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  چکیده
 قالب در میشن و کایلت کرونایکی، زیتون رقم سه میوه چرب هایاسید پروفیل بر بور و روی پتاسیم، برگی پاشیمحلول تأثیر بررسی

 گرفت. صورت چمران شهید دانشگاه زیتون باغ در 1331 سال در تکرار سه با تصادفی کامل هایبلوک طرح پایه بر فاکتوریل آزمایش

 آب با روغن، سنتز و تجمع مرحله و هسته شدنسخت مرحله گل، تمام از بعد هفته دو گل، تمام از قبل هفته یک مرحله، چهار درختان

 2111 ترکیب و (T1) لیتر در گرممیلی 1111 کدام هر از بوریک اسید و رویسولفات پتاسیم،سولفات ترکیب (،T0) )شاهد( مقطر

 اسید ،پالمیتیک اسید اولئیک، اسید میزان نظر از پاشیمحلول هایتیمار بین شدند. پاشیمحلول (T2) آنها کدام هر از لیتر در گرممیلی

 مختلف، ارقام در چرب هایاسید ترکیب همچنین گردید، مشاهده داریمعنی اختلاف لینولئیک اسید به اولئیک اسید نسبت و لینولئیک

 در مثبت تأثیر بیشترین T2  تیمار و داشت تأثیر چرب هایاسید ترکیب در میوه رشد طی تغذیه ویژه،به رشد محل شرایط و بود متفاوت

 زیاد، دمای و پایین ارتفاع با اهواز شرایط در اینبنابر داشت؛ کایلت رقم در خصوصبه هاتیمار سایربه نسبت روغن کیفیت بهبود

 به منجر پالمیتیک اسید کاهش و اولئیک اسید افزایش با چرب هایاسید میزان در تغییر با تواندمی میوه رشد طی در برگی پاشیمحلول

  گردد. زیتون میوه روغن کیفیت بهبود

 

  .پاشیمحلول غذایی، عناصر ،پالمیتیک اسید ،اولئیک اسید کلیدی: هایواژه
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ABSTRACT 
This study was carried out to investigate the effect of foliar spraying of Potassium, Boron and Zinc on the fatty acid 

composition of the fruit of three olive, “Caillet”, “Koroneiki” and “Mission” in the olive orchard of of Shahid 

Chamran University of Ahvaz  in 2016. The research was performed in a factorial experiment based on a 

randomized complete blocks design with three replications. Spray treatments were included T0 (Distilled 

water as control), T1 (1000 mg/l potassium sulfate + 1000 mg/l boric acid + 1000 mg/l zinc sulfate) and T2 

(2000 mg/l potassium sulfate + 2000 mg/l boric acid +2000 mg/l zinc sulfate). The results showed that 
there was a significant difference between the foliar treatments in terms of oleic acid, palmitic acid, linoleic acid and 

oleic acid to linoleic acid ratio. Also, the fatty acids composition was different in different cultivars and growth 

conditions in particular, nutrition during fruit growth had an effect on fatty acids composition, and T2 treatments had 

the most positive effect on oil quality improvement compared to other treatments, especially in the “Caillet” variety. 

Therefore, under low altitude and high temperature conditions in Ahvaz, foliar spraying during fruit growth can 

improve the quality of olive oil by altering the amount of fatty acids by increasing oleic acid and decreasing palmitic 

