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

ب ون کلسترول است. زیرا کلسترول فقط در منابع حیوانی  بله، اگر روغن های گیاهی باشخ پاسخ:  

 وجود دارد.

 

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

هایی خالص و مخلوط برای پخت و پز مناسب هستن . اما روغنخوراکی مایع های پاسخ:   انوا  روغن

( از اسخخی های برض وخخروری 1به  3، کمتر از 3به ام ا  6که دارای مقادیر و نسخخ ت مناسخخب گ ام ا 

 ای ارجحیت دارد. مانن  روغن کانولا و روغن مایع مخلوط مناسب.هستن  از جن ه تغذیه

 

 چرا روغن مايع كم رنگ است ؟  .3

ای روغن ه به . بست ی داردو مواد افزودنی هن ام بسته بن ی، رن  ری میزان اوت رنگ به پاسخ:  ت 

 بیترک کیبتاکاروتن ق ل از بسخخته بن ی  بتاکاروتن گ روغن رن  ری می شخخود که پخالای  شخخ   

نارنجی  -و به رنگ قرمز شخخود یم لیت   A نیتامیویا   نولیاسخخت که در ب ن به رت A نیتامیپروو

 زرد است.  -نیز اوافه می کنن  که نارنجی Eاست( اوافه می گردد. بعضا ویتامین 

 

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

طعم خاص خود می باشن  که مربوط به  های خام گتصخ یه ندخ  ( دارای بو وروغنهریک از پاسخ:   

بای  فاق  و بی بو شخخ    تصخخ یههای گیاهی ولی روغن  سخخت. آنهاموجود در  ماهیت و ترکی ات معطر

 طعم نامط و  باش . یا هرگونه بو 

 

 روغن باز شده چيست؟ نگهداريبهترين روش  .5

بهتر اسخت در ررو  تیر . به دور نور و در محل خدخک و خنک و با درض بسته قرار گیرد و پاسخ:   

   به رر  برگردان   شود.تحت هیج شرایطی ن ای  روغن مصر  ش 

 

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



ته ندخینی روغن ناشخی از وجود اسی های برض اش ا  است این ات اد در روغن های سر  پاسخ:   

کردنی حاوی پالم اولئین می افت  و ایراد محصول به حساض نمی آی . اما بای  در نظر داشت که ق ل از 

 را تکان دهی  تا هم ن گردد. ا بطری است اد ، کامل

 

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  باشخخ .عادت کرد  و راهر آن، روغن حیوانی بوی ذائقه آنها به ممکن اسخخت پاسخخ:   

جام  هی روژنه ق یمی که حاوی ترانس بالا و اسی های برض اش ا  بالا بودن  عادت کرد  باشن . این 

نو  روغنهای جام  امروز  تولی  نمی شون  و جای خود را به روغن نیمه جام  گ مایع خوراکی مصرفی 

اسی برض اش ا  در ح  استان ارد  خانوار( داد  ان  که دانه بن ی مدخابه روغن حیوانی دارد و میزان

 ملی و اسی برض ترانس پایین دارد. 

 

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

باش  که علت آن معمولا وجود این بو ناشخی کاه  کی یت روغن گفسخخاد اکسخخایدخخی( میپاسخ:    

 یا اتمام تاری: انقضا باش .توان  ع م رعایت شرایط مناسب ن ه اری و می

 

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

زیرا پس از تاری: انقضاء مصر ، پارامترهای فساد در روغن از  پاسخ:   بله، غیر قابل مصخر  اسخت.

 ح ود مجاز تعیین ش   در استان ارد بالاتر رفته و ن ای  مصر  شود.

 

چه  د و بهشوچگونه انجام مي مقاومت هر روغن در برابر حرارت )نقطه دود(تعيين در د  .11

 منظوري است؟

ط ق تعریف، دمایی اسخت که دماسنج در هن ام خار  ش ن یک دود مایل به آبی  نقطه دود پاسخ:  

رای که بیکی از فاکتورهای تعیین کی یت روغن است  م اوم گبراساس استان ارد ملی(، ندان می ده .

این آزمون به  .کن و درجه فسخخاد روغن را مدخخخص میاسخختان ارد تعریف شخخ   ملی وجود دارد آن 



رد با استان ا تط یقجهت کنترل و مایع، و سر  کردنی های انوا  روغنحرارتی تعیین مقاومت  منظور

 د.بکار می روکاربرد مجاز آن  جهت بررسیمربوط 

 

 علائم فساد روغن چيست؟ .11

ندان دهن   فساد فقط با آزمای   یبو و طعم نامط و  است و سایر ویژگی ها ،پاسخ:  اولین ندخانه

تغییرات  ساد،ندانه های  فدی ر طعم، از  وعلاو  برتغییردر بو  ،مدخخص می شخود و هن ام مصخر 

 کف کردن و دود کردن می باش . محسوسی دررنگ، پلیمر  ش ن روغن،

 

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

 . یکسان استمایع و مصرفی خانوار گنیمه جام (  ی خوراکیهاکالری کلیه روغنخیر. پاس:  

 

 كند؟ها با هم فرق ميچرا رنگ روغن .13

، گرددموجب ت اوت در رنگ محصخخول می ،های خامهای مت اوت در روغنپاسخخ:   دارا بودن رن  انه

ز طرفی ا روغن در مرحله رن  ری، بسته به تقاوا و مدتریان قابل تغییر است. ومن اینکه میزان رنگ

به مقادیر مت اوت است اد  مانن  بتاکاروتن مجاز خوراکی های از رنگ دهن  گاهی ها در ساخت روغن

 شود. می

 

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

گمایع، روغن حیوانی و نیمه جام ( از اسی های برض تدکیل ش   ان . ومن  هاتمامی روغنپاسخ:   

اینکخه ع ارت برض بودن از نظر علمی حخخحیی نیسخخت و ماهیت روغن و راهر آن در دمای محیط، 

داشتن اسی های برض غیر اش ا   به دلیلهای مایع بسخت ی به نو  اسخی های برض آن دارد. روغن

تری دارن . لذا در دمای محیط بصخخورت مایع جام ، نقطه ذوض پایین های حیوانی ونسخخ ت به روغن

 هستن . 

