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 مقدمه

¿v ¾Úý ½w¤·wLLLÅ  wăºĊ Ċõ ĈĉwĊúĊLLLÉĂz½ĀÕ  ¿v āºúÝ

 x¾¯ ćwăºĊLÅv ÿ óÿ¾LÆĊöñîÊ£ĊôāºÉºýv ¾z ÿ þ{ù ćw

ÛvĀýv ĂLLz ÔĊ´ù ćwLLù¹ ½¹ ĈîĉÀĊå ¢LLõwLL³ üáÿ½wLLă  ÿ

z¾¯ĈwLă  øĊLLLÆê£ùĈºýĀLLLÉ )üáÿ½wă Ăz½ĀÕ ¿v āºúÝ 

 x¾¯ ćwăºĊLÅvÛw{Év¾Ċá  ÿz¾¯Ĉwă  x¾¯ ćwăºĊÅv ¿v

Ûw{LLÉv îLLÊ£ĊôāºLLÉºýv $Tricon and Yaqoob, 2006#. 

 øĄù ¡wL{Ċí¾£ üĉvĂLýwLĄþ£ ½¹ ćÁ¾ýv ºĊõĀ£ ¦LÝwLz ûºz 

ùĈºýĀLLÉ  ¹vĀù ć½wñºýwù ÿ ĈLLÆ³ ËvĀ· ćÿ½ ¾z Ăîöz

 Ĉĉv¼á£§m¾Ċ øLLLÊ¯ )ºý½v¹ ć¾Ċñã¾Õ ¿v ¾òĉ¹ ¡wõĀ´£ 

vĉāºLLÉ¹w¬ ½¹ È¸zćwă Ĉ¤ÞþLLÍ( ć¿½ÿwLLÊí ÿ wê£½v ć

²ÖLLLÅ Ĉñºý¿ ¾LLLÊz ½¹ Ăă¹ćwă I¾Ċ·v ¹¾z½wí ¡vÀöå 

üĊòþLLLÅ v½ ½¹ ĂþĊù¿ćwă ùäö¤¸ wþ¤«vxý¾ĉ¼~w ā¹Āúý 

 )¢LLÅv üĉv¾zwþzøĄù¾£üĉ  ¡wöîLLÊù¿¢LLÆĉĈÖĊ´ù ów³ 

 üĊòþLLÅ ¡vÀöå ÔLLÅĀ£ Ĉĉv¼á ¹vĀù Ĉñ¹Āõj I¾LLÊz ¾LLÑw³

Ĉù )ºLLÉwzĂz ĈĉwLLÅwþLLÉ ½ĀÚþù üĊúă üĊĊÞ£ ÿ ûvÀĊù èĊé¹ 

 üĊòþLÅ ¡vÀöåõ¹ ĂzĊô  ¡v¾§v¿ûwĉ½wz ûjwă  ¾z´ùÔĊ¢Æĉ¿ 

 ÿüĊþ°úă ć½wLúĊz ÿ ¡wLõwLö¤·vå üĉv Ăí Ĉĉwă ¾§v ½¹ ¡vÀö

 ûwLLÆýv ûºz ½¹ Üú¬£Ăz¹Ā«ÿ Ĉùºý½ÿjĂz ¢Ċúăv I ĈĉvÀLLÅ

¹½v¹ $Tchounwou et al., 2012#)   

Ăz üĊòþLLLÅ ¡vÀöåÇÿ½wăć  I©v¾¸¤LLLÅv ¾ĊÚý äö¤¸ù

 Ăz ûºLLLÉ Ĉ¤ÞþLLLÍ ÿ Ĉ¤·ĀLLLÅ ¹vĀù çv¾¤³v Ixÿ» ºþĉj¾å

´ùÔĊ¢LÆĉ¿ āv½ Ă¤åwĉºývv I ¢Êý ºþýwù ûĀñwýĀñ ćwă¾ĊÆù ¿

 IĈ¤æý ¹vĀù ĈéwLæ£vIćĀ« ¡wLõÿÀý  ĂLĊö¸£xwLöLLLÑwLåwăć 

ÿ ć¿½ÿwLÊí IĈ¤ÞþLÍ  Ăz Ĉòýw· Ĉĉv¼á Ă·¾¯āºÉ¹½vÿ  ÿ

¢LåwLz ½¹÷vºLýv ÿ wLă ćwăĈývĀĊ³ ÿ ĈăwĊñ Ĉù Üú¬£þzwĉ º

$Filazi et al., 2003# ) ûĀĉÄù Ăz¡½ĀLLÍ ¹v¿jI ½¹ ûĀ· 

¦LLÝwLLz ÈĉvÀåv ĂLLýĀñćwLLă ówLLÞå ĈýÂĊLLLÆív ĂLLöú«¿v 

¹v½ówîĉćwă ¹v¿j ¾~ĀLLLÅLLLÆívºĊI xjLLLÆívĂýÂĊ ÿ Mw¤ĉwĄý 

 ôLLĊLLLÆíÿ½ºLLĊă ¹v¿j ówLLîĉ¹v½Ĉù¹¹¾ñ ĂLLí Ĉòúă ĂLLz 

üĊu£ÿ¾~IwLă Ĉz¾¯wLLă ÿ ćwăºĊLLLÅv ìĊuöíĀý  ĂùºLLLÍ

Ĉùÿ ºþýwLÅ½ ¢ĊùĀúLÆù üùÀù wz Àöå üĉv y{Å ĂùºÍ Ăz 

ºL{í IĂLĊöíwă  ¾òĉ¹ ÿ÷vºývwăć  Ĉýÿ½¹ Ĉù¹¾ñ ¹$Blasi 

et al., 2008#üĊþL°LúLă )  ûĀĉ÷ÿ¾í yLL«Āù ¹wLL¬ĉv 

¢Ċ£wù½¹ćwă Ĉ¤ÅĀ~ ÿ ìĉ¾´£ ćwÊá ĈÕw¸ù Ĉù¹ĀÉ  ÿ

ôùwÝ  ¿ÿ¾zwÅ½wýĈĉćwă  ćwă½ĀÊí ½¹ Ĉ{öé ¾ýÿ¾í çÿ¾Ý

ów³½¹ĂÞLLLÅĀ£ Ĉù )ºLLLÉwz øĉÁ½ ½¹ Ĉz¾¯ ÛĀý ÿ ¢ĊæĊí

 ¢ùwöLLÅ ćÿ½ ¾z Ĉĉv¼áã¾LLÎùûwñºþþí z ¾Ċ§m£ĂÀLLÅ Ĉĉv

¹½v¹ $Turan et al., 2007, Soyeurt and Gengler, 

2008#)  ā¿ÿ¾ùv üĉv¾zwþzûwù¿wLÅwăć Ĉ¤ÉvºĄz  ¾Åv¾Å ½¹

ûwĄ« ćwăºĊÅv ÛvĀýv ¿v ìĉ ¾ă ćv¾z ôĊ{é ¿v x¾¯  ºĊÅv

 x¾¯IÛw{LLÉv  x¾¯ ºĊLLÅváÛw{LLÉv¾Ċ  ºýwz ìĉ ćv½v¹

IĂýwñÿ¹ x¾¯ ºĊLLÅv áÛw{LLÉv¾Ċ  ÿ Ăýwñÿ¹ ºýwz ºþ¯ ćv½v¹

 IÄýv¾£ x¾¯ ćwăºĊÅv½ ûvÀĊùĂýv¿ÿ Ì¸Êù v½ ¢åwĉ½¹ 

ùĈþþí º$Woodside et al., 2008, Van Ruth et al., 

2010#v¾ĉ¿ )  ÿ Ûw{Év x¾¯ ºĊÅv ²ÖLLÅ üĊzĂzËĀÎ· 

x¾¯ ºLLĊLLLÅv ¼LLá øĉÁ½ ½¹ Äýv¾£v ¾Ö· ÿ ¹v¾åv Ĉĉ

zć½wúĊćwă Ĉ{öé ĂÖzv½vć ½v¹ ¹Ā«ÿ øĊê¤Æù ¹$Matthan 

et al., 2004#) LLÅvćwăºĊ Äýv¾£ x¾¯ Ăz½ĀÕ ½¹ ĈÞĊ{Õ 

 Ĉþ{õ ¡wõĀÎ´ù ÿ ¢ÉĀñĂz¢Å¹āºùj þæÅĀñ ÿ ÿwñ ¿vº 

)¹½v¹ ¹Ā«ÿ ûwLñºLþþí½vĀ¸LLLÊý ¾òĉ¹ ÿ Ĉöévº³ ¾ĉ¹wêù 

v¾£ x¾¯ ćwăºLĊLLLÅv Ĉ·¾z ¢LåwLĉ½¹¹ Äý āºÝÿ ¾ă ½

 Ôêå Ĉĉv¼á-*. ÷¾ñ  #v¹wýwí üĊývĀé ÃwÅv ¾z$ùĈºÉwz ÿ 

üĉv I¾ùv  ¿v ā¹wLLæ¤LLLÅv ÷ÿÀõÇÿ½wLLăć èĊé¹ÿ Üĉ¾LLLÅ I 

 v½ ¡w{Ċí¾£ üĉv ²ÖLLÅ üĊĊÞ£ ćv¾z ÃwLLÆ³zĊÈv~¿ĊÈ 

½wîÉj Ì¸Êù ÿ ùĈþí º$Salimon et al., 2017#) 