acid. 
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 مقدمه

 باشد،می مدیترانه حوزه زیتون اصلی خاستگاه چهاگر

 ییغذا ارزش لیدلبه آن پرورش ریاخ یهاسال در ولی

 خصوصبه جهان مناطق بعضی در روغن، و وهیم یبالا

 (.Abbasi et al., 2012) است افتهیتوسعه ایران،

 روغن ،زیتون میوه در یافتهتجمع ترکیب ترین مهم

 اشباعغیر چرب هایاسید منبع از غنی که ،است

 ددار محوری نقش انسان سالم تغذیه در و باشد می

(Jasrotia et al., 2014.) اسید بالای مقدار وجود 

 اشباعغیر تک چرب هایاسید از (C18:01) اولئیک

(Monounsaturate fatty acid)، و ایتغذیه ارزش 

 بسیار نقش و بردمی بالا را زیتون روغن اقتصادی

 ,.Thanaa et al) دارد آن کیفیت در ایکنندهتعیین

 ارقام در زیتون روغن چرب اسید ترکیب (.2017

 طوربه ،کاشت مختلف محیطی شرایط در و مختلف

 (.Ahangar et al., 2011) باشدمی متفاوت توجهیقابل

 و سنتز در که است محیطی عامل ترینمهم دما

 برخی و باشدمی مؤثر میوه در چرب هایاسید ترکیب

 (C18:01) اولئیکاسید میزان که معتقدند پژوهشگران

 گرم مناطق در روغن (C16:00) تیکیپالم اسید و

 بیشتر و کمتر ترتیببه معتدله مناطق به نسبت

 برخی نتایج (.Zeinanloo et al., 2015) گردد می

 و یطولان یهاتابستان وجود که داد نشان هاپژوهش

 کاهش سبب یمیاقل طیشرا در خشک و گرم اریبس

 کاهش موجب نتیجه در و اشباعغیر چرب هایاسید

 .(Saadati et al., 2013) شودیم میوه روغن تیفیک

 موجود غذایی عناصر وضعیت اقلیمی، شرایط بر علاوه

 روغن و میوه تولید در اساسی نقش زیتون، درخت در

 Tekaya et al., 2013; Ben Mimoun) کندمی بازی

et al., 2004.) که استشده مشخص راستا این در 

 طریق از روی و بور مصرفکم غذاییعناصر  و پتاسیم

 عنوانبه هاهیدراتکربو متابولیسم و ساخت بر تأثیر

 آنزیمی هایفعالیت تنظیم نیز و روغن سنتز مادهپیش

 بهبود و آلیمواد ساختار چرب، هایاسید سنتز در مؤثر

 روغن ترکیب و کیفیت در کلیدی نقش ،سنتزفتو

 از برخی نتایج (.Pettigrew, 2008) دارند زیتون

 اصلی ترکیبات از هاقند که است آن از حاکی مطالعات

 در مهمی نقش و باشندمی زیتون هایبافت در محلول

 کنندمی ایفا متابولیکی تغییرات برای انرژی تولید

(Desouky et al., 2009; Ben Mimoun et al., 

 استیل هاقند سوختن فرآیند در که ایگونهبه (،2004

 تشکیل برای سازپیش تواندمی ،شدهتولید  A آنزیمکو

 اینبنابر (،Mechri et al., 2009) باشد چرب هایاسید

 تغذیه طریق از زیتون میوه هایهیدراتکربو در تغییر

 توانندمی مصرفکم و مصرفپر غذایی عناصر با برگی

 در روغن تشکیل در روغن سازپیش منابع بر تأثیر با

 روغن سنتزبیو در مؤثر عامل یک عنوانبه زیتون میوه

 بعضی حقیقت در (،Mechri et al., 2009) باشند

 خصوصبه برگی تغذیه که اندنموده گزارش مطالعات

 با توام یا تنهاییبه روی و بور پتاسیم، غذایی عناصر با

 و دهند تغییر را زیتون روغن کیفیت توانندمی هم

 میزان و کیفیت و میوه تولید بهبود در داریمعنی تأثیر

 ;Desouky et al., 2009) باشندداشته زیتون روغن

Ben Mimoun et al., 2004.) نشان مطالعاتی نتایج 

 درختان در چرب هایاسید ترکیب که است داده

 با مقایسه در پتاسیمسولفات با شدهپاشیمحلول زیتون

 درختان در و یابدمی تغییر شاهد درختان

 درختان به نسبت پتاسیمسولفات با شدهپاشی محلول

 اسید اشباع چرب هایاسید میزان نشدهتیمار

 (C18:00) استئاریک اسید و (C16:00) پالمیتیک

 اسید درصدی 3 تا 8 افزایش باعث طرفی از و کاهش

 با شدهتیمار درختان در (C18:01) اولئیک

  (.Thanaa et al., 2017) گردید پتاسیم سولفات

(2015) Zivdar et al. که کردند گزارش 

 دزفولی و میشن کرونایکی، زیتون ارقام پاشی محلول

 سبب اهواز هوایی و آب شرایط در پتاسیمسولفات با

 میزان افزایش طریق از چرب هایاسید پروفیل بهبود

 لینولئیک اسید به اولئیک اسید نسبت و اولئیک اسید

 به توجه با اینبنابر ؛شد مطالعه مورد رقم سه هر در

 و چرب هایاسید ترکیب نقش و زیتون روغن اهمیت

 کیفیت در (C18:01) اولئیک اسید میزان خصوصهب

 برگی تغذیه تأثیر بررسی حاضر مطالعه از هدف آن،

 و میزان بر بور و روی پتاسیم، غذایی عناصر از ترکیبی

 زیتون رقم سه میوه روغن چرب هایاسید ترکیب

 اهواز هوایی و آب شرایط در میشن و کایلت کرونایکی،

 بود.
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 ها روش و مواد

 و روی پتاسیم، برگی پاشیمحلول اثر پژوهش این در

 زیتون رقم سه روغن چرب هایاسید پروفیل بر بور

 فاکتوریل آزمایش صورتبه میشن و کایلت کرونایکی،

 تکرار سه با تصادفی کامل هایبلوک پایه طرح قالب در

 باغبانی گروه هکتاری 0/8 زیتون باغ در8330 سال در

 غربی حاشیه در واقع اهواز، چمران شهید دانشگاه

 65 و درجه 38 جغرافیایی موقعیت با کارون خانهرود

 طول دقیقه 85 و درجه 81 و شمالی عرض دقیقه

 مطالعهمورد متر 0/66 دریای سطح از ارتفاع و شرقی

 فواصل در و ساله 83 آزمایش مورد درختان گرفت.قرار

 از آزمایش، شروع از قبل بودند. شده کاشته متر 0×2

 بردارینمونه متریسانتی 35-25 و 5-35 عمق دو

 گرفت.قرار بررسی مورد و انجام مرکب صورتبه خاک

 کود مصرف شامل که باغ سالیانه خاکی تغذیه سپس

 مصرفپر شیمیایی هایکود و گرم(کیلو 85 ) حیوانی

 گرم 605فسفر) و اوره( گرم 055) نیتروژن کود شامل

 اساس بر درخت اصله هر به تریپل( فسفاتسوپر

 کرونایکی، رقم سه هر برای یکسان طوربه خاک آزمون

 که استذکر شایان گرفت. انجام کایلت و میشن

 اقلیمی وضعیت و خاک شیمیایی و فیزیکی خصوصیات

 مورد تیمارهای است. شده آورده 6 و 8های جدول در

 (Tween 20) 65تویین همراهبه پژوهش این در استفاده

 بودند: زیر شرح به مویان عنوان به

 T0= شاهد( مقطر آب با پاشیمحلول( 

T1= لیتر در گرممیلی 8555 از ترکیبی با پاشیمحلول 

 رویسولفات لیتر در گرممیلی 8555 پتاسیم،سولفات

 بوریک. اسید لیتر در گرممیلی 8555 و

T2= لیتر در گرممیلی 6555 از ترکیبی با پاشیمحلول 

 رویسولفات لیتر در گرممیلی 6555 پتاسیم،سولفات

 بوریک. اسید لیتر در گرممیلی 6555 و

 شامل نوبت چهار طی پاشیمحلول تحقیق این در

 دوم)نیمه هاگل کامل شدنباز از قبل هفته یک

 )نیمه هاگل کامل شدنباز از بعد هفته دو ماه(اسفند

 )نیمه هاهسته شدنسخت مرحله در ماه(،فروردین اول

 )نیمه روغن تجمع و سنتز مرحله در و ماه(خرداد اول

 انجام تراکتوری پشت پاشسم یک با ماه(تیر اول

 پاشیمحلول هایتیمار اثر گیریاندازه منظوربه گرفت.

 در میوه برداشت میوه، روغن چرب هایاسید ترکیب بر

 به سبز از میوه رنگ تغییر با زمانهم ماه،مهر اواسط

 آزمایشگاه به انتقال از پس و گرفت صورت ارغوانی

  استخراج برای تهران خوارزمی دانشگاه شیمیبیو

 حلال از استفاده با و سوکسله روش از میوه روغن

 ,Aocs) گردید استفاده روتاری دستگاه و هگزان

 چرب هایاسید پروفیل و میزان تعیین جهت (.1993

 ابتدا شد. استفاده گازی گرافیماتوکرو روش از روغن

 روش از چرب هایاسیداستر متیل تهیه منظوربه

Bannon et al. (2007) تعیین برای و شد استفاده 

 .Gonzales et al روش از چرب هایاسید پروفیل

 نمونه از لیترمیکرو 8 ابتدا  .گردید استفاده (2003)

 و متر 855 طولبه گرافیکروماتو ستونبه استخراجی

 ,CP-Sil88) نوع از مترمیلی 60/5 داخلی قطر

Chrompeck ساخت Midleburg-Netherland) متصل 

 Split از گردید. ترزیق گرافیکروماتو گاز دستگاه به

 هگزان لیترمیکرو 0/5 تزریق برای قسمت 8 به 15

 سازآشکار .گردید استفاده چرب اسید استرمتیل حاوی

FID مدل Loor-2001، هیدروژن نوع از حامل گاز، 

 و گرادسانتی درجه 605 ترزیق محل حرارتدرجه

 بود گرادسانتی درجه 05 معادل آون اولیه حرارت

 با داریباز زمان مقایسه اساس بر خروجی هایپیک.

