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 چکيده

این  ند.دارنقش اساسی مطلوب در تولید روغن زیتون با کیفیت  و اقلیم ویژه رقم به عوامل مختلفی

های تحقیقات زیتون )طارم، رودبار، گرگان، کازرون و سرپل  رقم زیتون در ایستگاه 12پژوهش با 

های  د. دادهشبرداشت  5/4- 4های ارقام در هر منطقه با شاخص برداشت  . میوهشدبررسی  ذهاب(

 های کامل تصادفی طرح بلوک ۀاساس آزمایش فاکتوریل بر پای چرب برهای  مربوط به ترکیب اسید

طور  هسرپل ذهاب و کازرون ب . نتایج نشان داد مقدار اسید پالمیتیک در مناطق گرمشدارزیابی 

ثیر رقم و دمای منطقه أت دار تحتامعن طور کاملاً هدار بیشتر بود. تشکیل اسید اولئیک بامعن کاملاً

آن در مناطق طارم، گرگان و رودبار بیشتر از مناطق سرپل ذهاب و کازرون بود. رقم . مقدار است

سرپل  ۀمقدار اسید لینولئیک منطق .داشتاولئیک اسید بالا  شده آزمایش آمفیسیس در تمام مناطق

بهترین ترکیب اسیدهای  شده مطالعه بود. نتایج نشان داد از میان ارقام گرگان ۀذهاب بیشتر از منطق

و فقط رقم  رودبار و گرگان کاری طارم، رب مربوط به رقم کرونیکی برای مناطق زیتونچ

ویژه  ترین کیفیت ترکیب اسیدهای چرب به پایین  رقم شنگه .بودآمفیسیس برای مناطق گرم مناسب 

 . را داشتگرم  در مناطق
 

 . ، سازگاری، کیفیت روغن  ، دما ارقام زیتون، ایران هاي کليدي:واژه

 

 مقدمه 

دليل اهميت رقم و اقليم در کيفيت روغن زيتون،  به 

توليدکنندگان برتر روغن زيتون امروزه براي معرفي روغن 

خود در بازار جهاني مشخصات رقم و محل توليد روغن را 

هاي اخير توليد روغن زيتون حاصل  ند. در سالکن ذکر مي

هاي کيفي آن در کشورهاي  ويژگي دليل رقم خاص، به

کننده اين محصول گسترش يافته است. با توجه به  ليدتو

برنامۀ توسعۀ کشت زيتون در ايران توجه به اين مسئله 

 .(Zeinanloo & Zeinaloo, 2014) بسيار مهم است

ثير أت ي و کيفي روغن زيتون تحتکمّهاي  ويژگي

عوامل مختلف محيطي و مديريت باغ قرار دارد. شرايط 

مان برداشت و روش اقليمي، رقم، روش کشت، ز

کند  ي روغن زيتون را تعيين مييوري خصوصيت نهاآفر

کند که محصول مشابه مربوط  و اين امکان را ايجاد مي

 هم تشخيص داد از ي مختلف رايبه مناطق جغرافيا

(Salvador et al., 2001).  زيادي در  هاي پژوهشنتايج

و  (Tsimidou & Karakostas, 1993) ثير رقمأمورد ت

 ;Kiritsakis & Markakis, 1987ر شرايط اقليمي )اث
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Ranalli et al., 1997 )زيتون منتشر  بر کيفيت روغن

در مورد  Perrini (1999) هاي پژوهش .شده است

کيفي روغن در برخي از ارقام زيتون در هاي  ويژگي

و  4استان امبريايي ايتاليا نشان داد که ارقام کراتينا

درصد روغن در وزن  16و  13ترتيب با  به 2فرانتويو

 24 و 22ترتيب با  به 6و گراپولو 9خشک و ارقام مورايلو

 درصد اسيد اولئيک نسبت به ساير ارقام برتري داشتند.  

در مناطق مختلف استان خاين اسپانيا  1رقم پيکوال

رفتار متفاوتي از نظر خصوصيات ميوه دارد، ولي روغن 

نادار است. مقدار اين مناطق فاقد اختلاف مع 4بکر فرا

و نسبت اسيدهاي  4/29تا  2/32اسيد اولئيک آن از 

متغير بوده  3/4ـ  4/1اشباع به اشباع بين  چرب غير

بودن اسيد اولئيک و نسبت اسيدهاي چرب  است. بالا

خوب روغن زيتون را  اشباع به اشباع کيفيت بسيار غير

درصد  24(. حدود Rial & Falqu, 2003کند ) بيان مي

به دست  3ن زيتون تونس از کشت رقم شملاليروغ

آيد. اين رقم با شرايط اقليمي سخت آن کشور  مي

سازگاري يافته است ولي روغن زيتون حاصله از آن به 

درصد( و اسيد لينولئيک  1/43داشتن اسيد پالميتيک )

درصد(  11درصد( و با اسيد اولئيک کم ) 42بالا )

