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                     يها روغن ويداتياكسي داريپا بري ديكاروتنوئي ها رنگدانه ريتاث
  يرانيا فرابكر تونيز

 

  3 صفافر حامد ،2ونكي راويپ زهرا ،∗1زادهي سلمان ساناز
 

  پيشوا، گروه علوم و صنايع غذايي، ورامين، ايران-دانشگاه آزاد اسلامي، واحد ورامين -1
   سازمان استاندارد و تحقيقات صنعتي ايران-كده غذايي و كشاورزي، پژوهشگاه استاندارداستاديار پژوهش  -2

  رانيا تونيزي ملي شوراي فن تهيكم ريدب -3
  )18/11/90 :رشي پذخي  تار21/9/90: افتي درخيتار(

  

   دهيچك
ي هـا  روغـن  ي  هـا  نمونـه ي  ديكاروتنوئي  ها رنگدانه مقدار. رفتگ صورت رانيا زيخ تونيز منطقه 7 از فرابكر تونيزي  ها روغني  بردار نمونه پژوهش نيا در
ي ها روغن ديپراكس سياند ها،روغني  داريپاي  ابيارز منظور به نيهمچن و شد نييتع 1معكوس فاز با بالايي  كارا با عيماي  كروماتوگراف دستگاه از استفاده با تونيز
 بـه  مربـوط ي  رانيا تونيزي  ها روغني  ديكاروتنوئ رنگدانه نيانگيم زانيم نيشتريب. ديگردي  ريگ اندازه يمتوال هفته 4ي  كيتار و نور مجاورت در شده انبار تونيز

 و نـور  مجـاورت  در دانيپرواكـس  نقـش  نيلـوتئ  سيس ـي  ديكاروتنوئ رنگدانه. باشدي  م%) 76/0( بتاكاروتن رنگدانه به مربوط زانيم نيكمتر و%) 48/51( نيلوتئ
  .دادند نشان روغن فساد شيافزا وي داريپا كاهش در راي كيتار مجاورت در دانيپراكس قشن نيپتوگزانتيبتاكر رنگدانه

  
  پراكسيدان، سيس لوتئين، لوتئين، كاروتنوئيد بتاكريپتوگزانتين،: كليد واژگان

   
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  

                                                            
 Sz.sanaz@gmail.com  :مكاتبات مسئول ∗

1. High perfomance liquid chromatograghy  
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  مقدمه -1
روغن زيتون طبيعي به واسطه رنگ و طعم منحصر به فرد، پايداري 

ن تركيب شيميايي خاص خود يكي از روغن اكسيداتيو و همچني
          هاي خوراكي قديمي و سالم مورد استفاده در جهان مي باشد

همچنين روغن زيتون طبيعي به دليل داشتن مقادير بالاي ]. 1 [
تركيبات فنولي، توكوفرول ها، كاروتنوئيدها و اسيدهاي چرب غير 

 طبقه انيم در ]. 2 [اشباع اولئيك از ساير روغن ها پايدارتر است
 يدارا 1فرابكري عيطب تونيز روغن تون،يز روغن متفاوتي هايبند
 نيا .باشدي م شماري بي اقتصاد تياهم وي درمان ،يا هيتغذ ديفوا
 نهيشيب و استي عال اريبسي بو و طعمي دارا تونيز روغن نوع
 نهيشيب و صد در كي كياولئ دياس حسب بر آن آزاد چربي دهاياس

رنگ ]. 3 [است لوگرميك در والاني اكي ليم 20 آن ديكسپرا عدد
روغن زيتون يك معيار اصلي تعيين كيفيت است و اگرچه در 

آن براي تعيين ويژگي هاي روغن  قوانين بين المللي اندازه گيري
زيتون الزامي نيست، اما در ارزيابي حسي يك معيار اساسي براي 

ا توجه به اينكه مقدار ب]. 4 [امتيازدهي به ظاهر روغن مي باشد
رنگدانه ها در روغن زيتون طبيعي كم مي باشد و هنوز هيچ ليست 
كاملي از ميزان دقيق رنگدانه ها در روغن هاي زيتون در دسترس 
نيست، اما با اندازه گيري رنگدانه ها علاوه  بر پي بردن به ميزان آن 

ه عنوان ب ها و نقششان در ايجاد رنگ روغن مي توان آثر آن ها را
 كه نقش  رايكي از تركيبات جزئي موجود در روغن زيتون طبيعي

در ]. 5 [مهمي در پايداري اكسيداتيو آن بر عهده دارند بررسي نمود
بين تركيبات جزئي موجود در روغن زيتون طبيعي، رنگدانه ها 

ها در رنگدانه]. 6 [نقش مهمي در پايداري اكسيداتيو بر عهده دارند
دخالت ) فتواكسيداسيون(اكسايش و اكسايش نوري مكانيسم خود 

 تهيوار مانندي عوامل به تونيز روغن در هارنگدانه زانيم]. 7 [دارند
 منطقه،يي هوا و آب طيشرا تون،يز وهيمي دگيرس زانيم تون،يز وهيم

        است وابستهي دار انبار طيشرا و روغن استخراج نديفرا  نوع
 داراي دو گروه رنگدانه كاروتنوئيدها رنگ روغن زيتون طبيعي]. 8[

كاروتنوئيدها هيدروكربنهاي غير اشباع و . ها مي باشدو كلروفيل
چربي هستند كه از هشت واحد ايزوپرن  رنگدانه هاي محلول در

