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چکیده
مقادیر بالاي باشد. وجود فرد میها از ارزش غذایی بالایی برخوردار بوده و از نظر میزان روغن منحصربهمیوهگردو در بین سایر خشک

هاي اخیر گردو به باشند، سبب شده تا در سالکه براي رژیم غذایی انسان بسیار ضروري می6-و امگا3-اسیدهاي چرب غیراشباع، امگا
ژنوتیپ برتر گردو 15میزان زیادي مورد توجه قرار گیرد. لذا این آزمایش با هدف بررسی میزان روغن و ترکیب اسیدهاي چرب 

، A79 ،A59 ،A30 ،A40 ،A14در این آزمایش شامل موردمطالعههاي برتر انتخابی ژنوتیپاستان فارس انجام گرفت. انتخابی در 
A34 ،A17 ،A42 ،A68 ،A69 ،A63 ،A92 ،SP1 ،CH4 وM5 درصد روغن در بود. بررسی نتایج حاصل از این آزمایش نشان داد که

ها را درصد از ترکیب روغن این ژنوتیپ92تا 89درصد متغیر بود. همچنین 01/56-28/67بین موردمطالعههاي برتر بین ژنوتیپ
ها مقادیر . همچنین در برخی ژنوتیپتشکیل داده استلینولنئیکو اسید اسید لینولئیک، اسید لینولنیکویژهبهاسیدهاي چرب غیراشباع 

در بین اسیدهاي چرب، بیشترین میزان مربوط به اسید هده گردید. مشانیز کمی از اسیدمیرستیک، اسیدپالمیتولئیک و آراشیدونیک اسید 
هاي موردمطالعه، بیشترین میزان اسید لینولئیک در بین ژنوتیپ. استبا دو پیوند مضاعف غیراشباعلینولئیک بود که یک اسید چرب 

بالا بود، اما A17ینولنئیک در ژنوتیپ درصد) بود. هرچند میزان اسید چرب ل37/57(CH4درصد) و A17)72/57مربوط به ژنوتیپ 
مشاهده گردید.A34بیشترین میزان این اسید چرب در ژنوتیپ 

غیراشباع، اسید لینولئیک، درصد روغن.اسید چرب استان فارس، ژنوتیپ برتر، کلمات کلیدي:

مقدمه
یا و ایران برخوردار است. گردو محصولی با ارزش اي در دنهاي درختان میوه است که از جایگاه ویژهترین گونهگردو یکی از قدیمی

-). گردو در بین سایر خشکCaglarirmak, 2003باشد (اقتصادي بسیار بالا است که از ارزش غذایی براي سلامت انسان برخوردار می

Moigradean(باشدمیفردمنحصربهها از ارزش غذایی بالایی برخوردار بوده و از نظر میزان روغن میوه et al., ، مغز طورکلیبه. )2013
مغز گردو غنی کهدرحالیمضاعف دوگانه نظیر اولئیک اسید است، پیوندها غنی از اسیدهاي چرب غیراشباع با یک اغلب خشک میوه

از اسیدهاي چرب غیراشباع با چند پیوند مضاعف شامل لینولئیک اسید و لینولنیک اسید است.
Dauqanباشد (میغیراشباعیت روغن محصولات کشاورزي، مقدار اسیدهاي چرب اشباع و ی از پارامترهاي مهم در کیفیک et al.,

، نوع اسیدهاي دیگرعبارتبهتواند یک فاکتور مهم براي بالا بودن کیفیت روغن باشد.). وجود اسیدهاي چرب غیراشباع می2011
وايتغذیهارزشدرچربعلاوه، نسبت اسیدهايباشد. بهمیدهشمصرفتر از کل روغن در رژیم غذایی انسان مهمشدهمصرفچرب 

مقابلدرروغنبیشتردوامسببمضاعفپیوندیکباغیراشباعچرباسیدهايبالاترباشد. نسبتمیبسیار مهمروغناقتصادي
تراکسیداسیون حساسمقابلدرعفمضاپیوندچندباچرب غیراشباعاسیدهاياماگردد،میآنبیشترنگهداريامکانواکسیداسیون

وجود مقادیر بالاي ). Dogan and Akgul, 2005هستند (برخورداربیشترياهمیتازانسانسلامتوايتغذیهنظرازامابوده،
گردو به هاي اخیرباشند، سبب شده تا در سالکه براي رژیم غذایی انسان بسیار ضروري می6-و امگا3-اسیدهاي چرب غیراشباع، امگا

