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 چکیده

 این که استان فارس مناطق مستعد کشت زیتون با توجه به  .ترکیب روغن زیتون در ارقام و شرایط مختلف کاشت متفاوت است :سابقه و هدف
  .صورت گرفت شهرهاي شیراز و کازرون) زرد و روغنی(هاي دو رقم اصلی زیتون  ویژگی د؛ این پژوهش با هدف بررسیآیبه شمار می

هاي هاي فیزیکی، میوه تعیین ویژگی برداري از دو رقم زیتون زرد و روغنی در دو شهر شیراز و کازرون انجام شد و پس از نمونه :هامواد و روش
ها آسیاب شده و سپس طی مرحله مالش دادن قطرات ریز روغن به ابتدا میوه زیتون تحت استخراج مکانیکی قرار گرفتند، به این ترتیب که

گیري طول، عرض، وزن و حجم و  اندازهمیوه شامل آزمایشات فیزیکی . وسیله سانتریفوژ انجام شدستحصال روغن بهسپس ا. یکدیگر ملحق شدند
و  AOCSصابونی به روش قابلاستحصالی مشتمل بر اسیدیته، پراکسید، عدد یدي، عدد صابونی، ترکیبات غیرروغن آزمایشات شیمیایی بر روي 

  .صورت گرفت کروماتوگرافی گازيترکیب اسیدهاي چرب توسط 
بین اسید در رقم روغنی کازرون با استانداردهاي ملی و اولئیک هاي فیزیکی و شیمیایی مورد ارزیابی به جز میزان تمامی شاخص :هایافته

هر دو منطقه وجود داشت  اسیدیته، عدد یدي و پراکسید ارقام زرد و روغنی در داري بین معنی  تفاوت. روغن زیتون مطابقت داشتالمللی 
)05/0P<( دار ملاحظه نشد  صابونی اختلاف معنیقابل؛ در حالی که در مورد عدد صابونی و ترکیبات غیر)05/0P>(. اسید رقم زرد بالاتر  اولئیک

اسید اولئیک د شیراز داراي رقم زر .از رقم روغنی و اسیدهاي پالمیتیک، پالمیتولئیک، لینولئیک و لینولنیک رقم روغنی بیش از رقم زرد بود
  .تعیین گردیدتر از حداقل استاندارد کازرون پایین یدر رقم روغن و ها بودبیش از سایر نمونه

هاي اسید است و از لحاظ ویژگیترین میزان لینولئیکو پائین%) 75(اسید اولئیکروغن زیتون رقم زرد شیراز داراي بالاترین سطح  :گیري نتیجه
. ینی برخوردار استایبالا از کیفیت پ اسیداسید پایین و لینولئیک اولئیکدر حالی که رقم روغنی شهر کازرون به سبب . باشدممتاز میکیفی 

  .باشدبنابراین نتایج حاصل نشان داد؛ کیفیت روغن زیتون تابعی از نوع رقم و اقلیم کشت آن می
  غنی، کازرون، شیرازرقم رو ،روغن زیتون، رقم زرد :واژگان کلیدي

  مقدمه 
اي سازگار است  مدیترانهاي و شبه زیتون با اقلیم مدیترانه

. تـأثیر قطعـی روي ترکیـب آن دارد    و ارتفاع از سـطح دریـا  
متـري   2000تـا  400زیتون بسته به اقلیم متفاوت در ارتفاع 

   ).1-4(آید  خوبی عمل میبه
هاي اقتصادي زیتون ایران از ارقام زرد و روغنی  بیشتر باغ

اند و ارقام فیشمی، شنگه و ماري نیـز در   محلی تشکیل شده
رقـم زرد بـومی   . گـردد  سطوح بسیار محدودي مشـاهده مـی  

درصد روغن آن بالاسـت  . ایران بوده و رقمی پرمحصول است

دهـد   و بیشترین سطح زیر کشت زیتون کشور را تشکیل می
کشی  قمی دومنظوره بوده که به منظور کنسروسازي و روغنر

رقم روغنی محلی نیز بومی ایران بـوده و از  . شود برداشت می
نظر سطح زیر کشت دومین رقم ایرانی اسـت درصـد روغـن    

هاي آن بیضوي شکل بوده و اولین  میوه. میوه بسیار بالا است
  .)5، 6(شود هاي آن در سال سوم زراعی تشکیل می میوه

سازش آن با مناطق  یکی از صفات برجسته زیتون قابلیت 
کاري نوین جهت انتخـاب   در زیتون. مختلف جغرافیایی است
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اي از صفات نظیر پربار بودن، مقاومت  ارقام مناسب، مجموعه
به آفات و شرایط نامساعد طبیعی، میزان روغن زیاد، کیفیت 

شت بـه  خوب روغن، اندازه و شکل مناسب و نسبت بالاي گو
در ایـران تعـدادي از ارقـام بـا     . باشندهسته حائز اهمیت می

علت محصور ماندن شرایط محلی سازگار شده اما از طرفی به
تنوع ژنتیکـی چنـدانی   ) طارم و رودبار(در یک منطقه خاص 

هـاي اقتصـادي زیتـون     بیشتر باغ. در آن بوجود نیامده است
انـد و ارقـام    هایران از ارقام زرد و روغنی محلـی تشـکیل شـد   

فیشمی، شنگه و مـاري نیـز در سـطوح محـدودي مشـاهده      
  ).5-7(گردد  می

باشد و بیشترین سطح زیر کشت  رقم زرد، بومی ایران می
دهـد کـه رقمـی پرمحصـول و      زیتون کشـور را تشـکیل مـی   