½ÿwñ ¾ĊLLLÉ Ĉz¾¯ ¿v ĈývĀĊ³ üáÿI  Àz ÿ ºþæLLLÅĀñ

Ăz ¢LLÅ¹ùĈºĉj)  ¢LLÅv ĈývĀĊ³ ā¾í ĂĊ{LLÉ ĈývĀĊ³ üáÿ½
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 ¿v ûj Ĉz¾¯ ½vºêù Ăí-*+  w£3*44  )¢Åv ºÍ½¹ ¢ùÿwêù

 ¹ÿº³ ½¹ ûºÉ yĉ¾¸£ ¾zv¾z ½¹ üáÿ½ üĉv Ĉ£½v¾³-0+ 

 Ă«½¹ÃĀĊÆöÅ ùĈºÉwz) üáÿ½wă  äö¤¸ù ôùvĀÝ ¾§v ½¹

Ăöú«¿v Çÿ½wăć ÿ ć½vºĄòý  Ĉñ¹Āõj ûwîùvĂzûwù¿½ÿ¾ù 

¢LÅ¹Ì·wÉ ¿v Ĉîĉ ÿ āºÉ ĈæĊí ¡v¾ĊĊâ£ ÇĀ·wă ć

 ćºĊÅv Äĉºýv I¡v¾ĊĊâ£ üĉvùĈºÉwz )ÈăÿÂ~wăć Êù Ăzw

 ûwÊýùĈºă¹)  û¹Āz øõwÅ üĊĊÞ£ ćv¾z ć½wĊÞù Äĉºýv üĉv

üáÿ½ ½¹ ÿ ¢LLÅv Èĉwù¿j ¹½Āù ĂýĀúý ½¹ Ăí Ĉĉwăûjwă 

Äĉºýv ½vºêù Ă¤å¾ñ ¡½ĀLLÍ ÀĊõÿ½ºĊă Èþívÿ ¤ĉºĊLLÅv Ă

¢LLÅv ¾£wõwz $Sağdıç et al., 2004# ÷ºÝ ¡½ĀLLÍ ½¹ )

 üĉv Iüáÿ½ ć½vºĄòý ÿ ©v¾¸¤Åv ½¹ ĂþĊĄz Ôĉv¾É ¢ĉwÝ½

Ĉù ÈĉvÀåv ½vºêùzwĉ º(Kardash and Tur'yan, 2005) )

 Ă¤ĉºĊÅv ¾¨ívº³ ûv¾ĉv Ĉöù ¹½vºýw¤LÅv ÃwLÅv ¾z³¾zyÆ 

 ćv¾z ìĊuõÿv ºĊLLLÅvüáÿ½wă  ÿz¾¯Ĉćwă  ºĉw{ý Ĉív½Ā·

 ¿v/*+  ½¹ ÷¾ñ,++ ºLLþí ¿ÿwLL¬£ ÷¾ñ)  ¾Ċ·v ¡wLLêĊê´£

 IĈå¾LÎù Ĉz¾¯ yĊí¾£ I½Āý IûÂĊLÆív ¢LÅv ā¹v¹ ûwLÊý

zĀÕ½ IûwLù¿ I¡vÀöå ÿ Ãwú£ ²ÖLLLÅ ¢Ă¤LLLÆzºþzć  ¾z

LLÅv ½v¼ñ¾Ċ§m£ ûĀĊLLÅvºĊLLÆív ¢Ý¾LLÅ ¢$Al-Khalifah 

and Al-Kahtani, 1993#) ¾z ûv¾ĉv Ĉöù ¹½vºýw¤Åv ÃwÅv 

 ćv¾z ºLĊLLLÆív¾~ ¿wL¬ù ¾¨ívºL³üáÿ½wLă  ÿz¾¯Ĉćwă 

ív½Ā· Ĉ2*,  ĈöĊùívĈ ÷¾ñĀöĊí ½¹ ûwLLõvÿùĈLLLÉwLLz º

$ISIRI, 10085/2014#)  

 Ĉz¾¯ ½¹ ¹Ā«Āù Ăýwñÿ¹ ćwăºýĀĊ~ ¹vºÞ£ ćºĉ ¹ºLÝ

 ûwLLÊý v½ Ĉz¾¯ ¢ĊÝw{LLÉv ¾Ċá Ă«½¹ ÿ ā¹ĀzùĈºă¹)  ½¹

üáÿ½ ºÞ¤LLLÆù ¢LLLÅv ¾£wõwz ćºĉ Äĉºýv ½vºêù Ăí Ĉĉwă

 ćwăºýĀĊ~ ¹vºÞ£ ćºĉ ¹ºÝ ºþ¤LLÆă ĈýĀĊLLÅvºĊLLÆív ¹wLLÆå

 ¢ĊÝw{LLLÉv¾Ċá ĂL«½¹ ÿ ā¹Āz Ĉz¾¯ ½¹ ¹Ā«Āù ĂLýwLñÿ¹

 ûwLLLÊý v½ Ĉz¾¯ùĈºă¹ )¡w{Ċí¾£  ćwăºýĀĊ~ ćÿw³ Ĉõj

 wĉ Ăýwñÿ¹ĂÅĂýwñ Ăz ¡wõwê¤ýv ôĊõ¹n  Ăzˉ*  x¼« yĉ¾Ñ

 ÈĉvÀåv v½ùĈºþă¹  ¢ÆîÉ yĉ¾LLÑ wz x¼« yĉ¾LÑ ÿ

)¹½v¹ ĂLÖzv½ ½¹ ¤ýĂL¬Ċ  wz øĊê¤LLLÆù ĂÖzv½ ćºLĉ ÄĉºLýv

 Ĉz¾¯ xÿ» ĂÖêý wz ÄîÝ ĂÖzv½ ÿ ¢LLÆîLLÉ yĉ¾LLÑ

 Ĉz¾¯ ¢ĊÝw{LLLÉv¾Ċá ĂL«½¹ ĂL¯ ¾ă )¹½v¹wz ºLLLÉwz ¾£wõ

ív Ăz ¢ĊÅwÆ³¢Åv ¾£wõwz ûĀĊÅvºĊÆÅv ÃwÅv ¾z )vºýw¤ ¹½

ûv¾ĉv Ĉöù ½vºêù  ćv¾z ćºĉ Äĉºývüáÿ½wă  ÿz¾¯Ĉćwă 

 Ăþùv¹ ½¹ ºĉwz ÃĀýwă Çÿ½ Ăz Ĉív½Ā·-1  Ĉõv/+ ºÉwz 

$ISIRI, 4886/2016)# 

ā¿vºývñć¾Ċ  ½¹ ĈýĀzwLLLÍ ¹ºÝüáÿ½wă  ÿz¾¯Ĉćwă 

 ćwăºĊLLÅv ĈõĀîõĀù û¿ÿ û¹¾í Ì¸LLÊù ćv¾z Ĉív½Ā·

LLLÊù wĉ ÿ x¾¯ Ì¸û¹¾í  ā¾Ċ¬ý¿ óĀÕLLLÅvºĊ x¾¯ 

z üáÿ½ ½¹ ¹Ā«ĀùĂ ½wíùĈ¹ÿ½.  ¹ºÝýĀzwÍĈûºÉI ½vºêù 

KOH   ¿v ôLLÍw³ x¾¯ ćwăºĊLLÅv û¹¾í Ĉ¨þ· ¢Ą«

¢Åv Ĉz¾¯ ÷¾ñ ìĉ ÀĊõÿ½ºĊă )  ĈýĀzwÍ ¹ºÝûwÊý¹āºþă 

 )¢Åv ĂÕĀz¾ù ìúý wĉ ºĊÅv ÿ ôîõv Ăz ¾¤LÅv ìĉ ¢åwîzj

 ¹½Āù ½¹z¾¯ĈwLă  ¾¬þù Ĉz¾¯ ÿ ĈĉwĊöé üĊz Èþívÿ ÛĀý

 ÿ ûĀzwLLÍ ôĊîLLÊ£ Ăzöñüĉ¾ĊLLÆĊ Ĉù )¹ĀLLÉÃwLLÅv ¾z 

 ĈýĀzwLLLÍ Äĉºýv ½vºêù ûv¾ĉv Ĉöù ¹½vºýw¤LLÅvüáÿ½wăć 

 ĂLLþùv¹ ½¹ Ĉ¤LLLÆĉwLLz ĈývĀĊ³ ÿ Ĉív½Ā·--0  Ĉõv-.0 

ùĈöĊ÷¾ñ ºÉwz ÷¾ñ ½¹ Ãw¤~ $ISIRI, 4886/2016)# 

 x¾¯ ºĊLLÅv ìĉ Äýv¾£ x¾¯ ºĊLLÅváÛw{LLÉv¾Ċ  ½¹

üáÿ½wăć ĈývĀĊ³ Ĉù x¾¯ ćwăºĊÅv wz ĂzwÊù Ăí ºLÉwz

Ĉù ôúÝ Ûw{LÉvºþí.  ĈýwĄ« ¢ÉvºĄz ûwù¿wÅ ¡wLLÉ½vÀñ

WHO  ć¿½ÿwÊí ÿ v¼á ûwù¿wÅ ÿFAO  IøĉÁ½ ¹½Āù ½¹

ć½wúĊz ¿v ć¾ĊòLLÊĊ~ ÿ Ăĉ¼â£ùÀù ćwă ã¾LLÎù ¡v¾§v Iü

üĊu£ÿ¾~Ā Ċõ ¾z v½ Äýv¾£ Ûw{LLÉv¾Ċá x¾¯ ćwăºĊLLÅv ćwă

ć½wLúĊz ¾Ö· ÿ ûĀ·Ĉù ºĊĉmL£ yLöé ć¾ýÿ¾í ćwLăþí º

$Willett, 2006# Äýv¾£ x¾¯ ćwăºĊÅv ã¾Îù ¡v¾§v )

