
مقالات پوستري میوه کارياهواز          -1394بهمن 8تا 5نهمین کنگره علوم باغبانی             

١

روغن زیتونیکیفویژگی هاي برشرایط اقلیمی نقش 
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چکیده

گان است. عوامل ه مفید در تغذیه و سلامتی داراي جایگاه ویژه در میان مصرف کنندروغن زیتون به لحاظ داشتن نقش
رقم زیتون  12مختلفی در تولید روغن زیتون با کیفیت بالا موثرند  اما از میان آنها رقم و اقلیم نقش اساسی را دارد.  این پژوهش با 

گرفت. نتایج نشان داد مقدار اسید پالمیتیک در مناطق گرم  نسبت به در پنج منطقه با اقلیم هاي متفاوت ایران مورد بررسی قرار 
. تشکیل اسید اولئیک بطور کاملا معنی دار تحت تاثیر رقم و اقلیم می باشد. مقدار استمناطق نیمه گرم بطور کاملا معنی دار بیشتر 

%  و در مناطق 09/19در شرایط گرم سرپل ذهاب آن در مناطق نیمه گرم بیشتر از مناطق گرم بود. میانگین مقدار اسید لینولئیک
مربوط به رقم بدست آمد. از میان ارقام مورد مطالعه بهترین ترکیب اسیدهاي چرب و سازگاري09/14نیمه گرم گرگان به 

.بودسرپل ذهاب هکرونیکی براي مناطق نیمه گرمسیري  و رقم آمفیسیس براي منطق

ارقام زیتون، کیفیت روغن، سازگاري، دما، ایرانکلمات کلیدي:

مقدمه

، به لحاظ ویژگی هاي کیفی آن در کشورهاي تولید کننده و مناطق مشخصدر سالهاي اخیر تولید روغن زیتون حاصل رقم خاص
کیفیت م می باشد.این محصول گسترش یافته است. با توجه به برنامه توسعه کشت زیتون در ایران توجه به این مسئله بسیار مه

روغن تحت تاثیر فاکتورهاي مختلف از جمله رقم زیتون، دماي محیط، بارندگی، آبیاري و تغذیه درختان و عوامل پس از برداشت 
نتایج تحقیقات زیادي در مورد تاثیر رقم .Garc´ıa et al., 1996; Salvador et al. 2001)،1392قرار می گیرد(زینانلو 

(Tsimidou & Karakostas 1993) و اثر شرایط اقلیمی)(Kiritsakis& Markakis 1987; Ranalli et al., 1997 بر کیفیت روغن
سال اثر سال را بر مقدار درصد 2رقم زیتون در طارم به مدت 20) در بررسی1392پور اسکندري و همکاران(.منتشر شده است

) اعلام نمودند روغن زیتون رقم زرد در شرایط رودبار داراي 2012کاران (روغن معنی دار گزارش نموده اند.حقیقت خرازي و هم
اسید هاي چرب غیر اشباع بیشتري نسبت به ارقام ماري و فیشمی دارد و رقم ماري را به لحاظ داشتن پلی فنل بیشتر داراي پایداري 

بیشتر نسبت به دیگر ارقام گزارش نمودند.

و نسبت اسیدهاي چرب غیر اشباع 1/83تا 8/78مقدار اسید اولئیک آن از باخاین اسپانیارقم پیکوال در مناطق مختلف استان 
متغیر بوده است. بالا بودن اولئیک اسید و نسبت اسیدهاي چرب غیر اشباع به اشباع کیفیت بسیار خوب 6/5-7/6به اشباع بین 
روغن زیتون تونس از کشت رقم شملالی بدست می درصد80. حدود (Rial,& Falqu,2003)کندرا بیان میآن روغن زیتون 

%) شناخته 55%) و اسید اولئیک کم(18%) و اسید لینولئیک بالا(5/19روغن زیتون حاصله از آن به داشتن اسید پالمیتیک (ولیآید
)Zarrouk et al. 2009(می شود

کشور براي تولید روغن با کیفیت مناسب می باشد هدف از انجام این پژوهش انتخاب ارقام زیتون سازگار با اقلیم هاي مختلف 
تا بتوان در رسیدن به اهداف جامع توسعه کشت زیتون  براي تامین بخشی از روغن خوراکی کشور در استان هاي  مختلف متناسب 

با اقلیم آن، رقم مناسب را توصیه نمود.
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هامواد و روش

رقم (ربکین، 12با )1با اقلیم هاي متفاوت (جدولکازرون، سرپل ذهاب)(طارم، رودبار، گرگان، پنج منطقه دردر این پژوهش 
که حداقل در دو منطقه مشترك سویلانا، آمیگدالولیا، ماري، کرونیکی، زرد، کنسروالیا، میشن و آمفیسیس)شنگه، بلیدي، روغنی،

