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 مقدمه  -1

باشد و  یدر جهان م تونیاز مناطق مهم کشت ز رانیکشور ا

. دیآ یبه حساب م رانیکشور ا یکیژنت ریجزو ذخا تونیز اهیگ

 نیاز کهن تر یکیاست و  ترانهیمنطقه مد یبوم درخت زیتون

ها و فرآورده  وهیدهد که م یم لیرا تشک یدرخت یگونه ها

به عنوان  خیدر طول تار تون،یآن، مانند روغن ز یجانب یها

منطقه  نیساکن در ا یبوم یها تیجمع یبرا هیاساس تغذ

و  تونیز ریبهره بردا تون،یدرختان ز شتبوده است. کا

 تونیبه دست آوردن روغن ز یبرا عیمتعاقب آن استخراج ما

 ترانهیمد یها تیو فرهنگ جمع نهیشیبا پ یبه شکل ذات

است که توسط  یبکر روغن تونیروغن ز  [1].مرتبط است

 یکیزیاستخراج ف یندهایتنها با فرآ تونیدرخت ز وهیم

که منجر  شود یم دیکنترل شده تول ییدما طیدر شرا یکیمکان

 شود یفعال آن م ستیز باتیو ترک یفیک یها یژگیبه حفظ و

روغن زیتون متشکل از مقادیر بالایی از آنتی اکسیدان  .[2]

از بسیاری از بیماریها  یریهای طبیعی است که در جلوگ

می باشد. لذا روغن زیتون سبب بهبود پروفایل  رگذاریتاث

چربی با کاهش میزان لیپوپروتئین با دانسیته کم و بالا بردن 

های  یبسمیزان لیپوپروتئین با دانسیته بالا و بهتر شدن آ

اکسیداتیو عروق، تغییرات مساعد در هموستازی بدن، کاهش 

مقدار کلسترول خون، بهتر شدن عملکرد عروقی و بهبود 

روغن  رانیا یاستاندارد مل [.3] دکنترل فشار خون می شو

 هیتصف ه،یتصف مهی: بکر، نکندیم میرا به چهار قسم تقس تونیز

باشد که از  یم یبکر روغن تونیشده و گوگردی. روغن ز

به  نیمع طیدر شرا یکیو به اشکال مکان تونیدرخت ز وهیم

 یاتیعمل نی. همچنشودیمناسب استخراج م یخصوص دما

جداسازی بر روی آن  فوژیترمانند شستشو، صاف کردن و سان

و  یحس اتیبه واسطه خصوص تونیروغن ز .ردیگیانجام م

از منابع با ارزش  یکیکه دارد به عنوان  یمطبوع یا هیتغذ

 ،ییاروپا یاز کشورها یاریدر بس یکننده روغن خوراک نیتام

به  ترانهیمد یایدر هیناح یو به خصوص کشورها ییایآس

در  تونیکشت ز ریامروزه سطح ز لیدل نی. به همرود یشمار م

وجود  نیبا ا. [4]باشد یدر حال گسترش م تجهان به سرع

از  یکننـدگان سـطح نامطلوب موارد مصـرف یاریدر بس

 ـکیخـاص در  یژگیو صیدانـش و شناخت را در تشخ

 ییکـه ممکـن اسـت در شناسا دهنـد یمحصـول نشـان م

دچـار  تیفیک یبالا از انـواع ب تیفیبا ک ییمحصول غذا کی

کمبود اطلاعات  اقتصادی و لیمشـکال بشـوند، به دلا

 تونیشده و روغن ز هیروغن تصفمصرف کنندگان، مخلوط 

شده مانند  هیتصف یاهیروغن های گ گریمخلوط با د ایبکر 

 یبه بازار عرضه م یآفتابگردان برای مصارف سرخ کردن

 یباتیترک ییگردند لذا با توجه به موارد مطرح شده شناسا

از  یتا حد مطلوب توان یم تونیها در روغن ز همچون استرول

 یراه ها. [5حاصل کرد] نانیاطم یروغن مصرف تیفیک

ارائه  تونیاصالت روغن ز نییو تع ییشناسا یبرا یمتعدد

توان  یم یاسـترول بـاتیترک ییشـده اسـت، از جمله شناسـا

 ستیز باتیاز ترک یاریبکر بس تونیروغن ز .[6اشاره نمود]

