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

سخ:  شدپا سترول فقط در منابع حیوانی  بله، اگر روغن های گیاهی با ست. زیرا کل سترول ا بدون کل

 وجود دارد.

 

 چه نوع روغن مايعي براي پخت غذا مناسب است؟ .2

سخ:  انواع روغن ستند. اما روغنخوراکی مایع های پا سب ه هایی خالص و مخلوط برای پخت و پز منا

( از اسیدهای چرب ضروری هستند 1به  3، کمتر از 3به امگا  6که دارای مقادیر و نسبت مناسب ) امگا 

 ای ارجحیت دارد. مانند روغن کانولا و روغن مایع مخلوط مناسب.از جنبه تغذیه

 

 چرا روغن مايع كم رنگ است ؟  .3

سخ: تف سته بندی، رنگبری میزان اوت رنگ به پا ستگی داردو مواد افزودنی هنگام ب روغن های  به . ب

 بیترک کیبتاکاروتن قبل از بسددته بندی  بتاکاروتن ) روغن رنگبری می شددود که پالایش شددد  

نارنجی  -و به رنگ قرمز شددود یم لیتبد A نیتامیویا   نولیاسددت که در بدن به رت A نیتامیپروو

 زرد است.  -نیز اضافه می کنند که نارنجی Eاست( اضافه می گردد. بعضا ویتامین 

 

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

سخ:   شد ( دارای بو وروغنهریک از پا صفیه ن شند که مربوط به  های خام )ت طعم خاص خود می با

باید فاقد و بی بو شددد   تصددفیههای گیاهی ولی روغن  سددت. آنهاموجود در  ماهیت و ترکیبات معطر

 طعم نامطبوع باشد. یا هرگونه بو 

 

 روغن باز شده چيست؟ نگهداريبهترين روش  .5

سخ:   سته قرار گیرد و پا شک و خنک و با درب ب ست در ظروف تیر . به دور نور و در محل خ بهتر ا

   به ظرف برگرداند  شود.تحت هیج شرایطی نباید روغن مصرف شد

 

 هاي مايع ته نشين مي شوند؟چرا بعضي از روغن .6



سخ:   سرخ پا ست این اتفاق در روغن های  شباع ا سیدهای چرب ا شی از وجود ا شینی روغن نا ته ن

کردنی حاوی پالم اولئین می افتد و ایراد محصول به حساب نمی آید. اما باید در نظر داشت که قبل از 

 را تکان دهید تا همگن گردد.  بطری استفاد ، کاملا

 

چرا طعم روغن مايع با ذائقه افراد خانواده خصووو ووا سووا سندان سووازراري ندارد و مورد  .7

 پذيرش قرار نسي ريرد؟ 

یا به روغن های  باشددد.عادت کرد  و ظاهر آن، روغن حیوانی بوی ذائقه آنها به ممکن اسددت پاسددخ:  

جامد هیدروژنه قدیمی که حاوی ترانس بالا و اسیدهای چرب اشباع بالا بودند عادت کرد  باشند. این 

نوع روغنهای جامد امروز  تولید نمی شوند و جای خود را به روغن نیمه جامد ) مایع خوراکی مصرفی 

شابه روغن حیوانی دارد و میزان ستاندارد  خانوار( داد  اند که دانه بندی م شباع در حد ا سیدچرب ا ا

 ملی و اسیدچرب ترانس پایین دارد. 

 

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

سخ:    شی( میپا سای ساد اک شی کاهش کیفیت روغن )ف شد که علت آن معمولا وجود این بو نا با

 یا اتمام تاریخ انقضا باشد.تواند عدم رعایت شرایط مناسب نگهداری و می

 

 آيا روغني كه تاريخ مصرف آن گذشته باشد غیر قابل مصرف مي باشد؟  .9

ست. صرف ا سخ:  بله، غیر قابل م ساد در روغن از  پا صرف، پارامترهای ف ضاء م زیرا پس از تاریخ انق

 حدود مجاز تعیین شد  در استاندارد بالاتر رفته و نباید مصرف شود.

 

د و به چه شوووچگونه انجام مي مقاومت هر روغن در برابر حرارت )نقطه دود(تعيين در وود  .10

 منظوري است؟

سخ:  شدن یک دود مایل به آبی  نقطه دود پا سنج در هنگام خارج  ست که دما طبق تعریف، دمایی ا

که برای یکی از فاکتورهای تعیین کیفیت روغن است  مداوم )براساس استاندارد ملی(، نشان می دهد.

این آزمون به  .کندو درجه فسدداد روغن را مشددخص میاسددتاندارد تعریف شددد  ملی وجود دارد آن 



با استاندارد  تطبیقجهت کنترل و مایع، و سرخ کردنی های انواع روغنحرارتی تعیین مقاومت  منظور

 د.بکار می روکاربرد مجاز آن  جهت بررسیمربوط 

 

 علائم فساد روغن چيست؟ .11

شانه سخ: اولین ن سایر ویژگی ها ،پا ست و  ساد فقط با آزمایش  یبو و طعم نامطبوع ا شان دهند  ف ن

صرف شود و هنگام م شخص می  شانه های  فدیگر طعم، از  وعلاو  برتغییردر بو  ،م تغییرات  ساد،ن

 کف کردن و دود کردن می باشد. محسوسی دررنگ، پلیمر  شدن روغن،

 

 شود؟ و باعث افزايش چربي خون نسي كندچاق نسي روغن مايع كا ري كستر دارد، آيا .12

 . یکسان استمایع و مصرفی خانوار )نیمه جامد(  ی خوراکیهاکالری کلیه روغنخیر. پاسخ: 

 

 كند؟ها با هم فرق ميچرا رنگ روغن .13

، گرددموجب تفاوت در رنگ محصددول می ،های خامهای متفاوت در روغنپاسددخ:  دارا بودن رنگدانه

از طرفی  روغن در مرحله رنگبری، بسته به تقاضا و مشتریان قابل تغییر است. ضمن اینکه میزان رنگ

ساخت روغن ستفاد  مانند بتاکاروتن مجاز خوراکی های از رنگ دهند گاهی ها در  به مقادیر متفاوت ا

 شود. می

 

 و بيشتر بايد استفاده شود؟ كستر استروغن مايع ميزان چرب بودن  چرا .14

سخ:   ضمن  هاتمامی روغنپا شد  اند.  شکیل  سیدهای چرب ت )مایع، روغن حیوانی و نیمه جامد( از ا

اینکه عبارت چرب بودن از نظر علمی صددحین نیسددت و ماهیت روغن و ظاهر آن در دمای محیط، 

سیدهای چرب آن دارد. روغن ستگی به نوع ا شباع  به دلیلهای مایع ب سیدهای چرب غیر ا شتن ا دا

تری دارند. لذا در دمای محیط بصددورت مایع جامد، نقطه ذوب پایین های حیوانی ونسددبت به روغن

 هستند. 

