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 1382-1383 بررسی میزان پراکسید موجود در زولبیا و بامیه های شهر کاشان در سال
 

 6، حسین یوسفی5، احمد حسینی4، ترانه پیمانه عابدی محتسب3 محمد علی دولتی،2، شیما ضیاءکاشانی1 عاصمی...ذات ا

 
 خلاصه  

 معین  ایهوقتی که میزان پراکسید به انداز     . یدآ روغنها بوجود می    پراکسـید اولین ترکیبی است که بعد از اکسیداسیون چربیها و           :سـابقه و هـدف    
مقاله . شودمیایجاد  د،نگردمیگیرد و مواد فراری که باعث ایجاد بو و طعم نامطلوب در چربی و روغن میرسـید تغیـیرات مختلفـی صورت    

، طراحی شده و به اجرا در 1383 -1382ان در سال شهر کاشیهاحاضـر، گزارشی است که با بررسی میزان پراکسید موجود در زولبیا و بامیه 
 .آمده است

در این مطالعه ابتدا، وزن .  سال انجام گرفت2 نمونه زولبیا طی مدت 36 نمونه بامیه و 57 تحقیق با طراحی توصیفی روی تعداد :هاشمواد و رو
/. 02تیوسولفات سدیم   (روش تیتراسیون    وغن با  با روش سوکسله استخراج، سپس مقدار پراکسید موجود در ر          هامشخصـی از روغـن نمونـه      

نتایج با  . صورت گرفت مربوطه  فرمول   و استفاده از  حجم مصرفی تیوسولفات سدیم     با ثبت    مقدار پراکسید،    محاسبه . شد گیریهانـداز ) نـرمال 
 .شدند آنالیز آماری tاستفاده از آزمون 

36 از تعداد    وغیرقابل مصرف بودند    )  درصد 3/26( نمونه   15قابل مصرف و    )  درصد 7/73( نمونه   42 نمونـه بامـیه،      57 از مجمـوع     :هـا یافـته  
های نهبالاترین عدد پراکسید در نمو    . ندغیرقابل مصرف بود  )  درصد 2/47( نمونه   17قابل مصرف و    )  درصد 8/52( نمونـه    19نمونـه زولبـیا،      

 .بودلان در کیلوگرم اومیلی اکی 65ی زولبیا  ها و بالاترین عدد پراکسید در نمونه8/38بامیه 

با توجه به میزان بالای پراکسید در اکثریت        . می باشند ی زولبیا و بامیه غیر قابل مصرف        هاید که بیشتر نمونه   آ از نتایج مطالعه برمی    :یگـیر نتـیجه 
ولین بهداشتی وان و مس برنامه ریزی مداوم و ارائه راهکارهای کاربردی توسط سیاستگزار   ،نمونـه هـا و خطراتـی که پراکسید بر سلامتی دارد           

 .ضروری استشهرستان 

  پراکسید، زولبیا، بامیه، کاشان:واژگان کلیدی
 
  غذا و دارو دانشگاه علوم پزشکی کاشان، آزمایشگاه مواد غذاییمعاونت کارشناس ارشد تغذیه، -1

  غذا و دارو دانشگاه علوم پزشکی کاشانمعاونت، تغذیه کارشناس -2

 18/5/84: تاریخ دریافت مقاله   غذا و دارو دانشگاه علوم پزشکی کاشانمعاونتاهی،  دکترای علوم آزمایشگ-3

 25/10/84 :تاریخ تایید مقاله    غذا و دارو دانشگاه علوم پزشکی کاشانمعاونت، میکروبیولوژی کارشناس -4

  غذا و دارو دانشگاه علوم پزشکی کاشانعاونت دکترای عمومی، م-5

 یط، دانشگاه علوم پزشکی کاشان کارشناس بهداشت مح-6

 عاصمی... ذات ا: پاسخگو

  قطب راوندی، دانشگاه علوم پزشکی کاشان5 کاشان، کیلومتر 
 

 مقدمه 

 توسط عوامل   آلوده شونده  یکی از منابع مهم      غذایی مواد
درصد بیماریهای   70 کهبطوری  ،  کـی میباشند  یشـیمیایی و بیولوژ   

