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هاي هاي آفتابگردان و سويا بر پروفايل اسيد چرب و فيتوسترولاثر روغن

  )Olea europaeaروغن زيتون (
  

  ٤و٣سميه سلماني، ٢، مجتبي رحمتيان١رضا فرهمندفر

  

 ، گروه علوم و صنايع غذايي، دانشگاه علوم كشاورزي و منابع طبيعي ساري، ايراندانشيار -١

  وه علوم و صنايع غذايي، موسسه آموزش عالي خزر محمود آباد، ايرانكارشناسي ارشد، گردانشجوي  -٢

 انشجوي دكتري، گروه علوم و صنايع غذايي، دانشگاه علوم كشاورزي و منابع طبيعي ساري، ايراند -٣

 انكرمانشاه، اير ارشناس، آزمايشگاه كنترل مواد خوراكي، آشاميدني و آرايش بهداشتي، معاونت غذا و دارو، دانشگاه علوم پزشكيك -٤

 )٢٤/٠٩/٩٨رش: يخ پذيتار  ٩٧ /٢٦/١٢افت:  يخ دري(تار

  

  چكيده
ه بر ين روغن علاوا. روغن زيتون نسبتا مغذي است. شودمحسوب ميها از مهمترين فاكتورها در تكنولوژي غذايي اي روغنكيفي و تغذيهخصوصيات 

شناسايي  ها درسترولچرب و فيتو اين تحقيق، به مطالعه كارايي تعيين اسيدهاي لذا. باشدميها ، داراي مقادير نسبتا كمي از فيتوسترولاسيدهاي چرب مفيد

ها با ولن فيتوسترو ميزا گازيهاي روغن با كروماتوگرافي چرب نمونه هايداخته است. تركيب اسيدهاي گياهي پرتقلب روغن زيتون با ساير روغن

) ١٨:٢اسيد لينولئيك ( و) ١٦:٠()، اسيد پالميتيك ١٨:١اسيدهاي چرب اصلي روغن زيتون شامل اسيد اولئيك ( انجام شد. نتايج نشان داد كه TLCصفحات 

، Coxي، عدد ، عدد يدPUFA ،PUFA/SFAبه روغن زيتون مقدار اسيد لينولئيك، و روغن سويا افزودن روغن آفتابگردان با است. به طور كلي، 

وناسترول كاهش آ-٥لتا دسيتوسترول و -، بتاMUFA، MUFA/PUFA ،OSI ،PVIP ،ي مقدار اسيد اولئيكولكامپسترول و استيگماسترول افزايش 

  باشد.  هاي آفتابگردان و سويا ميبه نظر مي رسد كه ميزان كامپسترول مهمترين عامل در شناسايي تقلب روغن زيتون با روغن. يافت

  

  يا، روغن آفتابگردان تقلب، روغن زيتون، فيتوسترول، روغن سو :واژگان كليد

  

  

  

  

                                                           
 :مسئول مكاتباتr.farahmandfar@sanru.ac.ir  
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  مقدمه  -١
Olea europaea  كه معمولا به عنوان درخت زيتون شناخته

اي هترين گونهشود، بومي منطقه مديترانه و يكي از قديميمي

غن ها و محصولات جانبي آن، مانند روكه ميوه باشدميدرختي 

ومي بزيتون، به طور تاريخي به عنوان مبناي تغذيه براي جمعيت 

 ٧٠در حال حاضر تقريبا . ]١[است  بودهمنطقه آن ساكن در 

اي از جمله درصد توليد روغن زيتون در كشورهاي مديترانه

با  .ذيردپمياسپانيا، تركيه، يونان، ايتاليا، مراكش و تونس صورت 

ليا، از جمله استرا( اين حال، روغن زيتون در ساير مناطق جهان

  . ]٢[شود توليد مي نيز )آمريكا، ايران و غيره

 (مثلهاي محلول در چربي از ويتامين سرشارروغن زيتون 

بالايي هضم  يتاست. روغن زيتون قابلكالري  و )Eويتامين 

) روغن MUFA١. اسيد چرب اصلي تك غيراشباعي (دارد

- رژيم محققين بيان كردند كه. ]٣[ باشدميزيتون، اسيد اولئيك 

، )اسيد اولئيك (مثل MUFAهاي حاوي هاي غني از روغن

خورشيد بر  رنو مضراي از بروز آثار علاوه بر خواص تغذيه

 كه تحقيقات نشان داده است. ]٤[ دنمايپوست جلوگيري مي

MUFA  (به طور غالب اسيد اولئيك)هاي كاهش سلول باعث

مصرف  به طور كلي، با افزايش. دگردسرطاني بنيادي مي

MUFA ،يابدكاهش ميدر زنان  خطر ابتلا به سرطان پوست 

اسيدهاي چرب ضروري  داراي مقادير بالايي ازروغن زيتون  .]٥[

اكسيداني ) و تركيبات آنتيلينولنيكاسيد لينولئيك و (مثل اسيد 

، خطر ابتلا به مصرف اين روغن سطح كلسترول خون است لذا

دهد. تركيبات عروقي و سرطان را كاهش مي -هاي قلبيبيماري

(خصوصا  هااسترولتركيبات فنلي،  ماننداني اكسيدآنتي

مهمترين  MUFAها و رنگيزهها، ، توكوفرولبتاسيتوسترول)

