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 )۱۳۸۸( ۱۵۰تا  ۱۴۱صفحه هاي  ۲شماره  ۱۰مجله علوم و فنون باغباني ايران جلد 

 

در  )L.  Olea europaea( تونيز ياز رقم ها يبرخ روغن يفيک يويژگي ها يبررس

  ١لانياستان گ منطقه رودبار
INVESTIGATION ON CHARACTERISTICS OF OLIVE OIL QUALITY 

(OLEA EUROPAEA L.) OF CERTAIN CULTIVARS IN ROUDBAR 
REGION OF GUILAN PROVINCE 

  

  ٢قزوينيابوذر هاشم پور و رضا فتوحي 

  

  دهيچک
ن عوامل ين ايدر ب .دارد يدن بستگيو مرحله رس يميط اقليل رقم، شراياز قب يتون به عوامليت روغن زيفيک

 ٣يروغن رقم هايتون يز ت روغنيفين پژوهش کيادر  . تون استيت روغن زيفيک ن عوامل موثر برياز مهمتر يکيرقم 

 يبرا .گرفترار ق يبررسلان مورد يدر منطقه رودبار استان گ ۷’ايکنسروال‘و  ۶’کالاماتا‘ ،۵’نويلچ‘ رقم هايبا  ۴يو مار

چرب،  يدهايب اسي، ترک)K232 ،K270اسپكتروفتومتري  يهاد، شاخصيته، پراکسيدياس( يفيک يهاشاخص ن منظوريا

له يوسه چرب ب يدهاياس هيتجز .شد يبررسمورد مطالعه  رقم هاي روغند يل و کارتنوئيکلروف يهارنگدانهفنول کل، 

GC کالاماتا‘ رقم هايمتعلق به روغن  بيبه ترت کير اشباع اولئيد چرب غياس زانيم کمترينن و يشتريبکه  نشان داد’ 

 ’کالاماتا‘رقم در نمونه روغن ک يد چرب اشباع پالمتيزان اسيم کمترينن ينهمچ. است) %۹۹/۷۵(روغني و ) ۶۹/۸۳%(

رفته يپذ هحدودماز  يکمتر ريمقاددر مطالعه شده  رقم هاي روغن يهانمونه همهدر  دياس کينولئيل زانيم .مشاهده شد

ن يز بين ديکارتنوئو  ليکلروف يها رنگدانهن يفنول کل و همچنزان يم. بودتون يروغن ز يالمللنيب يشده توسط شورا

زان ين ميشتريب يدارا بيترت به ’نويلچ‘و  ’يمار‘ رقم هاي. را نشان داد يداريتفاوت معن پنج رقمروغن  يهانمونه

و  ’يروغن‘ رقم هايب مربوط به يبه ترتز ينزان فنول کل يم کمترينن و يشتريب .د بودنديل و کارتنوئيکلروف

 رقم هايگر يسه با ديدر مقا ’يمار‘و  ’کالاماتا‘ رقم هايتون ين مطالعه روغن زيج اياساس نتا بر .بود ’ايکنسروال‘

از  يناش ،شده همطالع رقم هايت روغن يفيدر کها ن تفاوتيا. بوددر منطقه رودبار  يالاترت بيفيک يمطالعه شده دارا

  .باشديم رقم هاک از ي هر وه دريند نمو ميدر طول فرآ يکينتژتفاوت در عوامل 

  .ها، روغن زيتونرنگدانههاي چرب، رقم، اسيد: كليدي يهاواژه

 
   مقدمه

 اولئيـك  دارا بودنعلت روغن آن به است که  Oleaceae رهيتبه لق متع )L. Olea europaea(تون يزدرخت 

و خطـر ابـتلا بـه بيمـاري هـاي       را کنترل نموده، سطح كلسترول ۸اكسيدانتيآنتي ترکيب هایوجود  و نيزفراوان  اسيد

 
 ۲۲/۵/۸۸ :رشيخ پذيتار                          ٢٣/٢/٨٨: افتيخ دريتار ‐١

  .رانيا ياسلام يلان، رشت، جمهوريدانشگاه گ ياستاد گروه علوم باغبان ارشد و يکارشناس يب دانشجويبه ترت ‐٢