ند و بیش از    کمیسان سرایت   عفونـی از طـریق غذای ناسالم به ان        
قارچی و میکروبی از طریق     ،  انگلی،  نـوع بـیماری ویروسـی      450

 بر ).1،2( دنشومی دارند به انسان منتقل      حیوانی منشاءغذاهایی که   
میلیون  76، هسالکنترل بیماریها در آمریکا هر اسـاس گزارش مرکز  

ان شوند که از آن می    میدر اثر مصرف غذای آلوده بیمار       ی  یآمریکا
 فقط  وهد  دمیمـورد مرگ رخ       5200مـورد بسـتری و       325000

البته  ).2 (می رسد میلیارد دلار   5/6 تا   9/34 بههزیـنه پزشکی آنها     

طبق تخمین سازمان جهانی بهداشت موارد واقعی بیماریهای ناشی         
 (برابر موارد ثبت شده است     300-350 بیش از    غذاییاز آلودگی   

 به   مورد تعداد مبتلایان   درات دقیقی   سـفانه در ایـران اطلاع     أمت ).3
  ).1(منتقله از راه غذا وجود ندارد بیماریهای 

 وجود مواد پراکسیدی در     ،یکـی از آلودگـیهای شیمیایی     
 .کندمیایجاد  غذاهـای سـرخ شـده می باشد که رادیکالهای آزاد            

، بلکه عامل   هستندول فساد غذاها    ورادیکالهـای آزاد نـه تـنها مس       
 بدن و علتی برای سرطان، بیماریهای التهابی،        آسـیب بـه بافـتهای     

از آنجا که  مقدار     ). 4(د  نباشمیآترواسـکلروز، پـیری و نظایر آن        
پراکسـید در بعضـی مـواد غذایـی سـرخ شده مثل زولبیا و بامیه                
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 زولبیا و بامیه   فراوانی آلودگی شیمیایی     میزانتعیین  لـذا   ،  سـت بالا
برای کاهش  سب  بـرنامه ریـزی و مداخلـه منا       جهـت   مـی توانـد     

 ـدر سـطح تولـید مـواد غذا       آلودگـی     همراه با    و باشـد ثـر   ؤمی  ی
هـای دیگـر مـنجر بـه بهبود بهداشت و ایمنی غذائی و               مداخلـه 

 این همه تاکنون    با. کنندگان شود فسلامت مصر ی  ارتقا،  سـرانجام 
  قرار ارزیابی مورد بررسی و     زولبیا و بامیه    میزان آلودگی شیمیایی    

رو تحقیق حاضر با هدف بررسی میزان پراکسید        از این . نگرفته است 
انجام  83 و 82سال  موجـود در زولبیا و بامیه های شهر کاشان در 

 .شد
 

 ها شمواد و رو

 36 نمونه بامیه و     57تحقـیق بـا طراحـی توصـیفی روی          
بدلیل (بود   سال   2طول مدت مطالعه    . نمونـه زولبـیا انجـام گرفت      

 2 مشابه طی مدت     یط کاملاً حجم کم نمونه ها، این مطالعه در شرا       
با توجه به نوع مطالعه و اهداف پژوهش لازم بود          ). سال انجام شد  

زولبـیا و بامیه در سطح      و عرضـه    کـه کلـیه مراکـز تولیدکنـنده         
در با توجه به اینکه     .  شهرسـتان کاشـان مـورد مطالعه قرار گیرند        

سعی  کارگاه فعال بودند     48 ،83در سال   و   کارگـاه    45،  82سـال   
در آغــاز  . فعــال نمونــه بــرداری شــودواحدهــای از کلــیه دشــ

 تکنیک در خصـوص چگونگـی و        بهداشـت محـیط   کارشناسـان   
از کلیه واحدهای   آنگاه   . آموزشهای لازم را دیدند    ،برداری نمونـه 

