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 چکیده
شرایط اقلیمی، رقم، روش کشت، زمان برداشت و روش فرآوري خصوصیت نهایی روغن زیتون را تعیین  کهیاز آنجائ ،ستا گیاهی غنرو ترینسالم نیتوز غنرو

کشت  و مخلوط روغن کنیآرب لا،یمانزان گدال،یبکر حاصل از ارقام آم تونیروغن زرسد. نظر میهي برکشی ضروجهت روغن تونینوع ز نبهتری شناخت کنند،می
و عدد  يدیعدد  ،يدیاس سیمزدوج( و اند هايناديچرب و  يدهایاس ،)توکوفرول ییایمیش باتیترکتهیه و  رانیجنوب ا درواقع  فارسشده در منطقه داراب 

بالاتر  تونیروغن ز یلمللانیب يشده توسط سازمان کدکس و شورا نییاز حد مجاز تع هاروغن نیا ههم يدیاس سیاندها ارزیابی شد. نتایج نشان داد که آن یصابون
رقم  تونیدر روغن ز بیترتبه( %w/wي )اسید عدد میزان کمترین و بیشترین .باشدیارقام در شهر داراب م نیا یکیتیپولیل تیدهنده بالاتر بودن فعالنبودند، که نشا

 بیترت( بهg/100gي )ید عدد میزان کمترین و ها در حد مجاز تعریف شده بود. بیشترینعدد یدي در تمام نمونه مشاهده شد.( %38/1) کنیو آرب( %38/7) گدالیآم
 یبررسی ترکیبات توکوفرول نتایجها مشاهده نشد. در مورد عدد صابونی تفاوت معنادار در نمونه .( مشاهده شد0116/31) کنیو آرب( 60/37) لایانزرقم مان تونیز

 بود. بالاتر ترکیبات همه از گاماتوکوفرولتکوترینول و آلفا آن میزان از بعد و هاي مورد تحقیق بودنددر تمام نمونهبیشترین ترکیب  آلفاتوکوفرول نشان دادکه
طی  ( بود.رصد وزنید 33 هاي مورد بررسی دیده نشد. بیشترین میزان ترکیبات توکوفرولی در رقم مانزانیلاکدام از نمونهدر هیچ نولیدلتاتکوترو  دلتاتوکوفرول

 بود متغییر %55/03 اختلاط از اصل روغن تا رقم مانزانیلا درروغن %01/06 انتظار اولئیک اسید بالاترین میزان را داشت و ازبررسی ترکیبات اسیدچرب نیز مطابق 
از  لگونه شکستگی را نشان نداد. نتایج ارزیابی ترکیبات حاصهاي مزدوج هیچناقرار داشتند. بررسی منحنی دي اسید استئاریک لینولئیک، پالمیتیک، و پس از آن

 هاي روغن زیتون استخراج شده تاثیرگذار است.کیفیت و ویژگی که نوع رقم زیتون برهاي روغن زیتون نشان داد نمونه
 

 .خواص شیمیاییبکر، اسید چرب، توکوفرول،  وغن زیتونر های کلیدی:واژه

 

 123مقدمه
 تبشر اس یمحصول زراع نیو مهمتر نترییمیعنوان قدبه تونیز

 1اولئا اروپا درخت وهیاز م یکیمکانبا روش استخراج که روغن آن 
ر د تواندمی یاهیگ هايروغن ریبا سا سهیدر مقاکه  ،آیددست میهب

 ,.Fares et al)شود یمصرف م شیپالا ندیفرآ چیحالت خام و بدون ه

و مقدار زیادي  روغن زیتون حاوي مقدار کمی اسیدچرب اشباع (.2016
ه که خطر ابتلاء ب استعمدتاً اولئیک اسید اسیدچرب تک غیراشباع 

لیسم ها، فشار خون، متابوپروتئین هاي قلبی را با کنترل لیپوبیماري
استاندارد ملی  (.Firestone, 2001)دهد گلوکز و ضدلختگی کاهش می

ه، ند: بکر، نیمه تصفیکروغن زیتون را به چهار نوع تقسیم میایران 
درخت  وهیکه از مزیتون بکر روغنی است  روغنتصفیه شده و گوگردي. 

 ییدما ژهیوبه) نیمع طیدر شرا یکیمکان هايو توسط روش تونیز
، شستشو فقط عملیاتی همچون شود. همچنینمیاستخراج  مناسب(

                                                           
 واحد ،غذایی صنایع و علوم مهندسی ارشد و استاد، گروه کارشناسیترتیب به -8و 1

 تهران، ایران. اسلامی، آزاد دانشگاه تحقیقات، و علوم
گروه مهندسی شیمی، واحد شهر قدس، دانشگاه آزاد اسلامی، تهران،  ،دانشیار -6

 ایران.

 روغن. گیردمیآن انجام  ي( بر روي)جداساز وژفیصاف کردن و سانتر
 ریدمقا داشتن لیدل بهمنحصر به فرد  یروغن خوراک کعنوان یبه زیتون

خوب  يداریپا ر،یطعم دلپذ ،ايرهیاشباع تک زنج ریچرب غدیاس يادیز
اسیدچرب  .استقرار گرفته مورد توجه بخش  یسلامت ژهیو اثرات و

 اصلی غیراشباعی که در روغن زیتون وجود دارد اسید اولئیک است.
ده، نشروغن زیتون علاوه برداشتن سطح بالایی از اسید چرب اشباع 

نولی، ها، ترکیبات فاکسیدانداراي ترکیبات بیولوژیکی همچون آنتی
این  هايباشند. ساختار و ویژگیهاي طبیعی میتوکوفرول و رنگدانه
در . شودیحفظ م خوبیبهفقط در روغن زیتون بکر ترکیبات بیولوژیک 

ال و بدون اعم مکانیکی که توسط استخراج روغن زیتون بکريواقع 
  (.Fiori et al., 2016) دباشدست آمده هب شرایط حرارتی

