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مطالعه ارتباط بين صفات حسي و برخي ويژگي هاي فيزيكوشيميايي 
  روغن زيتون فرابكر

  
  3، رويا باقري2 ، جمشيد فرماني1منصوره نودهي

  
                                                                   دانش آموخته كارشناسي ارشد، گروه علوم و صنايع غذايي، دانشكده صنايع غذايي، -1

  واحد علوم و تحقيقات آيت االله آملي، آمل-دانشگاه آزاد اسلامي
   استاديار، گروه علوم و صنايع غذايي، دانشكده مهندسي زراعي، دانشگاه علوم كشاورزي و منابع طبيعي ساري-2

  و تحقيقات آيت االله آملي، آملواحد علوم -مربي، گروه علوم و صنايع غذايي، دانشكده صنايع غذايي، دانشگاه آزاد اسلامي -3
 )22/09/95: رشيپذ خيتار  16/08/95: افتيدر خيتار(

  
  

  چكيده
  بدون هيچ گونه عمل آوري شيميايي يا اختلاط با ساير روغن ها به دست آمده از ميوه زيتون و روش مكانيكيهروغني است كه ب ،فرابكرروغن زيتون 

د؛ با اين حال، به دليل ن دارروغن زيتون يت كيفتعيينصفات حسي نقش مهمي در  .باشدمي   %8/0كمتر از  )اسيدبر حسب اولئيك (آن اسيديته آزاد و 
تلخي، (در اين مطالعه، صفات حسي .  نيستندارزيابي صفات حسي روغن زيتوننياز به ارزيابان آموزش ديده بسياري از واحدهاي توليدكننده قادر به 

، (K225) نانومتر 225اسيديته، عدد پراكسيد، عدد آنيزيدين،جذب اسپكتروفتومتري در (گي هاي فيزيكوشيميايي و برخي ويژ) تندي و طعم ميوه اي
همبستگي بين صفات حسي و ويژگي هاي . نمونه هاي روغن زيتون فرابكر استان گلستان تعيين شد)  كل، تركيب اسيدهاي چربفنولمحتواي 

 و همبستگي منفي با ميزان پالميتولئيك K225تلخي همبستگي مثبت با اسيديته و . گي پيرسون تعيين شدفيزيكوشيميايي از طريق تعيين ضريب همبست
 و همبستگي منفي با ميزان اسيدهاي چرب فنولو محتواي   K225تندي روغن زيتون فرابكر همبستگي مثبت با اسيديته، ). p > 1/0 (داشتاسيد 

بر اساس همبستگي هاي ). p > 05/0(داشت اسيد يوه اي نمونه ها همبستگي منفي با ميزان لينولنيك طعم م). p > 1/0 (چند غيراشباعي نشان داد
مدل هاي توصيف كننده تلخي، تندي و طعم ميوه اي قادر به پيش . يافته شده، مدل هايي براي توصيف صفات حسي روغن زيتون فرابكر ساخته شدند

  .  بودند47/0 و 33/0، 63/0تيب بيني صفات حسي با ميانگين خطاي مطلق به تر
  

   ويژگي هاي فيزيكوشيميايي، صفات حسيبكر،  روغن زيتون فرا :كليد واژگان
  
  
  

                                                            
 مسئول مكاتبات: jamshid_farmani@yahoo.com 
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  مقدمه -1
 روغني است كه با روش مكانيكي، فقط از ميوه ،روغن زيتون

مثلاً (درخت زيتون بدون هيچ گونه عمل آوري شيميايي 
تلاط با ساير يا اخ) استخراج با حلال، استريفيكاسيون مجدد

بر اساس ميزان اسيديته و روش . روغن ها به دست آمده باشد
به انواع روغن زيتون بكر، روغن روغن زيتون استخراج روغن، 

زيتون تصفيه شده، روغن زيتون و روغن تفاله زيتون تقسيم 
اسيديته (روغن زيتون بكر خود شامل انواع فرابكر . مي شود

، بكر درجه يك  %)8/0ر از كمتاسيد آزاد بر حسب اولئيك 
، بكر  %)2كمتر از اسيد اسيديته آزاد بر حسب اولئيك (

و  %) 3/3كمتر از اسيد اسيديته آزاد بر حسب اولئيك (معمولي 
 3/3 بيشتر از  اسيداسيديته آزاد بر حسب اولئيك(بكر لامپانت 

روغن زيتون تصفيه . مي باشد) ، قابل استفاده پس از تصفيه%
يه روغن زيتون بكر به دست مي آيد و درصد شده از تصف

 % 3/0بايد كمتر از اسيد اسيديته آزاد آن بر حسب اولئيك 
روغن زيتون از اختلاط روغن زيتون بكر با تصفيه شده، . باشد

تفاله زيتون از باشد و روغن  % 1طوري كه اسيديته آن كمتر از 
ساير استخراج روغن از تفاله روغن كشي شده با حلال ها يا 

  . ]1[روش هاي فيزيكي به دست مي آيد 
 بكر از نظر رادر بين انواع مختلف روغن زيتون، روغن زيتون ف

 و اقتصادي داراي  يخواص ارگانولپتيك، تغذيه اي، درمان
بكر غني از اسيدهاي روغن زيتون فرا .اهميت بيشتري است

آنتي (چرب غيراشباع، ويتامينها و تركيبات شيميايي مفيد 
فرآيند تهيه روغن زيتون . ]2[ مي باشد) يدانهاي طبيعياكس
. بكر از درخت زيتون شروع و به بطري ختم مي شودفرا

بنابراين، لازم است كه در هر مرحله از فرآيند عواملي كه روي 
خواص تجاري كيفي روغن تأثير دارند، كنترل شوند تا منجر به 

شرايط . دتوليد تركيبات اكسيداتيو و افت كيفيت آن نگرد
  پيش لازمه حفظ رنگ، روغننگهداري  وبسته بنديمناسب 

بكر تا زمان مصرف آن طعم و مواد مغذي روغن زيتون فرا
يكي از . ]3[است و خواص تجاري آن را تعيين مي كند 

مسائلي كه روغن زيتون را به يكي از بهترين روغن هاي 
اظ گياهي خوراكي تبديل كرده است، كيفيت اين روغن از لح

