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  چکیده
موسد  یهاسوذن تیفیو ک ییفست فود، بهداشت مواد ذذا یمصعر  ذذاها شیها و افزاصععهت سسعتوسانبا توسعهه  زمینه و هدف:

 یهاذندس سو یقطب باتیو ترک دیپراکسعع زانیم یمقاله به برسسعع نیکرده اسععتا ا دایپ یادیز تیسععرک کردن اه  عدیاسععتفاده دس فرآ

 ا  پردازدینوسآباد م هرفست فود ش یموسد استفاده دس واحدها یخوساک

انتخاب شده دس دو مرحله به صوست  یاز واحدها یبرداسواحد انتخاب شدا ن ونه 22با اسعتفاده از فرمو  کوکران  مواد و روش ها:

موسسه  9124انتقا  داده شده و مطابق استانداسد  شگاهیررفته شده به آزما یصعوست ررفتا ن ونه ها لیرتهطیذ یدس سوزها یادوسه

و  ANOA یو آزمون ها SPSSشده با استفاده از نرم افزاس  یج ع آوس یشعدندا داده ها زیآنال رانیا یصععهت قاتیاسعتانداسد وتحق

  شدندا  زیآنال یپس آزمون توک

بالاتر از حد مجاز  یقطب باتیترک یدسصد از ن ونه ها  داس6/24دسصعد و دس مرحله دوم  2/94 یدس مرحله او  ن ونه برداس یافته ها:

زمان  شی(ا با افزاp<0.05وجود داسد ) یدما، زمان و نوع ظر  موسد اسععتفاده استبام مهعا داس ،یقطب باتیترک دیتول زانیم نیبودندا ب

مقداس  شیسا دس افزا ریتاث نیشععتریب یاسععتا ظر   ندن افتهی شیافزا یقطب باتیمقداس ترک قهیدق 24از  شععتریب هاسععتفاده از سوذن ب

تفاده  و نوع ظر ، زمان و برند موسد اس دیپراکس دیتول زانیم نیب نیداشته استا ه چع یو سو یمسعبه نسعبت ظرو   یقطب باتیترک

   داشته استا دیپراکس دیتول زانیسا دس م ریتاث نیک تر یدن(ا ظر  نp<0.05مشاهده شد ) یتفاوت مهعا داس

ت موسد اسعتفاده دس فس یهاسوذن تیفیبر ک یمه  ریمدت زمان اسعتفاده از سوذن، نوع ظر ، و برند موسد اسعتفاده ت ث نتیجه گیری:

سعععلامت  ت،یک ک کععد و دس نها هاواحد نیدس ا یبهداشعععت یو اسعععتانداسدها عدهایبه بهبود فرآ توانعدیاطلاعات م نیفودها داسندا ا

 اعدین ا نیکععدران سا تض مصر 

 فست فود، ترکیبات قطبی، پراکسید، نوسآبادواژه های کلیدی: 
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 مقدمه
دس   های بهداشت حوزه سلامتترین دذدذهج له مهم از

