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                               تونی ارقام زياهی تغذيها و شاخصییایمیکوشیزیخواص ف
  ند کنسرو کردنی فرآیط

  
  ، 4 ونکيراوی، زهرا پ3ی، مهرداد قوام∗ 2ي سحری، محمدعل1ک زادیم نینس

  6د احمد بلندنظری، س6حامد صفافر ،5ینیم حسید ابراهیس
  

 تهران قات،یتحق و علوم واحد ،یاسلام آزاد دانشگاه ،یعیطب منابع و يکشاورز دانشکده ،ییغذا عیصنا و علوم ارشد یکارشناس -1

 ت مدرس، تهرانی، دانشگاه تربي دانشکده کشاورزییع غذایاستاد، گروه علوم و صنا -2

 قات، تهرانی، واحد علوم و تحقی، دانشگاه آزاد اسلامییع غذای صنای، دانشکده علوم و مهندس استاد-3
 رانیران، کرج، ای ایقات صنعتیار، پژوهشگاه استاندارد و تحقیاستاد -4

 قات، تهران ی، واحد علوم و تحقیار، دانشگاه آزاد اسلامیاستاد -5

 رانی، تهران، ارانیتون ای زی مليشورا -6

  )17/11/90: رشیخ پذی  تار4/5/90: افتیخ دریتار(
 

 
  دهیچک

ست فعال و یبات زیز ترکی و ن6 و امگا 3، امگا )کید اولئیاس (یراشباعی تک غ چربيدهای از جمله اسیباتیل وجود ترکیتون به دلیوه زیمصرف م 
ون است و یزاسیر و پاستوری، تخمیی، آبشوییای خام، قليهاماریآماده مصرف شامل ت تونیکنسرو کردن ز. ه شده استی همگان توص بهياهی تغذيهاشاخص

 ياهی تغذيهاشاخصرات ییلذا تغ. ردیگیصورت م ن مراحلیبات با ارزش آن در ای در ترکی و رنگی، طعمياهی، تغذییایمی ش-کویزی فراتیین تغیمهمتر
راشباع به اشباع، امگا یراشباع، نسبت چند غیراشباع، چند غی چرب اشباع، تک غيدهای روغن، اسيهاشاخص .دی گردی مرحله فوق بررستون در پنجیوه زیم
ن آن ین و کمتریشتریبوده، ب% 5/19 –14 ارقام  اینروغن.  شديریگا اندازهیا و کنسروالیگدالولی، آسکولانا، آمیشمی رقم زرد، ف5ن دو در ی و نسبت ا6، امگا 3

نسبت . ر بودیر آن در تخمیین تغیشتری بوده و ب5/80 – 5/73 و 5/26 –5/19راشباع یدرصد اشباع و غ .بود) ونیزاسیپاستور (یشمیو ف) خام(در آسکولانا 
ن روغن مربوط به آسکولانا و یشتریب. بود) ونیزاسیپاستور(و زرد ) ییآبشو(ن آن در آسکولانا ین و کمتریشتری بوده و ب2/0 -05/0 6 به امگا 3امگا 

ا اختلاف ی و کنسروالیشمیدرصد روغن زرد، ف.  قرار داشتيترنیی در مرتبه پایشمیا، زرد و فیو کنسروال) ی روغن کشيه برایتوص(ا بود یگدالولیآم
ن دو جهت ی اتوصیهون بالاتر، لذا یزاسیا، همچنان در پاستوریگدالولی، روغن آسکولانا و آمين باتوجه به افت روغن در مراحل فرآوریبنابرا.  نداشتيمعنادار
ند یا در فرآیروغن زرد و کنسروال. شودیه میا توصیگدالولی آسکولانا و آم،ين فرآوریشتر حیزان روغن بیه کنسرو با می تهيبرا. گرددید میی تایکشروغن

 و یکیولوژیت بیفرد، محصول با خاص چرب منحصر بهيدهایب اسیل ترکیدلتون بهیت روغن زیاهم).  و رقمرات روغن به روشیی تغیبستگ(ش داشت یافزا
  .  کمتر باشدشود که افت روغن آنیه می کنسرو توصي برای بالا است، لذا ارقامییاهیارزش تغذ

  
.6 به امگا3، نسبت امگاياهی تغذيها، شاخصيتون کنسرویتون، رقم، زیز: د واژگانیکل

                                                   
sahari@modares.ac.ir : مکاتبات مسئول  ∗ 
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   مقدمه-1
م ی چرب رژيدهایب اسی، ترکWHO1ه سازمان ی  طبق توص

 چرب اشباع، يدهای درصد اس50 روزانه، بهتر است شامل ییغذا
 درصد 10 و کمتر از یراشباعی چرب تک غيدهای درصد اس40
 مورد يهای چربیاگر تمام.  باشدیراشباعی چرب چندغيدهایاس
ن شود، ی از جمله پالم تامیاهی گيهاق روغنیاز بدن فقط از طرین

د ین اسیراکم اش تی چرب اشباع باعث افزايدهایاس% 50وجود 
ب را ین ترکیتون بهتریکه روغن زیشود، درحالیچرب در بدن م

 مناسب، به طور یب چربیرا علاوه بر داشتن ترکیداراست ز
  . ]1[باشد ی مVit E و  هادانیاکسی، سرشار از آنتیعیطب

، ی عروق–ی قلبيهايمارین، بی محققیج بررسین طبق نتایهمچن
 درصد 80ش از ی عامل ب"جمعاابت ی و انواع دیسرطان، چاق

- ی چربي که مصرف بالایدر صورت. باشندیها مر انسانیمرگ و م
ش احتمال ابتلا ی باعث افزایوانی بافت حيهای اشباع و چربيها

شوند، ی می، انواع سرطان و چاقی عروق– ی قلبيهايماریبه ب
 يدهای به عنوان اس3 و امگا 6راشباع امگا ی چرب چند غيدهایاس

 .]2[باشند ی مذکور ميهايماری مانع از ابتلا به بيچرب ضرور
راشباع بودن یل غیل است که به دلین دلیتون به ایت زیاهم نیبنابرا

ن آوردن یی کاهش کلسترول و پايقسمت اعظم روغن آن، برا
- يماری از بيری، کاهش فشار خون و جلوگ)LDL2(کلسترول بد 

  . ز سرطان مناسب استین  وی و عروقیلب قيها
 اتاق ي شفا دهنده است و در دمایک چربیراشباع، ی تک غیچرب

 روغن تک ي است که داراییهاوهیتون از جمله میز. ع استیما
ها به نرمال کردن قند خون یراشباعیتک غ.  استییراشباع بالایغ

ت و  سوخي سلول را در گرفتن قند براییکنند و توانایکمک م
 قلب کمک کرده و ین، آنها به سلامتیهمچن. دهدیش میساز افزا

