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ا شناخت و بررسی اسیدهاي چرب، مواد آنتی اکسیداتیو و پراکسید روغن در پسته دانشمندي و مقایسه آن ب
DaneshmandiCv.Pistacia veraبرخی ارقام غالب در استان خراسان ( L.(

)2(، رضا فرهوش)2(، مجید عزیزي)1(محمدشاهین دانشمندي
کشاورزي، دانشگاه فردوسی دانشیاران دانشکده- 2کارشناس ارشد علوم و تکنولوژي بذر، گروه کشاورزي، دانشگاه آزاد اسلامی، واحد مشهد-1

مشهد
این پژوهش برخی خصوصیات مهم بیوشیمیایی روغن پسته، رقم دانشمندي با سه رقم غالب در استان خراسان (بادامی در 

سفید، کله قوچی و اکبري) در قالب بلوکهاي کامل تصادفی مورد بررسی قرار گرفت. صفات مورد نظر شامل درصد روغن، 
ل، توکوفرول کل، عدد پراکسید و عدد اسیدي بودند. نتایج نشان داد میزان و نوع اسیدهاي چرب اشباع و غیراشباع، پلی فنل ک

). 82/2درصد) و بالاترین نسبت اسیدهاي چرب چند غیراشباع به اشباع بود (82/51این رقم داراي بیشترین درصد روغن (
چهار رقم را تشکیل می اسید اولئیک و اسید لینولئیک به ترتیب مهمترین اسیدهاي چرب تک غیراشباع و چند غیراشباع هر 

والان گرم بر کیلوگرم)، اکیمیلی702/2دادند. در میان ارقام مورد مطالعه، پسته دانشمندي داراي کمترین میزان پراکسید بود (
اکسیدانی (توکوفرول و پلی فنل کل) نسبت این مواد باعث کاهش ارزش تغذیه اي پسته می شود. اما از نظر میزان مواد آنتی

دست آمده پسته دانشمندي داراي کمترین میزان عدد اسیدي و رقم کله ر ارقام در جایگاه دوم قرار گرفت. برابر نتایج بهبه سای
میلی گرم پتاسیم بر گرم روغن). بر اساس نتایج این تحقیق، 627/0و 49/0قوچی داراي بیشترین مقدار آن بود (به ترتیب 

توان آنرا رقمی مناسب براي تولید محصولات اي مطلوب بوده و میرزش تغذیهاستنباط می شود پسته دانشمندي داراي ا
فراوري شده صادراتی محسوب نمود. 

اکسیدان، عدد پراکسید، عدد اسیديپسته دانشمندي، اسیدهاي چرب اشباع و غیراشباع، آنتیکلیدي:کلمات
مقدمه

رگترین تولید کننده و صادرکننده پسته جهان بوده و بین بز2005، ایران در سال 36طبق گزارش سازمان خواروبار جهانی
تولید و صادرات این محصول در ایران روندي افزایشی داشته است. مهمترین مرکز کشت و پرورش 2003تا 2001سالهاي 

از کل درصد42اي کهن در کشت و پرورش آن دارد. بیش از پسته در خراسان، شهرستان فیض آباد مه ولات است که سابقه
شود که از این لحاظ در رتبه نخست قرار دارد. هکتار باغات مثمر این شهرستان تولید می10100پسته خراسان در 

DaneshmandiCv.Pistacia veraپسته دانشمندي، رقمی جدید از پسته اهلی ( L. است که در این شهرستان کشت (
انشمندي در اکثر صفات فیزیکی (متوسط وزن خوشه، وزن پسته تازه، ) در گزارش خود نشان داد پسته د1شود. شرافتی (می

انس پسته، درصد خندانی و حداقل پوکی) حائز رتبه اول یا دوم است. 
سه رقم غالب پسته (از نظر سطح زیر پژوهش حاضر با هدف مقایسه اسیدهاي چرب، مواد آنتی اکسیداتیو  و پراکسید روغن

ولات) با رقم دانشمندي انجام شد.کشت در شهرستان فیض آباد مه
هامواد و روش

کیلومتري جنوب مشهد روي چهار رقم پسته شامل پسته دانشمندي، کله قوچی، 200این تحقیق در شهرستان فیض آباد در 
دامی سال و پایه همگی از رقم با13تا 12اکبري و بادامی سفید در قالب طرح بلوکهاي کامل تصادفی اجرا شد. سن درختان 

ها به روش استخراج سرد محلی و گرده افشانی به صورت آزاد صورت پذیرفت. پس از برداشت محصول، ابتدا روغن نمونه
). سپس ترکیب اسیدهاي چرب اشباع و غیراشباع توسط دستگاه 1:5w/vدرصد استخراج گردید (99با هگزان نرمال 

36. Food & Agricultural Organization (FAO)
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-Yamuglin) مدل GCگازکروماتوگراف ( 6000. Korae 120ستون باm x 0.25μm نوعbpx 70 .مشخص شد
) 2(AOACو براي تعیین عدد اسیدي از روش تیوسیانات) روشد بر اساس روش شانتا و دکر (پراکسیبراي تعیین عدد
گیري توکوفرول به روش رنگ همچنین میزان پلی فنل کل بر اساس روش کاپانسی و همکاران و براي اندازهاستفاده گردید.

