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  در کدام روغن خوراکی اصلاح ژنتیک شده است؟  بیشترین مقدار امگا سه

  

در روغن هاي خوراکی آشپزخانه مربوط به روغن کلزا ) اسید لینولنیک( بالاترین مقدار امگا سه  :مقدمه

جالب است بدانید بعد از روغن زیتون ، بالا ترین مقدار امگا .است) واژه انگلیسی( و یا کانولا ) واژه فرانسوي(

  .ستدار قلب محسوب میشوندهر دو از اسیدهاي چرب دو .مربوط به این روغن است) اسید اولئیک( نه 

       

گیاه .کلزاي روغنی مهم ترین گونه زراعی جنس براسیکا میباشد .انواده چلیپاییان میباشدکلزا گیاهی از خ

گیاه جنس  .کلزا از تلاقی شلغم روغنی و کلم روغنی و دو برابر شدن کروموزوم هاي هیبرید حاصل میشود 

 High( HEAR -1.گروه تقسیم میشود  2آن به ) erucic acid(براسیکا بر حسب میزان اسید اروسیک 

erucic acid  rapeseed ( 2اسید اروسیک دارد و مصرف خوراکی ندارد % 5که روغن آن بیش از-  

LEAR)Low erucic acid rapeseed(  اسید اروسیک بوده و مصرف % 5که روغن آن حاوي کم تر

وزینولات وجود علاوه بر موارد فوق در کنجاله وعلوفه کلزا یک ترکیب ضد تغذیه اي به نام گلوک.خوراکی دارد

در ارقام جدید کلزا این ماده زیان آور به .گیاه میشودنا مطبوع این ماده شیمیایی باعث طعم تند وبوي .دارد 

  .میکرومول در هر گرم کنجاله میرسد 18کمتر از 

% 2کمتر از  است که حاوي )colsa(  اولین روغن خوراکی حاصل از دانه کلزا سالم  روغن کانولا: یافته ها

حاوي  روغن کانولا. زینولات می باشدمیکرومول در هر گرم از کنجاله آن گلوک 18سید اروسیک و کمتر از ا

و میزان کمی اسید چرب اشباع %) 56(اسید چرب تک غیر اشباع که عمده ترین آن اسید اولئیک % 61

یا  آلفا لینولنیک% 11اسید لینولئیک و % 21( و در مقادیر متوسطی اسید چرب چند غیراشباع %) 7حدود (

   0دارد)  همان امگا سه

در بین ویتامین  بیشترین اثر ضد اکسیدانیاست  که ) Eویتامین ( روغن کانولا منبع نسبتاً خوب توکوفرول 

. درصد یافت میشوند 97/0تا  53/0استرول ها در روغن کانولا به میزان . هاي محلول در چربی را دارد

آن را  گیاهی  استرولهاياز کل فیتو% 14که ( می باشد  کانولا وغنر ل هاي ترول یکی از استروبراسیکااس

%  80-88و کمپسترول میباشد که از دیگر استرولهاي عمده این روغن بتا سیتواسترول  )شامل می شود

  . استرول هاي آن را شامل میشود

ي حاوي اسید هاي چرب اشباع با توجه به مقادیر بالاي اسید اولئیک این روغن، جایگزینی آن با روغن ها

خون کمک کرده و خطر ناشی از اترواسکلروز و بیماري هاي قلبی عروقی را کاهش  LDLمی تواند به کاهش 
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با توجه به اینکه جایگزینی اسیدهاي چرب تک غیر اشباع مثل اسید اولئیک و چند غیر اشباع با نوع  .دهد

خون شود مصرف این روغن به جاي روغن هاي حاوي ) دتري گلیسری(  TGاشباع آن می تواند باعث کاهش 

از آنجاکه روغن کانولا حاوي . و چربی هاي خون کمک کند TGاسیدهاي چرب اشباع می تواند به کاهش 

