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 چکیده    

منظوربررسی  باشد. لذا این پژوهش به شرایط محیطی و رقم می تأثیرکه خصوصیات کیفی روغن زیتون تحت  با توجه به این

در دانشگاه  تکرار سهبا های کامل تصادفی صورت طرح بلوک و دزفول زیتون به 2ن ارقام طارم برخی از خصوصیات کیفی روغ

 ارزش بالاترین دارای 2شده از رقم طارم  اجرا درآمد. نتایج نشان داد که روغن استخراج  به 1395-96در سال  شهید چمران اهواز

گرم بر کیلوگرم روغن( و  میلی 10/8،میزان محتوای کلروفیل )اکی والان اکسیژن بر کیلوگرم روغن(  میلی 25/9پراکسید )

کل  فنول میزان محتوای بود ولیK270 (61/0 ) و K232 (32/2) خاموشی ضریب گرم بر کیلوگرم روغن( و میلی 16/0کاروتنوئید )

ین حداکثر میزان اسید اولئیک همچن. شده از میوه رقم دزفولی بیشتر بود گرم بر کیلوگرم روغن( در روغن استخراج میلی 66/552)

شده  که در روغن استخراج دست آمد درحالی هب 2رقم طارم روغندرصد( از 6/17درصد( و حداقل مقدار اسید پالمتیک ) 52/58)

درصد( حداکثر بود. علاوه براین، نسبت اسید اولیک به اسید لینولئیک در روغن  05/18از رقم دزفولی مقدار اسید لینولئیک )

 توان انتظار داشت که روغن با توجه به نتایج این آزمایش میبنابراین بیشتر از رقم دزفولی بود  2شده در رقم طارم  اجاستخر

 یسه با رقم دزفولی از پایداری اکسیداتیو بالاتری برخودار باشد. در مقا 2شده از رقم طارم  استخراج
 

 .محتوای فنل کلکلروفیل،  ،کارتنوئید ،ضریب خاموشیپروفیل اسیدهای چرب،  ،اسیدیته ارزش پراکسید، :ها کلیدواژه
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 مقدمه

باشد  یافته در میوه زیتون، روغن می ترین ترکیب تجمع مهم

تواند  که نوع و میزان ترکیبات شیمیایی موجود در آن می

جغرافیایی(، )نظیر دما، عرض شرایط اقلیمی  تأثیرتحت 

خصوصیات ادافیکی های زراعی و کشاورزی، تکنیک

های استخراج و نگهداری روغن و همچنین روشخاک، 

 فاکتورهای ژنتیکی نظیر رقم و مرحله بلوغ میوه قرار گیرد

(Cimato et al., 2001; Aguilera et al., 2005; Ranalli 

et al., 2012 .)نتوا یم تونیروغن ز یفیک هایاز شاخص 

 ،یفنل باتیترک د،یچرب، ارزش پراکس یدهایاسترکیب به 

 باتیترک ،ها رنگدانه ،یحس هایشاخص ،یدیعدد 

اشاره کرد که به  UV، ضرایب جذب خاموشی ینیاسکوال

 ,.Khaleghi et al) باشد یعوامل م نیا تأثیرشدت تحت 

شده بر  های انجام پژوهشکه نتایج  ای گونهبه . (2015

 نشان داد که چرب ارقام مختلف زیتونترکیب اسیدهای 

ترکیب اسیدهای چرب بین ارقام مختلف زیتون متفاوت 

که بیشترین درصد اسید اولئیک مربوط به  طوری باشد به می

درصد( در  81) وگراپولو درصد( 82) ارقام مورایلو

 .(Perrin, 1992مقایسه با سایر ارقام مورد مطالعه بود )

