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پيشگفتار

تخانه ها رجهاني شدن تجارت غذا و الزامات موافقت نامه هاي صادر شده از سوي تجارت جهاني انگيزه اي است تا وزا

ذيربط به طور جدي در صدد تدوين مقررات و الزامات مطابق با آخرين استانداردهاي مورد تائيد موافقت و سازمانهاي 

در اين ميان اداره كل نظارت برمواد غذايي، آشاميدني، آرايشي و بهداشتي . نامه هاي سازمان تجارت جهاني برآيند

.نهايتاً سلامت مصرف كننده استموظف به تدوين ضوابط به منظور حفظ و تامين ايمني مواد غذايي و

براي هماهنگي با توسعه جهاني، ضوابط در مواقع لزوم اصلاح خواهد شد بدين منظور پيشنهادات مطروحه توسط 

كارشناسان اداره كل مورد بررسي قرار گرفته و پس از تائيد توسط كميته اجرايي ، ضابطه اصلاح شده از طريق واحد 

. م خواهد رسيداطلاع رساني به اطلاع عمو

.موجود مي باشد)www.fdo.ir(شايان ذكر است كه ضوابط برروي سايت معاونت غذا و دارو وزارت بهداشت



.اين ضوابط توسط اداره كل نظارت بر مواد غذايي، آشاميدني، آرايشي و بهداشتي تدوين و تصويب شده است 



فهرست مطالب
صفحهعنوان 

1مقدمه -١

1هدف-٢

1دامنه كاربرد-٣


اشباع درترانس و مجموع اسيد هاي چربغير اشباعمجموع اسيدهاي چربباني تعيين حدودم-

3»ترانس بدون « و»ترانس كم «ترامجاز به درج عباماده غذايي

6و منابع مراجع -�

. لازم به ذكر است كه موارد مندرج در كادر به عنوان توصيه مي باشد 
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مقدمه-1

تـامين انـرژي   علاوه بـر  و داراي اهميت تغذيه اي بوده هستند كهمواد غذايياز جمله چربي ها و روغن ها

.گروه كالاهاي مصرفي ضروري جاي دارندنقش مهمي در بقاي سلامت و ادامه حيات داشته و در

روغن ها در برنامه غذايي انسان نقش بسزايي داشته و علاوه بر اينكه از بـالاترين سـطح انـرژي زايـي در     

نيـز بـوده و عـلاوه بـر ايـن      K,E,D,A، حلال ويتامين هـاي  هستندمقايسه با تركيبات غذايي ديگر برخوردار

تامين كننده اسيدهاي چرب ضروري مورد نياز كه بدن قادر بـه سـاخت آنهـا نيسـت ماننـد اسـيد لينولئيـك و       

اكثر چربي ها و روغن هاي خام گياهي پـس از انجـام فرآينـدهاي لازم و خـارج     . اسيد آلفا لينولنيك مي باشند

. كردن ناخالصي ها به مصرف خوراكي مي رسند

اهميت چربي ها و روغن ها نه تنها از ديدگاه سلامت بلكه از جنبه تجارت چنان است كه ضرورت بررسـي  

توليد و مصرف چربي ها  و روغن هاي خوراكي را ايجاب مي نمايد و از دير بـاز عـلاوه بـر جنبـه تغذيـه اي،      

ها و روغـن هـاي خـام تحـت     چربي. مسائل توليدي و صنعتي روغن هاي خوراكي نيز حائز اهميت بوده است

پيدا كنند و قابليت خـوراكي ،  مناسبيكيفيت ناخالصي هاي آن حذف گرديده وقرار مي گيرند تاتصفيه فرآيند 

. گرددفرآورده هاي متنوعي با كاربرد هاي متفاوت توليد از آنها پايداري و ايمني آنها افزايش يابد و

توليد روغن كشور را بـه خـود اختصـاص داده   %55كه درحال حاضر حدود گياهي هيدروژنههاي روغن 

رو بـه  روندقادير قابل ملاحظه اي از اسيدهاي چرب ترانس بوده است لذا با توجه بهدر گذشته حاوي ماست

افـزايش  ، كه يكي از علل آن نوع و مقدار چربـي مصـرفي و  هاي قلبي و عروقي درجهان و ايرانيافزايش بيمار

