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 تاثير فرايند تصفيه بر خصوصيات فيزيكوشيميايي روغن
و آربيكينا دو رقم  زيتون بليدي

،c، مريم قراچورلوc، بابك غياثي طرزيb، محمدعلي سحري*aسادات ميررضايي رودكيمعصومه
dمحسن برزگر

aو صنايع غذايي آموخته كارشناسي ارشد دانش ،، گروه علوم و تحقيقات تهران  دانشگاه آزاد اسلامي، تهران، ايران واحد علوم
bو صنايع غذايي، دانشكده كشاورزي، استاد ا،دانشگاه تربيت مدرس گروه علوم  رانيتهران،

cو مهندسي صنايع غذايي، استاديار و تحقيقات تهران، دانشكده علوم  تهران، ايراندانشگاه آزاد اسلامي، واحد علوم
dو صنايع غذايي،دانشيار ادانشگاه تربيت مدرس،،دانشكده كشاورزي گروه علوم  رانيتهران،

 18/5/1392تاريخ پذيرش مقاله: 21/3/1392تاريخ دريافت مقاله:

هچكيد
و با ارزش ترين روغن مقدمه: مي روغن زيتون يكي از مشهورترين از آن به طور روزافزون افزايش هاي خوراكي و استفاده باشد كه تقاضا

بر خصوصيات كيفي روغن مي در اين تحقيق به بررسي اثر تصفيه و آربيكينا پرداخته شده يابد. بنابراين دو رقم بليدي از زيتون بكر حاصل
 است.

و روش بيها مواد (اول: دو تيمار تصفيه در: و بي بو كردن بي30به مدتC˚50رنگ در دقيقه؛ دوم: و بي بو كردنC˚70رنگ كردن
و دقيقه) استفاده شد. ويژگي45به مدتC˚135در دو رقم زيتون بليدي آربيكينا چون ابعاد، وزن، روغن، رطوبت، تركيب اسيدهاي هاي

و تري و رنگ بررسي گرديد. ان مزدوج، پلي چرب، اسيدهاي چرب آزاد، پراكسيد، دي ان  فنل كل، زمان پايداري
دو رقم زيتون تفاوت معني ها: يافته و گوشت ( با توجه به درصد رطوبت مشابه، روغن ميوه كامل، هسته ). تركيب p<0.05داري داشت

و در مابقي  در اسيدهاي چرب اشباع افزايش اسيدهاي چرب پس از تصفيه بدون تغيير بوده به استثناي نمونه بليدي در تيمار دوم تصفيه، كه
بهكاهش داشته است. كاهش پلي در تيمار اول و آربيكينا در بليدي و87/51ترتيب فنل كل به%92/34 در تيمار دوم به ترتيب% بود ولي

و67/68 و%67/92 و افزايش داشته كه اين كاهش هر نمونه پس از تصفيه به ترتيب كاهش و تري ان هاي مزودج در % رسيد. دي ان
در دو تيمار تفاوت  دو نمونه پس از تصفيه كاهش داشت كه اين كاهش و اسيدچرب آزاد هر افزايش در تيمار دوم بيشتر بود. پراكسيد

 داري نداشت. معني
دو تيمار تصفيه گيري:جهنتب در هر و اسيدهاي چرب آزاد تيمار دوم تصفيه مصرف انرژي بيشتري داشت در صورتي كه اعداد پراكسيد

.دقيقه انجام شود30و زمانC˚50توان توصيه كرد كه تصفيه در دماي يكسان بود بنابراين مي

 پايداري هايشاخص،روغن زيتون بكر تصفيه روغن،:هاي كليديواژه

 email: mmirrezaie@yahoo.com مكاتبات مسئول نويسنده*
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 مقدمه
و عروقي، طور كلي بر بيماريروغن زيتون به هاي قلبي

و  سرطان، فشار خون، ديابت، چاقي، پوست، سيستم ايمني
و گوارشي، رشد جنين در دوران بارداري، بيماري هاي مزمن

) و دارويي دارد ). Anonymous, 2012پيري تاثير مثبت
و پايداري اكسيداتيو اثرات سلامتي بخش، ارزش تغذيه اي

علت ميزان زياد اسيدهاي چرب تك بالاي روغن زيتون به
و نيز آنتيغير اشباع به اكسيدان هاي خصوص اسيداولئيك

(از جمله فنل و سطح پايين ها، توكوفرولطبيعي ها)
و تركيبات ها، هيدروكربناي چرب آزاد، رنگدانهاسيده ها

و در نتيجه كاهش تشكيل راديكالاكسيژن هاي دار شده
(آزاد در روغن مي ,.Aliakbarian et alباشد 2011; 

Najafian et al., 2009; Casal et al., 2010; 
Ghodsvali et al., 2008; Carrasco et al., 2005.( 

ي است كه بلافاصله پس از روغن زيتون تنها روغن
و به عمليات ثانويه نياز ندارد استخراج قابل مصرف بوده

و همكاران،  و چربي). بيشتر روغن1388(اكبرنيا هاي ها
اند كه به دو گروه خام محتوي مقادير متفاوتي ناخالصي

و ناخالصيناخالصي هاي نامحلول در هاي محلول در روغن
و شامروغن تقسيم مي ل اجزاي دانه، رطوبت، گردند

اسيدچرب آزاد، فسفوليپيدها، مواد صمغي، توكوفرول،
و ... مي باشند كه حضور استرول، هيدروكربن، كتون، آلدئيد

و برخي ديگر نامطلوب  برخي از آنها در روغن مطلوب
ارزيابي گرديده است. از اين رو فرآيند تصفيه با توجه به 