با توجه به اینکه نوع و میزان ترکیبات شیمیایی موجود در روغن 
زیتون به عواملی نظیر رقم، شرایط اقلیمی و روش استخراج وابسته 
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در کیفیت روغن زیتون،  این پارامترهابه دلیل اهمیت امروزه است لذا 
تولیدکنندگان برتر روغن زیتون براي معرفی روغن خود در بازار جهانی 

  (et al., 2003 کنندمشخصات رقم و محل تولید روغن را ذکر می
(Mateosرقم خاص،  یک هاي اخیر تولید روغن زیتون حاصل. در سال

صول حهاي کیفی آن در کشورهاي تولیدکننده این مبه دلیل ویژگی
ر هاي کمّی و کیفی روغن زیتون تحت تأثیویژگی .گسترش یافته است

قرار دارد. شرایط  نیز مدیریت باغ همچنین عوامل مختلف محیطی و
اقلیمی، رقم، روش کشت، زمان برداشت و روش فرآوري خصوصیت 

د که کند و این امکان را ایجاد مینکننهایی روغن زیتون را تعیین می
جغرافیایی را از هم تشخیص مختلف محصول مشابه مربوط به مناطق 

و همکاران  Kritiotiدر این راستا (.  Coves et al., 2016داد )
تفاوت  یاهیو منشاء گ ییایمنطقه جغراف ریتاثنشان دادند که ، (6613)

درصد و  کینولئیل دیاسدرصد مثل  رهایاز متغ یدر برخ ايقابل ملاحظه
( وابستگی 6613و همکاران ) Morroneهمچنین  دارد. اولئیک اسید

ی حس هايیژگیاز و یو برخ دیاس کیلیچرب اشباع نشده، وان يدهایاس
و همکاران  Borgesزیتون نشان دادند. در مطالعه  دیمنطقه تولرا به 

ر منطقه و کشور تولید زیتون بر برخی از پارمترها نشان ی( نیز تأث6617)
 وصیات شیمیاییصپژوهش حاضر با هدف بررسی خ این رو داده شد. از

 گدال،یبکر حاصل از ارقام آم تونیروغن ز وآنالیز اسیدهاي چرب
 ازریو مخلوط روغن کشت شده در منطقه داراب ش کنیآرب لا،یمانزان

 ه است.انجام شد رانیواقع در جنوب ا

 

 هامواد و روش

 یه روغن زیتون بکرته
و  یکیئونالا، کریمانزان کن،یارقام آرب يدیبکر تول تونیروغن ز

ابتدا  .شد هیته شیراز -داراب در شهرستان از مزرعه بهارلو گدالیآم
 ردبه روش س هاسپس میوه هاي زیتون تمیز و کاملا شسته شد.میوه

ین . در اانجام گرفت دهیمالش اتیو عمل شد چرخبرقی  ابیآس توسط
به میزان  ومرحله خمیر به مدت نیم ساعت در دماي محیط ورز داده شد 

 نمونه وبه خمیر اضافه شد  گراددرجه سانتی 65با دماي ب آ درصد65
 تونیروغن ز 0666سانتریفوژ با دور توسط  در انتها و حاصل پرس گردید

ر د مستخرج از ارقام مختلف زیتون روغن زیتون بکر .بکر استخراج شد
در یخچال  گراددرجه سانتیچهاردربسته و در دماي  تیره و ظروف

ه دهاي آزمایشگاهی به مدت حداکثر و آنالیزها و بررسی شد نگهداري
آزاد اسلامی  دانشگاه يراز شگاهیآزما درنمونه ها هریک از روي  روز

تکرار  در سه شاتیآزما کلیه .انجام پذیرفت تهران -قاتیعلوم تحق واحد
 انجام شد.

 
 

                                                           
1 American Oil Chemistry Society (AOCS) 

 اهچرب نمونه یدهایاس بیترک نییو تع ییشناسا
صورت مشتق آماده سازي نمونه به اسیدهاي چربجهت تعیین 

 صورت گرفت. 88/909به شماره 1SAOC اتیل استربراساس استاندارد 
،  GC  (Varian Star 3400کروماتوگرافی گازيدستگاه  سپس از

Shimadoz،  88 ستونژاپن( مجهز به cpsill (Rtx Wax،  و )ژاپن
متري به قطر داخلی  166ستون مویین  .انجام شد FID 6آشکارکننده

با شماره  AOCSکه مطابق استاندارد  BPX70متر پرشده با میلی 65/6
Ce 1e-91  درجه  656استفاده شد. درجه حرارت محل تزریق

گراد، درجه حرارت درجه سانتی 193گراد، درجه حرارت ستون سانتی
 16، سرعت گاز حامل نیتروژن گراددرجه سانتی 656آشکارکننده 

میکرولیتر یک مقدار تزریق نمونه و  PSI 16لیتر بر دقیقه، فشار میلی
 بود.

 
 یدیاس سیآزمون اند

تعیین  AOCS (Cd 3d- 40, 1993) طبق روش  اندیس اسیدي
اتانول لیتر میلیا66باشد که: روش کار آزمایش به این شرح می گردید.

قطره معرف  5اتیل اتر در یک ارلن مایر ریخته و لیتر ديمیلی 66و 
گرم نمونه  5فتالئین به آن افزوده شد و خوب مخلوط شدند.سپس  فنل

 1/6روغن به آن اضافه گردید. محتویات ارلن با هیدروکسید پتاسیم 
 ثانیه پایدار بود، تیتر شد و 15نرمال تا ظهور رنگ صورتی کمرنگ که 

حجم سود مصرفی یادداشت و از طریق رابطه زیر اندیس اسیدي 
 :محاسبه شد

(1                                          )
(𝐴−𝐵) ×𝑁 ×56.1

𝑤
 = عدد اسیدي 

 
A= لیتر(مصرفی در تیتراسیون نمونه )میلی حجم سود 
B= لیتر(مصرفی در تیتراسیون شاهد )میلی حجم سود 
N=  مصرفی سودنرمالیته 
W =نمونه )گرم( وزن 
 

 آزمون عدد صابونی
تعیین   AOCS (Cd 3a-94, 1997)اندیس صابونی بر طبق روش 

ا و ههاي روغناندیس صابونی از روي ترکیب اسید چرب نمونهگردید. 
حاسبه اند قابل موسیله کروماتوگرافی گازي تعیین شدههها که بچربی