 .(Zarrouk et al., 2009) شود شناخته مي

گليسريد  زيتون از نوع تري روغنهاي  بيشتر چربي

گليسريدها و اسيدهاي چرب آزاد هم وجود  اما دي است،

تدريج  هگليسريدها در مراحل رسيدگي ب دارند. درصد تري

گليسريدها در مراحل پاياني  تري .دنياب افزايش مي

 44ـ 1گليسريدها بين  ديو درصد  31ـ 34رسيدگي حدود 

 دهند ميهاي موجود ميوه را تشکيل  درصد چربي

(Vazguez Roncero et al., 1965) . اسيدهاي ترکيبات

د. در کن تغيير مي ميوه چرب در طول مراحل رسيدگي

ها، ميزان برخي اسيدهاي  بيوسنتز چربي ۀمراحل اولي

چرب مانند اسيدهاي پالميتيک، لينوليئيک و لينولنيک 

ميزان  از يدگيمراحل رس ۀ. با ادامست در حد بالا

د. با کاهش اسيدهاي شو ميسته اسيدهاي چرب فوق کا
                                                                                
1  . Coratina 

2  . Frantoio 

3  . Moraiolo 

4  . Grappolo 

5  . Picual 

6  . Extra virgin 

7  . Shemlali  

 ودهاشباع افزغيراسيدهاي چرب  قدارم برچرب اشباع 

د و اين در حالي است که ميزان اسيد استئاريک نيز شو مي

 . (Cimato et al., 1996) يابد تا حدودي افزايش مي

 ميوه در تمام ةنيز همانند انداززيتون ترکيبات روغن 

ي که در يها . معمولاً ميوهيستندنقاط تاج درختان همسان ن

و  هستندتر  اند بزرگ قسمت فوقاني تاج قرار گرفته

هاي  ي که در بخشيها ها نسبت به ميوه ترکيبات روغن آن

-Sanchez) هستند اند متفاوت تحتاني تاج قرار گرفته

Raya & Gomez, 1981.) 2در ارقام زيتون وردال ،

همراه با روند  42و ويلالونگا 44، لچين44بکين، آر3بلانکت

 پيشرفت رسيدن ميوه يک روند افزايشي در فاکتورهاي

K232, K270 دهد  ها روي مي روغن آن(García et al., 

( با استفاده 2001) Caponio & Gomesاخيراً نيز  .(1996

  .Morelló et al، 49از ارقام کراتينا و اگليارولا سالنتينا

، 41و موروت 46تفاده از ارقام آربکين، فارگابا اس (2004)

با استفاده از رقم  Rotondi et al. (2004)همچنين 

دريافتند کاهش در مقدار فنل  44نوسترانا دي بريسيگلا

اکسيداني با افزايش در رسيدن  روغن زيتون و فعاليت آنتي

دهد. هرچند در رقم شملالي با  ميوة زيتون روي مي

اکسيداني در ارتباط با  اليت آنتيافزايش رسيدن ميزان فع

 Bouaziz et) افزايش مقدار فنل کل گزارش شده است

al., 2004). 

گيري ميزان رسيدگي ميوة زيتون با  اغلب روش اندازه

گيري و بررسي روند تغيير رنگ پوست و گوشت  نمونه

(. تغيير در کيفيت Uceda & Frias, 1975ميوه است )

بوط به تغييرات کاملاً آشکار روغن در طول اين فرايند مر

(. زمان Beltrán et al., 2004بر و برون ميوه است ) درون

تأثيري بر فاکتورهاي  برداشت در دو رقم آربکين و پيکوال

شاخص پراکسيد و پانل تست ، K232, K270کيفي 

نداشت ولي پايداري روغن و ترکيبات فنلي به ميزان 

زمان برداشت  زيادي متناسب با رقم، شاخص رسيدگي و

 (. Yousfi et al., 2006متفاوت بود )
                                                                                
8  . Verdal 

9  . Blanquet 

10  . Arbequina 

11  . Leccin 

12  . Villalonga 

13  . Ogliarola salentina 

14  . Farga 

15  . Morrut 

16  . Nostrana di Brisighella 
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هدف اين پژوهش انتخاب ارقام زيتون سازگار با 

مختلف کشور براي توليد روغن با کيفيت هاي  اقليم

 ۀتا بتوان در رسيدن به اهداف جامع توسع استمناسب 

مين بخشي از روغن خوراکي کشور أبراي ت کشت زيتون

با اقليم آن، رقم مناسب  مختلف متناسبهاي  در استان

 د.کررا توصيه 

 

 ها مواد و روش

ايستگاه  رقم زيتون در پنج 42در اين پژوهش با 

 (4تحقيقات زيتون با شرايط اقليمي متفاوت )جدول

 ،. اين ارقام شامل آربکين، شنگه، بليديشدارزيابي 

، زرد، 9ماري، کرونيکي، 2آميگدالوليا، 4سويلانا روغني،

در ايستگاه تحقيقات  4و آمفيسيس 1شن، مي6کنسرواليا

زيتون طارم، رودبار، گرگان، کازرون و سرپل ذهاب 

طور تصادفي از سه  هزيتون بهاي  د. ميوهشانتخاب 

 ۀدر مرحل شده پژوهش درخت در هر تکرار در مناطق

. (IOOC, 2011) دشبرداشت  1/6-6شاخص رسيدگي 

گان در زمان برداشت ميوه در مناطق طارم، رودبار و گر

کازرون  ماه و در مناطق سرپل ذهاب و دوم آبان ۀنيم

 ماه انجام شد. اول آبان ۀنيم

 
 (Roshan, 2007; Zeinanloo, 2009شدة کشت زيتون ) . شرايط اقليمي در مناطق مطالعه4 جدول

بارندگي 
 ساليانه
 (mm) 

 کمترين 
 دما 
(°C) 

 بيشترين
 دما 
(°C) 

مجموع دماي بالا 
91 (°C) يل از آور

 تا نوامبر )ساعت(

ميانگين 
دماي 

 (C°) تابستان

 ميانگين 
 دماي ساليانه

(°C) 

عرض 
  جغرافيايي

ارتفاع از 
سطح 

 (m)  دريا

 فاکتور اقليم
 ايستگاه 

 تحقيقات زيتون

 ـگيلوان طارم 944 33/94 6/43 2/23 66 69 -2 243
 رودبار 994 39/94 49/43 46/24 66 4/61 -6/1 242
 گرگان 49 21/94 33/43 49/23 49 61 -6/6 144
 کازرون 344 63/23 2/24 49/99 - 63 -6 134
 سرپل ذهاب 494 61/96 4/24 64/94 4461 63 -44 642

 

◦براي تعيين درصد روغن، گوشت ميوه در دماي 
C 

گرم  2ساعت قرار داده شد. سپس  94مدت  آون به 24

 شده در دستگاه سوکسله با حلال خشک آسياب ةاز ماد

 ,Ioocگيري استفاده شد ) اتيل اتر براي روغن دي

(. همچنين براي آزمايش کيفي )اسيديته، تعيين 2008

صورت  هاسيدهاي چرب و عدد پراکسيد( روغن ب

 ۀگيري اسيديت سپس براي اندازه مکانيکي استخراج شد.

