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  مجله علوم تغذيه و صنايع غذايي ايران
  85-94 ، صفحات1391 تابستان، 2، شماره هفتمسال 

  
  

  هاي زيتون تجاري ايراني شيميايي روغني مشخصات فيزيك
  3، محمد حسين حداد خداپرست2 رضا فرهوش، 1سميه علوي رفيعي

  
   مشهد دانشگاه فردوسيورزي،شاككده شدان، و صنايع غذاييعلوم گروه آموخته كارشناسي ارشد  دانش -1
  rfarhoosh@um.ac.ir: پست الكترونيكي ، دانشگاه فردوسي مشهدشاورزي،ككده شدان ،صنايع غذاييعلوم و گروه دانشيار  :نويسنده مسئول -2
  ي مشهد دانشگاه فردوسشاورزي،ككده ش دان،صنايع غذاييعلوم و گروه استاد  -3

  16/9/90:      تاريخ پذيرش                                                                                               20/6/90: تاريخ دريافت
  چكيده

هـا  اكـسيداني و رنگدانـه    نوع و ميزان تركيبات شيميايي موجود در روغن زيتون از جمله تركيب اسيدهاي چرب، تركيبات آنتـي                 :سابقه و هدف  
تحقيقـات  .  رقم، شرايط اقليمي، روش استخراج و مرحله رسيدگي ميوه زيتون بستگي داردمانندنماد كيفيت آن است كه خود به چندين عامل         

ي ايـن عوامـل     ها به منطقه كشت گياه، و ميزان اسـيدهاي چـرب بـه هـر دو                 فنل  ها به نوع رقم، ميزان پلي        ميزان توكوفرول   كه نشان داده است  
از اين رو، پژوهش حاضر با هدف       .  پايداري اكسايشي متفاوتي هستند    ، ساختار شيميايي و به تبع آن      دارايهاي زيتون ايراني      روغن. بستگي دارد 

  .شدهاي رايج زيتون ايراني اعم از بكر و تصفيه شده اجرا  بررسي خواص فيزيكي شيميايي و ساختار شيميايي انواع روغن
و دو نمونـه خـارجي      ) I و   A  ،B  ،E  ،G(بو شـده    و پنج نمونه بي   ) H و   C  ،D  ،F(چهار نمونه بكر    هاي زيتون ايراني شامل       روغن :هاوشمواد و ر  

هاي ساختاري، شـيميايي و فيزيكـي          شاخص گيري   و اندازه   ساختار اسيد چربي   تعيينبراي  . هاي محلي خريداري شدند    از فروشگاه ) 2 و   1(بكر  
  .ها گزارش شد ها سه بار تكرار و ميانگين آن  آزمايشهمه. المللي استفاده شد هاي آزمايشگاهي مطابق استانداردهاي ملي و بين شها از رو نمونه
 ـ )MUFA(هاي زيتون تجاري ايران عمدتاً حاوي به ترتيب انواع تك غيراشـباع               ساختار اسيد چربي روغن    :هايافته خـصوص اسـيد اولئيـك،     ه   ب

C18:1    اشباع ،)SFA( خصوص اسيد پالميتيك،    ه   بC16:0     و چند غيراشباع )PUFA( خصوص اسيد لينولئيك،    ه   بC18:2 ،هـاي   شاخص اما   بود 
هاي عدد پراكسيد، عدد اسيدي تركيبـات قطبـي،           شاخص: داري با يكديگر متفاوت بود؛ مانند        به طور معني   ها  ساختاري، فيزيكي و شيميايي آن    

  .دهندها را تحت تأثير قرار مي ها و چربي ها كه پايداري اكسايشي روغن نلي و توكوفرولناشونده، تركيبات فمواد صابوني
در . هاي تجاري زيتـون در كـشور اسـت    ها حاكي از فقدان انجام تحقيقي جامع در خصوص خواص فيزيكي شيميايي روغن      بررسي :گيري نتيجه

 ي سـاختار اسـيد چربـي و اجـزا    نظـر هـاي خـوراكي از     در بـين سـاير روغـن   حالي كه توليد داخلي روغن زيتون به لحاظ جايگاه ارزشـمند آن   
از اين رو، بررسي اثر شرايط اقليمي و زراعي بـر خـواص يـاد شـده و آگـاهي                    . ريزساختاري منحصر به فرد با رشدي روزافزون مواجه شده است         

  .اري بيشتر را در پي خواهد داشتهاي خوراكي با كيفيت و پايد هاي ماده اوليه، توليد روغن بيشتر نسبت به ويژگي
  روغن زيتون، خواص فيزيكي، ساختار شيميايي :واژگان كليدي

 مقدمه •
روغن زيتون در دماي معمولي، مايعي زلال و شـفاف بـه            

اي مايل به سـبز       رنگ زرد روشن مايل به سبز يا سبز يا قهوه         
هاي نبـاتي   ترين و مفيدترين روغن روغن زيتون از سالم   . است
ع است كه ارزش غـذايي و طبـي آن امـروزه ثابـت شـده                ماي

اسـيد چـرب    . هاست  ترين روغن   اين روغن از قابل هضم    . است
). 1(اصلي تك غيراشباعي روغن زيتون، اسيد اولئيـك اسـت           

اكـسيداني  آنتـي  ترين تركيبات روغن زيتون را تركيبـات       مهم
و اسـيدهاي   هـا     رنگدانـه  هـا،    توكـوفرول  ،مانند تركيبات فنلي  

  ). 2(دهند ب داراي يك پيوند غير اشباع تشكيل ميچر

 چهـار نـوع   وغن زيتون را طبق استاندارد ملي ايران بـه          ر
 بكر، نيمه تصفيه شده، تـصفيه شـده و          :كنند  ميبندي   تقسيم

به روغني اطـلاق    ): دست نخورده ( روغن زيتون بكر     .گوگردي
ينـدهاي مكــانيكي  اشـود كـه صـرفاً بـا فـشار و سـاير فر      مـي 

گونـه عمليـات ديگـري روي آن انجـام           اج شده و هـيچ    استخر
روغن زيتون بكر حاوي تعداد زيادي از تركيبـات          . استنشده  

هـايي مثـل تيـروزول و هيدروكـسي           فنلي شامل فنيل الكـل    
 تيروزول و اسـيدهاي فنلـي، فلاونوئيـدهايي مثـل لـوتئين و            

مصرف روغن زيتون بكر به دليل آثار سودمند        . استآپيجنين  
. اي در حال افزايش است    سلامتي انسان به طور فزاينده    آن بر   
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كننـد و در      ميتركيبات فنلي از فساد روغن زيتون جلوگيري        
ميـزان كـل    . آورنـد   بـه وجـود مـي      ي مطلـوب  عين حال طعـم   

ــا 50تركيبــات  فنلــي در روغــن زيتــون   قــسمت در 200 ت
هـاي     روغـن  در مقايسه با  هاي زيتون بكر      روغن. ميليون است 
   .)1(تر هستند  مقاوم به اكسايشنسبت ه تصفيه شد

 روغن زيتون بكري اسـت      ،روغن زيتون نيمه تصفيه شده    
شو و صـاف كـردن را        و   كه صرفاً مراحل خنثي كردن، شست     

 روغـن   ، روغـن زيتـون تـصفيه شـده        .پشت سر گذاشته است   
بـو  بكري است كه كليه مراحل تصفيه فوق را گذرانـده و بـي            

