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چكيده
زمينه و هدف: مصرف زياد اسيدهاى چرب ترانس در مواد غذايى با افزايش خطر بيمارى هاى قلبى عروقى، مقاومت به انسولين، ايجاد 
اختلالات چربى خون، ديابت و احتمال سرطان همراه است. بر همين اساس اغلب كشورهاى توسعه يافته ميزان صفر تا دو درصد را براى 
و  پروتئينى  آماده  غذاهاى  در  موجود  اسيدهاى چرب  ميزان  تعيين  پژوهش  اين  از  مى كنند.  هدف  لحاظ  از مصرف كنندگان  حمايت 

كباب هاى رستورانى عرضه شده در كرمانشاه بود.
روش بررسى: براى تعيين درصد اسيدهاى چرب از14 نوع ماده غذايي پروتئينى و كباب هاى رستورانى عرضه شده در كرمانشاه 69 نمونه 
بطور تصادفى مورد آزمايش قرار گرفت. جهت استخراج 14نوع از اسيدهاى چرب از روش فولچ و متيلاسيون به روش AOCS استفاده 
شد. دستگاه گازكروماتوگرافى (GC) مجهز به ردياب يونى-شعله و ستون مويين 100مترى براى تعيين ميزان اسيدهاى چرب ترانس مورد 

استفاده قرار گرفت.
(0/1درصد) و شنيسل مرغ  ميگوسوخارى  لقمه (2/30 درصد) و كمترين در  ترانس دركباب  اسيدهاى چرب  ميزان  بيشترين  يافته ها: 
(0/13درصد) مشاهده شد. اسيد پالميتيك (C16:0) بيشترين اسيدهاى چرب اشباع موجود در كباب هاى رستورانى بوده و در بين غذاهاى 
آماده دركباب لقمه از همه بالاتر بود.  اسيد چرب غيراشباع در كباب هاى رستورانى كمتر از بقيه نمونه ها بوده (49/44-39/8 درصد) و در 
غذاهاى آماده از 49/99 درصد دركباب لقمه تا 76/11 درصد دركالباس يافت شد. بيشترين ميزان اسيد چرب غيراشباع موجود در نمونه ها 

اسيداولئيك (C18:1c) و اسيدلينولئيك (C18:2c) بود.
نتيجه گيرى: كباب لقمه با داشتن بالاترين اسيد چرب ترانس و اسيدهاى چرب اشباع در بين مواد غذايى پروتئينى مى تواند تهديدى 
براى سلامت مصرف كنندگان باشد. كنترل دقيق مواد غذايى از نظر نوع اسيدهاى چرب، استفاده از برچسب غذايى و آموزش درجهت 

تغييرالگوى مصرف دركشور براى ارتقاء سطح سلامت مردم پيشنهاد مى گردد.
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مقدمه:

 اسيدهاي چرب به دو گروه اسيدهاي چرب اشباع و غيراشباع 
از  دسته  آن  ترانس،  چرب  اسيدهاى  مي شوند.  تقسيم بندي 
باند  يك  حداقل  داراى  كه  هستند  چرب  اسيدهاى  ايزومرهاى 
دوگانه در وضعيت ترانس باشند. اسيدهاى چرب ترانس به طور 
به  و  گياهى  روغن هاى  صنعتى  هيدروژناسيون  طريق  از  عمده 
معده  در  چرب  اسيدهاى  باكتريايى  هيدروژناسيون  كمتر  ميزان 
نشخواركنندگان توليد مى شوند (1). محتواي اسيد چرب ترانس 
چربي هاي هيدروژنه صنعتي مي تواند تا بيش از60 درصد از كل 
چند  طى   .(3  ,2) باشد  محصول  آن  در  موجود  چرب  اسيدهاي 
تغذيه اى  ترين توصيه  دهه گذشته، كاهش مصرف چربى عمده 
 (CHD) عروقى  قلبى  بيمارى هاى  به  ابتلا  احتمال  براى كاهش 
چربى  نوع  كه  داده  نشان  اخيرا  زيادى  مطالعات  اما  است،  بوده 
به مقدار چربى مصرف شده دارد  بيشترى نسبت  اهميت  مصرفى 
زيانبار  اثرات  داراى  دو  هر  ترانس  و  اشباع  اسيدهاى چرب   .(4)
به مراتب  ترانس  اسيدهاى چرب  تاثير سوء  اما  بر سلامتى هستند 
بيشتر از اسيدهاى چرب اشباع است (5). تأثيرات مصرف اسيدهاى 
نوع  اساس  بر  ليپوپروتئين ها  و  سرم  ليپيدهاى  روى  اشباع  چرب 
آنها متفاوت است. همه اسيدهاى چرب اشباع، ليپوپروتئين هاي با 
چگالي زياد (HDL) را بالا مى برند اما با كاهش طول زنجيره ى 
كربنى اين اثر بزرگتر مى شود (6). در مقايسه با كربوهيدرات ها 
مصرف اسيدهاى چرب اشباع، كلسترول تام  (TC) و ليپوپروتئين-
ترى گليسيريد  مى دهد،  افزايش  را   (LDL) كم  چگالي  با  هاي 

(TG) را كاهش مى دهد و HDL را نيز افزايش مى دهد (7). 

مطالعات زيادى روى اثر اسيدهاى چرب اشباع بر بيمارى هاى 
به عنوان يك  اين چربى ها  تأكيد كردند و همچنين  قلبى  عروق 
قرارگرفته  توجه  مورد  انسولين  به  مقاومت  براى  خطر  عامل 
ترانس موجود در غذاهاي صنعتي  است (7, 8). اسيدهاي چرب 
مي گردد  كلسترول  از  غني   LDL ذرات  تشكيل  افزايش  باعث 
افزايش   .(11-9) مي دهد  كاهش  را   HDL غلظت  مقابل  در  و 
صنعتي  ترانس  چرب  اسيدهاي  دريافت  در  انرژي  درصد   2 تنها 
 0/1 را  HDL-كلسترول  به  LDL-كلسترول  ميان  نسبت 
افزايش مي دهد كه همين 0/1 باعث افزايش 5 درصدي در خطر 
تاثير  با  ترانس  چرب  اسيدهاي   .(12) مي شود  قلبي  بيماري هاي 
عروق  آندوتليال  پلاكت ها،  عملكرد  خون،  ليپوپروتئين هاى  بر 
مزمن  بيمارى هاى  از  بسيارى  ايجاد  باعث  بدن  التهابى  سيستم  و 
قلبى،  ناگهانى  مرگ  ديابت،  آترواسكلروز،  قبيل  از  غيرواگير 
چاقى و آسم و همچنين سرطانهاى پستان، پروستات و روده بزرگ 

مى شوند (20-13).