را به صورت دست نخورده در خود به  تونیز وهیفعال مهم م

عطر و طعم بخصوص آن و  لیروغن به دل نیهمراه دارد، ا

از آن به طور  نیکه دارد در تمام سن ییبالا یا هیخواص تغذ

روغن  یفیو ک یکمّ هاییژگیشود. و یاستقبال م یگسترده ا

باغ قرار  تیریمد نیو همچن یطیتحت اثر عوامل مح تونیز

رقم، روش کشت، زمان برداشت  ،یمیاقل طیدارد. شرا

را  تونیروغن ز یینها یژگیمحصول و روش فرآوری آن، و

تا محصول مربوط  کندیم جادیآن را ا طیو شرا دهدیشکل م

قرار داد. پژوهش  ییمورد شناسا ییایبه مناطق مختلف جغراف
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تفاوت  ،یاهیو منشاء گ ییایاثر منطقه جغراف کهها نشان دادند 

چرب  یدهایمثل اس رهایاز متغ یقابل ملاحظه ای در برخ

با  .[7] ( داردکیاولئ دیو درصد اس کینولئیل دی)درصد اس

، محتوای پژوهش نیموضوع در ا نیا تیتوجه به اهم

بکر حاصل از  تونیمهم روغن ز یفیک یفاکتورها استرولی و

مورد شنگه و زرد در منطقه طارم  ،یمار نا،یکیچهار رقم آرب

 بررسی قرار گرفت.

 ها مواد و روش -2

 مواد -1-2

 نا،یکیآرب تونیاز چهار رقم ز تونینمونه ز 4پژوهش  نیدر ا

طارم در مهر  تونیز قاتیتحق ستگاهیکه از ا یشنگه، زرد و مار

روز بعد از  150 یشد. زمان نمونه بردار ینمونه بردار 1401ماه 

از  کیهر  تونی. از زباشدیم بهشتیارد 20مبنا  خیتار و یگلده

 . سپسدیگرد دیبکر تول تونیروغن ز ارقام با روش پرس سرد

مواد شیمایی مورد استفاده  قرار گرفت. زیآنالمورد  هااریمت

، الکل اتانول، استن، اتر لیات ید ، هگزانکلویس، متانولعبارتند از 

 تولوئن، میسد دیمتوکس میسولفات سد، الیگلاس دیاس کیاست

 )سیگما، آمریکا( می باشد و G6 نیرودام)مرک، آلمان( و 

کره جنوبی مورد  YOUNGLINشرکت  6500مدل  GCدستگاه 

 استفاده قرار گرفت.

 گیری اسیدیته روغن زیتون بکراندازه-2-2

لازم  دیدروکسیه میپتاس گرمی لیمبر اساس  آزاد، تهیدیاس

 آزاد چرب یدهایاس کردن یخنث یبرا )بر حسب میلی گرم(

ی که بر اساس روش آزمون ارائه شده در چرب گرم یک در

 درصد نییتع منظور به واستاندارد ملی اندازه گیری شد 

 عدد نیا رودیم کار به روغن در موجود آزاد چرب یدهایاس

 مختلف یها روغن در غالب چرب دیاس نوع حسب بر

 گزارش دیاس کیاولئ یمبنا بر آزمون نیا در کهشد   مطرح

 زین آزاد چرب دیاس درصد بصورت شاخص نیا. گردید

 ت،یفیک کننده مطرح آزاد چرب دیاس مقدار .شد مطرح

 .باشدیم هاروغن و هایچرب یکهنگ و یتازگ ،صخلو

اصول آزمون، حل کردن آزمونه در یک مخلوط حلال 

مناسب و عیار سنجی آن با یک محلول اتانولی یا متانولی 

 استاندارد طبق آزمونهیدروکسید سدیم یا پتاسیم است. 

 .گرفت انجام 4178 یشماره یمل

 بکر تونیز روغناندازه گیری عدد پراکسید -2-3

 محصولات مقدار صیشخت منظور به دیپراکس عدد

باید  .شد یریگ اندازه روغن، در دهایپراکس و یونیداسیاکس

در نظر گرفت که مقدار پراکسید یک پارامتر دینامیک است 

-و مقدار آن، به پیشینه نمونه بستگی دارد. همچنین اندازه

گیری مقدار پراکسید یک روش تجربی است و به مقدار به 

 شاخص نیادست آمده آن بستگی به وزن نمونه دارد. 