خطر ابتلا به آنفولانزا را کاهش داده و . دهندیش می را افزايانرژ
دان در آن یاکسی آنتيل مقدار بالایبه دل. بخشدیحافظه را بهبود م

ز ینه، کولون و پروستات نیها ازجمله سرطان ساز سرطان
  .  ]3[کنند ی ميریجلوگ

 دارد و يادی زیتون، در زمان برداشت تلخیوه زینکه میباتوجه به ا
 ییندهایسازد، فرآیر ممکن میم غیطور مستقاستفاده از آن را به

تون آماده مصرف یز. شود تا قابل مصرف گرددی آن انجام ميرو
 Olea(تون ی خاص درخت زيهاوه سالم از گونهیک میدرواقع 

                                                   
1. World health organization 
2. Low density lipoprotein 

europea L. (برداشت یدگی از رسیاست که در مرحله مناسب 
شوند، به ی ميط استاندارد فرآوریها تحت شرا که آنیشده و زمان

 آنها يشوند که زمان نگهداریل میک محصول خوشمزه تبدی
 از یند، حذف اندکین فرآین هدف ایمهمتر. افته استیش یافزا
 قبول  قابليش غذایک پیوه است که آن را به ی میعی طبیتلخ
  . ]4[ کندیم لیتبد

 و Olea، جنس Oleaceaeتون متعلق به خانواده یز
 Olea يدا شدهیوه تنها گونه پین میا. باشدی مeuropaeaگونه

وه قابل ی، مياترانهیمد و شبه ياترانهیاست که در مناطق مد
شه مورد یتون همی زيهاخاستگاه گونه]. 5[ کندید میخوردن تول
 یتون به شکلی درخت زی کنونيهاهیبنا به فرض. استبحث بوده 
ن یران باستان و بیش در ایم، پنج هزار سال پیشناسیکه امروز م

. افته استین انتقال یه و فلسطیده و از آنجا به سورییروین میالنهر
ن یرا مهمترید، زیتون به اوج رسیدر طول قرن نوزدهم کشت ز

 و يهاند و روغن دانهها بودی، چربیی روشنايمنبع سوخت برا
اکنون ]. 6[شد ی استفاده نمیی مصرف غذاي برایها روغنوهیم

- ی مياهی و مباحث تغذییع غذایتون فقط در صنایوه زیت میاهم
 آن دارا بودن یژگیکه و(د روغن ی توليطورعمده براباشد و به

 يهاوهی ميز ارقام دارایده است و نیوه رسیروغن در م% 30
 يو مصرف کنسرو) ردیگی مورد استفاده قرار میکینزمانند کوریر
  )باشدی گرم وزن م9-12وه درشت تا یکه شامل ارقام با م(

  .شودیاستفاده م
 درصد 2تون را در محلول یوه زیتون قابل مصرف، میه زی تهيبرا
ا ی شسته تا قلین بار با آب معمولیا قرار داده، سپس آن را چندیقل

 در آب یعیطور طب که بهیکیر لاکتیخمآنگاه تحت ت .حذف شود
شتر و بهتر آن را ی بي نگهداريدهد قرار داده و براینمک رخ م

 يهامارینکه تیاباتوجه به. کنندیم)  سه مرحلهیط(زه یپاستور
تون ی زيسازون جهت آمادهیزاسیر و پاستوری، تخمیی، آبشوییایقل
رات ییغن تین مراحل مهمتریرد، ایگی مصرف انجام ميبرا
عهده دارد، لذا در تون را بهی زی و رنگی، طعمياهی، تغذییایمیش
درمقدار روغن، خواص جاد شده یرات اییزان تغیق، مین تحقیا
تون از زمان یوه زی مياهی تغذيها و شاخصییایمیکوشیزیف

.  قرار گرفتیمورد بررس ونیزاسیان پاستوری تا پایدگیرس
ن یند در ای گانه فرآ5مراحل  در تمام ی مورد بررسيهاشاخص

 به طور کامل انجام نشده ی و خارجیقات داخلیپنج رقم در تحق
  . است
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  ها مواد و روش-2
   یاهی مواد گ-2-1

ره ی که رنگ آن سبز تی وقت1389ور ماه سال یتون در شهری ارقام ز
 از درختان ی از تعداد قابل توجهی و تصادفیصورت دستبود،  به

مار یجهت ت).  اصله درخت30حداقل (شت شد مزرعه فدك بردا
 6 تا 4به مدت %  2 آنها را در محلول سود به غلظت ییایقل

 "ها را کاملاتونی شود، آنگاه زیی زدایساعت قرار داده شد تا تلخ
ت در آب و نمک ی آن حذف شود و در نهايایبا آب شسته تا قل

ر انجام ی تخمندی شد تا فرآي ماه نگهدار2قرار داده و به مدت % 8
ل قرار ی استريهاشهیها را در شتونین مرحله، زیدر آخر. ردیگ

 35مدت گراد بهی درجه سانت85 يون در دمایزاسیداده و پاستور
  .قه انجام گرفتیدق

  ییایمی مواد ش-2-2
وم اتر، ی مورد استفاده از جمله هگزان، پترولییایمیتمام مواد ش

ل هپتادکانوآت یم، محلول استاندارد متید پتاسیدروکسیمتانول، ه
د و استانداردها با درجه خلوص بالا یک اسیدر هپتان، اورتوفسفور

  . ه شدیاز شرکت مرك آلمان ته

  تونی ارقام زییایمیکوشیزی خواص فیبررس -2-3
به منظور استخراج روغن در هر مرحله از روش سوکسله به 

 چرب يدهایب اسیترکن یی تعيران و برای ا661شماره استاندارد 
 IOC3ش طبق استاندارد ی مورد آزمايها از نمونهیمقدار مشخص

 يری اندازه گ4یبا استفاده از دستگاه گاز کروماتوگراف24شماره  به
  .دیگرد

   چربيدهای از اسي مشتق ساز-2-4
، مقدار مناسب از روغن در لوله 24شماره  IOCطبق استاندارد 

تر یلیلی م1و % 2 یتر سود متانولیلیلی م5ن شده و یش توزیآزما
اضافه کرده و درب لوله محکم ) C15 (یمحلول استاندارد داخل

. قه قرار داده شدی دق10مدت بسته شد و در حمام آب جوش به

                                                   
3. International oil council = IOC 
4. GC: Gas chromatography  

اضافه  به آن BF3تر ی لیلی م175/2بعد از خنک شدن لوله، مقدار 
بعد از . قه در حمام آب جوش قرار گرفتی دق3کرده و به مدت 
تر هگزان به آن اضافه کرده و به شدت یلیلی م1خنک شدن لوله 

 آرام قرار داده تا دو فاز شدن اتفاق يبعد در جا. تکان داده شد
 توسط نمونه بردار و ی را به آرامییسپس فاز بالا. افتدیب
ق شد ی تزرGC جدا شد و به دستگاه يتریلیلی م5/1وب یکروتیم
]7[ . 

