
 
 هاتهیه روغن خوراکی از ریز جلبک

 روشی مکمل و ضروری برای تامین روغن سالم

 سلطانی نجف آبادیمسعود 

 ضرورت موضوع:

سالم برای داشتن زندگی سالم و فعال گفته  ذای کافی وبه غعمر  ، در تمام ادوارجامعه امنیت غذایی به دسترسی همه افراد یک

های های آینده در جهان بر سر غذا و آب )به عنوان یکی از مولفههای دفاعی، نبردها و جنگبر اساس نظریه (.FAO) می شود

مثل ایران که حدود مهم مورد نیاز برای تامین غذا( خواهد بود. در این رهگذر، امنیت تامین روغن، به خصوص برای کشوری 

ای بسیار حیاتی در تامین استقلال کشور است. تامین این نماید مقولهدرصد روغن مصرفی خود را از واردات تامین می 90

هایی مواجهه است که برطرف کردن آنها عملا منبع مهم انرژی در کشور که عمدتا از طریق واردات صورت میگیرد با چالش

روشی مکمل و یا جایگزین برای تامین روغن به جای کشت دانه های روغنی که منشا داخلی و بومی مقدور نمی باشد. یافتن 

داشته و از خروج ارز فراوان از کشور جلوگیری نماید گام مهمی در تامین امنیت غذایی می باشد. در این مقاله، راهکار مکمل 

  تولید روغن خوراکی را مورد بررسی قرار خواهیم داد.

 روغن نباتی کشورتامین 

 تهزار تن اس 400رمان یک میلیون و یزان مصرف سالانه کشوم نباتیصنایع روغن انجمنبر اساس امار اعلام شده از سوی 

مین می شود. درصد از طریق واردات )روغن خام تصویه نشده و یا دانه های روغنی( تا 90که از این مقدار، سالیانه حدود 

ود. شامین می درصد روغن نباتی مورد نیاز از طریق کشت دانه های روغنی نظیر آفتابگردان، کلزا، کنجد و سویا ت 10باقی 

رد لیمی موآماده روغن کشی از عوامل اصلی این حجم از واردات است، عوامل اقهرچند واردات بی رویه روغن خام و دانه 

 ه است. خلی شداشاره در بالا به همراه عدم حمایت های لازم از کشاورزان باعث کاهش سال به سال تولید روغن از منابع دا

نی نه روغورزان به کشت گیاهان داهرچند سیاستهای اخیر وزارت جهاد کشاورزی بر احداث مزارع نمایشی برای ترغیب کشا

بلکه به  داخلی بوده است، و اغلب نیز ارقام خارجی در این میدان گوی سبقت را می ربایند )نه به دلیل عملکرد کمتر ارقام

ارجی لی و خواسطه نامساوی بودن شرایط تولید بذر در ایران و شرکتهای خارجی و نیز عدم برقراری شرایط کشت ارقام داخ

مین های آبی و زمین مناسب کشت، علاقه کشاورزان را به کشت گیاهان پر سود تر در زخی از این مزارع(، محدودیتدر بر

نی در های مناسب خود و راندن محصولات دانه روغنی را به زمین های حاشیه ای موجب شده است. تولید دانه های روغ

 قف محدودی است: کشور به دلیل محدودیت های آبی، خاکی و اقلیمی دارای س

های ه تجزیهبقرار گرفته است. با توجه  دقیقه عرض شمالی 47درجه و  39درجه و سه دقیقه الی  25در محدوده ایران  کشور

 گردد:صورت گرفته بر روی شاخص باران موثر، ایران به چهار ناحیه اقلیمی تقسیم می

ر است و شامل بخش عظیمی از شرق و جنوب شرق و مرکر متمیلی 16نطقه خشک که مقدار بارش موثر آن کمتر از م -ا

های زیادی از نواحی شمال شرقی و جنوب غربی است و بارش موثر آنها شک که شامل قسمتخمنطقه نیمه  -2ایران است، 

ع کوهستانی غرب و شمال غربی هایی از نواحی مرتفناطق نیمه مرطوب که بخشم -3متر متغیر است، میلی 32و  16بین 

متر میلی 64با مقدار بارش موثر بیشتر از  مناطق مرطوب -4متر و میلی 64و  32پوشاند با مقدار باران موثر بین ایران را می

 ز جملهاکه نواحی ساحلی خزر هستند. قرار گیری سطح عظیمی از کشور در اقلیم خشک و نیمه خشک، تولیدات کشاورزی و 

 روغن را دچار تهدید کرده است. 