و چربيكيفيت روغن و ها مصارف بعدي آنها، با هاي خام
هدف حذف حداكثر مواد نامطلوب ضمن حفظ كيفيت روغن 
و  (قوامي و حداقل ضايعات مورد توجه قرار گرفته است

.)1382همكاران،
-1شود: تصفيه روغن زيتون به دو روش انجام مي

و روغنتصفيه قليايي كه براي چربي و ها هاي گياهي
كه-2گيرد. حيواني مورد استفاده قرار مي تصفيه فيزيكي

ميبراي دانه گيرد هاي روغني مورد استفاده قرار
)Shahidi, 2005 .( 

و چربيفرآيندي كه تحت عنوان رنگبري در روغن ها ها
كار مي رود اساساً يك عمل جذب فيزيكي است كه رنگ به

يكو بسياري از ناخالصي هاي روغن از طريق جذب در
ر ميجاذب كه معمولاً خاك شود نگبر است از روغن خارج

و همكاران،   ).  ;1388Shahidi, 2005(ناجي

و علوم براساس اطلاعيه صادر شده از وزارت بهداشت
هاي نباتي موجود، دليل استفاده از روغنپزشكي كشور به

و عروق يكي30الي20طي  سال آينده بيماري هاي قلب
ضراز شايع ورت دارد ترين امراض كشور خواهد شد، پس

هاي خوراكي موجود، به نسبت به تغيير رژيم مصرف روغن
و دارويي مناسب تر سمت مصرف روغني با خواص غذايي

قدري قابل توجه چون زيتون همت نمود. روغن زيتون به
و مي (اكبرنيا باشد كه به طلاي مايع شهرت يافته است

و 1388همكاران،  ). با توجه به اينكه پايداري اكسايشي
ارزش تغذيه اي روغن زيتون نسبت به روغن هاي گياهي 
ديگر به دليل وجود تركيبات آنتي اكسيداني طبيعي بيشتر 
و نظر به  و در ارقام مختلف مي تواند متفاوت باشد است
و بسيار مهم كه به  فرار بودن تركيبات بيواكتيو، با ارزش
هنگام تصفيه در دماي بالا خارج مي شود، هدف از پژوهش 
(در اين پژوهش از روش تصفيه  حاضر تاثير فرآيند تصفيه
فيزيكي البته بدون مرحله صمغ گيري استفاده شد) بر 
و  خصوصيات فيزيكوشيميايي روغن دو رقم زيتون بليدي

 آربيكينا مي باشد. 

و روش هامواد
و اربيكينا) (بليدي از يك سري دو رقم زيتون مورد نظر

(حداقل  در30درختان مزرعه فدك اصله درخت) واقع
بهاستان قم  با روش دستي 6414شماره طبق استاندارد ملي

و مناسبترين روش برداشت زيتون روغني استكه  تهيه شد
و معرفتمامي حلال هاي مرك، هاي لازم از شركتها

و فلوكا خريداري شد.  سيگما

هاآماده سازي نمونه-
 مرحله اول: استخراج روغن

و جداسازي فازهاي سه مرحله خرد كردن، مالش دادن
و مايع توسط دستگاه روغن انجام Oliomioگيري جامد

(ساخت ايتاليا). سپس با صاف كردن، مابقي ذرات جامد شد
و پس و براي جدا از مخلوط روغن آب گياهي جدا شد

و سپس از كردن روغن از پس آب گياه ابتدا از دكانتور
 سانتريفوژ استفاده شد. 

بعد از جداسازي روغن زيتون بكر، نمونه روغن هر رقم
و سپس به دو قسمت تقسيم شد. يك  كاملا مخلوط شده
و   قسمت براي انجام آزمايشات روغن بكر جدا گرديد
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 قسمت دوم جهت تصفيه به پايلوت تصفيه برده شد.

 فرآيند تصفيهمرحله دوم:
و بي بو كردن)،(هدف از تصفيه روغن بي رنگ كردن

خارج كردن ناخالصي هاي نامطلوب با وارد آوردن حداقل 
و توكوفرول و آسيب به گليسيريدهاي طبيعي روغن ها

 باشد. حداقل افت در روغن مي
جهت رنگبري در تيمار اول خاك رنگبر تيمار اول:

با5/1ميزان به به% همراه % خاك05/0ميزان كربن اكتيو
رنگبر به روغن زيتون موجود در بالن دو دهانه مخصوص 
و همزن  رنگبري مجهز به سيستم خلاء، ترمومتر
مغناطيسي اضافه شد. پس از برقراري خلاء، درجه حرارت 

و همزدن با سرعت درجه سانتي50به  گراد افزايش يافت
خrpm 150متوسط  و اك رنگبر جهت مخلوط شدن روغن

از30مدت انجام گرفت. اين عمل به دقيقه ادامه يافت. بعد
بار2و تحت خلا،42آن روغن با استفاده از كاغذ واتمن 

بوگيري در تيمار اول، روغن رنگبري صاف گرديد. جهت
شده به داخل بالن سه دهانه بوگيري مجهز به ترمومتر، 

و پس از برقر و ورودي ازت منتقل گرديد اري خلاء خلاء
و تحت درجه سانتي50تحت درجه حرارت گراد قرار گرفت

دقيقه در اين دما نگهداري شد.30مدت تاثير گاز ازت به
دماي روغن پس از بوگيري سريعا تا دماي محيط كاهش 

1 يافت.