با توجه بـه تغييـرات زيـاد در تركيـب و الگـوي      همچنيناستمصرف روزانه چربي ها و روغن هاي خوراكي

مصرف روغن ها ، استانداردهاي موجود و وضـعيت تجـارت جهـاني تهيـه ضـابطه اي مشـخص بـه منظـور         

ايـن  لـذا در تـدوين   ويژگيهاي خاص مطرح شده در مبحث روغن مبتني بر شرايط روز ضـرورت زيـادي دارد   

اصول بهداشتي براي توليد اين محصولات در نظـر  حداقل نيازهاي تكنولوژيك وتاتلاش گرديده استهضابط

قابـل عرضـه در  با اسيد چرب ترانس كم و بـدون تـرانس و   از توليد محصولي سالم و بهداشتي و گرفته شود

.بازارهاي داخلي و خارجي اطمينان حاصل گردد

هدف-2

اسـيد چـرب   "برچسب مواد غـذايي مجـاز بـه درج عبـارات     از تدوين اين ضابطه ،  تعيين ضوابط فني هدف

.مي باشد "بدون اسيد چرب ترانس"و "ترانس كم

دامنه كاربرد -3

گيـاهي و  ( 1ضابطه در مورد كليه واحدهاي توليد كننده انـواع مـواد غـذايي كـه در تركيـب آنهـا روغـن        اين

بـر روي برچسـب مـاده    "بدون اسيد چـرب تـرانس  "عبارت د دارد ، كاربرد داشته و جهت درج وجو) حيواني 

صـرفا  "بدون اسيد چرب تـرانس "و "اسيد چرب ترانس كم"در ضمن عبارات . غذايي بايد مد نظر قرار گيرد  

.نبوده و به عبارتي مشمول اين ضابطه نمي باشند "بدون اسيد چرب ترانس"انواع روغن مايع مجاز به درج عبارت 1
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... ) و رگـارين ، ماخـوراكي مصـرفي خـانوار ، قنـادي    ( به منظور درج برروي برچسب انواع روغـن هيدروژنـه   

. كاربرد دارد 

تعاريف و اصطلاحات

:اسيد چرب

ساخته شده اند و آنهـا  )تري گليسريدها(تري آسيل گليسرول از"چربي ها و روغن هاي خوراكي اساسا

اسيد هاي چرب شامل اسـيدهاي  . خود نيز از يك مولكول گليسرول و سه مولكول اسيد چرب تشكيل شده اند 

هرقدر زنجيره اسـيدهاي چـرب كوتـاهتر و يـا تعـداد پيونـدهاي دوگانـه        . چرب اشباع و غير اشباع مي باشند 

.بيشتر باشد ، نقطه ذوب كمتر است 

CH-(ب در يك انتهاي زنجير كربني داراي يـك متيـل   تمام اسيد هاي چر بـه آن  "هسـتند كـه معمـولا   ) 3

-( انتهاي ديگر مولكول انتهاي كربوكسيل . گفته مي شود ωانتهاي متيل يا امگا  COOH ( ناميده مي شود.

مهاي كربني اسيدهاي چرب موجود در چربي هاي غذايي از نظر طول زنجير كربني متفاوت بوده و تعداد ات

.متغير است 24تا 4از معمولا آنها 

- Saturated Fatty Acids )اسيدهاي چرب اشباع  SFA ):

مجاوركربنبا پيوند يگانه به اتم هاياسيدهاي چربي كه در زنجيره كربني اصلي آنها هر اتم كربن

، اشباع باشد) دو يا سه گانه ( فاقد هرگونه پيوند غير اشباع )اصلي و فرعي ( بوده و در طول زنجيرمتصل 

، كره مانند)C10تا C4( اين اسيد هاي چرب شامل اسيدهاي چرب كوتاه زنجير. ناميده مي شوند 

چربي حيواني مانند) به بالا C16( جيرزنبلند ومانند روغن پالم و نارگيل) C14تا C12( ط زنجيرمتوس

.هستند ،روغن هاي پالم ، كره كاكائو ، پنبه دانه ، سويا و آفتابگردان

- Unsaturated Fatty Acids )اسيدهاي چرب غير اشباع  UFA ):