 مقدار در لا زیتون کاهشدر رقم نوسترانادیبریسیگ

 در افزایش با اکسیدانی آنتی فعالیت و زیتون فنل روغن

 رقم که در درحالی .]31[دهد می روی زیتون رسیدن میوة

 فعالیت رسیدن میوه میزان با افزایش ییشملا

 گزارش کل فنل مقدار با افزایش ارتباط در اکسیدانی آنتی

گران با بررسی  پژوهش. علاوه براین برخی ]9[است شده

اند که بیشترین مقدار  ارقام مختلف زیتون متوجه شده

روغن ( از K270و  K232) UVضریب خاموشی 

، لچین آربکین، وردال، بلانکت،شده از ارقام  استخراج

بین دمای هوا  .(Garcíet al., 1996) دست آمد هب یلالونگا

 .وجود دارد و ترکیب اسیدهای چرب ارتباط نزدیکی

لینولئیک در  که مقدار اسید پالمیتیک، استئاریک وطوری هب

کمتر گزارش  اولئیک تر بیشتر و مقدار اسیدمناطق گرم

 Hashempouret al., 2010; Homapour et) شده است

al., 2014; Ehteshamnia & Zahedi, 2017 .) در این

ارقام زیتون نشان داد که مقدار اسید  راستا تحقیقات دربارة

ملایی در مناطق گرم جنوب شرقم  لئیک روغن زیتونلینو

خنک شمال تونس بیشتر و نیز  تونس نسبت به مناطق

مقدار اسیداولئیکروغن زیتون رقم زرد در منطقة رودبار 

 Ben) تر بودن نسبت به گرگان بیشتر بوددلیل خنک به

Rouinaet al., 2000; Sadeghi & Talaii, 2002).  نتایج

شده با  نشان داد که در درختان اسپری گران برخی پژوهش

نشده  دلیل کاهش دما در مقایسه با درختان اسپری کائولین به

تک  اسیدهای چرب چرب اولئیک، نسبت اسیدمقدار 

اسید ک به اولئی اسید و نسبت 1باعراشد غیغیراشباع به چن

 (.Khaleghiet al., 2015) ک بیشتر بودلینولئی

علاوه براین مشخص شده است که مقدار اسید اولئیک، 

، نسبت نسبت اسید چرب اولئیک به لینولئیکاسید لینولئیک، 

، نسبت راشباعیغبه چند  راشباعیغی چرب تک دهایاس

و اندیس  2به اسیدهای چرب اشباع راشباعیغاسیدهای چرب 

پایداری اکسیداتیو گیری  های اندازهازجمله شاخصکاکس 

( و هرچه میزان Ceratiniet al., 2006باشند ) می تونیز روغن

نسبت اسید اولئیک، نسبت اسید اولئیک به اسید لینولئیک، 

ه چنـد غیـراشـباعاسیدهای چرب  بیشتر و  تک غیراشـباع بـ

و پایداری روغن به کیفیـت میزان اسید لینولئیک کمتر باشد 

 ,.Sanchez- Raya et alاکسیداسیون بیشتر خواهد بود )

1981; Psaltopoulou et al., 2004; Kalua et al., 2007;. 

Allalout et al., 2009) .ها مشخص کرده  همچنین بررسی

اسیدیته روغن و ا افزایش دما، میزان پراکسید باست که 

 Khaleghiet) یابد یافته و کیفیت روغن کاهش می افزایش

al., 2015.) 

                                                                                    
1. MUFA/PUFA 

2. UFA/SFA 
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که در استان خوزستان و شهر اهواز  با عنایت به این

 ای تردهسگردد و اطلاعات گ میدرخت زیتون کشت و کار 

مورد خصوصیات کیفی روغن زیتون در ارقام مورد در 

در دسترس وهوایی منطقه  کشت تحت شرایط آب

لذا این پژوهش با هدف بررسی خصوصیات  ،باشد نمی

ایط تحت شر 2کیفی روغن زیتون دو رقم دزفولی و طارم 

 وهوایی گرم و خشک منطقه اهواز انجام گرفت. آب

 

 ها مواد و روش

در کلکسیون باغ زیتون واقع  1395-96این پژوهش در سال 

غربی رودخانه  در دانشگاه شهید چمران اهواز )در حاشیه

دقیقه عرض  20درجه و  31کارون در محدوده جغرافیایی 

دقیقه طول شرقی از  41درجه و  48شمالی و 

متر از سطح دریا(، در  22النهارگرینویچ با ارتفاع حدود  نصف

های کامل تصادفی با سه تکرار قالب طرح آزمایشی بلوک

و  دزفولی با طول  2اجرا شد. این آزمایش بر ارقام طارم 

 5مترو روی ردیف  6سال )فاصله کشت بین ردیف  15عمر 

در روزیکبار 10متر( انجام گرفت. آبیاری درختان زیتون هر

طی فصل رشد صورت گرفت و کلیه عملیات زراعی در طی 

فصل رشد بر روی درختان زیتون موجود در باغ انجام شد. 

اواسط ( »8/4های رسیدگی میوه )سپس با توجه به شاخص

کیلوگرم میوه  5/2از هرتکرار )شامل چهار درخت( « ماه آبان

سالم از چهار جهت درخت تهیه و بلافاصله به آزمایشگاه 

گراد و در درجه سانتی -20گروه باغبانی منتقل و در دمای 

به شرایط تاریکی نگهداری شدند. سپس صفات کیفی روغن 

 .دیگیری گرد شرح زیر اندازه
 

 استخراج روغن

گیری صفات کیفی روغن و ترکیبات منظور اندازه به

روش  اسیدهای چرب روغن، استخراج روغن زیتون به

های  منظور، ابتدا میوه اینبه پرس سرد صورت گرفت. 

شده  وسیله آسیاب خردشده و خمیر آماده سالم زیتون به

منظور  دقیقه در دمای اتاق نگهداری شد. به 30مدت  به

لیتر آب ولرم اضافه و میلی 100تسریع در استخراج روغن 

مدت  هم زده شد و سپس به با استفاده از همزن مخلوط، به

 در دقیقه سانتریفیوژ گردیددور  5000دقیقه با سرعت  20

(Khaleghiet al., 2015.) 
 

 خصوصیات کیفی روغن

 اسیدیته روغن 

لیتر حلال اتانول: میلی 50منظور ارزیابی اسیدیته روغن،  به

( به ده گرم روغن اضافه گردید. 50:50نسبت  کلروفرم )به

سپس در مجاورت معرف فنل فتالئین با پتاس یک دهم 

( محاسبه و براساس 1استفاده از رابطه ) نرمال تیتر شد و با

 (.Commission Regulation, 1991درصد گزارش شد )

(1)                                     %Free Fatty Acid = 

.(mL of titrant)(Nof titrant)(Mwt.of fatty acid)

(sample wt.)(10)
 

وزن مولکولی اولئیک  .Mwtنرمالیته،  Nدر این رابطه 

 باشد.مولاریته می M( و 282اسید )