را در  LDLاست انتظار میرود میزان اکسیداسیون ) اسید چرب غیراشباع( PUFAمقادیر قابل توجهی 

ولی تحقیقات نشان میدهد این روغن به علت دارا بودن اسید . مقایسه با روغن هاي دیگر افزایش دهد

  .نیز کمک میکند LDLاولئیک بالا حتی به تعدیل اکسیداسیون 

       

کتوپروستاگلاندین -6رژیم غذایی بر پایه روغن کانولا باعث افزایش معنی داري در زمان خونریزي و افزایش 

علاوه . می شود که این ترکیب عامل تأخیر خون شریان ها و مهارکننده ي تجمع پلاکت ها می شود  آلفا 1

که  شود  )B2 )TXB2ماده اي به نام ترومبوکسان  بر موارد فوق مصرف این روغن می تواند باعث کاهش

مصرف این روغن با کاهش فاکتور انعقادي . دهد خطر بیماري هاي قلبی را کاهش میاحتمال التهاب و 

و از بروز  ن را سبب شدهکاهش انعقاد خو و کاهش فیبرینوژن همراه است که این عامل میتواند 7شماره 

  .بیماري هاي قلبی جلوگیري کند

با توجه به اینکه روغن ها با اسیدهاي چرب غیراشباع باعث افزایش مقاومت به انسولین  و مصرف روغن 

تحقیقات نشان داده است .هایی با اسید چرب تک غیراشباع باعث افزایش حساسیت به انسولین می شوند 

تحقیقات .نیز کمک کند ند خون ق درصدي  6 ربی هاي اشباع می تواند به کاهشجایگزینی این روغن با چ

  همچنان ادامه دارد  دودر مورد اثر رژیم غذایی همراه با روغن کانولا بر دیابت نوع 

تحقیفات نشان داده است مصرف روغن کانولا تا حدودي سیري را افزایش داده و گرسنگی را کاهش می 

و عدم تأثیر آن بر پبتید  )عامل افزایش اشتها( توکنین سدهد که علت آن افزایش ترشح هورمون کوله سی

YY  ) تغییر در بیان ژن مربوط انرژي و تعادل برخی از مطالعات نیز تغییر  .. ذکر شده است  )عامل گرسنگی

ن کانولا به غنشان داده شده است روهمچنین مطالعات . به چاقی را در اثر مصرف این روغن گزارش میدهند

می تواند اثر محافظتی بر سرطان هایی مثل سرطان %) 11به میزان ( امگا سه علت داشتن مقادیر بالاي 

  .در این زمینه همچنان ادامه داردالبته تحقیفات . سینه، کلون و پروستات داشته باشد
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توجه به منابع روغنی  ،با توجه به کمبود روغن خوراکی کشور و نیز میزان بالاي واردات روغن :رينتیجه گی

دانه ي کلزا یکی از دانه هاي غنی از روغن می باشد و سازگاري خوبی با شرایط مختلف . حائز اهمیت است

اسید . ایران وجود دارد نگرانی هایی در مورد میزان اسید اروسیک این روغن در . آب و هوایی ایران دارد

اروسیک ماده اي است با فرمولی نزدیک به اسید اولئیک که دانشمندان معتقدند باعث آسیب به بافت فیبري 

 . )از طریق اصلاح ژنتیک( دانشمندان بیوتکنولوژي میزان آن را قبل از کشت کاهش میدهند  و میشود قلب

بین صفر تا حداکثر دو درصد ( اي ایران محدود می باشدتحقیقات نشان می دهد میزان این ماده در روغن ه

با توجه به نقش بیولوژیکی این  .)و بر روي بسته بندي روغن نیز قید این مقدار اجباري است باید باشد

مصرف آن می تواند ریسک فاکتورهاي بیماري را  ، در صورت کنترل دقیق میزان اسید اروسیک ،روغن

  .بهبود دهد کاهش داده و نیز سلامتی را
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