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چکیده

. دو ترکیـب اصـلی   اسـت مدیترانـه  حـوزه  در کشـورهاي  هاي قلبی و سـرطان عامل اصلی کاهش بیماريزیتون،روغن ف مصر
در حفظ سلامتی و اي تغذیهکیفیت اسیدهاي چرب هر رقم نیز به عنوان شاخص وباشندمیروغن زیتون، اسیدهاي چرب و پلی فنل

، از یـک  آنتـی اکسـیدانی  واص به جهت دارابودن خ ـي زیتونهاپلی فنل.آیندحساب میعروقی به -هاي قلبیجلوگیري از بیماري
به دسـت آوردن زمـان   .نقش دارندانسانی هاي انواع سرطانبروز پیشگیري از از طرف دیگر دردر افزایش پایداري روغن و طرف

نقـش مهمـی در افـزایش درآمـد     برخوردار باشد، تکیفیبالاترینمیوه که بالاترین مقدار روغن و در عین حال، از برداشتمناسب 
جهت و هم بهروغن بیشتر ماندگاري ، هم به جهت ناشناختههايژنوتیپذکر شده در خصوصیاتشناسایی همچنینباغداران دارد.

مقـدار روغـن هریـک بـه روش     ،منتخبارقام ازنمونه برداري پس از ، پژوهشدر این .استمطلوب نیز اي تغذیهدارابودن خواص 
NMRنو گیري شدنداندازهمیـزان  گیـري  نـدازه ابـراي . هگزان صورت گرفـت -استخراج روغن با دستگاه سوکسلت و با کمک ا

. ندشـد بـه صـورت عصـاره متـانولی اسـتخراج      هاي میـوه فنلپلی.استفاده شد(GC)زيسیدهاي چرب، از روش کروماتوگرافی گاا
هـاي اسـتخراج شـده، از    اکسـیدانی پلـی فنـل   آنتیتوانارزیابی برايشد. گیري اندازهروش تست فولین با، فنلسپس مقدار تام پلی

به اسید نسبت اولئیکو ه جهت کیفیت اسیدهاي چرببارقام ایرانی مورد بررسیکه نتایج نشان داد بهره گرفته شد.DPPHمعرف 
بـا ارقـام   ، فنـل نیـز  پلـی قـدرت آنتـی اکسـیدانی   در ویژگـی  و هبـود تر مناسباي و بعضاًمدیترانهارقام قابل رقابت با اسیدلینولئیک
.رقابت پذیرنداي مدیترانه

هاي قلبی، سرطاناولئیک اسید، بیماري، یپلی فنلترکیباتروغن زیتون، : کلمات کلیدي

مقدمه

سـاکنین هـا در هاي قلبی و انواع سرطاناي، عامل پایین بودن میزان بیماريرژیم غذایی مدیترانهبخشی از روغن زیتون به عنوان 
کشورهاي حوزه مدیترانه گزارش شده است. دو ترکیب اصلی موجود در روغن زیتون به جهت کمی و کیفی کـه شـاخص تعیـین    

بالابودن اولئیک اسـید و  ،در بین انواع اسیدهاي چرب زیتونباشند. ها میآیند، اسیدهاي چرب و پلی فنلساب میسلامتی آن به ح
قدر این هرآید. به حساب مینسبت اولئیک به لینولئیک به عنوان شاخص کلیدي در تعیین کیفیت روغن زیتون بالا بودن بخصوص 

عروقـی و در جهـت کـاهش کلسـترول بـد خـون       -هـاي قلبـی  گیري از بیمـاري شاخص براي روغـن زیتـون بـالاتر باشـد، در جلـو     
اولئیـک اسـید   کـه دهـد هاي علمی دیگـري نیـز نشـان مـی    یافته.کندبهتر عمل می(HDL)و بالابردن کلسترول خوب(LDL)انسان

ارابودن خاصـیت آنتـی اکسـیدانی،    ها به جهت دعلاوه بر این، پلی فنل. باشددارا میدر بدن از گسترش سرطان را پیشگیريتوانایی 
موجب افزایش پایداري روغن در برابر خطر اکسیداسیون شده و موجب جلوگیري از فساد روغن زیتون و بالابردن زمان ماندگاري 