۳‐ Roghani            ۴‐ Mari              ۵‐ Leccino             ۶‐ Kalamata            ۷‐ Conservalia         ۸‐ Antioxidant  
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وه ي ـمدسـت آمـده از   ه ب ـ يهـا ن فـرآورده يتون از مهمتـر يروغن ز ).۱۱، ۵( دهدعروقي و سرطان را كاهش مي قلبي و

از جملـه   تونيز روغن ييايميش يب هاينوع و ميزان ترک. )۱( شوديم ميت به چند گروه تقسيفيک نظر از تون است ويز

از  ن عامـل يت آن است کـه خـود بـه چنـد    يفينشان دهنده ک ها رنگدانهاكسيدانتي و آنتي هاي چرب، تركيبتركيب اسيد

   از رقـم يكـي   ن عوامـل ي ـن ايدر ب ـ ).۲۳، ۲۲، ۱۸، ۱۶، ۱۳، ۲( اردبسـتگي د  يدگيو مرحله رس ـ يميط اقليجمله رقم، شرا

تركيـب شـيميايي   مهـم   يهاي چرب از اجزاتركيب اسيد ).۱۵( استموثر بر روي كيفيت روغن زيتون  عواملمهمترين 

   ).۱۵( مختلف متفاوت است رقم هايدست آمده از ه هاي بدر بين روغنکه  بودهروغن زيتون 

نقش كليدي را بـه عنـوان يـك عامـل قابـل قبـول در بـين         کهاست  يز شاخص كيفي مهمرنگ روغن زيتون ني

   مقدار). ۱۰(مسئول رنگ روغن زيتون هستند  به طور عمدهاي كلروفيل و كارتنوئيد رنگدانه). ۹(مصرف كنندگان دارد 

 ١تـورا و همكـاران   .)۱۲، ۸(ها در روغن هاي توليدي بسته به رقم، سال توليد و مرحله رسـيدن متفـاوت اسـت    رنگدانه

 ۴را در  يياي ـتاليچنـد رقـم ا   زيتـون  روغـن  يهاتاكسيدانآنتي  سطح و هاي چربتاثير رقم و محل كشت بر اسيد )۲۳(

   يب هـا ي ـزان ترکي ـن ميهمچن ـ ،۲نسـبت اسـيدهاي چـرب غيـر اشـباع بـه اشـباع        کـه  نشان داد و بررسي يفصل متوال

ت ي ـفيک يدارا رقم هاير يسه با سايدر مقا ’نويلس‘و رقم  استمتفاوت  مختلف، مناطق و رقم هادر بين  يدانتياکسيآنت

مورد در منطقه رودبار را  ’شنگه‘و  ’يروغن‘، ’زرد‘ رقم هاي تونيروغن ز تيفيک) ۲۱( ۳يخرازيرمضان .است يبالاتر

  .مشاهده شد رقم هان ين ايته آزاد بيديد و اسيارزش پراکس ر اشباع،يچرب غ يدهايتفاوت در اس و مطالعه قرار داد

و د در منـاطق مختلـف کشـور احـداث شـده      ي ـتـون جد يهزار هکتار بـاغ ز  ۱۲۱ش از يتاکنون ب ۱۳۷۱از سال 

د ي ـن توليلان بزرگتـر يدر اسـتان گ ـ  منطقه رودبـار  .)۱۹( هكتار وجود داردهزار ۶۰۰اي به منظور افزايش آن تا برنامه

 .ن منطقه قـرار دارد يزيتون کشور در ا پژوهشهاي زيتون و اولين مركز قديمي ترين باغ  است کهتون يکننده روغن ز

ن يهمچن ـ. است ’زرد‘ و ’ماري‘ ،’روغني‘محلي از جمله  رقم هايشامل  به طور عمد ن منطقهيكشت شده در ا رقم هاي

 دبـار کشـت شـده   تـون رو يز پژوهشستگاه يدر باغ ا ’ايکنسروال‘و  ’کالاماتا‘ ،’نويلچ‘از جمله  يخارج رقم هاي يبرخ

تون از نظر نقـش آن در  يت روغن زيفيک يار بالايت بسيتون در کشور و اهميز يبا توجه به طرح توسعه باغ ها. است

بـا   )راني ـا( يو روغنماري  يمحل رقم هايتون يزكيفيت روغن  ،ن محصول ارزشمنديا يابيبازاسلامت افراد جامعه و 