 ĂíĂz½ĀÕ  ¡wÞõwÖù ½¹ Ĉ¤zw§ó¾¤þíāºLLLÉ āºăwLLLÊù ÿćv 
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¹āºĉ āºLLÉ ¢LLÅv Ăí ĉvÀåv ôùwLLÉÈ LDL  ÿ óÿ¾¤LLÆöí

Èăwí HDL óÿ¾¤LLÆöí  ÷w£ óÿ¾¤LLÆöí ¢{LLÆý ÈĉvÀåv ÿ

¾z HDL  ÿ ûºÉ ĈýwõĀÕ ¿v ¢Þýwúù Ióÿ¾¤LÆöíáÛw{Év¾Ċ 

Ĉù ìĊþõĀþĊõ ÿ ìĊuõĀþĊõ ºĊÅv ûºÉĀÉ ¹$Brown et al., 

1993# )è{Õ ¾z  ½vºêù IĈýwĄ« ÿ Ĉöù ćwLă¹½vºLýwL¤LLLÅv

 ½¹ Äýv¾£ x¾¯ ćwLLăºLLĊLLLÅv ÛĀú¬ù ¿wLL¬ù ĂLLþĊLLLÊĊz

üáÿ½wăć  Ĉív½Ā·-  ºLÍ½¹Þ£üĊĊāºÉ Åv ¢$Dashti 

et al., 2002#) üĉv Ăz Ă«Ā£ wz Ûw{Év x¾¯ ćwăºĊLÅv Ăí

Ĉz¾¯ ÈĉvÀåv y{LÅ Äýv¾£ ÿ$ ¾Òù ćwăLDL ÿ āºÉ #

ć½wúĊz y{Å v½ Ĉéÿ¾Ý Ĉ{öé ćwăùĈºýĀÉÊĊz ½vºêù ) ĂþĊ

 ½¹ Ûw{LLLÉv x¾¯ ºĊLLLÅv ćv¾z ¿w¬ùüáÿ½wăć  Ĉív½Ā·

ûv¾ĉv Ĉöù äö¤¸ù ćwă¹½vºýw¤LÅv è{ÕI .+" Åv Ĉý¿ÿ ¢

$Micha and Mozaffarian, 2010# ) ¿v ĈîĉøĄù¾£üĉ 

ûw¤LÅv ¡wõĀLÎ´ù ÷wöĉv ÿ Ĉùv¹ ¡wõĀÎ´ù IĂz½ĀÕ  āÂĉÿ

üáÿ½wăć  ĈývĀĊ³ùĈºLLLÉwz )¹Ā«ÿwz ¢{á½  x¾á ÷¹¾ù

üáÿ½ ã¾LLLÎù ĂLz ½ĀLLLÊí ĈývĀĊ³ ćwăĂzÿāÂĉ  üáÿ½

ĈývĀĊ³  IĈĉv¼LLá ā¹wLLù üĉv ½¹ ¹Ā«Āù x¾¯ ºLLĊLLLÅv ÿ

ĂýwæLLLÅmL¤ù ûĀþíw£ ¿v ĈêĊé¹ Ĉzwĉ¿½v ÿ ĈLLLÅ½¾z vÀĊùû 

Ĉñ¹Āõj ¡vÀöå LLLÅüĊòþ ¹Ā«Āù ½¹ üáÿ½wăć  ĈývĀĊ³

 ½ĀLLÊí ¿v ĂĊ³wý üĉv ½¹ ¹Ā«Āù¢LLÅv āºLLÊý )v¿vĉüÿ½ 

èĊê´£ ¾LLÑw³ ãºăwz ĈLLÅ½¾z ûvÀĊù ¡vÀöå  üĊòþLLÅ

$ ÿ ¢õw{í I÷ÿ¾íÄù#I ºývÄĉćwă ĈîĉÀĊå( ĈĉwĊúĊLLÉ  ÿ

x¾¯ ćwăºĊLLLÅv ôLĉwLåÿ¾~ èĊé¹ ĈLLLÅ½¾z ¹Ā«Āù  ½¹

üáÿ½wLă ĈývĀĊ³ ć½¹ Üévÿ ÷wöĉv ûw¤LLLÅv ÷w¬ýv ºĉ¹¾ñ ā

Åv¢) 

 

 هاروشمواد و 

 ĂĊöíóĀö´ùwăć  ĈĉwĊúĊLLÉā¹wæ¤LLÅv¹½Āù  ¢í¾LLÉ ¿v

$ ë¾ù ĈĉwLLĊúĊLLLÉMerck, Germany # ÿóĀö´ùwLLăć 

 ćwăºĊLLLÅv ¹½vºLýwL¤LLLÅv ½¹ x¾¯ā¿vºývñć¾Ċ  ôĉwåÿ¾~

$ ¾åĀă ¢LLÆý½v ĈĉwĊúĊLLÉ ¢í¾LLÉ ¿v IwăºĊLLÅvEernest 

Hoffer, Germany)ºýºĉ¹¾ñ ĂĊĄ£ # 

 هانمونهمعرفی  -

w¤Åv èĊê´£ üĉv ½¹ ćÀí¾ù IĈõwúÉ È¸z ĂÅ Ăz ÷wöĉv û

 ĈzĀþ« ÿLÆê£øĊćºþz  ôîÉ$ ¢Åv āºÉ, øĊÆê£ ¢öÝ )#

Ăz È¸z ĂLLÅ üĉv Ăz ûw¤LLÅv ¡ÿwæ£ ôĊõ¹ûvÿv¾å év ½¹ øĊö

 ĈĉvĀă ÿ xjûjwă ùĈºLLLÉwz  óĀLLLÎ³ ûwîùv üĉv¾zwþz ÿ

 ªĉw¤ýúöÝĈ¾£  üîúù v½ùĈ¹¿wÅ ¿v ),4  ÷wöĉv ûw¤Åv ĂêÖþù

ĂýĀúý½v¹¾zć  óÿº« )ºĉ¹¾ñ$-#  èÕwþù ¢ÆĊõĂýĀúýñć¾Ċ 

 ûwÊý v½ ÈăÿÂ~ üĉv ½¹ùĈºă¹) 

 
 

 
$ ôîÉ,#( Æê£øĊćºþz ĈzĀþ« ÿ ćÀí¾ù IĈõwúÉ ĂêÖþù ĂÅ Ăz ÷wöĉv ûw¤Åv 
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 شیمیایی -فیزیکی  هاییساند یریگاندازه -

Ăz½ĀÚþù  IĂ¤ĉºĊLLLÅv Äĉºýv üĊĊÞ£,  ĂýĀúý ¾ă ¿v ÷¾ñ

 ½¹ üáÿ½0+ ùĈöĊ¾¤Ċõ ¾£v ÓĀö¸ù( ôLL³ óĀýwL£v ºLLLÉ )

 üĊuõw¤å ôþå ½ĀLLÒ³ ½¹ ĂýĀúý Ä LLÅĂzûvĀþÝ LLÅwþLLÉ ¾ñw

ºĊLLÆíÿ½ºĊă øĊLÅw¤~ óĀö´ù ÔLÅĀ£  ¢Úöá wz,*+ ½wõĀù 

 ¾¤Ċ£ºLLĉ¹¾ñ $Dini and Carapetian, 2008#)  ½vºLLêù

 Ă¤ĉºĊÅv ÄĉºývyÆ³¾z $ Ăõ¹wÞù, Ă{Åw´ù #ºÉ5 

 $,     #                                     AV= 
Ȣ 

 

 IĂõ¹wÞù üĉv ½¹,*01  û¿ÿívĈûwõvÿ KOH ùĈºLLLÉwz IV 

 ø¬³yLLLÆ³¾z ùĈöĊ¾¤Ċõ KOH  IĈå¾LLLÎùC  ¢LLÚöá

 ¢ýv¾¤Ċ£ ÿm Āúý û¿ÿ üáÿ½ ĂýùĈºÉwz) 

