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 چكیده

دلیل تولید روغن باشد، که بههای جهان میکاری ایران و سایر کشوریکی از محصولات مهم باغی در صنعت میوهزیتون 

به منظور  1396های اخیر گسترش یافته است. این تحقیق در سال باغی و اهمیت آن در سلامت جامعه، کشت آن در سال

زیتون کایلت، کرونایکی و میشن در باغ زیتون گروه باغبانی  های چرب روغن میوه سه رقمبررسی درصد روغن و ترکیب اسید

های کامل تصادفی در سه تکرار انجام شد، نتایج نشان داد دانشکده کشاورزی دانشگاه شهید چمران اهواز در قالب طرح بلوک

-داری وجود داشت، هرهای چرب روغن تفاوت آماری معنیدر بین ارقام مختلف از نظر میزان درصد روغن میوه و ترکیب اسید

داری وجود نداشت. چند از نظر میزان اسید مریستیک و اسید آراشیدیک در بین ارقام مختلف، هیچ تفاوت آماری معنی

درصد وزن خشک( به رقم کرونایکی تعلق داشت، ولی این رقم میزان اسید  20/23همچنین بیشترین درصد روغن میوه )

درصد( و همچنین  03/62به سایر ارقام داشت. بعلاوه بیشترین میزان اسید اولئیک )درصد( نسبت  41/53اولئیک کمتری )

ها نشانگر کیفیت بهتر ( به رقم میشن اختصاص داشت، که این شاخص56/7بالاترین نسبت اسید اولئیک به اسید لینولئیک )

 روغن تولیدی در رقم میشن بود.

 

 صد روغن، کیفیت روغناسید اولئیک، اسید لینولئیک، در کلمات کلیدی:
 

 مقدمه

ای  واسطه تولید روغن و نقش ویژهکاری ایران و جهان به عنوان یکی از محصولات مهم باغی که در صنعت میوهبه زیتون 

علت آگاهی از ارزش غذایی و خوردار است. در دو دهه گذشته به ای بر که روغن در سلامت انسان دارد، از جایگاه ویژه

درصد از روغن زیتون  98حدود . گیری افزایش یافته استطور چشمط با سلامتی، تقاضا برای روغن زیتون بهسودمندی مرتب

شود. سه نوع درصد وزن گوشت تازه میوه را شامل می 10-40یابد که بسته به نوع رقم، حدود در بخش گوشتی تجمع می

 . (Jasrotiea et al., 2014ون وجود دارد )های چرب آزاد در زیتهای قطبی، خنثی و اسیدچربی شامل چربی

-صورت تریشود و بیشتر بهها را شامل میدرصد از کل چربی 98های خنثی بیش از در زمان رسیدن میوه، چربی

های چرب و سپس تشکیل سنتز اسیداحتمالی بیوگلیسرید است. در مورد تشکیل روغن گیاهان، بیان شده است که مسیر 

های ذخیره هیدراتباشد. این ترکیب از گلیکولیز کربو Aآنزیم تواند از تشکیل استیل کوها در میوه زیتون، میگلیسریدتری

 (.1394)زیودار، یابد ها به میوه انتقال میعنوان مواد تامین کننده سوخت و ساز از برگشود و بهها حاصل میشده در میوه

باشد. تجمع روغن در پایان مرحله سفت شدن هسته شروع های زیتون، روغن مییافته در میوهترین ترکیب تجمعمهم

یابد. عملکرد سنتز آن را محدود نکنند، افزایش میطور خطی تا بلوغ تجاری و تا هنگامی که عوامل محیطی بیو شود و بهمی

-که تجمع روغن تا حد زیادی به شرایط محیطی، فصل رشد و چرخه سالی است، در حالیروغن زیتون یک خاصیت ژنتیک

تا  12آوری بستگی دارد. میزان روغن ارقام مختلف بسیار متفاوت است و بیشتر ارقام زیتون در مرحله رسیدگی سبز، حاوی 

درصد از ترکیبات اصلی  70-80شود و می درصد دیگر اضافه 8تا  5باشد و با رسیدگی و سیاه شدن میوه، درصد روغن می 22

 .(Boukachabine et al., 2011)باشد روغن زیتون مربوط به اسید اولئیک می
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اشباع های چرب چند غیریابد و روغن زیتون غنی از منبع اسیدزیتون برای مصرف میوه و استخراج روغن پرورش می

