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 يداري و پاييايميكوشيزي فيهاتيط مختلف منطقه كشت بر خصوصير شرايتأث

  يتون بكر رقم روغني روغن زيشياكسا

  

  3 يريام يرفتن نبيز ،∗2يكنار زاده لياسماع رضا ،1 يخراز قتيحق دهيسپ

  
  . رانيا مازندران، ،يسار يعيطب منابع و يكشاورز علوم دانشگاه ،يزراع يمهندس دانشكده ،ييغذا عيصنا و علوم يدكتر يدانشجو -1

  . رانيا مازندران، ،578: يپست صندوق ،يسار يعيطب منابع و يكشاورز علوم دانشگاه ،يزراع يمهندس دانشكده ،ييغذا عيصنا و علوم گروه ارياستاد -2

  . رانيا مازندران، ،يسار يعيطب منابع و يكشاورز علوم دانشگاه ،يزراع يمهندس كدهدانش ،ييغذا عيصنا و علوم روهگ اريدانش -3

 )29/4/94: رشيپذ خيتار  21/3/92: افتيدر خيتار(

  

  دهيچك
 رودبار و كازرون واقع در شمال افته در دو منطقهي رشد يتون رقم روغني روغن زيشي اكسايداري و پاييايميكوشيزي فيهاتيق خصوصين تحقيدر ا

، ييايميكوشيزي فيهاتين خصوصييجهت تع.  قرار گرفتيا و خاك مورد بررسي، ارتفاع از سطح درييط آب و هواي در شراييهاران با تفاوتيو جنوب ا

زان كل ين ميب شكست و همچنيوص و ضر نانومتر، نقطه دود، وزن مخص270 و 232 يها در طول موجيد، شاخص اسپكتروفتومتريس پراكسيته، انديدياس

 در يمار حرارتي، اثر تيشي اكسايداري پايجهت بررس. دندين گرديي چرب تعيدهايد و ساختار اسيل، كاروتنوئيتوكوفرول، كلروفك، آلفاي فنوليهابيترك

 تحت يشي اكسايداري و شاخص پاي قطبيهابي تركل،ي ان مزدوج، عدد كربوني مانند عدد دييها ساعت بر شاخص8گراد به مدت ي درجه سانت180 يدما

كه روغن يبطور.  روغن حاصل از دو منطقه نشان داديشي اكسايداري و پايات ساختاري را در خصوصييش تفاوت هايج آزماينتا. ش قرار گرفتيآزما

ر بالاتر ي مقادي خاص، حاوييايط جغرافيشتر و شرايانه بيالانه كمتر، متوسط بارش سي ساليا، متوسط دمايحاصل از منطقه رودبار با ارتفاع كمتر از سطح در

 كه روغن حاصل از يدرصورت. ز برخوردار بوده استي نيمار حرارتي تي طي بالاتريداريك بوده و از پايد اولئيك، آلفاتوكوفرول و اسي فنوليهابيترك

ك بوده ينولنيك و لينولئي ليدهاير بالاتر اسي مقاديانه كمتر، حاوي و متوسط بارش سالانه بالاتري ساليا، متوسط دمايشتر از سطح دريمنطقه كازرون با ارتفاع ب

 و ييايميكوشيزي فيهاتي از خصوصيفيتواند به عنوان توصي مين بررسيج اين، نتايبنابرا.  از خود نشان داده استيمار حرارتي تي كمتر را طيداريو پا

 .ردياز دو منطقه رودبار و كازرون مورد استفاده قرار گ يتون رقم روغنيو روغن زيداتي اكسيداريپا

  

  .تون بكر، منطقه كشتي، روغن زيشي اكسايداري، پاييايميكوشيزي فيهاتي خصوص: واژگانديكل

  

  

  

                                                           
∗
   reza_kenari@yahoo.com :مكاتبات مسئول 
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   مقدمه- 1
ترانه را به ي از اقتصاد منطقه مديتون بخش مهميد و پرورش زيتول