  . ]٧و٦[دهند تشكيل ميتركيبات روغن زيتون را 

اي مصرف روغن زيتون (به ويژه در زمينه تغذيهمزاياي بالقوه 

قرار گرفته  توجهاي) به طور گسترده مورد رژيم غذايي مديترانه

توان ها، مين را برخلاف بسياري از روغنوـيتزن ـغرو .است

بخش و خواص سلامتي اثرات . ]٨[ بدون تصفيه مصرف كرد

موجب بكر ق فون يتوزغن روطعم) ظاهري مطلوب (خصوصاً 

غن رون ـيدر اب ـتقلافزايش قيمت آن شده لذا تمايل براي 

                                                           
1. Monounsaturated fatty acids 

ي متنوعي مثل اـهاز روش. ]٩[ افزايش يافته است

 ها،تعيين نوع و مقدار استرول ،)GC( گازيفي اراتوگــموكر

DSC ، ي تكنيكهاDNA  ن ـغروب ـتعيين تقلاي برو غيره

تعيين ، هاروشترين معمولاز يكي . گردديـمده ستفان اوـيتز

ه تگاــسده از دتفاــساا ــبب رــسيد چاار دــمقع و وــن

دار و مقتركيب تعيين . ]١٠[ باشدمي زياــفي گااتوگرــموكر

ست اهايي روشترين نساآجمله ها از ب و استرولچر هايسيدا

يربط ي ذهانمازسادر ا ـمخصوصو  ايرانر وـكشا در رـكثاه ـك

ا دـپياي هيژه وجايگا ،نيتوزغن روصحت ص و تاييد خلواي بر

سي كفايت ربر ،تحقيق نـياز الي ـصف ادـه ت.ـسده ارـك

با ساير ن يتوزغن روسي تقلب ربراي بر GCد روش برركا

  .باشدميسويا و  همچون آفتابگرداننباتي ي هاغنرو

  

  ها مواد و روش -٢

 هاو آماده سازي نمونهمواد  -١-٢

ري و ها (زيتون، آفتابگردان و سويا) از بازارهاي شهر ساروغن

دريچ هاي مورد نياز از شركت مرك و سيكما آلكليه مواد و حلال

ن و هاي آفتابگرداده شد. روغنهاي لازم آماخريداري و محلول

ه هاي مختلف به روغن پايه (روغن زيتون) اضافسويا به نسبت

 . گرديدها در يخچال نگهداري شد و تا زمان آزمايش روغن

  ربچتعيين پروفايل اسيد  -٢-٢

هاي روغن به وسيله كروماتوگرافي تركيب اسيد چرب نمونه

رش شد. تعيين و بر اساس درصد نسبي سطوح گزا يگاز

 ٣/٠استرهاي متيل اسيدهاي چرب با اختلاط روغن و هگزان (

ميلي ليتر) با هفت ميلي ليتر هيدروكسيد پتاسيم متانولي  ٧گرم در 

دقيقه تهيه  ١٥نتيگراد به مدت درجه سا ٥٠دو نرمال در دماي 

 HP-5890د. استر اسيدهاي چرب با كروماتوگراف ش

(Hewlett-Packard, SC,USA)  هاي مويينه ستونمجهز به

BPX 70 ميليمتر قطر  ٢٢/٠متر طول،  ٦٠اي سيليكا (شيشه

ميكرومتر ضخامت لايه داخلي) و آشكارساز يوني  ٢/٠داخلي، 

اي شناسايي گرديدند. گاز حامل عبارت از هليم با سرعت شعله

ليتر بر دقيقه بود. دماي آون، بخش تزريق و ميلي ٧/٠جريان 
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درجه سانتيگراد بود.  ٢٥٠و  ٢٨٠ ،١٩٨آشكارساز به ترتيب 

  . ]١١[ها در دو تكرار انجام شدند آزمايش

هايي شاخصپس از بدست آوردن مقدار اسيدهاي چرب روغن، 

اشباع )، اسيد چرب تك غيرSFAاسيد چرب اشباع ( همچون

)MUFAاشباع ()، اسيد چرب چند غيرPUFA اسيد چرب ،(

اشباع به اشباع يد چرب چند غير)، نسبت اسUSFAاشباع (غير

)PUFA/SFAاشباع به اشباع )، نسبت اسيد چرب غير

)USFA/SFA نسبت اسيد چرب تك غيراشباع به چند ،(

) بدست خواهد آمد. ساير پارامترها MUFA/PUFAاشباع (غير

  : ]١٢[ محاسبه شدهاي زير از فرمول

)١ (             Calculated oxidizability (Cox) value 

= [(C18:1%) + 10.3(C18:2%) + 
21.6(C18:3%)]/100           

)٢                             ( Iodine value = 

0.95(C16:1%) + 0.86(C18:1%)+ 1.732(C18:2%) 
+ 2.616(C18:3%)  









178.0
exp5.29789.0

PI
OSI  (٣) 

  