های چرب در تعیین کیفیت روغن زیتون نقش بسیار زیادی دارند. باشد که خصوصیات بیولوژیکی متعددی دارند. اسیدمی

های روغن زیتون هستند. ترکیب اسید چرب روغن های چرب غالب نمونهاسید اولئیک، اسید پالمتیک و اسید لینولئیک، اسید

 از زیتون روغن چرب هایاسید ترکیبات درصد و های چرب در روغن است و نوعهای هر یک از اسیدیک معیاری از نسبت

 (.Shahat et al.,2013)شود می محسوب روغن اقتصادی و کیفی ارزش کنندهتعیین مهم عوامل

 و نقش دهندگان زیتون خیلی اهمیت دارداسید اولئیک از نظر تجاری برای پرورش زیتون، روغن چرب هایاسید بین در

(، میزان مجاز اسید IOOCالمللی زیتون )دارد. بر اساس نظر شورای بین روغن ارزش نیز و کیفیت در ایکنندهبسیارتعیین

باشد. اسید های چرب روغن زیتون میدرصد از کل اسید 21تا  5/3درصد و مقدار اسید لینولئیک بین  83تا  55اولئیک بین 

جود مقدار زیاد آن سبب است و و زیتون روغن در  (MUFA) مضاعف باند یک اشباع باغیر اسید چرب ترینمهم اولئیک

تر شدن آن برای فساد بودن میزان اسید لینولئیک در روغن، باعث مستعدگردد. بالااسیون میپایداری روغن در مقابل اکسید

 .(Boukachabine et al., 2011)گردد شود که این امر باعث کاهش کیفیت روغن میاکسیداتیو می

های چرب اشباع هستند و در مراحل گردند، اسیدهای چربی که در اوایل دوره رسیدن میوه تشکیل میاعظم اسیدبخش 

اشباع های چرب غیرماده برای تولید اسیدعنوان پیشهای چرب اشباع مانند اسید پالمتیک و اسید استئاریک بهبعدی اسید

اشباع کننده از های غیروسیله آنزیمهای چرب اشباع، بهشباع شدن اسیداباشند و از سوی دیگر غیرمانند اسید اولئیک می

ها در بین ارقام مختلف، متفاوت رسد میزان فعاّلیت این آنزیمنظر میشود و بهدساچوراز انجام می -پیسیای–جمله استرویل 

 (.1394شود )زیودار، روغن تولید می هایهای چرب در نمونههای متفاوتی از ترکیب اسیدباشد که در نتیجه آن، مقدار

های چرب روغن چهار رقم زیتون بررسی کردند و گزارش ( تاثیر منطقه رشد را بر اسید1396احتشام نیا و زاهدی )

های چرب بیشتر تحت تاثیر نمودند که در شرایط آب و هوایی یکسان، اسید استئاریک و اسید گادولئیک نسبت به دیگر اسید

ژنوتیپ زیتون بومی، در مناطق  42( با بررسی ترکیب اسید چرب 2012و همکاران ) Esmaeili باشد. همچنین نوع رقم می

-مختلف استان ایلام طی دو سال اعلام نمودند که روغن و ترکیب اسید چرب بسته به شرایط منطقه و نوع رقم متفاوت می

های چرب میوه لام نمود که رقم بر درصد روغن و ترکیب اسید( در شرایط آب و هوایی اهواز اع1394باشد. بعلاوه زیودار )

های چرب و این هدف از این پژوهش، بررسی ترکیب اسیدباشد. بنابرموثر بود و درصد روغن میوه در ارقام مختلف متفاوت می

 درصد روغن میوه سه رقم زیتون کایلت، کرونایکی و میشن تحت شرایط محیطی گرم بود.