 كربن 40اند، بنابراين اسكلت ساختماني آن ها از حدود سنتز شده
يد در طبيعت  نوع كاروتنوئ600بيش از ]. 9 [تشكيل گرديده است

ها تقسيم مي شناخته شده اند كه به دو گروه گزانتوفيل ها و كاروتن
 رنگدانه هاي زردي هستند كه درساختار 2هاگزانتوفيل]. 10 [شوند

خود بجاي بعضي از اتمهاي هيدروژن داراي گروههاي هيدروكسيل 

                                                            
1. Extra virgin olive oil 
2. Xantophyll 

گروه گزانتوفيل ها شامل لوتئين، زئاگزانتين، . ا اكسيژن هستندي
كاروتن ها ]. 11 [ گزانتين و آلفا و بتاكريپتوگزانتين مي باشندوايلا

   از لحاظ شيميايي يك ترپن هستند و فقط ساختمان و ماهيت
. هيدروكربن دارند مانند آلفا، بتاكاروتن كه كاروتن ناميده مي شوند

كاروتنوئيد ها ممكن است دريك سيستم به منزله آنتي اكسيدان يا 
د كه چنين وضعيتي بستگي به شرايط سيستم پراكسيدان عمل نماين

اين است كه به عنوان  يك اهميت مشخص كاروتنوئيد ها در. دارد
كاروتن ها بويژه آلفا و بتا .  عمل مي كنند Aپيش ساز ويتامين 

كاروتن و گزانتوفيل ها از جمله بتا كريپتوگزانتين پيش ساز 
 يك مجموعه  رنگ كاروتنوئيدها ناشي از حضور. هستند Aويتامين

پيوندهاي دوگانه معمولاً در . از پيوندهاي مضاعف كنژوگه مي باشد
رنگ زرد روغن زيتون . كاروتنوئيدهاي غذايي از نوع ترانس هستند

 كاروتنوئيد هاي موجود در .به دليل حضور كاروتنوئيدها مي باشد
ميوه زيتون شامل لوتئين، بتاكاروتن، وايلاگزانتين، نئورانتين، 

 95انتين و بتا گزانتين هستند كه چهار رنگدانه اول بيشتر از آنتراز
جز ]. 12 [درصد كاروتنوئيدهاي موجود در ميوه را شامل مي شوند

اصلي تشكيل دهنده رنگدانه هاي كاروتنوئيدي روغن زيتون طبيعي 
  ]. 13 [باشدلوتئين و بتا كاروتن مي

وتنوئيد ها جزء نزديك به پايان دوره جمع آوري ميوه زيتون اين كار
تشكيل دهنده غالب در زيتون مي باشد، زيرا در مدت فرايند 

  ]. 14 [ مقدار كلروفيل ها كاهش قابل ملاحظه اي مي يابد،رسيدن
ها و مواد غذايي پر چرب، طي نگهداري روغن ها و چربي

 .اكسيداسيون ليپيدها، علت اصلي افت كيفيت ماده غذايي ميباشد
د اسيون برطعم روغنها و چربيها اثر تركيبات حاصل از اكسي

گذارد و چنانچه اكسيداسيون درسطح پيشرفته اي صورت گيرد مي
آنها را غيرقابل مصرف مي كند به طور كلي بد طعمي روغنها مرتبط 

از عوامل موثر بر پايداري اكسايشي . با ميزان پراكسيد آنها مي باشد
چرب، تركيبات روغن زيتون طبيعي مي توان به تركيب اسيدهاي 

فنولي، توكوفرول ها و رنگدانه ها، شرايط انبارداري، پروسه 
  ]. 15 [واريته اشاره نمود ،استخراج و شرايط اقليمي رشد ميوه

Rahmani & Saad ) 1989 (ـب   بـه  كـاروتن  بتـا  كـه  كردنـد  اني
 از و داشتهي  محافظت نقش گانهي ژنياكس تيفعال كاهنده كي صورت

 ـكلروف حضور ازي  اشني  نور عيسر شياكسا ي م ـي  ريجلـوگ  هـا  لي
 ـتجزي هـا  فراورده كه شد مشخص نيهمچن. كند  كـه  بتاكـاروتن  هي

 دياكـس  نقـش ي  كيتـار  در شـوند ي  م ليتشكي  نور شياكسا توسط
ــدگ ــتهي كنن ــسا و داش ــاليراد شياك ــال را آزاد ك ــ زيكات ــدي م              كنن

تـون  بررسيهاي مختلف بر پايـداري اكـسيداسيون روغـن زي   ]. 15 [
طبيعــي قــرار گرفتــه در معــرض نــور نــشان داده اســت درحــضور 
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بتاكاروتن پايداري اكسيداتيو روغن زيتون به مقدار زيـادي افـزايش           
يافته، به سـبب آنكـه بتاكـاروتن داراي اثـرات فيلتركننـدگي نـور و                

ــه  ــده هــا و  مهاركننــدگي اكــسيژن يگان     فرآينــد  در حــساس كنن
 بررسي هـاي مختلـف نـشان    ]. 18، 17[مي باشد   فتواكسيداسيون

داده است رنگدانه هاي كاروتنوئيدي در مجـاورت تـاريكي وابـسته           
 داشته و با گذشت زمان غلظتـشان بـه          يبه غلظتشان نقش پراكسيدان   
برخلاف كاروتنوئيـدها كلروفيـل   ]. 19 [طور خفيفي كاهش مي يابد