صـورت رسـیده سـبز بـه منظـور      دومنظوره است میوه آن به
ط عملکـرد  شود متوس کشی برداشت می کنسروسازي و روغن

شکل میوه نسـبتاً کـروي و    .باشدتن در هکتار می 8-10آن 
 5/5گرم و نسبت گوشت به هسته آن  3-5میانگین وزن آن 

درصـد   25-28درصد روغن آن بـالا و حـدود   . باشد می 1به 
نیز بومی ایران بوده و از نظـر سـطح    رقم روغنی محلی .است

ه بسـیار  زیر کشت دومین رقم ایرانی است درصد روغـن میـو  
 8عملکرد این رقـم حـدود   . درصد است 28-32بالا و حدود 

طـور   هاي آن بیضوي شکل بوده و به میوه. تن در هکتار است
 5گرم وزن دارد و نسبت گوشت بـه هسـته آن    3-4متوسط 

   ).7(است  1به 
تـرین   چـرب مهـم  المللی ترکیب اسیدهاي در تجارت بین

مقایســه  ســت؛زیتــون اعامــل تعیــین کننــده قیمــت روغــن 
هـاي   زیتون با روغـن سـایر دانـه   چرب موجود در روغناسیدهاي

چـرب اشـباع و   دهد که مجموع درصد اسیدهاي روغنی نشان می
هاي روغنـی اسـت؛    زیتون تقریباً مشابه سایر دانهغیراشباع روغن

بیشـترین  )  %55-83(اسـید  چـرب غیراشـباع اولئیـک   اما اسـید 
وجـود مقـدار زیـاد    . دهـد  تشـکیل مـی   را زیتـون ترکیب روغـن 

شـود؛ هـر   سبب ایجاد پایداري اکسیداتیو بـالا مـی   اسید،اولئیک
روغـن    اکسیدان طبیعی فـراوان  ترکیبات آنتیچند در این رابطه 

  .)8 ،9(زیتون نیز اهمیت بسیاري دارند 
به . هاي روغنی به آب و خاك زیادي نیاز دارد کشت دانه

ا کمبود آب و فرسـایش خـاك مواجـه    ب که کشور ما  سبب این
رسد کشت زیتون به عنوان دانـه روغنـی    لذا به نظر میاست، 

حل بسیار مناسـبی جهـت بـر      که کمتر به آب نیاز دارد، راه
در طرح طوبی مقرر شده بود . طرف ساختن این مشکل باشد

تولیـد بیشـتر    هاي مستعد باغبـانی بـه   که با شناسایی عرصه

زیرا از یک سو زیتون به آب بسیار کمـی  ؛ زیتون دست یابیم
توان در تپـه   احتیاج دارد و از سوي دیگر درخت زیتون را می

ماهورها با شیب نسبتاً زیاد نیز کشت نمود و از این لحـاظ از  
ضـمن  . فرسایش خاك و ایجاد سیلاب نیـز جلـوگیري کـرد   

زیتون حاصل علاوه بر کـاهش وابسـتگی   که مصرف روغن این
غن هاي خوراکی، سبب افزایش سلامت عمومی به واردات رو

   .شود مردم کشور نیز می
قابل  استان فارسسطح زیر کشت زیتون که  این  با توجه به

بـر اســاس نظــر متخصصـین، ایــن اســتان از    ملاحظـه بــوده و 
هاي مستعد کشور در جهت کشت درخـت زیتـون اسـت،     استان

ورد لذا در این پژوهش، زیتـون کشـت شـده در ایـن اسـتان م ـ     
محققان پیشین در مـورد  لازم به ذکر است، .  بررسی قرار گرفت

در مطالعات پیشـین  . اندهایی انجام دادهمناطق دیگر نیز بررسی
خواص فیزیکی و شیمیایی روغن بذر چاي، رقم گیلـه زیتـون و   

نتایج حاصـل از ایـن   . روغن آفتابگردان مورد مقایسه قرار گرفتند
که ماندگاري روغن بذر چاي و روغن زیتون  نشان داد  مطالعات

غـن بـذر   رو .باشـد مشابه یکدیگر و بیش از روغن آفتابگردان می
% 3/0اسـید و  لینولئیـک  % 22اسـید،  اولئیـک  % 56چاي حاوي 

اسـید بـین روغـن    بنابراین از نظـر اولئیـک   . اسید بودلینولنیک 
 ـ  ). 10(گیردآفتابگردان و زیتون قرار می ه مطالـب  لذا بـا توجـه ب
- هاي فیزیکی میوه زیتون و شاخصـه  فوق بر آن شدیم تا ویژگی

استحصالی از دو رقـم مهـم زیتـون شـامل      غنهاي شیمیایی رو
و شـهر شـیراز و کـازرون را    ر درقم روغنـی محلـی و رقـم زرد د   

  .بررسی نماییم
  ها مواد و روش 

برداري انجام  از دو شهر شیراز و کازرون نمونه :برداري نمونه
متري سطح دریـا   1530طور متوسط در ارتفاع شیراز به. شد

. است ºC6/17 ساله شهر شیراز  50میانگین دماي . قرار دارد
شـهر  . بـش انجـام گرفـت    برداري از باغ  در شهر شیراز نمونه

بـا  متري از سطح دریا  860طور متوسط در ارتفاع  کازرون به
در شهر کازرون از بـاغ  . است ºC 23 ساله میانگین دماي سی

طـور  بـه . برداري انجـام گرفـت   زیتون نیروگاه این شهر نمونه
درخت سالم زیتون در  30متوسط از هر رقم در هر منطقه از 

هـاي   برداري به صـورت دسـتی از میـوه   کیلوگرم نمونه 5حد 
غ انتخـاب  درختان از نقاط مختلـف بـا  . بدون آفت انجام شد

