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   زيتون ايراني  روغن ECN42∆اثر پارامتر محيطي دما روي
  

، 3، محمد حسين حداد خدا پرست2ونك ، زهرا پيراوي*1يسمانه آهنگر بنادكوك
  4حامد صفافر

  

  كارشناس ارشد علوم و صنايع غذايي دانشگاه سبزوار-1

  ايراناستاندارد  مليسازمان  -استاديار پژوهشگاه استاندارد-2
   و صنايع غذايي  دانشگاه فردوسي مشهداستاد  علوم-3

   مدير عامل آزمايشگاه تكنو آزما-4
  )23/11/90 :رشي پذخي  تار13/9/90: افتي درخيتار(

  چكيده
. مقايسه شد) 2009 (و با نتايج پيراوي  مورد بررسي قرار گرفت1388مربوط به سال زراعي   روغن زيتون شيرازECN42∆در اين تحقيق 

 انجام شد و GCآناليز اسيدهاي چرب با دستگاه . ت گرفته شامل دو گروه روغن زيتون طبيعي و روغن زيتون تصفيه شده بودبرداري صور نمونه
 ECN42المللي روغن زيتون محاسبه گرديد و  افزار ارائه شده توسط شوراي بين  تئوري توسط نرم 5ECN42 با استفاده از نتايج اسيدهاي چرب

افت و به دنبال آن ينتايج نشان داد كه مقدار اسيد لينولئيك در اثر برخي شرايط محيطي، مانند دما، افزايش  .عيين شدت HPLC واقعي با دستگاه
 05/0همبستگي مثبت در سطح  ) C18:2( و اسيد لينولئيك ECN42∆آناليز آماري نشان داد كه بين دو پارامتر .  هم زياد شدECN42∆ميزان 

  . وجود دارد01/0 تئوري و واقعي نشان داد كه بين اين دو پارامتر همبستگي مثبت در سطح ECN42ر مورد وجود دارد و آزمون آماري د
  

 دما، اسيدهاي چرب، روغن زيتون ،ECN42∆:كليد واژگان

 
 
 
 

                                                 
1. Equivalent carbon number 

 samaneh.ahangar@yahoo.com :مسئول مكاتبات*
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 مقدمه -1
 كشور ايران  از نظر واردات روغن خام و دانه هاي روغني  

يكي از  درصد به خارج از كشور نيازمند است و 80حدود 
هاي مهم وزارت جهاد كشاورزي تامين بخشي از اين  برنامه

تثبيت برقراري ارتباط . باشد نياز توسط كشت زيتون مي
كشورمان با مجامع بين المللي از طريق عضويت رسمي در 

از تاريخ ششم   (IOOC)1شوراي بين المللي روغن زيتون
ني و هاي ف  و حضور فعال در اجلاسها و كميته2004ژانويه 

سبب افزايش توليد و مصرف ميوه و  تخصصي اين شورا
  ].1[روغن زيتون شده است 

تركيب تشكيل دهنده ميوه زيتون به عوامل مختلفي بستگي 
دارد كه  بيشتر تحت تاثير  واريته ميوه قرار دارد، با اين 
وجود ديگر فاكتورهاي اصلي مثل شرايط آب وهوايي، منطقه 

اك، ميزان آبياري، وضعيت هاي خ جغرافيايي، ويژگي
تواند بر بيوسنتز  رسيدگي ميوه و تكنولوژي استخراج مي

تركيبات ميوه و در نتيجه تركيب اسيدهاي چرب و تري 
اهميت اين موضوع . هاي روغن تاثير بگذارد گليسرول آسيل

هاي زيتون طبيعي  تا حدي است كه اعتبار و صحت روغن
 به منطقه جغرافيايي توليد در اسپانيا به ميزان زيادي با توجه

  .]2[شود  كننده آن تعيين مي
 درصد تركيبات روغن زيتون را مخلوطي از تري 99 تا 98

هاي اشباع و غير اشباع تشكيل مي دهند،  آسيل گليسرول
تركيب روغن زيتون در ارقام مختلف و شرايط مختلف 
كاشت به طور قابل توجهي متفاوت اما در طول دوره رشد و 

هاي  تري آسيل گليسرو ل ].3[ر رقم نسبتا ثابت است نمو ه
و تري آسيل PPP, SSS, PSP, SPS كاملا اشباع نظير 

