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  هاي انتخابی گردو برخی از ژنوتیپرکیب اسیدهاي چرب ت

Juglans regia L.)  ( در استان مرکزي  
  

  4قاسمی ، شیوا3، داراب حسنی*2، کاظم ارزانی1مصطفی قاسمی

   علوم باغبانی، دانشگاه تربیت مدرس کارشناسی ارشدفارغ التحصیل -1
  لوم باغبانی، دانشگاه تربیت مدرس استاد گروه ع-2

   استادیار بخش تحقیقات باغبانی موسسه اصلاح و تهیه نهال و بذر-3
   دانشجوي سابق کارشناسی ارشد گروه علوم باغبانی دانشگاه علوم کشاورزي و منابع طبیعی گرگان-4

 )9/6/87:  تاریخ پذیرش8/4/87: تاریخ دریافت(
 

 چکیده
از استان مرکزي به خاطر باردهی منظم و عملکرد بالا انتخاب شدند و  منطقه 4در (.Juglans regia L)  ژنوتیپ گردو 70     تعداد 
 ژنوتیپ برتر 12 ژنوتیپ انتخاب شده، تعداد 70از میان .  پومولوژیکی آنها مورد ارزیابی قرار گرفتخصوصیت چندین 1386در طی سال 

 اسیدهاي چرب در  وضعیتهادر این ژنوتیپ. براي ارزیابی بیشتر به منظور بررسی وضعیت روغن مغز و اسیدهاي چرب انتخاب شدند              
 تـا  0/51هاي مورد ارزیابی میزان روغـن، بـین  درژنوتیپ. بررسی گردید سه نمونه روغن مغز توسط آنالیز با دستگاه کروماتوگرافی گازي  

و لینولنیک اسید بـه میـزان   وضعیت اسید هاي چرب پالمتیک اسید، استئاریک اسید، اولئیک اسید، لینولئیک اسید    .  درصد متغیر بود   0/73
بـه ترتیـب   )  درصد0/4-19/2(و اسید استئاریک )  درصد12/8-09/6(نتایج نشان داد که اسید پالمتیک . ها متغیر بودزیادي میان ژنوتیپ 

 20میزان آناولئیک اسید تنها اسید چرب غیر اشباع حاوي یک پیوند مضاعف بود و . دادندبیشترین میزان اسید چرب اشباع را تشکیل می    
میـزان  . دادبیشترین درصد اسیدهاي چرب راتشکیل می ) 95/58 الی   39/37(لینولئیک اسید   .  درصد کل اسیدهاي چرب متغیر بود      43الی  

 36/12 درصد کل اسید هاي چرب روغن گردو بود، در حالیکه حداکثر مقدار اسیدهاي چرب اشباع 85اسیدهاي چرب غیر اشباع بیش از 
رسد که تفاوت در درصد روغن و ترکیب اسیدهاي چرب به علت تنوع ژنتیکی و شرایط اکولوژیکی و محل ن به نظر می چنی. درصد بود 

 به دلیل داشـتن  MS70 وMS69, MS68, MS10هاي نتایج نشان داد که مغز میوه ژنوتیپ. باشدهاي مورد مطالعه میکشت ژنوتیپ
 MS43, MS27, MS23, MS15هـاي داراي کیفیت غـذایی بـالاتري  از ژنوتیـپ   درصد بالاتر اسیدهاي چرب لینولئیک و لینولنیک 

MS12, MS11،  MS52و MS54باشندمی.  
  

