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 خلاصه   

 

های اشباع و اسیدهای چرب ترانس بر سلامت انسان و  های جهانی پیرامون اثرات منفی چربیهای اخیر، نگرانیدر سال

تر در صنایع غذایی شده است. در این میان،  های سالمای برای یافتن جایگزینساز تحقیقات گستردهزیست، زمینه محیط

های مایع گیاهی، نقش کلیدی در  عنوان روشی نوین برای ساختاردهی روغنبه (Oleogelation) تکنولوژی اولئوژلاسیون

های طبیعی مانند موم سبوس  این فرآیند با استفاده از ساختاردهندهتوسعه چربی های سالم و عملکردی ایفا کرده است. 

واص فیزیکی مشابه  جامد با خهای نیمههای مایع به چربیبرنج، موم کارنائوبا و منوگلیسریدها، امکان تبدیل روغن

ها افزایش یافته و خطرات متابولیکی که نسبت اسیدهای چرب غیراشباع در آنکند، در حالیهای جامد را فراهم میچربی

با دارا بودن اسیدهای چرب غیراشباع،  (Pumpkin Seed Oil) در این میان، روغن تخم کدو.یابدکاهش می

عنوان یک منبع چربی عملکردی طبیعی و جایگزینی  ها و ترکیبات فیتواستروژنی، بهها، کاروتنوئیدها، توکوفرولفیتواسترول 

اکسیدانی، ضدالتهابی و  دهد که این روغن با اثرات آنتیهای حیوانی مطرح است. شواهد علمی نشان میسالم برای چربی

 .های جنسی نقش داردکننده هورمونی خود، در بهبود سلامت پروستات، کاهش استرس اکسیداتیو و تعادل هورمون تنظیم

ای است که ضمن حفظ پایداری  های ساختاریافتهساز تولید چربیترکیب فناوری اولئوژلاسیون با روغن تخم کدو، زمینه

ها،  توانند در تولید انواع محصولات غذایی نظیر مارگارینای بالایی برخوردارند و میحرارتی و رئولوژیکی، از ارزش تغذیه

هایی از جمله پایداری در  های گوشتی مورد استفاده قرار گیرند. با وجود این، چالشهای گیاهی و فرآوردهها، خامهشکلات

کننده همچنان مانع  ها و پذیرش مصرفی بالای ساختاردهندهشرایط صنعتی، ارزیابی ایمنی ترکیبات فعال، هزینه

افزایی بین روغن تخم کدو و فناوری اولئوژلاسیون رویکردی  طور کلی، همبه .سازی گسترده این فناوری هستندتجاری

آورد که  نوآورانه برای اصلاح پروفایل چربی، ارتقای سلامت عمومی و توسعه محصولات غذایی پایدار و عملکردی فراهم می

 .های سالم در صنایع غذایی تبدیل شودتواند در آینده به یکی از راهکارهای کلیدی در طراحی چربیمی
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، اولئوژل ، چربی عملکردی ، اسیدهای چرب غیر اشباع ، موم طبیعی ، فناوری روغن تخم کدو: کلمات کلیدی

 تیوساختاردهی روغن، سلامت هورمونی ، پایداری اکسیدا

 

 مقدمه - 1

روند و نقش مهمی در سلامت، عملکرد فیزیولوژیک و ها از اجزای اساسی و ضروری رژیم غذایی انسان به شمار میچربی

        کیلوکالری در هر گرم(، به عنوان حامل ویتامین ۹ها علاوه بر تأمین انرژی ) های حسی مواد غذایی دارند. چربیویژگی

کنند. از نظر تکنولوژیکی فعال عمل می، اسیدهای چرب ضروری و ترکیبات زیست K )و A ،D ، E)    محلول در چربی

های فیزیکی و رئولوژیکی مواد غذایی از قبیل ویسکوزیته، پایداری حرارتی، قابلیت پخش،  ها در تعیین ویژگینیز، چربی

ها و  چربی .ی دارندنقش کلید  (mouthfeel) های حسی نظیر طعم، بافت و احساس دهانیساختار کریستالی، و ویژگی

و    (MUFA) ، غیراشباع یگانه(SFA) اند که شامل اسیدهای چرب اشباعگلیسیریدها تشکیل شدهها عمدتاً از تریروغن

