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هاي چند گيري مقدار روغن، پروفيل اسيدهاي چرب و فيتواسترولاندازه

  اكوتيپ مختلف دانه روغني ماريتيغال در شمال غرب كشور

  

   3، صديف آزادمرد دميرچي2، كاظم عليرضالو∗1بهرام فتحي آچاچلوئي

  
  اردبيلي دانشگاه محقق - دانشكده علوم كشاورزي-  استاديار علوم و صنايع غذايي-1         

  دانشگاه تبريز-دانشكده كشاورزي-  دانشجوي دكتري گروه علوم و صنايع غذايي-2

  دانشگاه تبريز- دانشكده كشاورزي-دانشيار گروه علوم و صنايع غذايي  -3

  )7/8/93: رشيخ پذي  تار23/4/93: افتيخ دريتار(

  

  چكيده   
در بسياري از نقاط ايران يا دوساله كه  ساله گياهي است يك) Astraceae( مپوزيته  از خانوادة كSilybum marianumماريتيغال با نام علمي 

و پيشگيري از سرطان كبد ) هاي كبدي سيروز و مسموميت(هاي كبدي  هاي رسيده اين گياه براي معالجه بيماري از مواد مؤثره ميوه و رويش دارد

، مغان خروسلومختلف  تيپاكو سه روغن استرول هايفيتو و اسيدهاي چربپروفيل شده،  استخراج روغن درصددر اين پژوهش،  .شود استفاده مي

 بيشترين .بود درصد 28-5/29 بين هانمونه اين در شده استخراج روغن مقدار .نداندازه گيري شد) آذربايجان شرقي استان(و قلعه بابك ) اردبيل استان(

مربوط به اسيد ، اسيد چربميزان  و كمترين %)25-29( و اسيد اولئيك %)49-52( ينولئيكبه اسيد لمربوط اسيد هاي چرب موجود به ترتيب ميزان 

ات استرولي نمونه هاي همچنين تركيب.  هاي مورد مطالعه مقدار ناچيزي را به خود اختصاص مي دادتيپاكو بود كه تقريبا در تمامي لينولنيكچرب 

 گاز  استرول در تمام نمونه ها شناسايي و بوسيله-7ول، استيگماسترول، كلرواسترول و دلتا  سيتو استرول، كامپسترول، كلستر-بتا روغن از قبيل

 سيتو استرول بيشترين -بتانتايج نشان داد كه  .بالاترين مقدار بودبين اكوتيپ هاي مورد مطالعه  سيتو استرول در -اندازه گيري شد كه بتا كروماتوگرافي

 بنابراين، استفاده از اين دانه .شتدا) از كل استرول % 9/34(ماريتيغال اكوتيپ خروسلو زه گيري شده در روغن در بين استرول هاي اندامقدار را 

  .به شمار مي رود امري سودمند و مؤثر در توليد روغن خوراكي داخل كشور ،باشد زيادي ميارزش تغذيه ايروغني كه داراي 

  

   استرول هافيتو، اسيدهاي چرب،  روغندارمق ماريتيغال، اكوتيپ هاي مختلف :گانژواكليد 

                                                 
 bahram1356@yahoo.com :مسئول مكاتبات ∗
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 مقدمه - 1
 Silybum علمي نام با كاسني تيره از ماريتيغال گياه