 از یله شده، مقدار مشخصی چرب متيدهای اسییای شناسيبرا
 با یساخت کره جنوبGC  شده به دستگاه ينمونه مشتق ساز

  :ق شدیر تزریط زیشرا
Young – lin, Acme 6001, ؛Inject port: splitter, 

split ratio 1:50, tem: 250 °Cدرجه  175:  آوني؛ دما
 ي در دما Flame ionization detector:گراد؛ شناساگریسانت
 1دروژن با سرعت یه: گراد؛ گاز حاملی درجه سانت260

ml/min؛ ستون:BPX-70  در ابعاد m120در mm25/0 در 
µm25/0ق نمونهیزان تزری؛ م:µl 1هپتان - از ان )ml2-4 (بود.  

  يمارل آیه و تحلی تجز-2-5
 دار ین معنیی تعيبرا. ها در سه تکرار انجام شدشیک از آزمایهر 

انس یه واریها، از تجزر دادهین مقادیا نبودن اختلاف بیبودن 
ANOVA و آزمون LSDي با نرم افزار آمار SAS استفاده 

  . شد
  

  ج ی نتا-3
 وزن کل، وزن هسته، وزن گوشت و يهانیانگی، م1در جدول 

تون مورد مطالعه آورده یدر پنج رقم زنسبت وزن گوشت به هسته 
  .شده است
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  بلافاصله بعد از برداشت از درخت) برحسب گرم(وزن کل و هسته و گوشت هر رقم  1جدول 
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  

  ک ستون استی دار در یدهنده اختلاف معنحروف متفاوت نشان.  دارد01/0ها در سطح  دادهيدارحروف متفاوت نشان از اختلاف معنا
وط   ین وزن کل میشتریج نشان داد که ب    ینتا وه، گوشت و هـسته مربـ

وه، گوشـت و هـسته     ی ـن وزن کـل م    یا و کمتـر   یگـدالول یبه رقـم آم   
  .باشدی میشمیمربوط به رقم ف)  برحسب گرم(

ه      ین وزن کل م   یشتری، ب 1طبق جدول    وه، گوشت و هسته  مربوط بـ
ــم آم ــریگــدالولیرق ــل میا و کمت ــن وزن ک ــسته ی وه، گوشــت و ه

ن یشتری ـن ب یهمچن. باشدی م یشمیمربوط به رقم ف   )  برحسب گرم (
ن آن یا و کمتـر ی به رقم کنسروالنسبت وزن گوشت به هسته مربوط   

  . مربوط به رقم زرد بوده است
  در یبررســ مــورد ارقــام يا هیــتغذ يهــاشــاخص 2 جــدول در

 .است شده نشان داده خام مرحله

  خام  مرحله تون دری زیبررس مورد ارقام ياهیتغذ  يهاشاخص  2جدول 

∑SFA = چرب اشباع؛ يدهایجمع اس ∑UFA = راشباع؛ ی چرب غيدهایجمع اس∑MUFA = ؛ یراشباعی چرب تک غيدهایجمع اس∑PUFA = 
 ω 6؛ 3امگا  = ω 3 چرب اشباع؛ يدهایر اشباع به جمع اسی چرب چند غيدهاینسبت جمع اس = PUFA / SFA؛ یراشباعی چرب چند غيدهایجمع اس

  . دارد01/0 ستون در سطح  هرها در دادهيدارحروف متفاوت نشان از اختلاف معنا. 6امگا = 
  

ن وزن هسته یانگیم )گرم(ن وزن کل یانگیم نام رقم
 )گرم(

ن وزن گوشت یانگیم
 )گرم(

نسبت وزن گوشت 
 به هسته

23/5±48/0 زرد a 17/0±15/1 a 345/0±08/4 a 34/0±57/3 d 

56/3±24/0 یشمیف a 045/0±77/0 a 2/0±79/2 a 09/0±6/3 cd 

21/6±47/1 آسکولانا a 38/0±19/1 a 09/1±02/5 a 41/0±30/4 bc 

23/7±11/1 ایگدالولیآم a 16/0±22/1 a 94/0±01/6 a 11/0±89/4 ab 

15/7±02/3 ایکنسروال a 53/0±17/1 a 48/2±98/5 a 22/0±15/5 a 

 SFA ∑UFA ∑MUFA ∑PUFA PUFA / SFA ω 3 ω 6 ω 3 / ω 6∑ رقم

 زرد
325/20 ± 005/0 b 720/79 ± 07/0 a 115/67 ± 025/0 b 605/12 ± 045/0 b 620/0 ±  0023/0 a 385/1 ± 005/0  

d 
22/11 ± 05/0 b 1234/0 ± 0009/0 d 

 یشمیف
520/23 ± 02/0 a 49/76 ± 09/0 e 26/64 ± 06/0 e 230/12 ± 03/0 c 519/0 ±  00083/0 b 535/1 ±  015/0 b 695/10 ± 015/0 c 1435/0 ± 0012/0 c 

 آسکولانا
535/21 ± 005/0 b 375/78 ± 055/0 b 565/68 ± 065/0 a 81/9 ± 01/0 e 455/0 ± 00035/0 c 46/1 ± 01/0 c 35/8 ±0e 174/0 ± 0011/0 a 

 ایگدالولیآم
805/20  ± 48/1 b 685/77 ± 015/0 d 46/66 ± 01/0 c 225/11 ± 025/0 d 541/0  ± 037/0 b 015/1 ± 015/0 e 21/10 ± 01/0 d 099/0 ± 0013/0 e 

± 795/21 ایکنسروال 005/0 b 005/78 ± 015/0 c 425/64 ± 025/0 d 580/13 ± 01/0 a 623/0 ± 0006/0 a 77/1 ±0a 81/11 ± 01/0 a 149/0 ± 0001/0 b 
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 325/20محدوده  در خام مرحله در 5 اشباع چرب يدهایاس مقدار
 ایگدالولیآم و زرد رقم نیب نیا در که قراردارد% 520/23 –

). >01/0p(اند  گرفته قرار گروه کی در ایکنسروال و وآسکولانا
 بیترتبه آن از بعد و یشمیف رقم در اشباع چرب دیاس نیشتریب

  .دارد قرار زرد و ایگدالولیآم آسکولانا، ا،یکنسروال ارقام
 %72/79 – 49/76محدوده  در 6 راشباعیغ چرب يدهایاس درصد

 يدهایاس زانیم نیب نیا در هستند، معنادار اختلاف يدارا که بوده
 و است% 56/68 – 26/64محدوده  در یاشباع ریغ تک چرب