نمو  باعث اختلال در رشد و  ترانس همچنين  اسيدهاي چرب 
جنين مى شوند (21, 22). 

تأثيرات  مورد  در  زيادي  گزارش هاي  گذشته  دهه هاي  در 
كشورهاي  و  شد  تهيه  انسان  سلامتي  بر  ترانس  چرب  اسيدهاي 
زيادي محدوديت مصرف آن را پذيرفته اند (23). در سال 1994، 
سازمان بهداشت جهانى(WHO) اعلام كرد كه اسيدهاي چرب 
ترانس موجود در غذاها بايد كمتر از 4 درصد كل چربي مصرفي 
باشد و صنايع غذايي را وادار كرد كه چربي ترانس را در غذاها 
 1999 سال  در   (FDA) دارو  و  غذا  سازمان   .(24) كنند  كم 
برچسبي  داراي  بايد  غذايي  مواد  اينكه  بر  مبني  قانوني صادركرد 
باشند كه مقدار اسيدهاي چرب ترانس غذا روي آن نوشته شده 
نهايي صادركرد  قانون  باشد. همچنين در 11 جولاي 2003 يك 
چرب  اسيدهاي  مقدار  مي ساخت  مجبور  را  توليدكنندگان  كه 
ترانس را در بر چسب هاي غذايي درج كنند تا مصرف كنندگان 
بتوانند دريافت اسيدهاي چرب ترانس خود را به كمتر از 1 درصد 
برسانند (25). دانمارك نيز به منظور كاهش خطر مرتبط با مصرف 
بالاي اسيدهاي چرب ترانس، مشخص كرد كه بيشترين سطح اين 
هر  در  گرم   2 حد  در  صنعتي  فرآورده هاي  در  چرب  اسيدهاى 
100 گرم مي تواند باشد (26). اسيدهاي چرب ترانس در مقايسه 
با اسيدهاى چرب اشباع باعث افزايش 10 برابر خطر بيمارى هاى 
چرب  اسيدهاي  سطح  تنظيم  بنابراين  مي گردند.  قلبى عروقى 
تأييد  امر  اين  ترانس در محصولات غذايي امري ضروري است. 
مي نمايد كه سطح اسيدهاي چرب ترانس در محصولات غذايي 
بايستي تحت كنترل بوده و تنظيم گردد. مطالعات انجام شده در 
ايران نشان داده اند كه محتواي اسيدهاي چرب ترانس موجود در 
غذاهاي آماده ايراني بسيار بالاتر از ميزان مجاز (حداكثر 2 درصد) 

است (5). 

قابل  مقادير  ايران  بازار  در  موجود  جامد  روغن  هاي  همچنين 
مجموع  دارد.  وجود  كلسترول  بالابرنده  اسيدهاي چرب  توجهي 
ايران 59/1  اسيدهاي چرب اشباع و ترانس در روغن هاي جامد 
درصد است و اين ميانگين در برخي نمونه ها بيش از 70 درصد 
با توجه به اثرات زيان بار ذكر شده در مصرف بالاى  است (4). 
اسيدهاي چرب ترانس و اينكه تا كنون اطلاعات كاملى راجع به 
ميزان آنها در مواد غذايى آماده مثل كباب لقمه، برگر، سوسيس، 
كالباس، شنيسل ، ناگت، پيتزا و غيره كه امروزه مصرف بالايى در 
بين مردم دارند، در دسترس قرار نگرفته است در اين مطالعه به اين 

موضوع پرداخته خواهد شد.

 دكتر يحيى پاسدار و همكاران   دكتر يحيى پاسدار و همكاران   دكتر يحيى پاسدار و همكاران   دكتر يحيى پاسدار و همكاران   دكتر يحيى پاسدار و همكاران   دكتر يحيى پاسدار و همكاران   دكتر يحيى پاسدار و همكاران  
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مواد و روش ها: 

از  نوع   14 ابتدا  آزمايشگاهى،  مقطعى  مطالعه  اين  در 
برگر،كوبيده،  لقمه،  (كباب  غذايى  محصولات  پرمصرف ترين 
سوسيس،  برگ،  كباب  فلافل،  جوجه كباب،  پيتزا،  دنده كباب، 
ناگت، كالباس، فيله مرغ سوخارى، شينسل مرغ، ميگوسوخارى) 
كباب  نوع   4 و  پروتئينى  آماده  غذاهاى  شامل  كه  شد  انتخاب 
بر  محصول  هر  براى  شده  انتخاب  مارك هاى  بود.  رستورانى 
مختلف  نقاط  در  فروشگاه هايى  در  موجود  مارك هاى  اساس 
انتخاب  مارك  هر  از  شد.  تعيين   1389 پاييز  در  كرمانشاه  شهر 
هاى  مارك  از  گرديد.  خريدارى  نمونه  تهيه  جهت  بسته   3 شده 
مختلف تمامى محصولات غذايى 39 نمونه، و از غذاهاى كبابى 
 69 مجموع  در  و  نمونه   30 كرمانشاه  مختلف  نقاط  در  پيتزا  و 
تعداد  شد.  انتخاب  غذايى  محصولات  پرمصرف ترين  از  نمونه 
انتخاب  مارك هاى  بود.  نوبت   3 نمونه  هر  براى  آزمايش  تكرار 
شده مارك هاى پر مصرفى بودند كه در اكثر فروشگاه ها عرضه 

مى شدند.

نوع محصولات و مارك هاى هر نوع براى هر كدام از نمونه ها 
به شرح ذيل بودند: 

لقمه  كباب  شدند:  بررسى  مطالعه  اين  در  كه  مارك هايى 
(مارين-كاله- سوخارى  ميگو  باختر-202)،  (ارونى-آفرين 
ارونى-ب.آ)، فيله مرغ سوخارى (ارونى-سوليكو-ب.آ)، شنيتسل 
مرغ ( كاله-سوليكو-ب.آ)، ناگت (مرغ كاله- گوشت كاله- مرغ 
 202 (گوشتيران-  برگر  گوشتيران)،  ب.آ-گوشت  سوليكو-مرغ 
ب.آ-مرغ  ب.آ-ممتاز202-مرغ  باختر-  آفرين  معمولى-كاله- 
آندره- باختر-مفيدان-ممتاز  (سورن-آفرين  سوسيس  كاله)، 
پرديس-  مرغ  (پرديس-  كالباس  آندره)،  داگ  بيستون-هات 

گوشتيران- بيستون-آندره- مرغ آندره-سپاس)

