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 ١ 

 ٢ فیزیکوشیمیایی، ترکیب اسیدهاي چرب و پایداري  خصوصیاتارزیابی

 ٣ )DH 1025 (کاملینا ساتیوااکسایشی روغن 

 ٤ 

 2، دانیال کهریزي1سمیرا بهرامیان ،1روح اله محمدي نژاد
٥ 

 
٦ 

 ٧  گروه علوم و صنایع غذایی، واحد سنندج، دانشگاه آزاد اسلامی، سنندج، ایران - 1
 ٨  ت، دانشگاه رازي، کرمانشاه، ایران گروه زراعت و اصلاح نباتا- 2

)07/04/96: رشیپذ خیتار  95/ 11/10:  افتیدر خیتار(  ٩ 
 ١٠ 

 ١١ 
 ١٢  دهیچک

قادر است اه یگاین  . می باشد3- و اسیدهاي چرب امگا%) 28- 40(منبع غنی از روغن بوده که   براسیکاسهاز خانواده یدانه روغن) واینا ساتیکامل (یناکامل ١٣ 
 ١٤ بررسی نیا در. ها دارد سایر دانه هاي روغنی نیاز کمتري به آب، کود و آفت کشدر مقایسه باو خاك رشد نماید و در شرایط مختلف آب و هوایی 

د چرب ی اس13. گرفت قرار مطالعه مورد آنروغن  ي هایژگیو کرمانشاه، کنگاور و سرپل ذهاب، کشت و يشهرهادر  )1025 اچ يد(نا یکامل يهادانه ١٥ 
چهار اسید چرب عمده در تمام نمونه هاي روغن به ترتیب .  شدییشناسادر روغن حاصل از این دانه  ي گازیکروماتوگراف مختلف با استفاده از روش ١٦ 

. ندبود%) 94/15 - 48/17(اسید و ایکوزانوئیک %) 44/15 -36/18(اسید ، اولئیک %)64/18 - 33/19(اسید ، لینولئیک %)03/28- 31/30 ( اسیدلینولنیک ١٧ 
 ١٨  و41/0 و 468/1، 915/0، 2/184، 5/143ب یاه به ترتین گیچگالی نسبی، ضریب شکست و اسیدیته روغن ا صابونی، دي، عددی ر متوسط عددیمقاد

 ١٩  . ساعت بود50/10پایداري اکسیداتیو روغن کاملینا معادل .  تعیین شد017/1 آن معادل وزن هزار دانه
  ٢٠ 

 ٢١   خصوصیات فیزیکوشیمیایی،یدانه روغن، 3 امگا  چربيد هایاسکاملینا،  :گاند واژیکل

                                                             
 ات مسئول مکاتب: s.bah@iausdj.ac.ir  
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  مقدمه- 1
 یت خاصی اهمین محصولات زراعی در بی روغنيدانه ها

 یل می جهان را تشکیین ذخائر غذایدارند و پس از غلات دوم
دانه ) Camelina sativa L. Crantz(نا یکامل. ]1[دهند 

ا به یشتر نقاط دنی است که در بي کمتر شناخته شده ایروغن
 یاه نواحین گیمنشا ا. ]2 [ گرددیور معنوان علف هرز تص

به   از دیربازاهین گیا. ]3[  باشدی مي مرکزيایترانه و آسیمد
د روغن کشت و در قرن نوزدهم به شکل گسترده یمنظور تول

نا ید کاملیل نامعلوم تولی اما به دلاه است شدیدر اروپا استفاده م
با ی دوم تقریافت و پس از جنگ جهانیج کاهش یبه تدر

ل یاه به دلین گیر توجه به ای اخي در سال ها.]4[ متوقف شد
اه از ین گیا. ]4[ افته استیش یب خاص روغن آن افزایترک

 gold of  و2یکتان قلاب يبوده که با نام ها 1 براسیکاسهخانواده

pleasure  قادر است در اه ین گیا .]5[  شودیشناخته م
و نسبت به  دی و خاك رشد نماییط مختلف آب و هوایشرا
 هاکش  کود و آفت، به آبياز کمتری نی روغنيدانه هار یسا

 و در شته هرز داي به علف هاییبالامقاوت به علاوه  ].6 [دارد
 از یاه منبع غنین گیا. ]7[  قابل برداشت استيزمان کوتاه تر

. ]8، 5 [ باشدی م3- چرب امگايدهایو اس%) 28-40(روغن 
 توجه به 3-  چرب امگايهادید اسی منابع جديجستجو برا