هاي زيتون، مرحله      تصفيه روغن  ترين مرحله عمده. استشده  
 روغني است كه بـه      ، روغن زيتون گوگردي   .آن است بوگيري  

  ). 1(آيد كمك حلال از بقاياي پرس شده زيتون به دست مي
اي با توجه به اهميت و جايگـاه زيتـون بـه عنـوان ميـوه              

هـاي اخيـر      روغني و ارزشـمند از لحـاظ اقتـصادي، در سـال           
اي آن باعـث    نـه فوايـد تغذيـه     تحقيقات انجام گرفتـه در زمي     

افزايش تمايل مردم نسبت به مصرف و در نتيجه رشد توليـد            
روغـن زيتـون بـه      . اين محصول در ايران و جهان شده اسـت        

علت داشتن اسيدهاي چرب غيراشباع در معرض انواع فـساد          
). 1(هاي آنزيمي و اكـسايش ليپيـدي اسـت            از جمله واكنش  

از (وجـود در روغـن زيتـون        نوع و ميزان تركيبات شيميايي م     
اكـسيداني و   جمله تركيب اسـيدهاي چـرب، تركيبـات آنتـي         

دهنده كيفيت آن است كه خود بـه چنـدين            نشان )هارنگدانه
 رقم، شـرايط اقليمـي، روش اسـتخراج و مرحلـه            مانندعامل  

تحقيقات نـشان داده    ). 3(رسيدگي ميوه زيتون بستگي دارد      
ها بـه     فنل   رقم، ميزان پلي   ها به نوع    ميزان توكوفرول كه  است  

منطقه كشت گياه، و ميزان اسيدهاي چرب به هـر دوي ايـن           
هـاي زيتـون      دلايل، روغن اين  بنا به   ). 2(عوامل بستگي دارد    

. ايراني ساختار شيميايي و پايداري اكسايشي متفاوتي هستند      
پژوهش حاضر با هدف بررسي خـواص فيزيكـي شـيميايي و            

هاي رايج زيتـون ايرانـي اعـم از           نساختار شيميايي انواع روغ   
  .شدبكر و تصفيه شده اجرا 

  ها مواد و روش •
چهـار نمونـه بكـر      هاي زيتون ايراني شامل       روغن: مواد اوليه 

)C  ،D  ،F   و H (   بـو شـده     و پنج نمونه بي)A  ،B  ،E  ،G   و I ( و
ــر   ــارجي بك ــه خ ــگاه) 2 و 1(دو نمون ــي   از فروش ــاي محل ه

ر زمان انجام آزمايش حداكثر     ها د كليه نمونه . خريداري شدند 
هاي  مواد شيميايي و حلال   . چهار ماه از توليدشان گذشته بود     

 و از   داشـتند مورد استفاده در اين پژوهش درجه آناليتيكـال         
   . شدندتهيه Charlotte و Merckهاي  شركت

هـاي روغـن    تركيب اسيد چربي نمونه   : ساختار اسيد چربي  
ــاز   ــاتوگرافي گـ ــيله كرومـ ــه وسـ ــايع-بـ  gas-liquid  مـ

chromatography)  (        تعيين و بر اساس درصد نسبي سـطوح
 بـا   )FAME (استرهاي متيـل اسـيدهاي چـرب      . گزارش شد 

 7بــا ) ليتـر   ميلــي7 گـرم در  3/0(اخـتلاط روغـن و هگــزان   
ليتر هيدروكسيد پتاسـيم متـانولي دو نرمـال در دمـاي             ميلي
°C50    ـ .  دقيقه تهيه شد  15 به مدت  ا استر اسيدهاي چـرب ب

 (HP-5890, Hewlett-Packard, CA, USA) كرومـاتوگراف 
 ,Supel Co., Inc., Bellefonte)هاي مويينـه   مجهز به ستون

PA, 60 m×0.22 mm., I.D., 0.2 µm Film Thickness (  و
 (Flame Ionization Detector)اي آشكارســاز يــوني شــعله

 7/0م بـا سـرعت جريـان        وگـاز حامـل هلي ـ    . شدندشناسايي  
دماي آون، بخش تزريق و آشكارسـاز       . ليتر بر دقيقه بود   ميلي

ــب   ــه ترتي ــانتي 250 و 280، 198ب ــه س ــود   درج ــراد ب . گ
پـذيري   شاخص اكـسايش  . تكرار انجام شدند  بار  ها دو    آزمايش

 كربنــه 18بــر حــسب درصــد اســيدهاي چــرب غيــر اشــباع 
  :محاسبه شد

  
  
ــه ترتيــب اســيدهاي چــرب  C18:3 و C18:1 ،C18:2 كــه  ب
  ).4(ك، لينولئيك و لينولنيك هستند اولئي

 روش  بهناشونده  ميزان مواد صابوني   :هاي ساختاري   شاخص
Lozano    بـه هاي مـزدوج     انو ميزان دي  ) 1993( و همكاران 

بـه منظـور   . )5  ،6( شـد  گيـري  انـدازه ) Saguy  )1996روش
 –گيري تركيبات اسـترولي از واكـنش رنگـي ليبـرمن            اندازه

مقدار تركيبات توكوفرولي   . )7(اده شد   استف) 2003(بورچارد  
ــه روش رنــگ ســنجي  و عــدد ) 1988( و همكــاران وانــگب

گيـري    انـدازه ) 2001( و همكاران    Endoكربونيل طبق روش    
تركيبات فنلي به روش طيف سـنجي و بـا    ميزان  . )8  ،9 (شد

 و ميـزان    )10() 2000( سـيوكالچو    -استفاده از معرف فولين   
. )11 (شـد تعيين  ) Schulte) 2004تركيبات قطبي به روش     

ــدازه ــراي ان گيــري ميــزان كلروفيــل و كاروتنوئيــد از روش ب
Minguez 12(استفاده شد ) 1991( و همكاران(.  
ــاخص ــيميايي ش ــاي ش ــداد پراكــسيد طبــق روش  : ه اع

عدد اسيدي طبـق    . )13(گيري شد اندازه) 1994(تيوسيانات  
  . )14(تعيين شد ) AOCS) 1993روش  
ويسكوزيته ديناميكي در دمـاي اتـاق   : زيكيهاي في  شاخص

 ,DURAN, West Germany)بـا ويـسكومتر لولـه موئينـه     

Model A200)دانــسيته در دمــاي .  تعيــين شــد°C30 ــا  ب

[ ]
100

)3:18(6.21%)2:18(3.10%)1:18(1Cox value CCC ++
=
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ــومتر  ــي25پيكن ــر     ميل ــا آب مقط ــده ب ــاليبره ش ــري ك ليت

  . گيري شد اندازه
تكرار و نتـايج   بار  ها سه     آزمون همه: تجزيه و تحليل آماري   

بـراي  . شـد طـرح كـاملا تـصادفي تجزيـه واريـانس           در قالب   
 بـر اسـاس     MSTATCها از نرم افزار آمـاري        مقايسه ميانگين 

. اسـتفاده شـد  ) %5در سـطح  (اي دانكـن  آزمون چنـد دامنـه   
 . ترسيم شدندExcelكردارهاي مربوطه با نرم افزار 