اي که باغ به چهار قسمت تقسیم شـد و از هـر   شدند به گونه
برداري به صورت تصادفی از میان درختان انجام بخش نمونه

شد؛ ایـن درحـالی بـود کـه سـعی شـد از هـر درخـت نیـز          
اصالت ارقـام نیـز   .  برداري از جهات مختلف انجام شود نمونه
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ن مورد تأیید وسیله کارشناسان مجرب اداره کشاورزي استابه
ها در سبدهاي پلاستیکی اسـتاندارد  سپس نمونه. قرار گرفت

  .کشی ارسال گردیددر اسرع وقت به آزمایشگاه جهت روغن
طـول، عـرض و    :هاي فیزیکی میوه زیتـون  ویژگی  تعیین

ها در اسـتوانه  میوه. عدد میوه در هر رقم تعیین شد 330وزن
یر حجم را بـر  مدرج حاوي حجم معینی آب ریخته شد و تغی

هـا تکـرار تقسـیم گردیـد و حجـم میـوه تعیـین        تعداد میوه
  ). 11(شد

هـا بـه وسـیله     تایی گوشت میـوه  30تکرار  11 :وزن هسته
هـا   شان جـدا شـد؛ سـپس هسـته     ریز از هسته سایش با ماسه

 شسته و پس از خشک شدن رطوبـت سـطحی، وزن گردیـد   
)11.(  

کـاملاً لـه شـده در    ها توسط آسیاب میوه: استحصال روغن
بـه آن اضـافه    C º 28درصـد آب  20ـ ـ25مرحله بعد حـدود  

گردید و براي مدت نیم ساعت در همزن قـرار گرفـت انجـام    
)  Malaxation( این عمل که موسوم به مرحلـه مـالش دادن  

قطرات ریـز روغـن و افـزایش رانـدمان     باشد جهت الحاق  می
-وغن بهدر مرحله بعد استحصال ر. کشی ضروري است روغن

ها توسط  درصد روغن نمونه). 12(وسیله سانتریفوژ انجام شد 
 NMR )Nuclear magneticرزونانس مغناطیس هسته  روش

Resonance (     مگـاهرتز سـاخته شـرکت     20بـا طـول مـوج
Bruker گیـري شـده بـر     درصد روغن انـدازه . گیري شد اندازه

  .ها تعیین شد حسب وزن خشک نمونه
عـدد صـابونی    :زیتون شیمیایی روغنهاي  تعیین ویژگی
 .شـد  گیـري انـدازه Cd 3-25 شـماره   AOCSبر مبناي روش 

 AOCSتعیین عدد یدي و عدد پراکسید به ترتیب بر مبنـاي  
؛ اسـیدیته بـه   تعیـین گردیـد   Cd 8-53 وCd 1c -85شـماره  

 گیـري اندازه .انجام پذیرفت  Cd 3d-63شماره AOCSروش 

اسـتاندارد   اسـاس  بـر  شـدن  یصـابون غیرقابل ترکیبات درصد
AOAC   13، 14(صورت گرفت  08/933شماره.(  

هـا   نمونـه  :زیتـون چرب روغـن تعیین ترکیب اسیدهاي
جهت تزریق به دستگاه کروماتوگرافی گازي در ابتدا با روش 

 ـ. پتاس الکلی متیله شـدند   س از اسـتري شـدن اسـیدهاي   پ
فاز بالایی میکرولیتر از  1شود و  چرب، مخلوط سانتریفوژ می

  گــردد  نمونـه بـه دســتگاه کرومـاتوگرافی گـازي تزریــق مـی     
)16 ،15.(  

ــه    ــازي   نمونـ ــاتوگرافی گـ ــتگاه کرومـ ــه دسـ ــا بـ   هـ
 Yougl in 6000    و سـتون   اي با دتکتـور یونیزاسـیون شـعله

متـر تزریـق    60بـه طـول    Varian از نـوع  CP-Sil 88 موئین
بـود   Cº250فاز متحرك گاز هیدروژن و دماي تزریق . شدند

، افزایش دمـا بـا شـدت    )دقیقه Cº150 )5و با برنامه دمایی  
min/Cº5  تا دمايCº175 )35 15(صورت گرفت ) دقیقه.(  

طرفـه و بـا   یـک  آنـالیز واریـانس   : تجزیه و تحلیل آمـاري 
انجام گرفت و در صـورت   SPSS16افزار آماري  استفاده از نرم

رها با اسـتفاده از  ها مقایسه میانگین تیمادار بودن دادهمعنی
  .انجام شد) Duncan(دانکن 

 هایافته 
 بنـدي بـر طبـق تقسـیم   : هاي فیزیکی میوه زیتون ویژگی

 IOC )International Oliveشــوراي بــین المللــی زیتــون 

Council ( هایی بـا وزن   هر دو رقم زرد روغنی در گروه میوه
رقم  وزن متوسط رقم زرد همواره بالاتر از. دارندمتوسط قرار 

هاي آماري بین منـاطق  بر اساس تجزیه و تحلیل. روغنی بود
دار آماري وجود دارد  در مورد وزن اختلاف معنی شدهارزیابی

)05/0P<(   دار وجـود دارد   نیـز اخـتلاف معنـی    ارقـام و بین
)01/0P<.(    بین مناطق ارزیابی شده در مورد طـول و عـرض

مـا  ا. )<05/0P( دار آماري مشاهده نشـد  ها تفاوت معنی نمونه
دار مشـاهده گردیـد    در ایـن مـورد اخـتلاف معنـی     ارقامبین 