ش داده ینا را افزای کاملي مانند دانه هایمحصولات کم مصرف
 مواد ی اصلي از اجزایکی 3 چرب امگا يدهایاس ].9 [است
 از ياری در برابر بسیرا نقش مهمی باشند زی عملگرا مییغذا

، آسم، دیت روماتوئیآرتر، سکته، ی ها مانند امراض قلبيماریب
  باشندین و بهبود عملکرد مغز کودکان دارا م انواع سرطایبعض

% 10-11 يپس از استخراج روغن حاونیز نا یکنجاله کامل. ]10[
ن بوده که آن را یپروتئ% 40روغن و حدود % 10-14بر، یف

  . ]11 [دی نمایه دام می تغذيبرا ارزشمند یمحصول
Jiang ان نمودند که مقدار روغن دانه یب) 2014( و همکاران

اه ین گی چرب ايدهایب اسید روغن و ترکی راندمان تول،انیکامل
 طیل تفاوت در شرایگر به دلیط دی به محیطی از مح تواندیم

ج ینتا. ]12[ دیر نماییب خاك تغی و ترکییدما
 ينشان داد که کودها) 2011(و همکاران   Sipalovaپژوهش

                                                             
1. Brassicaceae 
2. False flax 

 چرب يدهایب اسیزان روغن و ترکیتروژن و سولفور بر مین
ط یر شرایتاث) Zubr) 2003 .]13[ رگذار استینا تاثیملروغن کا

 منطقه اروپا و 11 کشت شده در ينایت دانه کاملیفیرشد را بر ک
 را در مقدار ي داری نمود و تفاوت معنی بررسيناویاسکاند

ن ی همچن.]14 [افتی ی مورد بررسين نمونه هایروغن و پروتئ
ر تفاوت د) Zubr and Matthaus )2002 یدر بررس

نا، به ی روغن کاملي چرب و توکوفرول نمونه هايدهایاس
 مناطق کشت نسبت داده يط متفاوت خاك و آب و هوایشرا
  .]15[ شد

 دانشگاه ي با همکاررانین بار در ای اولي براDH1025 واریته
Thessalyارقام ی از تلاقایتالی ا Blaine Greek و Calena 

 معادل يعملکردن گونه یا. ر و کشت شده استیه، تکثیته
 درصد روغن را 33لوگرم در هکتار بذر با متوسط ی ک1500

 در عمدتاً اصلاحی فرایندهاي که این توجه به با. نشان داد

 روغن محتواي و بالاتر دانه ارقامی با عملکرد تولید جهت

 ارقام این از حاصل روغن کیفیت پذیرفته و صورت بیشتر

 به عملیات تأثیر بررسی است، قرار نگرفته توجه مورد چندان

 نتایج که چرا رسد می نظر به ضروري کیفیت روغن بر نژادي

 مؤثر اصلاحی، فرآیندهاي به دهی جهت در توانند حاصل می

ط آب و ی شرات یگر با توجه به اهمی از طرف د.واقع شوند
 منظور به پژوهش این روغنی، يها دانه تیفیبر ک ییهوا

 رقم اصلاحی واینا ساتیلکام روغن کیفی خصوصیات یبررس
در سه منطقه استان کرمانشاه کشت شده  (DH 1025) یداخل

   .شده است انجام، )کرمانشاه، کنگاور و سرپل ذهاب(
  

  مواد و روش ها  - 2
  :واینا ساتیکامل یه دانه روغنیته- 2-1

 از دانشگاه DH 1025 ی رقم اصلاحی داخلواینا ساتیکامل
   .دیه گردی کرمانشاه تهيراز

  استخراج روغن- 2-2
دستگاه روغن کشی پرس  استخراج روغن از دانه ها، توسط

  از روغنينمونه بردار. انجام شد سرد مدل کنجاله مدادي
  صورت گرفت493شماره ران به یا ی با استاندارد ملمطابق
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 نازگل یشگاه کارخانه روغن کشیشات در آزمایه آزمایکل. ]16[
  .دیردکرمانشاه انجام گ

  فیزیکوشیمیایی خصوصیاتن ییتع- 2-3

 RXآتاگو (ب شکست نمونه ها توسط دستگاه رفراکتومتر یضر

عدد یدي به کنومتر، ی نمونه ها توسط پی نسبی، چگال)500
ب مطابق یترت به تهیدیاسو  یس صابونی اندوروش ویجس 