 

 هامواد و روش

هکتاری زیتون گروه علوم باغبانی دانشکده کشاورزی دانشگاه شهید چمران اهواز واقع در  5/1این پژوهش در باغ 

ساله ارقام کایلت،  13اصله درختان میوه زیتون بارور  9بر روی  1395-96خانه کارون طی سال باغی حاشیه غربی رود

متر، در قالب طرح بلوک کامل تصافی با سه تکرار انجام  6*5مستطیلی و با فواصل کاشت کرونایکی و میشن با آرایش کاشت 

گرم کود ازته  450میزان های شیمیایی بهگرم و کودکیلو 50میزان روش خاکی شامل مصرف کود دامی بهشد. تغذیه سالانه به

ه )سولفات پتاسیم( برای هر درخت بر اساس آزمون گرم کود پتاس 300فسفات تریپل( و گرم کود فسفاته )سوپر 300)اوره(، 

 طور یکسان برای تمامی ارقام مورد مطالعه انجام گرفت. خاک و به

-ها جهت اندازهزمان با تغییر رنگ میوه از سبز به ارغوانی رنگ انجام گرفت و میوهبرداشت میوه در اواسط مهر ماه، هم

 روغن به آزمایشگاه بیوشیمی دانشگاه خوارزمی تهران منتقل شدند.  های چربگیری درصد روغن میوه و ترکیب اسید

 ,AOCS)برای استخراج و تعیین درصد روغن میوه از روش سوکسله و با حلال هگزان و از دستگاه روتاری استفاده شد 

در دمای تنظیم شده  دیش توزین گردید و در آونگرم از نمونه میوه پودر شده درون پتری 100صورت که ابتدا . بدین(1993

دقت وزن و درون گرم از نمونه خشک شده را به 60ساعت قرار گرفت تا خشک گردد. سپس  72مدت گراد بهدرجه سانتی 70

لیتر حلال میلی 300کارتوش قرار داده شد. کارتوش حاوی نمونه در درون قسمت استخراج کننده دستگاه قرار گرفت و حدود 

دقیقه  20-30مدت ه ریخته شد. سپس مبرد وصل و هیتر روشن گردید و آب جریان پیدا نمود. بهدرون بالن دستگاه سوکسل

صورت قطره قطره به روی کارتوش حاوی سمت مبرد هدایت گردید و پس از سرد شدن بهحرارت داده شد و بخار حاصل به
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 4-5ه شد. این سیکل طی مدت زمان آزمایش نمونه چکید. حلال جمع شده در کارتوش تخلیه و به بالن حاوی حلال برگرداند

گیری، کارتوش دلیل حل شدن روغن در آن تغییر یافت. بعد از اتمام فرآیند روغنبار تکرار گردید و در پایان، رنگ حلال به

ساعت جهت خشک شدن قرار گرفت و درصد روغن از طریق اختلاف  24حاوی نمونه از دستگاه استخراج و در آون به مدت 

 ، محاسبه و بر حسب درصد وزن خشک بیان گردید.وزن

منظور تهیه گرافی گازی استفاده شد. ابتدا بهماتوهای چرب روغن از روش کرومنظور ارزیابی و تعیین ترکیب اسیدبه

( 2:1)اتر اتیلصورت که مخلوطی از محلول دیاستفاده شد. بدین( 2007et al Bannon ,.) های چرب از روشمتیل استر اسید

های فوق در دستگاه روتاری تبخیر گردید. در مرحله بعد برای و اتر نفت اضافه و مخلوط گردید، این فاز به آرامی جدا و حلال

-دقیقه در بن 30مدت ( اضافه و بهKOHکسید پتاسیم الکلی )مول بر لیتر هیدرو 2های چرب ابتدا به آن استری کردن اسید

سولفوریک اسیدی شد. گراد قرار گرفت و به آن حجم مساوی آب خالص اضافه گردید و با اسیدیدرجه سانت 65ماری در دمای 

آمدند و با صورت متیله دردرصد به 14متانول فلورووسیله اضافه نمودن تریاتر جدا و بهاتیلهای چرب با اضافه کردن دیاسید

شدند. بخش جدا شده با آب شستشو و رطوبت آن با تبخیر آب اتر جدا اتیلکننده پس از اضافه نمودن مجدد دیقیف جدا

 حذف گردید.