)01/0P<(.  
نسبت طول به عرض رقم روغنی در هر دو شهر بـالاتر از  

هـاي   کـه رقـم زرد جـزء گـروه زیتـون      رقم زرد بود به طوري
هـاي کشـیده    بیضوي شکل و رقم روغنـی جـز گـروه زیتـون    

به ویـژه در ارقـام   حجم صفتی است که . شوند بندي می طبقه
کنسروي بسیار حائز اهمیت است و تعداد میـوه در ظـرف را   

بین منـاطق و ارقـام ارزیـابی شـده در مـورد      . سازد معین می
ــوه ــاري مشــاهده نشــد  هــا اخــتلاف معنــی حجــم می دار آم

)05/0P>( ) 1جدول.(  
همـواره  ) وزن، حجم و ابعاد(هاي فیزیکی  از لحاظ ویژگی

روغنی بود در مـورد وزن، هـر دو رقـم     رقم زرد بالاتر از رقم
هایی با میانگین وزن بین  هاي متوسط یعنی میوه جزء زیتون

گرم قرار دارند در مورد حجم چون رقـم زرد یـک رقـم     4-2
باشد، حجم بالاتري از رقـم   می) روغنی، کنسروي(دومنظوره 
. وزن هسته رقم زرد بـیش از رقـم روغنـی بـود    . روغنی دارد

هـا ارقـام    بر حسب وزن خشک نمونه وغندرصد استحصال ر
و ارقـام روغنـی شـیراز و    % 6/34زرد شیراز و کـازرون هـردو   

  .تعیین گردید% 1/40و % 1/42کازرون به ترتیب 
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    هاي زیتون هاي فیزیکی میوه ویژگی .1جدول 

  رقم ـ شهر           
  صفت

  روغنی کازرون  کازرونزرد   روغنی شیراز  زرد شیراز

cm( 77/21  ± 21/0( طول    c 64/23  ± 28/0 a 18/22  ± 36/0  bc 07/23  ± 41/0 ab 
cm( 81/15  ± 19/0( عرض  a 19/15  ± 20/0 a 45/15  ± 25/0 a 37/14  ± 44/0 b 
cm 2(  a03/0± 14/3  22/3  ± 05/0(حجم   a 20/3  ± 16/0  a 19/3  ± 03/0  a 
g( 33/3  ± 05/0(وزن  a 24/3  ± 04/0  a 30/3  ± 03/0  a 99/2  ± 03/0  b 

g( 51/0  ± 008/0(وزن هسته   b 50/0  ± 007/0  b 56/0  ± 007/0  a 46/0  ± 008/0  c 
02/0 ±  38/1  نسبت طول به عرض b 56/1  ± 02/0  a 44/1  ± 02/0 b 62/1  ± 03/0  a 

  

  .دارند 05/0داري در سطح معنی هاي داراي حروف غیر مشابه در هر ردیف، اختلافمیانگین
  
  

هـاي شـیمیایی    ویژگی: زیتونهاي شیمیایی روغن ویژگی
هاي مورد ارزیـابی دو رقـم زیتـون شـهرهاي شـیراز و      نمونه

اســیدیته، پراکســید، عــدد یــدي، صــابونی، کــازرون شــامل 
ترکیـب  ). 2جـدول (بررسـی شـد    صـابونی قابـل ترکیبات غیر

زیتـون ارقـام زرد و روغنـی شـهرهاي     چـرب روغـن  اسیدهاي
نتـایج حاصـل از   ). 3جـدول (شیراز و کازرون نیز تعیین شـد 

اشــباع ارقــام چــرب اشــباع و غیــرمقایســه میــزان اســیدهاي
  .ه استارائه شد 1هاي زیتون در شکل  روغن

ــیدیته آزاد ــن : اسـ ــیدیته آزاد روغـ ــون  اسـ ــر زیتـ   بکـ
)Virgin olive oil( اسید نباید بیشتر بر حسب درصد اولئیک

روغنـی  (مقـادیر اسـیدیته   ). 18، 19(گرم درصـد باشـد    2از 
، زرد 38/1 ±006/0: ، روغنی شـیراز 44/1 ±005/0: کازرون

ــازرون ــیراز65/0 ±003/0: کـــ ) 45/0±003/0: ، زرد شـــ
بـین اسـیدیته   . هاي آنالیز شده کمتر از این حد بودنـد  روغن

داري مشاهده شـد   معنی ارزیابی شده اختلافارقام و مناطق 
)05/0P<(.   

زیتـون بکـر   حد بیشینه عدد پراکسید روغن : عدد پراکسید
ــون    ــی زیت ــین الملل ــوراي ب ــی و ش ــتاندارد مل ــق اس  20طب

بـین ارقـام و    ).18، 19(باشـد   والان در کیلوگرم میاکی میلی
 :زرد شـیراز (مناطق ارزیـابی شـده در مـورد عـدد پراکسـید      

: زرد کـازرون ، 60/21±23/0 :روغنی شـیراز ، 73/19 13/0±
اخــتلاف  )45/29 ±03/0: ، روغنــی کــازرون85/19 09/0±

تنها در این میان بین رقـم   .)>05/0P(دار مشاهده شد  معنی
. داري مشـاهده نشـد   زرد شیراز و زرد کازرون اختلاف معنـی 

 ـ در هـر دو منطقـه بـالاتر از     یعدد پراکسید رقم روغنی محل
رقم زرد بود که این امر با توجه به بالا بودن عدد یـدي رقـم   

  .روغنی محلی از رقم زرد قابل توجیه است

مولکـولی نسـبی   وزن عدد صـابونی نمایـانگر   : عدد صابونی
هـا همگـی در    عدد صـابونی نمونـه  . گلیسریدهاي روغن است

