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  مقايسه پايداري حرارتي روغن هاي زيتون فوق بكر وارداتي و ايراني
  

 4، اصغر محمدپور اصل3، اشرف حاج حسيني بابايي2، پيمان قجربيگي1فايق مولودي

  
 كارشناسي ارشد بهداشت و ايمني مواد غذايي، دانشكده بهداشت، دانشگاه علوم پزشكي قزوين، ايران -1

 ايران قزوين، پزشكي علوم دانشگاه بهداشت، دانشكده يي،استاديار بهداشت مواد غذا -2

 زنجان، ايران دانشگاه ، شيمي مهندسي دانشكده استاديار مهندسي شيمي، -3

 ايران قزوين، پزشكي علوم دانشگاه استاديار اپيدميولوژي، دانشكده بهداشت، -4

  )15/9/93: رشيپذ خيتار  25/2/93: افتيدر خيتار(

 

  چكيده
 است لازم سلامتي، در هاروغن اهميت دليل بهآورده و وجود به  آنهاشيميايي خصوصيات در را وسيعي تغييرات بالا دماهاي در هاروغن دادن حرارت

 يكي از بهترين اي تغذيه اثرات سودمند به دليل فوق بكر روغن زيتون.شود انجام بيشتر تحقيقات و مطالعه آن، كيفيت ونوع روغن مصرفي  گزينش در
در اين تحقيق  . انجام شدخارجيايراني و زيتون فوق بكر روغن هاي پايداري حرارتي  لذا اين مطالعه با هدف مقايسه روغن ها محسوب مي شود

 4 به مدت گراد سانتي درجه120به منظور ارزيابي پايداري حرارتي، روغن ها در دماي . هشت نوع روغن زيتون فوق بكر مورد آزمايش قرار گرفت
تركيب اسيد هاي چرب، عدد اسيدي، عدد پراكسيد، عدد آنيزيدين، .  انجام گرفت ساعت2 زماني عت حرارت داده شدند و نمونه برداري با فواصلسا

 مشخص شده انجام تاكنون كه تحقيقاتي كليه مطابق .گرفتانجام ايران  ملي استاندارد هايروش مطابق ،عدد توتوكس و پايداري اكسايشي با رنسيمت
 هايشاخص و زمان بين ما داري معني رابطه .باشد درصد مي74 تا 69ه ميزان آن بين ك است زيتون روغن شاخص چرب اسيد اولئيك اسيد كه است

تغييرات بين رابطه معني دار ما  .وجود دارد )≥001/0P(توتوكسعدد  و )≥001/0P( آنيزيدينعدد  ،)≥001/0P( كسيداپرعدد ، )=013/0P( اسيدي
بر اساس نتايج مي توان دريافت كه  .مشاهده شد) =003/0P( توتوكس  ولي با انديسوجود ندارد روغن ها و انديس اسيدي، پراكسيد، آنيزيدين نوع

توصيه مي  .ري هستند و نسبت به حرارت مقاومت بيشتري دارندتع ايراني داراي ويژگي هاي مطلوب نسبت به نووارداتيروغن هاي زيتون فوق بكر 
د كه اگر روغن زيتون به صورت خام مصرف شود بهتر است از روغن هاي داخلي استفاده شود ولي اگر در پخت و پز مورد استفاده قرار مي گيرد شو

  .حدالمقدور از روغن هاي وارداتي بهره گرفته شود
  

  زيتون روغن ،روغن خوراكيپايداري حرارتي، :  واژگانكليد
  
  
  
  
  
  
  
  

                                                            
 مسئول مكاتبات: pqajarbeigi@qums.ac.ir  
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  مقدمه  -1
  طي،ها جزء تركيبات مهم مواد غذايي هستندوغنها و رچربي
 ارگانولپتيك با تركيبات ماده غذايي، خصوصيات واكنش

 كردن سرخ طي طرف ديگر از د،نگذارمطلوبي را به جا مي
  باعث اكسيداسيوناكسيژن و حرارت رطوبت، چون عواملي
يفيت گردد، كه اين امر باعث افت كمي كردني سرخ روغن

ها در دماهاي بالا  حرارت دادن روغن.]1[شودمحصول مي
يات فيزيكي و شيميايي به وجود تغييرات وسيعي را در خصوص

 تشكيل جزء مهمترين عنوان به چرب هاياسيدمي آورد، 
 و شيميايي خصوصيات تغيير در مهمي جايگاه ها روغن دهنده

 در به دليل اهميت روغن ها .]2[دارند ها روغن فيزيكي
 و نوع انتخاب و مصرفي روغن گزينش در است لازم، سلامتي
 اكثر محققان .شود انجام بيشتر تحقيقات و مطالعه آن، كيفيت

هاي خوراكي، دربين ميوه هاي روغني، زيتون را در زمينه روغن
 روغن. ترين منابع روغن معرفي مي كنندبه عنوان يكي از مهم

 احينو غذايي رژيم دهنده تشكيل مهم اجزاي از يكي زيتون
درخت اولئا  ميوه از استخراج روش با كه باشدمي مديترانه
 زيتون روغن خواص اينكه به توجه با. آيد مي دست به اروپئا

 با نيز زيتون هاي روغن قيمت و بستگي دارد آن كيفيت به
 را روغن بهترين بايد دليل همين به است ارتباط در آن كيفيت