  هاتعيين ميزان استرول -٣-٢

) ترليي ليم ١٠٠( يگرم)، پتاس اتانول ٥/٣- ٤به نمونه روغن (

ساعت تحت حرارت با مبرد معكوس  ٢اضافه شد و به مدت 

 ١٠٠) و هگزان (ترلي يليم ١٠٠آب ( بيقرار گرفت. سپس به ترت

در فاز  يصابون رقابلي) به نمونه اضافه شد تا مواد غتري ليليم

. فاز زيري را دور ريخته و فاز بالايي چند بار با هگزان حل شوند

زماني كه آب شستشو در مجاورت آب مقطر شستشو داده شد تا 

در دماي ء با معرف فنل فتالئين بيرنگ شود. فاز هگزان تحت خلا

°C ليتر) مواد  ميلي ٥/٠-١گرفت. با افزودن كلروفرم ( قرار ٥٠

با فاز متحرك  TLCغيرقابل صابوني در آن حل كرده و به ورقه 

انتقال يافت.  ٦٥به  ٣٥دي اتيل اتر و هگزان نرمال به نسبت 

رسيد، تحت  TLCزماني كه سطح حلال به قسمت مياني ورقه 

نور ماورا بنفش قرار گرفت و با مقايسه با محلول استاندارد، 

محدوده تركيبات استرولي شناسايي و از سطح ورقه جداسازي 

ليتر) سونيكيت شده و به  ميلي ١- ٢شد. پس از افزودن كلروفرم (

نتريفوژ شد. واكنشگر بر دقيقه سا  ٥٠٠٠دقيقه با سرعت  ١مدت 

 متيل - N ليتر متيل ايميدازول در يك ميلي - ١سيليسه كننده (

N- هاي مجزا به استرول فلوروبوتيرآميد-هپتا-متيل سيليل تري

گراد  درجه سانتي ١٠٥دقيقه در دماي  ١٥اضافه شده و به مدت 

قرار گرفت. پس از اينكه دماي محلول به دماي اتاق رسيد، به 

متر، قطر  ٥٠با طول  SE-54كروماتوگرافي با ستون دستگاه گاز 

ميكرومتر تزريق شد. از  ١/٠متر، ضخامت فيلم  ميلي ٢٥/٠داخلي 

سانتي متر بر ثانيه استفاده شد و  ٣٦گاز حامل هيدروژن با شدت 

درجه  ٣٢٠حجم تزريق يك ميكروليتر بود. دماي تزريق 

 ٤د با سرعت گرا سانتي ٢٥٥تا  ٢٤٠سانتيگراد و برنامه دمايي 

هاي موجود درجه سانتيگراد در دقيقه تنظيم شد. شناسايي استرول

هاي بازداري نسبي با استفاده از تقسيم در نمونه، براساس زمان

زمان بازداري استرول به زمان بازداري كلسترول به عنوان 

  . ]١٣[استاندارد داخلي تعيين گرديد 

  

  يل آماريتجزيه و تحل -٢-٤

ح ا طر، تجزيه و تحليل نتايج در قالب فاكتوريل، بدر اين تحقيق

ين يانگمآماري كاملاً تصادفي و در سه تكرار انجام گرفت. مقايسه 

زمون آدر دو غلظت با استفاده از (آفتابگردان و سويا)  هاروغن

سه % انجام شد. مقاي ٩٥اي دانكن در سطح اطمينان چند دامنه

ا استفاده و رسم نمودارها ب SPSSها با استفاده نرم افزار ميانگين

  صورت پذيرفت. Excelاز نرم افزار 

  

 نتايج و بحث  -٣

  ها ساختار اسيد چربي روغن -١-٣

ا هاي خالص زيتون، آفتابگردان و سويساختار اسيد چرب روغن

، كنيدهمانطور كه مشاهده مينشان داده شده است.  ١جدول در 

 بيشترين ميزان اسيد%)  ٨/٧٤( اسيد اولئيكدر روغن زيتون 

 دهد و پس از آن، اسيد پالميتيكچرب را به خود اختصاص مي

در روغن قرار دارند. %)  ٣٢/٦%) و اسيد لينولئيك ( ٧/١٣(

ئيك )، اسيد اول% ٩٣/٦١آفتابگردان، به ترتيب اسيد لينولئيك (

) % ٨١/٣) و اسيد استئاريك (% ١٢/٦)، اسيد پالميتيك (% ٨٢/٢٦(

د اسي طرف ديگرن مقدار اسيدهاي چرب هستند. از داراي بيشتري

تيك )، اسيد پالمي% ٢٣/٢١)، اسيد اولئيك (% ٤١/٥٦لينولئيك (

هاي ) بيشترين ميزان اسيد% ٧٤/٣) و اسيد استئاريك (% ٣٥/١٠(

  . دهندچرب در روغن سويا را به خود اختصاص مي
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Table 1 Fatty acid composition (%) of olive, sunflower and soybean oils 
Soybean oil Sunflower oil Olive oil  
10.35 ± 0.06 6.12 ± 0.32  13.70 ± 0.55 Palmitic acid (C16:0) 

NA 0.15 ± 0.00 2.11± 0.05 Palmitoleic acid (16:1) 
NA NA 0.10 ± 0.00 Margaric acid (17:00) 

