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 مقدمه (1
 ،ماهی روغن ره،ک شامل، حیوانی روغن. شوند می تقسیم گیاهی و حیوانی گروه دو به خوراکی چربی هاي و ها روغن

 زیتون، دانه، پنبه سویا، ،آفتابگرداننظیر دانه  روغن محصولاتی شامل نباتی روغن یا گیاهی روغن... است.  و دنبه پیه،

پخت و پز ، سالاد و سرخ  ست ازا کاربرد انواع روغن ها و چربی هاي خوراکی، عبارت. است ... و پالم کلزا، گردو، روغن

 .ظر گرفتنیا ترکیبات هر روغن را بسته به نوع کاربرد آن در ویژگی کردن که براي انتخاب مناسب باید 

ی )حیوانی و نباتی( گرم چرب 45هر فرد روزانه حدود ، بهداشت، درمان و آموزش پزشکی ایرانس گزارش وزارت بر اسا

 صرفی و ارزش غذائی روغنمعلاوه بر جنبه  .شوددرصد کالري مورد نیاز بدن از چربی تأمین می  15نیاز دارد و در حدود 

ان یکی از کالاهاي به عنوبوده و میت ویژه اي برخوردار ي نباتی، صنعت روغن نباتی در بین صنایع غذایی از اهها

عنوان  ها بهتها پس ازکربوهیدراها و چربیروغن است.اجتماعی  اه خاصی در مباحث اقتصادي واستراتژیك، داراي جایگ

هر کشور به راستاي برقراري امنیت غذایی در  اي برخوردارند که دردومین منبع انرژي در تغذیه انسان از اهمیت ویژه

 یههاي مورد نیاز تغذوغنور کلی ردسترس همگان قرار گیرد به ط میزان مورد نیاز در حد متعادل در الگوي مصرف باید در

آید که به دو شکل جداگانه در رژیم غذایی به صورت روغن و چربی منبع حیوانی به دست می 4منبع گیاهی و  17از 

 .کندي بدن را تأمین میآشکار و چربی پنهان، بخشی از نیازها
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 روغن خام گیاهیسهم مصرف خانگی از  (2

اي صاد چربای هامیزان دقیق مصرف روغن هاي گیااهی باا توجاه باه ناوع روغان هااي گیااهی و دربراي محاسبه 

ر اسااس آن باده اناد کاه میازان مصارف را تعیاین کاردو منبع بین المللی  و ملای باه شاری زیار  غیراشباع  اشباع و

 د. مصرف خانگی مناسب را استخراج و با آمار واقعی آن در جامعه مقایسه کر می توان سهم

روغان و  ( میازان انارژي دریاافتی افاراد بزرگساال از طریاقWHO) الف( طباق توصایه ساازمان جهاانی بهداشات

 درصاد از انارژي ماورد نیااز خاود 35تاا  20هار فارد روزاناه تامین شود. بار ایان اسااس  1چربی باید مطابق جدول 

 را می تواند از چربی ها دریافت کند.

 (WHO -2008) توصيه بين المللی به مصرف روغن و چربی  :1جدول 

 درصد از کل انرژی روغن و چربي  / اسید چرب 

% 35-20 کل چربي  

% 10-7 اسید چرب اشباع   

%20-15 اسید چرب با يک پیوند دوگانه   

%11-6 اسید چرب با چند پیوند دوگانه   

%9-2.5 6 امگا  

%2-0.5 3امگا  

%1کمتر از  اسید چرب ترانس  

 

ان الگوي تولید، عرضه و ب( سبد غذایی مطلوب به عنوان ابزار برنامه ریزي غذا و تغذیه و به ویژه ایجاد هماهنگی می

اء دانش غذیه و ارتقتمصرف مواد غذایی در سطح ملی و همچنین به عنوان یك ابزار اساسی در برخورد با مشکلات سوء 

معیت ایرانی به انرژي، جو سواد تغذیه اي جامعه مورد استفاده قرار می گیرد. سبد غذایی مطلوب براساس، متوسط نیاز 

صرف خانوارها ، از مو ریبوفلاوین( و وضعیت الگوي  Aپروتئین و ریزمغذي هاي کلیدي )شامل آهن، کلسیم، ویتامین 

 م خوراکی در ترازنامه غذایی تدوین شده است.اطلاعات موجود در خصوص عرضه و مصرف اقلا

 سبد غذايي مطلوب سرانه: -1-1-2

با توجه به ترجیحات و عادات غذایی مردم و لزوم تامین نیاز به انرژي، پروتئین و مواد مغذي کلیدي در خانوار  و با استفاده 

تعیین  درمان و آموزش پزشکی کشور توسط وزارت بهداشت، از روش آزمون و خطا، سبد غذایی مطلوب خانوار ایرانی
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نیاز  %80نیاز خانوار به انرژي و حداقل  %100که تامین کننده حداقل است اي طراحی شده . این سبد به گونهه استشد

گرم از روغن هاي نباتی در روز باید انرژي معادل  35بر این اساس هر فرد با مصرف  باشد.به پنج ماده مغذي کلیدي 

 سرانه مصرف ،روز درگرم مصرف روغن نبانی  35مورد نیاز بدن خود را تامین کند. با احتساب میزان ي کیلو کالر 315

 باشد.در سال کیلوگرم  12.6به صورت میانگین  باید

در سال ن کشور بررسی آمارهاي اعلام شده از سوي انجمن صنفی روغن نباتی کشور نشان می دهد میزان مصرف روغ

انوار مصرف شده توسط خهزار تن آن به صورت مستقیم  1104تن است که از این میزان حدود  هزار 1822حدود  1397

کیلوگرم  21.6دود بنابراین سرانه مصرف روغن نباتی در کشور با احتساب میزان مصرف خانگی، صنف و صنعت حاست. 

  کیلوگرم در سال می شود. 12.9که سرانه مصرف مستقیم افراد  استدرسال 

مان بهداشت جهانی اعلام با توجه به استاندارد سبد مطلوب غذایی هرفرد که توسط وزارت بهداشت ایران و ساز بنابراین

رنامه هاي اصلاحی بکیلوگرم بیشتر از میانگین جهانی است و باید براساس  9میزان مصرف روغن در ایران شده است 

 میزان مصرف روغن کاهش پیدا کند.
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 جیره غذایی هر فرد مصرف روغن دراستاندارد  (3

و فعالین بخش  طبق بررسی هاي صورت گرفته از مقالات و جلسات برگزار شده با کارشناسان وزارت صمت، بهداشت

ی مورد مصرفی فرد مصرف روغن در جیره غذایی با توجه به درصد چربی موجود در سایرمواد غذای استانداردخصوصی، 

شده است. البته بدست نیامده نظیر گوشت، تخم مرغ، لبنیات وغن مصرفی، میزان مطالعات متعدد بر نوع ر و مشخص ن

شباع سید هاي چرب ا شباع و ترانس ا شده و برنامه هاي مختلفی  براي بهبود کیفی، غیر ا صرفی انجام  ت روغن هاي م

اقدام  رفی شد،ی نیز معبه همین منظور با توجه به استاندارد مصرف روغن خانگی که در بخش قبل. مردم ارائه شده است

 به بررسی ترکیب انواع اسیدهاي چرب و تاثیر آن بر سلامت انسان می شود.