مهمترين آنتي اكسيدان هاي روغن . مقاومت اكسيداتيو است
اين .  ها، توكوفرول ها و رنگيزه ها هستندفنولزيتون پلي 

تركيبات، اكسيداسيون اسيدهاي چرب و توليد طعم هاي غير 
بكر روغن زيتون فرا. أخير مي اندازنددلخواه در روغن را به ت

حتواي بالاي بدليل داشتن م(از ديگر روغن هاي خوراكي 

ي، آلفا توكوفرول، كاروتنوئيدها و اسيدهاي چرب فنولتركيبات 
. در برابر اكسايش مقاوم تر است) داراي يك كربن غير اشباع

سئول بو و مزه در روغن ي، مفنولعلاوه بر اين، تركيبات فرار و 
 هاي حسي روغن ويژگيبكر هستند و بنابراين بر زيتون فرا

  .]4[ زيتون مؤثرند
ين كيفيت روغن زيتون با استفاده از پاره اي از روش هاي تعي

در اين بين، انجام . فيزيكوشيميايي و حسي انجام مي شود
روش هاي ارزيابي حسي روغن زيتون به دليل نياز به پانل 
 حسي آموزش ديده و مجرب و زمان بر بودن سخت تر است

ن  بسياري از واحدهاي توليدي روغن زيتواز سوي ديگر. ]5[
 در استاندارد لذا بوده و تائيد صلاحيت شدهفاقد پانل حسي 

، به دليل عدم وجود پانل 1446ملي روغن زيتون به شماره 
 الزامي در نظر گرفته ،تائيد صلاحيت شده، انجام اين آزمون

با اين حال نتايج ارزيابي حسي روغن زيتون . ]1[ نشده است
انداردهاي بين المللي از اهميت بالايي برخوردار بوده و در است

به عنوان معياري جهت طبقه بندي كيفي روغن زيتون در نظر 
با توجه به اين كه آزمون هاي . گرفته شده است

فيزيكوشيميايي از دقت بالايي برخوردارند و بسياري از 
واحدهاي توليدي قادر به انجام آنها مي باشند، محققان بسياري 

 بين ويژگي هاي سعي كرده اند با برقراري ارتباط
فيزيكوشيميايي و ويژگي هاي حسي روغن زيتون، صفات 
حسي روغن زيتون را از داده هاي فيزيكوشيميايي پيش بيني 

  . ]6 [كنند
 صفات مثبت و منفي روغن زيتون ارزيابي ،در ارزيابي حسي

طعم ميوه اي، تلخي صفات مثبت روغن زيتون شامل . گردد مي
ل بوي كهنگي و تخمير بي  شامآن و صفات منفي و تندي

هوازي، بوي ناگرفته و رطوبت، طعم سركه اي، طعم فلزي، 
به منظور ارزيابي مزه تلخي در  .طعم اكسيد شده مي باشند

 روي استخراج ]7[و همكاران  Gutierrez ،روغن زيتون بكر
 225تركيبات تلخ و اندازه گيري بوسيله اسپكتروفتومتر در 

رتباط خوبي بين مزه تلخي ارزيابي نانومتر تحقيق كردند و ا
 ]8[ و همكاران Beltrán. شده و اين جذب گزارش نمودند

يك روش آسان تخمين شدت تلخي بدون ارزيابي حسي 
بر .  كل انجام شدفنولپيشنهاد دادند كه به وسيله اندازه گيري 

 كل و شدت فنول بين مقدار ي ارتباط مثبت آنهااساس نتايج
  . ردوجود داابكر روغن زيتون فرتلخي 

انجام ارزيابي هاي حسي بر روي روغن ها و اندازه گيري 
 از اهميت بالايي برخوردار بوده هر دوخواص فيزيكوشيميايي 

Archive of SID

www.SID.ir

http://www.sid.ir


 1396 بهمن ،14 دوره ،27 شماره                                                                                     ييغذا عيصنا و علوم

 69

و لازمه توليد يك روغن مرغوب است اما ارزيابي هاي حسي 
 در  اين تحقيق در نتيجه در.فرايندي وقت گير و هزينه بر است

و  حسي خواص  را بينرابطه اي كه هستيم آن صدد
 براي طبقه ايي روغن ها پيدا كنيم تاشيميفيزيكو پارامترهاي

  . گردداستفاده  از آن ها بندي و تفكيك  بهتر روغن
  

  مواد و روش ها  -2
  مواد -2-1

 نمونه روغن زيتون 16مواد اوليه استفاده شده در اين آزمايش 
تمام  .بود مناطق مختلف استان گلستان  هايباغ تجاري از

نمونه ها تا . بكر بودندها روغن زيتون خالص طبيعي فرا نهنمو
مواد شيميايي مورد . قبل از آزمون در تاريكي نگهداري شدند

  . استفاده در همه آزمايشات تهيه شده از شركت مرك بود
 اندازه گيري اسيديته -2-2

شماره  به  اسيديته روغن ها طبق استاندارد ملي ايران درصد
   .]9[ نجام شدا ر حسب اولئيك اسيد و ب4178

  اندازه گيري عدد پراكسيد-2-3
انجام ) 4179شماره (  پراكسيد طبق استاندارد ملي ايرانعدد
  ].10[ شد
  اندازه گيري عدد آنيزيدين -2-4

آنيزيدين روغن هاي زيتون يا اندازه گيري تركيبات ثانويه  عدد
. بدست آمد ) 4094شماره (اكسيداسيون طبق استاندارد ملي 

  نانومترخوانده شد350جذب نمونه ها توسط اسپكتروفتومتر در
]11.[   
  كل فنولاندازه گيري -2-5

ي كل روغن هاي زيتون به روش طيف سنجي و فنولتركيبات 
منحني . ]12[  شد اندازه گيريبا معرف فولين سيوكالچو

 در محدوده غلظتي  اسيدكاليبراسيون محلولهاي متانولي گاليك
  .ميلي گرم بر ميلي ليتر رسم شدند 4/0 تا 04/0
  K225اندازه گيري -2-6

 K225 شاخص تلخي تركيبات قطبي روغن هاي زيتون طبق
 ]6[ و همكاران Inarejos-Garcia توسطروش ارائه شده 

