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  ميوهبخش گوشتي دو واريته ارزيابي شيميايي روغن استخراج شده از
  ايران كشت شده در شمال آووكادو

  
b، مريم قراچورلو aدنيا ايزديار

 
 c، رضا عزيزي نژاد bبابك غياثي طرزي،*

  
a  دانشجوي كارشناسي ارشد مهندسي صنايع غذايي، دانشگاه آزاد اسلامي، واحد علوم و تحقيقات تهران 

b   استاديار دانشكده علوم و مهندسي صنايع غذايي، دانشگاه آزاد اسلامي، واحد علوم و تحقيقات تهران 
  cاستاديار دانشكده كشاورزي و منابع طبيعي، دانشگاه آزاد اسلامي، واحد علوم و تحقيقات تهران  

 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

 
  12/5/1389:مقاله تاريخ پذيرش                                                                                    31/1/1389: تاريخ دريافت مقاله

  
  چكيده
تواند هيچ منبع روغني به تنهايي نمي. صنعتي و دارويي هستند هاي غذايي، منابع مهم روغني جهت كاربرددانه ها و ميوه ها از :مقدمه

باشند و بنابراين تحقيق در زمينه منابع روغني  داراي تركيبات متفاوتي ميمختلفروغني تمام اهداف موثر باشد چرا كه منابع  جهت تامين
حاصل از دو واريته ميوه آووكادو كشت شده در شمال ايران و مقايسه آنها با  اين مجموعه تحقيقي پيرامون روغن. جديد ضروري است

  . يكديگر است
هاي توليد كننده نهال و ميوه آووكادو واقع در استان مازندران آووكادو از يكي از باغ ميوه Fuerte و Hass دو واريته : هامواد و روش

پس از استخراج روغن به روش سوكسله از بخش گوشتي دو واريته، آزمون هاي شيميايي شامل تعيين تركيب اسيدهاي چرب، . تهيه گرديد
ها و شونده، زمان مقاومت به اكسيد شدن و شناسايي استرولصابونيات غيرآزاد، انديس يدي، انديس صابوني، درصد تركيب  چرباسيد درصد

  . ها انجام شدتوكوفرول
 اسيدهاي چرب ديگرنتايج حاصل از آناليز اسيدهاي چرب نشان داد كه در هر دو واريته اسيد چرب غالب اسيد اولئيك بوده و : هايافته
 Hassآزاد و انديس يدي را داشته و واريته  چرب بيشترين ميزان اسيد Fuerte واريته. ندباشپالميتيك، لينولئيك و پالميتولئيك ميشامل 

. باشدبالاترين زمان مقاومت به اكسيد شدن و بيشترين انديس صابوني را دارا مي بيشترين درصد تركيبات غير قابل صابوني شونده،
  .باشدوكوفرول اصلي روغن آووكادو مي توكوفرول، ت-سيتواسترول، استرول غالب و آلفاهمچنين بتا

تواند رقيبي براي روغن زيتون به شمار آيد و واريتـه   اي مي هاي حاصل شده، ميوه آووكادو از نظر ارزش تغذيه        با توجه به يافته   : گيرينتيجه
Hassتر از واريتهتر و همچنين ميزان روغن بالاتر مناسب بدليل داشتن خصوصيات مطلوب Fuerte گردد ميمعرفي.  

  

 آووكادو، تركيب اسيد چرب، روغن، مواد غير قابل صابوني : واژه هاي كليدي

  
  email: m_gharachorlo@srbiau.ac.ir                                                                                            نويسنده مسئول مكاتبات*
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  مقدمه
باشد  ميLauraceaبه خانواده آووكادو درختي متعلق 

 Persea Americanaنام علمي آن ). 1369زرگري، (
هاي رايج ديگر كه نام). Ding et al., 2007(است 

 گلابي: گيرد عبارتند ازاغلب براي آن مورد استفاده قرار مي
منشاء ). Efendi, 2003 (3 و آهوكات2، آووكاتو1تمساح

 ,.Salazar et al( اصلي اين درخت مكزيك است
 و امروزه بطور وسيع در مناطق حاره و نيمه حاره )2005

اي اي گلابي شكل با هستهداراي ميوه. كشت مي شود
ميوه آووكادو به علت ). 1385صالحي سورمقي، (مدور است 

