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 هاروغن و هاچربی درخصوص نادرست باورهای به علمی پاسخ
 

 

 

 ها عبارت بدون كلسترول نوشته شده واقعاً بدون كلسترول است؟هايي كه روي آنآيا روغن .1

 زیرا کلسترول فقط در منابع حیوانی وجود دارد.بدون کلسترول است.  بله، اگر روغن های گیاهی باشد: پاسخ

 

 ي پخت غذا مناسب است؟چه نوع روغن مايعي برا .2

دارای  هاایی کاه  و مخلوط برای پخت و پز مناسب هستند. اما روغن خالصخوراکی مایع های انواع روغنپاسخ:  

ای از جنبه تغذیاه  هستند چرب ضروری از اسیدهای( 1به  3کمتر از ، 3ا به امگ 6امگا  )مناسب مقادیر و نسبت 

 .ط مناسبمخلومایع و روغن  روغن کانولاارجحیت دارد. مانند 

 

 چرا روغن مايع كم رنگ است ؟  .3

روغن های پالایش شده  به . بستگی داردو مواد افزودنی هنگام بسته بندی، رنگبری میزان تفاوت رنگ به پاسخ: 

است که در بدن  A نیتامیپروو بیترک کیبتاکاروتن قبل از بسته بندی  بتاکاروتن ) روغن رنگبری می شود که 

نیاز   Eنارنجی است( اضافه می گردد. بعضاا ویتاامین    -و به رنگ قرمز شود یم لیتبد A نیتامیویا   نولیبه رت

 زرد است.  -اضافه می کنند که نارنجی

 

 ها تحت تاثير چه عواملي است؟ چربي ها ومزه روغن .4

ماهیات و  طعم خاص خود می باشند کاه مرباوط باه     های خام )تصفیه نشده( دارای بو وروغنهریک از پاسخ:  

طعام  یاا  باید فاقاد هرگوناه باو    شده  بی بوو  تصفیههای گیاهی ولی روغن  ست. آنهاموجود در  ترکیبات معطر

  نامطبوع باشد.

 

 روغن باز شده چيست؟ نگهداريبهترين روش  .5

و با درب بسته قارار گیارد و تحات های      به دور نور و در محل خشک و خنک  بهتر است در ظروف تیرهپاسخ:  

 ی نباید روغن مصرف شده به ظرف برگردانده شود.شرایط
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 هاي مايع ته نشين مي شوند؟چرا بعضي از روغن .6

ته نشینی روغن ناشی از وجود اسیدهای چرب اشباع است این اتفاق در روغن های سرخ کردنای حااوی   :  پاسخ

 قبل از استفاده، کاام  بطاری   پالم اولئین می افتد و ایراد محصول به حساب نمی آید. اما باید در نظر داشت که 

 را تکان دهید تا همگن گردد.

 

چرا طعم روغن مايع با ذائقه افراد خانواده خصوصا سالمندان سازگاري ندارد و مورد پذيرش قرار  .7

 نمي گيرد؟ 

یاا باه روغان هاای جاماد       باشاد. عاادت کارده   و ظاهر آن، روغن حیوانی بوی ذائقه آنها به ممکن است پاسخ:  

قدیمی که حاوی ترانس بالا و اسیدهای چرب اشباع بالا بودند عادت کرده باشند. ایان ناوع روغنهاای     هیدروژنه

جامد امروزه تولید نمی شوند و جای خود را به روغن نیمه جامد ) مایع خوراکی مصرفی خانوار( داده اند که دانه 

  .رد ملی و اسیدچرب ترانس پایین داردبندی مشابه روغن حیوانی دارد و میزان اسیدچرب اشباع در حد استاندا

 

 آيد. علت آن چيست؟استفاده نشده بوي بدي مي گياهي ها از روغنبعضي وقت .8

تواناد عادم   باشد که علات آن مای  معمولا وجود این بو ناشی کاهش کیفیت روغن )فساد اکسایشی( میپاسخ:   

 رعایت شرایط مناسب نگهداری و یا اتمام تاریخ انقضا باشد.

 

 يا روغني كه تاريخ مصرف آن گذشته باشد غير قابل مصرف مي باشد؟ آ .9

زیرا پس از تاریخ انقضاء مصرف، پارامترهای فسااد در روغان از حادود مجااز      بله، غیر قابل مصرف است.پاسخ:  

 .شودمصرف نباید تعیین شده در استاندارد بالاتر رفته و 

 

د و بوه چوه   شوو چگونه انجام مي قطه دود(تعيين درصد مقاومت هر روغن در برابر حرارت )ن .10

 منظوري است؟

طبق تعریف، دمایی است که دماسن  در هنگام خاار  شادن یاک دود مایال باه آبای ماداوم         نقطه دود پاسخ: 

کاه بارای آن اساتاندارد    یکی از فاکتورهای تعیین کیفیت روغن اسات   )براساس استاندارد ملی(، نشان می دهد.

حرارتی این آزمون به منظور تعیین مقاومت  .کندو درجه فساد روغن را مشخص می دتعریف شده ملی وجود دار
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بکار کاربرد مجاز آن  جهت بررسیبا استاندارد مربوط  تطبیقجهت کنترل و مایع، و سرخ کردنی های انواع روغن

 د.می رو

 

 علائم فساد روغن چيست؟ .11

نشان دهنده فساد فقط با آزمایش مشاخص مای    یی هابو و طعم نامطبوع است و سایر ویژگ ،پاسخ: اولین نشانه

تغییرات محسوسی دررناگ، پلیماره    ساد،نشانه های  فدیگر طعم، از  وع وه برتغییردر بو  ،شود و هنگام مصرف

 کف کردن و دود کردن می باشد. شدن روغن،

 

 شود؟ كند و باعث افزايش چربي خون نميچاق نمي روغن مايع كالري كمتر دارد، آيا .12

 . یکسان استمایع و مصرفی خانوار )نیمه جامد(  خوراکیی هاکالری کلیه روغنخیر. پاسخ: 

 

 كند؟ها با هم فرق ميچرا رنگ روغن .13

، ضامن اینکاه   گرددموجب تفاوت در رنگ محصول می ،های خامهای متفاوت در روغندارا بودن رنگدانهپاسخ:  

هاا  از طرفای در سااخت روغان    اضا و مشتریان قابل تغییر است.میزان رنگ روغن در مرحله رنگبری، بسته به تق

  شود.میبه مقادیر متفاوت استفاده مانند بتاکاروتن مجاز خوراکی های از رنگ دهندهگاهی 

 