ای و خواص . ترکیب و کیفیت این اسیدهای چرب، تأثیر مستقیم بر ارزش تغذیه[1]هستند (PUFA) چندغیراشباع

ای مورد استفاده قرار  طور گستردهجامد در صنایع غذایی بههای جامد و نیمهفیزیکی چربی دارد. در این میان، چربی

های گوشتی و لبنی  گیرند، چراکه به ایجاد ساختار و قوام مطلوب در محصولاتی مانند نان، شیرینی، کیک، فرآوردهمی

ها با افزایش  د که مصرف زیاد آنهای جامد معمولاً سرشار از اسیدهای چرب اشباع هستنبا این حال، چربی .کنندکمک می

عروقی ارتباط دارد. اسیدهای  های قلبیهای مزمن از جمله فشار خون بالا، دیابت، چاقی و بیماریخطر ابتلا به بیماری

در مقادیر زیاد   (C18:0) و استئاریک (C16:0) ، پالمیتیک(C14:0) ، میریستیک(C12:0) چرب اشباع مانند لوریک

دلیل اثرات نامطلوب به .در خون شوند (LDL) توانند موجب افزایش کلسترول تام و لیپوپروتئین با چگالی پایینمی

و   (WHO) المللی مانند سازمان جهانی بهداشتهای بینهای اشباع و ترانس، سازمانسلامتی ناشی از مصرف زیاد چربی

های اشباع در رژیم غذایی روزانه کمتر از کنند که سهم چربیتوصیه می (FAO) سازمان خواربار و کشاورزی ملل متحد

های متعددی  درصد باشد. بر همین اساس، پژوهش ۱های ترانس کمتر از درصد کل انرژی دریافتی و میزان چربی  ۱۰

در گذشته، هیدروژناسیون جزئی .  [2]های جامد و ترانس هستندتر و طبیعی برای چربیهای سالمدنبال یافتن جایگزینبه

رفت، اما این فرآیند منجر به تشکیل ایزومرهای ترانس و  طور گسترده به کار میهای گیاهی برای ایجاد قوام جامد بهروغن

های  های اخیر روشای نامطلوب است. بنابراین، در سالشود که از دیدگاه تغذیهافزایش محتوای اسیدهای چرب اشباع می

مورد توجه قرار   (Oleogelation) ویژه اُلئوژلاسیونوناسیون، اینتراستریفیکاسیون آنزیمی و بهجایگزینی نظیر فرکسی

هایی  های مایع با استفاده از ساختاردهندهاُلئوژلاسیون روشی نوین در مهندسی چربی است که طی آن روغن. [3]اندگرفته

آیند، بدون آنکه ترکیب شیمیایی اسیدهای  جامد یا جامد در میبه صورت مواد نیمه  (Oleogelator) به نام اُلئوژلاتور

های طبیعی )کارنوبا، موم برنج، موم آفتابگردان(،  سلولز، مومها تغییر کند. در این فرایند، اُلئوژلاتورهایی مانند اتیلچرب آن 

بعدی  ای سهشوند و شبکهمیدرصد وزنی( به روغن افزوده  ۱۰تا  ۱های پایین )ها در غلظتها و استرولگلیسرول مونوآسیل 

های  . این روش امکان تولید چربی[4]شودکنند که منجر به ایجاد بافت جامد و پایدار میدر ماتریس روغن ایجاد می

های  از سوی دیگر، چربی .تر بوده و فاقد اسیدهای چرب ترانس هستندای سالمسازد که از نظر تغذیهجامد را فراهم میشبه 

لینولنیک اسید( -غیراشباع )مانند اولئیک اسید( و چندغیراشباع )مانند لینولئیک و آلفاویژه اسیدهای چرب تکغیراشباع به

عروقی، بهبود عملکرد متابولیک، و  های قلبیاثرات مطلوبی بر سلامت انسان هستند؛ از جمله کاهش خطر بیماری  دارای
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از  (Pumpkin Seed Oil) ویژه روغن تخم کدوهای گیاهی همچون آفتابگردان، کلزا، سویا و بهضدالتهابی. روغناثرات 