.  نسبت به نور حساسيت نـشان مـي دهنـد          aها بخصوص كلروفيل    
 بعد از جذب انرژي مي تواند آنرا بـه اكـسيژن سـه گانـه                aوفيلكلر

انتقال دهد و توليد فرم فعالتر اكسيژن يعني اكـسيژن يگانـه را كنـد،               
  ]. 20 [سپس با اسيد چرب غيراشباع يا بتاكاروتن واكنش دهد

Caponio تأثير نور را بر كيفيت روغن زيتون  )2005( همكاران و
طبق نتايج . بارداري بررسي نمودندطبيعي ممتاز در طي دوره ان

بدست آمده دوره نگهداري روغن هاي نگه داري شده در معرض 
            نور، نسبت به روغن هاي نگهداري شده در تاريكي، كوتاهتر بود

] 21 .[   
 Tsimidio&  Psomiadou)2001 ( با بررسي ميزان رنگدانه

لف يونان نشان هاي روغن زيتون هاي پرورش يافته در مناطق مخت
تركيب عمده ) mgkg-1 10بيشتر از  ( aدادند كه ميزان فئوفتين

رنگدانه هاي لوتئين و بتا كاروتن رنگدانه هاي . رنگدانه ها مي باشد
) mgkg-19/3 و 2/0(ميزان لوتئين بين . عمده كاروتنوئيد ها بودند

اين ميزان لوتئين در .  متفاوت بود1/5 تا 4/0و ميزان بتاكاروتن از 
تفاوت  روغن ها نسبت به روغن هاي اسپانيايي  بسيار كمتر بوده كه

مشاهده شده را به دليل واريته يا شرايط اقليمي مناطق مختلف مورد 
  ]. 22 [بررسي نسبت داده اند

Giuffrid نمونه روغن زيتون 24 رنگدانه هاي) 2007( و همكاران 
 در .زمايش قرار دادندطبيعي را از سه واريته اصلي در ايتاليا مورد آ

تركيب عمده )  a) 19/36- 04/25ppmاين بررسي ميزان فئوفتين 
ساير رنگدانه ها، شامل بتاكاروتن . هاي روغن زيتون بودرنگدانه

)06/8  -16/27 ppm(، فئوفتينb) 92/2 -6/17ppm (،  لوتئين
)2/28-4/49ppm ( و نئوزانتين)2/11-54/1ppm  (ميزان . بود

تاكاروتن در مقايسه با نتايج اعلام شده  براي ساير نئوزانتين و ب
واريته هاي زيتون بيشتر بود كه ممكن است اين تفاوت به دليل 

  يا تفاوت مناطق جغرافيايي باشد) واريته زيتون(فاكتورهاي ژنتيكي 
] 13 .[  
طي سالهاي اخير توجه بي شماري به تشخيص و مصرف  

از . ايي معطوف گرديده استكاروتنوئيد ها در منابع مختلف غذ
جمله نقش آنها مي توان به فعاليت آنتي اكسيداني و تاخير 

                  در ماده غذايي، پيشگيري از بيماريهاي قلبي، عروقياسيوناكسيد
 بيماريهاي ]. 24 [پوكي استخوان، ديابت، بيماريهاي چشمي   ]23[

  ]. 16 [شاره نمودها اسنگ كيسه صفرا، فشار خون و انواع سرطان
در اين پژوهش نوع و ميزان رنگدانه هاي كاروتنوئيدي و مشتقات 

ممتاز مناطق مختلف مورد بررسي  هاي زيتون طبيعي آن در روغن
همچنين تاثير پايداري روغن هاي زيتون فرابكر ايراني . قرار گرفت

  . ارزيابي گرديددر مجاورت نور و تاريكي
  

  ها روش و مواد-2
 و جمع آوري نمونه هاتهيه -2-1

         نمونه روغن زيتون فرابكر از7براي انجام آناليز موردنظر 
 توسطقزوين، زنجان، گلستان، كرمانشاه و فارس  استان هاي گيلان،

 493ي مل استاندارد طبق تونيز طرح دفتر ،يكشاورز جهاد وزارت
  .ديگردي آور جمع

 و اندازه گيري ميزان رنگدانه هاي كلروفيل-2-2
كاروتنوئيدي با روش كروماتوگرافي مايع با 

  كارايي بالا با فاز معكوس
 روش آزمون 

توسط استخراج به )  گرم1(رنگدانه ها از نمونه هاي روغن زيتون 
 جدا شدند 1 ال باند شدهوسيله فاز جامد با استفاده از كارتريج دي

 با فاز و بعد از تزريق به دستگاه گاز كروماتوگرافي با كارايي بالا
  . اندازه گيري شدندUVمعكوس توسط شناساگر 

 استخراج فاز جامد رنگدانه ها با استفاده از كارتريج -2-3
  دي ال

كارتريج دي ال باند شده به منظور ممانعت از خشك شدن ستون و 
عبور آسان حلال به دستگاه شستشوي تحت خلا وصل گرديد و 

 ميلي ليتر هگزان مشروط 6  ميلي ليتر متانول و6توسط عبور متوالي 
ميلي ليتر  4وزن و در ) 0/1 ±001/0(نمونه روغن زيتون . گرديد

محلول روغن به داخل ستون اضافه و حلال در . هگزان حل شدند
 ميلي ليتر هگزان به داخل 5سپس . يك بالن حجمي جمع آوري شد