مسكن-  راه  (سه  گرديد:  تهيه  آنجا  از  فلافل  كه  محله هايى   
پارك شاهد- نمايشگاه- ميدان آزادى- مصدق)

شدند  تهيه  آنجا  از  پيتزا  و  كباب  نمونه هاى  كه  رستورانهايى 
شهر  داريوش-  بيشه-  حيدرى-  (جمشيد-  كباب  دنده  شامل: 
شهر  ياس-  بامداد-  ارگ-  جمشيد-   ) برگ  شب)،كباب 
شب)،كباب كوبيده (جمشيد- ارگ- بامداد- ياس- شهر شب)، 
آريانا)،  مسكن-  راه  سه  پاپاى-  زاگرس-  (ارگ-  كباب  جوجه 

پيتزا(ارگ- زاگرس- پاپاى- سه راه مسكن- آريانا)

فروشگاه  وارد  معمولى  مشترى  عنوان  به  نمونه  خريدن  براى   
شده و محصولات مورد نظر خريدارى شدند. 

نمونه هاي بسته بندي شده كاملا سالم و بدون آسيب ديدگي 
بوده و حداقل يك هفته از زمان انقضاي مصرف آنها باقي مانده 
بود. نمونه ها در بسته بندي و شرايط استاندارد به آزمايشگاه منتقل 
شدند و تا زمان استخراج كه حداكثر 4 روز پس از خريدارى بود، 
مطابق با شرايط نگهدارى نوشته شده روى بسته بندى هر محصول، 
در يخچال (دماى 4 درجه سانتيگراد) و يا فريزر (دماى 18- درجه 
سانتيگراد) نگهدارى شد. نمونه هايى كه نياز به سرخ كردن داشتند 
در سرخ كن و با روغن مخصوص سرخ كردنى بدون ترانس بهار 
سرخ  محصول،  هر  بسته بندى  روى  شده  نوشته  دستور  اساس  بر 
شد. نمونه سرخ شده به قطعات بسيار ريز تبديل شده و 0/25 گرم 
پيتزا و  استخراج وزن گرديد. كباب هاى رستورانى،  براى  از آن 
فلافل هركدام از 5 رستوران در نقاط مختلف شهر خريدارى شده، 
به آزمايشگاه منتقل شدند و بلافاصله قطعه كوچكى از آنها جهت 

استخراج به قطعات بسيار ريز تبديل شد.

 به منظور استخراج اسيدهاى چرب از روش فولچ استفاده شد. 
كه  رستوران  از  شده  خريدارى  يا  شده  سرخ  نمونه  از  0/25گرم 
5 سى سى  و  ريخته  آزمايش  لوله  درون  را  بود  كاملا خرد شده 
درصد    0/01  BHT حاوى   (v/v1:2) متانول   : كلروفرم  محلول 
به عنوان آنتى اكسيدان، به آن اضافه نموده و 5 دقيقه در دستگاه 
سونيكاتور قرار داده شدند. سپس به مدت 2 دقيقه ورتكس شدند. 
مخلوط به دست آمده براى جداسازى ذرات جامد از كاغذ صافى 
عبور داده شد. فاز باقى مانده عارى از هر گونه مادة جامدى بود. 
فاز حاصل به يك لولة آزمايش منتقل شد و به ميزان يك پنجم 
حجم محلول موجود در آن آب مقطر اضافه شد. پس از سه دقيقه 
سانتريفيوژ با دور 4000 در دقيقه دو فاز در لولة آزمايش تشكيل 
گرديد فاز رويى كه حاوى آب و ناخالصى هاى غير ليپيدى بود 
دور ريخته شد و دوباره يك پنجم حجم باقى مانده آب مقطر به 
لوله اضافه و سانتريفيوژ شد. اين عمل سه بار تكرار شد كه دفعه 
دوم دو دقيقه و دفعه سوم يك دقيقه سانتريفيوژ انجام شد. درآخر 
فاز غيرآلى آن كاملاً جدا شد. محلول حاصل تحت گاز نيتروژن 
در بن مارى با دماى 40 درجة سانتيگراد خشك شد. روغن حاصل 
وزن شد. يك سى سى هگزان به آن اضافه شد. پس از بسته شدن 
در آن توسط پارافيلم، به فريزر انتقال داده شد(27).مشتق سازى به 
روش AOCS(American oil chemists society) انجام 
شد به اين شكل كه نمونه هاى خارج شده از فريزر ورتكس شد. 
بر  ميلى گرم  يك  ازمحلول  ميكروليتر  و50  آن  از  ميكروليتر   50
ميلى ليتر استاندارد داخلى C13 به يك لولة آزمايش منتقل شد و
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اضافه  مولار   0/5 متانولى   NaOH سى سى  دو  آن  به 
درجة   100 دماى  در  دقيقه   7 ورتكس،  ثانيه   30 از  پس  شد. 
صورت  شدن  صابونى  واكنش  شد.  داده  حرارت  سانتيگراد 
گرفته و محلول به رنگ صورتى روشن درآمد. به لولة آزمايش 
نموده  اضافه  درصد   14  BF3 سى سى  دو  شدن  سرد  از  پس 
درجة   100 دماى  در  دقيقه  پنج  ورتكس،  ثانيه   30 از  پس  و 
چهار  آن  به  شدن  سرد  از  پس  شد.  داده  حرارت  سانتيگراد 
اضافه شد.  اشباع و دو سى سى هگزان   NaCl سى سى محلول 
پس از 30 ثانيه ورتكس و يك دقيقه سانتريفيوژ با دور4000 در 
درجة   40 مارى  بن  در  ازت  گاز  توسط  و  جدا  رويى  فاز  دقيقه 
سانتيگراد خشك گرديد. در نهايت 100 ميكروليتر هگزان به آن 
اضافه نموده و يك ميكروليتر از آن به گاز كروماتوگرافى كاليبره 

شده تزريق گرديد (28).

