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 تاثیر انبارمانی بر میزان روغن و اسیدهاي چرب بادام بررسی
  4 ، مسعود شاهمرادي4 ، آرش محمد باقري3 ، طاهره حسنلو*2 ایمانی ، علی1 ملیحه ایزد دوست

دانشیار بخش تحقیقات باغبانی  - 2.            انشجوي کارشناسی ارشد سابق گروه باغبانی دانشکده کشاورزي دانشگاه آزاد اسلامی واحد ابهرد - 4و 1
استادیار بخش تحقیقات  -4. کرج بیوتکنولوژي استادیار بخش تحقیقات فیزیولوژي موسسه -3. موسسه تحقیقات اصلاح و تهیه نهال و بذر کرج
  انی موسسه تحقیقات اصلاح و تهیه نهال و بذر کرجباغب

 
  چکیده

و عمده مصرف غذایی آن در صنایع شیرینی  هاي زیادي است که براي مصارف گوناگون تهیه می شود هروغن بادام داراي فرآورد
صبا، شکوفه، فرانیس، مامایی و لذا براي بررسی روند تغییرات میزان روغن در ارقام انتخابی بادام . سازي، بیسکویت و شکلات می باشد

مغز بادام از هر رقم از نظر  10رقم و حداقل  5، بذور )در زمان برداشت ویک سال بعد(فراجیلو در مراحل مختلف پس از برداشت 
وغن آن با استخراج ر. تکرار براساس آزمایش فاکتوریل بر پایه طرح کاملاً تصادفی انجام شد 3تغییرات میزان روغن، اسید هاي چرب با 

 اسید چرب بر اساس روش آنالیز  7نتایج آنالیز . انجام شد GC/MSاستفاده متیل استراز واسید هاي چرب در یک مرحله با استفاده از 

GC/MS  و پالمیتیک به عنوان سه اسید چرب مهم متفاوت می باشند به طوري که مقدار اسید .نشان داد که اسید اولئیک، لینولئیک
% 6/ 1و اسید پالمیتیک از) مامایی% (1/20و ) شکوفه% (8/6، مقدار لینولئیک از )رقم فرانیس% (1/6و ) رقم مامایی% (8/69اولئیک از

نسبت   طبق نتایج این تحقیق برخی ارقام در شرایط یکسان داراي میزان روغن بالا و. متفاوت است) رقم شکوفه% (8/6و ) رقم فراجیلو(
  .ر از سایرین بودنداولئیک به لینولئیک بالا ت

  بادام، اسید چرب، روغن،  انبارمانی : کلمات کلیدي
 

 مقدمه
محلی به عنوان میوه ي خشک خوراکی ودر حالت عادي به عنوان  مصرف استفاده دربادام یک محصول غذایی مهم است که علاوه بر 

 یرسپ ;2003گارسیا و همکاران، (میوه بادام دخیلندعوامل متعدد در کیفیت  .یکی از اجزاي مهم ساخت محصولات غذایی نیز می باشد
ویژگی هاي بیوشیمیایی آن ازجمله به روغن واسید هاي در کیفیت میوه بادام می توان به  موثراز مهمترین عوامل . )1980و عبد صمد، 

ات لیپید در صنعت محتوا و ترکیب چون .)2011 ،کوداك و همکاران ;2008کوداك و سوکسیاس آي کمپانی، (چرب اشاره نمود
الکساندر، ( شیرینی سازي بسیار مهم هستند ، چرا که محتواي بالاي روغن باعث می شود جذب آب توسط خمیر بادام کاهش یابد

مقادیر روغن . درصد متغییر است 50-36درصد و در بادام تلخ از  56-43میزان چربی در بادام شیرین از  .)2001گافمن و بکر،  ;1980
در مطالعات دیگر مقدار روغن بادام در . )2000مارتینز و همکاران، (گزارش شده است %51تا  1/31دام از کشور پرتقال بین رقم با 12

  .)1974مهران و فیلسوف، (تعیین شده است  %7/61تا  9/45محدوده ي بین 

و دماي محیط را  C 4°ساله در 3دوره ي میزان پراکسیداسیون و تغییرات ترکیبی روغن بادام بیش از یک  )1997(سالوو و همکاران
بنابراین به این نتیجه .مورد مطالعه قرار دادند یک روند مشابه اما سریعتردر روغن هاي بادام نگهداري شده در دماي محیط مشاهده شد 

 .اري روغن کمک می کندرسیدند که پایداري اکسیداتیو روغن بادام در گرو حضور توکوفرول و احتمالا مواد دیگر می باشدکه به پاید
ارائه شده است که در گزارش آنها میزان اسید هاي چرب وروغن ارقام مختلف بادام در  ) 1998 ( توسط آگار و همکارانگزارشی 