  : MUFA1)اسید چرب با يك پیوند دوگانه ) -1-2-2

پیوناد دوگاناه  تارین اساید چارب باا یاك مقااومنام هاي دیگار ایان اساید چارب ناام دارد کاه  9امگا یا اسیداولئیك

مغاز دیگار از برخای  ، کلازا وزیتاون هااي در روغان . ایان ناوع از اسایدچرباسات در مقابل فسااددر زنجیره کربن 

کاااهش کلسااترول تااام و ات مختلفاای نظیاار وجااود دارد. ایاان اسااید چاارب اثاارنیااز  بااادام زمیناایماننااد  دانااه هااا

کلسااترول بااد )باای تااأثیر در کلسااترول خااوب(، جلااوگیري از بااروز ساارطان و مهااار رشااد تومااور هاااي ساارطانی، 

 را بر بدن انسان دارد. اهش خطر سکته قلبی و گرفتگی عروقک

 (: PUFA2اسیدهاي چرب با چند پیوند دوگانه ) -2-2-2 

 کاه داراي گاروه هساتند ترین اسایدهاي چارب ایاناز متاداول( 3امگاا ) ( و لینولنیاك اساید6)امگاا  لینولئیك اساید

چناین اسایدچرب  بررسای هاا نشاان مای دهاد وجاود اسات. ( زنجیاره کاربنC=Cبیش از دو پیوناد دوگاناه ) دو یا

بهبااود  ر کودکااان،دپیشااگیري از بیماریهاااي قلباای عروقاای، رشااد و تکاماال بااه ویااژه هااایی در باادن اثراتاای نظیاار 

اناادام هااا، ، رگ، محافظاات از قلاابفشااار خااون تنظاایم انعقاااد و عملکاارد مغاازو اعصاااب، پاایش ساااز ترکیباااتی در

 دارد. ، ساخت و ترمیم غشاي سلولی ، سم زدایی غشاي سلولیبدنتناسلی، سیستم دفاعی و عصبی 

                                                             
1 Mono Unsaturated Fatty Acids 
2 Polly Unsaturated Fatty Acids)  

http://www.tebyan.net/mobile.aspx/Comment/adabi-honari/82/07/html/tebozv.aspx?nid=6426
http://www.tebyan.net/mobile.aspx/Comment/adabi-honari/82/07/html/tebozv.aspx?nid=6426
http://مغز-دانه-ها.worldfood.ir/T______مغز-دانه-ها.htm
http://مغز-دانه-ها.worldfood.ir/T______مغز-دانه-ها.htm
http://مغز-دانه-ها.worldfood.ir/T______مغز-دانه-ها.htm
http://بادام-زمینی.worldfood.ir/T______بادام-زمینی.htm
http://بادام-زمینی.worldfood.ir/T______بادام-زمینی.htm
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 :  )3SFA(اسید چرب اشباع  -2-2-3

ه آن، اسااید چاارب باا ( وجااااود نااداشااااته بااشااادC=Cپیونااد دوگانااه )، چرباای هااا زمااانی کااه در زنجیااره کااربن

( و اناواع شایر پرچارب ، خاماه، سرشایر،لبنیاات)کره مقادار زیاادي درع باه اشباع مای گویناد. اسایدهاي چارب اشابا

د هساته پاالم، ) ماننا هیدارناد. در مناابع گیاا گوشت و چربی همراه آن )گوشات قرماز و سافید، پیاه و دنباه ( وجاود

سایدهاي احااوي  ربایچیافات مای شاوند. مصارف زیااد نارگیل، کره کاکائو، پنبه دانه( نیاز اسایدهاي چارب اشاباع 

ی، برخای لبای عروقاماال انساداد رگهاا و ایجااد بیماریهااي قچرب اشباع موجب افازایش کلساترول باد خاون و احت

 سرطانها، دیابت و ... می شود.

  :اسیدهاي چرب ترانس -4-2-2 

لیال جاماد باودن . باه دهساتند درجاه و در دمااي محایط جاماد 44داراي نقطاه ووب این گوناه از اسایدهاي چارب 

متاارین منبااع را بااه دنبااال دارنااد مه امااراق قلباای خطراتاای چااون گرفتگاای رگ هااا و ،در دماااي محاایط و باادن

 رداي صانعتی هادرفارآورده  هااي جاماد اسات کاه ایان ناوع از روغان هاا معماولادر روغن اسیدهاي چرب ترانس 

یدهاي رانس از اسااثارات مرار اسایدهاي چارب تا .ساتفاده مای شاودهااي قناادي ا ، روغانکره گیاهی ) مارگارین(

اي هاه بیماریباافازایش خطار اباتلا  ،وکااهش کلساترول خاوب یش کلساترول بادو شاامل افازا چرب اشاباع بیشاتر

  است. پرفشاري خون و سکته هاي مغزي و قلبی ،قلبی و عروقی

ر داناه دپس از بررسای سااختمان کلای اسایدهاي چارب مای تاوان باه صاورت جزئای تار وضاعیت چربای موجاود 

 هاي روغنی و اثرات آن بر بدن انسان را مورد بررسی قرار داد:

به دو صورت  و شوداز میوه زیتون استخراج می  : روغن زیتون به صورت مکانیکی) پرس سرد( ونروغن زيت -1

ا بودن آنتی اکسیدان . روغن زیتون بکر به دلیل داردر بازار یافت می شودپالایش نشده )بکر( و پالایش شده 

ولئیك به میزان )حدود اي اسید ، بتاکاروتن و نیز مقادیر بالاEهاي طبیعی مانند ترکیبات پلی فنلی و ویتامین 

ك تا دو قاشق غذاخوري داراي ارزش تغذیه اي فراوانی بوده و باید در برنامه غذایی گنجانده شود. ی (درصد 70

 کند.نیاز روزانه به اسید اولئیك یك فرد بالغ را تامین می ،روغن زیتون تصفیه نشدهاز 

                                                             
3 Saturated Fatty Acids 
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درصد(،  50بیش از اولئیك ) ي اسیدهاي چرب اشباع نشدهیر زیاد(: این روغن  حاوي مقاد)کانولا روغن کلزا -2

اي این روغن به دلیل نسبت مناسب درصد( است. ارزش تغذیه 12ك)حدود درصد( و لینولنی 26ك )حدود لینولئی

 است. E( در آن  و وجود مقادیر مناسبی از ویتامین 1به  2رب لینولئیك به لینولنیك )دو اسید چ

 یکی از روغن روغن به دلیل داشتن اسیدهاي چرب اشباع کم و غیراشباع فراوان،این  :روغن آفتابگردان -3

 19ولئیك )حدود ادرصد(، اسید  67که میزان اسید لینولئیك آن) حدود  هاي خوراکی مناسب به شمار می رود

در ي استفاده . بر اف و طعم مطلوب استشفا ،درصد است . داراي رنگ زرد روشن1 درصد( و اسید لینولنیك

 است.پخت و پز، محصولات نانوایی، سس هاي سالاد مناسب 

را بودن و نوع تصفیه شده آن خوش طعم وبه علت دا است: در زمره روغن هاي نباتی خوب  روغن ذرت -4

 37اولئیك )حدود  اسید درصد(، 54حدود داراي اسید لینولئیك ) پایداري زیادي برخورداراست. از Eویتامین 

 است. درصد( 2لینولنیك )حدود درصد( بوده و اسید 

نسبت اسیدهاي چرب چند   ست زیرا اولاا ها یکی از بهترین روغن: این نوع از روغن گیاهی نیز روغن کنجد -5

به علت داشتن ماده آنتی اکسیدانی طبیعی  ثانیا ،غیر اشباعی به اسیدهاي چرب اشباع شده در سطح خوبی است

 که به مطلوبیت آن می افزاید. اردبسیارخوبی در برابر اکسیداسیون د )سزامولین ،سزامین و سزامول(، پایداري

درصد( بوده و اسید لینولنیك آن  40اسید اولئیك )حدود  درصد(، 40حدود این روغن داراي اسید لینولئیك )

 است.  ناچیز

 نتیجه گیري: -5-2-2

سطح فردي در تعدادي از مناطق مختلف ارزیابی روند مصرف بر اساس روش مستقیم ارزیابی الگوي مصرف غذایی در 

دهد متوسط دریافت چربی در کشورهاي مختلف جهان شامل اروپا، ایالات متحده آمریکا، آفریقا، چین و هند نشان می

هاي سنی )کودکان، نوجوانان، بزرگسالان و اروپایی )بر اساس گزارش سلامت و تغذیه مجمع اروپا( در تمام گروه