   روغن، اسیدهاي چرب،، .Juglans regia L گردو،: واژگانکلید
  

  مقدمه -1
   بسیاري از  در  ارزش  با  چوب خوراکی و هم از نظر                  مهم  هاي گونه  از   یکی(.Juglans regia L)گردو 

  هاي قبلی انجام بررسی. ]1[باشد کشورها مورد توجه می                 هاي متعدديگردد که استفادهدرختان میوه محسوب می
 70-52  شده نشان داده است که مغز گردو داراي حدود                  میوه   تولید  هم از نظر این گونه،. گردداز آن انجام می

                                                
  kazem.arzani@gmail.com : مکاتبات مسئول*
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بـسته بـه رقـم،      این مقـدار    . ]2[باشد  درصد چربی می  
مـشخص  . ]4 و 3[ باشدمنطقه و شرایط آبیاري متغیر می     

گردیـده اســت کـه مغــز گـردو داراي خاصــیت کــاهش    
کلسترول خون است و این خاصیت بـه علـت اسـیدهاي      

ترکیبـات عمـده    . ]3[ باشـد چرب موجود در روغن مـی     
 90حـدود   ( عهـاي چـرب غیـر اشـبا        اسید  روغن گردو 

، مانند لینولئیک اسید، اولئیـک اسـید و لینولنیـک           )درصد
اسیدهاي اشباع مانند پالمتیک اسید درصـد  . باشداسید می 

هاي نسبت. ]5[ دهنداندکی از روغن گردو را تشکیل می      
بالاي اسیدهاي چرب اشباع کلـسترول خـون را افـزایش         

نی دارد  دهند، لذا مغز گردو از نظر تغذیه اهمیت فراوا        می
]6[.  

اي و اقتـصادي    نسبت اسیدهاي چرب در ارزش تغذیه     
نسبت بالاتر اسـیدهاي چـرب     . باشدروغن بسیار مهم می   

 غیــــر اشــــباع داراي یــــک پیونــــد مــــضاعف    
(monounsaturated)        مانند اولئیک اسـید، سـبب دوام 

بیشتر روغن در مقابـل اکـسیداسیون و امکـان نگهـداري           
 اسیدهاي چرب غیر اشـباع  گردد، در حالیکه  بیشتر آن می  

 ماننـد  (polyunsaturated) داراي چند پیوند مـضاعف    
لینولئیک و لینولنیک اسید اگرچه در مقابـل اکـسیداسیون          

اي و سلامت انـسان     باشند، ولی از نظر تغذیه    حساستر می 
لینولنیک اسـید   . ]8 و   7[باشند  داراي اهمیت بیشتري می   

بدن قادر بـه    یک اسید چرب ضروري است که       ) 3-امگا(
باشد و همواره باید با مواد غذایی وارد بـدن        سنتز آن نمی  

 در بیوشیمی، فیزیولوژي و وظایف مغز       3-امگا. ]9[شود  
نیـز بـراي    ) 6-امگا(لینولئیک اسید   . ]11 و 10[نقش دارد   

هـاي غـذایی   رژیم. ]9[باشدهاي غذایی ضروري می   رژیم
ماننـد   در جلـوگیري از برخـی اخـتلالات          3-داراي امگا 

. ]11[افسردگی، جنون و به ویژه آلزایمر دخالـت دارنـد           
مطالعات نشان داده که این اسید چـرب در جلـوگیري از         

        باشــدبـروز بیماریهــاي قلبـی بــسیار حـائز اهمیــت مـی    
آگاهی از ترکیبات شیمیایی مغز گردو نه تنها . ]13 و 12[

دارد اي و تجاري آنها اهمیـت  براي ارزیابی کیفیت تغذیه   
سـازد  بلکه همچنین ضرورت مصرف گردو را آشکار می       

توانـد راهنمـایی   هاي بدست آمده می   همچنین داده . ]14[
 براي گزینش ارقام مناسب براي تولید تجاري روغن باشد

هدف از این پـژوهش بررسـی وضـعیت اسـیدهاي            .]7[

هاي انتخابی مورد چرب روغن گردو در برخی از ژنوتیپ 
.  مختلـف اسـتان مرکـزي بـوده اسـت          مطالعه در منـاطق   

بکارگیري نتـایج حاصـل از ایـن بررسـی در گـزینش و              
هـاي  معرفی ارقام مناسب از نظر رژیم غـذایی در برنامـه          