 زيتون روغن ايتغذيه مزاياي. ]3[كرد انتخاب كيفيت نظر از
 زيتون روغن .هاي چرب آنها بستگي داردبه تركيب اسيد

 در كهاست  طبيعي هاي اكسيدانآنتي از بالايي مقادير حاوي
روغن  .]5و4[باشدمي موثر هابيماري از بسياري از پيشگيري

ليپوپروتئين با زيتون باعث بهبود پروفايل چربي با كاهش ميزان 
و بهبود بالا  دانسيته با  ليپوپروتئينيش ميزانافزادانسيته كم و 

آسيب هاي اكسيداتيو عروق، بهبود عملكرد عروقي، كاهش 
غييرات ميزان كلسترول خون، بهبود كنترل فشار خون و ت

 نسبت زيتون روغن. ]6و5[شودمطلوب در هموستازي بدن مي
 كه است مقاوم اكسيداسيون به نباتي نسبت هاي روغن ساير به
 هاياسيد نسبت ويژه به آن چرب هاي اسيد تركيب تعل به

- مي ديگر جزئي تركيبات ديگر و اشباعيغير چند و تك چرب

 زيتون روغن زيتون، روغن بنديهاي طبقه ميان در .]7[باشد
 اهميت و درماني ، ايتغذيه فوايد داراي فرابكر طبيعي

 باتتركياكسيدان ها مانند آنتي .]8[باشدمي شمار بي اقتصادي
 طعم حال عين در و كنند مي جلوگيري روغن فساد از ليكوفن

بر اساس مطالعات انجام شده  .]9[آورندمي وجود به مطلوبي

 باعث تغيير پايداري قبلي مي توان دريافت كه حرارت
فرايند . ]10[اكسايشي و تخريب پذيري روغن زيتون مي شود

زاد و ها باعث فعال شدن راديكال هاي آحرارتي در روغن
افزايش حرارت دهي باعث . ]11[افزايش اكسيداسيون مي شود

اسيدهاي چرب آزاد، كاهش توكوفرول ها و ايزومريزاسيون 
ترين عواملي كه بيشترين  مهم.]12[گردد ميچرباسيدهاي 

اثرات را در طي تيمار حرارتي بر روغن ها وارد مي كند، 
 .]13[ساختار روغن، زمان و دماي حرارت دهي مي باشد

 كارايي و حرارتي مقاومت بررسيبلوريان و همكاران در 
 چيپس كردن سرخ در كلزا و اولئين پالم روغن هاي مخلوط
 دادن حرارت متوالي روز 5 از بعد كه ندداد نشان زميني سيب
 تركيبات ميزان افزايش باعث گراد سانتي درجه 180 دماي در

 كردن سرخ زمان در در هاروغن پراكسيد عدد ، اسيديته قطبي،
 دود نقطه كاهش باعث آزاد چرب هاي اسيد شود، وجود مي

 بررسي بروي شده انجام تحقيق يك در. ]14[شود مي روغن
 سرخ هاي روغن در موجود چرب هاياسيد پايداري ميزان
 كردن سرخ حين در ايران بازار در موجود مايع روغن و كردني
 در موجود كردني خسر هاي روغن پايداري ميزان كه داد نشان
 استفاده قابليت و باشد مي پايين كردن سرخ طي در ايران بازار
 ها بررسي اين علاوه به ندارند، را كردن سرخ بار چندين براي
 مناسب كردن سرخ براي نيز مايع هاي روغن كه دادند نشان
 خصوص در گرفته انجام هايبررسي در. ]15[باشد نمي

 در زيتون روغن اكسيداتيو يداريپا و فنوليك تركيبات بررسي
 باعث  نگهداري زمان افزايش  كه داد نگهداري نشان طول

 روغن در فنلي تركيبات كاهش و پراكسيد و اسيديته افزايش
 برابر در روغن كم مقاومت باعث تواندمي اين و شود مي

 با 1393در سال  همكاران و  هماپور.]16[شود اكسيداسيون
 هايشهر روغني و زرد زيتون رقم دو هاي ويژگي بررسي
 نوع از تابعي زيتون روغن كيفيت كه دريافتند كازرون و شيراز
 و رفيعي علوي همچنين. ]17[باشدمي آن كشت اقليم و رقم

 هايروغن خصوصيات بررسي با 1391در سال  همكاران
 و اقليمي شرايط كه رسيدند نتيجه اين به ايران تجاري زيتون
با  .]18[گذارد مي تاثير زيتون روغن كيباتتر روي بر زراعي

هاي طبيعي و دست نخورده  فراوردهتوجه به اين كه امروزه 
بكر يكي د و روغن زيتون فوقيرگميقرار  استقبال  موردشديدا

از فراوردهاي طبيعي محسوب مي شود و همچنين آمارها نشان 
 وارداتي هستند و ، درصد روغن هاي مصرفي90داده اند كه 
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مردم آنها را در پخت و پز به كار مي برند و در سلامتي مردم 
 تاثيرگذار  سرطان و ديابت ، عروقي قلبي هاي بيماري ويژه به

 از يكي ها روغن اين كيفيت كنترلبر همين اساس  است
محسوب مي  غذايي مواد ايمني و بهداشت در اهميت پر مسائل
 مقاومت همقايس با هدف  دليل اين مطالعه همين به شود