 . [5] ندشومنابع غنی این ترکیبات محسوب می

فعال فراوان مورد توجه قرار گرفته است.  ای ممتاز و خواص زیست های اخیر، روغن تخم کدو به دلیل پروفایل تغذیهدر سال

شود، حاوی مقادیر قابل  استخراج می (.Cucurbita spp) های کدواین روغن که معمولاً از طریق فشار سرد از دانه 

سیتوسترول و  -ها )مانند بتاتوجهی از اسیدهای چرب ضروری )عمدتاً اولئیک و لینولئیک اسید(، فیتواسترول 

ها و کاروتنوئیدها است. این ترکیبات با  فنول، مواد معدنی )روی و منیزیم(، پلی(E ویتامین) هااستیگماسترول(، توکوفرول 

وست و مو ارتباط  اثرات مفیدی همچون حمایت از سلامت قلب، تقویت عملکرد پروستات، کاهش التهاب و بهبود سلامت پ 

های طبیعی در روغن تخم کدو به پایداری اکسیداتیو آن کمک کرده و آن را به  اکسیدانافزون بر این، وجود آنتی. [6]دارند

کند. با این حال، ماهیت غیراشباع این روغن، آن را نسبت به ها بدل میای مناسب برای استفاده در ساخت اُلئوژل گزینه 

ها یا عصاره  فنولهای طبیعی )مانند پلیاکسیدان رو استفاده از آنتیسازد؛ از ایناکسیداسیون در دماهای بالا حساس می

های اساسی در  در صنایع غذایی، یکی از چالش .چای سبز( برای افزایش پایداری حرارتی و طول عمر آن ضروری است

تنها  ها نهو عملکردی محصول است؛ زیرا چربی های مایع، حفظ خواص فیزیکی، حسیهای جامد با روغنجایگزینی چربی

گذارند. در این راستا،  کننده تأثیر میپذیری و پذیرش مصرفبر طعم و بافت، بلکه بر پایداری حرارتی، قابلیت ذوب، پخش

  به منجر تواندمی –که ترکیبی از اُلئوژل و هیدروژل هستند  – (Bigels) هاژلهای جدید نظیر بیاستفاده از فناوری

 .[7]ای شودهای حسی و تغذیهو قابلیت تنظیم ویژگی پایداری فیزیکی بالا با  دوفازی هایسیستم تولید

های استوایی و  شده نظیر روغن پالم که تولید آن با تخریب جنگلهای اشباعمحیطی نیز، جایگزینی روغناز دیدگاه زیست

تواند به پایداری  های گیاهی غیراشباع مانند روغن تخم کدو میای همراه است، با روغنانتشار گازهای گلخانه

های اشباع و ترانس از عوامل خطر مهم در بروز  در مجموع، چربی  .محیطی و توسعه کشاورزی پایدار کمک کندزیست 

ویژه روغن تخم کدو،  های گیاهی غیراشباع، بهکه روغنشوند، در حالیعروقی محسوب میهای متابولیک و قلبیبیماری

زشمندی برای  های ارفعال، جایگزینهای طبیعی و ترکیبات زیستاکسیدان دلیل دارا بودن اسیدهای چرب ضروری، آنتیبه

. به کارگیری فناوری اُلئوژلاسیون با استفاده از  [8]روندهای جامد صنعتی به شمار میهای حیوانی و چربیچربی

های فیزیکی،  تر با ویژگیهای سالمتواند راهکاری نوین و مؤثر برای تولید چربیسلولز میهایی مانند اتیلساختاردهنده

ای محصولات غذایی  کننده، ارزش تغذیهای که ضمن حفظ کیفیت و پذیرش مصرفگونه عملکردی و حسی مطلوب باشد، به

 . [9]نیز بهبود یابد 

 

 و سلامت   چربی  - 1- 2

های متعددی از جمله تأمین شوند که نقشها در رژیم غذایی انسان محسوب میمغذیترین درشتها یکی از مهمچربی

ها را  ، ساختاردهی غشاهای سلولی و تنظیم عملکرد هورمون )  A)  ،D ،E  ،K های محلول در چربیانرژی، جذب ویتامین

های اخیر،  در دهه .کننده دارد. با این حال، نوع و کیفیت چربی مصرفی در سلامت انسان نقش تعیین[10]بر عهده دارند