  .اصلاحی آتی از اهداف دیگر این پژوهش است
  

 هاوشمواد و ر -2
 ژنوتیپ گـردو از روسـتاهاي       70در این بررسی تعداد     

دقیقـه شـمالی    3و  درجـه    34عرض جغرافیایی (کرهرود  
عـــرض (، ســـنجان )دقیقـــه شـــرقی 38درجـــه و 49و

 37درجـه و   49دقیقـه شـمالی و     2درجه و    34جغرافیایی
درجـه و    34عـرض جغرافیـایی   (، دهـسد    )دقیقه شـرقی  

و انـاج   ) دقیقـه شـرقی    21درجـه و   49دقیقه شمالی و  11
 49دقیقـه شــمالی و  13درجـه و   34عـرض جغرافیـایی  (

تان مرکـزي بـر اسـاس        در اس ـ  )دقیقه شـرقی   17درجه و 
ارزیـابی  . انتخـاب گردیـد    باردهی منظم و عملکـرد بـالا      

 1386هـاي انتخـابی در سـال    صفات مختلف در ژنوتیپ   
 ژنوتیـپ   12هاي مذکور تعداد    از میان ژنوتیپ  . انجام شد 

برتر بر اساس خصوصیات میوه و مغز انتخاب و نسبت به 
 ارزیابی درصد روغن و ترکیب اسیدهاي چـرب در آنهـا          

 از هر ژنوتیپ در مرحله رسیدن     میوه 20 تعداد   .اقدام شد 
 برداشت شده و بعد از حذف پوسته  به طور تصادفیکامل

 روز در دماي اتـاق نگهـداري و   30ها به مدت    سبز، میوه 
  ) انـدوکارپ (پـس از آن پوسـت سـخت         . خشک شـدند  

سپس مغزها آسیاب شده و به ذراتی . ها حذف گردیدمیوه
 ادامه میزان در. مترتبدیل شدند  میلی25/0از به قطر کمتر 

 گرم از مغز کاملا خرد و نرم شده با اسـتفاده   10روغن در 
 سـپس  از دستگاه سوکسله و حـلال هگـزان اسـتخراج و         

  درجـه سـانتی    40توسط دستگاه روتاري در دماي       حلال
ها تـا زمـان    روغن.گراد جدا و میزان روغن تعیین گردید 

هر نمونه .انتی گراد نگهداري شدند    درجه س  -10آنالیز در   
  . تکرار بود3شامل 

  

   روغنتجزیه -3
ها بر اساس روش متکالف     تعیین اسیدهاي چرب نمونه   

مقـدار   براي این منظور  . ]14[ و همکاران صورت گرفت   
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سـود    میلـی لیتـر  5 گرم نمونـه روغـن وزن شـده و    1/0
 گـرم  2متانول به اضـافه   لیتر   میلی 100(  درصد 2متانولی  
NaOH (ــافه ــه آن اضـ ــد بـ ــدار . گردیـ ــپس مقـ             1سـ
ــی ــر میلـــ ــتاندارد لیتـــ ــول اســـ ــیمحلـــ                          داخلـــ

  میلی2 با غلظت C15 چرب پنتادکانوئیک اسید یا اسید(
ها به مدت   به لوله آزمایش اضافه شد و لوله      ) گرم در لیتر  

پـس از  .  دقیقه در حمام آب جوش قـرار داده شـدند          10
ها از حمام آب جـوش وخنـک شـدن          کردن نمونه  خارج

برتري فلورید   (BF3محلول   لیتر میلی 175/2آنها، مقدار 
 دقیقـه  3 بـراي    دوبـاره  درصد به آنها اضافه و       20)متانول

پس از خارج کردن و . داخل حمام آب جوش قرار گرفت
هـا  هگزان به نمونـه  لیتر میلی1ها مقدار خنک شدن نمونه  

راي چند دقیقه در داخل شیکر قرار داده        ها ب اضافه و لوله  
محلول نمک اشباع یتر لمیلی 1در مرحله بعد مقدار . شدند