انرژي( و بالاترین سطح  %26بالا است. کمترین سطح دریافت چربی مربوط به مردان سالمند ) سالمندان( در مجموع

است. همزمان با کل چربی دریافتی، دریافت اسیدهاي چرب اشباع نیز بالا بوده و  %48دریافت مربوط به زنان بزرگسال 

 چند با اسید هاي چرب غیر اشباعرتباط با در ا .انرژي( است %10) سازمان هاي بین المللیبیش از مقادیر توصیه شده 
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 %6-10) سازمان هاي بین المللیدامنه بالاي دریافت در جامعه اروپا در محدوده توصیه شده  (PUFA) دوگانه پیوند

  گزارش شده است.انرژي( است، در حالی که در برخی از کشورها دریافت کمتر از مقادیر توصیه شده 

در ایران نیز در چند دهه اخیر روند افزایشی داشته است. براساس  هاي خوراکیو چربی هاروند عرضه و مصرف روغن

، سرانه میانگین مصرف 1379-81 و 1370-75هاي اطلاعات طری جامع مطالعات الگوي مصرف غذایی کشور در سال

گرم/نفر/روز گزارش شده  46و 34به ترتیب )شامل انواع روغن هاي نباتی جامد و مایع(  هاي خوراکیها و چربیروغن

مربوط به در دو دهه است که این میزان در مناطق شهري بالاتر از مناطق روستایی بوده است. بالاترین میزان دریافت 

دهد که در هر دو هاي مصرفی نشان می. مقایسه ترکیب روغنبوده است گرم/نفر/روز( 40به میزانمناطق شهري تهران 

 دادند. سهم عمده مصرف را تشکیل میهاي نباتی جامد دهه روغن

% افزایش یافت. این  1/8، به 1379-81هاي % و در سال 3/6ن نباتی مایع به جامد سهم روغ 1370-75هاي در سال

ین و چربی ت، پروتئي تامین شده از کربوهیدرادرصد انرژ .گزارش شده است %14سهم براي مناطق شهري استان تهران 

هاي سازمان جهانی بهداشت براي سهم است که با توصیه % 8/23و  %13 ،%2/63به ترتیب در سبد مطلوب غذایی 

ن دو عامل میزان انرژي مورد نیاز هر زیر گروه جمعیت )به . با در نظر گرفتها در تامین انرژي مطابقت دارديدرشت مغذ

برابر  یت ایرانژي مورد نیاز جمعتفکیك سن و جنس( و همچنین درصد هر زیرگروه از کل جمعیت کشور، متوسط انر

 . کیلوکالري برآورد شد 2381

گرم  46 حدودمیزان سرانه مصرف مواد غذایی و انرژي و مواد مغذي جامعه ایرانی بر اساس گزارش هاي وزارت بهداشت 

 گرم روزانه( بیشتر است. 35) از مقدار توصیه شده در سبد مطلوب غذایی در روز است که

-هاي قلبیو خطر بیماري( (TFA توسط مظفریان و همکاران در زمینه اثر اسیدهاي چرب ترانس در مطالعه مروري

افزایش یابد، با افزایش  %2سهم انرژي دریافتی از اسیدهاي چرب ترانس به میزان  شده که چنانچهنشان داده  عروقی

اس همکاري هاي بین بخشی میزان در ایران نیز براس .خواهد بودعروقی همراه -هاي قلبیدرصدي بروز بیماري 23

 .ه شری نمودار زیر کاهش یافته استدریافت اسید چرب ترانس از روغن هاي خوراکی در یك دهه ب
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 نتا کنو 1381هاي مصرفی خانوار از سال  روند تغییرات میزان اسید هاي چرب ترانس در روغن: 1نمودار 

 

 32 ± 17هاي مصرفی براي مردان که میانگین روغن و چربی دهدمینشان  کشور اروپایی 5بررسی مربوط به  هايیافته

نه مصرف گرم/روز است. بالاترین دام (19-34)با دامنه  5/24 ± 8/14( گرم/نفر/روز و براي زنان 25-5/39) با دامنه

ان مصرفی شابه میزممربوط به مردان هلندي و کمترین میزان مربوط به زنان کپنهاگ است. میانگین مصرف در مردان 

ی هاي مصرفی در گزارش شده در خانوارهاي شهر تهران است. این در حالی است که ترکیب کیفی الگوي روغن و چرب

روغن هاي نباتی مایع روغن  این کشورهاي اروپایی کاملاً با ایران متفاوت است. به استثناء زنان و مردان ایتالیایی که

 ست.ارها مارگارین چربی قالب دریافتی دهد در سایر کشواصلی مصرفی را تشکیل می
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 ف روغن های گیاهی در صنایع غذاییمیزان مصار (4

عنوان است به  کاربرد روغن هاي خوراکی در صنف و صنعت براساس پروفایل یا ترکیبات اسیدهاي چرب موجود آن ها

براي سرخ کردن مناسب  ستنده( (PUFA چند غیر اشباعی غنی از اسیدهاي چربکه منبع مانند کلزا هایی مثال روغن 

توانند خطر ابتلا به کنند که میهاي سمی تولید میها در درجه حرارت بالا مقادیر زیادي آلدئیدنیستند. این گروه از روغن

 ها را بالا ببرند. عروقی و سرطان-هاي قلبیبیماري

هاي حاوي اسیدهاي چرب غیر روغنا بچرب اشباع بالادر مقایسه  هايهاي حاوي اسیدهاي هیدروژنه و روغنروغن

هاي چرب و اثر آن بر سلامت، هستند. با توجه به ویژگی اسید تر اسببراي پخت و پز منو کنجد  مانند زیتون اشباع مونو

 .دنشویه میاشباع مونو و پلی توص هاي چرب غیرترکیب مناسبی از اسیدهاي چرب اشباع و اسید

 از این روغن را  درصد 50 است. به عبارت دیگر یکسان چرب اشباع و غیر اشباع تقربیاید در روغن پالم نسبت دو نوع اس

است. درصد ل داده تشکیاسیدهاي چرب اشباع آن را درصد  50و  اشباع بدون داشتن ترکیبات ترانس غیر چرب هاياسید

 است و درصد %4.3 تئاریكاس ، اسید% 44پالمیتیك  اسید تشکیل دهنده روغن پالم به ترتیب شامل؛ اسیدهاي چرب

  است. %10سید لینولئیك ، ا%37اشباع روغن پالم اسید اولئیك اسیدهاي چرب غیر 

به دلیل مقدار اندك اسیدهاي چرب غیر اشباع با چند باند دوگانه این روغن پایداري مناسبی در برابر تغییرات روغن پالم 

 (به شکل غوطه وري در روغن و با حرارت زیاداي عمیق )ناشی از اکسیداسیون دارد و در صنعت براي سرخ کردن ه

پلیمریزه نشده  نیز در مقابل اکسیداسیون دارد و در نهایت پایداري خوبیزیرا بوي بد در فرا ایجاد نمی شود و  کاربرد دارد

  نمی دهد.نیز و تشکیل صمغ 

یمریزه شدن، این روغن را در مقایسه با روغن عمر نگه داري طولانی روغن پالم و تمایل کمتر نسبت به دود کردن و پل

ضرورت هاي تغذیه سویا و ورت روغن بهتري براي سرخ کردن کرده است. رشد جمعیت و افزایش مصرف از یك سو و 

 رشد و توسعه چشمگیري داشته باشد.  ،ربی و روغن از قرن نوزدهم به بعدباعث شد که صنعت چاي از سوي دیگر، 

 است شده بینی و پیش است یافته افزایش 1980 از توجهی قابل پالم به طور روغن عرضههد بررسی ها نشان می د

تولید روغن  تولید روغن پالم افزایش و 2012ارتقاء یابد. از سال  سویا و عرضه روغن تولید از سال هاي آتی بیش درطول