 هـا جهـت انجام      نمونـه فعـال در هـر مـنطقه نمونـه بـرداری و             
 . شد ارسال به آزمایشگاه  شیمیاییهایآزمایش

 غذایی  موادایی بر اساس استانداردهای ملی      کنـترل شیمی  
 : گردیدکه شامل موارد زیر است انجام 

گـیری عـدد پراکسـید در روغـنها و چربیهای           ه انـداز  -
 4179خوراکی استاندارد شماره 

 2205 روش آزمون روغنها و چربیها استاندارد شماره   -

 یاه مـورد اسـتفاده برای انجام آزمایش       لـوازم  و وسـایل 
 :بودشامل موارد زیر شیمیایی 

 حلال  ، سـت کامل سوکسله    ،یا لـوازم شیشـه    و وسـایل 
ــترول ــول تیوســولفات ســدیم، نشاســته،  ، پراکســید،اتردوپ  محل
 . گرم001/0 با دقت  و ترازویدورپتاسیم

 ـبمـنظور تعی    گرم 100ن پراکسید در زولبیا و بامیه، ابتدا     ی
طه ـا نق سی اتردوپترول ب  سی 200 تا 150 همراهه  بنمونه خرد شده    

300در ارلن    )مرک آلمان ساخت  ( درجه سانتیگراد    40-60جوش  
شد  به کمک فویل آلومینیومی بسته       سـی ریخته و درب آن      سـی  

که فشار  از آنجا (گرفت ساعت در زیر هود قرار 24مدت   بهآنگاه
تواند بر روی سیستم    میبخـار اتردوپـترول قـابل ملاحظه است و          

 برای .)دشوزیر هود انجام  اید حتماًبتنفسی اثر بگذارد این مراحل  
اسـتخراج و جـدا کـردن چربـی مـواد غذایی مختلف معمولاً از               

علت استفاده از حلال آلی اتردو      . شودمیحلالهـای آلـی اسـتفاده       
 .باشدمی حلالیت در روغن و نقطه جوش پایین آن ،پترول

 دستگاه سوکسله شامل    :اسـتخراج روغـن بـا روش سوکسـله        
وری کننده در   آ کنـنده، مبرد و بالون جمع      سـه قسـمت اسـتخراج     

ابتدا مخلوط چربی و اتردو پترول را داخل بالون         . پاییـن می باشد   
 سپس اجزای دستگاه را بهم  وصل        ،یزیمروری کنـنده مـی    آجمـع 

درجه حرارت   40بـالون را توسط هیتر در دمای پایین         . کنـیم مـی 
ه، از  ت حاصل ادر اثر حرارت و تبخیر اتردوپترول بخار      . هـیم دمـی 

لوـله ضـخیم جداری استخراج کننده خارج و در ناحیه سردکننده            
کل زمان آزمایش در    . گرددمی و وارد استخراج کننده      هدشتقطـیر   

 دقیقه  30 الی   15ایـن مـرحله بسته به مقدار روغن و اتردو پترول            
پس از پایان این مرحله نمونه روغن را داخل یک بشر           . شدبـا مـی 
گذاریم تا اتر   میساعت زیر هود    24سـی ریخته و بمدت      سـی 100

 ).5-9(دوپترول آن بطور کامل تبخیر گردد 

از روغن استخراج شده     گرم   5: نحـوه اندازه گیری پراکسید    
 میلی لیتر حلال    25. کنیممیی وزن   لیتر میلی 250را در ارلـن مایر      

 میلی لیتر   1و  )  حجم کلروفرم  2+   حجم اسید استیک     3(پراکسید  
مخلوط را بمدت   . کنیممی اشباع به آن اضافه      محلـول یدور پتاسیم   

را بهم می    هیم و گاهگاهی آن   د دقـیقه در جـای تاریک قرار می        1
کنیم و تا از بین رفتن      میمیلی لیتر آب مقطر به آن اضافه         25. زنیم

رنـگ آبی محلول، عیار سنجی را با استفاده از محلول تیوسولفات            
ید بر حسب میلی    نـرمال ادامـه داده و عـدد پراکس ـ         02/0سـدیم   