اضـافه شـده    ) لیتـر میلـی  100 به حجم    NaCl گرم   30(
پس از مدتی کـه در      . درداخل شیکر قرار گرفتند   دوباره  و

 میکرولیتـر از فـاز      2/0محلول دو فاز تشکیل شد، مقدار       
.  تزریق گردیدGC)(روماتوگراف بالایی به دستگاه گاز ک   

شرایط و نوع ستون دسـتگاه گـاز کرومـاتوگراف جهـت            
 ×  m 30داراي ابعـاد BPX70  آزمـایش شـامل سـتون   

0.25 mm حامل هلیوم، نـوع آشکارسـاز   گاز  FID  بـا
  .  بودسانتی گراددرجه  300 و دماي تزریق 350دماي

ــه از     ــن مطالع ــتفاده در ای ــورد اس ــیمیایی م ــواد ش            م
ــدSigma  وMerckهــاي شــرکت ــه گردی از هــر . تهی

 نمونه مورد ارزیابی قرار گرفت و تجزیه       3ژنوتیپ تعداد   
  . انجام شدSPSSها با استفاده از نرم افزار داده و تحلیل 

  

  نتایج وبحث -4
 درصـد   داسـتاندار خطاي  میانگین، حداکثر و حداقل و      

  نـشان داده 1روغن و ترکیب اسیدهاي چرب در جـدول    
ها میزان تغییرات درصد روغن در بین ژنوتیپ . شده است 

در مـورد ترکیـب اسـیدهاي       . درصد بـود   75 تا   5/48از  
. نوتیـپ هـا دیـده شـد       چرب نیز تغییرات زیادي بـین ژ      

 و حـداقل و حـداکثر بـه    8/49یـک اسـید   لئمیـانگین لینو 
در مورد اولئیک اسید، . درصد بود 51/61و  48/35ترتیب 

 02/18 حداقل و حـداکثر بـه ترتیـب      و 038/29میانگین  
ــود58/45و ــد ب ــانگین لینول.  درص ــر  نمی ــید براب ــک اس ی

ــر   و 0428/11 ــه ترتیــب براب  06/8حــداقل و حــداکثر ب
درمورد پالمتیک اسید میانگین برابـر      .  درصد بود  71/18و

 درصـد   3/8و 19/5به ترتیب    حداقل و حداکثر   و 971/6
 میزان را در بین بود و در مورد استئاریک اسید که کمترین

، حداقل و حداکثر    میانگین سایر اسیدهاي چرب دارا بود،    
  . درصد بود 4/4و 042/3،84/1به ترتیب 

هـاي  درصد روغن و ترکیب اسیدهاي چـرب ژنوتیـپ      
همانگونـه کـه در     .  آورده شده است   2مختلف در جدول    

شـود، حـداکثر درصـد روغـن در         این جدول مشاهده می   
ــپ  %)MS43) 06/73ژنوتیــپ  ــداقل آن در ژنوتی  و ح
MS15 )51 (%  در مورد لینولئیک اسـید     . مشاهده گردید

شود، میزان که بیشترین مقدار اسیدهاي چرب را شامل می
هاي  به ترتیب در ژنوتیپ    95/58تا   39/37تغییرات برابر   

MS12  وMS70در میزان اولئیک اسید میزان. باشد می   
 و MS10هاي پ به ترتیب در ژنوتی43 تا 20تغییرات 

MS12  میزان تغییرات لینولنیک اسید به     .  مشاهده گردید
ــب  ــی 73/8ترتی ــپ76/16 ال ــاي در ژنوتی و  MS54ه
MS68 در مورد پالمتیک اسید میزان تغییـرات       . باشدمی

و  MS12هـاي  در ژنوتیـپ  12/8تـا  086/6به ترتیب از  
MS54             میزان تغییـرات در مـورد اسـتئاریک اسـید کـه