ن ي اي از كشورهاي برخكه دريبطور. خود اختصاص داده است

 وابسته مانند يهاتيتون همراه با فعاليد زيمنطقه مانند تونس، تول

ن ي اي اقتصادي اصليهاتيه روغن، جزء فعالياستخراج و تصف

ل ين كشور به دليتون در ايمناطق كشت ز. ]1[باشد يكشور م

ط ي شرايتون، از شمال تا جنوب پراكنده بوده و دارايتنوع ارقام ز

. باشنديم تا خشك ميمه خشك ملاي متنوع از نييو هواآب 

 ييايمي از دانشمندان نشان داده ساختار شياري بسيهاقيتحق

 يطي محيو فاكتورها) رقم(ك ير ژنتيتون بكر تحت تـأثيروغن ز

 يياي و عرض جغرافييط آب و هواي خاك، شرايهايژگيمانند و

 در يتون نقش اساسين منطقه كشت زيبنابرا. باشديم

كه در يبطور. تون خواهد داشتي روغن زيهاتيخصوص

تون يص منطقه كشت زي به تشخياديار زير توجه بسي اخيهاسال

لرا و يآگو. ]2[ت آن شده است يفيد كيي جهت تأياريبه عنوان مع

 ي حسيهاتي و خصوصي ساختاريهايژگيو) 2005(همكاران 

افته در دو منطقه ينو رشد ينو و لچيتون بكر ارقام فرانتيروغن ز

ق يدر تحق. ]3[ قرار دادند يا را مورد بررسي اسپانيبار و كابرايمنگ

انجام شد اثر دو ) 2010( و همكاران يسائوي كه توسط ايگريد

 ي آنتيهابيمنطقه رشد در شمال و جنوب تونس بر ترك

 ي حسيهاتي، آروما و خصوصيشي اكسايداريو، پايداتياكس

. ]2[د ي مشخص گردي و چتوئيلتون ارقام شملايروغن ز

و ) 1994(و و همكاران ي، آپاراس)2009(ن دابو و همكاران يهمچن

 خود به يهاقيز در تحقين) 1996( و همكاران يمحمد موس

 و خاك بر ساختار ييط آب و هواير منطقه رشد، شراي تأثيبررس

  .]5 و 4، 1[تون پرداختند ي روغن زيهاتيو خصوص

 20 در حدود يران رقم روغنيافته در ايكشت تون ين ارقام زياز ب

تون را به خود اختصاص داده است ي زيهادرصد از مجموع باغ

 درصد از ارقام زيتون شهرستان 50ن رقم حدود ين ايهمچن. ]6[

دهد كه معمولاً جهت استحصال روغن رودبار را تشكيل مي

از . ]7[ درصد روغن دارد 28-30شود و تا حدود مصرف مي

ز ساختار يك و توكوفرول ها و نيبات فنولي كه تركييآنجا

ات ين خصوصيين عوامل در تعي چرب از جمله مهمتريدهاياس

ن نكته كه يز با توجه به اي باشند و نيتون بكر مي روغن زيفيك

م دارند، ير مستقيرش مصرف كننده تأثيزان پذيبات بر مين تركيا

 متفاوت كازرون ط مناطق كشتي دارد به نقش شراين مقاله سعيا

 يهابا وجود مطالعه. تون بپردازديت روغن زيفيو رودبار بر ك

تون حاصل از مناطق كشت ي روغن زيانجام شده جهت طبقه بند

چ ي متفاوتشان، تاكنون هييايمي شيهايژگيمختلف بر اساس و

ران بر ي اييط آب و هواي در مورد اثر منطقه كشت و شرايامطالعه

 يراني ارقام ايشي اكسايداري و پاييايميشكويزي فيهاتيخصوص

ن ييتع) ن پژوهش الفين هدف از ايبنابرا. انجام نشده است

 يبررس)  و بييايميكوشيزي فيهايژگيها و وتيخصوص

 كشت شده در دو يتون بكر رقم روغني روغن زيشي اكسايداريپا

 با ي سازگاري چگونگيمنطقه رودبار و كازرون جهت بررس

 متفاوت يياي جغرافيهاتي و خصوصييواط آب و هيشرا

  .باشديم

  

  ها مواد و روش- 2

  يري نمونه گ- 2-1
 يرقم روغن)  .Olea europaea L(تون ي زيهاوهيها از منمونه

 يقاتي تحقيهاستگاهي از ايكيزي فيها از صدمهيسالم و عار

ط آب و يلان با شرايتون، واقع در شهرستان رودبار، استان گيز

 و شهرستان كازرون، استان فارس با تابستان ياترانهي مدييهوا

 با يدگي مرحله رسيگرم و خشك و زمستان خنك و معتدل، ط

شگاه جهت استخراج يدست برداشت شده و بلافاصله به آزما

 ييايط جغرافي و شراييات آب و هوايخصوص. روغن منتقل شدند

. ت نشان داده شده اس1دو منطقه كازرون و رودبار در جدول 

 يسازها پس از شستشو و جداوهيجهت استخراج روغن، م

 60ر به دست آمده بعد از ياب خرد شده و خميها توسط آسبرگ

 Single Shaftمدل (كسر يقه مالش دادن در دستگاه ميدق

Ribbon Type7000قه با ي دق20به مدت ) راني، كرمانشاه، ا 

 از تفاله جدا يب و آيسپس فاز روغن. وژ شديفيقه سانتريدور در دق

 از فاز يد تا جداسازي فاز روغنيو با حلال هگزان مخلوط گرد

 و هگزان توسط دكانتور جدا و يفاز روغن. تر گردد راحتيآب

 ي روغن به دست آمده در دمايهاسپس نمونه. ر شديهگزان تبخ

 يش نگهداريره تا زمان آزمايگراد در ظروف تي درجه سانت4

  .شدند
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  ييايميكوشيزي فيهاتيصن خصويي تع-2-2

