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 تشخيص تقلب در روغن زيتون به روش گازكروماتوگرافي

2، سيده سارا شريعتي*1مريم فهيم دانش

و صنا1 )مسوول مكاتبات( ،دانشگاه آزاد اسلامي واحد شهرقدسيي غذايع استاديار گروه علوم
fahimdanesh78@yahoo.com 

غ- دانش آموخته كارشناسي ارشد مهندسي كشاورزي2 و صنايع ، دانشگاه تهران علوم  ذايي

20/6/88: يرشپذيخ تار24/4/88: يافتدرتاريخ

 چكيده
، كفايت تعيين تركيب اسيد چرب در تشخيص تقلب روغن زيتون تصفيه شده با روغن هاي نباتي  در اين تحقيق

و روغن تفاله ، سويا ، آفتابگردان بايكانولا و نتايج آن به. تكرار مورد تجزيه قرار گرفت3 زيتون مورد بررسي نتايج

و نشان داد كه تغيير در اسيدهاي چرب  دست آمده با حدود مجاز استاندارد اسيد چرب روغن زيتون مقايسه شد

حد44/0بر اساس اسيد گادولئيك به ميزان( كانولا%2بيش تر از حد استاندارد منجر به شناخت اختلاط   كه بيش تر از

%1 كه بيش تر از مقدار مجاز02/1بر اساس ميزان اسيد لينولنيك( كانولا%4و اختلاط) مي باشد4/0ارد استاند

، ( آفتابگردان%4و) مي باشد1 كه بيش تر از حد استاندارد06/1بر اساس ميزان اسيد لينولنيك( سويا%10مي باشد

حد%22/0بر اساس ميزان اسيد بهنيك و هيچ) بيشتر مي باشد2/0 مجاز كه از در روغن زيتون تصفيه شده مي شود

ح . زيتون به وجود نمي آيدي اسيدهاي چرب در مورد اختلاط با روغن تفاله دودگونه تغييري در

 تقلبات روغن زيتون، روغن هاي نباتي، تركيب اسيد چرب: يديكليهاواژه

ـ مقدمه1
اي روغن زيتون به دليل و شناخته شده و ويژگي هاي منحصر به فردش از نظر تغذيه اي جايگاه بسيار بالا  خواص

، ولي با توجه به قيمت بالاي اين محصول همواره مورد تهديد براي انواع را در جوامع مختلف به خود اختصاص داده است

و قوانين اتحاديه IOOC بين المللي روغن زيتون مجمعتقلبات است كه روش هاي متعددي از طرف ي، كدكس غذايي

و كيفيت روغن زيتون پيشنهاد شده است91/2568ECاروپا كه).4( براي كنترل خلوص و تركيب اسيد چرب تجزيه

و مخصوصاً  توسط دستگاه گازكروماتوگرافي صورت مي گيرد از جمله آسان ترين روش هايي است كه اكثرا در كشور ما

، جايگاه ويژه اي پيدا كرده استدر سازمان هاي ذيربط  و صحت روغن زيتون هدف اصلي از اين).7(براي تاييد خلوص

و روغن تفاله   زيتونيتحقيق بررسي كفايت كاربرد اين روش براي بررسي تقلب روغن زيتون با ساير روغن هاي نباتي

.است
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و تركيب اسيد چرب توسط دستگاه گاز كروماتوگرافي انجام و حدود استاندارد مشخصي براي اسيدهاي تجزيه  مي شود

و ساير روغن هاي چرب روغن زيتون وجود دارد كه با استفاده از آن مي توان براي تشخيص تقلب روغن زيتون خالص

).6(نباتي استفاده كرد

ب ه عنوان مبنا روغن زيتون با توجه به اين كه در ايران اكثر روغن هاي زيتون به صورت تصفيه شده ارائه مي گردد لذا

و روغن تفاله  زيتون مخلوط شدند تا كفايتيتصفيه شده با درصدهاي مختلف روغن هاي نباتي سويا، كلزا، آفتابگردان

و همچنين با ، آفتابگردان ، كلزا كاربرد تركيب اسيد چرب براي تشخيص تقلب روغن زيتون با روغن هاي نباتي سويا