فاز هگزان جز .ستون اضافه و با بخش قبلي هگزان تركيب شد 
 ميلي ليتر  مطابق با منبع 10 ن را بعد از تنظيم حجم بهبتاكاروت
 ميلي ليتر از 3در نهايت ستون با .  اندازه گيري گرديد9شماره 

 در دماي اتاق و ياستون شسته و حلال در يك تبخير كننده چرخش
 ميلي ليتر از استون 3/0باقيمانده مجددا در . تحت خلا خشك شد

                                                            
1.  Diol-Solid phase extraction  
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 به 9نهايي مطابق با منبع شماره  ميكروليتر از محلول 20حل شد و
            داخل دستگاه گاز كروماتوگرافي مايع با كارايي بالا تزريق گرديد

] 9 .[  
  : دستگاه كروماتوگرافي مايع با كارايي بالا-2-4

نوع ستون مورد .  بودUV با شناساگر Youglinمدل دستگاه 
 ميلي 250 ميكرومتر، طول ستون 5، سايز ذرات  ODS2استفاده 

 ميلي 1 ميلي متر و سرعت جريان فاز متحرك 6/4متر، قطر داخلي 
  .متر بردقيقه بود

آب به /  متانول2/8حجمي / شامل نسبت حجميAفاز متحرك 
 درصدتري اتيل آمين و فاز متحرك 5 استات آمونيوم و 25/0همراه 

B طول . استون بود/  متانول 1/1حجمي /   شامل نسبت حجمي
 nm 410ها  و گزانتوفيلnm  450ايي كاروتن هاموج جهت شناس

  .بود
 :برنامه ريزي دستگاه براي استفاده از حلال بشرح زير مي باشد

 فاز متحرك
B% A% TIME 
25 75 0 
50 50 10 
50 50 12.5 
80 20 14 
80 20 16 

100 0 21 
100 0 35 
25 75 40 

  
   اندازگيري انديس پراكسيد -2-5

  AOAC  استاندارد   با  مطابق دومتري ي  روش انديس پراكسيد با
ــماره ــ 90 ش ــيله     وcd-8bـ ــه وس ــن ب ــيون روغ ــق تيتراس از طري

 نرمـال درحـضور نـشاسته و يديـد پتاسـيم            01/0تيوسولفات سديم   
پراكسيد مي تواند يد موجود در يديد پتاسيم را         . اندازه گيري گرديد  

با تتيراسيون با تيـو    آزاد كند بطوريكه مقدار يد آزاد شده را مي توان           
سولفات سديم اندازه گيري كرد و عدد پراكسيد را بر حـسب ميلـي            

عدد پراكـسيد  . گرم روغن بيان نمود    100اكي والان پراكسيد در  در       

روغن هايي كه پايداري    . نشان دهنده پايداري اكسيداتيو روغن است     
 اكسيداتيو بيشتري دارند عدد پراكسيد ان ها در طـول زمـان آهـسته             

  ]. 25 [بالا مي رود 
   اندازه گيري عدد اسيديته-2-6

اسيديته، ميلي گرم هيدروكسيد پتاسيم مصرفي براي خنثي كردن 
اسيدهاي چرب آزاد در هر گرم چربي مي باشد و به منظور تعيين 
درصد اسيدهاي چرب آزاد موجود در روغن زيتون به كار مي رود 

وغن هاي مختلف اين عدد بر حسب نوع اسيد چرب غالب در ر
    بيان مي شود كه در روغن زيتون بر مبناي اسيد اولئيك گزارش

    اين شاخص بصورت درصد اسيد چرب آزاد نيز بيان،مي شود
مقدار اسيد چرب آزاد بيان كننده كيفيت، خلوص، تازگي . مي شود

در اين تحقيق به منظور . و كهنگي چربي ها و روغن ها مي باشد
كر بودن نمونه هاي روغن زيتون مورد بررسي آزمون اطمينان از فراب

 با دو 28/940 با شماره AOACعدد اسيدي را بر اساس استاندارد 
اين آزمايش توسط تيتراسيون . تكرار مورد سنجش قرار گرفت

  ]. 25 [ نرمال در مجاورت فنل فتالئين انجام شد1/0روغن با سود 
  ده تجزيه  و تحليل آماري نتايج بدست آم-2-7

 براي مقايسه ميانگين هاي tبه منظور آناليز آماري داده ها از آزمون 
 رسم جهت . استفاده گرديدSPSSنرم افزار 16جفت شده و نسخه 

  .ديگرد استفاده اكسل برنامه از نمودارها
  

   بحث و جينتا-3
 روغني ها نمونه تهيدياس نيانگيم زانيم جينتا-3-1
   تونيز

ودن نمونه هاي روغن زيتـون ابتـدا مقـدار          براي اطمينان از فرابكر ب    
 نـشان   1اسيديته نمونه ها اندازه گيري شد نتايج حاصـله از جـدول             

ــا ميــزان                مــي دهــد ميــزان اســيديته نمونــه هــاي آزمــايش شــده ب
ــتاندارد  ــر  IOCاسـ ــون فرابكـ ــاي زيتـ ــن هـ ــراي روغـ ــه بـ                      كـ

ــر از  ــت مطابقـ ـ   1كمت ــين شــده اس ــد تعي ]. 25[ ت دارد درص
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 )كياولئ دياسي وزن درصد (فرابكر تونيز روغني ها نمونه در تهيدياس زانيم جينتا 1جدول
 2گيلان قزوين فارس زنجان 1گيلان گلستان كرمانشاه نمونه