حا  حاضر بهداشت مواد ذذایی می باشدا مطابق تهریف 

 مشت ل بهداشت مواد ذذاییبهداشت و ای عی مواد ذذایی، 

بر شرایط و اقداماتی است که دس طو  پردازش 

مواد ذذایی جهت اط یعان از سازی، تهیه و توزیع ذخیره

ا یکی  1 شودسالم و معاسب بودن آن برای مصر  انجام می

از سوش های آماده سازی مواد ذذایی استفاده از سوذن 

برای سرک کردن می باشدا با این وجود اثر حراسات بر سوی 

سوذن ها می تواند اجزای نامطلوبی تولید کعد که می تواند 

کیفیت مواد ذذایی سا تحت تاثیر قراس داده و مهم تر از آن 

ت بالقوه ای سا برای سلامتی و تغذیه انسان ایجاد خطرا

 شیو افزا یعیامروز، با توسهه شهرنش یایدس دنا   2 کعد

ه مختلف ب یهاصعهت سستوسان ،یشهر یزندر یدریچیپ

ود صعهت فست ف ژهیاست، به طوس و افتهیشدت رسترش 

سشد  یریمختلف به شکل نش گ یدس شهرها و کشوسها

فست فود، ع دتاً شامل ه بررر،  یذذاهاا  3 کرده است

ه که ب شوندیم ییهایسرک کردن ریهات داگ و سا تزا،یپ

ا  9 رندیریکودکان و نوجوانان قراس م حیموسد ترج ژهیو

و  یسازدس آماده یمه  گاهیجا یخوساک یهاسوذن هامروز

 ،ییای یش اسداسندا از نظر ساخت ییوپز مواد ذذاپخت

و  شوندیشعاخته م هایاز نرب یها به ععوان رروهسوذن

 یاجزا نیتراما مهم شوند،یسا شامل م یمختلف باتیترک

حراست دادن ا  5 باشعدیم دهایسریرلیها کلسترو  و ترآن

سا تسریع ترمواکسیدان  های ها دس دماهای بالا واکعشسوذن

زیکی  یایی و فیکه عامل تغییرات شیمی کعدا این واکعش ها 

های شاخصمی توانعد   باشد ها میوسیع دس سوذن

های هشاخص ،ترکیبات قطبی ،شی یایی ازج له پراکسید

حد ا  6 دهعدزیته و سنگ سا تغییر ویسکوفیزیکی نظیر 

-های خوساکی )جامدبرای سوذناستانداسد میزان پر اکسید 

ا  2 دباشاکی والان بر کیلوررم می یلیم 5و  2مایع( به ترتیب 

نعانچه  اباشددسصد می 25 حد مجاز میزان ترکیبات قطبی

از  کردنی به بیشهای سرکدسصد ترکیبات قطبی کل سوذن

جدد استفاده م کهباشد مصر  می دسصد برسد ذیرقابل 25

و باید با سوش  باشداز آن تحت هیچ شرایطی مجاز ن ی

اد وهای شی یایی وجود میکی از آلودریا صحیح دفع شود

های باشد که سادیکا شده می پراکسیدی دس ذذاهای سرک

نه تعها که مسئو  آزاد  هایسادیکا ا  8 کعدآزاد ایجاد می

علتی  های بدن وبلکه عامل آسیب به بافت، ذذا هستعد فساد

ی قلبی ی اسب  ،ترواسکلروزآی و سرطان، تهاببرای بی اسی ال

با توجه به ا  4 باشعدها میپیری زودسس و نظیر آن ،عروقی

های آسیب و زمیعه شرایطها که استفاده از سوذن مضرات

تولید شده  مصر  مواد ذذایی، داسند ها ساسلامت انسان به

 آوسدن مردم به ذذاهای فست سوی دس شرایط نامطلوب،

میزان  و ه چعین اه یتها فود و استفاده فراوان از آن

ی دس سوذن خوساک هشد ید و ترکیبات قطبی تولیدپراکس

، پایش دوسه ای شده دس واحدهای فست فودی استفاده

کیفیت سوذن دس واحدهای فست فودی ضروسی به نظر می 

ها دس سطح شهر برسسی این شاخصسسدا از آنجا که 

این مطالهه جهت برسسی بود، نشده  نوسآباد تاکعون انجام

س د سوذن های مصرفی ترکیبات قطبیپراکسید و میزان 

 شداانجام ی شهر نوسآباد دفوست سطح واحدهای ف

 ها وشموادو ر

 این دس آماسی جامهه توصیفی و نوع از مطالهه حاضعر

 نوسآباد شعععهر فودی فسعععت های واحد کعل پژوهش

 ا بود 1944دسسا 
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 محیط بهداشت واحد از شده ررفته آماس براساس