جهت رنگبري در تيمار دوم، خاك رنگبر: تيمار دوم
به5/1ميزان به % خاك05/0ميزان % همراه با كربن اكتيو

رنگبر به روغن زيتون موجود در بالن دو دهانه مخصوص 
و همزن  رنگبري مجهز به سيستم خلاء، ترمومتر
مغناطيسي اضافه شد. پس از برقراري خلاء، درجه حرارت 

و همزدن با سرعت درجه سانتي70به  گراد افزايش يافت
و خاك رنگبر rpm150 متوسط  جهت مخلوط شدن روغن

بهانجام گرفت از45مدت . اين عمل دقيقه ادامه يافت. بعد
خلا42آن روغن با استفاده از كاغذ واتمن  بار2و تحت

روغن رنگبري دوم، بوگيري در تيمار صاف گرديد. جهت
شده به داخل بالن سه دهانه بوگيري مجهز به ترمومتر، 
و پس از برقراري خلاء  و ورودي ازت منتقل گرديد خلاء

و درجه سانتي 135ارت تحت درجه حر گراد قرار گرفت

 
1 Gas chromatography 

دقيقه در اين دما نگهداري45مدت تحت تاثير گاز ازت به
شد. پس از بوگيري دماي روغن تحت خلاء تا دماي محيط 

 كاهش يافت.

و شيمياييآزمون-  هاي فيزيكي
(ابعاد نمونه عدد از هر رقم به صورت20هاي زيتون

و ميلي±01/0دقت تصادفي) توسط كوليس ديجيتال با  متر
گرم±0001/0وزن آنها با ترازوي ديجيتال با دقت 

و درصد اندازه گيري شد، همچنين نسبت گوشته به هسته
 هر كدام محاسبه شد.

و تعيين ميزان درصد روغن با استفاده از حلال هگزان
)  ,Mohd Fauziبه وسيله دستگاه سوكسله انجام شد

توسط تغيير وزنبر اساس ها ). درصد رطوبت نمونه2010
) .)Cayuela, 2009آون تعيين شد

و تعيين مقدار كمي جهت شناسايي اسيدهاي چرب
بهآن استر صورت مشتق متيلها، پس از آماده سازي نمونه

) و ازGC(12اسيد چرب، از روش كروماتوگرافي گازي
شمارهبه IOOCدستگاه گاز كروماتوگراف طبق استاندارد

 گرديد. استفاده 24
شمارهبه AOACطبق استاندارد درصد اسيد چرب آزاد

(از طريق تيتراسيون 969,17  ,AOACانجام گرفت

1990a.( طبق استاندارد انديس پراكسيدAOAC شمارهبه
از طريق تيتراسيون مورد سنجش قرارگرفت 954,956

)AOAC, 1990b.( 
 IOOCگيري تركيبات فنولي طبق استاندارد اندازه

(ستون: اندازه HPLCبا دستگاه29شماره به گيري شد
TR-016338 ،C18 ،µm5×cm 46/0×cm15 :فاز متحرك ،

و اسيدفسفريك به2/0آب و متانول نسبت%، اسيدو نيتريل
��%، سرعت جريان 50

���1.(
هاي مزدوج با روشانو تريانميزان دي

نانومتر 232-270اسپكتروفتومتري در طول موج 
( اندازه ). زمان AOCS, 2009a; Casal, 2010گيري شد

مقاومت به اكسيد شدن با استفاده از دستگاه رنسيمت مدل 
Metrohm 743 در درجه حرارت ˚C110 و با جريان

(20هواي ,.Farhoosh et alليتر بر ساعت ارزيابي شد
   Tintometer). رنگ با استفاده از دستگاه لاويباند2008

1 Gas chromatography 
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و مطابق با استاندارد1با سلFمدل با AOCSاينچي
 ).AOCS, 2009b( ارزيابي گرديد Cc13e-92شماره

و تحليل آماري-  تجزيه
و طرح آماري مورد استفاده، تجزيه كاملا تصادفي
و تجزيه وتحليل آماري با  بلوك بندي كاملا تصادفي بود

يك SASنرم افزار   انجام گرفت. روش تجزيه واريانس
داري طرفه جهت بررسي وجود يا عدم وجود اختلاف معني

در٪5در سطح  تكرار3بين مقادير حاصل از هر تيمار
شد به آن±هاو ميانگين داده كاربرده ها انحراف معيار

گزارش گرديد. همچنين براي تعيين وجود يا عدم وجود 
داري بين تيمارهاي مختلف از آزمون حداقل تفاوت معني

(معنيتفاوت   ) استفاده شد.LSDداري

ها يافته
و وزن1با توجه به نتايج جدول بين ميزان طول، قطر

) ) معني داري p<0.05دو رقم زيتون مورد مطالعه تفاوت
و بزرگ آربيكينامشاهده شد. رقم بليدي از  و طول تر بوده

و آربيكينا ميلي12/14و306/26ترتيب قطر بليدي به متر
شكل ظاهري رقم بليدي متر بود.ميلي27/12و36/15

و تقريبا به و رقم آربيكينا گرد صورت قطره اشك، كشيده
 كوچك است. 

ترتيب بيشترين وزن كل در دو رقم بررسي شده به
) و هسته مربوط به رقم بليدي و22/2و98/2ميوه، گوشت

مي757/0 و كمترين مربوط به رقم آربيكينا گرم) باشد
هاي گرم) است. با توجه به داده34/0و102/1و45/1(

كل1جدول  و هسته نسبت به وزن ميزان درصد گوشت

و6/74ترتيب در نمونه بليدي ميوه به %، در نمونه%4/25
و15/76آربيكينا مي%84/23  باشد.%

و گوشت اين دو رقم درصد رطوبت هسته، ميوه كامل
ه بودن ميزان درصد آمده است. با توجه به مشاب1در جدول 
) و p>0.05رطوبت )، درصد روغن ميوه كامل، هسته

) %) از بليدي1/45و75/8و72/30گوشت آربيكينا
 %) بيشتر بوده است.94/34و82/3و44/18(

بين ميزان درصد اسيد چرب آزاد دو رقم زيتون مورد مطالعه
(2كه در جدول  ) p<0.05آورده شده تفاوت معني داري

 مشاهده شده است.

