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 چكیده

است. این پژوهش به منظور  مقدار و کیفیت میوه در جهت انتخاب ارقام زیتون جهت توسعه کشت از اهمیت زیادی برخوردار

در ایستگاه تحقیقات زیتون دالاهو به انجام رسید.  1394الی  1392رقم زیتون یونانی از سال  7تعیین میزان و کیفیت روغن بر روی 

وت ها نشان داد میزان روغن بر اساس ماده خشک و تر میوه در بین ارقام در سطح احتمال آماری یک درصد دارای تفانتایج بررسی

درصد روغن در ماده خشک در مقایسه با دیگر ارقام در شرایط  40ارقام هالکیدیکیس، کنسروالیا و ماناکی با بیش از  دار بود.معنی

درصد روغن در ماده خشک میوه آن کمتر از بقیه ارقام بود. درصد  ،آب و هوایی سرپل ذهاب برتر بودند. رقم پاترینی در بین ارقام

دار بود. به ترتیب ارقام هالکیدیکیس، ماناکی روغن در ماده تر نیز در بین ارقام در سطح احتمال آماری یک درصد دارای تفاوت معنی

درصد روغن  10-12که بقیه ارقام حدود . درحالیدرصد روغن در ماده تر نسبت به بقیه ارقام برتر بودند 15و کنسروالیا با بیش از 

متفاوت بود و بر اساس نتایج تجزیه کیفی روغن نشان داد درصد اسیدهای چرب در بین ارقام در شرایط گرم  در ماده تر داشتند.

ه عنوان یک اسید استاندارد بین المللی انجمن زیتون در دامنه روغن اکسترا ورجین قرار داشت. خوشبختانه اسید چرب اولئیک ب

که درصد  بوددرصد  63چرب مهم که در کیفیت روغن نقش دارد در شرایط آب و هوایی ایستگاه زیتون دالاهو در کلیه ارقام بیش از 

 قابل قبولی است.

 ، مناطق گرمسیری ،هالکیدیکیسکنسروالیا، ماناکی،  ،های چرباسید :کلیدی کلمات
 

 مقدمه

 رونق از زیتون کشت آن، روغن ویژه خواص و زیتون مصرف نحوه به مردم آشنایی عدم علتبه ایران در گذشته هایدهه در

 مصمم کشور مسئولان روغن تولید و زیتون کاشت برای کشور استعداد از آمده وجودبه شناخت با ولی. است نبوده برخوردار کافی

-به.نماید تامین را کشور نیاز مورد روغن از بخشی تا دهند توسعه ایگسترده سطح در را درخت این کشت راسخ عزمی با اندشده

 (.1394 نام بی) باشد می زیتون کشت زیر کشور اراضی از هکتار هزار 84  حدود کشاورزی جهاد وزارت آمارنامه طبق کهطوری

 بهینه زمان. روندمی شمار به آنها مهمترین از میوه بلوغ مرحله و رقم که هستند موثر زیتون روغن کیفیت و کمیت در زیادی عوامل

 برداشت بلوغ آخر مرحله در زیتون میوه اغلب حقیقت در. باشدمی زیتون روغن کیفی و کمی میزان تعیین در عامل مهمترین برداشت

 .   (AL-Maaitah et al., 2009) گرددمی آغاز میوه در پوسیدگی فرایند که زمانی شوندمی

 اصلاح نبالی نبالی، هاینام به زیتون رقم سه در خشک ماده و تر ماده در روغن درصد که شد مشخص اردن در آزمایشی در

-AL)  بود ابوشوکا رقم به مربوط کمترین و نبالی رقم به مربوط روغن میزان بیشترین. بود متفاوت دارمعنی طور به شوکا ابو و شده

Maaitah et al., 2009) .میوه گوشت میزان همچنین و دارد بستگی رقم و پرورش شرایط متقابل اثر به میوه در روغن نهایی میزان 

 افزایش زیتون میوه در روغن میزان.    (Rahmani et al., 1997; Lavee and Wodner, 2004)است موثر روغن بیوسنتز میزان در هم

 شود می انجام کمتری سرعت با افزایش این رسیدن دوره انتهای در و دهدمی نشان خود از میوه رسیدن اولیه مرحله در سریعی
(Gucci et al., 2004; Mailer and Conlan, 2007). 