 دسشهر فودی فست واحد 96 تهداد نوسآباد شهرستان

 هب توجه با اباشعد می فهالیت مشغو 1944دسسا  نوسآباد

نبود،  ها واحد کل برسسی امکان پژوهش های محدودیت

 یرز سابطه طبق کوکران فرمو  طریق ها از ن ونه تهداد لذا

 رردیدا  محاسبه

n=نمونه                                                     تعداد

 
N= فست فودی واحدهای کل تعداد 

Z= (95/1) %59اطمینان سطح 
P=0.5 

d= اطمینان درجه 

جهت حفظ محرمانگی اطلاعات  واحدها، تهیین از بهد

نظر به هر واحد یک کد اختصاص داده  موسد فودی فست

ام تهطیل انج ذیر سوزهای دس تصادفی برداسی ن ونه شد و   

 14-19 مکان ها  این شلوذی اوج ایعکه به توجه ررفتا با

 الیمتو فاصله به مرحله دو دس برداسی ن ونه بود، بهدازظهر

 تحقیقات و استانداسد موسسه 943استانداسد مطابق ماه یک

 بهیعه شرایط تحت ن ونه برداسی معاسب ظر  دس ایران

ه زمان با ن ونه برداسی دس واحد های صوست پذیرفتا 

 اطلاعاتفست فودی از پرسش نامه برای به دست آوسدن 

مربوم به برند پر مصر ، مدت زمان استفاده از سوذن و 

 زمان تهویض سوذن استفاده شدا

 ظرو  و بود استیل نوع از برداسی ن ونه وسایل جعس 

ا شد استفاده ها ن ونه نگهداسی استانداسد جهت ای شیشه

 استانداسد سوش از  استفادهبا سوذن های مصرفی  ن ونه

 ا 14 دد پراکسید تهیین رردیدآنالیز و ع 9124 ش اسه

 دس سوذن ررم 5 مقداس پراکسید، جهت اندازه ریری مقداس

 لیتر میلی34و شد سیخته ای س باده دسب مایر اسلن

 سپس اشد اضافه آن به (وکلرفرم اسیداستیک مخلوم)حلا 

 ومرردیدا مخل اضافه آن به یدوسپتاسیم لیتر میلی  5/4

 تاسیک دسمکان و ساکن دقیقه یک مدت حاصل شده به

 آب لیتر میلی 34سپس شد زده و راهی بهم  شد قراسداده

 سد مخلوم شدا و اضافه نشاسته نسب قطره نعد و مقطر

 محلو  با دسآمد، و کاسبعی آبی سنگ به محلو  حالت این

 نگس تغییر محض به و تیتررردید نرما  4/ 41سولفات  تیو

 نتیتراسیو زلا  و شفا  حالت به داشت تیره از محلو 

 ع لیات فوق برای ن ونه شاهد هم تکراس شداا شد متوقف
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 مقداس و قراسداده فرمو  دس سا آمده دست به اعداد سپس

 اشد محاسبه پراکسید

= عدد پراکسید
𝑁×(𝑠−𝑏)   

𝑤
  1444×     

  Sسوذن ن ونه توسط شده مصر  تیوسولفات : حجم   

b: شاهد ن ونه توسط شده مصر  تیوسولفات حجم 

N: تیوسولفات نرمالیته 

W: ن ونه وزن 

 

 

 

 

 

 

 

  
 

 نتایج
 72تعداد واحدهای انتخاب شده در این مطالعه 

 واحد بوده و نمونه برداری در دو مرحله انجام شد.  نتایج 

 

نمونه های گرفته شده در جدول شماره حاصل از 

 .ارائه شده است 1

 
 دس سوذن های مصرفی  قطبی وترکیبات پراکسید مقداس آمده دست به نتایج -  1 جدو 

مقدار  پراکسید سنجش 

 شده

  درصد ترکیبات قطبی سنجش شده

نوبت  نوبت دوم

 اول

کد واحد فست  نوبت اول نوبت دوم

 فودی

ردی

 ف

8/0  9/1 1نمونه  11 10   1 

7نمونه  78 18 9 1  7 

9/0  3/2  9/8 3نمونه  31   3 

8/0  9/8 1نمونه  35 17   1 

2/0  5/2 9نمونه  32 10   9 

7/1  1 18 9/15 9نمونه    9 

1 9/1 2نمونه  11 15   2 

1/9  8/3 8نمونه  71 78   8 

1/9  1 38 9/11 5نمونه    5 

3 8/7 10نمونه  32 77   10 

5/0  9/3  9/13 11نمونه  77   11 

10 8/10  19 9/39 17نمونه    17 

5/0 13نمونه  19 11 7   13 

1/3  1/3  15 9/70 11نمونه    11 

9/3 19نمونه  71 75 1   19 

9/2  9/3  10 9/73 19نمونه    19 
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1/8  8/5  11 9/32 12نمونه    12 