 . براساس آمار وزارت کشاورزي آمریکا در سالهاي تولیدي دنیا را داشته است ، کمترین میزان روغنتولید %1.8زیتون با 
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مصرف  %20 تا %15دارند و سویا و کلزا در رده بعدي قرار دارند.  روغن پالم و هسته پالم بیشترین مصرف را در دنیا 2014

مصرف روغن پالم  . به طور کلیخوراکی در دنیا مربوط به سویا است. بالاترین مصرف روغن روغن پالم در صنعت است

( کاربرد دارد. در صنایع غذایی براي تهیه روغن ارد غیر خوراکی و انرژي )بیودیزلهم در صنایع غذایی  و هم مو ر دنیاد

، بستنی، خامه هاي ، مخصوص سرخ کردن، مارگارین، روغن هاي قنادي هاي پخت و پز در اختلاط با سایر روغن ها

 .استفاده می شود Eو  Aقنادي و تولید ویتامین هاي 

در صنایع غذایی  به صورت کلی آمار مشخصی از میزان دقیق مصرف روغن نباتی به صورت مستقیم توسط خانوار و یا

وغن نباتی کشور ارائه رروغن در صنایع غذایی و روغن هاي خوراکی که توسط انجمن صنایع  توزیعآمار وجود ندارد اما 

 : ان می دهدنش را مناسبی از وضعیت مصرف در کشور نماي که شده است

 هزارتن( )واحد: 1398تا هشت ماهه  1395از سال  بررسی وضعیت توزیع روغن نباتی در کشور: 2جدول 

 فله سال
صنف و 

 صنعت
 جمع کل صادراتي خانوار

1395 165 378 954 13 1510 

 100 1 63 25 11 درصد از کل

1396 165 400 916 25 1506 

 100 2 61 26 11 درصد از کل

1397 318 372 1104 28 1822 

 100 2 60 20 18 درصد از کل

 1278 0.9 768 237 273 1398هشت ماهه 

 100 0 60 19 21 درصد از کل

 

یدي در مصارف خانگی آمار دقیقی از میزان مصرف هرکدام از روغن هاي تول اشاره شد،همانطور که در قسمت قبل نیز 

ا، آفتابگردان، لزک رر بررسی هاي علمی روغن حاصل از محصولاتی نظیرت بهداشت دوزا و صنف و صنعت وجود ندارد اما

لاي اسید چرب اشباع مانند و سایر روغن ها با درصد با کردهبراي پخت و پزو سالاد توصیه  را کنجد و زیتون ، ورت،سویا

  دانسته است.براي سرخ کردن مناسب  را انواع پالم و حیوانی
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ر اساس این میزان از م به بررسی میزان اسیدهاي چرب اشباع و ترانس کرده است و بدر جدول زیر وزارت بهداشت اقدا

 اسیدهاي چرب و اشباع اقدام به توصیه در مصارف خانگی و صنایع غذایی کرده است.

 ايران بازار در رايج های روغنو ترانس   اشباع چرب های اسید درصد: 3جدول

 نام روغن رديف
مجموع اسیدهاي 

 چرب اشباع

مجموع اسید چرب 

 ترانس

 0.7 15-20 روغن کنجد 1

 0.05 13-28 روغن زيتون فرابکر 2

 0.47 12-22 روغن ذرت 3

 0.8 7-10 روغن کانولا )کلزا( 4

 0.7 12-14 روغن آفتابگردان 5

 46-44 0.5 (iv : 53روغن پالم اولئین ) 6

 1.1 15-20 روغن سويا 7

 2بیشینه  20-23 مد(روغن خوراکي مصرف خانوار)نیمه جا 8

 2ا الی 30 روغن سرخ کردني با پالم 9

 1 10 روغن سرخ کردني بدون پالم 10
 مرجع: وزارت بهداشت، درمان و آموزش پزشکی کشور 

 به خوبی مشخص شده است: خام در نمودار زیر نیز فراوانی اسیدهاي چرب ترانس در انواع روغن

 ترانس در انواع روغن خام: بررسی فراوانی اسیدهاي چرب 1نمودار 

 
 مرجع: وزارت بهداشت، درمان و آموزش پزشکی کشور 
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 روغن هاي خوراکي در صنايع غذايينحوه مصرف بررسي  -2-3-1

صنایع غذایی به دلیل نبود آ صرف انواع روغن ها در  ضعیت م سی و میدانی از و شنا سی کار سی از در برر مار و مرجع منا

ظیفه تعیین استاندارد وسب نشد. به عبارت دیگر سازمان هاي استاندارد و غذا و دارو که اطلاعات، داده هاي مشخصی ک

ستفاده از شاخص هاي کلی براي ا انواع مواد اولیه در تولید  تولید محصولات غذایی را برعهده دارند تنها اقدام به تعیین 

 هر محصول غذایی، دارویی و بهداشتی می کنند.

سویی دیگر این نهاده شدهاز  ستانداردهاي تعیین  شده با ا سی و تطابق محصول تولید  محصولات در این از  ا براي برر

عدم تطابق با در صورت  سطح بازار نمونه برداري و آزمایش انجام می دهند. در نهایت نتیجه آزمایش را بررسی کرده و

 استانداردهاي تولید، شرکت مذکور را جریمه می کنند. 

ستفاده از  ستند در مورد ا شرکت هاي تولیدکننده خود مختار ه صنایع غذایی تمامی  شاخص تروغن ها در  ا با توجه به 

ستفاده صادي روغن هاي مورد نظر را در بازار خریداري و ا صرفه هاي اقت ستاندارد و نیز   ه همین دلیل نیزکنند. ب هاي ا

 یی وجود ندارد.مصرف روغن هاي گیاهی در صنایع غذا نوعاطلاعات صحیح و کاملی نیز از 

ستاندا سازمان ملی ا سازمان هاي غذا و دارو و  سوي  شده از  ستانداردهاي اعلام  سی ا شان می دهد این البته برر رد ن

ماره استاندارد ش نهادها استاندارد مشخصی براي نوع استفاده از روغن هاي مخصوص در صنف و صنعت اعلام کردند.

ستانداردهاي پرتعداد 4152 ست.  در این بخش یکی از این ا ستاندارد در ا ستفاده از روغن ها و شرایط ا ،4152شماره ا

 ارائه شده است.ی در دو بخش خانگی و صنف و صنعت سرخ کردنچربی هاي 

 4152استاندارد  -2-3-1-1

وش طبق اعلام سااازمان ملی اسااتاندارد هدف از تدوین این اسااتاندارد، تعیین ویژگی کیفی و ترکیبی، نمونه برداري، ر

اري روغن سرخ کردنی بسته بندي شده، است. این استاندارد براي سرخ کردنی بسته ذهاي آزمون، بسته بندي و نشانه گ

سطحی سرخ کردنی  صارف  شده که در م ستفاده   5و عمیق 4بندي  صناف مرتبط مورد ا صنایع غذایی و ا در خانوار و در 

 قرار می گیرد، کاربرد دارد. 

                                                             
 ار می گیرد.نوعی سرخ شدن مواد غذایی است که در آن مواد غذایی به طور سطحی در تماس با روغن سری کردنی، به منظور سرخ شدن قر  4
 .ه طور کامل در روغن سرخ کردنی براي سرخ شدن غوطه ور شده استنوعی سرخ شدن مواد غذایی است که در آن مواد غذایی ب  5
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 ری زیر است:شمهمی در تدوین این استاندارد اعلام کرده است که این نکات به  نکاتسازمان ملی استاندارد 

 تولید روغن سرخ کردنی ممنوع است.نوع روغن بکر در  هر استفاده ازالف: 

سته پالم ب سته پالم، اولئین ه شامل ه سته پالم ) سته پالم و: روغن هاي تفاله زیتون، نارگیل و انواع ه ستئارین ه ( و ا

ستئارین به تنهایی یا مخلوطپالم  صورت ا ست.آن ها در تهیه این روغن، ممنوع ا ا فاده از انواع روغن پالم ستالبته در 

 باید از نوع پالایش نهایی شده باشد.