 5.  هگزان حل شدnسي   سي5يك گرم روغن در . انجام شد
  )40 به 60به نسبت حجمي (سي سي مخلوط متانول و آب 

جذب در . جهت استخراج تركيبات قطبي اضافه شد
  . نانومتر خوانده شد225اسپكتروفتومتر در 

   اسيدهاي چرب روغنتركيبتعيين  -2-7
متيلاسيون اسيدهاي چرب روغن ها بر اساس استاندارد ملي 

 اسيدهاي چرب  متيل استرتجزيهو ] 13 [13126-2شماره 
 .شدتعيين ] 14[ 9041 ملي ايران به شماره هايطبق استاندارد

  كروماتوگرافي با دستگاه كروماتوگرافي گازي مويينهتجزيه
مدل ) آمريكا، تگزاس( Youngling ساخت شركت

ACME 6100   اي با استفاده   يوني شعلهآشكارسازمجهز به
با ) تكنوكروما، اسپانيا (SupraWax-280از ستون مويينه 

 m  60 و طولmm 32/0  ، قطرµm 5/0  ضخامت فيلم
 يك ميلي ليتر در جريانشدت از گاز هليوم با  .انجام گرفت

. حامل استفاده شدگاز  بعنوان 1:50دوپارگي و با نسبت  دقيقه
 درجه 250 و 240  به ترتيب آشكارسازدماي تزريق كننده و 

درصد .  حفظ گرديدC° 185دماي آون در . سانتي گراد بود
  . محاسبه شداسيدهاي چرب بر اساس مساحت سطح زير پيك

 اندازه گيري ارزيابي حسي  -2-8

 ارزيابهشت نمونه هاي روغن زيتون به وسيله ارزيابي حسي 
كه مهارت تشخيص آموزش ديده وزارت جهاد كشاورزي 

شوراي صفات مثبت و منفي روغن زيتون را داشتند به روش 
 45 تا 35ها حدود ارزياب سن .]15 [شدنجام بين المللي زيتون ا

طعم ميوه اي، تلخ و طعم تند  نظير خصوصيات مثبت. سال بود
بوي ها شامل و تيز سوزاننده و خصوصيات منفي نمونه 

تخمير بي هوازي، بوي ناگرفته و رطوبت، طعم  كهنگي و
 .  بودروغن تحت اكسايش طعم تندي سركه اي، طعم فلزي،

 سي سي 15اي تيره رنگ به حجم  نمونه ها در ظروف شيشه
 C 2±28° كد مشخص در دماي نمونه ها با. ندريخته شد

ارزياب ها پس از بوييدن روغن همزمان طعم . نگهداري شدند
روغن را با بردن به داخل دهان بررسي كردند و اجازه دادند كه 
روغن از حفره دهاني، از قسمت جلوي دهان و كناره هاي 
زبان تا قسمت عقب و پايه كام و گلو  پخش شود تا طعم 

ارزيابان ميزان كمي . دي بهتر تشخيص داده شودتلخي و تن
پس .  اعلام كردندارزيابي حسيروغن را در فرم مثبت صفات 

شد خورده شد از انجام هر تست يك قطعه كوچك سيب 
در پايان هر تست .  دهان شستشو داده شد،سپس با كمي آب

نمونه هاي روغن بر مبناي  ميانه نتايج ارزيابي حسي هشت 
 .بندي شدند  طبقهارزياب
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   آماريارزيابي -2-9
محاسبه دامنه، .  تكرار انجام شدند2كليه آزمون ها با حداقل 

 Officeميانگين و انحراف استاندارد با استفاده از نرم افزار 

Excell) به منظور بررسي هم . انجام شد) ميكروسافت، آمريكا
بستگي بين ويژگي هاي فيزيكوشيميايي و صفات حسي روغن 

 21با استفاده از نسخه پيرسون  يتون، ضرايب هم بستگيهاي ز
مدل سازي  .محاسبه گرديد) ، آمريكاSPSS )IBMنرم افزار 

صفات حسي به عنوان تابعي از ويژگي هاي كيفي نيز با 
جهت تعيين .  انجام شدSPSS نرم افزار 21استفاده از نسخه 

ني نيكويي برازش داده هاي آزمايش شده با داده هاي پيش بي
از شده و محاسبه متوسط خطاي مطلق و ضريب هم بستگي 

استفاده  12نسخه ) ، آمريكاStatistica  )Stat Softنرم افزار 
  .شد
  

  بحث  نتايج و -3
  غن ها  روفيزيكوشيميايي ويژگي هاي -3-1

بواسطه واكنش آسيل گليسرول ها اسيديته نتيجه هيدروليز تري 
 گوشت ميوه استدر روبي رشد ميكيا ليپاز حاضر در زيتون و 

ارائه  1ميزان اسيديته نمونه هاي مورد آزمون در جدول  .]16[
و ] 1[ 1446بر اساس استاندارد ملي شماره . شده است

، درصد ]15 [استاندارد شوراي بين المللي روغن زيتون
كه از اين باشد  % 8/0اسيديته روغن زيتون فرابكر بايد كمتر از 

روغن  اسيديته ميزان .ريف شده مي باشدتعمطابق با حدود نظر 
استخراج و  روشو آن  شرايط نگهداري  و نوع ميوهها متاثر از
تر و  هر چه ميوه سالم. مي باشدروغن و نگهداري فرآوري 

تازه تر باشد و سريعتر روغن كشي شود اسيديته روغن پايين 
 سلماني زاده و پيراوي .]17[ تر و كيفيت روغن بالاتر مي باشد

 درصد اسيديته روغن هاي زيتون فرابكر بدست ]18[ونك 
گزارش  % 98/0 تا 6/0بين را  منطقه مختلف كشور 6آمده از 
عدد ] 19[ در مطالعه اي ديگر مولودي و همكاران .كردند

اسيدي نمونه هاي روغن زيتون فرابكر وارداتي موجود در بازار 
ارش  درصد گز33/0- 83/1را ) اعم از وارداتي و داخلي(

  .  كردند
Table 1 Physicochemical properties of extra-virgine olive oil samples 

Sample Number Acidity (%) Peroxide value 
(meq/kg) 