، دارا است را در بین سایر اسیدهاي چرب       کمترین مقدار   
و  MS15هـاي   در ژنوتیـپ   1/4تـا    19/2به ترتیـب از     

MS23بود  .  
هـاي مـورد    توجه به ارزیابی انجام شـده در ژنوتیـپ    با

بررسی، اسیدهاي چرب اصلی در روغن گردو به ترتیـب    
ــد  ــید بودن ــک اس ــک و لینولنی ــک، اولئی ــان . لینولئی در می

و 76/16 بــه ترتیــب بــا MS69 و MS68هــا، ژنوتیــپ
ــید 28/15 ــک اس ــدار لینولنی ــشترین مق    درصــد داراي بی

 73/8 با مقدار   MS54در مقابل ژنوتیپ    . بودند) 3-امگا(
لازم بـه   . درصد کمترین میزان لینولنیک اسید را دارا بـود        

 MS69 و MS68هایی ماننـد  ذکر است که مغز ژنوتیپ   
   ، )3-امگـا ( با داشتن مقدار قابل تـوجهی لینولنیـک اسـید      

تواند به عنوان یک منبـع بـا ارزش غـذایی محـسوب             می
 بـا  MS10 و MS70هایی مانند  همچنین ژنوتیپ . گردد

نیـز  ) 6-امگـا (داشتن مقدار قابل توجهی لینولئیک اسـید        
  .توانند از این نظر مورد توجه قرار گیرندمی
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نتایج بدست آمده نشان داد که لینولئیـک اسـید، اسـید            
پس از آن اولئیـک،  . باشدر روغن گردو میچرب غالب د  

هـاي بعـدي    لینولنیک، پالمتیک و استاریک اسـید در رده       
نتایج بدست آمده با نتایج مارتینز و همکاران . قرار داشتند

 ]15[ که آمارال و همکـاران    در بررسی . ]2[ مطابقت دارد 
ــشور پرت ــدر کـ ــر روي غـ ــا   6ال بـ ــردو بـ ــم گـ  رقـ

 ,Franquette, Marbot, Mayetteنامهــــاي

Mellanaise, Lara و Parisienne   انجام دادند، نیـز 
  . لینولئیک اسید، اسید غالب بین ارقام بود

   در ترکیه انجام]1[در بررسی دیگري که کاگلاریرماك 

که   درصد بود84/62 هاداد، میانگین روغن بین ژنوتیپ
. باشـد بالاتر از میزان گزارش شده در ایـن پـژوهش مـی           

هـاي  یک و لینولنیک اسید در روغن ژنوتیـپ    درصد لینولئ 
تر از گردوهاي شرق آناتولیا در ترکیـه  مورد بررسی پایین  

پالمتیک و استئاریک اسید  بود، در حالی که میزان اولئیک،
ــالاتري قــرار داشــتند ــزان . ]7[در ســطوح ب همچنــین می

هاي مورد بررسی بـالاتر     لینولنیک اسید موجود درژنوتیپ   
 ]16[ شـده توسـط ازکـان و همکـاران    گـزارش   از مقدار

 نتایج بررسی برخی محققین     3در جدول شماره    . باشدمی
  .آورده شده است

        میانگین، حداقل، حداکثر، دامنه تغییرات و خطاي استاندارد میانگین ترکیب اسیدهاي چرب1جدول 
1386 هاي انتخابی گردو در مناطق مختلف استان مرکزي در سال زراعیژنوتیپ  

 تعداد نمونه دامنه تغییرات اشتباه استاندارد میانگین  حداقل حداکثر میانگین 

  36 5/26 137/1  5/48 75 1/61 (%)روغن
 36 03/26 12/1  48/35 51/61 8/49 (%)لینولئیک اسید

