
چرا روغنھای حاوی توکوفرول سالمتر
ھستند؟

توکوفرولھای طبیعی، از اولین آنتی اکسیدانھای محلول در لیپوست ھستند که از گیاھان
استخراج شدند. توکوفرول به دلیل غلظت زیاد و به کار رفتن آن در انواع روغنھای گیاھی،

رایجترین آنتی اکسیدان موجود در طبیعت است.

بیشتر روغنھای گیاھی حاوی 0.1 الی 0.5%  توکوفرول ھستند که به دلیل فرآیند تصفیه،
مقدار زیادی از آن از بین میرود. به ھمین دلیل، گاھی اوقات لازم است توکوفرول را در پایان
فرآیند تصفیه به روغن اضافه کرد. این کار سبب پایداری ھرچه بیشتر روغنھا و جلوگیری از

اکسید شدن آن خواھد شد.

 

توکوفرولھا با توقف واکنشھای زنجیرهای رادیکالھای آزاد، با تولید اتم ھیدروژن به رادیکال
ھیدروپراکسـید از اکسیداسـیون لیپیـدھا جلـوگیری میکننـد. نتیجـه ایـن واکنـش یـک رادیکـال

نسبتاً پایدار مشتق توکوفرول (توکوفریل) است که واکنش زنجیرهای را ادامه نمیدھد.

در طبیعت، توکوفرول بهصورت مخلوطی از چھار ایزومر آلفا، بتا، گاما و دلتا وجود دارد. فعالیت
آنتی اکسیدانی ھر ایزومر و ھمچنین قدرت ویتامین آن متفاوت است. مطالعات متعددی که در
این زمینه انجام شده است، نشان میدھد که ظرفیت آنتی اکسیدانی عمدتاً در ایزومرھای

گاما و دلتا نھفته است و عملاً در ایزومرھای آلفا و بتا وجود ندارند.

توکوفرول و افزایش ماندگاری انواع خوراکیھا
توکوفرولھا یک آنتی اکسیدان طبیعی و قوی ھستند که به طور گسترده در صنایع غذایی و
ھمچنیـن در لـوازم آرایشـی و بھـداشتی و یـا تغذیـه حیوانـات مـورد اسـتفاده قـرار میگیرنـد.
توکوفرول به عنوان آنتی اکسیدان از فساد اکسیداتیو جلوگیری و عمر و ماندگاری محصولات

غذایی را افزایش میدھد.

مدت زمان ماندگاری غذا به عنوان دوره تولید تا انقضاء تعریف میشود. انقضای محصول نیز
دقیقا زمانی است که  که روغن کیفیت فیزیکی، شیمیایی و ارگانولپتیکی خود را از دست

میدھد.

توکوفرول، یک ماده 100% طبیعی

ھمانطور که پیشتر گفتیم، توکوفرولھا در اغلب روغنھای گیاھی یافت میشود و از تقطیر
این روغنھا به روشھای فیزیکی و بدون استفاده از حلال به دست میآیند که میتواند
ترکیب طبیعی آنھا را تغییر دھد. این ویژگی برای صنایع غذایی از اھمیت بالایی برخوردار
است. علاوه بر این، توکوفرول برای مصرفکنندگانی که بیشتر به دنبال غذاھای سالم ھستند

و از مواد سنتزی استفاده نمیکنند بسیار مناسب است.

در دسترس بودن مواد اولیه مختلف

توکوفرول از منابع مختلفی به دست میآید. با این حال، بیشترین میزان آن در روغنھای سویا
و آفتابگردان است. ترکیب 4 ایزومر توکوفرول در منابع گیاھی متفاوت است. به این معنی که
در ترکیـب توکوفرولھـای سویـا میـزان ایزومرھـای گامـا و دلتـا بیشتـر بـوده و بـه ھمیـن دلیـل
فعالیتھای آنتی اکسیدانی بیشتری از خود نشان میدھند. از طرفی توکوفرولھایی که

منشأ آفتابگردان دارند دارای غلظت بالاتری از آلفا توکوفرول (ویتامین E) ھستند.



اثربخشی

در طول قرنھا، طبیعت ترکیبات مختلفی را برای جلوگیری از اکسیداسیون لیپیدھا ایجاد کرده
است. که توکوفرولھا یکی از قویترین آنتی اکسیدانھای این ترکیبات به شمار میروند. این
آنتی اکسیدان در محافظت از چربیھا در برابر اکسیداسیون بسیار موثر است. به ھمین دلیل

استفاده از آن در صنایع غذایی برای محافظت از محصولات روز به روز در حال افزایش است.

بدون اثرات ارگانولپتیک بر روی محصول

لازم بـه ذکـر اسـت کـه بـه دلیـل دوزھـای پـایین توکـوفرول در محصـولات « حـدود 0.03% در
محصول» تاثیری بر روی رنگ، مزه و بوی محصول نھایی ایجاد نمیکنند که این امر در صنایع

غذایی بسیار مھم است.

محافظت دوگانه

برخی آنتی اکسیدانھا در برابر حرارت مقاوم بوده و خاصیت آنتی اکسیدانی خود را حفظ می
کنند و این مقاومت سبب پایداری روغن و عبور آن به مرحله محصول نھایی نیز میشود.
محصول نھایی دارای آنتی اکسیدان خواھد بود و به ھمین جھت فرایند فساد محصول را به
تاخیر میاندازد. آنتی اکسیدانھایی که فراریت بالایی دارند در مراحل مختلف فرآیند تولید،
تمایل به تبخیر شدن دارند. این موضوع سبب کاھش آنتی اکسیدان نھایی در روغن و بالطبع

افزایش ھزینه و کنترل بھینه سطح آنتی اکسیدان خواھد شد.

محصولات ارگانیک

یکی دیگر از عوامل متمایز کننده این آنتی اکسیدان طبیعی این است که میتواند در بسیاری
از محصولات ارگانیک استفاده شود. به لطف دوزھای پایین توکوفرول که از اکسیداسیون و
فاسد شدن جلوگیری میکند، در بسیاری از محصولات ارگانیک استفاده میشود و ھیچ یک

از استانداردھای مربوط به آن را تحت تاثیر قرار نمیدھد.

سلامت غذا

توکوفرولھای طبیعی از آنتی اکسیدانھای سالم و مفید ھستند. و از آن جایی که حاوی
مواد سمی نیستند جزء افزودنیھای مجاز در تمامی کشورھا محسوب میشوند . جالب
است بدانید بسیاری از آنتی اکسیدانھای سنتزی در محصولات خوراکی، محدودیت استفاده
دارند و یا حتی در مواردی ممنوع ھستند. چراکه مطالعاتی که در این زمینه انجام شده نشان

میدھد، استفاده از آن ممکن است برای سلامتی انسان مضر باشد.
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