 

چه راه حلي  هنگام طبخ غذا روغن مايع به د يل روان بودن بيشووتر مصوور  مي شووود.   .15

 پيشنهاد مي شود؟



پاسددخ:  اسددتفاد  از ظروفی که خروجی باریکی برای روغن دارند. بعضددی از کارخانجات تولیدی از 

این نوع بسته کنند. اگر صوصی که جریان مایع را بهنگام ریختن کنترل کند استفاد  میهای مخدرب

 .توان با استفاد  از قاشق مقدار مشخصی ریختنباشد، می بندی در دسترس 

 

 ها نوشته شده )ترانس پايين(، خطرناك هستند؟ هايي كه روي آنآيا روغن .16

در حال  شددود.مثبت کیفی در روغن محسددوب میهای ویژگیبلکه کم ترانس بودن از  ،پاسددخ:  خیر

های مایع تولید شددد  و موجود در کشددور ایران )مایع خالص، مایع مخلوط، انواع حاضددر تمام روغن

سلامتی روغن ترانس بدون سرخ کردنی(های روغن ستند و برای  های بدون ترانس بهترین گزینه ه

 است.

 

 راز و ظرو  چيست ؟ علت چسبندري زياد روغن مايع برسطح اجاق .17

غیر اشددباع( به دلیل وجود اسددیدهای چرب غیراشددباع در  پیوند)با چند مایع های  پاسددخ:  روغن

این ترکیبات و اکسددیژن هوا ایجاد ترکیبات پلیمری می نمایند که  ترکیبشددان در مقابل حرارت بالا

سطوح می چسبد.  ست، لذا در درجه  37با توجه به اینکه دمای بدن  چسبند  بود  و به  سانتیگراد ا

 این دما هیچگونه مشکلی نداشته و برای بدن مفید هستند. 

 

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

شده،  صفيه  سري روغن كنجد ت سرد و يک  شده روغن كنجد با پرس  شته  كه روي آنها نو

 ها را براي مصر   انتخاب كنيم؟ كدام نوع از اين روغن

شتری  سیدان طبیعی بی ستخراج مکانیکی دارای آنتی اک سرد به دلیل ا سخ: روغن کنجد پرس  پا

شد  تحمل حرارتی پایینمی صفیه  سبت به روغن کنجد ت شد اما   ن صارف با تری دارد، لذا برای م

 شد.باتر میپخت و پز و سرخ کردن سطحی، روغن کنجد تصفیه شد  مناسب

 

هاي روغن كنجد موجود در بازار نوشووته روغن كنجد و برخي روغن روي برخي از بطري  .19

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



. برای اسددت هیاسددتفاد  از ماد  خام اول در نحو ، روغن کنجد و ارد  کنجد یهیتفاوت اولپاسددخ:  

ستفاد  مروغن کنجد از تولید  شد  ا از  ،روغن ارد  کنجدولی برای تولید شود یکنجد خام پرس 

شود که روی طعم و بوی روغن حاصله موثر است. طبق تحقیقات میکنجد تفت داد  شد  استفاد  

ستثنای کلسیم و پتاسیم بیشتری نسبت به  انجام شد  روغن ارد  کنجد میزان تمامی عناصر به ا

 ت بیشتری در کاهش کلسترول دارد.روغن کنجد دارد و تاثیرا

 

ها به خصوو  روغن كنجد با دسوتگاه در حضوور ها  يک سوري  روغندر برخي از مغازه .20

ها براي مصوور  رسووند آيا اين روغنشوووند و به فروش ميمشووتري از دانه ها اسووتخرا  مي

 مناسب هستند؟

سخ شتری": پا ضور م سنتی"به  "تولید روغن کنجد در ح شود. این روش شناخته مینیز  "روش 

 تولید روغن کنجد چند ایراد و مشکل دارد:

 نههیچگونه نظارتی بر انتخاب دانه توانند حاوی مقادیر ها میهای کنجد وجود ندارد، این دا

 زای ناشی از رطوبت و کپک مانند آفلاتوکسین باشند. ها، سموم سرطانکشبالایی از آفت

  ،های کنجد بدون پاک کردن یا بوجاری و شستشو به دستگا  دانهمعمولا از کیسه حاوی کنجد

 شددوند دمای روغنکشددی در دسددتگا  پرس کنترل نمی شددود، لذاروغنکشددی منتقل می

که ها مستقیما وارد روغن شد  و بیماریزا هستند. در حالیدانه میکروبی یا قارچی هایآلودگی

شم ستانداردملی ایران به  ساس ا صنعت روغن، برا شتی  14955ار  در  )آیین کار تولید بهدا

ست گیری به روش  ساس بوجاری، پو شود. براین ا روغن کنجد( تولید روغن کنجد انجام می 

 فیزیکی و شستشو انجام می شود.

    بسددته بندی مناسددب نگهداری طولانی مدت، ندارند و زودتر از روغن کنجد تصددفیه شددد

 شود.ای یا صنعتی فاسد میکارخانه

 

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

میزان جذب روغن به ماد  غذایی در هنگام سددرخ کردن فقط به نوع روغن بسددتگی ندارد، پاسددخ:  

 عوامل موثر بر میزان جذب روغن شامل:



  شتر خواهد صد جذب روغن بی شد، در انداز  مواد غذایی، هرچه ابعاد ماد  غذایی کوچکتر با

طور مثال مرغ سددوخاری به علت آغشددته بودن به پودر سددوخاری جذب روغن بالایی  بود، به

 دارد.