 زیر سطح که شدند هویت تعیین استاندارد هایپیک

 چرباسید مقدار تعیین معیار چرب اسید هر منحنی

 از هاداده تحلیل و تجزیه منظوربه .شد گرفته نظر در

 از هامیانگین مقایسه جهت و SAS آماری افزارنرم

 درصد 0 احتمال سطح در دانکن ایدامنهچند آزمون

 .شداستفاده

 
 مشخصات فیزیکی و شیمیایی خاک محل آزمایش .8 جدول

Table 1. Physical and chemical properties of experimental soil 
B (AVA) Zn (AVA) K (AVA) P (AVA) Total  

N 
Organic carbon  

(%) 
Soil  

texture 
pH 

EC 
(dSm-1) 

CEC 
(cmolc/kg) 

Soil depth 
(cm) mgkg-1 

0.28 1.94 167 22.7 0.39 0.78 Loam 7.86 2.64 12 0-30 cm 

0.09 0.74 188 7.6 0.21 0.47 Clay loam 7.65 3.98 9 30-60 cm 
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 6582شناسی اهواز در دوره آزمایش در سال . آمار ماهیانه ایستگاه هوا6جدول 

Table 2. Monthly statistics of Ahvaz Meteorological Station in the trial period in 2016 
Nov Oct Sep Aug Jul Jun May Apr Mar Feb Parameters/Month 

23.6 29.1 36.2 38.6 39 34.4 31.8 22.7 14.3 8.6 Temperature average (°C) 

0 0 0 0 0 0 0.3 40.8 27.4 4.4 Precipitation (mm) 
136 237.3 331.7 406.5 457.5 471 316.5 204.2 133.1 84.6 Total evaporate (mm) 

44 29 27 30 25 23 36 48 53 59 Average RHW (%) 

236.4 275.5 319.3 351 348 353 308.9 269.4 202.4 240.5 Total sunny 

 

 بحث و نتایج

 3 جدول در چرب هایاسید واریانس تجزیه به توجه با

 هایاسید ترکیب نظر از ارقام بین که گردید مشخص

 آماری دارمعنی تفاوت درصد یک سطح در روغن چرب

 گادولئیک اسید میزان در جزهب داشت، وجود

(C20:01) از بود، دارمعنی درصد 0 سطح در که 

 در مطالعهمورد صفات تمام بر نیز یپاشمحلول طرفی

 اسید درصد جزهب ،بود دارمعنی درصد یک سطح

 دارمعنی درصد 0 سطح در که (C20:00) آراشیدیک

 اسید ،چرب هایاسید میزان بر پاشیمحلول ولی شد

 (C20:01) گادولئیک اسید و (C14:00) مریستیک

 پاشی محلول ×رقم متقابل اثر همچنین نداشت، یتأثیر

 اسید سبتن ،(C18:02) لینولئیک اسید میزان بر

 ،(C18:02) لینولئیک اسید به (C18:01) اولئیک

 غیراشباعی چند چرب هایاسید میزان

(Polyunsaturated fatty acids) تک چرب هایاسید و 

 و (Monounsaturated fatty acids) اشباعغیر

 یک سطح در PUFA/MUFA نسبت بر همچنین

 پالمیتیک اسید چرب هایاسید میزان بر و درصد

(C16:00) پالمیتولئیک اسید و (C16:01) 0 سطح در 

 اسید چرب هایاسید میزان بر ولی ،بود مؤثر درصد

 ،(C18:03) لینولنیک اسید ،(C14:00) مریستیک

 ،(C18:00) استئاریک اسید ،(C18:01) اولئیک اسید

 گادولئیک اسید و (C20:00) آراشیدیک اسید

(C20:01) اشباع چرب هایاسید مجموع بر همچنین و 

(Saturated fatty acids)، چرب هایاسید مجموع 

 بین نسبت و (Unsaturated fatty acids) غیراشباع

 اشباع به اشباعغیر چرب هایاسید مجموع

(USFA/SFA) (.3 )جدول نداشت داریمعنی تأثیر هیچ  

 ،(C18:01) اولئیک اسید که دادند نشان نتایج

 لینولئیک اسید و (C16:00) کیپالمیت اسید

(C18:02)، روغن هاینمونه غالب چرب هایاسید 

 هاینمونه چرب هایاسید پروفیل مجموع در و هستند

 اسید درصد( 36/08-25/23) شامل زیتون روغن

 اسید درصد( 16/65-50/82) ،(C18:01) اولئیک

 اسید درصد( 20/88-01/0) ،(C16:00) تیکیپالم

 اسید درصد( 02/0-66/8) ،(C18:02)  لینولئیک

 اسید درصد( 3-28/8 ) ،(C18:00) استئاریک

 اسید درصد(23/8-53/8) ،(C16:01) پالمیتولئیک

 اسید درصد( 00/5-06/5) ،(C18:03) لینولنیک

 اسید درصد(28/5-33/5) ،(C20:00) شیدیکاآر

 اسید درصد( 63/5-83/5) و (C14:00) مریستیک

 اسید ترکیب .گردید مشاهده (C20:01) ئیکلگادو

 هایاسید از یک هر هاینسبت از معیاری ،روغن چرب

 یهادیاس باتیترک درصد و نوع و است روغن در چرب

 ارزش کنندهنییتع مهم عوامل از تونیز روغن چرب

 Shahat et) شودیم محسوب روغن یاقتصاد و یفیک

al., 2013; Ahangar et al., 2011). 

 پاشیمحلول و رقم متقابل اثر میانگین مقایسه با

 در زیتون میوه روغن چرب هایاسید پروفیل میزان بر

 هایاسید میزان نظر از که گردید مشخص 8 جدول

 اسید استئاریک، اسید ستیک،یمر اسید چرب

 و مختلف ارقام بین در ئیکلگادو اسید و لینولنیک

 با شدهپاشیمحلول درختان مختلف هایتیمار

 در بوریک اسید و روی سولفات ،پتاسیمسولفات

 آماری اختلاف گونههیچ شاهد درختان با مقایسه

 میزان کمترین و بیشترین و نداشت وجود داریمعنی

 و استئاریک اسید مریستیک، اسید چرب هایاسید

 میشن و کایلت رقم در ترتیبهب ئیکلگادو اسید

 ترینبالا لینولنیک اسید نظر از ولی گردید، مشاهده

 )ترکیب T2 تیمار در کرونایکی رقم در %(23/8) میزان

 کدام هر از بوریک اسید و رویسولفات پتاسیم،سولفات

 %(53/8) آن میزان کمترین و لیتر( در گرممیلی 6555

  .گردید مشاهده T2 تیمار در کایلت رقم در
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 چرب روغن میوههایپاشی سولفات پتاسیم، سولفات روی و اسید بوریک بر ترکیب اسیدمحلول. تجزیه واریانس اثر رقم و 3جدول 
Table 3. ANOVA of the effects cultivar and spraying potassium sulfate, zinc sulfate and boric acid on fatty acids 

composition on fruit oil 

nsدرصد.8و  0دار در سطح  دار، اختلاف معنی ، * و **: عدم وجود اختلاف معنی 

ns, *, **: Non significant, and significant at 5 and 1% of probability levels, respectively. 