ا يتاليا( رقم هان يا کشت ياصلکه در مناطق ) وناني( ’ايوالرکنس‘و  ’کالاماتا‘، )ايتاليا( ’نويلچ‘از جمله  يخارج رقم هاي

ل ي ـاز قب هـاي كيفـي  شـاخص  ن منظـور يبـه هم ـ  .گرفـت مورد مقايسه قرار هستند،  ييت روغن بالايفيک يدارا )ونانيو 

 يهـا نمونـه هـا بـين   هرنگداناسيدهاي چرب و  ،K232،K270  ماوراء بنفش يهاشاخص شاخص پراكسيد، ،اسيديته آزاد

 .شد يابيارز ’ايوالرکنس‘و  ’کالاماتا‘، ’نويلچ‘ ،’روغني‘ ،’ماري‘ رقم هاي هايروغن
  

  هامواد و روش
علامت گذاري و  كه ’کنسرواليا‘و  ’کالاماتا‘ ،’لچينو‘ ،’ماري‘و  ’روغني‘ رقم هايهاي زيتون از درختان ميوه

المللي روغن وسيله شوراي بينه اخص رنگ پيشنهاد شده باساس ش مشخص شده بودند در مرحله رسيدگي بر

 ۲۰ ‐۱۵( ندشدهاي زيتون براي توليد روغن در اين منطقه برداشت مي، همزمان با موقعي كه ميوه)IOOC( زيتون

 
١‐ Tura et al.                 ۲‐ Ratio of unsaturated to saturated fatty acids         ۳‐ Ramezani-Kharazi  
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وسيله ه ها، ببراي استخراج روغن، پس از شستشوي ميوه. ديگردهاي سالم با دست برداشت از ميوه )۱۳۸۶آبان ماه 

وسيله ه سپس ب و دقيقه در دماي اتاق قرار گرفت ۲۰دست آمده به مدت ه خمير ب ها خرد شدند ووهيياب فلزي مآس

در دقيقه  دور ۵۰۰۰دقيقه با سرعت  ۲۰به مدت ر آماده شدهيروغن، خم يجداساز يبرا گاه آن. همزن مخلوط شد

تا زمان شروع آزمايش در تاريكي  سلسيوس درجه ‐۲۰دست آمده در دماي ه هاي روغن بنمونه .ديگرد      سانتريفيوژ

اين مطالعه در طول  .اه برداشت شديعدد بود و هر نمونه از چهار سمت گ ۹تعداد درختان هر رقم  .نگهداري شدند

   .انجام گرفت لانيزينون رودبار واقع در استان گ پژوهشدر باغ زيتون ايستگاه  ۱۳۸۵‐۸۶فصل زراعي 

براساس ) K232،K270( هاي اسپكتروفتومتريه آزاد، ارزش پراكسيد و شاخصتيهاي كيفي اسيدشاخص

ته، يدياس يريبه منظور اندازه گ. تعيين شدند ريبه روش ز) EEC/2565/91 )۷هاي كميسيون مشترك اروپا نامهآئين

 يتر الکل خنثيليليم ۲۵ن نمونه با يتر از ايليليم ۲سپس . ليتر کلروفروم خالص حل شدميلي ۲۵گرم روغن زيتون با  ۲

مقدار . انجام شدتر ينرمال عمل ت ۱/۰توسط هيدروكسيد سديم ن، يفتالئفنلقطره  ۶افزودن  پس از. شده مخلوط شد

  .گرم روغن محاسبه شد ۱۰۰د بر يو اسيديته بر حسب اولئيك اس نييتعسود مصرفي 

نسبت (كلروفروم ‐اسيد محلول استيكليتر از ميلي ۳۰باگرم نمونه روغن  ۵براي تعيين شاخص پراكسيد، 

قه در يدق ۱م اشباع به آن اضافه و يپتاسدوريليتر محلول ميلي ۵/۰سپس . ، تکان داده شد تا روغن حل شود)۳:۲حجمي

ون با يتراسيتر معرف نشاسته به آن اضافه و عمل تيليليم ۵/۰تر آب مقطر و يليليم ۳۰پس ازآن . قرار گرفت يکيتار