داراي سه پيوند غير اشباع در روغن زيتون  هاي گليسرول
 بر اساس اطلاعات به دست آمده از .]4[وجود ندارند 

هاي زيتون كشورهاي اسپانيا، ايتاليا، يونان، پرتقال، و  روغن
  LOO سه تري آسيل گليسرول هاي اصلي شاملفران

,PLO, POO OOO 5[ مي باشند.[  
∆ECN42 يك پارامتر مهم در شناسايي انواع روغن زيتون 

باشد و امكان شناسايي اختلاط  طبيعي و تصفيه شده مي
  درصد با استفاده از1-3هاي روغني در سطح  دانه

∆ECN42اين از. باشد مي پذير    در روغن زيتون امكان 

                                                 
1. International olive oil council 

هاي زيتون با روغن  پارامتر براي شناسايي مخلوط روغن
گياهي آفتابگردان و سويا كه حاوي مقدار اسيد چرب 

به مقدار قابل توجه است استفاده  )C18:2( لينولئيك
بر اساس تفاوت بين تري آسيل ECN42∆  .شود مي

شود،   تئوري و واقعي محاسبه ميECN42گليسرول 
ن پارامتر تري آسيل گليسرول تمامي بنابراين جهت تعيين اي

  .]7،6[گيري شد  ها اندازه نمونه
با توجه به تحقيقـات انجـام گرفتـه نـشان داده شـده كـه در                 
مناطق گرمسيري ميزان اسيد اولئيك كاهش يافته در حاليكـه          

شـود   در مورد اسيدلينولئيك عكس اين حالت مـشاهده  مـي          
ه بـا سـاختار     ولي اين موضـوع در ايـران فقـط در رابط ـ          ]. 8[

 كـه   ECN42∆اسيدهاي چرب انجام شده و اثـر دمـا روي           
 HPLC هـا از روش   تفاوت بين مقدار تري آسيل گليسرول

 GCبا مقـدار تئـوري كـه از طريـق دسـتگاه             ) مقدار واقعي (
بنـابراين هـدف از     . شود، مشخص نشده است    گيري مي  اندازه

 اين تحقيق بررسي اثر دمـاي محـيط بـر تركيبـات اسـيدهاي             
  .باشد ميECN42∆ چرب روغن زيتون و 

  

  مواد و روشها-2

   نمونه-2-1
 نمونه روغن زيتون از مناطق واقع در شيراز در 13تعداد 

 493 مطابق با استاندارد ملي ايران به شماره 1388سال زراعي
                  نمونه دكتر پيراوي22و با  نتايج ] 9[ تهيه گرديد

  ]10و11[ مقايسه شد) 2009(
 نمونه روغن 11 نمونه روغن زيتون بكر و 24ها شامل  نمونه

  .بود زيتون تصفيه شده
 

  ها  كد شناسايي نمونه1جدول
 علامت اختصاري نام نمونه

 S شيراز

 G گيلان

 Q قزوين

 Z زنجان

 GO گلستان

 V بكر

 R تصفيه شده
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   مواد مصرفي-2-2
يق به همراه تمامي مواد شيميائي مورد استفاده در اين تحق

 Merck استاندارد مواد شيميائي مورد نياز، ساخت شركت 
  .آلمان بودند

   وسايل-2-3
 Acme مدل Younnglin، ساخت شركت GC دستگاه -

 با HP-5  وستون مويين FID، مجهز به دتكتور 6000
  mµ25/0 و اندازه ذرات mm25/0قطر داخلي  ،m120طول

مدل  Younglinساخت شركت  ،HPLC دستگاه -
Acme 9000ساز  آشكار  مجهز بهRI پمپ چهارتايي و ،

 با RP- 100 و ستون Autochrom برنامه نرم افزاري
  .mµ4اندازه ذرات    وmm 4، قطر داخليcm25طول 

 در انواع ECN42∆گيري  اندازه -2-4
  ها روغن

 پس از ،)گليسرول تري لينولئات(مقدار تري لينولئين 
 ها، بر اساس وزن مولكولي و جداسازي تري آسيل گليسرول

 مخصوص روغن هاي HPLCدرجه غير اشباعي با روش 
جداسازي بر اساس ناحيه . نيمه خشك، تخمين زده مي شود