 شناسايى و تعيين مقدار اسيدهاى چرب موجود در روغن هاى 
ساخت    CP-3800 مدل  واريان   GC سيستم  با  شده  استخراج 
  CP-كشور ژاپن مجهز به آشكارساز يونى-شعله و ستون مويين
انجام  متر  ميلى   0/25 داخلى  قطر  و  متر   100 طول  به    Sil 88  
 20 تا   4 آمينه هاى  اسيد  براى  نيز  كروماتوگرافى  گاز  گرفت. 
دماى  تنظيم گرديد.  به 100   1 دستگاه  اسپليت  بود.  كاليبره شده 
محل تزريق و آشكارساز به ترتيب بر روى270 و 300 درجه سانتى 
شده  بندى  زمان  صورت  به  ستون  دماى  و  بود  شده  تنظيم  گراد 
برنامه ريزى شده بود. دماى اوليه 50 درجه سانتى گراد تعيين شد 
و يك دقيقه در همان دما باقى مى ماند. سپس با گراديان 25 درجه 
در دقيقه به دماى 175 درجه سانتى گراد مى رسيد و يك دقيقه در 
همان دما باقى مى ماند، پس از آن با گراديان 4 درجه در دقيقه به 
دماى 230 درجه سانتى گراد مى رسيد و 7 دقيقه در همان دما باقى 
مى ماند تا زمان كافى براى خروج همة اسيدهاى چرب از ستون 
وجود داشته باشد. گاز نيتروژن با خلوص 99/8 درصد و با جريان 
دو ميلى ليتر بر دقيقه به عنوان گاز حامل استفاده گرديد. محلول 
با  بررسى  مورد  اسيدهاى چرب  تمامى  استاندارد حاوى  استوك 
غلظت 145ميكروگرم بر ميلى ليتر براى هر اسيد چرب در اتانول 
براى  ليتر  بر ميلى  تهيه شده بود. غلظت هاى 100- 3 ميكروگرم 
كاليبراسيون توسط رقيق كردن سريالى محلول استوك تهيه شده 
بودند و  C13 با غلظت 5 ميلى گرم بر ميلى ليتر به عنوان استاندارد 
داخلى تهيه شد كه به دليل عدم وجود اسيد چرب C13 از آن به 
استاندارد  و  استوك  استفاده شد. محلول  استاندارد داخلى  عنوان 
براى  رنگ  تيره  بالن هاى  در  و  سانتيگراد  درجة   4 در  داخلى 
جلوگيرى از تأثير نور، نگهدارى شد. جهت مشتق سازى محلول 
اتانولى اسيدهاى چرب، به نمونه هر غلظت تهيه شده 50 ميكروليتر

ازمحلول C13  معادل 250 ميكروگرم از آن، اضافه نموده و 
سپس به آن دو سى سى BF3 14 درصد  اضافه شد و پس از 30 
ثانيه ورتكس 10 دقيقه در دماى 100 درجه قرار داده شد و پس 
از سرد شدن به آن دو سى سى آب مقطر و دو سى سى هگزان 
اضافه نموديم. پس از 30 ثانيه ورتكس و يك دقيقه سانتريفيوژ با 
دور 4000 در دقيقه فاز رويى جدا و توسط گاز ازت در بن مارى 
40 درجة سانتيگراد خشك شدند و سپس 100 ميكروليتر هگزان 
به آن اضافه نموده و يك ميكروليتر از آن به گاز كروماتوگرافى 
اسيد چرب  هر  براى  كاليبراسيون  منحنى  نهايت  در  و  تزريق شد 

رسم گرديد.

LOD (Limit of Detection)
يك  ترتيب  LOQ  (Limit of Quantitation) و به 
دست  به  ليتر  ميلى  بر  ميكروگرم  سه  و  ليتر  ميلى  بر  ميكروگرم 
آمد. براى سنجش صحت و دقت دستگاه سه غلظت 3، 50 و 100 
تزريق  دستگاه  به  متوالى  روز  شش  طى  ليتر  ميلى  بر  ميكروگرم 
و  شد  انجام  متوالى  بار  غلظت شش  هر  تزريق  اول  روز  در  شد. 
محاسبه  غلظت  هر  ميانگين  و  معيار  انحراف  تغييرات،  ضريب 
گرديد. براى تعيين ميزان اسيدهاى چرب، ميانگين درصدهاى به 
دست آمده براى هر نمونه محاسبه شد. داده ها با استفاده از آزمون 
ANOVA و سپس  Tukeyو به وسيله نرم افزارspss  نسخه 16  

آناليز شد. P<0/05 معنى دار تلقى گرديد.

يافته ها: 

مورد  پروتئينى  غذايى  مواد  نوع   14 از  نمونه   69 مجموع  در 
آزمايش قرار گرفت. اين 14 نوع ماده غذايى شامل كباب لقمه، 
كباب  فلافل،  جوجه كباب،  پيتزا،  دنده كباب،  برگر،كوبيده، 
برگ، سوسيس، ناگت، كالباس، فيله مرغ سوخارى، شينسل مرغ، 
ميگوسوخارى بودند كه به جز 4 نوع كباب رستورانى بقيه غذاهاى 
آماده پروتئينى بودند. مواد غذايى انتخاب شده جهت بررسى در 
اين مطالعه از پرمصرف ترين محصولات غذايى گوشتى در شهر 

كرمانشاه محسوب مى شوند.

بيشترين ميزان اسيدهاى چرب اشباع در اين مطالعه مربوط به 
كباب هاى رستورانى بود كه در بين آنها بيشترين ميزان اسيدهاى 
مشاهده  درصد   52/48 ميزان  به  و  برگ  كباب  در  اشباع  چرب 
بطور  با سايرگروه هاى غذايى مورد آزمايش  مقايسه  شد كه در 
معنى دارى بالاتر بود (P<0/05). همچنين كمترين ميزان اسيدهاى 
چرب اشباع در بين كباب هاى رستورانى مربوط به جوجه كباب و 

به ميزان46/76 درصد بود (جدول شماره 1).

 دكتر يحيى پاسدار و همكاران  دكتر يحيى پاسدار و همكاران  دكتر يحيى پاسدار و همكاران  دكتر يحيى پاسدار و همكاران  دكتر يحيى پاسدار و همكاران  دكتر يحيى پاسدار و همكاران  دكتر يحيى پاسدار و همكاران 
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جدول1. ميزان اسيدهاى چرب اشباع موجود در پرمصرف ترين موادپروتئينى ايرانى(برحسب درصد)
       

 اسيد چرب 

(درصد)