SPSSها با استفاده از نرم افزار در نهایت تجزیه واریانس داده).3بر اساس پروتکل وانگ و همکاران عمل شد(سنجی و 

درصد و رسم نمودارها به وسیله نرم افزار 5اي دانکن در سطح و مقایسه میانگینها با استفاده از آزمون چند دامنه16
Excel.انجام پذیرفت

نتایج و بحث
) در ارقام مورد AV) و عدد اسیدي (TT)، توکوفرول کل (PVریانس نشان داد، میزان روغن، عدد پراکسید (نتایج تجزیه وا
داري بود. ) فاقد اثر معنیTPدار شد، اما پلی فنل کل (آزمایش معنی

بیشترین میزان درصد بود. 5داري در سطح بر اساس نتایج مقایسه میانگین تیمارها، میزان روغن ارقام داراي اختلاف معنی
درصد) بدست آمد (جدول یک). 34/44درصد) و کمترین درصد روغن در رقم بادامی (82/51روغن در پسته دانشمندي (

آیند. با افزایش میزان این ماده، مواد فراري ) اولین ترکیباتی هستند که بعد از اکسایش چربیها به وجود میPVپراکسیدها (
گردد. در میان ارقام هاي روغنی میطعم و بوي نامطلوب در مواد و محصولات غذایی و یا دانهشود که باعث ایجاد سنتز می

والان گرم بر کیلوگرم). بر اساس این نتایج، اکیمیلی702/2مورد مطالعه، پسته دانشمندي داراي کمترین میزان پراکسید بود (
درصد کمتر بود. 146درصد و نسبت به رقم بادامی 17میزان پراکسید در پسته دانشمندي نسبت به رقم کله قوچی 

شوند. ترکیبات یاد شده بوفور در گیاهان یافت اکسیدانها از جمله توکوفرولها و پلی فنلها مانع از تشکیل پراکسیدها میآنتی
روپلاست و ) در غشاي کلروپلاست و سایر پلاستیدها (مانند آمیلوپلاست، آلوEتوکوفرول (ویتامین -گردند. آلفامی

دار ) در بین ارقام مورد آزمایش معنیTTکروموپلاست) وجود دارد. بر اساس نتایج مقایسه میانگین، میزان توکوفرول کل (
پلیبود. رقم دانشمندي با رقم اکبري داراي اختلاف معنی داري نبود اما با ارقام کله قوچی و بادامی اختلاف آماري نشان داد. 

آثارمقابلدربافتهاحفاظتدرمهمیهستند که نقشاکسیدانیآنتیبا خصوصیت ثانویه متابولیتهايازگروهی)TPفنلها (
داري در مقدار پلی فنل کل بین ارقام کنند. نتایج مقایسه میانگین مبین اختلاف معنیمیایفاآزاد اکسیژنرادیکالهاياکسایشی

اکسایشی بودند (به ندي و کله قوچی داراي بیشترین مقدار این مواد آنتی). بر این اساس رقم دانشم1مورد آزمایش بود (جدول
میلی گرم اسید گالیک در کیلوگرم روغن). 627/0و 49/0ترتیب 

). رقم کله قوچی داراي بیشترین عدد 1داري بود (جدول) ارقام مورد آزمایش نیز داراي اختلاف معنیAVعدد اسیدي (
ولیپازاست.پستهروغنپدیده هیدرولیزبیانگرعدد اسیدي. افزایشتاس بر گرم روغن)میلی گرم پ627/0اسیدي بود (

اسیدهايا نموده،از روغن جدراآنزیم اسیدهاي چربدواین.شوندمیکاتالازواکنشهاي اکسایشی آنزیمایجادباعثاستراز
.شونداکسایشیواکنشهايتوانند سوبسترايیمتشکیل شدهآزادچرباسیدهايبنابرایننمایند.میآزاد تولیدچرب

). اسید چرب اشباع غالب در 2درصد بودند (جدول5داري در سطح اسیدهاي چرب ارقام مورد آزمایش داراي اختلاف معنی
) C18:1) بود. همچنین اسید چرب غیراشباع غالب در هر چهار رقم، اسید اولئیک (C16:0هر چهار رقم، اسید پالمتیک (

37داد. بیشترین مقدار اسیدهاي چرب تک غیراشباعیدرصد از کل اسیدهاي چرب را تشکیل می50ه بیش از بود ک

)MUFA) (38درصد) و رقم دانشمندي از نظر اسیدهاي چرب چند غیراشباع21/68) در رقم بادامی بودPUFA حائز رتبه (
غیراشباع به اسیدهاي چرب اشباع درصد). همچنین بالاترین نسبت اسیدهاي چرب چند08/30نخست گردید (

37. Mono Unsaturated Fatty Acid
38. Poly Unsaturated Fatty Acid
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)PUFA/SFA) اسیدهاي چرب غیراشباع در مغز پسته سبب افزایش کیفیت 82/2) به رقم دانشمندي اختصاص داشت .(
شوند. با وجود این، برخی محققان درصد بالاي اسید اي آن شده، اما باعث افزایش سرعت واکنشهاي خوداکسایشی میتغذیه