 سال تاثیر معنی داري در میزان 1درجه سانتی گراد به مدت  4در دماي ارقام مختلف متفاوت بوده ولی نگهداري آنها در انبار سرد 
،  )18: 2( یکئ، لینول)1:18(پنج اسید چرب اولئیک  .نداشته است ارقام دراك و نون پاریل و 13–101آنها به ویژه درژنوتیپ  روغن
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از کل چربی را تشکیل می دهند که بسته به رقم هشت ترکیب %  95بیش از  )18:0(و استئاریک ) 16:1(، پالمیتولئیک )16: 0( پالمتیک
ارزیابی ترکیب اسید  همچنین.)1998مارتین کاراتالاو همکاران،  ;2003گارسیا و همکاران، (گزارش کردند اضافی از اسیدهاي چرب را

% 41/50-20/81استئاریک،/% 80-83/3پالمیتولئیک، /% 36-52/2پالمتیک، %78/15.– 5.46/5ندین رقم بادام از چهاي چرب در 
مارتین  ;2003گارسیا و همکاران، ( اتطبق گزارش .)2007همکاران،  آسکین و(لینولئیک  گزارش شده است  21/6-13/37اولئیک و 

در این . میزان و کیفیت بادام نه تنها بستگی به نوع ژنوتیپ، ترکیب اسید چرب و سایر ترکیبات دیگر دارد.)1998کاراتالاو همکاران، 
در خارجی در مراحل مختلف پس از برداشت  میزان روغن و اسیدهاي چرب انتخابی در ارقام تجاري داخلی وراستا مطالعه حاضر 

  . مورد بررسی قرار گرفت تامقایسه بین ارقام داخلی و خارجی از نظر کیفیت مورد مقایسه قرار گیرند شرایط یکسان
  

  مواد و روش ها
راحل مختلف پس از برداشت براي بررسی روند تغییرات میزان روغن در ارقام انتخابی بادام صبا، شکوفه، فرانیس، مامایی و فراجیلو در م

تکرار  3مغز بادام از هر رقم از نظر تغییرات میزان روغن، اسید هاي چرب با  10رقم و حداقل  5، بذور )در زمان برداشت ویک سال بعد(
آوردن  درصد  براي به دست استخراج روغن آن با استفاده متیل استراز. براساس آزمایش فاکتوریل بر پایه طرح کاملاً تصادفی انجام شد

براي تشخیص و سنجش کمی و کیفی اسیدهاي چرب . انجام شد] 2011[ ارقام بادام بر اساس روش  کوداد وسوسیاز آي کمپانی  روغن
 Shimadzuمدل (  (GLC)موجود در مغز پنج رقم بادام در زمان برداشت ویک سال بعد از انبار مانی، از کروماتوگرافی گاز ـ مایع 

GC-١٦A (ون کاپیلاري با ستCBP١-Mو شرایط دمایی  ٠٢٥-٢٥ ) درجه در دقیقه تا  4درجه با میزان افزایش  180گرادیان دمایی از
اوزجان و همکاران، (استفاده شد) دقیقه 30یقه با زمان کل آنالیز دق 15درجه سانتیگراد و حفظ دما در شرایط پایانی به مدت  240

، )لیتز در دقیقه میلی 55نیتروژن با میزان ( درجه سانتیگراد،گاز حامل  250گراد،دماي دتکتور درجه سانتی 250دماي محل تزریق . )2011
متر در دقیقه  و سرعت چاپگر  پنج میلی) لیتر در دقیقه  میلی 400و  55میزان شار هیدروژن و هوا به ترتیب (اي  دتکتوز با یونیزاسیون شعله
ها و استانداردها را به میزان دو میکرو لیتر به دستگاه تزریق و کروماتوگرام هر کدام به  نمونهمشتق متیله شده . مورد استفاده قرار گرفت

طریق از ها و مقایسه میانگین MSTATSو  SASاز نرم افزار با استفاده تجزیه و تحلیل داده ها  .)2007آسکین و همکاران، (دست آمد
 .شدآزمون چند دامنه اي دانکن انجام 

  
  نتایج و بحث

نوع اسید چرب متیل پالمیتات، متیل پالمیتولئات، متیل استرات، متیل اولئات، متیل  7میزان روغن،  میانگین مقایسه از حاصل نتایج
الی  1شکل  در تیمار ها رقم بادام صبا، فرانیس، مامایی، فراجیلو و شکوفه تحت تاثیر 5لینولئات، متیل آرشیدات و متیل ایکوسنوات در 