 هاها و در صد آنچرب نمونهاست. پس از تعیین ترکیب اسیدهاي 
 اندیسو سپس  مجموع وزن مولکولی اسیدهاي چرب تعیین گردید

   :صابونی از رابطه زیر محاسبه گردید

S.v = 
3 ×56.1 ×1000

[ (𝑚𝑚𝑤𝑡 ×3)+92.09]−(3 ×18)
(6                         )  

tmmw= کولی اسیدهاي چربلومجموع وزن م 

2 Flame Ionization Detector (FID) 



 028     ... زیتون مختلف ارقام از شده تولید بکر زیتون روغن کیفی ارزیابی / همکارانو  ارجمندفرد

 پتاسیمکولی هیدروکسید لووزن م= 1/50
 کولی گلیسروللووزن م= 69/96
 

 یدیاندیس 
 هلوسیهاجزا و درصد اسیدهاي چرب موجود در نمونه روغن زیتون ب

 هاينمونه يدی سیاندي تعیین شده بودند بنابراین گاز یکروماتوگراف
 1997سال  Cd 1C-85به شماره   AOCSبراساس استاندارد هاروغن

 .شد نییتعبا رابطه زیر 
(8                            )IV= (%C16:1 × 0.950) + (%C18:1 

× 0.860) + (C18:3 × 0.785) + (% C22:1 × 0.723)  
 

C16:1 :پالمیتوئیک اسید 
C18:1 :اولئیک اسید 
C18:2 :لینولئیک اسید 

C18:3 :لینولنیک اسید 

 
 هاتعیین مقدار توکوفرول شناسایی و

توکوفرول هاي استخراج شده از روغن به شناسایی و تععین مقدار 
 HPLC (Younglin Acme روماتوگرافی مایع با کارایی بالاوسیه ک

انجام  Ce8-89 به شماره   AOCS( مطابق استاندارد، کره جنوبی9000
 65گرم نمونه روغن زیتون در داخل یک بالن ژوژه  6حدود گرفت. 

نور  دور از شده آماده نمونهلیتري با هگزان به حجم رسانیده شد. میلی
 مقدار طوري کههگرفت. بشد و در همان روز مورد آزمون قرار  ينگهدار

 .دیگرد قیبه دستگاه تزر از نمونه تریکرولمی 66
 

 هاتعیین مقدار استرول شناسایی و
شناسایی استرول هاي استخراج گشته از روغن بر اساس استاندارد 

AOCS  ها از طریق گیري استرولاندازهانجام شد.   51/976 به شماره
هاي مختلف جدا کردن ترکیبات صابونی و سپس جداسازي گروه

ه هاي جدا شده بتشکیل دهنده غیرصابونی و نهایتاً تزریق استرول
تون اي با سبه آشکارکننده شعلهمجهزکروماتوگرافی گازي دستگاه 

 656و دماي ستون  مترمیلی 65/6با قطر داخلی  HP5متري  86مویین 
گراد و درجه سانتی 636گراد و درجه حرارت آشکارکننده درجه سانتی

  میکرولیتر انجام شد. 1میزان تزریق 
 

 مزدوج دوگانه وندیپ یدارا باتیترک یرگیاندازه
دهنده اکسایش روغن ها نشانهاي مزدوج در چربیانوجود دي

هوا هریک به تنهایی در عواملی همچون نور، اکسیژن، دما و است که 
یین تع در مقایسه باان مزدوج این فرآیند تاثیرگذار هستند. روش دي

تر و به مقدار نمونه کمتر روغن نیاز دارد تر، آسانسادهشاخص پراکسید 
یزان مهاي شیمیایی یا توسعه رنگ است. و همچنین مستقل از واکنش

لیتر میلی 56)یازده قطره نمونه روغن در  رقیق شدهنمونه جذب نمونه 
 دردکتر قوامی وهمکاران با کمی اصلاحات مطابق روش  ایزو اکتان(

 681طول موج  در، آمریکاUV-Vis (MiltonRoy )اسپکتوفتومتر
 شد.  انجامنانومتر 
 

 هاداده تجزیه و تحلیل آماری
 یآزمایش طرحهاي حاصل از تحقیق، ازجهت تجزیه وتحلیل داده

 افزارنرم با استفاده از هامیانگین انجام شد. کاملاً تصادفی در سه تکرار
 انجام  (p<0.05)رصدد 5ودر سطح احتمال  11سیگما پلات نسخه 

استفاده  Microsoft Excel, 2007 افزاراز نرمنمودارها . براي رسم شد
 . شد

 

 نتایج و بحث
شرایط  وست ا گیاهی هايغنرو ترینیکی از با ارزش نیتوز غنرو

اقلیمی، رقم، روش کشت، زمان برداشت و روش فرآوري خصوصیت 
کر حاصل ب تونیروغن زبنابراین  کنند.نهایی روغن زیتون را تعیین می

 و مخلوط کنیآرب لا،یمانزان گدال،یآممختلف زیتون همچون از ارقام 
راب در منطقه دا کروناییکی )با درصدهاي وزنی مساوي( –آربیکنروغن 

 سیندهمچون اروي آن آنالیزهاي آزمایشگاهی  ستان فارس تهیه و برا
 هاينايچرب و د يدهایاس ،)توکوفرول ییایمیش باتیترکي، دیاس

همچنین گرفت.  مورد ارزیابی قرار یو عدد صابون يدیعدد  ،مزدوج( 
به هدف بررسی امکان بهبود نظر گرفته شد که  دردر این تحقیق 

دستیابی به درصد بالاتر اسیدهاي چرب در روغن  و هاي کیفیویژگی
لوط بادرصد مساوي مخ بکر رقم کروناییکی روغن بکر رقم آربیکن با

مخلوط روغن مورد ارزیابی و هاي کیفی ویژگی در مرحله بعدي شد.
 ها قرار گرفت.مقایسه با سایر نمونه