، بـه جهـت دارابـودن خـواص درمـانی      ژنوتیپ هاي نادر و کمیاب زیتونهاي ذکر شده در گردند. بنابراین شناسایی شاخصآن می
و مخلوط کردن روغن این ارقام با روغن ارقـامی  داراي پلی فنل بالازیتون با شناسایی ارقام همچنین تواند مطلوب باشد. ، میمؤثرتر
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در کشـور ایـران، زیتـون    .باشـد مؤثرنیز تواند در افزایش زمان ماندگاري گروه دوم می،که اولئیک اسید بالا و پلی فنل پایین دارند
شـناخت خصوصـیات روغـن و اسـیدهاي     به منظـور .باشدهاي ناشناخته میفراوانی با پتانسیلهايها و اکوتیپ، ژنوتیپداراي ارقام

به منظور معرفی ارقام ناشناخته زیتون در جهت توسعه باغات زیتون و به دست آوردن زمان مناسب وچرب موجود در روغن زیتون
اي مهمی در تعیین زمان مناسب برداشـت میـوه و روغـن    ه عنوان فاکتور تغذیهه و بدتواند داراي ارزش اقتصادي بوبرداشت میوه می

. زیتون به حساب آید

هامواد و روش

ارقام مورد مطالعه . ورت گرفتص1391ماهمهر در)زنجان(ایستگاه تحقیقاتی زیتون طارم ازمیوهنمونه برداريدر این مطالعه، 
پیکوالکابرا و کورنیشامل ايگروه دوم ارقام مدیترانهوروغنیزیتون ایرانی شامل زرد و چند رقم،دسته اولشامل دو دسته بودند

پس از .اکسیدانی آنها بودهدف این مطالعه، به دست آوردن خصوصیات اسیدهاي چرب و مقدار پلی فنل تام و توان آنتی. شدندمی
نگهداري شـده و در زمـان لازم، مـورد اسـتفاده     -C°20ی و دماي ها، پس از ثبت مشخصات، در شرایط تاریکبرداشت میوه، نمونه

تعیین کیفیـت  هدفبه . گیري شدنداندازهNMRي هریک از ارقام به روش مقدار روغن، از روي وزن خشک میوه. گرفتندقرار می
از روش دسـتگاهی  هـا، اسـتخراج روغـن از وزن خشـک مخلـوط بـه دسـت آمـده، بـا اسـتفاده          روغن و ارزیابی اسیدهاي چرب آن

اسـتفاده  (GC)روش کرومـاتوگرافی گـازي  از براي تعیین درصد اسیدهاي چـرب،  . هگزان صورت گرفت-سوکسلت و با حلال ان
مقـادیر هـر یـک از انـواع اسـیدهاي چـرب؛       . این کار براي سه مرتبه غیر متوالی براي روغن به دست آمده از هر رقم تکرار شد. شد

اطلاعـات بـه دسـت    . ولئیک اسید، استئاریک اسید، اولئیک اسید، لینولئیک اسید و لینولنیک اسید ثبـت شـدند  پالمیتیک اسید، پالمیت
وارد کرده و میانگین سه تکـرار دسـتگاهی بـراي هریـک از اسـیدهاي چـرب موجـود در        EXCELLافزار آمده از دستگاه را در نرم

بـه  . یک اسید به لینولئیک اسید نیز در ارقـام مختلـف محاسـبه گردیـد    تعیین شاخص سلامتی، نسبت اولئبراي. روغن به دست آمدند
گیـري مقـدار تـام پلـی فنـل      براي اندازهانولی گوشته میوه استفاده گردید.هاي موجود در میوه، از عصاره متمنظور استخراج پلی فنل

هـا، از  هـاي اسـتخراج شـده از میـوه    ی پلی فنلارقام مختلف، از روش تست فولین استفاده شد. به منظور ارزیابی قدرت آنتی اکسیدان
توسط ترکیبات آنتی اکسیدان از رابطه زیر قابـل محاسـبه   DPPHدرصد مهار یا احیاي بهره گرفته شد. DPPHمعرف رادیکال آزاد 

DPPH(%) مهاراست:

ها، با آسکوربیک اسید به عنوان یک استاندارد و داراي توان آنتی اکسیدانی و خاموش آنتی اکسیدانی نهایی عصارهتوانین، همچن
هاي آزاد، مقایسه شد.ي رادیکالسازنده

نتایج و بحث

در .)1(جـدول  استکابرا و کورنیپیکوالبالاتر از ارقام ی،رقم روغنی ایرانمقدار روغن دهد که به دست آمده نشان مینتایج
ه به همراه میـزان اولئیـک اسـید آنهـا آورده شـده      عهاي مورد مطالونهمن،درصد اسیدهاي چرب مختلف موجود در روغن1جدول 

رقم زرد قابل رقابت با پیکوال بوده و در رقم روغنی از کورنی کابرا بـالاتر  گردد مقدار اولئیک اسیدهمانطورکه مشاهده می.است
العاده این ویژگـی شاخص کیفی نسبت اولئیک اسید به لینولئیک اسید نشان داده شده است که مبین بالابودن فوق1شکلدر است.