Rabrenovicمیزان زیادي مورد توجه قرار گیرد ( et al., مغز گردو داراي خاصیت کاهش کلسترول خون بوده که این ).2011
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Beyhanباشد (دلیل وجود اسیدهاي چرب غیراشباع موجود در روغن مغز گردو میخاصیت به et al., 1995 میزان روغن و اسیدهاي .(
90شود که در حدود درصد مغز گردو را شامل می50-70بوده و بین متغیرسته به رقم و شرایط اقلیمی چرب موجود در مغز گردو ب

Moigradeanدرصد از این روغن را اسیدهاي چرب غیراشباع تشکیل داده است ( et al., 2013.(
هاي برتر گردو دارد. ژنوتیپمهمی در گزینش نقشبیوشیمیاییعلاوه بر صفات فیزیولوژیک و پومولوژیک، آگاهی از صفات 

تواند نقش مهمی در اي گردو حائز اهمیت است، میتنها براي ارزیابی کیفیت تغذیه، اطلاع از ترکیبات بیوشیمیایی نهدیگرعبارتبه
و در استان ژنوتیپ برتر گرد15هاي برتر گردو داشته باشد. لذا این پژوهش با هدف ارزیابی بیوشیمیایی انتخاب و شناسایی ژنوتیپ

فارس انجام گرفت.
هامواد و روش

(ساریخانی هاي گردو استان فارس آغاز گردیدژنوتیپارزیابیبا 1388از سال در جنوب و غرب ایرانهاي برتر گردوژنوتیپبررسی 
داران، خریداران گردو هایی از باغو طرح پرسش). در این طرح، با تکیه بر اطلاعات سازمان جهاد کشاورزي1391خرمی و همکاران، 

کوبی شد. در ادامه، بر اساس مشاهدات اولیه و عدم تظاهر علائم بیماري بلایت و انتخاب و پلاكدرخت پیش349و بزرگان هر منطقه، 
Zeneliگرم (5/6نیز میانگین وزن میوه بیشتر از  et al., ال دوم، ژنوتیپ جهت مطالعات در سال دوم انتخاب شد. در پایان س92)، 2005

، A79 ،A59 ،A30 ،A40شامل انتخابیهاي برتر ژنوتیپ برتر و امیدبخش انتخاب گردید. ژنوتیپ12درخت منتخب، 92از میان 
A14 ،A34 ،A17 ،A42 ،A68 ،A69 ،A63 وA92درختانهاي گردو استان فارس، در ادامه ارزیابی ژنوتیپهمچنین . بودSP1 ،CH4

ژنوتیپ از نظر میزان روغن و ترکیب اسیدهاي 15، این که در این پژوهشبرتر و امیدبخش انتخاب گردید هايعنوان ژنوتیپبهM5و 
بر اساسهاي برتر با استفاده از دستگاه سوکسله و حلال هگزان و میزان روغن مغز ژنوتیپچرب مورد ارزیابی و بررسی قرار گرفتند. 
همچنین جهت تعیین ترکیبات اسیدهاي چرب با استفاده از روش گیري شد. اندازه) 1389روش ارائه شده توسط قاسمی و همکاران (

Metcalfمتکالف و همکاران ( et al., ) GC(میکرولیتر به دستگاه گاز کروماتوگرافی2/1میزان هاي روغن آماده و به) نمونه1966
آزمایش براي هر ژنوتیپ، تعداد سه تکرار در نظر ) تزریق گردید. در این FIDو آشکارساز BPX70با ستون Unicam 4600(مدل 

ارزیابی ها و میزان تنوع صفات مختلف در آنتجزیهSPSSافزار آماري نرمهاي حاصل از این آزمایش با استفاده ازدادهگرفته شد. 
گردید.

نتایج و بحث
تا 28/67در این آزمایش بین موردمطالعهبرتر گردو هاي بررسی نتایج حاصل از این آزمایش نشان داد که درصد روغن در بین ژنوتیپ

A68درصد) و A14)28/67هاي درصد روغن به ترتیب مربوط به ژنوتیپو کمترین، بیشترین دیگرعبارتبهدرصد متغیر بود. 01/56

درصد از ترکیب 92تا 89هاي برتر گردو در استان فارس نشان داد که درصد) بود. بررسی ترکیب اسیدهاي چرب ژنوتیپ01/56(
بود و M5هاي چرب غیراشباع مربوط به ژنوتیپ برتر که بیشترین میزان اسیده استرا اسیدهاي چرب غیراشباع تشکیل دادروغن