 
 های روغنبررسی اندیس اسیدی نمونه

هاي مورد مطالعه در این تحقیق را نشان عدد اسیدي روغن 1شکل 
مختلف از ي مارهایت نیبداده است همانطورکه در نمودار آمده است 

 و بیشترین (.p<0.05) وجود دارد يتفاوت معنادار اسیديلحاظ عدد 
و  گدالیرقم آم تونیدر روغن ز بیترتبه اسیدي عدد میزان کمترین

 مشاهده شد. کرونائیکی -کنیآرب
)لیپازها(  لیپولیتیک يهامزیواسطه آنبههیدرولیز تري گلیسیریدها 

. شودیچرب آزاد م يدهاسیا وآسیل گلیسرول ديمونو و  دیر به تولجمن
 نیبنابرا و هستنده زفاقد بو و ملیپولیتیک حاصل از واکنش  يهاوردهآفر

ی (. زمانPeri, 2014) شوندینم حسی يهایژگینقص در و ادیجباعث ا
 یر برخکه دلیپازي  بیندمی صدمه یکیواسطه عمل مکانبه تونیز که

وجود دارد با روغن  تونیزهاي گوشت و یا هسته ي سلولهاواکوئل
 زمان از تابعی و شده تشدید دما افزایش با واکنش .کنندیم دایتماس پ
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 فاز درحضور تنها و بوده هیدروفیل لیپاز باشد.می روغن و لیپاز تماس

 کردن سانتریفوژ یا دکانتاسیون واسطهبه آب باشد. زمانیکهمی فعال آبی

 گرددمی متوقف یا شده کند لیپولیز گردد، واکنشمی جدا روغن از

(Aguilera et al., 2005) .و  نیشتریبدست آمده نشان داد هنتایج ب
 الگدیرقم آم تونیدر روغن ز بیترتبه يدیعدد اس زانیم نیکمتر

عدد اسیدي روغن (. p<0.05)د مشاهده ش( %38/1) کنیو آرب( 38/7%)
. گزارش شد %1/6کرونائیکی(  -و روغن مخلوط )آربیکن %5مانزانیلا 

اسیدیته روغن زیتون بر حسب درصد اسید چرب آزاد بر حسب اولئیک 
 میزان اسیدیته آزاد توسط شده نییحد مجاز تعشود که اسید بیان می

روغن  يبرا )1IOC( شوراي بین المللی زیتون و استاندارد کدکس
بکر درجه  تونیو روغن ز گرم روغنگرم درصد 3/6فوق بکر  تونیز
. نتایج نشان داد این میزان دباشیم گرم روغنگرم درصد 6 مقدار کی

 ( بالاتر از حد%3/1رقم آربیکن ) جزه ها مورد تحقیق بدر تمامی نمونه
زیتون، شرایط محل کاشت و شرایط . نوع رقم مجاز تعیین شده بود

نگهداري زیتون پس از برداشت از پارامترهاي موثر بر اسیدیته روغن 
روغن  تهیداسی نشان دادند که (1898) هماپور و همکاران زیتون هستند.

از حد  رشتیب تهیدیو فدک اس لوانیدر دو منطقه گ یرقم روغن تونیز
 بود.  قیتحق نیا جیشده داشتند که مطابق با نتا نییمجاز تع

 
 زیتونمختلف ارقام  روغن تولید شده ازعدد اسیدی  مقادیر -1 شکل

 . باشدیمدار آماري تفاوت معنی دهندهنشانبر روي هر ستون  متفاوت نیلات حروف
 

 های روغنبررسی عدد یدی نمونه
و  نیشتریبدهد هاي روغن را نشان میعدد یدي نمونه 6 شکل

مشاهده  کنیو آرب لایرقم مانزان تونیز بیترتبه يدیعدد  زانیم نیکمتر
 تونیو مخلوط روغن ز گدالیتفاوت معنادار در نمونه آم (.p<0.05) شد

 (.p>0.05)مشاهده نشد ( کرونائیکی -کنیآرب)
باشد. می روغن یک اشباعیت غیر میزان نشانگر یدي عدد

 يوندهایاشباع در محل پریغ باتیترک ریاشباع مانند ساریغ هايیچرب
عدد  نینابراب کنند،یم دیتول یاضاف بیو ترک شوندیباند م دیدوگانه با 

 .را مشخص کند هایچرب یراشباعیغ ای یاشباع زانیم تواندیم يدی
باید  91 تا 75زیتون بین  روغن یدي اندیس کدکس استاندارد مطابق
 انزیم نیو کمتر نیشتریب . در نتایج این تحقیق،(Codex, 2003)باشد 
 کنی( و آرب60/37) لایرقم مانزان تونیروغن ز در بیبه ترت يدیعدد 

و مخلوط  گدالیدر نمونه آم يدی(. عدد p<0.05) ( مشاهده شد01/31)
 تفاوت معنادار مشاهده نشد( 61/38و  58/38ترتیب )به تونیروغن ز

                                                           
1 International Olive Council (IOC) 

(p>0.05 .) ددع تمام نتایج مطابق با استاندارد کدکس بود.در مجموع 

 تريپایین تیتر که است بیشتر غیراشباعیت هدرج معنی به بالاتر یدي

 به هاروغن و هاچربی بیشتر زیادي در حد تا یدي عدد داشت. خواهد

 و یدي اندیس دارد. بستگی اسید لینولئیک و اولئیک پالمتیک، میزان
 اندیس باشد تراشباع غیر روغن هرچه دارند معکوس ذوب رابطه نقطه

 اندیس با اثر اکسیداسیون در چربی فساد همچنین .شودمی بیشتر یدي

 اندیس باشد بیشتر دوگانه باند هرچه چون دارد، مستقیم ارتباط یدي

 اینکه دلیلهب شود،می بیشتر فساد نتیجه در شود ومی بیشتر یدي

و همکاران،  )قوامی شود متصال دوگانه باند به تواندمی بیشتري اکسیژن
و زرد  یدو رقم روغن یبررس ی(، ط1898هماپور و همکاران ) (.1837