و براي  ISO 660 المللي زيتون از استاندارد بين روغن

 ISO المللي از استاندارد بينتعيين مقدار عدد پراکسيد 

 استفاده از دستگاه گاز با استفاده شد. 3960

و ( GC: Varian 3800, Australiaکروماتوگرافي مدل )

تعيين مقدار متيل استر  نسبت به ISO 5508استاندارد 

 اسيدهاي چرب اقدام شد.

شده،  با توجه به وجود ارقام مشترک در مناطق مطالعه 

ها از آزمايش  م و اقليم و آثار متقابل آنبراي بررسي اثر رق

 سه  با تصادفي   کامل هاي  بلوک طرح  بر پايۀ  فاکتوريل 
 

نسخۀ  SASافزار  هاي آماري با استفاده از نرم تکرار و آناليز

اي  دامنه ها به روش آزمون چند مقايسۀ ميانگين و 4/3

 درصد انجام گرفت. 1در سطح  دانکن
 

 نتايج و بحث

جزيۀ واريانس صفات کيفي روغن نشان داد رقم، نتايج ت

ها بر مقدار اسيدهاي چرب  اقليم و آثار متقابل آن

دهندة روغن زيتون و فاکتورهاي کيفي آن  تشکيل

( اثر کاملاً معنادار در k270و  k232اسيديته، پراکسيد،  )

ميانگين دماي  4درصد دارد. براساس جدول 4سطح 

يقاتي طارم رودبار و گرگان هاي تحق ساليانه در ايستگاه

◦تا   6/43بسيار نزديک به هم و در دامنۀ  
C3/43  ،است

اين شرايط بسيار شبيه به ميانگين دماي ساليانۀ مناطق 

◦کاري دنيا مثل، خاين اسپانيا ) مهم زيتون
C4/43،)  کاتانيا

◦در ايتاليا )
C4/42( و کرت يونان )◦

C9/42 است )

(Roshan, 2007; Zeinanloo et al., 2009 .) 

1. Sevillano 
2. Amigdalolia 
3. Kronaeiki 

4. Konservolia 
5. Mission 

6. Amphisis )متفاوت از کنسرواليا است( 
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ايستگاه کازرون و سرپل ذهاب ميزان  ولي در دو

◦ ساليانه بالاي يدما ميانگين
C24 که نسبت به  است

ين . اداردتري  شرايط اقليمي گرم سه ايستگاه قبلي

دماي ساليانه و ميانگين دماي بيشترين ها در  تفاوت

◦دماي بالاي تابستان و مدت ساعات
C 91 ًنيز کاملا 

◦ از   بالاتر در دماي  . عموماًاستمشخص 
C91   عمل 

 شود. مي متوقف  فتوسنتز 

◦  هرچند ارقام سازگار با مناطق گرم در دماي
C 64  قادر

 Bongi)است  درصد از عمل فتوسنتز 24ـ 34به حفظ 

et al., 1987 .)ترين اسيد چرب اشباع روغن زيتون  مهم

ميانگين  ۀ. نتايج مقايساست( C16:0پالميتيک ) اسيد

دهد مقدار اسيد پالميتيک در مناطق  اثر اقليم نشان مي

طارم و  گرم کازرون و سرپل ذهاب نسبت به مناطق

 دار بيشتر تشکيل شده استامعن طور کاملاً هگرگان ب

(. اين نتيجه در ارقام آربکين، شنگه و روغني 2ول)جد

(. مقدار اين 9)جدولاست دار امعن در مناطق گرم کاملاً

در  درصد 44/24اسيد چرب در ارقام آربکين و شنگه با 

و   (IOOC) سرپل ذهاب کمي بيشتر از استاندارد

در  درصد 2/44کمترين مقدار آن در رقم آمفيسيس با 

اسيد پالميتيک در رقم روغني  . مقداراستسرپل ذهاب 

 و در شرايط گرگان درصد 22/43در شرايط کازرون 

در مورد رقم زرد در رودبار  پژوهشبود. نتايج اين  9/43

در مقدار Hashempour et al. (2011 )و گرگان با نتايج 

ولي در رقم ماري  ،اسيد پالميتيک در رودبار تطابق دارد

اسيد پالميتيک با  کمترين مقدار .تفاوت وجود دارد

 6/44در رقم آمفيسيس در سرپل ذهاب و  درصد 9/44

 گيري شد در رودبار براي رقم ميشن اندازه درصد

تغييرات اسيد پالميتيک با اسيد پالميتولئيک  .(9)جدول

در مقابل  و کاملاً معنادار دارد. (422/4همبستگي مثبت )

منفي تغييرات اسيد پالميتيک با اسيد اولئيک همبستگي 

(. در گزارش 6( و کاملاً معنادار است )جدول-323/4)

Stefanoudaki et al. (1999)  مقدار همبستگي بين اسيد

و اسيد پالميتيک  393/4 پالميتولئيک پالميتيک با اسيد

 اعلام شده است. -322/4 با اسيد اولئيک 

( در C16:1هرچند مقدار اسيد پالميتولئيک )

ار دارد، ولي در همۀ مناطق مختلف اختلاف معناد

 ( است.IOOC, 2003مناطق در حد استاندارد )

بيشترين مقدار اسيد پالميتولئيک نيز مربوط به رقم 

و  24/9آربکين در شرايط اقليمي سرپل ذهاب با 

درصد حاصل شد. نقطۀ اشتراک اين دو  32/2کازرون 

و  C 24°منطقه داشتن ميانگين دماي ساليانۀ بالاي 

(. در 4است )جدول C94°تابستان بالاي ميانگين دماي 

شرايط اقليمي خشک تونس در مقايسۀ ترکيب 

رقم زيتون، مقدار اسيد  42هاي چرب  اسيد

درصد بالاترين بوده  23/2پالميتولئيک رقم آربکين با 

. کمترين مقدار اسيد (Zarrouk et al., 2009)است 

پالميتولئيک در رقم آمفيسيس در شرايط سرپل ذهاب 

درصد( به دست آمد.  114/4درصد( و رودبار ) 162/4)

در مناطق گرم آرژانتين نيز رقم آربکين مقدار بالايي از 

درصد( و پالميتولئيک اسيد  3/29ـ 24اسيد پالميتيک )

 Ceci) درصد( نسبت به مناطق خنک دارد 21/1ـ 6/9)

et al., 2009). 