  سددطن تماس ماد  غذایی با روغن، به طور مثال ورقه های سددیب زمینی در مقایسدده با خلال

شد  روغن  سیب زمینی، چییس تهیه  شتر ورقه های  سطن تماس بی سیب زمینی، به علت 

 د  جذب می کند(بیشتری در مقایسه با خلال سرخ ش

   سرخ کردن عمیق که ماد  غذایی در روغن غوطه ور سطحی(، در  سرخ کردن )عمیق،  نوع 

 است میزان جذب روغن بیشتر می شود.

  شد، میزان جذب روغن شتر با سرخ کردن بی سرخ کردن، هرچه مدت  مدت و درجه حرارت 

 بیشتر خواهد بود.

   ،سرخ کردن سط روغن جذخنک کردن ماد  غذایی پس از  شد  تو سطن ماد  غذاییب   در 

شود.  شدن بیشتر می  باید از این رو خنک کردن آن باقی می ماند که این مقدار هنگام خنک 

تا نفوذ روغن به داخل ماد  غذایی کمتر شود، این کار را می توان با قرار به سرعت انجام شود 

ستفاد  سبد و تکان دادن آن و یا ا شد  در  سرخ  از کاغذهای جاذب روغن  دادن ماد  غذایی 

 انجام داد.

 

سرخ كردن چه فرقي با روغن مايع  .22 صو   هايي دارد و از چه روغنپخت و پز  روغن مخ

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

سخ:   شکل از یک، دو یا چند روغن مجازپا ست مت سرخ کردنی، روغنی ا خوراکی که از نظر  روغن 

سرخ کردنی خانوار و ویژگی سته روغن  ست و به دو د سب ا سطحی و عمیق منا سرخ کردن  ها برای 

 روغن سرخ کردنی صنایع غذایی و اصناف تقسیم بندی می شود.

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

  صنایع سرخ کردن مواد غذایی در  صناف: برای  صنایع غذایی و ا صارف  سرخ کردنی م روغن 

 غذایی و اصناف مرتبط مورد استفاد  قرار می گیرد. 



صورتیکه از  شد. در سرخ کردنی با ستاندارد ملی روغن های  صول نهایی باید مطابق ا ویژگی های مح

  شود که اشباع بالاتر و مقاومت بالا برای سرخ مشتقات روغن پالم در تهیه فرمولاسیون آنها استفاد

 کردن دارد، دارای مقادیری از روغن جامد با اسید چرب ترانس پایین است.

 

در  ورت در دسترس نبودن روغن مخصو  سرخ كردني، براي سرخ كردن روغن مايع  .23

 ؟)روغن خوراكي مصرفي خانوار( جامدنيسه بهتر است يا 

سخ:  سایر پا ستفاد  از  سوی( و روغنا سیب زمینی فران سرخ کردن عمیق مانند فرنچ فرایز ) ها برای 

صیه نمی صنعتی ، تو ستفاد  از روغنچیپس  های مایع دارای مقاومت حرارتی بالا شود. با این حال ا

مانند روغن کانولا، ذرت و کنجد تصددفیه شددد  و یا روغن نیمه جامد )خوراکی مصددرفی خانوار( برای 

 و یکبار استفاد ، بلامانع است.سرخ کردن سطحی 

 

 هاي مخصو  سرخ كردن داراي رسوب حتي در هواي ررم مي باشند؟ چرا برخي روغن .24

سخ:   ستفاد  مربوط به نوع روغن پا شد،در ترکیب مورد ا سیون  می با  روغن برخی اززیرا در فرمولا

شود که به مرور زمان ستفاد  می  شتقات روغن پالم ا سرخ کردنی از م صورت  ،های  شی از آن به  بخ

شین می  تا روغن همگن و تکان داد روغن را  ظرفدر مواجهه با این حالت باید  د.شونیمه جامد ته ن

 .و پس از آن روغن را مصرف کرد شد یکنواخت 

 

 روغن مايع معسو ي جهت سرخ كردن استفاده كرد؟ توان ازدر چه  ورت مي .25

ستفاد  شود زیرا کنترل و سنجش دما و رطوبت فقط از روغن سرخ کردنی برای سرخ ک پاسخ:  ردن ا

موجود در غذایی که قرار است سرخ شود در منزل امکان پذیر نیست، لذا توصیه به استفاد  

اما برای تفت دادن سطحی با شعله  های غیر سرخ کردنی برای سرخ کردن نمی شود.از روغن

 بندی کارخانه ای استفاد  نمود. کم، می توان از دیگر روغنهای مایع تصفیه شد  و بسته

 

 آيا روغن استفاده شده براي سرخ كردن را مي توان براي غذاهاي ديگر استفاده نسود؟  .26



سخ:  بطور کلی این عمل  شودبه هیچ عنوان پا صیه نمی  سرخ کردن روغن ،تو ماهیت و  زیرا بعد از 

 در آنرا جذب میکند.   کیفیت اولیه نخواهد داشت و همچنین بو و طعم ماد  غذایی سرخ شد 

 

صيه .27 سبچه تو ستفاده وهايي براي منا صرف مجدد از روغن دفعات ترين نحوه ا سرخ م هاي 

 باشد؟کردني مي

ستفاد   سرخ کردن ا شعله کم برای  ست از  سخ:  بهتر ا سرخ کردن دود  د. اگرشوپا روغن در هنگام 

ستفاد  نمودآنها از بار  4الی  3توان  د میشونکند و تیر  رنگ ن سرد . ا برای اینکار  اول باید روغن را 

سپس در یخچال یا جای  و کرد و سپس آن را از صافی عبور دهیم تا ذرات سوخته غذا از آن جدا شود

تا طول عمر روغن بیشتر شود و به طورکلی تعداد دفعات سرخ  خنک و تاریک نگهداری نمود، خشک

ست سد  رنگ آن تغییر کند یا دود نمایدیا  طعم که بو،روغنی  .کردن مربوط به کیفیت روغن ا یعنی فا

شد  است و برای سرخ کردن مجدد مناسب نیست. در صورت استفاد  از روغن به منظور سرخ کردن 

سرخ کن ستقیم در  ستقیم و یا غیر م صورت م شرایط مذکور، ب ضمن حفظ  سه بار ،  حداکثر دو یا 

فواصل کوتا  زمانی مقدور بود  و ترجیحاً یکبار مصرف مشروط به رعایت نحو  نگهداری صحین و در 

 شود. توصیه می

 