 يدهایاس مقدار و شودیم مشاهده ارقام نیب يمعنادار اختلاف
 معنادار اختلاف و است% 58/13 – 81/9 یاشباع ریغ چند چرب

 ریغ تک چرب يدهایاس مقدار نیشتریب. دارد وجود هاآن نیب
 زرد، در بیترت به آن از بعد و آسکولانا رقم در یاشباع

 نیشتریب کهیحال در دارد وجود یشمیف و ایکنسروال ا،یگدالولیآم
   از بعد و ایکنسروال رقم در یاشباع ریغ چند چرب يدهایاس مقدار

 وجود آسکولانا و ایگدالولیآم ،یشمیف زرد، رقم در بیترت به آن
  . دارد

 اشباع چرب يدهایاس به یراشباعیغ چند چرب يدهایاس نسبت
ا یکنسروال و زرد ارقام نیب  قراردارد و623/0 – 45/0محدوده  در
 نشده مشاهده معنادار تفاوت هم  بایشمیف و ایگدالولیهم و آم با

  . است
محدوده  در یبررس مورد رقم پنج  در6امگا   به3امگا  نسبت
 و آسکولانا رقم در نسبت نیشتریب که دارد قرار 174/0 – 099/0
 یبررس مورد ارقام نیب و است بوده ایگدالولیآم در آن نیکمتر

  . است شده مشاهده دار معنا اختلاف
 در ی ارقام مورد بررسياهی تغذيها شاخص3در جدول 

  .  نشان داده شده استییایمرحله قل
 در محدوده ییای چرب اشباع در مرحله قليدهایمقدار اس

ن رقم آسکولانا و ین بیقرار دارد و در ا% 07/22 – 5/20
د چرب ین اسیشتریب.  با هم ندارنديا اختلاف معناداریگدالولیآم

ب ارقام آسکولانا، یترتبه و بعد از آن یشمیاشباع در رقم ف
 چرب يدهاین اسیمقدار ا. ا و زرد قرار داردیا، کنسروالیگدالولیآم

در (ا کاهش ی) ایگدالولیدر رقم آم(ش ینسبت به مرحله خام، افزا
  . داشته است) یشمیرقم ف

                                                   
5. Saturated fatty acid 
6. Unsaturated fatty acid  

 – 76/77 در محدوده  اشباعری چرب غيدهایدرصد اس
اختلاف معنادار  داراي یبوده و در ارقام مورد بررس % 455/79

 در یراشباعی چرب تک غيدهایزان اسین مین بیباشد، در ایم
ن ارقام ی بياست و اختلاف معنادار% 995/68 – 74/63محدوده 
 يدهایشود و محدوده مقدار اسی مشاهده نمیشمیا و فیکنسروال

است و اختلاف معنادار % 89/14 – 005/9 یراشباعیچرب چند غ
 چرب تک يدهاین مقدار اسیشتریب. ها وجود داردن آنیب
ب در ارقام زرد، یترت در رقم آسکولانا و بعد از آن بهیراشباعیغ
ن یشتریکه بی وجود دارد در حالیشمیا و فیا، کنسروالیگدالولیآم

ا و بعد از ی در رقم کنسروالیراشباعی چرب چندغيدهایمقدار اس
ولانا وجود ا و آسکیگدالولی، زرد، آمیشمیب در ارقام فیترتآن به
راشباع نسبت به مرحله خام در ی چرب غيدهایدرصد اس. دارد

 يریر چشمگییر ارقام تغیش داشته است و در سای افزایشمیرقم ف
  . نداشته است

 چرب يدهای به اسیراشباعی چرب چند غيدهاینسبت اس
 قرار دارد و 701/0 – 409/0 در محدوده ییایاشباع در مرحله قل

ن نسبت در رقم یشتریب. شودینادار مشاهده من ارقام تفاوت معیب
ا یگدالولی، زرد، آمیشمیب در ارقام فیترتا و بعد از آن بهیکنسروال

سه با مرحله ین نسبت در مقایا. و آسکولانا مشاهده شده است
ر ارقام کاهش یاد شده و در سایا زی و کنسروالیشمیخام، در رقم ف

  .  افته استی
ه امگـا      3 نسبت امگا     در محـدوده  یدر ارقـام مـورد بررس ـ      6 بـ

ن نسبت در رقم آسـکولانا و       یشتریقرار دارد که ب    195/0 – 094/0
 ـ      ین آن در کنسروال   یکمتر وده اسـت و ب  ین ارقـام مـورد بررس ـ     یا بـ

سبت در مقا   ی ـا. اختلاف معنادار مـشاهده شـده اسـت        ا  ی ـن نـ سه بـ
رقـام  ر ایاد و در سـا  یا ز یگدالولیمرحله خام، در ارقام آسکولانا و آم      

 در مرحلـه  ياهی ـ تغذيهـا  شـاخص 4در جـدول  .  کم شده اسـت  
  . نشان داده شده استییآبشو
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  ییای در مرحله قلیتون مورد بررسی ارقام زياهی تغذيها شاخص3جدول 
 SFA ∑UFA ∑MUFA ∑PUFA PUFA / SFA ω 3 ω 6 ω 3 / ω 6∑ رقم

± 5/20 زرد 01/0 d 455/79 ± 005/0 a 92/66 ± 03/0 b 
 

535/12 ± 025/0 c 611/0 ± 001/0 c 185/1 ± 005/0 d 350/11 ± 02/0 c 104/0 ± 00025/0 d 

± 07/22 یشمیف 025/0 a 76/77 ± 01/0 e 74/63 ± 03/0 d 
 

02/14 ± 02/0 b 63/0 ±  001/0 b 65/1 ±  02/0 a 37/12 ±0b 133/0 ±  0016/0 b 

± 98/21 آسکولانا 01/0 b 0/78 ± 01/0 c 995/68 ± 045/0 a 005/9 ± 055/0 e 409/0 ± 002/0 e 47/1 ± 02/0 b 535/7 ± 035/0 e 195/0 ± 0017/0 a 

02/0 ±  94/21 ایگدالولیآم b 915/77 ± 015/0 d 605/66 ± 025/0 c 31/11 ± 04/0 d 515/0  ± 002/0 d 14/1 ± 01/0 e 17/10 ± 03/0 d 112/0 ± 0006/0 c 

 ایکنسروال
240/21 ± 01/0 c 65/78 ± 02/0 b 760/63 ± 03/0 d 89/14 ± 01/0 a 701/0 ± 001/0 a 29/1 ±0c 60/13 ± 01/0 a 094/0 ± 0006/0 e 