 72/0 92/0 98/0 84/0 95/0 60/0 62/0 ميزان اسيديته

  
  يبررس مورد مناطق تونيز روغني ها نمونهي ديكاروتنوئي ها رنگدانه زانيم -3-2

   كشور مختلف مناطق دري بررس مورد تونيزي ها روغن )ppm( يديكاروتنوئي ها رنگدانه زانيم 2 جدول
 پتويبتاكر بتاكاروتن

 نيگزانت

 نيلوتئ
 زومريا

 نينئوگزانت
 استر

 سيس
 نيلوتئ

 لايوا نيآنترازانت

 نيگزانت

 نينئوزانت نينئوزانت نيلوتئ
 زويا

 
 منطقه

 كرمانشاه 4/15 7/4 46/46 46/13 22/1 32/2 06/3 39/4 44/2 94/0

 گلستان 6/2 2/13 62/68 33/13 59/1 68/1 0 0 83/2 0

 1لانيگ 9/9 8/14 08/60 1/14 9/0 0 0 0 3/0 0

 زنجان 4/4 6/15 47/54 7/16 53/1 97/1 0 3/0 97/0 76/0

 فارس 89/12 15/8 9/33 51/10 23/2 85/7 91/3 8/6 20/6 5/1

 نيقزو 89/8 42/6 4/47 8/15 42/1 5/6 5/4 87/0 9/2 87/0

 2لانيگ 6/13 8/14 8/42 19/12 87/1 89/0 92/0 6/1 20/6 13/1

  
 بيشترين و كمترين ميزان 2 جدول از حاصل جينتا به توجه با

و ) ppm62/64 (رنگدانه لوتئين به ترتيب مربوط به منطقه گلستان 
بيشترين ميزان رنگدانه بتا . اشدمي ب) ppm9/33 (منطقه فارس 

و كمترين ميزان )  ppm 5/1(كاروتن مربوط به منطقه فارس 
  .مي باشد) ppm 0,1(رنگدانه مربوط به مناطق گلستان و گيلان 

 هاي رنگدانه تغييرات ميانگين،ضريب ميزان -3-3
   زيتون روغن هاي نمونه كاروتنوئيدي
كاروتنوئيدي روغن مختلف رنگدانه هاي %) cv(ضريب تغييرات 

هاي زيتون فرابكر در مناطق مورد بررسي ايران حاكي از آن است 
ها تنوع زيادي دارند و كه در بين نمونه هاي مورد بررسي رنگدانه

عوامل گوناگوني در اين تنوع مطرح مي باشند كه از جمله مي توان 
ج به شرايط اقليمي منطقه رشد ميوه زيتون، نوع واريته، نوع استخرا

  .روغن، ميزان رسيدگي ميوه، مديريت آبياري اشاره نمود
  

  روغن هاي زيتون فرابكر ايراني) ppm(ميزان ميانگين، ضريب تغييرات، بيشينه و كمينه رنگدانه هاي كاروتنوئيد  3جدول
  رنگدانه 
 شاخص

  (ppm)كمينه )ppm( بيشينه )(ppm ميانگين (%) ضريب تغييرات

 47/75 74/0 5/1 0 بتاكاروتن
 16/74 12/3 20/6 3/0 پتوگزانتنيبتاكر
 19/130 99/1 8/6 0 زومريا نيلوتئ

 54/110 77/1 5/4 0 زومريا نينئوگزانت
 59/97 03/3 85/7 0 نيلوتئ سيس

 97/27 53/1 23/2 9/0 نيآنترازانت
 53/14 84/13 7/16 51/10 نيلاگزانتيوا

 08/21 96/49 62/64 9/33 نيلوتئ

 43/49 09/11 4/15 6/2 نينئوزانت
 90/40 96/9 6/15 7/4 زويا نينئوزانت
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 نيشتريب نيلوتئ رنگدانه 1 نمودار از بر اساس نتايج بدست آمده
ي رانيا فرابكر تونيزي ها روغن با ارتباط دري ديكاروتنوئ رنگدانه
ي ها رنگدانه كل درصد 02/58 برابر آن مقدار كه شودي م محسوب
ي ديكاروتنوئ رنگدانه زانيم نيكمتر نيهمچن .باشدي مي ديكاروتنوئ

 رنگدانه زانيم كل از درصد 28/0 كه باشدي م بتاكاروتن به مربوط
 خود به راي رانيا فرابكر تونيزي ها روغني ديكاروتنوئي ها

  .است داده اختصاص

  

  
  ق مختلفروغن هاي زيتون فرا بكر مناط) ppm(  ميانگين ميزان رنگدانه هاي كاروتنوئيدي1نمودار

  
 تونيزي ها روغن ديپراكس سياند زانيم -3-4

 مختلف مناطق نور مجاورت در شده انبار فرابكر
  رانيا

 ميزان انديس پراكسيد كليه نمونه هاي روغن 4باتوجه به جدول 
انبارداري ) روز اول( زيتون فرابكر اندازه گيري شده در زمان صفر

ايران كه براي  1446 ي و استاندارد داخلIOCبا ميزان استاندارد 
 تعيين شده است 20روغن هاي زيتون فرابكر كمتر يا مساوي 

 4با توجه به نتايج حاصله و همانگونه كه در جدول . مطابقت دارد
 در طي دوره 2مشاهده مي گردد نمونه روغن زيتون منطقه گيلان 