ایـن محـدوده طبـق    . محدوده استاندارد روغن زیتون بکر بود
  بــین ).20( باشــد مــی196تــا 184اســتاندارد کــدکس بــین 

ــام   ــیراز(ارقـ ــیراز ، 31/191 ±21/2 :زرد شـ ــی شـ   :روغنـ
، روغنــی  47/196 ±09/4: زرد کــازرون، 59/194 ± 15/2 

ــاري  )  94/188±47/0: کــازرون ــابی اخــتلاف آم مــورد ارزی
  ).  <05/0P(دار مشاهده نشد  معنی

. عدد یدي نمایانگر میزان غیراشباعی روغن است: عدد یدي
تـا   75بـین  روغن زیتـون  طبق استاندارد  کدکس عدد یدي 

، 98/80 ±17/0 :زرد شیراز(ها  تمام نمونه). 20(باشد  می 94
،  99/85±56/0: ، زرد کـازرون 24/86 ±69/3: روغنی شـیراز 
. عدد یدي استاندارد داشتند) 58/93 ±19/0: روغنی کازرون

یدي رقم روغنی محلی در هر دو شهر بالاتر از رقـم زرد  عدد 
ها  عدد یدي رقم روغنی کازرون بسیار بالاتر از بقیه نمونه .بود

اسید و بالاتر بود که دلیل آن پایین بودن بیش از حد اولئیک
  .)>05/0P(اسید آن بود بودن لینولئیک

میـزان ترکیبـات   : صابونی شدنمیزان ترکیبات غیرقابل
، 41/1 ±005/0 :زرد شیراز(ها  صابونی در تمام نمونهغیرقابل 

ــازرون39/1 ±005/0: روغنــی شــیراز ،  32/1±02/0: ، زرد ک
البتـه  . در حد استاندارد بـود )  33/1 ±01/0: روغنی کازرون

تـر از   شهر کازرون پـایین   میزان این ترکیبات در هر دو نمونه
بر اساس آنالیزهـاي آمـاري بـین    . هاي شهر شیراز بود نمونه

ولـی   .)>05/0P(دار مشاهده شد  مناطق اختلاف آماري معنی
ــه ــین واریت ــی  ب دار وجــود نداشــت  هــا اخــتلاف آمــاري معن

)05/0P>(.  
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  ارزیابی  زیتون ارقام موردهاي شیمیایی روغن ویژگی .2جدول
  

  شهر -رقم                                                
 ویژگی شیمیایی

  روغنی کازرون   زرد کازرون     روغنی شیراز           زرد شیراز    

45/0 ±003/0 )برحسب درصد اولئیک اسید(اسیدیته   a 38/1  006/0±  c 65/0  003/0 ±  b 44/1  005/0± d 

73/19  )اکسیژن بر کیلوگرم روغن والان گرماکیمیلی (عدد پراکسید  13/0±  a 60/21  ± 23/0  b 85/19  ± 09/0  a 45/29  ± 03/0 c 
2± 31/191   (mg KOH)عدد صابونی  21/ a 59/194  ± 15/2 a 47/196  ± 60/4 a 94/188  ± 47/0  a 

98/80 عدد یدي  17/0± a 24/86  ± 69/3 a 99/85  ± 56/0 a 58/93  ± 19/0  b 

41/1 (%)مواد غیرقابل صابونی   005/0± b 39/1  ± 005/0 b 32/1  ± 02/0  a 33/1  ± 01/0  a 
  .دارند 05/0داري در سطح هاي داراي حروف غیر مشابه در هر ردیف، اختلاف معنیمیانگین         

  
هـاي   اسید در اغلب دانه پالمیتیک :چربترکیب اسیدهاي
شـوراي بـین    استاندارد ملی ایـران و طبق . روغنی وجود دارد

 20تـا   5/7میـزان آن در روغـن زیتـون بـین       المللی زیتون
تمامی نمونه هاي مورد مطالعـه از نظـر میـزان    . درصد است
بـر   ).16، 17(اسید در این محدوده قـرار داشـتند   پالمیتیک 

 ارقـام اسـید بـین   اساس آنالیزهاي آمـاري میـزان پالمیتیـک   
عـلاوه، میـزان   بـه ). >05/0P(نشـان داد  داري  اختلاف معنـی 

اسید رقم زرد در شهر کازرون بیشتر از شیراز بـود  پالمیتیک 
)05/0P< .(  در حالی که در مورد رقم روغنی چنین اختلافـی

  ). <05/0P(مشاهده نشد 
میزان  شوراي بین المللی زیتون بر طبق استاندارد ملی و

 5/3تـا   3/0بـین   در ارقام مختلف زیتـون  اسیدپالمیتولئیک 
چرب در میزان این اسید). 18، 19(درصد گزارش شده است 

زرد بــود  رقــمروغنــی محلــی هــر دو منطقــه بــالاتر از  رقـم 
)01/0P<.(  

اي حیـوانی در بـالاترین    اسید در چربی ذخیره استئاریک
چـرب در ارقـام مختلـف    میزان ایـن اسـید  . باشد حد خود می

بـین   راي بین المللی زیتـون شو زیتون طبق استاندارد ملی و
  ).18، 19(درصد گزارش شده است  5تا  5/0

این موضوع در مورد رقم زرد وجود داشت به ایـن معنـی   
که در شهر کازرون که ارتفـاع کمتـر و دمـاي بیشـتري دارد     

