروکربن و ها آمین غلظت بر حرارت منبع طأثیر

غلظات بنزو)آ(پیارن در   طأثیر منبع حرارت بر : کباب در ای حلقه بند

در طماام مطالعاات، باا     .آماده اسات   5در جدول طهیه شده های  کباب

گیاری در غلظات    طغییر منبع سوخت از زغال باه گااز، کااه  بشام    

ای  (. در مطالعاه 59، 33-31، 31-30)گاردد   بنزو)آ(پیرن مشااهده مای  

همکاران نشان دادند که غلظت بنزو)آ(پیرن در گوشت  و Roseدلگر، 

 ی  ی کباااب شااده بااا آطاا  زغااال، بااوب و گاااز از فاصااله  گوساااله

میکروگرم/کیلوگرم است  54/4و  91/4، 31/4متری به طرطیب  سانتی 0

، 03/4متار، باه طرطیاب     سانتی 0و با افزال  فاصله از منبع سوخت به 

   .رسد میکروگرم/کیلوگرم می 40/4و  50/4

ی کباب بر غلظت  تأثیر منبع حرارت استفاده شده در تهیه .1 جدول

 بنزو)آ(پیرن بر حسب میکروگرم/کیلوگرم
تأثیر تغییر  مقدار بنزو)آ( پیرن نوع گوشت منیع

 منبع حرارت

  )درصد(

ی  شعله  

 زغال

ی  شعله

 گاز

Vickers و 

 (19)همکاران 

  46 33/1 48/2 گوسفند

  89 16/0 66/1 جوجه

Chung و 

 (26)همکاران 

  97 026/0 916/0 گوساله

  76 44/0 9/1 جوجه

Farhadian 
همکاران  و

(23) 

  41 36/4 36/7 گوساله

  76 37/0 67/1 جوجه

Terzi و 

 (26) همکاران
  39 7/14 2/24 گوساله

Gorji و 

 (22)همکاران 

  29 61/0 86/0 ی جوجه فیله

  40 4/1 31/2 بال جوجه

  21 62/1 03/2 گوسفند

  26 07/1 46/1 کوبیده

Araeifinia و 

 (27) همکاران

 76/2 19/3 جوجه
14  

 

هاای کبااب شاده از     همینین، میانگین غلظت بنزو)آ(پیرن در جوجاه 

، 10/4متری منبع آط  زغاال، باوب و گااز باه طرطیاب       سانتی 0ی  فاصله

هاای   ی جوجاه  میکروگرم/کیلوگرم است و با افزال  فاصاله  47/4و  33/5

 و  57/5، 15/4متااری( بااه طرطیااب    سااانتی 0ی آطاا  ) کبااابی از شااعله 

میکروگرم/کیلوگرم شد. در همین مطالعه، غلظت بنزو)آ(پیرن در  53/4

متر منبع آطا  زغاال،    سانتی 0ی  گوشت گوسفند کباب شده از فاصله

میکروگرم/کیلوگرم باود و   77/5و  41/4، 19/3بوب و گاز به طرطیب 

متری( به طرطیاب   سانتی 0ی آط  ) ها از شعله ی کباب با افزال  فاصله

میکروگرم/کیلاااوگرم شاااد. همیناااین، غلظااات  57/4و  00/3، 10/4

متاری   ساانتی  0ی  بنزو)آ(پیرن در گوشت ماهی کباب شده از فاصله

 و  01/0، 04/4منبااع آطاا  زغااال، بااوب و گاااز بااه طرطیااب       

هاا از   ی کبااب  میکروگرم/کیلوگرم بود که باا افازال  فاصاله    90/4

 و  30/4، 11/4متاااری( باااه طرطیاااب   ساااانتی 0ی آطااا  ) شاااعله

 .(30)میکروگرم/کیلوگرم شد  10/4

همکاران نشان داد کاه میازان غلظات فنیا       و Sinhaی  مطالعه

به روش فر، سرخ کردن و کبابی  گوسالهالمیدازوپیرلدلن در گوشت 

میکروگرم/کیلاوگرم اسات    14و  3/31، 5/0کردن به طرطیب حداکثر 

(37) . 
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 و هاا  آماین  غلظات  بار  گوشات  باه  دهناده  طعام  هاای  افزودنای  طأثیر
 ی مطالعااه کباااب: در ای حلقااه بنااد آروماطیااک هااای هیاادروکربن