 
 هاي چرب روغن زيتون سيد. مقايسۀ ميانگين اثر منطقۀ کشت بر ترکيب ا2 جدول

 اسيد چرب
 منطقه

C16:0 
 اسيد پالميتيک

)%( 

C16:1 
اسيد پالميتولئيک 

)%( 

C18:0 
 اسيد استئاريک

)%( 

C18:1 
 اسيد اولئيک

)%( 

C18:2 
 اسيد لينولئيک 

)%( 

C18:3 
 اسيد لينولنيک

)%( 

 a44/43* e94/4 c69/2 d3/13 b2/43 c3/4 کازرون

 a41/43 b62/4 a4/2 e6/13 a43/43 a32/4 سرپل ذهاب

 b63/41 d91/4 b61/2 c24/42 c41 b32/4 گيلان

 b91/41 a14/4 d41/2 b43/46 d61/46 e24/4 طارم

 c69/46 c93/4 a44/2 a42/41 e43/46 d24/4 گرگان

 د.درصد هستن 1هايي با حروف يکسان در هر ستون فاقد اختلاف معنادار در آزمون دانکن در سطح  ميانگين *       

 

در مقايسۀ ميانگين اثر منطقه مقدار اسيد 

تغييرات معنادار دارد ولي مقدار  (C18:0)استئاريک 

درصد  1/4مناطق مختلف کمتر از  تغييرات آن در

شرايط  . بيشترين مقدار اسيد استئاريک مربوط بهاست
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شرايط طارم  سرپل ذهاب و گرگان و کمترين آن در

مناطق در  ۀرب در هماما مقدار اين اسيد چ ،حاصل شد

(. اثر متقابل رقم و منطقه 2)جدولاست حد استاندارد 

نشان داد ارقام آميگدالوليا در رودبار، زرد و روغني در 

گرگان، شنگه در سرپل ذهاب از بالاترين مقدار اسيد 

استئاريک برخوردارند. رقم آربکين در شرايط طارم با 

شت ا داکمترين مقدار اسيد استئاريک ر درصد 42/4

 Zarrouk et al. (2009)(. اين نتيجه با نتايج 9 )جدول

مطابقت دارد. اسيد  در رقم آربکين و کرونيکي کاملاً

را با  (429/4) همبستگي مثبت بيشتريناستئاريک 

 (.6اسيد آراشيديک داشت )جدول

اشباع  ترين اسيد چرب غير مهم (C18:1)اسيد اولئيک 

غن زيتون و در رو (MUFA)با يک باند مضاعف 

هاي خوراکي است. با توجه  کنندة آن با بيشتر روغن متمايز

مقدار آن در روغن زيتون بايد بين  IOOCبه استاندارد 

درصد باشد. نتايج اين پژوهش نشان داد، تشکيل  29ـ  11

تأثير رقم و منطقه  طور کاملاً معنادار تحت اسيد اولئيک به

اطق گرگان، طارم که مقدار آن در من طوري کشت است. به

و رودبار بيشتر از مناطق گرم سرپل ذهاب و کازرون بود 

درصد در  44/34(. هرچند رقم آمفيسيس با 2)جدول

درصد در رودبار بدون تأثير از اقليم  2/36سرپل ذهاب و 

درصد اسيد  34 بود. رقم کرونيکي نيز با داشتن بيش از

گرمسيري  اولئيک از ارقام بسيار مناسب براي مناطق نيمه

 .Zarrouk et al ايه نتايج پژوهش .(9است )جدول

 42در تونس نشان داد مقدار اسيد اولئيک در بين  (2009)

درصد متغير است و رقم کرونيکي با  1/33ـ 29/63رقم از 

درصد اسيد اولئيک بيشترين مقدار را داشت.  6/36

مقدار اسيد  Stefanoudaki et al. (1999)همچنين 

کرونيکي را در مناطق مختلف جزيرة کرت  اولئيک رقم

درصد متغير اعلام کردند. در اين  36/33ـ 44/36بين 

درصد در سرپل ذهاب  1/61پژوهش رقم شنگه با 

کمترين مقدار اسيد اولئيک و کمتر از حد استاندارد در 

ميان ارقام و مناطق مختلف را داشت. اين رقم در شرايط 

 درصد( 4/13لئيک کم )اقليمي رودبار نيز از اسيد او

برخوردار است. ارقام شنگه، ميشن و روغني بيشترين 

تغيير در مقدار اسيد اولئيک بر اثر تغيير شرايط اقليمي را 

هاي چرب ارقام مختلف  (. ترکيب اسيد9دارد )جدول

زيتون در شرايط اقليمي ساوه نشان داد رقم شنگه با 

قام درصد کمترين مقدار اسيد اولئيک و ار 19/11

درصد  3/39درصد و کرونيکي با  31با  آمفيسيس و ميشن

 Moghadam et) بيشترين مقدار اسيد اولئيک را داشتند

al., 2012). اي ه در پژوهشHashempour et al. (2010) 

در منطقۀ کازرون مقدار اسيد اولئيک رقم ماري نسبت به 

زرد و روغني بيشتر گزارش شده است. همچنين برتري 

گزارش  در مقدار اسيد اولئيک بر رقم روغني را رقم زرد

 . (Zeinanloo, 2013)کرده است 

دليل داشتن عملکرد  رقم آربکين با منشأ اسپانيا، به

 22بودن درصد روغن ) باردهي، پاکوتاهي، بالا بالا، زود

درصد در مادة تر(، کيفيت مناسب روغن اهميت بالايي 

هش مقدار اسيد در اين پژو .(Zeinanloo, 2010) دارد

اولئيک آربکين در پاسخ به شرايط اقليم تغييرات معنادار 

نشان داد. کمترين مقدار آن در شرايط گرم کازرون و 

درصد( و بيشترين مقدار آن در  16ـ 19سرپل ذهاب )