 



 

 

 

 روشها و مواد

 E2و  B1، G4، M6، B3)منشااا طارم(  T3 ،T2 ،T7یهانام به تونیز پیژنوت  8شااامل تحقیق این گیاهی مواد:  گیاهی مواد

   فاصلهبا  یکامل تصادف یهاطارم زنجان در قالب طرح بلوک تونیز قاتیتحق ستگاهیکشت در ا 1386 نی)منشا گرگان( در در فرورد

 یریگاندازه یبراقرار گرفت.  یریمورد اندازه گ یهاپیروغن در ژنوت تیفیو ک زانیم ی. به منظور بررساادندیکشاات گرد متر 6 ×6

 درجه 70 یدما در و شاادند وزن بلافاصااله هاوهیم. گرفت قرار اسااتفاده مورد وهیم برداشاات زمان در وهیم 50 تعداد روغن درصااد

شک  ساعت  48 مدت به گرادیسانت  شک  یهاوهیم. دندیگرد خ س  شده  خ ستفاده  با و ابیآ سله    روش از ا  مورد روغن زانیم سوک

ستفاده  با اتر اتیل دی حلال با زیتون وهیم روغن درصد . گرفت قرار یریگاندازه ستخراج  سوکسله   از ا  یبرا (.1997)بروهل،  دیگرد ا

و با اسااتفاده از  دیبرداشاات و با روش پرس روغن اسااتخراج گرد دنیدر مرحله رساا هاوهیم تونیز چرب یدهایاساا لیپروف نییتع

 .دیگرد نییتع چرب یهادیاس لیپروف یدانشگاه خوارزم HPLCدستگاه 

 هامیانگین مقایسه و گرفت قرار آماری تحلیل و تجزیه مورد  MSTATC افزار نرم از استفاده با آمده بدست های داده طورکلیبه

 .رسید انجام به دانکن ایدامنه چند آزمون با

 بحث و نتایج

 یک آماری احتمال سطح در داریمعنی تفاوت داد نشان میوه خشک ماده در روغن میزان ساله چهار میانگین مقایسه نتایج

 از بیش با ماناکی و کنسروالیا هالکیدیکیس، ارقام گرددمی ملاحظه بطوریکه(. 1 نمودار) دارد وجود مطالعه مورد ارقام بین در درصد

 ارقام بین در پاترینی رقم.  بودند برتر ذهاب سرپل هوایی و آب شرایط در ارقام دیگر با مقایسه در خشک ماده در روغن درصد 40

 سطح در ارقام بین در نیز تر ماده در روغن درصد 2 نمودار با مطابق. بود ارقام بقیه از کمتر آن میوه خشک ماده در روغن درصد

 در روغن درصد 15 از بیش با کنسروالیا و ماناکی هالکیدیکیس، ارقام ترتیب به. بود دارمعنی تفاوت دارای درصد پنج آماری احتمال

 تا روغن میزان در تفاوت. داشتند تر ماده در روغن درصد 10-12 حدود ارقام بقیه کهدرحالی. بودند برتر ارقام بقیه به نسبت تر ماده

 و آب شرایط در زیتون ارقام بین در روغن تجمع میزان داد نشان( 2017) ارجی تحقیقات نتایج. است وابسته رقم نوع به زیادی حد

 .بود متغیر ذهاب سرپل هوایی

 

 درصد روغن در ماده خشک میوه در ارقام زیتون مورد مطالعه -1نمودار 
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 درصد روغن در ماده تر میوه در ارقام مختلف زیتون -2نمودار 

درصد در بین ارقام  26/14تا  5/10از حدود اسید های چرب نشان داد میزان پالمیتیک نتایج تجزیه روغن و تهیه پروفیل اسید

 IOOCطبق استاندارد  (.1)جدول  متغیر بود. ارقام ماناکی و پاترینی کمترین و رقم تیاکی بالاترین میزان پالمیتیک اسید را داشت

 باشد که کلیه ارقام در حد قابل قبولی از استاندارد مربوطه قرار داشتنددرصد می 20تا  5/7میزان قابل قبول پالمیتیک اسید از حدود 

(Vossen  2007) . اکی به ثبت درصد در رقم مان 86/2در رقم مگارون تا  13/1پالمیتولئیک اسید در بین ارقام متغیر بود و از میزان

 (Vossen  2007)باشد درصد می 5/3تا  3/0از حدود پالمیتولئیک اسید میزان قابل قبول  IOOCطبق استاندارد   (.1)جدول   رسید

درصد در  65/2استئاریک اسید نیز در بین ارقام از حدود  میزانکه کلیه ارقام در حد قابل قبولی از استاندارد مربوطه قرار داشتند. 