  عروقی،– های قلبیبا افزایش خطر بیماری (TFAs) های اشباع و اسیدهای چرب ترانس صنعتیمصرف بیش از حد چربی
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ویژه موجب افزایش های ترانس به، التهاب مزمن و سندرم متابولیک ارتباط مستقیم داشته است. چربی۲ نوع دیابت چاقی، 

شوند و از این طریق در پیشرفت آترواسکلروز می ( کلسترول خوب)   HDL-Cو کاهش  ) کلسترول بد)  LDL-Cسطح 

اند که مصرف  توصیه کرده   FAOو   WHOالمللی از جمله های بینها، سازماندر پاسخ به این نگرانی. [11]د  نقش دارن

 که توسط REPLACE . برنامه جهانی[12]کل انرژی روزانه کاهش یابد ٪۱اسیدهای چرب ترانس باید به کمتر از 

WHO  طور کامل از زنجیره غذایی جهانی حذف کند.  معرفی شد، هدف دارد اسیدهای چرب ترانس را به ۲۰۱۸در سال

 :این برنامه بر شش گام کلیدی متمرکز است

 ها در مواد غذایی بازنگری در منابع تولید و مصرف ترانس .1

 ترهای سالمها و روغنجایگزینی با چربی .2

 گذاری و تدوین مقررات محدودکننده قانون .3

 پایش و ارزیابی مداوم سطوح ترانس در زنجیره غذایی  .4

 های ناسالم بخشی عمومی درباره اثرات سوء چربیآگاهی .5

 های مؤثر در سطح ملی اجرای سیاست .6

مقرراتی تصویب کردند که بر   ۲۰۱۹نیز در سال  (EFSA) در همین راستا، اتحادیه اروپا و سازمان ایمنی غذای اروپا

 .گرم چربی کل تعیین شد ۱۰۰گرم در هر  ۲اساس آن، حداکثر میزان مجاز اسیدهای چرب ترانس در مواد غذایی 

های جامد شده است  های طبیعی چربیهای گیاهی سالم و جایگزیناین تحولات جهانی موجب افزایش تقاضا برای روغن

 . [13]و  [14]ای نیز سودمند باشندمنظر تغذیه که ضمن داشتن خواص عملکردی مناسب، از

 روغن تخم کدو به عنوان جایگزین سالم تر   - 2- 2

های  های گونههای گیاهی است که از دانهیکی از ارزشمندترین روغن (Pumpkin Seed Oil; PSO) وغن تخم کدور

 . این روغن  [15]شودبه روش فشار سرد استخراج می Cucurbita maxima و  Cucurbita pepo مختلف کدو مانند 

 

 

 

 

 

 

شکل  
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 روغن تخمه کدو   دیمختلف تول یهاروش  ک ینمودار شمات

 

 functional ( های عملکردفعال، در رده روغنفرد اسیدهای چرب و وجود ترکیبات زیستبه به دلیل ترکیب منحصر

Oils    ( [16]گیردقرار می.  

 

 یاترکیب شیمیایی و خواص تغذیه  -۲-۲-۱

 اسید اولئیک ۳۰–۴۰٪، (ω-6) اسید لینولئیک ٪۵۰–۴۰ترکیب اسیدهای چرب روغن تخم کدو معمولاً شامل حدود 

(ω-9) ،۱۰–۱۵٪  لاوه بر این، ع  .اسید استئاریک است  ٪۵–۴اسید پالمیتیک وPSO   منبع غنی از ترکیبات

ها و کاروتنوئیدها است که موجب پایداری  فنول ها، پلی، فیتواسترول  (E ویتامین)  هااکسیدانی نظیر توکوفرولآنتی

 . [18] و[17]شونداکسیداتیو بالا و خواص بیولوژیکی ارزشمند می

 اثرات بیولوژیکی و سلامتی -۲-۲-۲

 :اند که روغن تخم کدو دارای اثرات زیر استمطالعات بالینی و آزمایشگاهی متعددی نشان داده

 کاهش کلسترول و بهبود پروفایل لیپیدی خون از طریق مهار جذب کلسترول و افزایش دفع صفراوی -