آراشيديك اسيداستئاريك اسيدپالميتيك اسيدمÅيستيك اسيدلوريك اسيد
درصدکل اسیدهای 

چرب اشباع
(C20)(C١٨)(C١٦)(C١٤)(C١٢)موادغذایی

ND٤٥/٤٠*٢/٢١±١/٧٥١٣/٩١±٠/٨٦٢٩/٤٢±٠/٠٤١/٩٣±٠/١٤کباب لقمه

٠/٠٣٣٤/٩٤±٠/٥٤٠/٠٦±٢/٣٦٥/١٤±٠/٠٨٢٩/١٢±٠/٠٠٥٠/٥٧±٠/٠٥میگوسوخاری

٠/٨٠ND٣٥/٠٥±٤/٣٩٥/٣٢±٠/٠٩٢٩/٣٨±٠/٠١٠/٢٧±٠/٠٧فیله مرغ سوخاری

١/١٨ND٣١/٦٧±٤/٣٨٦/٢١±٠/١١٢٥/١٢±٠/٠٠٥٠/٢٩±٠/٠٥شنیسل مرغ

٢/٨٧ND٣٣/٥٥±٥/٩٢٧/١٠±٠/٥٢٢٥/٧٥±٠/٠٥٠/٦٠±٠/٠٩ناگت

٦/٠٢ND٤١/٧٤±٢/٧٠١٢/٢٥±٠/٨٠٢٨/٥٨±٠/٠٤٠/٧٩±٠/١١برگر

٠/٩٣ND٢٥/٧٠±١/٨٨٥/٤٨±٠/٠٣١٩/٤٦±٠/٠٩٠/٢٦±٠/٥٠سوسیس

٠/٩٨ND٢١/٩٧±٢/٢٢٥/٨٥±٠/١٤١٥/٦٠±٠/١٠٠/٣٠±٠/٢٠کالباس

٠/١٣ND٢٨/٤٢±٣/٠٥٣/٨٦±٠/١٣٢٤/٣٠±٠/١١٠/٢٣±٠/٠٢فلافل

٠/٠٠٩٤٦/٨٦±٠/٧٧٠/١٢±٠/١٥١٦/٩٥±٠/٦٣٢٦/٨٨±٠/٠٥١/٨٥±١/٠٣دنده کباب

١/١٤٥٢/٤٨±٢/٠١٠/٦٦±٥/٢٢١٨/٣٣±٢/٨٥٣٠/٢٥±٠/٢٨٢/٦٦±٠/٥٧کباب برگ

٠/١٢٥٠/٤٩±٢/٧٢٠/٢٢±١/٣٢١٦/٤٢±٠/٧٢٣٠/٦٩±٠/٠٥٢/٧٦±٠/٣٧کباب کوبیده

٠/٠١٤٦/٧٦±٠/٨٧٠/٠٤±١/١٠١٣/٣٦±٠/٤١٣٠/١٨±٠/٠٣٣/١٧±٠/١٢جوجه کباب

٠/٠٢٣٩/٢١±٠/٨٤٠/٠٧±٠/٨٥١٢/٠٦±٠/٣٦٢٤/٣٧±٠/١٠٢/٢٢±٠/٤٨پیتزا

٠/٠٦٨٣٨/١٥±١/٦٤٠/١٢٦±٢/٦٦١٠/١٦±٠/٥٥٢٦/٣٦±٠/٠٦١/٢٨±٠/٢٧میانگین ١٤گروه

Pvalue < 0/05 غير قابل تشخيص*
.( P<0/05) براى مقايسه ميانگين اسيدهاى چرب اشباع در غذاهاى مختلف  Tukey و  ANOVA نتايج آزمون آمارى

اشباع  چرب  اسيدهاى  ميزان  بيشترين  آماده  غذاهاى  بين  در 
مربوط به كباب لقمه (45/40 درصد) و كمترين ميزان مربوط به 
كالباس (21/96 درصد) بود (نمودارشماره 1).  بيشترين اسيدچرب 
اسيد  پالميتيك  آزمايش  مورد  گروه   14 در  شده  مشاهده  اشباع 
(C16:0) بود. ميزان لوريك اسيد (C12:0) در دنده كباب نسبت 
بيشتر مشاهده  به سايرگروه هاى مورد آزمايش بطور معنى دارى 
شد (1/03درصد) (P<0/05). ميزان ميريستيك اسيد (C14:0) در 
از  بيشتر  معنى دارى  بطور  و  درصد   3/17 ميزان  به  كباب  جوجه 
سايرگروه هاى مورد آزمايش بود (P<0/05). محتواى پالميتيك 
بطور  و  درصد  ميزان30/69  به  كوبيده  كباب  در   (C16:0) اسيد 
است  بوده  موردآزمايش  هاى  سايرگروه  از  بيشتر  معنى دارى 
اسيد  آراشيديك  و   (C18:0) اسيد  استئاريك  ميزان   .(P<0/05)
(C20:0) دركباب برگ به ترتيب 18/33 درصد و 0/66 درصد 
بود  غذايى  هاى  گروه  ساير  از  بالاتر  معنى دارى  بطور  كه  بود 
(P<0/05). ميزان اسيدهاى چرب حاوى يك پيوند دوگانه سيس 

از 44/14 درصد در دنده كباب تا 29/14 درصد دركالباس بود.

دوگانه  پيوند  يك  حاوى  غيراشباع  اسيدچرب  ميزان  بيشترين 
سيس مربوط به اسيداولئيك (C18:1c) بود كه ميانگين كلى آن 
بيشترين مقدار آن در  در 14 گروه مواد غذايى 35/85 درصد و 
دنده كباب به ميزان 43/83 درصد بود و نسبت به سايرگروه هاى 
.(P<0/05) غذايى مورد آزمايش اختلاف معنى دارى را نشان داد

(جدول 2).

پيوند  چند  حاوى  غيراشباع  چرب  اسيدهاى  مقدار  بيشترين 
دوگانه سيس به ميزان 46/98 درصد دركالباس بود كه اين مقدار 
معنى دارى  بطور  به سايرگروه هاى غذايى مورد آزمايش  نسبت 

.(P<0/05) بالاتر بود

غيراشباع  اسيدچرب  عمده ترين   (C18:2) اسيدلينولئيك 
حاوى چند پيوند دوگانه سيس بود كه به ميزان44/13 درصد در 
كالباس نسبت به سايرگروه ها  بطور معنى دارى بالاتر بود (05/

P<0).اسيدچرب ترانس الائيديك اسيد (C18:1t) دركباب لقمه 
به سايرگروه هاى  نسبت  مقدار  اين  بود كه  ميزان2/30 درصد  به 

.(P<0/05) غذايى مورد آزمايش بطور معنى دارى بيشتر بود

46
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جدول2. ميزان اسيدهاى چرب غير اشباع واسيدهاى چرب ترانس موجود در پرمصرف ترين موادپروتئينى ايرانى(برحسب درصد)
          
 اسيد چرب 

(درصد)