 

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

 پيشنهاد مي شود؟



پاسخخ:   اسخخت اد  از رروفی که خروجی باریکی برای روغن دارن . بعضخخی از کارخانجات تولی ی از 

ته این نو  بسکنن . اگر صوحی که جریان مایع را بهن ام ریختن کنترل کن  است اد  میهای مخدرض

 .توان با است اد  از قاشق مق ار مدخصی ریختن اش ، می بن ی در دسترس 

 

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

در حال  شخخود.مث ت کی ی در روغن محسخخوض میهای ویژگیبلکه کم ترانس بودن از  ،پاسخخ:   خیر

های مایع تولی  شخخ   و موجود در کدخخور ایران گمایع خالص، مایع مخلوط، انوا  حاوخخر تمام روغن

های ب ون ترانس بهترین گزینه هسختن  و برای سلامتی روغن ترانس ب ون سخر  کردنی(های روغن

 است.

 

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

غیر اشخخ ا ( به دلیل وجود اسخخی های برض غیراشخخ ا  در  پیون گبا بن  مایع های  پاسخخ:   روغن

ات این ترکی و اکسخخیژن هوا ایجاد ترکی ات پلیمری می نماین  که  ترکی دخخان در مقابل حرارت بالا

سانتی راد است، لذا در درجه  33با توجه به اینکه دمای ب ن  بسخ ن   بود  و به سطو  می بس  . 

 این دما هیچ ونه مدکلی ن اشته و برای ب ن م ی  هستن . 

 

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

كه روي آنها نوشوته شوده روغن كنجد با پرس سورد و يک سوري روغن كنجد تصفيه شده، 

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

پاسخ:  روغن کنج  پرس سرد به دلیل استخرا  مکانیکی دارای آنتی اکسی ان ط یعی بیدتری 

تری دارد، لذا برای مصار  باشخ  اما   نس ت به روغن کنج  تص یه ش   تحمل حرارتی پایینمی

 ش .باتر میپخت و پز و سر  کردن سطحی، روغن کنج  تص یه ش   مناسب

 

هاي روغن كنجد موجود در بازار نوشته 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 اسخخت هیاسخخت اد  از ماد  خام اول در نحو ، روغن کنج  و ارد  کنج  یهیت اوت اولپاسخخ:   

 از ،روغن ارد  کنج ولی برای تولی  شود یکنج  خام پرس شخ   است اد  مروغن کنج  از تولی  

شود که روی طعم و بوی روغن حاحله موثر است. ط ق تحقیقات میکنج  ت ت داد  ش   است اد  

انجام شخ   روغن ارد  کنج  میزان تمامی عناحر به استثنای کلسیم و پتاسیم بیدتری نس ت به 

 ت بیدتری در کاه  کلسترول دارد.روغن کنج  دارد و تاثیرا

 

ها به خصوو  روغن كنجد با دسووتگاه در حضور ها  يک سوري  روغندر برخي از مغازه .21

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

 مناسب هستند؟

شود. این روش ه مینیز شناخت "روش سنتی"به  "تولی  روغن کنج  در حضخور مدختری"  پاسخ:

 تولی  روغن کنج  بن  ایراد و مدکل دارد 

 توانن  حاوی مقادیر ها میهای کنج  وجود ن ارد، این دانههیچ ونخه نظخارتی بر انتخاض دانه

 زای ناشی از رطوبت و کپک مانن  آفلاتوکسین باشن . ها، سموم سرطانک بالایی از آفت

 های کنج  ب ون پاک کردن یا بوجاری و شستدو به دست ا  معمولا از کیسه حاوی کنج ، دانه

 شخخون  دمای روغنکدخخی در دسخخت ا  پرس کنترل نمی شخخود، لذاروغنکدخخی منتقخل می

ه کها مستقیما وارد روغن ش   و بیماریزا هستن . در حالیدانه میکروبی یا قاربی هایآلودگی

گآیین کار تولی  به اشتی  15544در حخنعت روغن، براسخاس استان اردملی ایران به شمار  

روغن کنج ( تولی  روغن کنج  انجام می شخخود. براین اساس بوجاری، پوست گیری به روش 

 فیزیکی و شستدو انجام می شود.

     بسخخته بن ی مناسخخب ن ه اری طولانی م ت، ن ارن  و زودتر از روغن کنج  تصخخ یه شخخ

 شود.ای یا حنعتی فاس  میکارخانه

 

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

میزان جذض روغن به ماد  غذایی در هن ام سخخر  کردن فقط به نو  روغن بسخخت ی ن ارد، پاسخخ:   

 عوامل موثر بر میزان جذض روغن شامل 



   ان از  مواد غذایی، هربه ابعاد ماد  غذایی کوبکتر باشخخ ، درح  جذض روغن بیدتر خواه

مثال مرغ سخخوخاری به علت آغدخخته بودن به پودر سخخوخاری جذض روغن بالایی بود، به طور 

 دارد.

  سخخطی تماس ماد  غذایی با روغن، به طور مثال ورقه های سخخیب زمینی در مقایسخخه با خلال

سخیب زمینی، به علت سخطی تماس بیدختر ورقه های سیب زمینی، بییس تهیه ش   روغن 

 ض می کن (بیدتری در مقایسه با خلال سر  ش   جذ

   نو  سخر  کردن گعمیق، سخطحی(، در سر  کردن عمیق که ماد  غذایی در روغن غوطه ور

 است میزان جذض روغن بیدتر می شود.