 و بيشتر بايد استفاده شود؟ كمتر استمايع روغن ميزان چرب بودن  چرا .14

عبارت ضمن اینکه از اسیدهای چرب تشکیل شده اند. ها )مایع، روغن حیوانی و نیمه جامد( روغنتمامی پاسخ:  

چرب بودن از نظر علمی صحیح نیست و ماهیت روغن و ظاهر آن در دمای محیط، بساتگی باه ناوع اسایدهای     

های حیاوانی و جاماد،   داشتن اسیدهای چرب غیر اشباع نسبت به روغن به دلیلهای مایع چرب آن دارد. روغن

 لذا در دمای محیط بصورت مایع هستند. تری دارند. نقطه ذوب پایین

 

ه حلوي  چوه را  هنگام طبخ غذا روغن مايع به دليل روان بودن بيشوتر مصورف موي شوود.       .15

 پيشنهاد مي شود؟

هاای  بعضای از کارخانجاات تولیادی از درب   پاسخ:  استفاده از ظروفی که خروجی بااریکی بارای روغان دارناد.     

 این نوع بسته بنادی در دساترس   کنند. اگر ن کنترل کند استفاده میمخصوصی که جریان مایع را بهنگام ریخت

 .توان با استفاده از قاشق مقدار مشخصی ریختنباشد، می
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 ها نوشته شده )ترانس پايين(، خطرناك هستند؟ هايي كه روي آنآيا روغن .16

تماام  در حاال حاضار    شاود. مثبت کیفی در روغن محسوب می هایویژگیبلکه کم ترانس بودن از  ،خیرپاسخ:  

  سارخ کردنای(  هاای  های مایع تولید شده و موجود در کشور ایران )مایع خالص، مایع مخلوط، انواع روغان روغن

 .استهای بدون ترانس بهترین گزینه هستند و برای س متی روغن بدون ترانس

 

 علت چسبندگي زياد روغن مايع برسطح اجاق گاز و ظروف چيست ؟ .17

غیر اشباع( به دلیل وجاود اسایدهای چارب غیراشاباع در ترکیبشاان در       پیوند)با چند مایع  های پاسخ:  روغن

این ترکیبات چسبنده باوده و باه ساطو     و اکسیژن هوا ایجاد ترکیبات پلیمری می نمایند که  مقابل حرارت بالا

وناه مشاکلی نداشاته و    درجه سانتیگراد است، لذا در این دما هیچگ 37با توجه به اینکه دمای بدن  می چسبد. 

 برای بدن مفید هستند. 

 

هاي كنجد كوه  هاي كنجد به دو صورت در بازار هستند يک سري روغندر حال حاضر روغن  .18

كدام نوع از  روي آنها نوشته شده روغن كنجد با پرس سرد و يک سري روغن كنجد تصفيه شده،

 ها را براي مصرف  انتخاب كنيم؟ اين روغن

 باشد اما  پرس سرد به دلیل استخرا  مکانیکی دارای آنتی اکسیدان طبیعی بیشتری می روغن کنجد پاسخ:

و سرخ کاردن  پخت و پز برای مصارف  ارد، لذاتری دروغن کنجد تصفیه شده تحمل حرارتی پایینبه نسبت 

 باشد.تر میروغن کنجد تصفیه شده مناسبسطحی، 

 

بازار نوشته روغن كنجد و برخي روغون ارده  هاي روغن كنجد موجود در روي برخي از بطري  .19

 ها براي مصرف بهتر است؟كدام نوع  از اين روغن .كنجد نوشته است

روغان  . بارای تولیاد   است هیخام اول استفاده از ماده در نحوه، ارده کنجدروغن کنجد و  یهیتفاوت اول  :پاسخ

از کنجاد تفات داده شاده     ،وغن ارده کنجدرولی برای تولید شود یکنجد از کنجد خام پرس شده استفاده م

طبق تحقیقات انجام شاده روغان ارده کنجاد     که روی طعم و بوی روغن حاصله موثر است. شودمیاستفاده 

میزان تمامی عناصر به استثنای کلسیم و پتاسیم بیشتری نسبت به روغن کنجد دارد و تاثیرات بیشاتری در  

 کاهش کلسترول دارد.
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ها به خصوص روغن كنجد با دستگاه در حضور مشتري ها  يک سري  روغندر برخي از مغازه .20

 ها براي مصرف مناسب هستند؟رسند آيا اين روغنشوند و به فروش مياز دانه ها استخراج مي

روغان  تولیاد   ایان روش شاود.  شناخته مای  نیز" روش سنتی"به  "تولید روغن کنجد در حضور مشتری": پاسخ

 دارد: کلو مش چند ایراد کنجد

 وانناد حااوی مقاادیر باالایی از     تها مای های کنجد وجود ندارد، این دانههیچگونه نظارتی بر انتخاب دانه

 مانند آف توکسین باشند.  ی ناشی از رطوبت و کپکزاها، سموم سرطانکشآفت

  باه دساتگاه  بادون پااک کاردن یاا بوجااری و شستشاو       های کنجاد  از کیسه حاوی کنجد، دانهمعمولا 

 یا قارچی هایآلودگی لذا، دمای روغنکشی در دستگاه پرس کنترل نمی شود دنشوروغنکشی منتقل می

کاه در صانعت روغان، براسااس     در حاالی ها مستقیما وارد روغن شده و بیماریزا هساتند.  دانه میکروبی

کنجاد انجاام    )آیین کار تولید بهداشتی روغن کنجد( تولید روغن 14955استانداردملی ایران به شماره 

 انجام می شود. براین اساس بوجاری، پوست گیری به روش فیزیکی و شستشو می شود.

  یاا  ای کارخاناه و زودتر از روغن کنجد تصافیه شاده    ندارند ،بسته بندی مناسب نگهداری طولانی مدت

 شود.فاسد می صنعتی

 

 عوامل موثر در جذب مواد غذايي در هنگام سرخ كردن كدام است؟  .21

ردن فقط به نوع روغن بستگی ندارد، عوامل ماوثر بار   میزان جذب روغن به ماده غذایی در هنگام سرخ ک:  پاسخ

 میزان جذب روغن شامل:

 هرچه ابعاد ماده غذایی کوچکتر باشد، درصد جذب روغن بیشتر خواهد بود، به طاور  ، اندازه مواد غذایی

 ذب روغن بالایی دارد.ودر سوخاری جمثال مرغ سوخاری به علت آغشته بودن به پ

 ورقه های سیب زمینی در مقایسه با خ ل سیب زمینی ماده غذایی با روغن، به طور مثال سطح تماس، 

در مقایسه با خ ل روغن بیشتری  تهیه شده به علت سطح تماس بیشتر ورقه های سیب زمینی، چییس

 جذب می کند(سرخ شده 

  عمیق که ماده غذایی در روغن غوطه ور است میازان  ، در سرخ کردن کردن )عمیق، سطحی( نوع سرخ

 جذب روغن بیشتر می شود.