-لیتر از نمونه استخراجی بهمیکرو 1های چرب، ابتدا گرافی گازی برای تعیین ترکیب اسیدبا استفاده از روش کروماتو

 -Midleburg ساخت  CP-Sil88, Chrompeckمتر از نوع )میلی 25/0متر و قطر داخلی  100طول گرافی بهستون کروماتو

Netherlandگرافی ترزیق گردید. از ماتو( متصل به دستگاه گاز کروSplit 80  لیتر هگزان میکرو 5/0قسمت برای ترزیق  1به

 23بود. گاز حامل از نوع هیدروژن فوق خالص با فشار  FIDحاوی متیل استر اسید چرب استفاده گردید. دتکتور از نوع 

گراد استفاده شد که درجه سانتی 70گراد و حرارت اولیه آون معادل درجه سانتی 250حرارت ترزیق کننده  پاسکال بود. درجه

دقیقه حرارت در  2گراد رسید. سپس بعد از درجه سانتی 100گراد در هر دقیقه افزایش و نهایتاً به درجه سانتی 5با شیب 

 225گراد در هر دقیقه به درجه سانتی 5ابت ماند. سپس با شیب دقیقه ث 40مدت گراد قرار گرفت و بهدرجه سانتی 175

های استاندارد تعیین داری با پیکهای خروجی بر اساس مقایسه زمان بازدقیقه ثابت گردید. پیک 15گراد رسید و درجه سانتی

 (.2003et al Gonzales ,.)هویت و سطح زیر منحنی هر اسید چرب معیار تعیین مقدار آن است 

ها از آزمون تجزیه و تحلیل و ارزیابی شدند و برای مقایسه میانگین داده Excelو  SASها با استفاده از نرم افزار ادهد

 ای دانکن در سطح پنج درصد استفاده گردید.چند دامنه

 

 نتایج و بحث

ارقام از نظر درصد مشخص شد که بین  «1»های چرب روغن سه رقم زیتون در جدول با توجه به تجزیه واریانس اسید

( و اسید C14:00) جز در میزان اسید میرستیکداری وجود داشت، بههای چرب روغن تفاوت آماری معنیروغن و ترکیب اسید

اسید ، (C18:00(، اسید استئاریک )C16:00( که موثر نبود. نتایج نشان داد که میزان اسید پالمتیک )C20:00آراشیدیک )

های چرب اشباع (، نسبت اسید اولئیک به اسید لینولئیک، میزان مجموع اسیدC18:02(، اسید لینولئیک )C18:01اولئیک )

(Saturated fatty acidsمجموع اسید ،)های چرب غیر( اشباعUnsaturated fatty acids( و نسبت بین آنها )USFA/SFA ،)

 اشباعهای چرب چند غیر(، میزان اسیدMonounsaturated fatty acidsاشباع )های چرب تک غیرمیزان اسید

(Polyunsaturated fatty acids) ( و نسبت بین آنهاMUFA/PUFA ،در ارقام مختلف متفاوت بود و تحت تاثیر رقم بودند )

( تفاوت داشت، ولی بین دو رقم C16:01همچنین رقم میشن با ارقام کایلت و کرونایکی از نظر درصد اسید پالمیتولئیک )

داری وجود نداشت، بعلاوه از نظر میزان ( هیچ تفاوت آماری معنیC16:01) رونایکی و کایلت از نظر میزان اسید پالمیتولئیکک

بین رقم کرونایکی با میشن  (C20:01) ( بین رقم کایلت با کرونایکی و از نظر میزان اسید گادولئیکC18:03) اسید لینولنئیک

 .«1»ت جدولتفاوت آماری معنی داری وجود داش
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 های چرب روغن زیتون مقایسه میانگین اثر رقم بر پروفیل اسید« 1»جدول 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 دار نیستند..معنی ٪ 5ای دانکن در سطح های دارای حروف یکسان بر اساس آزمون چند دامنه* در هر ردیف میانگین

 

های همچنین بیشترین میزان اسید پالمیتولئیک، اسید اولئیک، نسبت اسید اولئیک به اسید لینولئیک، مجموع اسید

 اشباع به اشباعهای چرب غیر، نسبت مجموع اسید(MUFA) اشباعهای چرب تک غیر، مجموع اسید(USFA) اشباعچرب غیر

(USFA/SFA) اشباعهای چرب چند غیراشباع به اسیدهای چرب تک غیرو بالاترین نسبت اسید (MUFA/PUFA)  به رقم

میشن و کمترین میزان آنها به رقم کرونایکی تعلق داشت، در مقابل بیشترین میزان درصد روغن میوه، میزان اسید پالمتیک، 

