
مقالات پوستري فیزیولوژي پس از برداشتاهواز   -1394بهمن 8تا 5نهمین کنگره علوم باغبانی           

١

اسیدهاي چرب کلیدي اولئیک و لینولئیک اسید در دو رقم درصدتاثیر زمان برداشت میوه بر میزان روغن و
زیتون آربکین و کرونیکی
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چکیده
طی نمو و 18:2C/18:1Cو نسبت 18:1C ،18:2C، الگوي تغییر میزان روغن و اسید هاي چرب کلیدي پژوهشاین در

میوه ها هر دو هفته از اردیبهشت تا آذر ماه برداشت در دو رقم زیتون کرونیکی و آربکین بررسی شد.میوهبافت میانبررسیدگی 
نتایج نشان داد که گیري شد.اندازهGCو ترکیب اسید هاي چرب روغن توسط دستگاه NMRشد. میزان روغن با دستگاه 

یگموییدي تابا روندي سبه تدریج ومیانبر، میزان روغن آربکینو کرونیکیو میان رس بودن به ترتیب ارقام دیررسصرفنظر از 
DAFB150.اختلاف معنی داري از ، هر دو رقمطی فرایند نمو و رسیدگی میوهافزایش می یابد و پس از آن ثابت باقی می ماند

، 18:1Cتغییر میزان ی از الگوي بسیار متفاوتطی این روند، همچنین،جنبه ترکیب و نسبت اسید هاي چرب مطالعه شده مشاهده شد. 
18:2C 18:2و نسبتC/18:1C 18:2بالاي. نسبت بسیار شدیافتم ارقااینبینC/18:1C روغن رقم کرونیکی بیانگر کیفیت به

همراه با درصد بالاي 18:2C/18:1Cباشد. علاوه براین، نسبت بالاي رقم نسبت به روغن رقم آربکین میاین مراتب بالاتر روغن 
اواخر مهرماه، بهترین زمان برداشت میوه ارقام کرونیکی و آربکین در شرایط آب و "نشان داد که تقریباDAFB150روغن در 

هوایی طارم استان زنجان می باشد. 
مقدار روغن، ترکیب اسیدهاي چرب، میانبر، کرونیکی، آربکینکلمات کلیدي:

مقدمه
Oleaزیتون (روغن میوه  europaea L.(،شناخته می آنپلی فنولدرصد بالاي و ترکیب متعادل اسیدهاي چربوجود بواسطه

%) در روغن زیتون است در حالیکه، 55-83)، اسید چرب عمده (18:1Cاولئیک اسید (.)Haralampidis et al., 1998(شود
European(تشکیل می دهند%) درصد کمی از محتواي روغن را 1>%) و لینولنیک (18:1C ()21-5/3(اسیدهاي چرب لینولئیک 

commission regulation, کمتر در معرض اکسیداسیون قرار 18:2Cبه 18:1Cاز طرف دیگر، روغن هاي با نسبت بالاي .)2003
کیفیت و کمیت . )Caramia et al., 2012(بسیار مفید می باشندنیز بواسطه کاهش کلسترول خون می گیرند و از نظر تغذیه اي 

سال ،)Baccouri et al., 2007)، میزان محصول (1392پروینی و همکاران، تحت تاثیر عوامل متعددي همچون رقم (روغن زیتون
) و Anastasopoulos et al., 2011و Haralampidis et al., 1998)، شرایط محیطی (Anastasopoulos et al., 2011زراعی (

توان به زمان و شاخص از دیگر عوامل کلیدي می قرار می گیرد.)Rondanini et al., 2011(رقم-برهم کنش هاي محیط
در واقع همگام با افزایش رسیدگی میوه، پایداري روغن بدلیل افزایش .)Parvini et al., 2015(اشاره نمودرسیدگی میوه

از سوي ).Ayton et al., 2009کاهش می یابد () و کاهش میزان پلی فنول ها18:2Cاسیدهاي چرب غیر اشباع چند گانه (بویژه 
اسید هاي چرب کلیدي پیش از اینکه میزان روغن میوه زیتون به حداکثر خود برسد، حاصل ترکیبدیگر، نقطه مطلوب از جنبه 

می گردد. بنابراین، انتخاب زمان بهینه برداشت میوه هاي زیتون، عاملی کلیدي براي برداشت روغنی با پروفایل مطلوب و متعادل 
در این پژوهش، تاثیر زمان ).1392پروینی و همکاران، مناسب و نیز میزان بالاي روغن خواهد بود (پلی فنولید چرب، میزاناس