محاسبه گرم روغن  ۱۰۰ژن در  اكي والان اكسيد بر حسب ميلييعدد پراکس. نرمال صورت گرفت ۱/۰م يدسوسولفاتيت

 .ديگرد

 ۱۰۰گرم روغن زيتون در ۱مقدار. رفتير انجام پذيبه روش ز K 270 وK232  هاي اسپكتروفتومتريشاخص

در طول )  Jenway /6405 UV- England(سپس با استفاده از دستگاه اسپكتروفتومتر . گرم حلال ايزواكتان حل شد

  .نانومتر، ميزان جذب خوانده شد ۲۷۰و  ۲۳۲موج 

 (Jenwayبا استفاده از اسپكتروفتومتر) ۱۷( ١موسكوئرا‐مينوگوئز روشهاي كلروفيل و كارتنوئيد از رنگدانه

/6405 UV-England(،  ل شد، جذب محلول در ليتر ايزواكتان حميلي ۱۰گرم نمونه روغن زيتون در ک ي: ديگردتعيين

گرم عنوان ميليه نتايج ب. نانومتر براي كارتنوئيد خوانده شد ۴۷۰نانومتر براي كلروفيل و جذب در  ۶۷۰طول موج 

  .تون بيان شديگرم كارتنوئيد در كيلوگرم روغن زكلروفيل و ميلي

  نول و ميلي ليتر متا ۱۵گرم روغن وزن و در حضور  ۲/۰براي تعيين اسيدهاي چرب، مقدار 

سپس از طريق . ديگردسازي گليسريد روغن هيدروليز و سپس در محيط قليايي مشتقپتاسيم الكلي، تريهيدروكسيد

تزريق ) ،آمريكا GC )HP5890Nليتر از آن به دستگاه ميكرو ۲. دياستخراج گرد يديتول يل استرهايمت ،نرمال پنتان

 ۳۰به  Spilttins ۱ميلي متر با حامل هليوم و با سيستم  ۲۵/۰ميلي متر و قطر  ۵۰به طول  HP-5ستون از نوع . شد

نتايج در  .بود و اندازه گيري از طريق نرماليزاسيون سطوح انجام شد  FIDاز نوع ۲تشخيص دهنده. صورت پذيرفت

  .درصد سطح كروماتوگرافي بيان شد

 
١‐ Minguez-Mosquera                        ۲‐ Detector 
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ــدار فنــول کــل ن ــمق ــا اســتفاده از اســپکتروف) ۱۴( ١نگريفيگــوتز بــر اســاس روش ي ــانومتر  ۷۶۰تومتر در ب   ن

 ۵بـا   يش در قالب طرح بلوک کامل تصادفين آزمايا. ان شديک بيگالد ياسگرم  يليم بر حسبج يشد و نتا يرياندازه گ

ارزيابي  ۱/۹ نسخه SASاستفاده از نرم افزار  ها باداده. انجام شد تون رودباريز پژوهشستگاه يدر ا تکرار ۳مار و يت

وسـيله  ه ب ـ رقم هـا بين  هانيانگيسه ميمقا. نشان داده شد) n=3(مقادير ميانگين و انحراف معيارنتايج به عنوان  .شدند

بـين   P<0/05هـا در سـطح   داري تفـاوت معنـي . آناليز واريانس با استفاده از آزمون چند دامنـه اي دانكـن تعيـين شـد    

  .ديها تعيين گردميانگين
  

  

  و بحثج ينتا
  

  232K، 270K يهاشاخصد و يته آزاد، ارزش پراکسيدياس

روغـن   يهانمونهاز  ) K232، K270 يهاد و شاخصيته آزاد، ارزش پراکسيدياس( ييايميکوشيزيف يهاشاخص

تـا   ۳۲/۰ته آزاد از يديزان اس ـيم ).۱جدول ( نشان دادند %۵را در سطح  يداريتفاوت معن مطالعه شده رقم هايتون يز

ته در يديزان اس ـيم .ر بودييدست آمد متغه ب ’ايکنسروال‘و  ’ماري‘ رقم هاي ب از روغنيکه به ترتد ياسک ياولئ % ۵۰/۰

ته آزاد يديرفتـه شـده اس ـ  يزان پذي ـم بيشـينه ( بودد ياسک ياولئ% ۸/۰تون مطالعه شده کمتر از يروغن ز يهاهمه نمونه

