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  سازمان ملي استاندارد ايران
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 در در ماه مبارك رمضان عرضه شده زولبيا و باميه ازاستخراجي پراكسيد  انديس ميزان بررسي

  بوشهرشهرستان  بازار

  

  :گانهيه كنندت

  اداره كل استاندارد استان بوشهر كارشناس  –امير حسين قديمي 

  كل استاندارد استان بوشهر كارشناس اداره –مريم عظيمي 
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  پيش گفتار

روند و يا با خواصي كه دارند ها در اكثر مواد غذايي يا به عنوان جزئي از ساختار به كار ميها و چربيروغن

  .ندشوتر شدن مواد غذايي خام ميطعمباعث برشته شدن، پخته شدن و خوش

كند و مصرف كالري انرژي ايجاد مي 9ها زايي فراواني دارند و هر گرم از آنها خاصيت انرژيكه چربي از آن جا

لذا دانستن مقدار كل چربي موجود در يك غذا داراي اهميت زيادي است، ها براي ايجاد حرارت ضروري آن

ثر ؤها ماست و از آن جايي كه طبيعت چربي يا روغن ممكن است در قابليت نگهداري، بافت و ارزش غذايي آن

  .باشد، داشتن اطلاعاتي در اين زمينه به خصوص درجه اشباع بودن از اهميت بالايي برخوردار است

توانند مي ،افتدها اتفاق ميشيميايي كه در طول طبخ آن هايمواد غذايي سرخ شده به علت پيچيدگي واكنش

  .سلامتي به شمار آيند يكنندهاز عوامل تهديد
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  مقدمه

ن ماده توان گفت: ايدرباره تاريخچه زولبيا در ايران مي .هاي اصيل ايراني استيكي از شيرينيزولبيا و باميه 

گونه كه در تاريخ ناصري آمده است به عنوان هديه نزد غذايي مربوط به دوران ناصرالدين شاه است و آن

  .ناصرالدين شاه آورده شده است

توان است كه ميچنان به يك سنت بدل گشته ميان ايرانيان آنمصرف زولبيا و باميه در روزهاي ماه رمضان در 

از شهرهاي  اگر چه در بعضي .ادعا كرد امروزه زولبيا و باميه تنها در اين ماه قمري ميان ايرانيان رايج است

  .هاي ديگر سال نيز اين شيريني جايگاه ثابتي داردخاص مردم در ماهي ديگر كشور به دليل ذايقه

ا گردد تمختلف و تزئينات فراوان آماده و عرضه مي هايزولبيا و باميه با رنگ ،از شهرهاي كشوردر بسياري 

خت تا چه حد در پ ،اما نكته مهم اين است كه علاوه بر ظاهر زيبا .اي را برانگيزدكنندههر مصرف يقهيبتواند ذا

  .كننده در نظر گرفته شده استاين شيريني نكات مربوط به سلامت مصرف
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  زولبيا 

  مواد تشكيل دهنده زولبيا به شرح زير است:

  گلاب �بكينگ پودر  �روغن � آرد �ماست  �نشاسته �

  شربت زولبيا

  ليموآب �زعفران دم شده �گلاب �آب  �شكر �

  زولبيا رز تهيهط

سپس با بكينگ پودر، گلاب، روغن، ماست و آرد  .كوبند تا خرد شوندنشاسته درشت را مي هايابتدا دانه

ساعت در دماي اتاق استرحت  )8-5(حل شود، مواد را به مدت  تا نشاسته كاملاً زنندمي و هم كنندميمخلوط 

 .دهندمي

، يك بار پشت و رو كنندمياي درهم درون روغن پخش و به شكل خطوط دايره ريخته قيف در را زولبيا مايه

  .دهندميو بلافاصله داخل شربت قرار  ردهاز سرخ شدن از روغن خارج ككرده و پس 

ها را از شربت خارج كرده آن ،شربت را به خود گرفتند ،دقيقه كه زولبياها به اندازه مورد نظر )5–10( از پس

