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 چكیده 

بسیار مهم کیفیت روغن، ارزیابی میزان پایداری اکسایشی آن است. بدین منظور، آزمایشی بر  خصوصیاتیکی 

های کامل تصادفی با سه تکرار در کلکسیون باغ در قالب طرح آزمایشی بلوکزیتون  و رقم دزفولی 2روی رقم طارم 

اجرا شد. نتایج آنالیز واریانس نشان داد که بین رقم طارم  1395-96زیتون واقع در دانشگاه شهید چمران اهواز در سال 

اسید، ، میزان فنل کل، درصد پالمیتیکK270و دزفولی از نظر شاخص اکسایش پذیری، پراکسید، ضریب خاموشی  2

 MUFA/PUFAالمیتولئیک اسید، درصد اولئیک اسید، درصد لینولئیک اسید، نسبت اولئیک/ لینولئیک اسید، درصد پ

درصد اختلاف معنادار  5در سطح  K232ان مزدوج، ضریب خاموشی درصد و از نظر عدد دی 1در سطح  UFA/SFAو 

، K232ان مزدوج، پراکسید، شاخص دی آماری وجود داشت. نتایج مقایسه میانگین نیز نشان داد که بیشترین مقدار

K270اسید، نسبت اولئیک/ لینولئیک اسید، اسید، درصد اولئیک، درصد پالیتولئیکMUFA/PUFA  وUFA/SFA  در

توان چنین در مقایسه با رقم دزفولی بود. به طور کلی، با توجه به نتایج حاصل می 2روغن استخراج شده از رقم طارم 

نسبت به روغن زیتون رقم دزفولی حساسیت کمتری نسبت به اکسیداسیون  2یتون رقم طارم بیان کرد که روغن ز

 باشد.داشته و از کیفیت بالاتری برخوردار می

 

 اسیدچرب، اکسیداسیون، روغن زیتون، کیفیت. کلیدی: کلمات

 

 مقدمه

خشک به شمار می آید و در صنعت ( از جمله گیاهان مقاوم به شرایط اقلیمی خشک و نیمهOlea europaea Lزیتون )

(. مطالعات حاکی از آن است که 1385کاری جهان و ایران از جایگاه و اهمیت خاصی برخوردار است )محمدی و وکیلی،  میوه

های گیاهی در (. پایداری روغنYousfi et al., 2006ترکیب اسید چرب روغن در ارقام مختلف زیتون بسیار متفاوت بوده است )

کسیداسیون وابسته به ترکیب اسیدهای چرب، به ویژه درجه غیراشباعیت و میزان ترکیب اجزای جزیی روغن مثل مقابل ا

ها است ها )اسکوالن(، کاروتنوئیدها، پلی فنلهای خاص، هیدروکربنخصوص گاما توکوفرول( استرولها )بهتوکوفرول

(Sisakhtnezhad et al., 2008با عنایت به اطلاعات محدو .)پذیری روغن د در زمینه پایداری اکسیداسیونی و میزان اکسایش

و هوایی اهواز  شده در شرایط آبو رقم دزفولی کشت 2رقم طارم  این آزمایش به منظور بررسی پایداری اکسایشی روغن

 صورت گرفته است.

 
 هامواد و روش

-و دزفولی زیتون، پژوهشی در قالب بلوک 2به منظور بررسی پایداری اکسایشی و خصوصیات کیفی روغن ارقام طارم 

اجرا شد. این  1395-96در سال های کامل تصادفی با سه تکرار در کلکسیون باغ زیتون واقع در دانشگاه شهید چمران اهواز 
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 متر( انجام گرفت. آبیاری 5 ردیف و روی متر 6 ردیف بین کشت سال )فاصله 15آزمایش بر روی درختانی با طول عمر 

بار در طی فصل رشد صورت گرفت و کلیه عملیات زراعی در طی فصل رشد بر روی درختان  یک روز 14 زیتون هر ندرختا

)شامل چهار  از هر تکرار« اواسط آبان ماه»های رسیدگی میوه زیتون موجود در باغ انجام شد. سپس با توجه به شاخص

درجه  -20بلافاصله به آزمایشگاه گروه باغبانی منتقل و در دمایکیلوگرم میوه سالم از چهار جهت درخت تهیه و  5/2درخت( 

(. استخراج روغن زیتون به روش پرس سرد صورت Khaleghi et al., 2015) گراد و در شرایط تاریکی نگهداری شدندسانتی

ان مزدوج، دی گیری عددگیری گردید. جهت اندازه گرفت. سپس صفات کیفی و پروفیل اسیدچرب روغن به شرح زیر اندازه