 ريما ارلن داخل نمونه گرم 10 يميت آنزيزان فعالي ميجهت بررس

 اضافه كلروفرم:اتانول حلال تريل يليم 50 آن به و شد نيتوز

 باعث صورت نيا ريغ در رايز باشد يخنث ديبا حلال (ديگرد

 مجاورت در نمونه) گردد يم يدياس تيخاص كاهش اي شيافزا

 طبق بر تهيدياس و شد تريت نرمال 1/0 پتاس با نيفتالئ فنل معرف

  :شد محاسبه) 1 (فرمول

  
N و Vو يته و حجم پتاس مصرفيب نرمالي به ترت Wز وزن ي ن

د يك گزارش گرديد اولئيته بر حسب درصد اسيدياس .نمونه است

ون يداسيه اكسيو ثانوه ي اوليزان محصول هاين مييجهت تع]. 10[

لوگرم روغن يژن در كيوالان اكسي اكيليد بر حسب ميعدد پراكس

 ي اسپكتروفتومتريو شاخص ها] 10[مطابق روش اشاره شده در 

جهت . دندين گرديي نانومتر تع270 و 232 يهادر طول موج

) يحجم/يوزن( درصد 1ن دو شاخص جذب محلول ين اييتع

 نانومتر 270 و 232 يموج هاكلوهگزان در طول يروغن در س

 Model T80 + UV-VIS PG(توسط اسپكتروفوتومتر 

Instruments, Ltd. (كلوهگزان به عنوان شاهد يدر مقابل س

  ].10[ شد يرياندازه گ

 5/2 در روغن گرم 5/2 كل يفنول يمحتوا يريگ اندازه جهت

. شد ورتكس قهيدق 1 مدت به و حل نرمال هگزان تريل يليم

 20:80 نسبت به (آب:متانول محلول تريل يليم 5/2 سپس

 دور 5000 سرعت با قهيدق 5 مدت به و اضافه )يحجم/يحجم

 Model Hermle)                     (فوژيسانتر قهيدق در

Centrifuge گريد فوژيسانتر لوله در و خارج يروغن فاز. شد 

 به زين يآب فاز. شد ورتكس قهيدق 1 مدت به و گرفت قرار

 كيفنول باتيترك استخراج مرحله. شد ينگهدار جداگانه صورت

 كيدرومتانوليه يفازها تينها در و تكرار بار سه ليدروفيه

 از پس و شده مخلوط هم با يتريل يليم 50 ژوژه بالن در) يآب(

 تريل يليم 5 و وكالچويس نيفول معرف تريل يليم 5/2 افزودن

 تريل يليم 50 حجم به مقطر آب با درصد 5/7 ميسد كربنات

 يدما در ساعت 24 مدت به آمده دست به مخلوط. شد رسانده

 با نانومتر 765 موج طول در آن جذب سپس و ينگهدار اتاق

 بر كل فنول يمحتوا. شد يريگ اندازه اسپكتروفوتومتر از استفاده

 استاندارد يمنحن. باشد يم روغن لوگرميك در گرم يليم حسب

 در گرم يليم 04/0 – 40/0 دامنه در زين متانول در كيگال دياس

 دست به 99/0 نييتب بيضر با) 2 (معادله و شد ميترس تريل يليم

  :آمد

   
 Y نانومتر و 765زان جذب خوانده شده در طول موج ي مXكه 

 يمحتوا. تر استي ليلي گرم بر ميلينول كل بر حسب م فيمحتوا

لوگرم نمونه روغن  بر طبق ي گرم در كيليفنول كل بر حسب م

  ]:11 [ وزن نمونه روغن است Wكه . ديمحاسبه گرد) 3(فرمول 

 
 ي آلفاتوكوفرول مطابق روش رنگ سنجيريجهت اندازه گ  

 گرم نمونه يلي م210 تا 190] 12) [1998(و همكاران وانگ 

 يلي م5.  وزن شديتري ليلي م10روغن به دقت داخل بالن ژوژه 

 يلي م5/3سپس .  مخلوط شديتر تولوئن به نمونه اضافه و بخوبيل

 در ي حجمي درصد وزن07/0(ن يديري پي ب-2′،2تر محلول يل

 شش آبه IIIآهن د يتر كلري ليلي م5/0و )  درصد95 ياتانول آب

اضافه و )  درصد 95 ي در اتانول آبيحجم/ ي درصد وزن2/0(

 95 يسر انجام، حجم محلول ها با اتانول آب. ديمخلوط گرد

ك يمحلول حاصل به مدت . تر رسانده شدي ليلي م10درصد به 

 نانومتر 520قه در حال سكون قرار گرفت و جذب آن در يدق

بر اساس ) آلفا توكوفرول (يرولبات توكوفيمقدار ترك. خوانده شد

                           :ديمحاسبه گرد) 4(لوگرم روغن بر طبق فرمول ي گرم در كيليم

  
 يب منحني شM نانومتر، 520 جذب نمونه در طول موج Aكه 

 وزن Wو زان جذب در برابر غلظت آلفا توكوفرول ياستاندارد م

ب ي با ضر0039/0ش ين آزماي در اMمقدار . نمونه به گرم است

توكوفرول بر حسب آلفا ز غلظت ي نT. ن شديي تع99/0ن ييتب

       . لوگرم روغن استي گرم در كيليم

ب بر حسب يد به ترتيل و كاروتنوئير كلروفين مقادييجهت تع

نگوئز يملوگرم روغن، از روش ين در كي و لوتئaن يگرم فئوفتيليم

ب كه ين ترتيبه ا.  استفاده شد]13[) 1991(موسكوئرا و همكاران 

 با و شد ختهير فالكون لوله در روغن گرم 5/7 منظور نيا يبرا

 جذب سپس. شد رسانده تريل يليم 25 حجم به كلوهگزانيس
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 جهت بيترت به نانومتر 470 و 670 يها موج طول در نمونه

 خوانده اسپكتروفتومتر توسط ديكاروتنوئ و ليكلروف غلظت نييتع

 5 (يها فرمول از استفاده با زين ديكاروتنوئ و ليكلروف غلظت. شد

  .شدند محاسبه) 6 و

 

   
             

    
   