 میزان جذب روغن بیشتر خواهد هرچه مدت سرخ کردن بیشتر باشد، ، مدت و درجه حرارت سرخ کردن

 بود.
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   ،آن باقی می  در سطح ماده غذاییروغن جذب شده توسط خنک کردن ماده غذایی پس از سرخ کردن

تا باید به سرعت انجام شود از این رو خنک کردن دار هنگام خنک شدن بیشتر می شود. ماند که این مق

نفوذ روغن به داخل ماده غذایی کمتر شود، این کار را می توان با قرار دادن ماده غذایی سارخ شاده در   

 سبد و تکان دادن آن و یا استفاده از کاغذهای جاذب روغن انجام داد.

 

هوايي  دارد و از چوه روغون  پخوت و پوز    ه فرقي با روغن مايع روغن مخصوص سرخ كردن چ .22

 باشد؟ تشکيل شده است و آيا داراي مقاديري از روغن جامد با اسيد چرب باترانس پايين مي

ها برای روغن سرخ کردنی، روغنی است متشکل از یک، دو یا چند روغن مجاز خوراکی که از نظر ویژگیپاسخ:  

اسب است و به دو دسته روغن سرخ کردنی خانوار و روغن سرخ کردنای صانایع   سرخ کردن سطحی و عمیق من

 غذایی و اصناف تقسیم بندی می شود.

 .روغن سرخ کردنی خانوار: برای سرخ کردن در مصارف خانوار بکار می رود 

       روغن سرخ کردنی مصارف صنایع غذایی و اصناف: برای سرخ کاردن ماواد غاذایی در صانایع غاذایی و

 رتبط مورد استفاده قرار می گیرد. اصناف م

ویژگی های محصول نهایی باید مطابق استاندارد ملی روغن های سارخ کردنای باشاد. درصاورتیکه از مشاتقات      

که اشباع بالاتر و مقاومت بالا بارای سارخ کاردن دارد، دارای    روغن پالم در تهیه فرمولاسیون آنها استفاده شود 

 چرب ترانس پایین است. اسیدمقادیری از روغن جامد با 

 

در صورت در دسترس نبودن روغن مخصوص سرخ كردني، براي سرخ كردن روغن مايع بهتر  .23

 ؟خوراكي مصرفي خانوار(روغن ) جامدنيمه است يا 

و چیاپس   )سایب زمینای فرانساوی(    مانناد فارنف فرایاز    ها برای سرخ کردن عمیقاستفاده از سایر روغنپاسخ: 

های مایع دارای مقاومت حرارتی بالا مانند روغان کاانولا،   با این حال استفاده از روغن شود.، توصیه نمیصنعتی 

ذرت و کنجد تصفیه شده و یا روغن نیمه جامد )خوراکی مصرفی خانوار( بارای سارخ کاردن ساطحی و یکباار      

 استفاده، ب مانع است.
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 مي باشند؟ هاي مخصوص سرخ كردن داراي رسوب حتي در هواي گرم چرا برخي روغن .24

هاای سارخ    روغان  برخای از زیرا در فرمولاسیون  ،می باشددر ترکیب مورد استفاده ع روغن نومربوط به پاسخ:  

بخشی از آن به صورت نیماه جاماد تاه نشاین      ،کردنی از مشتقات روغن پالم استفاده می شود که به مرور زمان

و پاس از آن   شاده یکنواخات   تا روغان همگان و   دهتکان داروغن را  ظرفدر مواجهه با این حالت باید  د.شومی

 .روغن را مصرف کرد

 

 روغن مايع معمولي جهت سرخ كردن استفاده كرد؟ توان ازورت ميدر چه ص .25

فقط از روغن سرخ کردنی برای سرخ کردن استفاده شود زیرا کنترل و سنجش دما و رطوبت موجاود در   پاسخ: 

های غیر سرخ ان پذیر نیست، لذا توصیه به استفاده از روغنغذایی که قرار است سرخ شود در منزل امک

با شعله کم، می توان از دیگار روغنهاای   برای تفت دادن سطحی  اما کردنی برای سرخ کردن نمی شود.

 مایع تصفیه شده و بسته بندی کارخانه ای استفاده نمود.

 

 گر استفاده نمود؟ آيا روغن استفاده شده براي سرخ كردن را مي توان براي غذاهاي دي .26



جامعه وزارت بهداشت درمان و آموزش پزشکی بهبود تغذیهدفتر   

8 
 

ماهیت و کیفیت اولیاه   زیرا بعد از سرخ کردن روغن ،توصیه نمی شودبه هیف عنوان پاسخ:  بطور کلی این عمل 

 نخواهد داشت و همچنین بو و طعم ماده غذایی سرخ شده در آنرا جذب میکند.  

 

هواي سورخ   مصرف مجدد از روغن دفعات ترين نحوه استفاده وهايي براي مناسبچه توصيه .27

 باشد؟كردني مي

روغن در هنگام سرخ کردن دود نکناد و تیاره    د. اگرشوپاسخ:  بهتر است از شعله کم برای سرخ کردن استفاده 

برای اینکار  اول باید روغن را سارد کارد و ساپس آن را از    . آنها استفاده نموداز بار  4الی  3توان  د میشورنگ ن

خناک و تاریاک   ، ساپس در یخچاال یاا جاای خشاک      و ا از آن جدا شاود صافی عبور دهیم تا ذرات سوخته غذ

تا طول عمر روغن بیشتر شود و به طورکلی تعداد دفعات سرخ کردن مرباوط باه کیفیات روغان      نگهداری نمود

یعنی فاسد شده است و بارای سارخ کاردن مجادد      یا دود نماید رنگ آن تغییر کندیا  طعم روغنی که بو، .است

، صورت استفاده از روغن به منظور سرخ کردن بصورت مستقیم و یا غیر مستقیم در سرخ کنمناسب نیست. در 

حداکثر دو یا سه بار مشروط به رعایت نحاوه نگهاداری صاحیح و در فواصال کوتااه      ضمن حفظ شرایط مذکور، 

 شود. زمانی مقدور بوده و ترجیحاً یکبار مصرف توصیه می

 

  ها دارد؟با ساير روغن يكيبي است و چه تفاوتروغن مخصوص سرخ كردني داراي چه تر .28

و حرارت داشته ایش شود که حداکثر مقاومت را در برابر اکسهایی استفاده میپاسخ: حتی الامکان از روغن