اسيدهاي چرب غير اشباع داراي حداقل يك پيوند غير اشباع بـين اتمهـاي كـربن هسـتند كـه عمومـاً بـه دو        

:دسته تقسيم مي شوند 

- Mono Unsaturated Fatty Acids )ر اشباع با يك پيوند دو گانـه  اسيد هاي چرب غي.1 MUFA)  كـه

متداولترين آنها اسيد اولئيك مي باشد و در روغن هاي زيتون ، كلزا ، بادام زميني ، پالم ، كنجـد و نيـز چربـي    

.ذخيره اي بعضي از حيوانات يافت مي شود 

)(اسيدهاي چرب غير اشباع با چند پيونـد دو گانـه  . 2 Poly Unsaturated Fatty Acids - PUFA  كـه

ه اي در روغـن هـاي   ـد و به ميزان قابـل ملاحظ ـ ـد دو گانه ميباشـد لينولئيك با دو پيونـبطور عمده شامل اسي

اسـيد لينولنيـك نيـز داراي سـه پيونـد      . وجود دارد، كلزا و مغز گردوكنجد،تابگردان، ذرت، سويا فآ،رنگـگل

.غني آن مي باشند "و روغن هاي سويا و كلزا از منابع نسبتادوگانه  بوده

) :ايزومر ترانس ( اسيدهاي چرب ترانس 
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ستند كه به طور طبيعي اسـيدهاي  ه)ايزومر فضايي ( اسيدهاي چرب غير اشباع داراي دو شكل ساختماني

فـرآوري و بـويژه  عمليـات لي در طييافت مي شوند وCisغير اشباع در روغنهاي نباتي به شكل سيس چرب 

.د نتبديل مي شوTransبه شكل غير طبيعي ترانس هيدروژنه كردن 

- Essential Fatty Acids )اسيد هاي چرب ضروري  EFA ):

اسيدهاي چربي هستند كه بدن انسان به دليل فقدان آنزيمهاي لازم قادر به ساختن آنها نمي باشـد و بـراي   

و ) امگا شـش  ω6( اسيدلينولئيك. بيماريها بايد از طريق رژيم غذايي تامين گردند پيشگيري از بروز برخي از 

.در اين دسته جاي دارند )امگا سه ω3(اسيد آلفا لينولنيك 

:فرآيند ايجاد ترانس 

يـدروژن و  هروغن هاي جامد در صـنعت از طريـق هيدروژنـه كـردن روغـن هـاي مـايع در حضـور گـاز          

در طي اين فرآينـد ،  . بوجود مي آيند )مزن فشار ، دما و دور معين ه( شرايط فني خاصكاتاليست نيكل تحت 

اسيدهاي چرب اشباع ، توليداسيدهاي چرب غير اشباع موجود در روغن هاي مايع و ايجاد تغيير درعلاوه بر 

نيـز تشـكيل ميشـوند كـه متاسـفانه      ) اشباع غيـر طبيعـي   غيرايزومرهاي اسيدهاي چرب( ايزومرهاي ترانس

. هستند ... )قلبي وعروقي ، ديابت و ( منشاء بسياري از مشكلات امروزي در ابتلا به بيماريهاي غير واگير دار

به همين دليل متخصصان تغذيه حد مطمئني براي دريافت ايزومرهـاي تـرانس در نظـر نگرفتـه و دريافـت هـر       

مي دانند و در واقع حد مطمئن را حـد صـفر تعريـف مـي كننـد لـذا فرآينـد        اندازه از آن را براي سلامتي مضر

توليد شـده بـه   ترانس، كنترل و تنظيم نمود كه مقدار اسيدهاي چرب هيدروژنه كردن را بايد به نحوي طراحي

بجاي هيدروژنه كردن مي تـوان ،و اختلاطحداقل برسد و با كاربرد روشهاي ديگر مانند استري كردن داخلي

بطـور البته توجه به اين مهم را نيز نبايد از نظر دور داشت كـه  . تشكيل ايزومرهاي ترانس را به حداقل رساند 

اشـباع غير چربهاي اسيدايزومرهاي ترانسبه مقدار بسيار ناچيزنيزروغن هاي مايع طبيعي خام طبيعي در 