  و10501 ،4888، 6077، 5108  به شمارهی مليهاستانداردا
   .]21، 20، 19 ،18، 17 [ندن شدییتع  4178

 ی چرب به روش دستگاهيدهاین اسییتع- 2-4
  یگازکروماتوگراف

ل استر یه متی با ته چرب نمونه هايدهای اسيریاندازه گ
لنت یآج (ي گازیو توسط دستگاه کروماتوگراف  چربيدهایاس

 یدستگاه کروماتوگراف .]22 [انجام شد)  N6890کا مدلیآمر
 ي دما،FID دتکتور و ي متر120نیمجهز به لوله موئ يگاز
 يتر، دمایکرولی م1 یقی حجم نمونه تزر،گرادی سانت250ق یتزر

با سرعت عبور  تروژنینگراد و گاز حامل ی درجه سانت192آون 
 . استفاده شد میلی لیتر بر دقیقه 1

  ونیداسی روغن به اکسيدارین پاییتع- 2-5
مت ی توسط دستگاه رنسونیداسی به اکسنای کامل روغنيداریپا
 1/0ب یگراد و بر حسب ساعت با تقری درجه سانت110ير دماد

   ].23 [ شدساعت محاسبه

   يز آماریآنال- 2-6
 بدست آمده از سه ين پژوهش شامل نمونه های ايجامعه آمار

ه آزمون ها در سه تکرار انجام یکل. منطقه در استان کرمانشاه بود
 نرم  با استفاده ازیج در قالب طرح کاملا تصادفینتا. گرفت

 مانند ییل شده و پارامترهای تحلMinitab 16 يافزار آمار
 به 3ک راههیانس یل واریار و تحلین و انحراف معیانگیسه میمقا

  .  ن آماره ها بدست آمدیعنوان شاخص تر
 

   و بحثجینتا -3
 روغن در سه منطقه ي چرب نمونه هايدهای اسنیی تعجینتا

 1ه تکرار در جدول کرمانشاه، کنگاور و سرپل ذهاب در س

                                                             
3. ANOVA 

د چرب مختلف با استفاده ی اس13در مجموع . ارائه شده است
 یی روغن شناساي در نمونه هاي گازیکروماتوگراف از روش

 4(SFA)د چرب اشباع ی اس5 که شامل )3 و 2، 1اشکال  (شد
 ،(C16: 0)  اسیدکیتی، پالم (C14: 0) اسیدکیستیریم

 و(C20: 0)  سید اکیدی، آراش(C18: 0)  اسیدکیاستئار
ر اشباع یک غتد چرب یاس 4، (C22: 0)  اسیدکیبهن

(MUFA)5اسیدکی اولئ  (C18: 1)اسیدکیکوزانوئی، ا  
(C20: 1) ،اسیدکیاروس  (C22: 1)اسیدکین نرو و  (C24: 

 6(PUFA)ر اشباع ید چرب چند غیاس 4ن یو همچن (1
ا کوزی، اC18: 3) ( اسیدکینولنی، ل)C18: 2 ( اسیدکینولئیل
اسید ک ی انوئيکوزا تریو ا) C20: 2(اسید  کی انوئيد
)(C20: 3بود .  

چهار اسید چرب عمده در تمام نمونه هاي روغن کاملینا در سه 
% 31/30کرمانشاه، % 03/28(منطقه به ترتیب لینولنیک اسید 

% 67/18(، لینولئیک اسید )سرپل ذهاب% 15/29کنگاور، 
، اولئیک اسید )سرپل ذهاب% 64/18کنگاور، % 33/19کرمانشاه، 

و ) سرپل ذهاب% 22/17کنگاور، % 44/15کرمانشاه، % 36/18(
کنگاور، % 94/15کرمانشاه، % 48/17(ایکوزانوئیک اسید 

در بین اسیدهاي چرب اشباع نیز . بود) سرپل ذهاب% 16/16
سرپل % 71/5کنگاور، % 93/5کرمانشاه، % 72/5(پالمیتیک اسید 

نتایج ارزیابی اسیدهاي . ا دارا بودبیشترین مقدار ر) ذهاب
نشان داد که ) 4شکل (چرب روغن کاملینا در سه منطقه 

اسیدهاي چرب چندغیراشباعی بیشترین درصد اسیدهاي چرب 
کنگاور، % 11/52کرمانشاه، % 73/48(را به خود اختصاص داده 