Farhadian همکاران نشان داد که با قرار دادن گوشات گوسااله در    و

 سایر،  نماک،  لیماوطرش،  زردبوباه،  پیااز،  شکر، مخلوطی شام  آب،

 باااه  01/0دارباااین، میااازان غلظااات بنزو)آ(پیااارن از    و گشااانیز

ی  . در مطالعاااه(39) لاباااد میکروگرم/کیلاااوگرم کااااه  مااای 55/4

Wongmaneepratip همکاران نیز مشاهده شد که با افزودن روغن  و

پالم به سس کباب جوجه )شام  آب، شکر، نمک، پودر فلف  سایاه و  

میکروگرم/کیلوگرم افازال    0/19به  1/51سیر( غلظت بنزو)آ(پیرن از 

باه  لابد و در صورت افزودن روغن آفتابگردان، غلظت بنزو)آ(پیرن  می

همکااران مشااهده    وWang. (14)رساد   میکروگرم/کیلوگرم می 9/01

 کردنااااد کااااه غلظاااات بنزو)آ(پیاااارن در گوشاااات جوجااااه از  

میکروگرم/کیلوگرم باا قارار دادن در باای سابز، سافید، زرد،       41/51

 ، 91/55، 10/9اولونااو و ساایاه قباا  از کباااب کااردن بااه طرطیااب بااه 

. در (15) لاباد  کاه  میمیکروگرم/کیلوگرم  17/51و  91/55، 13/50

همکاران، مشاهده شد که با قرار دادن گوشات در   و Eldalyی  مطالعه

طرکیبی از ماست، زردبوبه، خردل، پودر کااری، ها ، سارکه و پیااز،     

میکروگرم/کیلاوگرم باه مقاادلر غیار      3/9میزان غلظت بنزو)آ(پیرن از 

 . (13)رسد  قاب  طشخیص در کباب می
باه   Andalimanی  و همکاران، افزودن عصااره  Sinagaی  در مطالعه

 باااه  070گوشااات اردک سااابب کااااه  غلظااات بنزو)آ(پیااارن از    

همکااران نشاان داد کاه     و Minی  . مطالعه(11) نانوگرم/کیلوگرم شد 391

میکروگرم/کیلاوگرم   50/3غلظت بنزو)آ(پیرن در کباب گوشت گوسااله از  

 344، 544، 14ظات  با افزودن اپی گالوکااطیین گاالات باای سابز در غل    

 و  57/5، 17/5، 3میکروگرم/کیلاااااوگرم باااااه طرطیاااااب باااااه   144و

ی  . مطالعاااه(50)لاباااد  میکروگرم/کیلاااوگرم کااااه  مااای   47/5

Tengilimoglu-Metin فنیا   دهاد کاه غلظات     نشاان مای  همکاران،  و

 ی کبااااااب شاااااده از  در گوشااااات گوسااااااله المیدازوپیرلااااادلن

 ی کنگار فرنگای در غلظات     میکروگرم/کیلوگرم باا افازودن عصااره    13/0

میکروگرم/کیلااوگرم کاااه   07/5و  10/3درصااد بااه طرطیااب بااه  5-1/4

 .  (10)لابد  می

گوشات در مخلاوطی   همکاران، با قرار دادن  و Leeی  در مطالعه

از سرکه، سیر، پیاز، نمک و فلف  سیاه برای حداق  نیم ساعت، میازان  

باه   30/51ی کبابی از  غلظت فنی  المیدازوپیرلدلن در گوشت گوساله

میکروگرم/کیلوگرم رساید   17/4به  00/39و در جوجه کباب از  10/0

دهد که غلظات   همکاران، نشان می و Puangsombatی  . مطالعه(51)

 ی کبااااب شاااده از  فنیااا  المیدازوپیرلااادلن در گوشااات گوسااااله

میکروگرم/کیلااوگرم بااا افاازودن گشاانیز، میخااک، رزماااری و    11/1

و  51/0، 50/1، 15/1درصاد باه طرطیاب باه      3/4زردبوبه با غلظات  

 . (11)لابد  میکروگرم/کیلوگرم کاه  می 47/0

 

 بحث

 که باه  است دنیاسراسر  در میر و مرگ عل  طرلن مهم از لکی سرطان،

طبدل  شده است. طغذله باه عناوان لاک     عمومی بسیار جدی ی مسأله

گیاری و کنتارل سارطان دارد     نق  مهمی در پای   عام  قاب  اصلاح،

دهند که مصرف  ای نشان می . مطالعات اپیدمیولوژلکی طغذله(10-11)