معادل صفر در نظر مي گيرند و آنچه بـه عنـوان   ، مقدار آن را تقريبا بودنوجود دارد كه به دليل بسيار ناچيز 

اسـت كـه در حـين    اشـباع غيـر ايزومرهـاي تـرانس اسـيدهاي چـرب    يك مخاطره سلامت مطرح است مجموع

و ) مرحلـه بـي بوسـازي   ( هاي گياهيروغن به مقدار اندك در مراحل تصفيهوفرآوري روغن از ابتدا تا انتها

بوجـود مـي آيـد و    و در فـرآوري كـره و روغـن كـره     ) كردن روغن جامد( بويژه در مرحله هيدروژناسيون 

انسان  با توجه به مطالعات انجام شده در كشورهاي پيشـرفته در اثـر مصـرف    بر روي سلامتيتاثيرات آن

بويژه روغن هاي جامد هيدروژنه است كـه حـاوي مقـادير قابـل تـوجهي ايزومـر       غذاهاي سرشار از چربي و

مـي باشـد و از طريـق مكانيسـم هـاي      )تـرانس اسـيد اولئيـك   (اسيد الائيديك بويژهچرب ويدهاي ــترانس اس

احتمال بروز سرطان و ديابـت را افـزايش داده و  در   ممكن است ز جمله تاثير بر روي غشاي سلوليامختلفي

عروقـي را  كنار ساير اسيدهاي چرب اشباع و كلسترول ممكن است احتمال خطر ابتلاء به بيماري هاي قلبـي و 

.افزايش دهد 

ـ  مباني تعيين حدود مجموع اسيدهاي چرب غير اشباع ترانس و مجموع اسيد هـاي چـرب اشـباع در    4

"بدون اسيد چرب ترانس"و "اسيد چرب ترانس كم"ماده غذايي مجاز به درج عبارات 
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ـ  كليه مقادير تشكيل دهنده مواد غذايي بر روي برچسب محصول از جمله مقادير مجموع ايزومرهاي 1ـ 4

و  مجموع اسيد هاي چرب اشـباع و سـقف مجـاز دريافـت روزانـه در مجـاور       ترانس اسيدهاي چرب غير اشباع 

بر حسـب گـرم در   ميزان مقادير مذكور در محصول بايستي بر اساس ضابطه برچسب گذاري مواد غذايي ايران

. ماده غذايي درج گردد ) درصد ( گرم100

ـ با توجه به الگوي تغذيه اي انساني و ميزان پايه انرژي دريافتي كل روزانـه بـر اسـاس رژيـم غـذايي      2ـ 4

گرم مي باشد كه مي بايسـت  20كيلو كالري ، حدود مجاز دريافتي روزانه مجموع اسيدهاي چرب اشباع  2000

و همـين  برچسب با فونت درشت و متمايز درج گرددطلاعات تغذيه اي تكميلي جدول حقايق تغذيه اي ادر بخش 

برچسب درج شود كه حد مجاز دريافتي روزانه طور در بخش اطلاعات تغذيه اي تكميلي جدول حقايق تغذيه اي 

. براي اسيد هاي چرب ترانس وجود ندارد 

اسـيد چـرب   "بـا ... ) و ، مارگـارين  ، قنـادي  مانند خوراكي مصـرفي خـانوار  (ـ  انواع روغن هيدروژنه 3ـ 4

باشـد و مجمـوع اسـيدهاي چـرب     %  3روغني است كه مجموع اسيدهاي چرب ترانس آن حـداكثر  ، "كمترانس 

روغنـي اسـت كـه مجمـوع     "ب تـرانس بـدون اسـيد چـر   "نـوع روغـن  . اشباع مطابق با استاندارد مربوطه باشد 

.و مجموع اسيدهاي چرب اشباع آن مطابق با استاندارد مربوطه باشد % 1اسيدهاي چرب ترانس آن حداكثر

مجـوز درج ايـن   هستند كه "بدون اسيد چرب ترانس"مجاز به درج عبارتمحصولات غذاييفقط –4–4