 اکسیدکاهش فشار خون و بهبود عملکرد اندوتلیال به واسطه افزایش سنتز نیتریک  -

 های التهابیهای آزاد و مهار سیتوکیناکسیدانی قوی از طریق کاهش رادیکالخاصیت ضدالتهابی و آنتی -

 محافظت از کبد و کلیه در برابر سمیت اکسیداتیو  -

-۵αبه واسطه مهار آنزیم  (BPH) خیم پروستاتپروستاتیک و کمک به درمان هایپرپلازی خوش اثرات آنتی  -

 بهبود سلامت باروری و تعادل هورمونی در مردان و زنان -

های جامد حیوانی مورد توجه صنایع  به عنوان جایگزینی سالم و طبیعی برای چربی PSO اند کهها موجب شدهاین ویژگی

 . [19]ند  غذایی و دارویی قرار گیر

 تکنولوژی اولئوژلاسیون برای ساختاردهی روغن ها   - 3- 2

های گیاهی، کاربرد مستقیم آنها در بسیاری از محصولات غذایی که نیاز به بافت جامد یا  با توجه به ماهیت مایع روغن

با هدف   (Oleogelation) ها( محدود است. فناوری اولئوژلاسیونجات یا سسجامد دارند )مانند مارگارین، شیرینینیمه 

 .غلبه بر این محدودیت توسعه یافته است

 مبانی فرآیند   -۲-۳-۱
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ای اولئوژلاسیون فرآیندی فیزیکی است که طی آن با افزودن مقدار کمی از مواد ساختاردهنده )اولئوژلاتور(، شبکه 

جامد  اندازد و یک سیستم نیمه شود و این شبکه، روغن را در خود به دام میکریستالی یا پلیمری در روغن تشکیل می

 . [20]د  کنپایدار ایجاد می

شود، بنابراین خواص در این فرآیند، برخلاف هیدروژناسیون، هیچ تغییر شیمیایی در ساختار اسیدهای چرب ایجاد نمی 

 .گرددای روغن حفظ میتغذیه

 انواع اولئوژلاتورها -۲-۳-۲

های طبیعی )مانند موم زنبور عسل، موم کارنوبا(، اسیدهای  شامل موم :اولئوژلاتورهای با وزن مولکولی پایین -

 .هاگلیسریدها و آلکانچرب بلندزنجیر، مونو 

 .استرهای طبیعی، گلوکومانان و پلی(EC) سلولزنظیر اتیل  :اولئوژلاتورهای پلیمری -

 ها و کاربردها ویژگی  -۲-۳-۳

های  های فیزیکی مانند نقطه ذوب قابل تنظیم، پایداری اکسیداتیو بالا و رفتار رئولوژیکی مشابه چربیها ویژگیاولئوژل 

 .های ترانس و اشباع در محصولات غذایی مورد استفاده قرار گیرندتوانند به عنوان جایگزین چربیرو میجامد دارند. از این

نیز برای کنترل آزادسازی ترکیبات فعال   بهداشتی–علاوه بر کاربرد در صنایع غذایی، این فناوری در داروسازی و آرایشی

   [21].رودها( به کار میاکسیدان)مانند داروها یا آنتی
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 کاربردها   -۲-۴-۱

 .های گوشتیهای جامد در مارگارین، کره، بیسکویت، کیک، شکلات و فرآوردهجایگزین چربی :صنایع غذایی -

های غیراشباع مانند روغن تخم کدو یا کلزا که در برابر اکسیداسیون ویژه در روغنبه  :افزایش پایداری اکسیداتیو -

 .اندحساس 

 .هااکسیدانها و آنتیفنولها، پلیمانند ویتامین :فعالشده ترکیبات زیسترهایش کنترل -

 .های فیزیکی مقاوم در برابر انتقال روغنبا ایجاد لایه :شدهکاهش جذب چربی در غذاهای سرخ  -