مورد استفاده در های روغنترکیب درصد و فرمولاسیون روغن سرخ کردنی وابسته به میزان مقاومت  د.اشنب

 های زیر بصورت مخلوط، باشد:تشکل از تعدادی از روغنتواند مترکیب است و می

در  ، کانولا، کنجد، زیتون، ذرت، سویا و روغن آفتابگردان اولئیک بالا، روغن آفتابگردانسوپراولئین، پالم اولئین

حال حاضر دو نوع روغن سرخ کردنی حاوی پالم و بدون پالم در بازار وجود دارد که توصیه می شود از روغنهای 

رخ کردنی بدون پالم استفاده شود چرا که اکثریت روغن های بدون پالم از روغنهای آفتابگردان های اولئیک س

بالا تولید می شود که مقاومت حرارتی بسیار بالا و اشباعیت کمتری هم نسبت به روغن پالم دارد. بنابراین گزینه 

 بسیار بهتری رای انتخاب این نوع روغن است.

 

 

 دي چه تركيبات و خواصي دارد؟روغن هاي قنا .29
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ی تولید انواع و آردی یک یا دو یا چند نوع روغن گیاهی همگن و یکنواخت است که براهای قنادی روغنپاسخ:  

. ایان ناوع   روناد بکار مای  )پاستیل( و غیرحرارتی )تافی( قنادی )کیک و بیسکویت( نانواییهای آردی یا فرآورده

پازی  و شیرینی های همه منظوره، مایع، کیک، بستنی، پرکننده، نانشورتنینگانواع چربی قنادی،  :روغن شامل

 گردد.می

شود و استفاده از چربی حیوانی بجاز چربای شایر در    استفاده میخوراکی گیاهی های انواع روغن ازدر تهیه آنها 

تر اسات. لاذا مقاومات    های مایع و نیمه جامد باالا آنها ممنوع است. درصد اسید چرب اشباع آنها نسبت به روغن

 ها ممنوع است. افزودن هر نوع مواد طعم دهنده در آن بالاتر است و هاها نیز از انواع روغنآن

 کاه   مای باشاد   )پایین(  اسید چرب ترانس مجاز استاندارد دارای نقطه ذوب بالا و مقدار ،به دلیل کاربری خاص

 . یندایجاد نمابتوانند خصوصیت لازم را درتهیه فرآورده 

 

-موي  فاسد ديرتر و دارد بيشتري ماندگاري مايع گياهي روغن از جامد نيمه گياهي روغن آيا .30

  شود؟

با توجه به اینکه روغن گیاهی نیمه جامد )مصرفی خانوار( حاوی درصد بالاتری از اسیدهای چارب اشاباع   : پاسخ

تااریخ   و نگهاداری  شارایط ده باید به اما مصرف کنننسبت به روغن های مایع هستند لذا دیرتر فاسد می شوند. 

 .کندانقضا در  شده روی برچسب مراجعه 

 

 كند؟و مايع فرق مي )مصرفي خانوار( جامدنيمه چرا طعم روغن  .31

روغن جامد بدلیل داشتن اسیدهای چرب اشباع بالاتر طعم متفاوتی نسابت باه روغان ماایع دارد. وجاود       پاسخ:

شود که بیشتر روی سطح برن  چسبیده و پخش صرفی خانوار باعث میساختار کریستالی در روغن نیمه جامد م

ای بودن طعم و مازه، بارای بخشای از ماردم جاذابیت      لذا با توجه به سلیقهشدگی و طعم بیشتری به غذا بدهد 

 بیشتری دارد.

 

 شود؟ مي ، چرا توليدمضر استروغن جامد  اگر .32

ی مصرف خانوار در بازار ایران وجود ندارد و روغان فعلای   برخ ف گذشته در حال حاضر روغن جامد براپاسخ:   

گردد با حذف مخاطرات گذشته شامل ترانس بالا و کاهش اشباعیت، در پاسخ به که بصورت نیمه جامد تولید می

 گردد.تقاضای گروهی از جامعه، تولید و وارد بازار می
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باشود.  موي  )دان( انه دانوه دبه صورت  گياهي نيمه جامد خريداري شده،روغن ها وقتبعضي  .33

 علت آن چيست؟ 

ها باه نحاوی رشاد    باشد بطوریکه در مرحله سرد کردن کریستالعلت، نحوه تولید و سرد کردن روغن میپاسخ: 

ها بوده و وابسته به میزان رشد کریستالظاهری کند. بدیهی است این شکل دان پیدا میظاهر میکنند که روغن 

 کند.ای ایجاد نمیزش تغذیهتفاوت به لحاظ کیفیت و ار

 

 يا كره است؟ و روغن مايع كمتر از روغن جامد)كالري(  آيا انرژي .34

 9هر گرم  میزان انرژی یکسانهای مصرفی چه به صورت مایع چه جامد و نیمه جامد تمامی روغن .خیر پاسخ:  

درصاد رطوبات دارای کاالری     18 چه حیوانی و چه گیاهی )مارگارین( به دلیل کرهاما  .دارندکیلو کالری انرژی 

  .استکمتری 

 

 ) كره گياهي( كدام براي سرخ كردن بهتر است؟ بين كره حيواني و مارگارين   .35

 اما برای تفات  .وبت، مناسب نیستنددرصد رط 20تا  18 هیچکدام برای سرخ کردن عمیق به دلیل وجودپاسخ:  

 مود.توان از هر دو استفاده نسطحی میکردنی و یا سرخدادن 

 

 استفاده از كره روي برنج مناسب است يا خير؟ .36

روی برن  استفاده بعضی از مصرف کنندگان، از آن بخشد به غذا می که  مطبوعی طعم و بویبدلیل  ،کرهپاسخ:  

، زیرا حاوی به مقدار کم برای افراد سالم اشکالی نداردحیوانی کره اما باید در نظر داشت که استفاده از  کنندمی 

 های مایع هستند.های اشباع نسبت به روغنبالاتری از روغن درصد

 

 شود؟كره حيواني چگونه تهيه مي .37

خام شود. در روش سنتی شیر به دو روش سنتی و صنعتی انجام می( churningتولید کره یا کره گیری ) : پاسخ

ث جدا شدن و به هم پیوستن باع کهگیرد، های شدید فیزیکی قرار می)ماست(، و یا دوغ در مشک تحت تکان یا

آید. این فرآورده که براساس استاندارد ملی ایران باید حاداکثر یاا   شود و کره به دست میگویچه های چربی می