هر دو منطقه  یدر رقم روغن يدیو کازرون نشان دادند که عدد  رازیش
ود در بالاتر ب رازیزرد ش یدر رقم روغن دیاس کیاولئ زانیبالاتر بود،و م

 .بالاتر داشت يدیعدد  جهینت
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 ارقام مختلف زیتون روغن تولید شده از عدد یدی نیانگیم یبررس -2 شکل

 .باشدیمدار آماري تفاوت معنی دهندهنشانبر روي هر ستون  متفاوت نیلات حروف

 
 های روغنصابونی نمونهبررسی عدد 

 روغن گلیسیریدهايترينسبی  مولکولی وزن نمایانگر صابونی عدد

( KOH)گرم پتاس صابونی عبارت است از میلیعدد  در واقع است.
مورد نیز جهت هیدرولیز یا صابونی کردن یک گرم از نمونه مورد 

 عدد محدوده ها را شناسایی کرد.و با کمک آن میتوان روغن آزمایش

براي هر mg KOH190 تا  131 بین استاندارد کدکس طبق صابونی
در عدد صابونی  يتفاوت معنادار 8با توجه به شکل . باشدمیگرم روغن 

 (.p<0.05)هاي مورد آزمایش مشاهده شد روغننمونه 
 هايرقم آمیگدال، از آمده دستهب زیتون روغن صابونی عدد

معنادار از لحاظ آماري  تفاوت باو  استاندارد محدوده آربیکن در و مانزانیلا
(. p<0.05)بود  (mg KOH 9/195 و76/191 ،16/198ترتیب برابر)به

 روي کم، بر مقادیر وجود با که هستند ترکیباتی صابونیغیرقابل مواد

تر عدد صابونی بالا قدر هر هستند. مؤثر بسیار زیتون حسی روغن خواص
 اسیدهاي چرب با وزن مولکولی پاییندهنده نسبت بیشتر نشان باشد

 ایرانی محققاندر ترکیب روغن است.  )اسید چرب با زنجیر کوتاهتر(

 و 17/190 بترتی به کازرون و شیراز زرد رقم در صابونی عدد میزان
mg KOH 59/191 و شیراز روغنی رقم در صابونی عدد میزان و 

 کردند )هماپور علاما mg KOH 91 /133 و  59/191 ترتیببه کازرون

 (.1898همکاران،  و
 

 های روغن بررسی ترکیبات توکوفرولی نمونه
مقادیر زیادي ترکیبات فنلی و  شاملهاي زیتون بکر وغنر

. دارند زیادي باشند که بر روي طعم و پایداري آن تاثیرتوکوفرولی می
که  هستندروغن زیتون  درها از ترکیبات مهم همچنین توکوفرول

اکسیدانی و ویتامینی داشته که علاوه بر افزایش مقاومت خاصیت آنتی

اي آزاد هد بیولوژیکی مانند کنترل رادیکالیو پایداري روغن داراي فوا
  .باشندمی

میزان ترکیبات توکوفرولی در انواع روغن زیتون را  1در جدول 
 دل با معا یفرولوکوت کل بیترکیزان م نیشتریبنشان داده شده است. 

ppm 31/113 ا هکدام از نمونهدر هیچبود.  نوع آربیکن تونیروغن زر د
 و هاتوکوفرول مشاهده نشد. نولیادلتاتوکوفرول و دلتاتکوتر

حلقوي  ساختار توسط هستند، آبدوست هايگروه ءجز که ها،توکوتریانول
 با 3 و 7 ، 5 هاموقعیت در متفاوت مقادیر تا متیله شده کرومانول، -0

 شوند.مشخص می C2 به متصل ترپن واحدهاي از جانبی زنجیره یک

 توسط که ايویژه ترکیبات به عمدتاً هاتوکوتریانول و هاتوکوفرول

 و تعداد به بسته اند.شده برگزیده α, β, γ, δ یونانی پیشوند حروف
 .شوندمی بنديدسته کرومانول حلقه در متیل استخلاف موقعیت

 گرفته نظر در زیتون روغن اصلی اکسیدانآنتی نوانعبه آلفاتوکوفرول

 ,.Blekas et alاست ) متغیرppm 866تا  چند از آن مقدار و شودمی

 غذایی مواد عملگراي و فراسودمند ترکیبات ها(. توکوفرول2003

 تریناصلی .دهد کاهش را هابیماري بروز خطر توانندکه می هستند

 یعنی شکستن زنجیره آن اکسیدانیآنتی نقش آلفاتوکوفرول، عملکرد

 باعث نتیجه در ستا غذاها و هالیپوپروتئین هايبافت در رادیکال

 زیتون روغن ماندگاري زمان نیز و و اکسیداتیو حرارتی پایداري افزایش

 ترینوانافر اگرچه آلفاتوکوفرول، (.Moreau et al., 2003)شوند می

 سایر مقدار تعیین ايتغذیه و تکنولوژیکی دیدگاه از اما هاست،توکوفرول

 گاماتوکوفرول است شده گزارش .دارد نیز اهمیت هاانواع توکوفرول

 پلاکت، ضداکسیداسیون تجمع کاهش در آلفاتوکوفرول به نسبت

 شاریانی داخل ترومبوز تشکیل در تأخیر پایین دانسیته با هالیپوپروتئین

 بسیار نیتریت پراکسی مانند مضر هاي،برابر رادیکال در حفاظت و

 تواندمختلفی می عوامل (.Saldeen and Mehta, 1999است ) مؤثرتر
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 بررسی نتایج بگذارد. تأثیر زیتون روغن توکوفرول ترکیب و میزان در

 زیتون روغن هايتوکوفرول میزان زراعی در سال و رسیدن فرآیند تأثیر

طول  در بتاتوکوفرول و آلفاتوکوفرول میزان که است داده نشان بکر
 زیتون روغن استخراج فرآیند دماي عملیاتی یابد.می کاهش رسیدن