  هايافته •
هـاي زيتـون مـورد مطالعـه          ساختار اسـيد چربـي روغـن      

ــاوي بــ ـ  ــدتاً حـ ــباع   عمـ ــك غيراشـ ــواع تـ ــب انـ ه ترتيـ
)Monounsaturted Fatty Acids خصوص اسيد اولئيك، ه ، ب

C18:1( اشباع ،)Saturted Fatty Acids خـصوص اسـيد   ه ، ب
 Polyunsaturted Fatty(و چند غيراشباع ) C16:0پالميتيك، 

Acids  خصوص اسيد لينولئيك،    ه  ، بC18:2 (  بود)  1جدول .(
هاي زيتون ايرانـي       روغن  براي MUFAميزان اسيدهاي چرب    

 76 تـا  75 و   75 تـا    59هـاي   و خارجي به ترتيب در محدوده     
 بـه ترتيـب بيـشترين و        A و   Hهاي    روغن. درصد قرار داشت  

. را به خود اختصاص دادنـد      MUFAدار  كمترين ميزان معني  
 بـه ترتيــب بيـشترين و كمتـرين ميــزان    A و Hهـاي   روغـن 
  در ها از اين نظر     ، ساير روغن  دداشتندار اسيد اولئيك را     معني

متوسـط ميـزان اسـيد اولئيـك بـراي          .  بودنـد  وضعيت ميانـه  
بيـشترين ميـزان    .  بـود  %74هاي خارجي روغن زيتـون       نمونه

PUFA    را روغن A   و كمترين ميزان آن را روغن        %2/20 با H 
هـاي داخلـي     به خود اختصاص دادند و سـاير نمونـه         %7/7با  

  . داراي وضعيت ميانه بودند
بيشترين ميـزان پايـداري اكسايـشي از ديـدگاه سـاختار            

 و  Hتوان به روغن      هاي ايراني مي  اسيد چربي را در بين نمونه     
 نـسبت داد كـه پايـداري اكسايـشي          B و   Eهاي    سپس روغن 

گونـه   هـيچ . هاي خارجي مورد انتظـار اسـت        مشابهي با روغن  
 Dهاي     در روغن  PUFA/SFAداري ميان نسبت     تفاوت معني 

هاي بعدي قرار     در اولويت  F و   Gهاي    مشاهده نشد؛ روغن   Iو  
داري از ايـن     فاقـد تفـاوت معنـي      C و   Aهاي    داشتند و روغن  

 (Cox value)پذيري شاخص اكسايشپايين بودن . نظر بودند
. هاسـت   دهنده بـالاتر بـودن پايـداري اكسايـشي روغـن           نشان

ــن  ــابراين، روغـ ــاخص  Hبنـ ــرين شـ ــودن كمتـ ــا دارا بـ  بـ
ــذ اكــسايش ــين  پ ــشي را در ب ــداري اكساي ــالاترين پاي يري، ب

هاي روغن زيتون ايراني داشت و حائز كيفيتـي مـشابه            نمونه
پذيري و بـه تبـع       بالاترين شاخص اكسايش  . انواع خارجي بود  

.  اختصاص داشـت   Aآن كمترين پايداري اكسايشي به روغن       

تـوان بـه بـالا       را مـي   Aپايين بودن پايداري اكسايشي روغن      
 .  نسبت دادMUFA و پايين بودن ميزان PUFAان بودن ميز
هـاي     مـشخص اسـت، روغـن      2گونه كه در جدول      همان

- ميلي 14 تا   8زيتون مورد مطالعه داراي اعداد پراكسيد بين        
هاي زيتون خارجي بـه       روغن. گرم بر كيلوگرم بودند   والان اكي

گـرم بـر    والاناكـي ميلي 14طور متوسط داراي عدد پراكسيد      
بودند كه بالاتر از اعداد پراكسيد انواع ايرانـي روغـن            كيلوگرم

جا كه سرعت اكسايش اسيدهاي چرب آزاد        از آن . زيتون بود 
-كننـده در سـاختمان تـري       بيشتر از اسيدهاي چرب شركت    

دهنده مقـدار اسـيدهاي      گليسريدهاست و عدد اسيدي نشان    
 بـا عـدد اسـيدي       G روغن    كه رود، انتظار مي  استچرب آزاد   

ز پايداري اكسايشي بالاتري بر حسب اين عامل نـسبت           ا 1/0
  . به انواع ديگر برخوردار باشد

 ميكرومـول بـر گـرم روغـن بـالاترين           55/41 با   Dروغن  
هـاي زيتـون مـورد         در بين تمام روغن     را ميزان عدد كربونيل  

 بـه ترتيـب     B و   E  ،Gهـاي     پس از آن، روغـن    . داشتمطالعه  
 ميكرومول بـر    25/20 و   75/22،  36/23داراي اعداد كربونيل    
گونـه اخـتلاف     كـه از ايـن نظـر هـيچ         گرم بودند؛ ضمن اين   

ها از اين نظـر در        داري با يكديگر نداشتند و ساير روغن      معني
 بـه   2 و   1هـاي خـارجي       روغن. گرفتندهاي بعدي قرار    مرتبه

 بودند كـه ايـن      50/19 و   96/13ترتيب داراي اعداد كربونيل     
هـاي   نمونـه  بـراي هاي ذكر شده      كميت مقادير نسبتا بالاتر از   

  .داخلي بودند
در ) مول بر ليتـر    ميلي 84/4(ان مزدوج   كمترين عدد دي  

 مربوط بود كه با نتايج عدد       Bهاي ايراني به روغن     ميان نمونه 
ــه (پراكــسيد نيــز همخــواني داشــت    كمتــرين عــدد Bنمون

بيـشترين  ). به دسـت آورد   ها   در ميان تمام نمونه     را پراكسيد
) 50/9 (Iو  ) E) 9هـاي    ان مـزدوج بـه نمونـه      زان عدد دي  مي

اي هـا از ايـن نظـر وضـعيت ميانـه          سـاير نمونـه   . تعلق داشت 
ان هاي خارجي روغن زيتـون داراي اعـداد دي        نمونه. داشتند

  . هاي ايراني بودند تري از روغنمزدوج پايين
ناشــونده بــه بيــشترين و كمتــرين ميــزان مــواد صــابوني

جدول (تعلق داشت   ) % 19/2 (Hو  ) D) 12/6% هاي بكر  نمونه
هــيچ گونــه تفــاوت . گرفــت دوم قــرار رتبــه در Cروغــن ). 2

  بـا    Aهاي    ناشونده روغن داري ميان ميزان مواد صابوني     معني
F   چنـين   هم و E    بـا I    هـاي  نمونـه .  مـشاهده نـشدB و G در 

  .  آخر قرار گرفتندهاي رتبه
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                                                               مشخصات فيزيكي شيميايي روغن
 

هاي
 / ...