Anisidine 
value K225 Total phenolics 

(ppm) 
1 0.45±0.02 10.9±0.1 5.96±0.13 0.24±0.05 35.32±0.32 

2 0.70±0.03 12.5±0.1 18.07±0.21 1.02±0.11 35.61±0.42 

3 0.64±0.02 12.5±0.2 13.61±0.17 0.25±0.02 39.52±0.39 

4 0.39±0.01 5.9±0.1 13.73±0.19 1.04±0.04 41.38±0.37 

5 0.75±0.02 11.0±0.2 3.35±0.10 0.56±0.02 39.04±0.45 

6 0.78±0.03 12.9±0.3 12.69±0.22 0.83±0.05 47.39±0.22 

7 0.61±0.01 9.9±0.1 5.07±0.11 0.41±0.03 41.00±0.23 

8 0.72±0.03 10.7±0.3 5.58±0.15 0.72±0.05 41.29±0.31 

9 0.79±0.02 9.7±0.3 10.65±0.24 0.83±0.06 135.42±0.50 

10 0.61±0.03 12.9±0.1 5.37±0.21 0.44±0.03 79.33±0.30 

11 0.59±0.01 14.7±0.1 5.32±0.14 0.27±0.01 48.75±0.28 

12 0.32±0.02 12.3±0.2 6.30±0.09 0.30±0.02 106.32±0.48 

13 0.57±0.01 11.3±0.2 7.14±0.18 0.46±0.03 60.40±0.33 

14 0.64±0.01 11.9±0.1 12.28±0.25 0.67±0.06 61.19±0.36 

15 0.62±0.03 11.5±0.3 3.81±0.11 0.22±0.05 18.14±0.26 

16 0.72±0.02 12.9±0.3 9.38±0.22 0.71±0.03 40.01±0.29 

Range 0.32-0.79 14.7-5.9 3.35-18.07 0.22-1.04 18.14-135.42 

Mean±SD 0.62±0.14 11.5±1.97 8.64±4.35 0.56±0.28 54.38±29.73 

National standard, no. 1446 0.8≤ 20≤ - - - 

IOOC standard 0.8≤ 20≤ - - - 
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در بطور مستمر هايي است كه  عدد پراكسيد از جمله كميت
  مورد بررسي قرار ميروغن مراحل توليد، نگهداري و فروش 

 دهنده درجه اكسايش سيستم ليپيدي  عدد پراكسيد نشان. گيرد
 .]20[بر حسب ميزان هيدرو پراكسيدهاي توليد شده است 

شوراي بين استاندارد و  ]1[ 1446شماره ق استاندارد ملي طب
 حداكثر ميزان عدد پراكسيد در روغن هاي ]15[ المللي زيتون

بر اساس .  باشدmeq/kg20 مساوي زيتون فرابكر بايد كمتر 
 نمونه هاي  انديس پراكسيد مي توان دريافت كه1جدول 

 كيفيت   بود كه از اين نظرmeq/kg 15كمتر از روغن زيتون 
شته و با استانداردهاي روغن زيتون فرابكر مطابقت دامناسبي 

 عدد پراكسيد روغن ]18[سلماني زاده و پيراوي ونك  .دارند
 منطقه مختلف كشور را 6هاي زيتون فرابكر بدست آمده از 

 عدد ]19 [و مولودي و همكاران meq/kg 43/11 تا 51/6بين 
كر وارداتي و داخلي را پراكسيد چند نمونه روغن زيتون فراب

8/4 -2/1 meq/kgبه دست آوردند  .  
كه ( محصولات ثانويه اكسيداسيون معياري ازعدد آنيزيدين 

هرچه ميزان  . مي باشد)پايدارترندنسبت به هيدروپراكسيدها 
انديس آنيزيدين پايين تر باشد نشان دهنده اين است كه 

د حدود عد. ]20[اكسيداسيون كمتر صورت گرفته است 
و شوراي بين المللي ] 1[آنيزيدين در استاندارد ملي ايران 

بر اساس استاندارد با اين حال، . ارائه نشده است] 15[زيتون 
بيشينه مقدار آنيزيدين در روغن   4152ملي ايران به شماره 

از اين نظر تنها . ]21[  مي باشد6هاي سرخ كردني برابر با عدد 
رخداد و اين نشانه . داشتند 6 كمتر از آنيزيدين  نمونه عدد7

پيشرفت اكسيداسيون در روغن ها بوده و لذا نمونه هاي مورد 
  .]20[. بررسي مناسب جهت كاربرد سرخ كردن نمي باشند

شاخصي از ميزان ) K225( نانومتر 225ميزان جذب در 
اولئوروپين، كه شاخص ترين تركيب تلخ موجود در تركيب 

ذا از اين شاخص براي درك ل. روغن زيتون مي باشد، است
محققان . ميزان تلخي نمونه هاي روغن استفاده مي شود

 و صفات K225بسياري تلاش كرده اند ارتباطي رياضي بين 
. ]6 [ كل نمونه ها بر قرار كنندفنولحسي نمونه يا مقدار 

 نمونه هاي روغن فرابكر بررسي شده در اين K225شاخص 
 و Favati. ار داشت قر22/0-04/1مطالعه در محدوده 

 روغن زيتون  اين شاخص را براي نمونه هاي]5[همكاران 
 06/0-60/0 ييفرابكر به دست آمده از چهار رقم زيتون ايتاليا

 چهار رقم روغن K225شاخص  ]8[ و همكاران Beltránو 
اين به آن . گزارش كردند 07/0-64/0زيتون بكر اسپانيايي را 

ت آمده از منطقه استان گلستان معني است كه نمونه هاي به دس
   .    تلخ تر مي باشند و اسپانيايياز نمونه هاي ايتاليايياحتمالا 

-42/135 بيننمونه هاي روغن زيتون  كل فنولتغييرات دامنه 
 معني تأثير] 4[ و همكاران Bendini.  بود پي پي ام 14/18

دار فاكتورهاي مختلف از قبيل رقم زيتون، شرايط آب و 
، رسيدگي ميوه، شرايط كشت زيتون، زمان خوب هوايي

