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چکیده

ژنوتیپ گردو از 153اي است. در پژوهش حاضر داراي خواص تغدیههاي غیراشباع شیمیایی اسید چربگردو به دلیل ترکیب
لر مورد انجام و با رقم چند1393دو شهرستان صحنه و هرسین در استان کرمانشاه انتخاب گردید. ارزیابی صفات مختلف در سال 

ژنوتیپ که از لحاظ خصوصیات میوه و مغز از رقم چندلر بالاتر بودند جهت 18هاي انتخابی مقایسه قرار گرفتند. در میان ژنوتیپ
55/66گیري شد و میانگین آن میزان روغن با دستگاه سوکسله اندازهبررسی وضعیت روغن و اسیدهاي چرب انتخاب شدند.

لینولئیک اسید با در روغن گردو، ر این مطالعه مشخص شد دبررسی شد. GCرب با دستگاهدرصد بود. وضعیت اسیدهاي چ
قرار هاي بعد از آناسیدچرب غالب و اولئیک اسید، لینولنیک اسید، پالمتیک اسید و استئاریک اسید در رده،درصد5/48میانگین 
داشتند.

Juglans regiaگردو، کلیدي:کلمات  L. چرب، ترکیب اسیدهاي

مقدمه

Juglans regia)گردو  L.)این گونه، از نظر تولید میوه و چوب در هاي کشت شده در جهان است که ترین میوهیکی از قدیمی
طولوشمالیدرجه39تا29جغرافیایی عرضگردو درایرانفلاتدر.)1389،(قاسمیباشدبسیاري از کشورها مورد توجه می

غربدر شمال،وحشییااهلیصورتبهمتر،2500ارتفاعباتا مناطقیارتفاعکمهايزمینازشرقی،درجه64تا45جغرافیایی
% روغن دارد که این مقدار بسته به نوع رقم، 60. مغز گردو به طور کلی )1392و همکاران، شود (مریم گلزاريمیکشت مرکزو

Ozkanباشد (% متغیر 52–70تواند از محل رشد و میزان آبیاري می et al., 2010; Guinda, 2003(. روغن گردو داراي منبع
بعد از آن اولئیک اسید، لینولینیک اسید، پالمتیک اسید و واسیدلینولئیکدر اولویت چرب ضروري که هاي خوبی از اسید

Amaralباشد (استئاریک اسید می et al., 2003 3:18و 2:18غیراشباع به ویژه دلیل ترکیب شیمیایی اسیدهاي چرب). گردو به
مصرف گردو و روغن آن باشد. اي است. گردو داراي سطح کالري بالا و غنی از ترکیبات مغذي میداراي خواص دارویی و تغدیه

کند ها عمل میهاي طبیعی، به عنوان محافظ در برابر انواع خاصی از سرطاناکسیدانبه دلیل وجود غلظت بالاي آنتی
)Miraliakbari and Shahidi ., 2008; Yang et al., 2009.(باشد، اما اگرچه ترکیب اسید چرب داراي مواد مغذي مطلوب می

تري تر و ماندگاري کمهرچه مقدار لینولئیک اسید و لینولنیک اسید بیشتر باشد روغن ازنظر پایداري در برابر اکسیداسیون ضعیف
Popa(دارد et al., 2011 .( اسید اسید و لینولنیکدهد میزان بالاي دو اسیدچرب لینولئیکاسید چرب گردو نشان میاما ترکیب

اسید نقش مهمی را در مورد سلامتی سیستم عروق کرونري ایفا اسید و بویژه لینولنیکبراي سلامت انسان مفید هستند و لینولئیک
Ozkan(کندمی et al., 2010(.هاي گردو مورد غن و اسیدهاي چرب برخی از ژنوتیپهدف از پژوهش حاضر تعیین میزان رو

باشد.مطالعه در استان کرمانشاه می

هامواد و روش
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ژنوتیپ گردو از دو شهرستان صحنه و هرسین در استان کرمانشاه انتخاب گردید. ارزیابی صفات مختلف 153در این پژوهش
نوتیپ از ژ18هاي انتخابی مورد مقایسه قرار گرفتند. در میان ژنوتیپبا رقم چندلر نتایج حاصله انجام گرفت و 1393باغیدر سال

گیري و ها اندازه. میزان روغن و اسیدهاي چرب مغز دانه این ژنوتیپرتري نشان دادنداز رقم چندلر بلحاظ خصوصیات میوه و مغز
مورد ارزیابی قرار گرفت.

استخراج روغن به روش سوکسله

داري روز در دماي اتاق نگه30میوه از هر ژنوتیپ به صورت تصادفی برداشت شده و تا 10ا تعداد هپس از رسیدن کامل میوه
و تیپ درون کاغذ صافی پیچیده شدگرم از هر ژنو10و گیري آسیاب شدندسپس مغزهاي گردو پس از پوستو خشک شدند،

50تخراج و حلال توسط دستگاه روتاري در دماي با استفاده از روش سوکسله(دستگاه سوکسله و حلال هگزان) اسروغن آن 
درجه جدا گردید. 