اسـید بـالاتر از رقـم زرد شـهر شـیراز بـود        میزان استئاریک
)01/0P< (  اما در مورد رقم روغنی این موضوع مشاهده نشـد
)05/0P> . ( اسید رقـم زرد شـیراز کمتـر از    استئاریک میزان

  .)>01/0P(ها بود  سایر نمونه
اسید رقم روغنی کازرون بود که بـا مقـدار   میزان اولئیک

تـر از حـداقل اسـتاندارد     درصد بسـیار پـایین   99/46متوسط 
باشـد؛ بـین    مـی ) درصد 53(رب چ اعلام شده براي این اسید
) >01/0P(داري  ها اخـتلاف معنـی  نمونه مذکور و سایر نمونه

رسد در این رابطـه موقعیـت خـاص     نظر می به. مشاهده شد 
جغرافیایی این منطقه باید بر روي ایـن رقـم تـأثیر گذاشـته     

اسید رقم اولئیکعلاوه بررسی حاضر نشان داد میزان به. باشد
  ) .>01/0P(هاست از سایر نمونه زرد شیراز بیش

  
  ارقام مختلف  زیتونچرب روغن ترکیب اسیدهاي .3جدول

    شهر - رقم     
 اسید چرب        

  روغنی کازرون  زرد کازرون  روغنی شیراز  زرد شیراز

27/11 ±18/1 پالمیتیک b 55/16  46/1± a 5/14  58/0± a 74/17  19/0± a 

78/0 پالمیتولئیک  14/0± b 78/1  ± 17/0 a 91/0  ± 13/0 b 82/1  ± 02/0 a 
68/2 ±0  استئاریک  03/  b 24/3  ± 10/0 a 18/3  ± 03/0 a 00/3  ± 13/0 a 

20/75 اولئیک  18/2± a 92/61  ± 39/2 b 81/65  ± 10/2  b 99/46  ± 50/0  c 
19/8  لینولئیک  ± 04/1  c 59/14  ± 79/0  b 34/15  ± 60/0  b 47/28  ± 06/0  a 
45/0± لینولنیک  03/0 b 60/0  ± 10/0 ab 63/0  ± 07/0  ab 86/0  ± 17/0  a 

32/0 آراشیدیک  ± 03/0 a 30/0  ± 06/0 a 29/0  ± 06/0 a 30/0  ± 14/0 a 
09/0  بهنیک  ± 01/0 a 21/0  ± 09/0 a 19/0  ± 11/0 a 17/0  ± 01/0 a 

  .دارند 05/0داري در سطح اختلاف معنیهاي داراي حروف غیر مشابه در هر ردیف، میانگین               
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اسـید در  مقدار لینولئیـک  بر اساس استاندارد ملی ایران 
 .)18-20(باشــد  درصــد مـی  21تـا   5/3بــین روغـن زیتـون   

بـا   اسـید لینولئیـک مطالعات پیشین نشان داده بـین میـزان   
دماي محیط رابطه مستقیم وجود دارد همچنین بین میـزان  

اسید رابطـه عکـس مشـاهده     چرب با میزان اولئیکاین اسید
. این موضوع در مطالعه حاضر نیز مشاهده شد ).21(شود  می

رقـم روغنـی    اسیدلینولئیکبه این معنا که از یک سو میزان 
-لینولئیـک باشد و از سوي دیگر میـزان   بیش از رقم زرد می

بیشـتر از  ) با دمـاي بـالاتر  (هر دو رقم در شهر کازرون  اسید
رقـم   اسـید لینولئیـک  میـزان   ) .>01/0P(شهر شـیراز بـود   
ــازرون   ــی ک ــینه  %) 47/28±06/0(روغن ــد بیش ــالاتر از ح ب

  ).18، 19(استاندارد بود 
اسید در روغـن زیتـون طبـق اسـتاندارد     مقدار لینولنیک 
مشخص شد کـه  ). 18، 19(باشد % 1از ملی ایران باید کمتر 

چرب در همه ارقام در حـد مجـاز اسـتاندارد    میزان این اسید
اسـید  قرار دارد و بین افزایش دما و افزایش مقدار لینولنیـک  

  ). <05/0P(داري وجود ندارد  ارتباط معنی

اسید طبق استاندارد کـدکس کمتـر از   میزان آراشیدیک 
هاي مورد بررسی از  همه نمونه ).18، 19(باشد درصد می 6/0

بـین میـزان ایـن    . این لحاظ در حد اسـتاندارد قـرار داشـتند   
داري مشاهده نشـد   چرب در ارقام مختلف اختلاف معنیاسید

)05/0P>.(  
اسید طبق استاندارد کـدکس بایـد کمتـر از    مقدار بهنیک

هـا از ایـن لحـاظ در حـد      نمونـه  ).16، 17( درصد باشد 2/0
چرب در ارقـام مختلـف    د بودند بین مقدار این اسیداستاندار

  ).<05/0P(داري ملاحظه نشد  اختلاف معنی
اشـباع ارقـام   چـرب اشـباع و غیـر   تعیین درصد اسیدهاي

داري بـین رقـم    مختلف زیتون بیانگر وجـود اخـتلاف معنـی   
   ) .>01/0P(روغنی کازرون و رقم زرد شیراز بود 

روغنـــی شـــیراز نتـــایج حاصـــل نشـــان داد، در رقـــم 
) 12/78±26/0(و رقـــم روغنـــی کـــازرون ) 10/2±49/78(

و رقـم  ) 32/84±26/1(غیراشباعی نسبت به رقم زرد شـیراز  
ــازرون  ــر دو  ) 41/82±80/1(زرد ک ــرا در ه ــت زی ــر اس کمت

اسید بالاتر و اولئیک اسید  تیکیمنطقه در ارقام روغنی، پالم
  .باشدتر میپایین

  
  