.د بررسي قرار گيرد زيتون موريروغن تفاله 

ها2 و روش ـ مواد
و كليه حلال ها از شركت مرك تهيه گرد از. يدند تمام مواد شيميايي مورد استفاده روغن زيتون تصفيه شده

و در همان كارخانه تصفيه گرديد و آفتابگردان تصفيه شده نيز. كارخانه روغنكشي زيتون تهيه شد روغن هاي كنولا، سويا

در. كارخانجات روغن جمع آوري شدنداز  ، نمونه ها به محض دريافت براي جلوگيري از هرگونه تغيير شيميايي

.آزمايشگاه مورد تجزيه قرار گرفت

و روغن تفاله ، اختلاط هاييي براي تشخيص تقلب روغن زيتون تصفيه شده با هر كدام از روغن هاي نباتي  زيتون

و%20،%10،%5،%4،%3،%2،%1به نسبت و تمام مخلوط ها بلافاصله پس از آماده30%، از هر كدام آماده گرديد

. شدن مورد تجزيه با گاز كروماتوگرافي قرار گرفتند

شد5508ـ9 به شماره IOOC آزمون تعيين تركيب اسيد چرب بر اساس استاندارد نمونه هاي روغن).5( انجام

در30 نرمال به مدت2ل پتاس متانولي زيتون با محلو آناليز گاز. سانتيگراد استريفيه شدندي درجه50 دقيقه

و مجهز) (HRGC Carlo Erba Italyكروماتوگرافي متيل استر اسيدهاي چرب توسط دستگاه گازكروماتوگرافي مدل 

شدFIDبه دتكتور . انجام

و ضخامت فيلم32/0 متر، قطر داخلي60طول) Supelco SP( با مشخصات 2340 از ستون موئين 2/0 ميلي متر

و فاز متحرك مورد استفاده گاز هليوم با سرعت جريان .بودmin /ml 1/5ميلي متر استفاده شد

اC°196 درجه حرارت ستون و ، درجه حرارت دتكتور  1:20، سيستم تزريقC°220 ينجكتور ايزو ترمال

Split وlµ1شديق تزري از نمونه به دستگاه گاز كروماتوگراف.

 مورد استفاده در اين تحقيق در آزمايشگاه تخصصي روغن زيتون دانشگاه اودينه در كشور ايتاليا انجامي آزمايش ها

اECدر اين آزمايشگاه روش استاندارد. شده است سيدهاي براي تاييد دقت اعداد گزارش شده در اندازه گيري استر
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همچنين اين. به كار رفته است)Commission Regulation 2568/91 Annex VIII, XA, XB, XVIII(چرب 

شناسايي پيك هاي گاز. براي انجام آزمايش هاي روغن زيتون رانيز دارا استIOOCآزمايشگاه گواهي تاييد صلاحيت 

و مقايسه تزريق نمونه هاي استايكروماتوگرافي به دست آمده به وسيله   زمان در شرايط ثابتيندارد متيل استر

ب. صورت گرفتايشآزم .شدياننتايج بر حسب درصد

و بحث3 ـ نتايج
 تركيب اسيد چرب نمونه روغن زيتون تصفيه شده كه به عنوان پايه براي اختلاط با ساير روغن هاي1 در شكل

، نشان داده شده است ثر مقادير اسيد چرب شاخص كه براي تشخيص تقلب روغن زيتون بر حداك. نباتي به كار رفت

:استاندارد مجمع بين المللي روغن زيتون در نظر گرفته شده است عبارتند از

، اسيد ليگنوسريك%2/0) 22:0(، اسيد بهنيك%4/0) 20:1(، اسيد گادولئيك%6/0) 20:0( اسيد آراشيديك

 كروماتوگرام اسيد چرب نمونه روغن زيتون تصفيه شده مورد1-3در شكل%.1)180:3(نيك، اسيد لينول2/0%)24:0(