برداشت گردید. براي تعیین درصد 5/4-4انتخاب گردید. میوه هاي زیتون متناسب با منطقه در مرحله شاخص رسیدگی بودند
گرم از ماده خشک آسیاب شده در دستگاه 2ساعت قرار داده شد. سپس 36آون به مدت C80°روغن، گوشت میوه در دماي

سوکسله با حلال دي اتیل اتر براي روغن گیري استفاده شد. همچنین براي آزمایش کیفی (اسیدیته، تعیین اسیدهاي چرب و 
، اندازه گیري ISO 660ن بصورت مکانیکی استخراج و اندازه گیري اسیدیته روغن بر اساس استاندارد بین المللی پراکسید) روغ

و  براي اندازه گیري متیل استر اسیدهاي چرب با دستگاه گازکروماتوگرافی مدل ISO 3960عدد پراکسید با استاندارد بین المللی
)GC: Varian 3800, Australiaاده از استاندارد ) و با استفISO 5508 استفاده گردید.براي بررسی اثر رقم و اقلیم و اثرات متقابل

و مقایسه میانگین SASماري با استفاده از نرم افزار آآنها  از آزمایش فاکتوریل بر پایه طرح بلوکهاي کامل تصادفی و آنالیز هاي 
انجام گرفت.درصد  5در سطح ها به روش آزمون چند دامنه اي دانکن

)Zeinanloo2009شرایط اقلیمی در مناطق مورد مطالعه کشت زیتون (-1جدول

بارندگی سالیانه
(mm)

حداقل درجه 
(C°)حرارت

حداکثر درجه 
(C°)حرارت

میانگین دماي 
(C°)سالیانه

عرض 
جغرافیائی

ارتفاع از سطح 
(m)دریا

فاکتور اقلیم
منطقهو 

گیلوان- طارم456/1779/36360- 2098
رودبار6/456/1773/36330- 2084/5
گرگان459/1785/3613- 5604/4
کازرون478/2049/29960- 5904
سرپل ذهاب8/481/2045/34630- 4188/6

نتایج و بحث

اسیدهاي چرب تشکیل دهنده نتایج آنالیز واریانس صفات کیفی روغن نشان داد رقم،  اقلیم و اثرات متقابل آن ها بر مقدار
مهمترین اسید چرب اشباع روغن زیتون % می باشد.1روغن زیتون و فاکتورهاي کیفی آن داراي اثر کاملا معنی دار در سطح 

اسیدپالمیتیک  می باشد. نتایج مقایسه میانگین اثر اقلیم نشان می دهد مقدار اسید پالمیتیک در مناطق گرم کازرون و سرپل ذهاب 
). این نتیجه در ارقام آربکین، شنگه و روغنی در 2به مناطق نیمه گرم بطور کاملا معنی دار بیشتر تشکیل شده است(جدولنسبت

% در سرپل ذهاب کمی بیشتر از 06/20. مقدار این اسید چرب در ارقام آربکین و شنگه با بودمناطق گرم کاملا معنی دار 
% در سرپل ذهاب می باشد. مقدار اسید پالمیتیک در رقم 2/10در رقم آمفیسیس با بوده و کمترین مقدار آن(IOOC)استاندارد

و گرگان رقم زرد در رودبارنتایجبود.  3/17% و در شرایط نیمه گرمسیري گرگان88/19روغنی در شرایط گرمسیري کازرون 
تغییرات اسید پالمیتک .استتفاوت مدر رقم ماري تطابق دارد ولی (Hashempor et al., 2011)با نتایج در مقدار اسید پالمیتیک 

) در مناطق C16:1و کاملا معنی دار می باشد.  هرچند مقدار اسید پالمیتولئیک()682/0با اسید پالمیتولئیک داراي همبستگی مثبت (
پالمیتولئیک نیز مربوط به بیشترین مقدار اسیدباشد.میمختلف داراي اختلاف معنی دار است ولی در همه مناطق در حد استاندارد

درصد حاصل شد. نقطه اشتراك این دو منطقه داشتن میانگین 92/2و کازرون 21/3رقم آربکین در شرایط اقلیمی سرپل ذهاب با 
رقم زیتون، مقدار 18). در شرایط اقلیمی خشک تونس در مقایسه ترکیب اسید هاي چرب 1است(جدولC20°دماي سالیانه بالاي



مقالات پوستري میوه کارياهواز          -1394بهمن 8تا 5نهمین کنگره علوم باغبانی             

٣

. در مناطق گرم آرژانتین نیز رقم آربکین (Zarrouk et al., 2009)% بالاترین بوده است89/2میتولئیک رقم آربکین با اسید پال
,.Ceci et al)است) نسبت به مناطق خنک4/3-25/5%) و پالمیتولئیک اسید (20-7/23داراي مقدار بالائی از اسید پالمیتیک (

2009).