∑SFA = چرب اشباع؛ يدهایجمع اس ∑UFA = راشباع؛ ی چرب غيدهایجمع اس∑MUFA = ؛ یراشباعی چرب تک غيدهایجمع اس∑PUFA = 
 ω 6؛ 3امگا  = ω 3 چرب اشباع؛ يدهایر اشباع به جمع اسی چرب چند غيدهاینسبت جمع اس = PUFA / SFA؛ یراشباعی چرب چند غيدهایجمع اس

  . دارد01/0 ستون در سطح  هرها در دادهيدارحروف متفاوت نشان از اختلاف معنا. 6امگا = 
  
  

  یی در مرحله آبشویتون مورد بررسی ارقام زياهی تغذيهاشاخص 4جدول 
 SFA ∑UFA ∑MUFA ∑PUFA PUFA / SFA ω 3 ω 6 ω 3 / ω 6∑ رقم

863/21 زرد ± 158/0 d 97/77 ± 01/0 a 06/64 ± 02/0 c 91/13 ± 01/0 a 636/0 ±  004/0 a 615/1 ± 015/0 b 295/12 ± 005/0 a 131/0 ± 001/0 c 

945/22 یشمیف ± 005/0 a 975/76 ± 015/0 c 08/63 ±0d 895/13 ± 015/0 a 60/0 ±  00052/0 c 57/1 ±  01/0 c 325/12 ± 025/0 a 127/0 ±  001/0 d 

± 57/22 آسکولانا 03/0 b 115/77 ± 125/0 c 120/68 ± 012/0 a 995/8 ± 005/0 d 398/0 ± 0007/0 e 48/1 ± 015/0 d 510/7 ± 01/0 d 197/0 ± 0022/0 a 

02/0 ±  75/22 ایگدالولیآم b 995/76 ± 025/0 c 980/65 ± 08/0 b 015/11 ± 05/0 c 484/0  ± 001/0 d 14/1 ± 01/0 e 875/9 ± 045/0 c 115/0 ± 00048/0 e 

± 155/22 ایکنسروال 005/0 c 725/77 ± 005/0 b 950/63 ± 02/0 c 775/13 ± 015/0 b 621/0 ± 0008/0 b 79/1 ± 02/0 a 985/11 ± 005/0 b 149/0 ± 001/0 b 

∑SFA = چرب اشباع؛ يدهایجمع اس ∑UFA = راشباع؛ ی چرب غيدهایجمع اس∑MUFA = ؛ یراشباعی چرب تک غيدهایجمع اس∑PUFA = 
 ω 6؛ 3امگا  = ω 3 چرب اشباع؛ يدهایر اشباع به جمع اسی چرب چند غيدهاینسبت جمع اس = PUFA / SFA؛ یراشباعی چرب چند غيدهایجمع اس

  . دارد01/0 ستون در سطح  هرها در دادهيدارحروف متفاوت نشان از اختلاف معنا. 6امگا = 
  

 در محدوده یی چرب اشباع در مرحله آبشويدهایمقدار اس
ن رقم آسکولانا و ین بیقرار دارد که در ا% 945/22 – 836/21

د چرب ین اسیشتریب. ک گروه قرار گرفته اندیا در یگدالولیآم
ا، آسکولانا، یگدالولی و بعد از آن ارقام آمیشمیاشباع در رقم ف

 در ییاین مقدار نسبت به مرحله قلیا. ا و زرد قرار داردیکنسروال
 چرب اشباع در يدهایسدرصد ا. اد شده استیتمام ارقام ز

زرد، آسکولانا، (ش ی ارقام افزایسه با مرحله خام، در برخیمقا

داشته ) یشمیف(گر کاهش ی دیو در برخ) ایا و کنسروالیگدالولیآم
  . است

 – 975/76ر اشباع در محدوده ی چرب غيدهایدرصد اس
ک گروه یا در یگدالولی، آسکولانا و آمیشمی بوده که ارقام ف97/77

 در یراشباعی چرب تک غيدهایزان اسین مین بیقرار دارند، در ا
ن ارقام ی بياست و اختلاف معنادار% 12/68 – 08/63محدوده 

 چرب چند يدهایشود و مقدار اسیا مشاهده نمیزرد کنسروال
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است و اختلاف % 91/13 – 995/8 در محدوده  یراشباعیغ
ن مقدار یشتریب.  ندارد وجودیشمین ارقام زرد و فیمعنادار ب

-  در رقم آسکولانا و بعد از آن بهیراشباعی چرب تک غيدهایاس

 وجود دارد در یشمیا و فیا، زرد، کنسروالیگدالولیب در آمیترت
 در رقم زرد یراشباعی چرب چندغيدهاین مقدار اسیشتریکه بیحال

ا و یگدالولیا، آمی، کنسروالیشمیب در رقم فیترتو بعد از آن به
ن درصد در تمام ارقام نسبت به مرحله یا. ولانا وجود داردآسک

سه با مرحله خام در ارقام زرد، یافته و در مقای کاهش ییایقل
  . ا کاهش داشته استیا و کنسروالیگدالولیآسکولانا، آم

 چرب يدهای به اسیراشباعی چرب چند غيدهاینسبت اس
قام تفاوت ن اری ب و قرار دارد636/0 – 398/0اشباع در محدوده 

ن نسبت در رقم زرد و بعد از یشتریب.  معنادار مشاهده شده است
ا و آسکولانا مشاهده یگدالولی، آمیشمیا، فیب در کنسروالیترتآن به

، در ییایسه با مرحله قلین نسبت در رقم زرد در مقایا. شده است
ش داشته و نسبت به مرحله خام، روند ی افزاییمرحله آبشو

ش و در رقم ی افزایشمیدر رقم زرد و ف(ست  داشته ايریمتغ
  ). ا کاهش داشته استیگدالولیآسکولانا و آم

 در محدوده ی در پنج رقم مورد بررس6 به امگا 3نسبت امگا 
ن نسبت در رقم آسکولانا و یشتری قرار دارد که ب197/0 – 115/0
 ین ارقام مورد بررسیا مشاهده بوده و بیگدالولین آن در آمیکمتر
ن مقدار در رقم زرد و یا.  لاف معنادار مشاهده شده استاخت

ن نسبت در ارقام یا. شتر شدی بییایا نسبت به مرحله قلیکنسروال
افته یش یسه با مرحله خام افزایا در مقایگدالولیزرد، آسکولانا و آم

  . افته استی کاهش یشمیو در رقم ف
 مرحلـه  در یبررس مورد ارقام يا هیتغذ يهاشاخص  5 جدول  در

  .است آمده ریتخم
  

  ری در مرحله تخمیتون مورد بررسی ارقام زياهی تغذيهاشاخص  5جدول 
 SFA ∑UFA ∑MUFA ∑PUFA PUFA / SFA ω 3 ω 6 ω 3 / ω 6∑ رقم
630/19 زرد ±0e 37/80 ±0a 11/66 ± 01/0 b 26/14 ± 01/0 b 726/0 ±  0005/0 a 955/0 ± 005/0 d 305/13 ± 005/0 b 0717/0 ± 00034/0 e 