درصد رطوبت یا آب داشته باشد، در اثر حرارت و جدا شدن آب، به روغن کره )روغن حیوانی( تبدیل  16بیشینه 
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از شیر خام جدا، پاستوریزه و  )خامه( توسط سپراتور )نوعی سانتریفوژ( چربی می شود. در تولید صنعتی نیز ابتدا

معمولا توسط دستگاه کره گیری، که به روش غیر دستی تکان داده شاده و کاره باه دسات مای آیاد. در روش       

 آید.صنعتی نیز با جدا کردن آب از کره، روغن کره به دست می

 

 كنند؟شود در روغن ها استفاده نميده ميهاي خوشبو كه در كره استفاچرا از اسانس .38

کره نیز مجاز نیست و بوی مطبوع موجود در کره متعلق  به اسید بوتیریک موجاود در   بهپاسخ:  افزودن اسانس 

 .آن است

 

  ؟شودگياهي توصيه ميآيا استفاده از روغن حيواني به جاي روغن  .39

هاا در  نآدرصد اسید چرب اشباع باه غیراشاباع در    روغن حیوانی دارای کلسترول بوده، همچنین نسبتپاسخ:  

 .گاردد می اسید چرب اشباع کوتاه، سریعتر فاسدبه دلیل وجود از طرفی  .های گیاهی بالاتر استروغن مقایسه با

به صورت محدود منعی ندارد اما باه طاورکلی توصایه     ،و جسمانی فرد مصرف کننده یسنشرایط به لذا با توجه 

 .نمی شود

 

ي صنعتي و بسته بندي وجود دارد هاي حيوانروغن  هاي حيواني سنتي وقي بين روغنچه فر .40

 آيا مصرف انواع بسته بندي مشکلي ندارد؟  و

دنبه و روغان مااهی    روغن حیوانی شامل روغن کره )روغن حاصل از جدا کردن آب از کره(، چربی پیه و پاسخ: 

دارای کیفیات   ،ه دلیل کنترل در حاین تولیاد و پاس از آن   شود بکه با روش صنعتی تولید می یروغن می شود.

 .اساتفاده نماود   آنانقضاای   تاریخ تولید وتوجه به شود از روغن بسته بندی صنعتی با بهتری است و توصیه می

شوند با توجه به رعایت شرایط بهداشتی تولیاد و حاذف کامال    های حیوانی که در صنایع غذایی تولید میروغن

اماا در تولیاد روغان    شاود.  ترکیبات طبیعی بطور کامل یک روغن خالص حیوانی محساوب مای   رطوبت و دیگر

حیوانی سنتی ع وه بر عدم کنترل کیفیت و فقدان تضمین کیفیت، امکان تقلبات بادلیل عادم نظاارت، وجاود     

 دارد.

 

 ؟شودآيا روغن دنبه براي مصرف توصيه مي .41
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 اسایدهای چارب ضاروری   بالا است و از طرفای فاقاد    اشباع اسیدهای چرب: خیر. چون حاوی کلسترول و پاسخ

  است که بطور روزانه باید بدن انسان از طریق غذا دریافت کند.

 

 با روغن گياهي چيست؟  )روغن كره( فرق روغن حيواني .42

، در منشا تولید این دو نوع روغن است روغن حیوانی از ماست و دوغ حیواناتی مانند گاو، گوسافند پاسخ:  تفاوت 

 شتر و... تهیه شده و حاوی اسیدهای چرب اشباع زنجیره متوسط و کلسترول  است.

هاای روغنای تهیاه شاده و سرشاار از اسایدهای چارب        های روغنی و میوهگیاهی اغلب از دانه هایتولید روغن

بجاای  های گیااهی  غیراشباع و اسیدهای چرب ضروریی است که بدن انسان قادر به ساخت آنها نیست. در روغن

  کلسترول، استرول وجود دارد.

 

 هاي بدن مي شود؟ ها و اندامآياروغن حيواني باعث تقويت استخوان   .43

میلی گرم است و نیاز روزانه بدن به کلسیم را برآورده  4خیر. زیرا در ترکیبات این روغنها کلسیم در حد پاسخ:  

، روغن حیوانی فاقاد ریاز مغاذی هاای لازم     USDA)) برگرفته از  نمی کند، منیزیم نیز ندارد.  طبق جدول زیر

های اشباع هستند باید مصرف آنهاا  ها حاوی چربیها هستند. از آنجائیکه این روغنجهت تقویت استخوانروزانه 

 را محدود نمود.
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 ؟ ستيچ يوانيو كره ح يوانيتفاوت روغن زرد ح  .44

آب از کره جادا   ند،یفرا نیشود در ایم هیته یوانیوغن کره(  از حرارت دادن کره ح)ر یوانیزرد ح روغنپاسخ:  

 گردد.یم دیشود، تول یم دهینام یوانیروغن زرد ح عامیانهکه  )روغن کره(یوانیشده و روغن ح

 

 ) بدون بسته بندي ( براي بدن مفيدتر نيست؟ حيواني طبيعيروغن   .45

ی نیز امکان تقلب و عدم رعایت اصول کیفی وجود دارد لذا بهتر است کاه از  تولید انواع روغنهای حیوان درپاسخ: 

 تولیدات بسته بندی شده استفاده گردد. 

 

كردن مواد غذايي استفاده كرد و توان از روغن زيتون و روغن هسته انگور جهت سرخآيا مي .46

 چند بار قابل استفاده است؟

و اکساایش  پایین بودن مقاومت در برابار   چرب تشکیل دهنده ونوع اسیدهای  بدلیلپاسخ:   روغن هسته انگور 

روغن زیتون تصفیه شده به دلیل داشتن اسیدچرب اولئیک  باشد.نقطه دود پایین، برای سرخ کردن مناسب نمی

تا حاد  و زمان سرخ کردن  از حرارت پایین استفاده شودبه شرط آنکه  ،های زیتونانواع روغن نسبت به سایر بالا

  می تواند مورد استفاده قرار گیرد.سرخ کردن  یکبار برای ،کوتاه باشد امکان

 

 ؟ شودسرخ كردن هم استفاده  بطوريکه برايبهترين روغن است  روغن كنجدآيا  .47

اما به عناوان روغان مناساب مای      های سرخ کردنی استفاده کرد.، برای سرخ کردن فقط باید از روغنپاسخ خیر

  استفاده نمود.توان برای سرخ کردن سطحی 

 

نبايد از نوع سرخ كردني آيا و  ؟روغن مورد استفاده براي ته برنج آيا زياد حرارت نمي بيندآيا  .48