موادغذایی

اسیدپالمیتولئیک 

C١٦:١

اسید اولئیک 

C١٨:١c

اسیدالائیدیک 

C١٨:١t

اسیدلینولئیک 

١٨:٢:C

اسیدگادولئیک 

C٢٠:١

اسیدلینولنیک 

C١٨:٣

اسید 

اوروسیک 

C٢٢:١

اسیدایکوزا 

پنتائنوئیک 

C٢٠:٥

اسیددوکوزا 

هگزانوئیک 

C٢٢:٦

مجموع

MUFA

مجموع

PUFA

PUFA/

SFA

٠/٠٢NDND*ND٤١/٨٧٨/١٢٠/١٨±٢/٨٥ND٠/٠٧±٠/٢٩٨/٠٩±٢/٠٧٢/٣٠±١/٤٦٣٩/٣٧±٢/٥٠کباب لقمه

٠/١٢٣٧/١٣٢٧/٣٧٠/٧٨±٠/٣٠٠/٢٧±١/٠٣ND٠/٥١±٤/٧٩ND٠/٩٠±٠/٠٥٢٥/٦٦±٢/٧٤٠/١٠±٠/٥٤٣٥/٨٣±١/٣٠میگوسوخاری

فیله مرغ 

سوخاری

٧/٩٦±٠/٠٤٢٤/٥٩±١/٥٠٠/١٥±٠/٨٤٣٥/٣٣±١/٨ND٠/٣٥±٠/٧٧NDNDND٣٧/١٣٢٥/٣٦٠/٧٢

٠/٦٣NDNDND٣٧/٧١٢٧/١١٠/٨٦±٠/٦٢٠/٨٦±٥/٥٨٠/١٨±٠/٠٤٢٦/٢٥±٢/٥٠٠/١٣±٠/١٧٣٥/٨١±١/٧٣شنیسل مرغ

١/٠٣NDNDND٣٦/٥٦٢٨/٢٨٠/٨٤±٠/٠١٠/٧٣±٣/١٠٠/٠٤±٠/٣٧٢٧/٥٤±٣/٧٣٠/٢٨±٠/٤٦٣٥/٦٠±١/٣٢ناگت

٠/٠٨NDNDND٣٩/٣٦١٦/١٩٠/٣٩±٩/٠٤ND٠/٢١±٠/٣٣١٥/٩٨±٣/٥٠١/٣٣±٠/٥٨٣٧/٩٠±١/٤٥برگر

٠/٥٨NDNDND٣٢/١٩٤٠/٥٣٠/٧٩±٠/٠٦٢/٧٠±٤/١٦٠/٠٩±٠/٠٩٣٧/٨٢±١/٥٦٠/٣٤±٠/٢٦٣١/٩٦±١٩/٠٠سوسیس

٠/٥٥NDNDND٢٩/١٤٤٦/٩٨٢/١٤±٠/٢٧٢/٨٤±٥/٠١٠/٤٩±٠/٣٥٤٤/١٣±٢/٧٤٠/٢٨±٠/٢٥٢٨/٢٨±٠/٣٨کالباس

٠/٠٦NDNDND٣٧/٨٦٣٢/٩٩١/١٦±٥/٠٨ND٠/٦٩±٠/٠٥٣٢/٣٠±٢/١٩٠/٤١±٠/٧١٣٦/٨٠±١/٠٥فلافل

٠/١٦NDNDND٤٤/١٤٥/٣٠٠/١١±١/٤٠ND٠/٢٤±٠/٢٤٥/٠٥±١/٩٤٠/٥٤±٠/١١٤٣/٨٢±٠/٣١دنده کباب

٠/٤٧NDNDND٣٤/٠٣٥/٧٧٠/١١±٢/٧٣ND٠/٥٥±٠/٣٠٥/٢٢±٥/٥١٠/٣٨±٠/٣٩٣٣/٧٨±٠/٢٥کباب برگ

٠/٠٢NDNDND٣٨/٨٧٣/٤٩٠/٠٧±٠/٨٩ND٠/١٤±٠/١٦٣/٣٦±٤/٣٥١/١٩±٠/٠٥٣٧/٧١±١/١٦کباب کوبیده

٠/٢٥NDNDND٤٠/٥٣٧/٠٥٠/١٥±٠/٥١ND٠/٥٠±٠/٠٥٦/٥٥±١/٠٣٠/٤١±٠/٤٥٣٦/٩٧±٣/٥٦جوجه کباب

٠/١٧NDNDND٣٥/١٤٢٣/٥٧٠/٦٠±٢/٦٩ND١/٠٩±٠/١٢٢٢/٤٧±١/٤٨٠/٤٦±٠/٦٠٣٢/٧٩±٢/٣٥پیتزا

میانگین 

١٤گروه

٠/٣٦±٠/٠٤٠/٨٨±٢/٤٦٠/٠٦±٠/١٧٢٠/٣٥±٢/٦٢٠/٥٩±٠/٤٩٣٥/٨٥±١/٤١ND٠/٠١٣٧/٢٥٢١/٢٩٠/٥٦±٠/٠٢٠/٠٢±٠/٠٤

Pvalue < 0/05 غير قابل تشخيص*
.( P<0/05) براى مقايسه ميانگين اسيدهاى چرب اشباع در غذاهاى مختلف  Tukey و  ANOVA نتايج آزمون آمارى

نمودار شماره 2 ميزان اسيد چرب ترانس الائيديك اسيد در14 
(نمودارشماره2).  مى دهد  نشان  را  آزمايش  مورد  غذايى  گروه 
دوگانه  پيوند  چند  با  غيراشباع  چرب  اسيدهاى  نسبت  بيشترين 
بود   2/14 ميزان  به  كالباس  به  مربوط  اشباع  چرب  اسيدهاى   به 

(نمودارشماره3).

بحث و نتيجه گيرى:

ترانس در  اين مطالعه درصد اسيد چرب  يافته هاى  بر اساس   
غذاهاى آماده مورد آزمايش از 0/1 درصد  در ميگو سوخارى تا 
2/3 درصد در كباب لقمه به دست آمد. با توجه به تست آمارى 
توكى درصد اسيد چرب ترانس در كباب لقمه به طور معنى دارى 
نسبت به بقيه نمونه ها بيشتر بود، بعد از كباب لقمه دو نمونه برگر و 
كباب كوبيده نسبت به هم تفاوت معنى دارى نداشتند اما نسبت به 
بقيه نمونه ها به طور معنى دارى داراى اسيد چرب ترانس بيشترى 
بودند. به طور كلى به جز كباب لقمه بقيه نمونه هاى مورد آزمايش 
بودند.  (2 درصد)  مجاز  از حد  ترانس، كمتر  اسيد چرب  حاوى 
همچنين ميانگين ايزومر ترانس C18:1 در هشت مارك خريدارى 

شده از برگرها 1/33 درصد  بود.