 
 کلروفیل و کاروتنوئید روغن

-UVاسپکتروفتومتر )مدلکلروفیل و کاروتنوئید با دستگاه 

به شد.  ( تعیینآمریکاکشور ، ساخت شرکت یونیکو 2100

لیتر میلی 10ترتیب که یک گرم روغن زیتون در  این

ب محلول در طول موج ایزواکتان حل گردید و میزان جذ

ترتیب برای کلروفیل و کارتنوئید  نانومتر به 470و  670

 (3( و )2)های قرائت شد. سپس با استفاده از رابطه

گرم بر کیلوگرم روغن کلروفیل و کارتنوئید براساس میلی

 (.Mínguez-Mosquera et al., 1991) دست آمد هب

(2)                                   Cholorophll(mg/kg) = 
(A670*106)/(613 ∗ 100 ∗ d) 

(3)                                 Carotenoid (mg/kg) = 
(A470*106)/(2000 ∗ 100 ∗ d) 
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ضخامت سلول  dعدد جذب و  A هادر این رابطه که

 باشد.  می

 
 UV ضریب خاموشی

 25با  گرم روغنمیلی 250جهت تعیین ضریب خاموشی 

سیکلوهگزان )با درجه اسپکتروفتومتری( رقیق لیتر میلی

ثانیه  30مدت  شد، سپس با استفاده از ورتکس به

وسیله یک کووت کوارتزی میزان  هشده و ب هموژنیزه

نانومتر با  270و  232های جذب محلول در طول موج

، UV-2100)مدل استفاده از دستگاه اسپکتروفوتومتری 

 قرائت گردید( آمریکاکشور ساخت شرکت یونیکو 

(Commission Regulation, 1991). 

 
 ارزش پراکسید

لیتر حلال میلی 30گرم روغن،  5به  در این روش،

)مخلوط اسیداستیک و کلروفورم( اضافه گردید. سپس 

لیتر یدور پتاسیم به آن اضافه کرده و میلی 5/0حدود 

مدت یک دقیقه ساکن گذاشته شد. سپس مقدار  مخلوط به

تر آب مقطر به آن اضافه شده و چند قطره لیمیلی 30

محلول نشاسته به محلول اضافه و با محلول تیوسولفات 

نرمال تیتر گردید. و مقدار ارزش پراکسید از طریق  02/0

 (. Horwitz et al., 1975) محاسبه گردید (4) رابطه

(4)                            ( =meqO2/kgارزش پراکسید ) 

 (1000× نرمالیته  ×)حجم تیتراسیون مصرفیحجم نمونه/ 

 
 محتوای فنول کل

فنول کلروغن با استفاده از روش فولین سیلکالچو و دستگاه 

دست آمد. در نهایت، میزان فنل کل  اسپکتروفتومتر به

گرم اسید گالیک بر کیلوگرم روغن زیتون براساس میلی

 2 به روش نیدر ا .(Baiano et al., 2013محاسبه گردید )

 و( 20:80آب )-محلول متانول تریل یلیم 10 تونیگرم روغن ز

پس از سانتریفیوژ  اضافه شد. ستیب نیدو تا سه قطره تو

مدت  به قهیدور در دق 5000با سرعت آمده دست محلول به

با  مجدداً نییجمع و قسمت پاشناور روقسمت ، قهیدق 10

صورت  آب به -محلول متانول تریل یلیم 10اضافه کردن 

به محلول رو شناور قسمت  گردید و وژیفیذکرشده سانتر

از  تریل یلیم کسپس، ی اضافه شد. شده قبلیآوریجمع

آب و  -محلول متانول تریل یلیم 1محلول حاصل را برداشته با 

 5/0مخلوط شد. در ادامه  ریآب دوبار تقط تریلیلمی 5

% به 15 میکربنات سد تریل یلیم 2و  لکاچویس نیفول تریل یلیم

 5/1آمده دست محلول اضافه شد. سپس به مخلوط به

 هیثان 30مدت  و به دیاضافه گرد ریآب دوبار تقط تریل یلیم

 یکیمدت دو ساعت در تار ورتکس شد. مخلوط حاصل به

با استفاده از دستگاه میزان جذب قرار داده شد و سپس 

، ساخت شرکت یونیکو UV-2100ی )مدل راسپکتوفتومت

و با توجه نانومتر قرائت  765در طول موج آمریکا( کشور 

 ( میزان فنول کل محاسبه گردید.5به رابطه )

(5)                                    𝑇𝑜𝑡𝑎𝑙𝑝ℎ𝑒𝑛𝑜𝑙 (
𝑚𝑔

𝑘𝑔
) = 

.Galic acid (mg/ml)∗𝑉(𝑚𝑙)∗1000   

W  (𝑔)
 

 
 پروفیل اسیدهای چرب

پس از جهت تعیین پروفیل اسید چرب روغن زیتون، 

سازی مشتق( Khaleghi et al., 2015روغن )استخراج 

 (Metcalf et al., 1966) فلورید متانولیروغن با بورتری

میکرولیتر از فاز رویی روغن به دستگاه  1انجام شد سپس 

، ساخت Young Lin Acme 6000گازکروماتوگرافی )مدل

و ستون مویین  FIDکشور کره جنوبی(، مجهز به دتکتور 

HP-5  و با متر میلی 25متر و با قطر داخلی  100با طول

میکرون، همچنین گاز حامل هلیوم با  20/0اندازه ذرات 

، 20به  Split 1لیتر در دقیقه با سیستم  میلی 1سرعت جریان 

درجه  300با دمای آشکارگر  FIDآشکارساز  همچنین نوع

 گراد و درجه سانتی 230گراد و دمای محل تزریق سانتی

 گراد تزریق شد. درجه سانتی 250دمای ستون 
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 آنالیز آماری