  ها دارد؟با ساير روغن يروغن مخصوص سرخ کردني داراي چه ترکيبي است و چه تفاوت .28

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

مورد های روغنترکیب درصد و فرمولاسیون روغن سرخ کردنی وابسته به میزان مقاومت  د.اشنداشته ب

 های زیر بصورت مخلوط، باشد:تواند متشکل از تعدادی از روغناستفاد  در ترکیب است و می

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

بگردان در حال حاضر دو نوع روغن سرخ کردنی حاوی پالم و بدون پالم در بازار وجود دارد که آفتا

توصیه می شود از روغنهای سرخ کردنی بدون پالم استفاد  شود چرا که اکثریت روغن های بدون پالم 

شباعیت از روغنهای آفتابگردان های اولئیک بالا تولید می شود که مقاومت حرارتی بسیار بالا و ا

 کمتری هم نسبت به روغن پالم دارد. بنابراین گزینه بسیار بهتری رای انتخاب این نوع روغن است.

 



 روغن هاي قنادي چه تركيبات و خوا ي دارد؟ .29

سخ:  روغن ست که برای های قنادی پا و آردی یک یا دو یا چند نوع روغن گیاهی همگن و یکنواخت ا

نانوایی )کیک و بیسددکویت( قنادی )تافی( و غیرحرارتی )پاسددتیل( های آردی یا تولید انواع فرآورد 

های همه منظور ، مایع، کیک، روند. این نوع روغن شددامل: انواع چربی قنادی، شددورتنینگمی بکار

 گردد.پزی میبستنی، پرکنند ، نان و شیرینی

از چربی حیوانی بجز چربی شود و استفاد  استفاد  میخوراکی گیاهی های انواع روغن در تهیه آنها از

سبت به روغن شباع آنها ن سید چرب ا صد ا ست. در های مایع و نیمه جامد بالاتر شیر در آنها ممنوع ا

ها ها بالاتر اسددت و افزودن هر نوع مواد طعم دهند  در آنها نیز از انواع روغناسددت. لذا مقاومت آن

 ممنوع است. 

می  )پایین(  اسددید چرب ترانس مجاز اسددتاندارد لا و مقداردارای نقطه ذوب با ،به دلیل کاربری خاص

 ایجاد نمایند. بتوانند خصوصیت لازم را درتهیه فرآورد   که  باشد

 

 فاسوود ديرتر و دارد بيشووتري ماندراري مايع رياهي روغن از جامد نيسه رياهي روغن آيا .30

  شود؟مي

سخ صرفی : پا سیدهای با توجه به اینکه روغن گیاهی نیمه جامد )م صد بالاتری از ا خانوار( حاوی در

صرف کنند  باید به  شوند. اما م سد می  ستند لذا دیرتر فا سبت به روغن های مایع ه شباع ن چرب ا

 و تاریخ انقضا درج شد  روی برچسب مراجعه کند. نگهداری شرایط

 

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

بدلیل داشتن اسیدهای چرب اشباع بالاتر طعم متفاوتی نسبت به روغن مایع دارد. پاسخ: روغن جامد 

شود که بیشتر روی سطن برنج وجود ساختار کریستالی در روغن نیمه جامد مصرفی خانوار باعث می

سلیقه شتری به غذا بدهد لذا با توجه به  شدگی و طعم بی سبید  و پخش  ای بودن طعم و مز ، برای چ

 ردم جذابیت بیشتری دارد.بخشی از م

 

 شود؟ مي ارر روغن جامد مضر است، چرا تو يد .32



سخ:    صرف خانوار در بازار ایران وجود ندارد و پا ضر روغن جامد برای م شته در حال حا برخلاف گذ

گردد با حذف مخاطرات گذشته شامل ترانس بالا و کاهش روغن فعلی که بصورت نیمه جامد تولید می

 گردد.پاسخ به تقاضای گروهی از جامعه، تولید و وارد بازار میاشباعیت، در 

 

باشد. )دان( مي دانه دانهرياهي نيسه جامد خريداري شده، به  ورت روغن ها وقتبعضي  .33

 علت آن چيست؟ 

سخ:  سرد کردن روغن میپا ستالعلت، نحو  تولید و  سرد کردن کری شد بطوریکه در مرحله  ها به با

شد میکنند  سته به میزان که روغن ظاهر دان پیدا مینحوی ر شکل ظاهری واب ست این  کند. بدیهی ا

 کند.ای ایجاد نمیها بود  و تفاوت به لحاظ کیفیت و ارزش تغذیهرشد کریستال

 

 يا كره است؟ و روغن مايع كستر از روغن جامد)كا ري(  آيا انرژي .34

 میزان انرژی یکسانجامد و نیمه جامد  های مصرفی چه به صورت مایع چهخیر. تمامی روغن پاسخ:  

درصددد  18اما کر  چه حیوانی و چه گیاهی )مارگارین( به دلیل  کیلو کالری انرژی دارند. 9هر گرم 

 رطوبت دارای کالری کمتری است. 

 

 بين كره حيواني و ماررارين ) كره رياهي( كدام براي سرخ كردن بهتر است؟   .35

سخ:   سرخ کردن پا ستند. اما  20تا  18عمیق به دلیل وجود هیچکدام برای  سب نی صد رطوبت، منا در

 توان از هر دو استفاد  نمود.کردنی سطحی میبرای تفت دادن و یا سرخ

 

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

سخ:  کر  صرف کنندگان، از آن روی به غذا می که  مطبوعی طعم و بویبدلیل  ،پا ضی از م شد بع بخ

ستفاد  از  شت که ا ستفاد  می کنند اما باید در نظر دا سالم حیوانی کر  برنج ا به مقدار کم برای افراد 

 های مایع هستند.های اشباع نسبت به روغن، زیرا حاوی درصد بالاتری از روغناشکالی ندارد

 

 شود؟كره حيواني چگونه تهيه مي .37



شدود. در روش به دو روش سدنتی و صدنعتی انجام می( churningلید کر  یا کر  گیری )تو : پاسدخ

باعث  کهگیرد، های شدید فیزیکی قرار میسنتی شیر خام یا )ماست(، و یا دوغ در مشک تحت تکان

آید. این فرآورد  که براساس شود و کر  به دست میجدا شدن و به هم پیوستن گویچه های چربی می

