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  چکیده
ه کنسرو و روغن زیتون استفاده درختی همیشه سبز، مدیترانه اي و بومی ایران است و از میوه آن جهت تهی ).Olea europaea L( زیتون

آوري شده زیتون در کلکسیون هاي جمعبرخی ژنوتیپ ترکیب اسیدهاي چرببه منظور بررسی  1390این تحقیق در سال  .شده استمی
 رقم زرد به عنوان شاهد مورد ژنوتیپ جمع آوري شده با 8ن منظوربدی. حقیقات زیتون طارم در استان زنجان به اجرا درآمدایستگاه ت

تکرار انجام شد و نتایج بدست آمده با استفاده از نرم افزار آماري  3هاي کامل تصادفی دراین طرح در قالب بلوك. مطالعه قرار گرفت
SAS هاي نتایج نشان داد از میان ژنوتیپ. هاي مختلف بودبین ژنوتیپ% 1دار در سطح نگر وجود اختلاف معنینتایج نشا. آنالیز شد

درصد روغن در ماده خشک بعنوان % 5/60و % 9/68، %3/67به ترتیب با  Ozinehe3و  Gorgan3 ،Tmo4مورد مطالعه سه ژنوتیپ 
در روغن . که اسید چرب غیر اشباع عمده در روغن زیتون است) C18:1(اسید اولئیک . هاي مطلوب روغنی تشخیص داده شدژنوتیپ

  .باشدمی Bn3مربوط به ژنوتیپ % 18/67بیشترین مقدار و کمترین مقدار این اسید چرب با حدود % 48/77با  3ژنوتیپ اوزینه 
  .، اسید چرب، ژنوتیپزیتون، ایران :واژگان کلیدي

  
  مقدمه

. رودمی بکار روغن تهیه جهت منحصراً آن جهانی تولید درصد 93تقریبا  که باشدمی آن روغن زیتون، کشت فرآورده مهمترین
 کیفی هايویژگی در بین تغییرات بیشترین ها،زیتون رشد شرایط و ارقام میان هاییوجود تفاوت با که است داده نشان مطالعات

ن زیتون طبیعی به ترکیبات شیمیایی و بیوشیمیایی آن از جمله کیفیت روغ. باشدمی زمان برداشت و میوه بلوغ از ناشی زیتون روغن
برخی عوامل از جمله رقم، شرایط این ترکیبات شیمیایی به وسیله  .اسیدهاي چرب، ترکیبات فنولی و رنگیزه هاي آن بستگی دارد

در  .)1389هاشم پور و همکاران، ( یردگهاي استخراج روغن و مدیریت آبیاري تحت تاثیر قرار میاقلیمی، مرحله رسیدن میوه و سیستم
در ایران نیز ارقام مختلفی از زیتون وجود . باشدبین این عوامل، رقم یکی از مهمترین فاکتورهاي موثر بر کیفیت روغن زیتون طبیعی می

تاکنون مطالعات  .اند ادهدارد که برخی از این ارقام بومی ایران بوده و بیشترین سطح زیر کشت باغات زیتون را به خود اختصاص د
در ایران نیز چندین . ها انجام شده استبسیاري به منظور بررسی تاثیر رقم بر روي کیفیت روغن زیتون از ارقام مختلف در دیگر کشور

کیفیت روغن ارقام زرد، روغنی و ماري را در  )Hashempour et al.,  )2009.مطالعه بر روي کیفیت روغن زیتون انجام شده است
نطقه رودبار بررسی و نشان دادند که رقم ماري داراي میزان بالاتري اسید اولئیک و میزان کمتري اسید پالمتیک در مقایسه با ارقام زرد م

هاي ناشناخته زیتون در منطقه طارم ژنوتیپبا مطالعه خصوصیات کمی و کیفی برخی  )Torkzaban et al., )2009 .و روغنی بودند
 .رب وجود داردهاي معنی داري بین ارقام مورد مطالعه از نظر ترکیب اسید هاي چش کردند که تفاوتتان زنجان، گزاراس
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  مواد و روش ها 
در  1390آذر ماه سال  8این مطالعه در تاریخ . با دست برداشت شدکامل میوه هاي سالم زیتون از ژنوتیپ هاي بومی در مرحله رسیدگی 

