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شیمی،صنعت و زندگی

مهدیه سالارکیااستویـا

اشاره
فراگیر شــدن بیماری‌های به ظاهر ســاده ـ كه انواع پیچیده و درمان‌ناپذیر از 
بیماری‌ها را زمینه‌ســازی می‌کنند ـ جست‌وجو و معرفی مواد غذایی جایگزین را 
در پی‌داشــته است. کنترل وزن با مصرف مواد غذایی کم انرژی یا بدون انرژی، از 
بروز یا پیشرفت بســیاری از بیماری‌ها جلوگیری می‌کند. به این منظور، می‌توان 
از مــواد افزودنی طبیعی یا مصنوعی برای حذف مواد قنــدی و حاوی انرژی، در 
فراورده‌های غذایی بهره گرفت. در این مقاله، یکی از شیرین‌کننده‌های طبیعی ـ 
که در سال‌های اخیر مورد توجه صنایع غذایی قرار گرفته است ـ معرفی می‌شود.

کلیدواژه‌ها: شیرین‌کننده، مواد افزودنی، اسِتویا، مواد غذایی

مقدمه
اصــل عدم قطعیت را به‌خاطر می‌آورید؟ »هر چه بیشــتر در 
اندازه‌گیری زمان دقت کنیم، از تعیین دقیق مکان باز می‌مانیم«. 
یعنــی دو بعــد زمان و مکان همــواره در جهــان، مؤلفه‌هایی 
آشــتی‌ناپذیر خواهند بود. آسایش و آرامش نیز چنین رابطه‌ای 
با هم دارند: ما برای برخورداری از رفاه و آســایش بیشتر، چنان 

تغییراتی بر طبیعت تحمیل کرده‌ایم که آرامش را از ما ستانده 
است. بهره‌کشــی بی رویة انسان از منابع طبیعی ماده و انرژی، 
با بروز خشکســالی‌ها، گسترش بیابان و تغییرات آب و هوایی بر 
کیفیت مواد غذایی و ســامتی محیط زندگی ما سایه انداخته 

است.
در این شــرایط بیماری‌هایی همچون دیابت، فشارخون بالا و 

مهديه سالاركيا

شیرین‌کننده اي نه چندان ايمن
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کردن ورود این مواد انــرژی‌زا به بدن، کنترل وزن و جلوگیری 
از بیماری‌های ناشی از آن زمینه‌ســازی شود. شکل1، ساختار 

مولکولی و کاربرد برخی از شیرین‌کننده‌ها را نشان می‌دهد.

استویا؛ منبعی بی مانند
استویا1 نام گیاهی از خانوادة آفتابگردان2، بومی‌امریکای جنوبی 
به ویژه، پاراگوئه اســت که به شیرین بودن برگ‌هایش شهرت 
دارد. دهه‌هــا در ژاپــن 
برای شیرین کردن چای 
از استویا استفاده می‌شد 
تا ســرانجام در ســال 
1971 به عنوان ماده‌ای 
شیرین‌کننده به بازار راه 

یافت.
شــیرین  طبیعــت 
گیاه  ایــن  برگ‌هــای 
وجــود  مرهــون 
اســت  ترکیب‌هایــی 
اســتویول  با عنوان  که 
گلوسید‌3ها طبقه‌بندی می‌شوند.چنان که از شکل 2 برمی‌آید در 
ساختار همة این ترکیب‌ها، هسته‌ای به نام استویول وجود دارد 
و اتصــال کربوهیدرات‌هایی همچون گلوکوز به پیکربندی‌4های 
مختلف این هسته، گستره‌ای از ترکیب‌های طبیعی شیرین را در 

برگ‌های این گیاه ایجاد می‌کند، جدول 1.

ناراحتی‌های مربوط به قلب و رگ‌ها را باید مهمانان ناخوانده‌ای 
شــمرد که تغییر عادت‌های غذایی پیشکش ما کرده‌اند. مقدمه 
همة این گرفتاری‌ها را باید اضافه وزن دانســت که مبارزه با آن، 
کار غیرممکن و چندان دشــواری نیست. ساده‌ترین و نخستین 
راه آن محدود کردن مصرف مواد انرژی‌زاست تا بدن برای تأمین 
نیاز خود به  انرژی، ناگزیر به اندوخته‌های خود روی آورد. به این 
منظور امروزه در تهیة فراورده‌های غذایی، استفاده از افزودنی‌های 
مناسب به عنوان موادی که بتوانند جایگزین مواد قندی و چربی 
شــوند، مورد توجه قرار گرفته است. شــیرین‌کننده‌ها از جمله 
ایــن مواد افزودنی بوده‌اند که در انواع کم کالری یا بدون کالری، 
جایگزین مواد قندی در فراورده‌های غذایی می‌شوند تا با محدود 

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

کلر( پایدارکننده و امولسیون‌کننده‌ها و آنزیم‌های 
مصنوعی استفاده شود

شكل 2 ساختار عمومي استويول گلوسيدها؛
استويول، هستة مشترك در تركيب‌هاي اين خانواده است. تفاوت آن‌ها 
در گروه R1 وR2 اســت كه معمولًا گلوكوز به جاي آن‌ها قرار مي‌گيرد. 
اين گروه‌ها در اين دو موقعيت، با اســتويول پيوند مي‌دهند. از آنجا كه 
استويول پيكربندي‌هاي متفاوتي دارد، طيف گسترده‌اي از تركيب‌هاي 

شيرين تشكيل مي‌شود.