 ؟ هاي مقاوم به حرارت باشدو يا روغن

وجود رطوبت در ماده غذایی باعث می شود حرارت روغان خیلای باالا نارود     خیر زیاد حرارت نمی بیند. پاسخ:  

  کند. برن  کفایت می تهبرای غیرسرخ کردنی یک روغن تازه بنابراین استفاده از 

 

 سرخ كن حتي با روغن تازه مضر است؟ دستگاه  آيا استفاده از  .49
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توان دمای سرخ کردن را کنترل و از فاسد شدن سریع روغن با سرخ کن می چرا که مزیت هم دارد.پاسخ:  خیر، 

کنناد. نکتاه   و بوی نامطبوع روغن را تا حدی جذب مای  جلوگیری کرد. همچنین سرخ کن ها دارای فیلتر بوده

 کن را به لحاظ کف کردن،روغن داخل سرخ "مکررها این است که مصرف کننده بایستی قابل توجه در سرخ کن

( رساید از مصارف مجادد آن    discard) تا چنانچه روغن به مرحلاه دورریاز   دطعم و دود کردن کنترل نمای بو،

کردن بصورت مستقیم و یا غیر مستقیم در سارخ کان   استفاده از روغن به منظور سرخ اجتناب گردد. در صورت

حداکثر دو یا سه بار مشروط به رعایات نحاوه   استفاده کردنی مجاز بوده و صرفا استفاده از روغن مخصوص سرخ

 . شودنگهداری صحیح و در فواصل کوتاه زمانی مقدور بوده و ترجیحاً یکبار مصرف توصیه می

 

توصيه به ، باشدمتوسط ميبا زنجيره چرب  نارگيل داراي اسيدهايرغم اينکه روغن را عليچ .50

 شود؟ آن مي كردن مصرف كم

 هایبخش عمده روغن نارگیل دارای اساید  باشد.میزان اسیدهای چرب اشباع این نوع روغن بالا میچون پاسخ:  

اسایدهای چارب    تماام . مصرف آنها مجاز نیسات طبق استاندارد ملی ایران لوریک و میریستیک است که  چرب 

یما  هیا ته یوانیو روغن نخل( و منابع ح لی)مانند روغن نارگ یاهیکه از منابع گ ییهاجمله آناز، ((SFA اشباع

می شناخته )بیماریهای قلبی(  CVDعوامل خطر  نیترعنوان بزرگبه 1960و  1950 یهابا مطالعات دهه شوند،

اسایدهای  مصارف   کاه  کردندیم بیافراد را ترغ ییغذا یهادستورالعمل ه،یاول یهایگهمبست نیا یشدند. در پ

 . دهند شیرا افزا ((PUFA اسیدهای چرب چند غیراشباعی افتیرا به حداقل برسانند و در چرب اشباع

زیارا   .دننظار شاو   دی، تجدSFAبر اساس منبع  یاهیتغذ یهااند که دستورالعملکرده شنهادیپاخیر مطالعات  اما

-بیمااری خطر ابت  به ، (MTCs) متوسط رهیزنج یدهایریسیگلیتر یفراوان لیبه دل، لیروغن نارگ منابعی مانند

 . دندهمیکاهش را  ابتیو د ی، سکته مغزهای قلبی و عروقی

 .ردیگیقرار نم کیاستئار دیاس ریثابت شده است که کلسترول سرم تحت تأث یبه خوب نیمتناقض، همچن وربه ط

است  یقو یروسیو ضد و یکروبیخواص ضد م یدارا، لیچرب موجود در روغن نارگدیاس نیتر یرا ،کیلور دیاس

شاود،  ینشان داده ما  ن،یچرب، مونولور دیتوسط مشتق اس ییتوانا نیکند. ایرا مهار م ییغذا یهاو انواع پاتوژن

 اختاه یو تاک   ییایباکتر ،یروسیاز منابع و یناش یهانشان داده است که از نوزادان در برابر عفونت قاتیکه تحق

 .کندیمحافظت م یا

  است. مارگارین و اسپری های کم کالریدر تولید شک ت،  ،روغن نارگیلعمده مصرف 

 

 ؟شودها چه استانداردي رعايت ميدربسته بندي روغن .51
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انداردهای روز باین المللای و   شود که دارای ضوابط بهداشتی و اسات در این صنعت از ظروفی استفاده میپاسخ:  

استفاده  11610استاندارد ملی  مطابق باهای از جنس پلی اتیلن ترفتالات بعنوان مثال، برای بطریملی هستند. 

 د. نشومی

 تا شود استفاده می ضدماورائ بنفششفاف حاوی ترکیبات های مایع، اغلب از ظروف پلیمری برای روغن

 ر اکسایش روغن پیشگیری شود.از تاثیر اموا  ماورای بنفش ب

 های مایع سرخ کردنی حاوی پالم از ظروف پلیمری غیرشافاف کاه بعضاا زرد رناگ هساتند      برای روغن

 شود و برای روغن های سرخ کردنی بدون پالم از ظروف پلیمری شفاف استفاده می شود.استفاده می

 های آن بایاد براسااس   که ویژگی گرددهای نیمه جامد بیشتر از حلب استفاده میبندی روغنبرای بسته

 اما استفاده از ظروف پلیمری نیز ب مانع است.  باشد، 1881استاندارد ملی 

 

هاي پخت غذا و آشپزخانه محل مصرف )مراكز توليد وو  در محل عرضه نحوه نگهداري روغن .52

  بايد باشد؟منازل( به چه صورت 

هرگز نباید قاشق  و ظرف درب بسته نگهداری شود داخلر و دور از نو ،پاسخ: روغن باید در محل خشک و خنک

نباید غذایی را داخل ظرف روغن فرو برد و یا اینکه روغنی که یکبار مصرف شده است را  آغشته به رطوبت و مواد

 مجددا به ظرف روغن برگرداند. 

 

 كرد؟چه شرايطي براي استفاده مجدد از روغن در مراكز توليد و منازل را بايد رعايت  .53

و همچناین رناگ روغان عاود نشاده باشاد و        گاردد پاسخ:   به شرط آنکه ذرات غذا وارد روغن استفاده شده ن

 وان آنرا مجدداً استفاده نمود.تهمچنین مدت زمان زیادی از تاریخ تولید آن نگذشته باشد، می

بارای مصاارف بعادی    پس از یکبار مصرف ذرات معلق آنرا جدا و در ظرف تمیز خشک و سربساته ودر یخچاال   

را از دست داده و  با یک بار سرخ کردن مقاومت خودمورد استفاده در صنف، های برخی از روغن نگهداری گردد.