دهد که رقم روغنی همنشان می2روز به دست آمده است. شکل 180روز مناسب تر از 150در رقم پیکوال است و مخصوصاً در 
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روز پس از گلدهی150هاي مورد مطالعه در زمان رب ارقام و ژنوتیپ: درصد روغن و درصد اسیدهاي چ1جدول 

اولئیک اسید به  : نسبت 1شکل 
روز پس از گلدهی180و 150هاي مورد مطالعه در لینوائیک اسید در زیتون

) توان آنتی اکسیدانی عصارهmg/g .(B) مقدار فنل تام عصاره پلی فنلی بر حسب گالیک اسید در وزن تر میوه (A: 2شکل 

روز پس از گلدهی150) در mg/gسکوربیک اسید در وزن تر میوه (آپلی فنلی بر حسب 

LINOLEICSTEARPALMIPAL% Oil

9.570.11.51.117.437.9Zard

16.357.42.11.821.549.8Roghani

16.852.50.73.226.341.6Cornicabra

1.875.71.11.419.445.9Picual
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داراي مقدار پلی فنل بالاتري در وزن تر گوشته میوه بوده و هم قدرت آنتی اکسیدانی بالاتري نسبت به بقیه دارد که در مقایسه 
تري دارند. مبناي مقدار پلـی فنـل در ارزیـابی بـر حسـب گالیـک اسـید بـوده و تـوان آنتـی          اي، خصوصیت مطلوببا ارقام مدیترانه

ارقـام زرد و روغنـی  رسد، به نظر میگزارش شده است.،اکسیدانی بر مبناي آسکوربیک اسید به عنوان یک آنتی اکسیدانت معیار
به جهت دارابودن یک ویژگی ممتاز در داشتن اولئیک اسید بالا یا پلی فنل بالا از چند نگاه کاربرد دارند. یکی اینکه مخلوط کردن 

مفید خواهد بـود. آنها ام زراعی سازگار و مناسب ولی با کیفیت روغن پایین در افزایش کیفیت و ماندگاري روغن آنها با روغن ارق
دوم اینکه یک پایه مناسبی هستند براي اینکه بتوان با عمل اصلاحی و دورگ گیري، ارقامی را از نتاج آنها به دست آورد که داراي 

از تـوان  مـی ارقـام بـا ایـن   مونوواریتـه لا باشد. همچنین بـا تشـکیل باغـات اختصاصـی    یک اسید بالا و هم پلی فنل بائهم ویژگی اول
سـطح زیـر کشـت باغـات     بیشـتر  محصولات مونوواریته با برند اختصاصی و با اهداف درمانی ویژه بهره برد. مخصوصاً با بالا بـردن  

ا در بین مجامع بین المللی زیتون و جهـت صـادرات و ... در   توان رتبه ایران ریا از نتاج به دست آمده از آنها میارقامحاصل از این 
میان کشورهاي تولید کننده و صادر کننده زیتون جهان بالا برد. 
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Abstract
Olive consumption is key to reducing heart disease and cancer in Mediterranean countries. Two

major components of olive oil are fatty acids and polyphenols. The amount and quality of the fruit oil,
the criteria for the selection of cultivars and quality of the fatty acids as well as are considered
nutritional indicators in health and prevent cardiovascular disease. On the other hand, olive
polyphenols due to having anti-oxidant properties involve to both increasing oil stability and prevent a
variety of human cancers. To gain the right time for harvesting the fruits with the highest amount of
oil and at the same time, have the highest quality, is very economic. As well as identifying the
characteristics listed in the unknown genotypes, both for oil and for having more maintenance are also
desirable nutritional properties. In this study, the sample of each selected cultivars, oil content was
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measured by NMR. Oil extraction device and with the help of n-hexane was swxelet. To measure the
percentage of fatty acids, gas chromatography (GC) was used. Fruit polyphenols were extracted in
methanol extract. The amount of total polyphenols, the Folin test method was measured. To evaluate
the antioxidant polyphenol extract was used from DPPH reagent. The results showed that Iranian
cultivars to quality fatty acids and oleic acid/linoleic acid sometimes better compete with
Mediterranean cultivars, and also antioxidant power of polyphenols, with Mediterranean cultivars
competitive.
Key words: olive oil, polyphenol compound, oleic acid, heart diseases, cancer