 نشان روغن در را ونیداسیاکس هیاول محصولات مقدار

 انجام 4179 شماره یمل استاندارد طبق آزمون. دهدیم

 .گرفت

 شناسایی و تعیین ترکیب استرول ها -4-2

 عنوان به کلستانول آلفا آزمونه به ابتدا روش این در

 صابونی اتانولی پتاس با و شود می اضافه داخلی، استاندارد

-می استخراج اتر اتیل با صابونی غیرقابل ترکیبات و شده

 صفحات روی از الکلها ترپن تری و هااسترول سپس .شوند

 .شوندمی جدا سیلیکاژل پایه بر 2 نازک لایه کروماتوگرافی

 با و درآمده سیلیله صورت به شده جدا های بخش

 نمونه. شوندمی آنالیز مویین ستون با گازی کروماتوگرافی

 ها روغن ، 493 شماره ایران ملی استاندارد با مطابق برداری

 .گردید انجام برداری نمونه خوراکی های چربی و

 از و بازداری زمانهای طبق بر مجزا، هایپیک شناسایی

 هایالکلدیترپنتری و استرول مخلوط با مقایسه طریق

TMSE نواحی .شد انجام مشابه شرایط تحت شده شناسایی 

 با الکلها دی ترپن تری و استرول و کلستانول آلفا پیکهای

.شوندمی محاسبه الکترونیکی گیری انتگرال از استفاده
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 بر گرم یلیم حسب بر ،مجزابطور  استرول هر غلظت

 یم محاسبه 1شماره  فرمول از استفاده با ،یچرب لوگرمیک

 :شود

= sterol 1فرمول
Ax×Ms ×1000

As×𝑚
 

  روغن زیتون بکر اندیس یدیگیری اندازه -2-5

 دهدیم نشان را روغن کی یتاشباع ریغ زانیم یدی سیاند

 در .گرددیمتعیین  فعال محلول ید با ونیتراسیت لهیوس به و

 راشباعیغ چرب دیاس جذب ها هالوژن مساعد طیشرا

 شده افزوده هالوژن مقدار .شوند یم ها روغن در موجود

 یم نشان یبیتقر طور به را نشده اشباع یها اتصال تعداد

 دوگانه یوندهایپ تعداد شاخص یدی سیاند از لذا .دهد

  .باشد یم یچرب

 تجزیه و تحلیل آماری -6-2

آنالیز آماری نتایج به دست آمده با استفاده از آزمون حداقل 

تفاوت معنی دار در قالب طرح کاملا تصادفی انجام گرفت. 

ها در حداقل سه تکرار انجام شد و نتایج با  آزمونکلیه 

درصد  95سطح اطمینان  درSPSS  استفاده از نرم افزار

 ارزیابی گردید.

 نتایج و بحث -3

نتایج حاصل از ارزیابی ترکیبات استرولی در روغن  -1-3

 زیتون

در  یاسترولها در تمام نمونه روغن ارقام مورد بررس زانیم

استرول  زانیاستاندارد قرار داشتند. و م شده نییمحدوده تع

با  یشنگه، زرد و مار نا،یبکر ارقام آربک یدر روغن ها

 یاختلاف معنادار آمار یدارا درصد 5در سطح  گریکدی

. استرول تام در همه ارقام بالاتر از حداقل ( P < 0.05)بودند

 ppm 1000 یعنیبکر  تونیروغن ز یشده برا نییمجاز تع

 بود. 

 ،یبررس مورد یها نمونه در گماسترولیاست زانیم نیشتریب

 نیتر نییپا و درصد 87/0اربکینا با  تونیز روغن به مربوط

 66/0 ماری با تونیز روغن به مربوط پارامتر نیا مقدار

د. میزان استیگماسترول در روغن زیتون رقم باش یم درصد

درصد به دست  72/0درصد و روغن زیتون زرد  8/0شنگه 

 آمد.