شده )مانند زولبیا، بامیه، فلاج سرخ  ستخراجی از محصول  ستاندارد براي ویژگی روغن ا سرخ : این ا فل و ... ( در روغن 

 رد دارد.کردنی کارب

سیدان ها،  ستفاده از افزودنی ها در این روغن نظیر طعم دهنده ها، آنتی اک سویی دیگر ا شدیدکنندهاز  ضد کف نیز  6ت و 

 بر اساس موارد مشخصی است. به صورت کلی افزودن هر نوع مواد طعم دهنده به روغن سرخ کردنی ممنوع است. 

 اشد: در روغن سرخ کردنی باید مطابق جدول زیر ب از سویی دیگر آنتی اکسیدان هاي مجاز مورد مصرف

 : آنتی اکسیدان هاي مجاز جهت استفاده در تولید روغن نباتی4جدول 

 نام آنتي اکسیدان رديف
 توکوفرول )آلفا و دلتا( 1

 (b 307) کسنانتره مخلوط توکوفرول 2

 (c 307 –a  307توکوفرول ) 3

 استریل هاي آسکوربیل 4

 (PG) تپروپیل گالا 5

 (TBHQ) تر سري هیدروکونین بوتیل 6

 (BHAبوتیلات هیدورکسی آنیزول ) 7

 (BHTبوتیلات هیدورکسی تولوئن ) 8

 TBHQو یا  BHA ،BHTتمام ترکیبات پروپیل گالات،  9

 سیترات هاي ایزو پروپیل 10

 تترا استیك اسید اتیلن دي آمین 11

 تیودي پرپیونات ها 12
 ی استانداردمرجع: سازمان مل

                                                             
6 - synergist 
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 باشد. 2همچنین تشدیدکننده هاي مجاز مورد مصرف در روغن سرخ کردنی باید مطابق با جدول 

 : تشدیدکننده هاي مجاز در تولید روغن نباتی5جدول 

 تشديدکننده رديف

 سیتریك اسید 1

 سدیم دي هیدروژن سیترات  2

 تري سدیم سیترات 3

 ایزوپروپیل سیترات 4

 ول اسیدچرب و سیتریك اسیداسترهاي گلیسر 5
 مرجع: سازمان ملی استاندارد 

سان سیلوک ضدکف پلی دي متیل  ستفاده از  سان 7همچنین ا سیلوک ست. 8و پیل متیل  سرخ کردنی مجاز ا در  در روغن 

نهایت به صورت کلی ویژگی هاي کیفی روغن سرخ کردنی براي مصارف خانوار و براي مصارف صنایع غذایی و اصناف 

 طابق با جدول زیر باشد.باید م

 عتویژگی هاي کیفی روغن هاي سرخ کردنی قابل استفاده در مصارف خانگی و صنف و صن: 5جدول 

 شری و حدود قابل پذیریش )بیشینه( نام ویژگی کیفی ردیف
شماره آزمون 

مطابق با استاندارد 
 ملی ایران

 - عاري از هرگونه بو و مزه تند غیرطبیعی مزه و بو 1

درجه  105بت و مواد فرار در رطو 2
 سلسیوس )درصد وزنی(

0.1 
4291 

 اسیدهاي چرب آزاد  3
 )درصد وزنی اسید اولئیك(

0.07 
4178 

 4093 6 عدد آنیزیدین 4

 

 
5 

عدد پراکسی )میلی اکی والان گرم 

 اوکسیژن در کیلوگرم روغن(

در موقع ترخیص 

 روغن وارداتی

1  

 
 0.5 در زمان تولید 4179

 2 حد قابل مصرف

  0.6 (ppmآهن ) 6
 0.1 (ppmمس ) 7 4088

 0.5 (ppmنیکل ) 8

                                                             
7 - di methyl siloxane 
8 - poly di methyil siloxane 
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 4095 0.05 ناخالصی نامحلول )درصد وزنی( 9

 5 6082 (ppmباقی مانده صابون ) 10
 مرجع: سازمان ملی استاندارد

صنا صارف در  صارف خانوار و براي م سرخ کردنی براي م سویی دیگر ویژگی ترکیبی روغن  صناف باید یع غذایاز  ی و ا
 مطابق با جدول زیر باشد.

 استفاده در مصارف خانگی و صنعت ویژگی ترکیبی روغن هاي سرخ کردنی قابل: 6جدول 

 
 ردیف

 
 نام ویژگی هاي ترکیبی

 
 حدود قابل پذیرش

 
شماره آزمون 

مطابق با استاندارد 
 ملی ایران

روغن سرخ کردنی 
 مصرف خانوار

روغن سرخ کردنی 
ف صنف و مصر

 صنعت

مجموع اسیدهاي چرب اشباع  1
 )درصد وزنی( )بیشینه(

30 45 
 
 
 

4090 ،4091 
 اسید چرب ترانس  2

 )درصد وزنی( )بیشینه(
2 

  18:3Cلینولنیك اسید  3
 )درصد وزنی( )بیشینه(

4 2 

  22:1Cاروسیك اسید  4
 )درصد وزنی( )بیشینه(

1 

 نقطه دود  5
 )درجه سلسیوس( )کمینه(

220 6074 

مقاومت )ساعت( )رنسمیت در  6

C100  گرم نمونه( )کمینه( 3و 
13 25 3734 

 مرجع: سازمان ملی استاندارد
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 محل مصرف انواع روغن های گیاهی (5

ستا سازمان ملی ا شد،  شخص  سمت نیز با توجه به ویژگی هاي روغن هاي خوراکی م سازمان همانطور که در ق ندارد و 

صی براي تولید روغن هاي خوراکیغذا و دارو با تعیین  شخ ص ،فرمول هاي م ولات را در انتخاب تولیدکنندگان این مح

وجه به ساااود اقتصاااادي ت. به همین منظور نیز تولیدکنندگان داخلی روغن نباتی نیز با مختار کرده اندروغن هاي خام 

 محصول می کنند. اقدام به تولیدحاصل از تولید و با توجه به استانداردهاي اعلام شده از سوي نهادهاي رسمی 

شد.  شخص  صورت کامل م ضوع به  سئولین این مو شده با برخی از م سات برگزار  ستا طی جل ست افراد و لدر این را ی

 نظرات آن ها در جلسات ترتیب داده شده به شری جدول زیر است:

 : بررسی نظرات کارشناسان در خصوص مصرف روغن هاي خوراکی7جدول 

 ردیف
 نام و 

 ام خانوادگین
 نظر پست سازمانی

1 
 مهندس 

 امیرهوشنگ بیرشك
 دبیر انجمن صنفی 
 روغن نباتی ایران

صمیم بر اساس منفعت اقتصادي ت نباتیتولیدکنندگان روغن 
و فرمول تولید روغن را با توجه به می کنند گیري 

 د.استانداردهاي اعلام شده جهت کسب سود تغییر می دهن
ي کارخانجات از هرمحصولی آمار آمار تولید هرکدام از

 محرمانه و در اختیار انجمن روغن نباتی است.

 وحیده شایگان 2
 کارشناس روغن 
 سازمان غذا و دارو

ع روغن هرکدام از انوادستورالعمل مشخصی براي استفاده از 
ارد د ندروغن هاي خوراکی، صنف و صنعت وجو تولید در خام

 ملی سازمان خص هاي کلیو صرفا بر اساس استانداردها و شا
استفاده کنند.  استاندارد، تولیدکنندگان می توانند از انواع روغن

غن البته توصیه سازمان غذا و دارو براي کاهش مصرف رو
ن پالم در سطح جامعه و تعیین سطح مشخصی از واردات آ

 است.