از پالمیتولئیک اسید میزان قابل قبول  IOOCطبق استاندارد  (.1)جدول   درصد در رقم مگارون متغیر بود 59/4پاترینی تا رقم 

اولئیک اسید به که کلیه ارقام در حد قابل قبولی از استاندارد مربوطه قرار داشتند.  (Vossen  2007)باشد درصد می 5تا  5/0حدود 

 (.1)جدول   درصد در بین ارقام متغیر بود 6/76تا  3/63دهای چرب در شرایط سرپل ذهاب از حدود عنوان یکی از مهمترین اسی

که کلیه ارقام در حد قابل  (Vossen  2007)باشد درصد می 83تا  55از حدود اسید  اولئیکمیزان قابل قبول  IOOCطبق استاندارد 

درصد و ارقام کنسروالیا،  70ی، ماناکی، مگارون و هالکیدیکیس به ترتیب بیش از ارقام پاترینقبولی از استاندارد مربوطه قرار داشتند. 

درصد  81/13درصد در رقم پاترینی تا حدود  7/5میزان لینولئیک اسید درصد اولئیک اسید داشتند.  70اکروماناکی و تیاکی کمتر از 

باشد درصد می 21تا  0 5/3از حدود اسید لینولئیک میزان قابل قبول  IOOCطبق استاندارد در رقم تیاکی در بین ارقام متغیر بود. 

(Vossen  2007)  .میزان لینولنیک اسید درکلیه ارقام به استثنای که کلیه ارقام در حد قابل قبولی از استاندارد مربوطه قرار داشتند

  Vossen)لینولنیک اسید کمتر از یک درصد است بول میزان قابل ق IOOCطبق استاندارد   (.1)جدول   تیاکی کمتر از یک درصد بود

 91/0تا  19/0آراشیدیک اسید نیز در بین متغیر بود و از حدود  مقدارکه کلیه ارقام به استثنای تیاکی در حد استاندارد بودند.  (2007

 (Vossen  2007)درصد است  6/0آراشیدیک اسید کمتر از میزان قابل قبول  IOOCطبق استاندارد   (.1)جدول   درصد متغیر بود

به غیر از ارقام پاترینی، ماناکی و هالکیدیکیس بقیه ارقام خارج از دامنه مورد  که کلیه ارقام به استثنای تیاکی در حد استاندارد بودند.

(. 1اکروماناکی در بین ارقام متغیر بود )جدول درصد در رقم  51/0در رقم تیاکی تا  18/0اسید هم از  گادولئیکمقدار  تایید بودند.

که کلیه ارقام به استثنای مگارون  (Vossen  2007)درصد است  4/0آراشیدیک اسید کمتر از میزان قابل قبول  IOOCطبق استاندارد 

 و اکروماناکی در حد استاندارد بودند.
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 های زیتوننتایج تجزیه کیفی روغن ارقام و ژنوتیپ -1جدول 

پالمیتیک  رقم   مکان

 اسید

پالمیتولئیک 

 اسید

استئاریک 

 اسید

اولئیک 

 اسید

 لینولئیک

 اسید

لینولنیک 

 اسید

آراشیدیک 

 اسید

 گادولئیک

 اسید

16:0 16:1 18:0 18:1 18:2 18:3 20:0 20:1 

5/1 07/13 اکروماناکی سرپل  12/4  22/65  62/13  67/0  90/0  51/0  

17/1 37/12 کنسروالیا  57/4  40/68  24/10  88/0  91/0  30/0  

86/2 52/10 ماناکی  32/3  80/74  11/7  39/0  33/0  26/0  

26/2 9/10 پاترینی  65/2  60/76  70/5  36/0  19/0  40/0  

13/1 19/11 مگارون  59/4  40/72  52/8  60/0  83/0  49/0  

5/2 84/11 هالکیدیکیس  80/3  24/71  40/8  69/0  59/0  29/0  

88/1 26/14 تیاکی  69/3  30/63  81/13  20/1  72/0  18/0  

سیدیته روغن ارقام مختلف طبق جدول   سترا ورجین این میزان باید کمتر    3/2تا  63/1در بین ارقام از  2ا صد بود. برای روغن اک در

شد اما در کلیه   8/0از  سرپل ذهاب تا       با شگاه از  ستخراج روغن در آزمای ارقام بیش از آن بود که این نتیجه در اثر بعد مسافت برای ا

از اینرو برخی از  .(Vossen  2007) اساات 3/3و کمتر از  2معمولی به ترتیب کمتر از بکر و بکر تهران بود. این اسااتاندارد در روغن 

سطح   سطح  بکر ارقام در  شتند  بکرو برخی دیگر در  سید یا       عدد .معمولی قرار دا ست از میلی اکی والان گرم پراک سید عبارت ا پراک

برای نشان دادن میزان فساد اکسیداتیو در     یپراکسید شاخص    عدداکسیژن فعال موجود در یک کیلوگرم از نمونه روغن و یا چربی.  