745/23 یشمیف ± 005/0 b 225/76 ± 005/0 d 84/63 ±0d 415/12 ± 005/0 c 522/0 ±  0003/0 c 25/1 ±  0 b 165/11 ± 005/0 c 111/0 ±  00005/0 b 
745/20 آسکولانا ± 015/0 d 255/79 ± 015/0 b 055/72 ± 015/0 a 2/7 ±0e 347/0 ± 00025/0 e 055/1 ± 005/0 c 145/6 ± 005/0 e 171/0 ± 0009/0 a 

015/26 ایگدالولیآم  ± 005/0 a 985/73 ± 005/0 e 915/63 ± 015/0 c 07/10 ± 01/0 d 38/0  ± 0003/0 d 855/0 ± 005/0 e 215/9 ± 005/0 d 0927/0 ± 00049/0 d 
485/22 ایکنسروال ± 005/0 c 515/77 ± 005/0 c 825/61 ± 005/0 e 69/15 ±0a 697/0 ± 00015/0 b 415/1 ± 005/0 a 275/14 ± 005/0 a 099/0 ± 00038/0 c 

  
∑SFA = چرب اشباع؛ يدهایجمع اس ∑UFA = راشباع؛ ی چرب غيدهایجمع اس∑MUFA = ؛ یراشباعی چرب تک غيدهایجمع اس∑PUFA = 
 = ω 6؛ 3امگا  = ω 3 چرب اشباع؛ يدهایراشباع به جمع اسی چرب چند غيدهاینسبت جمع اس = PUFA / SFA؛ یراشباعی چرب چند غيدهایجمع اس

  . دارد01/0 ستون در سطح  هرها در دادهيدارعناحروف متفاوت نشان از اختلاف م. 6امگا 
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 63/19ر در محدوده ی چرب اشباع در مرحله تخميدهایمقدار اس
 مشاهده ين ارقام اختلاف معناداریقرار دارد که در ب% 015/26 –
ا و بعد از یگدالولید چرب اشباع در رقم آمین اسیشتریب. شودیم

. ا، آسکولانا و زرد قرار داردی، کنسروالیشمیب ارقام فیتترآن به
 در ارقام ییسه با مرحله آبشوی در مقا چربيدهاین اسیزان ایم
سه با ین در مقایهمچن. افته استیش یا افزایگدالولی و آمیشمیف

و در ) ایا و کنسروالیگدالولیآم(ش ی ارقام افزایمرحله خام در برخ
  . افته استی) کولانازرد و آس(گر کاهش ی دیبرخ

% 37/80 – 985/73ر اشباع در محدوده ی چرب غيدهایدرصد اس
 يدهایزان اسین مین بی اختلاف معنادار هستند، در ايبوده که دارا

 است و% 055/72 – 825/61 در محدوده یراشباعیچرب تک غ
 يدهایشود و مقدار اسی مشاهده مين ارقام اختلاف معناداریب

است و % 69/15 – 2/7 در محدوده یراشباعیچرب چند غ
 يدهاین مقدار اسیشتریب. ن آنها وجود داردیاختلاف معنادار ب

ب در یترت در رقم آسکولانا و بعد از آن بهیراشباعیچرب تک غ
که یا وجود دارد در حالی و کنسروالیشمیا، فیگدالولیزرد، آم

 و ای در رقم کنسروالیراشباعی چرب چندغيدهاین مقدار اسیشتریب
ا و آسکولانا یگدالولی، آمیشمیب در ارقام زرد، فیبعد از آن به ترت

سه با مرحله یراشباع در مقای چرب غيدهایدرصد اس. وجود دارد
افته و یش یر در ارقام زرد و آسکولانا افزای، در مرحله تخمییآبشو

) زرد و آسکولانا(ش ی ارقام افزایسه با مرحله خام در برخیدر مقا
  . داشته است) ایا و کنسروالیگدالولیآم(گر کاهش ی دیو در برخ
 چرب اشباع يدهای به اسیراشباعی چرب چند غيدهاینسبت اس

 ین ارقام مورد بررسی قرار دارد ب726/0 – 347/0در محدوده 
ن نسبت در رقم زرد  و یشتریب.  تفاوت معنادار مشاهده شده است

ا و آسکولانا یدالولگی، آمیشمیا، فیب در کنسروالیترتبعد از آن به
سه با یر در مقاین نسبت در مرحله تخمیا. مشاهده شده است

ن یهمچن. اد شده استیا زی در ارقام زرد و کنسروالییمرحله آبشو
 و یشمیزرد، ف(ش ی ارقام افزایسه با مرحله خام در برخیدر مقا

) ایگدالولیآسکولانا و آم(گر کاهش ی دیو در برخ) ایکنسروال
  . داشته است

 در محدوده ی در پنج رقم مورد بررس6 به امگا 3نسبت امگا 
ن نسبت در رقم آسکولانا و یشتری قرار دارد که ب171/0 – 0717/0
 ین ارقام مورد بررسین آن در زرد مشاهده شده است و بیکمتر

 در 6 به امگا 3نسبت امگا . اختلاف معنادار مشاهده شده است
 در تمام ارقام کاهش و یی آبشوسه با مرحلهیر در مقایمرحله تخم

ا کاهش ی و کنسروالیشمیسه با مرحله خام در ارقام زرد، فیدر مقا
  . افته استی

 در ی بررس ـ  مـورد  ارقـام     ياهی ـتغذ يهـا شـاخص   6 جدول  در
ــه ــی پاستور مرحلــــــ ــت یزاســــــ ــده اســــــ .ون آمــــــ

 
  ونیزاسی در مرحله پاستوریتون مورد بررسی ارقام زياهی تغذيها شاخص6جدول 

 SFA ∑UFA ∑MUFA ∑PUFA PUFA / SFA ω 3 ω 6 ω 3 / ω 6∑ رقم

845/19 زرد ± 005/0 d 15/80 ± 005/0 a 125/64 ± 005/0 c 03/16 ±0a 807/0 ±  004/0 a 825/0 ± 005/0 e 205/15 ± 005/0 a 054/0 ± 00034/0 e 

845/22 یشمیف ± 005/0 b 155/77 ± 005/0 c 19/63 ±0d 965/13 ± 005/0 c 611/0 ±  00035/0 d 27/1 ±  0 b 695/12 ± 005/0 c 1/0 ±  000039/0 c 

67/24 آسکولانا ± 02/0 a 33/75 ± 02/0 d 21/67 ± 02/0 a 12/8 ±0e 329/0 ± 0002/0 e 225/1 ± 005/0 c 895/6 ± 005/0 e 177/0 ± 0008/0 a 