.آزمايش نشان داده شده است

1=16:0 C2=16:1 C3=18:0C4=18:1C5=18:2C
6=20:0C7=18:3C8=20:1C9=24:0C
ت1شكل ي روغن زيتون  صفيه شدهـ تركيب اسيد چرب نمونه

، روغن هاي سويا، كلزا، آفتابگردان، روغن4تا1 جدول  نتايج تجزيه تركيب اسيدهاي چرب روغن زيتون تصفيه شده

را با يكديگر نشان مي دهد و مخلوط آن ها ي زيتون در اين جداول مقاديري كه براي تشخيص تقلب روغن زيتون. تفاله

ت.كاربرد دارد نيز درج گرديده است ، بر اساس استاندارد در ، مقادير ذكر شده براي استاندارد روغن زيتون مامي جداول

.نوشته شده است) IOOC(مجمع بين المللي روغن زيتون 
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ـ تركيب اسيدچرب روغن زيتون تصفيه شده با درصدهاي مختلف كانولا1جدول 

 استاندارد

 روغن زيتون
 روغن زيتون كانولا20%10%5%4%3%2%1%

 فيه شده تص
 اسيد

 چرب

 16:0 11,59±50,71±2/110,38±11/1170/0±08/1170/0±96/1070/0±76/1069/0±10/1169/0±95/970/0±5/756/0ـ20

 16:1 0,91±0,09 0,2±92/00,005±92/009/0±90/009/0±89/009/0±87/008/0±89/009/0±79/008/0±3/008/0ـ5/3

3/0≤006/0±07/0009/0±08/0009/0±08/0008/0±08/0009/0±08/0009/0±09/0009/0±08/00,001±0,05 0,002±1/017:0 

3/0≤003/0±13/0003/0±13/0003/0±14/0003/0±14/0003/0±13/0003/0±13/0003/0±14/00,006±0,05 0,02±22/017:1 

 03/318:0±0,25 1,7±93/20,1±90/226/0±89/226/0±86/225/0±83/225/0±81/226/0±69/226/0±5/024/0ـ5

 93/7318:1±1,33 67,3±08/751,2±43/7451/1±47/7450/1±2/1148/1±39/7470/0±87/7248/1±44/7229/1±5530/1ـ83

 92/718:2±0,41 21,3±10/80,6±31/842/0±29/841/0±43/841/0±58/842/0±95/841/0±57/1043/0±5/346/0ـ21

6/0≤005/0±52/0006/0±58/0005/0±44/0005/0±43/0005/0±43/0006/0±36/0007/0±06/00,003±0,15 0,03±46/020:0 

1≤1/±11/209/0±41/108/01±08/108/0±02/107/0±95/007/0±88/006/0±75/00,43±8,56 0,0,6±65/018:3 

4/0≤03/0±58/004/0±64/003/0±48/003/0±48/002/0±43/002/0±44/002/0±38/00,09±1,4 0,02±37/020:1 

2/0≤001/0±02/002/0±15/001/0±14/0001/0±01/001/0±13/001/0±20/001/0±12/00,01±0,12 0,01±2/022:0 

ـ تركيب اسيدچرب روغن زيتون تصفيه شده با درصدهاي مختلف سويا2جدول

 استاندارد

 روغن زيتون
20%10%5%4%3%2%1%

 روغن زيتون

اسيد سويا تصفيه شده

 چرب

 20/1116:0±70/0 11,59±64/110,71±73/1171/0±43/1171/0±52/1170/0±33/1170/0±18/1170/0±13/1168/0±5/768/0ـ20

 12/016:1±002/0 0,91±92/00,09±92/009/0±88/009/0±89/009/0±88/009/0±86/009/0±75/008/0±3/007/0ـ5/3

3/0≤002/0±08/0002/0±09/0002/0±09/0002/0±08/0002/0±09/0002/0±11/0002/0±08/00,002±1/0006/0±09/017:0 

3/0≤01/0±12/002/0±19/002/0±13/002/0±12/002/0±15/002/0±14/002/0±15/00,02±22/0001/0±05/017:1 

 62/418:0±03/329/0±02/30,25±20/325/0±14/325/0±324/0±99/221/0±16/32/0±21/324/0±5/024/0ـ5