نانومتر قرائت شد. در  234شده در طول موج با هگزان رقیق شده و سپس جذب نمونه رقیق 600:1ابتدا نمونه روغن به نسبت 

 ان مزدوج با استفاده از فرمول زیر بدست آمد:نهایت مقدار ترکیبات دی
(29000( /1000  ×600  ×Aعدد دی ان مزدوج = ) 

 29000عبارت از رقت نمونهه در هگهزان و عهدد     600نانومتر منهای جذب شاهد است. عدد  234وج جذب نمونه در طول م Aکه 

 (.Saguy et al., 1996ضریبی ثابت است )

( به ده گرم روغن اضهافه گردیهد. سهپس در    50:50لیتر حلال اتانول: کلروفرم )به نسبت میلی 50به منظور ارزیابی اسیدیته روغن، 

 ئین با پتاس یک دهم نرمال تیتر شد و با استفاده از معادله زیر محاسبه و براساس درصد گزارش شد.مجاورت معرف فنل فتال

%Free Fatty Acid =
(mL of titrant)(Nof titrant)(Mwt. of fatty acid)

(sample wt. )(10)
 

 باشد.مولاریته می M( ، و 282وزن مولکولی اولئیک اسید ) .Mwtنرمالیته،  Nدر این رابطه 

استفاده شد. در نهایت میزان جذب  Commision Regulation EEC N-2568/91جهت تعیین ضریب جذب خاموشی از روش 

 نانومتر با استفاده از دستگاه اسپکتروفوتومتری قرائت گردید  270و  232های محلول در طول موج

( و سپس عدد پراکسید از طریق Horwitz et al., 1975انجام گرفت ) AOACگیری عدد پراکسید براساس استاندارد اندازه

 فرمول زیر محاسبه شد:

 ( پراکسیدmEq/kg( = )1000× نرمالیته × حجم نمونه/ )حجم تیتراسیون مصرفی 

نانومتر( بدست آمد. در نهایت، میزان فنل  765روغن با استفاده از روش فولین سیلکالچو و دستگاه اسپکتروفتومتر )طول  فنول کل

 (.Montedoro et al., 1992گرم اسید گالیک بر کیلوگرم روغن زیتون محاسبه گردید )س میلیکل بر اسا

سهازی روغهن بها    استخراج و پهس از مشهتق  AOCS, (1993) جهت تعیین پروفیل اسید چرب روغن زیتون، ابتدا روغن به روش 

میکرولیتهر از فهاز رویهی روغهن بهه دسهتگاه گازکرومهاتوگرافی سهاخت شهرکت           2(، Metcalfe et al., 1966فلورید متهانولی ) بورتری

Youngling 6000مدل Acme مجهوز به دتکتور ،FID  و ستون مویینHP-5  متهر و انهدازه   میلهی  25/0متر و قطر داخلی  120با طول

(، نسهبت اسهیدهای   MUFA/PUFAغیراشهباعی ) غیراشباعی به چند میکرون تزریق شد. سپس، نسبت اسیدهای چرب تک 25/0ذرات 

پهذیری روغهن نیهز بهر حسهب درصهد       شهاخص اکسهایش  ( محاسبه و ارزیابی شد. UFA/SFAچرب غیراشباع به اسیدهای چرب اشباع )

 (:Fatemi and Hammond ,1980کربنه با استفاده از فرمول زیر بدست آمد ) 18اسیدهای چرب غیراسباع 

 پذیری+ )درصد اولئیک اسید(( = شاخص اکسایش 3/10اسید(  + )درصد لینولئیک 6/21( اسید / ))درصد لینولنیک100

 .(انجام شد 1/9)نسخه   SASپنج درصد و با نرم افزار  احتمال سطح در t-test با استفاده از آزمون آنالیز آماری

 

 نتایج و بحث
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، K270پذیری، پراکسید، ضریب خاموشی اکسایشنتایج آنالیز واریانس نشان داد که بین ارقام زیتون از نظر شاخص 

میزان فنل کل، درصد پالمیتیک اسید، درصد پالمیتولئیک اسید، درصد اولئیک اسید، درصد لینولئیک اسید، نسبت اولئیک/ 

در سطح  K232ان مزدوج، ضریب خاموشی  درصد و از نظر عدد دی 1در سطح  UFA/SFAو  MUFA/PUFAلینولئیک اسید، 

ختلاف معنادار آماری وجود داشت دار حالی که از نظر  اسیدیته، درصد استئاریک اسید و درصد لینولنیک اسید درصد ا 5