  .تا شربت اضافه آن خارج شود دهندميو داخل صافي قرار 

  طرز تهيه شربت زولبيا

؛ زعفران، د و تمام شكر حل شوديا به جوش آدهند تكرده و روي حرارت ملايم قرار ميآب و شكر را مخلوط 

دارند تا ليمو را اضافه كرده و پس از چند جوش و كمي غليظ شدن شربت را از روي حرارت برميبآگلاب و 

  .)زودن زولبيا شربت بايد ولرم باشددر زمان افخنك شود (
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  باميه

 به شرح زير است:دهنده باميه مواد تشكيل

  نمك�روغن �تخم مرغ �آب � آرد�

  باميه شربت

  ليموآب � زعفران دم شده�گلاب  �ب آ � شكر�

  طرز تهيه باميه

؛ آرد آيد جوشه تا ب دهندميو روي حرارت ملايم قرار  ريخته ظرفآب، روغن، گلاب و شربت باميه را درون 

 .دست شودتا خمير يك زدهدقيقه هم  5سپس  .تا خمير جمع شود زنندميو مرتب هم  كرده اضافه را  و نمك

؛ سپس خمير اددقيقه خمير را با قاشق ورز د 10بايد با حرارت ملايم حدود  ،كه خمير جمع شد پس از اين

 .دهندميو داخل كاسه قرار رده خارج ك ظرفرا از 

دست ه تا خميري نرم و لطيف ب دادهز و خوب ور ردهتك اضافه كها را تكتخم مرغاز خنك شدن خمير،  پس

  .بيايد

 ها را؛ باميهتا سرخ شود كنندميو سپس در روغن مايع داغ قيچي  ريخته دارماسوره سر با قيف در را خمير

  .زنند تا يكنواخت سرخ شودميدر حين سرخ شدن مرتب به هم 

ها بايد حدود باميه .تا شربت را به خود جذب كنند ردهها را به همان صورت داغ به شربت ولرم اضافه كباميه

  .دقيقه در شربت بمانند 5

  طرز تهيه شربت باميه

؛ زعفران، ا به جوش آمده و تمام شكر حل شودت دهنددر حرارت ملايم قرار ميآب و شكر را مخلوط كرده و 

تا  دارندميرو پس از چند جوش و كمي غليظ شدن شربت را از روي حرارت ب ردهليمو را اضافه كبآگلاب و 

  .)شربت بايد ولرم باشدباميه در زمان افزودن خنك شود (
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  هاي حسي و فيزيكي زولبيا و باميهويژگي

ظاهري و بافت، طبيعي مخصوص به خود را داشته و پس از پخت، از نظر بو اين فرآورده بايد رنگ، بو، شكل 

به  هنگام خريد زولبيا و باميه بايد .و طعم و بافت وضعيت مناسب، بدون سوختگي، بوي تندي و ماندگي باشد

نشانه مرغوبيت آن نيست، بلكه  ،تر باشدتر و سوختهاي، هر چه زولبيا و باميه قهوهردرنگ آن توجه ك

دهنده اين است كه در روغن بيشتر جوشيده و حرارت بيشتري ديده و در نتيجه حاوي مواد سمي نشان

  .بيشتري است

  هاي شيمياييويژگي

  .هاي مذكور بايد داراي حدود مجاز پراكسيد باشند تا سلامت مصرف كننده را به خطر نيندازندفرآورده

  باشند كه عبارتند از:ثر ميؤتسريع تندي روغن موجود آوردن و ه بطور كلي عوامل مختلفي در ب

ها نقش دارند، درجه حرارتي است كه در آن قرار ها و چربياز عوامل مهمي كه در فساد روغن  :حرارت -1

لذا در هنگام پخت مواد غذايي استفاده از درجه حرارت بالا سبب تغيير رنگ و طعم در روغن، خروج  .گيرندمي

 )PAHSا (هپلي سيكليك آروماتيك هيدروكربن .شود كه نشانه فساد روغن استدود آبي و سپس دود سياه مي