گوشت قرمز با افزال  خطر برخی از انوا  سارطان در ارطبااط اسات    

دهند که نه طنها ماهیت شیمیالی گوشت، بلکاه   لعات نشان می. مطا(0)

ی حرارت بالا و مستقیم به ول ه کبااب کاردن،    طبخ گوشت در درجه

ای و  موجااب طشااکی  طرکیبااات هیاادروکربنی آروماطیااک بنااد حلقااه

افزال  خطار دلابات   شود که با  می هتروسیکلیک های آروماطیک آمین

پروساتات   و ولون، معده، پانکرارهالی نظیر سینه، ک نو  دو و سرطان

 . (17-00)باشد  در ارطباط می

هد که میزان طولیاد الان طرکیباات در     مرور متون حاضر نشان می

کباب به طور کام  به عوام  مهم و قاب  اصلاح وابساته اسات. منباع    

حرارت در کباب، نق  زلادی در میزان طولید طرکیباات هیادروکربنی   

ای دارد  به طوری که باا طغییار منباع حارارت از      آروماطیک بند حلقه

یزان طولید الن طرکیبات به میزان قاب  طاوجهی  زغال و بوب به گاز، م

(. الن طفاوت مشاهده شده ناشای  59، 33-31، 31، 39)لابد  کاه  می

ی زغال و گاز است  به طوری کاه   از نو  حرارت طولید شده در شعله

طاری را   ی گاز حارارت باالاطر و خشاک    ی زغال نسبت به شعله شعله

ی حرارت غلظات   ا افزال  درجهدر الن راستا، ب .(01) نمالد الجاد می

بنزو)آ(پیرن و فنی  المیدازوپیرلدلن در کبااب باه میازان قابا  طوجاه      

 (.51-57)لابد  افزال  می

دهای   ای که با هدف بررسی نق  سیستم حارارت  همینین، مطالعه

مرطااوب و خشااک باار غلظاات بنزو)آ(پیاارن طولیااد شااده در گوشاات   

کاه غلظات بنزو)آ(پیارن در    ی کبابی انجام شده باود، نشاان داد    گوساله

دمای خشک نسبت به حرارت مرطوب باه میازان قابا  طاوجهی بیشاتر      

از طرکیباات هیادروکربنی آروماطیاک     بسایاری . اگر به منشأ (50)است 

ای در کباب به طور مستقیم از فرالند پیرولیز طرکیباات آلای در    بند حلقه

ود، اماا دود  ش گراد طشکی  می ی سانتی درجه 344گوشت در دمای بالای 

هاای دلگار طولیاد الان طرکیباات       ناشی از احتراق ناقص ساوخت از راه 

طاا   54-55است. الن طرکیبات منتشر شده در هوا، از فشار بخار پاالینی ) 

ماواد  جذب  به راحتی و باشند خوردار میبرمتر جیوه(  میلی 1/7×  3-54

نزدلاک شادن   . بنابرالن، افزال  غلظت بنزو)آ(پیارن باا   شوند می غذالی

طواناد باه    کباب به منبع سوخت نه طنها به دلی  افزال  حرارت، بلکه می

ی آط  باشاد کاه باه     دلی  بالا بودن غلظت الن طرکیبات در سطح شعله

 گردد. راحتی جذب گوشت کباب شده می
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ای کااه بااه بررساای میاازان غلظاات طرکیبااات هیاادروکربنی   مطالعااه

ل طبخ کباب پرداختاه باود، نشاان    ای در هوا به دنبا آروماطیک بند حلقه

 5/31داد کااه میاازان الاان طرکیبااات در هنگااام طاابخ کباااب بااا زغااال ) 

 447/4میکروگرم/متر مکعب( بسیار بیشتر از هنگام طبخ کباب باا گااز )  

. با الن حال، اگر به شواهد به دسات  (01)میکروگرم/متر مکعب( است 

ای کباب شاده باا   ه دهد که غلظت بنزو)آ(پیرن در گوشت آمده نشان می

ی  های کباب شاده باا شاعله    زغال به میزان قاب  طوجهی بیشتر از گوشت

هاای آروماطیاک    ای نشان داد که میازان هیادروکربن   گاز است، اما مطالعه

طاارلن طرکیبااات هیاادروکربنی   هتروساایکلیک کلرلنااه کااه از طوکساایک 

 ی ای کباب شاده باا شاعله    باشد، در گوشت  ای می آروماطیک بند حلقه

. بناابرالن، ناه طنهاا ناو      (00)های زغالی است  گاز بسیار بالاطر از کباب

 منبع سوخت، بلکه کیفیت منبع سوخت نیز بسیار حالز اهمیت است.  