85/22 ایگدالولیآم  ± 0b 150/77 ±0c 44/62 ± 01/0 e 71/14 ± 01/0 b 643/0  ± 0004/0 c 915/0 ± 005/0 d 795/13 ± 005/0 b 0663/0 ± 00033/0 d 

955/20 ایکنسروال ± 005/0 c 045/79 ± 005/0 b 33/65 ± 01/0 b 715/13 ± 005/0 d 654/0 ± 00008/0 b 440/1 ± 01/0 a 275/12 ± 005/0 d 117/0 ± 0008/0 b 

∑SFA = چرب اشباع؛ يدهایجمع اس ∑UFA = راشباع؛ ی چرب غيدهایجمع اس∑MUFA = ؛ یراشباعی چرب تک غيدهایجمع اس∑PUFA = 
 = ω 6؛ 3امگا  = ω 3 چرب اشباع؛ يدهایراشباع به جمع اسی چرب چند غيدهاینسبت جمع اس = PUFA / SFA؛ یراشباعی چرب چند غيدهایجمع اس

  . دارد01/0ستون در سطح هر ها در  دادهيدارحروف متفاوت نشان از اختلاف معنا. 6امگا 
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ون در یزاسی چرب اشباع در مرحله پاستوريدهایر اسمقدا
ن ارقام ین بیقرار دارد که در ا% 67/24 – 845/19محدوده 

ن یشتریب. ک گروه قرار گرفته اندیا با هم در یگدالولی و آمیشمیف
ب ارقام یترتد چرب اشباع در رقم آسکولانا و بعد از آن بهیاس
ن یمقدار ا. ار داردا و زرد قری، کنسروالیشمیا، فیگدالولیآم
ر در رقم ین مرحله نسبت به مرحله تخمی چرب در ايدهایاس

افته و نسبت به مرحله خام در ارقام یش یآسکولانا افزا
  . ش داشته استیا و آسکولانا افزایگدالولیآم

 – 33/75راشباع در محدوده ی چرب غيدهایدرصد اس
اختلاف  يا دارایگدالولی و آمیشمیبوده که ارقام ف% 115/80

 یراشباعی چرب تک غيدهایزان اسین مین بیستند، در ایمعنادار ن
ن ی بياست و اختلاف معنادار% 21/67 – 44/62در محدوده 

 در یراشباعی چرب چند غيدهایمقدار اس. شودیارقام مشاهده م
ن ارقام یاست و اختلاف معنادار ب% 03/16 – 12/8محدوده 

 در یراشباعی چرب تک غيدهاین مقدار اسیشتریب. وجود دارد
 و یشمیا، زرد، فیرقم آسکولانا و بعد از آن در کنسروال

 چرب يدهاین مقدار اسیشتریکه بیا وجود دارد در حالیگدالولیآم
ب در ارقام  یترت در رقم زرد و بعد از آن بهیراشباعیچندغ

ن درصد یا. ا و آسکولانا وجود داردی، کنسروالیشمیا، فیگدالولیآم
ا و یگدالولی، آمیشمیون در ارقام فیزاسیپاستوردر مرحله 

اد شده، و نسبت به مرحله یر زیا نسبت به مرحله تخمیکنسروال
ش و در رقم یا افزای و کنسروالیشمیخام در ارقام زرد، ف

  . آسکولانا کاهش داشته است
 چرب اشباع يدهای به اسیراشباعی چرب چند غيدهاینسبت اس

ن ارقام تفاوت ی قرار دارد و ب654/0 – 329/0در محدوده 
ا و ین نسبت در رقم کنسروالیشتریب. معنادار مشاهده شده است

 و آسکولانا مشاهده یشمیا، زرد، فیگدالولیبعد از آن در ارقام آم
  . شده است

 در محدوده ی در پنج رقم مورد بررس6 به امگا 3نسبت امگا 
 در رقم آسکولانا ن نسبتیشتری قرار دارد که ب177/0 – 054/0

ن ارقام مورد ین آن در زرد مشاهده شده است و بیو کمتر
ن نسبت در رقم یا.   اختلاف معنادار مشاهده شده استیبررس

سه با یاد شده، و در مقایر زیسه با مرحله تخمیا در مقایکنسروال
ا کاهش یا و کنسروالیگدالولی، آمیشمیمرحله خام در ارقام زرد، ف

رات یی در خصوص تغيام به ذکر است مطالعهلاز. افته استی
  . ون انجام نشده استیزاسی چرب در مرحله پاستوريدهایاس
  

   بحث -4
-هـا، رقـم  رسد با توجه به نسبت گوشت به هسته رقم    ینظر م به 

 کنـسرو کـردن مـورد اسـتفاده       يا بـرا  یگدالولیا و آم  ی کنسروال يها
ع تـوده  ی ـ توزیابی ـل ارزی ـنسبت گوشت به هسته به دل   . ردیقرار گ 

ا یگـدالول یاگرچه آم . ]8[باشد  ین گوشت و هسته مهم م     ی ب یجرم
دارد، ) g15/7 (ا ینسبت به کنـسروال ) g 23/7 (يوه بالاتریوزن م

 دارد کـه نـشان   يا نسبت گوشت به هسته بـالاتر یاما رقم کنسروال  
- عامـه مـصرف    "ضـمنا .  بالاتر گوشـت آن اسـت      یاز توده جرم  

در . پسندندیشتر م یتر را ب  و شده درشت   کنسر يهاتونیکنندگان ز 
ر ارقـام مـورد   یا نسبت به سایشود که رقم کنسروال   یان متذکر م  یپا

ــه از م ــمطالعـ ــنیـ ــط زان روغـ ــوردار یمتوسـ ــت برخـ   اسـ
ــه و ــدل ب ــسبت لی ــه گوشــت وزن ن ــسته ب ــن و ه   ظــاهر زی

    .باشدیپسندتر م يمشتر يکنسروساز يبرا آن درشت
د یتـون، اس ـ  یوه ز ی ـ در م  یراشـباع ید چـرب تـک غ     ین اس یمهمتر

 کـه توسـط فرنانـدز و همکـاران       يا، در مطالعـه   ]9[ک است یاولئ
وه بزرگتر باشد مقـدار  یانجام شد مشخص شد که هر چه اندازه م        

 است که درارقـام مـورد       ین درحال یک آن بالاتر است ا    ید اولئ یاس
نظـر   بـه . کنـد ی صدق نم  ياجهین نت یق حاضر چن  یمطالعه در تحق  

ن ی ـ در ا ییط آب و هـوا    ید نوع رقم، محل کاشـت و شـرا        رسیم
  .]5 [ر دخالت داشته باشدییتغ
 يدهای به اسیراشباعیغ  چرب چنديدهاینسبت اس نیشتریب