 نگهداري داراي بيشترين درصد افزايش انديس پراكسيد در نور
و نمونه روغن زيتون منطقه قزوين داراي كمترين %) 40/936(

در طي دوره %) 05/487(د افزايش انديس پراكسيد در نور درص
ميزان انديس پراكسيد روغن تحت تأثير عوامل . انبارداري مي باشند

مختلفي تغيير مي كند كه از جمله مي توان به درصد اسيد چرب 
غيراشباع روغن اشاره نمود كه چنانچه درصد اسيدهاي چرب چند 

اري روغن كاهش مي يابد و غير اشباعي روغن افزايش يابد پايد
روغن سريعتر اكسيد و فاسد مي گردد و انديس پراكسيد افزايش 

ميزان آنتي اكسيدانهاي طبيعي موجود در روغن زيتون از . مي يابد
ها و همچنين كاروتنوئيدها در جمله پلي فنول ها، توكوفرول

پايداري روغن زيتون و ممانعت از اكسيد اسيون و افزايش انديس 
شرايط استخراج روغنها و استفاده از . باشندكسيد روغن موثر ميپرا

. دماي بالاي آب از عوامل موثر در تشديد انديس پراكسيد مي باشد
نوع واريته زيتون و همچنين شرايط اقليمي رشد و محيط از عوامل 

  . موثر بر انديس پراكسيد مي باشند
غـن هـاي   نتايج حاصله از ايـن تحقيـق در خـصوص انبـارداري رو            

                  و  Mariana-Atenaزيتـــون در مجـــاورت نـــور بـــا نتـــايج 
            كه گـزارش نمودنـد نـور نـسبت بـه دمـا عامـل               ) 2009( همكاران
              فــساد اكــسيد اســيون روغنهــاي كــدو و آفتــابگردان        اصــلي

ــي ــد  در طـ ــي باشـ ــاري مـ ــت دارد  دوره انبـ ]. 25 [ مطابقـ
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  روغن هاي زيتون فرابكر انبار شده در مجاورت نور) ميلي اكي والان بر كيلوگرم(  انديس پراكسيدميزان 4جدول
  پراكسيد
 مناطق

  1هفته زمان صفر  نور
 نور

  2هفته
 نور

  3هفته
 نور

  4هفته
 نور

 16/85 65/83 83/39 11/20 05/10 كرمانشاه

 10/67 61/61 87/55 8/19 43/11 قزوين

 98/96 60/88 07/51 51/25 75/9 گلستان

 34/82 2/35 72/33 21/24 86/9 1گيلان

 60/88 12/84 84/31 99/25 07/11 زنجان

 99/84 10/78 62 87/24 24/11 فارس

 47/67 68/65 19/52 06/17 51/6 2گيلان

 هاي روغن پراكسيد انديس ميزان نتايج-3-5
 مناطق تاريكي مجاورت در شده انبار فرابكر زيتون

  ايران مختلف
 استنباط مي شود نمونه روغن زيتون منطقه 5همانگونه كه از جدول 

 كرمانشاه داراي بيشترين درصد افزايش انديس پراكسيد در تاريكي

در طي دوره انبارداري و نمونه روغن زيتون منطقه ) 15/69(%
قزوين داراي كمترين درصد افزايش انديس پراكسيد در تاريكي 

 . نشان مي دهد5 و 4له از جدول نتايج حاص. مي باشد%) 42/33(
انديس پراكسيد روغن هاي زيتون فرابكر در مجاورت تاريكي 
وابسته به زمان افزايش مي يابد اما اين روند در مقايسه با شرايط 

 .تحت نور بسيار كند مي باشد

  ازه گيري شده در مجاورت تاريكينمونه هاي روغن هاي زيتون اند) ميلي اكي والان بر كيلوگرم( ميزان انديس پراكسيد 5جدول 
  پراكسيد 
 مناطق

  زمان صفر 
 تاريكي

  1هفته
 تاريكي

  2هفته
 تاريكي

  3هفته
 تاريكي

  4هفته
 تاريكي

 17 14 13/12 1/10 05/10 كرمانشاه

 27/15 24/15 21/15 89/12 43/11 قزوين

 32/14 22/13 14/10 8/9 75/9 گلستان

 17/14 68/13 94/10 9/9 86/9 1گيلان

 66/13 30/13 06/13 2/11 07/11 نجانز

 55/18 52/18 18 85/16 24/11 فارس

 59/9 96/8 18/8 52/6 51/6 2گيلان

 بر ها رنگدانه ميزان بين همبستگي نتايج -3-6
 بررسي مورد زيتون هاي روغن اكسايشي پايداري

  تاريكي مجاورت در
 سياند وي ديكاروتنوئي ها رنگدانه زانيم نيب ارتباط نييتعي برا

 ازي بررس مورد زمان مدت وي كيتار و نور مجاورت در ديپراكس
متغيره و  دو عيتوز به توجه با كه شد استفادهي خط ونيرگرس ليتحل

 )r( و ضريب همبستگي5درجه آزادي برابر ) 7(تعداد نمونه ها 
 05/0تعيين شده در جدول حدهاي بحراني در سطح معني دار 

.  مي باشد874/0برابر 01/0طح معني دار  و در س754/0درصد برابر 
 بدست R مشاهده مي شود تنها ميزان 6همانگونه كه در جدول 