داشتن ميزان چربي بالا يك منبع ارزشمند انرژي است و از 
 ,Bora(باشد اي بسيار حائز اهميت ميلحاظ تغذيه

و از هزاران سال پيش تا به امروز به عنوان يك ) 2001
 ,Swisher(غذاي مناسب و ساده مورد مصرف است 

1988; Samson, 1986 ( و يا بصورت يك جزء در
 فرمولاسيون مواد دارويي و بهداشتي مورد استفاده قرار 

  ). Bora, 2001(مي گيرد 
بخش گوشتي ميوه آووكادو بسته به نوع واريته و 

اكثر اسيدهاي . روغن است% 15-30لوژي منطقه داراياكو
 اتم كربن يا 16چرب يافت شده در روغن آن بلند زنجير با 

كه قسمت اعظم آنها ) Naveh et al., 2002(بيشتراند 
را اسيدهاي چرب غيراشباع خصوصاً اسيد چرب اولئيك 
تشكيل داده است و از نظر ميزان اسيد اولئيك با روغن 

هاي همچنين نسبت به ساير روغن. كند ميزيتون برابري
باشد گياهي داراي اسيدهاي چرب اشباع كمي مي

)Kikuta and Erickson, 1968 .( روغن حاصل از
 ميوه بسيار قابل هضم است و به علت غيراشباعيت بالايي

كه دارد يك منبع ارزشمند جهت كاهش كلسترول است 
)Mazliak, 1965; Garant, 1960 .(ن به اين روغ

مقدار زياد در كاليفرنيا، فلوريدا، كوبا و هاوايي توليد شده و 
 ).1385صالحي سورمقي، (شود به نقاط ديگر دنيا صادر مي

علاوه بر چربي، ميوه آووكادو به علت داشتن قند پائين، 
 ,Samson(انرژي براي بيماران ديابتي است يك غذاي پر

1986; Swisher, 1988 .(ها امينمنبع غني از ويت
)A،B ،C و E (داراي مقادير بالايي . باشدو پروتئين مي

). Efendi, 2003(مواد معدني خصوصاً پتاسيم است 
ها دارا همچنين بيشترين مقدار فيبر را در ميان ساير ميوه

فيبر محلول % 25فيبر نامحلول و % 75باشد كه شامل مي
  ).Naveh et al., 2002(است 

 Kaiserو Wolstenholme  تأثير 1994در سال 
آب و هوا را بر روي اسيدهاي چرب ميوه آووكادو مورد 
بررسي قرار دادند و يافتند كه اولئيك اسيد در مناطق گرم، 

در % 16باشد، پالمتيك اسيد كمتر از مناطق سرد مي% 20
مناطق گرم بيشتر از مناطق سرد بوده و در كل مجموع 

در مناطق سرد % 15اسيدهاي چرب تك غير اشباع تقريبا 
 (& Kaiserباشدبيشتر از مناطق گرم مي
(Wolstenholme, 1994 . 

Requejo نيز در اين 1998 و همكاران در سال 
زمينه گزارش كردند كه دماي منطقه عاملي موثر در سنتز و 

 (,.Requejo et alباشدتركيب چربي در ميوه مي
(1998 . 

ين بار در  براي اول2008عزيزي و نجف زاده در سال 
  و بر اساسكروماتوگرافي گازي ايران با استفاده از

Retention Time بدست آمده از هر پيك، تركيب 
 و Hassاسيدهاي چرب موجود در گوشت دو واريته 

Fuerteاسيدهاي چرب شناسايي شده .  را شناسايي كردند
 اسيدهاي اولئيك، Hassتوسط اين محققين در واريته 

لئيك، لينولئيك، لينولنيك و استئاريك و پالميتيك، پالميتو
 اسيدهاي اولئيك، پالميتيك، Fuerteدر واريته 

پالميتولئيك و لينولئيك بودند و گزارش نمودند كه اسيد 
  باشدميچرب غالب در دو واريته اسيد اولئيك 

 (Azizi & Najafzade, 2008).  
Turatti و همكاران يافتند كه زمانيكه آووكادو خشك 

گيرد، و سپس در معرض فشار هيدروليكي قرار مي دشومي
روغن استخراج شده حاوي بالاترين درصد ماده غير قابل 