وري آبرداشت، شرايط ذخيره سازي ميوه زيتون و تكنولوژي فر
 .گزارش كردند  شدت تلخيو  كلفنولروغن را روي مقدار 

ي روغن بر ويژگي هاي حسي آن از قبيل طعم فنولمحتواي 
ي همچنين فنولتركيبات .  هاي تلخي و تندي تاثير گذار است

به عنوان آنتي اكسيدان بر مقاومت اكسيداتيو روغن اثر با عمل 
ي در سه نمونه روغن فنولمقدار تركيبات . ]22 [مثبت دارند

 ]23[ پي پي ام 64/73-90/107زيتون بكر منطقه رودبار معادل 
 33/53يك نمونه روغن زيتون بكر منطقه كازرون معادل در و 

 كل فنول مقدارهمچنين  . گزارش شده است]24[پي پي ام 
 پي 219-645  نمونه هاي روغن زيتون فرابكر ايتاليايي معادل

 آن در مورد چهار رقم روغن زيتون بكر مقدارو ] 5[پي ام 
  . شده استگزارش ] 8[ پي پي ام 67-1295اسپانيايي 

 چرب براي ارزيابي كيفيت تغذيه هاياسيدتركيب از اطلاعات 
و بررسي تقلبات آنها  اي و پايداري اكسايشي روغنها و چربيها 

 2تركيب اسيدهاي چرب نمونه ها در جدول . شود استفاده مي
تمامي اسيدهاي چرب اندازه گيري ميزان . نشان داده شده است

و استاندارد شوراي بين ] 1[شده در محدوده استاندارد ملي 
 اسيد  اسيد، اولئيك. قرار داشت] 15[المللي روغن زيتون 

اگرچه در پارامترهاي شوراي بين . دچرب غالب نمونه ها بو
المللي زيتون طيف وسيعي از اسيدهاي چرب موجود در 
روغن زيتون خالص در نظر گرفته شده است، اما توليد 

مقادير رقم هايي داراي از كنندگان زيتون علاقه مندند كه 
 لينولئيك از نظر مقدار، . استفاده كنند  اسيد اولئيكيي ازبالا

   .ندشتدر رتبه هاي بعدي قرار دااسيد ك و پالميتياسيد 
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Table 2 Fatty acid composition of extra-virgine olive oil samples 

Sample  
number 

Palmitic 
acid 

Palmitoleic  
acid 

Stearic  
acid 

Oleic  
acid 

Linoleic  
acid 

Linolenic  
acid 

MUFA PUFA UFA SFA 

1 13.30±0.12 2.37±0.11 1.36±0.05 67.37±0.30 15.36±0.22 0.25±0.02 69.7 15.6 85.4 14.7 

2 15.72±0.33 2.39±0.10 1.72±0.04 66.42±0.35 13.65±0.32 0.10±0.03 68.8 13.8 82.6 17.4 

3 12.61±0.16 1.84±0.07 2.21±0.06 71.35±0.39 11.80±0.12 0.19±0.01 73.2 12.0 85.2 14.8 

4 12.05±0.11 1.75±0.08 2.51±0.08 69.73±0.39 11.78±0.30 0.81±0.01 71.5 12.6 84.1 14.6 

5 13.94±0.13 3.19±0.09 1.44±0.05 66.48±0.50 14.90±0.29 0.06±0.01 69.7 15.0 84.6 15.4 

6 9.80±0.13 0.36±0.04 1.08±0.04 76.14±0.55 12.53±0.24 0.10±0.02 76.5 12.6 89.1 10.9 

7 8.82±0.10 0.3±0.05 1.00±0.05 79.54±0.54 10.20±0.21 0.10±0.02 79.8 10.3 90.1 9.9 

8 13.02±0.20 1.30±0.11 1.97±0.06 70.20±0.32 13.33±0.32 0.16±0.02 71.5 13.5 85.0 15.0 

9 13.73±0.21 2.68±0.10 1.20±0.07 67.86±0.43 14.45±0.23 0.08±0.01 70.5 14.5 85.1 14.9 

10 13.43±0.23 0.76±0.08 1.74±0.06 69.08±0.44 14.86±0.30 0.13±0.02 69.8 15.0 84.8 15.2 

11 14.06±0.30 2.70±0.11 1.34±0.06 65.03±0.41 16.79±0.31 0.08±0.01 67.7 16.9 84.6 15.4 

12 15.01±0.12 2.74±0.12 1.77±0.08 65.90±0.39 14.48±0.29 0.10±0.01 68.6 14.6 83.2 16.8 

13 13.23±0.11 2.25±0.11 1.46±0.05 65.25±0.42 14.68±0.17 0.14±0.01 67.5 14.8 82.3 14.7 

14 16.63±0.14 2.36±0.12 1.79±0.04 63.62±0.33 15.50±0.19 0.10±0.01 66.0 15.6 81.6 18.4 

15 15.06±0.14 3.07±0.09 1.30±0.03 62.88±0.30 17.64±0.14 0.05±0.01 66.0 17.7 83.6 16.4 

16 13.09±0.15 0.67±0.10 1.82±0.04 75.69±0.31 8.60±0.12 0.13±0.02 76.4 8.7 85.1 14.9 

Range 8.87-16.63 0.0-3.19 1.00-2.51 
62.88-
79.54 

8.60-17.64 0.05-0.81 66.0-79.8 8.7-17.7 
81.6-
90.1 

9.9-18.4 

Mean±SD 13.37±1.97 2.31±0.96 1.59±0.41 68.05±4.64 14.46±2.35 0.18±0.10 70.44±3.61 13.95±2.17 84.8±2.2 15.0±2.01 

National 
standard,  
no. 1446  

7.5-20.0 0.3-3.5 0.5-5.0 55.0-83.0 3.5-21.0 ≤1.0 - - - - 

IOOC 
standard 

7.5-20.0 0.3-3.5 0.5-5.0 55.0-83.0 2.5-21.0 ≤1.0 - - - - 

  
  ويژگي هاي حسي روغن ها-3-2
مهمترين صفات مثبت صفات تلخي، تندي و ميوه اي از  

در اين مطالعه سه ويژگي طعم . روغن زيتون فرابكر مي باشند
و تلخي  .تلخي، تندي و ميوه اي مورد ارزيابي قرار گرفت