و پس از آن اسیدهاي چرب تک غیر ) سرپل ذهاب% 14/50
کنگاور،  % 21/35کرمانشاه،  % 55/39با مقادیر (اشباعی 

بیشترین مقدار اسیدهاي چرب را دارا ) سرپل ذهاب% 06/37
کمترین درصد اسیدهاي چرب در روغن کاملینا، . بودند

 % 26/11کرمانشاه،  % 67/11(اسیدهاي چرب اشباع بود 
  ).سرپل ذهاب% 12/12کنگاور، 

 مقدار در سایر تحقیقات صورت گرفته بر روي این گیاه نیز
تعیین شده % 90اسیدهاي چرب غیراشباع روغن کاملینا حدود 

  ].24، 4[است 

                                                             
4. Saturated Fatty Acids  
5. Mono unsaturated Fatty Acids 
6. Poly unsaturated Fatty Acids 
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Table 1 Fatty acids composition of Camelina (DH 1025) seed oil cultivated in Kermanshah, Kangavar 
and Sarpol-e Zahab  

Fatty acid (%) 

SFA MUFA PUFA 

Myristic 
acid 

Palmitic 
acid 

Stearic 
acid 

Arachidic 
acid 

Behenic 
acid Oleic acid Eicosanoic 

acid 
Erucic 
acid 

Nervonic 
acid 

Linoleic 
acid 

linolenic 
acid 

Eicosadienoic 
acid 

Eicosatrienoic 
acid 

C14:0 C16:0 C18:0 C20:0 C22:0 C18:1 C20:1 C22:1 C24:1 C18:2 C18:3 C20:2 C20:3 

Origin 

0.24±0.01 5.72±0.01 2.76±0.01 1.94±0.01 1.01±0.01 18.36±0.03 17.48±1.14 3.37±0.01 0.35±0.00 18.67±0.25 28.03±0.03 1.68±0.01 0.4±0.02 Kermanshah 

0.24±0.03 5.93±0.01 2.54±0.01 1.47±0.01 1.08±0.01 15.44±0.04 15.94±0.01 3.64±0.01 0.2±0.01 19.33±0.03 30.31±0.09 2.03±0.06 0.44±0.01 Kangavar 

0.42±0.03 5.71±0.01 2.77±0.01 1.98±0.01 1.24±0.05 17.22±0.02 16.16±0.01 3.34±0.05 0.33±0.00 18.64±0.03 29.15±0.05 1.72±0.02 0.63±0.02 Sarpol-e 
Zahab 

  

 
 

Fig 1 Chromatogram of Camelina (DH 1025) Oil (Kermanshah) 
  

  
Fig 2 Chromatogram of Camelina (DH 1025) Oil (Kangavar)  
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Fig 3 Chromatogram of Camelina (DH 1025) Oil (Sarpol-e Zahab)  

 
 يدهای نشان داد که در مقدار اسین بررسیج حاصل از اینتا

 کشت شده در سه منطقه يچرب اشباع روغن حاصل از دانه ها
به . )p˂ 0.05 ( وجود نداردي داری تفاوت معنیمورد بررس
مجموع تک (ر اشباع ی چرب غيدهایر اسیگر مقادیعبارت د

 يرز از نظر آماین مناطق نیا) راشباعیراشباع و چند غیغ

 و همکاران jiang یدر بررس.  باشندیگر متفاوت نمیکدیبا
 یج مشابهیز نتاین) 2013( و همکاران Schulteو ) 2014(

ب یان نمودند که ترکین محققان بیا. ]25، 12[ حاصل شد
 یط نمی محير دماینا تحت تاثی چرب روغن کامليدهایاس

  .باشد

 
Fig 4 Percentage distribution of SFA, MUFA and PUFA in Camelina oil samples  

  
زان یبه م) n-3 FA(د یک اسینولنی ها مقدار لیگر بررسیدر د

ک یک، اولئینولئیشامل ل( چرب يدهایر اسیسا و% 8/40 تا 32
گزارش شده است % 10ش از یر بیدر مقاد) دیک اسیکوزنوئیو ا

 نای کاملد در روغنیک اسینولنیمقدار ل. ]26، 24 ،14 ،12، 6[

ن روغن به عنوان ی همچنان ای باشد ولیکمتر از روغن بزرك م
 ی مي طبقه بندn-3 FA چرب يدهای از اسی از منابع غنیکی

 .]26[شود 

Table 2 Physical and chemical characteristics of Camelina sativa (DH 1025) oil٭ 
1000-seed 
weight (g)  