marianum ،انگليسي نام Milk Thistle خار هاينام با و 

 خارسه، خرشجف، تيغ پنبه، شيشه مور و عليص خار ،مريم

ماريتيغال . ]1[ شودمي شناخته عربي و فارسي در عكوب

هاي هموار با آب و  ست يكساله يا دوساله كه در جلگهگياهي ا

اين گياه در . هاي سبك شني مي رويد هواي گرم و در خاك

اي، استراليا و  كشورهاي اروپايي داراي آب و هواي مديترانه

  .]2،3[رويد  جنوب آمريكا مي

ها و زمين اين گياه در حاشيه مزارع، در مجاورت رودخانه

ك ورزي در آنها انجام گرفته، يافت مي هايي كه عمليات خا

كاربردهاي اصلي دارويي و غذايي ماريتيغال و روغن . شود

، كاهش ]4،5[هاي كبدي حاصل از آن مربوط به درمان بيماري

 و خواص آنتي اكسيداني و ضد ]6[كلسترول -LDLميزان 

 جدا شده از دانه ماريتيغال مارين سيلي. باشد مي]4[سرطاني 

 درمان در وسيعي طور به كه است كبدي محافظ داروي يك

 سمي و ويروسي هپاتيت سيروز، (كبدي مختلف هايبيماري

. ]7[ شودمي استفاده) صفرا مجراي التهاب و چرب كبد مزمن،

ماريتيغال بيشتر بعنوان يك گياه دارويي مطرح است، ولي 

به عنوان . هاي ديگري نيز براي آن مشخص شده استاستفاده

اين گياه قابليت آنرا دارد كه بعنوان يك گياه روغني مثال، 

همچنين كنجاله آن در بعضي از كشورها در تغذيه . مطرح شود

 حاوي ماريتيغال همچنين گياه دانه. ]5[دام ها استفاده مي شود

  %)20 حدود (روغن زيادي ميزان و گليسين متيل تري بتائين،

 و التهابي ضد اثرات ايراد كه است به عنوان محصول جانبي

روغن ماريتيغال حاوي اسيدهاي چرب از . باشد ميهپاتيتي ضد

اسيد  ، )C18:1 (اسيداولئيك، )C18:2 ( اسيدلينولئيكقبيل 

، اسيد استئاريك )C16:0(، اسيد پالميتيك )C18:3(لينولنيك 

)C18:0( اسيد آراشيديك ،)C20:0(1،  اسيد ايكوزنوئيك 

)C20:1( اسيد بهنيك ،)C22:0 ( و اسيد ليگنوسريك

)C24:0 ( كه از مهمترين اسيدهاي چرب موجود در د نباش مي

تحقيقات  نتايج .]5[شوند هاي خوراكي محسوب مي روغن

 از بررسي روغن ]5[ و آزادمرد دميرچيفتحي آچاچلوئي

 ماريتيغال نشان داد كه ميزان اسيدهاي هاي مختلفواريته 

د و اسيدهاي  درص50-54 در محدوده يچرب چند غيراشباع

                                                 
1. Eicosenoic Acid 

اين نسبت از . درصد مي باشد 19-21در محدوده  چرب اشباع

نظر ارزش تغذيه اي بخاطر تاثير اسيدهاي چرب چند 

، بيان ژن، بيوسنتز  سلولغيراشباعي در ساختار غشاء

پروستاگلاندين ها، تقويت سيستم ايمني و غيره حائز اهميت 

ت كه اسيد نتايج تحقيقات محققان نشان داده اس.]5[مي باشد

لينولئيك و اسيد اولئيك، اسيد هاي چرب غالب در روغن 

ماريتيغال هستند، بطوري كه در بين آنها اسيد لينولئيك بيشترين 

مقدار را در روغن ماريتيغال به خود اختصاص مي 

همچنين در بين اسيدهاي چرب موجود در . ]12،13،14[دهد

سيد چرب روغن ماريتيغال اسيد لينولنيك كمترين درصد ا

همچنين اسيد اولئيك و اسيد پالميتيك  . روغن را دارا بودند

اسيدهاي چرب آراشيديك . حالت حد واسطي را نشان دادند

 سيس و بهنيك اسيد اسيدهاي 11-اسيد، آراشيديك اسيد

چرب جزئي هستند كه بيشتر در روغن هايي مثل روغن 

  .]5[شوندماريتيغال مشاهده مي

هـاي داروسـازي كـه      هاي جانبي كارخانه  ورده بنابراين، از فرآ   

اقدام به تهيه دارو از سيلي مارين مي نمايند، تهيه مقدار زيـادي     

روغن خوراكي است كه در صنايع آرايشي و بهداشتي نيـز مـي     

هاي ماريتيغـال   همچنين روغن حاصل از دانه    . توان استفاده كرد  

فوليپيد، اي ماننـد فـس    حاوي مقادير بـالايي از تركيبـات تغذيـه        

. ]3[هـا اسـت    يا توكـوفرول Eها و ويتامين  فلاونوئيد، استرول 

، 2سـيلي بـين   : مهمترين فلاونوييدهاي دانه ماريتيغال عبارتند از     

 كه مجموعه آنها تحـت عنـوان        4 و سيلي ديانين   3كريستين  سيلي

سيلي مـارين در آب غيـر       . ]5[ شناخته مي شوند     5سيلي مارين 

 ــ ــول اس ــل محل ــول و در الك ــدها ضــد  . تمحل ــن فلاونويي اي

هاي كبدي هستند و در مقابل عوامل مسموم كننده از  مسموميت

با توجه به اهميت و استفاده روز افـزون         . كنند  كبد محافظت مي  

صنايع داروسازي از مواد مؤثره اين گياه، ماريتيغال از چند دهه           

پيش در تعدادي از كشورها در مقياس وسـيع  كـشت و ارقـام               

نتايج تحقيقـات زي و     . ]2[ن توليد گرديده است     اصلاح شده آ  

 نشان داد كه مهمترين فلاونوييد اين گيـاه بـا نـام             ]8[آگاروال  

بين در درمان سـرطان پروسـتات نقـش مـؤثري را ايفـاء                سيلي

   .]9[نمايد  مي

                                                 
2. Silybin 
3. Silychristin 
4. Silydianin 
5. Silymarin 
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 سيتواسترول، كامپسترول، كلسترول، استيگماسترول، -بتا