1 1/3  11 9/19 18نمونه    18 

9/0  1 9/5  9/8 15نمونه    15 

9/0  9/0  9/8 70نمونه  5   70 

1/2  1/8  9/31 71نمونه  39   71 

7/1  9/1  9/13 77نمونه  12   77 

8/0  1/1  9/5  9/11 73نمونه    73 

1/1  1/3  9/12  9/18 71نمونه    71 

7/9  8/5  9/75  9/35 79نمونه    79 

7/8  8/2  9/31  9/72 79نمونه    79 

1/1  9/8  9/19 72نمونه  31   72 

11/3  28/1  92/71  18/71  میانگین 
 

ه زمان با ن ونه برداسی مدت زمان استفاده از سوذن، 

زمان تهویض، نوع ظر  استفاده شده و برند پرمصر  

توسط یک نک مشخص شدا مقداس ترکیبات قطبی سعجش 

 نشان داده شده استا 9-2شده و دسجداو  

 

 شده ررفته های ن ونه از آمده دست به قطبی ترکیبات مقداس  واسیانس آنالیز -2جدو  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Pr(>F) F value Mean Sq Sum Sq Df  

 زمان 1 595/7 595/7 592/91 000/0

 برند 7 311/0 192/0 729/3 00/0

 دما 7 599/2 583/3 115/83 000/0 

  نوع ظرف 7 530/9 599/7 881/91 000/0

 [
 D

O
I:

 1
0.

61
18

6/
je

he
.1

1.
2.

21
6 

] 
 [

 D
ow

nl
oa

de
d 

fr
om

 je
he

.a
bz

um
s.

ac
.ir

 o
n 

20
25

-1
2-

23
 ]

 

                             5 / 12

http://dx.doi.org/10.61186/jehe.11.2.216
https://jehe.abzums.ac.ir/article-1-1016-fa.html


 و همکاران میفرامرز عظی

    1047زمستان  ،7 شماره ،یازدهم سال ط،یمح بهداشت یمهندس مجله   ♦   771

 
 قطبی ترکیبات مقداس تولید دس استفاده موسد زمان توکی آزمون پس نتیجه -3جدو  

 

 

   قطبی ترکیبات مقداس تولید دس استفاده موسد ظرو  توکی آزمون پس نتیجه  -  9جدو                  

 

 

( مشخص 2براساس یافته های این مطالهه )جدو  

رردید که بین میزان تولید ترکیبات قطبی، دما، زمان و نوع 

ظر  موسد استفاده تفاوت مهعا داسی وجود داسد 

(p<0.05) ا ه چعین بین میزان تولید ترکیبات قطبی و برند

مهعا داسی مشاهده سوذن موسد استفاده تفاوت 

(ا استبام میان تولید ترکیبات قطبی و زمان p>0.05)نشد

اسائه شده استا ه انطوس که  3استفاده از سوذن دس جدو  

مشاهده می شود با افزایش زمان استفاده از سوذن به بیشتر 

دقیقه مقداس ترکیبات قطبی افزایش یافته استا مطابق  24از 

نوع ظر  استفاده شده و استبام مهعاداسی بین  9جدو  

)ندن(  1مقداس ترکیبات قطبی وجود داسد بطوسیکه ظر  

بیشترین تاثیر سا دس افزایش مقداس ترکیبات قطبی به نسبت 

)سوی( داشته استا نتایج سعجش  3)مس( و  2ظرو  

مقادیر پراکسید ن ونه های سوذن دس دو مرحله ن ونه 

 نشان داده شده استا 8-5برداسی دس جداو  

 

 

 