درصد بود. در کشور آرژانتين نيز روغن  62/44طارم با 

 19ـ  1/64زيتون رقم آربکين در مناطق گرم کاتامارکا به 

درصد  32ـ  2/42درصد و در سواحل اقيانوس اطلس به 

. انتخاب رقم آربکين براي (Ceci et al., 2009) رسد مي

تواند علاوه بر کاهش کميّ روغن  مناطق گرم ايران مي

 کيفيت شود. موجب توليد روغن بي

مقدار اسيد لينولئيک  IOOCاز نظر استاندارد 

(C18:2) درصد  24نبايد بيش از  در روغن زيتون فرا بکر

باشد. وجود مقدار زياد اسيد لينولئيک ارتباط منفي با 

پايداري روغن و افزايش حساسيت آن به اکسيداسيون 

. نتايج اين پژوهش بيانگر (Sanchez et al., 1999) دارد

تأثير معنادار اقليم و رقم در مقدار آن است. ميانگين مقدار 

 43/43رپل ذهاب اسيد لينولئيک در شرايط گرم س

(. 2به دست آمد )جدول 43/46درصد، ولي در گرگان 

بيشترين مقدار اسيد لينولئيک مربوط به رقم شنگه در 

 49/24درصد( و روغني در کازرون ) 44/23سرپل ذهاب )

هاي مرتبط با سنتز  در بررسي بيان ژن درصد( است.

هاي چرب اولئيک و لينولئيک در روغن زيتون،  اسيد

تأثير رقم بوده و  مقدار اسيد لينوليئک تحت مشخص شد

 مقدار آن در رقم شنگه بسيار بيشتر از رقم ماري است

(Parwini et al., 2012.)  همچنين ارقام زرد و روغني در

سرپل ذهاب اسيد لينولئيک بيش از حد استاندارد دارد. 

ترتيب با ميانگين  متقابلاً ارقام آمفيسيس و کرونيکي به
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درصد کمترين مقدار لينولئيک اسيد در 24/3و  2/2

را داشتند. بر اين اساس اسيد  شده آزمايش مناطق

( با =r -343/4لينولئيک همبستگي منفي کاملاً معنادار )

اسيد اولئيک را نشان داد، اين مقدار بيشترين همبستگي 

(. 6بود )جدول شده هاي چرب بررسي منفي بين اسيد

بيشترين  Stefanoudaki et al. (1999)همچنين 

را بين اين دو اسيد چرب ( =r -264/4همبستگي منفي )

اند. علت اين همبستگي در زيتون مربوط به  اعلام کرده

دساچوراز  42سنتز لينولئيک اسيد با عمل آنزيم دلتا 

FAD2-1, FAD2-2 هاي  و سوبستراي ليپيدي و سيستم

 ,.Hernandez et al) دهندة الکترون از اولئيک اسيد است

2009). 
 

 . مقايسۀ ميانگين اثر رقم و منطقه بر کيفيت روغن9 جدول

C16:0 رقم و منطقه
* 

% 
C16:1 

% 
C18:0 

% 
C18:1 

% 
C18:2 

% 
C18:3 

% 
C20:0 

% 
C20:1 

% 
C22:0 

% 
C24:0 

% 
Acidite 

% 
Peroxide 
Mg/Kg 

K232 K270 

 o9/44 w162/4 fg41/2 a44/34 p92/2 hi393/4 hi932/4 cd963/4 p414/4 r293/4 mno92/4 e36/4 hi66/2 f29/4 سرپل ذهاب آمفيسيس

 a44/24 a24/9 q24/4 st62/16 h44/42 cd44/4 ij941/4 ef231/4 d443/4 r292/4 hg63/4 e36/4 m-p26/2 hi42/4 سرپل ذهاب آربکين

 a44/24 op434/4 b43/9 v14/61 a44/23 jk226/4 c633/4 efg213/4 fg443/4 i394/4 l-o69/4 g96/4 b49/9 d944/4 سرپل ذهاب شنگه

 g43 pqr41/4 kl23/2 qrs49/14 c21/24 c42/4 ij941/4 i-n439/4 q466/4 m149/4 k-n41/4 h46/4 d22/2 b93/4 سرپل ذهاب زرد

 hi43/44 lm22/4 de43/2 jkl3/42 k23/46 hi393/4 h934/4 q411/4 o442/4 Ef44/4 hi46/4 g96/4 q4/2 gh43/4 سرپل ذهاب سويلانا

 bcd24/42 j92/4 d9 u69/63 b46/21 de46/4 ef693/4 edf923/4 fg443/4 q234/4 ikj21/4 h46/4 c22/2 c99/4 سرپل ذهاب روغني

 a22/43 i11/4 g12/2 v63/64 a49/24 i39/4 b143/4 b663/4 de443/4 kl162/4 d49/2 f16/4 gh62/2 b93/4 روغني کازرون

 ab12/43 b32/2 q33/4 t36/19 d46/24 l344/4 q22/4 opq443/4 no446/4 s416/4 c91/9 f16/4 e42/2 e22/4 کازرون آربکين

 abc44/43 g2/4 no44/2 st2/16 f42/43 cd44/4 c634/4 f-g249/4 b413/4 n611/4 k-o13/4 g96/4 s32/4 g2/4 کازرون بليدي

 fg12/43 h43/4 e36/2 mn42/44 i44/44 op424/4 c624/4 fgh294/4 hi44/4 fg334/4 kjl39/4 g96/4 r41/2 hi42/4 کازرون آميگدالوليا

 ij64/41 kl21/4 h62/2 ef24/43 n91/44 K2/4 o212/4 f-i224/4 k429/4 i312/4 f4/4 h46/4 b43/9 e22/4 کازرون کرونيکي