هاي موجود  استرول استرول از مهمترين-7كلرواسترول و دلتا 

اندازه GC در روغن دانه ماريتيغال است كه بوسيله دستگاه  

فيتو استرول ها  از لحاظ تغذيه اي داراي  .]5[شود گيري مي

اهميت زيادي هستند چرا كه آنها موجب كاهش ميزان 

هاي   اخيراً جنبه.]10[شوندكلسترول سرمي خون در انسان مي

هاي   استرول كه از جمله استرولسيتو -سلامتي ديگري از بتا 

هاي ماريتيغال نيز بيشترين باشد و در روغن دانه گياهي مي

 -بطوري كه خاصيت بتا . است مقدار را دارد، مشخص شده

سيتو استرول در كاهش مقادير كلسترول و جلوگيري از انواع 

ها از جمله سرطان روده بزرگ يا كولون،  مختلفي از سرطان

پستان و ممانعت از رشد تومورها   سرطانسرطان پروستات،

 . ]11[است  گزارش شده

هاي ماريتيغال حاوي مقادير همچنين روغن حاصل از دانه

  براي محافظت Eويتامين .   مي باشدEبالايي از ويتامين 

كه عمدتا ) پراكسيداسيون(هاي مضر هاي بدن از واكنشبافت

مل سمي خارجي هاي متابوليك معمولي و عواناشي از فرايند

همچنين . كندمي باشد، يك نقش آنتي اكسيداني را ايفاء مي

شود و هاي بدن بهتر جذب مي طبيعي در بافتEويتامين 

باشد  سنتزي ميEفعاليت بيولوژيكي آن بيشتر از ويتامين 

همچنين نتايج تحقيقات فتحي آچاچلوئي و آزادمرد .]3[

هاي مختلف  نشان داد كه در روغن واريته ]5[دميرچي

مختلف  در بين انواع هاماريتيغال، بيشترين ميزان توكوفرول

در محدوده ) Eويتامين ( توكوفرول -αتوكوفرول مربوط به 

   .بود ميكروگرم در گرم روغن 465-187

 در اين مطالعه، با توجه به موارد مطرح شده، هدف بررسي و 

ي گيري درصد روغن استخراج شده، پروفيل اسيدهااندازه

هاي موجود در روغن گياه ماريتيغال سه چرب و استرول

و قلعه ) واقع در پارس آباد اردبيل(اكوتيپ خروسلو و مغان 

. باشد مي) شرقي آذربايجان واقع در شهرستان كليبر(بابك 

ها  اسيدهاي چرب و استرول هاي موجود در روغن نمونه

ديگر  مورد آناليز قرار گرفته و با همGCبوسيله دستگاه 

با توجه به اينكه روغن يكي از تركيبات اصلي و . مقايسه شدند

اي و دارويي در گياه ماريتيغال داراي خصوصيات تغذيه

باشد، لذا ارزيابي و بررسي كيفي و كمي ميزان اسيدهاي  مي

چرب شاخص و تركيبات مغذي ديگر در دانه روغني ماريتيغال 

باشد و  هميت ميبويژه در ارقام بومي و منطقه اي حائز ا

اندازي براي استفاده از اين گياه علاوه  تواند درآينده چشم مي

  .بر خواص دارويي، بعنوان يك دانه روغني باشد

  

  هامواد و روش - 2
تمامي حلال ها و مواد شيميايي مورد استفاده در اين پژوهش، 

  .توليدي شركت تجاري مرك بودند

  استخراج روغن -2-1
هاي ماريتيغال مطابق روش آزادمرد دانههاي روغن از نمونه

- به لوله.  به شرح ذيل استخراج شد]15[دميرچي و همكاران 

 30هاي خرد شده ماريتيغال،  گرم دانه10هاي استيل حاوي 

) حجمي:، حجمي3:2(ايزوپروپانول /ميلي ليتر محلول هگزان

اضافه شده و چهار عدد ساچمه فولادي نيز براي تسريع عمل 

هاي استيل در لوله. سيون به داخل هر لوله انداخته شدهموژنيزا

دماي اتاق به مدت يك ساعت تحت تكان شديد توسط 

ها با استفاده از  قرار گرفته و سپس محتواي لوله1همزندستگاه 

- تفاله.  صاف شدند4قيف بوخنر و كاغذ صافي واتمن شماره 

ان محلول  ميلي ليتر از هم20 بار و هر بار با 2هاي باقيمانده 

 7/6 ميلي ليتر محلول سولفات سديم 35شسته شده، بعد 

درصد به محلول صاف شده اضافه شد تا آب احتمالي جدا 

با استفاده از قيف جداكننده، لايه حاوي حلال و روغن . شود

 تبخير ºC40جدا شده و در دستگاه تبخير تحت خلاء در دماي 

تجزيه و  بعدي هاي روغن براي استفاده در مراحلنمونه. شد

 .داري شدند درجه سانتيگراد نگه-ºC20 در تحليل

  درصد استخراج روغن -2-2
 100دست آمده از از توزين روغن به روغن درصد تعيين براي

  .]16[گرم نمونه ماريتيغال توسط دستگاه سوكسله استفاده شد 

  اندازه گيري اسيد هاي چرب  -2-3

 اي چرب آماده سازي متيل استر اسيده-2-3-1

آماده سازي متيل استر اسيدهاي چرب بر اساس روش گزارش          

 و به شرح ]5[شده توسط فتحي آچاچلوئي و آزادمرد دميرچي       

  . زير انجام شد 

 ميلـي ليتـر هگـزان در لولـه     5/0 ميلي گرم ليپيـد در       10حدود  

 مولار در   NaOH  01/0 ميلي ليتر    2آزمايش حل شده وسپس     

هـاي يـاد    ه آزمايش حاوي محلول   لول. متانول خشك اضافه شد   

                                                 
1. Stirrer 
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.  دقيقـه نگـه داري شـد       10 بـه مـدت      ºC60شده در حمام آب     