 

padj upr Iwr diff  

-دقیقه10 -79/0 -91/0 013/0 000/0

 دقیقه70

-دقیقه90 9/0 33/0 89/0 000/0

 دقیقه70

 دقیقه10دقیقه90 89/0 95/0 11/1 000/0

padj upr iwr diff  

 1ظرف-7ظرف -91/0 -22/0 -79/0 000/0

 1ظرف-3ظرف -29/0 -07/1 -9/0 000/0

 7ظرف-3ظرف -79/0 -91/0 -017/0 00/0
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 های سوذن ن ونه از آمده دست پراکسیدبه مقداس واسیانس آنالیز -5جدو  

 

 

 

 

 

 

 

 مختلف زمانهای دس پراکسید مقداس برای توکی آزمون پس نتایج - 6جدو  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Pr(>F) F 

value 

Mean Sq Sum Sq Df  

 زمان 7 9/0 3/0 99/71 000/0

 برند 7 19/0 081/0 91/9 000/0

 دما 1 011/0 011/0 573/0 03/0

 نوع ظرف 7 137/0 099/0 1/9 000/0

Padj upr   

 Iwr 

diff  

 -یقه دق10 011/0 -17/0 11/0 58/0

 دقیقه70

 دقیقه70-دقیقه90 37/0 15/0 19/0 001/0

 دقیقه10-دقیقه90 311/0 18/0 11/0 001/0
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 مختلف دسبرندهای پراکسید مقداس برای توکی آزمون پس نتایج -2جدو  

 

 

 مختلف های دسظر  پراکسید مقداس برای توکی آزمون پس نتایج -8جدو  
 

 

 

 

 

 

 

 ( مشخص 5 )جدو  پژوهش این های یافته براساس

 ان وزم ظر ، و نوع پراکسید تولید میزان بین که رردید

 داسد وجود داسی مهعا تفاوت برند موسد استفاده 

(p<0.05)نوع و پراکسید تولید میزان با این وجود بین ا 

 نشد مشاهده داسی مهعا تفاوت استفاده شده ظرو 

 ( p>0.05ا)  ه چعین زمان استفاده از سوذن استبام مهعا

داسی با میزان پراکسید تولید شده داسد به طوسی که بهترین 

(ا از 6دقیقه می باشد )جدو   24زمان استفاده از سوذن 

ک ترین تاثیر سا  2نعین استعبام می شود که برند  2جدو  

، ظر  8دس میزان تولید پراکسید داشته استا مطابق جدو  

)ندن( ک ترین تاثیر سا دس میزان تولید پراکسید داشته  1

 استا 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Padj upr lw r diff  

 1برند-7برند -08/0 -71/0 091/0 31/0

 1برند-3برند -15/0 -37/0 -099/0 009/0

 7برند-3برند -11/0 -71/0 071/0 1/0

Padj upr lwr diff  

 1ظرف-7ظرف 17/0 -71/0 79/0 029/0

 1ظرف-3ظرف -071/0 -37/0 1/0 89/0

 7ظرف-3ظرف -19/0 -71/0 -013/0 00/0
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 بحث 
 ویداتیاکس یحراست بیتخر زانیبه مترکیبات قطبی کل 

