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شیمی،صنعت و زندگی

مهدیه سالارکیااستویـا

اشاره
فراگير شــدن بيماری های به ظاهر ســاده ـ كه انواع پيچيده و درمان ناپذير از 
بيماری ها را زمينه ســازی می کنند ـ جست وجو و معرفی مواد غذايی جايگزين را 
در پی داشــته است. کنترل وزن با مصرف مواد غذايی کم انرژی يا بدون انرژی، از 
بروز يا پيشرفت بســياری از بيماری ها جلوگيری می کند. به اين منظور، می توان 
از مــواد افزودنی طبيعی يا مصنوعی برای حذف مواد قنــدی و حاوی انرژی، در 
فراورده های غذايی بهره گرفت. در اين مقاله، يکی از شيرين کننده های طبيعی ـ 
که در سال های اخير مورد توجه صنايع غذايی قرار گرفته است ـ معرفی می شود.

کلیدواژه ها: شيرين کننده، مواد افزودنی، اسِتويا، مواد غذايی

مقدمه
اصــل عدم قطعيت را به خاطر می آوريد؟ »هر چه بيشــتر در 
اندازه گيری زمان دقت کنيم، از تعيين دقيق مکان باز می مانيم«. 
يعنــی دو بعــد زمان و مکان همــواره در جهــان، مؤلفه هايی 
آشــتی ناپذير خواهند بود. آسايش و آرامش نيز چنين رابطه ای 
با هم دارند: ما برای برخورداری از رفاه و آســايش بيشتر، چنان 

تغييراتی بر طبيعت تحميل کرده ايم که آرامش را از ما ستانده 
است. بهره کشــی بی روية انسان از منابع طبيعی ماده و انرژی، 
با بروز خشکســالی ها، گسترش بيابان و تغييرات آب و هوايی بر 
کيفيت مواد غذايی و ســلامتی محيط زندگی ما سايه انداخته 

است.
در اين شــرايط بيماری هايی همچون ديابت، فشارخون بالا و 

مهديه سالاركيا

شیرین کننده اي نه چندان ایمن
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کردن ورود اين مواد انــرژی زا به بدن، کنترل وزن و جلوگيری 
از بيماری های ناشی از آن زمينه ســازی شود. شکل1، ساختار 

مولکولی و کاربرد برخی از شيرين کننده ها را نشان می دهد.

استویا؛ منبعی بی مانند
استويا1 نام گياهی از خانوادة آفتابگردان2، بومی امريکای جنوبی 
به ويژه، پاراگوئه اســت که به شيرين بودن برگ هايش شهرت 
دارد. دهه هــا در ژاپــن 
برای شيرين کردن چای 
از استويا استفاده می شد 
تا ســرانجام در ســال 
1971 به عنوان ماده ای 
شيرين کننده به بازار راه 

يافت.
شــيرين  طبيعــت 
گياه  ايــن  برگ هــای 
وجــود  مرهــون 
اســت  ترکيب هايــی 
اســتويول  با عنوان  که 
گلوسيد3 ها طبقه بندی می شوند.چنان که از شکل 2 برمی آيد در 
ساختار همة اين ترکيب ها، هسته ای به نام استويول وجود دارد 
و اتصــال کربوهيدرات هايی همچون گلوکوز به پيکربندی4 های 
مختلف اين هسته، گستره ای از ترکيب های طبيعی شيرين را در 

برگ های اين گياه ايجاد می کند، جدول 1.

ناراحتی های مربوط به قلب و رگ ها را بايد مهمانان ناخوانده ای 
شــمرد که تغيير عادت های غذايی پيشکش ما کرده اند. مقدمه 
همة اين گرفتاری ها را بايد اضافه وزن دانســت که مبارزه با آن، 
کار غيرممکن و چندان دشــواری نيست. ساده ترين و نخستين 
راه آن محدود کردن مصرف مواد انرژی زاست تا بدن برای تأمين 
نياز خود به  انرژی، ناگزير به اندوخته های خود روی آورد. به اين 
منظور امروزه در تهية فراورده های غذايی، استفاده از افزودنی های 
مناسب به عنوان موادی که بتوانند جايگزين مواد قندی و چربی 
شــوند، مورد توجه قرار گرفته است. شــيرين کننده ها از جمله 
ايــن مواد افزودنی بوده اند که در انواع کم کالری يا بدون کالری، 
جايگزين مواد قندی در فراورده های غذايی می شوند تا با محدود 

برای استخراج و تغلیظ Reb A، باید از حلال های 
شیمیایی سمیّ)مانند متانول، کرزول، آرسنیک، 

کلر( پایدارکننده و امولسیون کننده ها و آنزیم های 
مصنوعی استفاده شود

شكل 2 ساختار عمومي استويول گلوسيدها؛
استويول، هستة مشترك در تركيب هاي اين خانواده است. تفاوت آن ها 
در گروه R1 وR2 اســت كه معمولًا گلوكوز به جاي آن ها قرار مي گيرد. 
اين گروه ها در اين دو موقعيت، با اســتويول پيوند مي دهند. از آنجا كه 
استويول پيكربندي هاي متفاوتي دارد، طيف گسترده اي از تركيب هاي 

شيرين تشكيل مي شود.