.  مطابقت دارد42پيك هاست كه با عدد زنجيري هم ارز 
               با رابطه زير تعيين(ECN)يك عدد زنجيري هم ارز 

  ECN = CN − 2n: مي شود
 n اتم كربن مولكول تري آسيل گليسرول و CNآن كه در 

اين رابطه براي گليسرول تري . تعداد پيوندهاي دوگانه است
 )3×18 – 2×6 = 42(  مي دهد42 را ECNلينولئات، مقدار 

]6.[ 

 واقعي و ECN42تعيين اختلاف بين  -2-5
ECN42تئوري   

]. 6[  انجام شد IOOCاين آزمون مطابق با روش 
ECN42 از طريق تركيب اسيد چرب حاصل  تئوري

  .شود  تعيين ميHPLC واقعي با ECN42شود و  مي
 ابتدا، HPLC واقعي توسط دستگاه ECN42براي تعيين 

 ميلي 10 گرم از نمونه در يك بالن حجمي ±5/0 001/0
براي  .با حلال استون به حجم رسانده مي شود ليتر ريخته و

براي . ماده سازي نمودتزريق ابتدا بايستي سيستم دستگاه را آ

 ml/min5/1 با سرعت 1اين كار از حلال پروپيونيتريل
استفاده مي شود كه وارد دستگاه شده تا داخل سيستم را 

بعد از وارد  .تميز نموده و خطايي در آناليز صورت نگيرد
از  lµ10كردن حلال منتظر مانده تا خط مبنا ثابت شده و 

  . به دستگاه تزريق مي شودنمونه را كه قبلا آماده سازي شده
  تجزيه و تحليل آماري -6 -2

روش تجزيه آماري از نوع آناليز واريانس دو طرفه و با 
مقايسه .  انجام گرفتSPSS 18استفاده از نرم افزار آماري 

 انجام شد و با آزمون پيرسون سطح 01/0ها در سطح  ميانگين
  .معني دار بودن و فاصله اطمينان به دست آمد

  

 نتايج و بحث -3
ها ناشي از اختلاف در نوع و ميزان  ها وچربي تفاوت روغن

ساختار اسيدهاي  .هاي چرب تشكيل دهنده آنها است اسيد
هاي گياهي تحت تاثير محيط رشد گياه قرار  چرب روغن

گيرد و در بين عوامل محيطي احتمالا درجه حرارت  مي
  ].2[ بيشترين نقش را دارد

 2 مهمترين اسيد چرب در ارتباط با )C18:1( اسيد اولئيك 
) بكر و تصفيه(گروه روغن زيتون ايراني مورد بررسي 

 05/70است،كه ميانگين مقدار آن براي روغن زيتون بكر 
 درصد بوده 19/67براي روغن زيتون تصفيه شده  درصد و

كه اين نتيجه با تحقيقات بعمل آمده سازگاري دارد  است،
ر روغن زيتون بكر بيشتر از روغن مقدار اسيد اولئيك د]. 5[

با مقدار ) C18:2(اسيد لينولئيك  .زيتون تصفيه شده است
 درصد براي 01/12 درصد براي روغن زيتون بكر و 94/10

گيرد كه  روغن زيتون تصفيه شده بعد از اسيد اولئيك قرار مي
اسيد . مقدار آن در روغن زيتون تصفيه شده بيشتر است

د چرب اشباع در انواع روغن زيتون پالمتيك مهمترين اسي
  . آناليز شده بوده است

، مقادير 2 و 1بر اساس نتايج حاصله مطابق با جداول 
حاصله از اسيدهاي چرب با مقررات اعلام شده از كدكس و 

اختلاف . المللي روغن زيتون مطابقت دارد شوراي بين
هاي  موجود در تركيب اسيدهاي چرب بر اساس پژوهش

تواند به دليل فاكتورهاي مهمي مانند  ه ميصورت گرفت
  .]13،12[ و رسيدگي محصول باشد واريته، وضعيت اقليمي

                                                 
1. Propionitrile 
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  )بر حسب درصد(زيتون  بكر  ميانگين اسيدهاي چرب  روغن   2جدول