 پنج احتمال درسطحt-test  آزمونآنالیز آماری با استفاده از 

 .انجام شد (1/9 نسخه) SASافزار  نرم و بادرصد 
 

 تایج و بحثن
کاروتنوئید، ضریب  ارزش پراکسید، کلروفیل،اسیدیته، 

 و محتویفنول کل UVخاموشی 

های آزمایش مشخص گردید که که بین ارقام  با توجه به داده

از نظر ارزش پراکسید، کلروفیل،  و دزفولی 2ارمط

 5سطح کل در  و محتوی فنول K270 ،K232کاروتنوئید، 

درصد اختلاف معنادار آماری وجود داشت. روغن 

بیشترین میزان ارزش  2رقم طارم های  شده از میوه استخراج

والان اکسیژن بر کیلوگرم روغن( و  اکی میلی 25/9پراکسید )

K270 (61/0 )( و 32/2) K232بیشترین مقدار ضریب خاموشی 

گران که  های برخی پژوهش را داشت که این نتایج با یافته

نشان داد بین ارقام ماری، زرد وروغنی زیتون از نظر میزان 

د و ضرایب خاموشی تفاوت وجود داشت ارزش پراکسی

گران  پژوهش .(Hashempour et al., 2010راستا بود ) هم

شده بین ارقام از نظر ارزش  های مشاهده معتقدند که تفاوت

ناشی از تفاوت در میزان  UVپراکسید و ضرایب خاموشی 

ها و برخی  فعالیت آنزیم لیپوکسیژناز در زمان رسیدن میوه

 ,Yildirimباشد ) اکسیداسیون روغن میمحصولات ثانوی 

2009; Homapour et al., 2014) براساس نتایج این آزمایش .

نمونه روغن  K232میزان ارزش پراکسید و ضریب خاموشی 

در محدود قابل  2شده از ارقام دزفولی و طارم  استخراج

میزان  باشد درحالی پذیرش برای روغن زیتون فوق بکر می

در محدوده قابل پذیرش برای روغن  K270ضریب خاموشی 

 زیتون فوق بکر و بکر نبود.

 جذب که شاخصها نشان داده است  پژوهش

 شاخص مهمی در بیان اتواکسیداسیون K232خاموشی 

دارد  پراکسید عدد با خوبی همبستگی و است چربی

 مفیدتری کمیت K270 خاموشی جذب که شاخص درحالی

 جمله از اکسیداسیون ثانویه محصولات گیریاندازه جهت

 از خود که مزدوج تریان ترکیبات و هاکتون آلدهیدها،

 Aguilera) باشدمی هستند، اکسیداسیون اولیه محصولات

et al., 2005; Bešter et al., 2008). شده  انجام تحقیقی در

بر خصوصیات کیفی روغن زیتون ارقام زرد و فیشمی 

 شاخص دارای نیز مییشف رقم روغنمشخص گردید که 

K270 وسطت شدهتعیین میزان به نسبت بیشتری EEC 

 این در هارنگدانه تداخل از ناشی تواندمی که باشد می

 (.Kharazi et al., 2012) باشد موج طول

 

 های کیفی روغن زیتون . مقایسه میانگین شاخص1جدول 

 شاخص های کیفی
 قابل پذیرش )درصد(محدوده   رقم

 روغن زیتون بکر روغن زیتون فوق بکر  دزفولی 2طارم 

 ≤a†33/0 a29/0  8/0≥ 2 اسیدیته )درصد اسید اولئیک(

 ≤a25/9 50/5b  20≥ 20 (meqO2/kgارزش پراکسید )

K232 a32/2 b60/1  5/2≥ 5/2≥ 

K270 61/0a 33/0b  22/0≥ 25/0≥ 

 - -  a10/8 b68/6 (mg/kg)کلروفیل 

 - -  a41/0 b16/0 (mg/kgکاروتنوئید )

65/295 (mg/kg)محتوای فنول کل  b 66/552 a  - - 

  در سطح احتمال پنج درصد هستند. t-testدار براساس آزمون  های دارای حرف مشابه بدون اختلاف آماری معنی در هر ردیف، میانگین †
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در مقایسه با رقم  2رقم طارم روغن استحصالی از 

گرم بر کیلوگرم  میلی 10/8دزفولی از میزان کلروفیل )

گرم بر کیلوگرم روغن(  میلی 16/0روغن( و کاروتنوئید )

هایی که  یافتهنتایج این آزمایش با  بالاتری برخوردار بود.

میزان کلروفیل و کارتنوئید در ارقام مختلف نشان داد 

 ,Young & Brittonباشد ) میراستا  هماست متفاوت 

1993; Moyano et al., 2008; Yildirim, 2009 گزارش .)

 تواند دارای زیتون می ارقامشده است که هر یک از 

ای باشد  بیوسنتزی و تجزیه رنگدانه متفاوت مسیرهای

(Minguez-Mosquera & Perez-Galvez, 1998 لذا .)