سميه علوي رفيعي و همكاران
  

  . *هاي زيتون مورد مطالعه روغن) درصد( ساختار اسيد چربي .1جدول 
   بو شده ايرانيهاي بي روغن    هاي بكر ايراني روغن    هاي بكر خارجي روغن

2 1   H  F  D  C   I  G  E  B  A   
12/0±37/11e 
08/0±33/1cd 
08/0±65/3de 
04/0±36/73b  
04/0±84/7h 
11/0±88/0c 
08/0±63/0d 
04/0±29/0ab 
04/0±38/0ab 
01/0±31/0c 

 
04/0±64/15f 
08/0±06/75b 
08/0±72/8h 

 
19/1±98/8ef 
00/0±56/0ef 
02/0±73/1gh 

01/0±63/10f 
11/0±13/1ef 
08/0±27/4c 
37/0±62/74a 

19/0±84/6i 
09/0±84/0c 
06/0±77/0bc 
11/0±23/0ab 
16/0±35/0b 
11/0±32/0c 

 
13/0±67/15ef 
64/0±10/76a 

28/0±67/7i 
 

68/0±22/8f 
01/0±49/0fg 
04/0±63/1i 

  04/0±47/11e 
10/0±40/1c 
04/0±33/4c 
20/0±50/73b 

16/0±54/6i 
10/0±21/1a 
03/0±63/0d 
01/0±21/0ab 
02/0±44/0ab 
08/0±29/0c 

 
04/0±43/16d 
12/0±34/75b 

26/0±75/7i 
 

31/0±41/5g 
02/0±47/0g 
04/0±67/1hi 

00/0±63/14b 
04/0±92/1a 
10/0±52/3ef 
38/0±25/63g 
08/0±87/13c 
10/0±11/1ab 
05/0±76/0bcd 
07/0±25/0ab 
01/0±42/0ab 
06/0±29/0c 

 
15/0±91/18b 
33/0±59/65g 
18/0±98/14c 

 
04/1±54/12bcd 

00/0±79/0b 
03/0±30/2c 

29/0±78/12cd 
06/0±24/1def 

00/0±61/4b 
06/0±18/67e 
09/0±24/11e 
08/0±83/0c 
04/0±78/0b 
06/0±32/0a 
06/0±49/0ab 
05/0±55/0a 

 
25/0±17/18c 
07/0±90/68e 
18/0±07/12e 

 
28/1±60/13abcd 

02/0±66/0cd 
03/0±01/2ef 

11/0±58/14b 
06/0±66/1b 
03/0±38/3f  
10/0±91/60h 

18/0±91/16b  
04/0±13/1ab 
11/0±65/0cd 
03/0±16/0b 
01/0±43/0ab 
04/0±21/0c 

 
03/0±60/18b 
15/0±00/63h 
13/0±04/18b 

 
72/0±97/14ab 

01/0±97/0a 
01/0±59/2b 

  05/0±40/12d 
00/0±10/1f 
06/0±82/4a 
11/0±59/67e 
15/0±01/11e 
04/0±00/1bc 
04/0±88/0ab 
04/0±26/0ab 
04/0±42/0ab 
02/0±53/0a 

 
03/0±09/18c 
15/0±11/69e 
11/0±01/12e 

 
62/0±02/11de 

01/0±66/0cd 
01/0±03/2e 

13/0±08/13c 
02/0±27/1cde 

11/0±90/4a 
13/0±03/65f 
24/0±59/12d 

13/0±89/0c 
01/0±93/0a 
04/0±25/0ab 
07/0±51/0a 
04/0±57/0a 

 
04/0±90/18b 
08/0±81/66f 
11/0±48/13d 

 
32/2±31/14ab 

00/0±71/0c 
00/0±14/2d 

27/0±12/11e 
02/0±31/1cd 
07/0±20/4c 
17/0±40/72c 
18/0±67/8g 
05/0±62/0d 
01/0±64/0d 
03/0±27/0ab 
06/0±42/0ab 
06/0±37/0bc 

 
19/0±95/15e 
13/0±13/74c 
23/0±28/9g 

 
85/0±12/14abc 

02/0±58/0e 
03/0±75/1g 

09/0±50/12d  
06/0±26/1cde  

12/0±56/4b  
37/0±40/68d  
10/0±34/10f  
00/0±89/0c  
07/0±84/0ab  
06/0±25/0ab  
01/0±49/0ab  
10/0±48/0ab  

 
04/0±89/17c  
31/0±14/70d  
10/0±23/11f  

 
11/0±62/11cd  
00/0±63/0de  
01/0±94/1f  

26/0±68/15a  
03/0±98/1a 
08/0±70/3d  
51/0±70/56i  
05/0±02/19a  
05/0±20/1ab  
04/0±81/0ab  
07/0±24/0ab  
09/0±45/0ab  
02/0±24/0c  

 
22/0±19/20a  
39/0±13/59i  
10/0±21/20a  

 
62/0±92/15a  

01/0±00/1a  
01/0±78/2a 

  ) C16:0(اسيد پالميتيك 
  ) C16:1(اسيدپالميتولئيك 

 )C18:0(اسيد استئاريك 
 )C18:1(اسيد اولئيك 

  )C18:2(اسيد لينولئيك 
  )C18:3(اسيد لينولنيك 
  )C20:0(اسيدآراشيديك 

  ) C22:0(اسيد بهنيك 
   ) C20:1( سيد گادولئيك

 ساير اسيدهاي چرب
 

  )SFA(اسيدهاي چرب اشباع 
  )MUFA(يراشباعي تك غ اسيدهاي چرب
  )PUFA(چندغيراشباعي  اسيدهاي چرب

  
  C18:2/C18:3نسبت 
  PUFA/SFAنسبت 

 )Cox value(شاخص اكسايش پذيري 

 ). > 05/0Pآزمون دانكن، (داري با يكديگر ندارند ارقام داراي حروف مشترك در هر رديف از لحاظ آماري تفاوت معني *

  .*تون مورد مطالعههاي زي هاي شيميايي روغن  ويژگي.2دول ج
  بو شده ايرانيهاي بي روغن   هاي بكر ايراني روغن    هاي بكر خارجي روغن

2 1   H  F  D  C   I  G  E  B  A   
a21/2±67/14  

  
abc74/1±44/13  

   
ab09/2±57/13  

 

d7/0±26/9  
 

ab07/3±36/14  
 

bcd7/0±31/11  
 

 
cd22/1±41/10 

 