درصد رطوبت یا آب داشته باشد، در اثر حرارت و جدا  16استاندارد ملی ایران باید حداکثر یا بیشینه 

سپراتور  سط  صنعتی نیز ابتدا تو شود. در تولید  شدن آب، به روغن کر  )روغن حیوانی( تبدیل می 

ر  گیری، که به از شیر خام جدا، پاستوریز  و معمولا توسط دستگا  ک )خامه( )نوعی سانتریفوژ( چربی

روش غیر دستی تکان داد  شد  و کر  به دست می آید. در روش صنعتی نیز با جدا کردن آب از کر ، 

 آید.روغن کر  به دست می

 

 كنند؟شود در روغن ها استفاده نسيهاي خوشبو كه در كره استفاده ميچرا از اسانس .38

سانس  سخ:  افزودن ا سید بوتیریک  بهپا کر  نیز مجاز نیست و بوی مطبوع موجود در کر  متعلق  به ا

 .موجود در آن است

 

  ؟شودرياهي تو يه ميآيا استفاده از روغن حيواني به جاي روغن  .39

پاسخ:  روغن حیوانی دارای کلسترول بود ، همچنین نسبت درصد اسید چرب اشباع به غیراشباع در 

سه بانآ ستروغن ها در مقای شباع کوتا ، به دلیل وجود از طرفی  .های گیاهی بالاتر ا سید چرب ا ا

سد می صرف کنند  یسنشرایط به . لذا با توجه گرددسریعتر فا صورت محدود  ،و جسمانی فرد م به 

 .منعی ندارد اما به طورکلی توصیه نمی شود

 

سنتي وچه فرقي بين روغن .40 سته روغن  هاي حيواني  بندي وجود هاي حيواني  نعتي و ب

 آيا مصر  انواع بسته بندي مشکلي ندارد؟  دارد و

روغن حیوانی شددامل روغن کر  )روغن حاصددل از جدا کردن آب از کر (، چربی پیه و دنبه و  پاسددخ: 

شود به دلیل کنترل در حین تولید و پس از که با روش صنعتی تولید می یروغنروغن ماهی می شود. 

 تاریخ تولید وتوجه به شود از روغن بسته بندی صنعتی با و توصیه میدارای کیفیت بهتری است  ،آن

ضای  ستفاد  نمود آنانق صنایع غذایی تولید میروغن .ا شوند با توجه به رعایت های حیوانی که در 



 شددرایط بهداشددتی تولید و حذف کامل رطوبت و دیگر ترکیبات طبیعی بطور کامل یک روغن خالص

ما در تولید روغن حیوانی سددنتی علاو  بر عدم کنترل کیفیت و فقدان اشددود. حیوانی محسددوب می

 تضمین کیفیت، امکان تقلبات بدلیل عدم نظارت، وجود دارد.

 

 ؟شودآيا روغن دنبه براي مصر  تو يه مي .41

شباع: خیر. چون حاوی کلسترول و پاسخ سیدهای چرب ا ست و از طرفی فاقد  ا سیدهای چرب بالا ا ا

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

 

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

سخ:  تفاوت  ست و دوغ حیواناتی مانند پا ست روغن حیوانی از ما شا تولید این دو نوع روغن ا در من

 یر  متوسط و کلسترول  است.گاو، گوسفند، شتر و... تهیه شد  و حاوی اسیدهای چرب اشباع زنج

سیدهای های روغنی و میو های گیاهی اغلب از دانهتولید روغن شار از ا سر شد  و  های روغنی تهیه 

ست. در  ساخت آنها نی سان قادر به  ست که بدن ان ضروریی ا سیدهای چرب  شباع و ا چرب غیرا

 های گیاهی بجای کلسترول، استرول وجود دارد. روغن

 

 هاي بدن مي شود؟ ها و اندامحيواني باعث تقويت استخوانآياروغن    .43

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

، روغن حیوانی فاقد ریز USDA)را برآورد  نمی کند، منیزیم نیز ندارد.  طبق جدول زیر ) برگرفته از 

های ها حاوی چربیها هسددتند. از آنجائیکه این روغنزانه جهت تقویت اسددتخوانمغذی های لازم رو

 اشباع هستند باید مصرف آنها را محدود نمود.

 

 ؟ ستيچ يوانيو كره ح يوانيتفاوت روغن زرد ح  .44

آب از  ند،یفرا نیشود در ایم هیته یوانی)روغن کر (  از حرارت دادن کر  ح یوانیزرد ح روغنپاسخ:  

 دیشددود، تول یم د ینام یوانیروغن زرد ح عامیانهکه  ی)روغن کر (وانیکر  جدا شددد  و روغن ح

 گردد.یم

 



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

تولید انواع روغنهای حیوانی نیز امکان تقلب و عدم رعایت اصول کیفی وجود دارد لذا بهتر  درپاسخ: 

 است که از تولیدات بسته بندی شد  استفاد  گردد. 

 

كردن مواد غذايي اسوتفاده توان از روغن زيتون و روغن هسوته انگور جهت سورخآيا مي .46

 كرد و چند بار قابل استفاده است؟

سخ:   سته پا شکیل دهند  و انگور بدلیلروغن ه سیدهای چرب ت پایین بودن مقاومت در برابر  نوع ا

سایش  سب نمیاک سرخ کردن منا شد.و نقطه دود پایین، برای  شد  به دلیل  با صفیه  روغن زیتون ت

سیدچرب اولئیک بالا شتن ا سایر دا سبت به  شرط آنکه  ،های زیتونانواع روغن ن از حرارت پایین به 

شود  ستفاد   سرخ کردن و زا شدتا حد امکان مان  می تواند مورد سرخ کردن  یکبار برای ،کوتا  با

  استفاد  قرار گیرد.

 

 ؟ شودسرخ كردن هم استفاده  بطوريکه برايآيا روغن كنجد بهترين روغن است  .47

سخ خیر سرخ کردن فقط باید از روغنپا ستفاد  کرد.، برای  سرخ کردنی ا اما به عنوان روغن  های 

  مناسب می توان برای سرخ کردن سطحی استفاد  نمود.