3.74 ± 0.11  3.81 ± 0.13  2.61 ± 0.05 Stearic acid (C18:0) 
21.23 ± 1.25 26.82 ± 1.08 74.80 ± 0.82 Oleic acid (C18:1) 
56.41 ± 0.18 61.93 ± 0.21 6.32 ± 0.20  Linoleic acid (C18:2) 
6.43 ± 0.12 0.09 ± 0.00  0.20 ± 0.01  α-linolenic acid (C18:3) 
0.06 ± 0.01 0.07 ± 0.00 0.12 ± 0.00  Arachidic acid (C20:0) 

  

اي سيدهبا افزايش روغن آفتابگردان به روغن پايه زيتون، مقدار ا

چرب و در نتيجه پارامترهاي حاصل از تركيب اسيدهاي چرب 

دان از گربا افزايش مقدار روغن آفتاب). ٢(جدول  كندنيز تغيير مي

 ٧٠/١٣ پالميتيك ازدرصد، مقدار اسيد  ١٠صفر درصد (كنترل) به 

سيد ادرصد،  ٩١/١به  ١١/٢از پالميتولئيك درصد، اسيد  ٩٧/١٢به 

داري يافت معنيدرصد كاهش  ٧٠به  ٨٠/٧٤اولئيك از 

)p<0.05(  و درصد ٧٤/٢به  ٦١/٢اسيد استئاريك از ولي مقدار 

 پيدا كردافزايش درصد  ٩٤/١١به  ٣٢/٦از اسيد لينولئيك 

)p<0.05 (ي داريمقدار اسيد آلفا لينولنيك تغيير معن درحالي كه

  ). p>0.05از خود نشان نداد (

 ٣اشباعو ) USFA( ٢غيراشباعه انواع ها را باسيد چرب روغن

)SFA (مثل ) اسيد ١٦:٠)، اسيد پالمتيك (١٤:٠اسيد مريستيك ،(

)، اسيد آراشيديك ١٨:٠)، اسيد استئاريك (١٧:٠مارگاريك (

 توانمي) ٢٤:٠) و اسيد ليگنوسريك (٢٢:٠)، اسيد بهنيك (٢٠:٠(

تقسيم كرد. اسيدهاي چرب غيراشباع شامل اسيدهاي چرب تك 

اسيد اولئيك  و )١:١٦) مانند اسيد پالميتيك (MUFA( ٤غيراشباع

) همچون اسيد لينولئيك PUFA( ٥) و چند غيراشباع١:١٨(

روند تغييرات . ]١٤[ ) بودند١٨:٣لينولنيك (-) و اسيد آلفا١٨:٢(

اشباع )، اسيد چرب تك غيرSFAاسيد چرب اشباع (

)MUFAاشباع ()، اسيد چرب چند غيرPUFA اسيد چرب ،(

اشباع به اشباع )، نسبت اسيد چرب چند غيرUSFAاشباع (غير

)PUFA/SFAاشباع به اشباع )، نسبت اسيد چرب غير

)USFA/SFAيراشباع به چند ك غ)، نسبت اسيد چرب ت

، عدد Coxشاخص  ،)، عدد يديMUFA/PUFAاشباع (غير

                                                           
2. Unsaturated fatty acid 
3. Saturated fatty acids 
4. Mono unsaturated fatty acid 
5. Poly unsaturated fatty acid 

OSI  و عددIPpv  روغن زيتون طي افزودن روغن آفتابگردان و

  ). ٢(جدول  مورد بررسي قرار گرفتسويا 

كنيد وقتي مقدار روغن آفتابگردان از همانطور كه مشاهده مي

به  ٩١/٧٦از  MUFAدرصد افزايش يافت، مقدار  ١٠صفر به 

، شاخص ٩٣/٥به  ٨٠/١١از  PUFAبه  MUFA، نسبت ٩١/٧١

ساعت و  ٢٠/١به  ٠١/٤) روغن از OSIپايداري اكسايشي (

PVIP  ساعت كاهش يافت ولي مقدار  ٢٩/١٦به  ٨٢/٥٤از

PUFA  نسبت ١٣/١٢به  ٥٢/٦از ،PUFA  بهSFA  به  ٣٩/٠از

گرم، عدد  ١٠٠گرم در  ١٩/٨٣ به ٨٠/٧٧، عدد يدي از ٧٦/٠

Cox  افزايش يافت ( ٩٧/١به  ٤٤/١ازp<0.05 ٢). در جدول ،

تغييرات مقدار اسيدهاي چرب و اجزاء محاسباتي حاصل از 

افزودن روغن سويا به روغن پايه زيتون نشان داده شده است. 

درصد)  ١٠مخلوط كردن روغن زيتون با روغن سويا (صفر تا 

درصد  ٥٢/٦٨به  ٨٠/٧٤باعث شد كه مقدار اسيد اولئيك از 

) ولي مقدار اسيد لينولئيك و p<0.05كاهش معني داري يافت (

درصد  ٩٠/٠به  ٢٠/٠درصد و  ٥٠/١١به  ٣٢/٦اسيد لينولنيك از 

وقتي ). نتايج نشان داد ٢) (جدول p<0.05درصد افزايش يافت (

 MUFAدرصد افزايش يافت، مقدار  ١٠روغن سويا از صفر به 

به  ٨٠/١١از  PUFAبه  MUFA، نسبت ٤٢/٧٠به  ٩١/٧٦از 

 ٢٦/١به  ٠١/٤) روغن از OSI، شاخص پايداري اكسايشي (٦٨/٥

ساعت كاهش يافت ولي  ٣١/١٧به  ٨٢/٥٤از  PVIPساعت و 

از  SFAبه  PUFA، نسبت ٤٠/١٢به  ٥٢/٦از  PUFAمقدار 

گرم،  ١٠٠گرم در  ٠٠/٨٣به  ٨٠/٧٧، عدد يدي از ٧٤/٠به  ٣٩/٠

) (جدول p<0.05يافت (افزايش  ٠٦/٢به  ٤٤/١از  Coxعدد 

٢.(  
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Table 2 Effect of sunflower and soybean oils on fatty acid composition of olive oil  
Concentration (%) 

