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 گردو ارقام برخي چرب اسيدهاي و روغن پروتئين، ميزان بررسي

(Juglans regia L.) آن خصوصيات برخي بر گرده دانه تأثير و   
 

  5محمدي نرجس ،4وحدتي كورش ،3حسني داراب ،2راحمي مجيد ،∗ 1گلزاري مريم

  

 تهران دانشگاه ابوريحان، پرديس باغباني، گياهان گرايش اصلاح ارشد كارشناسي آموختهدانش -1

 شيراز دانشگاه كشاورزي، دانشكده باغباني، علوم بخش استاد -2

 بذر و و تهيه نهال تحقيقات اصلاح موسسه باغباني، تحقيقات بخش استاديار -3

 تهران دانشگاه ابوريحان، پرديس باغباني، گروه دانشيار -4

  تهران دانشگاه ابوريحان، پرديس مركزي، آزمايشگاه كارشناس -5
)25/2/90 :رشي پذخي  تار16/9/89: افتي درخيتار(  

  چكيده
 حاضر مطالعه از هدف .باشدمي از نظر ارزش غذايي مطرح هاميوه خشك مهمترين از يكي بعنوان غيراشباع چرب اسيدهاي بدليل داشتن گردو

، Z60 پدرو، هارتلي، چندلر،: شامل ).Juglans regia L( گردو برتر ارقام برخي حاضر تحقيق در. است گردو روغن در سودمند تركيبات بررسي

Z30 و Z63  در گيري شد و مقدار آن ميزان روغن گردو به روش سوكسله اندازه.  انتخاب گرديدندچرب اسيدهايجهت بررسي پروتئين، روغن و
 روغن توسط دستگاه چرب يدهاياسبعد از استخراج روغن و خالص سازي آن، تركيب كمي و كيفي . دو درصد ب60-75 ارقام مختلف بين

اسيدچرب . باشد  غيراشباع در روغن گردو غالب ميچرب اسيدهاينتايج اين مطالعه نشان داد كه . گيري گرديداندازه) GC (ي گازيكروماتوگراف
، ) درصد02/8-62/31(د ، اولئيك اسي) درصد31/15-92/23( موجود لينولنيك چرب اسيدهايو ساير )  درصد84/44-44/68(ك اسيد يغالب لينولئ

 درصد و پروتئين مغز در 60-75در ارقام مختلف روغن گردو . نددبو)  درصد65/1-48/2(و استئاريك اسيد )  درصد42/2-44/6(پالميتيك اسيد 
 ميزان كمترين Z63 رقم و غيراشباع چرب اسيدهاي ميزان بيشترين هارتليدر نهايت مشخص شد رقم . د بو درصد67/14-38/20اين ارقام 
 ارقام ميان در را اشباع چرب اسيدهاي ميزان كمترين Z63 رقم و اشباع چرب اسيدهاي ميزان بيشترين Z60 رقم همچنين .دارد را اشباعغير اسيدچرب

 ميزان درصد 08/2 ميزان به داشت و تاثير پدرو رقم مغز كل پروتئين بر Z63 رقم  گردهنتايج بدست آمده نشان داد كه تنها .بودند دارا بررسي مورد
  .داد افزايش آزاد افشاني گرده به نسبت را مغز كل پروتئين

  
 لينولنيك اسيد، اولئيك اسيد، پالميتيك اسيد، ك اسيد،يلينولئ اشباع، اسيدچرب غيراشباع، اسيدچرب روغن گردو، :گان واژهكليد 

  .استئاريك اسيد

                                                            

  mgolzari@ut.ac.ir :مكاتبات مسئول∗
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  مقدمه -1
 منظوره چند و مهم درختي (.Juglans regia L) گردو
 جنگلكاري در و ميوه بخاطر باغباني در بطوريكه باشد، مي

 گياه يك عنوانبه داروسازي در و آن ارزش با چوب براي
 يك عنوان به تواندمي هاپارك احداث در همچنين و دارويي

 گردو ايران فلات در [1]. گيرد قرار استفاده مورد زينتي گياه
 طول و اليشم درجه 39 تا 29 جغرافيايي عرض در

 تا ارتفاع كم هايزمين از شرقي، درجه 64 تا 45 جغرافيايي
 در وحشي ا ياهلي صورت به متر، 2500 ارتفاع با مناطقي
 هايدانه [2]. شودمي يافت ايران كشور مركز و غرب شمال،
 ،چرب اسيدهاي انواع از متفاوتي ميزان داشتن دليل به روغني،
 .]4و3 [ندكنمي پيدا متفاوتي تجاري ارزش