 آلفاو همچنين بالاترين درصد ) %9/4(صابوني شونده 
  .)Turatti et al., 1985( مي باشد) %92/6(توكوفرول 
Bora و همكاران گزارش كردند كه محتواي روغن 

  از بخش گوشتي و هستهاستخراج شده توسط هگزان
 ، به ترتيب داراي انديس رفراكتFuerte آووكادو واريته 

و ) 0093/0-9727/0(، وزن مخصوص )4592/1-4608/1(
)  ميلي اكي والان بر كيلوگرم40/1-37/1(انديس پراكسيد 

، انديس )45/2-12/4(مشابهي هستند ولي انديس اسيدي 
) 3/178-6/231(ابوني و انديس ص )6/77-4/69( يدي

تفاوت اصلي ميان اين دو روغن حاصل از . متفاوتي دارند
هاي چرب از نظر بخش گوشتي و هسته، در تركيب اسيد

و براي  %3/64براي بخش گوشتي ( 18:1اشباعيت تك غير
  ش ـبراي بخ ( 18 : 2اعيت ـاشب ند غيرـو چ%) 4/15 هسته
  

 

1- Alligator Pear                                                             2- Avocato                                                             3-Ahuacat 
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براي  (18:3و %) 39/34  و براي هسته%14/9گوشتي 
باشد مي%) 75/6و براي هسته % 46/0 بخش گوشتي

Bora et al., 2007).(  
توكوفرول است -غن آووكادو آلفاتوكوفرول غالب در رو

. توكوفرول قرار دارند-توكوفرول و بتا-و بعد از آن گاما
انول نيز در مقادير بسيار  توكوتري- توكوفرول و آلفا-دلتا

-ميوهدر ميان . باشندها موجود مياندك در بعضي از واريته
هاي روغن آووكادو و هاي روغني ميزان كل توكوفرول

هاي ابه است ولي ميزان كل توكوفرولزيتون تقريباً مش
باشد هاي روغني بالاتر ميروغن پالم از ديگر ميوه

)Kilcast, 2000.(   
هاي موجود در روغن آووكادو، در ميان فيتواسترول

ترين استرول است و پس از آن بتاسيتواسترول فراوان
هاي در ميان ميوه. كمپسترول و استيگمااسترول قرار دارند

زان كل استرول و كمپسترول روغن آووكادو از روغني مي
همچنين از نظر بتاسيتواسترول . روغن زيتون بالاتر است

 Singhal (بعد از روغن زيتون، روغن آووكادو قرار دارد
et al., 1997.(  

 آووكادو غني از روغن بوده اما با توجه به اينكه ميوه
ه صورت  از آن چه بتاكنون گزارش عملي در زمينه استفاده

تازه خوري و چه در صنعت غذا در ايران انجام نگرفته 
واريته   دو استخراج روغنتحقيق حاضر با هدفاست، لذا 

هاي  ميوه آووكادو و ارزيابي ويژگيFuerte و Hassرايج 
 .مورد توجه قرار گرفتشيميايي روغن 

 
  هامواد و روش

  سازي نمونهتهيه و آماده -
  يوه آووكادو از يكي از  مFuerte و Hass دو واريته

هاي توليد كننده نهال و ميوه آووكادو واقع در استان باغ
تهيه گرديد و جهت رسيدن كامل به ) شهر آمل(مازندران 

 روز در دماي اتاق و بعد از رسيدگي در يخچال 7 تا 5مدت 
ها شسته جهت انجام آزمايشات ابتدا ميوه. نگهداري شدند

هاي آنها خارج گشت و تهسپس هس. شد و توزين گرديد
تعيين درصد  .نسبت وزن هسته به كل ميوه تعيين شد

ها از طريق قرار دادن وزن مشخصي از رطوبت گوشت ميوه
گراد  درجه سانتي45هر نمونه در آون تحت خلاء با دماي 

تا رسيدن به وزن ثابت و سپس محاسبه درصد رطوبت 
  . انجام شد

  ش گوشتي هر واريته ـتدا بخـخراج روغن ابـهت استـج

 48جداگانه تكه تكه شد و در آون تحت خلاء به مدت 
سپس . گراد خشك شد درجه سانتي45ساعت در دماي 