برخي خواص فيزيكو شيميايي ميوه دو رقم زيتون-1جدول
و آربيكينا مورد استفاده در مطالعه حاضر   بليدي

 آربيكينا بليدي نوع رقم

) mm(a54/0±3/26b1/0±36/15طول
mm(a17/0±12/14b05/0±27/12(قطر

) g(a13/0±98/2b03/0±45/1وزن ميوه كامل
) g(a04/0±75/0b01/0±34/0وزن هسته
g(a08/0±22/2b02/0±1/1(وزن گوشته

نسبت گوشت به
 هسته

b04/0±94/2a01/0±19/3

a3/0±4/25b04/0±84/23)%(هسته
b3/0±6/74a04/0±15/76)%(گوشت

a61/0±82/63a34/1±36/64)%(رطوبت ميوه كامل
a2/0±62/29a55/0±36/29)%(رطوبت هسته
a54/0±28/74a22/1±29/73)%(رطوبت گوشت
b76/1±44/18a3/1±72/30)%(روغن ميوه كامل
b08/0±82/3a18/1±75/8)%(روغن هسته
b12/1±94/34a3/1±1/45)%(روغن گوشت

و حـروف متفـاوت در هـر سـتون±ها ميانگين سه تكرار داده انحراف معيـار
(آزمونمي05/0ها در سطح دار دادهدهنده اختلاف معنينشان  ).LSDباشد

و آربيكينا ميزان شاخص-2جدول و رنگ روغن دو رقم زيتون بليدي  هاي پايداري

 FFA PV% رقم
(mEqO2/kg) K232 K270 IP (h) 

پلي فنل كل
)ppm(

قرمز
(لاويباند)

زرد
(لاويباند)

ــون ــن زيت روغ
 بكر

c00/0±40/0a76/0±66/12a01/0±59/2d00/0±2/0b23/0±03/12a36/5±92/376a05/0±35/1a20/0±4/35بليدي

a04/0±55/0b57/0±83/2d01/0±65/1e01/0±17/0a33/0±34/14b17/19±94/220b00/0±00/1b25/0±05/27آربيكينا

روغــن تصــفيه
شــده زيتــون

1تيمار

d00/0±28/0c29/0±66/1b00/0±01/2cb00/0±47/0c11/0±63/10c73/5±40/181c00/0±1/0c15/0±35/2بليدي

b00/0±47/0d00/0±50/0f01/0±44/1c00/0±46/0a62/0±02/14d42/10±77/143dc05/0±05/0e15/0±15/1آربيكينا

روغــن تصــفيه
شــده زيتــون

2تيمار

d00/0±28/0dc00/0±00/1c00/0±89/1a00/0±74/0b21/0±99/11e39/2±07/118c00/0±1/0d05/0±45/1بليدي

b00/0±47/0d29/0±33/0e02/0±49/1b00/0±47/0a57/0±24/14f50/3±19/16d00/0±00/0f05/0±65/0آربيكينا

و حروف متفاوت در هر ستون نشان±ها ميانگين سه تكرار داده (آزمونمي05/0ها در سطح دار دادهدهنده اختلاف معنيانحراف معيار  ).LSDباشد
FFA: Free fatty acid, PV: Peroxide value, K: Extinction coefficients, IP: Induction period  

در1تيمار و بي بو كردن در2تيماردقيقه؛30به مدت C50° : بي رنگ كردن درC 70°: بي رنگ كردن  دقيقه.45به مدت C 135°و بي بو كردن
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درصد اسيد چرب آزاد نمونه آربيكينا بكر بالاتر از نمونه
باشد. بعد از هر دو تيمار ميزان درصد اسيدچرب بليدي مي

 آزاد هر دو رقم به طور قابل ملاحظه اي كاهش نشان داد.
) درmEq O2/kg 83/2ميزان پراكسيد نمونه آربيكينا (
) )mEq O2/kg 66/12حالت بكر كمتر از نمونه بليدي
هاي تصفيه شده نسبت بوده است. ميزان پراكسيد در نمونه

 اي نشان داده است. هاي بكر كاهش قابل ملاحظهبه نمونه
و2با توجه به داده هاي جدول ، بين ميزان دي ان

ت تري ان هاي مزودج تمام نمونه ها از نظر آماري تفاو
( معني ) مشاهده شد. در نمونه بليدي بكر p<0.05داري
K232 و (تري ان مزدوج) بيشتر از K270(دي ان مزدوج)

در هر دو نمونه K232باشد. پس از تصفيه نمونه آربيكينا مي
و   افزايش يافت. K270كاهش

پايداري اكسيداتيو دو رقم زيتون مورد مطالعه از نظر
( آماري تفاوت معني ) نشان داد. پايداري p<0.05داري

اكسيداتيو نمونه آربيكينا در هر دو تصفيه ثابت بوده ولي در 
و در تصفيه  نمونه بليدي پس از تصفيه در تيمار اول كاهش

 در تيمار دوم بدون تغيير بوده است. 
بين ميزان پلي فنل تمام2با توجه به داده هاي جدول

) مp<0.05نمونه ها تفاوت معني داري شاهده شد. ميزان)
(پلي ) قبل از تصفيه بيشتر از ppm 92/376فنل نمونه بليدي

) ميppm 94/220نمونه آربيكينا كل) باشد. ميزان پلي فنل
در اثر تصفيه در دو رقم مورد مطالعه كاهش داشته است. 