 رقم به بسته و است مغذي بسيار گردو مغز ايتغذيه نظر از
 حدود مغز گردو در اكثر ارقام [5]. است متفاوت آن تركيب

 درصد 52-70كه اين مقدار از  ،[6] دارد درصد روغن 60
  .]10و7،8،9[ است متغيرچربي بسته به رقم و منطقه 

سترول بالا فوايد مغز گردو در رژيم غذايي انسان عليه كل
 مشخص گرديده است كه ميزان .[11]ثابت شده است 

مصرف متعادلي از مغز گردو سطح كلسترول خون يا 
را  )Low Density Lipoprotein(ليپوپروتئين كم تراكم 

 13و12[ دهد درصد در مردان كاهش مي16تا حدود 

همچنين ثابت شده است كه مغز گردو در جلوگيري از ].
خشك  اغلب مغز .[14] قلبي موثر است بروز بيماري هاي

 يك پيوند مضاعف با غيراشباع چرب اسيدهاي غني از هاميوه
 در است، اولئيك اسيد نظير )Monounsaturated(دوگانه 
 چند با غيراشباع اسيدچربكه مغز گردو غني از دو حالي

شامل لينولئيك اسيد و ) Polyunsaturated(پيوند مضاعف 
 نوع به طور كلي .]15و7،9 [تلينولنيك اسيد اس

تر از  مصرف شده در رژيم غذايي انسان مهمچرب اسيدهاي
 همچنين نسبت .[11]باشد كل روغن مصرف شده مي

اي و اقتصادي روغن بسيار  در ارزش تغذيهچرب اسيدهاي
 غير اشباع با يك چرب اسيدهاينسبت بالاتر . باشدمهم مي

در مقابل اكسيداسيون پيوند مضاعف سبب دوام بيشتر روغن 

 چرب اسيدهايگردد، اما و امكان نگهداري بيشتر آن مي
 چند پيوند مضاعف در مقابل اكسيداسيون باغيراشباع 

اي و سلامت انسان از اهميت تر بوده، اما از نظر تغذيهحساس
 .]17و16 [بيشتري برخوردار هستند

 ضروري است كه اسيدچربيك ) 3- امگا(لينولنيك اسيد 
 مواد همراه باباشد و همواره بايد  قادر به سنتز آن نميبدن

 3- هاي غذايي داراي امگارژيم .[18] غذايي وارد بدن شود
در جلوگيري از برخي اختلالات مانند افسردگي، جنون و 

 مطالعات نشان داده كه اين .[19] بويژه آلزايمر دخالت دارد
بسيار حائز هاي قلبي بروز بيماريجلوگيري از  در اسيدچرب

 درنيز ) 6-امگا(لينولئيك اسيد . ]14 [باشداهميت مي
آگاهي از  .[18]هاي غذايي بسيار ضروري است  رژيم

 ارزيابي كيفيت از نظرتركيبات شيميايي مغز گردو نه تنها 
ها اهميت دارد، بلكه ضرورت مصرف اي و تجاري آنتغذيه

 همچنين تركيب .[20]سازد گردو را آشكار مي
 . روغن گردو در ارقام مختلف، متفاوت استچرب دهاياسي

اين مسأله در تشخيص تفاوت محل رشد ارقام و تشخيص 
 بيشترين ميزان و بالاترين چرب اسيدهاي كه يمحل مناسب

 اثرات والد .]21و15 [ حائز اهميت است،كيفيت را دارند
، روي خصوصيات كمي و كيفي ميوه برخي )زنيا(گرده دهنده 

 اثرات گرده در .]22 [ گياهي گزارش شده استهايگونه
 پوبليزوهوپ گزارش گرديده توسطجنين و پريكارپ پسته 

كراين و ايواكري نشان دادند كه دانه گرده فقط . ]23 [است
هاي كنترل  در نارگيل تلاقي.]24 [گذاردروي جنين اثر مي

شده نشان داده است كه دانه گرده مستقيماً بر آندوسپرم اثر 
بلوط  در اندازه ميوه، طعم و كيفيت مغز شاه.]25 [گذاردمي

 در. ]26و24 [نيز تغييراتي در اثر دانه گرده مشاهده شده است
 تغييري گرده دانه نوع كه شد مشخص بادام روي بر آزمايشي

 بادام ميوه خشك) پروتئين و چربي (شيميايي تركيبات بر
 رگشنيدگ كه شد مشخص ديگر، آزمايش در .]27 [نداشت

 افزايش خودگشني به نسبت را مغز روغن ميزان بادام در
پژوهش حاضر به منظور بررسي وضعيت  .]28 [دهدمي