فوق بكر وارداتي با نوع ايراني و بررسي  زيتون روغن حرارتي
تغييرات ايجاد شده در تركيبات شيميايي در طول دوره حرارت 

روغن زيتون توصيه براي نحوه صحيح مصرف ارائه و دهي 
 .فوق بكر انجام شده است

  

  مواد و روشها -2
ه داراي حلالها و مواد شيميايي مورد استفاده در اين مطالع

درجه خلوص تجزيه اي بوده و از شركت مرك خريداري شده 
  . اند
  نمونه گيري  -2-1

نمونه هاي ( نوع 5 شامل وارداتيروغن هاي زيتون فوق بكر 
از بازارچه هاي مرزي غرب كشور و روغن ) 8و7،3،2،1شماره 

نمونه هاي شماره ( نوع 3هاي زيتون فوق بكر ايراني شامل 
خريداري شدند، استان قزوين هاي محلي  هاز فروشگا) 6و4،5

 ماه از توليدشان 4كليه نمونه ها در زمان انجام آزمايش حداكثر 
  .سپري شده بود

  آزمون پايداري حرارتي  -2-2
 ساعت در 4از هر نمونه مقداري روغن برداشته شد و به مدت 

 زماني نمونه برداري با فواصل. حرارت داده شد ˚C 120دماي 
و نمونه ها پس از خنك شدن و رسيدن به جام شد  ان ساعت2

ر منتقل و تا زمان آزمايش در دماي محيط به لوله هاي درب دا
  .نگهداري شدر فريز

  آناليز پارامتر ها -2-3
 دستگاه با چرب اسيدهاي پروفيل ، تحقيقاين در 

 مجهز به آشكار )Varian CP-3800( گازي كروماتوگرافي
 به ايران هاي ملي استاندارد اساس بر  )FID(كننده شعله اي 

به شماره  اسيدي عدد، ]20و19[4091 و 4090 شماره
 دشماره استاندار پراكسيد به انديس ،]21[4178 استاندارد

 انديس، 4093 شماره استاندارد به آنيزيدين انديس، ]22[4179
 عدد ميزان برابر دو مجموع از و ايمحاسبه صورت به توتوكس
  و همچنين براي]23[م گرفتانجاآنيزيدين  ساندي و پراكسيد

 دستگاه از زيتون روغن هاي نمونه اكسايشي مقاومت تعيين
  . ]24[دش استفاده 743 مدل رنسيمت

   تجزيه و تحليل آماري -2-4
 تكرار سه ميانگين بصورت ها داده ماريآ ناليزهايآ انجام براي
 تكراري يها داده براي واريانس آناليز از و شد گرفته نظر در
نمودار ها با نرم افزار  .گرديد استفاده SPSS-16 افزار نرم در

Excel 2010رسم گرديد . 
  

  يافته ها  -3
روغن زيتون را  چرب هاي اسيد تركيب و درصد 1 جدول

هاي  اسيد چرب اصلي روغن،اسيد اولئيك. دهدنشان مي
 يد،اس پالمتيك ترتيب به آن از بعد. باشدون مورد مطالعه ميزيت

 لينولنيك و اسيد پالميتولئيك اسيد، استئاريك اسيد، لينولئيك
 نتايج مربوط 2در جدول . دارند قرار بعدي هاي رتبه در اسيد

  ارائه شدههاي اسيدي، پراكسيد، آنيزيدين و توتوكسانديسبه 
 مورد هاي نمونه اكثر  كه درنتايج حاكي از آن است. است

 ميزان  حرارت دهي باقبل از عدد اسيدي ميزان آزمايش
 كه ،IOC (International Olive Council) استاندارد

درصد بر حسب  1 كمتر از بكر فوق زيتون هاي روغن براي
 نمونه در ولي. ]25[دارد مطابقت است شده تعييناسيد اولئيك
در . باشد مي شده تعيين حد از بالاتر ميزان اين 4 و 1 هاي

ن مي شود كه با كاهش مقدار ساعت دوم حرارت باعث تغيير آ
 كليه پراكسيد انديس ميزان. آن در ساعت چهارم همراه است

 و IOC استاندارد ميزان با قبل از فرايند حرارتي، هانمونه
 فرا زيتون هاي روغن براي كه ايران 1446 داخلي استاندارد

 .]22[دارد مطابقت است شده تعيين 20 مساوي يا كمتر بكر،
 آزمايش مورد هاي روغن كليه پراكسيد زانمي دوم ساعت در

 محدوده از بالاتر به آن ميزان هانمونه اين از بعضي در و يافت
 مشاهده پراكسيد شكست بعد به دوم ساعت از.  رسيداستاندارد

 شده آزمايش هاي نمونه  تمام آنيزيدينميزان انديس .شود مي
 ساسا باشد كه برمي استاندارد محدوده در حرارت از قبل

 در آنيزيدين مقدار بيشينه 4152  شماره به ايران ملي استاندرد
  تعيين شده است، ولي6 عدد با برابر كردني سرخ هاي روغن

 در و يابد مي افزايش ميزان اين چهارم و دوم هاي ساعت در
 محدوده به نسبت برابر چندين از بيش تا ها نمونه از بعضي