نمودار1. ميانگين اسيدهاى چرب اشباع (SFA)در 14 نوع منتخب مواد غذايى 
ايرانى(برحسب درصد)

SFA= Saturated fatty acids

اسيد  ميزان  استراليا در سال 2008  Wagner و همكاران در 
چرب ترانس در همبرگر را بررسى كردند و در آن مطالعه ميزان 
نتيجه  با  كه  آمد  دست  به  1/57درصد    C18:1 ترانس  ايزومر 
توسط  برگرها  نيز  اسپانيا  در  دارد(29).  هم خوانى  حاضر  مطالعه 
 C18:1 ايزومرترانس Mario مورد مطالعه قرارگرفتند و درصد 
مطالعه  اين  نتايج  با  نتايج آن  3/7 درصد  گزارش شد، (30) كه 

هم خوانى دارد.

 دكتر يحيى پاسدار و همكاران  دكتر يحيى پاسدار و همكاران  دكتر يحيى پاسدار و همكاران  دكتر يحيى پاسدار و همكاران  دكتر يحيى پاسدار و همكاران  دكتر يحيى پاسدار و همكاران  دكتر يحيى پاسدار و همكاران 
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نمودار2. ميانگين اسيدهاى چرب ترانس (TFA) در 14 نوع منتخب 
مواد غذايى ايرانى(برحسب درصد)

TFA= Trans fatty acids

نمودار3. ميانگين نسبت  PUFAبه SFA در 14 نوع منتخب مواد 
غذايى ايرانى(برحسب درصد)

PUFA= poly unsaturated fatty acids
SFA=saturated fatty acids

اما در اصفهان تحقيقى با نتايج  متفاوت توسط نظرى و همكاران 
  C18:1 ترانس ايزومر  ميزان  انجام شد كه در آن  در سال 1387 
براى همبرگر 26/9 درصد گزارش شد كه در آن عمده ترين دليل 
روغن هاى  از  استفاده  نمونه ها  در  ترانس  چرب  اسيد  بودن  بالا 
دركالباس   C18:1 ترانس  ايزومر  است(5).  شده  بيان  هيدروژنه 
0/28 درصد  از كل اسيدهاى چرب را به خود اختصاص داد. نكته 
با كالباس، اين است كه بدون سرخ شدن  مورد توجه در ارتباط 
مصرف مى شود و از آنجايى كه خود كالباس منبع غنى از اسيد 
از آن نمى رود.  ترانس  بالاى  انتظار درصد  نيست،  ترانس  چرب 
در   C18:1 ترانس  ايزومر  درصد  همكاران  و  نظرى  مطالعه  در 
اسيدهاى  محتواى   .(5) است  شده  گزارش  درصد   كالباس21/2 
چرب ترانس نه تنها به نوع فرآورده هاى غذايى بستگى دارد بلكه 
بنابراين  حتى در غذاهاى مشابه به منبع تهيه غذا نيز وابسته است. 
مقايسه معنى دارى نمى توان بين مطالعات مختلف داشت (31). از 
اسيدهاى  منبع  عنوان  به  پروسه سرخ كردن غذا در روغن  طرفى 
چرب ترانس مورد توجه قرار گرفته است به طورى كه بيشتر ميزان 

موجود در غذاها مربوط به روغنى است كه از آن استفاده شده 

است و معمولا مربوط به خود غذا نيست (32). بنابراين درصد 
اين  در  اينكه  به  توجه  با  نمونه ها  در  ترانس  اسيدهاى چرب  كم 
مطالعه از روغن بدون ترانس براى سرخ كردن استفاده شد، دور 
از انتظار نبود. با توجه به ساير مطالعات مشاهده مى شود كه نتايج 
به دست آمده در همه آنها تقريبا مشابه است، تنها در پژوهشى كه 
در اصفهان انجام شده نتايج خيلى متفاوت با مطالعات ديگر بوده 
است كه علت آن را استفاده از روغن هاى هيدروژنه صنعتى بيان 
نمودند البته با اين وجود براى نمونه اى مثل كالباس كه حتى براى 

مصرف سرخ هم نمى شود دور از انتظار است.

كباب هاى  به  مربوط  اشباع  چرب  اسيدهاى  درصد  بيشترين 
همه  از  لقمه  كباب  در  آماده  غذاهاى  بين  در  و  بوده  رستورانى 
نمونه ها  در  موجود  اشباع  چرب  اسيدهاى  بيشترين  بود.  بالاتر 
چرب  اسيدهاى  مقدار  ميانگين  بود.   (C16:0) پالميتيك  اسيد 
درصد    41/7 برگرها  از  شده  خريدارى  مارك  هشت  در  اشباع 
به  درصد  بيشترين  مقدار  اين  از  كه  بود  چرب  اسيدهاى  كل  از 
اسيد پالميتيك (28/58 درصد) و كمترين درصد به اسيد لوريك 
توسط  شده   انجام  مطالعه  در  يافت.  اختصاص  درصد)   0/11)
برگرها  در  اشباع  چرب  اسيدهاى  ميزان  اسپانيا،  در   Mario
پالميتيك  اسيد  آن  نوع  بيشترين  كه  آمد  به دست  درصد    42/8
(25/4 درصد) بود كه با نتايج مطالعه حاضر هم خوانى دارد (30). 
اسيدهاى  ميزان  همكاران،  و  نظرى  توسط  شده  انجام  مطالعه  در 
در  درصد   38 تا  سوسيس ها  در  درصد   21/5 از  اشباع  چرب 
همبرگرها متنوع بوده است و همچنين اسيد چرب اشباع عمده در 
آن استئاريك اسيد (19/8درصد) بود (5) كه علت تفاوت نتايج 
هيدروژنه صنعتى  روغن هاى  از  استفاده  است  ممكن  مطالعه  اين 
عوامل  از  يكى  كه  كلسترول  سطح  اشباع  چرب  اسيدهاى  باشد. 
بالا  را  مى رود  شمار  به   (CHD)قلبى عروقى بيمارى هاى  خطر 
مى برند و اين افزايش سطح به واسطه لوريك اسيد، ميريستيك 
اسيد و پالمتيك اسيد رخ مى دهد (33).  همان طور كه مشاهده 
شد در اين مطالعه در همه نمونه ها پالميتيك اسيد بيشترين اسيد 
چرب اشباع شناسايى شده بود. اولئيك اسيد نيز به عنوان بيشترين 
 C18:1c منبع  عمده  شد.  گزارش  محصولات  اين  در   MUFA
روغن هاى سرخ كردنى، چربى، گوشت و تخم مرغ است(33)، 
بالابود.  مطالعه  اين  در  بررسى  مورد  نمونه هاى  در  مقدار آن  كه 
 PUFA/SFA نسبت  براى  غذايى  انجمن هاى  از  زيادى  تعداد 
نسبت 1:1 را پيشنهاد كرده اند. اين نسبت به بالا نرفتن كلسترول 
به واسطه ى مصرف اين اسيدهاى چرب كمك مى كند(33). بر 
نسبت  اين  فلافل  و  كالباس  در  فقط  مطالعه  اين  يافته هاى  اساس 
بالاتر از يك بود و در كباب هاى رستورانى مقادير پايين تر از بقيه

48
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كوبيده  كباب  در  نيز  مقدار  كمترين  شد.  مشاهده  نمونه ها 
(0/07) بود. 