هاي خارجي  روغن گردو در برخي از ژنوتيپچرب اسيدهاي
و ارقام برتر داخلي موجود در ايستگاه تحقيقات باغباني كمال 
شهر و همچنين بررسي تاثير دانه گرده بر تركيب 
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 . موجود در روغن گردو صورت گرفتچرب هاياسيد
بكارگيري نتايج حاصل از اين بررسي در معرفي ارقام مناسب 

  .پژوهش استاين از نظر رژيم غذايي از اهداف ديگر 
 

  هاروش و مواد -2
  گرده دانه نوع اثر بررسي -2-1
 بر گرده دانه تاثير بررسي براي1387 و 1386 هايسال در

 ، Z60،Z30 رقم سه گرده گردو، غزم كيفي خصوصيات روي
 هارتلي پدرو، چندلر، ارقام و گرده دانه منبع عنوان به Serr و
 باغباني تحقيقات ايستگاه در مادري والد عنوان به Z63 و

 .شدند گرفته نظر در شهركمال
  شده كنترل افشاني گرده -2-1-1

 انجـام  هـا بساك شدن باز از قبل ارقام هايشاتون آوري جمع
 در سـاعت  24 مدت ها آنها به  شاتون ،برداشت از پس. فتگر

 آنها آزاد  گرده هايدانه تا شدند پهن كاغذ روي بر اتاق، دماي
 گـرده  زمان تا و شدند آوري جمع گرده هايدانه سپس. شوند

 گـراد سـانتي  درجه 4 دماي در يخچال در نور، از دور افشاني،
ــداري ــدند نگه ــه. ش ــور ب ــوگيري منظ ــرده از جل ــشاني گ  اف
 لب دو هنوز كهزماني مادري، ارقام ماده هايگل در ناخواسته،

 و حـذف  هـا شاتون بودند، نشده باز هم از ماده ياهگل كلاله
 ابعـاد  بـه  هـايي كيـسه  با، ماده هايگل داراي هايشاخه سپس

 دو بـين  زاويه كه اين از پس. شدند پوشيدهسانتي متر    35×25
 بـه  افـشاني  گـرده  عمـل  سيد،ر درجه 45حدود   به كلاله لپ

 برداشـت  رسيدن از پس هاميوه. شد انجام شده كنترل صورت
 تعيـين  و پـروتئين  چربي، گيري اندازه براي و شدند خشك و

 .شد انتخاب چرب اسيدهاي درصد
  :گردو ارقام چرب اسيدهاي و روغن پروتئين، ميزان بررسي

 چرب اسيدهاي و پروتئين چربي، ميزان جداگانه آزمايشي در
 ).Juglans regia L( گردو برتر ارقام مغز دانه برخي

 از ايستگاه Z63 و Z60 ،Z30 پدرو، هارتلي، چندلر،: شامل
شهر بخش تحقيقات باغباني موسسه  تحقيقات باغباني كمال

بعد از . اصلاح و تهيه نهال و بذر مورد ارزيابي قرار گرفت
سازي، تركيب كمي و كيفي استخراج روغن و خالص

 ي گازي روغن توسط دستگاه كروماتوگرافچرب اسيدهاي
)GC (اندازه گيري شد. 

 اتراتيلدي هگزان، :هامعرف و اوليه مواد -2-1-2
 براي مناسب و پراكسيد از عاري ،%99>خلوص درصد(

 اسيدچرب 37 متيله استاندارد و) ايتجزيه هايآزمايش
 و رقم هفت مغز نمونه. شدند تهيه) آمريكا رستك، شركت(

 نيز) Z30 و Z63  ،Z60پدرو، هارتلي، چندلر، (گردو ژنوتيپ
  .گرديد تامين شهركمال باغباني تحقيقات ايستگاه از
 مغز: سوكسله روش به روغن درصد تعيين -2-1-3

 استفاده با گردو پودر. شد آسياب گيري،پوست از بعد گردو
 حلال و گرادسانتي درجه 45 دماي (سوكسله روش از

 روغن در موجود حلال. شد گيريروغن) خشك اتريلاتدي
 و سون تاون (خلاء تحت آون از استفاده با شده استخراج
 و جداسازي گرادسانتي درجه 45 دماي در) آمريكا هرسر،
 .]29 [گرديد آن تعيين روغن ميزان

 هانمونه چرب اسيدهاي تعيين :روغن استخراج -2-1-4
 .]30 [گرفت ورتص همكاران و هوانگ روش اساس بر

 آسياب توسط خشك گردوي مغز گرم 10 منظور اين براي
 به) تايوان كشور ساخت Mingsans مارك (آزمايشگاهي