Oil type 
 

10 5 0 Parameter 
12.97 ± 0.42 Aa 13.33 ± 0.63 Aa 13.70 ± 0.55 Aa Sunflower oil Palmitic acid (C16:0) 
13.80 ± 0.57 Aa 13.61 ± 0.73 Aa 13.70 ± 0.55 Aa Soybean oil  
1.91 ± 0.06 Ca 2.01 ± 0.04 Ba 2.11± 0.05 Aa Sunflower oil Palmitoleic acid (16:1) 
1.90 ± 0.05 Ba 1.10 ± 0.06 Cb 2.11± 0.05 Aa Soybean oil  
2.74 ± 0.08 Aa 2.70 ± 0.07 Aa 2.61 ± 0.05 Ba Sunflower oil Stearic acid (C18:0) 
2.72 ± 0.11 Aa 2.66 ± 0.08 Aa 2.61 ± 0.05 Aa Soybean oil  
70.00 ± 1.41 Ca 72.23 ± 0.90 Ba 74.80 ± 0.82 Aa Sunflower oil Oleic acid (C18:1) 
68.52 ± 1.28 Ca 72.22 ± 1.07 Ba 74.80 ± 0.82 Aa Soybean oil  
11.94 ± 0.76 Aa 9.20 ± 0.51 Ba 6.32 ± 0.20 Ca Sunflower oil Linoleic acid (C18:2) 
11.50 ± 0.89 Aa 8.90 ± 0.64 Ba 6.32 ± 0.20 Ca Soybean oil  
0.19 ± 0.01 Aa 0.20 ± 0.01 Aa 0.20 ± 0.01 Aa Sunflower oil α-linolenic acid (C18:3) 
0.90 ± 0.02 Ab 0.54 ± 0.02 Ba 0.20 ± 0.01 Ca Soybean oil  
15.92 ± 0.19 Ca 16.20 ± 0.19 Ba 16.53 ± 0.16 Aa Sunflower oil SFA 
16.80 ± 0.19 Ab 16.58 ± 0.33 Ab 16.53 ± 0.16 Aa Soybean oil  
71.91 ± 0.99 Ca 74.24 ± 0.89 Ba 76.91 ± 1.01 Aa Sunflower oil MUFA 
70.42 ± 1.12 Cb 73.32 ± 0.99 Bb 76.91 ± 1.01 Aa Soybean oil  
12.13 ± 0.68 Aa 9.40 ± 0.45 Ba 6.52 ± 0.39 Ca Sunflower oil PUFA 
12.40 ± 0.34 Aa 9.44 ± 0.11 Ba 6.52 ± 0.39 Ca Soybean oil  
84.04 ± 1.51 Aa 83.63 ± 1.11 Aa 83.43 ± 0.94 Aa Sunflower oil USFA 
82.82 ± 1.46 Aa 82.76 ± 1.10 Aa 83.43 ± 0.94 Aa Soybean oil  
0.76 ± 0.04 Aa 0.58 ± 0.04 Ba 0.39 ± 0.05 Ca Sunflower oil PUFA/SFA 
0.74 ± 0.01 Aa 0.57 ± 0.00 Ba 0.39 ± 0.05 Ca Soybean oil  
5.28 ± 0.21 Aa 5.16 ± 0.30 Aa 5.05 ± 0.15 Aa Sunflower oil USFA/SFA 
4.93 ± 0.03 Aa 4.99 ± 0.03 Aa 5.05 ± 0.15 Aa Soybean oil  
5.93 ± 0.26 Ca 7.90 ± 0.39 Ba 11.80 ± 0.44 Aa Sunflower oil MUFA/PUFA 
5.68 ± 0.06 Ca 7.77 ± 0.02 Ba 11.80 ± 0.44 Aa Soybean oil  

83.19 ± 1.43 Aa 80.47 ± 1.15 Ba 77.80 ± 1.56 Ca Sunflower oil Iodine value 
83.00 ± 1.61 Aa 79.98 ± 1.08 Ba 77.80 ± 1.56 Ca Soybean oil  
1.97 ± 0.05 Aa 1.71 ± 0.07 Ba 1.44 ± 0.08 Ca Sunflower oil Cox value 
2.06 ± 0.05 Aa 1.76 ± 0.02 Ba 1.44 ± 0.08 Ca Soybean oil  
1.20 ± 0.10 Ca 1.92 ± 0.10 Ba 4.01 ± 0.11 Aa Sunflower oil OSI 
1.26 ± 0.03 Ca 1.99 ± 0.03 Ba 4.01 ± 0.11 Aa Soybean oil  