  م ت و درجه حرارت سخر  کردن، هربه م ت سخر  کردن بیدتر باش ، میزان جذض روغن

 بیدتر خواه  بود.

   ،در سطی ماد  غذاییتوسط  روغن جذض ش  خنک کردن ماد  غذایی پس از سخخر  کردن 

بای  از این رو خنک کردن آن باقی می مان  که این مق ار هن ام خنک ش ن بیدتر می شود. 

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

اغذهای جاذض روغن دادن ماد  غذایی سخر  ش   در س   و تکان دادن آن و یا است اد  از ک

 انجام داد.

 

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

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

خوراکی که از نظر روغن سخر  کردنی، روغنی اسخت متدکل از یک، دو یا بن  روغن مجاز پاسخ:   

ها برای سخر  کردن سخطحی و عمیق مناسب است و به دو دسته روغن سر  کردنی خانوار و ویژگی

 روغن سر  کردنی حنایع غذایی و احنا  تقسیم بن ی می شود.

 .روغن سر  کردنی خانوار  برای سر  کردن در مصار  خانوار بکار می رود 

  روغن سخر  کردنی مصخار  حنایع غذایی و احنا   برای سر  کردن مواد غذایی در حنایع

 غذایی و احنا  مرت ط مورد است اد  قرار می گیرد. 



ویژگی های محصخول نهایی بای  مطابق اسختان ارد ملی روغن های سر  کردنی باش . درحورتیکه از 

  شود که اش ا  بالاتر و مقاومت بالا برای سر  مدختقات روغن پالم در تهیه فرمولاسیون آنها است اد

 کردن دارد، دارای مقادیری از روغن جام  با اسی  برض 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 

ها برای سر  کردن عمیق مانن  فرنچ فرایز گسیب زمینی فرانسوی( و روغناست اد  از سایر پاسخ:  

های مایع دارای مقاومت حرارتی بالا شود. با این حال است اد  از روغنبیپس حخنعتی ، توحخیه نمی

مانن  روغن کانولا، ذرت و کنج  تصخخ یه شخخ   و یا روغن نیمه جام  گخوراکی مصخخرفی خانوار( برای 

 و یک ار است اد ، بلامانع است.سر  کردن سطحی 

 

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

 روغن برخی اززیرا در فرمولاسیون  می باش ،در ترکیب مورد اسخت اد  مربوط به نو  روغن پاسخ:   

بخدی از آن به حورت  ،های سخر  کردنی از مدختقات روغن پالم است اد  می شود که به مرور زمان

 تا روغن هم ن و تکان داد روغن را  رر در مواجهه با این حالت بای   د.شونیمه جام  ته ندخین می

 .و پس از آن روغن را مصر  کرد ش  یکنواخت 

 

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

فقط از روغن سر  کردنی برای سر  کردن است اد  شود زیرا کنترل و سنج  دما و رطوبت  پاسخ:  

موجود در غذایی که قرار اسخت سر  شود در منزل امکان پذیر نیست، لذا توحیه به است اد  

اما برای ت ت دادن سطحی با شعله  های غیر سر  کردنی برای سر  کردن نمی شود.از روغن

 ی ر روغنهای مایع تص یه ش   و بسته بن ی کارخانه ای است اد  نمود.کم، می توان از د

 

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



ماهیت و  زیرا بع  از سر  کردن روغن ،توحخیه نمی شودبه هیچ عنوان پاسخ:   بطور کلی این عمل 

 مچنین بو و طعم ماد  غذایی سر  ش   در آنرا جذض میکن .  کی یت اولیه نخواه  داشت و ه

 

هاي سرخ مصرف مجدد از روغن دفعات ترين نحوه استفاده وهايي براي مناسبچه توصيهه .27

 باشد؟کردني مي

روغن در هن ام سر  کردن دود  د. اگرشوپاسخ:   بهتر اسخت از شعله کم برای سر  کردن است اد  

برای اینکار  اول بای  روغن را سرد . آنها است اد  نموداز بار  5الی  3توان  د میدونکن  و تیر  رنگ ن

سپس در یخچال یا جای  و کرد و سپس آن را از حافی ع ور دهیم تا ذرات سوخته غذا از آن ج ا شود

تا طول عمر روغن بیدتر شود و به طورکلی تع اد دفعات سر   خنک و تاریک ن ه اری نمود، خدک

فاس   یعنی رنگ آن تغییر کن  یا دود نمای یا  طعم روغنی که بو، .ط به کی یت روغن استکردن مربو

ش   است و برای سر  کردن مج د مناسب نیست. در حورت است اد  از روغن به منظور سر  کردن 

ح اکثر دو یا سه بار ، ومن ح ظ شرایط مذکور، بصخورت مسختقیم و یا غیر مسختقیم در سخخر  کن

ایت نحو  ن ه اری ححیی و در فواحل کوتا  زمانی مق ور بود  و ترجیحاً یک ار مصر  مدروط به رع

 شود. توحیه می

 

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

حرارت و ای  شود که ح اکثر مقاومت را در برابر اکسهایی است اد  میپاس:  حتی الامکان از روغن

ورد مهای روغنترکیب درح  و فرمولاسیون روغن سر  کردنی وابسته به میزان مقاومت   .اشنداشته ب

 های زیر بصورت مخلوط، باش  توان  متدکل از تع ادی از روغناست اد  در ترکیب است و می

ن یک بالا، روغ، کانولا، کنج ، زیتون، ذرت، سویا و روغن آفتاب ردان اولئسوپراولئین، پالم اولئین

آفتاب ردان در حال حاور دو نو  روغن سر  کردنی حاوی پالم و ب ون پالم در بازار وجود دارد که 

توحیه می شود از روغنهای سر  کردنی ب ون پالم است اد  شود برا که اکثریت روغن های ب ون پالم 

ری رتی بسیار بالا و اش اعیت کمتاز روغنهای آفتاب ردان های اولئیک بالا تولی  می شود که مقاومت حرا

 هم نس ت به روغن پالم دارد. بنابراین گزینه بسیار بهتری رای انتخاض این نو  روغن است.