Rancimat٭٭ 
(h) 

Acid value 
(mg KOH/g)  

Refractive 
index  

Specific 
gravity  

Saponification 
number 

(mg KOH / g oil)  

Iodine value 
(g I2 / 100 g 

oil)  
  

1.047±0.1  10.5±0.01  0.413±0.01  1.47±0.00  0.912±0.01  184.7±0.9  141.1±0.15  Kermanshah 
0.99±0.1  10.5±0.02  0.407±0.02  1.469±0.00  0.916±0.01  184.0±0.9  146.1±0.06  Kangavar 

1.013±0.1  10.5±0.01  0.410±0.01  1.466±0.01  0.916±0.01  184.0±0.6  143.2±0.15  Sarpol-e 
Zahab 

 Means ± standard deviation٭
 .Oxidative stability index٭٭
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نتایج بررسی خصوصیات فیزیکوشیمیایی روغن کاملینا در 
 روغن دانه يدیس ین اندیانگیم.  ارائه شده است2جدول 

 این یدي  اندیس. بود47/143 ینا در سه منطقه مورد بررسیکامل

 ،)114- 138(ا ییدي روغن سو اندیس با مقایسه در روغن
 ،)74-94(تون ی، ز)125- 136( آفتابگردان ،)110-126 (کنولا

، 27 [بودهشتر یب) 99 – 115(و پنبه دانه ) 109 – 133(ذرت 
  باشدیم) 164- 189( بزرك روغن يدیس یاما کمتر از اند ]28

 موجود اشباع غیر پیوندهاي تعداد از شاخصی یدي عدد. ]29[

 از يشترینشان دهنده تعداد ب بالاتر يدیعدد  روغن بوده و  در
 نیا. شتر استیت بیر اشباعیا غیاتصالات مضاعف در روغن، 

 زین روغن ها ویداتیاکس داريیپا نیتخم براي تواندیم سیاند
 روغن يدیبالا بودن عدد  .]30[رد یبگ قرار استفاده مورد
 چرب يدهایاز اس%) 89حدود  (ییر بالایمقاد نا به حضوریکامل

در . باشد یمک مربوط ینولنیک و لینولئیک، لیولئ ار اشباعیغ
ک ینولنیر اشباع مانند لی چرب چندغيدهایاسزان ین حال میع

جه ینا کمتر از روغن بزرك بوده و در نتید در روغن کاملیاس
 .]32، 31[ باشد ی آن کمتر از روغن بزرك ميدیس یاند

 تري نسبی مولکولی وزن از شاخصی صابونی عدد

 وزنهر چه  باشد و می روغن دهنده شکیلت گلیسریدهاي

 ی عدد صابون،شتر باشدیب روغن گلیسریدهاي متوسط مولکولی
م در پژوهش ی سه اقلیس صابونین اندیانگیم .]33[ کمتر است

 Abramovic and Abram یدر بررس . بود23/184حاضر 
  ذکر شده است8/187نا ی روغن کاملیعدد صابونز ین) 2005(
اندیس صابونی  با مقایسه در روغن این بونیصا اندیس. ]34[

، )188 – 201(ا ی متداول مانند روغن سوی نباتيروغن ها
و ) 187 – 195(، روغن ذرت )182 – 194(روغن آفتابگردان 
، کمتر )189- 195( و بزرك )189 – 198(روغن پنبه دانه 

ن روغن نسبت ی چرب ايدهای اسیجه وزن مولکولیاست، در نت
   .]36، 35، 29[ شتر استی مذکور بيبه روغن ها

مورد نظر م یسه اقلنا در یکاملروغن  ی نسبین چگالیانگیم
 ای روغن سوی نسبیچگال  بوده و کمتر از915/0معادل 

 روغن و )917/0-925/0(ذرت روغن ، )919/0- 925/0(
 عمدتاً ی نسبی چگال. باشدیم )918/0-923/0(آفتابگردان 

رود  می کار به چربی یا ی روغنشناسای براي که است فاکتوري
یابد  افزایش اشباع و زنجیر بلند چرب اسیدهاي نسبت و هرچه

  .]37-35، 33[ دهد می نشان افزایش نیز ن فاکتوریا

 می افزایش شکست ضریب باندهاي مضاعف تعداد افزایش با

م در پژوهش یب شکست سه اقلین ضریانگیم. ]33[ یابد
روغن  روغن کمتر از نیاب شکست یضر.  بود468/1حاضر
  ].29[ باشد یم) 47/1-48/1(بزرك 