دهـد  ينشان م ـآن  ن بودنييپاکه است  )EEC,2003ممتاز توسط جامعه مشترک اروپا، يعيتون طبيز يهاروغن يبرا

  .)۵( ن بوده استييتون پايوه زيم يهادر نمونه ب بافتيآس زا يناش يميت آنزيزان فعاليم

 ۹۷/۱۱تا  ۰۳/۵زان آن از يان شد و ميلوگرم روغن بيژن در کيوالانت اکسياک يليد به عنوان ميارزش پراکس 

 ،دسـت آمـد  ه ب ـ ’ايکنسروال‘و  ’يروغن‘ رقم هاي وغنر يهاب از نمونهيکه به ترتلوگرم يژن در کيوالانت اکسياک يليم

زان ي ـم بيشـينه لـوگرم کـه   يژن در کيوالانت اکس ـياکيليم ۲۰د کمتر ازيمقدار پراکس ،روغن يهاهمه نمونه. بودر ييمتغ

 ،K232 يب خاموش ـيضـر  يهـا زان شاخصين ميهمچن .نشان دادند استممتاز  يعيتون طبيروغن ز يرفته شده برايپذ

K270  تون يز يهاروغن يرفته شده برايزان پذيم بيشينهتون مطالعه شده کمتر از يز رقم هايروغن  يهاهمه نمونهدر

ج يهـا بـا نتـا   افتهين يا ).۱جدول (بود  EEC,2003توسط جامعه مشترک اروپا، )≥K232،۲۲/۰K270 ≥۵/۲( ممتاز يعيطب

ــاران ــراز يو رمضــان) ۲۲( ۲ســالوادور و همک  ــ) ۲۱( يخ ــه نشــان دادن ــد مک ــي ــيديزان اس   د و يته آزاد، ارزش پراکس

  .مطابقت دارد ،مختلف متفاوت است رقم هايدست آمده از ه ب يهان روغنيدر ب K232 ،K270 يهاشاخص

  

  ميزان فنول کل

 يشـود و بخشـي از ترکيـب هـا    ها شناخته ميفنولفنولي روغن زيتون به طور معمول به نام پلي يترکيب ها

روغـن زيتـون    .)۱ (آيـد آب بـه دسـت مـي    ‐معمول از روغن توسط استخراج با حلال متـانول  قطبي هستند که به طور

ميزان فنول کل بـين  . دهدطبيعي حاوي مواد فنولي است که پايداري اکسيداسيوني و طعم روغن را تحت تاثير قرار مي

گـرم در  ميلـي  ۹۵/۲۰۷با  ’وغنير‘روغن رقم ). ۱جدول (داري را نشان داد هاي روغن آزمايش شده تفاوت معنينمونه

 
١‐ Gutfinger                ۲‐ Salvador et al.  
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ميزان فنول کل را  کمترينگرم در کيلوگرم ميلي ۰۷/۱۳۴با  ’ کنسرواليا‘کيلوگرم بيشترين ميزان فنول کل و روغن رقم 

  .دارا بودند

  .هاي روغن رقم هاي زيتون در منطقه رودبار استان گيلانهاي کيفي نمونهشاخص ‐۱جدول 

Table 1- Quality indices of virgin olive oils from cultivars in Roudbar region. 
 رقم ها  

Cultivars 

 هاي کيفيشاخص  
Quality indices 

’کنسرواليا‘   
‘Conservalia’ 

’کالاماتا‘  

‘Kalamata‘ 

’لچينو ’ 
‘Leccino’ 

’ماري ’ 
‘Mari’  

’روغني‘  
‘Roghani’ 

0.50a 
 

0.35bc 
 

0.47ba 
 

0.32c 
 

0.44ba† 
 

  )اولئيک اسيد(%د اسيديته آزا

Free acidity (٪ oleic acid) 
 

11.97a 8.76b 7.33c 
 

5.03e 6.20d  ميلي اکي والانت(ارزش پراکسيد 

  )اکسيژن در کيلو گرم روغن 

Peroxide value (meq O2 kg-1 
oil) 