  : فرمولتوسطالان در کیلوگرم را واکی
 

 عدد پراکسید=  )ml (مقدار مصرفی تیوسولفات سدیم× نرمالیته سدیم  × 1000

 )gr(وزن نمونه                 

  .کنیم محاسبه می

 با مقادیر استاندارد    و حاصل در فرم اطلاعاتی درج       نتایج
 . نمونه ها اعلام گردید    بدین ترتیب قابلیت مصرف     و شـد مقایسـه   

 ـروا و نزدیک   پراکسید اندازه گیری مقدار      بار تکرار  3با  ی ابزارها   ی
 .به اثبات رسید ، عددهای بدست آمدهبودن

نمونـه ها تعیین و فاصلۀ اطمینانی آن با         پراکسـید   مـیزان   
های قابل مصرف با    نهنمو سپس   ،درصد برآورد گردید   95احـتمال   

مورد قضاوت آماری قرار     t آزمونبا   ی غیرقابل مصرف  هـا نمونـه 
 . گرفت

 یافته ها

قابل )  درصد 3/26( نمونه   15 نمونه بامیه،    57از مجمـوع    
پایین . غیر قابل مصرف بودند   )  درصد 7/73( نمونه   42مصـرف و    
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/8 و بالاترین عدد پراکسید      1ترین عدد پراکسید برای نمونه بامیه       
نمونه  36 تعداد   همچنین از . بوداکـی والان در کیلوگرم       میلـی  38

 8/52( نمونه   19قابل مصرف و    )  درصد 2/47( نمونـه    17زولبـیا،   
ین عدد پراکسید برای    ترپایین. غـیرقابل مصـرف بودنـد     ) درصـد 
ملی اکی والان    65 و بالاترین عدد پراکسید      6/2ی زولبیا   هانمونـه 

براسـاس آزمون آماری، تعداد نمونه های قابل         .بـود در کـیلوگرم    
ار دی غیرقابل مصرف از اختلاف آماری معنی      اهمصـرف بـا نمونه    

 توزیع فراوانی میزان پراکسید     1درجدول شماره   . نددوبـرخوردار ب  
در نمونه های زولبیا و     ) بـر حسـب میلی اکی والان در کیلوگرم        (

 .بامیه ارائه شده است
 

بر حسب میلی اکی ( توزیع فراوانی میزان پراکسید -1جدول شماره 
 در نمونه های زولبیا و بامیه) والان در کیلوگرم

 )mEq/kg (پراکسید زولبیا بامیه

 5کمتر از  )25(* 9 )61/45 (26

16) 07/28( 10) 78/27( 15-5 

14) 67/24( 16) 45/44( 30-15 

1) 75/1( 1) 77/2( 65-30 

 جمع کل )100 (36 )100 (57

 .می باشد) درصد( تعداد و *

 
ی بر حسب نمونه    ی توزیع فراوانی آلودگی شیمیا    2جدول  

 17همانطور که ملاحظه می شود      . هددمـورد آزمایش را نشان می     
 .ی دارندی نمونه بامیه آلودگی شیمیا15نمونه زولبیا و 

 
  آزمایشی بر حسب نمونه موردی توزیع فراوانی آلودگی شیمیا-2جدول 

 ییآلودگی شیمیا زولبیا بامیه

 دارد 17 15

 ندارد 19 42

 جمع 36 57

 
 میانگین و انحراف معیار پراکسید نمونه       3جـدول شماره    

بدلیل نزدیک بودن میانگین و (هد  دهـای زولبیا و بامیه را نشان می       
یی ها در نمونه  10 -15 موارد با میزان پراکسید بین       ،انحـراف معیار  

 همانطور که مشاهده    .)رف بودنـد حذف گردیدند    کـه قـابل مص ـ    
شود تفاوت معنی داری بین نمونه های قابل مصرف و غیر قابل            می