 50در حال حاضر های جدی مواجه نموده است. های کشاورزی، تولیدات کشاورزی را با محدویتشوری در خاک و آب وجود

بر  . با مشکل شوری، سدیمی وماندابی شدن مواجه است( فاریاب)های آبیاری مدرن وسنتی کشوردرصد اراضی تحت شبکه

میلیون هکتار تخمین زده شد )اطلاعات از موسسه  25، اراضی شور ایران در حدود 2002اساس اطلاعات ارایه شده در سال 

های های غلط آبیاری، زهکشیهای تسریع کننده شوری خاک نظیر ادامه روشتحقیقات آب و خاک( که این مقدار با روند

زیر زمینی و... در حال حاضر افزایش چشمگیری یافته است به طوری که تخمین  نامناسب، بهره برداری نامناسب از منابع آب

های آبیاری ناصحیح منجر به افزایش درصد اراضی آبی ایران تحت تنش شوری هستند. استفاده از سیستم 75زده شده که حدود 

https://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%AC%D8%A7%D9%85%D8%B9%D9%87
https://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%AC%D8%A7%D9%85%D8%B9%D9%87


 
(. غیر از نواحی 1)شکل شوری خاک و به تبع آن شوری آب شده است. سطوح اراضی شور در ایران قابل توجه است 

 برد. کوهستانی، تقریبا اغلب نواحی کشور از شوری های کم تا متوسط رنج می

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 وهای شور در ایران. اطلاعات از موسسه تحقیقات آب نقشه پراکنش جغرافیایی و سطوح شوری اراضی دارای خاک :1شکل 

 خاک

ه است. بر ا گذاشتعمیقی بر تولید غذا در ایران از طریق کاهش نزولات جوی و افزایش دمپدیده جهانی تغییر اقلیم نیز اثرات 

اهش های طولانی مدت خشکسالی امری اجتناب ناپذیر بوده و از طرفی افزایش دمای حداقل شب، کاساس پیش بینی ها، دوره

 (.Ali et al., 2017درصد را در وضعیت موجود تولید به همراه خواهد داشت ) 15عملکردهای تا 

 یر در حوزه لحاظ تولید پایدار و امنیتیهای نا پایدار و غیر فراگبرنامه ریزی

هه هر بر هرچند که وزارت جهاد کشاورزی متولی اصلی تامین غذا و امنیت غذایی در کشور است، وجود تنگناهای شدید در

ابل قت کشاورزی و عوامل دیگر که در جای خود نظیر جنگ، موج رشد صنعت، عدم اختصاص اعتبار کافی به بخش تولیدا

برداری سیستم تولید ریزی های دراز مدت برای تولید پایدار شده است. به این عوامل، الگوباشند، مانع از برنامهبحث می

سعه کشت وود. تکشاورزی از کشورهای پیشرفته که اغلب دارای اقلیم کاملا متفاوت با ایران هستند را نیز بایستی اضافه نم

ب کشور آادرات ذرت در ایران، ورود و معرفی کلزا به عنوان گیاه نجات دهنده تولید روغن نباتی به ایران، توسعه کشت و ص

های برداری ناصحیح و نامتناسب از کشور باشند. در هر زمان با الگواز طریق کشت صیفی جات و ...از زمره این موارد می

 های بومی فاصله گرفته شد. این مشکلات در واقع به عدم بررسی دقیق وواقع از ظرفیت پیشرو در عرصه کشاورزی، در

 شود.اکولوژیک الگوی کشت مربوط می

های زیر عدم رعایت الگوی کشت و تولید، برنامه ریزی های غیر اصولی در استفاده بی رویه و غیر حساب شده از منابع آب

های زیر زمینی و هم گسترش عارضه شوری خاک و آب شده جر به کاهش سطح سفرههای غیر اصولی، هم منزمینی و آبیاری

های آب زیر های روغنی کشور انجام شده گویای افت شدید سطح سفرهاست. بررسی های میدانی که عمدتا در مناطق کشت دانه

تولید بدون لحاظ پایداری آن معطوف های بعد از پیروزی انقلات اسلامی، توجه به های اخیر است. در سالزمینی در طی سال

باشد. های زیر زمینی میهای جبران ناپذیر زیست محیطی، از آلودگی محیط تا کاهش سطح سفرهحصل آن پیامدگردید که ما



 
متری  250نمایند و منتظر رسیدن بذر برای کشت هستند، آب فراهم شده از اعماق زمانی که کشاورزان ادعای فراهمی آب می

گردید ) مطالعات میدانی متری استخراج می 100سال پیش از عمق  10استخراج شده است. در حالی که همین آب تا خاک 

 نگارنده(.