ها در طي تيمار اول در نمونه بليدي فنلميزان كاهش پلي
و در نمونه آربيكينا87/51 باشد اما اينمي%92/34%

و67/68ترتيب به كاهش در طي تيمار دوم به %67/92%

 افزايش يافت.
نتايج ارزيابي رنگ روغن كه توسط دستگاه لاويباند

و رنگ2انجام شد در جدول  ارائه گرديده است. رنگ قرمز
زرد در اثر هر دو تصفيه در هر دو نمونه كاهش داشته است 

ي بيشتر، كاهش رنگ زرد در تيمار دوم دليل دماالبته به
بيشتر بوده است ولي كاهش رنگ قرمز در هر دو تصفيه

(تفاوت معني  ).p>0.05داري نداشت
ميزان مجموع اسيدهاي چرب اشباع، غير اشباع، تك

و چند غير اشباع در جدول  آورده شده است.3غير اشباع
و در نمونه بليدي بكر PUFAو SFAهاي ميزان شاخص

در نمونه آربيكينا بكر بيشتر MUFAو UFAهاي شاخص
و اين  شاخص بعد از تيمار اول ثابت ولي در اثر تيمار4بوده

و MUFAو UFA ،PUFAدوم،  در نمونه بليدي كاهش
 افزايش داشته است. SFAشاخص 

 بحث
و هسته آن اغلب در هر رقم و شكل ميوه زيتون اندازه

است با بيش از صدها رقم منحصر به فرد است. بديهي 
اي از نظر زيتون موجود در سراسر جهان، تنوع گسترده
) و اندازه ميوه زيتون وجود داشته باشد  & Kilisشكل

Harris, 2007 زيتون، ميوه گوشتي است كه وزن آن در .(
گرم متغير است كه به نوع15تا5/0هاي مختلف از رقم

(و شرايط رشد بستگي1رقم، بار محصول  & Kilisدارد

Harris, 2007 هسته رقم آربيكينا از هسته بليدي .(
و در نتيجه نسبت گوشت به هسته بيشتري دارد.  كوچكتر

آ ميزان مجموع اسيدهاي چرب اشباع، غيراشباع، تك غيراشباع، چند غيراشباع-3جدول و  ربيكيناو ترانس موجود در دو رقم زيتون بليدي

 ترانس ƩSFA ƩMUFA ƩPUFA رقم

 روغن بكر زيتون
44/25±02/0بليدي b07/0±04/54 b02/0±19±20 a00/0±04/0 c

34/22±44/0آربيكينا c4/0±43/61 a21/0±72±15 d01/0±11/0 bc

1روغن تصفيه شده زيتون تيمار
64/25±07/0بليدي b17/0±24/53 b05/0±45/20 a06/0±15/0 ba

4/21±43/0آربيكينا c3/0±06/62 a18/0±11/16 dc08/0±15/0 ba

2روغن تصفيه شده زيتون تيمار
45/27±87/1بليدي a52/1±04/52 c61/0±67/19 b02/0±2/0 a

31/21±45/0آربيكينا c27/0±72/61 a06/0±33/16 c04/0±1/0 bc 

و حروف متفاوت در هر ستون نشان±ها ميانگين سه تكرار داده (آزمونمي05/0ها در سطح دار دادهدهنده اختلاف معنيانحراف معيار  ).LSDباشد
SFA: Saturated fatty acids, UFA: Unsaturated fatty acids, MUFA: Mono unsaturated fatty acids, PUFA: Poly unsaturated fatty acids. 

و بي بو كردن در : بي رنگ كرد1تيمار در2تيماردقيقه؛30به مدت C50°ن درC 70°: بي رنگ كردن 1 دقيقه.45به مدت C 135°و بي بو كردن

1 Crop Load 
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طور معمول ارقامي كه براي روغن كشي مصرف به
و نسبت شوند داراي اندازهمي و متوسط هستند هاي كوچك

ميگوشته به هسته آنها  باشد. پالپ يا گوشت ميوه كم
و هسته حدود٪83تا٪65حدود  30تا13كل وزن ميوه
مي٪ دهد. نتايج پژوهش هاي كل وزن ميوه را تشكيل

گذشته با نتايج بدست آمده در پژوهش حاضر مطابقت دارد 
و همكاران،  نورعلي تاثير شرايط ). 1390(ميررضايي رودكي

و هوايي را بر نسبت گوشت به هسته گزارش كرد. آب
هر به و (كرونيكي، بليدي، ميشن) طوري كه در هر سه رقم

) هاي منطقه گرگان نسبت ) نمونه5و4دو مرحله رسيدگي
(نورعلي،  به قم، نسبت گوشت به هسته بالاتري داشتند

1391.(
و متفاوت بودن درصد روغن مشابه بودن درصد رطوبت

است كه از ظاهر ميوه دو رقم مورد مطالعه نشان از اين 
 توان تركيبات آن را حدس زد.نمي

تفاوت معني داري كه بين درصد اسيد چرب آزاد دو
ها هم هاي تصفيه شده اين روغنرقم وجود دارد، در نمونه

ميمشاهده مي بهشود كه و تواند علت تفاوت در رقم، مقدار
و كيفيت رسيدن آنها باشد. از  تركيب اسيدهاي چرب، زمان
و اسيدهاي چرب غير اشباع،  طرفي زمان رسيدن طولاني
بيشتر تحت تاثير هيدروليز آنزيمي قرار گرفتند. لازم به ذكر 
است كه درصد اسيد چرب آزاد در ارتباط مستقيم با رطوبت 