وكس معياري از اكسيداسيون انديس توت. رودمي بالا استاندارد
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كل از حاصل جمع دو برابر انديس پركسيد با انديس آنيزيدين 
باشد ولي يين ميدر ابتدا مقدار اين انديس پا. محاسبه مي شود
هاي دوم و چهارم افزايش زان آن در ساعت در اثر حرارت مي

ها با زمان و مقايسه  رابطه بين انديس3جدول . مي يابد
 را نشان مي دهد كه نتايج آن به هاروغنوع تغييرات بين ن

جهت . ارائه شده است 4و3،2،1هاي صورت نمودار در شكل

 120 دماي در روغن نمونه گرم 3 بررسي پايداري اكسايشي،
C˚ بر ليتر 20 نيز هوادهي سرعت. گرفت قرار آزمايش مورد 

 زمان پايداري اكسايشي  مدت4جدول  .]24[شد تنظيم ساعت
را نشان مي دهد كه بر اساس آن مي توان دريافت كه ها نمونه
 داراي كمترين پايداري 4نمونه  و  داراي بيشترين2ه نمون

  .اكسايشي است
  روغن هاي زيتون مورد مطالعه) بر حسب درصد(ساختار اسيد چرب 1جدول 

Fatty acid  /Sample  Sample 1  Sample 2  Sample 3  Sample 4  Sample 5  Sample 6  Sample 7  Sample 8  
Palmitic acid 10.99±0.04c 10.12±0.02d 10.04±0.2d 11.13±0.28b 13.88±0.01a 13.50±0.38a 9.93±0.01e 11.52±0.12b 

Palmitoleic acid 0.71±0.03d 0.66±0.07e 0.60±0.03f 0.73±0.06c 0.76±0.03b 0.87±0.09a 0.72±0.1d 0.73±0.07c 

Stearic acid  2.65±0.04c 3.27±0.03b 3.16±0.04b 1.79±0.01f 3.88±0.09a 2.04±0.03e 2.39±0.19d 2.23±0.05d 

Oleic acid  77.55±0.09c 79.48±0.14a 76.56±0.1d 74.29±0.05e 69.13±0.2g 69.35±0.3g 78.40±0.2b 73.35±0.02f 

Linoleic acid  5.51±0.01d 3.95±0.03f 6.61±0.02c 8.32±0.12b 9.29±0.07a 9.38±0.12a 5.01±0.12e 8.22±0.04b 

Linolenic acid 0.63±0.02b 0.40±0.02f 0.71±0.06a 0.46±0.07ed 0.57±0.09c 0.52±0.03c 0.43±0.03e 0.49±0.02d 

  )05/0دانكن آزمون.(ندارند يكديگر با داري معني تفاوت آماري لحاظ از رديف هر در مشترك حروف داراي اعداد
   هاي زيتون مورد مطالعه طي فرايند حرارتيكميت هاي شيميايي روغن 2جدول

Acid index  
) mg KOH/g oil( 

Peroxide index  
) meq O2/Kg oil( 

Anisidine index Totox index Oil 
sample

Hour 0 Hour 2 Hour 4 Hour 0 Hour 2 Hour 4 Hour 0 Hour 2 Hour 4 Hour 
0 

Hour 
2 

Hour 
4 

1 0.09a±1.09 0.03a±1.24a 0.02a±1.04 0.17a±3 0.34a±21.2 0.26a±1.6 0.12a±5.76 0.04a±13.59 0.21g±14.99 11.67 55.99 18.19 
2 0.2c±0.33 0.02b±0.3 0.01b±0.282 0.1b±2 0.43b±22.2 0.2b±2 0.02b±3.84 0.01f±12.45 0.09f±13.53 7.84 56.85 17.53 
3 0.06a±0.36 0.02b±0.3 0.02c±0.225 0.02c±1.2 0.34c±19.4 0.11c±4 0.02c±4.23 0.1h±10.5 0.1e±16.98 6.63 49.3 24.98 
4 0.03d±1.83 0.05c±1.86 0.05±1.748 0.02d±2.6 0.17d±31 0.26d±6 0.01d±2.55 0.03c±18.90 0.19b±36.30 7.75 80.9 48.3 
5 0.01b±0.84 0.02d±0.84 0.0e±0.723 0.2e±2.8 0.45e±23.2 0.2e±13.4 0.0e±5.6 0.2b±19.86 0.22a±56.86 11.2 66.26 63.66 
6 0.03b±0.87 0.02d±0.8 0.01e±0.705 0.04f±4.8 0.2c±20 0.03ab±1.8 0.02f±5.04 0.13g±11.13 0.2c±23.31 14.68 29.13 26.9 
7 0.03b±0.86 0.01e±0.65 0.0f±0.546 0.08e±2.8 0.62be±22.8 0.18a±1.5 0.02f±5.07 0.09d±17.76 0.04d±22.26 10.67 63.36 25.26 
8 0.06e±

0.73 
0.02f±0.8 0.02e±

0.705 
0.05g±
1.4 

0.1f±18.9 0.03f±2.8 0.02g±
3.66 

0.14a±21.99 0.05c±
23.13 

6.46 59.1
9 

28.7
3 

  )05/0دانكن آزمون.(ندارند يكديگر با داري معني تفاوت آماري لحاظ از ستون هر در مشترك حروف داراي اعداد
  ها بر اساس زمانتغييرات نوع روغنمقايسه   3جدول 