روغن هر نمونه به روش . توسط دستگاه، آسياب گرديد
ساعت  5 هگزان طي مدت -n سوكسله توسط حلال 

اي تميز  بدست آمده در ظروف شيشهروغن. استخراج گرديد
  . در يخچال نگهداري شدو تيره
  

 هاي شيمياييآزمون -

ها به روش سوكسله و با تعيين درصد روغن نمونه
حسيني، ( ساعت انجام شد 5به مدت   هگزان-n حلال
1382.(  

 به AOCSدرصد اسيد چرب آزاد براساس استاندارد 
از طريق تيتراسيون روغن محلول در Cd3d-63 شماره 

 نرمال در 01/0 سود اتانول و دي اتيل اتر به وسيله
فتالئين در دو تكرار تعيين شد و اسيد چرب مجاورت فنل

 ,Fireston(آزاد بر حسب اسيد اولئيك گزارش گرديد 
1990.(  

 به AOCSتعيين تركيب اسيد چرب مطابق استاندارد 
 با استفاده از روش تجزيه -CeLe  91شماره

رت سازي نمونه به صوكروماتوگرافي گازي و پس از آماده
 به شماره AOACمشتق متيل استر براساس استاندارد 

دستگاه مورد استفاده گاز كروماتوگراف . شد انجام969/33
اي  مجهز به آشكاركننده شعلهAcme 6000مدل 

)FID1( متري بود كه تحت شرايطي چون 60 و ستون 
 و C°280، آشكاركننده C°260درجه حرارت محل تزريق

 6/0 سرعت جريان گاز حامل هيدروژن ،C°260ستون 
 1 و مقدار تزريق نمونه PSI 2/14 ليتر بر دقيقه، فشارميلي

  ). Fireston, 1994(ميكروليتر مورد استفاده قرار گرفت 
اساس رابطه رياضي ارائه شده در  انديس يدي بر

بطور مستقيم از  Cd1c-85  به شمارهAOCSاستاندارد 
 ,Fireston( حاسبه شدروي تركيب اسيد چرب روغن م

1990.(  
-Cd3 به شماره AOCSانديس صابوني به روش 

نمونه روغن در حضور پتاس الكلي با . گيري شداندازه 25
سپس تيتراسيون با اسيد . استفاده از مبرد صابوني گرديد

 انجام گرديد كلريدريك در حضور معرف فنل فتالئين
)Fireston, 1994.(  

 مدل 2 از دستگاه رنسيمتزمان پايداري با استفاده
Metrohm743 گراد درجه سانتي110 در درجه حرارت  

  
  
  

1-Flame Ionization Detector                                 2-Rancimat 
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  ليتر بر ساعت ارزيابي گرديد20و با جريان هواي 
)Fireston, 1994(.  

گيري تركيبات غير قابل صابوني شدن طبق اندازه
 از طريق صابوني 933/08 به شماره AOACاندارد است

اتر اتيلدي كردن روغن با پتاس الكلي و سپس استخراج با
 .)Fireston, 1994( انجام شد

 جهت شناسايي تركيبات غير قابل صابوني شدن، لكه
گذاري اين تركيبات روي صفحه كروماتوگرافي لايه نازك 

)TLC(1فكيك گرديد انجام شد و اجزاي آن از يكديگر ت .
 استخراج TLC استرولي از صفحه  باندسازيپس از جدا

هاي شناسايي استرول.  شدامجناتر ااتيل توسط دياسترول
 به AOACاستخراج گشته از روغن براساس استاندارد 

 با استفاده از دستگاه كروماتوگرافي گازي 970/51شماره 
ري  مت30اي با ستون موئين مجهز به آشكاركننده شعله

dp5 متر و دماي  ميلي25/0 با قطر داخليC° 260 انجام  
، درجه C° 300بطوريكه درجه حرارت محل تزريق. شد

 ميكروليتر 5 و ميزان تزريق C° 320حرارت آشكاركننده 
  ).Fireston, 1994(بود 

هاي روغن بوسيله شناسايي و تعيين مقدار توكوفرول
، Acme 9000 كروماتوگرافي مايع با كارايي بالا، مدل

 نيتريل، ،، فاز حامل استونuv/visمجهز به آشكاركننده 
  ، ستونml/min 1كلرومتان، سرعت جريان متانول و دي