 ).>0P /0001(مصرف وجود دارد 

  میانگین و انحراف معیار پراکسید نمونه های زولبیا و بامیه-3جدول 

 قابلیت مصرف زولبیا بامیه

 دارد ±09/5  15/3 ±14/4  96/2

 ندارد 83/21 47/11± 6/21 3/10±

0001/ 0 < 0001/ 0 < P.Value 

 .میانگین و انحراف معیار می باشد *

 

 بحث

اری میان  دایـن مطالعـه نشان داد که تفاوت آماری معنی         
ی غیرقابل  هابا نمونه تعـداد نمونه های قابل مصرف زولبیا و بامیه          

 ،در اثر اکسید شدن اسیدهای چرب غیراشباع      . وجود دارد مصرف  
د که میزان   نیآاکسـید و هیدرواکسـید در ماده چرب بوجود می         پر

آنهـا بسـتگی به زمان نگهداری و مجاورت ماده چرب با اکسیژن             
ایـن نکـته قابل توجه است که پس از مرحله ازدیاد            . محـیط دارد  

 هنگامی فرا می رسد که این ماده در روغن یا چربی تند             ،پراکسید
عی است که پراکسید تجزیه     گذارد و این موق   میبه نقصان    شده رو 

. یندآشـده و ترکیـبات ثـانوی مثل آلدئیدها و ستن ها بوجود می             
سیون و تند شدن متفاوت روغنها و چربیهای مختلف از نظر اکسیدا      

چربیهای حیوانی اشباع شده و روغنهای هیدروژنه که          هسـتند مثلاً  
شامل مقادیری اسید اولئیک می     تنها  اسیدهای چرب غیراشباع آنها     

د غالـباً در مـرحله اولیه اکسیداسیون از نظر بو و طعم کمتر              نباش ـ
 ـکنـند و علا   مـی تغیـیر    م تندی یک مرتبه و سریع در آنها بوجود         ی

 در حالـیکه روغنهای غیراشباع مثل روغن تخم پنبه دانه           ،یـد آمـی 
 ).10(هند دبیشتری از نظر طعم و بو نشان میی ترآهستهتغییرات 

بوجود آوردن و تسریع    بطـور کلـی عوامـل مختلفی در         
 :تندی روغن موثر می باشند که عبارتند از

عمـلاً نشان داده شده است که در حرارت         :  حـرارت  -1
افزایش میزان پراکسید   . گرددمیبیشـتر مـیزان اکسیداسیون تسریع       

 :توان نشان دادمیترتیب زیر به  رابرحسب ازدیاد درجه حرارت 

 درجه حرارت 20 50 80 120

 سید در یک ساعتمیزان پراک 2/1 9/2 28  110

 
 هر قدر میزان غیراشباع بودن روغنها       : بودن  غیراشـباع  -2

مین جهت   ه شود، به میبیشـتر باشـد اکسیداسـیون سریعتر انجام         
در درجه اول   . کنندمیروغـنهای مـایع را در صـنعت هـیدروژنه           

اسـیدهای چربـی کـه بیشـتر از یـک بـند مضـاعف دارنـد مثل                  
هیدروژنه کردن تبدیل به     بالینولنیک را    و اسـید  لینولنئـیک    اسـید 

نمایـند چـرا کـه ایـن دو اسـید نه تنها باعث       مـی اسـید اولئـیک     
د بلکـه  بعنوان  نشـو مـی اکسیداسـیون زودتـر و سـریعتر انجـام          

 .گردندمینیز اکسیداسیون اسید اولئیک  منجر به کاتالیزور، 

بـنفش و طول   ی  بخصـوص اشـعه مـاورا     نـور   :  نـور  -3
 اکسیداسیون روغنها را تسریع     ،میکرون  میلی 290 - 400موجهای  
 .در معرض نور و اشعه قرار داد  بدین جهت نباید آنها را،مینمایند

وجود :  آلودگـی مـاده چـرب با ماده چرب تند شده           -4
 کاتالیزور اکسیداسیون را تسریع می      عـنوان پراکسـید در روغـن ب     