         و بعد از آن ایچرب اشباع در مرحله خام در رقم کنسروال
آسکولانا مشاهده شده  و یشمیا، فیگدالولیب در زرد، آمیترت به

 انجام 2003بارووا و همکاران در سال  یق ریطبق تحق. است
 يشتر باشد، دارای ب5/1از  نسبت نیا اگر شد دادند، مشخص

 که یقیدر تحق. ]10[ خواهد بود يشتری بخش بیارزش سلامت
ند ی انجام شد، فرآ2008و همکاران در سال  یتوسط ساکوه

در   Sayaliو Meski، Picholineکنسرو کردن در ارقام 
ن نسبت یش ایدرخت باعث افزا يرو وهیاه شدن میمرحله س

 Meskiکه در مرحله بنفش رنگ در ارقام یشده در حال
  . ]8[ن ارزش شد ی باعث کاهش اPicholineو

 2011همکاران در سال  ا ویا که توسط ناظم رعيا  در مطالعه
                 6امگا   به3امگا  نسبت انجام شد مشخص شد که اگر

 و ياهی ارزش تغذي باشد، دارا5 به 1 تا 1به  1 صورتبه
رسد نسبت اعلام ینظر مبه . باشدی ميشتری بیسلامت بخش
 يدهایها بوده که اسیقات گذشته مربوط به ماهیشده در تحق
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 و) EPA7 (دیاس کیکوزاپنتاانوئیا يحاو  آن3چرب امگا 
 چرب دیاس دو نیا. باشدیم) DHA8 (دیاس کیدوکوزاهگزاانوئ

 نسبت بالارفتن موجب و ها بودهیماه رخاصیزنج بلند 3 امگا
 انجام یبا توجه به بررس .]11[ده است یگرد 6 امگا به 3 امگا

 انجام یقیه موارد چه در داخل و چه در خارج تحقیشده در بق
 انجام ياسهیتوان مقاین نمیده است، بنابرایا به چاپ نرسینشده 

  . داد
  

   يریگجهی نت-5
ند یتون در طول فرآی زيهاوهی م اشباع چربيدهایزان اسی   م

 یش و در برخیافزا) ایگدالولیآسکولانا و آم( ارقام یدر برخ
 يدهایدرصد اس. ابدییم) ای و کنسروالیشمیزرد، ف(گر کاهش ید

 و یشمیند در ارقام زرد، فیراشباع در طول فرآیچرب غ
نسبت . ش و در رقم آسکولانا کاهش داشته استیا افزایکنسروال

 چرب اشباع در يدهای به اسیراشباعی چرب چند غيدهایاس
ا یا و کنسروالیگدالولی، آمیشمیند در ارقام زرد، فیطول فرآ

 به 3نسبت امگا . ش و در رقم آسکولانا کاهش داشته استیافزا
ا و یگدالولی، آمیشمید، فند در ارقام زری در طول فرآ6امگا 

 يادیرات زییند کنسروکردن تغیفرآ. افته استیا کاهش یکنسروال
نکه یباتوجه به ا. کندیجاد میتون ایوه زیبات با ارزش میدر ترک

تون، روغن آن است و یوه زیل مصرف مین دلای از مهتریکی
 يدهایب اسیفرد ترکت منحصر بهیفیل کیدلتون بهیروغن ز

 بالا و یکیولوژیت بیک محصول با خاصیان عنو چرب، به
ه ی مناسب مورد توجه قرار گرفته است، توصییاهیارزش تغذ

زان افت ی کنسرو کردن انتخاب کرد که مي را برایشود ارقامیم
  . ها کمتر باشددر آنروغن 

  

  ی تشکر و قدردان-6
 داحمدیس مهندس يژه آقایوبه( رانیتون ای زی ملياز شورا

ژه یوبه(ت و کارکنان کشت و صنعت فدك یری مد،)بلندنظر
سرکار خانم مهندس زهرا بلندنظر و سرکار خانم مهندس سوسن 

ار گذاشتن یز با در اختیق و نین تحقینه ایکه تمام هز) بلندنظر
 را داشته و ی کردند، کمال تشکر و قدردانياریتون ما را یارقام ز
 يق را براین تحقی اياهشیشگاه تکنوآزما، که انجام آزمایاز آزما

  .شودی ميسر ساختند، سپاسگزاریما م
                                                

7. Eicosapentaenoic acid 
8. Docosahexaenoic acid 
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 Olive’s fruit are recommended to eat for the reason of containing mono unsaturated (MUFA, such as 
oleic acid), omega 3 and omega 6 fatty acids and bioactive compounds. The processing of table olive is 
included crud, lye treatment, washing, fermentation and pasteurization steps which makes it as an edible 
fruit. In this processing the most important physico-chemical, nutritional, organoleptical (flavor and 
color) changes are done. So in this study, the quantities of changing in nutritional indexes in five olive 
cultivars during 5 mentioned steps of processing from harvesting are examined. Olive cultivars (Zard, 
Fishomi, Ascolana, Amiglalolia and Conservalia) were collected from Fadak Farm in Iran (Qom 
Province) and the amounts of oil, sum of saturated fatty acids (SFA), MUFA, poly unsaturated fatty 
acids (PUFA), PUFA/SFA and omega 3/omega 6 were studied. The limitation of oil in studied cultivars 
was 14-19.5% and the highest and lowest one was in Ascolana and Fishomi in crud and pasteurization 
steps, respectively. The sum content of SFA and UFA were 19.5-26.5% and 73.5-80.5%, respectively, 
and the most of these fatty acids were in fermentation step. The ratio of omega 3 to omega 6 in studied 
cultivars was 0.2-0.5 and the highest and lowest ratio was in Ascolana and Zard in washing and 
pasteurization steps, respectively. Processing of table olive has made a lot of changes in some valuable 
compounds of olives fruit. The result showed that the highest amount of oil were in Ascolana and 
Amigdalolia cultivars, so suggested that, these two cultivars for oily using and the other ones are less 
important for this reason. Also, Zard, Fishomi and Conservalia cultivars not had any significant 
differences in oil content. Therefore, according to spoil of oil during of processing, the amount of oil 
was higher in Ascolana and Amigdalolia in pasteurization step. This result was emphacised that the 
latest two cultivars were suitable for oily using. For processing table olive purpose the Ascolana and 
Amigdalolia cultivars are recommended. The percentage of oil was increased in Zard and Conservalia 
cultivars during processing and these changes were depended on the condition of processing steps and 
the kind of cultivar. Using of olives fruit is very important for their unique oil, its fatty acids, high 
biological properties and nutritional values. According to this reason, selecting some cultivars that has 
less spoil in processing is recommended.  
 
Keywords: Olive, Cultivar, Table olive, Nutritional indexes, Omega 3/omega 6 
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