و افزايش اسيدهايو آنزيم مي باشد كه منجر به هيدروليز
ل شوند. همچنين از عوامچرب آزاد در روغن زيتون مي

باشد نوع واريته زيتون است مهمي كه بر اسيديته موثر مي
). درصد اسيدهاي چرب آزاد بعد از مرحله 1387(مقصودي، 

تواند نشان تصفيه كاهش يافته است كه اين كاهش مي
دهنده خروج مقداري از اسيدهاي چرب آزاد طي مرحله 

بهتصفيه به دليل فرار بودن اين ويژه مرحله بوگيري
و انرژي بيشتري در تيمار دوم تركيبات باشد. با اينكه دماي

تصفيه استفاده شده ولي تاثير يكساني نسبت به تيمار اول 
 روي كاهش اسيدچرب آزاد داشته است.

و شـرايط ميزان پراكسـيد تحـت تـاثير نـور، اكسـيژن
گيرد. لازم به ذكر است كه نوع رقم مثـل نگهداري قرار مي

نيز موثر اسـت. اگـر دمـاي آب اسيديته روي عدد پراكسيد 
افزوده شـده كـه در زمـان اسـتخراج بـه روش سـانتريفوژ 

گـراد بيشـتر باشـد درجه سانتي30تا25شود از استفاده مي
(مقصـودي، باعث افزايش عدد پراكسـيد مـي  ). 1387شـود

توانـد كاهش ميزان پراكسيد نمونه هاي تصـفيه شـده مـي 
م يزان پراكسـيد اثـر مربوط به مراحل تصفيه باشد كه روي

گذاشته است. مثلا در مرحله رنگبري، اين تركيبـات جـذب 
و كـاهش مـي خاك رنگبر فعال شده با اسيد مي يابـد. شود

ميخاك رنگبر به تواند برخي محصولات از جمله مواد خوبي
و ثانويه اكسيداسيون روغن (قاسـمي اوليه ها را خـارج كنـد

و همكاران،   ـ1386افشار دليـله بـوگيري بـه ) يـا در مرحل
فراريت بالاي اين تركيبات تحت خلاء همراه با گـاز ازت از 
و همكــاران،  (قــوامي و كــاهش يابنــد محــيط خــارج شــده

و اسـيديته 1382 و رطوبـت ). هرچه اندازه خـاك كـوچكتر
و خاك كمتر باشد، پراكسيد كاهش بيشتري مي (نـاجي يابد

ر دوم هماننـد ). البته شرايط تصفيه در تيمـا 1388همكاران، 
اسيديته تاثير يكساني نسـبت بـه تيمـار اول روي پراكسـيد

 داشته است. 
و تري بالا بودن ميزان دي هاي مزدوج نمونهان ان

بهبليدي مي باشد. دليل پراكسيد بالاي اين رقم تواند
محصولات اوليه اكسيداسيون را نشان K232شاخص 

به مي ديدهد كه وانصورت وسيله تغييربههاي كنژوگه،
 شوند. شاخص مكان در يكي از باندهاي دوگانه تشكيل مي

K270 هاي كنژوگهانصورت افزايش در تريكه به
و  (محصولات اوليه حاصل از اكسيداسيون لينولنيك اسيد)

و كتون ها محصولات ثانويه اكسيداسيون، مثل آلدئيدها
(مي ,.Bester et alباشد ). مهمترين خاصيت 2008

هاي رنگبر، تجزيه پراكسيدها توسط كاتاليزوري خاك
و تركيبات دهيدراسيون است. بنابراين آلدئيدها، كتون ها

و همكاران، مزدوج تشكيل مي (ناجي ). علت 1388شوند
ميانكاهش دي بههاي مزدوج پس از تصفيه علت تواند

و  جذب يا دهيدراسيون توسط خاك رنگبر فعال شده با اسيد
هاي مزدوج، تشكيل تركيبات ثانويهانايش تريعلت افز

 اكسيداسيون در اثر تجزيه پراكسيدها باشد.
با توجه به اينكه روغن نمونه آربيكينـا قبـل از حـرارت

طوري كـه دهي نسبت به نمونه بليدي غيراشباع تر بوده، به
ترتيـب ميزان اسيدهاي چرب غيراشـباع ايـن دو روغـن بـه 

ــذا از مقاومــت بيشــتري %) مــي15/77و23/74( باشــد، ل
 PUFAباشـد. افـزايش نسبت به اكسيد شدن برخوردار مي

( حساسيت به اكسيداسيون را افزايش مـي  Salvadorدهـد

et al., 2001 نتايج پژوهش حاضر مطابق با نتيجه بدست (
آمده است. در اين تحقيق يك رابطـه معكـوس قـوي بـين 
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و مقا ومـت اكسـيداتيو ميزان اسيدهاي چرب چند غيراشباع
طوري كه ميزان اسيدهاي چرب چند غيراشباع يافت شده به

) (72/15نمونه آربيكينا %)19/20%) در مقابل نمونه بليـدي
باشد. بالا بودن ميزان اسيدچرب غيراشباع اولئيـك كمتر مي

بـا پايـداري روغـن زيتــون همبسـتگي مثبـت بــالايي دارد 
و همكاران،(هاشم  ـ1389پور ا حـدودي رابطـه ). همچنين ت