 یبرا یعیع یاسهایاز مه یکیاشاسه داسد و  یسوذن سرک کردن

رک س یعدهایفرآ یسوذن پخت و پز استا دس ط یخراب یابیاسز

اه و کوت رهیزنج یدهایبه اس دهایدسوکسیو ه دهایکردن، پراکس

 ندشویم هیتجز رفراسیها، الکل و محصولات ذکتون دها،یآلدئ

نتیجه این مطالهه نشان داد  ا 11 شوندیم ونیزاسیباعث پلاس هک

س واحد مصرفی د که میزان پراکسید و ترکیبات قطبی سوذن های

های فست فودی بالاتر از حد مجاز می باشدا دس مرحله او  

دسصد از  6/24دسصد و دس مرحله دوم  2/94 ن ونه برداسی

 یرذ بودند که مجاز حد از بالاتر قطبی ترکیبات داسی ن ونه ها 

 25 د مجاز میزان ترکیبات قطبیباشعد )ح می مصر  قابل

عدم آراهی و نگرش   به نظر می سسدا (باشددسصد می

متصدیان جهت استفاده مطلوب از سوذن سرک کردنی اعم از 

زمان استفاده، دما و دفهات استفاده از دلایل بالاتر بودن از حد 

مجاز مقادیر پراکسید و ترکیبات قطبی دس سوذن های مصرفی 

مطالهه ای که توسط سجادی و ه کاسان دس سابطه  می باشدا  دس

وذن پخت و پز دس سستوسان های فست با برسسی کیفیت س

فودی مشهد انجام رردید مشخص شد که میانگین ترکیبات 

دسصد بوده که بالاتر از حد استانداسد می باشدا  85/31قطبی کل 

ه چعین مطالهه آنها نشان داد با افزایش دما و فرکانس استفاده 

 از سوذن، ترکیبات قطبی بیشتر شدند اما نوع سوذن استفاده شده

ا نتیجه مطالهه  11 تاثیری دس مقداس ترکیبات قطبی کل نداشت

 آنها با یافته های مطالهه حاضر ه خوانی داسدا نتیجه مطالهه

سوذن  دسصد 65و   64جاهد و ه کاسان نشان داد که حدود 

ه بدس تهران   هایفروشو فلافل هایفروشچیدس ساندو یمصرف

 نیشتربودندا بیبالاتر از حد مجاز  دیپراکس ریمقاد یداسا بیترت

 24/24 بیو فلافل به ترت چیساندو یدس ن ونه ها دیمقداس پراکس

 ا 2 رزاسش شد لوررمیبر ک والانیاک میلی 22/31و 

کاویانی و ه کاسان دس مطالهه ای زمان دوسسیزی سوذن 

کانولا بر اساس شاخص های اکسایشی طی سرک کردن ع یق 

سیب زمیعی سا برسسی کردندا نتیجه مطالهه آنها نشان داد با 

رک کردن، مقداس ترکیبات قطبی کل افزایش می افزایش زمان س

دسجه سانتی رراد مقداس ترکیبات  154بابد به طوسیکه دس دمای 

دس  . 12 ساعت به حداکثر مقداس خود سسید 23قطبی کل پس از 

مطالهه حاضر استبام مهعا داسی بین میزان پراکسید  تولیدی، 

زمان، نوع ظر  موسد استفاده و برند سوذن استفاده شده 

مشاهده شدا بطوسیکه با افزایش زمان مقداس پراکسید تولید شده 

دس مطالهه ای که توسط سحیم زاده برزکی و افزایش یافتا 

ید دس سوذن های مصرفی ه کاسان دس سابطه با تهیین عدد پراکس

قعادی ها، سستوسان ها و اذذیه فروشی های شهر ررران انجام 

ررفت، مشخص شد که عدد پراکسید دس سوذن های مصرفی 

قعادیها، سستوسانها و آشپزخانه های مرکزی و اذذیه فروشیها و 

ساندویچی های شهر ررران بسیاس بالاتر از حد مجاز است و 

ا  13 تی ها بیشتر از مراکز دیگر اسدسصد آلودری دس ساندویچ

 نییو ه کاسان با هد  ته یدیکه توسط ج ش یمطالهه ا دس

 یدس سوذن ها یحراست یداسیو پا تهیدیاس د،یپراکس زانیم

شهر اساک انجام ررفت مشخص  یها یدس فلافل فروش یمصرف

از حد  رشتیب یمصرف یسوذن ها تهیدیو اس دیپراکس زانیشد م

داده  سک تر از حد مجاز بودا بر اسا یحراست یداسیمجاز و پا

 دیپراکس زانیدسصد از ن ونه از نظر م 22به دست آمده   یها

بلوسیان و ه کاسان دس پژوهشی  ا 19 قابل قبو  بودند ریذ

مقاومت حراستی و کاسایی مخلوم های سوذن پالم اولئین و 

کلزا دس سرک کردن نیپس سیب زمیعی سا برسسی کردندا نتیجه 

مطالهه آنها نشان داد با زمان استفاده از سوذن مقداس ترکیبات 

ا دس مطالهه دیگری که  15 یافت پراکسید سوذن افزایشقطبی و 

توسط خلیلی و ه کاسان انجام ررفت کیفیت سوذن های سرک 

کردنی دس سستوسان های فست فودی دس یزد موسد اسزیابی قراس 

دسصد از ن ونه ها عدد  23ررفتا نتیجه مطالهه آنها نشان داد 