 درجه 5/23 يكنومتر در دمايز توسط پيها نته نمونهيدانس

تال يجيز با استفاده از رفراكتومتر ديب شكست نيگراد و ضريسانت

 درجه 20 يدر دما) Model RX-7000-alpha(ك ياتومات

 Ccز از روش يه دود نن نقطيجهت تع. ن شدندييگراد تعيسانت

9a-48چرب يدهاياس ياسترها ليمت     .]14[د ي استفاده گرد 

 از استفاده با چرب يدهاياس از كدام هر ينسب درصد نييتع جهت

 تحت) 2009 (همكاران وفرهوش روش مطابق يكروماتوگراف گاز

 دادن تكان با چرب يدهاياس ياسترها ليمت. گرفتند قرار زيآنال

با ) تري ليلي م7در  گرم 3/0 (هگزان در روغن يها محلول ديشد

 50 ي نرمال در دما7 يم متانوليد پتاسيدروكسيتر هي ليلي م2

جاد شدند و با استفاده از يقه اي دق10 گراد به مدت يدرجه سانت

 ,HP 5890D, Hewlett-Packard CA(كروماتوگراف 

USA (نهييمجهز به ستون مو CP-FIL88  (60 m length × 

0.22 mm i.d., film thickness: 0.2 µm) و آشكارساز 

تروزن به يگاز ن.  شدنديري و اندازه گيي  شناساي شعله ايوني

قه استفاده يتر بر دقي ليلي م75/0ان يعنوان گاز حامل با سرعت جر

ق كننده و ي گراد و تزري درجه سانت198 يآون در دما. شد

]. 15 [. شدندميتنظ گراد ي درجه سانت250 يآشكارساز در دما

ن پژوهش با ي مورد استفاده در ايها و حلالييايميتمام مواد ش

گما ي بوده و از شركت مرك و سياهيدرجه خلوص تجز

  . شدنديداريخر

  توني روغن زيها نمونهيمار حرارتي ت-2-3

 ,Model azura, Paris(كن تفال تر روغن در سرخي ل5/2

France (5/2دماي در  ساعت8ه مدت  قرار داده شد و بيتري ل 

 زماني فواصل با بردارينمونه .حرارت ديد گرادسانتي  درجه180

 دن بهيشدن و رس خنك از پس هاساعت انجام شد و نمونه 2

انجام  زمان تا  منتقل ويكيدار پلاست دربيهامحيط به لوله دماي

  . شدند گراد نگهداريسانتي  درجه-10فريزر  در آزمايش

  يشي اكسايداري پانيي تع-2-3-1

 و همكاران يان مزدوج مطابق روش ساگوي ديهابيترك

ز يها نل نمونهي كربونيهابيترك. ]16[ شدند يرياندازه گ) 1996(

ن ييتع) 2008 (يف شده توسط فرهوش و موسويطبق روش توص

 از ي قطبيهابيزان كل تركي ميريجهت اندازه گ. ]17[دند يگرد

 يبرا. ]18[استفاده شد ) 2004 (روش ارائه شده توسط شولت

 از دستگاه يده حرارتي روغن طيها نمونهيدارين پاييتع

 ,Model Metrohm, Herisau (743مت يرنس

Switzerland (  مطابق روش فرهوش)استفاده شد ) 2007

]19[ .  

  يز آماري آنال- 2-4
اند ار نشان داده شدهي انحراف مع±ها به صورت ميانگين ه دادهيكل

  . استفاده شدExcelز از نرم افزار يم نمودارها نيه منظور ترسو ب

  

  ج و بحثي نتا- 3

  ييايميكوشيزي فيهاتي خصوص- 3-1
 روغن ييايميكوشيزي فيهاتيسه خصوصيج حاصل از مقاينتا

 منطقه كازرون و رودبار در 2 حاصل از يتون بكر رقم روغنيز

 يه روغنتيدي، اس2مطابق جدول .  نشان داده شده است2جدول 

 87/0( كازرون يكمتر از روغن) كيد اولئي درصد اس23/0(رودبار 

ن شده توسط يي درصد تع8/0بوده و از حد ) كياولئ دياس درصد

EEC10[باشد يت بالاتر آن ميفيدهنده ك كمتر بوده كه نشان[ .

ت ي از فعاليته ناشيديزان اسيش مي ها نشان داده افزايبررس

رد ي گياه نشأت مي گيود از صدمات بافتشتر بوده كه خي بيميآنز

 ينه تريط بهي تواند شرايشتر منطقه كازرون ميانه بي ساليدما. ]3[

كه ) 1جدول (جاد كند ي در روغن ايمي آنزيت هايرا جهت فعال

ن منطقه ي از ايته روغن استحصاليديش اسيبه تبع آن باعث افزا

 روغن يفيك يبندگر جهت طبقهي مهم دياز پارامترها.  گردديم

ه ي اوليهابي از تركيباشد كه شاخصيد ميس پراكسيتون انديز

 يلي م20د است كه در هر دو نمونه كمتر از حد يپيون ليداسياكس
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 EECن شده توسط ييلوگرم روغن تعيژن در كيوالان اكسياك