 11/2618:1±93/7395/0±04/741,33±11/7330/1±10/7330/1±74/7230/1±04/7228/1±42/7128/1±11/6428/1±5517/1ـ83

 98/5018:2±92/703/1±34/80,41±62/842/0±11/942/0±64/944/0±61/144/0±97/1046/0±95/1746/0±5/37/0ـ21

6/0≤01/0±12/003/0±45/003/0±43/003/0±39/003/0±40/003/0±39/003/0±42/00,03±46/0005/0±09/020:0 

1≤09/0±81/109/0±06/107/0±95/006/0±86/006/0±81/006/0±71/006/0±72/00,0,6±65/041/0±75/518:3 

4/0≤02/0±37/002/0±43/002/0±39/002/0±36/002/0±40/002/0±31/002/0±38/00,02±37/002/0±37/020:1 

2/0≤01/0±24/0001/0±05/0001/0±03/001/0±13/002/0±16/002/0±15/002/0±02/00,01±2/002/0±30/022:0 



٧!

 زيتونيـ تركيب اسيدچرب روغن زيتون تصفيه شده با درصدهاي مختلف روغن تفاله3جدول

 ندارداستا

 روغن زيتون
15%10%8%5%1%

 روغن

 زيتون تصفيه
 روغن

 تفاله زيتون
اسيد

 چرب

 07/1116:0±7/0 11,59±7/100,71±29/106/0±63/106/0±46/106/0±58/106/0±5/76/0ـ20

 71/016:1±08/0 0,91±8/00,09±87/008/0±84/008/0±82/008/0±82/008/0±3/008/0ـ5/3

3/0≤002/0±10/0002/0±08/0002/0±13/0002/0±10/0002/0±08/00,002±1/0001/0±06/017:0 

3/0≤01/0±13/001/0±13/001/0±13/001/0±13/001/0±1/00,02±22/0002/0±09/017:1 

 54/218:0±03/313/0±8/20,25±89/214/0±82/214/0±86/214/0±77/215/0±5/014/0ـ5

 76/7218:1±93/7330/1±7/751,33±03/7633/1±62/7534/1±64/7533/1±54/7533/1±5533/1ـ83

 45/1018:2±92/76/0±9/70,41±95/741/0±05/841/0±05/850/0±29/850/0±5/351/0ـ21

6/0≤03/0±46/003/0±50/003/0±46/003/0±48/003/0±4/00,03±46/006/0±61/020:0 

1≤06/0±64/006/0±64/006/0±64/006/0±64/006/0±6/00,0,6±65/006/0±69/018:3 

4/0≤02/0±37/002/0±39/002/0±36/002/0±38/002/0±34/00,02±37/002/0±44/020:1 

2/0≤02/0±20/002/0±32/001/0±17/001/0±17/0009/0±14/00,01±2/001/0±22/022:0 

ن تصفيه شده با درصدهاي مختلف روغن آفتابگردانـ تركيب اسيدچرب روغن زيتو4جدول

استاندارد

روغن

 زيتون

 آفتابگردان10%5%4%3%2%1%
 روغن زيتون

 تصفيه شده

اسيد

 چرب

 16:0 11,59±52/60,71±55/1141/0±15/1171/0±11/1171/0±10/1171/0±97/1070/0±79/1070/0±5/770/0ـ20

 16:1 0,91±10/00,09±92/0002/0±78/009/0±87/008/0±88/008/0±86/008/0±84/008/0±3/008/0ـ5/3

3/0≤002/0±08/0002/±08/0002/0±08/0002/0±09/0002/0±08/0002/0±09/0-0,002±1/017:0 

3/0≤008/0±13/0008/0±14/0008/0±13/0009/0±19/0009/0±14/0009/0±14/0-0,02±22/017:1 

 03/318:0±72/30,25±07/326/0±96/225/0±01/324/0±96/225/0±94/224/0±98/224/0±5/024/0ـ5

 93/7318:1±33/311,33±15/7492/0±18/7434/1±53/7334/1±73/7233/1±78/7231/1±33/7031/1±5529/1ـ83