 اهمیت روغن در تغذیه

لمی راجع عمطوری که سازمان بهداشت جهانی و سایر ای در رژیم غذایی انسان دارند بهالعادهها اهمیت فوقروغنها و چربی

ها در تغذیه ر زیر مواردی از اهمیت روغند اند.ها توصیه کردهدرصد انرژی رژیم غذایی را از آن30 الی25 ربط دریافتذی

 و سلامت انسان ارایه شده است:

 های خوراکی نیاز بدن به اسیدهای چرب ضروریها و روغنچربی (PUFA) سید اهای اسید لینولئیک و به نام

 کنند.، تامین میماهی را که بدن به طور طبیعی توانایی سنتز آنها را ندارد از روغن EPAوDHA  لینولنیک از منابع گیاهی و

 محلول در چربی هایها حامل ویتامینچربی E,D,A وK  ها در بدن کمک و به جذب و متابولیسم آن باشندمی

اکسیدانی دارد و خاصیت آنتی هستند که E (و ویتامین Aپیش ساز ویتامین ) های گیاهی حاوی کارتنوئیدهاکنند.روغنمی

 هستند. Dویژه روغن ماهی منبع سرشار از ویتامینهای حیوانی بهچربی

 گرم از 1کند.)کیلو کالری انرژی تولید می 9 هر یک گرم چربی .هستند ترین منبع انرژی غذاییها غنیچربی

 .کند(کیلو کالری انرژی تولید می 4 ها فقطها یا کربوهیدراتپروتئین

 ن ز خوردشود و در احساس سیری بعد ادر غذا باعث بهبود عطر و طعم غذا و برانگیختن اشتها می جود چربیو

 غذا موثر است.

 دارند.  ها()میلین های سلولی و غشاهای عصبیها نقش نگهدارنده در دیوارهچربی 

 ر های التهابی، فشاواکنش ها هستند که نقش مهمی در کنترلساز پروستاگلاندیناسیدهای چرب غیراشباع پیش

 دارند. خون، انعقاد خون و.....

 کنند.های زیر پوست از هدر رفتن حرارت بدن و نفوذ سرما به بدن جلوگیری میچربی 

 ساخت و بیوسنتز روغن ها

ا به ه گردند از گروه چربی های تری آسیل گلیسیرول هستند. این روغنچربی هایی که به عنوان روغن وارد سبد خانوار می

ن ها بین ین روغاوفور در دانه گیاهانی نظیر آفتابگردان، کلزا، سویا، کنجد، گلرنگ و پالم یافت می شوند. مسیر بیوسنتزی 

 (2گونه های مختلف گیاهی حفظ شده است )شکل 

 

 

قطرات روغن در مسیر بیوسنتزی روغن های گیاهی از شروع )قند سوکروز به عنوان منبع کربنی اولیه( تا تشکیل : 2شکل 

 .)   2010Chapman and Ohlroggeشبکه اندوپلاسمی )شکل از



 
 

ر سلول د( و به مرور از شبکه اندوپلاسمی جدا می شوند و به محل ذخیره خو Oil bodyروغن ها به صورت ذرات روغنی )

 ای تریهمرکب از واحد  هدفگیری می شوند. آنچه به عنوان مجموعه روغن در سلول های روغنی ذخیره می شود مجموعه ای

ن در نیم نابرایگلیسرید است. در این واحد ها انواع اسید های چرب )سه اسید چرب( به یک بنیان گلیسیرول متصل می شوند. ب

زیادی در  (. این مسیر تا حد3)جدول  رخ اسید چرب یک روغن، انواع اسید های چرب با درصد های مختلف مشاهده می شوند

وع اسید لاوه نعید کننده روغن نیز حفظ شده است. وجود  نسبت معین اسید های چرب غیر اشباع و اشباع  به ریز جلبکهای تول

ک اولیی های چرب )طول زنجیره کربنی( تعیین کننده نوع روغن گیاهان است. برای مثال در روغن زیتون درصد اسید چرب

 بالا می باشد. 