16.29 ± 1.34 Ca 27.83 ± 0.84 Ba 54.82 ± 0.98 Aa Sunflower oil IPpv 
17.31 ± 0.52 Ca 28.84 ± 0.49 Ba 54.82 ± 0.98 Aa Soybean oil  

  

پايداري اكسايشي روغن به عوامل مختلفي همچون حرارت، 

هاي آهن و مس)، تركيبات فشار اكسيژن، فلزات سنگين (يون

يايي گلوبين و ميوگلوبين)، سطح تماس، ساختار شيمدار (هموآهن

مهمي در غنها عامل روشباعيت اغيرو غيره وابسته است و 

گردد. اسيد لينولئيك و محسوب ميكسايش اپيشرفت سرعت 

، رتيب با داشتن دو و سه پيوند دوگانهتلينولنيك به - اسيد آلفا

 ،PUFAتوانند پارامترهاي غيراشباعيت بالايي دارند لذا مي

USFAT ،PUFA/SFA ،USFA/SFA ،

MUFA/PUFAعدد ،، عدد يدي Cox شاخص ،OSI  و عدد

PVIP  ١٤[را تحت تأثير قرار دهند[ .  

ي هافزايش مقدار روغنالينولنيك با - اسيد لينولئيك و اسيد آلفا

 ،PUFAآفتابگردان و سويا، روند صعودي به خود گرفتند. لذا 

USFA عدد يدي و شاخص ،Cox فزايش يافتند. اين بدان نيز ا

 وهاي آفتابگردان معنا است كه با افزايش مخلوط كردن روغن

رب ي چ، تعداد پيوندهاي دوگانه در اسيدهاروغن زيتونسويا با 

(خصوصاً  MUFAو مقدار  كربنه افزايش ١٨چند غيراشباع 

اسيد اولئيك) و نسبت اسيدهاي چرب تك غيراشباع به چند 

  يافت.  كاهش )MUFA/PUFAغيراشباع (

روغن زيتون، هرگاه مقدار اسيد  ١٤٤٦بر اساس استاندارد ملي 

درصد، اسيد پالميتولئيك در دامنه  ٥/٧- ٢٠پالميتيك در دامنه 
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درصد، اسيد اولئيك  ٥/٠-٠/٥، اسيد استئاريك در دامنه ٣/٠-٥/٣

 ٥/٣- ٠/٢١درصد، اسيد لينولئيك در دامنه  ٠/٥٥-٠/٨٣در دامنه  

درصد باشد، پروفايل  ١نولنيك كمتر يا مساوي درصد و اسيد لي

اسيدهاي چرب روغن زيتون در محدوده استاندارد قرار دارد 

رسد كه روش كروماتوگرافي گازي روش لذا به نظر مي ]١٥[

هاي آفتابگردان و سويا در مناسبي براي شناسايي تقلب روغن

  باشد.  روغن زيتون نمي

  ا هنروغ هايبررسي فيتوسترول -٢-٣

%)،  ٢٧/٨٠دهد، بتاسيتوسترول (نشان مي ٣همانطور كه جدول 

%) و  ٢٤/٣%) و كمپسترول ( ٥١/٢٠آوناسترول (- ٥-دلتا

ها در روغن %) بيشترين ميزان استرول ٣٦/١( استيگماسترول

دهند. با افزودن روغن آفتابگردان زيتون را به خود اختصاص مي

 ١٦/٦٧به  ٢٧/٨٠ل از درصد) مقدار بتاسيتوسترو ١٠(از صفر به 

كاهش  درصد ٩٩/١٦به  ٥١/٢٠آوناسترول از -٥- و دلتادرصد 

 ٠٩/٥به  ٢٤/٣يافت و اين در حالي است كه مقدار كمپسترول از 

افزايش يافت. از درصد  ٠٥/٢به  ٣٦/١از  استيگماسترولو  درصد

درصد روغن سويا، مقدار  ١٠طرف ديگر، با افزودن صفر الي 

 ٢٨/٦٤به  ٢٧/٨٠آوناسترول به ترتيب از -٥-تابتاسيتوسترول و دل

كاهش يافت ولي مقدار  درصد ٥٦/١٧به  ٥١/٢٠و  درصد

به  ٣٦/١و  درصد ٤٤/٦به  ٢٤/٣از  استيگماسترولكمپسترول و 

    افزايش پيدا كرد.  درصد ٩٩/٣

  

Table 3 Effect of sunflower and soybean oils on phytosterols of olive oil  
Concentration (%)  

Oil type 
 

10 5 0 Phytosterol type 
0.25 ± 0.02 Bb 0.27 ± 0.01 Aa 0.23 ± 0.01 Ca Sunflower oil Cholesterol 
0.36 ± 0.02 Aa 0.28 ± 0.02 Ba 0.23 ± 0.01 Ca Soybean oil  
5.09 ± 0.23 Ab 4.66 ± 0.12 Bb 3.24 ± 0.02 Ca Sunflower oil Campestrol 
6.44 ± 0.32 Aa 5.19 ± 0.26 Ba 3.24 ± 0.02 Ca Soybean oil  
2.05 ± 0.17 Ab 1.65 ± 0.05 Bb 1.36 ± 0.04 Ca Sunflower oil Stigmasterol 
3.99 ± 0.27 Aa 2.22 ± 0.23 Ba 1.36 ± 0.04 Ca Soybean oil  