* Non detected 
  )بر حسب درصد( زيتون تصفيه شده  چرب  روغن ن اسيدهاييميانگ 3جدول 

 
جمع آوري شده  از هاي زيتون  روغنبا تحقيق روي  تريگو

روغن بدست آمده از مناطق جنوبي ميزان ، نشان دادتونس 
اسيد لينولئيك بيشتري نسبت به روغنهاي حاصله از مناطق 
شمالي داشته در حاليكه در مورد اسيد اولئيك عكس اين 

باشد  در شيراز كه در جنوب واقع مي]. 8[ حالت مشاهده شد
 درصد بوده است كه در 53/16ين اسيد لينولئيك ميانگ

مقايسه با شهرهاي ديگر كه در مناطق شمالي كشور قرار 
باشد، در حاليكه در مورد اسيد اولئيك عكس  دارند بيشتر مي

 و  .اين حالت مشاهده و مقدار آن در شمال بيشتر بوده است
 درصد در زنجان محاسبه 58/72بالاترين مقدار آن با ميزان 

 .گرديد
 تئوري ECN42  واقعي و ECN42 و  ECN42∆نتايج

همانطور  . آورده شده است6 تا 3هاي  به ترتيب در جدول
 بر اساس تفاوت بين تري ∆  ECN42كه قبلا گفته شد
شود،   واقعي و تئوري محاسبه ميECN42آسيل گليسرول 

بنابراين جهت تعيين اين پارامتر ساختار تري آسيل گليسرول 
 4و  3 با توجه به جداول. گيري شد ها اندازه مونهتمامي ن

مقدار اين فاكتور با مقررات تعيين شده از سوي كدكس، 
اتحاديه اروپا، و شوراي بين المللي روغن زيتون مطا بقت 

  .دارد
 نشان داده ∆ECN42روي  ]14[تحقيق بعمل آمده توسط 
   زيتون 1كييهاي مختلف كرون است كه در ارتباط با واريته

                                                 
1. Koroneiki 

 تا ECN42) 23/0∆  مقاديردو منطقه آب و هواييدر 
 براي ECN42∆حاصل از مقاديربوده است كه با ) 42/0

  .انواع روغن زيتون ايراني مطابقت دارد
 تئوري و ECN42بين ميزان  دهد آناليز آماري نشان مي

ECN42 واقعي همبستگي مثبت بوده است و همچنين 
) واقعيECN42 و  تئوري ECN42( ميزان اين دو پارامتر

 01/0همبستگي مثبت در سطح ) C18:2(و اسيد لينولئيك 
  .اند داشته

در شيراز كه مقدار اسيد لينولئيك آن نسبت به ديگر شهرها 
 واقعي ECN42 تئوري و ECN42بيشتر است دو پارامتر 

بين دو پارامتر . اند بيشتري نيز نسبت به ساير مناطق داشته
∆ECN4205/0مبستگي مثبت در سطح  و اسيد لينولئيك ه 
  و اسيد لينولئيك در ECN42∆بالاترين ميزان . وجود دارد

  . شيراز قابل ذكر است
  بكر  روغن زيتون  ECN42∆ميانگين مقادير 4جدول 

  

Sample C14:0 C16:0 C16:1 C17:0 C17:1 C18:0 C18:1c C18:1t C18:2c C18:2t C20:0 C18:3c C20:1 C22:0 C24:0 
VS 03/0 13/14 36/1 06/0 09/0 41/3 24/62 03/0 53/16 02/0 46/0 97/0 31/0 14/0  09/0 

VG 008/0 44/13 86/0 07/0 10/0 14/3 54/70 01/0 21/10 007/0 49/0 59/0 27/0 11/0 05/0 

VQ 007/0 42/12 89/0 06/0 10/0 96/2 43/72 01/0 57/9 002/0 45/0 55/0 27/0    13/0 05/0 

VZ 005/0 15/12 98/0 04/0 07/0 80/2 58/72 nd*  79/9 nd* 51/0 59/0 27/0    09/0 04/0 

VGO 01/0 93/12 01/1 04/0 08/0 09/3 47/72 02/0  6/8 004/0  51/0 64/0 27 /0   13/0 07/0 

Mean 01/0 01/13 02/1 05/0 08/0 08/3 05/70 01/0 94/10 006/0 48/0 66/0 27 /0   12/0 06/0 

Sample C14:0 C16:0 C16:1 C17:0 C17:1 C18:0 C18:1c C18:1t C18:2c C18:2t C20:0 C18:3c C20:1 C22:0 C24:0 