 



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

و آردی یک یا دو یا بن  نو  روغن گیاهی هم ن و یکنواخت است که برای های قنادی پاس:   روغن

های آردی یا نانوایی گکیک و بیسخخکویت( قنادی گتافی( و غیرحرارتی گپاسخختیل( آورد تولی  انوا  فر

های همه منظور ، مایع، کیک، رون . این نو  روغن شخخامل  انوا  بربی قنادی، شخخورتنینگمی بکار

 گردد.پزی میبستنی، پرکنن  ، نان و شیرینی

شود و است اد  از بربی حیوانی بجز بربی می است اد خوراکی گیاهی های انوا  روغن در تهیه آنها از

های مایع و نیمه جام  بالاتر شخیر در آنها ممنو  است. درح  اسی  برض اش ا  آنها نس ت به روغن

ها ها بالاتر اسخخت و افزودن هر نو  مواد طعم دهن   در آنها نیز از انوا  روغناسخخت. لذا مقاومت آن

 ممنو  است. 

می  گپایین(  اسخخی  برض ترانس مجاز اسخختان ارد دارای نقطه ذوض بالا و مق ار ،به دلیل کاربری خاص

 ایجاد نماین . بتوانن  خصوحیت لازم را درتهیه فرآورد   که  باش 

 

 فاسوود ديرتر و دارد بيشووتري ماندراري مايع رياهي روغن از جامد نيسه رياهي روغن آيا .31

  شود؟مي

نیمه جام  گمصخرفی خانوار( حاوی درح  بالاتری از اسی های با توجه به اینکه روغن گیاهی   پاسخ:

برض اشخ ا  نسخ ت به روغن های مایع هسختن  لذا دیرتر فاس  می شون . اما مصر  کنن   بای  به 

 و تاری: انقضا در  ش   روی بربسب مراجعه کن . ن ه اری شرایط

 

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

پاس:  روغن جام  ب لیل داشتن اسی های برض اش ا  بالاتر طعم مت اوتی نس ت به روغن مایع دارد. 

شود که بیدتر روی سطی برنج وجود ساختار کریستالی در روغن نیمه جام  مصرفی خانوار باعث می

رای ، بای بودن طعم و مز بسخ ی   و پخ  ش گی و طعم بیدتری به غذا ب ه  لذا با توجه به سلیقه

 بخدی از مردم جذابیت بیدتری دارد.

 

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



برخلا  گذشخته در حال حاور روغن جام  برای مصر  خانوار در بازار ایران وجود ن ارد و پاسخ:    

اه  کگردد با حذ  مخاطرات گذشته شامل ترانس بالا و روغن فعلی که بصورت نیمه جام  تولی  می

 گردد.اش اعیت، در پاس: به تقاوای گروهی از جامعه، تولی  و وارد بازار می

 

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

 علت آن چيست؟ 

 ها بهباش  بطوریکه در مرحله سرد کردن کریستالعلت، نحو  تولی  و سخرد کردن روغن میپاسخ:  

کن . ب یهی است این شکل راهری وابسته به میزان نحوی رشخ  میکنن  که روغن راهر دان پی ا می

 کن .ای ایجاد نمیها بود  و ت اوت به لحاظ کی یت و ارزش تغذیهرش  کریستال

 

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

 میزان انرژی یکسانبه حورت مایع به جام  و نیمه جام   های مصرفی بهخیر. تمامی روغن پاس:   

درحخخ   11اما کر  به حیوانی و به گیاهی گمارگارین( به دلیل  کیلو کخالری انرژی دارن . 5هر گرم 

 رطوبت دارای کالری کمتری است. 

 

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

درح  رطوبت، مناسب نیستن . اما  02تا  11برای سر  کردن عمیق به دلیل وجود  هیچک امپاس:   

 توان از هر دو است اد  نمود.کردنی سطحی میبرای ت ت دادن و یا سر 

 

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

ز آن روی بخدخ  بعضخی از مصر  کنن گان، ابه غذا می که  مط وعی طعم و بویب لیل  ،پاسخ:   کر 

 به مق ار کم برای افراد سالمحیوانی کر  برنج اسخت اد  می کنن  اما بای  در نظر داشت که است اد  از 

 های مایع هستن .های اش ا  نس ت به روغن، زیرا حاوی درح  بالاتری از روغناشکالی ن ارد

 

 شود؟كره حيواني چگونه تهيه مي .37



شود. در روش به دو روش سخنتی و حخنعتی انجام می( churningتولی  کر  یا کر  گیری گ   پاسخ:

باعث  کهگیرد، های ش ی  فیزیکی قرار میسنتی شیر خام یا گماست(، و یا دوغ در مدک تحت تکان

آی . این فرآورد  که براساس شود و کر  به دست میج ا ش ن و به هم پیوستن گویچه های بربی می

درح  رطوبت یا آض داشته باش ، در اثر حرارت و ج ا  16ح اکثر یا بیدینه استان ارد ملی ایران بای  

شخ ن آض، به روغن کر  گروغن حیوانی( ت  یل می شخود. در تولی  حنعتی نیز ابت ا توسط سپراتور 