شباع اب غیر انبار داری یاد میشود تا حد زیادی به وفور نسبی اسید های چر پایداری روغن ها که از آن به عنوان خاصیت

هم چند ع و آنبستگی دارد، زیرا این اسید های چرب متمایل به اکسیده شدن هستند. بنابراین وجود اسید های چرب غیر اشبا

نواع وجود ا ذخیره می شوند به دلیلاشباعی با اکسیده شدن زودتر روغن ها همراه است. درون سلول هایی که این روغن ها 

ا هدر انبار  ت زیادآنتی اکسیدانتها، اکسیده شدن روغن به سهولت انجام نمیگیرد، با این حال زمانی که دانه های روغنی به مد

 نگه داری شوند دچار اکسید شدگی می شوند. 

ی مها حذف که در فرایند خالص سازی اکثر آندر زمان روغن کشی، علاوه بر روغن، ترکیبات دیگری نیز استخراج می شوند 

ن د. بنابرایینماینشوند. لیکن ترکیبات آنتی اکسیدانتی اغلب با روغن ها همراه است که کمک به پایداری روغن های استخراجی م

 کیباتی نظیرترودن زمانی که تصمیم به تولید روغن خارج ار پیکره بیولوژیک داریم، بایستی علاوه بر تولید روغن، به فکر افز

 آنتی اکسیدانتها نیز باشیم.

 مصرف ریز جلبکها به عنوان غذا

(، مصرف جلبکها به عنوان غذا پدیده ای جدید نبوده و جلبکها و فرآورده های آنها بیش از 2008بر اساس گزارش ادواردز )

سال است که در آفریقا، امریکای مرکزی و جنوبی و آسیا مورد مصرف تغذیه ای بشر قرار گرفته اند. ریز جلبکهایی  4000

دریاچه ها و ابگیر ها جمع آوری میشده و جهت استفاده از ارزش های غذایی از  Nostocو  Spirulina ،Chlorellaنظیر 

مورد استفاده قرار میگرفته اند. در چین همین ریز جلبکها برای درمان اسهال، فشار خون بالا و هپاتیت مورد استفاده قرار 

در ژاپن اشاره نموده است. جلبکها  واریته جلبکی تنها 20( به مصرف بیش از 2008(. ادواردز ) (Chu, 2012)گرفته اند 

 Foley et)عمدتا از چربی، کربوهیدرات و پروتیین تشکیل شده اند. سهم هر کدام از این ترکیبات به گونه جلبک بستگی دارد 

al., 2011) . 

همین موضوع باعث روی .  (Alvensleben et al., 2016)ها دارای طیف وسیعی از ترکیبات آلی و معدنی هستندریز جلبک

ت. ریز جلبکها منابعی با کیفیت بالا از پروتیین سوی این منابع شده اسهای غذایی و صنعتی به وردن شمار زیادی از حوزهآ

 ,Dewapriya and Kim)های ضروری، پلی ساکارید های فعال بیولوژیکی و رنگدانه هایی با خواص درمانی هستند 

 ,Chlorella, Spirulina, Scenedesmus, Dunaliella, Micractinium. برخی از ریز جلبکها  مانند  (2014

Oscillatoria, Chlamydomonas،Euglena    درصد وزن خشک خود پروتیین تولید میکنند. این پروتیین ها  50تا بیش از

و از نظر خواص با الگوی پروتیینی استاندارد توصیه شده توسط  (Becker, 2007) دارای ارزش بیولوژیکی بالایی هستند 

WHO   قابل مقایسه می باشند (Becker, 2007) در مقایسه با مواد مغذی با منشا گیاهی رایج، ریز جلبکها دارای مزیت .