ارقام زیتون آربکین و کرونیکی مورد بررسی 18:2Cو 18:1Cبرداشت میوه بر محتواي روغن و ترکیب اسیدهاي چرب کلیدي
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نتیجه این پژوهش، تصویر روشنی از الگوي تغییر این ترکیبات طی نمو و رسیدگی میوه این ارقام ارائه می دهد. قرار گرفته است.
و استفاده از این ارقام در برنامه هاي به نژادي مفید هدف مطالعههمچنین، این نتایج می تواند در تعیین بهترین زمان برداشت ارقام 

.واقع شود
هامواد و روش

که منطبق بر مراحل مختلف نمو میوه می باشد، DAFB(1میوه هاي زیتون در روزهاي مختلفی پس از باز شدن کامل گل ها (
اندازه گیري شد. NMR(3نمونه هاي خشک شده در دستگاه رزوناس مغناطیس هسته اي (2برمیزان روغن میانجمع آوري گردید.

اسیدهاي . مقداردر دستگاه سوکسیلت انجام شدو هگزان -هر نمونه با استفاده از حلال انمیانبراستخراج روغن از وزن خشک 
EECمطابق با دستورالعمل اروپایی و بصورت استرهاي متیله GCروغن بوسیله دستگاه 18:2Cو 18:1Cچرب  تعیین 2568/91

SPSSآماري داده ها با استفاده از نرم افزارآنالیز گردید. شد.انجام16
نتایج و بحث

بررسی الگوي تجمع روغن همراه با خصوصیات کیفی آن طی رسیدگی میوه، می تواند بهترین معیار در تعیین زمان بهینه 
نشان داده شده است، تغییرات میزان روغن طی نمو بافت میانبر همگام با رسیدن 1همچنان که در شکل برداشت میوه زیتون باشد. 

که، با وجود دیررس و میان رس بودن به طوريطالعه بسیار مشابه است و روندي افزایشی را پیروي می کند. بهمیوه در هر دو رقم م
به حداکثر خود می رسد و پس از آن ثابت DAFB150میوه این ارقام در میانبرترتیب ارقام کرونیکی و آربکین، میزان روغن 

ناشی از تجزیه روغن "یک روند کاهشی در میزان روغن احتمالاDAFB180، در رقم آربکین، پس از اینعلاوه بر باقی می ماند.
بررسی شده، یک مدل سیگموئیدي رقمدودر مجموع، روند تولید روغن در و نیز کاهش در ماده خشک میوه ها، آغاز می شود. 

در مراحل اولیه نمو میوه و بدنبال آن یک افزایش قابل توجه در مراحل بعدي نمو (P<0.05)جزئی و معنی داريهمراه با افزایش
. این یافته که طی روند رسیدگی میوه، میزان روغن افزایش قابل توجهی را در را نشان می دهدمیانبرطی تکوین و رسیدگی بافت 

. ) است2007موافق با گزارش باکوري و همکاران (مراحل اولیه و افزایش اندکی را در مراحل پایانی رسیدگی تجربه می کند،
.)1(شکل کرونیکی استشت میوه، میزان روغن در رقم آربکین بیشتر از رقمدر اکثر زمان هاي بردابراین،علاوه

ترکیب اسیدهاي چرب روغن زیتون، خصوصیت مهم و موثري در تعیین کیفیت و عمر مفید روغن به شمار می آید که تحت تاثیر
روند بسیار متفاوتی 2شکل ).Parvini et al., 2015(قرار می گیردنوع رقم و مرحله رسیدگی میوه همچونفاکتورهاي مختلفی 

بافت میانبر طی فرایند رسیدگی میوه ارقام مطالعه 18:2C/18:1Cو نسبت18:1C،18:2Cدر تغییر سطوح اسیدهاي چرب کلیدي 
روندي کاهشی را نشان می دهد و DAFB120تا DAFB45از 18:1Cدر رقم آربکین، میزان به طوري که شده را نشان می دهد.

طی رسیدگی میوه افزایشی بوده و در 18:1Cروند تغییر در میزان پس از آن ثابت باقی می ماند، در حالی که در رقم کرونیکی، 
DAFB108 به بالاترین میزان خود می رسد و پس از آن تاDAFB180 بدون تغییر باقی می ماند. علت کاهش معنی دار درصد

18:1C در گذر از روغنDAFB180 بهDAFB200 از سوي دیگر، میزان باشد.در رقم کرونیکی ، می تواند بیش رسیدگی میوه
18:1Cشکل در رقم کرونیکی بالاتر از میزان آن در رقم آربکین می باشد)A2(. 18:2درصد روند به شدت افزایشیC روغن رقم