شاخص . ]10[باشد يتون فوق بكر مي روغن زيجهت طبقه بند

k232ز يباشد نيون ميداسيه اكسي اوليهادهنده محصول كه نشان

 منطقه رودبار كمتر بود و يد در نمونه روغنيس پراكسيهمانند اند

 به عنوان ي جهت طبقه بندEECن شده توسط يي تع5/2از حد 

 از ياما روغن استحصال. باشديتون فوق بكر كمتر ميروغن ز

ن ي اين شده براييشتر از حد تعير بي مقاديمنطقه كازرون دارا

ن يشتر ايانه بي سالي از متوسط دماي تواند ناشيص بود كه مشاخ

ون روغن يداسي اكسي را برايط مساعدتريمنطقه باشد كه شرا

 شاخص افتنديدر) 2008 (همكاران و اگواتكو.  كنديجاد ميا

 خصوص در يا شده شناخته نماد نانومتر 232 در جذب

 دارد ديپراكس عدد با يخوب يهمبستگ و است ديپيل شيخوداكسا

 جذب شاخص اما. ن پژوهش مطابقت داشتيج اي كه با نتا]20[

 محصولات يريگ اندازه جهت يدتريمف تيكم نانومتر 270 در

 ان يتر باتيترك و ها كتون دها،يآلده جمله از ونيداسياكس هيثانو

 باشد يم هستند، ونيداسياكس هياول محصولات از خود كه مزدوج

 از يشتريزان بي هر دو نمونه مk270در ارتباط با شاخص . ]21[

را ) EEC )22/0ن شده توسط ييزان تعين شاخص نسبت به ميا

ر محققان گزارش يهمانطور كه توسط سا. به خود اختصاص دادند

باشند، بلكه يها موثر نمن پارامتريده، رقم و منطقه رشد بر ايگرد

، تونيوه زيها به م به حمله حشرهيها اساساً بستگن پارامتريا

. ]1[تون دارد ي زيط نامناسب كشت، حمل و نقل و نگهداريشرا

) 2012(ن انجام شد ين محققي كه توسط هميگريق ديدر تحق

 k270 شاخص يز داراي نيشميد روغن رقم فيمشخص گرد ]22[

 ي باشد كه مي مEECن شده توسط ييزان تعي نسبت به ميشتريب

  . ]12[وج باشد ن طول مي از تداخل رنگدانه ها در ايتواند ناش

دان شناخته ياكسي و آلفا توكوفرول به عنوان آنتي فنوليهابيترك

، يداريت، بهبود پايفيتون بر كيشوند و حضورشان در روغن زيم

 يمحتوا. ]23[باشد ي موثر مي حسيهايژگي و وييارزش غذا

 كل در نمونه به دست آمده از رودبار با ارتفاع كمتر از يفنول

 منطقه كازرون به يسه با روغني را در مقايشتريان بزيا ميسطح در

گرم به لوي گرم در كيلي م33/53 و 33/76(خود اختصاص دادند 

ج به دست آمده يكه با نتا)  رودبار و كازروني روغنيب برايترت

ر ارتفاع ي در مورد تأث]5[) 1996( و همكاران يتوسط محمد موس

ق انجام يك تحقيج ينتا. باشديها مطابق مبين تركيزان ايبر م

 از دو منطقه در شمال و جنوب ي و چتوئيشده بر ارقام شملال

ر ي مقادي حاويافته در مناطق شماليتونس نشان داد، ارقام كشت 

 ي فنوليشتر محتواير بيمقاد. ]2[ فنول بودند ي از ارتوديشتريب

 از ي تواند ناشيكل در روغن به دست آمده از منطقه رودبار م

ز باشد چراكه شور و ين منطقه نيانه در ايشتر باران ساليبارش ب

 يافتند محتواي خود دريز در پژوهش هاين) 1998(همكاران 

اهان بلوط و افرا با بارش باران رابطه ي كل در انواع گيفنول

ص كربن جهت ي خشك تخصيم داشته و در تابستان هايمستق

ه ذكر لازم ب ].24[ابد ي ي كاهش مي فنوليب هايساخت ترك

و يداتي اكسيداري در پاي نقش مهمي فنوليب هاياست كه ترك

زان يان مي ميكه ثابت شده رابطه خطي به طور]25[روغن داشته 

. ]26[تون وجود دارد ي روغن زيشي اكسايداريب ها و پاين تركيا

 رودبار يز روغنيتوكوفرول نزان آلفاين در ارتباط با ميهمچن

زان آن ي كه ميتصاص داده به طور را به خود اخيشترير بيمقاد

 يهايبررس). 2جدول (باشد ي كازرون مي برابر روغن4ش از يب

زان يز نشان داده كه از جمله عوامل موثر بر مير محققان نيسا

. ]27[باشد ي مييط آب و هوايتوكوفرول، منطقه كشت و شراآلفا

 كل و ي فنوليافتند كه محتوايدر) 2010(دابو و همكاران 

 كشت شده در مناطق مرتفع تر تونس يهاتونيتوكوفرول در زاآلف

ن مطالعه يج به دست آمده در اي  كه با نتا]28[باشد يشتر ميب

 يشتر حاويباشد چراكه منطقه كازرون با ارتفاع بيمطابق نم

ن يتوكوفرول بود كه اك و آلفاي فنوليهابير كمتر تركيمقاد

 مناسبتر منطقه رودبار ييايافط جغري از شرايتواند ناشيتفاوت م

) 1جدول (انه بالاتر يانه كمتر و بارش سالي ساليو متوسط دما

  .باشد
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  ]9 و 8[ مناطق كازرون و رودبار ييايط جغرافي و شراييات آب و هواي خصوص1جدول 

 رمنطقه رودبا منطقه كازرون ييايط جغرافي و شرايي آب و هوايهاتيخصوص

 ييايمختصات جغراف
 35/29 و ي درجه شرق35/51

 يدرجه شمال

 49/36 و ي درجه شرق35/49

 يدرجه شمال

 264 855 )متر(ا يارتفاع از سطح در

 2/16 6/21 ) گراديدرجه سانت(انه ي ساليمتوسط دما

 رماهي در ت9/25 رماهي در ت3/34 ) گراديدرجه سانت(مم ي ماكزيحداكثر متوسط دما

  ماهي  در د6/7  ماهي در د3/9 ) گراديدرجه سانت(مم ي ماكزيوسط دماحداقل مت

 896 257 ) متريليم(انه يمتوسط بارش سال

 57 30 - 58  (%)يرطوبت نسب

 مه مرطوبيخشك تا ن يمي اقليطبقه بند
ط آب و يا شرايتابستان خشك 

 يترانه اي مدييهوا

  

  دو منطقه كازرون و رودباريتون بكر رقم روغنيز روغن ييايميكوشيزي فيهاتيسه خصوصي مقا2جدول 