ارقام  تونیز یدر نمونه روغن ها توسترولیس-β زانیم

و  9/80، 1/82،  9/85 بیبه ترت یشنگه، زرد و مار نا،یآربک

 درصد به دست آمد. 1/71

 ،یمورد بررس یدر نمونه ها توسترولیسβ- زانیم نیشتریب

 نییدرصد و پا 9/85با  نایرقم آربک تونیمربوط به روغن ز

با  یرقم مار تونیپارامتر مربوط به روغن ز نیمقدار ا نیتر

 باشد. یدرصد م 1/71

 نا،یارقام آربک تونیز یکمپسترول در نمونه روغن ها زانیم

 74/2 و 46/3، 1/3،  6/2 بیبه ترت یشنگه، زرد و مار

کمپسترول در نمونه  زانیم نیشتریدرصد به دست آمد. ب

درصد  46/3مربوط به روغن رقم زرد با  ،یمورد بررس یها

رقم  تونیپارامتر مربوط به روغن ز نیمقدار ا نیتر نییو پا

اوناسترول  -5-دلتا  زانیم باشد. یدرصد م 60/2با  نایآربک

شنگه، زرد و  نا،یارقام آربک تونیز یدر نمونه روغن ها

 نیشتریباشد. ب یم 82/6، 43/6، 94/7، 47/6 بیبه ترت یمار

 ،یمورد بررس یاوناسترول در نمونه ها -5-دلتا  زانیم

 نییدرصد و پا 94/7رقم شنکه با  تونیمربوط به روغن ز

رقم زرد با  تونیبه روغن ز وطپارامتر مرب نیمقدار ا نیتر

 باشد. یدرصد م 43/6

بکر طبق  تونیدر روغن ز براسیکاسترولمجاز  ریمقاد

 ایکمتر  تونیروغن ز یالملل نیب یاستاندارد کدکس و شورا

استرول در تمام نمونه  نیا زانیباشد. م یدرصد م 1 یمساو

برابر با  یشنگه، زرد و مار نا،یارقام آربک تونیروغن ز یها

( بر روی 2022پژوهش جیمنز و همکاران ) در صفر بود.

 یمحتوا یدارا، روغن زیتون بکر امپلترروغن زیتون بکر 

 همراه متوسط، محدوده در آوناسترول Δ5و توسترولیس -بتا

 .[8]است گماسترولیاستΔ7 و کمپسترول یبالا ریمقاد با

( در بررسی استرول ارقام محلی 2023گاندوز و کانوسکان )

 سبز دوره در توسترولیس بتا زانیم نیشتریبترکیه دریافتند 

 بتا زانیم نیکمتر و( درصد 66/91) Saurani رقم
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( درصد 16/86) Halhalı رقم خالدار دوره در توسترولیس

 دوره در اوناسترول-5∆ مقدار نیشتریب  .شد مشاهده

-5∆ مقدار نیکمتر و درصد Saurani 54/6 رقم دنیرس

 مشاهده درصد Halhalı 36/2 رقم سبز دوره در آوناسترول

 ولیترودیار و گماسترولیاست توسترول،یس بتا یمحتوا .شد

استرول ها نقش . [9]کند یم رییتغ دنیرس با تونیز روغن در

دارند و مقدار آنها  تونیاصالت روغن ز نییدر تع یمهم

 بیترک. [10]باشدیم یو فرآور دنیرس ندیفرا ریتحت تاث

نشان دادن اصالت  یبرا "اثر انگشت"استرول به عنوان 

بر غلظت  طیمح یدما. [8]شود.  یاستفاده م تونیروغن ز

روغن  تیفیموضوع بر ک نیا است و رگذاریاسترول ها تاث

 .[11]موثر است تونیز

 
Fig1 Chromatograph of virgin olive oil sample of Shenge variety 

 
Fig 2 Chromatograph of virgin olive oil sample of Zard variety 
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Fig 3 Chromatograph of virgin olive oil sample of Mari variety  

 
Fig 4 Chromatograph of virgin olive oil sample of Arbequina variety 

در روغن  اندیس پراکسید یابیحاصل از ارز جینتا -2-3

 تونیز

 یشنگه، زرد و مار نا،ینمونه روغن ارقام آربک دیپراکس سیاند

 آماری می باشد. اختلاف معناداردرصد دارای  5در سطح 

شنگه، زرد  نا،یارقام آربک تونیدر نمونه روغن ز دیپراکس زانیم

 یاک یلیم   12/9و  61/9، 25/9، 54/9 بیبه ترت یو مار

مقدار  نیشتریبه دست آمد. ب لوگرمیدر ک ژنیوالان اکس

والان  یاک یلیم 61/9رقم زرد با  تونیدر روغن ز دیپراکس

رقم  تونیز نمقدار آن در روغ نیو کمتر لوگرمیدر ک ژنیاکس

مشاهده  لوگرمیدر ک ژنیوالان اکس یاک یلیم 12/9 با یمار

بکر و فوق  تونیدر روغن ز دیپراکس سیشد. مقدار مجاز اند

 باشد. یروغن م لوگرمیدر ک ژنیوالان اکس یاک یلیم 20بکر 

شده سازمان  نییبه دست آمده در محدوده تع جیتمام نتا

 زانیدر ابتدا م بکر بودند. تونیروغن ز یبرا یاستاندارد مل

برسد،  یممیتا به حد ماکز ابدی یم شیدر روغن افزا دیپراکس

به  باتیترک نیارایکرده ز دایمقدار کاهش پ نیسپس ا
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 یو د دهایمانند کتونها، آلدئ ونیداسیمحصولات دوم اتواکس