0.93a 0.91a 0.80a 0.60b 0.62b K232 
 

0.095a 0.072c 0.073c 0.087b 0.09ba 
 

K270  

3.77c 
 

6.69b 
 

10.45a 
 

10.71a 
 

9.8ba 
 

 )ميلي گرم در کيلوگرم(کلروفيل
Chlorophyll (mg kg-1) 

3.25cb 
 

2.67d 
 

5.30a 
 

3.55b 
 

2.97cd 
 

ميلي گرم در (کاروتنوئيد (

  ) کيلوگرم
Cartenoieid (mg kg-1) 
 

134.07d 
 

144.13c 
 

140.16d 
 

194.32b
 

207.95a 
 

 )ميلي گرم در کيلوگرم(فنول کل
Total phenol (mg kg-1) 

  شاخص رسيدگي ميوه 3.1 3.3 4 .3 3.3 3.5

Maturity index fruits 
† Means in each row with the same letters are not significantly different at ٪5 of probability 

using Duncan's multiple range test. 
اي دانکـن  در آزمون چند  دامنه% ۵تلاف معني داري در سطح احتمال هايي با حروف يکسان در هر رديف اخميانگين †

  .ندارند

  

گـرم در  يل ـيم۳۲/۱۹۴و ۱۶/۱۴۰،۱۳/۱۴۴ يب داراي ـز بـه ترت ي ـن ’يمـار ‘و  ’کالاماتـا ‘، ’نـو يلچ‘ رقم هايروغن 

 ير مـواد فنـول  يهـا درمقـاد  ن تفـاوت يا، ن رقم هايا يبرا يطيط محيکسان بودن شرايتوجه به  .لوگرم فنول کل بودنديک

وه ي ـدر م ژنازيپوکس ـير ليم مس ـيمثـل آنـز   يوسنتز مواد فنـول يدر چرخه بمتفاوت  يمياز سطوح آنز يممکن است ناش

 ۴تـون  يت روغن زيفيکه ک) ۳(ج الالوت و همکاران يافته با نتاين يا .)۱۳( دارد يکيت ژنتيباشد که ماهن رقم ها يا تونيز

در  يداريار معنيدر سطح بس يفنول ترکيبزان يم دادند نشانو ونس مطالعه کردند در ت را ’يوناني‘و  ’يياياسپان‘رقم 

  .مطابقت دارد ،مطالعه شده متفاوت است رقم هاين يب
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  ديتنوئول و کاريفوزان کلريم

و  ايشخود اکس ـ يهامزيبوده و در مکان يمهم يفيک يهاها شاخصروغن يعيطب يهارنگدانهزان يب و ميترک

  تـون تفـاوت   يروغـن ز  يهـا ن نمونـه يدها در ب ـي ـهـا و کارتنوئ لي ـزان کلروفي ـم ).۱۷ ،۱۲(ر هستند يرگد يرنو ايشاکس

   يب در روغـن هـا  ي ـلـوگرم بـه ترت  يگرم در کيليم ۷۱/۱۰تا  ۷۷/۳ل از يزان کلروفيم). ۱جدول (را نشان داد  يداريمعن

با  ’نويلچ‘لوگرم و روغن رقم يگرم در کيليم ۶۷/۲با  ’کالاماتا‘روغن رقم . جود داشتو ’يمار‘و  ’ايکنسروال‘ رقم هاي

ها ممكـن اسـت بـا    اين تفاوت .دها بودنديزان کارتنوئين ميشتريو ب کمترين يداراب يبه ترتلوگرم يگرم در کيليم ۳۰/۵

 لازيم کلـروف يت آنزيزان فعالياز جمله تفاوت در ما مسيرهاي كاتابوليك يبا مشخصات بيوسنتزي  رقم هايهاي تفاوت

) ۸( ۲و همكـاران  و كرايـد ) ۲۰( ١سيموداتو  ادويومسپ يهاافتهيج با ين نتايا. )۱۷( مرتبط باشد رقم هان يا يهاوهيدر م

 ،متفاوت است مختلف رقم هاي مده ازآدست ه ب تونيز يهان روغنيبد يل و کارتنوئيکلروف يهارنگدانه که نشان دادند

  .مطابقت دارد

  

 چرب يهادياسب يترک

ک يو اولئد ياسک يپالمت. دهديرا نشان م رقم هاتون يروغن ز يهاچرب در نمونه يدهايزان اسيم ۲جدول 