Timeabcd 
Acid indexe Peroxide indexf Anisidine indexg Totox indexh  

Type 
Oil  

Hour 0 Hour 2 Hour 4 Hour 0 Hour 2 Hour 4 Hour 0 Hour 2 Hour 4 Hour 0 Hour 2 Hour 4 

Foreign  0.33±0.67 0.39±0.66 0.33±0.56 0.81±2.08  0.73±20.89 1.04±2.38 0.88±4.51 4.6±15.26 4.31±18.18 2.38±8.65 5.14±56.94 4.87±22.94 
Iranian  0.56±1.180.63±1.14 0.59±1.06 1.27±3.4 5.6±24.74 2.12±3.74 1.62±4.4 4.87±16.63 16.92±38.82 3.46±11.21 7.76±72.1 18.46±46.29 

a :  بين زمان و عدد اسيدي ارتباط معني دار وجود دارد)P= 0/013( ،b : بين زمان و عدد پراكسيد ارتباط معني دار وجود دارد)P≤ 0/001( ،c :
: p≤0/001( ،e(بين زمان و عدد توتوكس ارتباط معني داري وجود دارد : d، )P≤ 0/001(بين زمان و عدد آنيزيدين ارتباط معني داري وجود دارد 

، )P= 0/075(بين نوع روغن و عدد پراكسيد رابطه معني دار وجود ندارد : f، )p=0/178(بين نوع روغن و عدد  اسيدي رابطه معني دار وجود ندارد 
g :  بين نوع روغن و عدد آنيزيدين رابطه معني دار  وجود ندارد)P= 0/079( ،h :د بين نوع روغن و عدد توتوكس رابطه معني دار وجود دار)P= 

0/003.(  
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   مقايسه تغييرات انديس اسيدي طي فرايند حرارتي1شكل 
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  )بر حسب ساعت (مدت زمان پايداري اكسايشي در نمونه هاي روغن زيتون 4جدول 
  Sample 1  Sample 2 Sample 3  Sample 4Sample 5 Sample 6 Sample 7 Sample 8 

Time oxidation 
resistance  0.02f±3.680.09a±13.68 0.03b±10.78 0.04h±2.70.02d±6.380.08e±5.050.04c±7.2 0.07e±5.12 

  )05/0دانكن آزمون.(ندارند يكديگر با داري معني تفاوت آماري لحاظ از رديف هر در مشترك حروف داراي اعداد
  

  بحث  -4
ع روغن عمدتا حاوي نتايج اين پژوهش نشان داد كه هر دو نو

اسيد اولئيك، اسيد ، به ويژه  تك غير اشباعاسيد هاي چرب
هاي چرب به ويژه پالمتيك اسيد و اسيدهاي چرب اشباع، 

درصد عمده .  است، به ويژه لينولئيك اسيد چند غير اشباعي
اشباع روغن هاي زيتون فوق بكر ايراني، دو اسيد چرب غير

 8 و 74 تا 69 اسيد به ترتيب از يعني اولئيك اسيد و لينولئيك
 79 تا 73 درصد بوده، و در روغن هاي خارجي به ترتيب 9تا 
 درصد بوده است، كه نتايج بدست آمده نشان مي دهد 8 تا 3و 
 هم روغن هاي زيتون فوق بكر ايراني و هم وارداتي، با ،كه

 مطابقت 1996 سال در مطالعه انجام شده از نتايج حاصل
چنين حقيقت خرازي و همكاران با بررسي ، هم]26[دارد

ارقام ماري، زرد و فيشي ساختار اسيد هاي چرب روغن زيتون 

 .]27[باشديد چرب غالب آنها اسيد اولئيك ميدريافتند كه اس
 نشان 2002سال  در  Sakurai و Pokorny تحقيق نتايج
هايي كه داراي ميزان اسيد اولئيك بالا و درصد كمتر  روغن،داد
ولئيك هستند پايداري بالاتري هم در شرايط انبارداري و هم لين

اران در سال  و همكPinelli. ]28[در فرايند حرارتي دارند
هاي زيتون بكر در ايتاليا به اين نتيجه  با مطالعه روغن2003

 چند غير اشباعيرسيدند كه ميزان بالاي اسيد هاي چرب 
يجه باعث نتباعث افزايش اكسايش پذيري روغن ها و در 

توان  مي1 بر اساس جدول ،]29[شودكاهش پايداري آنها مي
دريافت كه نمونه هاي خارجي نسبت نمونه هاي داخلي داراي 
مقدار اسيداولئيك بالاتر هستند، ولي ميزان اسيد لينولئيك 

. بيشتر استروغن هاي داخلي نسبت به روغن هاي خارجي 
ب روغن هاي توان گفت بر اساس ساختار اسيد چركه مي
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ولي . خارجي از پايداري كسايشي مطلوب تري برخوردارند
 كه ،نمونه هاي ايراني به دليل بالا بودن ميزان اسيد لينولئيك

شوند از نظر تغذيه ميمحسوب جزء اسيد هاي چرب ضروري 
ي در وضعيت مطلوب تري قرار دارند، كه تحقيقات انجام ا

اين مطلب شده توسط علوي رفيعي و همكاران مؤيد 
  .]30[است

دهد كه ايج حاصل از انديس اسيدي نشان مي نت2در جدول 
 بالا.  داراي مقدار بالاتر از حد استاندارد هستند4 و 1نمونه 
 دهنده نشان ها نمونه اين در آزاد چرب هاي اسيد درصد بودن