مجموع اسـيدهاي  بايد و اخذ كنندوزارت بهداشتتعيين شده يسياست هارا بر اساس بر روي برچسب عبارت 

علاوه بر درج ميزان اسـيد چـرب   و بوده %1حداكثرروغن استخراجي از محصول گرم 100چرب ترانس در 

. نيز بر روي برچسب درج شود مجموع اسيد هاي چرب اشباعترانس 

.ي باشدمحصول غذايي مروغن استخراجي از گرم 100در 4-4مبناي سنجش حدود مندرج در بند -4-5

مـي بايسـت   در روش آزمايشگاهي 4–4براي استخراج روغن از محصولات غذايي موضوع بند :   1تذكر 

.از روش سرد استفاده شود 

صرفاً به منظور اجراي ضابطه برچسب گذاري مواد غذايي ايران مي بايسـت  2ـ 4و 1ـ 4بندهاي :  2تذكر 

بنـدهاي . لحاظ گردند و رعايت ساير مندرجات ضابطه برچسب گذاري مواد غذايي ايـران  ضـروري مـي باشـد     

... ) و، مارگـارين  مصـرفي خـانوار ، قنـادي    مانند خوراكي ( روغن هيدروژنه معيار سنجش انواع4ـ 4و 3ـ 4

.مي باشد»بدون ترانس  « و » ترانس كم « براي  درج عبارات 

نبوده و بـه عبـارتي مشـمول ايـن     "بدون اسيد چرب ترانس "انواع روغن مايع مجاز به درج عبارت : 3تذكر 

.ضابطه نمي باشند

سـيد چـرب   بـدون ا "و يـا  "اسـيد چـرب تـرانس كـم     "واحد هاي توليدي داراي مجوز درج عبارت : 4تذكر 

موظف هسـتند هـر سـه مـاه يكبـار      از اداره كل نظارت بر مواد غذايي ، آشاميدني ، آرايشي و بهداشتي "ترانس 

گزارش نتايج پايش محصول خود در سطح عرضه بويژه از نظر ميزان اسيد چرب ترانس را كـه توسـط يكـي از    

بـه دانشـگاه علـوم پزشـكي كـه در حـوزه       آزمايشگاههاي همكار مورد تأييد وزارت بهداشت انجام شده است را 

. نظارتي آن فعاليت دارند ارائه دهند
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بـار محصـول داراي   2معاونت غذا و دارو دانشگاه علوم پزشكي مربوطه موظف است حداقل سالي : 5تذكر 

.اين مجوز را در سطح عرضه كنترل نمايد

بمدت يكسال از طـرف  "چرب ترانس سيدابدون "و يا "اسيد چرب ترانس كم "مجوز درج عبارت : 6تذكر 

پس از نمونه برداري توسط كارشناسـان اداره  اداره كل نظارت بر مواد غذايي ، آشاميدني ، آرايشي و بهداشتي 

ارائه نتايج آزمايشگاهي مبني بر تائيد ادعا از نظارت بر مواد غذايي و بهداشتي دانشگاه علوم پزشكي مربوطه و 

صادر مـي شـود و   دانشگاه مربوطه در صورت تائيد تأييد وزارت بهداشت و ار موردسوي آزمايشگاههاي همك

بر اسـاس نتـايج مـنظم كنتـرل     ، آشاميدني ، آرايشي و بهداشتي غذاييتوسط اداره كل نظارت بر مواد تمديد آن

محصول در سطح عرضه توسط واحد توليدي در يكي از آزمايشگاههاي همكار مـورد تأييـد وزارت بهداشـت و    

.تأييد دانشگاه مربوطه خواهد بوددر صورت 

عدم ارسال بموقع گزارشات سطح عرضه به همراه نتايج آناليز روغن توسط واحد توليدي و يا عدم : 7تذكر 

.محصول در كنترل هاي انجام شده توسط وزارت بهداشت موجب ابطال اين مجوز خواهد شدانطباق

هر گونه اقدام جهت اطلاع رساني و تبليغ محصول مورد ادعا بايد با كسب مجوز از سـوي اداره كـل   :8تذكر 

. شت باشد نظارت بر مواد غذايي  ، آشاميدني ، آرايشي و بهداشتي و در راستاي سياست هاي وزارت بهدا
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