  رودباريروغن  كازرونيروغن ييايميكوشيزي فيهاتيخصوص

 23/0±01/0 87/0±04/0 )كيد اولئياس(%ته يدياس

 16/2±08/0 83/2±71/0 )لوگرميژن در كي والان اكسي اكيليحسب م(د يعدد پراكس

k 232 01/0±73/2 05/0±47/2 

k 270 01/0±30/0 01/0±28/0 

 33/76±16/11 33/53±71/7 )لوگرميد در كيك اسي گرم گاليليم(ك ي فنوليهابيترك

 30/129±58/13 39/37±07/38 )لوگرمي گرم در كيليم(آلفا توكوفرول 

 50/1±08/0 80/2±09/0 )لوگرمي در كaن ي گرم فئوفتيليم(ل يكلروف

 39/1±06/0 22/1±03/0 )لوگرمين در كي گرم لوتئيليم(د يكاروتنوئ

 C 5/23 00/0±913/0 00/0±912/0°وزن مخصوص در 

 C 20  00/0±4690/1 00/0±4690/1°ب شكست در يضر

 C( 71/0±5/202 00/0±00/204°(نقطه دود 

 C16:0( 12/0±28/14 51/0±59/10(ك يتيد پالمياس% 

 C18:1( 28/0±59/60 23/0±05/69(ك يد اولئياس% 

 C18:2( 26/0±26/17 16/0±11/12(ك ينولئيد لياس% 

 C18:3( 11/0±03/2 09/0±46/1(ك ينولنيد لياس% 

MUFA) 24/71±14/0 51/61±20/0 )ر اشباعي چرب تك غيدهايمجموع اس 

PUFA) 56/13±25/0 29/19±15/0 )ر اشباعي چرب چند غيدهايمجموع اس 

SAF) 52/13±46/0 37/19±11/0 ) چرب اشباعيدهايمجموع اس 

MUFA/PUFA 01/0±19/3 09/0±25/5 

  .ار نشان داده شده اندي انحراف مع±ن يانگيها به صورت مداده
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ز موثر يها نزان رنگدانهي منطقه كشت بر م2بر اساس جدول  