 که است داده نشان آلفاتوکوفرول است. نتایج میزان در مهمی عامل

 آسیاب در دماي افزایش با زیتون روغن در آلفاتوکوفرول میزان

 ,.Del Caro et al)یابد می افزایش گرادسانتی درجه86 تا 66محدوده

2006 ; Gimeno et al., 2002.) میزان رفتمی انتظار همانطورکه 

این  بود بالاتر بررسی مورد زیتون هايروغن تمامی در آلفاتوکوفرول
یب با ترت)مخلوط، آربیکن، مانزانیلا و آمیگدال( بهروغن میزان در انواع 

بود.  تونیوغن زر ppm 18/661و  81/666، 5/876، 61/653میزان 
در روغن آمیگدال در مقایسه با سایر  نولیبتاتکوترو کوفرول وتبتا

در دو رقم آربیکن و مخلوط روغن کمترین مقدار بود.  هاروغن
و  87/1، 18/6ترتیب )به انیزم نولیتکوترو بعد از آن گاما بتاتوکوفرول

ها کدام از نمونه. در هیچبودند باتیترک نیا (ppm 99/6و  07/0
 میزان ایرانی محققان مشاهده نشد. نولیدلتاتکوتردلتاتوکوفرول و 

 رقم (،ppm 116/160)رقم ماري  زیتون روغن در را توکوفرول درصد

 ppmکنسروالیا ) ، رقم(ppm 9/76روغنی ) ، رقم(ppm 75شنگه )
 و تدوس دادند )فرهنگ گزارش (ppm 8/16) زرد رقم و (8/65

 (.1896همکاران، 

 
 روغن تولید شده ازارقام مختلف زیتون عدد صابونی نیانگیم یبررس -3 شکل

 .باشدیمدار آماري تفاوت معنی دهندهنشانبر روي هر ستون  متفاوت نیلات حروف

 
 تونیدر انواع روغن ز( ppmترکیبات توکوفرول ) نیانگیم -1جدول 

ترکیبات 
 توکوفرولی

 (یکیو کرونائ کنی)آربمخلوط  مانزانیلاروغن  آربیکنروغن  روغن آمیگدال

 d 63/6 ±18/661 b63/6 ±5/876 c 63/6 ±81/666 a 6 3/6 ±61/653 آلفا توکوفرول

 a 68/6 ±16/1 b 61 /6 ±18/6 b 61/6 ±66/6 a 68/6 ± 87/1 بتا توکوفرول

 c 60/6 ±76/5 a 63/6 ±68/11 b 67/6 ±18/3 a 63/6 ±67/16 گاماتوکوفرول

 Trace<1% Trace<1% Trace<1% Trace<1% دلتا توکوفرول

 b 69/6 ±36/61 b 63/6 ±39/68 c 63/6 ±16/11 a 67/6 ±66/17 آلفا توکوترینول

 b 66/6 ±79/6 a 61/6 ±18/6 a 65/6 ±56/6 a 65/6 ±71/6 بتا توکوترینول

 c 65/6 ±56/1 b 67 /6 ±50/0 a 60/6 ±38/6 a 60 /6 ±99/6 گاما توکوترینول

 Trace<1% Trace<1% Trace<1% Trace<1% دلتا توکوترینول

 d 69/6 ±16/683 b 69 /6 ±31/113 c 69/6 ±51/617 a 69 /6 ±65/697 توکوفرول کل

 ندارند. داري با یکدیگرتفاوت معنی درصد 5در سطح  هاي مشترک در هر ردیف از لحاظ آماريکمیت
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 های روغن بررسی ترکیب اسیدچرب نمونه
)آمیگدال، مانزانیلا، روغن در صد اسیدهاي چرب در انواع  6جدول 

دهد. همانطورکه نشان داده شده است آربیکن و مخلوط( را نشان می
ترتیب هاي روغن بهمیزان درصد را در تمام نمونهاولئیک اسید بالاترین 

داشت. کمترین درصد ترکیب  %55/03و  51/05، 01/06، 11/05
و  01/1آمیگدال و مخلوط مربوط به پالمتوئیک )اسیدچرب در نمونه

ترتیب لینولئیک اسید )به هاي مانزانیلا و آربیکندر نمونه(، 81/1%
 ( بود.%611/1و  633/6

 اسید درصد ترکیبات اسیدچرب، مطابق انتظار، اولئیکطی بررسی 

 بر بود. زیتون ارقام تمام در شده گیرياندازه اسیدچرب ترینفراوان

 وجود معنادار اختلاف آماري لحاظ از هابین نمونه حاصل نتایج اساس

)آمیگدال، مانزانیلا، آربیکن روغن این میزان در انواع  (p<0.05). داشت
گزارش شد.  %55/03و  51/05، 01/06، 11/05ترتیب و مخلوط( به

 طبیعت در موجود غیراشباعی تک چرب ترین اسیدفراوان اسید اولئیک

 شده زیرا ثابت دارد زیادي اهمیت ايتغذیه لحاظ از اسیدچرب است. این

 آن از که دارد مهمی بسیار بیولوژیکی هايویژگی اسیدچرب این که

 گرفتگی به ابتلا احتمال کاهش فشارخون، کاهش به توانمی جمله

در  و (LDL) پایین دانسیته با لیپوپروتئین مقادیر کاهش قلبی، هايرگ
ریسک  کاهش (،HDLبالا ) دانسیته با لیپوپروتئین افزایش حال عین

 کرد. اشاره آسم بروز کاهش احتمال و سینه سرطان ویژهبه سرطان
 اکسیداتیو مقاومت افزایش در مهمی نقش رب اسید این اینکه ضمن

 ;Aguilera et al., 2005 Aparicio et al., 1999) ها داردروغن

Gutierrez et al.,1999مثبت پارامتر یک رب اسید این بودن (. بالاتر 

 اولئیک اسید محتواي برحسب باشد.می زیتون روغن کیفی ارزیابی در

 کمتر سیدا اولئیک محتواي با اولئیک کم ارقام تهسد سه به زیتون ارقام

 %55-05 بین اولئیک اسید محتواي با سید متوسط ااولئیک ارقام ،%55 از
 تقسیم  %05 از بالاتر اسید اولئیک محتواي با بالا اولئیک ارقام و