  .است شده ارائه  3
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، )d(، متیل استرات)c(، متیل پالمیتولئات)b(نوع اسید چرب متیل پالمیتات 7، )a(مقایسه میانگین تاثیر  نوع رقم بر میزان روغن 1شکل 
  .ان برداشت و یکسال بعد از برداشتدر زم) h(و متیل ایکوسنوات) g(، متیل آرشیدات)f(، متیل لینولئات)e(متیل اولئات
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نوع اسید چرب متیل  a( ،7(بر میزان روغن)زمان برداشت و یکسال بعد از برداشت (مقایسه میانگین تاثیر مدت انبار مانی  2شکل  
  ) h(و متیل ایکوسنوات) g(، متیل آرشیدات)f(، متیل لینولئات)e(ات، متیل اولئ)d(، متیل استرات)c(، متیل پالمیتولئات)b(پالمیتات
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نوع اسید چرب  a( ،7(در میزان روغن)زمان برداشت و یکسال بعد از برداشت (مدت انبار مانی و رقم اثر مقایسه میانگین تاثیر  3شکل 

  ) h(و متیل ایکوسنوات) g(، متیل آرشیدات)f(، متیل لینولئات)e(، متیل اولئات)d(، متیل استرات)c(، متیل پالمیتولئات)b(متیل پالمیتات
رقم بادام متفاوت بوده  بلکه  میزان این  5اسید چرب  نه تنها در   7مشاهده می شود میزان روغن و  3الی 1همان طوري که در اشکال  

به طور کلی می توان گفت که تمامی . نیز متفاوت می باشد) 1390(یک سال بعد از نگه داري  و)1389(صفات در طی زمان برداشت
اسید چرب مورد آزمایش این نتیجه به دست آمد  7ارقام بادام مورد آزمایش تا حدودي روغن بسیار زیادي داشته اند  ولی از نظر وجود 

اسید  4می باشند و  متیل پالمیتات و سومی تیل اولئات و پس از آن متیل لینولئاترقم بادام متعلق به م 5اسید چرب برتر دراین  3که 
%) 1/59( مقدار روغن در رقم صبا  بیشترین نتایج این آزمایش نشان داد که. چرب دیگر هر کدام با نسبت کمی در بادام وجود دارند

یک سال بعد از برداشت یا (عد از برداشت مربوط به رقم صبا همچنین بیشترین مقدار روغن در طی زمان برداشت ویک سال ب .است بوده
و فیلسوف  نتایج مهران از حاصل نتایج با آزمایش این از حاصل ایجنت). 3، 2، 1شکل (می باشد % 3/61با میزان) 1390آنالیز در سال 

از سوي دیگر  . قرار دارد% 7/61تا  %9/45مطابقت دارد، مشاهدات آن ها نشان داده که مقدار روغن بادام در محدوده ي ) 1974(
درحالی که کمترین  .گزارش کردند %0/51 و% 1/30 رقم بادام از کشور پرتقال را بین 12مقادیر روغن  )2000(مارتینس و همکاران 

که رقم شکوفه در  می باشد و اگر تاثیر نگهداري بر روي رقم ها را مورد بررسی قرار دهیم می بینیم% 2/50مقدار متعلق به رقم شکوفه  
به این  رقم 5بر روي  متیل پالمیتات میزان با بررسی.را به خود اختصاص داده است% 5/48کمترین میزان یعنی )  1389(زمان برداشت

 در حالی که کمترین میزان آن در رقم فراجیلو. دارد% 8/6نتیجه رسیده شد که این صفت بیشترین تاثیر را بر روي رقم شکوفه به مقدار 
متیل  در میزان) 1390(و یک سال بعد از برداشت) درحین برداشت(1389اما تاثیر دو زمان آنالیز مغز بادام یعنی در سال . می باشد% 1/6

و ) 1390(یجه می رساند که کمترین مقدار متعلق به فراجیلو یک سال بعد از برداشتبر روي ارقام مورد نظر ما را به این نت پالمیتات
مقدار متیل /%) 5(و کمترین %) /7(بیشترین در طی این تحقیق  . می باشد%  1/7و % 6بیشترین مقدار مربوط به شکوفه که به ترتیب برابر با

است همچنین تاثیر مدت ماندگاري بر روي مقدار این صفت مشخص شد به ترتیب در رقم هاي صبا و شکوفه مشاهده شده  پالمیتولئات
 1390(و کمترین آن در رقم شکوفه یک سال بعد از نگهداري ) 1390(که بیشترین مقدار آن در رقم فرانیس یک سال بعد از نگهداري 