و مقاومت مستقيم بين ميزان اسيدهاي چرب تك غيراشباع
و نتـايج تحقيـق حاضـر اكسيداتيو قابل ملاحظه مـي  باشـد
 ) ( 2008مطابق بـا پـژوهش بسـتر ,.Bester et al) اسـت

ميزان اسـيدهاي تـك4هاي جدول ). بر اساس داده2008
) بليـدي %) بيشتر از نمونـه43/61غيراشباع نمونه آربيكينا

در ميـزان K270و  K232 %) گـزارش شـده اسـت.04/54(
و مي تواننـد رابطـه عكـس پايداري اكسيداتيو دخيل هستند

عبارتي ميزان اين دو شاخص قبل از تصفيه داشته باشند. به
( به (2/0و59/2ترتيب در بليدي و65/1) بيشتر از آربيكينا

() بودند. از طرفي ميزان پراكسيد17/0  mEqنمونه آربيكينا

O2/kg 83/2) ــدي ــه بلي ــل نمون  mEq O2/kg) در مقاب
در66/12 ) كمتر است، لذا كيفيت روغن اوليه نمونه بليـدي

كم بودن زمان مقاومت به اكسيد شدن روغـن مـوثر بـوده 
باشد بلكه است. پايداري اكسيداتيو وابسته به يك عامل نمي

ا و وجود يا تاثيرپذير از عوامل مختلف مثل تركيب سيدچرب
و پرواكسـيدان اكسيدانعدم وجود آنتي ( هـا  Bester etهـا

al., و2008 )، تركيبات ضـد كـف، چيليـت كننـده فلـزات
و (خـوش طينـت افزودن روغن تازه در حين سـرخ كـردن

مي1384همكاران،   باشد.)
ها تركيبات قطبي هستند كه از طريق استخراج پلي فنل

ميآب از روغن-با متانول گردند. در روغن زيتون جدا
ها وجود ندارند، زيرا اين زيتون تصفيه شده پلي فنل

تركيبات قطبي همراه با آب در طي تصفيه روغن، جدا 
(مقصودي، مي ).1387شوند

و همكاران در سال در پژوهشي كه توسط هاشم پور
هاي كيفي روغن روي تاثير اقليم كازرون بر شاخص 1389

زرد، روغني، ماري انجام شد، با توجه به يكسان زيتون ارقام 
و خاكي براي ارقام  و شرايط آبي بودن شرايط محيطي
مطالعه شده، تفاوت ميزان تركيبات فنولي را ناشي از سطوح 
آنزيمي متفاوت مثل آنزيم ليپوكسيژناز كه باعث تبديل 
و تيروزول  اولئوروپين به مشتقات هيدروكسي تيروزول

(هاشم شود دانسته مي ). بيشتر 1389و همكاران، پوراست

ميبودن پلي تواند فنل نمونه بليدي نسبت به نمونه آربيكينا
و سطوح آنزيمي متفاوت مرتبط باشد. تغييرات  به نوع رقم

و بعد از تصفيه فنل نمونهمقدار پلي هاي روغن زيتون قبل
ها طي فرآيند فنلدهد كه اگر چه ميزان پلينشان مي

بطور قابل توجهي كاهش يافته است ولي مقدار تصفيه
باقيمانده آن براي حفاظت روغن در مقابل اكسيداسيون 

باشد. ميزان كاهش تركيبات پلي فنلي پس از كافي مي
و  تيمار دوم افزايش داشته است كه مي تواند به علت دما
زمان بيشتر فرآيند باشد. روغن زيتون بكر حاوي تركيبات 

م هاي اي است كه روغن ديگر دانهلاحظهفنوليك قابل
باشند. بنابراين، بخش فنوليك روغن روغني فاقد آن مي

هاي افزايش سلامت آن توجه دليل ويژگيزيتون بكر به
ميزيادي را به كند. مطالعات پژوهشگران سمت خود جلب

نشان داده است كه تركيبات فنوليك روغن زيتون، اثرات 
ولوژيكي خاص دارند كه احتمالاً هاي فيزيمثبتي بر شاخص

دهد. حداقل خطر توسعه بيماري هاي مزمن را كاهش مي
تركيب فنوليك در روغن زيتون بكر شناخته شده است 36

هاي بكر در ميزان تركيبات فنوليك كه بين روغن زيتون
) ,.Cicerale et alتنوع وجود دارد 2009.( 

و 7حداقل كاروتنوئيدها داراي پيوند دوگانه هستند
پيوند دوگانه براي ايجاد رنگ زرد لازم است. در نتيجه با

توجه به ساختار كاروتنوئيدها در حضور اكسيژن مي تواند 
باعث تشديد اكسيداسيون گردد. رنگدانه كاروتنوئيد در 

و در نتيجه نمونه بليدي بكر بيشتر از آربيكينا مي باشد
و باعث تواند در اين نمونه شديدتاكسيداسيون مي ر باشد

در 1389كاهش پايداري اكسيداتيو شود. هاشم پور در سال
پژوهشي بيان كرد كه تفاوت مشاهده شده در ميزان

و كاروتنوئيدها در نمونه هاي روغن ارقام مختلف  كلروفيل
ممكن است ناشي از تاثير رقم باشد به طوري كه هريك از 

و تجزيه ارقام مي تواند داراي مسيرهاي متفاوت بيوسن تزي
و  اي رنگيزه اي باشند كه نتايج پژوهنش هاشم پور

)  ) مطابق با نتايج پژوهش حاضر مي باشد.1389همكاران

) و همكاران ) در پژوهشي اثر تصفيه بر 1382قوامي
خصوصيات كيفي روغن سويا، ميزان كاهش رنگ روغن 
طي رنگبري را به نوع خاك رنگبر مورد استفاده ارتباط داده 