 92/718:2±87/560,41±72/801/1±98/850/0±52/650/0±29/1046/0±35/1061/0±24/1361/0±5/373/0ـ21

6/0≤03/0±41/003/0±42/003/0±44/003/0±44/003/0±45/003/0±45/002/0±29/00,03±46/020:0 

1≤06/0±6/006/0±62/006/0±63/006/0±64/006/0±65/006/0±65/0002/0±10/00,0,6±65/018:3 

4/0≤02/0±33/002/0±36/002/0±34/002/0±35/002/0±36/002/0±34/002/0±25/00,02±37/020:1 

2/0≤01/0±23/001/0±23/001/0±22/001/0±18/001/0±20/0002/0±15/004/0±82/00,01±2/022:0 

و حتي ميزان رسيدن ميوه هاي زيتون در مرحله ، رقم و هوايي ، شرايط آب يعوامل متعددي مانند عرض جغرافيايي

و بر نتيجه اين آزمون موثر مي باشندجمع آوري آن با افزودن روغن كانولا).9(ها روي تركيب اسيد چرب موثر هستند

 ،  شد كه در اكثر نمونه هاي تقلبي اسيدهاي چرب در محدوده مشاهدهبا نسبت هاي مختلف به روغن زيتون تصفيه شده

و با در نظر گرفتن اسيد ليني روغن كانولا مقدار اين اسيد%4با افزودن) C18:3(ولنيك استاندارد روغن زيتون مي باشند

،%10،%5،%4،%3،%2،%1روغن سويا به نسبت هاي. مي شود كه خارج از حد استاندارد است%1چرب بيش تر از 
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، اسيدلينولئيك. به روغن زيتون تصفيه شده اضافه شدند%30و% 20  اسيدو%48ـ58شاخص ترين اسيدهاي چرب سويا

لي%10در صورت افزودن).3(مي باشد%5ـ9لينولينك ، درصد اسيد  به نولنيكروغن سويا به روغن زيتون تصفيه شده

از%06/1ميزان كه. مي باشد%1 استاندارديو خارج از محدوده%1افزايش مي يابد كه بيش تر لازم به ذكر است

تق ،لبتجزيه تركيب اسيد چرب براي تشخيص ميزان كم  ها كه موجب تغيير چشمگير در اسيدهاي چرب نمونه نشود

و گلرنگ).8(كاربرد ندارد ، فندق ، كنجد ، ذرت ، تخم پنبه همچنين براي روغن هايي مانند آفتابگردان با اولئيك بالا

).2و1(كاربردي ندارد به آزمون هاي دقيق تر مانند آزمون استرولي نياز دارد

ـ نتيجه گيري4

، بررسي كفايت كاربرد گازكروماتوگرافي براي تشخيص تقلب روغن زيتون تصفيه شده با  هدف از اين پژوهش

و روغن تفاله ، كلزا ، آفتابگردان به. زيتون تصفيه شده بوديروغن هاي سويا با افزودن روغن كانولا با نسبت هاي مختلف

ا ، مشاهده شد كه در  استاندارد روغن زيتونيكثر نمونه هاي تقلبي اسيدهاي چرب در محدوده روغن زيتون تصفيه شده

و با در نظر گرفتن اسيد لينولنيك مقد%4با افزودن) 18:3(مي باشند %1ار اين اسيد چرب بيش تر از روغن كانولا

از. شود كه خارج از حد استاندارد استمي زيتون توسط تركيب درصد سويا به روغن10بدين ترتيب افزودن كم تر

، قابل شناسايي نيست يباتوجه به تركيب اسيد چرب نمونه هاي مخلوط با درصدهاي مختلف روغن تفاله. اسيد چرب

از. استاندارد خارج نشده استيزيتون مشخص مي شود كه هيچ كدام از آن ها از محدوده پس بدين ترتيب با استفاده

با اسيدهاي چرب اصلاً نمي توايتجزيه  را وي تفاله روغنن تقلب روغن زيتون بكر يا تصفيه شده  زيتون شناسايي كرد

. اين روش براي اين منظور كاربرد ندارد
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