 توانند باعثشوند و ميها مواد سمي هستند كه در طي مراحل پخت در مواد غذايي تشكيل ميو نيتروزآمين

 أبه جز مواد ذكر شده آكريلاميد يك تركيب شيميايي ديگر است كه در غذاهاي با منش .شوند سرطانايجاد 

وند، شگياهي كه غني از كربوهيدرات و مقدار كم پروتئين هستند و طي مراحل پخت با حرارت بالا تهيه مي

 .گرددتشكيل مي

شود، تر انجام مياكسيداسيون سريع ،ها بيشتر باشديراشباع بودن روغنهر قدر ميزان غ :غيراشباع بودن -2

 از بيشتر كه چربي اسيدهاي اول درجه در .كنندمي هيدروژنه صنعت در را مايع هايروغن جهت همين به

مضاعف دارند مثل اسيد لينولنئيك و اسيد لينولنيك را با هيدروژنه كردن تبديل به اسيد اولئيك  بند يك

نوان عه ند بلكه بشوتر انجام ميسيون زودتر و سريعچرا كه اين دو اسيد نه تنها باعث اكسيدا ؛نمايندمي

 .گردندكاتاليزور، منجر به اكسيداسيون اسيد اولئيك نيز مي

ها ميكرون، اكسيداسيون روغنميلي )290-400(هاي ي بنفش و طول موجعه ماوراخصوص اشه نور ب :نور -3

 .ها را در معرض نور و اشعه قرار دادنمايند، بدين جهت نبايد آنرا تسريع مي

ا اكسيداسيون ر ،وجود پراكسيد در روغن به عنوان كاتاليزور :گي ماده چرب با ماده چرب تند شدهآلود -4

چه روغن سالم و تازه بوسيله روغن مانده حاوي پر اكسيد آلوده شود عمل اكسيداسيون چنان .نمايدتسريع مي

 .شودشروع شده و سريعاً تند ميروغن 

در صنايع  .گردندعناصر سنگين مانند آهن يا مس باعث تسريع اكسيداسيون مي آلودگي بوسيله فلزات: -5

گرچه پس از اتمام عمل، تمام  .شودتهيه روغن، براي هيدروژنه كردن محصول، از كاتاليزور نيكل استفاده مي
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باعث فساد زودرس  ،ولي هرگاه مقدار بسيار جزيي هم وجود داشته باشد ،نمايندفلز را از محصول خارج مي

 .محصول خواهد شد

كه اين عمل سبب  شوندها در معرض اكسيژن قرار گيرند، اكسيده ميها و چربيهر گاه روغن اكسيژن: -6

 شتر در معرضهر اندازه درصد اسيدهاي چرب غير اشباع بيشتر باشد، بي .شودها ميايجاد طعم نامطلوب در آن

ها در محل سر پوشيده و دور از اكسيژن اين بايستي مواد غذايي چرب و روغنربناب .خطر اكسيداسيون قرار دارد

  .قرار گيرند

  پراكسيد

هاي آزاد ايجاد باشد كه راديكالها ميهاي شيميايي غذاهاي سرخ شده، وجود پراكسيد در آنيكي از آلودگي

ب رسانده هاي بدن آسيتوانند به بافتتوانند باعث فساد غذا شوند بلكه مينه تنها ميها كند كه اين راديكالمي

  .هاي التهابي، آترواسكلروز، پيري و نظاير آن باشندو عاملي براي ايجاد سرطان، بيماري

 مستقيم ها هستند و ارتباطها و چربياوليه اكسيداسيون روغن نتيجهها از نظر شيميايي بسيار فعالند، پراكسيد

  .دارد وجود فسادروغن ميزان و پراكسيد عدد يبين

 عدد پراكسيد

اسيدهاي چرب اشباع نشده در  .ميلي اكي والان پراكسيد است كه در يك كيلوگرم روغن يا چربي وجود دارد

  .كنندمحل پيوند دوگانه اكسيژن را جذب كرده و پراكسيد توليد مي

  هامواد و روش

از واحدهاي فعال در هر  .انجام گرفت زولبيانمونه  14نمونه باميه و  17اين تحقيق با طراحي توصيفي روي 