 

نبايد از نوع سوورخ آيا و  ؟روغن مورد اسووتفاده براي ته برنج آيا زياد حرارت نسي بيندآيا  .48

 ؟ هاي مقاوم به حرارت باشدكردني و يا روغن

سخ:   شود حرارت روغن خیلی خیر زیاد حرارت نمی بیند. پا وجود رطوبت در ماد  غذایی باعث می 

  کند. برنج کفایت می تهبرای غیرسرخ کردنی بالا نرود بنابراین استفاد  از یک روغن تاز  

 

 سرخ كن حتي با روغن تازه مضر است؟ دستگاه  آيا استفاده از  .49

سخ:  خیر،  سرخ کن می چرا که مزیت هم دارد.پا سرخ با  شدن توان دمای  سد  کردن را کنترل و از فا

سرخ کن ها دارای فیلتر بود  و بوی نامطبوع روغن را تا حدی  سریع روغن جلوگیری کرد. همچنین 

روغن داخل  "مکررها این است که مصرف کنند  بایستی کنند. نکته قابل توجه در سرخ کنجذب می



 تا چنانچه روغن به مرحله دورریز دطعم و دود کردن کنترل نمای بو، کن را به لحاظ کف کردن،سددرخ

(discardرسید از مصرف مجدد آن اجتناب گردد. در صورت استفاد  از روغن به منظور سرخ ) کردن

سرخ صوص  ستفاد  از روغن مخ صرفا ا سرخ کن  ستقیم در  ستقیم و یا غیر م صورت م کردنی مجاز ب

گهداری صحین و در فواصل کوتا  زمانی حداکثر دو یا سه بار مشروط به رعایت نحو  ناستفاد  بود  و 

  .شودمقدور بود  و ترجیحاً یکبار مصرف توصیه می

 

تو يه ، باشدمتوسط ميبا زنجيره رغم اينکه روغن نارريل داراي اسيدهاي چرب چرا علي .50

 شود؟ آن مي كردن مصر  كمبه 

عمد  روغن نارگیل دارای بخش  باشد.میزان اسیدهای چرب اشباع این نوع روغن بالا میچون پاسخ:  

سید ست که  چرب  هایا ستیک ا ستلوریک و میری صرف آنها مجاز نی ستاندارد ملی ایران م . طبق ا

شباع تمام سیدهای چرب ا و روغن  لی)مانند روغن نارگ یاهیکه از منابع گ ییهاازجمله آن(، (SFA ا

عوامل  نیترعنوان بزرگبه 1960و  1950 یهابا مطالعات دهه شددوند،یم هیته یوانینخل( و منابع ح

ستگ نیا یشدند. در پمی شناخته )بیماریهای قلبی(  CVDخطر  ستورالعمل ه،یاول یهایهمب  یهاد

صرف  که کردندیم بیافراد را ترغ ییغذا شباعم سیدهای چرب ا سانند و در ا  افتیرا به حداقل بر

  دهند. شیرا افزا ((PUFA اسیدهای چرب چند غیراشباعی

ستورالعملکرد  شنهادیپاخیر مطالعات  اما ساس منبع  یاهیتغذ یهااند که د نظر  دی، تجدSFAبر ا

، (MTCs) متوسط ر یزنج یدهایریسیگلیتر یفراوان لی، به دللیروغن نارگ زیرا منابعی مانند د.نشو

 د. ندهمیرا کاهش  ابتیو د ی، سکته مغزهای قلبی و عروقیبیماریخطر ابتلا به 

سرم تحت تأث یبه خوب نیمتناقض، همچن وربه ط سترول  ست که کل شد  ا س ریثابت  ستئار دیا  کیا

 یکروبیخواص ضد م یدارا، لیچرب موجود در روغن نارگدیاس نیترجیرا ،کیلور دیاس. ردیگیقرار نم

ضد و سیو  ست و انواع پاتوژن یقو یرو س ییتوانا نیکند. ایرا مهار م ییغذا یهاا شتق ا سط م  دیتو

 یهانشان داد  است که از نوزادان در برابر عفونت قاتیشود، که تحقینشان داد  م ن،یچرب، مونولور

 .کندیمحافظت م یا اختهیو تک  ییایباکتر ،یروسیاز منابع و یناش

 عمد  مصرف روغن نارگیل، در تولید شکلات، مارگارین و اسپری های کم کالری است. 

 



 شود؟استانداردي رعايت ميها چه دربسته بندي روغن .51

شود که دارای ضوابط بهداشتی و استانداردهای روز بین در این صنعت از ظروفی استفاد  میپاسخ:  

ستند. بعنوان مثال، برای بطری ستاندارد المللی و ملی ه های از جنس پلی اتیلن ترفتالات مطابق با ا

 شوند. استفاد  می 11610ملی 

 اغلب از ظروف پلیمری حاوی ترکیبات شفاف ضدماورائ بنفش استفاد  های مایع، برای روغن

 شود تا از تاثیر امواج ماورای بنفش بر اکسایش روغن پیشگیری شود.می

 ضا زرد رنگ برای روغن شفاف که بع سرخ کردنی حاوی پالم از ظروف پلیمری غیر های مایع 

ستفاد  می ستند ا سرخ کردنی بدون په شفاف شود و برای روغن های  الم از ظروف پلیمری 

 استفاد  می شود.

 ستفاد  میبندی روغنبرای بسته های آن باید گردد که ویژگیهای نیمه جامد بیشتر از حلب ا

 باشد، اما استفاد  از ظروف پلیمری نیز بلامانع است.  1881براساس استاندارد ملی 

 

حل عرضوووه .52 هداري روغن در م يد و  نحوه نگ حل مصوور  )مراكز تو  غذا و  وم خت  پ

 بايد باشد؟ هاي منازل( به چه  ورت آشپزخانه

سخ: روغن باید در محل خشک و خنک شود داخلدور از نور و  ،پا سته نگهداری  هرگز و  ظرف درب ب

شته به رطوبت و مواد شق آغ غذایی را داخل ظرف روغن فرو برد و یا اینکه روغنی که یکبار  نباید قا

 به ظرف روغن برگرداند.  مجددانباید مصرف شد  است را 

 

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

شد  ن ستفاد   شرط آنکه ذرات غذا وارد روغن ا سخ:   به  شد   گرددپا و همچنین رنگ روغن عوض ن

 آنرا مجدداً استفاد  نمود.وان تباشد و همچنین مدت زمان زیادی از تاریخ تولید آن نگذشته باشد، می