فراورده ها که محصولات  نیشوند. ا یم لیمزدوج تبد یانها

و طعم تند در روغن  عطرهستند مسئول  ونیداسیدوم اتواکس

، که 2022ز  و همکاران در سال. در پژوهش گوتیرباشند یم

 دیپراکس یمحتوابر روی روغن زیتون بکر صورت گرفت 

در محدوده استاندارد قرار  یبکر مورد بررس تونیروغن ز

 ویداتیاکس یداریبه منظور پا دیپراکس یمحتوا یبررس .داشت

 .[12-16]ردیگیصورت م

 تونیدر روغن ز اندیس یدی یابیحاصل از ارز جینتا -3-3

 یشنگه، زرد و مار نا،ینمونه روغن ارقام آربک اندیس یدی 

 باشد. یم یاختلاف معنادار آمار یدرصد دارا 5در سطح 

در محدوده مجاز  یدر تمام نمونه مورد بررس یدی سیاند

در  یدی سیبه دست آمده اند ریمقاد استاندار قرار داشتند.

 بیبه ترت یشنگه، زرد و مار نا،ینمونه روغن ارقام آربک

 زانیم نیشتریباشد. ب یم 74/78و  49/75، 54/75، 58/78

مربوط به روغن  ،یمورد بررس یدر نمونه ها یدی سیاند

مقدار  نیتر نییو پا 34/79 یدی سیبا اند یرقم مار تونیز

 یدی سیرقم زرد با اند تونیروغن ز هپارامتر مربوط ب نیا

شنگه،  نا،یارقام آربک نیپارامتر ب نیا زانیباشد. م یم 49/75

 تیفیقرار داشتند و از لحاظ ک یدر سطح مشابه ا یزرد و مار

 دییارقام مشاهده نشد. عدد  نیا نیب یاقابل ملاحظه یتفاوت

های  یباشد. چرب یروغن م کی تیاشباع ریغ زانینشانگر م

 وندهاییدر محل پ راشباعیغ باتیترک ریمانند سا راشباعیغ

 کنند،یم دیتول یاضاف بیو ترک شوندیباند م دیدوگانه با 

 یچرب یراشباعیغ ای یاشباع زانیم تواندیم دییعدد  نیبنابرا

 ها را مشخص کند.

 تونیدر روغن ز اسدیته آزاد یابیحاصل از ارز جینتا -4-3

اختلاف  یدار یاز لحاظ آمار نمونه ها تهیدیدر پارامتر اس

آزاد طبق استاندار  تهیدیاس یمعنادار بودند. حد مجاز قانون

باشد.  یدرصد م 8/0بکر  تونیروغن ز یبرا رانیا یمل

 یآزاد تمام نمونه تمام نمونه روغن ارقام مورد بررس تهیدیاس

به دست آمده  ریدر محدوه استاندارد قرار داشتند. مقاد

شنگه، زرد  نا،یارقام آربک تونیآزاد در نمونه روغن ز تهیدیاس

به دست آمد.  38/0و  32/0، 34/0، 27/0 بیبه ترت ،یو مار

درصد  38/0با  یمربوط به رقم مار تهیدیمقدار اس نیشتریب

درصد بود.  27/0با  نایمقدار مربوط به رقم آربک نیو کمتر

بالاتر در رقم  یکیتیپولیل تیکه نشان دهنده بالا بودن فعال

کمتر  یکیتیپولیل تیفعال نایباشد. در رقم آربک یم یمار

چرب آزاد با  دهاییدرصد اس شیافزا مقدار را دارا است.