 هنگامه یوسف زاده 3
 کارشناس روغن 

 سازمان ملی استاندارد

ولی تعیین تاندارد به عنوان یکی از نهادهاي متاسملی سازمان 
جهت  استاندارد ملی در تولید روغن هاي خوراکی توصیه اي
 .تی ندارداستفاده از روغن هاي گیاهی در تولید روغن هاي نبا

4 
 سرکار خانم 
 مهندس مرادي

 کارشناس روغن 
 وزارت صمت

از  آمار و مرجع مشخصی براي تعیین میزان تولید هرکدام
 دارد. وغن هاي خوراکی در کارخانجات تولیدي کشور وجود نر
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5 
 دکتر 

 زهرا عبداللهی
مسئول دفتر بهبود تغذیه وزارت 

 بهداشت

توصیه هاي وزارت بهداشت جهت مصرف روغن کاهش 
ی مصرف روغن هاي اشباع نظیر روغن پالم و روغن حیوان
ی است. از سوي تاکید وزارت بهداشت بر مصرف روغن های

ري زیتون و کنجد است که در بازار قیمت هاي بسیا نظیر
که این  زیادي دارند و گزارش هایی از سطح بازار موجود است

 روغن ها کیفیت مرغوبی نیز ندارند.

6 
 دکتر

 میرحسینی 
 عرو هیات علمی 
 انجمن پارسی طب

 مصرف روغن هاي گیاهی باعث بروز بیماري هاي قلبی و
هاي اخیر مصرف چربی  عروقی می شود چرا که طی سال

هاي حیوانی به شدت کاهش یافته و میزان مصرف روغن 
 هاي گیاهی افزایش یافته است. براي کسب سلامت باید
 نحوه تغذیه اصلای شده و آزمایشات جدي براي افزایش
ه در سلامتی انسان به دور از منافع تجاري صورت بگیرد ک

 حال حاضر چنین امکانی فراهم نیست.
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 ی امکان جایگزینی روغنی گیاهی با حیوانیبررس (6

 روستایین سالمندا اوهان در معنی پر و لطیف طنزي ایرانی هاي آشپزخانه در نباتی روغن از استفاده نخست   هاي سال

فروختند، روستائیان  می طلا سکة یافتن احتمال ضرب  به را نباتی روغنن یاروستائ که زمان آن در .است مانده یادگار به

را گاز می  پایش سگ نه شود، می پیر نه بخورد روغن این از که کسی کند، می معجزه نباتیروغن »: گفتند می کنایه به

 عصا درد پا فرط از میرد؛ می جوانیدر  بخورد روغن این از که کسی چون» گرفتند:  می جواب چرا؟ پرسیدند می« گیرد.

 و کند می فهسر دائم خشك گلوي و درد سینه زور از و کند؛ نمی پیدا را او به حمله جرات سگ و شود می دست به

 . «روند می دیگري خانة سراغ و هست خانه در کسی که فهمند می دزدان

امروزه بر اثر تبلیغات وسیع صنایع غذایی نظریه درست آن شده است که مصرف چربی به ویژه چربی اشباع که منشا 

حیوانی متهم به داشتن کلسترول هستند و این موضوع باعث  چنین چربی هايحیوانی دارد را باید به حداقل رساند. هم

با انتشار مقاله اي اقدام به بررسی وضعیت چربی هاي حیوانی  2000در سال  9افزایش زیان آن ها می شود. اما ماري انیگ

ابهامات بسیاري در این بر سلامت انسان کرد و نشان داد که حقیقت اعلامی از سوي بسیاري از صنایع غذایی داراي 

شواهد کافی از ارتباط میان مصرف چربی هاي اشباع و ابتلا به بیماري مقاله، ماري اینگ در این طبق اعلام زمینه است. 

 این موضوع استفاده کرد. توضیحدر دست نیست اما می توان از برخی از شواهد تاریخی براي هاي قلبی و عروقی 

 پل نام به جوانی كپزش زمان آن در. بود کم بسیار عروقی و قلبی هاي بیماري متحده، ایالات در 1920 سال از قبل

 در همکارانش به را بود شده تهیه آلمان از تازه که )قلب نوار دستگاه) الکتروکاردیوگراف دستگاه وایت دادلی

 بیماران پی در بایستی می اگزیرن او که بود نادر قدري به زمان آن در عروق گرفتگی اما .کرد معرفی هاروارد دانشگاه

 در کردند توصیه او به همکارانش که بود کساد چنان او طبابت ببرند. سود جدید تکنولوژي این از بتوانند تا گشت می

 در که یافت افزایش حدي به عروقی و قلبی هاي بیماري بعد، دهة چهار طی اما .کند فعالیت طب از دیگري تخصص

 در میر و مرگ از درصد 40 امروزه، .داد اختصاص خود به را آمریکا در میر و مرگ میزان رینبالات ،1950 دهة اواسط

 غذا در کلسترول و اشباع چربی از ناشی قلبی امراق گفته می شود اگر، پس است. قلبی هاي بیماري از ناشی آمریکا

                                                             
9 - Mary G. enig,PH D 
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 این عکس دقیقأ که صورتی در ودند.می ب مردم تغذیة در حیوانی چربی مصرف افزایش شاهد مذکور مدت در باید است

  .است درست امر

 .یافت تقلیل درصد 62به  درصد 83 از ها آمریکایی تغذیه در حیوانی چربی مصرف میزان نسبت،  1970تا  1910 سال از

 فقط آمریکا در ها خوراکی در کلسترول مصرف اخیر، سال 80 طی و شد کاسته پوند 4 به پوند 18 از کرهسرانه  مصرف

 روغن و جامد روغن ارگارین،)م تجاري نباتی روغن مصرف مدت، همین طی در اما .است کرده پیدا افزایش درصد 1

 افزایش درصد 60شده  بندي بسته غذاهاي دیگر و کنسروجاتنظیر  شده فرآوري غذاهاي مصرف و درصد 400 (مایع

 .یافت

 17هند  شمال در حیوانی چربی مصرف .است سلامتی يبرا حیوانی چربی بودن ضروري از حاکی واقع در میدانی شواهد

 اسکیموها .است جنوب نصف شمال در قلبی بیماران تعداد که دهد می نشان تحقیقات اما .است کشور آن جنوب برابر

 روش به اسکیموها که کجا هر در ولی کنند می مصرفآبزیان(  دیگر و ماهی از) حیوانی چربی از بالایی بسیار مقادیر

 از درصد 70 تا  مدیترانه نواحی جوامع از بسیاري در .اند مقاوم و سالم بسیار مردمی اند، مانده پایبند خود سنتی یهتغذ

 اشباع چربی حاوي که تشکیل می دهد بز پنیر و سوسیس گوسفند، گوشت نظیر غذاهایی را مردم روزانة کالري مصرف

 بیشتر خورند می را غذا ترین چرب که مردم از دسته آن که دهد می نشان گرجستان در دیگري مطالعة است. بالایی

  .کنند می عمر

 نسبت آنان چرب کم غذایی رژیم به معمولا را است جهان در تغذیه متخصصین زبانزد که ها ژاپنی عمر طول و سلامت

 ژاپنی .نیست بیش اي افسانه آنها غذایی رژیم بودن چرب کم اما خورند، می کمتري لبنیات ها ژاپنی چه اگر .دهند می

 اندام گوشت و آبزیان گاو، گوشت مرغ، خوك، گوشت مرغ، تخم چون غذاهایی در حیوانی چربی توجهی قابل مقادیر ها

 سطح در را آنان خوراکی کلسترول میزان ژاپن، در دار صدف آبزیان روزانة استفادة .کنند می مصرف دام داخلی هاي

 ها ژاپنی که سو این به دوم جهانی جنگ از واقع در .دهد می قرار آمریکا در صرفیم خوراکی کلسترول از بالاتر بسیار