  .هاي شيميايي به آزمايشگاه ارسال شدزمايشآها جهت انجام برداري و نمونهنمونه به صورت تصادفي منطقه

 ها و روش آزمونويژگي –بيسكويت  – 37استاندارد ملي ايران شماره بر اساس  گيري پراكسيدآزمون اندازه

  انجام گرديد: ،كه شامل موارد زير است

طبق اين استاندارد روغن محصولات استخراج و مورد بررسي قرار گرفت كه با توجه به نظرات كارشناسي و 

  .تشخيص داده شد 5موارد مشابهي كه در صنعت وجود داشت حد مجاز پراكسيد 

  

  

  استخراج چربي
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  وسايل و مواد مورد نياز:

 وسايل معمول آزمايشگاهي -1

 درجه سلسيوس 70دستگاه روتاري يا بن ماري  -2

 آسياب برقي -3

 حلال هگزان -4

  روش كار

گرم باشد را خرد كرده و مقداري  13گرم) را كه چربي استخراجي آن حدود 100مقداري از نمونه حدود (

سپس آن را مخلوط كرده و مدتي گذاشته تا طبقه  .روي آن را بپوشاند به طوري كه كاملاً ،حلال به آن افزوده

طبقه حلال را با كاغذ صافي، صاف كرده سپس حلال را توسط دستگاه روتاري يا بن ماري  .حلال شفاف شود

روغن  .بخير شودت درجه سلسيوس جدا كرده و يا محلول را در شرايط فاقد نور قرار داده تا حلال كاملاً 70

  .شودمانده براي آزمون پراكسيد استفاده ميباقي

  گيري پراكسيد چربي استخراجياندازه

  هاي مورد نيازوسايل و محلول

  وسايل معمول آزمايشگاهي -1

قسمت حجمي  3درصد خالص و كلروفرم (اسيد استيك گلاسيال  100تا  99مخلوط اسيد استيك  -2

 )قسمت حجمي 2و كلروفرم 

 نرمال 01/0هيپوسولفيت سديم و يا تيوسولفات سديم محلول  -3

 محلول نشاسته (به عنوان معرف) -4

ميلي ليتر آب مقطر به آن افزوده و  100گرم نشاسته را در مقدار كمي آب مقطر سرد حل كرده و سپس  1

  .دهندميسپس مخلوط را تا بر طرف شدن نسبي كدورت مايع حرارت 

 محلول اشباع شده يدور پتاسيم -5

  .داري يدور پتاسيم را در كمي آب مقطر حل كرده، به طوري كه مقداري از بلور آن در ته ظرف باقي بماندمق

  روش كار

ليتر ميلي 30ليتري وزن و ميلي 250اي ماير در سمبادهگرم از چربي استخراج شده را در يك ارلن )4-5(مقدار 

پتاسيم به آن اضافه  ليتر محلول اشباع يدورميلي 5/0مخلوط اسيد استيك و كلروفرم به آن افزوده و سپس 
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ليتر آب مقطر به آن افزوده و چند قطره ميلي 30آن گاه  .دقيقه در شرايط فاقد نور بماند 1كرده و به مدت 

نرمال تا از  01/0محلول نشاسته به آن اضافه كرده و محلول را با هيپوسولفيت سديم و يا تيوسولفات سديم 

  .كنندبي تيتر ميبين رفتن رنگ آ

  محاسبه:

عدد پراكسيد بر حسب ميلي اكي والان اكسيژن در كيلوگرم روغن استخراجي بر اساس فرمول ذيل محاسبه 

  شود:مي

� =
1000 ∗ N ∗ V

W
 

  كه در آن:

 V مصرفي سديم تيوسولفات يا سديم هيپوسولفيت مقدار )ml(  

N مصرفي سديم تيوسولفات يا سديم هيپوسولفيت محلول نرماليته  

W چربي وزن (gr)  