 

 چرب روغن میوههایدر ترکیب اسید سولفات پتاسیم، سولفات روی و اسید بوریک پاشیاثر رقم و محلول. برهمکنش 8 جدول
Table 4. Interaction effect of cultivar and spraying potassium sulfate, zinc sulfate and boric acid on fatty acid 

composition on fruit oil 

 ای دانکن ندارند.دامنهدرصد آزمون چند 0داری در سطح احتمال های با حروف مشترک تفاوت معنی* میانگین
* Means with the same letters are not significantly different at the 5% probability level in Duncan”s Multiple Range Test. 

 

 زیتون روغن المللیبین شورای اساسبر

(International olive oil councli) اسید میزان 

 درصد، 0 تا 0/5 بین زیتون مختلف ارقام در استئاریک

 اسید میزان و درصد 8 از کمتر لینولنیک اسید میزان

 که است، شده گزارش درصد 8/5 از کمتر گادولئیک

 هانمونه تمام در لینولنیک اسید میزان پژوهش این در

 تواندمی آن علت که گردید گزارش مجاز حد از بیش

 و لینولنیک اسید با اولئیک اسید منفی همبستگی

 افزایش بین مستقیم ایرابطه وجود دلیلبه همچنین

 لینولنیک اسید مقدار افزایش و منطقه دمای میانگین

 زمان در خصوصهب منطقه بالای دمای احتمالاً و باشد

 لینولنیک اسید چرب اسید افزایش سبب روغن سنتز

 میزان نظر از که گردید مشخص همچنین است. شده

 (C18:02) لینولئیک اسید و (C18:01) اولئیک اسید

 وجود داریمعنی اختلاف مطالعهمورد ارقام دربین

 شده پاشیمحلول درختان بین رقم سه هر در و داشت

 اسید و رویسولفات پتاسیم،سولفات غذایی عناصر با

 پتاسیم،سولفات )ترکیب T1 تیمار با بوریک

 8555 کدام هر از بوریک اسید و روی سولفات

 پتاسیم،سولفات )ترکیب T2 تیمار و لیتر( در گرم میلی

 6555 کدام هر از بوریک اسید و رویسولفات

 اختلاف شاهد درختان با مقایسه در لیتر( در گرم میلی

 با مقایسه در T1 تیمار ولی داشت، وجود داریمعنی

 بود. مؤثر بیشتر چرب اسید دو این بهبود در T2 تیمار
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Replication 2 0.0006 0.0529 0.0701 0.0227 0.0058 0.1022 0.0245 0.0125 0.0008 0.0163 0.1292 0.1014 0.098 0.0455 0.0013 

Cultivar 2 0.072** 23.429** 2.290** 1.255** 182.263** 69.303** 0.347** 0.056** 0.011* 30.843** 34.286** 37.906** 222.03** 77.489** 24.499** 

Spraying 2 0.012ns 3.489** 0.480** 1.089** 20.611** 5.549** 0.073ns 0.039* 0.005ns 2.791** 5.690** 6.809** 26.487** 6.526** 2.330** 

Cultivar × Spraying 4 0.021ns 0.903* 0.240* 0.079ns 1.736ns 1.581** 0.063ns 0.019ns 0.006ns 0.841** 0.712ns 0.176ns 2.921** 2.158** 0.718** 

Erorr 16 0.0098 0.2316 0.0612 0.1135 0.7918 0.3066 0.0355 0.0069 0.0029 0.1533 0.4147 0.2283 0.7177 0.2294 0.0683 

 CV (%)   20.83 2.58 10.72 6.81 1.54 4.9 14.76 13.36 14.59 7.18 2.6 0.66 1.41 3.81 5.13 

Fatty acid composition 

(%) 

Caillet  Koroneiki  Mission 

T0 T1 T2 T0 T1 T2 T0 T1 T2 

   
 

   
 

   
Myristic acid (14:00) 0.64ab 0.48bcd 0.70a  0.54abcd 0.60abc 0.52abcd  0.50abcd 0.39d 0.40cd 

Palmitic acid (16:00) 19.66bc 19.11c 18.05d  20.82a 19.44bc 20.06ab  17.62de 16.07f 17.07e 
Palmitoleic acid(16:01) 1.64c 2.21b 2.72a  1.82bc 1.96bc 1.84bc  2.68a 3.00a 2.90a 

Stearic acid (18:00) 5.48ab 5.56a 5.04abcd  4.77cde 5.34abc 4.44de  4.85bcde 4.84bcde 4.22e 

Oleic acid (18:01) 55.27d 57.63c 58.73c  51.92e 54.87d 53.15e  60.45b 63.60a 62.81a 
Linoleic acid (18:02) 12.65b 11.58c 10.19d  14.67a 13.07b 14.18a  9.26de 7.58f 8.46ef 

Linolenic acid (18:03) 1.31bc 1.11c 1.03c  1.54ab 1.28bc 1.69a  1.18c 1.13c 1.22c 

Arachidic acid (20:00) 0.75a 0.54b 0.52b  0.76a 0.60b 0.77a  0.56b 0.54b 0.57b 
Gadoleic acid (20:01) 0.43a 0.33ab 0.33ab  0.40a 0.40a 0.41a  0.33ab 0.39ab 0.29b 

USFA/SFA ratio 2.69de 2.84cd 3.01bc  2.62e 2.75de 2.76de  3.14b 3.47a 3.40a 

Oleic acid/Linoleic acid ratio 4.38ef 4.99e 5.78d  3.54g 4.20fg 3.75fg  6.54c 8.42a 7.45b 
Saturated fatty acids 26.52a 25.69a 24.31b  26.89a 25.98a 25.79a  23.52b 21.84c 22.26c 

Polyunsaturated fatty acids 13.96b 12.70c 11.22d  16.21a 14.35b 15.87a  10.43de 8.71f 9.68e 

Monounsaturated fatty acids 57.34e 60.18d 61.77c  54.14f 57.23e 55.40f  63.46b 66.98a 66.01a 
MUFA/PUFA ratio 4.11f 4.75e 5.51d  3.34g 4.00f 3.49g  6.09c 7.70a 6.82b 

Unsaturated fatty acids 71.29d 72.87c 72.99c  70.34e 71.58d 71.27d  73.89b 75.69a 75.69a 
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 هیچ T2 و T1 تیمار دو بین ارقام بعضی در چندهر