 .  (Dewapriya and Kim, 2014)تولید در فرمانتور ها و سادگی نسبی استخراج ترکیبات با ارزش هستند 

در دریای  1970ل سا ها در دنیا ابتدا در ژاپن با کشت کلرلا و به دنبال آن با کشت اسپیرولینا اوایلتولید تجاری ریز جلبک

ن را آد تولید انبوه این ریز جبلک در آب دریا می تواند صنعت تولی .(Henrikson 2010) تکسکوکو در مکزیک آغاز شد

های از مزیت .(Materassi et al. 1984) بهبود بخشد و ممکن است در بسیاری از مناطق گرم و خشک یک ضرورت باشد

ابراین در بن .(Alvensleben et al. 2016) باشدها زیست آنها در شرایط اقیانوسها )آب شور( میریز جبلک زمهم بسیاری ا

نند کنار ندارد، در صورت فراهمی آب شور )ما خاطر شرایط آب شور و زمین شور وجودبه گیاهی مناطقی که امکان تولید 

 .دارد ها وجودامکان کشت ریز جلبک ،عمان و خلیج فارس( یدریا



 
ضوع تولید بعدا مو  (Giec and Skupin 1988).ها بودها در تولید پروتییناولین کاربردهای صنعتی استفاده از ریز جلبک

دارد  ساله 125. تمایل به استفاده از چربی میکروبی سابقه ی  (Ratledge 2005)د ها مطرح گردیاز تک سلولیروغن 

(Ratledge 2005 استفاده عملی از روغن تک سلولی ها اولین بار به کارهای پائول لیندر آلمانی بر میگرد )ن کارها د. در ای

ی (. در بررسRatledge 2005یرای استخراج روغن در مقیاس کوچک استفاده شد ) Trichosporon pullulansاز مخمر 

کنند اده میهای بعدی مشخص شد که هزینه تولید روغن از ریزسازواره های روغنی که از گلوکز به عنوان منبع غذایی استف

ارچ قکز مصرف میشد. روغن تولیدی توسط برخی مقرون به صرفه نیست. در حقیقت برای تهیه یک تن روغن، پنج تن گلو

بنی نبع کرهای روغنی و مخمر مشابهت زیادی به روغن تولیدی توسط گیاهان دانه روغنی را دارد. لیکن هنوز هم تامین م

ند . هرچهستند برای تولید روغن مشکل اساسی بود تا اینکه مشخص شد برخی از جلبکها قادر به تولید روغن به میزان بالایی

ب کلی ، ترکیروغن تولیدی توسط جلبکها از نظر ترکیب پیچیده تر از روغن های تولید شده توسط گیاهان دانه روغنی هستند

 (. Ratledge 2005روغن جلبکها نیز تری اسیل گلیسرول می باشد )

ی بع انرژبرای تامین مناتلاش برای تولید روغن از ریز سازواره ها در طی جنگ جهانی دوم و به خصوص در کشور آلمان 

ده استفا برای سربازان قوت بیشتری یافت. با این حال ریز سازواره های روغنی بیشتر برای خوراک اسب های جنگی مورد

 (.Ratledge 2005قرار گرفت )

یز جلبکها رت. اس در شماری از کشورها گام های مقدماتی برای استفاده از ریز جلبکها به عنوان افزودنی به غذا برداشته شده

رده های غذایی که . فرآو(Pulz et al., 2004)را میتوان به عنوان افزودنی در ماکارونی، نان، ماست و نوشابه ها به کار برد 

یی که برای اهداف می نامیم. مثلا غذاها functional foodsبا استفاده از افزودنی های فعال بیولوژیکی غنی سازی میشوند را 

 دنی های جلبکی غنی میشوند در رمره این نوع غذاها قرار می گیرند.سلامت از افزو

( از گیاهان و ریز جلبکها می باشد. برای اسید های چرب Functional ingredientsمنشا اغلب افزودنی های کارکردی )

یبر ها، پروبیوتیکها، ویتامین (، استریول ها، آنتی اکسیدانتها، فpolyunsaturated acidsواجد چندین پیوند غیر اشباع ) 3امگا 

ها، فلاوونویدها و ترکیبات معدنی بازار های خوبی ایجاد شده است. زیست توده جلبکی خشک شده با مصرف مکمل غذایی 

 10000تا  5000ارزش تجاری ریز جلبکها را به خود اختصاص داده است. حجم این بازار بین  %75مرتبط با سلامت انسان 

 ,.Pulz et al)را سبب شده است  2004بیلیون دلار در سال  25/1زای هر سال است و گردش مالی حدود تن ماده خشک به ا

2004; Spolaore et al., 2006). 