آمده بين ميزان رنگدانه سيس لوتئين و مقدار انديس پراكسيد در 
 تعيين شده در جدول rتاريكي هفته اول، دوم و سوم از مقدار 

زان حدهاي بحراني بيشتر است در نتيجه مي توان گفت بين مي
رنگدانه مذكور و انديس پراكسيد در تاريكي هفته اول، دوم و سوم 

 به ترتيب رابطه مستقيم% 95، %99، %95انبارداري با حدود اطمينان 
 در دانيپراكس عامل عنوان به نيلوتئ سيس رنگدانه و دارد وجود

ي ها نمونهي داريپا كاهش و ديپراكس سياند شيافزا سببي كيتار
  .است دهيگرد تونيز روغن

 و همكاران  Gomez-Alonso نتايج حاصله با يافته هاي 
كه بيان نمودند رنگدانه هاي كاروتنوئيد در طي زمان و در ) 2007(

  ]. 20 [مجاورت تاريكي نقش پراكسيدان دارند مطابقت دارد

 [
 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
 ]

 

                             7 / 12

https://fsct.modares.ac.ir/article-7-4822-fa.html


 ...ويداتياكسي داريپا بري ديكاروتنوئي ها رنگدانه ري تاث و همكاران                                                          زاده يسلمان ساناز

 56

روغن زيتون و انديس پراكسيد در تاريكي بدست آمده از بررسي ارتباط بين ميزان رنگدانه هاي ) ضريب همبستگي( هايR مقايسه  6جدول 
 زمان انبارداري مورد بررسي

  يهمبستگ بيضر
 رنگدانه

ي همبستگ بيضر
 زمان صفر

ي همبستگ بيضر
 1 هفته

ي همبستگ بيضر
 2 هفته

ي همبستگ بيضر
 3 هفته

 4 هفتهي همبستگ بيضر

 ١۶١/٠  ٠٣١/٠ ٠۵۴/٠ ٠ ٢٩٨/٠ زويا نينئوزانت

 ٧١۴/٠ ۵۶۵/٠ ۵۶٣/٠ ۴٨٨/٠ ۴٣١/٠ نينئوزانت

 ٢٨١/٠ ٣١٩/٠ ۵٠١/٠ ٠۵ ۴۵١/٠-٩E نيلوتئ

 ٣٢۵/٠ ٢٩١/٠ ١٨١/٠ ٢٧٧/٠ ٢٣۴/٠ نيلاگزانتيوا

 ٠۶٣/٠ ٢/٠ ٣۶٨/٠ ٣٩٣/٠ ٠٩۴/٠ نيآنترازانت

 ۶۵٨/٠ ٧٨۶/٠* ٩٠٨/٠** ٨٧۵/٠* ۶٠٢/٠ نيلوتئ سيس

 ۶٠٧/٠ ۶٣٧/٠ ٧٠٧/٠ ۶٢٨/٠ ۴١۵/٠ استر نينئوگزانت

 ۶۵١/٠ ۵۶٧/٠ ۵٩٠/٠ ۵٩۴/٠ ١٨١/٠ زومريا نيلوتئ

 ٠٣١/٠ ٠ ١۵۴/٠ ۴١۵/٠ ٣٨٩/٠ نيپتوگزانتيبتاكر

 ٢٢١/٠ ٢۵۴/٠ ۴٨٣/٠ ۴١۵/٠ ٠ بتاكاروتن

 . درصد هستند5در هر ستون بيانگر وجود اختلاف آماري معني دار در سطح احتمال *علامت 

  هستند درصد 1 در هر ستون بيانگر وجود اختلاف آماري معني دار در سطح احتمال **علامت 
  

                                                            
 

   انبارداري1 همبستگي رنگدانه كاروتنوئيدي سيس لوتئين روغن زيتون با انديس پراكسيد در تاريكي هفته 2نمودار 
  

             مــشاهده مـي گــردد بــا افــزايش 4، 3، 2همانگونـه كــه در نمــودار  
       در      پراكسيد     انديس     لوتئين      سيس    رنگدانه ميزان

   .  است   يافته   كاهش   روغن  پايداري  و  افزايش تاريكي
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   انبارداري2 همبستگي رنگدانه كاروتنوئيدي سيس لوتئين روغن زيتون با انديس پراكسيد در تاريكي هفته 3نمودار

  

  
   انبارداري3هاي زيتون  با انديس پراكسيد در تاريكي هفته ن روغن ارتباط رنگدانه سيس لوتئي4نمودار 

  
 ـم نيبي  همبستگي  ابيارز جينتا-3-7  رنگدانـه  زاني

 دري شيــاكساي داريــپا بــر تــونيز روغــني هــا
  نور مجاورت

 مشاهده مي شود ارتباط آماري معنادار 7همانگونه كه در جدول 
تاكريپتوگزانتين و بين ميزان رنگدانه ب% 95منفي در سطح اطمينان 

  .  وجود دارد2انديس پراكسيد در مجاورت نور در هفته 

بدست آمده از بررسي ارتباط بين ميزان رنگدانه هاي روغن زيتون و انديس پراكسيد در نور زمان ) ضريب همبستگي( هاي Rمقايسه 7جدول
 انبارداري