d17/0±89/9  
 

bcd58/1±39/11  
 

d48/0±38/8  
 

abc84/1±17/13  
 

  ميلي اكي والان گرم(عدد پراكسيد 
 ) اكسيژن بركيلوگرم روغن

d02/0±99/0  
bc07/1±50/19  

de94/0±25/5 
bc27/1±51/7 
b06/0±78/1  
ab03/0±97/0  

abc67/0±02/5  
cd73/0±37/1  
42/3±73/491a  

b40/29±56/169 

e02/0±66/0  
d64/1±96/13  

e36/0±18/4  
c44/1±32/4  
c18/0±21/1  
a23/0±10/1  

cde78/0±28/3  
d34/0±49/0  
62/11±74/381b 

c44/3±34/138 

 c06/0±69/1  
72/4±75/9e  

cde46/0±79/5  
bc87/1±31/7  

08/0±79/2a  
a04/0±14/1  
e55/1±19/2  

bcd63/0±64/3  
c03/3±04/200  

e08/2±36/57 

bc15/0±92/1  
f93/0±87/3  

ab52/1±52/8  
ab45/2±09/9  
efg04/0±56/0  
c02/0±39/0  

32/0±19/5abc 

45/0±39/2bcd 

31/11±58/43g 
d66/11±28/100 

a39/0±27/4  
a52/4±55/41  

bcd73/0±68/6  
ab61/0±16/9  
a06/0±45/2  
b02/0±85/0  
a65/0±12/6  
ab 19/1±13/5 

c91/7±83/192 

d54/14±61/88 

b02/0±2  
e64/1±81/9  
ab34/1±47/8 
ab19/3±81/8  
g22/0±30/0  
c06/0±40/0  

ab3/0±89/5  
a41/0±91/6  
72/23±22/457a 

a57/17±01/203 

 f02/0±16/0  
96/0±17/7ef  

a18/2±50/9  
a29/1±39/11  

fg4/0±48/0  
d14/0±12/0  
65/1±25/4abcd 

32/3±10/4 abc  
6/14±57/108ef  
f81/1±50/14 

f02/0±1/0  
39/1±75/22b  
ab18/0±16/8  
b65/0±85/7  
2/0±79/0 def  

07/0±24/0cd  
de68/0±69/2  

bcd46/2±3 
de1/6±18/144  
f92/2±95/12 

f03/0±2/0  
58/0±36/23b  
a88/1±9  

bc19/2±55/7  
cd26/0±04/1  
cd09/0±25/0  
99/0±38/4abcd 

31/2±48/3bcd  
85/15±19/153d 
f72/3±02/25 

f02/0±30/0  
bc29/2±25/20  

de58/0±84/4  
68/1±95/9ab  
def04/0±83/0  
d01/0±18/0  

bcd56/1±12/4  
72/0±03/2bcd 

39/1±17/102f  
f44/1±18/12  

bc02/0±86/1  
cd51/2±74/16  

abc76/0±54/7  
a 81/0±06/12  

cde18/0±88/0  
c05/0±40/0  

abc74/0±95/4  
30/2 ± 83/2 bcd  
13/67±25/388 b  

b39/8±21/165  

  )ميلي گرم پتاس بر گرم روغن(عدد اسيدي 
  )ميكرو مول بر گرم روغن(عدد كربونيل 

  )مول بر ليترميلي(ان مزدوج عدد دي
  )درصد(تركيبات قطبي 

  )امپيپي( وفيل ميزان كلر
  )امپيپي( كاروتنوئيدها 

  )درصد(ناشونده تركيبات صابوني
  )درصد(تركيبات استرولي 

  )امپيپي(تركيبات توكوفرولي 
 )امپيپي(تركيبات فنلي 

  .) > 05/0Pآزمون دانكن، (داري با يكديگر ندارند ارقام داراي حروف مشترك در هر رديف از لحاظ آماري تفاوت معني *
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 نــشان داده شــده اســت، 2همــان طــور كــه در جــدول 

بـه ترتيـب حـاوي بيـشترين        ) بو بي (Bو  ) بكر (Cهاي    روغن
ميــزان تركيبــات اســترولي در ميــان ) %2(و كمتــرين ) 6%(

هـا طـي      بخـشي از اسـترول    . هاي زيتون ايرانـي بودنـد       روغن
 بـه   I و   Dهاي    روغن. شونديندهاي تصفيه روغن حذف مي    افر

 هـيچ گونـه تفـاوت       گرفتنـد و  هاي بعدي قرار    تبهترتيب در ر  
، A  ،Eهـاي     داري ميان ميزان تركيبات استرولي روغـن      معني

F  ،G   و H  هـاي خـارجي روغـن زيتـون        نمونـه .  مشاهده نشد
ــين    همــهحــاوي كمتــرين ميــزان تركيبــات اســترولي در ب

  . هاي مورد مطالعه بودند نمونه
بـه طـور    هـاي زيتـون       ميزان تركيبات توكوفرولي روغـن    

 بـه   F و   Cهـاي     روغـن . داري با يكديگر تفـاوت داشـت      معني
ام توكـوفرول، بيـشترين و      پي پي 58/43 و   22/457ترتيب با   

هـاي  كمترين ميزان تركيبـات توكـوفرولي را در بـين نمونـه           
ام پـي  پـي  25/388 با   Aروغن  . روغن زيتون ايراني دارا بودند    

.  دوم قرار داشت   رتبه در   Cتركيبات توكوفرولي پس از نمونه      
 هـيچ گونـه     H و   Dهـاي   ميزان تركيبـات توكـوفرولي نمونـه      

 B و   E  ،G  ،Iنمونه هاي   . داري با يكديگر نداشت   تفاوت معني 
متوسط ميزان تركيبات توكـوفرولي     .  بعدي بودند  هاي  رتبهدر  

 74/436هاي زيتـون مـورد مطالعـه          هاي خارجي روغن  نمونه
  . ام بودپيپي

يتون ايراني، بيشترين ميزان كلروفيل     هاي ز   در بين روغن  
) امپـي پـي 45/2 (Dو  ) امپـي  پـي  H) 79/2هاي بكر     به روغن 

گونـه اخـتلاف      هـيچ  G و   E  ،A  ،Bهـاي     روغـن . تعلق داشـت  
. داري از اين نظر نداشتند و در مرتبه بعد قـرار گرفتنـد            معني

ن كلروفيـل   ا حائز كمترين ميز   C و   F  ،Iهاي     روغن ،در نهايت 

هـاي زيتـون      روغـن . هاي زيتـون ايرانـي بودنـد        غندر بين رو  
ــه ترتيــب حــاوي 2 و 1خــارجي  ام پــي پــي78/1 و 21/1 ب

گيـري شـده    كلروفيل بودند كه بالاتر از مقاير كلروفيل اندازه       
  . هاي روغن زيتون ايراني بود نمونهبيشتربراي 

هاي زرد، نارنجي و قرمز محلـول در        كاروتنوئيدها رنگدانه 
هـا يافـت     ها و سـبزي     ه در گياهان سبز، ميوه    چربي هستند ك  

 Hشود، روغـن     ديده مي  2همان طور كه در جدول      . شوند مي
ام كاروتنوئيـد حـاوي بيـشترين ميـزان ايـن           پـي  پي 14/1با  

روغـن   و   هاي مورد مطالعه بـوده     نمونه همهتركيبات در ميان    
D     هـاي     روغـن .  در مرتبه بعدي قرار داشتA  ،C   و F    از نظـر 

ــا هــم كيبــات كاروتنوئيــدي تفــاوت معنــيميــزان تر داري ب
 ميـزان تركيبـات     بـين داري  گونه تفاوت معنـي    هيچ. نداشتند

 و  Bهـاي     روغن.  مشاهده نشد  G و   Eهاي    كاروتنوئيدي روغن 
I ــا ــه ترتيــب ب ام كاروتنوئيــد داراي پــي پــي12/0 و 18/0 ب

هـاي  نمونـه . كمترين ميـزان تركيبـات كاروتنوئيـدي بودنـد        
 97/0 و   10/1 زيتون مورد مطالعـه بـه ترتيـب          خارجي روغن 

  . داشتندام كاروتنوئيد پيپي
هاي زيتون مورد مطالعه، روغن       در ميان انواع ايراني روغن    

) ppm01/203( داراي بيشترين ميزان تركيبات  فنلي        Cبكر  
 دوم  رتبهام تركيبات فنلي در     پي پي 21/165 با   Aروغن  . بود

 از ايــن نظــر تفــاوت F و Dهــاي  ميــان روغــن. قــرار داشــت
. گرفـت  بعـد قـرار      رتبه در   Hروغن  . داري مشاهده نشد   معني