 از ي مي باشد كهفنولروغن زيتون مربوط به تركيبات تندي 
مهمترين تركيبات موثر در تلخي .  خيلي مفيدندنظر تغذيه اي

 اولئوروپين و ليگستروئيد مي دي مشتقات سكوايريدوئيشامل
 در ميانه رسيدگي ميوه، تلخي به بيشترين مقدار ].25[باشند 

تندي روغن مهمترين تركيب موثر در . ]26[ رسد خود مي

 به نوع فرآوري تندي روغن زيتون. ، اولئوكانتال مي باشدزيتون
 روغن، رقم زيتون، نوع منطقه و زمان برداشت آن بستگي دارد

م ميوه اي در صورتي ايجاد مي شود كه ميوه سبزتر و  طع.]25[
كال تر باشد؛ در اين حالت، بوي علفي و سبزي نيز غالب مي 

 علاو بر اين، ميزان فعاليت آنزيم ليپوكسيژناز نيز در ايجاد .باشد
بهينه فعاليت اين . طعم ميوه اي در روغن زيتون تاثير دارد

مي باشد و متابوليت  درجه سانتي گراد 15-25آنزيم در دماي 
هاي توليد شده از فعاليت آن در ايجاد طعم ميوه اي نقش 

كه سوبستراي اصلي (بنابراين، ميزان اسيد لينولئيك . دارند
و انجام فرايندهاي استخراج روغن در ) ليپوكسيژناز است
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محدوده دماي بهينه آنزيم در افزايش طعم ميوه اي در روغن 
 بد در روغن زيتون ناشي از فساد وي كهنگي وب. ]26 [موثرند 

طوبت ناشي از رشد كپك هاي بي هوازي زيتون آست، بوي ر
طعم سركه اي همان ترشيدگي و .  روي زيتون استلوبنامط

توليد اسيدهاي فرار در روغن است كه احتمالا ناشي از رشد 
طعم فلزي و تندي هم ناشي از فساد اكسايشي . مخمرهاست

  .]26[ است
بي حسي نمونه هاي روغن زيتون فرابكر در جدول نتايج ارزيا

نمونه هاي روغن شدت تلخي، تندي .  نشان داده شده است3

نتايج ارزيابي حسي نمونه هاي . و ميوه اي متفاوتي داشتند
ميانه ميانگين . نده امورد آزمايش بر اساس ميانه گزارش شد

ر ، تندي و ميوه اي تمامي نمونه ها بزرگتر از صفنمره تلخي
، به همين دليل دات منفي در روغن ها مشاهده نگردي صف.بود

لذا نمونه هاي مورد بررسي . تنها صفات مثبت گزارش شده اند
و ] 1[ 1446از نظر طبقه بندي بر اساس استاندارد ملي 

در گروه روغن ] 15[استاندارد شوراي بين المللي روغن زيتون 
  . هاي فرابكر قرار مي گيرند

 
Table 3 Sensory evaluation of extra-virgine olive oil samples 

Sample  
number 

 Bitterness Pungency Fruitiness 

1  0.5 2.3 2.0 
2  1.0 4.0 3.6 
3  1.5 3.3 3.6 
4  1.6 3.0 2.2 
5  1.3 4.2 4.1 
6  3.9 4.5 3.3 
7  1.4 4.0 4.3 
8  3.0 3.4 2.9 
9  2.9 5.1 3.8 

10  2.1 3.6 3.3 
11  1.1 4.0 2.7 
12  1.5 3.5 4.0 
13  2.3 3.6 4.9 
14  3.3 4.1 3.8 
15  0.4 1.9 3.9 
16  2.3 4.8 3.3 

Range  0.3-3.9 1.8-5.0 2.0-4.9 
Mean±SD  2.0±1.11 3.7±0.84 3.5±0.77 

National standard,  
no. 1446  

 - - 0< 

IOOC standard  - - 0< 
 

  با ويژگي هاي حسيرابطه بررسي  -3-3
  ويژگي هاي شيميايي

متغيرهاي با حسي متغيرهاي همبستگي براي بررسي ميزان 
ضريب .  استفاده شد پيرسون، از آزمون همبستگي شيميايي

اين . همبستگي پيرسون ارتباط بين متغيرها را نشان مي دهد
اگر دو متغير تمايل به .  است1 و -1بين عددي  ،پارامتر

ها مثبت، اما فزايش با هم را داشته باشند، ضريب همبستگي آنا
اگر يكي از متغيرها تمايل به افزايش به دنبال كاهش ديگري را 
داشته باشد، در اين شرايط ضريب همبستگي منفي خواهد بود 

سطح معني داري ضريب همبستگي پيرسوني و  مقادير .]27[
همان طور كه  .ست مورد بررسي قرار گرفته ا4 در جدول آنها

يك همبستگي مثبت بين ويژگي  مشاهده مي شود، 4در جدول 
 > 1/0( مشاهده شد K225تلخي با ويژگي هاي اسيديته و 

p .( همبستگي اسيد همچنين ويژگي تلخي با ميزان پالميتولئيك
به عبارت ديگر با افزايش اسيديته و ). p > 1/0(منفي داشت 

K225تلخي روغن افزايش  اسيديك يا كاهش ميزان پالميتولئ ،
، شاخصي از ميزان K225 با توجه به اين كه شاخص .مي يابد

 در روغن زيتون مي باشد ) اولئوروپين(مهمترين تركيب تلخ 
، رابطه مثبت بين آن و تلخي روغن زيتون قابل توجيه مي ]6[

 تركيبات ديگر مانند اسيدهاي چرب آزاد و ميزان اسيد .باشد
مكن است با برهمكنش با تركيبات تلخ باعث پالميتولئيك م

ويژگي تندي روغن زيتون . افزايش يا كاهش طعم تلخي شوند
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 كل و فنول، K225اسيديته، بكر همبستگي مثبت با فرا
 (PUFA)همبستگي منفي با ميزان اسيدهاي چند غير اشباعي 

به طور كلي، تركيبات فنلي در ايجاد طعم ). p > 1/0(داشت 
تركيب اصلي موثر در . ر روغن زيتون نقش دارندتلخ و تند د