 زیتون هايروغن اساس این بر (Rondonini et al., 2001)شوند می

 روغن و اسید اولئیک متوسط گروه جزء و آربیکن آمیگدال، مانزانیلا رقم

 .شوندمی بنديطبقه بالا اولئیک درصد با گروه جزء مختلط زیتون
اي هپالمتوئیک اسید کمترین درصد ترکیب اسیدچرب در نمونه

( بود. %81/1و  01/1ترتیب با میزان روغن آمیگدال و مخلوط )به
  n-9 نوع از غیراشباعی تک کربنه شانزده چرب اسید، اسید پالمیتولئیک

 در اما شودمی یافت بدن هايتمام بافت در چرب اسید این باشد.می

 9- دلتا آنزم عمل از چرب دارد این اسید وجود کبد در بالا هايغلظت
 این مفید اثرات از .آیدمی وجودبه اسید پالمیتیک روي دساچوراز

 تخریب از ممانعت و به انسولین هاسلول حساسیت افزایش اسیدچرب

 Yang et)د باشانسولین می کننده تولید پانکراتیک بتاي هايسلول

al., 2011) .شوراي استاندارد طبق بچراسید این مجاز مقادیر 

 وجود با(IOOC, 2012). دارد  قرار %8/6- 5/8بین  زیتون المللینبی

 مجازاستاندارد قرار حد در هانمونه تمام آماري معنادار اختلاف داشتن

 کندمی ها یپیشین مطابقتپژوهش از نتایج حاصل با نتایج این داشتند.

(Rondanini et al., 2011; Matos et al., 2000)  ،استئاریک اسید 

 ترینفراوان اسید پالمیتیک از پس که هايکربن 13 اشباع اسیدچرب

 این. باشدمی زیتون روغن در نیز و در طبیعت اسیدچرب اشباع

 شودیافت می گیاهی منابع در هم و حیوانی هايبافت در هم اسیدچرب

 در حالیکه در رسدمی %86 حدود تا حیوانی چرب بافت در آن میزان اما

 Beare-Roger).  باشدمی %5 از کمتر عموماً مقدار آن نباتی هايروغن

et al., 2001) طبق روغن زیتون در ربچاسید این مجاز حدوده. م 

 %5/6-5 بین زیتون روغن المللیبین شوراي کدکس، استانداردهاي
 حد در بررسی مورد هاينمونه تمام در رباسیدچ این مقدار باشد.می

 زیتون در روغن ه صفرمحدود در ربچاسید این مقادیر. بود مجاز

 مشابه آمده دستهب ایجنت .داشت قرار مانزانیلا رقم در %0/6 تا مخلوط

 (Rondanini et al., 2011). باشدمی پژوهشگران دیگر هايیافته

عنوان هب مشابه ارقام در را ربچاسید این ایرانی مقدار سایر پژوهشگران
 توسط منطقه رودبار در %71/1آربیکن و %06/6 زرد رقم در مثال

Hashempour ماري و %86/6روغنی رقم در و( 6616) همکاران و 

 گزارش( 1833) همکاران و پورهاشم توسط کازرون منطقه در 19/6%

 .کردند

 که باشدمی غیراشباعی دو کربنه 13 اسیدچرب نیزاسید،  لینولئیک

 ضروري چرب جزء اسیدهاي ترتیب این به و دارد n-6 ساختار

 اسیدچرب این باشد.نمی آنها سنتز به قادر بدن که شودمی بنديطبقه

 سنتز سازپیش نتیجه در و اسید آراشیدونیک سنتز سازپیش بدن در

 زیتون روغن در اسیدچرب این مجاز .مقادیر باشدمی هاپروستاگلاندین

  %8/5-61 حدود در زیتون المللیبین شوراي استاندارد طبق بکر
 بررسی مورد هاينمونه تمام در اسیدچرب این مقدار .است شده گزارش

 روغن در %16/17محدوده  در اسیدچرب این مقادیر. بود مجاز حد در

 دستهب داشت. نتایج قرار مانزانیلا رقم در %17/19تا  آربیکن رقم زیتون

 ; Dabbou et al., 2009)بود  دیگر پژوهشگران نتایج با آمده مطابق

Dag et al., 2010 )عنوان هب مشابه ارقام در را اسیدچرب این مقدار
 توسط منطقه رودبار در %11/15ماري و %16/15د زر رقم مثال در

Kharazi منطقه در %11/16 روغنی رقم در و( 6616) همکاران و 

 توجه با .شد گزارش( 6616) همکاران و Najafzadeh رودبار توسط

 همواره که دهدمی نشان اسید لینولئیک و اولئیک بررسی محتوي به

. دارد وجود اسید لینولئیک اولئیک اسید و محتواي بین عکس ايرابطه
اسید  اولئیک کاهش با همزمان رسیدگی دوره پیشرفت با اینکه ضمن

 ; Gutierrez et al., 1999)یابد می افزایش اسید لینولئیک محتواي

Dag et al., 2011.)  در رقم آمیگدال لینولنیک اسید و در رقم مخلوط
 .دمشاهده نش دیاس کنینولیو ل کیاستئار کرونایکی( -)آربیکن
 

 



 1400دی  -، آذر5، شماره17نشریه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ایران، جلد   028

 تونیدر انواع روغن ز( وزنی /وزنی اسید چرب )درصدپروفایل  -2جدول 

 (یکیو کرونائ کنی)آربمخلوط  روغن آربیکن روغن مانزانیلا روغن آمیگدال اسید چرب

C16:0 a 666/6 ±83/15 a 666/6 ±68/15 a 666/6 ±07/15 a 666/6 ±69/15 

C16:1 a 660/6 ±601/1 a 666 /6 ±15/1 a 666/6 ±00/1 a 668/6 ±861/1 

C18:0 a 666/ 6 ±18/6 a 666/6 ±0/6 a 666/ 6 ±50/6 Trace< 0/1% 

C18:1c a 668/6 ±11/05 b 668/6 ±01/06 a 668/6 ±51/05 c 668/ 6 ±55/03 

C18:2c a 668/6 ±10/15 b 666/6 ±17/19 c 666/6 ±17/16 a 668/ 6 ±66/18 

C18:3c Trace< 0/1% b 666 /6 ±633/6 c 668/6 ±611/1 Trace< 0/1% 

 a 667/6 ±669/6 b 668/6 ±369/6 c 661 /6 ±851/1 c 661/6 ±791/1 اسیدهای چربسایر 

 ندارند. داري با یکدیگرتفاوت معنی درصد 5در سطح  هاي مشترک در هر ردیف از لحاظ آماريکمیت