¹v¿j x¾¯ ćwăºĊLLÅv ½vºêù faW yLLÆ³¾z  ìĊuõÿv ÷¾ñ

 ¾ă ½¹ ºĊLLLÅv,++  ¾ĉ¿ Ăõ¹wÞù ¿v ā¹wæ¤LLLÅv wz Ĉz¾¯ ÷¾ñ

 Ă{Åw´ù¹¾ñĉº   5 

 $-#                                             
 

= faw 

 ºĊLLLÆív¾~ ¹ºÝ(PV) Çÿ½ ÃwLLLÅv ¾z ¹½vºýw¤LLLÅv 

AOCS Cd 8-53 ā¿vºLývñĊć¾  ºLĉ¹¾ñ$Society and 

Firestone, 1994#) Ăz½ĀÚþù  IºĊLLLÆív¾~ Äĉºýv üĊĊÞ£0 

 ÿ üĉ¿Ā£ ĈývĀĊ³ üáÿ½ ĂLLýĀúLý ¿v ÷¾Lñ0+ ùĈöĊ¾¤Ċõ 

 5ìĊ¤LLÅv ºĊLLÅv óĀö´ùvûw¤ývÿÀĉ Ăz  ¢{LLÆý.5-  ĂýĀúý Ăz

Ăz ĂýĀúý )ºĉ¹¾ñ ĂåwLLLÑv ¡ºù.+  ĂêĊé¹Ăz½ĀÕ  ô³ ôùwí

 Ä Å )ºLÉ0*+ ùĈöĊ¾¤Ċõ  Ăz Ûw{Év øĊÅw¤~ ºĉºĉ óĀö´ù ¿v

 ÿ ĂåwLLLÑv ĂýĀúý óĀö´ù ¹º¬ùĂz ¡ºù0  øă ĂýĀúý ĂêĊé¹

 ā¹¿LLLÉºIĈýwĉw~ Ăö³¾ù ½¹ )  üõwz ½¹ ĂýĀúý óĀö´ù,++ 

 āºýwLLÅ½ ø¬³ Ăz ¾Öêù xj ÔLLÅĀ£LLÉº  ½ĀLLÒ³ ½¹ ÿ

 Ă¤LLÅwLLÊý óĀö´ùĂzûvĀþÝ ¾ñwLLÅwþLLÉ  óĀö´ù ÔLLÅĀ£

 øĉºÅ ¡wæõĀLÅĀĊ£+,*+  ¹½¿ ðý½ ûºÉ ºĉº~wý w£ ówù¾ý

 ¾¤Ċ£ºĉ¹¾ñ ÀĊý ºăwLLLÉ óĀö´ù ìĉ )Ăz½ĀÕ üĉv wz ć¿vĀù 

j Çÿ½ ā¹wùùĈ¹ĀLLÉ è{Õ ¾z ºĊLLÆív¾~ Äĉºýv Ă{LLÅw´ù )

 Ăõ¹wÞù$.# ºÉ ÷w¬ýv  5 

$.#                              
  ºĊÆív¾~ ½vºêù 5 

 Ăõ¹wÞù üĉv ½¹1V  ÿ2V  ûĀĊLLLÅv¾¤Ċ£ ćv¾z ¢ýv¾¤Ċ£ ø¬³

 ÿ ĂýĀúý óĀö´ùºăwLÉ yLÆ³¾z ùĈöĊ¾¤Ċõ ùĈºÉwz  ÿm 

 ĂýĀúý ÷¾«yÆ³¾z  ÷¾ñùĈºÉwz) 

ºýv ÃwÅv ¾z ÿ ÃĀýwă óĀö´ù ¿v ā¹wæ¤Åv wz ćºĉ Äĉ

 Çÿ½Ătv½v āºLÉ  ÔLÅĀ£où ¡wêĊê´£ ÿ ¹½vºýw¤Åv ĂÆLÅ

ºLLĉ¹¾ñ ĂLL{LLLÅwLL´ù ÿ ÀĊõwLLýj ûv¾ĉv Ĉ¤ÞþLLLÍ $ISIRI, 

165/2005#Ăz ĈýĀzwLÍ Äĉºýv ) ¹½vºýw¤Åv Çÿ½AOCS 

 ā½wúLLLÉ ĂzCd 3-25 ā¿vºývñć¾Ċ  ºLLLÉ$Society and 

Firestone, 1994#) 

 سازی اسیدهای چرب استخراج و مشتق -

ĂLz ½ĀÚþùx¾¯ ēwăºĊLLLÅv ©v¾¸¤LLLÅv I0*,  ¿v ÷¾ñ

ĂýĀúýwăć ¾Ù Ăz üáÿ½ ÿ ºýºĉ¹¾ñ ôê¤þù ËĀLLLÎ¸ù ã

 ½¹.+ ùĈöĊ¾¤Ċõ  wLLz óĀýwLL¤ù 5÷¾åÿ¾öí Ĉ{Ċí¾£ ówLLö³ ¿v

 Ĉú¬³ ¢{LLÆý,5- ćÿw³ I+,*+ ºLLÍ½¹ $Butylated 

hydroxytoluene#  BHTĂzûvĀþÝ ¤ýjĈûvºĊLLÆív Ăz ¡ºù

.  )ºýºLÉ Äî£½ÿ ĂêĊé¹ĂýĀúýwă  IĈåwLÍ ¿v ½Ā{Ý ¿v Ä~

 ½¹ĂõĀõwăć  øĊLLÆê£ ¾zv¾z ¢úLLÆé ĂLLÅ Ăz IÈĉwù¿jz ÿ Ă

÷vºí¾ă - ùĈöĊ¾¤Ċõ  ø¤ÆĊÅ )ºÉ ĂåwLÑv ¾Öêù xj¹¿wåÿć 

Ăz ôLÍw³ ¡ºù/ Ċé¹$ ÁĀĊå¾¤ýwÅ Ăê/+++ ĂêĊé¹ ¾z ½ÿ¹ #

 ÿ xj ćÿw³ Ĉzj ¿wå )ºĉ¹¾ñLLLÎõw·wýĈćwă á¾ĊõćºĊ Ċ 

ÿ ºLLÉ Ă¤¸ĉ½ ½ÿ¹  Ĉõj ¿wåÜú«½ÿjć )ºĉ¹¾ñ  ºþĉv¾å üĉv

ĂLLÅ  Ĉõj ¿wå w£ ºĉ¹¾ñ ½v¾î£ Ă{£¾ùÌõw·¿wLLÅć ¹¹¾ñ  ÿ

w~ ½¹ Ä LLLÅ )ºýºĉ¹¾ñ ÜĊú¬£ ĂõĀõ ĂLLLÅ Ĉõj ćwă¿wå ûwĉ

 āwò¤LÅ¹ ½¹ óĀö´ù½wù üzć  ¢´£mö· Ixjć¾Ċñ Ä~ ÿ 

 ûvÀòă ówù¾ý ¿v yLLLÅwþù ½vºLêù û¹ÿÀåv ¿v ã¾Ù ûÿ½¹
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 Iā¹wæ¤LLLÅv ûwù¿ w£ yLLLÅwþù ćwù¹ ½¹/  ć½vºĄòý Ă«½¹

ºĉ¹¾ñ $Folch et al., 1957# ) 

è¤LLÊù ºþĉv¾åć¿wLLLÅ x¾¯ ćwăºĊLLLÅv ÃwLLLÅv ¾z 

ôúÞõv½Ā¤Å¹ AOAC ºĉ¹¾ñ ÷w¬ýv $Brühl, 1997# ½vºêù 

-++ ùÿ¾îĊõ¾¤Ċ  ÿ ĂýĀúý ¿v0++ ùÿ¾îĊõ¾¤Ċ  ¿v ć¾£ óĀö´ù

ºLĊLLLÅv ìLĊtĀýwLí¹ $Tridecanoic acid#  ¢Úöá wLz0 

ùĈöĊ÷¾ñ  ¾zùĈöĊ¾¤Ċõ ĂLzûvĀþÝ  ûÿ½¹ Ĉö·v¹ ¹½vºýw¤LLLÅv

ĂõĀõwù¿jĉÈ  Ăz- ùĈöĊ¾¤Ċõ  ¢Úöá wz ĈõĀýw¤ù ¹ĀLLÅ ¿v0*+ 

 )ºÉ ĂåwLÑv ½wõĀùĂýĀúýwă  ¡ºù Ăz0*, ÿ Äî£½ÿ ĂêĊé¹ 

,0  ćwLù¹ ½¹ ĂLêĊé¹30  ¡½v¾³ ĂL«½¹ w£ ºLýºLLLÉ ā¹v¹

 óĀö´ù£½ĀLLÍĈðý½  ÿ āºĉ¹¾ñ ôùwí ûĀĊLLÅwöĊ¤ù Èþívÿ

¹ĀÉ Ä Å )ĂýĀúýwă  ÿ āºÉ ¹¾Å. ùĈöĊ¾¤Ċõ  ć¾£ óĀö´ù

ĈõĀýw¤ù ÷¾z ºĉ½Āöå /," $3BF ÿ ĂåwLLLÑv wõwz óĀö´ù Ăz #

 ¹ºL¬ù0*,  ÿ Äî£½ÿ ĂLêĊé¹,+  ¡½v¾³ ½¹ ĂêĊé¹,++ 

 )ºÉ ā¹v¹ ½v¾é Ă«½¹ ½¹ûwĉw~ Ăz IĂýĀúýwăć  IāºÉ ¹¾Å. 