انده حاوی   چـنانچه روغـن سـالم و تـازه بوسیله روغن م            .نمـاید 
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پراکسـید آلوده شود عمل اکسیداسیون روغن شروع شده و سریعاً           
 .تند می شود

عناصر سنگین مانند آهن یا     :  آلودگـی بوسیله  فلزات     -5
در صنایع تهیه روغن،    . دنگردمیمـس باعـث تسریع اکسیداسیون       

.  هیدروژنه کردن محصول، از کاتالیزور نیکل استفاده می شودبرای
نمایند می فلز را از محصول خارج       تمامام عمل،   گـرچه پس از اتم    

فساد ولـی هـرگاه مقدار بسیار جزیی هم وجود داشته باشد باعث             
 . زودرس محصول خواهد شد

هـوا عـامل مهمی در اکسیداسیون و فساد مواد          :  هـوا  -6
لامکان احتیچـرب است و بایستی مواد غذایی چرب و روغن را            

در ). 11،10(داری نمود   در محـل سرپوشـیده و دور از هـوا نگاه          
محصـولات غذایـی مـثل شـیر خشـک و غیره که مدت بیشتری               

 تماس  شود تا می تخلیه   شـوند هـوای قوطیها کاملاً     مـی نگهـداری   
 ).11،10(محصول با اکسیژن هوا کمتر شود 

در تولید زولبیا و بامیه از ظروف مسی وآهنی، روغن مایع 
 سرخ شده    روغنهای چندبار   و )در بعضـی مـوارد روغـن جـامد        (

سد مهمترین  رباتوجه به مطالب فوق بنظر می     . اسـتفاده  مـی گردد     
عـامل در ایجـاد پراکسـید زولبـیا و بامیه، اکسیژن باشد بنابراین               

ثری در کاهش تشکیل پراکسید می     ؤکاهش غلظت اکسیژن عامل م    
در پخت   توان غلظت اکسیژن را   میبـه روشـهای مخـتلف       . باشـد 

جمله ایجاد شرایط خلاء و اضافه        از ،زولبـیا و بامـیه کـاهش داد       
 در   و شودمیآنزیمی که توسط قارچ سنتز      (نمودن گلوکز اکسیداز    

 از  تاشود  می استفاده   آنهـنگام تولـید پـودر زرده تخـم مـرغ از             
از جمله  . )واکـنش میلارد و همچنین اکسیداسیون جلوگیری نماید       

ا ، بت A ویتامین   ،Eتـوان به ویتامین     مـی کسـیدانهای طبیعـی     اآنتـی 
مهمترین آنتی  . ، سزامول و گسیپول اشاره کرد     Cکاروتن، ویتامین   

تواند رادیکال ایجاد شده می  کهباشدمی Eاکسیدان طبیعی ویتامین 

، یک کمپلکس   آندر واکـنش اتواکسیداسـیون را جذب کند و با           
P-quinone   مهمترین آنتی اکسیدان صنعتی     .   تشکیل دهدBHA 

 1 -2توان در غلظت    میشد که   بامی)  هیدروکسی آنیزول  -بوتـیل (
همچنین پخت زولبیا و بامیه در   . درصـد بـه روغـنها اضـافه نمود        

عناصر . و آهنـی باعـث افزایش پراکسید می شود         ظـروف مسـی   
 حاوی ید اتواکسیداسیون چربیهانسنگین مانند مس و آهن می توان

.  رادیکال تشکیل دهند  نموده و  اشباع شده را تشدید      باسـید چـر   
ــاهش  ــرای ک ــوارد  تشــکیل پراکســید درب ــن م ــیای ــوان از م ت

 ،کندمیها استفاده نمود که اثر آنتی اکسیدان را تشدید هتشدیدکنند
 اسـید بوتـیریک، اسیدسـیتریک و اسید فوماریک که با            از جملـه  

 . هددفلزات سنگین کمپلکس تشکیل می
 

 ی گیرنتیجه

  تحقیقات بیشتری درباید بـا توجـه بـه نـتایج این طرح         
 ـ    در مورد   چرا که ای مخلوط و سنتی ایران انجام شود        مـورد غذاه