در آن  (Toxicو ترکیبات سمی ) دهممکن است فرآیندهای پلیمریزاسیون در آن انجام ش، روغن در حین مصرف

 باشد.رای استفاده مکرر مناسب نمیهای با درجه غیراشباعی بالا ببوجود آید لذا روغن

 

 توان روغن زيتون مرغوب از نامرغوب را تشخيص داد؟چگونه مي .54
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بررسی خلوص و مرغوبیت روغن زیتون بطور تخصصی . ص دادتوان تشخیپاسخ: با ظاهر روغن بدون آزمایش نمی

های غاذا و دارو و اساتاندارد قابال بررسای     های همکار سازمانهای پیشرفته موجود در آزمایشگاهتوسط دستگاه

  اما ارزیابی حسی چشایی نیز تا حدودی کمک کننده است که نیاز به آموزش دارد. است

  :نآچسب بر طبق برانواع روغن زیتون 

  بکر فوق روغن زیتون(extra virgin olive oil)   

 روغن زیتون بکر(virgin olive oil)   

  روغن زیتون تصفیه شده(refined olive oil)  ندهست به ترتیب از لحاظ کیفی برتر.  

 

 قابل مصرف است ؟ )اصطلاحا بسته است  (ذرات جامد است  يكه دارا يتونيروغن ز ايآ .55

نادارد   یرا داشته باشد( بله مشکل تونیز یاستانداردها هی)کل دیمطمئن باش تونیبودن روغن زاز خالص  اگر

 تاون یروغان ز  یوجاود داشاته باشاد. بطاورکل     گرید یهاممکن است اخت ط با روغن نصورتیا ریدر غ یول

کانولا و ذرت  ا،یسو فتابگردان،مانند ا عیما یهاچرب اشباع بالاتر از روغن یدهایخالص به علت دارا بودن اس

آن ندارد و  تیفیبر ک یریگونه تاث فیکند و هیبعد از چند روز شروع به جامد شدن م خچالی یو ... در دما

 قابل مصرف است

 ؟ ستيفرابکر چ تونيروغن ز يعلت تلخ .56

 .است تونیز یعیطب یهادانیاکس یمربوط به وجود آنت

 

 استفاده كرد ؟ قيعمسرخ كردن  يبرا توانيپرس سرد م يهااز روغن ايآ .57

در آن وجود دارد کاه   یاریبس باتیترک رایتوان استفاده نمود ز یکردن نمسرخ یپرس سرد برا یهاروغن از

 گردد.یروغن م بیدر اثر سرخ کردن باعث تخر

 

 ؟ ستيچ تونيز سيروغن پوم .58

 .دآییبا استخرا  با ح ل بدست م تونیز یهااست که از تفاله یتونیز روغن

 

 مصرف انسان مناسب است ؟ يشده برا هيتصف سيوغن پومر ايآ .59

نوع روغن  نیترتیفیکیروغن ب نیا ونباشد چیممنوع م سیاستفاده از روغن پوم رانیا یاستاندارد مل طبق

 . شودیاز کشورها استفاده م یاریدر بسروغن پومیس پالایش شده،  یباشد ولیم تونیز
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 توان استفاده كرد ؟مياز روغن زيتون براي سرخ كردن  آيا  .60

 .و تفت دادن قابل استفاده است دمای کم برای سرخ کردن سطحیدر  ه. پاسخ:  بل

 

 را دارد؟ بودار آيا خاصيت روغن زيتون  زيتون بدون بوروغن   .61

برخی از ترکیبات مفید از جمله توکوفرول و استرول ها در حاین   زیراروغن زیتون بی بو نشده بهتر است  پاسخ: 

 آن کاهش می یابد . هایها و آنتی اکسیدانریز مغذی ،ات پالایشعملی

 

 

 شوند بوي نامطبوع دارند؟  هايي كه در ظروف پلاستيکي نگهداري ميچرا روغن  .62

است که  (PET)بندی روغن مایع، ظروف از جنس پلیمر پلی اتیلن ترفتالات ظروف استاندارد جهت بستهپاسخ:  

م شده و روغن به تاریخ انقضاء نرسیده باشد، خود ظرف هیچگونه بویی ندارد که باه  اگر تصفیه روغن بخوبی انجا

روغن انتقال بدهد. اما اگر روغن مایع غیرکارخانه ای خریداری شود و در ظروف پ ستیکی غیراساتاندارد بساته   

  بندی شود امکان انتقال بوی نامطبوع پ ستیک به روغن وجود دارد.

 

غني  A, D, E, Kهاي محلول در چربي مثل ويتامين را با بعضي ويتامين هاآيا مي شود روغن  .63

 كرد؟ 

 شات و رعایت قوانین وزارت بهداتوان با ها محلول در چربی هستند میتوجه به اینکه این ویتامینبا  ه، :  بلپاسخ

 غنی کرد.ها را روغن ه،مربوط ضوابط

 

 هايي كه غني نشده اند متفاوت است؟آيا طعم روغن غني شده با ويتامين نسبت به روغن   .64

 شود.باعث تغییر در طعم روغن نمی  A, D, Eغنی سازی با ویتامین خیر. پاسخ:  

 

شوند پس از نگهوداي دريخاوال كيفيوت خوود را     روغن مايع تهيه مي چرا مواد غذايي كه با .65

 دهد؟ هنگام گرم كردن مجدد از دست مي
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شاود، لاذا پاس از نگهاداری در یخچاال، فااز       امد کمتر جذب غذا میچون روغن مایع نسبت به روغن جپاسخ:  

روغنی کام  از سطح غذا جدا شده و در گرم کردن مجدد، سطح غذا فاقد روغن است و روغن به انتهاای ظارف   

  کند.غذا حرکت می

 

 ها را فريز كرد؟ شود روغنآيا مي  .66

  نمود. توان فریزریبستگی به نوع روغن و دمای انجماد میپاسخ: 

 

آيا  .شودنمي روغن مايع منجمد ،كردن ماده غذايي سرخ شده مثل بادمجان منجمدبه هنگام   .67

 شود؟ باعث فساد مواد غذايي مي

بهتار اسات از    ،نگهداری طولانی مدت در فریزرسرخ کردن و برای  شود. خیر باعث فساد مواد غذایی نمیپاسخ: 

 کردنی استفاده شود.های سرخروغن

 

ت و به سوختي پواك موي    به اين دليل كه روغن مايع پاشيده به اطراف گاز، چسبنده اس آيا  .68

هوا   درون رگكه چسبندگي كمتوري دارد  حيواني روغن  آيادر رگ ها هم رسوب مي كند؟  شود،

  ؟كندرسوب نمي

ودن در دمای ارتباطی به نقطه ذوب آنها و روان بباشد و ها ناشی از رسوب کلسترول خون میگرفتگی رگ :پاسخ

  محیط ندارد.

