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چکیده

ر صنایع بهداشتی ساخت کرم دروغن بادام داراي در فرآورده هاي متعدد ازجمله در صنایع شیرینی سازي، شکلات، و بستنی و
روند تغییرات میزان روغن و اسیدهاي چرب در ارقام انتخابی بادام در مراحل مختلف قبل و در این پژوهش،هاي آرایشی می باشد. 

)2-22و A200  ،D124سهند، نان پاریل، تونو، خارجی بادام (فراجیلو،ژنوتیپ داخلی ورقم و7پس از برداشت بادام میوه هاي 
روز قبل از برداشت و زمان 20مرحله (2تکرار استفاده و در 3مغز بادام از هر رقم با 10مورد بررسی قرار گرفت. دراین آزمایش 

انجام GLCنفت استخراج شد. شناسایی اسید هاي چرب با استفاده از دستگاه برداشت) روغن آنها با استفاده از حلال اتر
نتایج آزمایش تفاوت معنی داري تصادفی با سه تکرار انجام شده است.طرح آماري کاملاپایهبصورت فاکتوریل برآزمایششد.

(سهند قبل از 5/40گانه نشان داد به طوریکه دامنه میزان روغن در ارقام وژنوتیپ هاي مورد بررسی از 2بین ارقام بادام و مراحل 
از آنالیز روغن حاصلل خشک مغز متفاوت بود. نتایج آزمایشات (فراجیلو زمان برداشت) درصد از وزن ک72/55برداشت) تا 

رقم مورد مطالعه بادام با درصدهاي متفاوتی با همدیگر فرق دارد که 7نوع اسیدچرب 8نشان داد که میزان GLCتوسط دستگاه 
لینولئیک و پالماتیک بیشترین درصد (اولئات) می باشد. همچنین اسید اولئیک،1/78درصد (ایکوسنووات) تا 001/0این میزان از

. بودا اسید چرب در ارقام مورد مطالعه بادام را دار

روغنچرب،اسیدبادام،:کلیديکلمات

مقدمه

(جلیلی مرندي و حکیمی رضایی، بادام یکی از مهمترین درختان میوه و از قدیمی ترین محصولات آجیلی به شمار می رود
). بادام 1390از نظر شکل و فرم مرفولوژیکی و جغرافیایی می باشد ( ایمانی و همکاران، ).و داراي یک دامنه ي وسیعی1382

Amygdalusزراعی ظاهراً از یک یا تعداد بیشتري گونه هاي وحشی منشا گرفته است. گونه ي  communis اولین گونه اي است
م این گونه ها به وفور یافت می شود. بادام به دلیل داشتن که توسط گیاه شناسان اولیه شناسایی گردیده و امروزه در این مناطق ه

منبعی غنی از ارزش غذایی بالا به سلطان خشکبار ها معروف است و یک منبع غذایی کامل براي انسان به شمار می رود. بادام
تیامین، نیاسین و اسید فولیک ، ریبوفلاوین،E ،B6ویتامین هاي آهن، فسفر، روي، منگنز و پتاسیم می باشد ومعدنی مانندعناصر

). در تحقیقی گارسیا لوپز 1390باشند(اسدي قارنه، میاشباعغیرنوعازبیشتربادامبذوردرموجودچرباست. اسیدهاي
ددرص56واونا هر کدام ودرصد چربی، ارقام تگزاس، تیتان53: نون پاریلارقامرقم با منشا آمریکایی شامل4) 1996وهمکاران ( 
60رامیلت با درصد و رقم58درصد بود (مثل ارقام مارکونا با60تا 56بین ارقام اسپانیاییمیزان چربیحالی کهدرچربی داشتند

) در آزمایشاتی بر روي ارقام بادام به این نتیجه رسیدند که عملکرد هاي بالا با محتوي روغن 1390درصد ). نوربخشیان و مردانی(
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به منظور بررسی بادام رقم  و  ژنوتیپ7چرب قبل و پس از برداشت در اسیدهايوروغندر این راستا میزاندند.بیشتري مرتبط بو
مراحلی که بیشترین و کمترین اسید چرب را دارا هستند و همچنین شناسایی مطلوبترین مرحله و بهترین رقم انجام گردید.