 مقایسه بررسی در .نگردید مشاهده داریمعنی اختلاف

 و %(25/23) اولئیک اسید درصد بیشترین ها،میانگین

 درختان در %(01/0) لینولئیک اسید میزان کمترین

 بیشترین و T1 تیمار در شدهپاشی محلول میشن رقم

 میزان کمترین و %(20/88) لینولئیک اسید میزان

 نشدهتیمار درختان در %(36/08) اولئیک اسید

 یهادیاس نیب در آمد. دستهب کرونایکی رقم )شاهد(

 نظر از (C18:01) کیاولئ دیاس تون،یز روغن چرب

 اهمیت خیلی زیتون گاندهندپرورش برای تجاری

 زین و تیفیک در یاکنندهنییارتعیبس نقش و دارد

 بر و (Boukachabine et al., 2011) دارد روغن ارزش

 میزان ،(IOOC) زیتون المللیبین شورای نظر اساس

 اسید مقدار و درصد 13 تا 00 بین اولئیک اسید مجاز

 چرب هایاسید کل از درصد 68 تا 0/3 بین لینولئیک

 چهاگر ،مطالعه این در .است شده تعیین زیتون روغن

 منطقه بالای دمای تأثیر دلیلبه اولئیک اسید میزان

 اسید میزان کرونایکی، رقم از غیربه ولی بود پایین

 مجاز حد در میشن و کایلت رقم دو در اولئیک

 یبرگ کاربرد مطالعه، نیا در چندهر آمد. دست به

 سبب بوریک اسید و رویسولفات م،یپتاسسولفات

 قیطر از رقم سه هر در تونیز روغن تیفیک شیافزا

 میزان کاهش و (C18:01) کیاولئ دیاس زانیم شیافزا

 شاهد درختان به نسبت (C18:02) لینولئیک اسید

 اولئیک اسید میزان مجموع در ولی ،بود شده

 محیطی شرایط به توجهبا هانمونه از مدهآ دست هب

 و تجمع زمان در بالا دمای خصوصهب منطقه نامساعد

 بود. درصد 25/23از کمتر و پایین روغن، سازیهذخیر

 چرب دیاس نیترمهم (C18:01) کیاولئ دیاس

 روغن در (MUFA) مضاعف باند کی با شباعاریغ

 روغن پایداری سبب آن زیاد مقدار وجود و است تونیز

 Boukachabine et) گرددمی اکسیداسیون مقابل در

al., 2011.) که است شده دادهنشان قبلی تحقیقات در 

 محیط دمای با (C18:02) لینولئیک اسید میزان بین

 اسید این میزان بین همچنین دارد، وجود مستقیم رابطه

 عکس رابطه (C18:01) اولئیک اسید میزان با چرب

 نیز حاضر مطالعه در موضوع این که است شده مشاهده

 (C18:02) لینولئیک اسید میزان بالابودن د.گردی مشاهده

 اکسیداتیو فساد برای آن شدن ترمستعد باعث روغن در

 گرددمی روغن کیفیت کاهش باعث امر این که شودمی

(Lukaszewicz et al., 2004.) اسید میزان نظر از 

 (C16:01) پالمیتولئیک اسید و (C16:00) تیکیپالم

(C16:01) هایتیمار بین داری معنی اختلاف هیچ 

 ارقام ولی نداشت، وجود کرونایکی رقم در پاشیمحلول

 دادند نشان خود از متفاوتی هایواکنش کایلت و میشن

 تیکیپالم اسید مقدار بیشترین همچنین .(8 )جدول

(C16:00) (16/65%) رقم شاهد درختان به مربوط 

 (C16:01) پالمیتولئیک اسید میزان کمترین و کرونایکی

 و بود کایلت رقم شاهد درختان به مربوط (28/8%)

 و (50/82%) (C16:00) تیکیپالم اسید میزان کمترین

 به  مربوط (%3) پالمیتولئیک اسید میزان بیشترین

 دست به T1 تیمار با شدهپاشیمحلول میشن رقم درختان

 سه هر در داد، نشان آزمایش این از حاصل نتایج آمد.

 پتاسیم، غذایی عناصر با پاشیمحلول مطالعه،مورد رقم

 افزایش و تیکیپالم اسید میزان کاهش باعث بور و روی

 بهترین که گردید (C16:01) پالمیتولئیک اسید میزان

 T2 تیمار با شده پاشی محلول کایلت رقم درختان در تأثیر

 (C16:00) تیکیپالم اسید چرباسید .شد مشاهده

 و است زیتون روغن انواع در اشباع چرب اسید ترین مهم

 ،(IOOC) زیتون روغن المللی بین شورای دستور طبق

 میزان و درصد 65 تا 0/0 بین زیتون روغن در آن میزان

 درصد 0/3 تا 3/5 بین (C16:01) پالمیتولئیک اسید

 درختان از مدهآ دست هب نمونه فقط که استشده گزارش

 به و مجاز حد از تربالا کرونایکی رقم )شاهد( شدهنتیمار

 و داشت (C16:00) تیکیپالم اسید درصد 16/65 میزان

 اسیدهای افزایش در بالا دمای مثبت تأثیر نشانگر این

 رقم، سه هر در که باشدمی روغن اشباع چرب

 تأثیر و بور و روی پتاسیم، عناصر غذایی با پاشی محلول

 بیوسنتز در دخیل هایآنزیم در غذایی عناصر این

 اشباع چرب اسید نوع این کاهش باعث چرب اسیدهای

 بود. شده

 لینولئیک اسید به (C18:01) اولئیک اسید نسبت

(C18:02) پایداری برای شاخص یک صورتهب 

 هر زیتون روغن در و باشدمی زیتون روغن اکسیداسیون

 ،باشد تربالا لینولئیک اسید به اولئیک اسید نسبت چه

 اثر میانگین مقایسه با .باشدمی آن تربالا کیفیت بیانگر
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 ترینبالا که گردید مشخص پاشیمحلول در رقم متقابل