سربسته ودر یخچال برای مصارف  پس از یکبار مصرف ذرات معلق آنرا جدا و در ظرف تمیز خشک و 

صنف، های برخی از روغن بعدی نگهداری گردد. ستفاد  در  سرخ کردن مقاومت خودمورد ا  با یک بار 

صرف ست داد  و روغن در حین م ست فرآیندهای پلیمر، را از د شممکن ا سیون در آن انجام  و  د یزا

سمی ) ستفاد  مکرر در آن بوجود آید لذا روغن (Toxicترکیبات  شباعی بالا برای ا های با درجه غیرا

 باشد.مناسب نمی



 

 توان روغن زيتون مرغوب از نامرغوب را تشخيص داد؟چگونه مي .54

سخ: با ظاهر روغن بدون آزمایش نمی شخیپا سی خلوص و مرغوبیت روغن زیتون ص دادتوان ت . برر

های غذا و دارو و های همکار سازمانهای پیشرفته موجود در آزمایشگا بطور تخصصی توسط دستگا 

ست سی ا ستاندارد قابل برر ست که نیاز به  ا شایی نیز تا حدودی کمک کنند  ا سی چ اما ارزیابی ح

 آموزش دارد. 

  :نآبر طبق برچسب انواع روغن زیتون 

  بکر فوق روغن زیتون(extra virgin olive oil)   

 روغن زیتون بکر(virgin olive oil)   

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

 

 قابل مصر  است ؟ )ا طلاحا بسته است  (ذرات جامد است  يكه دارا يتونيروغن ز ايآ .55

ش تونیاز خالص بودن روغن ز اگر ستانداردها هی)کل دیمطمئن با شد( بله  تونیز یا شته با را دا

شکل صورتیا ریدر غ یندارد ول یم ست اختلاط با روغن ن شد.  گرید یهاممکن ا شته با وجود دا

 عیما یهاچرب اشددباع بالاتر از روغن یدهایخالص به علت دارا بودن اسدد تونیروغن ز یبطورکل

شدن  خچالی یکانولا و ذرت و ... در دما ا،یسو فتابگردان،مانند ا شروع به جامد  بعد از چند روز 

 .آن ندارد و قابل مصرف است تیفیبر ک یریگونه تاث چیکند و هیم

 ؟ ستيفرابکر چ تونيروغن ز يعلت تلخ .56

 .است تونیز یعیطب یهادانیاکس یمربوط به وجود آنت

 

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

سرد برا یهاروغن از ستفاد  نمود ز یکردن نمسرخ یپرس  س باتیترک رایتوان ا در آن  یاریب

 گردد.یروغن م بیوجود دارد که در اثر سرخ کردن باعث تخر

 

 ؟ ستيچ تونيز سيروغن پوم .58

 .دآییبا استخراج با حلال بدست م تونیز یهااست که از تفاله یتونیز روغن



 

 مصر  انسان مناسب است ؟ يشده برا هيتصف سيروغن پوم ايآ .59

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

از کشددورها اسددتفاد   یاریدر بسددروغن پومیس پالایش شددد ،  یباشددد ولیم تونینوع روغن ز

 . شودیم

 

 توان استفاده كرد ؟آيا از روغن زيتون براي سرخ كردن مي  .60

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

 

 را دارد؟ بودار روغن زيتون بدون بو آيا خا يت روغن زيتون   .61

ست  شد  بهتر ا سخ:  روغن زیتون بی بو ن سترول  زیراپا برخی از ترکیبات مفید از جمله توکوفرول و ا

 آن کاهش می یابد . هایها و آنتی اکسیدانریز مغذی ،ها در حین عملیات پالایش

 

 شوند بوي نامطبوع دارند؟  پلاستيکي نگهداري ميهايي كه در ظرو  چرا روغن  .62

بندی روغن مایع، ظروف از جنس پلیمر پلی اتیلن ترفتالات ظروف اسددتاندارد جهت بسددتهپاسددخ:  

(PET)  است که اگر تصفیه روغن بخوبی انجام شد  و روغن به تاریخ انقضاء نرسید  باشد، خود ظرف

دهد. اما اگر روغن مایع غیرکارخانه ای خریداری شددود و در هیچگونه بویی ندارد که به روغن انتقال ب

ظروف پلاستیکی غیراستاندارد بسته بندی شود امکان انتقال بوی نامطبوع پلاستیک به روغن وجود 

 دارد. 

 

شود روغن  .63 ضي ويتامينآيا مي   A, D, E, Kهاي محلول در چربي مثل ويتامين ها را با بع

 غني كرد؟ 

سخ:  بل ستند میتوجه به اینکه این ویتامینبا  ه، پا رعایت قوانین وزارت توان با ها محلول در چربی ه

 ها را غنی کرد.روغن ه،مربوط ضوابط بهداشت و

 

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



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

 

شوند پس از نگهداي دريخچال كيفيت خود را روغن مايع تهيه مي چرا مواد غذايي كه با .65

 دهد؟ هنگام ررم كردن مجدد از دست مي

شددود، لذا پس از نگهداری در چون روغن مایع نسددبت به روغن جامد کمتر جذب غذا میپاسددخ:  

س ست و یخچال، فاز روغنی کاملا از  سطن غذا فاقد روغن ا شد  و در گرم کردن مجدد،  طن غذا جدا 

  کند.روغن به انتهای ظرف غذا حرکت می

 

 ها را فريز كرد؟ شود روغنآيا مي  .66

  توان فریزری نمود.بستگی به نوع روغن و دمای انجماد میپاسخ: 

 

 .شودروغن مايع منجسد نسي ،كردن ماده غذايي سرخ شده مثل بادمجان منجسدبه هنگام   .67

 شود؟ آيا باعث فساد مواد غذايي مي

سخ:  ساد مواد غذایی نمیپا سرخ کردن و نگهداری طولانی مدت در فریزر،  شود. خیر باعث ف برای 

 کردنی استفاد  شود.های سرخبهتر است از روغن

 

سختي پاك مي   .68 ست و به  سبنده ا شيده به اطرا  راز، چ آيا به اين د يل كه روغن مايع پا

سوب مي كند؟ آيا روغن  سبندري كستري دارد حيواني شود، در رگ ها هم ر درون كه چ

  ؟كندها رسوب نسي رگ

سخ سترول خون میگرفتگی رگ :پا سوب کل شی از ر شد و ها نا ن ارتباطی به نقطه ذوب آنها و روابا

  بودن در دمای محیط ندارد.