67.16 ± 1.33 Bb 69.68 ± 2.11 Bb 80.27 ± 3.23 Aa Sunflower oil β-sitosterol 
64.28 ± 2.97 Ca 73.55 ± 3.34 Ba 80.27 ± 3.23 Aa Soybean oil  
16.99 ± 0.78 Ba 20.00 ± 0.98 Aa 20.51 ± 0.41 Aa Sunflower oil Delta 5-avenasterol 
17.56 ± 1.22 Ca 18.67 ± 0.95 Ba 20.51 ± 0.41 Aa Soybean oil  
0.42 ± 0.01 Ab 0.29 ± 0.01 Cb 0.39 ± 0.02 Ba Sunflower oil Delta-5,24-stigmastadienol 
0.53 ± 0.02 Aa 0.41 ± 0.02 Ba 0.39 ± 0.02 Ca Soybean oil  
2.09 ± 0.08 Aa 1.05 ± 0.06 Ba 0.26 ± 0.01 Ca Sunflower oil Delta-7-stigmasterol 
0.81 ± 0.05 Ab 0.33 ± 0.01 Bb 0.26 ± 0.01 Ca Soybean oil  
1.28 ± 0.06 Aa 0.76 ± 0.03 Ba 0.35 ± 0.01 Ca Sunflower oil Delta 7-avenasterol 
0.56 ± 0.04 Ab 0.34 ± 0.02 Bb 0.35 ± 0.01 Ba Soybean oil  

  

ا بايد توجه داشت كه در روغن زيتون، مقدار كلسترول كمتر ي

دار ، مق٠/٤درصد، مقدار كامپسترول كمتر يا مساوي  ٥/٠مساوي 

درصد و مقدار  ٥/٠كمتر يا مساوي  استنولستيگماا- ٧-دلتا

رد در محدوده مجاز استانداكمتر از كامپسترول  استيگماسترول

توان مي . با توجه به نتايج تحقيق حاضر]١٥[ملي ايران قرار دارد 

درصد  ١٠و  ٥هاي حاوي در نمونهگفت كه مقدار كامپسترول 

  ت. بيشتر از حد استاندارد اسروغن آفتابگردان و سويا 

  

  

  

  نتيجه گيري  -٤
و مقدار روغن افزوده نتايج حاصل از اين تحقيق نشان داد كه نوع 

- فايل اسيد چرب و مقدار فيتوسترولبر پرو شده به روغن زيتون،

افزودن روغن با هاي روغن زيتون تاثير گذار است. به طور كلي، 

 اسيد پالميتولئيك كاهش، اسيدآفتابگردان به روغن زيتون، مقدار 

اسيد استئاريك افزايش، اسيد اولئيك كاهش، لينولئيك افزايش، 

SFA  ،كاهشPUFA  ،افزايشMUFA  ،كاهش

PUFA/SFA  ،افزايشMUFA/PUFA  كاهش، عدد يدي

 IPpvكاهش، عدد  OSIافزايش، عدد  Coxافزايش، عدد 
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افزايش، استيگما استرول افزايش، كاهش، كامپسترول 

                   استرول كاهش، آون- ٥-تاسيتوسترول كاهش، دلتاب

 استيگمااستنول- ٧-دلتاافزايش،  انولاستيگمااستادي-٢٤- ٥-دلتا

با  ،يابد. از طرف ديگرافزايش مي آوناسترول- ٧-دلتاافزايش و 

به روغن زيتون، مقدار اسيد لينولئيك افزايش،  سوياافزودن روغن 

ايش، افز PUFA اسيد لينولنيك افزايش، اسيد اولئيك كاهش،

MUFA  ،كاهشPUFA/SFA  ،افزايشMUFA/PUFA 

كاهش،  OSIافزايش، عدد  Coxكاهش، عدد يدي افزايش، عدد 

افزايش، استيگما استرول افزايش، كاهش، كامپسترول  IPpvعدد 

                 آوناسترول كاهش، - ٥-تاسيتوسترول كاهش، دلتاب

 تيگمااستنولاس- ٧-دلتاافزايش،  انولاستيگمااستادي-٢٤- ٥-دلتا

كند. از اين تحقيق افزايش پيدا مي آوناسترول-٧-دلتاافزايش و 

كاراترين عامل در شناسايي  ،توان دريافت كه مقدار كامپسترولمي

  باشد. تقلبات روغن زيتون با روغن آفتابگردان و سويا مي

  

  منابع -٥
[1] Nomikos, N.N., Nomikos, G.N. and Kores, 

D.S., 2010. The use of deep friction massage 
with olive oil as a means of prevention and 
treatment of sports injuries in ancient times. 
Archives of Medical Science, 6(5), pp.642-645. 

[2] Foscolou, A., Critselis, E. and Panagiotakos, 
D., 2018. Olive oil consumption and human 
health: A narrative review. Maturitas, 118, 
pp.60-66.  

[3] Blatchly, R., Nircan, Z.D. and O'Hara, P., 
2017. The Chemical Story of Olive Oil: From 
Grove to Table. Royal Society of Chemistry.  