 36 56/27 137/1  02/18 58/45 038/29 (%) اولئیک اسید

 36 5/10 43/0  06/8 71/18 04/11 (%)لینولنیک اسید

 36 1/3  136/0  19/5 3/8 971/6 (%)پالمتیک اسید

  36 56/2 113/0  84/1 4/4 042/3 (%)استئاریک اسید
 

  
 1386هاي گردو در مناطق مختلف استان مرکزي در سال زراعی  مقایسه درصد روغن و اسیدهاي چرب در برخی از ژنوتیپ2جدول

  ژنوتیپ (%)روغن (%)پالمتیک اسید (%)استئاریک اسید  )(%اولئیک اسید (%)لینولئیک اسید (%)لینولنیک اسید
61/1 ± 14/11 d 5/3 ± 29/58 a 31/2 ± 20 h 36/0 ± 06/3 ed 82/0 ± 74/7 b 59/3±066/69 b MS10 

1 ± 34/10 e 69/1 ± 78/54 bc 54/1 ± 81/25 f 44/0 ± 23/2 f 5/0 ± 59/6 e 83/3±06/60 e MS11  
76/0 ± 86/9 f 66/1 ± 39/37 i 21/2 ± 43 b 35/0 ± 93/2 e 88/0 ± 08/6 f 15/1±073/64 d   MS12

05/1 ± 49/10 e 69/0 ± 76/54 b 56/1 ± 48/25 d 22/0 ± 19/2 f 36/0 ± 57/6 e 36/2± 51 h   MS15

61/0 ± 54/11 c 59/2 ± 42/42 h 02/1 ± 28/35 c 37/0 ± 1/4 a 83/0 ± 2/7 cd 55/0± 06/66 c  MS23 

6/0 ± 65/9 fg 62/0 ± 42/49 e 7/2 ± 52/30 e 2/0 ± 82/2 e 76/0 ± 98/6 d 72/2 ± 06/59 ef MS27 

07/1 ± 8/9 f 67/2 ± 69/44 g 82/0 ± 57/33 c 37/0 ± 02/4 a 77/0 ± 44/7 bc 67/1 ± 06/73 a  MS43 

93/0 ± 39/9 g 26/1 ± 51/51 d 67/1 ± 96/28 e 46/0 ± 51/3 b 43/0 ± 54/6 e 66/3 ± 26/52 h MS52 

62/0 ± 73/8 h 21/1 ± 46/45 fg 97/2 ± 59/33 c 35/0 ± 14/3 cd 13/0 ± 12/8 a 44/3 ± 9/57 f MS54 

97/1 ± 76/16 a 62/0 ± 8/45 f 99/0 ± 43/28 e 23/0 ± 88/2 e 7/0 ± 17/6 f 05/3 ± 16/56 g MS68 

53/2 ± 28/15 b 84/2 ± 08/54 c 81/1 ± 11/20 h 36/0 ± 27/3 c 55/0 ± 57/7 b 37/2 ± 46/65 cd MS69 

62/0 ± 5/9 g 7/1 ± 95/58 a 85/1 ± 07/23 g 54/0 ± 33/2 f 17/0 ± 6/6 e 38/2 ± 1/59 ef MS70 

  باشند  نمی1% داري در سطح هاي داراي حروف مشترك در هر ستون داراي اختلاف معنی میانگین
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   میزان روغن و ترکیب اسید هاي چرب بدست آمده توسط سایر محققین3جدول 
  
  
  
  
  
  
  
  
هاي پژوهش حاضر مشخص شد که روغن ژنوتیپ در

گردو غنی از اسیدهاي چـرب غیراشـباع بـوده و درصـد        
این ویژگـی و   . باشداسیدهاي چرب اشباع در آنها کم می      

در مغز گـردو ماننـد    ایر ترکیبات مفیدهمچنین حضور س
توانند میغیره فنولها و پلی هاي گیاهی،استرول ها،ویتامین

دلیلی بر اهمیت گردو در جلوگیري از حملات قلبی باشد 
هاي چرب در همچنین با توجه به ترکیب متغیر اسید. ]9[

نـد بـه عنـوان    نتواهاي گردو، این ترکیبات نیز می ژنوتیپ
هـا مـورد اسـتفاده قـرار        زینش این ژنوتیـپ   صفاتی در گ  