سبندگی روغن شکیلدر ظروف ی مایعها چ سیدهای چرب غیر ترکیبات پلیمری  ، بدلیل ت صل ا حا

اشددباع و بعضددا با چند پیوند دوگانه اسددت که در دماهای بالا ایجاد می شددوند. دمای بدن حداکثر در 

 70تا60در زمان پخت با دمای درجه سانتی گراد است که این واکنشهای شیمیایی که  37حالت عادی 

 اتفاق می افتد  و منجر به تولیدات ترکیبات پلیمری می شود در بدن انجام نمی شود. 



سترول، موجب افزایش چربی خون می شباع و کل شتن چربی های ا شود و اما روغن حیوانی بدلیل دا

 باید مصرف آنها کنترل شد  و محدود باشد.

 

مورد نياز بدن را  3 -امگا اسيدهاي چرب توانچه ميزان ميبا مصر  چه نوع روغن و به   .69

 تامين كرد؟

سخ:   علاو  بر تامین از منابع غذایی نظیر ماهی سالمون،پا ساردین و قزل آلا( از طریق  های چرب )

  درصد از انرژی دریافتی است. 2تا 1مقادیر توصیه شد   د.شوروغن کانولا نیز تامین می

 

شووده،  هيتصووف يروغنها بلي  يرو( 6امگا  يحاو اي 3امگا  يحاو)اسووتفاده از عبارت  اآي  .70

 است؟ حي ح

هسددتند که در فرایند تصددفیه حذف  6یا امگا  3امگا اکثر روغنهای گیاهی مایع، حاوی  رایز بله

 شوند.نشد  و غالبا با نسبت اولیه حفظ می

مانند  يروغن دچار فسوواد ايآ .اسووت يدريها دچار خساز روغن يبعضوو يدرب بطر  .71

 شود؟ يدرب بطر يدريراز، سبب خس جاديكه با ا شوديم نوميبوتو 

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

 زیرا فاقد پروتئین است.

 اتفاق می افتد: دلایل زیربه  ،درب روغن یدگیخماما 

 یتورچ بستن درب بطر ایشتاور گ  

 پرشدن و انبارش  یتفاوت دما 

  عدم حمل و نقل نامناسب 

 

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

سید پایینی  سیک ا صله ارو ست تا روغن حا ست آمد  ا صلاح نژاد گیا  کلزا به د صل با ا کانولا در ا

شد. البته بین کا شته با صلاح دا ست. در نوع ا شد  تفاوت ا صلاح ژنتیکی  نولای معمولی و کانولای ا



ها و شددود، هدف بالا بردن مقاومت گیا  در برابر علف کشژنتیکی، که با مهندسددی ژنتیک انجام می

آفات بود  اسدت. در هر حال مدرکی مبنی بر انتقال نوکلئوتیک اسدیدها به روغن اسدتخراجی وجود 

 ندارد.

 

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

سخ:  ص بایگلرنگ تقر روغنپا آن  یتفاوت که مقاومت حرارت نیمانند روغن آفتابگردان دارد با ا یخوا

( برای خانوار کاربرد دارد و در صنایع غذایی 2010. براساس استاندارد ملی ایران )شمار  تر است نییپا

درصد( اسید چرب  2/83تا  8/67رود. زیرا حاوی مقادیر زیاد )برای مصارف غیر سرخ کردن بکار می

سید )  شباع اولئیک ا سید چرب تک غیرا سید لینولئیک و ا شباعی  ا صد(  3/21تا  4/8چند غیرا در

 شود.است. به این دلیل برای سرخ کردن مواد غذایی اصلا توصیه نمی
 

 شود؟ميمايع از پارافين خوراكي استفاده  رياهي هايآيا در روغن .74

سخ : ست. وجود هر گونه روغن معدنی مانند   پا ضوع یک باور غلط عامیانه ا سفانه این مو خیر، متا

شرکت های پارافین در روغن های خوراکی ممنوع می سازمان های نظارتی و  سط  شد و هموار  تو با

سبت روغن خوراکی گیرد. از طرفی به دلیل قیمت بالاتر پارافین به نتولید کنند  مورد کنترل قرار می

 اضافه کردن آن توجیه اقتصادی ندارد.

 

روغن نباتي اسووتفاده تو يد هاي مخصووو   ووابون سووازي در واقعيت دارد كه از پيه آيا .75

 شود؟ مي

که به دلیل باشد میچربی مخصوص صابون سازی شامل پیه و دنبه حیوانی، روغن هسته پالم پاسخ:  

با ویژگی ید روغنهای مورد عدم انطباق  باتی کشددور )انواع تای عت روغن ن های خوراکی، در صددن

 گیرد.مورد استفاد  قرار نمی( های مایع و نیمه جامدروغن

 

اسوتفاده از روغن حا وله از پوسوت مرا با توجه به مصور  بالاي قشور محروم جامعه چه  .76

 مضرات و مزايايي دارد؟



سخ:   شباع بالاپا سیدچرب ا سترول و ا ست مرغ حاوی کل ست و از طرفی محل تجمع آنتی پو یی ا

 هاست، لذا مصرف آن برای سلامتی مضر است. بیوتیک

 

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

و  های علوم پزشکی کشوردانشگا در های غذا و دارو  پاسخ:   نظارت به صورت مستمر توسط معاونت

برداری صورت خرید از بازار و بررسی کیفیت آن و بازدید و نمونه دوادار  استاندارد استان مربوطه به 

 .شوداز خط تولید انجام می

 

يا .78 متنشوووان آ يا علا هاي  ند غذايي هاي )بر جاري روغن ارزش  جاري( مختلف ت هاي ت

 متفاوتي دارند؟ 

دارای یک ارزش  خاص، نوع روغنمربوط به یک ی()برندها یا علائم تجار هاکلیه نشددان .پاسددخ:  خیر

سان می شندغذایی یک شد. ولی می ،با صفیه مگر اینکه نوع روغن متفاوت با و توانند ازلحاظ کیفیت ت

 متفاوت باشند.بندی بسته

 