P استخراجي روغن كيلوگرم در اكسيژن والان اكي ميلي حسب بر پراكسيد عدد  
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 ميزان پراكسيد موجود در باميه-1جدول شماره 

 مركز پخش نوع نمونه رديف
 نتيجه آزمون

meq/ kg 
 آدرس توليد كننده مطابقت

 دارد 11/3 پخش ايليا باميه 1
خيابان دشتستان،  اصفهان، خيابان عسكريه،

 16فرعي 

 خيابان سنگي، نرسيده به ميدان قدس دارد 59/3 ولي عصر باميه 2

 اصفهان، درچه، خيابان جانبازان، جنب بهداشت دارد 54/3 شيرين پخش سپاهان باميه 3

 ميدان امام خميني ندارد 31/9 آرمان باميه 4

 ميدان بهمني دارد 41/4 بياتي زاده باميه 5

 ميدان بهشت صادق دارد 37/2 پايتخت باميه 6

 سه راه عاشوري ندارد 1/6 تشريفات باميه 7

 خيابان خليج فارس ندارد 78/8 زيتون باميه 8

 خيابان فرودگاه دارد 15/4 كاج (توليد اصفهان) باميه 9

 ميدان انقلاب دارد 30/3 وصال باميه 10

 ميدان انقلاب دارد 26/2 لوكس باميه 11

 روبروي بازار قديم دارد 48/2 تخت جمشيد باميه 12

 ميدان انقلاب، خشكبار ياسي دارد 87/2 ياسي باميه 13

 ميدان انقلاب ندارد 79/7 نوشين (توليداصفهان) باميه 14

 ميدان انقلاب، خشكبار ياسي ندارد 21/7 ياسي (توليد اصفهان) باميه 15

 انقلاب ميدان ندارد 2/15 وصال(توليد اصفهان) باميه 16

 روبروي بازار قديم دارد 8/4 تخت جمشيد باميه 17

  

 ميزان پراكسيد موجود در زولبيا -2جدول شماره 

 مركز پخش نوع نمونه رديف
 /meqنتيجه آزمون 

kg 
 آدرس توليد كننده مطابقت

 دارد 83/4 پخش ايليا زولبيا 1
اصفهان، خيابان عسكريه، خيابان 

 16دشتستان، فرعي 

 خيابان سنگي، نرسيده به ميدان قدس ندارد 16/13 ولي عصر زولبيا 2

 ندارد 71/15 پخش سپاهانشيرين زولبيا 3
اصفهان، درچه، خيابان جانبازان، جنب 

 بهداشت

 ميدان امام خميني ندارد 73/17 آرمان زولبيا 4

 ميدان بهمني ندارد 56/7 بياتي زاده زولبيا 5

 ميدان بهشت صادق ندارد 98/9 پايتخت زولبيا 6

 خيابان باغ زهرا ندارد 32/11 اطلس زولبيا 7

 سه راه عاشوري ندارد 1/6 تشريفات زولبيا 8

 خيابان خليج فارس دارد 36/2 زيتون زولبيا 9

 خيابان فرودگاه ندارد 91/6 كاج زولبيا 10

 ميدان انقلاب ندارد 43/22 وصال زولبيا 11

 ميدان انقلاب ندارد 9/5 لوكس زولبيا 12

 ميدان انقلاب، خشكبار ياسي ندارد 8/26 ياسي زولبيا 13

 روبروي بازار قديم ندارد 7 تخت جمشيد زولبيا 14
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  افته ها ي

هاي عرضه شده در بازار خريداري و مورد آزمون قرار گرفت و از مراحل نظر به اين كه در اين تحقيق نمونه

 .ها اظهار نظر نمودتوان در مورد دادهبه طور يقين نمي ،در دست نيست اطلاعيآن مختلف طبخ و نگهداري 

 هاييفروشان شهرستان بوشهر قرار گرفت و پرسشنفر از شيريني 20اي در اختيار به همين دليل پرسشنامه

در مورد نوع روغن مصرفي، تعداد دفعات تعويض روغن در پخت، جنس ظرف مورد استفاده، دماي مورد 