RS 03/0  13/14 36/1 06/0 09/0 41/3 24/62 03/0 53/16 02/0 46/0 97/0 31/0 14/0 09/0 

RQ 01/0 9/13 88/0 15/0 19/0 88/3 83/69 03/0 34/9 02/0 62/0 59/0 28/0 14/0 09/0 

RG 01/0 67/13 84/0 14/0 18/0 61/3 50/69 03/0 17/10 02/0 57/0 61/0 29/0 14/0 09/0 

Mean 01/0  90/13 02/1 11/0 15/0 63/3 19/67 03/0 01/12 02/0 55/0 72/0 29/0 14/0 09/0 

∆ECN42   Sample 

19/0 VS 

15/0 VG 

12/0 VQ 

10/0 VZ 

06/0 VGO 

12/0 Mean 
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 ون تصفيه   روغن  زيت ECN42∆ ميانگين مقادير5جدول

  
  
  
  
  

 واقعي و تئوري روغن زيتون ECN42 ميانگين مقادير 6جدول
  بكر

  
 واقعي و تئوري روغن زيتون ECN42ن مقادير ي ميانگ7جدول 

  تصفيه شده 

  

 نتيجه گيري -4
تركيب تشكيل دهنده ميوه زيتون بسته به عوامل مختلفي 
د دارد كه بطور اساسي متاثر از واريته ميوه است، با اين وجو
 ديگر فاكتورهاي اصلي مثل شرايط آب وهوايي، منطقه

هاي خاك روي تركيب اسيدهاي چرب و  جغرافيايي، ويژگي
 نتايج نشان .گذار است هاي روغن تاثير گليسرول تري آسيل

مي دهد كه مقدار اسيد لينولئيك در اثر برخي شرايط 
محيطي، مانند دما، افزايش مي يابد و به دنبال آن ميزان 

∆ECN42 و دو پارامتر ECN42هم زياد   واقعي وتئوري
  . مي شود

تحت تاثير برخي شرايط  ECN42∆ در نتيجه از آنجائيكه
يابد، محدوده تعيين شده براي اين پارامتر  محيطي افزايش مي

تواند نشانگر تقلب در روغن زيتون    نمي IOOCاز طرف
  باشد
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29/0  RS 
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18/0 RG 
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44/0 41/0 VGO 
66/0 64/0 Mean 

ECN42 
(theory) 

ECN42 
experimental)( 

Sample

۴١٢/١ ٢/١ RS 
۴۵/٠ ۴۶/٠ RQ 
۴٨/٠ ۶٨/٠ RG 
٧ ٧٨/٠۵/٠ Mean 

 [
 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
 ]

 

                               5 / 6

https://fsct.modares.ac.ir/article-7-4735-fa.html


JFST No. 39, Vol. 10, Summer 2013                                                              ABSTRACT 
 

 48

  
Effect of the temperature on ∆ECN42 of Iranian olive oil 

 
Ahangar Banadkooki, S. 1  ∗, Piravi Vanak, Z. 2, Hadad Khodaparast, M. H. 3,  Safafar,  H. 4 

 

 

1. Department of Food Science and Technology, Sabzevar Branch, Islamic Azad University, Sabzevar, Iran. 
2. Assistant Professor of Standard Research Institute, Iranian National Standardization Organization, Karaj (INSO), Iran 
3. Professor of Department of Food Science Industry - Faculty of Agriculture, Ferdowsi University of Mashhad (FUM) 

4. Administer of National Olive Council, Tehran, Iran 
(Received: 90/9/13   Accepted: 90/11/23) 

 
 

In this research we scrutinize the temperature effect on ∆ECN42 and the olive oil produced in 
Shiraz during 1388 crop year in Iran. Samplings were divided into two groups of natural and 
refined olive oil. The analysis of fatty acids was done by GC apparatus and with uses this result 
theoretical ECN42 by software was analyzed. The essential ECN42 was analyzed by HPLC 
apparatus as well. Statistical analysis showed a positive relation between 2 parameters of ECN42 
and linoleic acid (0.05). And statistical test of theoretical and essential ECN42 showed a 
significant relation in 0.01 levels. 
 
Keywords: Δ ECN42, Temperature, Fatty acids, Olive oil. 
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