 .است رفته بالاتر آنها عمر طول اند، کرده بیشتر خود تغذیه در را پروتئین و حیوانی چربی مصرف
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 بررسي ساختمان چربي حیواني و اثر آن بر سلامت انسان از ديدگاه وزارت بهداشت -2-5-1

ستئاریك ( و مقداري اتا حاوي اسید هاي چرب اشباع ) اسید پالمتیك، اسید ، عمد8به شری جدول شماره روغن حیوانی 

 . نسان مرر هستندا براي سلامتیطبق اعلام وزارت بهداشت و سایر مراجع علمی اسید چرب ترانس و کلسترول است که 

ن این چربی ها است در ساختمااشباع و ترانس  اسیدهاي چربدلیل زیان چربی هاي حیوانی بر بدن انسان بخاطر وجود 

ها و سکته قلبی می شوند و از آن جایی که باعث گرفتگی عروق و به مرور زمان موجب بسته شدن رگکه این موارد 

ا نحوه ي تغذیه و ي مستقیم باست و این بیماري رابطهروقی ع -اولین علت مرگ و میر در کشور ما، بیماري هاي قلبی

 ی دارد.مصرف چرب

ن موجب تغییرات مصرف این نوع روغ تحقیقات انجام شده در مراکز علمی مورد تایید وزارت بهداشت نشان می دهد

. در مطالعه ود( سرمی می شHDLگلیسرید و هم چنین کلسترول خوب )و تري اممعنادار در افزایش سطح کلسترول ت

بافت عروقی قلب می  لاي آن منجر به التهاب اولیه در سطحمصرف با شده است کهبافت شناسی و پاتولوژي نیز معلوم 

  شود.

 …کره و خامه وگوشت،  از این نوع چربی همراه با در تغذیه ایرانیان روزانه مقداريبر اساس گزارش وزارت بهداشت، 

لا به بیماري خطر ابت نیز دریافت می شود پس نیازي به توصیه به مصرف روغن حیوانی به ویژه در افرادي که در معرق

  است، نیست.هاي غیر واگیر مرتبط با تغذیه 

 روغن حیوانی : ترکیبات8جدول 

گرم روغن  100مقدار در 

 حیواني
 اسید چرب / ماده مغذي

 کل چربی گرم 5/99

 (Saturated fat (اسیدهاي چرب اشباع شده  گرم 9/61

 (Monounsaturatedاسیدهاي چرب غیر اشباع با یك باند ) گرم 7/28

 ( Polyunsaturatedاسیدهاي چرب غیر اشباع با چند باند غیر اشباعی)  گرم 7/3

 اسیدهاي چرب ترانس گرم 4

 کلسترول میلی گرم 256

 3اسیدهاي چرب امکا  میلی گرم 447/1

 6اسیدهاي چرب امگا  میلی گرم   247/2
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 9 اسیدهاي چرب امگا میلی گرم 026/25

 Aویتامین  مللیرتینول واحد بین ال 3069

 Eویتامین  میلی گرم    8/2

 Kویتامین  میکروگرم   6/8

 مرجع: وزارت بهداشت، درمان و آموزش پزشکی کشور

 

 برخی از انواع روغن هاي حیوانی مورد بررسی قرار می گیرد:ادامه در 

تدا بافتهاي چربی این اب توان براي این منظور می ،می آیداز ووب چربی وخیره بدن گوسفند و گاو به دست  :پیهالف: 

ین نوع روغن او سپس به طرق مختلف ووب  هاي مشابه چرخ گوشت خرد نمودهحیوانات را تمیز کرده و در دستگاه

ب اسیدهاي چرب پیه ترکی .به رنگ سفید تا زرد کم رنگ است پیه گاو چربی جامد و شکننده و .حیوانی را بدست آورد

و اسید  شباع )اسید پالمتیكدرصد از اسید هاي چرب ا 70تا  42و از  بوده تغذیه دام متغیر و گاو برحسب نژاد، آب و هوا

 .تشکیل شده است )استئاریك

تر نابراین جامدتر و شکنندهبو  بیشتري اسید استئاریك بوده و در نتیجه نقطه ووب آن بالاتر داراي مقدارنیز  پیه گوسفند

اع که خطر بیماري پیه گوسفندي به دلیل داشتن اسیدهاي چرب اشب مصرف نیزوزارت بهداشت  نسبت به پیه گاو هست.

دا سازي بو باعث و مشکل ج. همچنین طعم و مزه نامطلوب پیه کند ش می دهد، توصیه نمیهاي قلبی عروقی را افزای

د استفاده قرار مور بلکه در صابون سازي نیز ،مصارف خانگی طرفدار نداشته باشد این محصول نه تنها در ،شده است

 نگیرد.

گوسفند در خاورمیانه اي هاز وخیره چربی در ناحیه دم گوسفند که از مختصات گوسفند ایرانی و برخی از نژاد  :دنبهب: 

میزان چربی است که  %95-85دنبه حاوي  ( متفاوت است.بی دنبه با چربی بدن گوسفند)پیه. مشخصات چربدست می آید

 . متغیر استرایط رشد و سن حیوان غذیه، شبسته به نژاد، تآن 

بالا بودن نقطه ووب باعث حالت ماسیدگی می شود در  عموما حذف بوي نامطبوع چربی دنبه گوسفند مشکل است و

رفی شده است کاربرد ندارد. اگر چه از نظر مصرف خوراکی به عنوان روغن حیوانی معنیز نتیجه در صنایع غذایی و قنادي 

میلی گرم کلسترول در  75اسیدهاي چرب اشباع )اسید استئاریك و اسید پالمتیك( و درصد از  45.5اما چربی دنبه حدود 

 میلی گرم کلسترول است.  123در برخی از نژادهاي ایرانی به  گرم و 100
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 بررسي مطالعات علمي دانشگاهي در خصوص اثر چربي حیواني بر سلامت انسان -2-5-2

د رگها و ایجاد موجب افزایش کلسترول بد خون و احتمال انسدابی هاي حیوانی موجود در چراسیدهاي چرب اشباع 

توصیه رت بهداشت توسط وزا این چربی ها. بنابراین مصرف دیابت می شودها و وقی، برخی سرطانهاي قلبی عربیماري

به در ادامه آمده  یزنشده است. برخی دیگر از مطالعات انجام شده در خصوص تاثیر مصرف چربی هاي اشباع بر بدن ن

 است.

وقی در کنار سرطان، هاي قلبی عربراي پیشگیري از بیماري( در تحقیقات خود اعلام کردند؛ 2009موسوي و همکاران )

ویلت  حتی. ودمند باشدستواند بسیار کاهش دریافت چربی اشباع از منابع حیوانی )مثل گوشت قرمز و لبنیات پرچرب( می

که میزان ابتلا  نتیجه رسید ت جایگزین کرده بود به اینکه مقدار چربی اشباع را با کربوهیدراگري دی ( در مطالعات1997)

 . با این اقدام کاهش می یابدبه سرطان 

زیادتر است، خطر بروز  در افرادي که دریافت چربی اشباع ندمتاآنالیز نشان داد( در 2001همچنین وارنر و همکاران )

  .ده استسرطان سینه نیز بیشتر ش

، دریافت چربی اشباع وجودم در بین انواع چربی( نیز در مطالعه دیگري به این نتیجه رسیدند که 2003استون و همکاران )

رابطه بین دریافت اسیدهاي  ( در مطالعه دیگري1996رونکو و همکاران ) .ط را با خطر ابتلا به سرطان داردبیشترین ارتبا

  پیدا کردند.ان همانند ارتباط بین دریافت زیاد چربی و خطر ابتلا به سرطرا چرب اشباع و بروز سرطان سینه 

 ديدگاه طب سنتي در خصوص مصرف روغن حیواني -2-5-3

، لاغري، د افسردگیضنظیر  دقایق الهلاج، کفایه الطب و قانون در طب ابن سینا شاملدنبه در کتب طب سنتی فواید 