 ها، یک راهکار مکملتولید روغن از ریز جلبک

ای پالم صورت اندازههای دانه روغنی کلزا، آفتابگردان، سویا و تا های خوراکی به طور عمده در جهان از گونهتولید روغن

های (. عملکرد1درصد )در کلزا( متغیر است )جدول  41درصد )در سویا( تا  18ها بین گیرد. محتوی روغنی این دانهمی

 کیلوگرم متغیر است. 1070گرم در هکتار در سال تا کیلو 636سالیانه روغن در واحد هکتار این محصولات از 

های روغنی قادر به تجمع (. ریز جلبک2)جدول  ولید مقادیر بالای روغن در پیکره خود هستندها قادر به تتعدادی از ریز جلبک

روز است، یعنی  7تا  5ها بین باشند. از سوی دیگر دوره رشد  اغلبریز جلبکدرصد وزن تر خود می 70تا  30روغن بین 

کند. پس در طول سال، ای روغنی کفایت میهدرصدی برای ریز جلبک 30روزه برای تجمع روغن در حد حداقل 7یک دوره 

 ها قابل انجام است. دوره کشت برای تولید روغن از این ریز سازواره 35حدود 

اس های آن در ایران اشاره شد. بر اسمصرف زمین قابل کشت یکی از موضوعات چالش برانگیزی است که پیشتر به محدودیت

 11ه روغنی آیی مصرف زمین به ازای تولید یک کیلوگرم روغن از گیاهان دانارایه شده است، کار 1اطلاعاتی که در جدول 

ل متر مربع برای تولید یک کیلو گرم روغن در سا 1/0های روغنی متر مربع است. این در حالی است که ریز جلبک 18تا 

های روغنی وغنی و ریز جلبکاحتیاج دارند. مقایسه سطح کشت مورد نیاز و نیز عملکرد سالیانه روغن بین گیاهان دانه ر

 حاکی از وجود مزیت نسبی برای تولید روغن از این ریز سازواره ها دارد. 

نمایند. های روغنی شور پسند هستند و در شرایط آب شور به راحتی تولید میکه، شمار زیادی از ریز جلبکنکته قابل توجه این 

ن دو روغنی و فراهم بود کشاورزی برای تولید روغن از گیاهان دانه های آب شیریناین موضوع با توجه به وجود محدودیت

 باشد.منبع عظیم آب شور در شمال و جنوب کشور، قابل توجه می



 
ا به رهمانگونه که گفته شد، کاهش تدریجی نزولات جوی به همراه شور شدن تدریجی آب و خاک، سهم کشاورزی فاریاب 

کته نر این محصولات استراتژیکی مثل گندم همواره بایستی اولویت کشور باشد. ذک مرور کاهش داده است و از طرفی تولید

، شناسایی ای که بتواند جایگزین و یا حتی مکمل تولید نشاسته با قابلیت نانوایی باشدضروری است که تا کنون ریز سازواره

 رس و دریای عمان وجود دارد. نشده است. در ایران دو منبع عظیم آب شور، یکی دریای خزر و دیگری خلیج فا

 

 .(Mata et al., 2010) ها با سایر منابع تولید روغنمقایسه تولید روغن ریز جلبک : 1جدول 

 مصرف زمین

)متر مربع به ازای هر 

کیلوگرم روغن تولیدی در 

 سال(

عملکرد روغن )لیتر 

 روغن در سال در هکتار(

 محتوی روغن 

)درصد روغن به ازای 

 وزن تر بیوماس(

 گیاه دانه روغنی

 ذرت 44 172 66

 شاهدانه 33 363 31

 سویا 18 636 18

 جاتروفا 28 471 15

 کاملینا 42 915 12

 کلزا 41 974 12

 آفتابگردان 40 1070 11

 کرچک 48 1307 9

 نخل روغنی 36 5366 2

ریز جلبکهای با محتوی  30 58700 2/0

 روغن کم

ریز جلبک با محتوی  50 97800 1/0

 متوسط

ریز جلبک با محتوی  70 136900 1/0

 روغن بالا

 

 های حاصل از ریز جلبککیفیت روغن

به  صرف آنروغن با منشا ریز جلبکها در جهان مسبوغ به سابقه نیست. هر کجا سخن از روغن جلبک شده است، بالافاصله م

 عنوان سوخت زیرستی مطرح می باشد. از سوی دیگر از ریز جلبکها به عنوان تامین کننده اسید های چرب ضروری

  رای مصارف آشپزی و سرخ کردنی مقوله ای جدید است.فراسودمند یاد می شود، لیکن مبحث تامین روغن خوراکی ب