 خشك، صافي كاغذ درون و گرديد پودر يكنواخت صورت
 طريق از و سرد روش از استفاده با هانمونه روغن. شد پيچيده
 خلوص با مرك (اتراتيلدي حلال درون وري غوطه

 از حلال جداسازي جهت. شد جداسازي) كروماتوگرافي
) آلمان هايدولف، (روتاري دستگاه از شده، استخراج روغن
 جريان عبور با نيز حلال باقيمانده. شد استفاده خلا تحت
. شد جداسازي كامل بطور هانمونه روي از نيتروژن ملايم
 درجه -20 فريزر درون متيلاسيون انجام جهت هانمونه
 .شدند نگهداري گراديسانت

 گرمميلي 100 به: چرب اسيدهاي متيلاسيون -2-1-5
 ميكروليتر 50 و هگزان ميكروليتر 500 شده استخراج روغن

 زده بهم كاملا دقيقه يك بمدت و شد اضافه ديمسمتوكسيد
 نمك محلول ميكروليتر 500 مذكور محلول به سپس. شد

 بهم دوباره يهثان 15 بمدت بشدت و شده اضافه اشباع طعام
 استاندارد اينترنال ميكروليتر 50 دقيقه 10 از بعد. شد زده
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 با و مرك (هگزان ميكروليتر 50 و) C10:0 چرب اسيد(
 افزوده شده، سازي آماده محلول به) كروماتوگرافي خلوص

 و سكون حالت در محلول دادن قرار دقيقه 30 از بعد. شد
 جنس از (سرسرنگي فيلترهاي از متيلاسيون، عمل شدن كامل

PTFE منافذ قطر با آلي، هايحلال كردن صاف مخصوص 
 صاف نمونه. شد استفاده) آلمان آلبت، شركت ميكرون، 45/0
 دستگاه به تزريق زمان تا و شده آوري جمع وايل درون شده

 درجه 4يخچال  و نيتروژن گاز تحت كروماتوگرافي
  .شدند نگهداري گرادسانتي

 دستگاه از :اسيدچرب پروفيل تعيين 2-1-6
 به مجهز) ژاپن كيوتو، ،A-14 شيمادزو (كروماتوگرافي

 رستك، ،Rt‐2560 (كاپيلاري ستون و FID آشكارگر
 قطر و مترميلي 22/0 داخلي قطر و متر 100 طول آلمان،

 اجزاي جداسازي جهت. شد استفاده) مترميلي 33/0 خارجي
 ترتيب به يدماي برنامه از نمونه در موجود چرب اسيدهاي

 گراد،سانتي درجه 225 تزريق محل دماي: شد استفاده زير
 از ستون براي و گرادسانتي درجه 250 آشكارگر دماي
  :بشرح زير استفاده شد دمايي برنامه

    گراد،سانتي درجه 100 دماي ر ددقيقه 4
 هر در گرادسانتي درجه 3 سرعت با ستون دماي افزايش
   گرادسانتي درجه 240 دماي به رسيدن تا دقيقه

  دقيقه 5 بمدت دما حفظ سپس
 مخلوط پيك با نمونه هايپيك مقايسه طريق از نهايت در

 نمونه در موجود چرب اسيدهاي پروفيل اسيدچرب استاندارد
 .شدند شناسايي آناليز، مورد

 مقدار :كلدال روش به خام پروتئين تعيين -2-1-7
 هضم، روش از فادهاست با هانمونه در موجود كل پروتئين
 و شد گيري اندازه كلدال تيتراسيون و آوري جمع تقطير،
 30/5 ضريب از پروتئين درصد به نيتروژن درصد تبديل براي

 .]31 [گرديد استفاده
  

   بحث و نتايج -3
 مغز كل پروتئين ميزان بر گرده دانه اثر -3-1

 هاي گرده افشاني مختلف ارقام گردوميزان پروتئين در تركيب
نتايج بدست آمده نشان داد .  نشان داده شده است1در جدول 

 تاثير پدرو رقم مغز كل پروتئين بر Z30 رقم گرده كه تنها
 را مغز كل پروتئين ميزان درصد 08/2 ميزان به داشت و

 Serr، Z60 هايگرده. داد افزايش آزاد افشاني گرده به نسبت
 از ي حاصلگردو مغز كل پروتئين ميزان بر تاثيريZ30  و

  . نداشتند Z63 و هارتلي چندلر، مادري هايپايه با تلاقي

  .1386-87 هايهاي گرده افشاني مختلف ارقام گردو در سالدر تركيب) باه استانداردت اش±(ميانگين پروتئين  1جدول
  Average of  protein 