 (USFA) اشباعغیر چرب هایاسید مجموع نسبت میزان

 اسید نسبت ،(SFA) شباعا چرب هایاسید مجموع به

 تک چرب هایاسید درصد لینولئیک، اسید به اولئیک

 چرب هایاسید مجموع درصد ،(MUFA) اشباعغیر

 درختان در MUFA/PUFA نسبت و (USFA) غیراشباع

 آنها کمترین و T1 تیماردر شده پاشی محلول میشن رقم

 مشاهده کرونایکی رقم )شاهد( نشده تیمار درختان در

 پاشیمحلول رقم، سه هر در همچنین (.8 )جدول شد

 روی،سولفات و بوریک اسید پتاسیم،سولفات با برگی

 (USFA) اشباعغیر چرب هایاسید نسبت بهبود باعث

 اسید نسبت افزایش و (SFA) اشباع چرب هایاسید به

 هایاسید میزان افزایش و لینولئیک اسید به اولئیک

 درختان با مقایسه در (MUFA) اشباعغیر تک چرب

 در نتیجه بهترین کایلت رقم در که گردید نشدهتیمار

 ترینبمطلول کرونایکی و میشن ارقام در و T2 تیمار

 حاصل T1 تیمار در شدهپاشیمحلول درختان در نتیجه

 هایاسید مجموع میزان ترینبالا طرفی از گردید،

 چند چرب هایاسید مجموع و (SFU) اشباع چرب

 و شاهد تیمار در کروناکی رقم به (PUFA) اشباعیغیر

 شدهتیمار میشن رقم درختان به آنها میزان ترینپایین

 العه،امطمورد رقم سه هر در و داشت تعلق T1 تیمار در

 PUFA و SFU میزان کاهش باعث برگی پاشیمحلول

 کایلت رقم درختان در کاهش بیشترین که گردید

 مقاومت ید.دگر مشاهده T2 تیمار با شدهپاشیمحلول

 چرب هایاسید نسبت وسیلههب اسیوناکسید مقابل در

 چند چرب هایاسید به (MUFA) اشباعغیر تک

 گیردمی رقرا تأثیر تحت (PUFA) یغیراشباع

(Boukachabine et al., 2011) چرب اسید ترکیب و 

 سلامتی برای مهم مزیتی MUFA میزان بخصوص

 چرب اسید دارای هاییترکیب اینکه خاطرهب باشد،می

 کمتر چرب اسید و (MUFA) اشباعغیر تک بالای

 پایداری زیتون، روغن (PUFA) غیراشباعی چند

 ,.Kiralan et al) دندار اسیوناکسید به تری قوی

 پاشیمحلول که داد نشان آزمایش این نتایج (.2009

 غذایی عناصر با زیتون میوه درختان برگی

 تأثیر بوریک اسید و روی سولفات ،پتاسیم سولفات

 همچنین داشت. چرب هایاسید میزان بر داریمعنی

 بودند، متفاوت مختلف ارقام در چرب هایاسید ترکیب

 با برگی پاشیمحلول مطالعهمورد رقم سه هر در ولی

 هایاسید کاهش و اشباعغیر چرب هایاسید افزایش

 منجر هامیوه روغن چرب اسید ترکیب در اشباع چرب

 شاهد درختان با مقایسه در روغن کیفیت بهبود به

 کیفیت بهبود در پاشیمحلول تأثیر بهترین بود. شده

 در شده پاشیمحلول کایلت رقم درختان در روغن

 و (C18:01) اولئیک اسید میزان که داد رخ T2 تیمار

 و درصد 60/00 از ترتیب هب (C16:00) تیکیپالم اسید

 و درصد 03/01 به شاهد درختان در درصد22/83

 تغییر T2 تیمار با شدهتیمار درختان در درصد 50/81

 که باشد این ازناشی تواندمی تغییرات این علت یافت.

 یدوره اوایل در که چربی هایاسید اعظم بخش

 اشباع چرب هایاسید گردند،می تشکیل میوه رسیدن

 مانند اشباع چرب هایاسید بعدی مراحل در و هستند

 استئاریک اسید و (C16:00) تیکیپالم اسید

(C18:00) هایاسید تولید برای مادهپیش عنوانبه 

 (C18:01) اولئیک اسید مانند اشباعغیر چرب

 هایاسید شدن اشباعغیر دیگر سوی از و باشند می

 از کنندهاشباعغیر هایآنزیم وسیلهبه اشباع، چرب

 و شودمی انجام Stearoyl- ACP desaturase جمله

 ارقام بین در هاآنزیم این فعاّلیت میزان رسدمی نظربه

 از متفاوتی قادیرم نتیجه در که باشد متفاوت مختلف،

 تولید روغن هاینمونه در چرب هایاسید ترکیب

 عناصر غذایی و (Banilas et al., 2005) شود می

 دخیل هاآنزیم این فعاّلیت میزان در مورداستفاده

 پاشیمحلول با غذایی عناصر مینأت اینبنابر و هستند

 اسید مثل اشباع چرب هایاسید کاهش سبب برگی

 چرب هایاسید میزان افزایش و (C16:00) پالمیتیک

 است گردیده (C18:01) اولئیک اسید مثل اشباعغیر

(Saadati et al., 2013.) 

 .Zivdar et al  حاضر، تحقیق نتایج با مطابقت در

 درختان پاشیمحلول با که کردند گزارش (2015)

 پتاسیمسولفات با دزفولی و کرونایکی رقم زیتون

 کاهش پالمیتیک اسید ویژهبه اشباع چرب هایاسید

 برگی کاربرد نمودند اعلام همچنین یافت،

 افزایش سبب لیتر در گرم 6 میزانبه پتاسیم سولفات

 پروفیل بهبود باعث نهایت در و اولئیک اسید میزان
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 و میشن کرونایکی، رقم سه هر در چرب هایاسید

 گزارش Desouky et al. (2009) علاوه، هب شد. دزفولی

 اسید نسبت و (C18:01) اولئیک اسید میزان که کردند

 پاشیمحلول با (USFA/SFA) اشباع به اشباعغیر چرب

 نسبت کلسیم و بور عناصر غذایی با زیتون درختان برگی

 کاهش پالمیتیک اسید میزان و افزایش شاهد درختان به

 که دادند نشان Saadati et al. ((2013  همچنین .یافت

 سولفات بوریک، اسید با شده پاشی محلول زیتون درختان

 هایاسید ترکیب غذایی، عنصر دو این از ترکیبی و روی

 و داشتند نشدهرتیما درختان با مقایسه در متفاوتی چرب

 بوریک، اسید با شدهپاشی محلول درختان کایلت رقم در

 با شده پاشیمحلول درختان کرونایکی رقم در

 درختان میشن رقم در و روی سولفات و اسیدبوریک

 میزان افزایش باعث روی سولفات با شده پاشیمحلول

 تیکیپالم اسید میزان کاهش و (C18:01) اولئیک اسید

 نسبت ترینبالا همچنین شد، شاهد درختان با مقایسه در

 اشباع چرب هایاسید به اشباعغیر چرب اسیدهای

(USFA/SFA) با شده پاشیمحلول زیتون درختان در 

 .گردید گزارش بوریک اسید و روی سولفات از ترکیبی

 که کردند گزارشThanaa et al. (2017 ) ،این بر علاوه

 باعث پتاسیم سولفات با زیتون درختان پاشیمحلول

 اسید و (C16:00) تیکیپالم اسید میزان کاهش

 3 تا 8 افزایش باعث طرفی از و (C18:00) استئاریک

 شدهتیمار درختان در (C18:01) اولئیک اسید درصدی

 گردید. نشدهتیمار درختان به نسبت پتاسیم سولفات با

 (MUFA) اشباعغیر تک چرب هایاسید میزان همچنین

 شدهپاشیمحلول درختان در PUFA به MUFA نسبت و

 افزایش شاهد درختان با مقایسه در پتاسیم سولفات با

 ت.داش داریمعنی

 روغن چرب هایاسید ترکیب و روغن درصد

 شرایط هوا، و آب واریته، قبیل از عواملی الشعاع تحت

 دما، میانگین ارتفاع، )مثل کشت محل اکولوژیکی

 خاک( ساختار و هوا رطوبت ،نور دما، مینیمم و ماکزیمم

 مرحله تغذیه(، روش و آبیاری )هرس، زراعی عملیات و

 هااین از ترکیبی و شاخه روی بر میوه موقعیت برداشت،

 Jasrotia et al., 2014; Kiralan et) گیرند قرار توانندمی

al., 2009.) رقم که گردید مشخص 8 شکل به عنایت با 

 اسید درصد و شتدا تأثیر روغن چرب هایاسید میزان بر

 اسید و (C18:01) اولئیک اسید ،(C16:00) تیکیپالم

 هایاسید مجموع میزان همچنین و (C18:02) لینولئیک

 اشباعغیر چرب هایاسید مجموع و (SFA) اشباع چرب

(USFA)، اشباعغیر تک چرب اسیدهای (MUFA) و 

 آماری اختلاف (PUFAی)اشباعغیر چند چرب هایاسید

 و داشت وجود مطالعهمورد رقم سه بین در داری معنی

 ترتیببه اولئیک اسید درصد کمترین و بیشترین

 به مربوط )%38/03) و میشن رقم به مربوط  )63/26%)