LùĈöĊ¾¤Ċõ  ÿ ówLLù¾ý ûvÀòă,+ ùĈöĊ¾¤Ċõ  óĀö´ùNaCl 

Ûw{LLÉv  IÁĀĊå¾¤ýwLLÅ ¿v Ä~ ÿ ĂåwLLÑv ½¹ ćwù¹/0  Ă«½¹

xjć¾Ċñ  ĂLýĀúý ¾ă ĂLz )ºLýºLLLÉ-++ ùÿ¾îĊõ¾¤Ċ  ówù¾ý

 āwò¤Å¹ Ăz Ä LÅ ÿ ĂåwLÑv ûvÀòăGC ºýºĉ¹¾ñ èĉ½À£ 

$Silvestre et al., 2009, Rosenfeld, 2002, 

Motevalli and Mirzajani, 2019, Itodo et al., 2019# ) 

 GC-FIDپروفایل اسیدهای چرب با استفاده از آنالیز  -

 ø¤ÆĊÅ wz x¾¯ ēwăºĊLÅv ½vºêù üĊĊÞ£ ÿ ĔĉwLÅwþLÉ

GC  óºLLù ûwLLĉ½vÿCP-3800  )ºLLĉ¹¾ñ ÷wLL¬ývĂLLz½ĀÚþù 

 ìĊîæ£ ¾¨ívº³ óĀLLLÎ³ IĈåv¾ñĀ£wùÿ¾í ø¤LLLÆĊLLLÅ ½¹

 ¿v x¾¯ ćwăºĊLLÅv ć¿wLLÅvº« ćv¾z Ĉăwò¤LLÅ¹ Ôĉv¾LLÉ

ĂýĀúýwăć  üáÿ½ĄzĂþĊć¿wLLÅ ºĉ¹¾ñ $ óÿº«,#)  óĀö´ù

 x¾¯ ēwăºĊLLLÅv Ĕùwú£ ēÿw³ ¹½vºLýwL¤LLLÅv ëĀ¤LLLÅv

LLLÅ½¾z¹½ĀùĈ ¢Úöá wLz ,+ ùĈöĊ÷¾ñ  ¾zùĈöĊ¾¤Ċõ  ēv¾z

LLLÅv¾ăĊº x¾¯  ½¹óĀýw¤ù  ĂĊĄ£ºĉ¹¾ñ )Ăz½ĀÚþù  øLLLÅ½

Ċõwí Ĉþ´þù ûĀĊLLLÅv¾{óĀö´ùwăć  wz¢Úöáwăć ,*+  Ĉõv

-0 ùĈöĊ÷¾ñ  ¾zùĈöĊ¾¤Ċõ ÿ x¾¯ ºĊÅv ¿v ,+ ùĈöĊ÷¾ñ  ¾z

ùĈöĊ¾¤Ċõ  ¿vºLLĊLLLÅv ìLLĊtĀýwLLí¹ ć¾£ óĀö´ù ĂLLzûvĀþÝ 

 Ĉö·v¹ ¹½vºýwL¤LLLÅvºLLLÉ ĂĊĄ£) Ăz½ĀÚþù  ôĉwåÿ¾~ üĊĊÞ£

 x¾¯ ćwăºĊLLÅvüáÿ½wă ĂýĀúý ¾ă ÀĊõwýj I. ½wz  ½v¾î£ ÿ

ĊòýwĊù Ă{Åw´ù ¿v Ä~ üwăºÍ½¹ć Iªĉw¤ý ĂzûvĀþÝ ¹ ºÍ½

ĂýĀúý ¾ă ćv¾z ĈĉwĄý )ºÉ Ç½vÀñ Èĉwù¿j ¹½Āù 

 

$ óÿº«,#-  Ôĉv¾É ÿ Ĉăwò¤Å¹ ¡wÎ¸ÊùĄzĂþĊāºÉ GC-FID üáÿ½ ĂýĀúý ¿v x¾¯ ćwăºĊÅv ć¿wÅvº« ćv¾z 

½Ā¤íÂýv Split/Splitless5wù¹ I C̊ -1+ 5¢ĊöĊ Åv ¢{Æý IĈÖ· ¢Ý¾Å 5ûwĉ¾« ó¾¤þí ÛĀý I,5,+ 

ûĀ¤Å CP-Sil 88 óĀÕ I,++  I¾¤ùID 5-0*+ ùĈöĊ¾¤ùI 

  5üíwÅ ¿wå ¢ùw¸Ñ-0*+ ûÿ¾îĊù 

wù¹ 

Ăùwý¾z 

/0  Ă«½¹ÃĀĊÆöÅ Ăz ¡ºù,0  IĂêĊé¹,+  ćwù¹ w£ ĂêĊé¹ ½¹ wù¹ ÈĉvÀåv Ă«½¹-/+  ÿ Ă«½¹{¨£¢Ċ  wù¹

Ăz ¡ºù,0 ĂêĊé¹ 

¿wÅ½wîÉj FID 5wù¹ I-10  Ă«½¹ÃĀĊÆöÅ 

ôùw³ ¿wñ ĊöăĀĈÖ· ûwĉ¾« wz ÷ -0 ùĈöĊ¾¤Ċõ ĂêĊé¹ ½¹ 

 ¿wñùìĊ|j ĊöăĀ ûwĉ¾« wz ÷-0 ùĈöĊ¾¤Ċõ ĂêĊé¹ ½¹ 

¢·ĀÅ  ûwĉ¾« wz ûÁÿ½ºĊă.0 ùĈöĊ¾¤Ċõ ĂêĊé¹ ½¹ 

¢ývºĊÆív  ûwĉ¾« wz vĀă.++ ùĈöĊ¾¤Ċõ ĂêĊé¹ ½¹ 
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 یریگاندازهو  زموجیرهضمما اسممیدی همراه با امواج  -

 FAASبا استفاده از دستگاه  فلزات سنگین

 ćv¾zvºLývā¿ñĊ¾ć üĊòþLLLÅ ¡vÀöå IĂýĀúýwă Ăz Çÿ½

 ©vĀùv wz āv¾úă ćºĊLLLÅv½ĉ©ĀùÀI  āwò¤LLLÅ¹ wz ÿ øLLLÒă

ÕĊäªþLLLÅ  Ĉú£v x¼«ĂöÞLLLÉ $FAAS# ā¿vºývñĊ¾ć 

āºLLLÉºýv )½vºêù ,  wz ĂýĀúý ¿v ÷¾ñ1 ùĊöĈõĊ¾¤  ºĊLLLÅv ¿v

ØĊöá ìLLĉ¾¤Ċý $10"#  ÿ- ùĊöĈõĊ¾¤ xjLLLÆívĊĂLLýÂ.+" 

Ăz ¡ºù.+  ½¹ ĂêĊé¹ÿÿ¾íwùĉĀ ¹ ½v¾é ÿ ºÉ ā¹vĂýĀúýwă  wz

,+ ùĊöĈõĊ¾¤ ìĉ¾¤Ċý ºĊÅv-"  wz øÒă Ôĉv¾É )ºýºÉ èĊé½

 ø¤LLÆĊLLÅÿÿ¾íwùĉĀ Ăz¡½ĀLLÍ I.  ½¹ ĂêĊé¹0++  I¡vÿ0 

 ½¹ ĂLêĊé¹3++  I¡vÿ3  ½¹ ĂêĊé¹,+++  ÿ ¡vÿwĄýĉMw¤ ,+ 

½¹ ĂêĊé¹ ,.++  ºăwLLÉ ĂýĀúý )¢LLÅv ā¹Āz ¡vÿĂz Çÿ½

 ĂLLzwLLLLÊùºLLĉ¹¾LLñ ĂLLĊLLĄLL£ $Alisher et al., 2019, 

Mohammadi et al., 2018# ) 

 و آنالیزهای آماری افزارنرم -

 ćv¾z Ĉå¹wLLLÎ£ MwöùwLí ±¾Õ ¿v ā¹wLæ¤LLLÅv wLz ªĉwL¤ý

ĂLLýĀúýwLLăć  ½¹ ÿ ĈývĀĊ³ üáÿ½. ½v¾î£ ĂLLz¡½ĀLLLÍ 

üĊòýwLĊù  ½wLĊÞù ãv¾´ýv ÿ ÀĊõwýj )ºLĉ¹¾ñ Ç½vÀñt-test 

 ¡ÿwæ£ ĈĉwÅwþÉ ćv¾zþÞùĈć½v¹ $+,*+ <P # üĊzāÿ¾ñwă 

 )¢å¾ñ ÷w¬ýv ¿v ā¹wæ¤Åv wz÷¾ý½vÀåv minitab ÿ SPSS 20 

Ăz Äýwĉ½vÿ ÀĊõwýj Çÿ½ìĉĂå¾Õ  ĂLLLÆĉwêù ÿùüĊòýwĊwă  wz

 ¿v ā¹wæ¤LLÅv Çÿ½LSD  )¢å¾ĉ¼~ ¡½ĀLLÍwĄý½¹ĉ¢ ĂĊöí 

þ´þùĈwă  ÔLLÅĀ£÷¾ý½vÀåv Excell  Ă¸LLÆý-++2  øĊLLÅ¾£

ºĉ¹¾ñ) 
 

$ óÿº«-#(  Ĉå¾ÞùýĀúýĂwăć ÷wöĉv ûw¤Åv ĈývĀĊ³ üáÿ½ 

 ناحیه یبردارنمونهمنطقه  ردیف

, xv¾Å 

ûw¤Å¾ĄÉwăć ĈõwúÉ 

- ½vĀ¯ 

. Ăözv¾Å 

/ xw{É 

0 ûwúÅj¹wzj 

1 ûv½Ā· 

ûw¤Å¾ĄÉwăć ćÀí¾ù 

2 Ĉ°ýwõw¯ 

3 Ëw¸ÊĊù 

4 ĈăwÊîöù 

,+ ā½ºz 

,, Ãw{Ý¹wzj 

,- ¢æăĂúÊ¯ 

,. ĂúĊù xv¾Å 

ûw¤Å¾ĄÉwăć ĈzĀþ« 

,/ ć½Āù½Āù 

,0 ¾ĄÉ ā½¹ 

,1 ûwývºzj 

,2 ûv¾öă¹ 

,3 üĉÁwù 

,4 ā¾Ċ¬ý¿ 



 غلامی گیلانی و همکاران                                                                                                                                پروفایل اسیدهای چرب و عناصر سنگین روغن های حیوانی
 