(%) 
  

Z60 Z30 سِر 
گرده افشاني 

 آزاد

 پايه پدري
  مادريپايه 

 
 چندلر 18.08±0.39 17.31±0.31 18.16±0.18 18.91±0.13

 هارتلي 19.11±0.20 20.50±0.25 20.15±0.28 20.78±0.27
 پدرو 19.54±0.16 19.46±0.47 21.61±0.16 18.48±0.11
18.01±0.32 16.88±0.17 18.66±0.19 16.79±0.26 Z63 
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   كل چربي بر گرده دانه تاثير -3-2
 Serr و Z60 ارقام گرده كه شد مشخص كل چربي مورد در
 گرده طوريكه به داشتند تاثير هارتلي رقم مغز كل چربي بر

Z60 و Serr 52/6 ميزان به كل چربي كاهش باعث ترتيب به 
 افشاني گرده .شدند آزاد افشاني گرده به نسبت درصد 02/6 و

 Z60 و Serr، Z30 گرده با Z63 و پدرو هارتلي، چندلر، ارقام
 تلاقي از حاصل هايميوه خشك مغز كل يچرب در تفاوتي
هاي گرده افشاني مختلف زان چربي در تركيبمي .نكرد ايجاد

 . نشان داده شده است2ارقام گردو در جدول 

  1386-87هاي گرده افشاني مختلف ارقام گردو در سال در تركيب)  اشتباه استاندارد±(ميانگين چربي   2جدول 
  Average of oil (%)   

Z60 Z30 گرده افشاني آزاد سِر 
پايه پدري                   

    مادريپايه   

 چندلر 66.75±0.93 68.30±0.55 69.08±0.66 70.08±0.48
 هارتلي 66.33±0.47 60.32±0.68 65.97±0.70 59.82±0.42
 پدرو 67.92±0.46 66.83±0.36 67.25±0.38 65.58±1.39
68.05±0.53 66.00±0.70 69.42±0.59 68.92±1.10 Z63 

  
 گرده تركيب 12 مقايسه از آمده بدست نتايج اساس بر لذا

 فقط مادري، رقم 4 آزاد افشاني گرده با و يگديگر با افشاني
 باعث Z60 و Serr ارقام گرده با هارتلي رقم افشاني گرده

 رقم با پدرو رقم افشاني گرده و كل چربي درصد كاهش
Z30، هايتلاقي ساير. شد كل روتئينپ درصد افزايش باعث 
 كل چربي كل، پروتئين ميزان بر تاثيري گرده دانه شده انجام

 به نسبت حاصل هايميوه خشك مغز اسيدچرب تركيبات و
 در جكسون و وزوايي نتايج با كه نداشت، آزاد افشاني گرده
 دانه نوع هشت كه، دادند نشان داشت، آنان همخواني بادام
 عناصر و پروتئين چربي، (شيميايي ركيباتت بر تغييري گرده

 پژوهش اين در. ]27 [.نداشتند بادام ميوه خشك) معدني
 مادري ارقام در چرب اسيدهاي تركيب كه داد نشان نتايج
 تركيب در تاثيري گرده دانه نوع و متفاوت، بسيار

  .نداشت چرب اسيدهاي

 و روغن پروتئين، ميزان بررسي -4
  چرب اسيدهاي

  . ارائه شده است3اريانس صفات در رقم در جدول تجزيه و

 ارقام بين زيادي تغييرات نيز چرب اسيدهاي تركيب مورد در
   حداكثر  و  حداقل و 69/58 اسيد لينولئيك ميانگين. شد ديده

 مورد در. بود درصد 01/68 و 84/44 ترتيب مقدار آن به
  بهمقدار آن حداكثر و حداقل و 67/15 ميانگين اسيد اولئيك
 اسيد لينولنيك ميانگين. بود درصد 62/31 و 02/8 ترتيب

 92/23 و 31/15 ترتيب آن به حداكثر و حداقل و 81/18
 و حداقل و 92/4 ميانگين اسيد پالميتيك مورد در. بود درصد
 اسيد استئاريك. بود 44/6 و 42/2 برابر ترتيب آن به حداكثر

 بود، دارا بچر اسيدهاي ساير بين را در ميزان كمترين كه
 48/2 و 65/1 ،95/1 ترتيب به حداكثر و حداقل ميانگين،
 تا 60 مورد مطالعه از ارقام در روغن درصد ميزان. بود درصد

. بود درصد 28/68 آن برابر كل ميانگين متغير و درصد 75
 تا 64/14 مورد مطالعه بين ارقام در پروتئين تغييرات همچنين