داري ميـان ميـزان تركيبـات فنلـي         هيچ گونه تفـاوت معنـي     
 و 1هاي خـارجي   نمونه.  مشاهده نشد  I و   B  ،E  ،Gهاي    روغن

ام تركيبـات   پـي  پـي  56/169 و   34/138  به ترتيـب داراي       2
  . فنلي بودند

  
  *هاي زيتون مورد مطالعه هاي فيزيكي روغن  شاخص. 3جدول 

  ويسكوزيته ديناميكي
 )پوآزسانتي(

  دانسيته
 )كيلوگرم بر متر مكعب ( 

 

98/0±88/311i 
00/0±50/331c 
33/0±07/321h 
98/0±41/335b 
98/0±01/338a 
65/0±94/331c 
98/0±43/324f 
65/0±35/335b 
00/0±43/326e 

33/0±79/328d 
33/0±59/322g 

14/0±10/912a 

06/0±90/910c 

16/0±00/912a 

49/0±90/910c 

01/0±70/911b 

13/0±10/912a 

23/0±10/911c 

24/0±10/910e 

25/0±90/910c 

16/0±40/910d 

24/0±80/909f 

  Aروغن 
 B روغن 
 C روغن 
 D روغن 
  E روغن 
  F روغن 
 G روغن 
 Hروغن 
 Iروغن 

 1روغن خارجي 
 2روغن خارجي 
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 كيفيت اوليـه در ميـان       بدترينبر اساس تركيبات قطبي،     
 و  I و   Aهـاي     تـوان بـه روغـن     هاي زيتون ايراني را مـي       روغن

سـاير  .  نـسبت داد   H و   Eهـاي     را بـه روغـن    بهترين كيفيـت    
  . داشتند نهاي خارجي كيفيت بينابيونهها از جمله نم روغن

در هـاي زيتـون مـورد مطالعـه           مشخصات فيزيكي روغـن   
هـاي  دانـسيته و ويـسكوزيته نمونـه      . داده شد  نشان   3جدول  

 10/912 تـا    909/هـاي   مورد آزمايش به ترتيب در محـدوده      
 سـانتي پـوآز     01/338 تـا    88/311كيلوگرم بر متر مكعب و      

  . قرار گرفت
تـوان بـه انجـام       را مي  F و   Dهاي    يسكوزيته بالاي روغن  و

مربـوط  ناشونده  يند تصفيه و بالا بودن مواد صابوني      افرنشدن  
  .انستد
  بحث •

 سـاختار اسـيد چربـي        كـه  نتايج اين پژوهش نـشان داد     
بـه  (،  MUFAهاي زيتون تجاري ايـران عمـدتاً حـاوي            روغن

بـه خـصوص اسـيد      C18:1(  ،SFA )خصوص اسيد اولئيـك،     
به خـصوص اسـيد لينولئيـك،       ( PUFAو  ) C16:0الميتيك  پ

C18:2 (است.Boskou  )1996 (درصد دو اسيد  كهنشان داد 
هـاي   چرب عمـده غيراشـباع اولئيـك و لينولئيـك در روغـن         

 درصـد متغيـر     21 تا   5/3 و   83 تا   55زيتون بكر به ترتيب از      
هـاي    است كه اين با نتايج به دست آمده در خـصوص روغـن            

  . )20) (1جدول (رد مطالعه همخواني داشت زيتون مو
Pinelli  تركيبات قطبـي و سـاختار   )2003 (و همكاران 

توسـكاني  منطقه هاي بكر زيتون موجود در  اسيد چربي روغن 
 PUFA ميـزان بـالاي       كـه  ايتاليا را بررسي و مشاهده كردنـد      

هـا و در نتيجـه كـاهش          پذيري روغـن   افزايش اكسايش  باعث
از جمله   (PUFAاز سوي ديگر،    ). 21(شود  ها مي   پايداري آن 

ــا اســيدهاي چــرب ) لينولنيــك-اســيدهاي لينولئيــك و آلف
 علاوه بـر كنتـرل سـطح كلـسترول خـون،            هستند و ضروري  

بنـا بـه    . دهنـد هاي قلبي را كـاهش مـي       خطر ابتلا به بيماري   
اي  از خـواص تغذيـه  Aروغـن   كه  رود   دلايل انتظار مي   همين

 PUFAميـزان متوسـط     . وردار باشـد  نسبتاً ارزشمندتري برخ  
 بـود كـه ايـن حـاكي از ارزش           %2/8هاي خارجي   براي نمونه 

هاي زيتون ايراني نسبت بـه انـواع          اي نسبتا بالاتر روغن   تغذيه
  . خارجي است

 ارزيابي پايـداري     زمينه  و همكاران در   Mendezتحقيقات  
 1996نسبي روغن ماهي به روش آزمون رنـسيمت در سـال            

 معيــاري از ميــزان      PUFA/SFAالا بودن نسبت    نشان داد ب  
دهنده تمايـل بـالاي      ها و نشان    ها و چربي    سيـرناشدگي روغن 

از ايــن رو، ). 15(هــاي اكسايــشي اســت  روغــن بــه واكــنش
بيشترين ميزان پايداري اكسايشي از ديـدگاه سـاختار اسـيد           

 و  Hتـوان بـه روغـن         هـاي ايرانـي مـي     چربي را در بين نمونه    
 مـشابه  نسبت داد كـه از ايـن نظـر،           B و   Eاي  ه  سپس روغن 

گونـه تفـاوت     هـيچ . هاي خـارجي مـورد انتظـار اسـت          روغن
 I و   Dهـاي      در روغـن   PUFA/SFAداري ميان نـسبت      معني

 بعـدي قـرار     هـاي   رتبـه  در   F و   Gهـاي     مشاهده نشد؛ روغـن   
داري از اين نظر  فاقد تفاوت معنيC و   Aهاي     و روغن  گرفتند
  . بودند

 حائز بالاترين ميزان ايـن      E و   A  ،Gشده   بويهاي ب   روغن
هاي مزبـور   صرف نظر از ماهيت ساختاري روغن. نسبت بودند 

هـا طـي مراحـل         ميزان اسيد لينولنيـك آن      كه رودانتظار مي 
تصفيه كاهش يافته باشـد كـه ايـن بـه سـهم خـود موجـب                 

نتايج تحقيقـات   . )16(شود   مي C18:2/C18:3افزايش نسبت   
 بررسـي سـهم نـسبي       دربـاره  )2009( مهرپژوهان و   فرهوش
 ساختاري بر اكسايش اوليه و ثانويه روغن كـانولا          هاي  شاخص

تـوان  دليل بالا بودن اعداد پراكـسيد را مـي        كه  مشخص كرد   
شرايط نامناسب از زمان برداشت، حمل و نگهداري تا فراوري          

هـاي مـورد      ها دانست كه اعـداد اسـيدي بـالاي روغـن            روغن
). 22(يد اين مطلب است     ؤ نيز م  Dوص روغن   مطالعه، به خص  

هـاي تـصفيه      حد مجاز اعداد پراكسيد و اسيدي بـراي روغـن         
هـاي    گرم بر گرم و براي روغن      ميلي 6/0 و   10شده به ترتيب    

هاي بكر به ترتيب      استخراج شده به روش پرس سرد يا روغن       
گـرم بـر گـرم       ميلي 0/4گرم بر كيلوگرم و     والاناكي ميلي 15