آنالیز روغن

لیتر سود میلی5گرم نمونه روغن 1/0انجام گرفت. به )1966(ها به روش متکالف و همکارانچرب نمونهتعیین اسیدهاي
لیتر محلول استاندارد داخلی (اسیدچرب میلی1سپس مقدار ) اضافه گردید.NaOHگرم 2لیتر متانول + میلی100درصد (2متانولی 

دقبقه در حمام آب 10هاي آزمایش به مدت گرم در لیتر) به لوله آزمایش اضافه شد و لولهمیلی2پنتادکانوئیک اسید با غلظت 
ي فلورید متانول) (برترBF3لیتر محلول میلی2ها ها از آب جوش و سرد شدن لولهجوش قرار داده شدند. پس از خارج کردن نمونه

ه دقیقه داخل حمام آب جوش قرار داده شدند. پس از و مجدد به مدت سزده شد بهم یک دقیقه ها اضافه کرده و درصد به آن20
لیتر هگزان اضافه شد و دوباره بهم زده شد و سپس میلی5/1ها ها به نمونهها از حمام آب جوش وخنک شدن آنبیرون آوردن لوله

ثانیه به شدت بهم زده شد و پس از آن در محلول سه فاز تشکیل شد و 15و ر نمک اشباع سدیم کلرید به آن اضافه شد لیتمیلی1
جمع آوري شده و تا زمان تزریق لیتريمیلی1هايمیکرولیتر از فاز رویی محلول با استفاده از فیلترهاي سرسرنگی درون ویال2/0

انجام SPSSها با نرم افزار نمونه مورد ارزیابی قرار گرفت و آنالیز داده2از هر ژنوتیپ گردید. داريدر یخچال نگهGCبه دستگاه 
شد.

نتایج و بحث

حداکثرمیانگین،.هاي اصلی گزارش نشده است)(دادههاي مختلف میانگین روغن و ترکیب اسیدهاي چرب ژنوتیپبا توجه به 
تغییرات زیادي در میزان .استداده شدهنشان1جدول درچرباسیدهايرکیبتودرصد روغناستانداردخطايوحداقلو

درصد بود. میانگین، حداقل و 2/58و 01/39، 5/48ها دیده شد. میانگین، حداقل و حداکثر لینولئیک اسید، اسیدهاي چرب ژنوتیپ
و حداقل و 26/10ینولنیک اسید میانگین برابر درصد بود. در رابطه با ل61/41و 45/20، 5/30حداکثر اولئیک اسید به ترتیب 

و 36/6، 8/7درصد مشاهده شد. در مورد پالمتیک اسید میانگین، حداقل و حداکثر به ترتیب برابر با 99/12و 50/7حداکثر برابر با 
مشاهده شد.74/4و 35/1، 30/3درصد برآورد شد و میانگین، حداقل و حداکثر استئاریک اسید، 5/9

اولئیک، لینولنیک،آنازباشد. پسمیگردوروغندرغالباسیدچرباسید،لینولئیککهدادنشانآمدهبدستجنتای
متغیر بود 01/57–48/62اسید بودند. کویانکو و همکاران نشان دادند که میزان لینولئیک اسید از استئاریکوپالمتیک

)Koyuncu et al., 2001به علت انبارداري طولانی مدت و رداشت بستگی دارد و کاهش لینولئیک اسید). این تغییرات به زمان ب
).Caglarirmak, 2003دهد (اواخر برداشت رخ می
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چرباسیدهايترکیبمیانگیناستانداردخطايوتغییراتدامنهحداکثر،حداقل،میانگین،1جدول

صحنه و هرسینمناطقدرگردوانتخابیهايژنوتیپ

باشد. در ترکیب اسیدهاي چرب گردو میزان زیادي لینولئیک اسید و لینولنیک اسید وجود دارد که براي سلامتی انسان مفید می
هاي عروق سزایی در پیشگیري بیماري)، نقش به3د (امگا دهند که لینولئیک اسیهاي بالینی نشان میعلم اپیدمیولوژي و آزمایش

Rabrenovic).(کرونري دارد et al., 2011 ; Popa et al., 2011 ژنوتیپ گردو را بررسی 35ساهین و اکباس ترکیب شیمیایی
نز و مایستري  در مارتی. )Sahin & Akbas, 2001(% گزارش کردند38/56–59/70ها کردند ومیزان روغن را در این ژنوتیپ

و میزان اولئیک ندکرد% گزارش 4/71–9/73، درصد روغن را درمحدوده ندرقم گردو داشت6اي که روي بررسی روغن مطالعه
. ازکان )Martinez & Maestri, 2008(%) بود4/11–5/16%) و لینولنیک (5/52–9/58%)، لینولئیک اسید ( 1/16–4/25اسید (

که با میانگین روغن )،Ozkan & Koyuncu, 2005(% برآورد کردند63/66ژنوتیپ گردو را 10گین روغن و کویانکو  میان
گزارش شده در این پژوهش مطابقت داشت اما میزان اولئیک اسید، لینولنیک اسید و پالمتیک اسید مشاهده شده در این تحقیق 

و در ترکیه انجام داد لینولئیک اسید، اسیدچرب غالب دربین ارقام بود رقم گرد5اي که کاگلاریرماك  روي بالاتر بود. در مطالعه
- تر از میزان مشاهده شده در ژنوتیپکه میزان روغن و لینولئیک اسید پایین)، Caglarirmak, 2003(% بود 84/62و میانگین روغن 

هاي بررسی شده در این تحقیق بود.
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Abstract

Walnut kernel because of the chemical composition of polyunsaturated fatty acids has important
nutritional properties. In this study, 153 walnuts genotypes were selected from the sites of Sahneh and
Harsin in Kermanshah province. Evaluation of different traits, was carried out during 2014 growing
season and were compared with Chandler cultivar. Eighteen genotypes among the studied genotypes.
That showed bigger fruit and kernel than Chandler, were selected to evaluate for oil and fatty acids.
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The oil was measured with Soxhlet and an average of 55.66 percent. The fatty acids were analyzed by
GC. In this study it was found that the major the major fatty acids in the walnut oil extract was,
linoleic acid with an average of 48.5 percent, then followed with, oleic acid, linoleic acid, palmitic
acid and stearic acid.

Key word: Walnut, oil, Juglans regia L., fatty acids composition.