طقه کشت  بر ترکیب اسید هاي چرب روغن زیتون مقایسه میانگین اثر من-2جدول

اسید چرب/ منطقه C16:0 C16:1 C18:0 C18:1 C18:2 C18:3

کازرون a11/17* e31/1 c43/2 d7/59 b2/17 c9/0
سرپل ذهاب a05/17 b42/1 a6/2 e4/57 a09/19 a98/0

گیلان b47/15 d35/1 b45/2 c81/62 c15 b92/0
طارم b35/15 a51/1 d15/2 b19/64 d45/14 e80/0

گرگان c43/14 c37/1 a61/2 a12/65 e09/14 d86/0
 می باشند5میانگین هایی با حروف یکسان در هر ستون فاقد اختلاف معنی دار در آزمون  دانکن در سطح %

ولی مقدار تغییرات در مناطق مختلف کمتر از هبودمقدار اسید استئاریک داراي تغییرات معنی دار ،در مقایسه میانگین اثر اقلیم
% می باشد و در مقایسه دو منطقه نیمه گرم گرگان و گرمسیري سرپل ذهاب این اثر معنی دار نشان نمی دهد. در همه مناطق در 5/0

غنی در گرگان، شنگه در ). اثر متقابل رقم و منطقه نشان داد ارقام آمیگدالولیا در رودبار، زرد و رو2حد استاندارد می باشد(جدول
/% کمترین مقدار اسید 62سرپل ذهاب از بالاترین مقدار اسید استئاریک برخوردار می باشند. رقم آربکین در شرایط طارم با 

استئاریک را دارا بود. 

طور کاملا معنی درصد باشد. نتایج این تحقیق نشان داد، تشکیل اسید اولئیک ب55-83در روغن زیتون باید اسید اولئیک مقدار 
). هرچند رقم آمفیسیس با 2مقدار آن در مناطق نیمه گرم بیشتر از مناطق گرم بود(جدولودار تحت تاثیر رقم و اقلیم می باشد

% اسید اولئیک از ارقام 70% در رودبار بدون تاثیر از اقلیم بود. رقم کرونیکی نیز با داشتن بیش از8/74% در سرپل ذهاب و 16/76
% در سرپل ذهاب داراي کمترین مقدار اسید اولئیک 5/45ناسب براي مناطق نیمه گرمسیري است. در مقابل رقم شنگه با بسیار م

%)1/59وکمتر از حد استاندارد در میان ارقام و مناطق مختلف است. این رقم در شرایط اقلیمی رودبار نیز از اسید اولئیک کم(
بودند.روغنی داراي بیشترین تغییر در مقدار اسید اولئیک در مقابل تغییر شرایط اقلیمیبرخوردار می باشد. ارقام شنگه، میشن و

نسبت است. یکی از شاخص هاي اندازه گیري این پایداري ،از ویژگی هاي روغن زیتون پایداري آن در مقابل اکسیداسیون 
و آمفیسیس در رودبار و سرپل ذهاب 99/9ي نسبت گرگان دارامی باشد.رقم کرونیکی در(O/L)به لینولئیکاسید چرب اولئیک

نسبتدارايکازرون و شنگه در سرپل ذهابذهاب وسرپلدر یروغن). در مقابل  رقم1بودند(نمودار9داراي نسبت بیش از 
).1بود(نمودار2کمتر از 
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م و مناطق مختلفقادر ار(O/L)نسبت اسید اولئیک به اسید لینولئیک -1نمودار
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The Effect of Climate conditions on olive (Olea europaea L.) oil quality characters
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Abstract

Olive oil for benefits on health has an especial position between consumers. Different factors are
influence on olive oil producing with high quality. The cultivar and climate has important roles on
olive oil quality. This research was conducted with 12 olive cultivars in 5 regions with different
climate condition of Iran. Fatty acids composition data were analyzed in factorial experiment on the
base of complete randomized block design.  The result indicated that in warm climate Palmitic acid
was significantly higher than the subtropical regions. The cultivar and climate had significantly
effects on Oleic acid content. In warm climate was significantly higher than the subtropical regions.
The cultivar of Amphissis had high level of oleic acid in both climates. The means of Linoleic
contents was 19.09% in warm condition of Sarpolezehab and 14.04% in subtropical region of Gorgan.
The best fatty acids composition and adaptability was related to Koroneiki for subtropical region and
Amphissis for warm climate. The cultivar of Shengeh had lowest quality in fatty acid composition
especially in warm region.

Key words: Olive Cultivars, Oil quality, Adaptability Temperature, Iran