 با  همچنین. اکـثر این محصولات استاندارد مشخصی وجود ندارد       
توجه به خطرات پراکسید برای سلامت، برنامه ریزی مداوم وارائه          

لین بهداشتی  وراهکارهـای کاربـردی توسـط سیاستگزاران و مسو        
راکسید از  برای کاهش پ  شود  میتوصـیه    .ضروریسـت دانشـگاهها   

 بار برای پخت زولبیا و      2-3بیش از   روغنهایـی اسـتفاده گردد که       
همچنین از ظروف استیل برای تهیه      . نشـده باشـند   بامـیه اسـتفاده     

 .زولبیا و بامیه استفاده شود
 

  قدرانیو تشکر

 دانشگاه  بهداشت محیط همکاران  انیم از   د می خود وظـیفه 
در اده که      بـالاخص جناب مهندس ملاز      کاشـان  پزشـکی علـوم   
 .نماییم صمیمانه سپاسگزاری  همکاری داشتند تحقیق ایناجرای

  
 

References: 
 . 585صفحه ، 1377سال  .یونیسفبولتن  .سلامت درجمهوری اسلامی ایران. سیدعلیرضا مرندی .1

 .27 صفحه : 1383 :تندیسنشر :  چاپ اول، تهران.بهداشت و ایمنی مواد غذایی.  محمودی سوسن، معانی سعیده، جدیکار محمد.2

آلودگی میکروبی بستنی های . رضا، عفت پناه محمد، مهرداد رامین، نظری نیا عبداله، محسنی محمدجواد       د جزایـری ابوالقاسـم، صـادقی پور حمی        .3
 .32 ص :6، شماره 2 دوره :1382 مجله حکیم .سنتی و آب میوه های دست ساز در واحدهای صنفی قنادی و آب میوه فروشی در تهران

 .205ص : 1378چاپ اشارت، : ، تهران چاپ اول).مولفین(. مایس و رادول، گرانر، مورای .ترجمه بیوشیمی هارپر.  احمدرضانیاورانی .4

5. Ronald SK. Ronald S. Pearson,s composition and analysis of foods. 9th ed. Singapore: Long man: 1999. 
Raptes 16: 641. 
6.William H. Official methods of analysis of AOAC international.ed 17th ed. United States Of America: 
Association of Official Agricultural Chemists: 2000. chapter 41: 12. 

 .1382 سال ،4179شماره  :تهران.  چاپ و انتشارات استاندارد ایران.غنها و چربیهای خوراکیاندازه گیری عدد پراکسید در رو .7

 .1382 سال ،2205شماره  :تهران. چاپ و انتشارات استاندارد ایران .روش آزمون روغنها و چربیها .8

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 f

ey
z.

ka
um

s.
ac

.ir
 o

n 
20

25
-1

1-
22

 ]
 

                               4 / 5

http://feyz.kaums.ac.ir/article-1-111-en.html


 ... بررسی میزان پراکسید موجود در زولبیا و                                    پژوهشی فیض                                       فصلنامه علمی، /    

 

60

 چاپ و انتشارات آزمایشگاه کنترل دارو و غذا،         .وعـه اسـتانداردها ی تدویـن شده آزمایشگاه اداره کل مواد غذایی، آرایشی و بهداشتی               ممج .9
 .1381 سال: تهران

 .57 -82: 1374 ؛چاپ دقت:  مشهد، چاپ اول.چربیها و روغنهای خوراکی.  حسین. میر نظامی ضیابری.10

 .215 -209: 1371چاپ انتشارات دانشگاه تهران، :  چاپ دوم، تهران.کنترل کیفی و آزمونهای شیمیایی مواد غذایی.  پروانه ویدا- 11

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 f

ey
z.

ka
um

s.
ac

.ir
 o

n 
20

25
-1

1-
22

 ]
 

Powered by TCPDF (www.tcpdf.org)

                               5 / 5

http://feyz.kaums.ac.ir/article-1-111-en.html
http://www.tcpdf.org