مربوط به ( PUFA)اشباع های چرب چند غیر( و اسیدSFA) های چرب اشباعاسید لینولئیک، اسید گادولئیک، مجموع اسید

 .«1»رقم کرونایکی و کمترین میزان آنها مربوط به رقم میشن بود جدول

-های چرب ارقام مختلف، امری بدیهی بوده و مربوط به ژنتیک متفاوت آنتفاوت در درصد روغن میوه و ترکیب اسید

تواند ناشی از رو، تفاوت ها میگذارند، از ایننسبی درخت نیز بر این صفات تأثیر چند که شرایط محیطی و میزان بارهاست، هر

ای و مقدار فتوسنتزی که هر رقم انجام ها مانند مقدار آب، رفتار روزنههای ژنتیکی گیاه و خواص فیزیولوژی آنتاثیر ویژگی

-، میزان بارندگی و آب قابل دسترس برای گیاه، تابشدلیل تاثیر متفاوت شرایط آب و هوایی مثل دمای محیطدهد و یا بهمی

لوژیکی آنها باشد. در مطابقت با نتایج این تحقیق، دیگر تحقیقات های نوری و رطوبت هوا بر ارقام مورد مطالعه و وضعیت فیزیو

باشد رقام، متفاوت میدلیل تفاوت ژنتیکی اهای چرب در ارقام مختلف بهاند که، درصد روغن میوه و ترکیب اسیدنشان داده

 (. 1396احتشام نیا و زاهدی،  ; 1394)زینانلو و همکاران، 

( نیز در شرایط آب و هوایی مشابه اعلام نمود که رقم بر درصد روغن میوه موثر بود و درصد روغن میوه 1394زیودار )

 باشد. در ارقام مختلف متفاوت می

 ارقام (%های چرب )اسید

 میشن کرونایکی کایلت

21.54 روغن میوه )درصد وزن خشک(
b

 23.20
a

 20.36
c

 

0.747 (C14:0) اسید مریستیک
a

 0.686
a

 0.684
a

 

18.81 (C16:0) اسید پالمتیک
b

 20.02
a

 16.87
c

 

2.593 (C16:1) اسید پالمیتولئیک
b

 2.590
b

 3.156
a

 

5.56 (C18:0) اسید استئارئیک
a

 5.20
b

 4.87
c

 

56.97 (C18:1) اسید اولئیک
b

 53.41
c

 62.03
a

 

11.34 (C18:2) اسید لینولئیک
b

 13.69
a

 8.33
c

 

1.38 (C18:3) اسید لینولنیک
b

 1.73
a

 1.54
ab

 

0.611 (C20:0) اسید آراشیدیک
a

 0.609
a

 0.566
a

 

0.36 (C20:1) اسید گادولئیک
ab

 0.42
a

 0.35
b

 

5.07 نسبت اسید اولئیک به اسید لینولئیک
b

 3.94
c

 7.56
a

 

25.73 (SFA) های چرب اشباعمجموع اسید
b

 26.52
a

 22.99
c

 

72.65 (USFA)  اشباعهای چرب غیرمجموع اسید
b

 71.84
c

 75.40
a

 

 اشباع بههای چرب غیرنسبت مجموع اسید

 (USFA/SFA) اشباع

2.83
b

 2.71
c

 3.28
a

 

59.92 (MUFA) اشباعهای چرب تک غیراسید
b

 56.42
c

 65.53
a

 

12.72 (PUFA) اشباعهای چرب چند غیراسید
b

 15.42
a

 9.87
c

 

 به اشباعهای چرب چند غیرنسبت اسید

 (MUFA/PUFA) تک غیر اشباع

4.74
b

 3.70
c

 6.71
a
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بسیار زیادی دارند. نتایج نشان داد که اسید اولئیک، اسید پالمتیک  های چرب در تعیین کیفیت روغن زیتون نقشاسید

های هر یک از های روغن هستند. ترکیب اسید چرب روغن یک معیاری از نسبتهای چرب غالب نمونهو اسید لینولئیک، اسید

 و کیفی ارزش کنندهعیینت مهم عوامل از زیتون روغن چرب هایاسید ترکیبات درصد و های چرب در روغن است و نوعاسید