C18-lichrosphere به ابعاد ،µ5 mm×6/4 × 
cm25 و RP100 مطابق با استاندارد ،AOCSبه شماره   

 Ce8-89انجام شد )Fireston, 1994.( 
 2يميايي ساخت شركت مركدر اين آزمايشات از مواد ش

  هايآلمان و داراي درجه خلوص بالا و مخصوص آزمون

ها در دو تكرار انجام  استفاده گرديد و همه آزمون3ايتجزيه
  .شد

  

  تجزيه و تحليل آماري -
  تحليل آماري نتايج حاصل از خصوصيات شيميايي 

هاي حاصل از دو واريته مورد بررسي بوسيله تجزيه روغن
افزار كاملاَ تصادفي با استفاده از نرم رت طرحواريانس بصو

spss 17انجام گرديد .  
  

  هايافته
. دهـد ها را بر حسب گرم نـشان مـي         وزن ميوه  1نمودار  

ــوه ــانگين وزن مي ــرمFuerte )84/192 مي ــالاتر از ) گ  ب
باشـد و بـا     مـي )  گـرم  Hass )27/142وزن ميوه    ميانگين
اخـتلاف آمـاري    از نظر وزني بـين دو واريتـه         % 95اطمينان
  .داري وجود داردمعني

 وزن هسته دو واريته مورد بررسي را بر حسب 2 نمودار
 Hassميانگين وزن هسته واريته . دهدگرم نشان مي

 Fuerteبالاتر از ميانگين وزن هسته واريته ) گرم44/34(
از نظر وزني اختلاف % 95باشد و با اطمينان مي %)04/29(

  .و هسته وجود داردداري بين دآماري معني
 درصد رطوبت موجود در بخش گوشتي هر 3نمودار 

بخش . دهدهاي مورد بررسي را نشان مييك از واريته
رطوبت بالاتري نسبت %) Fuerte) 42/72گوشتي واريته 

از نظر % 95دارد و با اطمينان %) Hass )82/69به واريته 
 داري بين دو واريتهدرصد رطوبت اختلاف آماري معني

  .وجود دارد
  

  

142.27

192.84
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Hass Fuerte

  نمونه ها
   آووكادو وزن ميوه-1نمودار

  

  
1-Thin Layer Chromatography                                                    2-Merck                                       3-Analytical Grade 

jftn
.sr

bia
u.a

c.i
r



 دنيا ايزديار و همكاران

 

41

علوم غذايي و تغذيه 
 /

پاييز  
1390

 / 
سال هشتم 

 /
شماره 

4
                       

                                                                                   
                
 

        
       

       
                   

Food T
echnology &

 N
utrition / Fall  2011 / V

ol. 8 / N
o. 4

   
  

34.44

29.04
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رم)
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Hass Fuerte

  نمونه ها
   وزن هسته ميوه آووكادو-2نمودار

  
  
  
  
  

69.82

72.42

68.5

69

69.5

70

70.5

71

71.5

72
72.5

صد)
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ت 
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Hass Fuerte

  نمونه ها
   آووكادوميوه وشتي درصد رطوبت بخش گ-3نمودار

  
  
  
  

16.51

15.31

14.6
14.8

15
15.2
15.4
15.6
15.8

16
16.2
16.4
16.6

صد)
در

ي  (
شت
گو

ش 
بخ

ن 
وغ
ر

Hass Fuerte

  نمونه ها
   آووكادودرصد روغن بخش گوشتي ميوه -4نمودار 

  
  

 درصد روغن موجود در بخش گوشتي هر يك 4 نمودار
ميانگين ميزان . دهداز دو واريته مورد بررسي را نشان مي

 و Hassروغن موجود در بخش گوشتي دو واريته 
Fuerte  و  51/16بر مبناي وزن خشك به ترتيب

اختلاف آماري % 95درصد تعيين گرديد و با اطمينان 31/15
  .داري از نظر درصد روغن بين دو واريته وجود داردمعني

هاي چرب آزاد روغن دو واريته  درصد اسيد5نمودار 
ميانگين درصد اسيد چرب . دهدمورد بررسي را نشان مي

و ميانگين %  Hass 07/1آزاد روغن بخش گوشتي واريته 
  % Fuerte 26/1رب آزاد روغن واريته درصد اسيد چ