مرور متون حاضر، همینین نشاان داد کاه در لکساان باودن منباع      

حرارت و سالر شرالب با طغییر نو  گوشت کبابی، غلظت بنزو)آ(پیارن و  

لابد  باه طاوری کاه     وپیرلدلن به میزان قاب  طوجهی طغییر میفنی  المیداز

از کباب گوشات سافید    بیشترمیزان الن طرکیبات در کباب گوشت قرمز 

ی  متحاده  الاالات  کشااورزی  است. بر اسار پالگاه اطلاعاطی دپارطماان 

درصاد، گوشات    50آمرلکا، به طور متوساب گوشات گوسافند حااوی     

باشاد   درصد بربای مای   1/1غ حاوی درصد و سینه مر 1گوساله حاوی 

باشند. طفااوت غلظات    که به طور عمده از نو  اسیدهای برب اشبا  می

 و قرماز  بنزو)آ(پیرن و فنی  المیدازوپیرلدلن طولید شده در کباب گوشت

 گوشات  باشد  برا که در بربی گوشت محتوای طواند ناشی از می سفید،

اسات. در هماین راساتا، میازان      سفید گوشت از میزان بربی بیشتر قرمز

طولید الن طرکیبات در طی کباب کردن گوشت گوسفند به طرطیاب بیشاتر   

 (.  59، 30)ی مرغ است  از گوشت گوساله و فیله

البته، بالد طوجه داشت که بیشتر بربی در مارغ زلار جلادی اسات و     

شاود و بناابرالن،    اغلب در طی فرالند پوست کاردن مارغ از آن جادا مای    

مرغ به دلی  محتوای بربی پالین آن، بهتارلن گوشات بارای کبااب     ی  فیله

باشد، اما از آن جالی که امکان جداسازی پوسات در ناواحی باال مارغ      می

پاذلر نیسات، محتاوای بربای الان قسامت از گوشات بسایار باالا           امکان

باشد  به طوری که در بندلن مطالعه، میزان طولید بنزو)آ(پیرن در کبااب   می

 (.35-33)مرغ بود  ی  میزان قاب  طوجهی بیشتر از فیله بال مرغ، به

ای سابب افازال  درلافات کاالری،      بربی گوشت نه طنها از نظر طغذلاه 

عروقای در   -هاای قلبای   اسیدهای برب اشبا  و شانس ابتلا به بیمااری 

  بلکاه لاک سوبساترای مهام بارای طولیاد       (07) شاود  مصرف کننده می

ای و پیشبرد فرالند پیرولیاز در   ند حلقهطرکیبات هیدروکربنی آروماطیک ب

(. در 09-14)طولیااد طرکیبااات آمیناای آروماطیااک هتروساایکلیک اساات  

بندلن مطالعه نیز مشاهده شد که افزودن روغن باه ساس کبااب سابب     

شاود و هار باه     افزال  میزان بنزو)آ(پیرن در گوشت کبااب شاده مای   

بنزو)آ(پیرن بیشاتر   درصد غیر اشبا  بودن روغن بیشتر باشد، میزان طولید

های غیار اشابا  باه     (. الن احتمال وجود دارد که روغن39-14)شود  می

طوانند در انتقال حرارت از سطح  طر، می ی ذوب و جوش پالین دلی  نقطه

 به مرکز گوشت و افزال  دمای گوشت مؤثرطر باشند.  