های حاوی باشد، بدین معنی که عمدتا از تری آسیل گلیسرولها همانند روغن های گیاهی میروغن تولید شده از ریز جلبک

های د در روغنهای چرب موجوهای چرب سازنده این مواد تا حد زیادی مشابه اسیداند.  ترکیب اسیدهای چرب تشکیل شدهاسید

های ریز جلبکی ای بین نیم رخ اسید چرب تعدادی از گیاهان دانه روغنی با تعدادی از گونهمقایسه 2گیاهی است. در جدول 

باشند. ذکر این می 3ها منبع غنی از اسیدهای چرب غیر اشباع و امگا های تهیه شده از ریز جلبکانجام گرفته است. روغن

ها است. سالهاست که مصرف های ماهی به خاطر تغذیه آنها از ریز جلبکواص مغذی و بالای روغننکته ضروری است که خ

درصد مرگ و میرهای جهان ناشی از بیماری قلبی بوده که  31روغن ماهی برای بیماران قلبی و عروقی توصیه شده است. 

درصد مرگ و میرهای جهان  8/11 با اختصاصدرصد آن در کشورهای با درآمد کم و متوسط روی داده است. سکته هم  80

باشد. های نباتی اغلب به صورت مصرف سرخ کردنی میروغن . مصرف)et al. Ng 2014( در رده دوم جای داشته است

های نباتی حرارت دیده بر سلامت انسان خصوصا از طریق ایجاد یا تشدید تحقیقات متعدد حاکی از اثرات زیانبار روغن



 
. مطالعات متعددی بر وجود اسید (Harumi Okuyama et al. 2016, Ng et al., 2014)های قبلی و عروقی است بیماری

ها بر سلامت قلب و عروق اثرات ثابت های ریز جلبک ها اشاره دارند که مصرف آنبه وفور در روغن DHA 3چرب امگا 

 . (Bernstein et al. 2012, Sanchez-Muniz et al. 2013)ای دارد شده

 

 ,.Bigongno et alو  Bates and Browse 2012)ترکیب کلی اسید های چرب در انواع گیاهان دانه روغنی  :3جدول 

2002) 
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 منشا روغن

 گلرنگ  4    1 8 87       

 کتان روغنی  6    2 19 24 47      

 آفتابگردان  7    5 19 68       

 سویا  11    4 23 54 8      

  3 1

6 

 کاملینا  5    3 15 15 37  

  2 2

0 

 آرابیدوپسیس  9    4 14 29 19  

 کلزای با اسید اولیک بالا  4    2 60 21 10   1   

 پالم روغنی  36    2 50 8       

 زیتون  13 1   2 77 6 1     43 1

     2 1 17 16 3 1 1 2 10  Parietochloris incisa 

19 19   16 2 10 6 7    2 12 4 Desmaresita acculeata 

9 11   11 2 11 14 14 2   1 20 6 Dictyopteris  

membranaceae 

13 11   23 1 15 4 13 1    17 2 Ectocarpus fasciculatus 

 8   7 7 12 26 7 3    4 13 Ochromonas Danica 

 46   1 1  2 16 1   3 18 8 Gracilaria confervoides 

 

( هستند. Poly Unsaturated Fatty acidsهای چرب بلند زنجیره غیر اشباع )های با اسیدبدیل روغنها منشا بیریز جلبک 

ر اشباعی و شش پیوند غی 3اتم کربن و امگا  22که اسید چربی با  docosahexaenoic acid (DHA)از این بین اسید چرب 

های قلبی دارد. همچنین اثرات آن بر کاهش افسردگی در انسان به اثبات رسیده ای در کاهش بیماریاست، اثرات اثبات شده

نی که از ایید شده است. کساعلاوه، اثرات مثبت مصرف آن بر زنانی که قصد بارداری دارند و نیز در دوره شیردهی تاست. به

اند. امروزه طور مشهودی کاهش التهاب در بدن را گزارش نمودههفته استفاده نمایند، به 12تا  6به مدت  DHAهای مکمل

 شوند.با منشا جلبکی در بازار عرضه می DHAهای دارویی حاوی مکمل

باشد. این اسید بن و پنج پیوند غیر اشباع و امگا سه میاتم کر 20اسید چربی با  eicosapentaenoic acid (EPA)اسید چرب 

شوند. های خورده میهایی است که توسط ماهیشود، لیکن منشا اولیه آن ریز جلبکچرب عمدتا از روغن ماهی استحصال می

 است. های خون اثبات شدهاثرات این اسید چرب بر کاهش التهاب بدن و کاهش تری گلیسیرید

باشد. های چرب امگا شش میاتم کربن و چهار پیوند غیر اشباع است، جز اسید 20دونیک که اسید چربی با اسید چرب آراشی

 مصرف این اسید چرب بر رشد و نمو مغز جنین و نیز  رشد و تکامل نوزادان به اثبات رسیده است. 