ضريب همبستگي   رنگدانه
 زمان صفر

ضريب همبستگي 
 1هفته 

مبستگي ضريب ه
 2هفته 

ضريب همبستگي 
 3هفته 

ضريب همبستگي 
 4هفته 

 503/0 223/0 204/0 648/0 298/0 نئوزانتين ايزو

 161/0 223/0 409/0 308/0 431/0 نئوزانتين

 9E-05 424/0 571/0 118/0 484/0 لوتئين

 122/0 1/0 594/0 0 234/0 وايلاگزانتين

 3E-05 739/0 439/0 044/0 094/0 آنترازانتين
 187/0 225/0 719/0 031/0 602/0 سيس لوتئين

 432/0 083/0 719/0 367/0 415/0 نئوگزانتين استر

 0 309/0 619/0 077/0 181/0 لوتئين ايزومر

 353/0 256/0 *833/0 391/0 389/0 بتاكريپتوگزانتين

 431/0 291/0 504/0 153/0 0 بتاكاروتن

  . درصد هستند5ف آماري معني دار در سطح احتمال در هر ستون بيانگر وجود اختلا*علامت 
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   انبارداري2 ارتباط بين رنگدانه بتاكريپتوگزانتين با انديس پراكسيد در نور هفته  5نمودار
  

 بـا افـزايش ميـزان رنگدانـه بتـاكريپتوگزانتين،           5با توجه به نمـودار      
ي روغن هـا    انديس پراكسيد روغن افزايش يافته و مقاومت و پايدار        

نظر به اينكه ارتبـاط آمـاري معنـاداري در سـطح     . كاهش يافته است  
 درصد بين ميـزان رنگدانـه بتـاكريپتوگزانتين بـا انـديس       95اطمينان  

پراكسيد در نور هفته دوم انبارداري مشاهده گرديده اسـت بـه نظـر              
مي رسد رنگدانه بتاكريپتوگزانتين در مجاورت نور توانسته به عنوان          

رواكسيدان سبب كاهش پايداري و افزايش فـساد روغـن هـا            عامل پ 
مطالعات پيشين نشان داده است رنگدانـه هـاي كاروتنوئيـدي           . شود

بعنوان فرونـشاننده اكـسيژن يگانـه عمـل نمـوده و در نقـش آنتـي                 
اكسيدان با جلوگيري از تشكيل هيدروپراكسيد مصرف مي شـوند و           

 ــ ــوع واكنـ ــوگيري از وقـ شهاي نقـــش مهمـــي در توقـــف و جلـ
 Fakourelis (1987)نتايج فوق با يافته هاي. فتواكسيداسيون دارد

 و همكاران كه بيان نمودند رنگدانه هاي كاروتنوئيدي در مجاورت          
                  عامــل]. 17 [نــور نقــش آنتــي اكــسيدان دارنــد مطابقــت نــدارد 

                           مـــي تـــوان بـــه غلظـــت رنگدانـــه مـــذكور در        فـــوق را
ــاي ــسبت  روغــــن هــ ــي نــ ــر ايرانــ ــرا بكــ ــون فــ   .داد زيتــ

  

  ي ريگ جهينت-4
طبق نتايج بدست آمده بيشترين ميزان ميانگين رنگدانه هاي  

كاروتنوئيدي روغن هاي زيتون ايراني مربوط به لوتئين و پس از آن 
وايلاگزانتين و كمترين ميزان مربوط به رنگدانه هاي بتاكاروتن و 

  .ين مي باشدبعد از آن آنترازانت
 ازي حاكي داريپا و ها رنگدانه زانيم خصوص در قيتحق نيا جينتا
 بر موثر عامل عنوان به نيلوتئ سيسي ها رنگدانه كه بود نيا
 در را دانيپراكس نقش ،يكيتار مجاورت در تونيز روغني داريپا

. است نموده فايا روغن ديپراكس سياند شيافزا وي داريپا كاهش

 دري داريپا بر موثر عامل عنوان به نيتوگزانتپيبتاكر رنگدانه
 فساد شيافزا وي داريپا كاهش در را دانيپراكس نقش نور، مجاورت

 كه علت را به غلظت رنگدانه مذكور در روغن اند داده نشان روغن
 جينتا به توجه با .هاي زيتون فرابكر ايراني مي توان نسبت داد

 و استخراج نييپاي دما از استفاده ضرورت پژوهش نيا از حاصله
 و ليتشك عدم جهت در روغن مناسب استخراج بر ديتاك نيهمچن

 باتيترك به بيآس عدم شان،يزومرهايا به ها رنگدانه رييتغ اي
 تهيدياس و ديپراكس سياند شيافزا عدم نيهمچن و روغن ارزشمند
ي م شنهاديپ آني ماندگار مدت شيافزا و حفاظت جهت در روغن
  .  گردد
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In the present study, sampling was carried out using 7 virgin olive oils from  different  Province. The 
amounts of the carotenoids were determined  for each sample using diol-phase cartridges and the extract was 
analysed by reverse-phase HPLC. For evaluating the stability of olive oil samples, the peroxide value 
measured 4 continus weeks in two different coditions of light and darkness. Given to the obtained results 
lutein (51/48%)  show the highest content of all carotenoids pigments in Iranian olive oils and betacaroten 
(0/76%) show the lowest concentrations. Cis lutein pigment is one of the pigment affecting olive oil stability 
in the light acting as a pro-oxidant to reduce the stability and increase peroxide index. Betacryptoxanthin  is 
factor that affecting the stability of oil exposed to darkness acting as peroxidants to reduce the stability and 
increase rancidity. 
  
Keyword: Betacryptoxanthin, Prooxidan, Cis lutein, Carotenoid  
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