لروفیل و رسد که علت بالاتر بودن میزان ک نظر می به

در مقایسه با رقم دزفولی  2کاروتنوئید در رقم طارم 

واسطه خصوصیات ژنتیکی رقم و تفاوت در آزادسازی  به

ها نقش مهمی در رنگدانهها باشد. علاوه بر این  رنگدانه

 & Ferruzzi) برعهده دارند روغن پایداری اکسیداتیو

Blakeslee, 2007; Viola& Viola, 2009 انتظار (. بنابراین

در مقایسه با  2رود که روغن استحصالی از رقم طارم  می

دلیل مقادیر بالاتر رنگدانه از پایداری  رقم دزفولی به

 اکسیداتیو بالاتری برخوردار باشد.

های رقم  شده از میوه میزان اسیدیته روغن استخراج

 درصد( 29/0درصد( با رقم دزفولی ) 33/0) 2طارم

درصد نداشت  5ر سطح اختلاف معنادار آماری د

میزان اسیدیته یا درصد اسید چرب آزاد روغن  (.1)جدول

با میزان رطوبت و فعالیت آنزیمی میوه ارتباط مستقیمی 

داشته که منجر به هیدرولیز و افزایش اسیدهای چرب آزاد 

گردد. هرچند که خصوصیات ژنتیکی و رقم از  روغن می

آید  شمار می بهعوامل مهم وتأثیرگذار بر اسیدیته روغن 

(Hashempour et al., 2010; Khaleghi et al., 2015; 

Zeinanloo et al., 2015)های این آزمایش نشان  . لذا یافته

داد که با توجه به یکسان بودن شرایط اقلیمی و خاکی 

منطقه، عدم تفاوت معناداری در بین اسیدیته روغن دو 

باشد  ط میرقم زیتون، به خصوصیات ژنتیکی ارقام مرتب

ماری، زرد شده بر روی ارقام که این نتایج با بررسی انجام

( همسو بود. Hashempour et al., 2010) وروغنی زیتون

مشخص شد که براساس نتایج این آزمایش علاوه بر این 

شده از ارقام دزفولی  میزان اسیدیته نمونه روغن استخراج

زیتون فوق در محدود قابل پذیرش برای روغن  2و طارم 

 ( بود. ≤8/0) بکر

پایداری مهم در میوه زیتون از عوامل  یترکیبات فنول

باعث خنثی کردن  و نروغن در برابر اکسیداسیو

. (Deiana et al., 2002) شودهای آزاد اکسیژن می رادیکال

، میزان فنول کل روغن در رقم 1با توجه به جدول 

میزان فنول  2( نسبت به طارم mg/kg 66/552دزفولی )

شده بر روی خصوصیات کیفی  بررسی انجام بیشتر بود.

که میزان روغن رقم زرد، ماری و فیشمی زیتون نشان داد 

در منطقه  ماری و فیشمیفنل کل روغن در بین ارقام زرد، 

متفاوت بود و بیشترین مقدار  رودبار استان گیلان با هم

گرم  میلی 90/107ماری )ر رقم محتوی فنل کل روغن د

 Kharazi) گزارش گردیداسید کالیگ بر کیلوگرم روغن( 

et al., 2012) . میزان فنل کل روغن در منطقه همچنین

 کازرون در رقم روغنی بیشتر از رقم زرد و ماری بود

(Hashempour et al., 2010 ) تأثیر که این نتایج بیانگر

میزان محتوی فنل کل روغن خصوصیات ژنتیکی رقم بر 

ی این آزمایش مطابقت داشت. برخی ها یافتهاست که با 

، میزان فنل کلبین ارقام از نظر علت تفاوت  گران پژوهش

ویژه آنزیم  تفاوت در سطوح آنزیمی موجود در میوه به را

که باعث تبدیل اولئوروپین به مشتقات لیپوکسیژناز 

 دانند مید شو هیدروکسی تیروزول و تیروزول می

(Hashempour et al., 2010; Baiano et al., 2013). 

رسد که با توجه به یکسان بودن شرایط  نظر می بنابراین به

محیطی و خاکی برای هردو رقم مورد مطالعه، احتمالاً 

تفاوت در میزان فنل کل ناشی از خصوصیات ژنتیکی رقم 
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ویژه  بهو در نتیجه تفاوت در سطح آنزیمی موجود در میوه 

 آنزیم لیپوکسیژناز باشد.

 
 پروفیل اسیدهای چرب

و دزفولی  2نتایج آزمایش نشان داد که بین ارقام طارم 

زیتوناز نظر میزان اسید پالمتیک، اسید اولئیک، اسید لینولئیک، 

درصد  5نسبت اسیداولئیک به اسیدلینولئیک در سطح 

اسید  که از نظر اختلاف معنادار آماری وجود داشت درحالی

پالمیتولئیک، اسید استئاریک و اسید لینولنیک( بین ارقام مورد 

 (.2داری مشاهده نشد )جدول مطالعه، اختلاف معنی

ین اسید چرب تک غیراشباع تر مهماسید اولئیک 

 2روغن زیتون است که در روغن زیتون رقم طارم 

درصد(  26/49) درصد( در مقایسه با رقم دزفولی 52/58)