) متر480درجه، ارتفاع از سطح دریا  24میزان متوسط بارندگی سالیانه میلی لیتر، متوسط دماي (یتون طارم باغ زیتون ایستگاه تحقیقات ز
ها ابتدا در آون خشک سپس آسیاب شده و سپس روغن گیري توسط دستگاه سوکسله انجام براي استخراج روغن، میوه. انجام شد

نمونه به  هر میکرولیتر از 1/0آزاد سازي اسیدهاي چرب و متیلاسیون،  پس از استخراج روغن وبراي تعیین اسیدهاي چرب،  .گرفت
بصورت درصد محاسبه دقیقه بدست آمد و نتایج  20هاي مربوط به اسیدهاي چرب تشکیل دهنده پس از منحنی. تزریق شد GCدستگاه 
نسخه  SASاده ها با استفاده از نرم افزار د. تکرار انجام شد 3تیمار و  3این آزمایش در قالب طرح بلوك کامل تصادفی با .گردید

داري معنی. هاي بین ارقام بوسیله تجزیه واریانس با استفاده از آزمون چند دامنه اي دانکن تعیین شدداري تفاوتمعنی. ارزیابی شدند
  .بین میانگین ها تعیین شد P< 0/01تفاوت ها در سطح 

 
     نتایج و بحث

داري وجود معنی مختلف  اختلافهاي ژنوتیپاندازه گیري شده در درصد روغن داده ها نشان داد که نتایج حاصل از تجزیه واریانس 
رسیدگی  میزان روغن میوه اغلب به شرایط رشدي و سطح. انتخاب ارقام است ها ویژگی مهمی برايمیزان روغن میوه .داشته است

-تجمع می در بیشتر ارقام، بیشترین مقدار روغن قبل از رسیدگی کامل. دارد محصول بستگی دارد، اما تجمع روغن بیشتر به رقم بستگی

کمترین مقدار و %7/67و % 9/68به ترتیب با  Gorgan3و  Tmo4هاي بیشترین درصد روغن در ماده خشک در ماه آذر در ژنوتیپ .یابد
  .)1جدول( دار با هم نداشتنداختلاف معنی باشد کهمی %2/60و % 5/60 و رقم زرد به ترتیب با Ozineh3 روغن مربوط به ژنوتیپ

اسیدهاي چرب غیر اشباع به خاطر ). 1جدول(ترکیب اسیدهاي چرب در نمونه هاي روغن مطالعه شده بسته به ژنوتیپ متفاوت بود 
چرب غیر اشباع که اسید ) C18:1(اسید اولئیک  (Boskou, 1996).ارزش غذایی بالا و اثر بر روي پایداري روغن اهمیت زیادي دارند 

% 18/67بیشترین مقدار و کمترین مقدار این اسید چرب با حدود % 48/77با  3در روغن ژنوتیپ اوزینه . عمده در روغن زیتون است
 است که بیشترین میزان آن در روغن ژنوتیپ) C16:1( یتولئیکپالمباع دیگر، اسید اسید چرب غیر اش .باشدمی Bn3مربوط به ژنوتیپ 

Ozineh3 )1/3% ( آن در روغن رقم زردکمترین و )(اسید چرب اشباع عمده در روغن زیتون اسید پالمتیک  .بود) %81/0C16:0 (
اندارد روغن زیتون با توجه به است. باشدهاي مورد مقایسه دارا میحداکثر مقدار را در بین ژنوتیپ% 2/19با  Bn3است که در ژنوتیپ 

دامنه تغییرات . باشدمی% 3/13با  Qg8کمترین مقدار این اسید چرب مربوط به ژنوتیپ  .باشدمی%) 20(این مقدار کمتر از حداکثر مجاز 
 .)1جدول ( هاي مختلف در حد استاندارد بین المللی استنیز در ژنوتیپ) C18:0(اسید چرب استئاریک 
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  ژنوتیپ روغنی 9ترکیب اسیدهاي چرب روغن زیتون در : 1جدول