حاصل اسیدهای چرب غیر اشباع و بعضا ترکیبات پلیمری  ، بدلیل تشکیلدر ظروف ی مایعها چسبندگی روغن

درجاه   37که در دماهای بالا ایجاد می شوند. دماای بادن حاداکثر در حالات عاادی      با چند پیوند دوگانه است 

اتفااق مای افتاد  و منجار باه       70تا60زمان پخت با دمای سانتی گراد است که این واکنشهای شیمیایی که در 

  تولیدات ترکیبات پلیمری می شود در بدن انجام نمی شود.

شود و باید مصارف  روغن حیوانی بدلیل داشتن چربی های اشباع و کلسترول، موجب افزایش چربی خون میاما 

 باشد.و محدود آنها کنترل شده 

 

موورد نيواز بودن را     3 -امگا اسيدهاي چرب توانيزان ميبا مصرف چه نوع روغن و به چه م  .69

 تامين كرد؟
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ساردین و قزل آلا( از طریق روغن کاانولا   های چرب )سالمون،ع وه بر تامین از منابع غذایی نظیر ماهیپاسخ:   

  درصد از انرژی دریافتی است. 2تا 1مقادیر توصیه شده  د.شونیز تامین می

 

 حيصحشده،  هيتصف يروغنها بليل يرو( 6امگا  يحاو اي 3امگا  يحاو)استفاده از عبارت  اآي  .70

 است؟

 غالباا که در فرایند تصفیه حذف نشاده و  هستند  6یا امگا  3امگا حاوی  مایع، گیاهیروغنهای اکثر  رایز بله

 شوند.میاولیه حفظ  با نسبت

 نووم ياننود بوتول م يروغن دچار فساد ايآ .است يدگيها دچار خماز روغن يبعض يدرب بطر  .71

 شود؟ يدرب بطر يدگيگاز، سبب خم جاديكه با ا شوديم

زیارا فاقاد    ممکن استغیر ،آن در روغن لیشود پس تشکیم جادیا نیپروتئ یدارا ییدر مواد غذا سمیبوتول

 پروتئین است.

 :اتفاق می افتد دلایل زیربه  ،درب روغن یدگیخماما 

 یتورچ بستن درب بطر ایشتاور گ  

 پرشدن و انبارش یماتفاوت د  

  عدم حمل و نقل نامناسب 

 

 تراريخته شده است به نحوي كه هيچ گونه عوارضي ندارد؟ كاملاانولا آيا روغن ك .72

کانولا در اصل با اص   نژاد گیاه کلزا به دست آمده است تا روغن حاصله اروسیک اساید پاایینی داشاته باشاد.     

ژنتیکی شده تفاوت است. در نوع اص   ژنتیکای، کاه باا مهندسای      البته بین کانولای معمولی و کانولای اص  

ها و آفات بوده است. در هر حاال مادرکی   شود، هدف بالا بردن مقاومت گیاه در برابر علف کشژنتیک انجام می

 مبنی بر انتقال نوکلئوتیک اسیدها به روغن استخراجی وجود ندارد.

 

 ؟ پخت و پز مناسب است يروغن گلرنگ برا ايآ  .73

تار   نییآن پاا  یتفاوت که مقاومت حرارتا  نیمانند روغن آفتابگردان دارد با ا یخواص بایگلرنگ تقر روغنپاسخ: 

( برای خانوار کاربرد دارد و در صنایع غذایی برای مصارف غیار  2010براساس استاندارد ملی ایران )شماره  .است
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غیراشاباعی  اساید    درصاد( اساید چارب چناد     2/83تاا   8/67حاوی مقادیر زیاد )زیرا . رودبکار می سرخ کردن

درصد( است. به این دلیل برای سارخ کاردن    3/21تا  4/8لینولئیک و اسید چرب تک غیراشباع اولئیک اسید ) 

 شود.مواد غذایی اص  توصیه نمی
 

 شود؟مايع از پارافين خوراكي استفاده مي گياهي هايآيا در روغن .74

ضوع یک باور غلط عامیانه است. وجود هر گوناه روغان معادنی مانناد پاارافین در      متاسفانه این مو خیر،  پاسخ :

باشد و همواره توسط سازمان های نظارتی و شرکت های تولید کننده مورد کنترل روغن های خوراکی ممنوع می

اقتصاادی  گیرد. از طرفی به دلیل قیمت بالاتر پارافین به نسبت روغن خوراکی اضافه کاردن آن توجیاه   قرار می

 ندارد.

 

 شود؟ روغن نباتي استفاده ميتوليد هاي مخصوص صابون سازي در آيا واقعيت دارد كه از پيه .75

کاه باه دلیال عادم     باشاد  مای حیوانی، روغن هسته پالم  دنبه چربی مخصوص صابون سازی شامل پیه وپاسخ:  

های ماایع و نیماه   انواع روغن) ی کشورهای خوراکی، در صنعت روغن نباتهای مورد تایید روغنانطباق با ویژگی

 گیرد.مورد استفاده قرار نمی( جامد

 

استفاده از روغن حاصله از پوست مرغ با توجه به مصرف بالاي قشر محروم جامعه چه مضرات  .76

 و مزايايي دارد؟

سات،  هاپوست مرغ حاوی کلسترول و اسیدچرب اشباع بالایی است و از طرفی محل تجمع آنتی بیوتیاک پاسخ:  

  لذا مصرف آن برای س متی مضر است.

 

 اي چگونه و توسط كدام اداره است؟هاي كارخانهنظارت بر روغن .77

و اداره  هاای علاوم پزشاکی کشاور    دانشاگاه در های غاذا و دارو   پاسخ:   نظارت به صورت مستمر توسط معاونت

رداری از خاط تولیاد   با و بازدید و نموناه صورت خرید از بازار و بررسی کیفیت آن  دواستاندارد استان مربوطه به 

 .شودانجام می
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هاي تجاري( مختلف تجاري روغون ارزش غوذايي متفواوتي    هاي )برندهاي يا علامتنشانآيا  .78

 دارند؟ 

دارای یک ارزش غذایی یکسان  خاص، نوع روغنمربوط به یک تجاری( ئم)برندها یا ع  هاکلیه نشان .پاسخ:  خیر

 متفاوت باشند.بندی و بستهتوانند ازلحاظ کیفیت تصفیه نوع روغن متفاوت باشد. ولی می مگر اینکه ،باشندمی

 

 