 دقيقــه ديگــر 10 افــزوده و BF3 ميلــي ليتــر معــرف 3ســپس 

بعد از انجام واكنش لوله آزمايش ياد شده تحت         . شدنگهداري  

 ميلي 1و % 20 ميلي ليترمحلول نمك 2 و شدهجريان آب، سرد 

 بعـد از مخلـوط كـردن كامـل،       سپس .دگرديليتر هگزان اضافه    

 و لايه هگزان حاوي متيل استرهاي اسـيد هـاي         شدهسانتريفوژ  

  .چرب جداسازي گرديد

آناليز متيل استرهاي اسيد هاي چرب بـا گـاز           -2-3-2

  كروماتوگرافي

آناليز متيل استرهاي اسيدهاي چرب بوسيله گاز كروماتوگرافي 

براي .  انجام گرفت]17[مطابق روش آزادمرد دميرچي و دوتا 

تعيين كيفي اسيدهاي چرب از استاندار متيل استرهاي اسيدهاي 

استاندارد متيل استرهاي اسيدهاي چرب به . چرب استفاده شد

كروماتوگرافي گازي تزريق شد و زمان بازداري آنها مشخص 

شد و براي تعيين نوع اسيدهاي چرب نمونه هاي روغن 

يز، مساحت زير منحني كل براي تعيين كمي ن. استفاده شد

اسيدهاي چرب صد در صد در نظر گرفته شد و مساحت زير 

دستگاه گاز . منحني هر اسيد چرب نسبت به كل بيان شد

  BPX70كروماتوگرافي مجهز به ستون موئيني سيليكائي 

)SGE, Austin, USA  ( ميلي 22/0 متر و قطر 50با  طول 

ي جداسازي متيل  ميكرومتر برا25/0متر با ضخامت فيلم 

 درجه 158دماي اوليه . استرهاي اسيدهاي چرب استفاده شد

 درجه سانتي گراد در دقيقه به 2سانتي گراد بود و با افزايش 
ºC220 محلدماي .  دقيقه نگهداري شد20 رسيد و در اين دما 