 I و   A  ،Eهـاي     ميزان اعداد پراكسيد روغـن    ). 23(د  تعيين ش 
توان خارج از محدوده مجاز پراكسيد بودند كه دليل آن را مي          

 دمـا، اكـسيژن، نـور،       مثـل نامناسب بـودن عوامـل مختلفـي        
رطوبت و به طور كلي شرايط نامناسب نگهـداري و اسـتخراج       

  ). 16(نسبت داد 
تون نـشان   هاي مختلف روغن زي   نتايج تحقيق روي نمونه   

گيري شده به روش رنسيمت با افزايش       پايداري اندازه كه  داد  
  كـه  رودانتظار مي . يابدميزان اسيدهاي چرب آزاد كاهش مي     

 از پايداري اكسايشي بالاتري بـر       1/0 با عدد اسيدي     Gروغن  
. حسب ايـن عامـل نـسبت بـه انـواع ديگـر برخـوردار باشـد                

ها و    ابي كيفيت روغن  گيري عدد كربونيل به منظور ارزي      اندازه
- در انـدازه   Endo.  است فراوانيهاي خوراكي از اهميت       چربي

-2هـا بـا اسـتفاده از حـلال            گيري تركيبات كربونيلي روغـن    
پروپانول نـشان داد تركيبـات كربـونيلي تـشكيل شـده طـي              

ي بـه وجـود     ها طعـم و بـوي نـامطلوب         اكسايش حرارتي روغن  
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 دهنـد   ا كـاهش مـي    ر و ارزش غذايي مواد خـوراكي        آورند  مي

 به ترتيب داراي اعداد كربونيل      2 و   1هاي خارجي     روغن). 9(
ــالاتر از    50/19 و 96/13 ــسبتا ب ــادير ن ــن مق ــه اي ــد ك  بودن

  . استهاي داخلي  نمونه
) % 95( هـا گليسرولآسيلهاي گياهي عمدتاً از تري روغن

هـا  گليسرولبه همراه مقداري اسيدهاي چرب آزاد، منوآسيل      
اين بخش از تركيبات    . اندها تشكيل شده  گليسرولآسيلو دي 

دهنـد و بـه صـابون     ليپيدي كه با پتاس يا سود واكـنش مـي      
شـونده   تحت بخـش صـابوني     ،شوند  محلول در آب تبديل مي    

آن دسته از تركيباتي كـه بـا        . شود   مي در نظر گرفته  ها    روغن
ناشـونده  شوند، بخش صـابوني   سود يا پتاس وارد واكنش نمي     

 ـ         روغن ي چنـدان قابـل توجـه    هـا هـستند كـه از ديـدگاه كم
 كه از كاركردهاي متنوع و جالـب        دارند اما تركيباتي    ،نيستند

 نقـش بـسزايي در كـاهش فـساد          هستند و توجهي برخوردار   
ناشـونده  مـواد صـابوني   . هـا بـر عهـده دارنـد         ها و چربي    روغن

هـا، تركيبـات فنلـي،        هـا، اسـترول      توكـوفرول  مانندتركيباتي  
بــه طــور كلــي، . دارنــدهــاي ترپنــي  هــا و الكــل وكربنهيــدر
هاي خوراكي بسته بـه شـدت عمليـات تـصفيه حـاوي               روغن

 به همين دليل،  .  هستند مقادير مختلفي مواد صابوني ناشونده    
تـوان بـه عنـوان شاخـصي بـراي كنتـرل            از اين تركيبات مي   

ميزان تركيبات يـاد شـده در       ). 7(يند تصفيه استفاده كرد     افر
روغـن زيتـون    .  اسـت  %2 از    كمتـر  اي گياهي معمـولاً   ه  روغن

). 17( اسـت    ناشـونده  تركيبـات صـابوني    %5/1معمولا حاوي   
هـا و     ناشـونده روغـن   ها از جمله تركيبـات صـابوني        توكوفرول

شوند كه فعاليت ويتـاميني و   هاي خوراكي محسوب مي     چربي
 نـشان داد  نتايج پژوهش حاضـر     . دارنداكسيداني  خواص آنتي 

اي هاي زيتون مورد مطالعـه مقـادير قابـل ملاحظـه            وغنكه ر 
-متوسـط ميـزان مـواد صـابوني    . دارنـد ناشـونده   مواد صابوني 

 و  42/4هاي داخلي و خارجي بـه ترتيـب         ناشونده براي نمونه  
  .  درصد بود2/4

ها به عنوان عوامل فعال بيولوژيكي ضد سـرطاني           استرول
تـون حـاوي    هـاي خـارجي روغـن زي      نمونـه . اندشناخته شده 

هـاي  كمترين ميزان تركيبات استرولي در بـين تمـام نمونـه          
تـرين عوامـل تأثيرگـذار بـر         رنگ از مهـم   . مورد مطالعه بودند  

خصوص روغن زيتون از سوي  هاي گياهي و به   پذيرش فراورده 
كلروفيل و تركيبات كاروتنوئيـدي در      .  است گانمصرف كنند 

رونـد  ه شـمار مـي    هاي روغن زيتون ب   ترين رنگدانه زمره اصلي 
 از مختلفـي  ميـوه، مقـادير   ن مرحلـه رسـيد  با توجه به   ).12(

ويـژه فئـوفيتين در روغـن زيتـون         ه  كلروفيل و مشتقات آن ب    
 نـشان   )1991( و همكـاران     Minguezتحقيقـات   . وجود دارد 

ينـد  ا كاروتنوئيدها طي فر   %40 كلروفيل و    %80حدود  كه  داد  
نتـايج تحقيقـات    . )12 (روندتصفيه روغن زيتون از دست مي     

 روي اثر   HPLC با استفاده از روش      )1998( ساري و   رحماني
 ايـن    كـه  كاروتنوئيدها بر پايـداري روغـن زيتـون نـشان داد          

كاروتن در تاريكي اثر پرواكسيداني و در       -ويژه بتا ه  تركيبات ب 
-هاي اكسايش نوري اثر آنتي      روشنايي با جلوگيري از واكنش    

هـاي زيتـون    روغـن  ).18(هنـد   داكسيداني از خود نشان مـي     
ــه ترتيــب حــاوي 2 و 1خــارجي  ام پــي پــي78/1 و 21/1 ب

گيـري شـده    كلروفيل بودند كه بالاتر از مقاير كلروفيل اندازه       
تركيبات فنلي  . هاي روغن زيتون ايراني بود     نمونه بيشتربراي  

اكسيداني مورد توجه قـرار     بيشتر از ديدگاه بروز فعاليت آنتي     
هـاي مـورد       مقايسه تركيبات فنلي روغـن     براين،بنا .گيرندمي

توان به عنوان شاخصي بـراي ارزيـابي پايـداري          مطالعه را مي  
-با توجه به فعاليت آنتي    . )12(ها در نظر گرفت       اكسايشي آن 

رود مـصرف   اكسيداني و بيولوژيكي تركيبات فنلي انتظار مـي       
 كـه حـاوي ميـزان بـالاي تركيبـات فنلـي             A و   Cهاي    روغن

هـاي آزاد در بـدن        از ايجاد بيماري ناشي از راديكـال       ،هستند
  . كنندانسان جلوگيري 

هـا و   هاي متعددي بـراي ارزيـابي كيفيـت روغـن       شاخص
) هـاي سـرخ كردنـي       به خـصوص روغـن    (هاي خوراكي     چربي