اسپارتام
زايليتول

استويا )در عمل، استويول(

شكل 1سوكرالوز
ساكاروز

به مصرف‌کنندگان توصیه 
می‌شود هنگام خريدن 

فراورده‌های حاوی استویا، 
به برچسب آن توجه کنند 
و تنها انواعی را برگزینند 
 Reb که در آن‌ها از جزء

A به عنوان شیرین‌کننده 
استفاده شده است
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سوخت و ساز استویا
 همة استويول گلوسیدهای موجود در این گیاه، در بدن ما به 
مقدار بسیار جزئی جذب می‌شوند. این ترکیب‌ها بدون تغییر از 
معده و رودة کوچک می‌گذرند تا به کولون می‌رســند. در اینجا 
باکتری‌های موجود از راه آبکافت، واحدهای گلوکوز این مولکول‌ها 
را جدا و جذب می‌کنند. همة استویول آزاد شده از این واکنش، 
پس از آنکه در کبد به اســتویول گلوکورونید تبدیل می‌شود از 
راه ادرار دفع می‌شــود. به این ترتیب این ترکیب‌ها در بدن باقی 
نمی‌مانند پس در جریان گــوارش، به عنوان مواد بدون کالری، 
در سطح انسولین و مقدار قند خون تغییری ایجاد نمی‌کنند. از 
این رو، به عنوان یک جایگزین مناسب برای قند در فراورده‌های 
گوناگون از جمله انواع نوشیدنی، دسرها، وعده‌های غذایی آماده، 
كیك و آدامس کاربرد گسترده یافته‌اند و حتی برای جلوگیری 
از پوســیدگی دندان به جای هر نوع شیرین‌کننده‌ای در خمیر 

دندان‌ها هم استفاده می‌شوند.
با توجه به ســودمندی‌هایی که برای استویا، در کاهش جذب 
کالری و کنترل قند خون بر شمرده شد، از آن به عنوان افزودنی‌ای 
ســالم یاد شده است اما آیِا از دیدگاه ایمنی هیچ محدودیتی در 

استفاده از آن وجود ندارد؟ 
در دهة 1980، بررسی‌های جانوری، استویا را به ایجاد اثرهایی 
زيان بار روی باروری، در نتیجة آســیب به دســتگاه تناسلی و 
جهش‌های ژنتیکی مربوط کرد. در ســال 2004 آزمایش‌هایی 
روی خرگوش‌ها نشــان داد که مصرف این شیرین کنندة بدون 

کالری، باعث پرخوری جانور می‌شود و این، ناشی از تأمین‌نشدن 
کالری مورد نیاز بدن است، در نتیجه می‌تواند به بالا رفتن وزن 

نیز بینجامد!
چنان که اشاره شــد، مجموعه‌ای از استویول گلیکوسیدها از 
برگ گیاه استویا به دست می‌آید. 75 درصد این ترکیب‌ها را دو 
جزء استویوسید و Reb A تشکیل می‌دهند. سازمان غذا و دارو، 
ایــن دو جزء را بی خطر اعلام کرده اســت و تأکید می‌کند که 
Reb A  اثری متفاوت و ایمن نسبت به دیگر مواد استخراج شده 
از برگ استویا دارد. بنابراین به مصرف‌کنندگان توصیه می‌شود 
هنگام خريدن فراورده‌های حاوی اســتویا، به برچسب آن توجه 
کنند و تنها انواعی را برگزینند کــه در آن‌ها از جزء Reb A به 

عنوان شیرین‌کننده استفاده شده است. 

تهیه و فراوری
استویا شیرین‌کننده‌ای طبیعی است و جداسازی ترکیب‌های 
موجود در برگ این گیاه بر روش‌های استخراج تکیه دارد. از این 
رو، به شیرین‌کننده‌های مصنوعی برتری داده می‌شود اما باز هم 

کاستی‌هایی متوجه آن است.
از آنجا که دیوارة ســلولی برگ‌های استویا بسیار سخت است، 
اســتخراج اجزای آن به کمک روش‌هایی همچون سانتریفیوژ و 
جوشاندن ممکن نیست. برای استخراج و تغلیظ Reb A، باید از 
حلال‌های شیمیایی سمّی )مانند متانول، کرزول، آرسنیک، کلر( 
پایدارکننده و امولسیون کننده‌ها و آنزیم‌های مصنوعی استفاده 
شود. این مواد باید در پایان کار، از اجزای جدا شده حذف شوند 
در حالی که حذف کامل این حلال‌ها امکان‌پذیر نیست و نیاز به 
صــرف زمان، انرژی و روش‌های متعددی دارد که به دلیل بازدة 

کم، اقتصادی به شمار نمی‌روند. 

نتیجه‌گیری
بررســی پدیده‌ها و واقعیت‌ها بارها نسبی بودن امور جهان ما 
را گوشــزد می‌کنند اما تردیدی نیست که میان سالم زیستن و 
همراهی با طبیعت، پیوندی ناگسســتنی وجود دارد. برای حل 
مشــکلاتی که امروز در زمینه‌های گوناگون از آلودگی و تغییر 
محیط زیست تا بروز بیماری‌ها، گریبانگیر ماست باید به مصرف 
مواد طبیعی و شیوه‌های طبیعی زندگی کردن روی آوریم. به هر 
حال در مصرف مواد سالم و ایمن نیز همواره باید اصل میانه‌روی 
را در نظر داشته باشیم زیرا هیچ مادة سالم و سودمندی به طور 
مطلق نمی‌تواند بی ضرر باشد. نمونه‌اي از اين ادعا، تركيب‌هاي 
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 O3استویول

C38 H60 O18استویوسید

 A ربادیو سید (Reb A)C44 H70 O23

C ربادیوسیدC44 H70 O22

A دالکوسیدC38 H60 O17

C32 H50 O13روبوسوسید

C32 H50 O13استویول بیوسید

D ربا دیوسیدC50 H80 O28

E ربادیوسیدC44 H70 O23

FربادیوسیدC43 H68 O22