  .]17[ بود ºC250 و دماي آشكار ساز ºC230تزريق 

  اندازه گيري استرول ها -2-4

  صابوني كردن براي آناليز استرول ها -2-4-1

صابوني كـردن بـراي آنـاليز اسـترول هـا طبـق روش آزادمـرد               

 ميلي گـرم    10به  .  انجام گرفت    ]17،  15[دميرچي و همكاران    

 2نمونه روغن وزن شده در لوله آزمايش يك ميلي ليتـر پتـاس    

 كـافي، لولـه     همـزدن بعد از   . اضافه شد  %  95مولار در اتانول    

 دقيقـه نگهـداري   45  براي مـدت  ºC 60 در حمام آب    آزمايش

سپس لوله تحت جريان آب،  سرد شده و يك ميلـي ليتـر              . شد

  1آلفا كلستن -5  ميكرو گرم  10 ميلي ليتر هگزان حاوي      2آب و   

 20شـديد،  همـزدن  بعـد از  . بعنوان استاندارد داخلي اضافه شد   

                                                 
1. 5- α Cholestane 

زده  هـم اضافه شده و دوبـاره خـوب         % 5/99ميكروليتر اتانول   

لايه هگزاني جدا شده و براي مرحله بعـدي آنـاليز تحـت             . شد

  . جريان نيتروژن خشك شد

آماده سازي مشتقات اتري تري متيـل سـيليل          -2-4-2

)TMS ( استرول ها  

مشتقات اتري تري متيل سيليل استرول كل طبق روش توضيح           

 آمـاده   ]15،17[داده شده توسط آزادمرد دميرچـي و همكـاران          

 از معـرف    µl100نمونه خشك شده از مرحله قبلـي        به  . شدند

 ,Pierce Chemical Co. Rockford (2 ســيل-تــري

USA (        دقيقـه  3 بـه مـدت     فراصـوت اضافه شـد و در حمـام 

 دقيقـه   45 بـراي مـدت   ºC 60سپس در آون  . نگهداري گرديد 

پـس  .  قرار داده شد   فراصوتنگهداري شده و دوباره در حمام       

از نيتروژن تبخير شـده و مـشتقات        از آن، حلال تحت جرياني      

 هگزان براي آناليز بعدي با گاز       µl200اتر تري متيل سيليل در      

  .كروماتوگرافي حل گرديد

   GCآناليز استرول ها بوسيله -2-4-3

آناليز استرول ها بوسيله گاز كروماتوگرافي مطابق روش 

براي تعيين كيفي .  انجام گرفت]17[آزادمرد دميرچي و دوتا 

لها از استاندارد سيتواسترول، كامپسترول و استرو

استرولهاي ذكر شده به مشتقات . استيگمااسترول استفاده شد

سيلليت شده تبديل شدند و به كروماتوگرافي گازي تزريق 

شدند و زمان بازداري آنها تعيين شد و از روي آن استرولها 

براي تعيين . موجود در نمونه هاي روغن نيز مشخص شدند

كلستن بعنوان -آلفا-5از روش استاندارد داخلي و از كمي 

 . استاندار داخلي استفاده شد

 Model(براي اين منظور، از دستگاه گاز كروماتوگرافي 

6100, Young Lin, Korea ( مجهز به ستون مويينه

(   µm DB-5MS 30m * 0.25mm, 050سيليكاي 

J&WScientific,Folsom,CA,USA (  و آشكار ساز

 ,series, Young Lin 6000(اي اسيون شعلهيونيز

Korea (شرايط آناليز عبارتند از . استفاده شد:  

 براي  ºC 60 دماي شروع    -ºC 260  2دماي پورت تزريق     -1

ــا   1 ــزايش دم ــرعت اف ــه ، س ــاي  ºC40 دقيق ــه ، دم  در دقيق

 -4 هليم بعنـوان گـاز حامـل         -3 دقيقه     27 براي   ºC310نهايي

    .ºC 310دماي آشكار ساز 

                                                 
2. Tri-Sil 
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   تجزيه و تحليل آماري-2-5  

. در اجراي اين پژوهش، از طرح كاملا تصادفي استفاده شد

گيري ها در سه تكرار انجام گرفته و تمامي آزمايشات و اندازه

ميانگين داده ها و ) 2003نسخه (SASبا استفاده از نرم افزار 

ه آناليز واريانس با استفاده از روي. خطاي آزمايش محاسبه شد

1GLM انجام گرفت و اثرات تيمارها و تكرارها تخمين زده 

تعيين % 5داري در سطح احتمال كمتر از شد و سطح معني

  .گرديد

  

  و بحث  نتايج-3   

  درصد روغن استخراج شده -3-1

هاي ماريتيغال از طريق حلال استخراج شد و نتايج روغن نمونه

 تا 28ها  بين نهنشان داد كه ميزان استخراج روغن در اين نمو

هاي مختلف روغن باشد ولي ميان نمونه درصد مي5/29

وجود نداشت ) <05/0p(ماريتيغال اختلاف معني داري 

  ). 1نمودار(

 
ميزان روغن استخراج شده در اكوتيپ هاي مختلف  1نمودار 

)درصد(ماريتيغال   

 از ]5[نتايج تحقيقات فتحي آچاچلوئي و آزادمرد دميرچي

روغن دو واريته اصلاح شده خارجي ماريتيغال  درصدبررسي 

 روغن دانه هاو دو واريته داخلي اين گياه نشان داد كه ميزان 

محتواي روغن همچنين  . مي باشد درصد26-31در محدوده 

در مقايسه با در اين پژوهش هاي ماريتيغال مورد مطالعه دانه

                                                 
1. General Linear Model 

تواند  مي بالاتر است كه احتمالاً]3[نتايج هادولين و همكاران 

 منطقه خاك نوع و هوايي و آب شرايط دانه، واريته نوع از متأثر

 داشته هادانه روغن ميزان در مهمي نقش تواندمي دما. باشد

- مي بيشتر دما افزايش با هادانه روغن ميزان كه طوري به باشد،

دار عدم تفاوت معني مهم دلايل از  بنابراين، يكي.]18[شود 

ها تشابه آب و هوايي و نزديكي مناطق همحتواي روغن نمون

محتواي روغن ماريتيغال در مقايسه با . باشدمورد مطالعه مي

  .باشدبيشتر بوده كه جالب توجه مي%) 20(روغن تجاري سويا 

  اسيدهاي چرب -3-2

مشتقات متيلي اسيدهاي چرب بعد از متيلاسيون نمونه هاي 

ده از نمونه روغن با هگزان استخراج گرديد كه با استفا

  شناسايي و اندازه گيري GCاستاندارد اسيدهاي چرب توسط 

هاي اسيد چرب تزريق شده كروماتوگرام استاندارد متيل. شد

  .  نشان داده شده است1 در شكل GCبه 

  
  كروماتوگرام استاندارد استرهاي متيل اسيدهاي چرب 1شكل

(C14:0, myristic; C16:0, palmitic; C16:1, 
palmitoleic, C16:2, hexadecadienoic; C18:0, 
stearic; C18:1 oleic; C18:2, linoleic; C18:3, 

linolenic; C20:0, eicosanoic; C20:1, eicosenoic 
fatty acid methyl esters)  