 ییایمیباعث واکنش های ش یافزودن زمان حرارت ده

 دهاییاست. اس دهایسریتری گل زیدرولیمختلف خصوصا ه

 ندیدر گذر فرآ ز،یدرولیچرب آزاد علاوه بر واکنش های ه

به وجود آمده  ییفرآورده نها کیبه عنوان  زین ونیداسیاکس

گردند. از  یم یو باعث کاهش نقطه دود روغن سرخ کردن

در سرخ کن  ییخرده های ماده غذا یانباشتگ گریطرف د

نموده و حضور  عیچرب آزاد را تسر دهاییاس دیتول

تری  زیدرولیه یچرب آزاد در روغن سرخ کردن دهاییاس

تری  زیدرولیه  .[16-19] کندیم زیرا کاتال دهایسریگل

( منجر به پازهای)ل کیتیپولیهای ل میبه واسطه آنز دهایریسیگل

 دچرب آزا دهاییو اس سرولیگل لیمونو و دی آس دیتول

فاقد بو و  کیتیپولی. فرآورده های حاصل از واکنش لشودیم

های  یژگینقص در و جادیباعث ا نیمزه هستند و بنابرا

 یکیبه واسطه عمل مکان تونیکه ز ی. زمانشوندینم یحس

واکوئل های سلول های  یکه در برخ پازییل ندیبیصدمه م

 دایوجود دارد با روغن تماس پ تونیهسته ز ایگوشته و 

از زمان  یشده و تابع دیدما تشد شی. واکنش با افزاکنندیم

بوده و تنها  لیدروفیه پازی. لباشدیو روغن م پازیتماس ل

که آب به واسطه  یباشد. زمان یفعال م یدرحضور فاز آب

 گردد،یکردن از روغن جدا م فوژیسانتر ای ونیدکانتاس

 تون،ی. نوع رقم زگرددیمتوقف م ایکند شده  زیپولیواکنش ل

پس از  تونینگهداری ز طیمحل کاشت و شرا طیشرا

هستند.  تونیروغن ز تهیدیبرداشت از پارامترهای موثر بر اس

 رازیقه داراب شدر پژوهش ارجمند فر و همکاران که در منط

 یبکر مورد بررس تونیز یروغن ها ،صورت گرفته است
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آزاد تیمار ها  تهیدیبالا بودند و اس یکیتیپولیل تیفعال یدارا

در پژوهش . [13]بالاتر از حد مجاز استاندارد به دست آمد

 تهیدیاس زانیبکر م تونیروغن ز یهمکاران بر رو و رزیگوت

 .[12]داشت آزاد در محدود استاندارد قرار

 گیری نتیجه -4

 بکر تونیز روغن در شیآزما مورد یپارامترها به باتوجه

 یبررس مورد نمونه تمام ، یمار و زرد شنگه، نا،یآربک ارقام

 در زیآنال مورد یها تمیآ تمام و هستند مناسب تیفیک یدار

 با و دارند قرار استاندارد محدوده در شده یبررس ماریت 4

 در یجزئ اختلاف مشاهده و گرفته صورت زیآنال به توجه

 ینسب طور به گفت توان یم ،شده یبررس یها پارامتر نیب

 خواص یدارا کمتر دیپراکس سیاند لیدل به یمار رقم

 در ها تیمار یدی اندیس لحاظ از باشد. یم بهتر ویداتیاکس

 بررسی در و داشتند قرار اشباهیت نظر از مطلوب سطح

 در بررسی مورد تیمار چهار سیدیتها میزان آزاد، اسیدته

 که یکاسترول محتوای لحاظ از داشت. قرار آل ایده شرایط

 روغن یا هیتغذ خواص و تیفیک نییتع در یمهم نقش

 تیفیک یدارا شنگه و نایآربک رقم تونیز روغن ارند،د تونیز

  بودند. بهتر
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ABSTRACT ARTICLE INFO  

Olive oil is a unique edible oil that has attracted attention due to its high levels of 

monounsaturated fatty acids, pleasant taste, good stability, and special health 

benefits. In this study, the quality of virgin olive oils from the Arbequina, Mari, 

Shengeh, and Zard cultivars in the Tarem region was investigated, and the 

parameters of sterols, acidity, peroxide value, and iodine value were evaluated. 

Gas chromatography was used to determine and identify the sterols. The results 

showed that the amount of sterols in virgin olive oils from the Arbequina, 

Shengeh, Zard, and Mari cultivars differed significantly at the 5% level. The most 

abundant sterols found in all cultivars were beta-sitosterol, delta5-avenasterol, and 

campesterol. The free acidity level in the Mari cultivar had the highest amount, 

while the Arbequina cultivar had the lowest amount. The highest peroxide value 

was observed in the Zard cultivar, while the lowest was observed in the Mari 

cultivar. Finally, it can be concluded that the quality parameters evaluated for the 

Arbequina, Shengeh, Zard, and Mari cultivars were within the allowable standard 

range, and there was no significant difference in quality among these cultivars. 
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