توان استنباط کرد درصد بالاي اند. بنابراین میش ماندگاري و پایداري خوب روغن پسته گزارش کردهاولئیک را باعث افزای
اسید اولئیک نسبت به سایر اسیدهاي چرب غیراشباع (مانند اسید پالمیتولئیک، مارگارولئیک و لینولنیک) ممکن است باعث 

افزایش پایداري و ماندگاري طولانی مدت پسته باشد. 
ج این تحقیق استنباط می شود پسته دانشمندي داراي خصوصیات مطلوب بیوشیمیایی بخصوص میزان مواد آنتی از نتای

توان آنرا رقمی مناسب براي اي مناسب بوده و میاکسیدان، درصد بالاي روغن و اسیدهاي چرب غیراشباع داراي ارزش تغذیه
تحقیقات تکمیلی در این زمینه اجتناب ناپذیر است.تولید محصولات فراوري شده صادراتی محسوب نمود، هر چند 

نتایج مقایسه میانگین خصوصیات بیوشیمیایی ارقام مورد آزمایش-1جدول 
رقم خصوصیت بیوشیمیایی
بادامی سفید اکبري کله قوچی دانشمندي

34/44 d 47/50 b 43/45 c 82/51 a میزان روغن (درصد)
66/6 a 855/2 c 195/3 b 702/2 c والان گرم بر کیلوگرم)اکیمیزان پراکسید (میلی
375/0 c 374/0 c 627/0 a 49/0 b عدد اسیدي (میلی گرم پتاس بر گرم روغن)

c5/538 c5/591 a632 b5/585 )میلی گرم در کیلوگرم روغنتوکوفرول کل (
c98/25 c65/29 a3/72 b16/44 )نمیلی گرم اسید گالیک در کیلوگرم روغپلی فنل کل (

داري وجود ندارددرصد اختلاف معنی5سطح ین تیمارهایی که داراي حروف مشابه هستند بر اساس آزمون دانکن در در هر سطر ب-

نتایج مقایسه میانگین اسیدهاي چرب ارقام مورد آزمایش-2جدول 
ارقاماسیدهاي چرب

بادامی سفیداکبريکله قوچیدانشمندي
C14:0(b21/0d17/0a24/0c18/0میرستیک (
C16:0(a41/10b84/9d50/9c71/9پالمتیک (

C16:1(a55/1b38/1d97/0c30/1پالمیتولئیک (
C17:0(b11/0c09/0a16/0b12/0مارگاریک (

C17:1(c18/0d16/0a22/0b20/0مارگارولئیک (
C18:0(c58/1c57/1b99/1a21/2استارئیک (

C18:1(b04/50ab36/56ab51/54a79/58اولئیک (
C18:2(a15/34c54/28b38/30d37/25لینولئیک (
C18:3(c93/0c92/0b98/0a02/1لینولنیک (

SFAa4/12a81/11a07/12a4/12
MUFAd52/52b72/58c55/56a21/61
PUFAa08/35c46/29b36/31d39/26

MUSF / SFAd23/497/4 ac68/4b93/4
PUFA / SFAa82/2c49/2b59/2d12/2
USFA / SFAc06/7a46/7b28/7c06/7

داري وجود ندارددرصد اختلاف معنی5سطح ین تیمارهایی که داراي حروف مشابه هستند بر اساس آزمون دانکن در در هر سطر ب-
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:SFA ،اسیدهاي چرب اشباع:MUFA  ،اسیدهاي چرب تک غیراشباع:PUFA  ،اسیدهاي چرب چند غیراشباع:USFA اسیدهاي
چرب غیراشباع
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Abstract
In this research, we studied some oil biochemical characteristics of pistachio Daneshmandi
(Pistacia vera cv. Daneshmandi) and compared to three major pistachio types (Badami Sefid,
Kalle Ghoochi and Akbari) in randomized completed blocks (RCBD) with four treatments
and four replications. The examined characteristics were percentage of oil, saturated and
unsaturated fatty acids, total phenolics and total tocopherols, peroxide value and acid value.
The results indicated that Pistacia vera cv. Daneshmandi was high-oil (51.28%) and the high
ratio of unsaturated to saturated fatty acids (2.82). The oleic acid and linoleic acid were the
most important in four cultivars. the pistachio of Daneshmandi had the lowest peroxide value
(2.702 mil equivgr/kg). peroxide is reduce the food value of pistachio. But, the amount of
antioxidant substances (total tocopherols and total polyphenols) than other cultivars were in
second place. The in this results, pistachio of Daneshmandi had the lowest and pistachio of
Kale-ghoghi is highest of acid value (in order; 0/49 and 0.627 mgr K/gr oil). In this research
is understand, Pistacia vera Cv. Daneshmandi can be a good cultivar for food processed
products of export.
Keywords: Pistacia vera Cv. Daneshmandi, saturated and unsaturated fatty acids,
antioxidant, peroxide value, Acid value