گيري ميزان تركيبات قطبي از     پيشنهاد شده است، ولي اندازه    
ميزان بـالاتر   . استاي برخوردار   العادهدقت و تكرارپذيري فوق   

هـاي    تـر روغـن   دهنـده كيفيـت پـايين      تركيبات قطبي نـشان   
هاي گليسيريدتركيبات قطبي شامل تري   . خوراكي خواهد بود  

ناشــي از پليمــري شــدن حرارتــي    (پليمــري و ديمــري  
گليــــسريدهاي اكــــسيده، ، تــــري)گليــــسيريدها تــــري

گليــسيريدها و اســيدهاي چــرب آزاد  مونوگليــسيريدها و دي
گـزارش شـده    . هـستند ) گليسيريدها  از هيدروليز تري   ناشي(

گليسيريدهاي اكـسيده و پليمـري بـه طـور كامـل            است تري 
حد مجاز  . دارندشوند و آثار سمي و بيولوژيكي       جذب بدن مي  

تركيبات قطبـي در مـواد غـذايي را ادارات نظـارت بـر مـواد                
انـد   درصـد اعـلام كـرده      27 تـا    25غذايي كشورهاي مختلف    

 كيفيــت اوليــه در ميــان تـرين  پــايين ايــن اســاس، بـر ). 24(
هـاي   توان به روغنهاي زيتون ايراني مورد بررسي را مي   روغن

A   و I      هاي     و بيشترين آن را به روغنE   و H  ساير .  نسبت داد
هاي خارجي داراي كيفيتي بينابيني از      جمله نمونه از  ها    روغن

  . اين نظر بودند
بـراي  . ستها ي روغنهاي شناساي  از شاخص   يكي دانسيته

شـود كـه    ها از دانسيته نـسبي اسـتفاده مـي          ها و چربي    روغن
www.SID.ir از نسبت حجم مقدار معيني از ماده مـورد نظـر             است عبارت
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). 19(گـراد     درجـه سـانتي    4به مقـدار آب هـم حجـم آن در         
هـا بـا       دانـسيته نـسبي روغـن       كـه  تحقيقات نشان داده است   

ــرب، م    ــيدهاي چ ــولي اس ــط وزن ملك ــزايش متوس ــدار اف ق
-اسيدهاي چرب غير اشباع و هيدروكسي اسيدها افزايش مي        

 909/0هاي مايع تصفيه شده بـين       روغن بيشتردانسيته  . يابد
هاي سـويا، آفتـابگردان،       دانسيته روغن ). 16( است   921/0تا  

زيتون بكر، كنجد و نخـل بـر اسـاس اسـتاندارد كـدكس بـه                
 889/0 و   920/0،  916/0 تـا    910/0،  920/0،  918/0ترتيب  

-دانـسيته ). 25(متر مكعب گزارش شده اسـت        گرم بر سانتي  
هـاي    گيـري شـده بـه دانـسيته روغـن         هاي انـدازه  هاي نمونه 

ويـسكوزيته  . )3جـدول   (اسـت   خوراكي ذكـر شـده نزديـك        
بـه  . دهـد   نـشان مـي   در برابر جريـان      را   مقاومت نسبي روغن  

ها در درجه     ويسكوزيته، اصطكاك دروني ملكول    ،عبارت ديگر 
ويــسكوزيته شاخــصي بــراي . ارت و فــشار معــين اســتحــر

 ي ممكن است به عنوان عامـل مهم ـ        و هاست  شناسايي روغن 
 زيـرا   رود؛هـاي سـرخ شـده بـه كـار             در ارزيابي كيفي روغـن    

ويسكوزيته روغـن در پايـان فراينـد سـرخ كـردن بـه دليـل                
بـه طـور كلـي،      . يابـد اكسايش و پليمري شدن افـزايش مـي       

ب اشباع بيشتر از اسـيدهاي چـرب        ويسكوزيته اسيدهاي چر  
هـاي حـاوي      رود روغـن  بنابراين، انتظـار مـي    . غيراشباع است 

مقادير بـالاتر اسـيدهاي چـرب اشـباع، ويـسكوزيته بـالاتري             
  .)19( داشته باشند
  پيشنهادات

كه نوع و ميزان تركيبات شيميايي موجـود         اينبا توجه به    
ــون   ــن زيت ــات    (در روغ ــرب، تركيب ــيدهاي چ ــاختار اس س

ها كه نـشان دهنـده كيفيـت روغـن          اكسيداني و رنگدانه   نتيآ
 رقـم، شـرايط اقليمـي، روش        مانند به عواملي    )هستندزيتون  

 و ميزان    است استخراج و مرحله رسيدگي ميوه زيتون وابسته      
ها بـه منطقـه كـشت        فنلها به نوع رقم، ميزان پلي       توكوفرول

 بـستگي   گياه، و ميزان اسيدهاي چرب به هر دوي اين عوامل         
، انجام تحقيقاتي با رويكرد بررسي اثر شـرايط اقليمـي و            دارد

زراعــي بــر خــواص يــاد شــده و آگــاهي بيــشتر نــسبت بــه  
هاي خوراكي بـا كيفيـت و    هاي ماده اوليه، توليد روغن   ويژگي

  .پايداري بيشتر را در پي خواهد داشت
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Background and Objective: Types and contents of the chemical compounds found in olive oil, including 
fatty acids, antioxidants and  pigments, indicates the oil quality, which in turn depends on several factors, 
including cultivar, climate, extraction method, and maturity of he olive fruit. Research has shown that 
tocopherol and polyphenol contents depend on cultivar  and the cultivation region, respectively, while 
fatty acid content depends on both of these factors. Iranian olive oils have a different chemical 
composition and, consequently,  different oxidative stability. Therefore, the aim of the present study was 
to investigate the chemical composition and physicochemical chartacteristics of commercial types of 
Iranian virgin and refined olive oils. 

Materials and Methods: Iranian olive oils, including four virgin (C, D, F and H) and five deodorized (A, 
B, E, G and I) samples, as well as two foreign virgin samples (1 and 2) were purchased from local stores. 
To determine fatty acid compoition and compositional, chemical and physical indicators, national and 
international laboratory methods were used. All determinations were performed in triplicates. 

Results: The results showed that the main fatty acids in the Iranian commercial olive oils were 
monounsaturated fatty acids (MUFA), particularly oleic acid  (C18:1); saturated fatty acids (SFA), 
particularly palmitic acid (C16:0); and polyunsaturated fatty acids (PUFA), particularly linoleic acid 
(C18:2). However, the compositional, physical and chemical characteristics, such as peroxide value, acid 
value,  polar compounds,  the unsaponifiable matters, phenolic compounds and tocopherols, which affect 
the oxidative stability of fats and oils, were significantly different among the different olive oils.  

Conclusion: The available literature shows that no comprehensive research has been conducted on the 
physicochemical properties of commercial olive oils in Iran, despite the fact that  the domestic production 
of olive oil, because of its special importance with regard to its more desirable fatty acid composition 
compared to other edible oils, as  well as its unique microstructure, has had  an increasing trend. Hence, 
investigation into the effects of climate and agricultural conditions on the properties of olives and a better 
knowledge of raw material characteristics will make it possible to produce edible oils with higher quality 
and greater stability. 

Keywords: Olive oil, Physical properties, Chemical structure 
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