 ij96/41 u34/4 ij93/2 hij69/46 j41/41 q13/4 l92/4 i-n434/4 j434/4 k149/4 no99/4 g99/4 uv26/4 f293/4 کازرون زرد

 ijk41/41 j93/4 mn44/2 fgh24/44 m2/42 a69/4 h92/4 g-k244/4 e441/4 lm124/4 lmno61/4 gh26/4 gh63/2 f26/4 کازرون ميشن

 gh32/44 pqr46/4 kl24/2 pqr2/14 d32/24 i39/4 f699/4 b623/4 h442/4 p931/4 e4/2 g96/4 jki94/2 d94/4 کازرون کنسرواليا

 n14/42 v422/4 h69/2 c96/34 n23/44 mn343/4 ef664/4 g-l424/4 lm431/4 de49/4 f46/4 gh26/4 a94/9 b94/4 ـ کنسرواليا مطار

 l43/49 j64/4 mn44/2 ghi23/46 j93/41 cd44/4 p269/4 k-o491/4 o449/4 j133/4 klm43/4 gh26/4 g19/2 gh43/4 ـ ميشن طارم

 lm44/49 t22/4 h69/2 efg34/44 k26/46 lmn394/4 k91/4 l-q424/4 l432/4 i344/4 l-o64/4 f16/4 lmn22/2 hi42/4 طارم زرد

 ijk42/41 qr42/4 kl23/2 cd43/34 o46/3 no349/4 p266/4 k-q422/4 t4229/4 h224/4 mno64/4 f16/4 d33/2 f29/4 کرونيکي طارم

 def49/42 pqr46/4 r42/4 lm62/44 i23/41 k242/4 m234/4 h-m422/4 r496/4 p934/4 hij324/4 g96/4 m-p21/2 g22/4 طارم آربکين

 efg12/43 d2/2 no46/2 no23/13 i46/44 j26/4 l92/4 j-o462/4 j432/4 lm12/4 hij44/4 gh26/4 nop29/2 ij43/4 طارم بليدي

 ab42/43 c92/2 op33/4 rst34/11 h22/42 K2/4 l99/4 k-q423/4 g444/4 j446/4 h43/4 h46/4 pq43/2 hi42/4 بليدي  رودبار

 cde2/42 g29/4 fg41/2 kl62/42 m63/42 i34/4 c631/4 n-q444/4 fg442/4 lm143/4 o22/4 e36/4 f44/2 kl41/4 رودبار ماري

 bcd32/42 f39/4 p39/4 lm96/44 k22/46 p446/4 n234/4 i-n462/4 c466/4 r294/4 fg63/4 c46/4 m-p26/2 kl41/4 رودبار آربکين

 efg93/43 g21/4 c4/9 no4/13 k43/46 gh33/4 de662/4 pq441/4 n443/4 a6/4 ikj21/4 b16/4 lmno24/2 jk44/4 شنگه رودبار

 hij26/41 k94/4 lm2/2 opq33/13 ef39/43 cd44/4 l99/4 a114/4 p412/4 cd44/4 ikj23/4 d36/4 opq2/2 mn49/4 رودبار سويلانا

 kj49/41 st36/4 kl29/2 nop23/12 e41/24 gh33/4 g643/4 cd963/4 i433/4 o644/4 f14/4 f19/4 lm23/2 e22/4 رودبار کنسرواليا

 kl99/46 pq43/4 mn42/2 r-q21/13 c99/24 b46/4 de61/4 cde929/4 f444/4 b94/4 k-n41/4 a92/2 w33/4 n42/4 رودبار زرد

 lm63/49 nop4/4 a946/9 efg16/44 m41/42 lm361/4 a193/4 q414/4 h442/4 c43/4 mno6/4 f16/4 vw2/4 ij43/4 رودبار آميگدالوليا

 n39/44 w112/4 g12/2 a2/36 p4/2 fg33/4 k912/4 c916/4 q462/4 r266/4 mno93/4 e36/4 kl92/2 e22/4 رودبار آمفيسيس

 o6/44 vw132/4 hi62/2 a21/36 o63/3 fg44/4 l92/4 pq444/4 m436/4 no663/4 o22/4 g96/4 tu22/4 lm46/4 رودبار ميشن

 n1/42 mno41/4 l29/2 de94/42 l9/49 fg4/4 mn224/4 fgh291/4 a23/4 n611/4 k-o13/4 gh26/4 r46/2 hi42/4 گرگان ميشن

 mn36/42 mn44/4 l22/2 cd23/43 m93/42 jk293/4 h924/4 pq442/4 k426/4 i324/4 b3/1 gh26/4 st32/4 e22/4 گرگان ماري

 l39/49 i16/4 a23/9 ijk4/46 k92/46 ef42/4 d613/4 i-n44/4 fg443/4 lm141/4 o24/4 h46/4 ijk92/2 jk44/4 دگرگان زر

 kl93/46 rs33/4 kj91/2 b23/32 q9/3 i32/4 g624/4 opq442/4 h444/4 m144/4 k-n4/4 g96/4 x41/4 jk44/4 گرگان کرونيکي

 hi49/44 e4/2 kj92/2 nop23/12 g32/42 jk293/4 kj912/4 m-q44/4 fg443/4 g363/4 a2/4 h46/4 s34/4 a93/4 گرگان آميگدالوليا

 g49/43 k22/4 a23/9 opq36/13 gh6/42 r19/4 g643/4 f-i243/4 s49/4 i324/4 ikj21/4 g96/4 hig62/2 f29/4 گرگان روغني

 درصد تفاوت معنادار ندارند. 1اساس آزمون دانکن در سطح  هاي داراي حروف مشترک در هر ستون، بر  ميانگين *

 *K270  نانومتر،  234ضريب جذب در طول موجk232  نانومتر،  292ضريب جذب در طول موجC24:0  ،اسيد ليگنوسريکC22:0 ،اسيد بهنيک c20:1  ،اسيد ايکوزونيکC20:  اسيد