از نظر درصد اسيد چرب آزاد، اختلاف آماري . باشدمي
  .وجود ندارد% 95داري بين دو نمونه با اطمينان معني
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تركيب اسيدهاي چرب روغن حاصل از گوشت دو 
در هر .  نشان داده شده است1واريته مورد بررسي در جدول 

لئيك بوده و ساير چرب غالب اسيد اودو واريته اسيد
اسيدهاي چرب شامل پالميتيك، لينولئيك و پالميتولئيك 

  ..مي باشند

  داراي انديس يدي Hassروغن حاصل از واريته 
اندكي كمتر نسبت به )  گرم يد بر صد گرم روغن30/85(

  ) گرم يد بر صد گرم روغن Feurte) 90/85واريته 
% 95ينان داري با اطمباشد، ولي اختلاف آماري معنيمي

  ).6نمودار (بين آنها وجود ندارد 
 انديس صابوني دو واريته مورد بررسي را نشان 7 مودارن
 ميلي گرم Hass) 01/196انديس صابوني واريته . دهدمي

 ميلي 60/194( Fuerteاز واريته ) پتاس بر گرم روغن

بالاتر است و اختلاف آماري ) گرم پتاس بر گرم روغن
  .وجود دارد% 95ها با اطمينان هداري بين نمونمعني

 زمان پايداري روغن حاصل از بخش گوشتي 8نمودار 
) ساعت Hass )02/9نمونه . دهددو واريته را نشان مي

داراي زمان ) ساعت Fuerte )32/8نسبت به نمونه 
  .مقاومت به اكسيد شدن بالاتري است

 ميزان تركيبات غير قابل صابوني شونده را بر 9نمودار 
ميانگين . دهد گرم روغن نشان مي100 گرم در حسب

 Hassميزان مواد غير قابل صابوني مربوط به واريته 
باشد  مي Fuerteبصورت جزئي بالاتر از واريته%) 68/1(

داري با  نيـتلاف معـاري اخـها از نظر آم مونهـن نـولي بي
 .وجود ندارد% 95اطمينان 

1.07
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Hass Fuerte

 نمونه ها
  بخش گوشتي ميوه آووكادو درصد اسيد چرب آزاد روغن-5نمودار 

  
  

   تركيب اسيدهاي چرب موجود در روغن بخش گوشتي دو واريته آووكادو-1جدول 

  

  

 Fuerteبخش گوشتي  Hassبخش گوشتي   (%)تركيب اسيد چرب 
14:0 C  06/0 10/0  
16:0 C  92/18  61/17  
16:1 C  09/11  07/5  
17:0 C  04/0  -  
17:1 C  25/0  13/0  
18:0 C  94/0  05/1  
18:1 C  00/51  16/57  
18:2 C  83/15  33/16  
18:3 C  27/1  17/1  
20:0 C  09/0  12/0  
20:1 C  21/0  74/0  
22:0 C  04/0  21/0  
  31/0 27/0  ساير

  60/80         79 /65  كل اسيدهاي چرب غير اشباع
  09/19  09/20  كل اسيدهاي چرب اشباع
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Hass Fuerte

  نمونه ها
  

  ووكادو عدد يدي روغن بخش گوشتي ميوه آ-6نمودار 
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Hass Fuerte

  نمونه ها
   عدد صابوني روغن بخش گوشتي ميوه آووكادو-7نمودار
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Hass Fuerte

  نمونه ها
  

  روغن بخش گوشتي ميوه آووكادو زمان مقاومت به اكسيداسيون -8 نمودار
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Hass Fuerte

  نمونه ها
   ميزان تركيبات غير قابل صابوني روغن بخش گوشتي ميوه آووكادو-9نمودار

 
 

jftn
.sr

bia
u.a

c.i
r



 بخش گوشتي دو واريته آووكادو  ارزيابي روغن استخراج شده از

 

44

علوم غذايي و تغذيه 
 /

پاييز  
1390

 / 
سال هشتم 

 /
شماره 

4
                       

                           
  

                                                  
                 

                     
       

                 
Food T

echnology &
 N

utrition / Fall  2011 / V
ol. 8 / N

o. 4
   

  