اسید چرب حداکثر بود. اسید پالمیتولئیک از مقدار این 

دیگر اسید چرب تک غیراشباع است که در روغن زیتون 

 58/1) رقم دزفولیو در درصد(  67/1) 2رقم طارم 

از نظر آماری اختلاف درصد( مقدار این اسید چرب 

. از نظر اسیدهای چرب چند اشباع نیز معناداری نداشت

ید لینولئیک در روغن مشخص گردید که حداکثر مقدار اس

 دست آمد هدرصد( ب 05/18شده از رقم دزفولی ) استخراج

که از نظر اسید لینولنیک بین دو رقم تفاوتی  درحالی

(. اسید پالمتیک و اسید استئاریک 2مشاهده نشد )جدول 

آیند که  شمار می از اسیدهای چرب اشباع روغن زیتون به

مقدار اسید پالمتیک نتایج این آزمایش نشان داد که حداقل 

که از  دست آمد درحالی به 2درصد( در روغن رقم طارم6/17)

درصد( و رقم  53/2) 2نظر اسید استئاریک بین رقم طارم 

 درصد( اختلافی وجود نداشت.67/2دزفولی )

یک به اسید لینولئیک در ئهمچنین نسبت اسید اول

بیشتر از رقم دزفولی  2شده در رقم طارم  روغن استخراج

در مورد ارقام ها  سایر یافته(. این نتایج با 2بود )جدول 

شنگه، ماری، کرونایکی، بلیدی،  زرد، روغنی،دزفول، 

 ;Khaleghi et al., 2015) سویلانا، آمیگدالیا در ایران

Zeinanloo et al., 2015 )های دیگر  و همچنین با یافته

 ;Manai et al., 2008)در سایر کشورها  گران پژوهش

Baiano et al., 2013) ها  که آن ای گونه ابقت داشت بهمط

اعلام کردند که بین ارقام مختلف زیتون از نظر ترکیب 

 اسیدهای چرب تفاوت وجود دارد.

اولئیک میزان اسید ارقام مختلف زیتون از لحاظ بین 

که این میزان در ارقام طوریبهاختلاف وجود داشت 

 شده است. گزارشدرصد  84تا  53مختلف بین 

 

 و دزفولی 2پروفیل اسیدهای چرب ارقام طارم  . مقایسه میانگین2جدول 

 ترکیب اسید چرب )درصد(
 محدوده قابل پذیزش )درصد(  رقم

 روغن زیتون فوق بکر و بکر  دزفولی 2طارم 

6/17 (C16:0اسید پالمتیک ) b† 7/19 a  20-5/7 

67/1 (C16:1پالمیتولئیک )اسید  a 58/1 a  5/3-3/0 

53/2 (C18:0اسید استئاریک ) a 67/2 a  5-5/0 

52/58 (C18:1اسید اولئیک ) a 26/49 b  83-55 

01/13 (C18:2اسید لینولئیک ) b 05/18 a  21-5/3 

53/1 (C18:3اسید لینولنیک ) a 84/1 a  1≥ 

49/4 (O/Lنسبت اسید اولئیک به اسید لینولئیک ) a 72/2 b   

 در سطح احتمال پنج درصد هستند. t-testدار براساس آزمون  های دارای حرف مشابه بدون اختلاف آماری معنی : در هر ردیف، میانگین†
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این بالا بودن میزان اسید اولئیک سبب افزایش  علاوه بر

 Psaltopoulou etگردد ) پایداری اکسیداتیو روغن زیتون می

al., 2004که  اند گران نیز بیان کرده (. همچنین برخی پژوهش

 از نظر ترکیب اسیدهای چرب، اختلاف در ارقامعلت 

ها  آنو شرایط محیطی رشد  کیعلت تفاوت در ژنت به

 .(Viola& Viola, 2009; Issaoui et al., 2010) باشد می

های  آنزیمکه در بین ارقام میزان فعالیت  طوری به

های دی ساچوراز  کننده اسیدهای چرب نظیر آنزیم غیراشباع

(. Hashempour et al., 2010متفاوت گزارش شده است )

ها نشانگر کاهش میزان اسید اولئیک  همچنین پژوهش

وافزایش اسیدهای چرب چند اشباعی نظیر اسید لینولئیک و 

 ;Issaoui et al., 2010لینولنیک در مناطق با دمای بالا است )

Zeinanloo et al., 2015).  دند گران معتق پژوهشعلاوه براین

ه ک باولئید تبدیل اسیدکه در گیاه زیتون، در فراین

از  FADانوادة خایی از ه ک، ژناسیدلینولئیک و اسیدلینولنی

فزایش فعالیت آنزیم با تأثیرگذاری بر ا FAD6و  FAD2ل قبی

دیل تبها سبب  سچوراز نقش دارند و بیان این ژن دی تاول

همچنین عواملی از . شود ید اولئیک به اسید لینولئیک میاس

بر بیان این ( نور و دمال ژنتیک )رقم( و شرایط محیطی )قبی

ها  که در برخی از ارقام، بیان این ژن ای گونه ها تأثیردارد؛ به ژن

این در دمای کم، بیان  بیشتر ودر برخی ارقام بیشتر علاوه بر

ها بیشتر خواهد  ها کاهش و در دمای بالا بیان این ژن این ژن

 .(Hernández et al., 2011بود )

 مقابل در آن پایداری زیتون روغن هایاز ویژگی

 این گیریاندازه هایشاخص از یکی. است اکسیداسیون

 است لینولئیک به اولئیک چرب اسید نسبت پایداری

(Ceratini et al., 2006). 