از شیر خام ج ا، پاستوریز  و معمولا توسط دست ا  کر  گیری، که به  گخامه( گنوعی سانتری وژ( بربی

تی تکان داد  ش   و کر  به دست می آی . در روش حنعتی نیز با ج ا کردن آض از کر ، روش غیر دس

 آی .روغن کر  به دست می

 

 د؟كننشود در روغن ها استفاده نسيهاي خوشبو كه در كره استفاده ميچرا از اسانس .38

کر  نیز مجاز نیست و بوی مط و  موجود در کر  متعلق  به اسی  بوتیریک  بهپاسخ:   افزودن اسانس 

 .موجود در آن است

 

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

پاس:   روغن حیوانی دارای کلسترول بود ، همچنین نس ت درح  اسی  برض اش ا  به غیراش ا  در 

اسخی  برض اش ا  کوتا ، به دلیل وجود از طرفی  .های گیاهی بالاتر اسختروغن ها در مقایسخه بانآ

به حورت مح ود  ،و جسمانی فرد مصر  کنن   یسنشرایط به . لذا با توجه گرددسخریعتر فاسخ  می

 .منعی ن ارد اما به طورکلی توحیه نمی شود

 

دي وجود بنهاي حيواني  نعتي و بسته روغن  هاي حيواني سونتي وچه فرقي بين روغن .41

 آيا مصر  انواع بسته بندي مشکلي ندارد؟  دارد و

روغن حیوانی شخخامل روغن کر  گروغن حاحخخل از ج ا کردن آض از کر (، بربی پیه و دن ه و  پاسخخ:  

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

 ولی  وتاری: تتوجه به شود از روغن بسته بن ی حنعتی با و توحیه میدارای کی یت بهتری است  ،آن

شون  با توجه به رعایت های حیوانی که در حنایع غذایی تولی  میروغن .اسخت اد  نمود آنانقضخای 



 شخخرایط به اشخختی تولی  و حذ  کامل رطوبت و دی ر ترکی ات ط یعی بطور کامل یک روغن خالص

ما در تولی  روغن حیوانی سخخنتی علاو  بر ع م کنترل کی یت و فق ان اشخخود. حیوانی محسخخوض می

 تضمین کی یت، امکان تقل ات ب لیل ع م نظارت، وجود دارد.

 

 ؟شودآيا روغن دنبه براي مصر  تو يه مي .41

اسی های برض بالا است و از طرفی فاق   اسی های برض اش ا   خیر. بون حاوی کلسترول و پاسخ:

 است که بطور روزانه بای  ب ن انسان از طریق غذا دریافت کن .  وروری

 

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

در مندخا تولی  این دو نو  روغن است روغن حیوانی از ماست و دوغ حیواناتی مانن  پاسخ:   ت اوت 

 یر  متوسط و کلسترول  است.گاو، گوس ن ، شتر و... تهیه ش   و حاوی اسی های برض اش ا  زنج

های روغنی تهیه شخخ   و سرشار از اسی های های روغنی و میو های گیاهی اغلب از دانهتولی  روغن

برض غیراشخ ا  و اسخی های برض وخروریی اسخخت که ب ن انسخخان قادر به ساخت آنها نیست. در 

 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 ب ن به کلسیم  5خیر. زیرا در ترکی ات این روغنها کلسیم در ح  پاس:   

، روغن حیوانی فاق  ریز USDA)را برآورد  نمی کن ، منیزیم نیز ن ارد.  ط ق ج ول زیر گ برگرفته از 

های ها حاوی بربیها هسخختن . از آنجائیکه این روغنزانه جهت تقویت اسخختخوانمغذی های لازم رو

 اش ا  هستن  بای  مصر  آنها را مح ود نمود.

 

 ؟ ستيچ يوانيو كره ح يوانيتفاوت روغن زرد ح  .44

آض از  ن ،یفرا نیشود در ایم هیته یوانیگروغن کر (  از حرارت دادن کر  ح یوانیزرد ح روغنپاس:   

  یشخخود، تول یم   ینام یوانیروغن زرد ح عامیانهکخه  یگروغن کر (وانیکر  جخ ا شخخ   و روغن ح

 گردد.یم

 



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

تولی  انوا  روغنهای حیوانی نیز امکان تقلب و ع م رعایت احول کی ی وجود دارد لذا بهتر  درپاس:  

 است که از تولی ات بسته بن ی ش   است اد  گردد. 

 

كردن مواد غذايي استفاده توان از روغن زيتون و روغن هسوته انگور جهت سوورخآيا مي .46

 كرد و چند بار قابل استفاده است؟

پایین بودن مقاومت در برابر  نو  اسی های برض تدکیل دهن   و ان ور ب لیلروغن هسخته پاسخ:   

روغن زیتون تص یه ش   به دلیل  باش .و نقطه دود پایین، برای سخر  کردن مناسخب نمیاکسخای  

از حرارت پایین به شرط آنکه  ،های زیتونانوا  روغن نس ت به سایر داشختن اسخی برض اولئیک بالا

می توان  مورد سر  کردن  یک ار برای ،کوتا  باش تا ح  امکان مان سخر  کردن و زاسخت اد  شخود 

  است اد  قرار گیرد.

 

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

اما به عنوان روغن  های سخر  کردنی است اد  کرد.، برای سخر  کردن فقط بای  از روغنپاسخ: خیر

  مناسب می توان برای سر  کردن سطحی است اد  نمود.