 
 جانِ مزدوترکیبات دیِ رییگحاصل از اندازه جینتابررسی 

هاي هوا با ایجاد ذره وروغن زیتون در برابر نور، اکسیژن، دما 
رفی ط تري در مقابل فساد دارد. ازفتواکسید توانایی بیشتر وسریع
دهنده ها نشانهاي مزدوج در چربیانپذیرفته شده است که وجود دي

حاوي اسیدهاي چرب غیراشباع با هاي نمونه اکسایش روغن است.
هاي مزدوج را دارند و اِنديِتشکیل  حداقل دو باند دوگانه توانایی

مهمترین اسیدچرب غیراشباع در این گروه که در روغن زیتون نیز 
ر جابه اِن مزدوج در اثترکیبات ديِباشد. موجود است اسید لینولئیک می

سیدهاي چرب غیراشباع جایی پیوندهاي دوگانه به هنگام اکسایش ا
ن گیري میزاتوان با اندازهمیان مزدوج را شوند. اسیدهاي ديتولید می

 گیري کرد. نانومتر اندازه 681موج جذب در ناحیه فرابنفش با طول

 

 
 تونیروغن زهای نمونهمزدوج  هایاِن یدِ یبررس - 4شکل 

 
ود و بعد از شدرصد این ترکیبات با پیشرفت اکسایش ابتدا زیاد می

طابق اکسایش م حل پیشرفتهگیرد و در مراوند تقریبا ثابتی میآن ر
ش حصولات ثانویه اکسایآلدر به ترکیبات پلیمري و م -یلزد واکنش

رقم  تونیروغن ز هايجذب نمونه میزان 1شکل  شوند.تبدیل می
محدوده  درو مخلوط )د(  )الف(، مانزانیلا )ب(، آربیکن )ج( گدالیآم

ه با توجه به نمودار رسم کنشان داده  nm 866تا  666هايطول موج
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-نمونه جذب به توجه با .بودندبکر  تونیروغن ز ارقام همگی نیاشده 

 شانن nm  866تا666 موج طول در تحقیق مورد زیتون روغن هاي

نده دهشود و نشاننمیدیده ، در نمودارها شکستگی 1شکل  در شده داده
ترکیبات ثانویه اکسایش که سبب عطر و طعم تند در  این است که

 یمامتتوان بیان کرد که می در نتیجه روغن هستند حاصل نشده است و
علت این امر به دلیل عدم حضور اسیدهاي  بکر بودند یارقام مورد بررس

 .چرب چندغیراشباعی در روغن زیتون است
 

 گیرینتیجه
بکر حاصل از ارقام  تونیروغن زبررسی بر روي  حاضر در پژوهش

و مخلوط روغن کشت شده در منطقه داراب  کنیآرب لا،یمانزان گدال،یآم
 سیدست آمده اندهب جیمطابق نتا انجام شد. رانیواقع در جنوب ا رازیش

از حد  آماري معنادار اختلاف داشتن وجود با هاروغن نیا یهمگ يدیاس
روغن  یالمللنیب يشده توسط سازمان کدکس و شورا نییمجاز تع

 نیا یکیتیولپیل تیدهنده بالاتر بودن فعالبالاتر بودند، که نشان تونیز
 وجود با هاروغن نیا یمگه يدی سی. اندباشدیارقام در شهر داراب م

شده توسط سازمان  نییدر حد مجاز تع آماري معنادار اختلاف داشتن
وغن ر یبودند. عدد صابون تونیروغن ز یالمللنیب يکدکس و شورا

ده در محدو کنیو آرب لایمانزان گدال،یآم هايدست آمده از رقمهب تونیز
. از حد مجاز بود تربالا هادر مخلوط روغن سیاند نیا یاستاندارد بود ول
مورد  هايتوکوفرول در تمام نمونه بیترک نیشتریآلفاتوکوفرول ب

همه  و گاماتوکوفرول از نولیآلفاتکوتر زانیبودند و بعد از آن م قیتحق
کدام از  چیدر ه نولیبالاتر بود. دلتاتوکوفرول و دلتاتکوتر باتیترک

 .نشد دهید یمورد بررس هاينمونه
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8Introduction: Olive oil is one of the most useful vegetable oils. The climatic conditions, cultivars, cultivation 
methods, harvesting time and processing method determine the final qualities of olive oil, recognizing the best olive oil 
for leaching seems to be necessary. 

 
Materials and Methods: This study aimed to evaluate the chemical composition, acidity index, iodine and soap 

number of virgin olive oil derived from Amygdal, Manzanilla, Arbicen and mixed vegetable oils grown in Darab, Shiraz.  
 
Results and Discussion: The results showed that all the oil acidity index the limit set by the Codex and IOOC were 

higher. The maximum and a minimum number of olive oil acid, was observwd in the amygdala (83.7%) and Arbicen 
(83.1%) respectively. The highest and lowest amount of iodine was seen in olive cultivar Manzanilla (78.06) and Arbicen 
(81.6122), respectively. No significant difference in soap numbers in the samples was observed. During the study of 
tecopherolone compounds, alpha-tocopherol was the highest in all samples, after which the levels of alpha-tocopherol 
and gamma-tocopherol were higher than all compounds. Delta-tocopherol and Delt- tocutriol were not observed in any 
of the examined specimens. The highest total Techenological compound was in Manzanilla (1691.88%). oleic fatty acid 
abundant in all samples. The content of oleic and linoleic acid show that oleic acid and linoleic acid content is always an 
inverse correlation. Also, the linoleic acid content increases with the reduction of oleic acid. Investigation of conjugated 
compounds showed that the samples were Virgin. 
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