 ها چالش -۲-۴-۲

 .ها در دماهای بالاپایداری حرارتی محدود برخی اولئوژل  -

 .تواند ساختار شبکه را تضعیف کندتأثیر متقابل با آب و امولسیفایرها که می -

 .های کریستالیزاسیون بسته به نوع ژلاتور و روغن پایهتنوع زیاد در ویژگی -

 .موانع در مقیاس صنعتی شامل هزینه تولید، زمان فرآیند و کنترل یکنواختی ساختار -

ها متمرکز شده است تا بتوان سازی فرمولاسیون و فرآیند تولید اولئوژلبه همین دلیل، تحقیقات در حال حاضر بر بهینه 

 . [22] ها را در صنایع غذایی در مقیاس گسترده به کار گرفتآن 

 

 راه حل های فناوری و جهت گیری های آینده   - 2- 5

هستند که ترکیبی از چند   (Hybrid Oleogels) های چندجزئیهای اخیر به دنبال توسعه اولئوژل پژوهش

سلولز + لسیتین  گلیسرید یا اتیلعنوان مثال، ترکیب موم زنبور + مونوشود. بهافزا را شامل میساختاردهنده با عملکرد هم

ساختارها و تکنولوژی  علاوه بر آن، استفاده از نانو  .شودموجب افزایش پایداری فیزیکی و بهبود خصوصیات بافتی می

 . [23]ت امولسیون برای بهبود پخش یکنواخت ژلاتورها در روغن و افزایش پایداری اکسیداتیو در حال گسترش اس نانو

شده از ضایعات کشاورزی ساکاریدهای استخراج های مبتنی بر منابع پایدار مانند پلیپژوهشگران همچنین به بررسی اولئوژل 

در آینده،  . [24] اندپذیر پرداخته تخریبهای طبیعی و زیستها( به عنوان ساختاردهندهها و تفالهها، سبوس)پوست میوه

فعال نیز  های زیستبندیهای دارویی، آرایشی و بسته تنها در صنایع غذایی بلکه در فرمولاسیون ها نهرود اولئوژلانتظار می

با   (Smart Delivery Systems) فعالهای هوشمند رهایش ترکیبات زیست مورد استفاده قرار گیرند. توسعه سیستم 

 .ایجاد خواهد کرد محورها، مسیر جدیدی برای تولید محصولات عملکردی و سلامتاستفاده از اولئوژل 
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 تاثیر روغن تخم کدو بر هورمون ها  - 3

ویژه لینولئیک و اولئیک(،   روغن تخم کدو از نظر بیوشیمیایی، حاوی مقادیر بالایی از اسیدهای چرب غیراشباع )به 

و تعادل   جنسی غدد–هیپوفیز–ها و ترکیبات فنولی است که در تنظیم محور هیپوتالاموسها، توکوفرولفیتواسترول 

 .[25] دهورمونی نقش مؤثری دارن

 :تواند منجر بهاند که مصرف منظم روغن تخم کدو میتحقیقات نشان داده در مردان

 افزایش سطح تستوسترون آزاد در سرم  -

 اسپرم  DNA بهبود کیفیت اسپرم، افزایش تحرک و کاهش آسیب اکسیداتیو -

، که عامل اصلی ریزش موی آندروژنتیک (DHT) هیدروتستوسترونردوکتاز و کاهش تولید دی-5αمهار آنزیم  -

 خیم پروستات استو بزرگی خوش

 کاهش التهاب و استرس اکسیداتیو در بافت پروستات -

 :در زنان، ترکیبات فیتواسترولی و اسیدهای چرب ضروری موجود در روغن تخم کدو سبب

 تعدیل ترشح استروژن و پروژسترون -

 و یائسگی  (PMS) قاعدگیبهبود علائم سندرم پیش -

 (PCOS) کیستیکگذاری و کاهش مقاومت به انسولین در زنان مبتلا به سندروم تخمدان پلیتنظیم تخمک

 .شودمی

مورد توجه گسترده در  طبیعی هورمونی–ایبه دلیل این اثرات چندگانه، روغن تخم کدو به عنوان یک عامل تغذیه

 . [27]و [26] های نوین قرار گرفته است پژوهش

 

 نتیجه گیری   - 4

های اشباع  ها نسبت به اثرات منفی چربیای جهانی و افزایش نگرانیهای تغذیهبا توجه به تغییرات اساسی در سیاست

سازگارتر برای تر، پایدارتر و زیستهای سالمای بر یافتن جایگزینطور فزاینده ها در دهه اخیر بهو ترانس، پژوهش