22 

 هاافتهی
 شیمیایی-فیزیکی هاییساند -

 ôùwÉ ĈývĀĊ³ üáÿ½ ĈĉwúĊÉ ÿ ĈîĉÀĊå ¡wĊÍĀÎ·

ćºĊLLLÅv Äĉºýv Ićºĉ ÄĉºývI ºĊLLLÆív¾~ Äĉºýv  ¹ºÝ ÿ

ĈýĀzwLÍ  )ºÉ ĈLÅ½¾z ā½wúÉ óÿº«$.#  Äĉºýv ĈîĉÀĊå

( wLĊúĊLLLÉĈĉ ĂLýĀúýwăć  ìĊîæ£ Ăz v½ üáÿ½³wýĂĊćwă 

 ûwÊý ĈzĀþ« ÿ ćÀí¾ù IĈõwúÉùĈºă¹) 

 روغن حیوانی یهانمونهفلزات سنگین در  یریگاندازه -

 x¼« āwò¤LLÅ¹ ¿v ā¹wæ¤LLÅv wz üĊòþLLÅ ¡vÀöå ûvÀĊù

 Ĉú£vā¿vºLývñć¾Ċ  ½¹ ĂĊ³wý ¾ă ìĊîæ£ Ăz ªĉw¤ý ÿ ºLLLÉ

 óÿº«$/# Ătv½v āºÉ z ĂÅ Èĉwù¿j ¾ă )¢Åv ½w÷w¬ývāºÉ 

)ºĉ¹¾ñ Ç½vÀñ ÀĊý ÀĊõwýj ¾ă ªĉw¤ý ¹½vºýw¤Åv ãv¾´ýv ÿ 

 

$ óÿº«.#( ºývĉÄwăć  ĈîĉÀĊå(  ĈĉwĊúĊÉĂýĀúýwăć üáÿ½ ĈývĀĊ³ ãv¾´ýv$  ¹½vºýw¤Åv± #üĊòýwĊù 
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$ óÿº«/#( ā¿vºývñć¾Ċ  ½¹ üĊòþÅ ¡vÀöåĂýĀúýwăć Ċ³ üáÿ½Ā ¹½vºýw¤Åv ãv¾´ýv$ Ĉývҕ ĊòýwĊù#ü 

 
 
 

 پروفایل اسید چرب -

 x¾¯ ºĊÅv ôĉwåÿ¾~ èĊê´£ üĉv ½¹,4  üáÿ½ ĂýĀúý

 ĈývĀĊ³ĂL¤å¾ñāºLLLÉ  Ăz ÷wöĉv ûw¤LLLÅv äö¤¸ù èÕwþù ¿v

 āwò¤Å¹ ¿v ā¹wæ¤LÅv wz ćÀí¾ù ÿ ĈzĀþ« IĈõwúLÉ ìĊîæ£

 Ĉåv¾ñĀ£wùÿ¾í ¿wñ¹½Āù LLLÅ½¾zĈ )¢å¾ñ ½v¾é wåÿ¾~ ôĉ

 ĂĊöí ÷v¾ñĀ£wùÿ¾í ÿ x¾¯ ºĊLLÅvüáÿ½wăć  ½¹ ĈývĀĊ³

ôĉwå  ĈöĊúî£úLÑĂúĊ āºÉ  )¢ÅvĂzûvĀþÝ ĂýĀúý ìĉ ¹ ½

óÿºL« $0# ½¹ ÿ x¾¯ ºĊLLLÅv ôĉwLåÿ¾~ I½v¹Āúý $,# I

 ĂýĀúý ĈývĀĊ³ üáÿ½ ÷v¾ñĀ£wùÿ¾í,  #xv¾Å ûw¤Å¾ĄLÉ$

 ûwLÊýā¹v¹ āºLÉ ¢Åv)  x¾¯ ćwăºĊÅv ºÍ½¹ üĊòýwĊù

$ ôíTFA$ Ûw{LLÉv x¾¯ ćwăºĊLLÅv I#SFA ÛĀú¬ù I#

 x¾¯ ćwLăºLĊLLLÅváÛw{LLLÉv¾Ċ ºýwz ìĉ ćv½v¹  Ăýwñÿ¹

$MUFA ćv½v¹ Ûw{LLÉv¾Ċá x¾¯ ćwăºĊLLÅv ÛĀú¬ù I#

$ Ăýwñÿ¹ ºýwz ºþ¯PUFA ôí Äýv¾£ x¾¯ ćwăºĊÅv ÿ #

$TTFA Ăúă ćv¾z #,4  ìĊîæ£ Ăz ĈývĀĊ³ üáÿ½ ĂýĀúý

 óÿº« ½¹ IĈ³vĀý$1# ûwÊý Iā¹v¹ āºÉ )¢Åv 
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$ óÿº«0#(  ā½wúÉ ĂýĀúý ĈývĀĊ³ üáÿ½ x¾¯ ºĊÅv ôĉwåÿ¾~, #xv¾Å ûw¤Å¾ĄÉ$ 

±RSD تایجن  (W/W%) دسته کد نام سنتزی نام تجاری 

+.*+  14*+   butyric acid  butanoic acid  C4:0 

 
º
Ċ
Å
v

 
Û
w
{
É
v
 
x
¾
¯
 
ć
w
ă

(S
F

A
) 

 

+,*+  1+*+   valeric acid  pentanoic acid  C5:0 

+0*+  0+*,   caproic acid  hexanoic acid  C6:0 

+,*+  24*+   enanthic acid   heptanoic acid  C7:0 

+-*+  0/*,   caprylic acid  octanoic acid  C8:0 

+-*+  ,/*+   pelargonc acid  nonanoic acid  C9:0 

+.*+  .0*-   capric acid  decanoic acid  C10:0 

+.*+  -0*/   lauric acid  dodecanoic acid  C12:0 

+-*+  ,.*+  Tridecanoic acid  tridecanoic acid  C13:0 

+/*+  ./*-   myristic acid  tetradecanoic acid  C14:0 

+-*+  ,.*+     pentadecanoic acid  C15:0 

,0*+  00*--  palmitic acid  hexadecanoic acid  C16:0 

+0*+  +,*,   margaric acid  heptadecanoic acid  C17:0 

,,*+  +.*,-  stearic acid  octadecanoic acid  C18:0 

+.*+  0-*+   methylene stearic acid  methylene octadecanoic acid  C19:0  

+-*+  ,.*+   arachidic acid  eicosanoic acid  C20:0 

+,*+  +3*+  Heneicosanoic acid Methyl Henicosaneate  C21:0 

+-*+  ,2*+   behenic acid  docosanoic acid  C22:0 

+.*+  ,2*+   trocosanoic acid  tricosanoic acid  C23:0 

+-*+  -+*+   lignoceric acid  tetracosanoic acid  C24:0 

+-*+  .1*-   myristoleic acid  cis-9-tetradecenoic acid  C14:1 

 
º
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º
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,1*+  2+*,   palmitoleic acid  cis-9-hexadecenoic acid  C16:1 

+/*+  .1*,   elaidic acid trans-9-octadecenoic acid 

 C18:1 +/*+  -.*,0  oleic acid  cis-9-octadecenoic acid 

+/*+  1-*-   vaccenic acid  cis-11-octadecenoic acid 

+-*+  ,,*+   gondoic acid  cis-11-eicosenoic acid  C20:1 

+/*+  -3*+   erucic acid  cis-13-docosenoic acid  C22:1 

+,*+  4.*,   linolelaidic acid all trans-9,12-octadecadienoic acid (1) 
 C18:2  

º
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+0*+  1+*-   linoleic acid  cis-9,12-octadecadienoic acid (1) 

+,*+  +-*+  octadecatrienoic acid all Trans-9,12,15-octadecatrienoic acid 

 C18:3 +-*+  0.*+   α-linolenic acid  cis-9,12,15-octadecatrienoic acid (2) 

+-*+  11*+   γ-linolenic acid  cis-6,9,12-octadecatrienoic acid (1) 

+/*+  ,-*+  eicosedienoic acid  cis-11,14-eicosadienoic acid (1)  C20:2 

+,*+  +0*+   mead acid  cis-5,8,11-eicosatrienoic acid  C20:3 

+,*+  +1*+   arachidonic acid  cis-5,8,11,14-eicosatetraenoic acid (1)   C20:4 

+,*+  ,+*+     cis-5,8,11,14,17-eicosapentaenoic acid (2)  C20:5 

+,*+  +0*+     cis-13,16-docosadienoic acid (1)  C22:2 

+,*+  +0*+     cis-13,16,19-docosatrienoic acid (2)  C22:3 

2,*+  ,1*0, ºĊÅvÛw{Év x¾¯ ćwă (SFA) 

ª
ĉ
w
¤
ý

 

.0*+  10*-. ºĊÅv Ăýwñÿ¹ ºýwz ìĉ ćv½v¹ x¾¯ ćwă(MUFA) 

-+*+  ,1*1  ºĊÅv Ăýwñÿ¹ ºýwz ºþ¯ ćv½v¹ x¾¯ ćwă(PUFA) 

+1*+  .,*.  Äýv¾£ ôí x¾¯ ćwăºĊÅv (TTFA) 

-1*,  42*3+ ¾¯ ćwăºĊÅv ôíx 

$, wòùv x¾¯ ºĊÅv #1$ I- wòùv x¾¯ ºĊÅv #. 
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½v¹Āúý $,#( ªĉw¤ý ~ ćwõwz ¹vºÝv ËĀÎ· ½¹ Ixv¾Å ûw¤Å¾ĄÉ ĈývĀĊ³ üáÿ½ìĊwă  óÿº« Ăz$0# )¹ĀÉ ĂÞ«v¾ù 