%oil in dry 

matter C16:0 C16:1  C18:0  C18:1  C18:2  ژنوتیپ  

bc83/63  a25/19  g09/1  d18/2  i18/67  a29/10  Bn3 
ab70/67  b99/16  c46/1  b42/2  d57/76  h54/2  Gorgan3 
c50/60  d80/16  a1/3  h82/0  a48/77  i70/1  Ozinehe3  

ab83/66  h37/13  d36/1  e98/1  c71/76  g56/3  Qg8  
ab13/67  c97/16  h93/0  e98/1  h26/71  c84/8  Qg13  
bc83/63  f32/14  b71/1  c20/2  f65/73  d10/8  Tmn2  
ab56/66  e42/14  e32/1  f69/1  e17/75  e38/7  Tmo3  
a96/68  g86/13  f14/1  g26/1  b20/77  f52/6  Tmo4  

cd20/60  f32/14  i81/0  a73/2  g81/72  b31/9  Zard 

  
از سوي . باشندک میئیان پیش ماده براي تولید اسیدهاي چرب غیر اشباع مانند اولاسید چرب اشباع مانند پالمتیک و استئاریک به عنو 

اي سی پی دي  -استئاریول از جمله) دي ساچوراز(ع کننده اي دیگر غیر اشباع شدن اسیدهاي چرب اشباع، بوسیله آنزیم هاي غیر اشبا
ر بین ارقام مطالعه شده متفاوت باشد و در نتیجه باعث تولید میزان رسد میزان فعالیت این آنزیم ها دبه نظر می. شودانجام می ساچوراز

و لینولئیک  )C18:0(میزان اسید استئاریک  ).1379 زینانلو،(ها باشد هاي روغن این ژنوتیپمتفاوت از ترکیب اسیدهاي چرب در نمونه
)C18:2 (شان دادندهاي مطالعه شده تفاوت معنی داري را نهاي روغن ژنوتیپدر بین نمونه )(2008) این نتایج با یافته هاي،).  1جدول 

Hashempour et al.,  2009( و(  Ramezani-Kharazi  در مورد ارقام زرد، روغنی و شنگه  در شمال ایران و همچنین یافته هاي
آنها . (Baccoouri et al., 2007; Manai et al., 2008)  محققین دیگر کشورها در مورد روغن هاي زیتون مطابقت داشت

  .تفاوت در ترکیب اسیدهاي چرب بین ارقام مختلف را گزارش کردند
 

  نتیجه گیري
نتایج داري را نشان دادند همچنین درصد روغن زیتون در ژنوتیپ هاي مختلف متفاوت بوده و تفاوت معنینتایج این مطالعه نشان داد که 

به طور کلی روغن ژنوتیپ داراي بالاترین میزان . در منطقه طارم متفاوت است هايهاي زیتون طبیعی ژنوتیپنشان داد که کیفیت روغن
همچنین ژنوتیپ حاوي میزان کمتري اسید  .اسید چرب غیر اشباع اولئیک بود که با پایداري روغن زیتون همبستگی مثبت بالایی دارد

ژنوتیپ در طبقه بندي  8هاي هر این پژوهش ، روغن بر اساس نتایج .چرب اشباع پالمتیک که بالا بودن آن در روغن نامطلوب است
  .قرار گرفتند )روغن زیتون اکسترا ویرجین(  روغن زیتون طبیعی ممتاز

 
 منابع

بررسی اثرات گرده افشانی در تشکیل میوه و خصوصیات روغن در چند رقم زراعی و اثرات سطوح مختلف ). 1379. (ا. زینانلو، ع
  .ص286رساله دکتري دانشگاه آزاد اسلامی واحد علوم و تحقیقات، ). .Olea europaea L(یتون ي زهاي گیاهی در سال آورهرمون
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Abstract 
The olive tree (Olea europaea L.) is an evergreen, Mediterranean and native to Iran and has been used preparation of 
fruits table and olive oil. Present study was carried out during 2011 for olive fatty acids oil components evaluating of 
collected olive genotypes in olive Research Station of Tarom in Zanjan province. For this research 8 genotypes and 
cultivars Zard  as control were evaluated. The experiments were conducted in a Randomized Complete Block Design 
with three replications. Results showed that genotype genotype of Gorgan3, Tmo4 and Ozineh3 with 67.3%, 68.9% 
and 60.5% had highest oil percentage in dry matter. In study of fatty acid composition the result indicated that 
percent of oleic acid in genotype  of Ozienh3 with 77.48% was highest and Bn3 with 67.18% lowest of this fatty acid 
among genotypes. 
Keywords: Olive, pomology, fatty acids, Genotypes. 
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