 دیپراکس ا مقادیر بالای 16 پراکسید بالاتری از حد استانداسد داسند

توان به استفاده  یسا مدس این پژوهش  سوذن  یدس ن ونه ها

بالا و ت اس با  یدس دما شیمواد، ررما نیمدت از ا یطولان
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 یم زیدسولیسرک کردن، سوذن ه نینسبت دادا دس ح ژنیاکس

 یم دیتول دیریسیرل یمونو و د، اسیدهای نرب آزادشود و 

 داشو یبه سوذن اضافه م ی مدتطولان یها استفادهدس کعد که 

 د،یاپوکس د،یدسوپراکسیه ،شده دیسوذن اکس ن،یعلاوه بر ا

فراس  اتبیترک نیا شیکعدا افزا یم دیو کتون تول دیدسوکسیه

 دیپراکس ریو مقاد اسیدهای نرب آزادمقداس  شیمعجر به افزا

 ا 12, 16 شود یسوذن م یدس ن ونه ها

 نتیجه گیری
بر اساس نتایج به دست آمده مشخص شد مقداس ترکیبات 

قطبی و پراکسید دس تهدادی از واحدهای ن ونه برداسی شده بالا 

بوده و نحوه استفاده از سوذن  دس این واحدها نیستا استفاده 

از این سوذن ها سلامت مصر  کععده ران سا تهدید می کعد لذا 

 تا این سویه اصلاح هم متصدیان و هم مسولان باید تلاش کععد

شودا از طر  دیگر برای کاهش مقداس ترکیبات قطبی و 

پراکسید توصیه می شود از سوذن های استفاده رردد که حداکثر 

باس استفاده شده باشعدا ه چعین برای کاهش زمان ماند  2 -3

سوذن دس ظر  ها از مقادیر کم سوذن دس دفهات متهدد استفاده 

 شودا

له فوق حاصل از پایان نامه مقا تقدیر و تشکر:

کاسشعاسی اسشد با کد اخلاق 

IR.LUMS.REC.1400.252  دانشگاه علوم پزشکی

 لرستان می باشدا
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ABSTRACT 
 

Background: With the expansion of the restaurant industry and the increased consumption of fast 
food, the hygiene of food ingredients and the quality of oils used in the frying process have gained 
significant importance. This article explores the levels of peroxides and polar compounds in edible oils 

used in fast food establishments in Noorabad city. 
Methods: Twenty-seven units were selected using the Cochran formula. Sampling from the selected 
units was conducted in two stages periodically on non-holiday days. The collected samples were 
transferred to the laboratory and analyzed according to the Iranian Industrial Standards and Research 
Institute Standard 4179. The collected data were analyzed using SPSS software, ANOVA, and post-hoc 
tests. 
Results: In the first sampling stage, 40.7% of the samples, and in the second stage, 29.6% exceeded the 
permissible limits for polar compounds. Significant correlations were found between the production of 
polar compounds, temperature, time, and the type of container used (p < 0.05). The amount of polar 
compounds increased with the use of oil for more than 20 minutes, with cast iron containers having the 
most significant impact compared to copper and aluminum containers. Additionally, significant 
differences were observed in peroxide production based on the type of container, time, and brand used 
(p < 0.05), with cast iron having the least impact 
Conclusion: Based on the obtained results, it can be concluded that the duration of oil usage, the type 
of container, and the brand used significantly affect the quality of oils used in fast food establishments. 
This information can contribute to improving processes and hygiene standards in these units, ultimately 

ensuring consumer health. 
 
Keywords: Fast Food, Polar Compounds, Peroxide, Noorabad   
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