عنوان طرح تحقیقاتی:
سیاست‌گذاری بهینه برای ایمنی و سلامت روغن خوراکی: تحلیل نقاط قوت، ضعف، فرصت‌ها و تهدیدها
تاریخ خاتمه طرح:
1401 
مجری یا محقق اصلی و همکاران با ذکر وابستگی هر فرد:
· فاطمه محمدی نصرآبادی (نویسنده مسئول): استاد گروه تحقیقات سیاستگذاری و برنامه‌ریزی غذا و تغذیه، دانشکده علوم تغذیه و صنایع غذایی، انستیتو تحقیقات تغذیه‌ای و صنایع غذایی کشور، دانشگاه علوم پزشکی شهید بهشتی، تهران، ایران
· فاطمه اسفرجانی، عزیزاله زرگران، روشنک روستایی، علی میالنی بناب، محمدرضا خوش فطرت، سیدمحمد حسینی: اعضای هیئت علمی دانشکده علوم تغذیه و صنایع غذایی، انستیتو تحقیقات تغذیه‌ای و صنایع غذایی کشور، دانشگاه علوم پزشکی شهید بهشتی
· قاسم فدوی: گروه پژوهشی مواد غذایی، حلال و کشاورزی، پژوهشکده صنایع غذایی و فرآورده‌های کشاورزی، پژوهشگاه استاندارد، کرج
عنوان پیام پژوهشی (حداکثر 20 کلمه):
بهبود ایمنی روغن‌های خوراکی نیازمند سیاست‌گذاری جامع، نظارت مؤثر و اصلاح رفتار مصرف‌کنندگان است
پیام کلیدی (حداکثر 80 کلمه):
روغن‌های مصرفی در فست‌فودهای تهران حاوی اسیدهای چرب ترانس و پراکسید بالایی هستند و روغن سویا به‌طور نامناسب در سرخ‌کردن استفاده می‌شود. چالش‌هایی از کشت دانه تا مصرف شامل ضعف نظارت، تجهیزات قدیمی و نبود بازیافت روغن وجود دارد. سیاست‌هایی مانند به‌روزرسانی مقررات، بازرسی مستمر، برچسب‌گذاری مواد مغذی در منوی رستوران‌ها و آموزش روش‌های پخت سالم پیشنهاد می‌شود.
متن پیام پژوهشی (حداکثر 240 کلمه):
· اهمیت موضوع (50 کلمه):
ایمنی روغن‌های خوراکی به دلیل ارتباط مستقیم با بیماری‌های غیرواگیر (مانند سرطان و بیماری‌های قلبی) از اولویت‌های سلامت عمومی است. استفاده مکرر از روغن‌های اکسیدشده در فست‌فودها و ضعف در زنجیره تولید تا مصرف، نیازمند سیاست‌گذاری فوری و کارآمد است.
· مهمترین نتایج طرح به زبان غیر تخصصی (70 کلمه):
بررسی روغن‌های دورریز فست‌فودهای تهران نشان داد که بیشتر از روغن سویا استفاده می‌شود که برای سرخ کردن مقاومت کمی دارد و مواد مضر تولید می‌کند. همچنین اسیدهای چرب ترانس و اشباع در غذاهای سنتی مانند کباب کوبیده بالاست. مهمترین چالش‌ها شامل مشکلات کشت دانه‌های روغنی، نظارت ناکافی، تجهیزات قدیمی کارخانه‌ها و نبود سیستم بازیافت روغن است.
· موارد کاربرد نتایج طرح (80 کلمه):
نتایج این پژوهش می‌تواند توسط وزارت جهاد کشاورزی برای توسعه کشت دانه‌های روغنی و تنظیم واردات، توسط سازمان غذا و دارو و استاندارد برای تدوین دستورالعمل‌های نظارتی و برچسب‌گذاری مواد مغذی در منوی رستوران‌ها، و توسط صنعت روغن‌کشی برای به‌روزرسانی تجهیزات و کاهش آلاینده‌ها به کار رود. همچنین آموزش مصرف‌کنندگان و راه‌اندازی بازیافت روغن به بیودیزل پیشنهاد می‌شود.
تأثیرات و کاربردها:
· تأثیر 1 (توضیح مختصر): افزایش ایمنی روغن‌های خوراکی و کاهش بیماری‌های قلبی-عروقی و سرطان از طریق اصلاح سیاست‌های قیمت‌گذاری، نظارت بر رستوران‌ها و حذف تدریجی اسیدهای چرب ترانس.
· تأثیر 2 (توضیح مختصر): بهبود شفافیت اطلاعات برای مصرف‌کنندگان با اجباری شدن برچسب مواد مغذی در منوی رستوران‌ها و نمایش آشپزخانه، که منجر به انتخاب آگاهانه غذای سالم‌تر می‌شود.
محدودیت های شواهد چه بودند؟
اطمینان ما به شواهد متوسط است زیرا بیشتر داده‌های کیفی از مصاحبه با متخصصان و بحث‌های گروهی محدود به شهر تهران جمع‌آوری شده و ممکن است قابل تعمیم به کل کشور نباشد. همچنین برخی مطالعات دارای اطلاعات ناقص از شرایط نگهداری روغن بودند و نمونه‌گیری روغن دورریز فقط از رستوران‌های فست‌فود انجام شده است.
مخاطبان طرح پژوهشی:
· گیرندگان خدمات سلامت (مردم، بیماران، رسانه‌ها)
· ارائه‌کنندگان خدمات سلامت (پزشکان، داروسازان، کارشناسان تغذیه)
· مدیران و سیاست‌گذاران نظام سلامت (سازمان غذا و دارو، وزارت بهداشت، سازمان استاندارد، معاونت بهداشتی)
· بخش‌های تولیدی (کارخانجات روغن‌کشی، صنایع غذایی)
· سایر مخاطبین (سازمان‌های مردم نهاد، آموزش و پرورش)
آیا این خبر می تواند از نظر اجتماعی، سیاسی، فرهنگی، بهداشتی، ارزش های دینی و قوانین سازمان غذا و دارو، تبعاتی داشته باشد؟
· اجتماعی: افزایش آگاهی عمومی و کاهش مصرف روغن‌های ناسالم در رستوران‌ها.
· سیاسی: نیاز به هماهنگی بین سازمانی و اصلاح قوانین واردات و نظارت.
· فرهنگی: تغییر عادات غذایی به سمت غذاهای بومی و سالم‌تر.
· بهداشتی: کاهش بار بیماری‌های قلبی و سرطان با کنترل اسیدهای چرب ترانس و پراکسید.
· ارزش‌های دینی: همخوانی با تأکید اسلام بر حفظ سلامت و پرهیز از اسراف و مضرات.
· قوانین سازمان غذا و دارو: نیاز به بازنگری در استانداردهای روغن و برچسب‌گذاری.
در صورتی که این طرح منتج به مقاله شده است لینک مقاله درج شود:
https://nsft.sbmu.ac.ir/article-1-4130-fa.html
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