اسپارتام
زايليتول

استويا )در عمل، استويول(

شكل 1سوكرالوز
ساكاروز

به مصرف کنندگان توصیه 
می شود هنگام خریدن 

فراورده های حاوی استویا، 
به برچسب آن توجه کنند 
و تنها انواعی را برگزینند 
 Reb که در آن ها از جزء

A به عنوان شیرین کننده 
استفاده شده است
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سوخت و ساز استویا
 همة استويول گلوسيدهای موجود در اين گياه، در بدن ما به 
مقدار بسيار جزئی جذب می شوند. اين ترکيب ها بدون تغيير از 
معده و رودة کوچک می گذرند تا به کولون می رســند. در اينجا 
باکتری های موجود از راه آبکافت، واحدهای گلوکوز اين مولکول ها 
را جدا و جذب می کنند. همة استويول آزاد شده از اين واکنش، 
پس از آنکه در کبد به اســتويول گلوکورونيد تبديل می شود از 
راه ادرار دفع می شــود. به اين ترتيب اين ترکيب ها در بدن باقی 
نمی مانند پس در جريان گــوارش، به عنوان مواد بدون کالری، 
در سطح انسولين و مقدار قند خون تغييری ايجاد نمی کنند. از 
اين رو، به عنوان يک جايگزين مناسب برای قند در فراورده های 
گوناگون از جمله انواع نوشيدنی، دسرها، وعده های غذايی آماده، 
كيك و آدامس کاربرد گسترده يافته اند و حتی برای جلوگيری 
از پوســيدگی دندان به جای هر نوع شيرين کننده ای در خمير 

دندان ها هم استفاده می شوند.
با توجه به ســودمندی هايی که برای استويا، در کاهش جذب 
کالری و کنترل قند خون بر شمرده شد، از آن به عنوان افزودنی ای 
ســالم ياد شده است اما آيِا از ديدگاه ايمنی هيچ محدوديتی در 

استفاده از آن وجود ندارد؟ 
در دهة 1980، بررسی های جانوری، استويا را به ايجاد اثرهايی 
زيان بار روی باروری، در نتيجة آســيب به دســتگاه تناسلی و 
جهش های ژنتيکی مربوط کرد. در ســال 2004 آزمايش هايی 
روی خرگوش ها نشــان داد که مصرف اين شيرين کنندة بدون 

کالری، باعث پرخوری جانور می شود و اين، ناشی از تأمين نشدن 
کالری مورد نياز بدن است، در نتيجه می تواند به بالا رفتن وزن 

نيز بينجامد!
چنان که اشاره شــد، مجموعه ای از استويول گليکوسيدها از 
برگ گياه استويا به دست می آيد. 75 درصد اين ترکيب ها را دو 
جزء استويوسيد و Reb A تشکيل می دهند. سازمان غذا و دارو، 
ايــن دو جزء را بی خطر اعلام کرده اســت و تأکيد می کند که 
Reb A  اثری متفاوت و ايمن نسبت به ديگر مواد استخراج شده 
از برگ استويا دارد. بنابراين به مصرف کنندگان توصيه می شود 
هنگام خريدن فراورده های حاوی اســتويا، به برچسب آن توجه 
کنند و تنها انواعی را برگزينند کــه در آن ها از جزء Reb A به 

عنوان شيرين کننده استفاده شده است. 

تهیه و فراوری
استويا شيرين کننده ای طبيعی است و جداسازی ترکيب های 
موجود در برگ اين گياه بر روش های استخراج تکيه دارد. از اين 
رو، به شيرين کننده های مصنوعی برتری داده می شود اما باز هم 

کاستی هايی متوجه آن است.
از آنجا که ديوارة ســلولی برگ های استويا بسيار سخت است، 
اســتخراج اجزای آن به کمک روش هايی همچون سانتريفيوژ و 
جوشاندن ممکن نيست. برای استخراج و تغليظ Reb A، بايد از 
حلال های شيميايی سمّی )مانند متانول، کرزول، آرسنيک، کلر( 
پايدارکننده و امولسيون کننده ها و آنزيم های مصنوعی استفاده 
شود. اين مواد بايد در پايان کار، از اجزای جدا شده حذف شوند 
در حالی که حذف کامل اين حلال ها امکان پذير نيست و نياز به 
صــرف زمان، انرژی و روش های متعددی دارد که به دليل بازدة 

کم، اقتصادی به شمار نمی روند. 

نتیجه گیری
بررســی پديده ها و واقعيت ها بارها نسبی بودن امور جهان ما 
را گوشــزد می کنند اما ترديدی نيست که ميان سالم زيستن و 
همراهی با طبيعت، پيوندی ناگسســتنی وجود دارد. برای حل 
مشــکلاتی که امروز در زمينه های گوناگون از آلودگی و تغيير 
محيط زيست تا بروز بيماری ها، گريبانگير ماست بايد به مصرف 
مواد طبيعی و شيوه های طبيعی زندگی کردن روی آوريم. به هر 
حال در مصرف مواد سالم و ايمن نيز همواره بايد اصل ميانه روی 
را در نظر داشته باشيم زيرا هيچ مادة سالم و سودمندی به طور 
مطلق نمی تواند بی ضرر باشد. نمونه اي از اين ادعا، تركيب هاي 
استويوگلوســيدند كه تنها جــزء Reb-A از اين خانواده ايمن 

شناخته شده است.
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جدول 1 استويول گلوسيدهاي موجود در برگ گياه استويا

فرمول مولكولينام

C20 H30 O3استويول

C38 H60 O18استويوسيد

 A رباديو سيد (Reb A)C44 H70 O23

C رباديوسيدC44 H70 O22

A دالکوسيدC38 H60 O17

C32 H50 O13روبوسوسيد

C32 H50 O13استويول بيوسيد

D ربا ديوسيدC50 H80 O28

E رباديوسيدC44 H70 O23

FرباديوسيدC43 H68 O22