 ست.ا شکمکاهش چربی  سم زدایی بدن و، کاهش غلظت خون، سازياستخوان ، زیبایی صورت، آرامش اعصاب

 ز دنبه گوسفند را حل کنداقوي باشد که بتواند اثرات روغن حاصل  کاملااگر بدن در کتاب قانون  از دیدگاه بوعلی سینا

قانون ) ی نداردمانعخوردن روغن دنبه انجام دهد،  هاي سنگین مانند کشاورزيیا اینکه فرد کارهاي سنگین و فعالیتو 

 (.در طب ابن سینا

بر است.  ترطبیعت انسان با مواد غذایی گرم سازگار شده وسرد و گرم تقسیم دو گروه طب سنتی طبیعت غذاها به  در

 براي مصرف انسان باشدروغنی که طبیعت آن گرم و سرد براي مصارف صنعتی  طبیعت با روغن ،اطباي قدیماساس نظر 
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روغن همچنین  یل روغن دنبه به دلیل داشتن طبیعت گرم براي بدن انسان نیز مفید خواهد بود.به همین دل .مفید است

روغن ها )براي لاغري نیز مفید است. بلکه  داردن دگیچاق کننخاصیت )مایع و جامد(، هاي صنعتی برخلاف روغندنبه 

 (.1392از دیدگاه طب سنتی، 

وقتی وارد  زیرا ،ي گاوپیه »فرمایند: ؟ امام میاستمفید براي ما  روغنیچه  ؛ز امام علی علیه السلام سؤال شددر روایتی ا

اینگونه آمده نیز در روایت معروفی از پیامبر )ص( همچنین  .10«کندشود، هم تراز خود بیماري را از بدن بیرون میبدن 

همان چربی اطراف  ،شحممنظور از  در این روایت .11«ش دوا استگاو گوشتش مرق، شیرش شفا و شحم» است که؛ 

 است.گوشت گاو 

در  العات علمیمط است. ولی انجام نشدهخواص دارویی روغن دنبه  مطالعات علمی قابل توجهی در خصوصدر ایران 

و  ستیروماتولوژ صصینمتخ بوده است.باعث تولید دارویی به نام سلدرین شده که پایه اصلی این درارو پی گاو  سیسوئ

 ي درمان دردهاي مفصلی تجویز می کنند. براآن را  يارتوپد

کلات جنسی مردان و در نسخه اصلی( به کاربرد روغن حیوانی براي بهبود مش 256) 467در کتاب منهاج الدکان صفحه 

خه اصلی( وکر شده در نس 159) 468در صفحه  و در همین کتاب همچنین مثانه و عدم کنترل ادار پرداخته شده است.

در صفحه  کرد. ز شحم مرغ و گوسفند به صورت شیاف براي درمان التهاب و کیست رحم استفادهکه می توان ااست 

. همچنین گفته در نسخه اصلی( از پیه بز در تهیه ماسکی براي درخشش پوست صحبت به میان آمده است 150) 270

 شده که پیه بز و روغن هاي حیوانی در درمان زخم هاي صورت موثر است.

یده و خمیر شده با )جلد سوم( گفته شده که استفاده از روغن زرد گوسفندي و عسل و همچنین سیر کوب1986در صفحه 

ردن محل مثانه براي )جلد دوم( به چرب ک 1208همچنین در صفحه  روغن زرد گاوي در درمان زخم ها بسیار موثر است.

 دفع سنگ کلیه اشاره شده است.

                                                             
 86، ص الابنیه عن حقایق الادویه 10
 27، صکفایه الطب 11
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براي  هاي حیوانیروغن لب بالا باید در نظر داشت که مصرف این روغن همانند سایربا توجه به تمام نکات وکر شده در مطا

شود. همان طور که در ن دارند توصیه نمیهایی نظیر فشار خون و چربی خویا سابقه بیماري کمترافرادي که تحرك 

 .12«دانمروغن حیوانى، خوب است، ولى من آن را براى پیر، خوشایند نمى» ؛ثی از امام صادق )ع( وکر شده استحدی

 نتیجه گیري -2-5-4

 از ادهاستف تشویق در تخصصی نشریات و آشپزي مجلات در ما که نظریاتی موجود، علمی شواهد اساس بر پس

 سلامتی براي اه چربی از بعری اینکه اما .است نادرست مطلقا خوانیم می کلسترول کم و چرب کم غذایی لاتمحصو

 یا) ها چربی :مبدانی بیشتر ها چربی شیمیایی ترکیب مورد در باید مطلب، این بهتر درك براي است. درست مررند

 تشکیل هیدروژن و کربن هاي اتم از اي زنجیره زا چرب اسیدهاي آب هستند. در محلول غیر طبیعی مواد از لیپیدها(

 مورد بررسی قرار گرفت. 2-2که انواع مختلف آن در بخش  می شوند

یا غیراشباع ددوگانه و سه نوع چربی اشباع، غیراشباع با یك پیون از ترکیبی معمولا حیوانی و نباتی هاي چربی تمام

 اتاق عادي دماي رد و بوده اشباع چربی درصد حاوي 60 تا 40 حیوانی هاي چربی معمولا .ندتباچندپیوند دوگانه هس

غیراشباع  چربی از سرشار (سویا و آفتابگردان روغن ورت، مانند) گیرند می شمالی مناطق نباتات از که روغنی .است جامد

 چربی از بالایی یرمقاد يدارا( نارگیل روغن مانند) گیرند می حاره مناطق نباتات از که روغنی وپیوند دوگانه چند با 

غیراشباع با چندپیوند  چربی هاي نوع از غذایی هاي رژیم در موجود چربی امروزه، .است غیراشباع با یك پیوند دوگانه

 نوع این از احتمالا خوریم می که غذایی درصد 30 به نزدیك .است و آفتابگردان ورت سویا،  از شده تولید ودوگانه 

 مرر و الاب بسیار مقدار این سلامتی، حفظ براي که دهد می نشان پژوهش که تیصور در شود، می تشکیل چربی

ی نظیر های اريبیم موجب (روزانه مصرفی کالري درصد 4 از بیش یعنی) نباتی روغن از حد از بیش استفاده است.

 سیستم اختلال زین و ها ریه و تناسلی سیستم اعراي به آسیب بدن، ایمنی سیستم در اختلال قلبی، امراق سرطان،

 وزن می شود. اضافه و رشدي کم وهنی، کند گوارشی،

 هنگام در اکسیژن و رطوبت گرما، برابر در چربی نوع این سریع شدن فاسد و شدن اکسیده عوارق، این اصلی دلیل

 الکترون كی داراي که شود می گفته هایی اتم به آزاد رادیکالبوده و  آزاد هاي رادیکال حاوي فاسد روغن. است طبخ

                                                             
 215دعوات، ص  12
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خون و زنجیره  قرمز هاي سلولی،گلبول غشاء به آزاد هاي رادیکال ساختاري، ویژگی این لحاظ به باشد. خود مدار در آزاد

نده و موجب میوتاسیون در بافت ها، عروق و پوست می شود. آسیب رادیکال هاي آزاد آسیب رسا« DNA, RNA»هاي 

شود و پلاکت خونی را افزایش می دهد. اخیرا شواهد جدیدي در مورد به پوست موجب چروك خوردگی و پیري آن می 

ارتباط رادیکال هاي آزاد و بروز بیماري هایی چون پیري زودرس، آرتروز، پارکینسون، آلزایمر و آب مروارید چشم نیز به 

 دست آمده است. 

ایات بدست آمده از ائمه اطهار تاثیر منفی بنابراین به نظر می رسد با توجه به شواهد علمی متناقض در برهه کنونی و رو

ز مانند سایر چربی هاي خوراکی مصرف چربی حیوانی نیچربی هاي حیوانی بر بدن انسان امر ثابتی نبوده و  مصرف

 تواند اثرات مثبت و منفی مختلفی بر بدن یك انسان با توجه به آناتومی بدن هر فرد داشته باشد.می
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