خ اك رنگبر فعال شده با اسيد را در جذب تركيبات رنگيو
و علت افت رنگ در  و كاهش رنگ موثر تر دانسته است
و مرحله بوگيري را تجزيه جزئي رنگدانه ها در دماي بالا
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و (قوامي نيز احتمال اكسيداسيون روغن گزارش كرده است
).1382همكاران، 

مورد هاي تفاوتي كه در ميزان اسيدهاي چرب رقم
بهمطالعه دارد مي دليل فعاليت آنزيمي متفاوتي باشد تواند

كه در دو رقم زيتون مورد نظر وجود دارد. غيراشباع شدن 
هاي غيراشباع كننده وسيله آنزيماسيدهاي چرب اشباع به

دي-ساچوراز) از جمله استئاروايل(دي 1ساچورازآ سي پي

بهانجام مي ميشود. ها در فعاليت اين آنزيمرسد ميزان نظر
و در نتيجه باعث توليد  بين ارقام مختلف متفاوت است

هاي ميزان متفاوت از تركيب اسيدهاي چرب در نمونه
(هاشمروغن ارقام مختلف مي و همكاران، شود ). 1389پور
از3همانطور كه در جدول  نشان داده است، نمونه ها پس

ق اي در ابل ملاحظهتيمار اول نسبت به حالت بكر تغيير
عبارت ديگر ميزان اسيدهاي چرب حاصل نشده است. به

و كمترين آسيب را به  فرآيند تيمار اول بسيار مناسب بوده
تركيب اسيد چرب رسانده است. ميزان ايزومر ترانس در 

بهنمونه حالت بكر افزايش داشته كه ها بعد از تصفيه نسبت
يه، استفاده از خاك توان اين افزايش را به شرايط تصفمي

رنگبر فعال شده با اسيد نسبت داد كه باعث ايزومريزاسيون 
اسيدهاي چرب غيراشباع شده است. اسيدهاي چرب ترانس 

و آپو نيز داراي اثرات مضر بر ليپوپروتئين هاي سرم
ها هستند. اسيدهاي چرب ترانس درحقيقت ليپوپروتئين

غذاي منومرهاي اسيدهاي چرب حلقوي هستند كه در
ها به وجود ها وچربيها براثر تيمارهاي حرارتي روغنانسان

(مي ,.Romero et alآيند 2000.( 

 گيري نتيجه
هاي انجام شده تاثيرات دمايي در با توجه به پژوهش

و تواند باعث تخريب حرارتي پيگمانشرايط تصفيه مي ها
و واكنش جمله اي ناخواسته از هاي زنجيرهتركيبات بيواكتيو

ترانس، پليمريزاسيون، كنژوگه شدن-ايزومريزاسيون سيس
توان تاثيرات اينو غيره شود كه با كنترل دقيق دما مي

و بخش ها را به حداقل ممكن رساند. با توجه به اهميت
و ارزشمند از لحاظ  جايگاه زيتون به عنوان ميوه اي روغني

و و تاثير آن در سلامتي انسان به دليل جود ميزان اقتصادي
و با ارزش نسبت به روغن هاي بالايي تركيبات بيواكيتو

 
1 -Stearoyl-ACP desaturase 

و نتايج بدست آمده در اين تحقيق، نشان  گياهي ديگر
و بوگيري در دماي پايين نيز مي دهد كه عمل رنگبري

و آسيب كيفي كمتري به روغن مورد نظر رسيد.  انجام شد

2سپاسگزاري

مهندس آقاي ويژه(به از شوراي ملي زيتون ايران
و صنعت سيداحمد و كاركنان كشت بلندنظر)، مديريت
(به و سركار فدك ويژه سركار خانم مهندس زهرا بلندنظر

ازخانم مهندس سوسن بلندنظر) كه   با پرداخت بخشي
و نيز با در اختيار گذاشتن ارقام هاي هزينه اين تحقيق

و قدرداني را دا و زيتون ما را ياري كردند، كمال تشكر شته
ما دانشگاه تربيت مدرساز  كه انجام اين تحقيق را براي

 شود.ميسر ساختند، سپاسگزاري مي

 منابع
ش. و رفيعي، م. ا.، حامدي، ح.، اكرم، ع.، مبلي، اكبرنيا،

و 1388( ). بررسي برخي عوامل موثر بر استحصال كيفي
و زمان بهكمي روغن در حرارت هم زدن خمير هاي مختلف

ي رقم روغني زيتون، مجله مهندسي دانه حاصل از
.9-14):1(40بيوسيستم ايران،

ميوة، 6414 . استاندارد ملي ايران، شماره1381بي نام،
آن-زيتون  و نگهداري  صفحه.21، آئين كار برداشت

) پ. و زندي، پ. خ.، كاوسي، ). 1384خوش طينت،
دني تعيين عمر مفيد دو نمونه روغن فرموله شده سرخ كر

و صنايع غذايي ايران،  2در مقياس پايلوت، فصلنامه علوم
)3:(32-21.
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و تغذيه، تصفيه بر ويژگي هاي كيفي تالواولئين، علوم غذايي
5)1:(29-16.

م.، قراچ (قوامي، پ. و مهستي، م. ). بررسي 1382ورلو،
اثر فرآيند تصفيه بر خصوصيات كيفي روغن سويا، مجله 

.55-68علمي پژوهشي علوم كشاورزي، 
ش. و فرآورده).1387(مقصودي، هاي تكنولوژي زيتون

.صفحه 198آن. نشرعلم كشاورزي ايران، 

1 Stearoyl-ACP desaturase 
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