عدد پراکسید   .(Thomas 2002) شود ها تولید میپراکسید یا اکسیژن فعال در روغن   ،باشد. در اکسیداسیون   ها میها و چربیروغن

است  20فرابکر که بر اساس استاندارد انجمن بین المللی روغن زیتون برای روغن ( 2)جدول متغیر بود  6/11تا  8/7در بین ارقام از 

ست.   ستاندارد مربوطه برای  بود.  7/96تا  1/80 روغن ارقام مختلف ازاندیس یدی برای که کلیه ارقام خیلی کمتر از عدد مربوطه ا ا

یدی معمولاً مقیاساای از تعداد   اندیسمتغیر اساات و کلیه ارقام به غیر از مگارون در این دامنه قرار داشااتند.   75-94 فرابکرروغن 

شباع در   سیدهای چرب پیوندهای غیرا شباع در واقع بندهای دوگانه   می ا شد. پیوندهای غیرا ستند که با یدُ واکنش می با دهند.  ای ه

خواص  .(Thomas 2002) باشد موجود در یک ماده مثل اسید چرب می  C=C عدد یدُی بالاتر نشان دهنده تعداد بیشتر پیوندهای  

باشااد. این خواص تحت تاثیر رقم، درجه رساایدن، رژیم آبیاری و  روغن در ارقام روغنی و کنسااروی دارای اهمیت زیادی می کیفی

با توجه  .(Nergiz and Engez, 2000)گیرد عوامل محیطی )منطقه جغرافیایی، نوع خاک، نوع کشاات و بارندگی و غیره( قرار می

صله از لحاظ مقدار روغن ارق  ستند و بر        به نتایج حا سب ه سرپل ذهاب منا سروالیا برای مناطق گرم  ام هالکیدیکیس، ماناکی و کن

 گیرد.قرار میفرابکر اساس تجزیه اسید های چرب روغن تولیدی در ارقام مختلف در زمره روغن 
 های زیتوننتایج تجزیه کیفی روغن ارقام و ژنوتیپ -2جدول 

 اسیدیته رقم

 )% اسید اولئیک(

 اندیس یدی عدد پراکسید

7/8 18/2 اکروماناکی  17/83  

8/9 93/1 کنسروالیا  2/88  

8/7 28/2 ماناکی  1/80  

9/9 86/1 پاترینی  6/86  

6/11 63/1 مگارون  7/96  

3/10 3/2 هالکیدیکیس  1/91  

4/9 04/2 تیاکی  3/85  

https://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%A7%D8%B3%DB%8C%D8%AF_%DA%86%D8%B1%D8%A8
https://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%A7%D8%B3%DB%8C%D8%AF_%DA%86%D8%B1%D8%A8
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Abstract 

 

The amount and quality of oil is very important for selecting olive cultivars. This research was carried out to 

determine the amount and quality of oil of 7 Greek Olive varieties from 2013 to 2015 at Dalahoo Olive Research 

Station. The results of this study showed that the oil content based on dry and fresh matter was statistically significant 

at 1% probability level in the cultivars. Halkidikis, Konservolia and Manaki cultivars with more than 40% oil of dry 

matter were superior to other cultivars under Sarpol –e-Zahab environmental conditions. Patrini cultivar had less oil 

percentage in dry matter than other cultivars. The percentage of oil in the fresh matter was also significantly different 

between the cultivars at the probability level of one percent. Halkidikis, Manaki and Konservolia cultivars, with more 

than 15% oil content were superior to the others of the cultivars. While the others cultivars contained about 10-12% 

of the oil in the fresh matter. The results of oil qualitative analysis showed that the percentage of fatty acids varied 

among the cultivars under warm conditions and was in the Extractor Virgin oil range based on the International 

Standard for Olive Council. Fortunately, oleic acid, as an important fatty acid that plays an important role in the quality 

of oil, was more than 63% in all cultivars, which is an acceptable percentage in environmental conditions of Dalahoo 

Olive Research Station. 
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