از سوی دلگر، به دلی  وجود پیوندهای دوگانه در ساختار شایمیالی  

طواناد   باشند که می ها، به شدت در دماهای بالا مستعد اکسیداسیون می آن

عام  دلگری برای افزال  طولید طرکیبات هیادروکربنی آروماطیاک بناد    

ای باشد. با الن حال، میزان اکسیداسیون اسیدهای برب غیر اشابا    حلقه

اکسایدانی   گوشت و روغن، به طاور کاما  باه میازان طرکیباات آنتای      در 

ها وابسته است. در همین راستا، در بندلن مطالعه مشاهده  موجود در آن

شد که قرار دادن گوشت قب  از کباب شدن در مواد غذالی باا خاصایت   

اکسیدانی نظیر زعفران، زردبوباه، سایر، فلفا  سایاه، پاودر کااری،        آنتی

دل و اپی گالوکاطیین گالات بای سابز، سابب کااه     میخک، ه ، خر

قاب  طوجه در میازان پراکسایدها، بنزو)آ(پیارن و فنیا  المیدازوپیرلادلن      

الاان طرکیبااات   (.14-15، 10-11)شااود  طولیااد شااده در کباااب ماای  

اکسیدانی نه طنها در کاه  الن طرکیبات مضر سلامت، مؤثر و مفیاد   آنتی

هاا اثارات ساودمندی     العات باالینی از آن باشد  بلکه در بسیاری از مط می

(. لازم به بیان اسات کاه بربای طنهاا سابب      15-13)مشاهده شده است 

ای در گوشات کبااب    طولید طرکیبات هیدروکربنی آروماطیک بناد حلقاه  

ی  شود، بلکه دود ناشی از نشت قطرات بربای بار روی شاعله    شده نمی

سالر جذب  ه به راحتیهای دلگر طولید الن طرکیبات است ک آط ، از راه

 .  (01)گردد  میلا استنشاق  مواد غذالی

 

 گیری نتیجه

هاا و روش طابخ آن    با طوجه به ارطباط قوی بین مصرف انوا  گوشت

هاای   ها، آموزش و آگاهی عموم جامعاه از شایوه   با بسیاری از سرطان

باشد. الن آگااهی، بارای    مناسب طبخ غذاها به ول ه کباب ضروری می

ای برخوردار است  برا  ها از جالگاه ول ه ها و کبابی رستورانکارگران 

در  که میزان درلافت الن طرکیبات مضر سلامت، از طرلق استنشاق هوا

ها بسیار زلاد است. از الن رو، بر اسار شواهد باه دسات آماده از     آن

ی گااز باه    با اجرای راهکارهالی شاام  اساتفاده از شاعله   الن مطالعه، 

هاای کام بارب )باه طاور       وب، اساتفاده از گوشات  جای زغال و ب

طرجیحی گوشت مرغ به جاای گوسافند(، جادا کاردن پوسات مارغ،       

پرهیز از کباب بال، پرهیز از رلختن بربی بر روی آط  با اساتفاده از  

دهی افقی به جاای عماودی، افازودن باشانی حااوی       سیستم حرارت

افزودن روغن به  ها به گوشت قب  از کباب کردن، پرهیز از انوا  ادوله

ی گوشات از منباع حارارت و کبااب      باشنی گوشت، افزال  فاصاله 

زا  ی حرارت پالین، می طوان طولید الن طرکیبات سارطان  کردن با درجه

 را در گوشت کباب کاه  داد.
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 تشکر و قدردانی

 ی  الاااان مقالااااه برگرفتااااه از طاااارح پ وهشاااای بااااه شااااماره 

 

IR.KUMS.REC.1397.205  دردانشااگاه علااوم پزشااکی کرمانشاااه 

 باشد که در اجرای آن، هیچ گونه حمالت مالی درلافت نشده است. می

.
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Abstract 

Background: Grilling is one of the most traditional methods of cooking food, especially meat, which leads to 

the production of polycyclic aromatic hydrocarbons (PAHs) and heterocyclic aromatic amines (HAAs). 

International Agency for Research on Cancer has mentioned most of these compound, particular Benzo[a]pyrene 

and Phenyl imidazo pyridine, as carcinogenic to humans. The amount of the PAHs and HAAs in Kebab 

completely depends on the grilling method. The current review aimed to provide evidence and interventions to 

reduce the production of the PAHs and HAAs during grilling.  

Methods: This literature review consisted of articles searched in national and international databases up to 

December 2020. The inclusion criteria were original studies comparing controllable factors in the concentration 

of Benzo[a]pyrene and Phenyl imidazo pyridine produced in the Kebab. 

Results: The results of the current review showed that the level of Benzo[a]pyrene and Phenyl imidazo pyridine 

produced in the Kebab completely depened on factors including grilling temperature and duration, type of fuel, 

distance from the heat source, condiments, and the amount of fat in the meat. 

Conclusion: Reducing of the PAHs and HAAs intake from Kebab can be achieved through reducing grilling 

temperature and durations, using gas instead of charcoal and wood, increasing the distance of meat from the fire, 

using condiments, using low-fat meats, and removing the skin from chicken. 
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