 نيز نتايج حاصل از اندازه گيري اسيدهاي چرب در 1جدول 

ر بين د. اكوتيپ هاي مختلف ماريتيغال را نشان مي دهد

اسيدهاي چرب موجود در روغن ماريتيغال مهمترين اسيدهاي 

، اسيد لينولئيك C18:1)(چرب شامل، اسيد اولئيك 

)C18:2( اسيد لينولنيك ،C18:3)( اسيد پالميتيك ،

)(C16:0 اسيد استئاريك ،)C18:0( اسيد آراشيديك ،
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)(C20:0  اسيد ايكوزنوئيك ،)C20:1( اسيد بهنيك ،

)C22:0 ( ليگنوسريك و اسيد)C24:0 (  مي باشد كه در كليه

ارقام، اسيد لينولئيك، اسيد اولئيك، اسيد پالميتيك و اسيد 

 را به خود اختصاص اسيد چرباستئاريك بالاترين درصد 

هاي چرب همانطور كه مشخص شد اسيد). 1جدول(دادند 

بوده و تركيب % 85تيك به ميزان ياولئيك، لينولئيك و پالم

. دهند چرب روغن ماريتيغال را تشكيل مياصلي اسيدهاي

 %) 72/51(بيشترين درصد از نظر اسيد لينولئيك با مقدار 

بالاترين . مربوط به روغن حاصل از منطقه قلعه بابك بود

به توده بومي خروسلوي اردبيل  %) 90/28(درصد اسيد اولئيك 

  .مربوط بود

  

 )درصد(اكوتيپ هاي مختلف دانه روغني گياه ماريتيغال   تركيب اسيدهاي چرب اندازه گيري شده در 1جدول 

 قلعه بابك  مغان  خروسلو اسيد هاي چرب

(C16:0)اسيد پالميتيك   b072/0±45/7 
a072/0±33/8 

a072/0±45/8 

(C18:0) اسيد استئاريك    b03/0±60/5 
a03/0±42/6 

c03/0±60/4 

(C18:1) اسيد  اولئيك    a03/0±90/28 
c03/0±77/25 

b03/0±69/27 

(C18:2)  اسيد لينولئيك  
b13/0±74/49 

b13/0±41/49 
a13/0±72/51 

(C18:3)   اسيد لينولنيك  b005/0±21/0 
a005/0±32/0 

b005/0±22/0 

(C20:0)اسيد آراشيديك    
b03/0±33/3 

a03/0±04/4 
c03/0±70/2 

(C20:1)اسيد ايكوزانوئيك    b02/0±83/0 
a02/0±92/0 

a02/0±90/0 

  (C22:0)اسيد بهنيك   b03/0±37/2 
a03/0±87/2 

b03/0±32/2 

(C24:0)اسيد ليگنوسريك    b02/0±66/0 
a02/0±72/0 

a02/0±73/0 

UFA/ SFA b98/3 c33/3 
a24/4 

  . درصد مي باشد2 كمتر از CV خطاي استاندارد حاصل از سه تكرار اندازه گيري بوده و ±داده هاي فوق ميانگين

  ).P < 0.05( دارند دار معني اختلاف مشابه،غيرحرف ي رديف داراهر  هاي ميانگين

SFA  :  ،اسيدهاي چرب اشباع  UFA:اسيدهاي چرب غيراشباع   

 

خان و همكاران ، ]13[ دراز و همكاران ،]12[الملاح و همكاران 

 كه اسيد دادندگزارش  ]19[ و عليرضالو و همكاران ]14[

در روغن لينولئيك و اسيد اولئيك، اسيدهاي چرب غالب 

طوري كه در بين آنها اسيد لينولئيك بيشترين ه  ب،ماريتيغال هستند

 همچنين .دهدمقدار را در روغن ماريتيغال به خود اختصاص مي

 .نتايج حاصل از اين تحقيق با گزارش آن محققان مطابقت دارد

 ]5[نتايج تحقيقات فتحي آچاچلوئي و آزادمرد دميرچي همچنين

 بيشترين ، ماريتيغالمختلف واريته هاي نشان داد كه در روغن

          ميزان اسيدهاي چرب به ترتيب مربوط به اسيد لينولئيك 

 %) 7-8(و اسيد پالميتيك %) 23-29(، اسيد اولئيك %)54-50(

 . كه نتايج اين پژوهش با نتايج اين محققان مطابقت داردمي باشد

اسيد لازم به ذكر است كه در بين اسيدهاي چرب مذكور 

همچنين . لينولنيك كمترين درصد اسيد چرب روغن را دارا بودند

. اسيد اولئيك و اسيد پالميتيك حالت حد واسطي را نشان دادند

 سيس و 11-اسيدهاي چرب آراشيديك اسيد، آراشيديك اسيد

بهنيك اسيد اسيدهاي چرب جزئي هستند كه بيشتر در روغن 

همچنين نتايج .]5[ند شوهايي مثل روغن ماريتيغال مشاهده مي

 نشان داد كه ]5[تحقيقات فتحي آچاچلوئي و آزادمرد دميرچي

 روغن كشت ديم يا آبي تاثيري در تركيب اسيدهاي چرب 
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با منشاء (اصلاح شده خارجي ماريتيغال، بوداكالازهاي واريته