ها و روشمواد

)  انجام گرفت. 2-22و A200  ،D124سهند، نان پاریل، تونو، خارجی بادام (فراجیلو،اخلی ورقم و ژنوتیپ د7بر تحقیقاین
به عنوان مواد آزمایشی مورد استفاده قرار گرفتند. بطور کلی اندازه گیري روغن و 1390پس از جمع آوري، نمونه ها در سال 

گرفت. در کلیه مراحل روش اندازه گیري روغن و اسید چرب اسیدهاي چرب در دو مرحله قبل از برداشت و زمان برداشت انجام 
4افزایش درجه با میزان180گرادیان دمایی از .استفاده شدGLCیکسان بوده. براي تشخیص و میزان اسیدهاي چرب از دستگاه 

دقیقه) انجام گرفت. 30یز دقیقه (زمان کل آنال15دما در شرایط پایانی به مدت سانتیگراد و حفظدرجه240درجه در دقیقه تا 
میلی لیتر در 55درجه سانتیگراد، گاز حامل نیتروژن با میزان 250درجه سانتیگراد، دماي دتکتور 250همچنین دماي محل تزریق 

متر میلی 5میلی لیتر در دقیقه و سرعت چاپگر 400و 55دقیقه، دتکتور یونیزاسیون شعله اي (میزان شار هیدروژن و هوا به ترتیب 
و مقایسه میانگین از آزمون چند دامنه اي SASبراي تجزیه و تحلیل و تجزیه واریانس داده ها از نرم افزار در دقیقه) صورت گرفت. 

. دانکن استفاده شد

بحثونتایج

سی در نوع اسید چرب مورد برر8با توجه به نتایج به دست آمده در تحقیق حاضر، مشخص گردید که میزان روغن و همچنین 
ارقام مختلف با در نظر گرفتن زمان برداشت و شرایط نگهداري متفاوت داراي اختلافاتی با همدیگر می باشد. بیشترین میزان روغن 

%) در رقم فراجیلو مشاهده گردید. کمترین میزان آن به رقم سهند قبل از برداشت 4/50%) و قبل از برداشت (7/55زمان برداشت (
روز قبل از برداشت افزایش چشم 20دارد. همچنین میزان روغن در زمان بر داشت کلیه رقم ها نسبت به درصد) تعلق 52/40(

دهد که تغییرات میزان اسیدهاي چرب در زمان مختلف برداشت از یک ). نتایج حاصله نشان می1گیري داشته است (جدول 
قبل از برداشت داراي بیشترین مقدار نسبت به زمان برداشت  بدین معنی بعضی از آنها در زمان ،فرمول مشخصی پیروي نمی کنند

) و بعضی دیگر در زمان برداشت نسبت به بوددرصد 93/5درصد و زمان برداشت 28/7(اسید پالمیتات در زمان قبل از برداشت 
بودند.)درصد569/0(اشت و قبل از برد)درصد602/0(قبل از برداشت داراي در صد بیشتري اسید پالمیتولئات در زمان برداشت

این افزایش و کاهش بصورت دو به دو مخالف همدیگر در اسید چرب صادق است و به گمان ما که اسید هاي چرب از نوعی به 
همچنین اثر متقابل زمان بر رقم در کلیه با توجه به آزمایش تاثیر رقم، زمان برداشت ونوع دیگر تبدیل می شود قوت می بخشد. 

نتایج به دست آمده در این تحقیق با نتایج محققین که تا به امروز . )2(جدولبودتحقیق داراي یک اختلاف معنی دار صفات مورد
گارسیا لوپز و ) ،1988تحقیقاتی در زمینه ي اسید هاي چرب انجام داده اند مطابقت دارد به عنوان مثال سورا کالیکستو و همکاران (

) بیان داشتند که پنج اسید چرب اولئیک، 1998) ومارتین کاراتالاو همکاران ( 1998)، عبدا..و همکاران (1996همکاران (
) 1988% از کل چربی را تشکیل می دهند. از سوي دیگر سولرو همکاران(95لینولئیک، پالمتیک، پالمیتولئیک و استئاریک بیش از 

% لینولئیک 29اولئیک و %5/62استئاریک ، 5/1/%پالمیتولئیک، 5اسید پالمتیک،%5/6دام رقم پونز شامل گزارش کردند که با
هستند.
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مهم مغز باداماسید چرب8میانگین تاثیر زمان برداشت  بر میزان روغن ومقایسه-1دولج
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Abstract

Almond oil is used in many products such as in confectionery, ice cream, chocolate and biscuit and
in the health industries manufacturing of cosmetic cream culinary recipes and also cosmetic base. In
this study, the process changes the amount of oils and fatty acids in various stages of before and after
harvest of the fruit of the 7almond domestic and foreign genotype and variety (2-22, D124, Tuono,
A200, Sahand, Nonpareil and Fragiulo) were investigated. In this experiment, 10 almond kernel of
each genotype and variety in 2 stages (20 days before harvest and harvest time) for oil extraction and
identification of their fatty acids were used on the basis of the statistical plan completely random with
three replications. Our results showed significant variation between cultivars and harvesting time. Oil
content varied from 40.5% to 55.72% of the total kernel dry weight in Sahand (before harvest) and
Fragiulo (harvesting time) respectively. Results of analysis of 8 fatty acids of seeds of 7 almond
cultivar and genotype using GC/MS showed varying percentages from 0.001% in eicosenoeic acid to
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78.1% in oleic acid. Also, Oleic acid, Linoleic acid and Palmitic acid contents were the most fatty
acids in studied almond cultivars and genotypes.

Key words: almond, oil, fatty acids