 (. Shahat et al.,2013شود )می محسوب روغن اقتصادی

 و نقش گان زیتون خیلی اهمیت دارددهنداسید اولئیک از نظر تجاری برای پرورش زیتون، روغن چرب هایاسید بین در

المللی زیتون اساس نظر شورای بینبر(. Boukachabine et al., 2011دارد ) روغن ارزش نیز و کیفیت در ایکنندهبسیارتعیین

(IOOCمیزان مجاز اسید ،) های چرب درصد از کل اسید 21تا  5/3درصد و مقدار اسید لینولئیک بین  83تا  55اولئیک بین

 باشد.روغن زیتون می

از رقم کرونایکی،  غیردلیل تاثیر دمای بالای منطقه پایین بود، ولی بهچه میزان اسید اولئیک، بهدر این تحقیق، اگر

ها، آمده از نمونهمیزان اسید اولئیک در دو رقم کایلت و میشن در حد مجاز بودند، در مجموع میزان درصد اسید اولئیک بدست

سازی روغن، پایین خصوص ارتفاع پایین محل و دمای بالا در زمان تجمع و ذخیرهمساعد منطقه بهتوجه به شرایط محیطی نابا

های مهم تاثیر مناطق گرم و ارتفاع پایین درصد وزن خشک میوه بود که پایین بودن اسید اولئیک از نشانه 03/62و کمتر از 

رقم و شرایط  تأثیرتحت داریمعنی کاملاً طوربه تشکیل اسید اولئیک داد نشان پژوهش این این، نتایجباشد. بنابرمحل می

است و وجود  زیتون روغن ( درMUFAمضاعف ) باند یک اشباع باغیر رباسید چ ترینمهم باشد. اسید اولئیکمی محیطی

(. نسبت اسید اولئیک به Boukachabine et al., 2011گردد )مقدار زیاد آن، سبب پایداری روغن در مقابل اکسیداسیون می

اسید  نسبت چه هر زیتون روغن در باشد.صورت یک شاخص برای پایداری اکسیداسیون روغن زیتون میاسید لینولئیک به

های چرب باشد. ترکیب اسید چرب، بخصوص میزان اسیدمی آن تربالا کیفیت بیانگر باشد، تربالا به اسید لینولئیک اولئیک

اشباع غیرچرب بالای تکهایی دارای اسیداینکه ترکیبخاطرباشد، به( مزیتی مهم برای سلامتی میMUFAاشباع )تک غیر

(MUFAو اسی )د چرب کمتر چند غیر( اشباعPUFAروغن زیتون، پایداری قوی ) .تری به اکسیداسیون دارند 

یابد و ( با کاهش دما افزایش میUSFAاشباع )های چرب غیر( نشان دادند که درصد اسید1396احتشام نیا و زاهدی )

اشباع بیشتری برخوردار های چرب غیرروغن تولیدی در مناطق خنک و مرطوب در مقایسه با نواحی گرم و خشک از اسید

( با دمای محیط PUFAاشباع )های چرب چند غیر( و اسیدMUFAاشباع )های چرب تک غیرباشند و همچنین میزان اسیدمی

 رابطه عکس دارد.

انجام  1دی ساچوراز ACP-اشباع کننده از جمله استیرویلهای غیروسیله آنزیمهای چرب اشباع بهاشباع شدن اسیدغیر

متفاوتی از های آن، مقدار ها در بین ارقام مختلف، متفاوت باشد که در نتیجهرسد میزان فعاّلیت این آنزیمنظر میشود و بهمی

 (.1394شود )زیودار، های روغن تولید میهای چرب در نمونهترکیب اسید

اینکه ژنتیک رقم زیتون، آب و هوا، شرایط خاطرتواند متنوع باشد، بهها میچرب در زیتونمیزان چربی و ترکیب اسید 

رطوبت هوا و ساختار خاک( و عملیات زراعی  اکولوژیکی محل کشت )مثل ارتفاع، میانگین دما، ماکزیمم و مینیمم دما، نور،

-توانند میزان و ترکیب اسیدها میها در درختان و ترکیبی از این)هرس، آبیاری و روش تغذیه(، مرحله برداشت، موقعیت میوه

 (. Jasrotiea et al., 2014چرب میوه را تحت تاثیر قرار دهند )

 بالای دهد. وجود دمایمی نشان زیتون را روغن چربهایاسید ترکیب در رقم اثر خوبیبه پژوهش، این از حاصل نتایج