 مشخص همچنین (.A-8 )شکل بود کرونایکی رقم

 روغن چرب هایاسید میزان بر پاشیمحلول که گردید

 اسید ،(C16:00) تیکیپالم اسید درصد و شتدا تأثیر

 و (C18:02) لینولئیک اسید و (C18:01) اولئیک

 و (SFA) اشباع چرب هایاسید مجموع میزان همچنین

 اسیدهای ،(USFA) اشباعغیر چرب هایاسید مجموع

 چند چرب هایاسید و (MUFA) اشباعغیر تک چرب

 با شده پاشی محلول درختان (PUFA) یاشباعغیر

  (T0) شاهد درختان با مقایسه در T2 و T1 تیمارهای

 پاشیمحلول (T2 و T1) تیمار دو بین چندهر ،بود متفاوت

 و رویسولفات پتاسیم،سولفات عناصر غذایی با درختان

 .نگردید مشاهده داریمعنی آماری اختلاف بوریک اسید

 (C18:01) اولئیک اسید درصد کمترین و بیشترین

 تیمار در )%11/00) و T1 تیمار در )%05/01) ترتیب به

 که داد نشان نتایج علاوه، به آمد. دست به (T0) شاهد

 و (83/86%) (C18:02) لینولئیک اسید درصد بیشترین

 تیمار به مربوط (32/83%) (C16:00) تیکیپالم اسید

 پژوهش این از حاصل نتایج و (B-8)شکل بود (T0) شاهد

 چرب اسیدهای ترکیب در باغ مدیریت و رقم اثر خوبیبه

 نشان را شاهد درختان در خصوصهب زیتون روغن

  فصل در گرادسانتی درجه 30 بالای دمای وجود دهد. می

 دورة اوج در ویژههب اهواز، هوایی و آب شرایط در تابستان

 داشت تأثیر بچر هایاسید ترکیب در زیتون روغن سنتز

 افزایش و (C18:01) اولئیک اسید مقدار کاهش سبب و

 (C18:02) لینولئیک اسید و (C16:00) تیکیپالم اسید

 استئاریک داسی تیک،یپالم اسید میزان افزایش که گردید

(C18:00) اسیدلینولئیک و (C18:02) با مستقیمی رابطه 

 و بالا دمای با اهواز وهواییآب شرایط تحت و داشت دما

 کیفیت با زیتون هایهمیو تولید به منجر پایین ارتفاع

  (.Ahangar et al., 2011) گردید پایین روغن
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پاشی در  های مختلف محلول( مقایسه میانگین اثر تیمارBهای چرب روغن؛ ( مقایسه میانگین اثر رقم در میزان ترکیب اسیدA. 8شکل 

 های چرب روغنمیزان ترکیب اسید
 ای دانکن ندارند.دامنهآزمون چند درصد 0 داری در سطح احتمالهای با حروف مشترک تفاوت معنی* میانگین

Figure 1. A) Comparison of the effects of cultivar on fatty acid composition of oil; B) Comparison of the effects of 

spraying on fatty acid composition of oil 
* Means with the same letters are not significantly different at the 5% probability level in Duncan”s Multiple Range Test 

 

 .Zivdar et al ،حاضر تحقیق نتایج با مطابقت در

 رفتنبالا گرم، شرایط در که نمودند گزارش (2015)

 دمای و گرددمی اولئیک اسید میزان کاهش سبب دما

 روی بر آن تأثیر و گرادسانتی درجه 80 بالای

 اسید میزان کاهش دلایل از چرب هایاسید متابولیسم

 Siham et ،علاوه به باشد.می اهواز منطقه در اولئیک

al. (2016) و ترخنک هایمحیط در که کردند گزارش 

 به نسبت تریبالا اولئیک اسید میزان تربالا ارتفاع با

 ،شودمی تولید ترپایین ارتفاع با گرم هایمحیط

 که دادند نشان Zeinanloo et al. (2015) همچنین

 و دارند اساسی نقش زیتون روغن تولید در اقلیم و رقم

 و تیکیپالم اسید افزایش سبب رشد محیط بودنگرم

  علاوه، به ،گرددمی اولئیک اسید میزان کاهش

Ehtesham-nia & Zahedi (2017) که دادند نشان 

 تحت زیتون ارقام در چرب هایاسید کیفیت و کمیت

 هایاسید محتوای و گیردمیقرار محیطی عوامل تأثیر

 چربی افزایش سبب است،ممکن کم هایدما در چرب

 .شود غشاء سیالیت حفظ منظور به غشایی اشباعغیر

 یمؤثر نقش روی و بور پتاسیم، عناصر غذایی اینبنابر

 هایفعالیت بعضی در و یکیژلوفیزیو هایفرآیند در

 متابولیسم آنزیمی، هایفعالیت مثل سلولی

 ها،برگ زتفتوسن اسید،نوکلئیک و هاکربوهیدرات

 مواد انتقال و نقل بهبود و کربناکسیددی جذب

 ;Thanaa et al., 2017) دارند هاقند و فتوسنتزی
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Tekaya et al., 2013) پاشیمحلول داد، نشان نتایج و 

 هایواکنش در مثبت تأثیر طریق از احتمالاً برگی

 سنتزبیو در دخیل هایآنزیم فعالیت و متابولیکی

 به اشباع چرب هایاسید تبدیل و چرب هایاسید

 عوامل منفی تأثیر از ممانعت همچنین و غیراشباع

 در منطقه بالای دمای خصوصبه مساعدنا محیطی

 اولئک اسید میزان افزایش با چرب، هایاسید ترکیب

(C18:01) پالمیتیک اسید میزان کاهش و (C16:00) 