ل و ي كلروفيشترير بي مقادي كازرون دارايكه روغنيباشد بطوريم

. باشدي رودبار ميه با روغنسيد در مقاي كاروتنوئير كمتريمقاد

ل و ير كلروفينشان دادند كه مقاد)  2001(دو يميادو و تسيسوم

، نوع ييط آب و هواي به رقم، شرايد در روغن بستگيكاروتنوئ

) 1999(ماركوس و همكاران . ]29[ دارد يدگيخاك و درجه رس

افتند در فصول پر باران و سرد سال، فلفل يدر مطالعه خود در

سه با فصول خشك ي بتاكاروتن در مقايشترير بي مقاديقرمز حاو

د روغن رقم ير كمتر كاروتنوئين مقاديبنابرا. ]30[ باشد يو گرم م

 از متوسط ي تواند ناشيافته در منطقه كازرون مي كشت يروغن

 ي درجه سانت21,6(ن منطقهيانه كمتر اي بالاتر و بارش سالييدما

 متر بارش يلي م257 گراد و ي درجه سانت16,2سه با يگراد در مقا

 مناطق كازرون و يب براي متر به ترتيلي م896سه با يدر مقا

ب يباشد  در رابطه با وزن مخصوص و ضر). 1جدول ) (رودبار

 نشان ي به دست آمده از دو منطقه تفاوتيهاشكست، نمونه

 .ندادند

تون رقم ي چرب روغن زيدهاين اسياثر منطقه كشت بر مهمتر

 ي رودبار حاويروغن.  گزارش شده است2دول  در جيروغن

 يك بوده و داراينولنيك و لينولئيك، ليتي پالميدهاير كمتر اسيمقاد

جه يدر نت). 2جدول (باشد يك ميد اولئي از اسير بالاتريمقاد

راشباع كه يچندغ/ راشباع ي چرب تك غيدهاينسبت مجموع اس

، در ]31[د باشيو روغن ميداتي اكسيداريل پاي از پتانسيحاك

و يداتيت اكسي كازرون كمتر بوده كه نشان دهنده حساسيروغن

اگرچه . باشدي منطقه رودبار ميسه با روغنيشتر آن در مقايب

 به دست يهاتونينشان دادند روغن ز) 2005(لرا و همكاران يآگو

 يدهاير كمتر اسي مقاديا حاويتر اسپانآمده از مناطق مرتفع

ك را دارا يد اولئير بالاتر اسيوده و مقادك بينولنيك و لينولئيل

/ راشباع ي چرب تك غيدهايباشند و نسبت مجموع اسيم

ن تفاوت در ي، ا]3[باشد يشتر مين مناطق بيراشباع در ايچندغ

 منطقه ياترانهي خاص مدييط آب و هوايتوان به شرايج را مينتا

ن در شتر آيانه بي ساليانه كمتر و بارندگي ساليرودبار و دما

 از يافتند برخين دري از محققيبرخ. سه با كازرون نسبت داديمقا

 گردند ين تر كشت ميي پاي با دماهاي كه در مناطقياهان زمانيگ

، كه ]32[ كنند يد ميراشباع توليد چرب غي اسيشترير بيمقاد

ك روغن به دست آمده از منطقه رودبار يد اولئيشتر اسير بيمقاد

ن منطقه در يانه كمتر اي ساليمتوسط دما از ي تواند ناشيز مين

  ).1جدول (سه با كازرون باشد يمقا

د ي كل، آلفاتوكوفرول و اسي فنولير بالاتر محتوايبنابر مقاد

 منطقه رودبار، نقطه دود بالاتر آن در يك روغن رقم روغنياولئ

گراد ي درجه سانت5/202 و 204( منطقه كازرون يسه با روغنيمقا

ه يقابل توج) بيقه رودبار و كازرون به ترت منطي روغنيبرا

 يهايژگيج به دست آمده از ويبر اساس نتا). 2جدول (باشد يم

ط يگردد منطقه كشت به لحاظ شراي مشخص مييايميكوشيزيف

 در يزان بارندگيانه، متوسط مي سالي، متوسط دماييآب و هوا

ثر  روغن موي و كميفيا بر ساختار كيسال و ارتفاع از سطح در

  . باشديم

  يمار حرارتي تي طيشي اكسايداري پا- 3-2
 يپيوندها موضع تغيير از مزدوج هايان دي است شده مشخص

 به دوگانه چند پيوند يا دو داراي ليپيدهاي اكسايش طي دوگانه

 اندي يهابيزان تركيم) a (1مطابق شكل . ]33[مي آيند  وجود

 سپس و كرده پيدا افزايش ابتدا حرارتي طول فرايند در مزدوج

 كه است علت بدين اين. ]34[مي گيرند  خود به تقريباً ثابتي روند

 يهاتركيب به ديلز آلدر مكانيسم طبق مزدوج اندي اسيدهاي

 و روغن نوع. رسندي ميزان ثابتيشده و به م پليمري تبديل

 اندي اسيدهاي تشكيل سرعت بر نيز هااكسيدانآنتي حضور

 يادر مطالعه) 2005(ك و همكاران يمو. ]35[ اثر گذارند مزدوج

 چرب يدهاير كمتر اسي با مقاديهادند روغنيجه رسين نتيبه ا

 ان مزدوج يگراد عدد دي درجه سانت160 يراشباع در دمايچندغ

د ياسر ين با توجه به كمتر بودن مقاديبنابرا. ]36[ دارند يكمتر

 ي  روغنراشباعي چرب چند غيدهايك و مجموع اسينولنيل

 رودبار قابل ي مربوط به روغنيب كمتر معادله منحنيرودبار، ش

  .باشديه ميتوج

 از ي كازرون و رودبار  به عنوان تابعي روغني قطبيهابيتركرييتغ

همانطور كه انتظار . نشان داده شده است) b (1دما در شكل 

 94/0 و 97/0(ن بالا يب تببين شاخص با ضري ايهارييرفت تغيم

 هر دو نمونه يبرا) بي رودبار و كازرون به ترتي روغنيابر

دو منطقه ي منحنيهاب معادلهي بوده، اگرچه شيشيبصورت افزا

 است داده نشان هابررسي. دهدي را نشان نميتفاوت چندان

 است ممكن قطبي يهااز تركيب مساوي ري با مقاديهاروغن

 اجزاء يكه برخينباشند به طور قطبي اجزاي مشابه مقادير حامل

 منجر به اين مسئله.  داشته باشنديشتريب بيممكن است اثر تخر

گردد يم روغن تخريبي هايو واكنش ايتجزيه الگوهاي تفاوت

ر نسبتاً ي كازرون و رودبار مقادين اگرچه روغنيبنابرا. ]37[
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 از خود يمار حرارتيان تي را در پاي قطبيهابي از كل تركيكساني