بالا بودن رطوبت و زيتون، مانند  نگهداري نامناسب شرايط
وان  مي ت2بر اساس جدول .]31[باشددرجه حرارت مي

ابطه معني دار وجود  رزمان و انديس اسيديدريافت كه بين 
به اين معني كه با افزايش زمان انديس اسيدي ) =013/0P(دارد

تغيير مي كند، ولي بين نوع روغن و عدد اسيدي رابطه معنا 
 به اين معني كه روند تغييرات )=178/0P(داري وجود ندارد
حرارت به دليل . وغن مشابه به هم مي باشددر هر دو نوع ر

ها باعث افزايش انديس اسيدي مي هيدروليز تريگليسريد
  در هر دو نوع روغن نشان داد كه1شكلي نتايج ول. ]32[شود

 ميزان انديس اسيدي افزايش چنداني پيدا نمي ،افزايش زمانبا 
به دليل اينكه يكي از اولين عوامل تحريك هيدروليز، . كند
 در چونو  ]33[است شونده سرخ ماده از حاصل آب ودوج
 هيدروليز مقدار ندارد وجود ايشونده سرخ ماده مطالعه اين

 افزايش چنداني نخواهد داشت اسيديته ميزان و يابد مي كاهش
  به، اين كاهشو ساعت دوم به بعد از ميزان آن كاسته مي شود

 مي بالا دماهاي در آزاد چرب هاي اسيد فراريت دليل
 آزاد چرب هاي اسيد اكسايش سرعت كه آنجا  از.]34[باشد
 تري ساختار در كننده شركت چرب هاي اسيد از بيشتر

 هاي اسيد ميزان چه هر اساس اين بر ،باشد مي ها گليسريد
 پيدا كاهشبيشتر  اسيدي انديس ميزان باشدتر  كم آزاد چرب
 مي ربرخوردا بالاتري اكسايش پايداري از روغن و كند مي
 1 و شكل 3در جدول   با مقايسه ميانگين انديس اسيدي.شود

 در  توان دريافت كه روغن هاي خارجي نسبت به ايرانييم
   .طول فرايند حرارتي وضعيت مطلوبي دارند

 مي مختلفي عوامل تاثر تحت روغن پراكسيد انديس ميزان
 هاي اسيد ميزان تواند مي عوامل اين از  يكي.يابد تغيير تواند
-غير چند هاي اسيد ميزان هرچه كه باشد اشباع غير چرب

شود ميزان انديس پراكسيد بيشتر مي  بيشتر روغن در اشباعي

 ها، روغن استخراج شرايط مانند ديگري عوامل همچنين. شود
 اقليمي شرايط و زيتون واريته نوع استفاده، مورد آب دماي
 بر .]35[دباش گذار تاثير پراكسيد انديس بر تواند مي رشد

توان دريافت كه بين زمان و عدد پراكسيد  مي2اساس جدول
ني كه ، به اين مع)≥001/0P(رابطه معني دار وجود دارد

 در ميزان آن مي شود ولي بين نوع روغن و حرارت باعث تغيير
نشان ، )=075/0P(انديس پراكسيد رابطه معني دار وجود ندارد

س پراكسيد در هر دو  كه روند تغييرات انديدهنده اين است
دهد  نشان مي2نتايج جدول. نوع روغن مشابه به هم مي باشد

كه در ساعت دوم به دليل اعمال فرايند حرارتي انديس 
 4پراكسيد افزايش مي يابد كه بيشترين افزايش در نمونه شماره 

 مشهود است كه در ساعت 2شكل شماره در . ديده مي شود
 شود، يد با شكست مواجه مي دوم به بعد انديس پراكسساعت

 و همكاران در سال  Neff .شوديعني از ميزان آن كاسته مي
 پالم 1:1 در پژوهشي روغن سرخ كردني با فرمولاسيون 1994

 و 5اولئين و سويا را بدون آنتي اكسيدان حرارت دادند بعد از 
 بالا دليل به، ]36[كسيد را گزارش دادند ساعت شكست پرا6

 دماهاي در ها، روغن در اين اشباع غير چرب هاي اسيد بودن
 سريع ها آن در آزاد هاي راديكال تبديل و تشكيل سرعت بالا
 شكست حد به سرعت به پراكسيد غلظت بنابراين و است تر
شود يعني در اين حالت  مي كاسته آنها ميزان از و رسد مي

و هيدروپراكسيد به تركيبات ثانويه اكسيداسيون مانند آلدهيدها 
ني بعد از شكست اكسيداسيون يع. تبديل مي گرددكتون ها 

 كه  اين مطلب نشان دهنده اين است.]37[اردهمچنان ادامه د
 در و است ناپايداري ساختار داراي شيميايي نظر از پراكسيد
ين  نشان دهنده ا3 جدول.]38[شود مي شكسته بالا دماهاي

اي ايراني اكسيد در روغن همطلب است كه ميانگين انديس پر
در هر سه زمان نسبت به روغن هاي خارجي بيشتراست كه در 

توان نتيجه بر اين اساس مي.  به وضوح ديده مي شود2شكل
گرفت كه روغن هاي خارجي داراي ويژگي هاي بهتري نسبت 