 گردد.می زیتون میوه روغن کیفیت بهبود سبب

 
 همبستگی ضریب

 بین (0 )جدول صفات همبستگی ضریببه توجه با

 (C16:00) تیکیپالم اسید با (C18:01) اولئیک اسید

 در و بود (R=-313/5) یدارمعنی و منفی همبستگی

 نیز Stefanoudaki et al. (1999) پژوهش این ییدأت

 اولئیک اسید با تیکیپالم اسید همبستگی مقدار

(C18:01) دارمعنی و منفی را (011/5-=R) اعلام 

 (C18:01) اولئیک اسید همچنین بودند. کرده

 با (R=-330/5) داریمعنی کاملاً و منفی همبستگی

 آن علت که داد، نشان (C18:02) لینولئک اسید

 آنزیم عمل با لینولئیک اسید سنتز به مربوط  تواند می

 سوبسترای و FAD2-2، FAD2-1 دساچوراز 86 دلتا

 اولئیک اسید از الکتروندهنده هایسیستم و لیپیدی

(C18:01) باشد (Hernandez et al., 2009.) وجود 

 دیاس و کیاولئ دیاس نیب ادیز یمنف یهمبستگ

 کاهش با گرم مناطق در شودیم موجب کینولئیل

 کینولئیل دیاس سنتز مقدار بر (C18:01) کیاولئ دیاس

(C18:02) کاهش سبب تینها در و شود افزوده 

 Zeinanloo) شود آن یداریپا کاهش و روغن تیفیک

et al., 2015.) پالمیتولئیک اسید با اولئیک اسید 

(C16:01) داشت داریمعنی و مثبت همبستگی 

(333/5=R.) اولئیک اسید همچنین (C18:01) نسبت با 

 همبستگی (C18:02) لینولئک اسید به اولئیک اسید

 طرفی از و (R=318/5) داشت داریمعنی و مثبت

 با (R=-310/5) نسبت این منفی همبستگی بیشترین

 مشاهده (C16:00) تیکیپالم اسید اشباع چرب اسید

 شرایط منفی تأثیر گرنشان این و (0 )جدول شد

 اسید میزان در بالا دمای بخصوص مساعد،نا محیطی

 مثبت تأثیر و (C18:01) اولئیک اسید اشباعغیر چرب

 اسید چرب هایاسید میزان افزایش در بالا دمای

 ،(C20:00) آراشیدیک اسید ،(C16:00) پالمیتیک

 (C18:02) لینولئیک اسید و (C18:03) لینولنیک اسید

 و (Zeinanloo et al., 2015) نتایج با که باشدمی

(Ahangar et al., 2011) داشت. مطابقت 

 

 . ضرایب همبستگی بین صفات مورد مطالعه در ترکیب اسیدهای چرب روغن میوه زیتون0جدول 

Table 5. Correlation coefficients between studied traits on fatty acid composition on Olive fruit oil 
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Gaduloec acid (20:01) 1 0.728* 0.591ns 0.629ns -0.643ns 0.284ns -0.722* 0.550ns 0.315ns -0.553ns 0.586ns -0.651ns 0.637ns 0.570ns -0.654ns 

Arachidic acid (20:00)   1 0.901** 0.791* -0.786* -0.123ns -0.820** 0.771* 0.222ns -0.719* 0.680* -0.793** 0.814** -0.744* -0.745* 

Linolenic acid (18:03)    1 0.749* -0.729* -0.381ns -0.677* 0.693* -0.002ns -0.650ns 0.535ns -0.727* 0.782* -0.680* -0.631ns 

Linoleic acid (18:02)      1 -0.995** 0.225ns -0.942** 0.987ns 0.485ns -0.984** 0.949** -0.996** 0.999** -0.989** -0.968** 

Oleic acid (18:01)        1 -0.241ns 0.933** -0.983** -0.544ns 0.984** -0.953** 0.999** -0.992** 0.988** 0.985** 

Stearic acid (18:00)          1 -0.385ns 0.266ns 0.495ns -0.318ns 0.487ns -0.257ns 0.182ns -0.292ns -0.358ns 

Palmitoleic acid (16:01)            1 -0.941** -0.482ns 0.937** -0.951** 0.945** -0.939** 0.944** 0.933** 

Palmitic acid (16:00)              1 0.504ns -0.987** 0.970** -0.986** 0.982** -0.990** -0.968** 

Myristic acid  (14:00)                1 -0.587ns 0.609ns -0.542ns 0.455ns -0.563ns -0.650ns 

Oleic/ Linoleic                   1 -0.974** 0.986** -0.976** 0.999** 0.977** 

SFA                    1 -0.960** 0.934** -0.967** -0.972** 

MUFA                      1 -0.993** 0.990** 0.986** 

PUFA                        1 -0.983** -0.959** 

MUFA/ PUFA                           1 0.976** 

USFA                             1 

 .دارو نبود اختلاف معنی درصد0و  8در سطح احتمال  یدارترتیب معنیهب nsو**، * 

**, *, ns: Significant at the 1% and 5% of probability levels, and non-significant, respectively. 
 

 



 283 8331پاییز ، 3 ة، شمار05 ة، دورایران باغبانیعلوم  

 
 

 کلی گیری نتیجه

 برگی پاشیمحلول که دادنشان تحقیق این نتایج

 و رویسولفات پتاسیم،سولفات با زیتون میوه درختان

 چرب هایاسید درصد افزایش با بوریک، اسید

 باعث اشباع، چرب هایاسید درصد کاهش و غیراشباع

 هایاسید ترکیب همچنین گردید. روغن کیفیت بهبود

 محل شرایط تحت و متفاوت مختلف، ارقام در چرب

 شد مشاهده علاوه به بود. درختان تغذیه بخصوص رشد

 اسیدهای ترکیب در  T2 تیمار با برگی محلولپاشی که

 و بود مؤثر بسیار کایلت رقم زیتون درختان چرب

 اسید و (C18:01) اولئیک اسید افزایش سبب

 هایاسید مجموع بهبود و (C16:01) پالمیتولئیک

 چرب هایاسید کاهش و (USFA) اشباع غیر چرب

 مجموع کاهش نیز و لینولئیک اسید و پالمیتیک اسید

 اسید میزان گردید. (SFA) اشباع چرب هایاسید

  (C18:02) لینولئیک اسید  و بالا (C18:01) اولئیک

 اسید به اولئیک اسید بالای نسبت  همچنین و پایین

 شماربه روغن کیفی مهم هایشاخص از لینولئیک

 پژوهش، این از حاصل نتایج اساسبر و روندمی

 و روی سولفات پتاسیم، سولفات با برگی پاشیمحلول

 که شد، هاشاخص این افزایش سبب بوریک اسید

 بهبود در برگی پاشیمحلول مثبت تأثیر گرنشان

 اهواز مثل مناطقی در اینبنابر باشد.می روغن کیفیت

 با برگی پاشیمحلول پایین، ارتفاع و بالا دمای با

 طول در بوریک اسید و روی سولفات پتاسیم، سولفات

 کایلت رقم در خصوصبه میوه نمو و رشد دوره

 بهبود بهمنجر روغن چربهایاسید تغییر با تواند می

 گردد. زیتون میوه روغن کیفیت
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