را 18:2Cثابتی از "که میزان بسیار پایین و تقریبادر این رقم نسبت به رقم کرونیکی18:2Cآربکین همراه با میزان به مراتب بالاتر 
در مجموع، چنین تفاوت .)B2(شکل تفاوت ژنتیکی این دو رقم از یکدیگر می باشدبیانگر، طی رسیدگی میوه نشان می دهد

در میزان اسیدهاي چرب احتمالا منعکس کننده رفتار متابولیکی خاص هر یک از ارقام هدف مطالعه می باشد که خود هایی
نیز تفاوت هاي 18:2C/18:1Cدر خصوص نسبت ). 1392پروینی و همکاران، بازتابی از خصوصیات ژنوتیپی این ارقام است (

1 - Days After Full Bloom
2- Mesocarp
3- Nuclear Magnetic Resonance
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که در رقم کرونیکی به مراتب بالاتر از میزان آن در رقم آربکین می باشدشد. میزان این نسبت اساسی بین این دو رقم مشاهده 
در ارقام کرونیکی و 18:2C/18:1C. بالاترین نسبت نشان دهنده کیفیت بالاتر روغن کرونیکی نسبت به روغن آربکین است

با این حال، به آغاز گردیده است.سنتز روغن تازه مشاهده می شود، یعنی زمانی که DAFB77و DAFB90آربکین به ترتیب در 
باشد، زیرا در DAFB150نظر می رسد که بهترین زمان برداشت میوه این ارقام (بر اساس ترکیب اسیدهاي چرب و میزان روغن) 

و18:2C/18:1C )22این زمان از یک طرف، میزان روغن بافت میانبر میوه به حداکثر خود رسیده و از طرف دیگر، نسبت کلیدي 
بررسی نتایج این پژوهش نشان داد که درصد به ترتیب براي کرونیکی و آربکین) نیز میزان بالا و قابل قبولی را نشان می دهد. 6

می باشد و می تواند به عنوان وابسته به ژنوتیپروغن و پروفایل اسیدهاي چرب ارقام زیتون مورد مطالعه میزان الگوي تغییرات 
این ارقام مورد استفاده قرار گیرد. میوهکیفیت روغن و تعیین زمان بهینه برداشتمعیاري کلیدي در تعیین 

بر بر مبناي الگوي تغییر مقدار روغن بافت میان- 1شکل 
دگی میوه ارقام زیتون هدف طی رسیوزن خشک،

روزهاي پس از باز شدن کامل گل :DAFBمطالعه. (
نتایج به طور معنی حروف مختلف نشان می دهد که ها). 

) متفاوت می باشند. علامت بار، خطاي P<0.05داري (
از میانگین ها را نشان می دهد.استاندارد

) Aالگوي تغییر مقدار اسیدهاي چرب - 2شکل 
) نسبت لینولئیک/اولئیک C) لینولئیک و Bاولئیک، 

اسید روغن بافت میانبر، طی رسیدگی میوه ارقام زیتون 
روزهاي پس از باز شدن کامل :DAFBمطالعه. (هدف 

گل ها). حروف مختلف نشان می دهد که نتایج به طور 
) متفاوت می باشند. علامت بار، P<0.05معنی داري (

خطاي استاندارد از میانگین ها را نشان می دهد.
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Abstract

In this research, the change pattern of oil content and key fatty acids C18:1 and C18:2 as well as
C18:1/C18:2 ratio was investigated during development and ripening of mesocarp tissue in two olive
cultivars Koroneiki and Arbequina. Fruits were harvested every two weeks from May to December.
Mesocarp oil content was determined by dry matter using a Minispec NMR. The mesocarp fatty acids
composition was recorded by Capillary Gas Chromatograph as well. The results showed that
regardless of late and intermediate ripening of Koroneiki and Arbequina cultivars respectively, oil
content of mesocarp gradually increased until 150 days after full bloom and then plateaued to 200
DAFB. Statistically significant differences were observed for studied fatty acid composition and ratio,
during fruit development and ripening of both olive cultivars. In addition, during this process, very
different change pattern of C18:1, C18:2 and C18:1/C18:2 ratio was found between two studied
cultivars. Extremely high C18:1/C18:2 proportion of Koroneiki olive oil indicates its much higher
quality in respect to Arbequina olive oil. Additionally, high proportion of C18:1/C18:2 along with
high oil percent in 150 DAFB indicate that optimum harvest time of fruit of Koroneiki and Arbequina
cultivars is late October in Tarom climate of Zanjan province.
Key words: Oil content, Fatty acids composition, Mesocarp, Koroneiki, Arbequina