 مخربتر روغن يزان اجزاء قطبيما ممكن است منشان دادند، ا

 استانداردهاي اساس بر. كسان نباشديتون حاصل از دو منطقه يز

ش از يبه ب روغن كل قطبي يهاتركيب درصد چنانچه المللي، بين

چراكه بالاتر از . گرددمي قلمداد مصرفغيرقابل برسد، روغن% 25

 از خود نشان يسم يهازوله شده اثري اي قطبيهابين حد تركيا

 يهابير كل تركيج به دست آمده، مقاديبر اساس نتا. ]38[اند داده

 يمار حرارتي ساعت ت8 ي روغن حاصل از دو منطقه طيقطب

 خود را يين هنوز ارزش غذايبوده و بنابرا% 25هنوز كمتر از حد 

  .اندن نظر حفظ كردهياز ا

ش و يزال در هر دو نمونه با افي كربونيهابيزان تركيم

زان يها در مريين تغيكه ا)) c (2شكل ( همراه بوده ييهاكاهش

ن يه ايتوان به تجزي را ميده ساعت حرارت8 يل طيعدد كربون

د كه در ي جديهابيل تركي و تشكيده حرارتيها طبيترك

. ]38[ستند نسبت داد ي نيريگ نانومتر قابل اندازه420طول موج 

انه بالاتر در تمام ي سالين دماينگاي منطقه كازرون با ميروغن

ن شاخص را به خود ي از اير بالاتري مقاديده حرارتيهازمان

ل ي كربونيهابيرسد بالا بودن مقدار تركيبه نظر م. اختصاص داد

 چرب يدهاير بالاتر اسي از مقادين منطقه ناشيروغن ا

ر يها و مقادبين تركياد اي زيريل واكنش پذي به دليراشباعيچندغ

ك و يفنول(و يداتياكسي خواص آنتي دارايهابيكمتر ترك

  . باشد) توكوفرول

مار ي و تيشي اكسايدارين شاخص پايارتباط ب) d (2شكل 

با . دهديگراد را نشان مي درجه سانت180 ي در دمايحرارت

 2 در هر يشي اكسايداري شاخص پايمار حرارتيش زمان تيافزا

به دست آمده توسط بستر و ج يافت كه با نتاينمونه كاهش 

، اگرچه مطابق ]21[ز مطابقت داشت ين) 2008(همكاران 

ب ين كاهش با ضري خط به دست آمده سرعت ايهامعادله

 يروند نزول. شتر بودي منطقه كازرون بي در روغنيي بالايهمبستگ

باشد كه ي همراه ميش و كاهشي با افزايمشاهده شده به طور كل

 از وقوع يها احتمالاً ناش از زمانير برخش مشاهده شده ديافزا

 با قدرت ييهابيجاد تركي ناشناخته و ايها واكنشيبرخ

ز ين نيش از اي پين رفتاريباشد، چراكه چنيتر مي قويدانياكسيآنت

ن مشاهده شده است ي سزاموليدر خصوص روغن كنجد حاو

 در تمام يمار حرارتي ساعت ت8 ي منطقه كازرون طيروغن. ]39[

ن شاخص را به خود ي از اير كمتريها همواره مقادزمان

سه ين درصد كاهش را در مقايشترين بياختصاص داده و همچن

 يشي اكسايداري از پاي منطقه رودبار دارا بود كه حاكيروغن

ر بالاتر يمقاد. باشديكمتر روغن حاصل از منطقه كازرون م

ك ي فنوليهابير كمتر تركيك و مقادينولنيك و لينولئي ليدهاياس

ن امر محسوب يه اي از جمله عوامل مهم در توجيو توكوفرول

ق حاضر، منطقه رودبار به علت يج تحقيبراساس نتا. گردنديم

شتر و ارتفاع كمتر يانه بي ساليانه كمتر و بارندگي ساليمتوسط دما

 يتون رقم روغني جهت رشد زيط مساعدتريا شراياز سطح در

ن يافته در اي كشت يتون رقم روغنياز ز يبوده و روغن استحصال

 چرب يدهايل اسيو و پروفيداتي اكسيبات آنتيمنطقه به لحاظ ترك

  . باشدي برخوردار مي بالاتريشي اكسايدارياز پا

  
  

) b (ي قطبيهابي تركو) a( ان مزدوج ي عدد ديرهاييتغ. 1شكل 

مار ي ساعت ت8 ي منطقه كازرون و رودبار طيتون رقم روغنيروغن ز
: ي رودبار، لوزيروغن: مربع ( گرادي درجه سانت180 ي در دمايحرارت

  .) كازرونيروغن
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 يشي اكسايدارير شاخص پاييو تغ) c(ل يعدد كربون يرهاييتغ. 2شكل 

)OSI) (d (8 ي منطقه كازرون و رودبار طيتون رقم روغنيروغن ز 

 يروغن: مربع ( گرادي درجه سانت180 ي در دمايمار حرارتيساعت ت

  .) كازرونيروغن: يرودبار، لوز

  

  يريجه گي نت- 4
 يهابيزان تركي، ميفي كيهايژگين پژوهش نشان داد ويج اينتا

 چرب موجود در يدهايل اسيو و پروفيداتياكسي خواص آنتيدارا

باشد يط كشت مير محيك رقم مشخص تحت تأثيتون يروغن ز

 منطقه رودبار با يتون رقم روغنيكه روغن حاصل از زيبطور

زان يانه كمتر و مي ساليا و متوسط دمايارتفاع كمتر از سطح در

، يفي كيهاتي خصوصشتر در طول سال به لحاظي بيبارندگ

 چرب يدهاين ساختار اسي و همچنيداني اكسي آنتيهابيترك

تون منطقه كازرون يسازنده مناسبتر از روغن به دست آمده از ز

 برخوردار يده حرارتي طي بالاتريدارين از پايبوده و هچن

 به ييايط جغرافيتوان به شرايها را من تفاوتيا. باشديم

ا و خاك كه ي، ارتفاع از سطح درييط آب و هوايخصوص شرا

تون رقم ين كشت زيبنابرا. باشند نسبت دادي ميار مهميعوامل بس

 در منطقه رودبار و استحصال روغن از آن به لحاظ يروغن

  . باشدي مناسب تر ميشي اكسايداري و پايفيات كيخصوص
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In this research, physicochemical properties and oxidative stability of Roghani virgin olive oil grown in 
two regions of Roodbar and Kazeroon, located in north and south of Iran respectively, with differences in 
pedoclimatic conditions, altitude and soil were investigated. To determine the physicochemical properties, 
acidity, peroxide value, spectrophotometric indexes at 232 and 270 nm, smoke point, specific gravity and 
refractive index as well as the total contents of phenolic compounds, alpha tocopherol, chlorophyll, 
carotenoid, and fatty acid composition were evaluated. To evaluate the oxidative stability, the effect of 
heat treatment at 180 °C for 8 hours on indicators such as conjugated diene value, carbonyl value, polar 
compounds and oxidative stability index were tested. Results indicated the differences in the structural 
properties and oxidative stability of the oil obtained from two regions. As the oil from Roodbar region 
with lower altitude, lower average annual temperature, higher average annual rainfall, and specific 
geographical conditions, contain higher phenolic compounds, alpha tocopherol and oleic acid and also 
showed higher oxidative stability during heat treatment. But the oil of Kazeroon region with higher 
altitude, higher average annual temperature, and lower average annual rainfall, had higher linoleic and 
linolenic acids and exhibited lower oxidative stability during thermal treatment. Therefore the results of 
this study can be used as a description of physicochemical properties and oxidative stability of Roghani 
olive oil from two regions of Roodbar and Kazeroon. 
 
Keywords: Physicochemical properties, Oxidative stability, Virgin olive oil, Growing area. 
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