آن به ترتیب مربوط %) 3/1(و کمترین %) 9/1(بیشترین  دربررسی هاي انجام شده بر روي مقدار متیل استرات.بود /% 8و % /4به ترتیب ) 
% 2/1و ) بیشترین% (1/2، 1390و  1389به ارقام فرانیس و مامایی می باشد و مقدار این اسید چرب در دو رقم به ترتیب در سال هاي 

( مامایی کمترین مقدار  و در رقم%) 1/76( در رقم فرانیس بیشترین مقدار  متیل اولئاتپس از پایان آزمایش میزان . بود) کمترین(
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بیشترین و کمترین مقدار را به ترتیب در شکوفه در  بر روي میزان متیل اولئات) زمان آنالیز(را نشان داد ولی با مطالعه تاثیر سال%) 8/69
رین مقدار با مشاهدات نتایج به دست آمده می توان گفت که کمت. می توان مشاهده کرد%) 3/68( 1390و مامایی در %) 4/77( 1389

به  متیل آرشیدات میزان. برآورد شده است% 5/21بوده در حالی که بیشترین مقدار آن در مامایی  %4/13در رقم شکوفه متیل لینولئات
دست آمده درتمامی ارقام یک مقدار می باشد ولی از نظر سطح با یکدیگر متفاوت می باشند به این ترتیب که بالاترین سطح متعلق به 

بوده این در حالی است که کمترین مقدار /%) 1( 1390و بالاترین مقدار از نظر تاثیر سال بر میزان آن ها متعلق به مامایی در /%) 1(مامایی
با انجام اندازگیري بر روي مقدار متیل  .است /%) 1( 1390کمترین مقدار از نظر تاثیر سال مربوط به رقم صبا در /%) 1(متعلق به شکوفه
می باشد و بالاترین %) .( 1390و کمترین مقدار از نظر سال نیز همین رقم در سال %) .(ترین مقدار بر روي رقم فرانیس ایکوسنوات کم

نتایج به دست ). 3، 2، 1شکل (می باشد%) .( 1390و تاثیر سال بر این صفات بر روي همین رقم ولی در سال %) .(مقدار در رقم صبا 
یر محققین که تحقیقاتی در زمینه ي اسید هاي چرب انجام داده اند مطابقت دارد به عنوان مثال گارسیا و آمده در این تحقیق با نتایج سا

بیان داشتند که پنج اسید چرب اولئیک، لینولئیک،  )1998(و مارتین کاراتالا و همکاران ]1998[و همکاران ...عبدا ،] 2003[همکاران 
از کل چربی را تشکیل می دهند و یا زمان انبار مانی بر برخی صفات موثر %  95پالمتیک، پالمیتولئیک و استئاریک بیش از 

  )1988آگار،(است
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 Abstract 
Almond oil is used in many cosmetic products as a snack, in confectionery (marzipan, "turrón", nougat), food 
products (almond milk, ice cream, chocolate), culinary recipes and also cosmetic base. This research for surveying 
the effects of almond genotype and stages date on oil content, and major fatty acid composition changes trend in 
selective cultivars of in almond (Prunus amygdalus Batsch) in different stages of post harvest was done. Seeds of ٥ 
almond cultivars: Fragness, Saba, Fragiulo, Shekofeh and Mamaee were collected from tree growing in Karaj 
regions and analyzed for oil conten and fatty acid in harvest and after year harvesting. In this experiment, at least ١٠ 
gram almond kernels from each cultivar of almond with ٣ replications were examined individually. Oil extraction 
methyl esters were done in one step and analysis of fatty acid methyl esters according to the GC/MS tacked place .
Our results showed significant variation between cultivars and some degree of different stages of post harvest. Oil 
content varied from ٤٨٫٥ % to ٥٧٫٠٪ of the total kernel dry weight in ١٠١٠. and ٥١٫٨ to   ٦١٫٣ %in ٢٠١١ for Saba 
and Shekofeh cultivars respectively. The results of analysis of eight different fatty acid methyl esters according to the 
GC/MS methode showned that Oleic acid (C١٨:١), Linoleic acid (C١٨:٢) and Palmitic acid (C١٦:٠) contents were 
deferent as major fatty acids among cultivars in a way that oleic acid (C١٨:١) contents of samples range between 
٦٩٫٨ % (Mamaee) and ٧٦٫١ % (Fragness). Linoleic acid   values were varied between ١٣٫٤ % (Shekofeh.) and 
٢٠٫٧% (Mamaee). Palmitic acid contents were obtained between ٦٫١% (Fragilo) and ٦٫٨ % (Shekofeh) in harvesting 
date. According to the results, some cultivars in same contention were found with higher oil contents , high ratios of 
oleic/linoleic acids than other. 
Keywords: almond, oil content, tocophyrol, fatty acids, storge 
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