 (. 1اختلاف معناداری مشاهده نشد. )جدول 

(، پراکسید 082/48ان مزدوج ) مقدار دی2( نشان داد که در روغن زیتون رقم طارم 2نتایج مقایسه میانگین )جدول 

(meqO2/kg 25/9،)  ضریب جذبK232 (32/2 و )K270 (61/0درصد پالمیتولئیک ،) ( درصد اولئیک67/1اسید ،)  اسید

نسبت به روغن زیتون رقم  UFA/SFA (71/3( و 14/4) MUFA/PUFA(، 49/4اسید ) (، نسبت اولئیک/ لینولئیک52/58)

 دزفولی بیشتر بود. 
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 و دزفولی زیتون 2آنالیز واریانس برخی از صفات ارزیابی پایداری اکسایشی روغن ارقام طارم  : نتایج1جدول 

 درجه آزادی منبع تغییرات

 (MSمیانگین مربعات )

ان عدد دی

 مزدوج

شاخص 

 پذیریاکسایش
 پالمیتیک اسید فنل کل اسیدیته K232 K270 پراکسید

پالمیتولئیک 

 اسید

 532/41 0018/0 0002/0 067/0 218/0 0006/0 697/28 2 بلوک
*351/0 0026/0 

 1 رقم
*612/335 

**5121/0 
**093/21 

*784/0 
**1156/0 0026/0 

**26/99083 
**615/6 

**0912/0 

 0008/0 015/0 396/81 0007/0 0004/0 026/0 093/0 0004/0 272/11 2 خطا

%CV  26/8 12/1 15/4 26/8 46/1 34/8 12/2 65/0 83/1 
 درصد 5و  1به ترتیب اختلاف معنادار آماری در سطح  * ،**

 

 
 و دزفولی زیتون 2: نتایج آنالیز واریانس برخی از صفات ارزیابی پایداری اکسایشی روغن ارقام طارم 1جدول ادامه 

 درجه آزادی منبع تغییرات
 (MSمیانگین مربعات )

 MUFA/PUFA UFA/SFA اولئیک/لینولئیک اسید اسیدلیتولنیک  لینولئیک اسید اولئیک اسید استئاریک اسید

 0008/0 0044/0 0118/0 0145/0 0021/0 074/1 0045/0 2 بلوک

 0315/0 1 رقم
**575/128 

**0016/38 1410/0 
**694/4 

**787/3 
**467/0 

 0005/0 0025/0 0087/0 0098/0 152/0 060/0 0402/0 2 خطا

%CV  70/7 45/0 51/2 86/5 58/2 50/1 22/0 
 درصد 5و  1به ترتیب اختلاف معنادار آماری در سطح  * ،**

 



  

5 

 

ههای کیفی آن است که به علت تغییرات شیمیایی در طی پایداری اکسیداسیونی روغن زیتون از مهمتهرین ویژگهی

(. با توجه به نتایج مقایسه Wiesman, 2009آید و از اهمیت بسیار بالایی برخهوردار اسهت )نگههداری در روغن بوجود می

و  K232ه دلیل بالا بودن مقدار عدد دی ان مزدوج، توان اظهار داشت که روغن استخراجی از رقم طارم بمیانگین حاصل نیز می

K270  نتایج این آزمایش (. 2از پایداری اکسیداسیونی بیشتری در مقایسه با روغن زیتون رقم دزفولی برخوردار بود. )جدول

 ( بود.meqO2/kg 50/5قم دزفولی )ر( بیشتر از meqO2/kg 25/9) 2رقم طارم شان داد که که مقدار پراکسید روغن ن

  
 و دزفولی زیتون 2: مقایسه میانگین برخی از صفات ارزیابی پایداری اکسایشی روغن ارقام طارم 2جدول 

 رقم
ان عدد دی

 مزدوج

شاخص 

 پذیریاکسایش

پراکسید 

(meqO2/kg) 
K232 K270 

فنل کل 

(mg/kg) 

پالمیتیک 

 اسید )%(

082/48 2طارم  a 69/1 b 25/9 a 32/2 a 61/0 a 656/295 b 60/17 b 

124/33 دزفولی b 27/2 a 50/5 b 60/1 b 33/0 b 668/552 a 70/19 a 

 باشددرصد می 1داری در سطح دهنده معنیحروف غیر مشابه در هر ستون نشان

 

درصد بیشترین مقدار این  52/58اسید به میزانبا داشتن مقدار اولئیک 2طارم در این آزمایش مشخص شد که رقم 

(. Kalua et al., 2007)وجود مقهدار زیهاد اولئیک اسید، سبب ایجاد پایداری اکسیداتیو بهالا مهی شهود شاخص را داشت 