 

$ óÿº«1#( ćwă½Ā¤íwå  ½¹ x¾¯ ºĊÅvĂýĀúýwăć  ¹½vºýw¤Åv ãv¾´ýv$ ĈývĀĊ³ üáÿ½ҕ #üĊòýwĊù 

 
MUFA 5 x¾¯ ºĊLÅv ÛĀú¬ùÛw{LÉvāºLÊý Ăýwñÿ¹ ºýwz ìĉ wz IPUFA 5 x¾¯ ºĊLÅv ÛĀú¬ùÛw{LÉvāºÊý ITFA 5 x¾¯ ºĊÅv ÛĀú¬ù

Äýv¾£I SFA5  x¾¯ ºĊÅv ÛĀú¬ùÛw{ÉvāºÉI:TFA  ùx¾¯ ºĊÅv ÛĀú¬I P:S: PUFA/SFA 
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 ½¹½v¹Āúý $-# x¾¯ ćwăºĊÅv ºÍ½¹ Iûw¤Å¾ĄÉwăć 

 äö¤¸ù Ĉ³vĀý ½¹ ûw¤LLÅvøăwz  )¢LLÅv āºLLÉ ĂLLÆĉwêù

ûwúă½ĀÕ āºăwLÊù Ăí ùĈ¹ĀÉ ćwăºĊÅv ºÍ½¹ üĊòýwĊù I

 x¾¯ûw¤LLLÅ¾ĄLLLÉwăć  ½¹ ûw¤LLLÅv³wýĂĊćwă  äö¤¸ù

 #ĈzĀþ« ÿ ĈõwúÉ IćÀí¾ù$øăwz  ¡ÿwæ£þÞùĈć½v¹ Êý ûw

 ôí üĊòýwĊù wz ÿ ºý¹vºý14*0/" üĉv ćwõwz ºÍ½¹ ¾òýwĊz I

 ĂLúă ½¹ x¾¯ ºLĊLLLÅv ÛĀýüáÿ½wăć  ûw¤LLLÅv ĈývĀĊ³

ùĈºÉwz ûwÊý Ă¤É¼ñ ¡wÞõwÖù ½¹ )ā¹v¹āºÉ v¾§v wù¹ ¢Å 

 ¾§v wùv Ă¤LLLÉv¹ Ăýwòĉ ûÂĊLLLÆív ûĀĊLLLÅvºĊLLLÆív ¾z Ĉúí

ĈþÞù ûÂĊLLÆív ûĀĊLÅvºĊLÆív ćÿ½ ć½v¹ĂÅĂýwñ  Ăí ¹½v¹

 ćÁ¾ývówLÞå¿wLLLÅć Ĉù Èþívÿ ćv¾z v½ ĈĉwõwLz ½¹ Iº{öÕ

 ºĊLLÆív wz ûĀĊLLÅvºĊLLÆívĂLLÅĂýwñ PUFA ºÞ¤LLÆù ¿v ¾£

MUFA ºþ¤Æă) 

 

 
½v¹Āúý $-#(  ½¹ Ûw{Év x¾¯ ºĊÅv ºÍ½¹ĂýĀúýwăć ÷wöĉv ûw¤Åv ĈývĀĊ³ üáÿ½ 

 

 Äýv¾£ x¾¯ ºĊÅv ºÍ½¹ I¾òĉ¹ ĈÅ½¾z ½¹üáÿ½wă 

øăwz  )¢LLÅv āºLLÉ ĂLLÆĉwêùûwúă½ĀÕ  ½¹ Ăí½v¹Āúý $.# 

 ûwLÊýā¹v¹āºLÉ  Äýv¾£ x¾¯ ºĊÅv ºÍ½¹ ûvÀĊù I¢LÅv

 ĂLĊöíĂLýĀúýwLăć üáÿ½wLăć  ¿w¬ù ºLLLÍ½¹ ¿v ĈývĀĊ³

¾£wõwz ¹½vºýw¤Åv ùĈºÉwz) 

 

̷
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½v¹Āúý $.#(  ½¹ ôí Äýv¾£ x¾¯ ºĊÅv ºÍ½¹ĂýĀúýwăć ÷wöĉv ûw¤Åv ĈývĀĊ³ üáÿ½ 

 

 گیرییجهنتبحث و 

 èĊê´£ üĉv ½¹ĂLz½ĀÕ  Äĉºýv ĂÞõwLÖù ĂLz ā¹¾¤LLLÆñ

 ĈîĉÀĊå( ĈĉwĊúĊÉÅv ôĉwåÿ¾~ ÿ üĊòþÅ ¡vÀöå ûvÀĊù I ºĊ

 ½¹ x¾¯üáÿ½wăć )ºLÉ Ă¤·v¹¾~ ĈývĀĊ³  ½vºêù ĈÅ½¾z

ºĊLÅv Äĉºývüáÿ½ Ă¤ĉ ûw¤Åv äö¤¸ù èÕwþù ĈývĀĊ³ ćwă

 ûwLLÊý ÷wöĉvùĈºă¹ Ăí  ĂĊöíĂýĀúýwă  Ĉýv¾´z º³ ¿v ¾¤úí

 óÿºLL« èzwLLÖù )ºLLþ¤LLLÉv¹ ½v¾Lé$.# èĊê´£ üĉv ½¹ I

ûw¤LLÅ¾ĄLLÉwăć  xw{LLÉ ÿ ûv½Ā·ĂzyĊ£¾£  ÿ üĉ¾¤LLÊĊz

 ¾òĉ¹ Ăz ¢{Æý v½ Ă¤ĉºĊLÅv Äĉºýv üĉ¾¤úíÅ¾ĄÉûw¤wăć 

 üĊòýwĊù Ĉå¾Õ ¿v )ºþ¤LÉv¹ ûw¤LÅv¤ĉºĊÅv Äĉºýv ºLÍ½¹ Ă

 ãwLLö¤·v ĈõwLLúLLLÉ ÿ ĈzĀþ« èÕwLLþù ¿v ćÀí¾ù èÕwLLþù

þÞùĈć½v¹  ûwÊýùĈºă¹ $+,*+<p)# 

üáÿ½ ºĊLLÆív¾~ Äĉºýv ½vºêù ĈLLÅ½¾z ĈývĀĊ³ ćwă

ºĊÆív¾~ Äĉºýv ¹v¹ ûwÊý ÷wöĉv ûw¤Åv äö¤¸ù èÕwþù  ĂĊöí

ĂLýĀúýwLă  èzwÖù ÿ ¢LLLÉv¹ ½v¾é ¿w¬ù ¾¨ívºL³ ¿v ¾¤úí

óÿº« $.I#  ÿ ¾ĄLÉ ā½¹LÅjûwú¹wzj ĂzyĊ£¾£ ÿ üĉ¾¤ÊĊz 

 üĊòýwĊù )ºý¹v¹ ûwLLÊý v½ ºĊLLÆív¾~ Äĉºýv ½vºêù üĉ¾¤úí

 ÿ ĈõwúÉ èÕwþù Ăz ¢{Æý ĈzĀþ« èÕwþù ºĊLÆív¾~ Äĉºýv

 ¾£wõwz ćÀí¾ùùĈºLLLÉwz ¡½v¾³ Ă«½¹ ÈĉvÀåv )øĄù¾£üĉ 

Ĉz¾¯ ûĀĊLLÅvºĊLLÆív ¢Ý¾LLÅ ¾z ¾§où ôùwÝ wăùĈºLLÉwz) 

¤ý½¹ĂLL¬Ċ Ĉùüáÿ½ ½¹ ¢LLæñ ûvĀ£ĀĊ³ ćwLLăwLLþù Ĉýv èÕ

ĂLz ûwL¤LLLÅv ĈzĀþ«wõwz ćwù¹ ¢öÝ  Ăz üáÿ½ ć½vºĄòý ÿ

Ĉù ìĊ· ½¹ yöáv Ăí Ĉ¤þLÅ Çÿ½ èÕwþù ¿v ¾¤ÊĊz ºÉwz

 ûĀĊLLLÅvºĊLLLÆív ôùvĀÝ ¾Ċ§m£ ¢´£ ĈõwLúLLLÉ ÿ ćÀí¾ù

ĂL¤å¾ñ½v¾é  ÿ¤ý½¹ĂL¬Ċ  ¾¤LLLÊĊz ºĊLLLÆív¾~ Äĉºýv ćv½v¹

)¹Āz ºþăvĀ· 

üáÿ½ ćºĉ Äĉºýv ½vºêù ĈÅ½¾z èÕwþù ĈývĀĊ³ ćwă

¤LLÅv äö¤¸ù¹v¹ ûwLLÊý ÷wöĉv ûw  ĂĊöí ĂíĂýĀúýwă  Ăþùv¹ ½¹

 óÿº« èzwÖù )ºþ¤LLÉv¹ ½v¾é ¹½vºýw¤LLÅv$.I#  ÿ üĉ¾¤LLÊĊz

 ĈývĀĊ³ üáÿ½ ½¹ ćºĉ ÄĉºLýv ½vºLêù üĉ¾¤úíĂzyĊ£¾£ 

ûw¤LLÅ¾ĄLLÉwăć  ËwLLLÎ¤·v ¹Ā· Ăz Ĉ°ýwõw¯ ÿ üĉÁwù

ā¹v¹ºLýv ĈõwúLLLÉ èÕwþù ćºĉ Äĉºýv üĊòýwLĊù Ĉå¾Õ ¿v )