 
گیری از برخی شوند، روغنمیهای طبی به بازار عرضه هرچند این اسیدهای چرب به صورت خالص و با فرمولاسیون

 نماید. را فراهم می PUFAفیت بالا و حاوی انواع روغنی با کی (،2های ریز جلبکی روغنی )جدول گونه

های ریز جلبکی گویای این های چرب روغن دانه گیاهان دانه روغنی مهم با ترکیب اسید چرب بین گونهمقایسه پروفایل اسید

ی های ریز جلبکی حاوهای چرب در هر دو گونه گیاهی و جبلکی وجود دارد. لیکن اغلب گونهواقعیت است که انواع اسید

های استخراج های چرب غیر اشباع بلند زنجیره هستند. این موضوع به خودی خود اهمیت تمرکز بر روغنمقادیر بالای اسید

 کند.ها را گوشزد میشده از ریز جلبک

 به دو صورت می توان استفاده نمود:های با منشا ریز جلبکی را روغن

های جلبکی، مصرف مستقیم روغن الف: مصرف غیر سرخ کردنی: به دلیل وجود اسیدهای چرب غیر اشباع در ترکیب روغن

توان از خواص شود. در این نوع مصرف میها برای مصارف غیر سرخ کردنی توصیه میاستخراج شده از ریز جلبک

 و آراشیدونیک اسید به طور کامل استفاده نمود. DHA ،EPAنند های چربی مادارویی اسید

ب: مصارف سرخ کردنی: برای ایجاد توازن بین اسید های چرب غیر اشباع و اسید های چرب اشباع و مشابه نمودن نیم رخ 

 ,Cicci and Bravi 2016)توان از تغییر دادن شرایط محیط کشت های گیاهی، میها به روغناسید های چرب ریز جلبک

Khozin-Goldberg and Cohen 2006) توان ها میتفاده نمود. با اعمال برخی تغییرات در محیط کشت ریز جلبکاس

توان روغنی با کیفیت مشابه روغن کلزا و های چرب اشباع و غیر اشباع را مدیریت نمود. در این صورت میموازنه بین اسید

)به صورت کارتنوییدها(   Aویتامین  ها حاوی مقادیر بالای پیشآفتابگردان بدست آورد. لازم به ذکر است که اغلب ریز جلبک

که نقش آنتی اکسیدانتی قوی در موجودات زنده و از  E(. همچنین ویتامین 2011and Suter  Tangباشند )در پیکره خود می

 Dunaliellaو  Nannochloropsis oculata (Durmaz 2007)ها مانند جمله انسان دارد، به وفور در برخی ریز جلبک

tertiolecta (2003et al.,  Cárdenas-Carballoیافت می )ها استخراج هایی که از ریز جلبکشود. بنابراین روغن

آیند، بلکه با دارا بودن میزان غیر هایی باشند که از گیاهان دانه روغنی به دست مید روغنتوانند هماننشوند، نه تنها میمی

بیشتر، از نظر تاثیر بر سلامتی بسیار کارآمدتر هستند. نکته مهمی که بایستی به آن دقت نمود  Eاشباع بودن و محتوی ویتامین 

ز ریز جلبکها، افزودن آنتی اکسیدانتها )در صورتی که در خود این که در پایان فرایند تولید روغن های خوب و با کیفیت ا

 روغن استخراجی به مقدار کافی وجود نداشته باشد( مورد توجه قرار گیرد.

 

تولید روغن های خوراکی از ریز جبلکها در ابتدای راه خود قرار دارد. تلاشهایی در کشور در حال شکل گیری می باشد که 

ایران، تولید روغن با کیفیت از منشا ریز جلبکی بنماید. در این مجموعه  بر آن بودیم که هموطنان  بتواند برای موقعیت خاص

 ها آشنا نماییم.ها و نیز برخی از خصوصیات این روغنهای پیش رو برای روی آوردن به روغن جلبکرا به ضرورت
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