رب چند غیراشباعی شامل اسیدهای چرب تک غیراشباعی عبارتند از اسیداولئیک و اسیدپالمیتولئیک و اسیدهای چ

( بود 14/4) MUFA/PUFAدارای مقدار بالاتری از  2باشد و در این پژوهش رقم طارم اسیدلینولئیک و اسیدلینولنیک می

. از سویی دیگر، با عنایت به اینکه اسید چرب اشباع شامل اسیدهای پالمیتیک و استئاریک بودند، نتایج مقدار بالاتر (2)جدول 

نسبت به رقم دزفولی را نشان داد  2رقم طارم ( روغن UFA/SFAچرب غیراشباع به اسیدهای چرب اشباع ) نسبت اسیدهای

هر چه میزان اسیدهای بیشتر است؛ بنابراین  2. به عبارتی دیگر میزان اسیدهای چرب غیراشباع روغن رقم طارم (2)جدول 

 ,Fatemi and Hammondیابد )به اکسیداسیون افزایش میها چرب غیراشباع در یک روغن زیادتر شود میزان حساسیت روغن

(، mg/kg 668/552(، میزان فنل کل )27/2پذیری )، نشان داد که شاخص اکسایش2(. نتایج مقایسه میانگین جدول 1980

 2م طارم رقداری بالاتر از ( روغن رقم دزفولی به صورت معنی05/18اسید )( و درصد لینولئیک70/19اسید )درصد پالمیتیک

 بود. 

 
 و دزفولی زیتون 2: مقایسه میانگین برخی از صفات ارزیابی پایداری اکسایشی روغن ارقام طارم 2ادامه جدول 

 رقم
پالمیتولئیک 

 اسید )%(

اولئیک اسید 

)%( 

لینولئیک 

 اسید )%(

اولئیک/ لینولئیک 

 اسید
MUFA/PUFA UFA/SFA 

67/1 2طارم  a 52/58 a 02/13 b 49/4 a 14/4 a 71/3 a 

43/1 دزفولی b 26/49 b 05/18 a 72/2 b 55/2 b 15/3 b 

 باشددرصد می 1داری در سطح دهنده معنیحروف غیرمشترک در هر ستون نشان

 
 گیری نتیجه

کننده کیفیت آن پذیری روغن زیتون یکی از مهمترین عوامل تعیینپایداری اکسیداسیونی یا به عبارتی قابلیت اکسایش

ان مزدوج، ارزش پراکسید، بیان این ویژگی بسیار مهم از طریق ارزیابی صفات مختلفی مانند عدد دی باشد. بررسی ومی

چرب تک غیراشباعی به چند نسبت اسیدهای، پروفیل اسیدچرب، K270و  K232اسیدیته، میزان فنل ضریب خاموشی 

-( و شاخص اکسایشUFA/SFAع )نسبت اسیدهای چرب غیراشباع به اسیدهای چرب اشبا(، MUFA/PUFAغیراشباعی )

دارای ارزش کیفی و  2رقم طارم به طور کلی نتایج این آزمایش نشان داد که روغن زیتون حاصل از  امکان پذیر است.پذیری  

 شود.پایداری اکسیداسیونی بسیار بیشتری نسبت به رقم دزفولی داشته و جهت مصرف و کاربرد توصیه می
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Abstract 
One of the most important properties of oil quality is its oxidative stability assessment. For this purpose, 

an experiment was conducted on Tarom 2 and Dezfuli cultivars in a completely randomized block design with 

three replications in olive Gardens Collections located at Shahid Chamran University of Ahvaz in 2016-2017. 

The results of analysis of variance showed that there was significant statistical difference (p<0.01) between 

Tarom 2 and Dezfuli on oxidation index, peroxide, K270 extinction coefficient, total phenol content, palmitic 

acid percentage, palmitoleic acid percentage, oleic acid percentage, linoleic acid percentage, oleic/linoleic acid 

ratio, MUFA/PUFA and UFA/SFA. While, Significant statistical difference (p<0.05) was observed on 

conjugated diene value (CDV) and K232 extinction coefficient. The results of the mean comparison showed that 

amount of CDV, peroxide, K232, K270, percentage of palitoleic acid, oleic acid, oleic / linoleic acid, MUFA / 

PUFA and UFA / SFA in oil extracted from cultivar Tarom 2 was higher than Dezful cultivar. In general, 

according to the results, it can be stated that olive oil of Tarom 2 has a lower sensitivity to oxidation than that of 

Dezfuli olive oil and has a higher quality. 
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