[4] Rodrigues, F., Pimentel, F.B. and Oliveira, 
M.B.P., 2015. Olive by-products: Challenge 
application in cosmetic industry. Industrial 
Crops and Products, 70, pp.116-124. 

[5] Colomer, R. and Menéndez, J.A., 2006. 
Mediterranean diet, olive oil and cancer. 
Clinical and Translational Oncology, 8(1), 
pp.15-21. 

[6] Kiritsakis, A. and Shahidi, F. eds., 2017. 
Olives and Olive Oil as Functional Foods: 
Bioactivity, Chemistry and Processing. John 
Wiley & Sons. 

[7] Farahmandfar, R., Asnaashari, M. 2017. 
Comprehensive chemistry and technology of 
edible oils. Sahra press, Iran. 

[8] Dourtoglou, V.G., Dourtoglou, T., 
Antonopoulos, A., Stefanou, E., Lalas, S. and 
Poulos, C., 2003. Detection of olive oil 
adulteration using principal component 
analysis applied on total and regio FA content. 
Journal of the American Oil Chemists' Society, 
80(3), pp.203-208.  

[9] Angiuli, M., Bussolino, G.C., Ferrari, C., 
Matteoli, E., Righetti, M.C., Salvetti, G. and 
Tombari, E., 2009. Calorimetry for fast 
authentication of edible oils. International 
Journal of Thermophysics, 30(3), pp.1014-
1024. 

[10] Laroussi-Mezghani, S., Vanloot, P., 
Molinet, J., Dupuy, N., Hammami, M., Grati-
Kamoun, N. and Artaud, J., 2015. 
Authentication of Tunisian virgin olive oils by 
chemometric analysis of fatty acid 
compositions and NIR spectra. Comparison 
with Maghrebian and French virgin olive oils. 
Food chemistry, 173, pp.122-132. 

[11] Farhoosh, R., Tavakoli, J. and Khodaparast, 
M.H.H., 2008. Chemical composition and 
oxidative stability of kernel oils from two 
current subspecies of Pistacia atlantica in Iran. 
Journal of the American Oil Chemists' Society, 
85(8), p.723. 

[12] Nosratpour, M., Farhoosh, R. and Sharif, 
A., 2017. Quantitative Indices of the 
Oxidizability of Fatty Acid Compositions. 
European journal of lipid science and 
technology, 119(12), p.1700203. 

[13] Kyçyk, O., Aguilera, M.P., Gaforio, J.J., 
Jiménez, A. and Beltrán, G., 2016. Sterol 
composition of virgin olive oil of forty‐three 
olive cultivars from the World Collection 
Olive Germplasm Bank of Cordoba. Journal of 
the Science of Food and Agriculture, 96(12), 
pp.4143-4150. 

[14] Farahmandfar, R., Amini, A., Faghih 
Nasiri, S., Asnaashari, M. 2018. Influence of 
Mentha piperita L. extract in the quality of 
soybean oil during microwave heating. Iranian 
Journal of food science and technology, 
15(75), pp. 201-216.  

[15] Iranian National Standardization 
Organization, 2011. Olive oil– Specifications 
and test methods No 1446. Iranian National 
Standard Organization, Tehran, Iran (Persian). 



JFST No. 99, Vol. 17, May 2020                                                                                ABSTRACT 

 ٧٨

 
 

Effect of sunflower and soybean oil on the fatty acid composition 
and phytosterols of olive oil (Olea europaea) 

 
Farahmandfar, R. 1, Rahmatiyan, M. 2, Salmani, S. 3&4 

 
1. Associate Professor, Department of Food Science and Technology, Sari Agricultural Sciences and Natural 

Resources University, Iran  
2. MSc Student, Department of Food Science and Technology, Khazar Institute of Higher Education, Iran 

3. PhD Student, Department of Food Science and Technology, Sari Agricultural Sciences and Natural Resources 
University, Iran  

4. Technician, Laboratory control of food, beverage and cosmetic, Food and Drug Department, Kermanshah 
university of medical sciences, Iran  

 
(Received: 2019/03/17 Accepted:2019/12/15) 

 

Quality and nutritional properties of oils are the most important factors in food technology. Olive oil is 
fairly nutritious. Apart from its beneficial fatty acids, it contains modest amounts of phytosterols. Thus, 
this research studies the efficiency of the determinations of fatty acids and phytosterols in the detection of 
adulteration of olive oil with certain vegetable oils. The fatty acid composition of oil samples was carried 
out by Gas chromatography and the amount of phytosterols was measured through TLC sheets. Results 
showed that the main fatty acids in the olive oils were Oleic acid (C18:1), Palmitic acid (C16:0), and 
Linoleic acid (C18:2). In general, the addition of Sunflower and Soybean oils to Olive oil increased the 
amount of Linoleic acid, PUFA, PUFA/SFA, Iodine value, Cox value, Campestrol, and Stigmasterol but 
decreased Oleic acid, MUFA, MUFA/PUFA, OSI, IPpv, β-sitosterol, and Delta 5-avenasterol. It can be 
conducted that low amount of Campestrol is the most effective factor in identifying adulteration of Olive 
oil with Sunflower and Soybean oils.  
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