 ميانگين. بود درصد 81/17 ربراب كل ميانگين و درصد 38/20
 شده آورده 4 جدول در مختلف ارقام در كل پروتئين و چربي
 كمترين و%) 2/71 (سر رقم در روغن ميانگين بيشترين. است
 در كل پروتئين ميانگين بيشترين و%) 5/66 (چندلر رقم در آن
 مشاهده%) 3/16 (Z60 رقم در آن كمترين و%) 19 (پدرو رقم
 .شد

%1, ns   : 1%به ترتيب غير معني دار و معني دار در سطح  
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  تجزيه واريانس صفات در رقم 3جدول  

  
  1386-87ميانگين چربي و پروتئين كل ارقام گردو در سال  4جدول 

(%) كل پروتئين ميانگين (%) ميانگين روغن كل ارقام  

 1.60±16.8 4.44±66.5 چندلر
 0.84±18.8 1.01±66.7 هارتلي
 0.64±19.0 2.18±67.0 پدرو
 0.11±18.4 0.17±71.2 سر
Z30 71.0±0.58 18.3±0.11 
Z60 68.5±1.05 16.3±0.31 
Z63 67.2±1.92 16.5±0.91 
كل جمع  68.3±0.82 17.8±0.36 

  
 5هاي مختلف در جدول  ژنوتيپچرب اسيدهايتركيب 

همانگونه كه در اين جدول مشاهده مي . آورده شده است
شود و  را شامل مياسيدچربرين شود، لينولئيك اسيد بيشت

 Z60هاي هارتلي و  در ژنوتيپ7/65 تا 2/49 ازميزان آن 
 5/16 تا 5/22ميزان تغييرات لينولنيك اسيد از . بود متغير

ميزان .  مشاهده گرديدZ30درصد به ترتيب در ارقام چندلر و 
 درصد در ارقام 9/9 الي 2/28تغييرات اولئيك اسيد به ترتيب 

Z30 در مورد پالميتيك اسيد ميزان تغييرات به . دبو و چندلر
استئاريك .  در ارقام سر و چندلر بود7/3 تا 8/5ترتيب از 

 كمترين مقدار را داشت و چرب اسيدهاياسيد در بين ساير 
و چندلر  Z60 درصد در ارقام 7/1 تا 4/2ميزان تغييرات آن از 

  . بود

ر ارقام مورد بررسي، هاي انجام شده دبا توجه به ارزيابي
 اصلي در روغن گردو به ترتيب لينولئيك چرب اسيدهاي

در ميان ارقام، .  بودند اسيد، لينولنيك اسيد و اولئيك اسيد
 درصد داراي 7/21 و 5/22 به ترتيب با Z60چندلر و 

 Z30در مقابل . بودند) 3-امگا(بيشترين مقدار لينولنيك اسيد 
. يزان لينولنيك اسيد را دارا بودكمترين مدرصد  5/16با مقدار 

همچنين ارقام هارتلي و پدرو با داشتن مقادير قابل توجهي 
توانند از اين نظر مورد توجه قرار مي) 6- امگا(لينولئيك اسيد 

بالاترين مقدار اولئيك  Z63در بين ارقام آزمايشي، رقم . گيرند
  .را دارا بود) 9-امگا(اسيد 

  
  
  
  
  

 درجه آزادي منابع تغيير ميانگين مربعات
  پروتئين كل  روغن كل لينولئيك اسيد لينولنيك اسيد اولئيك اسيد پالميتيك اسيد استئاريك اسيد

 6.51ns 3.59 ns **82.86 **430.47 **118.51 **0.71 **5.6 6 رقم
 27.40 175.84 98.99 1037.24 249.24 1.57 16.1 13 اشتباه آزمايشي

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 f

sc
t.m

od
ar

es
.a

c.
ir

 o
n 

20
24

-0
4-

27
 ]

 

                             6 / 11

https://fsct.modares.ac.ir/article-7-2458-fa.html


  1392، بهار10دوره  ،38غذايي                                                                          شماره  صنايع و علوم فصلنامه

 
 