).1(جدول مشاهده گردیدA34کمترین میزان اسیدهاي چرب غیراشباع در ژنوتیپ 
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1393هاي برتر گردو در استان فارس در سال ژنوتیپ) برخی SE±درصد روغن و ترکیب اسیدهاي چرب (-1جدول 

نام ژنوتیپ
میزان روغن

(درصد)

اسیدهاي چرب اشباع (درصد) اسیدهاي چرب غیراشباع
اسیدمیرستیک اسیدپالمیتیک اسید استئاریک درصد کل اسیدپالمیتولئیک اسید اولئیک اسید لینولئیک اسید لینولنئیک اسیدآراشیدونیک درصد کل

C14:0 C16:0 C18:0 C16:1 C18:1 C18:2 C18:3 C20:4

A14 28/67 00/0±09/0 03/0±05/6 06/0±55/3 09/0±68/9 00/0±06/0 12/0±83/29 06/0±40/46 03/0±90/13 00/0±13/0 21/0±32/90
A17 81/63 00/0±00/0 02/0±60/6 02/0±68/3 04/0±29/10 00/0±04/0 03/0±50/16 04/0±72/57 04/0±45/15 00/0±00/0 11/0±71/89
A30 93/66 00/0±00/0 01/0±11/7 01/0±52/3 02/0±64/10 01/0±07/0 03/0±04/26 05/0±55/51 02/0±70/11 00/0±00/0 11/0±36/89
A34 62/57 00/0±00/0 02/0±02/8 01/0±85/2 03/0±86/10 00/0±11/0 02/0±60/19 03/0±62/51 03/0±81/17 00/0±00/0 08/0±14/89
A40 78/60 00/0±00/0 06/0±37/6 01/0±52/2 07/0±89/8 00/0±09/0 01/0±13/37 04/0±02/43 04/0±87/10 00/0±00/0 09/0±11/91
A42 56/63 00/0±00/0 01/0±12/7 01/0±40/3 02/0±52/10 00/0±07/0 02/0±91/19 03/0±94/53 02/0±56/15 00/0±00/0 07/0±48/89
A59 34/64 00/0±00/0 01/0±50/7 01/0±91/2 02/0±42/10 00/0±06/0 04/0±05/27 02/0±58/45 02/0±89/16 00/0±00/0 08/0±58/89
A63 84/57 00/0±00/0 02/0±83/5 02/0±51/3 04/0±34/9 00/0±00/0 02/0±38/32 04/0±55/49 03/0±73/8 00/0±00/0 09/0±66/90
A68 01/56 00/0±00/0 02/0±32/6 02/0±81/3 04/0±14/10 00/0±05/0 03/0±43/28 04/0±21/52 02/0±17/9 00/0±00/0 09/0±86/89
A69 34/66 00/0±00/0 00/0±39/5 01/0±96/3 01/0±35/9 00/0±02/0 02/0±81/37 02/0±96/43 02/0±86/8 00/0±00/0 06/0±65/90
A79 27/60 00/0±00/0 02/0±62/6 01/0±26/3 03/0±86/9 01/0±11/0 02/0±91/27 08/0±50/53 04/0±59/8 00/0±00/0 15/0±11/90
A92 54/60 00/0±00/0 03/0±94/5 01/0±42/3 04/0±36/9 00/0±04/0 01/0±92/28 05/0±61/49 03/0±07/12 00/0±00/0 09/0±64/90
SP1 55/61 00/0±00/0 01/0±54/6 02/0±82/3 03/0±37/10 01/0±09/0 01/0±17/27 01/0±98/49 02/0±39/12 00/0±00/0 05/0±63/89
M5 15/57 00/0±00/0 01/0±28/6 02/0±41/2 03/0±69/8 00/0±06/0 04/0±88/33 04/0±40/48 03/0±94/8 00/0±03/0 11/0±31/91

CH4 38/59 00/0±00/0 01/0±62/6 02/0±76/3 03/0±37/10 00/0±06/0 02/0±70/22 02/0±37/57 02/0±47/9 00/0±03/0 06/0±63/89
P-Value 000/0 000/0 001/0 001/0 000/0 002/0 003/0 001/0 000/0 002/0
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دهد. هر چند در این آزمایش نیز عمده اسیدهاي چرب گردو را اسید پالمیتیک، استئاریک، اولئیک، لینولئیک و لینولئیک تشکیل می
ها مقادیر کمی از اسیدمیرستیک، شدند؛ اما در برخی ژنوتیپهمین اسیدها، عمده ترکیبات روغن مغز گردو را شامل می