عنوان یک راهکار نوین برای به (Oleogelation) اند. در این میان، فناوری اولئوژلاسیون های جامد متمرکز شدهچربی

ها و تولید محصولات غذایی  ای در اصلاح ساختار چربیهای مایع گیاهی، توانسته است جایگاه ویژهساختاردهی روغن

 . عملکردی پیدا کند

که نسبت های جامد سنتی، در حالیهای فیزیکی مشابه چربیها با فراهم کردن بافت، پایداری و ویژگیاولئوژل 

تر و  هایی سالمطور چشمگیری افزایش یافته است، امکان تولید فرآورده ها بهاسیدهای چرب غیراشباع به اشباع در آن

موم سبوس برنج، موم کارنائوبا،    مانند طبیعی  کنندهژل  عوامل  از استفاده. سازندمی فراهم را عروقی –خطرتر از نظر قلبیکم

شود،  تنها موجب افزایش پایداری حرارتی و اکسیداتیو می موم گل رز و ترکیبات منوگلیسریدی در ساخت این ساختارها نه

 . افزاید ها میاکسیدانی را نیز به آن فعال و آنتیبلکه قابلیت ترکیب با ترکیبات زیست 

دلیل دارا بودن ترکیبات ارزشمندی همچون اسیدهای   به (Pumpkin Seed Oil) در این میان، روغن تخم کدو

ها برای جایگزینی  عنوان یکی از بهترین گزینهها و اسکوالن، بهها، کاروتنوئیدها، توکوفرولچرب غیراشباع، فیتواسترول 
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کننده از اکسیدانی، محافظتای، اثرات ضدالتهابی، آنتیهای حیوانی مطرح شده است. این روغن علاوه بر نقش تغذیهچربی

ی خطر اختلالات متابولیک را از خود نشان داده است. ترکیب روغن تخم کدو  ها و کاهندهکننده هورمونپروستات، تنظیم

ای  های فیزیکی مناسب، پایداری بالا و ارزش تغذیههای ساختاریافته با ویژگیبا فناوری اولئوژلاسیون، امکان تولید چربی

 . کندممتاز را فراهم می

ساختاردهی مولکولی  های نوین مانند اولتراسونیک در فرآیند تبخیر حلال یا نانواز منظر فناوری، استفاده از روش

اکسیدانی و تسهیل در ادغام ترکیبات فعال زیستی در ماتریس چربی  موجب بهبود کارایی ساختار ژل، افزایش پایداری آنتی

ها،  ها، شکلاتتنها در تولید محصولات غذایی با پروفایل چربی بهبود یافته )نظیر مارگارین شود. این دستاوردها نهمی

با  . ای خواهند داشتهای گوشتی(، بلکه در صنایع دارویی و آرایشی نیز کاربردهای گستردههای گیاهی و فرآوردهخامه

دسترسی   هایی نظیر پایداری در شرایط فرآوری صنعتی، ارزیابی ایمنی و زیست های چشمگیر، چالشوجود پیشرفت

شود.  ها محسوب میسازی اولئوژلکننده همچنان از موانع تجاری ی تولید بالا و نیاز به پذیرش مصرفترکیبات فعال، هزینه

بیعی و  ی طکننده  های پایدار، استفاده از منابع ژلسازی فرمولاسیوندر این راستا، تحقیقات آینده باید با تمرکز بر بهینه 

 . های انسانی ادامه یابدارزان، و ارزیابی دقیق اثرات فیزیولوژیکی در مدل

تنها رویکردی نوآورانه برای  توان نتیجه گرفت که ترکیب فناوری اولئوژلاسیون با روغن تخم کدو نهدر مجموع، می

عنوان راهکاری مؤثر برای افزایش سلامت عمومی، کاهش  تواند بهاصلاح پروفایل چربی در محصولات غذایی است، بلکه می

افزایی میان علم تغذیه،  های گیاهی مورد استفاده قرار گیرد. این همهای مزمن و ترویج مصرف پایدار چربیخطر بیماری 

های عملکردی و دوستدار سلامت گشوده  ای را در طراحی نسل جدید چربیفناوری، افق تازهفناوری مواد غذایی و زیست

 .است
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