 

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

 ؟ هاي مقاوم به حرارت باشدكردني و يا روغن

وجود رطوبت در ماد  غذایی باعث می شود حرارت روغن خیلی خیر زیاد حرارت نمی بین . پاسخ:   

  کن . برنج ک ایت می تهبرای غیرسر  کردنی بالا نرود بنابراین است اد  از یک روغن تاز  

 

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

کردن را کنترل و از فاس  ش ن توان دمای سر  با سر  کن می برا که مزیت هم دارد.پاسخ:   خیر، 

سخریع روغن جلوگیری کرد. همچنین سر  کن ها دارای فیلتر بود  و بوی نامط و  روغن را تا ح ی 

ل روغن داخ "مکررها این است که مصر  کنن   بایستی کنن . نکته قابل توجه در سر  کنجذض می



 تا بنانچه روغن به مرحله دورریز  طعم و دود کردن کنترل نمای بو، کن را به لحاظ کف کردن،سخخر 

کردن ( رسی  از مصر  مج د آن اجتناض گردد. در حورت است اد  از روغن به منظور سر discardگ

کردنی مجاز بصخورت مسختقیم و یا غیر مسختقیم در سر  کن حرفا است اد  از روغن مخصوص سر 

 ه اری ححیی و در فواحل کوتا  زمانی ح اکثر دو یا سه بار مدروط به رعایت نحو  ناست اد  بود  و 

  .شودمق ور بود  و ترجیحاً یک ار مصر  توحیه می

 

تو يه ، دباشمتوسط ميبا زنجيره رغم اينکه روغن نارريل داراي اسيدهاي چرب چرا علي .51

 شود؟ آن مي كردن مصر  كمبه 

عم   روغن نارگیل دارای بخ   باش .میزان اسی های برض اش ا  این نو  روغن بالا میبون پاس:   

. ط ق استان ارد ملی ایران مصر  آنها مجاز نیستلوریک و میریسختیک است که  برض  هایاسخی 

و روغن  لیگمانن  روغن نارگ یاهیکه از منابع گ ییهاازجمله آن(، (SFA اسی های برض اش ا  تمام

عوامل  نیترعنوان بزرگبه 1562و  1542 یهابا مطالعات دهه شخخون ،یم هیته یوانینخل( و منابع ح

 یهادستورالعمل ه،یاول یهایهم ست  نیا یش ن . در پمی شخناخته گبیماریهای قل ی(  CVDخطر 

 افتیرا به ح اقل برسانن  و در اسخی های برض اشخ ا مصخر   که کردن یم بیافراد را ترغ ییغذا

  دهن .  یرا افزا ((PUFA اسی های برض بن  غیراش اعی

نظر   ی، تج SFAبر اساس من ع  یاهیتغذ یهاان  که دسختورالعملکرد  دخنهادیپاخیر مطالعات  اما

، (MTCs) متوسط ر یزنج ی هایریسیگلیتر یفراوان لی، به دللیروغن نارگ زیرا منابعی مانن   .نشو

  . ندهمیرا کاه   ابتیو د ی، سکته مغزهای قل ی و عروقیبیماریخطر ابتلا به 

 کیاستئار  یاس ریثابت شخ   اسخت که کلسترول سرم تحت ت ث یبه خوب نیمتناقض، همچن وربه ط

 یکروبیخواص و  م یدارا، لیبرض موجود در روغن نارگ یاس نیترجیرا ،کیلور  یاس. ردیگیقرار نم

  یتوسط مدتق اس ییتوانا نیکن . ایرا مهار م ییغذا یهااست و انوا  پاتوژن یقو یروسیو وخ  و

 یهاندان داد  است که از نوزادان در برابر ع ونت قاتیشود، که تحقیندان داد  م ن،یبرض، مونولور

 .کن یمحافظت م یا اختهیو تک  ییایباکتر ،یروسیاز منابع و یناش

 عم   مصر  روغن نارگیل، در تولی  شکلات، مارگارین و اسپری های کم کالری است. 

 



 شود؟استانداردي رعايت ميها چه دربسته بندي روغن .51

شود که دارای ووابط به اشتی و استان اردهای روز بین در این حنعت از رروفی است اد  میپاسخ:   

های از جنس پلی اتیلن ترفتالات مطابق با استان ارد المللی و ملی هسختن . بعنوان مثال، برای بطری

 شون . است اد  می 11612ملی 

 اغلب از ررو  پلیمری حاوی ترکی ات ش ا  و ماورائ بن   است اد  های مایع، برای روغن

 شود تا از تاثیر اموا  ماورای بن   بر اکسای  روغن پید یری شود.می

 های مایع سخر  کردنی حاوی پالم از ررو  پلیمری غیرشخ ا  که بعضا زرد رنگ برای روغن

الم از ررو  پلیمری ش ا  شود و برای روغن های سر  کردنی ب ون پهسختن  اسخت اد  می

 است اد  می شود.

 های آن بایگردد که ویژگیهای نیمه جام  بیدتر از حلب است اد  میبن ی روغنبرای بسته  

 باش ، اما است اد  از ررو  پلیمری نیز بلامانع است.  1111براساس استان ارد ملی 

 

پخوت غذا و  ومحول مصوور  )مراكز تو يود و  نحوه نگهوداري روغن در محول عرضووه .52

 بايد باشد؟ هاي منازل( به چه  ورت آشپزخانه

هرگز و  رر  درض بسته ن ه اری شود داخلدور از نور و  ،پاس:  روغن بای  در محل خدک و خنک

غذایی را داخل رر  روغن فرو برد و یا اینکه روغنی که یک ار  ن ای  قاشخق آغدته به رطوبت و مواد

 به رر  روغن برگردان .  مج دان ای  مصر  ش   است را 

 

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

و همچنین رنگ روغن عوض ند     رددپاسخ:    به شرط آنکه ذرات غذا وارد روغن است اد  ش   ن

 آنرا مج داً است اد  نمود.وان تباش  و همچنین م ت زمان زیادی از تاری: تولی  آن ن ذشته باش ، می

پس از یک ار مصر  ذرات معلق آنرا ج ا و در رر  تمیز خدک و سربسته ودر یخچال برای مصار  

 با یک بار سر  کردن مقاومت خودمورد است اد  در حنف، های برخی از روغن بع ی ن ه اری گردد.