27

   در ارقام مورد بررسي گردوچرب اياسيدهتركيب   5جدول

 ارقام
 

(%) لينولئيك اسيد  

C  18:2  ω٦ 

(%) لينولنيك اسيد  

C18:3 ω٣ 

(%) اولئيك اسيد  

C  18:1  ω٩ 

(%) پالميتيك اسيد  

C  16:0  

 (%) استئاريك اسيد

C  18:0  

 a* 22.5±0.74 a 9.9±1.00 bc 4.6±0.05 ab 1.7±0.05 b 0.49±61.3 چندلر
 b 18.2±1.43 d 8.9±0.41 c 5.3±0.06 c 2.0±0.03 c 1.23±65.7 هارتلي
 ab 17.2±0.52 dc 11.4±1.37 bc 4.5±0.78 b 1.8±0.06 b 0.13±65.1 پدرو
 a 19.5±0.21 ab 15.3±0.13 ab 5.8±0.37 a 2.0±0.08 a 0.40±56.9 سر
Z30 54.7±0.16 a 16.5±0.15 bc 21.6±0.10 a 5.2±0.04 ab 2.1±0.05 ab 
Z60 57.6±0.05 a 21.7±0.23 ab 13.7±0.20 ab 5.5±0.27 a 2.4±0.10 a 
Z63 49.2±3.63 b 17.0±0.75 d 28.2±3.34 a 3.7±0.62 c 1.9±0.12c 

 0.05±1.9 0.20±4.9 1.59±15.7 0.55±18.8 1.36±58.7 ميانگين كل
  . ارند ند05/0  ميانگين هاي هر ستون كه داراي حروف مشترك هستند تفاوت معني داري در سطح *
  

ميانگين و مقدار اسيدهاي چرب اشباع و غيراشباع در جدول 
ميانگين، حداقل و حداكثر اسيدچرب .  آورده شده است6

در حاليكه .  بود56/8 و 14/4، 87/6اشباع به ترتيب برابر 
ميانگين، حداقل و حداكثر اسيدچرب غيراشباع با يك پيوند 

ميانگين، حداقل و .  بود62/31 و 02/8، 67/15دوگانه برابر 
 دو شامل(دوگانه  پيوند چند باحداكثر اسيدچرب غيراشباع 

 برابر ترتيب به) اسيد لينولئيك و اسيد لينولنيك اسيدچرب

 در اشباع اسيدچرب ميانگين. بود 74/58 و 89/61 ،49/77
 ميانگين و Z60 و Z63 ارقام در %9/7 تا 5/5 بين گردو ارقام

 و 9/8 بين دوگانه پيوند كي با غيراشباع چرب اسيدهاي
 ميانگينهمچنين . و هارتلي متغير بود Z63 ارقام در% 2/28

 و 2/66 بين دوگانه پيوند چند با غيراشباع چرب اسيدهاي
 .و هارتلي بود Z63 ارقام در% 8/83

 
  چرب اشباع و غيراشباع گردو در ارقام مورد بررسييدرصد اسيدها 6جدول

چرب اسيدهاي انواع استاندارد اشتباه حداكثر  حداقل   ميانگين   

(%)اشباع  اسيدچرب  6.87 4.14 8.56 0.23 
(%)دوگانه  پيوند يك با غيراشباع اسيدچرب   15.67 8.02 31.62 1.59 
(%)دوگانه  پيوند چند با غيراشباع اسيدچرب   77.49 61.89 85.74 1.56 

  
 غالب رباسيدچ،  نتايج بدست آمده نشان داد كه لينولئيك اسيد

پس از آن لينولنيك، اولئيك، پالميتيك و . باشددر روغن گردو مي
در آزمايشي كه . هاي بعدي قرار داشتنداستئاريك اسيد در رده

 غالب اسيدچربتوسط ازكان و كويانكا در تركيه انجام شد، 
، اولئيك، لينولنيك، پالميتيك و  لينولئيك اسيد بود و پس از آن

هاي بعدي قرار داشتند همچنين ميزان دهاستئاريك اسيد در ر
پروتئين خام، روغن و لينولنيك اسيد و لينولئيك اسيد اين 

 در .]7 [پژوهش بالاتر از مقدار گزارش شده توسط آنها مي باشد

بررسي ديگري كه ازكان در تركيه انجام داد نيز پس از لينولئيك 
هاي د در رده، اولئيك، لينولنيك، پالميتيك و استئاريك اسي اسيد

بود كه كمتر از % 6/14بعدي قرار داشتند و ميزان پروتئين خام 
 در تحقيقاتي كه ساواج بر روي .]32 [ميزان آزمايش حاضر بود

ارقام گردو در دو منطقه متفاوت در ايتاليا و نيوزيلند انجام داد 
 لينولنيك اسيد ارقام مختلف تفاوت هاي ميزاننشان داد كه، 
 لينولنيك اسيد گردوهاي رشد كرده ميزان. دهدميبسياري نشان 

 لينولنيك اسيد ميزانبود، در حاليكه  % 8/13 تا 8در نيوزيلند بين 
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ميزان . بود% 3/15 تا 8/12گردوهاي رشد كرده در ايتاليا بين 
-31/15(لينولنيك اسيد در اين آزمايش بالاتر از اين دو مقدار بود 