بالا بودن نسبت اسید چرب اولئیک به اسید لینولئیک 

در روغن زیتون بیانگر پایداری بالاتر روغن در برابر 

لذا با توجه به نتایج این آزمایش  ،اکسیداسیون است

شده از رقم طارم  توان انتظار داشت که روغن استخراج می

در مقایسه با رقم دزفولی از پایداری بالاتری برخودار  2

باشد. علاوه براین با مقایسه ترکیب اسید چرب روغن 

ورد مطالعه با محدوده قابل پذیرش برای روغن مارقام 

زیتون بکر و فوق بکر مشخص گردید که تمامی اسیدهای 

یک در ئاسید چرب لینول یاستثنا شده به گیری چرب اندازه

، باشد فوق بکر می بل پذیرش برای روغن بکر ومحدوه قا

 2که این امر نشانگر بالا بودن کیفیت روغن زیتون طارم 

 در مقایسه با رقم دزفولی است.

 
 همبستگی بین صفات

نشان داد یروغن زیتون فیصفات ک نیب یهمبستگ بیضرا

بین ارزش پراکسید با صفاتی نظیر کاروتنوئید  که

(978/0r= ،) ضریب خاموشیK232 (925/0r= ،) ضریب

(، =821/0r(، اسید پالمتیک )=986/0r) K270خاموشی 

( و =997/0r(، اسید اولئیک )=827/0rاسید استئاریک )

( =991/0rنسبت اسید اولئیک به اسید لینولئیک )

که بین  همبستگی مثبت و قوی وجود داشت. درحالی

 ،(=r-98/0ارزش پراکسید با صفاتی نظیر محتوای فنل کل )

( همبستگی منفی وقوی وجود =r-99/0اسید لینولئیک )

همچنین بین میزان فنول کل با ضرایب  (.3)جدول  داشت

K270 (998/0-r= ) و K232 (896/0-r=)جذب خاموشی 

همبستگی منفی وجود داشت. بین اسید اولئیک با ضرایب 

و با  K270 (994/0r=) و K232(92 8/0r=)جذب خاموشی 

( همبستگی مثبت ولی با اسید =847/0r)اسید پالمتیک 

( همبستگی منفی وجود داشتو بین =r-771/0لینولئیک )

( همبستگی =r-694/0اسید لینولئیک و اسید استئاریک )

منفی وجود داشت. علاوه براین ضرایب همبستگی بین 

 بیضرصفات مشخص کرد که در این آزمایش بین 

 ،(=r-99/0) کینولئی، ل(=r-99/0) با فنول K270ی خاموش

( بیشترین میزان =r-86/0) کینولنیو ل (=r-94/0) کیپالمت

 (.3)جدول داشتداری وجود همبستگی منفی و معنی
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 2. نتایج همبستگی صفات کیفی و پروفیل اسیدچرب روغن زیتون ارقام دزفولی و طارم 3جدول 

 9 8 7 6 5 4 3 2 1 صفت ردیف

         1 ارزش پراکسید 1

        1 635/0 کلروفیل 2

       1 723/0 978/0** کارتنوئید 3

4 K232 
**925/0 452/0 *909/0 1      

5 K270 
**986/0 612/0 **973/0 *909/0 1     

    1 558/0 239/0 458/0 193/0 507/0 اسیدیته 6

   1 -589/0 -998/0** -896/0* -961/0** -590/0 -981/0** فنول کل 7

  1 -870/0* 690/0 871/0* 656/0 882/0* 698/0 821/0* اسیدپالمیتیک 8

 1 765/0 -374/0 590/0 367/0 057/0 390/0 499/0 265/0 اسیدپالمیتولئیک 9

 131/0 620/0 -880/0* 624/0 860/0* 770/0 724/0 212/0 827/0* اسیداستئاریک 10

 312/0 847/0* -988/0** 515/0 994/0** 928/0** 984/0** 634/0 997/0** اسیداولئیک 11

 -365/0 -873/0* 996/0** -569/0 -998/0** -907/0* -977/0** -619/0 -990/0** اسیدلینولئیک 12

 460/0 -013/0 468/0 -155/0 -447/0 -532/0 -281/0 199/0 -449/0 اسیدلینولنیک 13

 374/0 880/0* -993/0** 561/0 997/0** 909/0* 984/0** 632/0 991/0** نسبت اسیداولئیک به لینولئیک 14

 %.5% و 1دار در سطح احتمال ترتیب معنی * و **: به

 

 2. نتایج همبستگی صفات کیفی و پروفیل اسیدچرب روغن زیتون ارقام دزفولی و طارم 3ادامه جدول 

 17 16 15 14 13 12 11 10 صفت ردیف

         ارزش پراکسید 1

         کلروفیل 2

         کارتنوئید 3

4 K232         

5 K270         

         اسیدیته 6

         فنول کل 7

         اسید پالمیتیک 8

         اسید پالمیتولئیک 9

        1 اسید استئاریک 10

       1 198/0 اسیداولئیک 11

      1 -771/0* -694/0* اسید لینولئیک 12

     1 184/0 -625/0 121/0 اسید لینولنیک 13

    1 -412/0 -943/0 936/0** 460/0 نسبت اسیداولئیک به لینولئیک 14

 %.5% و 1دار در سطح احتمال ترتیب معنی * و **: به
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بررسی ترکیب اسید چرب دو رقم مهم زیتون نشان 