و    یزاسیون در آن انجام شممکن است فرآین های پلیمر، را از دسخت داد  و روغن در حین مصر 

های با درجه غیراش اعی بالا برای است اد  مکرر در آن بوجود آی  لذا روغن (Toxicترکی ات سخمی گ

 باش .مناسب نمی



 

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

. بررسی خلوص و مرغوبیت روغن زیتون ص دادتوان تدخخیپاسخ:  با راهر روغن ب ون آزمای  نمی

های غذا و دارو و های همکار سازمانهای پیدرفته موجود در آزماید ا بطور تخصصی توسط دست ا 

اما ارزیابی حسی بدایی نیز تا ح ودی کمک کنن   است که نیاز به  اسختان ارد قابل بررسخی اسخت

 آموزش دارد. 

   نآبر ط ق بربسب انوا  روغن زیتون 

  بکر فود روغن زیتون(extra virgin olive oil)   

 روغن زیتون بکر(virgin olive oil)   

    روغن زیتون تص یه ش(refined olive oil)  ن هست به ترتیب از لحاظ کی ی برتر.  

 

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

را داشخخته باش ( بله  تونیز یاسختان اردها هیگکل  یمطمئن باشخ تونیاز خالص بودن روغن ز اگر

وجود داشته باش .   رید یهاممکن است اختلاط با روغن نصخورتیا ریدر غ ین ارد ول یمدخکل

 عیما یهابرض اشخخ ا  بالاتر از روغن ی هایخالص به علت دارا بودن اسخخ تونیروغن ز یبطورکل

بع  از بن  روز شخرو  به جام  ش ن  خچالی یکانولا و ذرت و ... در دما ا،یسخو فتاب ردان،مانن  ا

 .آن ن ارد و قابل مصر  است تی یبر ک یریگونه تاث چیکن  و هیم

 ؟ ستيفرابکر چ تونيروغن ز يعلت تلخ .56

 .است تونیز یعیط  یها انیاکس یمربوط به وجود آنت

 

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

در آن  یاریبس  اتیترک رایتوان اسخت اد  نمود ز یکردن نمسخر  یپرس سخرد برا یهاروغن از

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

 

 ؟ ستيچ تونيز سيروغن پوم .58

 . آییبا استخرا  با حلال ب ست م تونیز یهااست که از ت اله یتونیز روغن



 

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

 نیرتتی یکیروغن ب نیا ونباش  بیممنو  م سیاست اد  از روغن پوم رانیا یاستان ارد مل ط ق

از کدخخورها اسخخت اد   یاریدر بسخخروغن پومیس پالای  شخخ  ،  یباشخخ  ولیم تونینو  روغن ز

 . شودیم

 

 توان استفاده كرد ؟آيا از روغن زيتون براي سرخ كردن مي  .61

 .و ت ت دادن قابل است اد  است دمای کم برای سر  کردن سطحیدر  ه. پاس:   بل

 

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

برخی از ترکی ات م ی  از جمله توکوفرول و استرول  زیراپاس:   روغن زیتون بی بو ند   بهتر است 

 آن کاه  می یاب  . هایها و آنتی اکسی انریز مغذی ،ها در حین عملیات پالای 

 

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

بن ی روغن مایع، ررو  از جنس پلیمر پلی اتیلن ترفتالات ررو  اسخختان ارد جهت بسخختهپاسخخ:   

(PET)   است که اگر تص یه روغن بخوبی انجام ش   و روغن به تاری: انقضاء نرسی   باش ، خود رر

 ه . اما اگر روغن مایع غیرکارخانه ای خری اری شود و در هیچ ونه بویی ن ارد که به روغن انتقال ب

ررو  پلاستیکی غیراستان ارد بسته بن ی شود امکان انتقال بوی نامط و  پلاستیک به روغن وجود 

 دارد. 

 

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

 غني كرد؟ 

ت رعایت قوانین وزارتوان با ها محلول در بربی هستن  میتوجه به اینکه این ویتامینبا  ه، پاس:   بل

 ها را غنی کرد.روغن ه،مربوط ووابط به اشت 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 پاس:   

 

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

شخخود، لذا پس از ن ه اری در بون روغن مایع نسخخ ت به روغن جام  کمتر جذض غذا میپخاسخخ:   

طی غذا ج ا ش   و در گرم کردن مج د، سطی غذا فاق  روغن است و یخچال، فاز روغنی کاملا از سخ

  کن .روغن به انتهای رر  غذا حرکت می

 

 ها را فريز كرد؟ شود روغنآيا مي  .66

  توان فریزری نمود.بست ی به نو  روغن و دمای انجماد میپاس:  

 

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

 شود؟ آيا باعث فساد مواد غذايي مي

برای سر  کردن و ن ه اری طولانی م ت در فریزر،  شود. خیر باعث فسخاد مواد غذایی نمیپاسخ:  

 کردنی است اد  شود.های سر بهتر است از روغن

 

آيا به اين د يل كه روغن مايع پاشيده به اطرا  راز، چسبنده است و به سختي پاك مي   .68

 درونكه چسبندري كستري دارد حيواني شوود، در ر  ها هم رسوب مي كند؟ آيا روغن 

  ؟كندها رسوب نسي ر 

ن ارت اطی به نقطه ذوض آنها و رواباش  و ها ناشخی از رسوض کلسترول خون میگرفت ی رگ  پاسخ:

  بودن در دمای محیط ن ارد.