  
  

  اشباع ارقام زرد و روغنی شیراز و کازرونچرب اشباع و غیرمقایسه اسیدهاي .1شکل 
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  بحث  
کـه در هـر    داد نشاناین پژوهش  نتایج به دست آمده از

دو منطقه شیراز و کازرون میزان اسیدیته آزاد و پراکسید در 
نـوع رقـم زیتـون،    . رقم روغنی محلی بالاتر از رقـم زرد بـود  

شرایط محل کاشت و شرایط نگهداري زیتون پس از برداشت 
فعالیـت  . از عوامل مؤثر بـر اسـیدیته و پراکسـید آن هسـتند    

ر از رقم زرد است که ایـن  بالات یلیپولیتیکی رقم روغنی محل
در ). 21( موضوع توجیه کننده بالا بـودن اسـیدیته آن اسـت   

شود میزان اسید چرب آزاد نیز در ایـن رقـم   نتیجه باعث می
بالاتر از رقم زرد باشد از آنجـا کـه اسـیدهاي چـرب آزاد بـا      

گلیسریدها دچار اکسیداسیون سرعت بیشتري نسبت به تري
د دلیل بالا بودن عدد پراکسـید ایـن   توانشوند این امر میمی

در مجموع بین ارقام ارزیابی شده در مورد عـدد  . روغن باشد
. دار وجود داشـت  معنی  یدي، عدد پراکسید و اسیدیته تفاوت

صـابونی  صابونی و میزان ترکیبات غیرقابـل ولی در مورد عدد
مـواد   .دار آمـاري ملاحظـه نشـد    ها، تفاوت معنـی  بین واریته

صابونی ترکیباتی هستند که با وجود مقـدار کـم، بـر    غیرقابل
اسکوالن . زیتون بسیار مؤثر هستندروي خواص حسی روغن 

. صابونی در روغنـی زیتـون اسـت   ترین ترکیب غیرقابل فراوان
زیتون تفاله محتوي ترکیبـات  صابونی در روغن  مواد غیرقابل

یس باشد همچنین انـد  زیتون بکر میالکلی بیشتري از روغن 
بکر اسـت و   تر از روغن زیتون ها به همین دلیل پایین یدي آن

میـزان مـواد غیرقابـل    . هـا بـالاتر خواهـد بـود     نقطه ذوب آن
زیتون بکر طبـق اسـتاندارد کـدکس نبایـد      صابونی در روغن

  ).18، 19(باشد % 5/1بیش از 
چـرب زیتـون دو شـهر    نتایج حاصل از مطالعه اسـیدهاي 

ــا دو ارتفــاع مختلــف نشــان داد، میــزان   شــیراز و کــازرون ب
اسید رابطـه مسـتقیمی بـا    پالمیتیک، استئاریک و لینولئیک 

طـوري کـه    بـه . دما و رابطه عکس با ارتفـاع جغرافیـایی دارد  
چرب در هر دو رقـم شـهر کـازرون کـه     میزان این اسیدهاي

از . یراز است، بالاتر بودتر نسبت به ش تر و گرم اي پست منطقه
. اسـید بـا دمـا نسـبت عکـس دارد     سوي دیگر میزان اولئیک 

در . اسید ارقـام شـهر شـیراز بـالاتر بـود     یعنی میزان اولئیک 
اسـید  اسید بـه لینولئیـک   زیتون هر چه نسبت اولئیکروغن

هـاي   در نمونـه . باشـد  بالاتر باشد بیانگر کیفیت بالاتر آن می
اسید بـه لینولئیـک   دو شهر نسبت اولئیک  آنالیز شده در هر

. اسید در مورد رقم زرد بـالاتر از رقـم روغنـی محلـی اسـت     
زیتون رقم زرد ارزش کیفی بالاتري طور کلی روغن بنابراین به

نکته بسیار مهم پایین بودن بـیش  . از رقم روغنی محلی دارد

زیتون رقم روغنی محلـی  اسید در روغناز حد میزان اولئیک 
با توجه بـه اسـتاندارد کـدکس حـداقل     . شهر کازرون بود در

کـه   حـالی در. باشـد  می% 55زیتون اسید روغنمیزان اولئیک 
چرب در رقـم روغنـی محلـی شـهر کـازرون      میزان این اسید

تر از استانداردهاي قابل قبول  بود که بسیار پایین% 47حدود 
ــن ــون اســت روغ ــک  ).19-22(زیت ــترین و اولئی اســید بیش

باشـد و طبـق    زیتون مـی ترین جزء تشکیل دهنده روغن همم
 84تـا   53استاندارد کدکس در ارقـام مختلـف زیتـون بـین     

اسـید بـه   بالا بـودن میـزان اولئیـک    ). 18، 19(درصد است 
اشباعی براي زیتون یک مزیت چرب تک غیرعنوان یک اسید

رود زیرا سـبب افـزایش پایـداري اکسـیداتیو      شمار میمهم به
گردد و همچنین ثابت شده بین مصرف بالاي  زیتون مینروغ

هاي تک غیراشباعی و کاهش کلسـترول خـون رابطـه     روغن
  ).22(مستقیم وجود دارد 

اند که بین دمـاي پـایین و    محققان پیشین گزارش کرده
ایـن  ). 23( اسید رابطه مسـتقیمی وجـود دارد   میزان اولئیک

از یـک سـو   . موضوع در مطالعه حاضر نیز کاملاً مشهود است
اسید رقم زرد بیشتر از رقم روغنی محلی بـود  میزان اولئیک 