  .، نداشت)با منشاء انگلستان( CN-seedو ) مجارستان

 كه گفت توانمي چرب دهاياسي مقدار و  تركيببه توجه با

- مي قرار لينولئيك-اولئيك هايروغن گروه در ماريتيغال روغن

 و آفتابگردان, سويا همچون هاييروغن گروه اين در كه ،گيرد

 مطابق نتايج بدست آمده روغن .شوندمي بندي طبقه نيز گلرنگ

هاي قلعه بابك داراي مجموع اسيدهاي ماريتيغال حاصل از توده

از مهمترين . ها استاشباع بالاتري نسبت به ساير نمونهچرب غير

هاي خوراكي، ها در مورد تركيب اسيدهاي چرب روغنمتغيير

هاي كه از جنبه باشدنسبت اسيدهاي چرب غيراشباع به اشباع مي

ميزان اين پارامتر . اي و ماندگاري حائز اهميت استكيفيت تغذيه

 كه با ساير ) 2نمودار (وده ب4در مورد روغن ماريتيغال در حدود 

 2 نمودار درهمانطوري كه  .]19[گزارش ها همخواني دارد 

اكوتيپ قلعه بابك نسبت به ماريتيغال مشاهده مي شود، روغن 

هاي ماريتيغال داراي بيشترين مقدار اسيدهاي روغن ساير اكوتيپ

هاي چرب غير چرب غير اشباع و نيز داراي بالاترين نسبت اسيد

  ).P >05/0(ه اشباع مي باشد اشباع ب

  

  
 نسبت اسيدهاي چرب غير اشباع به اشباع در روغن 2 نمودار

  مختلف ماريتيغالاكوتيپ هاي 

  

  

 
 مختلف اكوتيپ هاي روغنها در درصد فيتواسترول 3 نمودار

 ماريتيغال

  )استرول هافيتو(استرول هاي گياهي -3-3

وراكي هستند كه هاي خها  تركيبات جزئي روغنفيتو استرول

قسمت اصلي تركيبات غير قابل صابوني شونده را در روغن 

بعد از صابوني كردن نمونه هاي . ]15، 10، 5[دهند تشكيل مي

روغن با هگزان، مواد غير قابل صابوني شونده استخراج گرديد و 

هاي موجود در   فيتواسترولGC-MS1 و   GCبا استفاده از

نتايج حاصل از اندازه گيري . گيري شدهها شناسايي و اندازنمونه

هاي مختلف ماريتيغال در استرول هاي گياهي در روغن اكوتيپ

 2همانطوري كه در جدول .  نشان داده شده است2جدول 

هاي اندازه گيري شده در روغن مشاهده مي شود، در بين استرول

 سيتو استرول بيشترين مقدار -هاي مختلف ماريتيغال، بتااكوتيپ

را در روغن ماريتيغال اكوتيپ خروسلو ) كل استرولاز  % 9/34(

هاي اي فيتواسترول، نمودار مقايسه3نمودارهمچنين . دارد

همانطوري . دهدهاي مختلف روغن ماريتيغال را نشان مياكوتيپ

 مشاهده مي شود، در بين انواع فيتواسترول هاي 3 نموداركه در 

هاي رول حاصل از روغن اكوتيپ سيتو است-، بتااندازه گيري شده

مختلف ماريتيغال داراي بيشترين مقدار بوده و اين نمودار روند 

هاي مختلف ماريتيغال ها را در روغن اكوتيپتغييرات فيتواسترول

  .نشان مي دهد

                                                 
Gas Chromatography Mass Spectrometry 1. 
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 )درصد(هاي مختلف دانه روغني گياه ماريتيغال هاي  اندازه گيري شده در  اكوتيپ تركيب استرول2جدول 

 قلعه بابك  مغان  خروسلو    استرول ها

Cholesterol b06/0±80/8 c06/0±60/8 a06/0±20/9 

Campesterol b06/0±50/4 b06/0±40/4 a06/0±80/4 

Stigmasterol b06/0±40/6 b06/0±50/6 a06/0±70/6 

Cleroesterol c06/0±50/3 b06/0±70/3 a06/0±90/3 

β-Sitosterol a12/0±90/34 a12/0±70/34 b12/0±60/33 

∆7-Sterol a12/0±60/21 a12/0±40/21 b12/0±40/19 

Unknown b12/0±30/20 b12/0±50/20 a12/0±80/21 

  . درصد مي باشد2 كمتر از CV خطاي استاندارد  حاصل از سه تكرار اندازه گيري بوده و ±داده هاي فوق  ميانگين

 .)P < 0.05( دارند دار معني فاختلا مشابه،غيرحرف رديف داراي هر  هاي ميانگين  

  