و روغن رقم % ۷۷/۱۵با  ’لچينو‘روغن رقم . تون مطالعه شده بوديروغن ز يهاچرب نمونه يدهايب عمده اسيترکد ياس

ن يشتريو ب کمترين. ک را دارا بودنديپالمت عچرب اشبا ديزان اسيم کمترينن و يشتريب بيبه ترت% ۳۳/۹با  ’کالاماتا‘

% ۶۹/۸۳با  ’کالاماتا‘و % ۹۹/۷۵با  ’يروغن‘ رقم هايروغن  يهاب در نمونهيبه ترتک ياولئر اشباع يچرب غ ديزان اسيم

  .بودند% ۵۲/۸۱و ۳۰/۷۹، ۱۹/۷۸ يب دارايز به ترتين ’ماري‘و ’ کنسرواليا‘،’لچينو‘ رقم هايروغن  .دست آمده ب

 يهاکم در نمونه در مقدارد ياسک يتولئيپالم د وياس کينولئي، لدياس کيچرب مانند استئار يدهاير اسگيد   

 روغن يهانمونه ب ازيبه ترتک يتولئير اشباع پالميد چرب غيزان اسيم کمترينن و يشتريب .روغن وجود داشت

از روغن % ۲۳/۳با  کياستئارچرب اشباع د ياس زانيم نيشتريب .بود% ۷۷/۱با ’ لچينو‘ و روغن رقم% ۶۲/۰با  ’کالاماتا‘

و ’ کنسرواليا‘، ’کالاماتا‘ رقم هايروغن . بدست آمد ’ لچينو‘از روغن رقم % ۵۳/۱با  آن زانيم کمترينو  ’روغني‘رقم 

د چرب يسزان ايم .بودند دياس کياستئار يميزان ميانگين يدارا% ۷۱/۲و  ۴۲/۲، ۲۴/۲ن يانگيب با ميبه ترت’ماري‘

  .دست آمده ب ’کنسرواليا‘ روغن رقم از% ۵۴/۰ و ’کالاماتا‘در روغن رقم % ۳۴/۰زان يبه مک ينولنياشباع لريغ

و در روغن رقم مقدار ن يشتريب% ۹۱/۱۸ن يانگيبا م يراشباع در روغن رقم روغنيچرب غ يدهايمجموع اس   

، ۳۰/۱۷ يب دارايبه ترت يو مار ’کنسرواليا‘، ’لچينو‘ رقم هايروغن . بودمقدار  کمترين% ۵۶/۱۱ن يانگيبا م ’کالاماتا‘

  چرب  يدهايو مجموع اس دياس کينولئيلزان يم .راشباع بوديچرب غ يدهايزان مجموع اسيم% ۴۲/۱۴و  ۱۵/۱۵

ک ينولئير اشباع ليد چرب غيزان اسيم .را نشان نداد يداريتفاوت معن ،ش شدهيروغن آزما يهااشباع در نمونهريغ

روغن  ين المليب يرفته شده توسط شورايزان پذياز م يدر سطح کمتر رقم هاروغن  يهاه در نمونهشد يريگاندازه

در  ’کالاماتا‘تون رقم يروغن ز يهادر نمونه دياس کيزان اولئين ميهمچن .است) %۵/۳رفته شده يزان پذيم کمينه(تون يز

قرار ) %۸۳رفته شده يزان پذيم بيشينه(تون يروغن ز ين المليب يرفته شده توسط شورايزان پذياز م يبالاترسطح 

رفته شده توسط يمطالعه شده در محدوده پذ رقم هايتون يروغن ز يهاچرب در نمونه يدهايگر اسيزان ديم. داشت

 
١‐ Psomiado and. Tsimidouz                 ۲‐  Crido et al.  
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ممکن است با ) ۲جدول (تون يروغن ز چرب در يدهايب اسيدر ترک يهااوتتف .بودتون يروغن ز يالملنيب يشورا

 )۲۳، ۲۱، ۶، ۴ ( ر پژوهشگرانيسا يهاافتهيج با ين نتايا .وه مرتبط باشديدن ميدر طول رس يطيو مج يکيعوامل ژنت

، دندار يداريتون اختلاف معنيمختلف ز رقم هايروغن  يهان نمونهيدر بچرب  يدهايب اسيترککه نشان دادند 

 .مطابقت دارد

  

  .يتون در منطقه رودبارهاي روغن رقم هاي زنمونه) درصد(ترکيب اسيدهاي چرب  ‐۲جدول 
Table 2- Fatty acid composition (%) of virgin olive oils from cultivars in Roudbar region. 