حاحل اسی های برض غیر ترکی ات پلیمری  ، ب لیل تدخکیلدر ررو  ی مایعها بسخ ن گی روغن

اش ا  و بعضا با بن  پیون  دوگانه است که در دماهای بالا ایجاد می شون . دمای ب ن ح اکثر در حالت 

ات اد  32تا62در زمان پخت با دمای درجه سانتی گراد است که این واکندهای شیمیایی که  33عادی 

 می افت   و منجر به تولی ات ترکی ات پلیمری می شود در ب ن انجام نمی شود. 



شود و اما روغن حیوانی ب لیل داشختن بربی های اش ا  و کلسترول، موجب افزای  بربی خون می

 بای  مصر  آنها کنترل ش   و مح ود باش .

 

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

 تامين كرد؟

ساردین و قزل آلا( از طریق  های برض گسخالمون،پاسخ:    علاو  بر تامین از منابع غذایی نظیر ماهی

  درح  از انرژی دریافتی است. 0تا 1مقادیر توحیه ش    د.شوروغن کانولا نیز تامین می

 

شووده،  هيتصووف يروغنها بلي  يرو( 6امگا  يحاو اي 3امگا  يحاو)اسووتفاده از عبارت  اآي  .71

 است؟ حي ح

هسخختن  که در فراین  تصخخ یه حذ   6یا ام ا  3ام ا اکثر روغنهای گیاهی مایع، حاوی  رایز بله

 شون .ند   و غال ا با نس ت اولیه ح ظ می

مانند  يروغن دچار فسوواد ايآ .اسووت يدريهوا 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 تدکیم جادیا نیپروتئ یدارا ییدر مواد غذا سمیبوتول

 زیرا فاق  پروتئین است.

 ات اد می افت   دلایل زیربه  ،درض روغن ی گیخماما 

 یتورچ بستن درض بطر ایدتاور گ  

 پرش ن و ان ارش  یت اوت دما 

  ع م حمل و نقل نامناسب 

 

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

کانولا در احخل با احخلا  نژاد گیا  کلزا به دسخت آم   اسخت تا روغن حاحله اروسیک اسی  پایینی 

نولای معمولی و کانولای احخلا  ژنتیکی شخ   ت اوت است. در نو  احلا  داشخته باشخ . ال ته بین کا



 ها وشخخود، ه   بالا بردن مقاومت گیا  در برابر علف ک ژنتیکی، که با مهن سخخی ژنتیک انجام می

آفات بود  اسخت. در هر حال م رکی م نی بر انتقال نوکلئوتیک اسخخی ها به روغن استخراجی وجود 

 ن ارد.

 

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

آن  یت اوت که مقاومت حرارت نیمانن  روغن آفتاب ردان دارد با ا یخواح  ایگلرنگ تقر روغنپاس:  

( برای خانوار کاربرد دارد و در حنایع 0212. براسخاس اسختان ارد ملی ایران گشمار  تر اسخت نییپا

درح ( اسی   0/13تا  1/63رود. زیرا حاوی مقادیر زیاد گغذایی برای مصار  غیر سر  کردن بکار می

 3/01تا  5/1برض بن  غیراشخ اعی  اسخی  لینولئیک و اسخی  برض تک غیراش ا  اولئیک اسی  گ 

 شود.درح ( است. به این دلیل برای سر  کردن مواد غذایی احلا توحیه نمی
 

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

خیر، متاسخ انه این مووخو  یک باور غلط عامیانه است. وجود هر گونه روغن مع نی مانن    پاسخ:  

باشخ  و هموار  توسخخط سازمان های نظارتی و شرکت های پارافین در روغن های خوراکی ممنو  می

س ت روغن خوراکی گیرد. از طرفی به دلیل قیمت بالاتر پارافین به نتولی  کنن   مورد کنترل قرار می

 اوافه کردن آن توجیه اقتصادی ن ارد.

 

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

 شود؟ مي

یل که به دلباش  میبربی مخصوص حابون سازی شامل پیه و دن ه حیوانی، روغن هسته پالم پاس:   

های خوراکی، در حخخنعت روغن ن اتی کدخخور گانوا  تایی  روغنهای مورد عخ م انط خاد بخا ویژگی

 گیرد.مورد است اد  قرار نمی( های مایع و نیمه جام روغن

 

اسوتفاده از روغن حا وله از پوسوت مرا با توجه به مصوور  با اي قشر محروم جامعه چه  .76

 مضرات و مزايايي دارد؟



یی است و از طرفی محل تجمع آنتی پوسخت مرغ حاوی کلسخترول و اسخی برض اش ا  بالاپاسخ:   

 هاست، لذا مصر  آن برای سلامتی مضر است. بیوتیک

 

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

 و های علوم پزشکی کدورداند ا در های غذا و دارو  پاس:    نظارت به حورت مستمر توسط معاونت

اری بردحورت خری  از بازار و بررسی کی یت آن و بازدی  و نمونه دوادار  استان ارد استان مربوطه به 

 .شوداز خط تولی  انجام می

 

هاي تجاري( مختلف تجاري روغن ارزش غذايي هواي )برنودهواي يا علامتنشووان آيوا .78

 متفاوتي دارند؟ 

دارای یک ارزش  خاص، نو  روغنمربوط به یک ی(گبرن ها یا علائم تجار هاکلیه ندخخان .پاسخخ:   خیر

 وتوانن  ازلحاظ کی یت تص یه م ر اینکه نو  روغن مت اوت باش . ولی می ،باشن غذایی یکسخان می

 مت اوت باشن .بن ی بسته

 