درصد اسید میرستیک بود و در 09/0تنها ژنوتیپ بود که داراي A14مشاهده گردید. ژنوتیپ اسیدپالمیتولئیک و آراشیدونیک اسید
، 6-عنوان یکی از اجزاي اصلی امگاهاي برتر موردمطالعه این اسید چرب مشاهده نگردید. همچنین آراشیدونیک اسید بهسایر ژنوتیپ

عنوان ) بهC16:1درصد) مشاهده گردید. اسید پالمیتولئیک (03/0(CH4درصد) و 03/0(M5درصد)، A14)13/0هاي در ژنوتیپ
) مشاهده گردید که مقدار A63استثناي ژنوتیپ هاي برتر موردمطالعه (بهیک اسید چرب غیراشباع با یک پیوند دوگانه در همه ژنوتیپ

).1درصد متغیر بود (جدول 02/0-11/0آن بین 
در بین اسیدهاي چرب، بیشترین میزان مربوط به اسید لینولئیک بود که یک اسید چرب نتایج حاصل از این آزمایش نشان داد که 

A17)72/57هاي موردمطالعه، بیشترین میزان اسید لینولئیک مربوط به ژنوتیپ غیراشباع با دو پیوند مضاعف بود. در بین ژنوتیپ
ن اسیدلینولئیک بود. هرچند میزان اسید چرب لینولنئیک در درصد) داراي بیشترین میزا37/57(CH4درصد) بود و پس از آن ژنوتیپ 

مشاهده گردید. همچنین کمترین میزان اسید چرب لینولئیک و A34بالا بود، اما بیشترین میزان این اسید چرب در ژنوتیپ A17ژنوتیپ 
).1مشاهده گردید (جدول A79و A40هاي لینولنئیک به ترتیب در ژنوتیپ

هاي برتر گردو موردمطالعه درصد از مغز ژنوتیپ01/56-28/67ساس نتایج حاصل از این آزمایش مشخص گردید که طورکلی و بر ابه
ترین درصد روغن بود که این میزان از درصد داراي بیشدرصد)A14)28/67را روغن تشکیل داده است که در این بین، ژنوتیپ

). 1392باشد (گلزاري و همکاران، هاي داخلی بیشتر میی، پدرو و ارقام و ژنوتیپروغن بسیاري از ارقام خارجی نظیر چندلر، هارتل
درصد از ترکیب اسیدهاي 90ک در حدود لینولنئیویژه اسید لینولئیک، اسید لینولنیک و اسید همچنین اسیدهاي چرب غیراشباع به

) و 1389)، قاسمی و همکاران (1390ي و همکاران (چرب مغز گردو را تشکیل داده است که این نتایج با نتایج حاصل از گلزار
Moigradeanمویگرادین و همکاران ( et al., ) مطابقت داشت. همچنین علاوه بر اسیدهاي چرب معمول در روغن گردو، در 2013

د که با نتایج ها در این آزمایش مقادیر کمی از اسیدمیرستیک، اسیدپالمیتولئیک و آراشیدونیک اسید مشاهده گردیبرخی ژنوتیپ
Moigradeanمویگرادین و همکاران ( et al., ) مطابقت داشت.Caglarirmak, 2003) و کالاریرماك (2013
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Abstract:
Compared to the other nuts, walnut has the high nutritional value and is unique in terms of oil content. High contents
of unsaturated fatty acids, omega-3 and omega-6 having essential to the human diet, have made walnut an important
nut in recent years. The aim of this study was to evaluate the oil content and fatty acid composition of 15 walnut
superior genotypes (including A79, A59, A30, A40, A14, A34, A17, A42, A68, A69, A63, A92, SP1, CH4 and M5)
were selected in Fars province. The results of this experiment showed that oil content of walnut superior genotypes
varied between 56.01-67.28 %. As well as, unsaturated fatty acids especially Linoleic, linolenic and linoleneic acid
formed 89 to 92 percent of the oil content of these genotypes. Also in some genotypes were observed a small
amount of meristic, palmitoleic and arachidonic acid. Among the fatty acids, linoleic acid was the highest
percentage having an unsaturated fatty acid with two double bonds. Among the studied walnut genotypes, the
highest amount of linoleic acid was found in A17 (57.72%) and CH4 (57.37%). Although the A17 genotype was
high linoleneic acid, but the highest level of this unsaturated fatty acid was observed in genotype A34.
Keywords: Fars province, Superior genotypes, Unsaturated fatty acid, Linoleic acid, Oil percent.