رقم ها  

Cultivars

  )٪(ترکيب اسيدهاي چرب   

Fatty acid composition 
(٪) 

 
’کنسرواليا‘  

‘Conservalia’ 
’کالاماتا‘  

‘Kalamata’ 
’لچينو‘  

‘Leccino’ 
’يمار‘

‘Mari’ 
’روغني‘

‘Roghani ’
 

12.72b 

 

9.33c 15.77a 11.70b 15.68a† 

  پالمتيک اسيد

Palmitic acid  
 

1.01c 0.62d 1.77a 0.82dc 1.28b پالميتولئيک اسيد

Palmitoloeic acid  
 

2.42cb 2.24c 1.53d 2.71b 3.23a  استئاريک اسيد
Stearic acid  

 
79.30bac 83.69a 78.19bc 81.52ba 75.99c  اولئيک اسيد

Oleic acid 
2.57a 2.55a 2.73a 2.53a 3.01a  لينولئيک اسيد

Linoleic acid 
0.54a 0.34c 0.53a 0.35c 0.45b  لينولنيک اسيد

Linolenic acid  
 

15.15c 11.56d 17.30b 14.42c 18.91a مجموع اسيدهاي چرب 

  اشباع

∑Saturated fatty acids
83.42a 87.20a 83.22a 85.22a 80.73a مجموع اسيدهاي چرب غير 

 اشباع

unsaturated fatty acids 
† Means in each row with the same letters are not significantly different at ٪5 of probability using 
Duncan's multiple range test. 

  در آزمون چند % ۵ي در سطح احتمال دارهايي با حروف يکسان در هر رديف اختلاف معنيميانگين† 

 .اي دانکن ندارنددامنه

 
  يريگجهينت

ک به ير اشباع اولئيد چرب غيزان اسيم کمترينن و يشترين پژوهش بياز ا به دست آمدهج يبر اساس نتا

مونه روغن ک در نيد چرب اشباع پالمتيزان اسيم کمترينن يهمچن. دست آمده ب ’روغني‘و  ’کالاماتا‘ رقم هايب از يترت
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از  يکمتر مقدارمطالعه شده در  رقم هايروغن  يهادر همه نمونهد ياسک ينولئيزان ليم. مشاهده شد ’کالاماتا‘رقم 

ن يشتريب يب دارايبه ترت ’لچينو‘و  ’ماري‘ رقم هاي. تون بوديروغن ز يالمللنيب يرفته شده توسط شورايمحدوده پذ

و  ’روغني‘ رقم هايب مربوط به يزان فنول کل به ترتيم کمترينن و يترشيب. د بودنديل و کارتنوئيزان کلروفيم

 يدهاياس يترزان کميوند دوگانه و ميک پيچرب اشباع با  يدهاياس يزان بالاتريکه م ييهاروغن. بود ’کنسرواليا‘

تون يالعه روغن زن مطيج ايبراساس نتا. دارند ييت بالايفيک ،کلسترول يخاطر اثرات سودمند رو هچرب اشباع دارند ب

چرب  يدهايزان اسين ميو همچنباشند ير اشباع ميچرب غ يدهاياس يزان بالايم يدارا ’ماري‘و  ’کالاماتا‘ رقم هاي

 .باشديدر منطقه رودبار م يت بالاتريفيک يمطالعه شده دارا رقم هايگر يسه با ديدر مقاباشند يدارا م يتراشباع کم

تون يروغن ز يتون مطالعه شده در طبقه بنديز رقم هاي يهاشده، روغن يريگهانداز يفيک يهابر اساس شاخص

رسد يبه نظر م ن منطقهيمطالعه شده در ا رقم هاي يبرا يطيط محيکسان بودن شرايه به با توج .رديگيقرار م يعيطب

  .باشد رقم ها نياک ازيهر يکينتت ژيماهاز  يشده ناش همطالع رقم هايت روغن در يفيها در کن تفاوتيا
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