  باشد:، شرايط نگهداري و زمان قابل مصرف بودن زولبيا و باميه مطرح شد كه نتايج آن به شرح زير مياستفاده

  نوع روغن مصرفي:

  روغن مايع مخصوص سرخ كردني 90%

  روغن جامد 5%

  روغن مايع معمولي 5%

  تعداد دفعات تعويض روغن در پخت:

  .از روغن اوليه تا پايان پخت استفاده مي شود 90%

  .تا سه بار از روغن اوليه جهت سرخ كردن استفاده مي شود دو 10%

  جنس ظرف مورد استفاده:

  ظروف استيل 75%

  ظروف مسي 15%

  ظروف آلومينيوم 10%

  دماي مورد استفاده:

از دماي هنگام پخت اطلاعي نداشت و اين  ،ها قرار داده شدنامه در اختيار آنهيچ كدام از نفراتي كه پرسش

  .گرفتميكار به صورت تجربي انجام 

  شرايط نگهداري براي فروش:

  فضاي باز 75%

  يخچالدرون  25%

  مصرف: يتزمان قابل
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  دو روز 75%

  يك روز % 15

  سه روز 10%

 17داشتند و از مجموع  5ها پراكسيد بالاي درصد نمونه 71/85نمونه يعني  12زولبيا  نمونه 14از مجموع 

  .شودها را شامل ميدرصد نمونه29/35بود كه  5نمونه پراكسيد بالاي  6نمونه باميه 

ميلي اكي والان در كيلوگرم 2/15و بالاترين عدد پراكسيد 37/2ترين عدد پراكسيد براي نمونه باميه پايين

  .مشاهده شد

و بالاترين عدد پراكسيد  ميلي اكي والان گرم در كيلوگرم36/2لبيا زوهاي ترين عدد پراكسيد براي نمونهپايين

  .مشاهده شد 8/26

بود كه به احتمال  27/11و ميانگين عدد پراكسيد براي زولبيا  37/5ميانگين عدد پراكسيد براي نمونه باميه 

   .كندييد ميأله را تأزياد زمان قرار گرفتن بيشتر زولبيا در روغن اين مس

پراكسيد بالا داشتند  %50اصفهان بود كه از اين تعداد استان درصد آن توليد  29/35باميه نمونه  17از مجموع 

هاي اجرايي بر عرضه محصولاتي كه از چگونگي تهيه مل باشد و بر نظارت دستگاهأتواند قابل تاين نكته ميو 

  .كيد داردأت ،موجود نيستها اطلاعي آن

پراكسيد بالا  % 50اصفهان بود كه از اين تعداد استان درصد آن توليد  14/29نمونه زولبيا نيز  14از مجموع 

 .داشتند
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  ارزيابي نتايج 

  توان به نكات زير توجه نمود:با توجه به نتايج به دست آمده به صورت تحليلي مي

ا و خت زولبيشود كه پگونه برداشت مياين ،آمده از آزمونهاي مربوط و نتايج به دست با بررسي پرسشنامه

  پس: .گيرداصولي انجام ميباميه در شرايطي غيربهداشتي، غيراستاندارد و غير

آيند كه مي به وجوددر اثر اكسيد شدن اسيدهاي چرب غيراشباع، پراكسيد و هيدرواكسيد در ماده چرب 

اين نكته قابل توجه است  .مجاورت ماده چرب با اكسيژن محيط داردها بستگي به زمان نگهداري و ميزان آن

شده رو به نقصان  رسد كه اين ماده در روغن يا چربي تندكه پس از مرحله ازدياد پراكسيد، هنگامي فرا مي

  .آيندمي به وجودها گذارد و اين موقعي است كه پراكسيد تجزيه شده و تركيبات ثانوي مثل آلدئيدها و ستنمي

هاي حيواني اشباع مثلاً چربي .هاي مختلف از نظر اكسيداسيون و تند شدن متفاوت هستندها و چربيروغن