 موجود طبيعي هاي اكسيدان آنتي  وجود.به انواع ايراني هستند
 فساد برابر در غنرو مقاومت افزايش باعث زيتون روغن در

 انديس افزايش ميزان كاهش باعث نتيجه در شود مي اكسيداتيو
 همچنين وجود ميزان بالاي اسيد ]40و39[شود مي پراكسيد

هاي چرب تك غير اشباعي در روغن هاي خارجي مي تواند 
  . از عوامل تاثير گذار آن باشد
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 كه باشد مي ثانويه اكسيداسيون ميزان بيانگر آنيزيدين، انديس
 با ها پراكسيد يعني اكسيداسيون اوليه محصولات به نسبت
 دهنده نشان انجام شده قبلي  مطالعات.]41[باشد مي تر ثبات
 هم آنيزيدين انديس زمان و دما افزايش اثر در كه است اين

 2005در سال  و همكاران Baiano. ]37و1[يابد مي افزايش
 باشد كمتري دح در انديس اين ميزان هرچهاظهار كردند كه 

 تر پائين ثانويه اكسيداسيون ميزان كه است اين دهنده نشان
خواص آنتي اكسيداني تركيبات فنوليك بيشتر با تركيبات . است

 بيان مي كند 3جدول. ]42[ثانويه اكسيداسيون در ارتباط است
داري وجود  رابطه معنيانديس آنيزيدينكه بين زمان و 

وغن و انديس آنيزيدين رابطه ر، ولي بين نوع )≥001/0P(دارد
 مشهود است كه 3در شكل. )=079/0P(داري وجود نداردمعني

 ميزان تركيبات ثانويه در ساعت دوم با اعمال فرايند حرارتي
 كه يابد كه نتيجه آن افزايش انديس آنيزيدين استافزايش مي

 اكسيدانآنتي تخريب دليل به تواند مي اكسيداسيون افزايش اين
 ولي باشد، زيتون روغن در فنوليك تركيبات مانند جودمو هاي

بر اساس .  كاسته مي شود مقداري از ميزان آنمدر ساعت چهار
 مي توان نتيجه 3مقايسه ميانگين نوع روغن ها در جدول 

 گرفت كه روغن هاي ايراني در اثر حرارت داراي تغييرات
 . انواع خارجي هستند به نسبتبيشتر و پايداري كمتري

Tsimidou با بررسي تركيبات فنلي 1992 و همكاران در سال
بر روغن زيتون نشان دادند كه افزايش مقادير اين تركيبات در 
روغن زيتون باعث افزايش پايداري آن و ماندگاري آنها مي 

تواند به دليل بالا بودن اسيد  كه اين پايداري كم مي.]43[گردد
كه سريعا (ينولئيك هاي چرب چند غير اشباعي مانند اسيد ل

 و تخريب ]39[)اكسيد شده و به تركيبات ثانويه تبديل مي شود
  .]42[تركيبات فنلي در طول زمان در ارتباط باشد

 براي اطميناني قابل شاخص تنهايي پراكسيد به كه دليل اين به
 انديس اساس اين بر شود نمي محسوب هاروغن اكسيداسيون

، كه معياري از ]1[شود مي محاسبه هاروغن براي توتوكس
 كه داد نشان توتوكس انديس محاسبه .اكسيداسيون كل است

 كه ،شود مي كل اكسيداسيون ميزان در تغيير باعث حرارت
 پي در را توتوكس و آنيزيدين پراكسيد، عدد ميزان افزايش

 مي تاييد را مطلب اين نيز شده انجام قبلي مطالعات كه. دارد
 مي توان دريافت 3ليافته هاي جدو بر اساس .]47-45و1[كند

داري بين زمان و انديس توتوكس وجود كه رابطه معني
 توتوكس، همچنين بين نوع روغن و انديس )≥001/0P(دارد

به اين معني است كه . )=003/0P(رابطه معني دار وجود دارد
 ميزان 4شكل. ها متفاوت مي باشدع روغنروند تغييرات در نو

در .  ايراني و خارجي را نشان مي دهدبين روغن هايتفاوت 
روغن هاي ايراني ميزان اين انديس بيشتر مي باشد كه نشان 
دهنده اين است،  اكسيداسيون كل نسبت به روغن خارجي 

و همكاران در مقايسه پايداري  Abdulkarim .بيشتر است
 اسيدهاي نحرارتي روغن هاي نباتي نشان دادند كه بالا بود

باعي مانند اسيد لينولنيك و لينولئيك باعث چرب چند غير اش
كه نتايج بدست . ]48[بالا رفتن ميزان عدد توتوكس مي شود

  . تاييد كننده اين مطلب مي باشد1آمده در جدول
Susana Casal ارزيابي با 2010 در سال  و همكاران 

 مختلف هاي روغن در روش رنسيمت با اكسايشي پايداري
 بيشترين داراي بكر فوق زيتون غنرو كه ندداد نشان خوراكي

 مقاومت زمان  بالاترين.]45[باشد مي مقاومت اكسايشي زمان
 مي حرارت طول در روغن بالاي پايداري از حاكي اكسايشي

بالا نشان دادند كه  2004در سال  همكاران و   Aranda. باشد
بودن مقاومت اكسايشي دو رقم زيتون اسپانيايي كورنيكابرا و 