 .پالميتولئيک اسيد C16:1اسيد پالميتيک،  :4C16اسيد استئاريک،  C18:0 اسيد اولئيک، C18:1 اسيد لينولئيک، C18:2اسيد لينولنيک، C18:3 آراشيديک، 
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 دهندة روغن زيتون بين ترکيبات تشکيل (Pearson Correlation). ضريب همبستگي 6 جدول

 C16:0* C16:1 C18:0 C18:1 C18:2 C18:3 C20:0 C20:1 C22:0 C24:0 acidite peroxid k232 

C16:1 422/4 ** 4            

C18:0 419/4-  943/4- ** 4           

C18:1 323/4- ** 194/4- ** 443/4  4          

C18:2 194/4 ** 994/4 ** 434/4-  343/4- ** 4         

C18:3 493/4-  424/4-  422/4-  492/4-  444/4  4        

C20:0 434/4- * 494/4-  429/4 ** 266/4- ** 444/4  424/4  4       

C20:1 436/4  444/4  414/4  943/4- ** 639/4 ** 246/4 ** 496/4  4      

C22:0 414/4  242/4 * 24/4-  419/4-  441/4  243/4 * 243/4 * 434/4  4     

C24:0 469/4-  494/4-  241/4 ** 4/4  434/4-  442/4-  242/4 ** 432/4- * 434/4-  4    

acidite 463/4  226/4 ** 442/4-  461/4-  434/4 * 499/4-  414/4-  441/4-  422/4-  426/4  4   

peroxid 434/4  491/4  422/4-  432/4-  442/4  434/4  431/4  433/4  469/4-  943/4 ** - 493/4  4  

k232 223/4- ** 446/4  419/4  414/4-  432/4  416/4-  443/4-  416/4  439/4- * 494/4-  224/4 * 293/4- ** 4 

k270 421/4  424/4-  464/4  262/4- ** 231/4 ** 449/4-  444/4  242/4 * 426/4-  466/4-  414/4 ** 992/4 ** 443/4 ** 

 *K270  نانومتر،  234ضريب جذب در طول موجk232  نانومتر،  292ضريب جذب در طول موجC24:0  ،اسيد ليگنوسريکC22:0 ،اسيد بهنيک c20:1 ،اسيد ايکوزونيکC20:  اسيد

 .پالميتولئيک اسيد C16:1اسيد پالميتيک،  :4C16تئاريک، اسيد اس C18:0 اسيد اولئيک، C18:1 اسيد لينولئيک، C18:2اسيد لينولنيک، C18:3 آراشيديک، 

 

روغن زيتون پايداري آن در مقابل هاي  از ويژگي 

گيري اين  اندازههاي  . يکي از شاخصاستاکسيداسيون 

 (O/L) پايداري نسبت اسيد چرب اولئيک به لينولئيک

رقم  پژوهشدر اين  .(Ceratini et al., 2006)است 

و آمفيسيس در  333/3نسبت  نکرونيکي در گرگا

 ندداشت 3نسبت بيش از  رودبار و سرپل ذهاب

 سرپلدر  يروغن (. در مقابل اين نسبت در رقم4شکل)

شنگه در سرپل ذهاب کمتر  و در رقم کازرون ذهاب و

دهد روغن حاصل از اين  بود. اين نتيجه نشان مي 2از 

بيشترين حساسيت در مقابل  ارقام در مناطق گرم

. در بررسي خصوصيات داشتخواهد  را اسيوناکسيد

ي روغن زيتون مربوط به ارقام و مناطق مختلف يشيميا

در سيسيل ايتاليا نشان داد بيشترين نسبت اسيد 

و رقم  22/3با  4اولئيک به اسيد لينولئيک در رقم بوسانا

و با شاخص اکسيداسيوني  33/3با نسبت  2کارولئا

کمترين آن با نسبت ساعت و 32/94 و 41/23 ترتيب به

 4/42با شاخص اکسيداسيوني  9در رقم توندا 12/9با 

  .(Ceratini et al., 2006) ساعت بود

 

 
 در ارقام و مناطق مختلف (O/L). نسبت اسيد اولئيک به اسيد لينولئيک 4 شکل

 
 

 

 

 

1. Bosana 

2. Carolea 

3. Tonda 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

O/L 
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ء اسيدهاي چرب ، جز9امگا (C18:3)اسيد لينولنيک 