) كه از تركيبات فنلي مي باشد(تندي روغن زيتون، اولئوكانتال 
همچنين تركيبات ديگر مانند اسيدهاي چرب آزاد نيز . مي باشد

اين . ]25[مي توانند در ايجاد طعم تند در روغن موثر باشند 
ركيبات فنولي موضوع مي تواند توجيه كننده رابطه مثبت بين ت

ديگر پارامتر حسي . و اسيديته با طعم تند روغن زيتون باشد
مورد بررسي، ويژگي طعم ميوه اي روغن زيتون، همبستگي 

اگرچه ). p > 05/0(داشت اسيد يك نمنفي با ميزان لينول
تركيبات حاصل از اكسيداسيون اسيد لينولئيك توسط 

اي دخيل هستند ليپوكسيژناز ميوه زيتون در ايجاد طعم ميوه 
، با اين حال، در اين مطالعه به لحاظ آماري رابطه معني ]26[

داري بين ميزان اسيد لينولئيك و طعم ميوه اي روغن زيتون 
ساير پارامترهاي شيميايي مورد بررسي مانند عدد  .مشاهده نشد

،  اسيد، استئاريك اسيدپراكسيد، عدد آنيزيدين، پالميتيك
 SFA و MUFA ،UFA،  اسيد، لينولئيك اسيداولئيك

همبستگي معني دار با هيچ يك از پارامترهاي حسي نداشتند 
)1/0 > p .(  

Table 4 Pearson correlation coefficient between chemical and sensorial parameters of extra-virgin 
olive oil samples 

* Values shown with astrike, are significant at p<0.1. 
  
  ويژگي هاي حسي سازيمدل  -3-4

 بخش قبلدر متغيرهاي شيميايي با حسي هم بستگي متغيرهاي 
در ادامه به منظور بيان رياضي رابطه هركدام از . مشخص شد

متغيرهاي شيميايي و به دست آوردن مدل متغيرهاي حسي با 
 در مورد هر .هاي پيشگو، مدل هاي رگرسيوني ساخته شدند

 بررسي شد كه بهترين زياديكدام از خواص حسي مدل هاي 
به همراه نتايج ارزيابي برازش مدل با مدل هاي بدست آمده 

 در جدول .استنشان داده شده  5 جدول داده هاي تجربي در

 روغن زيتون بكر به عنوان تابعي از اسيديته، ، ويژگي تلخي5
K225ويژگي تندي به عنوان تابعي از  اسيد و پالميتولئيك ،

 و ويژگي طعم ميوه اي PUFA كل و فنول، K225اسيديته، 
در بين . نشان داده شده استاسيد  به عنوان تابعي از لينولنيك

مدل هاي به دست آمده، مدل توصيف كننده طعم ميوه اي 
ضريب تعيين شترين يترين و مدل توصيف كننده تندي بكم

(R2) را داشتند .  

Table 5 Models describing sensory attributes as a function of chemical parameters 

Models R2 
P  

value 
Bitterness = (2.148 ×Acidity) + (1.176 × k225) + (-0.338 × Palmetiloleic acid) + 0.547    0.44 <0.05 
Pungent = (3.103 × Acidity) + (0.416 × k225) + (0.015 × Phenolics) + (-0.127 × PUFA) + 2.531  0.75 <0.05 
Fruity = -2.613 × Linolenic Acid + 3.922 0.36 <0.05 
MAE, mean absolute error 

  
قابليت مدل هاي به دست آمده در پيش بيني صفات حسي 

همان .  نشان داده شده است6زيتون فرابكر در جدول روغن 
بيشترين ميانگين خطاي مطلق در طور كه مشاهده مي شود 

مدل توصيف كننده تلخي و كمترين آن در مدل توصيف كننده 

  Acidity 
Peroxide 

value 
Anisidine 

value 
K225 

Total  
Phenolics 

Palmitic  
acid 

Palmitoleic  
acid 

Stearic  
acid 

Oleic  
acid 

Linoleic  
acid 

Linolenic  
acid 

MUFA PUFA UFA SFA 

Pearson  
coefficient 

0.462 0.032 0.281 0.493 0.382 -0.206 -0.450 0.015 0.298 -0.269 -0.149 0.249 -0.284 0.150 
-

0.191 Bitterness 
P value 0.071* 0.905 0.293 0.052* 0.145 0.444 0.081* 0.956 0.262 0.314 0.583 0.351 0.287 0.579 0.480 
Pearson  

coefficient 
0.583 0.212 0.279 0.482 0.465 -0.145 0.275 0.236 0.365 -0.401 -0.380 0.374 -0.436 0.211 

-
0.180 Pungency 

P value 0.018* 0.430 0.296 0.058* 0.070* 0.591 0.303 0.379 0.164 0.012 0.147 0.254 0.091* 0.433 0.504 
Pearson  

coefficient 
0.250 0.160 -0.131 -0.147 0.237 0.062 0.114 -0.339 

-
0.057 

0.022 -0.613 -0.041 -0.020 
-

0.103 
-

0.006 Fruityness 
P value 0.350 0.553 0.627 0.587 0.378 0.819 0.675 0.199 0.833 0.935 0.012* 0.879 0.924 0.704 0.981 
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همچنين، بزرگترين ضريب همبستگي بين . تندي مشاهده شد
داده هاي تجربي و پيش بيني شده در مدل پيش بيني كننده 

و كمترين آن در مورد مدل پيش بيني كننده طعم ميوه اي تندي 
در مجموع مي توان اظهار داشت كه مدل هاي  .مشاهده شد

، ±63/0ارائه شده براي صفت تلخي قادر به پيش بيني با دقت 
 و براي صفت ميوه اي با ±33/0براي صفت تندي با دقت 

  .  مي باشند±47/0دقت 

  
Table 6 Predicted (using models presented in Table 5) vs experimental value of sensory attributes  