 دليل زياد بودن مقدار اسيد اولئيك و مقادير كم اسيد پيكول به
 و  Susana Casal. ]49[لينولئيك و اسيد لينولنيك بوده است

 بكر فوق زيتون روغن كهنشان دادند  2010 سال در همكاران
 هاي روغن بقيه بقيه به نسبت بيشتري فنلي تركيبات داراي
 ضد و اكسيدانيآنتي اثرات داراي تركيبات اين باشد، مي گياهي

 پايداري ميزان با فنولي تركيبات ميزان هستند، بالايي ميكروبي
در بين نمونه هاي . ]45[هستند مستقيم رابطه داراي اكسايشي

 ساعت داراي 68/13 با زمان 2 نمونه شماره ،مورد آزمايش
 ساعت داراي كمترين 70/2 با زمان 4بيشترين و نمونه شماره 

 حقيقت خرازي و همكاران در ند،مقاومت اكسايشي مي باش
مطالعه خود عنوان كردند كه پايين بودن پايداري اكسايشي 
روغن زيتون رقم فيشي به دليل پايين بودن مقادير اسيد اولئيك 

، كه اين مطلب مي ]27[و بالا بودن لينولئيك در آن مي باشد
 2 اكسايشي نمونه شماره بالا بودن پايداريتوجيهي براي تواند 
در ميان نمونه هاي مورد بررسي بين نمونه  .ت به بقيه باشدنسب

 درصد مشاهده نشد 5 اختلاف معني دار در سطح 8 و نمونه 6
 درصد اختلاف 5ولي در ديگر نمونه ها نسبت به هم در سطح 

 اظهار كرد  مي توان4بر اساس جدول . معني دار وجود داشت
خلي از پايداري  نمونه هاي وارداتي نسبت به نمونه هاي داكه 

روغن هاي مي توان دريافت كه . اكسايشي بالاتري برخوردارند
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 بالاتري از تركيبات فنولي يتون فوق بكر وارداتي داراي مقاديرز
 نو ميزاو اسيد هاي چرب تك غير اشباع مانند اسيد اولئيك 

سبت به نمونه هاي داخلي بوده پايين تري از اسيد لينولئيك ن
ل ديگري هم مانند شرايط رشد و اقليمي مي اند، همچنين عوام

 .تواند در پايداري روغن زيتون دخيل باشد
  

   كليگيري نتيجه -5
 در روغن حرارتي پايداري از آمده دست به نتايج اساس بر

 دستگاه با اكسايشي مقاومت نتايج و دهي حرارت طول
 نسبت وارداتي هاي روغنكه  گرفت نتيجه توان مي رنسيمت

 بحث در تري مطلوب شرايط داراي ايراني ايه روغن به
 هاي اسيد وجود به را آن توانمي  كه.هستند حرارتي پايداري
بالا و ميزان كم اسيد هاي چند غير  اشباع غير تك چرب

 نسبت فنوليك تركيبات مانند هااكسيدان اشباعي پايين و آنتي
 با هايي روغن اينكه به توجه با ،دريافت توان مي كل در. داد

 جهت است بهتر شوند،مي اكسيد زودتر اوليه، نامناسب كيفيت
 اين به شود، استفاده بالا كيفيت با هايي روغن از پز و پخت
 به تغييراتي آن تركيبات در حرارت اثر در زيتون روغن كه دليل
گردد توصيه مي شود،مي آن كيفيت افت باعث و آيدمي وجود

ه صورت خام مصرف كنند كه اگر روغن زيتون فوق بكر را ب
بهتر است كه از روغن هاي داخلي به دليل بالاتر بودن 
اسيدهاي چرب چند غير اشباعي استفاده شود و همچنين به 
دليل در دسترس بودن و پايين تر بودن هزينه مصرف آنها به 

تر خواهد بود، ولي اگر از روغن زيتون فوق بكر جهت صرفه
 روغن هاي وارداتي به است ازپخت و پز استفاده كنند بهتر 

   . بهره گرفته شودبالاتر  پايداري حرارتي و اكسايشي دليل 
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Heating at high temperatures creates a large change in the chemical properties of oils. Due to effects 
of oils on health, further research is necessary to choose the best type and quality of oils. Extra virgin 
olive oil is considered one of the best due to the beneficial effects of dietary oils. The aim of this study 
was to compare the thermal stability of Iranian and foreign extra virgin olive oil. Eight samples of 
olive oil were tested in this study. Oils were heated at 120 ° C for 4 h to evaluate the thermal stability, 
were sampled every 2 hours. Fatty acid composition, Acid value, Peroxide value, Anisidine value, 
Totox value, Rancimat oxidative stability test, was conducted in accordance with Iranian national 
standards. Results showed that oleic acid, the major fatty acid in olive oil, was between 69 to 74 
percent. There was a significant relationship between time and acid value (P= 0/013), peroxide value 
(P≤ 0/001), anisidine value (P≤ 0/001), totox value (P≤ 0/001). There was not observed any 
significant relationship between changes in oil and acid value, peroxide value, anisidine value, but 
with totox value (P= 0/003) a significant relationship was observed. Interpretation of the data suggests 
that the thermal process changes the index of acidity, peroxide, anisidine and totox. The changes will 
further increase with time. According to the obtained results,foreign  extra virgin olive oils are better 
and are more resistant to heat than Iranian ones. 
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