لينولنيك در روغن ارقام مورد درصد لينولئيك و . ]9 [%)92/23
كه بررسي بالاتر از گردوهاي شرق آناتوليا در تركيه بود، در حالي

اولئيك اسيد در سطوح پايين تري قرار داشت و مقدار پالميتيك 
  .]17 [اسيد و استئاريك اسيد مشابه بود

همچنين ساواج و همكاران نشان دادند كه پس از لينولئيك اسيد، 
لينولنيك اسيد به ترتيب بيشترين مقادير اولئيك اسيد و 

 گردو را تشكيل مي دهند و ميانگين روغن ارقام چرب اسيدهاي
كمتر از ميزان گزارش شده در پژوهش حاضر مورد مطالعه آنها 

  .]33 [بود
تورس و همكاران در آزمايش مشابه در آرژانتين نشان دادند كه 

ا نتايج بدست  كه باست غالب گردو اسيدچربلينولئيك اسيد، 
همچنين يكي از ارقام مورد . آمده پژوهش حاضر مطابقت دارد

 غيراشباع اين چرب اسيدهايآزمايش آنها چندلر بود، كه ميزان 
 در كشور كه ]35 [ در بررسي ديگري.]34 [آزمايش بالاتر بود

 ,Franquette, Marbot, Mayette رقم6پرتقال روي 

Mellanaise Lara و Parisienne د نيز لينولئيك شام انج
تسموريس و همكاران نيز نشان دادند . اسيد، اسيد غالب ارقام بود

غالب گردو، لينولئيك اسيد است، همچنين  اسيدچربكه 
اين  .]36 [ غيراشباع كمتر از اين پژوهش بودچرب اسيدهاي

% 16/93 غيراشباع چرب اسيدهايپژوهش مشخص كرد كه ميزان 
.  مي باشد%10اشباع در آنها كمتر از  چرب اسيدهايبوده و درصد 

 در ارقام گردو، اين چرب اسيدهاير با توجه به تركيب متغي
تركيبات نيز مي توانند به عنوان صفت گزينشي در ارقام گردو 

علاوه بر اختلافات ژنتيكي مربوط به . دنمورد استفاده قرار گير
ت روغن ارقام، فاكتورهاي ديگري نيز مي توانند در مقدار و كيفي

تاثير داشته باشند كه از اين جمله مي توان به محل جغرافيايي، 
اثرات اقليمي، ميزان رسيدن ميوه، نحوه برداشت و نگهداري آنها 

  . ]35 [اشاره نمود
  
  
 

  سپاسگزاري -5
تامين  خاطر به تهران دانشگاه ابوريحان، پرديس از نگارندگان

 و آزمايشگاهي امكانات كردن منابع مالي اين پژوهش و مهيا
در  براي بذر و نهال تهيه و اصلاح موسسه باغباني تحقيقات بخش

  .نمايندسپاسگزاري مي اختيار قرار دادن نمونه هاي گياهي
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  Protein content, fat and fatty acids of kernel in some persian 

walnut (Juglans regia L.) cultivars affected by kind of pollen  
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Walnut is considered a valuable nut crop because of high valued nutritional compounds like 
unsaturated fatty acids. The aim of this study was to determine protein, oil and fatty acid 
compounds of some walnut cultivars and genotypes. The investigated cultivars were ’Chandler‘, 
’Hartley‘, ’Pedro‘, ’Serr‘, ’Z60‘, ’Z63‘ and ’Z30‘. The oil content was measured using the soxhlet 
extraction method based on dry weight, and the percentage varied from 60 to 75 percent. Fatty acids 
compositions were measured using gas chromatography (GC). The results in mentioned cultivars 
showed that the unsaturated fatty acid compounds were dominant in walnut oil. The main fatty 
acids were linoleic acid (44.84-68.44%), linolenic acid (15.31-23.92%), oleic acid (8.02-31.62%), 
palmitic acid (2.42-6.44%) and stearic acid (1.65-2.48%), respectively. Protein content varied from 
14.67 to 20.38%. In conclusion, ’Hartley, had the highest and ’Z63‘ had the lowest unsaturated fatty 
acids among the studied cultivars. ’Z63‘ had the lowest and ’Z60‘ had the highest saturated fatty 
acids among all of the cultivars. 
 
Key words: Walnut oil, Unsaturated acid, Saturated acid, Linoleic acid, Linolenic acid, Oleic acid, 
Palmitic acid, Stearic acid  
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