Bitterness Pungency Fruitiness Sample  
number 

1 Experimental Predicted 
 

Experimental  Predicted  
 

Experimental  Predicted  
2 0.5 1.0  2.3 2.6  2.0 3.3 
3 1.0 2.4  4.0 3.9  3.6 3.7 
4 1.5 1.6  3.3 3.7  3.6 3.4 
5 1.6 2.0  3.0 3.2  2.2 1.8 
6 1.3 1.7  4.2 3.8  4.1 3.8 
7 3.9 3.1  4.5 4.4  3.3 3.7 
8 1.4 2.2  4.0 3.9  4.3 3.7 
9 3.0 2.5  3.4 4.0  2.9 3.5 
10 2.9 2.3  5.0 5.5  3.8 3.7 
11 2.1 2.1  3.6 3.9  3.3 3.6 
12 1.1 1.2  4.0 3.1  2.7 3.7 
13 1.5 0.7  3.5 3.4  4.0 3.7 
14 2.3 1.6  3.6 3.5  4.9 3.6 
15 3.3 1.9  4.1 3.7  3.8 3.7 
16 0.4 1.1  1.9 2.6  3.9 3.8 

Sample  
number 2.3 2.7  4.8 4.6  3.3 3.6 

Mean obsolute 
error 

- 0.63  - 0.33  - 0.47 
Correlatin 
coefficient - 0.66  - 0.87  - 0.61 

  
بكر  نوع روغن زيتون فرا5، شدت تلخي ]5[فاواتي و همكاران 

را كه شرايط كشت و واريته )  تك واريته و يكي مخلوط4(
شيميايي بررسي  تجزيهمتفاوتي داشتند بوسيله ارزيابي حسي و 

نتايج آنها نشان داد شدت تلخي روغن مي تواند بوسيله . كردند
 نمونه هاي K225مقاديرپيش بيني مدل آماري با استفاده از 

تلخي روغن   در مطالعه اي ديگر،.ن تخمين زده شودروغ
 . ]7[شده است  توصيف K225زيتون  به عنوان تابع خطي 

Beltrán صفت تلخي روغن هاي زيتون بكر ]8[ و همكاران ،
 آنها توصيف فنول ميزان 2ايتاليايي را به عنوان تابع درجه 

 با استفاده از شبكه عصبي ]28[ و همكاران Cancilla . كردند
مصنوعي، ابزاري براي تشخيص روغن زيتون فرابكر از ساير 

 كه قادر به تشخيص درجات كيفي روغن زيتون طراحي كردند
آنها در آن مطالعه . بود % 96روغن زيتون فرابكر با دقت 

ويژگي هاي شيميايي روغن شامل درصد اسيديته، عدد 
 نانومتر، مقدار 268، جذب در  نانومتر232پراكسيد، جذب در 

دي آسيل گليسرول و مقدار پيروفئوفيتين را به عنوان -1،2
مانند صفات ميوه اي، (متغيرهاي مستقل و نتايج ارزيابي حسي 

. را به عنوان متغيرهاي وابسته در نظر گرفتند) تلخي و تندي
Borràs سعي كردند تا داده هاي به دست ]29[ و همكاران 

 دستگاهي شامل بيني الكترونيكي بر تجزيههاي آمده از روش 
پايه اسپكتروسكوپي جرمي سرفضا، زبان الكترونيكي بر پايه 
مادون قرمز متوسط و چشم الكترونيكي بر پايه 
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فرابنفش را با داده هاي به دست آمده -اسپكتروفتومتري مرئي
با اين . مرتبط كنند) مانند ميوه اي و تلخي(از ارزيابي حسي 

دل هاي به دست آمده توسط آنها از قدرت پيش بيني حال، م
  .بالايي برخوردار نبودند

  

  نتيجه گيري  -4
 تعدادي روغن اييدر اين تحقيق ويژگي هاي حسي و شيمي

تمامي نمونه هاي مورد بررسي در . بكر تعيين شدرازيتون ف
ميانه صفات حسي منفي نمونه ها . درجه فرابكر قرار داشتند

شامل طعم تلخي، ميوه اي و (ات حسي مثبت صفر و ميانه صف
نتايج تحقيق نشان داد ويژگي . ، بزرگتر از صفر بود)تندي

تلخي روغن زيتون بكر را مي توان به عنوان تابعي از اسيديته، 
K225 ويژگي تندي نمونه . توصيف كرداسيد  و پالميتولئيك

 فنول، K225ها نيز قابل توصيف به عنوان تابعي از اسيديته، 
همچنين ويژگي طعم ميوه اي به .  و مي باشدPUFAكل و 

با توجه . قابل توصيف مي باشداسيد عنوان تابعي از لينولنيك 
به اين كه ارزيابي حسي يكي از آزمون هاي مهم جهت تصميم 
گيري در مورد كيفيت روغن زيتون مي باشد، مطالعه گسترده 

ز ساير مناطق تر در اين زمينه شامل روغن هاي به دست آمده ا
  .كشور پيشنهاد مي شود
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Extra-virgin olive oil is the oil obtained from olive fruits using mechanical extraction methods 
without any chemical processing or blending with other oils. It should have a free acidity (as oleic 
acid) lower than 0.8 %. Sensory attributes have important role in determination of olive oil quality; 
however, due to the need for experienced panelists, most olive oil production units cannot evaluate 
sensory attributes of olive oil. In this study, sensory attributes (bitterness, pungency and fruity flavor) 
and some physicochemical properties (acidity, peroxide value, anisidine value, spectrophotometric 
absorption at 225 nm (K225), total phenol content, fatty acid composition) of extra-virgin olive oil 
samples from the Golestan province were determined. The correlation of sensory attributes and 
physicochemical properties was evaluated by determination of Pearson correlation coefficient. 
Bitterness had a positive correlation with acidity and K225 and a negative correlation with palmitoleic 
acid content (p<0.1). Pungency of the extra-virgin olive oil showed a positive correlation with acidity, 
K225 and total phenol content and a negative correlation with polyunsaturated fatty acid content 
(p<0.1). Fruity flavor of oil samples was negatively correlated with linolenic acid content (p<0.05). 
Based on the correlations found, models were developed for description of sensory attributes of extra-
virgin olive oil. Models describing bitterness, pungency and fruity flavor were able to predict the 
sensory attributes with mean absolute error of 0.63, 0.33 and 0.47, respectively. 
 
Keywords: Extra-virgin olive oil, Sensory attributes, Physicochemical properties 
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