گروه  چربى هاى  از  اصلى  امگا-6  يك  اسيد  لينولئيك 
PUFA است و عمدتا در روغن سبزيجات يافت مى شود كه به 
تبع در غذاهاى سرخ كردنى بايد مقدار بالايى داشته باشد (33)، 
همان طور كه در نتايج مشهود است به جز 4 كباب رستورانى كه 
نمونه ها  بقيه  نشده است،  استفاده  آنها  از روغن سرخ كردنى در 

داراى مقادير بالايى از اين اسيد چرب بودند.

با توجه به نتايج به دست آمده در اين پژوهش بيشترين درصد 
اسيد چرب ترانس در كباب لقمه مشاهده شد (2/30 درصد)، و 
البته فقط در اين نمونه مقدار اسيد چرب ترانس بيش از حد مجاز 
(2 درصد) است و سايرگروه ها داراى مقاديركمترى بودند و اين 
نشان دهنده عدم استفاده از روغن هاى هيدروژنه در صنعت توليد 
غذاهاى آماده است. بيشترين درصد اسيدهاى چرب اشباع مربوط 
به كباب هاى رستورانى بوده كه به دليل وجود چربى خود گوشت 
در اين كباب هاست و در بين غذاهاى آماده در كباب لقمه درصد 
بالاترى مشاهده شد. در همه نمونه ها اسيد پالميتيك بيشترين نوع 
اسيد چرب اشباع و اسيد اولئيك و اسيد لينولئيك بيشترين اسيد 
چرب غير اشباع بودند. مقدار اسيد استئاريك نيز جزء مقادير بالا 
نسبت به ساير اسيد هاى چرب اشباع بود. استئاريك اسيد داراى 
اثر خنثى بر LDL-كلسترول است، در حالى كه پالميتيك اسيد 
مطالعه  اين   .(33) مى گردد  سرم  كلسترول  سطح  افزايش  باعث 
ترانس  چرب  اسيد  وجود  احتمال  كه  غذاهايى  در  كه  داد  نشان 
در آنها هست، مقدار اين اسيد چرب رو به كاهش است اما به هر 
حال زمانى كه افزايش تنها 2 درصد انرژي در دريافت اسيد چرب 
ترانس صنعتي نسبت ميان LDL-كلسترول و  HDL-كلسترول 
درصدي   5 افزايش  باعث   0/1 همين  و  مي دهد  افزايش   0/1 را 
بدون  غذاى  به  بايد  ما  مي شود(12)،  قلبي  بيماري هاي  خطر  در 
مصرف كننده ها  زمانى  تنها  طرفى  از  برسيم.  ترانس  اسيد چرب 
توان انتخاب محصولى با ترانس كمتر را دارند كه نوع و درصد 
كه  باشد،  مشخص  محصول  آن  برچسب  روى  چرب  اسيدهاى 
متأسفانه در ايران در اين زمينه عملكرد بسيار ضعيف بوده است. 
استفاده از برچسب براى مواد غذايى و درج نوع و مقدار اسيدهاى 
چرب به ويژه اسيد چرب ترانس روى آن حتى به صورت اجبارى 
پيشنهاد  همچنين  مى شود.  توصيه  مسئول  سازمان هاى  طرف  از 
در  غذايى  مواد  اين  طريق  از  انرژى  دريافت  ميزان  مى شود 
عادت هاى غذايى مردم بررسى شود كه در كنار نتايج حاصل از 
اين گونه تحقيقات بتواند جنبه كاربردى در اصلاح الگوى غذايى 

جامعه داشته باشد. 

سپاسگزارى:

اين مقاله برگرفته از پايان نامة دانشجويى خانم فاطمه كاروند 
از دانشكدة  جهت اخذ درجه دكتراى حرفه اى رشته داروسازي 
مراتب  مولفين  پزشكى كرمانشاه است.  دانشگاه علوم  داروسازي 
تقدير و تشكر خود را از تمامى كاركنان آزمايشگاه و همكاران 

كه در راستاى اين پژوهش ما را يارى نموده اند اعلام مى دارند.
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Abstract
Background and objectives: High consumption of trans fatty acids is associated with increased risks 
cardiovascular diseases, insulin resistance, lipid disorders, diabetes, and possibly cancer. Therefore, 
most developed countries produce food products with trans fatty acid content of 0%-2% to support the 
consumers. This study sought to determine the amount of fatty acids in meat products and kebabs served 
in restaurants of Kermanshah, Iran.
Methods: In order to determine the percentage of fatty acids, 69 samples were randomly taken from 14 
kinds of meat products and kebabs served in restaurants of Kermanshah. To extract the 14 types of fatty 
acids, Folch and methylation methods were applied based on the guidelines of the American Oil Chem-
ists’ Society (AOCS). A gas chromatograph equipped with an ion-flame sensor and a 100 m capillary 
column was used to measure trans fatty acids.
Results: While the highest level of trans fatty acids was found in loghmeh-kebab (2.3%), the lowest 
level was detected in breaded shrimp (0.1%) and chicken schnitzel (0.13%). Palmitic acid (C16:0) was 
the most common saturated fatty acid in restaurant kebabs and had the highest amount in loghmeh-
kebabs (in convenience foods). Unsaturated fatty acids had the lowest concentration in restaurant kebabs 
(39.8-49.44%). Their levels in convenience foods varied from 49.99% in loghmeh-kebab to 76.11% in 
sausages. Among all unsaturated fatty acids, oleic acid (C 18:1c) and linoleic acid (C 18:2c) had the 
highest concentrations in the studied samples.
Conclusion: Loghmeh-kebab had the highest tans and saturated fatty acid contents among all the evalu-
ated meat products. It can thus be a threat to the consumers’ health. Careful monitoring of food products 
in terms of fatty acid types, use of food labeling, and education to change consumption pattern in the 
country are recommended for public health promotion.
Keywords: Fatty Acid, Gas Chromatography, Convenience Foods, Meat Products, Composition of Fatty 
Acids
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