 هایروغن زیتون در ترکیب اسید سنتز دوره اوج در ویژهتابستان در شرایط آب و هوایی اهواز، به در فصل گراددرجه سانتی 35

 بود. افزایش میزانگردیده لینولئیکاسید  و اسید پالمتیک و افزایش اسید اولئیک مقدار تاثیر داشت و سبب کاهش چرب

دارند و تحت شرایط آب و هوایی اهواز با دمای بالا و  دما با مستقیمی رابطه و اسید لینولئیک اسید پالمتیک، اسید استئاریک

 گردد.های زیتون با کیفیت روغن پایین میارتفاع پایین، منجر به تولید میوه

بودند که رقم و اقلیم در تولید روغن زیتون قبلاً گزارش نموده (1394لو و همکاران )نهای این تحقیق، زینادر تایید یافته

گردد. بعلاوه، نقش اساسی دارند و گرم بودن محیط رشد، سبب افزایش اسید پالمتیک و کاهش میزان اسید اولئیک می

                                                           
1 Stearoyl- ACP Desaturase 
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زیتون تحت تاثیر عوامل محیطی قرار  های چرب در ارقام( نشان دادند که کمیت و کیفیت اسید1396احتشام نیا و زاهدی )

منظور حفظ سیالیت اشباع غشاء بههای کم، ممکن است سبب افزایش چربی غیرهای چرب در دماگیرد و محتوای اسیدمی

 غشاء شود. 

-شود. استات تبدیل شده، ماده پیشهای چرب در گیاهان، ابتدا ساکارز به استات تبدیل میدر مسیر ساخته شدن اسید

ز اسید پالمتیک است. اسید پالمتیک تولیدی به اسید استئاریک، سپس به اسید اولئیک و در نهایت به اسید لینولئیک سا

ساچوراز ثابت باشند، با های دیهای چرب و آنزیمکه مقادیر اسیدشود. در غلظت ثابت اکسیژن محلول، در صورتیتبدیل می

-ه اسید اولئیک و اسید اولئیک به اسید لینولئیک با سرعت بیشتری پیش میهای تبدیل اسید استئاریک بکاهش دما واکنش

دهد، لذا با های تبدیل استات به اسید پالمتیک و اسید پالمتیک به اسید استئاریک تغییر چندانی رخ نمیرود، اما در واکنش

یابد رود و میزان آن کاهش میمیهای چرب و مصرف اسید پالمتیک پیش اشباع سازی اسیدکاهش دما، واکنش به سمت غیر

(Shahat et al.,2013.) 

نتایج نشان داد اگرچه رقم کرونایکی نسبت به سایر ارقام بیشترین درصد روغن میوه را دارا بود، ولی رقم میشن از نظر 

ئیک، مجموع ترکیب اسیدهای چرب موثر در کیفیت روغن از جمله میزان اسید اولئیک، نسبت اسید اولئیک به اسید لینول

های کرونایکی و کایلت نسبت به رقم (MUFA)اشباع های چرب تک غیر( و مجموع اسیدUSFAاشباع )های چرب غیراسید

 وضعیت بهتری داشت.
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Abstract 

 

Olive is one of the most important crops in the fruit industry of Iran and other countries of the world, due 

to the production of oil and its importance in the health of the community, its cultivation has expanded in recent 

years. This research was conducted through 2016-2017 to evaluate the percentage of oil and fatty acid 

composition of fruit oil on 13 years old olive cultivars of Keylet, Coronaiki and Mission at olive orchard of 

Horticulture, Faculty of Agriculture, Shahid Chamran University of Ahvaz. The experimental design was a 

randomized complete block design with three replications. The results showed that there was a significant 

difference between the different cultivars in of fruit oil percentage and fatty acid composition, However, no 

significant difference was observed between the cultivars in myristic acid and archidic acid content. Also, the 

highest fruit oil percentage (23.20% dry weight) belonged to Coronaiki, but this cultivar had a lower oleic acid 

content (53.41%) than other cultivars. In addition, the highest oleic acid content (62.03%) and the highest ratio 

of oleic acid to linoleic acid (56.6) were attributed to Mission, which indicated that the quality of the produced 

oil was in Mission cultivar. 
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