$03*..ĉ Äĉºýv üĊòýwĊù wz #$ ĈzĀþ« èÕwþù ćº.1*.. #

$ ćÀí¾ù ÿ.1*..¡ÿwæ£ # þÞùĈć½v¹  ûwÊýúýĈºă¹) 

 óÿº« è{Õ ¾z$.I#  ¹ºÝ ½vºêù üĉ¾¤úí ÿ üĉ¾¤LLLÊĊz

 ĈývĀĊ³ üáÿ½ ½¹ ĈýĀzwÍĂzyĊ£¾£ ûw¤Å¾ĄÉwăć ¹ ûv¾öă
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 ÿûwúLLLÅj¹wzj  ËwLLLÎ¤·v ¹Ā· Ăzā¹v¹ºýv )¾Úý¿v ć½wùj 

 ¡ÿwæ£þÞùĈć½v¹ ù ĂĊ³wý ĂLLÅ üĊòýwĊù ªĉw¤ý üĊzLLÊ āºăw

úýĈĀÉ ¹$Lin et al., 2005#) 

 ½¹ ¹Ā«Āù üĊòþÅ ¡vÀöå ĂÆĉwêùüáÿ½ćwă  ĈývĀĊ³

ûw¤Å¾ĄLÉwăûw¤Åv üĉv ćÀí¾ù ÿ ĈzĀþ« IĈõwúÉ ć Êý ûw

ùĈºă¹  ûvÀĊù ÿ ā¹Āz ĀÆúă üĊòþÅ ¡vÀöå ¡v¾ĊĊâ£ āĀ´ý

ĈzĀþ« èÕwþù ½¹ ¾LLLÍwþÝ üĉv  ÿ ĈõwúLLLÉ èÕwþù ¿v ÈĊz

 ćÀí¾ùùĈºLLLÉwz )ûwúă½ĀÕ óÿº« ¿v Ăí $/#  ¹ĀĄLLLÊù

 ½¹ Äù Àöå ûvÀĊù üĊz I¢LLÅvûw¤LLÅ¾ĄLLÉwăć  äö¤¸ù

 ¡ÿwæ£ ÷wöĉv ûwL¤LLLÅvþÞùĈć½v¹ ¹ ¹Ā«ÿ I¹½vĂz½ĀÕćĂí 

 Äù Àöå ûvÀĊù üĉ¾¤LLÊĊzĂzyĊ£¾£  Ăzûw¤LLÅ¾ĄLLÉwăć  ā½¹

 ¿v üĉÁwù ÿ ĂúĊù xv¾LLÅ I¾ĄLLÉûw¤LLÅ¾ĄLLÉwăć  ĈzĀþ«

 üáÿ½ ½¹ Äù ûvÀĊù üĉ¾¤úí ÿ ¢LLå¾ñ èöÞ£ ûwLL¤LLLÅv

 ½¹ ĈývĀĊ³ûw¤Å¾ĄLÉwăć  )ºÉ āºăwÊù ćÀí¾ù ÿ ĈõwúÉ

 ãwö¤·vþÞùĈć½v¹ $+,*+<p#  ½¹ Äù ûvÀĊù üĊòýwĊù üĊz

ûw¤LÅ¾ĄLÉwăć  Ăz ¢{LÆý ûw¤LÅv ĈzĀþ«ûw¤Å¾ĄLLÉwăć 

 āºĉ¹ ćÀí¾ù ÿ ĈõwLúLLLÉùĈ¹ĀLLLÉ ªĉw¤ý üĊz Ĉå¾Õ ¿v )

ûw¤LLÅ¾ĄLLÉwăć  ãwö¤·v ćÀí¾ù ÿ ĈõwúLLÉþÞùĈć½v¹  ½¹

 ËĀLLÎ· ½¹ ĂöLLÍw³ ªĉw¤ý )ºLLÊý āºăwLLÊù Äù ûvÀĊù

 ½¹ v½ ĈĄzwLLLÊù ½w¤å½ ¢LõwL{í ÿ ÷ÿ¾í üĊòþLLLÅ ¡vÀöå

LLÆê£øĊćºþz Ătv½vāºLLÉ  ûwLLÊýùĈºă¹ )v¾ĊĊâ£ üĉvz ¡ Ă

 ćĀ´ýùĈºývĀ£ ĈúĊöév Ôĉv¾É ¿v ĈLÉwýêÖþù û¹Āz ¾îz I Ă

 ÿ Ăí ºLLÉwz ÷v¹ ëv½Ā·Ăz½ĀÕ  wĉ ÿ øĊê¤LLÆùáĊê¤LLÆù¾Ċø 

Ĉù ºývĀ£²ÖLLÅ ¾z  üĊòþLLÅ ¡vÀöå ½¹ ¹Ā«Āùüáÿ½ ćwă

 ĈývĀĊ³Ăz¢LLLÅ¹āºùj  Èĉwù¿j ªĉw¤ý )ºLLLÉwz ½v¼ñ¾Ċ§m£

 ¾LLÑw³ù¿½¹ĂþĊ  ½¹ üĊòþLLÅ ¡vÀöå ĈLLÅ½¾züáÿ½wăć 

wz ĈývĀĊ³ Ĉ·¾z  ¿vĂþĊù¿ üĉv ½¹ ĂzwÊù ¡wêĊê´£ ù ¢êzwÖ

¹½v¹ $Hua et al., 2008, Rezayati-Zad et al., 2018, 

Kamari and Taheri, 2018, Jalilian and Taheri, 

2018#) 

 ĂĊöí ½¹ ¡vÀöå üĉv ûvÀĊùĂýĀúýwăć ĂþĊLLLÊĊz ¿v ¾¤úí 

 ¿w¬ùLLLÍĀ£ĊĂāºLLLÉ Ĉöù ¹½vºýw¤LLLÅv ¢LLLÅv $ISIRI, 

12968/2013)# LLLÍ½¹ üĊòýwLLĊù x¾¯ ćwLLăºLLĊLLLÅv º

ûw¤Å¾ĄLÉwăć ûw¤Åv $14*0/" # ½¹Ĉ³vĀý  äö¤¸ùøăwz 

 ¡ÿwæ£þÞùĈć½v¹ ºý¹vºý ûwLÊý ) x¾¯ ćwăºĊÅv ĂÆĉwêù

áÛw{LLÉv¾Ċ  ćv½v¹ ûw¤LLÅv ĈzĀþ« èÕwþù ¹v¹ ûwLLÊýLLÅvºĊ 

x¾¯ áÛw{LLLÉv¾Ċ PUFA  ÿ ć¾¤LLLÊĊzMUFA  ć¾¤úí

 ûw¤LLÅv ćÀí¾ù ÿ ĈõwúLLÉ èÕwþù Ăz ¢{LLÆýùĈºþLLÉwz 

$Salimon et al., 2017# ) x¾¯ ºĊLLLÅv ºLLLÍ½¹ ûvÀĊù

 ĂĊöí Äýv¾£ĂýĀúýwăć üáÿ½wăć  ¿w¬ù ºÍ½¹ ¿v ĈývĀĊ³

ºýw¤LÅv ¾£wõwz ¹½vùĈºÉwz ) ĈÅ½¾z wzºývÄĉćwă ĊåĈîĉÀ( 

ĈĉwĊúĊLÉ ÿ üĊòþÅ ¡vÀöå ûvÀĊù Ićwă½Ā¤íwå ºĊÅv  x¾¯

ĂýĀúýwăć ÷wöĉv ûw¤LLLÅv ĈývĀĊ³ üáÿ½ üáÿ½ ã¾LLLÎù I

 ĈývĀĊ³ĂLzûvĀþÝ  Ăýv¿ÿ½ ã½wLLLÎù ½¹ üĉÀòĉwL« üáÿ½

 ĂĊÍĀ£úýĈ¹ĀÉ ) 
 

 سپاسگزاری

 ûv¾Ą£ º³vÿ ĈùwöLLÅv ¹v¿j āwòLLÊýv¹ ¿v ûwñºþLLÆĉĀý

 èĊê´£ üĉv ćv¾«v ¡wýwîùv û¹¾í øăv¾å ¾Õw· Ăz ówúLLÉ

Ĉù Ĉýv¹½ºé)ºþĉwúý 
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Abstract 

In determining the quality of oils, heavy metal content, physical-chemical indices, and fatty acid profile, 

especially trans fatty acids are important factors. In this study, animal oil samples of different regions of 

Ilam province studied. After digestion and extraction by microwave-assisted acid digestion, the heavy 

metals content of the samples measured by an improved flame atomic absorption spectroscopy method. 

Moreover, after extraction and derivatization of the oils, the fatty acid profile was analyzed by gas 

chromatography. To facilitate the conclusion of the data obtained, samples of different regions of the 

province are divided into three parts: northern, southern, and central cities. According to the results, copper, 

cobalt, and chromium levels were reported in the range of 0.04-4.47, 0.02-2.33, and 0.02-3.54 mg/kg, 

respectively, which were below the maximum permissible levels. It was revealed that using the modified 

gas chromatography method, it is possible to separate and measure 27 fatty acids simultaneously. Besides, 

an acceptable degree of extraction of oleic and linoleic acid is extracted to calculate the cis and trans 

isomers, which was achieved. 
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