شود. مقدار استاندارد آن در روغن  ضروري محسوب مي

درصد باشد. نتايج اين  4بکر بايد کمتر از  زيتون فرا

پژوهش نشان داد مقدار اسيد لينولنيک در منطقۀ گرم 

درصد و در منطقۀ  32/4سرپل ذهاب با بيشترين مقدار 

 (. يکي از2درصد بود )جدول 2/4طارم با کمترين مقدار 

تواند همبستگي منفي اسيد اولئيک با اسيد  دلايل آن مي

لينولنيک باشد. از نظر اثر متقابل رقم و منطقه، بيشترين 

مقدار اسيد لينولنيک مربوط به رقم زرد در سرپل ذهاب 

درصد مربوط به رقم  12/4درصد و کمترين آن  42/4با 

طارم،  کازرون،مناطق در  شنيمروغني در گرگان بود. رقم 

  .(9)جدول است درصد 4 رودبار و گرگان

در بين ارقام  (C20:0)تغييرات مقدار اسيد آراشيديک 

شده از سوي  در حد استاندارد تعيين شده زيتون بررسي

IOC ،193/4اما در رقم آميگدالوليا در رودبار با  بود 

در کازرون کمترين 4درصد 22/4بيشترين و آربکين با 

تأثير  اين اسيد چرب بيشتر تحت مقدار را داشتند. تغييرات

رقم است تا اقليم، همچنين اين اسيد چرب با تغييرات 

مقدار اسيد استئاريک و ليگنوسريک همبستگي مثبت 

کاملاً معنادار و با اسيد اولئيک همبستگي منفي در سطح 

 (. 6دهد )جدول درصد نشان مي 4

و  (c20:1مقدار اسيد گادوليک )اسيد ايکوزونيک 

( در بين ارقام در حد استاندار C22:0نيک )اسيد به

 همبستگي مثبت کاملاً . اسيد گادوليکاستشده  تعيين

همبستگي   دار با اسيد لينولئيک و اسيد لينولنيکامعن

 . داردمنفي با اسيد اولئيک 

گيري کيفي  اسيديته يکي از معيارهاي مهم اندازه

ۀ نمون 94از  پژوهشروغن زيتون است. در اين  در

نمونه در  42 وبکر  فرا نمونه در حد 42، شده مايشآز

حد روغن زيتون  نمونه در 9، 4حد روغن زيتون بکر

 ۀدر هم بود. 9نمونه در حد روغن چراغ 9 و 2معمولي

بکر  فرا روغن در حد ۀمربوط به رودبار اسيديتهاي  تيمار

کشي بلافاصله  عمليات روغن اجرايدليل  بود و اين به

روغن هاي  آن ايستگاه بود. در نمونه پس از برداشت در

مربوط به رقم آميگدالولياي گرگان، ماري گرگان و 

                                                                                
1  . Virgin Olive oil 

2  . Ordinary Olive oil 

3  . Lampante Olive oil 

بود که اين  9/9کازرون مقدار اسيديته بيش از آربکين 

دليل بعد مسافت در انتقال ميوه به آزمايشگاه و  تواند به مي

زودرسي آن باشد. با افزايش مقدار اسيديته بر مقدار اسيد 

 (.6شود )جدول طور معنادار افزوده مي پالميتولئيک به

مقدار پراکسيد در هر سه نوع روغن فرا بکر، بکر و 

باشد. مقدار پراکسيد در  meq/kg24معمولي بايد کمتر از 

در  شده بود. در حد استاندارد تعيين شده همۀ ارقام مطالعه

رقم کنسرواليا در طارم، شنگه در سرپل   K232شاخص 

بود و در ارقام زرد  9ازرون بيش از ذهاب و کرونيکي در ک

و روغني در سرپل ذهاب، آربکين در کازرون، کرونيکي در 

بود. تغييرات اين  1/2طارم و ماري در رودبار بيش از 

شاخص همراه با همبستگي مثبت کاملاً معنادار با 

و اسيديته همبستگي  K232پالميتيک اسيد است. بين 

 در K270ين مقدار شاخص وجود دارد. بالاتر مثبت معنادار

در گرگان بود. تغييرات اين 93/4رقم آميگدالوليا با 

شاخص با مقدار پراکسيد و اسيد اولئيک همبستگي منفي 

رغم داشتن اسيديتۀ کمتر از  ها به دارد، اما در برخي نمونه

زيادي دارند. اين شاخص با حضور  K270شاخص  4

وغن مرتبط ترکيبات ثانويۀ حاصل از اکسيداسيون در ر

ويژه ترکيباتي که يک گروه کربنيل دارند. براي  است به

نگهداري شوند  24ـ  C 42°هايي که در دماي  روغن زيتون

  ماند مقدار اين شاخص در حد استاندارد باقي مي

(Di Giovacchino et al., 2002) در رقم آميگدالولياي .

 24/2درصد به  2/4در اسيديته  K270گرگان شاخص 

ه بود. وجود همبستگي کاملاً معنادار بين اسيديته و رسيد

 وضوح مشهود است.  به در اين پژوهش k270شاخص 

 

 گيري نتيجه

خوبي اثر رقم و اقليم را بر  نتايج حاصل از اين پژوهش به

دهد. در  هاي چرب روغن زيتون نشان مي ترکيب اسيد

مناطق گرم سرپل ذهاب و کازرون اثر منفي دماي زياد 

ويژه در  در تابستان و به  C94°يژه ميانگين دماي بالاي و به

ماه يعني در اوج دورة سنتز روغن  فاصلۀ شهريور تا مهر

بر ترکيب   C24°زيتون و ميانگين ساليانه بيش از 

ويژه بر کاهش مقدار اسيد اولئيک و  هاي چرب به اسيد

افزايش اسيد پالمتيک و اسيد لينولئيک کاملاً معنادار 

جود همبستگي منفي زياد بين اسيد اولئيک و است. و

شود در مناطق گرم با کاهش  اسيد لينولئيک موجب مي
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اسيد اولئيک بر مقدار سنتز اسيد لينولئيک افزوده و 

نهايت موجب کاهش کيفيت روغن و ميزان پايداري آن  در

شود. برخي از ارقام مانند آمفيسيس در شرايط گرم سرپل 

توان  بالايي دارد، از اين رقم مي ذهاب نيز اسيد اولئيک

هاي توسعه  يک يافتۀ مهم براي استفاده در برنامه منزلۀ به

 دليل و اصلاح استفاده کرد. برخي ارقام مانند شنگه به

بودن اسيد اولئيک حتي در مناطق با اقليم مطلوب  پايين

بايد از برنامۀ توسعه حذف شود. از کشت رقم آربکين در 

خودداري شود. در مناطق رودبار، طارم و مناطق گرم بايد 

و با   3/43ـ C6/43°گرگان با داشتن ميانگين دماي ساليانه 

و با داشتن ميانگين دماي  C23°ميانگين دماي تابستان 

°C1/24 در دورة اوج سنتز روغن زيتون )در نيمۀ دوم   22ـ

آورده نشده  2 در جدول  ها ماه داده شهريور تا آخر مهر

هاي چرب  بهترين ترکيب اسيد شده است  است( موجب

حاصل شود. اين نتيجه مؤيد بر دقت بيشتر در انتخاب 

مناطق توسعۀ کشت زيتون است و براساس نتايج اين 

پژوهش مناطقي که شرايط اقليمي مشابه طارم، رودبار و 

توان انتظار داشت روغن زيتون با  گرگان داشته باشند مي

 شده د. بيشتر ارقام مطالعهکيفيت مطلوب را به دست آور

ويژه ارقام کرونيکي، آربکين و کنسرواليا  در اين پژوهش به

در مناطق طارم، رودبار و گرگان بهترين نسبت در ترکيب 

 هاي چرب را داشتند. اسيد
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