( بین r=-841/0) ییبالا یکه همبستگی منف داده است

 و لینولئیک اسید وجود داشت دیک اسیاسید چرب اولئ

(Stefanoudaki et al., 1999) زیپژوهش ن نیا جیکه با نتا 

 ها نشان داده است که همچنین بررسی .هماهنگ بود

خصوص  شاخص مهمی در K232خاموش شاخص جذب 

با عدد  مثبتی یاست و همبستگ دیپیلفتواکسیداسیون 

ارزش پراکسید  .(Aguilera et al., 2005) دارد دیپراکس

یک معیار مهمی در خصوصیات کیفی زیتون است و 

والان پراکسید اکسیژن در کیلوگرم  اکی برحسب میلی

ارزش پراکسید با مقدار اسیدهای  شود.روغن بیان می

چرب غیراشباع و درجه اشباع اسیدهای چرب موجود در 

اسیدهای چرب غیراشباع  .روغن زیتون در ارتباط است

توانند پیوندهای دوگانه اکسیژن را جذب کرده و تولید می

شدت فعال است.  پراکسید نمایند که این پراکسید به

ها اسیون چربیپراکسیدها محصولات مقدماتی اکسید

صورت ثانویه مانند مواد فرار آلدئیدی، کتونی  هستند که به

و اسیدهای چرب با زنجیره کوتاه که در تولید طعم 

رو بین پراکسید و  شود. از ایندخالت دارند شکسته می

فساد شیمیایی روغن رابطه مستقیم وجود دارد. میزان 

گیرد می واریته، نور و اکسیژن قرار تأثیرپراکسید تحت 

(Wiesman, 2009) رب اسـیدهای چ. علاوه براین

وان عن هشده مانند اسید پالمیتیـک و استئاریک ب اشباع

د اسید نشده مانن ماده برای تولید اسیدهای چرب اشباع پیش

عبارت دیگر اسیدهای چرب  آید. به شمار می بهاولئیک 

های  وسیله آنزیم به اسید پالمیتیک و استئاریکاشباع نظیر 

کننده از جمله استئار وایل آی پی دی ساچوراز  غیراشباع

شود،  به اسیدهای چرب غیراشباع )اسید اولئیک( تبدیل می

لینولئیک و اسید استئاریک همبستگی منفی لذا بین اسید 

با  ها یافتهه این ک (Tous & Romero, 1994)وجود داشت 

 .باشد می نتایج این آزمایش همسو

 گیری نتیجه

نتایج این آزمایش نشان داد که خصوصیات ژنتیکی یکی از 

عوامل مهم و تأثیرگذار بر خصوصیات کیفی روغن زیتون 

که از نظر درصد اسیدیته بین روغن  ای گونه رود به شمار می به

و دزفولی اختلافی مشاهده نشد.  2استحصالی از ارقام طارم

شی هرچند که مقدار ارزش پراکسید، مقدار ضرایب خامو

(K232  وK270 مقدار کلروفیل و کارتنوتید، میزان اسیدهای ،)

چرب تک غیراشباع )اسیداولئیک و اسیدپالمیتولئیک( و 

اسیدهای چرب چند غیراشباع )اسیدلینولئیک و اسید 

لینولنیک( و نسبت اسید اولئیک به اسید لینولئیک در روغن 

دزفولی  بیشتر از رقم 2های رقم طارم   شده از میوه استخراج

رسد که تفاوت در سطوح آنزیمی  نظر می گزارش شد که به

دخیل در فرآیند تولید روغن )که ناشی از خصوصیت 

های کیفی روغن  ژنتیکی است( منجر به اختلاف در شاخص

در این دو رقم شده باشد. لذا با توجه به نتایج حاصله 

، 2شده از رقم طارم  توان انتظار داشت که روغن استخراج می

مقاومت بیشتری به اکسیداسیون در مقایسه با زقم دزفولی 

 داشته و از کیفیت بالاتری برخوردار باشد.
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Abstract 
It is a fact that qualitative characteristics of olive oil are influenced by environmental conditions and cultivars. Keeping this in mind, the 

present has tried to investigate some oil-related qualitative characteristics of Tarom 2 and Dezful olive cultivars, conducting an 
experiment as a randomized complete block design with 3 replications at Shahid Chamran University of Ahvaz between 2016 and 2017. 

Results indicate that the oil, extracted from Tarom 2 cultivar exhibit the highest peroxide value (9.25 meq of O2/ kg of oil), chlorophyll 

content (8.10 mg/kg of oil), and carotenoid (0.16 mg/kg of oil), not to mention K232 and K270 extinction coefficients, which have been 
2.32 and 0.61, respectively. However, the total phenolic content of the oil, extracted from Dezful cultivar (552.66 mg/kg of oil), has 

been higher than that of the other cultivar. In addition, the highest oleic acid content (58.52%) and lowest palmitic acid content (17.6%) 

have been measured in the oil obtained from Tarom 2 cultivar, while the oil extracted from Dezful cultivar has had the highest linoleic 
acid content (18.05%). Furthermore, oleic acid-to-linoleic acid ratio has been higher in the oil, extracted from the Tarom 2 cultivar 

rather than the one taken from the Dezful cultivar. Therefore, based on the results obtained from the experiment, the oil extracted from 

Tarom 2 cultivar is expected to exhibit higher oxidative stability than that of the Dezful cultivar.  

 

Keywords: Acidity, carotenoid, chlorophyll, extinction coefficients, fatty acids profile, peroxide value, total phenol content. 

 