اسید هر دو رقم در شـهر شـیراز کـه     و از سوي دیگر اولئیک
  .تري دارد بالاتر از ارقام شهر کازرون بود دماي پایین

اند که دماي بیشتر موجب افـزایش   ان گزارش کردهمحقق
شود که این موضوع در این مطالعه  می میزان پالمیتیک اسید

اسـید رقـم زرد در شـهر    نیز مشاهده شد و میزان پالمیتیک 
در مورد رقم کرونائیکی گـزارش  . کازرون بیشتر از شیراز بود

 100تفاع اي با ار اسید در منطقهاند که میزان پالمیتیک  کرده
متـر از   400اي بـا ارتفـاع    متر از سطح دریا بیشتر از منطقـه 

سطح دریا است؛ این موضوع در مطالعه حاضر نیـز مشـاهده   
) بـا ارتفـاع کمتـر   (طوري که در منطقـه کـازرون   به . گردید

 ).24(میزان این اسید چرب در مـورد رقـم زرد بـالاتر بـود     

متـر میـزان    100انـد کـه در ارتفـاع     محققان گـزارش کـرده  
 400اسید در روغن میوه کرونائیکی بیشتر از ارتفاعاستئاریک

اسـید نیـز بـا افـزایش دمـا      متر بوده است و میزان استئاریک
  ). 25(یابد  افزایش می

زیتون طبق اسید در روغناز طرف دیگر بیشینه لینولئیک
باشد که میزان آن در رقم روغنـی  % 21استاندارد باید حدود 

بود که بسـیار بـالاتر از حـد مجـاز     % 28ن حدود شهر کازرو
زیتون این طوري که با این شرایط روغن به. روغن زیتون است

. زیتون را دارا نخواهـد بـود  رقم در شهر کازرون مزایاي روغن
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طور میـانگین   زیتون رقم زرد شیراز بهاما از طرف دیگر روغن
آلـی   ایـده اسید بود که رقم بسیار اولئیک % 75داراي بیش از 

  ).18، 19(باشد  می
بر اساس نتایج حاصل از این پژوهش، بالا بـودن میـزان    

اسید از پارامترهاي مهم  یکئاسید و پایین بودن لینولاولئیک
براین مبنا روغن زیتـون  . رودکیفی روغن زیتون به شمار می

چرب از بالاترین کیفیت و رقم زرد شیراز از نظر ترکیب اسید
اسـید  یـک  ئاسید پایین و لینولازرون با اولئیک رقم روغنی ک
بـا  . ترین کیفیت اسیدهاي چرب برخوردار اسـت بالا از پایین

شود که از کشت رقم توجه به نتایج این پژوهش پیشنهاد می
 78دولت از سـال  . روغنی در منطقه کازرون خودداري گردد

با تصویب طرح طوبی به کاشـت زیتـون در منـاطق مختلـف     
ولی متأسفانه به دلیل عدم توجه به مسـائل علمـی   . پرداخت

بـدیهی  . باغات زیتون کشت شـده، بـازدهی مناسـبی ندارنـد    
کیفیت به محصول خوب و توان با ماده اولیه بیاست که نمی

بنابراین لزوم تاسیس مرکزي ). 26(با کیفیت بالا دست یافت 
پی  منظور که سالانه تحقیقاتی بر روي ارقام مختلف زیتون به

بردن به اثرات اقلیمی بر روي شرایط کمی و کیفی زیتون در 
هـاي   انجـام آزمـون  . شـود  روغن آن انجام دهد، احساس مـی 

تشخیصی بر روي ترکیب و مقدار روغن ارقام مختلف قبـل از  
  .اقدام به کشت یک رقم در یک منطقه نیز ضرورت دارد

  سپاسگزاري
کشــاورزي، نویســندگان از همکــاري پژوهشــکده غــذایی و   

پژوهشگاه استاندارد و حمایت مالی ایشان جهت انجـام ایـن   
  .نمایند پژوهش کمال تشکر و قدردانی را می
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Background and objective: The composition of olive oil is significantly affected by the cultivar and 
climatic conditions. The present study determined the chemical characteristics of olive oil extracted from 
two major Iranian varieties of olive (yellow and local oil-grade) in Shiraz and Kazeroon, two major olive-
producing areas in Fars province. 

Materials and methods: The composition of olive oil is significantly affected by the cultivar and climatic 
conditions. The present study determined the chemical characteristics of olive oil extracted from two 
major Iranian varieties of olive (yellow and local oil-grade) in Shiraz and Kazeroon, two major olive-
producing areas in Fars province. 

Results: The results showed that the physical and chemical properties of both cultivars are in accordance 
with national and international standards. There was a significant difference in acidity, iodine content and 
peroxide content between cultivars (P<0.05) in both regions, but the differences between saponification 
and nonsaponifiable matter were not statistically significant (P≥ 0.05). The oleic acid content of the yellow 
cultivar was higher than the local oil-grade, and the palmitic, palmitoleic, linoleic, and linolenic acid 
content in the local oil-grade was higher. There was a positive correlation between oleic acid content and 
temperature. The oleic acid content of the local oil-grade cultivar in Kazeroon was lower than codex 
standards and the yellow cultivar of Shiraz had the highest oleic acid content. 

Conclusion: The superior quality of the yellow cultivar of Shiraz, which had the highest oleic acid content 
(75%) and lowest linoleic acid content recommends it as the best variety. The inferior quality of the local 
oil-grade olive is demonstrated by its low oleic acid content and high linoleic acid content. These results 
indicate that the quality of the olive oil depends both on the olive cultivar and geographical region. 

Keywords: Olive oil, Yellow cultivar, Oil-grade cultivar, Shiraz, Kazeroon 
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