باشند ها تنها شامل مقاديري اسيد اولئيك ميهاي هيدروژنه كه اسيدهاي چرب غيراشباع آنشده و روغن

ر د و علايم تندي يك مرتبه و سريع دكننغالباً در مرحله اوليه اكسيداسيون از نظر بو و طعم كمتر تغيير مي

تري از نظر هاي غيراشباع مثل روغن تخم پنبه دانه تغييرات آهستهكه روغن در حالي .آيدمي وجوده ها بآن

  .دهندطعم و بو نشان مي

و روغنهاي چندبار سرخ شده استفاده  )در توليد زولبيا و باميه از روغن مايع (در بعضي موارد روغن جامد

رسد مهمترين عامل در ايجاد پراكسيد زولبيا و باميه، اكسيژن باشد نظر ميه توجه به مطالب فوق ب با .گرددمي

توان هاي مختلف ميبه روش .باشدبنابراين كاهش غلظت اكسيژن عامل مؤثري در كاهش تشكيل پراكسيد مي

 نمودن گلوكز اكسيد يط خلاء و اضافهغلظت اكسيژن را در پخت زولبيا و باميه كاهش داد، از جمله ايجاد شرا

شود تا از مرغ از آن استفاده ميشود و در هنگام توليد پودر زرده تخماز آنزيمي كه توسط قارچ سنتز مي

 A امينويتتوان به هاي طبيعي مي(از جمله اكسيدان واكنش ميلارد و همچنين اكسيداسيون جلوگيري نمايد

  .)گسيپول اشاره كرد و سزامول، C ويتامين، كاروتن بتا، E ويتامين

تواند راديكال ايجاد شده در واكنش اتواكسيداسيون باشد كه ميمي E ويتاميناكسيدان طبيعي مهمترين آنتي

   .تشكيل دهد BHAرا جذب كند و با آن، يك كمپلكس 

ه پراكسيد و رسيدن روغن بتواند در تشديد توليد علاوه بر اكسيژن استفاده از درجه حرارت نامناسب نيز مي

دهندگان از درجه حرارت استفاده اطلاعي همه پاسخنقطه دود مؤثر باشد كه با توجه به نتايج پرسشنامه و بي

ن اي انديشيد و به قنادان ايپس بايد چاره .ترين عوامل توليد پراكسيد دانستتوان اين عامل را از مهمشده مي

پخت حتما دماي مناسب را اعمال نموده و اجازه ندهند دما از حد متعارف نكته را گوشزد كرد كه در هنگام 

 .شودبيشتر 
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عناصر سنگين مانند  .شودهمچنين پخت زولبيا و باميه در ظروف مسي و آهني باعث افزايش پراكسيد مي

ال هاي حاوي اسيد چرب اشباع شده را تشديد نموده و راديكتوانند اتواكسيداسيون چربيمس و آهن مي

  .تشكيل دهند

ها استفاده نمود كه اثر آنتي اكسيدان را توان از تشديدكنندهبراي كاهش تشكيل پراكسيد در اين موارد مي

 كند، از جمله اسيد بوتيريك، اسيدسيتريك و اسيد فوماريك كه با فلزات سنگين كمپلكس تشكيلتشديد مي

  .دهدمي
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  :گيرينتيجه

لامت اين تا س ايران انجام شودسنتي  هايشيرينيبا توجه به نتايج اين طرح بايد تحقيقات بيشتري در مورد 

ر بنابراين موارد زي .كننده جلوگيري به عمل آيدمحصولات تضمين گردد و از به خطر افتادن سلامت مصرف

  تواند كارساز و مؤثر واقع شود:مي

 اي بالا بردن كيفيت محصول توليديتدوين استانداردي كارا و مؤثر بر -1

 ن بهداشتي ولاؤگزاران و مسارائه راهكارهاي كاربردي توسط سياست ريزي مداوم وبرنامه -2

 220آن  دودنقطه مانند روغن كانولا كه  ،هايي كه نقطه دود و مقاومت بالا دارنداستفاده از روغن -3