- مهمترين استرول نتايج تحقيقات قبلي نيز نشان داده است كه 

 سيتو استرول، -بتا: هاي موجود در روغن ماريتيغال شامل

(  كلسترول، استيگماسترول، كلرواسترول كامپسترول،

Cleroesterol ( كه نتايج ]12، 5[ استرول مي باشد -7و دلتا 

سترول ها در اكوتيپ هاي مختلف گياه ماريتيغال اندازه گيري ا

همچنين . تحقيق با نتايج تحقيقات قبلي مطابقت دارددر اين 

 نشان ]5[نتايج تحقيقات فتحي آچاچلوئي و آزادمرد دميرچي

داد كه در روغن واريته هاي مختلف ماريتيغال، بيشترين ميزان 

يل دس مت-4استرول هاي گياهي به ترتيب مربوط به دسته 

 مونو متيل استرول مي 4 دي متيل استرول و 4/-4استرول، 

 سيتو -دس متيل استرول، بتا-4 بطوري كه از دسته .باشد

داراي %) 19-22( استرول -7و دلتا %) 33-37(استرول 

  .]5[بيشترين مقدار فيتواسترول ها در روغن ماريتيغال بودند

 

   گيرينتيجه -4 
روئي مورد توجه بسيار قرار گرفته دانه گياه ماريتيغال از نظر دا

با توجه به رويش و بازدهي خوب اين گياه در استان . است

هاي اردبيل، اين پژوهش توانست ميزان و تركيب روغني دانه

، %)28-5/29(با توجه به ميزان روغن . اين گياه را بررسي كند

، )C18:2 (ميزان بالاي اسيد لينولئيك (تركيب اسيد چربي آن 

و ميزان  ) (C16:0) و اسيد پالميتيك (C18:1) اولئيكاسيد 

 سيتواسترول، در كنار اهميت -ها بويژه بتابالاي فيتواسترول

اي گياه بعنوان علوفه داروئي دانه اين گياه و اهميت تغذيه

دامي، روغن حاصله از دانه اين گياه نيز مي تواند محصول 

هاي فوق  به بحثبنابراين ، با توجه. جانبي و با ارزشي باشد

الذكر و با توجه به  اينكه روغن يكي از تركيبات اصلي در گياه 

اي كه مربوط به ماريتيغال بوده و همچنين با توجه كيفيت تغذيه

) 6امگا (مقادير بالاي اسيدهاي چرب ضروري لينولئيك اسيد 

ها است، كشت و و توكوفرول) 3امگا (و لينولنيك اسيد 

هاي غذايي و دارويي ه از اين دانه روغني كه داراي جنبهاستفاد

باشد امري سودمند و مؤثر در توليد و مصرف روغن زيادي مي

 همچنين در. ود ر ميبه شمارخوراكي مصرفي داخل كشور 

- روغن كه است شده ثابت امروزه اي،تغذيه كيفيت با ارتباط

 عيغيراشبا باند چند يا يك با چرب اسيدهاي حاوي هاي

 بلكه دهندنمي افزايش را خون كلسترول ميزان اينكه بر علاوه

 ضروري به توجه با .باشند مؤثر نيز آن كاهش در توانندمي

 اسيدهاي( انسان بدن براي لينولنيك اسيد و اسيد لينولئيك بودن

- مي ماريتيغال، روغن در هاآن بالاي ميزان و) ضروري چرب

اي بالايي راي ارزش تغذيه نتيجه گرفت كه اين روغن داتوان

همچنين نتايج نشان داد كه در بين استرول هاي . باشدمي

هاي مختلف موجود اندازه گيري شده در روغن اكوتيپ

از كل  % 9/34( سيتو استرول بيشترين مقدار -ماريتيغال، بتا

البته با . را در روغن ماريتيغال اكوتيپ خروسلو دارد) استرول

 ماريتيغال جزء منابع جديد براي توليد توجه به اينكه روغن

باشد، بنابراين، لازم است تركيبات سمي هاي خوراكي ميروغن

  .احتمالي موجود در روغن نيز مورد بررسي قرار گيرد
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Silybum marianum  (Family: Astraceae) is an annual or biennial plant, which  it grows in the most 
regions of Iran. The extracts of the mature milk thistle seeds are used as medicinal compounds against 
liver diseases and liver cirrhosis and inhibitor of liver cancer. In this study, oil content, fatty acids 
profile and phytosterol compounds were determined in three ecotypes which are in north-west of Iran 
including Khoreslo, Moghan (in Ardabil) and Babakcastle (in East Azerbaijan). The extracted oil 
contents of the seeds were from 28% to 29.5%. linoleic acid (49-52%) was predominated followed by 
oleic acid (25-29%) and linolenic acid was in the lowest level in the all samples. Moreover, 
phytosterols such as β-Sitosterol, Stigmasterol, Campesterol, Cholesterol, Cleroesterol and ∆7- Sterol 
were determined in the all extracted oil samples by GC, which β-Sitosterol was the highest in 
comparison to the others in the all samples. Therefore, the highest content of β-Sitosterol (34.9% of 
total phytosterol) among the three different ecotypes was belonged to Khoreslo ecotype. In 
conclusion, using of milk thistle seed oil which has high nutritional value is beneficial in production 
of edible oil in the country. 
 
Keywords: Different ecotypes of milk thistle, Oil content, Fatty acids profile, Phytosterols  
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