 که بوده آزاد چرب يهااسید مقدار دهنده نشان اسیدي سیاند
 یجاد میک ایتیپولی ليم های آنزیکیتیدرولیت هیدر اثر فعال

 انجام يندهایر فرای در روغن خام تحت تاث ها و مقدار آنشوند
  باشدی روغن م فشردن و استخراجی دانه قبل و طيشده بر رو

 به 41/0م یته سه اقلیدین اسیانگی در پژوهش حاضر م.]8[
) 2007( و همکاران Abramovic ی در بررس.دست آمد

% 54/0نا معادل یون روغن خام و تازه کاملیتراسیته قابل تیدیاس
ز عدد ین) 2016( و همکاران  Raczyk .]8[ حاصل شد

- mg KOH/g oil 89/0در محدوده را نا ی روغن کامليدیاس
  .]32 [ گزارش نمودند51/0
 از نقطه ی فاکتور مهمی خوراکيو روغن هایداتی اکسيداریپا

 يدارین پایانگیم. ]32[ باشد یت روغن میفی و کیمنینظر ا
.  ساعت بود50/10 یم مورد بررسینا در سه اقلیروغن کامل

 چرب يدهایل حضور اسینا به دلیهرچند روغن کامل
 ي نگهداری باشد، اما طیون میداسیعد اکسراشباع مستیچندغ

 ییتوکوفرول بالا ينا دارایروغن کامل. ]31[ دارد ی خوبيداریپا
)1- g100mg 75 ( ر موجود در روغن یشتر از مقادیکه باست

جه نسبت به روغن ی در نت باشدیم) g100mg 52-1(بزرك 
 ون برخوردار استیداسی در برابر اکسيشتریبزرك از مقامت ب

) 2016( و همکاران  Raczykی در بررس.]38، 26 ،12 ،8[
 و 58/4-18/6نا در محدوده یو روغن کاملیداتی اکسيداریپا

  ساعت حاصل شده است47/3-63/5روغن بزرك در محدوده 
جه ین پژوهش با نتیج ایتفاوت حاصل از نتا. ]32[

ل تفاوت ی تواند به دلیم) 2016( و همکاران  Raczykیبررس
 يته هایوارروغن  یبات فنولیوکوفرول و ترک تيادر محتو
مورد د ی باي بعدينا باشد که در پژوهش های کاملدانه مختلف

  .ردی قرار گیبررس
 در یم مورد بررسینا در سه اقلین وزن هزار دانه کاملیانگیم

 و همکاران Angelini.  گرم بود017/1پژوهش حاضر 
 7/0 - 04/1ه نا را در در محدودی وزن هزار دانه کامل)1997(

 . ]39 [گرم گزارش کردند
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  ريیگ جهینت -4
ات یخصوص چرب، اسید پروفیل از حاصل نتایج به توجه با
ن که ینا و نظر به ای روغن کاملویداتیاکس يداری و پاییایمیش

و  کمتر بوده ی روغنير دانه هاینا نسبت به ساید کاملیتولنه یهز
% 40تا(اشد  ترکیب اسیدهاي چرب آن منحصر به فرد می ب

 رسد کشت و یبه نظر م)  است3حاوي اسیدهاي چرب امگا 
و استفاده از روغن آن در صنایع غذایی و غیر اه یگاین توسعه 
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Camelina (Camelina sativa) is an oilseed crop from the Brassicaceae family, which is rich in oil (28-
40%) and omega-3 fatty acids. This crop is able to grow in different climate and soil conditions, and 
compared to other oilseeds requires less water, fertilizer and pesticides. In this study, Camelina seeds 
(DH1025) were planted in Kermanshah, Kangavar and Sarpol-e Zahab, and then its oil properties were 
studied in detail. Through gas chromatography (GC) method, 13 different fatty acids were detected in 
the extracted oils. Four major fatty acids in all oil samples were linolenic acid (28.03-30.31%), linoleic 
acid (18.64-19.33%), oleic acid (15.44-18.36%) and eicosanoic acid (15.94-17.48%), respectively. 
Average amounts of iodine index, saponification value, specific gravity, refractive index and oil 
acidity of this crop were 143.5, 184.2, 0.915, 1.468 and 0.41 respectively and its 1000-seed weight 
were equal to 1.017. The oxidative stability of Camelina oil was 10.5 hours. 

 
Keywords: Camelina, Omega-3 fatty acids, Oilseed, Physicochemical properties 
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