مقاومت  .كندنميپراكسيدي توليد  گونهحرارت، هيچسلسيوس درجه  200تا  واست سلسيوس درجه 

صفر  هاي ديگر تقريباًروغن كانولا در برابر نور بسيار زياد است و تغيير پراكسيدي آن در مقايسه با

 .است

 هااستفاده از ظروف استيل مناسب براي سرخ كردن شيريني -4

     توليدهاي آموزشي نحوه توليد و آموزش مستمر و مناسب افراد دخيل در برگزاري كلاس -5

 مناسب روغن دور از گرما و نور مستقيم انبارش -6

 ارائه راهكارهاي مناسب و كاربردي براي پايين آوردن توليد ميزان پراكسيد در هنگام توليد -7

 كنندهنظارت مستمر بر واحدهاي عرضه -8

 تدوين دستورالعمل پخت -9

   

   



 

١٨ 

 

  :نابع و مĤخذ م

1. http://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%B2%D9%88%D9%84%D8%A8%DB%8C 

2. http://birjand.irib.ir/web/1391-04-03-09-56-46/7875 

3. http://tandorosti.akairan.com/health/taghziyeh-salem/3142.html 

4. http://shirinipaz.akairan.com/shirinipazi/sonati1/6710.html 

5. http://www3.arak.irna.ir/fa/News/80735972/%D8%A7%D8%AC%D8%AA%  

6. http://www.eng2009.blogfa.com/post-1.aspx 

7. http://irancook.ir/08/02/zoulbia/39 

8. http://www.hakimemehr.ir/news/show_detail.asp?id=707 

  1380 اول كشاورزي،چاپ علوم نشر–فن آوري روغن و پالايش آن -مير نظامي ضيابري،سيد حسين .9

  1379انتشارات فرهنگ وقلم چاپ اول -و فراوري ها و روغنهاي نباتي خوراكي ويژكيهاچربي-مالك،فرشته .10

  1377 اول چاپ– نعيمي انتشارات –– بابك،زاده قنبر ترجمه جان ام دمان شيمي مواد غذايي جلد اول .11

  1376ميه چاپ اول پاييز ارو دانشگاه انتشارات – اصل،اصغر خسروشاهي،ترجمه غذايي مواد تجزيه شيمي جيمز اس سي .12

 هموسس انتشارات -مريم  مجتبي و شعباني گلدره، صنايع غذايي جلد اول ترجمه،دولتخواه، -ام سي رنكن و آر سي كيل .13

  1378اول چاپ-سيميا

  .آزمون هايويژگي ها و روش –: بيسكويت 37 ملي ايران به شمارهاستاندارد  .14

در محدوده تحت پوشش  84ولبيا و باميه در ماه مبارك رمضان سال زبررسي كيفي "د محم باباخاني–شفيعي فاطمه  .15

  85 آبان– اصفهان پزشكي علوم دانشگاه،محيط بهداشت همايش نهمين "شهرستان مشهد  2مركز بهداشت شماره 

ميزان عدد پراكسيد در روغن مصرفي زولبيا و باميه در ماه مبارك رمضان در شهر "خادم امان االله-پور محمدي،عزيز االله .16

 1386 ماه آبان همدان دهمين همايش ملي بهداشت محيط-84ياسوج 



 

١٩ 

 

  سپاس نامه 

 مدير كل اداره استاندارد استان بوشهر –مند دكتر محمد رحيم بهره -1

 عضو هئيت علمي بخش صنايع غذايي دانشگاه شيراز –دكتر محمد تقي گلمكاني  -2

 عضو هئيت علمي دانشگاه شهيد بهشتي تهران –مهندس رسول پايان  -3

 معاون ارزيابي انطباق اداره كل استاندارد استان بوشهر –مهندس علي عزيزي  -4

 استاندارد استان بوشهركل اداره  مدير اداره اجراي استاندارد و كنترل كيفيت –مهندس فريده مواجي  -5

 كارشناس اداره كل استاندارد استان بوشهر –مهندس صابر خدري  -6