  .گیرند
 MS69 ,MS68 ,MS10 هــايبنــابراین، ژنوتیــپ

 بـا توجـه بـه درصـد بـالاتر اسـیدهاي چــرب       MS70و
هاي انتخابی برتر در لینولئیک و لینولنیک به عنوان ژنوتیپ

علاوه بر اختلافات ژنتیکی مربـوط بـه        . نظر گرفته شدند  
تواننـد در مقـدار و      نیز می  دیگري   ها، فاکتورهاي ژنوتیپ

توان به کیفیت روغن تاثیر داشته باشند که از این جمله می
محل جغرافیایی، اثرات اقلیمی، میزان رسیدن میوه، نحوه        

  ]. 15[برداشت و نگهداري آنها اشاره نمود 
 

 گیرينتیجه -5
هـا از   میزان تغییرات درصد روغن در بین ژنوتیـپ        -1

 .مد درصد بدست آ75 تا 5/48

ها حداکثر و حداقل درصد روغن را در بین ژنوتیب     -2
بـه   % 51 بـا    MS15و   % 06/73 بـا    MS43به ترتیـب    

 .خوداختصاص دادند

 و   درصد کمتـرین میـزان     042/3استئاریک اسید با     -3
 درصد بیـشترین مقـدار اسـیدهاي    8/49با  لینولئیک اسید 

را در بین سایر اسیدهاي چرب روغـن گـردو بـه            چرب  
 .دنختصاص داخود ا

هـا  علاوه بر اختلافات ژنتیکی مربوط بـه ژنوتیـپ          -4
توان به فاکتورهاي دیگـري ماننـد محـل جغرافیـایی،           می

اثرات اقلیمـی، میـزان رسـیدن میـوه، نحـوه برداشـت و              
 .نگهداري آنها اشاره کرد

  

   تشکر و سپاسگزاري -6
نویسندگان این تحقیق از دانشکده کـشاورزي دانـشگاه    

بخــاطر مهیــا کــردن وســایل و امکانــات تربــت مــدرس 
آزمایشگاهی و حمایت مالی از این تحقیق نهایت تـشکر          
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Fatty acids composition of some selected walnut  
(Juglans regia L.) genotypes in Markazi province 
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Resources 
 

        Seventy walnut (Juglans regia L.) genotypes were selected in Markazi province in 4 
different geographical locations, based on their regular bearing and high productivity, and 
were evaluataed for several pomological characters during 2007 growings- season. Among 
the 70 preselected genotypes, 12 superior ones were considered for further evaluation for 
kernel’s oil and fatty acid compositions. In these genotypes, the fatty acids compositions in 
three oil samples were determined by gas chromatography. In the evaluated genotypes, the oil 
percentage varied from 51.0 to 73.0. The fatty acids palmitic, stearic, oleic, linoleic, and 
linolenic composition were variable greatly among studied genotypes. Result indicated that 
palmitic acid was the main saturated fatty acid component (6.09-8.12%) followed by stearic 
acid (2.19-4.10%). The oleic acid was the only monounsaturated fatty acid componenet and 
was varied from 20 to 43 percent. The highest content among fatty acids was belong to 
linoleic (37.39-58.95%). Unsaturated fatty acids were found as 85% of the total fatty acids 
content of the oil. While maximum content of the saturated fatty acids was found 12.36%. It 
seems that the differences in oil percentage and the fatty acids compositions will be related to 
both genetic diversity of studied genotypes as well as cultural and ecological conditions of the 
growing regions.In conclusion, the kernel of the genotypes MS10, MS68, MS69 and MS70 
with higher linoleic and linolenic acid percentage, have a higher food quality from the 
genotypes of  MS11   MS12, MS15, MS23, MS27, MS43, MS52 and MS54.                                                               

             
Keywords: Walnut, Juglans regia L., Oil, Fatty acids. 
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