  آووكادو بخش گوشتي دو واريته ميوه  تركيبات استرولي روغن-2دولج
  

  Hass (%)Fuerte(%) نوع استرول
Cholesterol 32/0 32/0 
Campesterol  22/4  60/5  

 ∆5,23Stigmastadienol 01/1  43/0  
Clerosterol 52/1  38/1  

Beta-Sitosterol 44/71  31/79  
∆5-Avenasterol 33/3  49/7  
∆7-Stigmastenol 54/6  79/0  
∆7-Avenasterol 20/2  93/0  

∆5,24-Stigmastidienol -  84/3  
Other 42/9  00/0 

  

 
 

  هاي روغن بخش گوشتي دو واريته ميوه آووكادو توكوفرول-3جدول 
  
  
  
  
  
  
  

  

 و درصد استرولهاي موجود در روغن  تركيب2 جدول
در هر . دهدحاصل از بخش گوشتي دو واريـته را نشان مي

  .استرول، استرول غالب استسيتوبتا دو واريـته
 ميزان توكوفرولهاي موجود در روغن حاصل از 3جدول 

  . دهدبخش گوشتي دو واريته مورد بررسي را نشان مي
  .باشدفاتوكوفرول ميدر هر دو واريته توكوفرول غالب، آل

  

  بحث
ها شايد بدليل  اختلاف در وزن ميوه1با توجه به نمودار 

اختلاف در نوع واريته، شرايط رشد، ميزان آبياري، كوددهي، 
نامه كشور هاوايي همچنين طبق آيين. تغذيه و غيره باشد

هر دو واريته مورد بررسي در دسته ميوه كوچك قرار دارند 
  .باشد گرم مي280 كمتر از زيرا وزن دو واريته
  و در واريته% Hass 20/24 در واريته 2طبق نمودار 

Fuerte 05/15 % از وزن كل ميوه را هسته تشكيل داده
توان گفت هرچه هسته بزرگتر باشد و بطور كلي مي است

دليل به Hassپس واريته . نسبت بخش گوشتي كمتر است
بت به واريته داشتن هسته بزرگتر، داراي گوشت كمتري نس

Fuerte باشدمي.  
  هاي آووكادو احتمالاً اختلاف در ميزان رطوبت واريته

 و هوا، شرايط كشت و تواند بدليل تفاوت در نوع آبمي
رطوبت سرعت . نگهداري و همچنين نوع بذر باشد

انجام اين . دهداكسيداسيون چربيها را افزايش مي
با افزايش .  استاكسيداسيون بر مبناي وجود راديكال آزاد

  توانند به شكل هاي آزاد ميدرصد رطوبت، راديكال
آنها را   كنند و با حمله به مولكولهاي سالم،تري عملفعال

نيز بصورت آزاد در آورند و به اين ترتيب يك جريان از 
). 1386فاطمي (يابد اكسيداسيون همچنان ادامه مي

 و ايجاد تواند باعث هيدروليز روغنهمچنين رطوبت مي
از طرفي با افزايش درصد . اسيدهاي چرب آزاد گردد

 Parodi et(يابد رطوبت، مقدار روغن ميوه كاهش مي
al., 2007 .(توان گفت كه درصد رطوبت بالا بنابراين مي

چرب تواند باعث افزايش درصد اسيدمي Fuerteدر واريته 
ه آزاد و افزايش سرعت هيدروليز روغن اين واريته نسبت ب

 گردد و همچنين باعث كاهش روغن آن Hassواريته 
گردد، ميزان  مشاهده مي4طور كه در نمودار شود كه همان

 Fuerte بالاتر از واريته Hassروغن موجود در واريته 
  .باشدمي

Tangoگوشتي  و همكاران ميزان روغن بخش  
 حاليكه در گزارش كردند% 2/22را  Fuerteواريته 

Frietas  براي همان واريته مقدار نهمكاراو  
 )(Frietas et al., 1993; ودندـــلام نمـــرا اع% 20

Tango et al., 1972 ( . 

  Hass(ppm) Fuerte(ppm)  نوع توكوفرول
  40/205 76/334  آلفا توكوفرول
  98/8  07/15  گاما توكوفرول
  14/8 80/15  دلتا توكوفرول

 71/0 64/1  ساير
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 Werman و همكاران ميزان روغن بخش گوشتي
در  گزارش نمودند% 10/15 را Hassواريته 
ميزان روغن موجود در   و همكاران Fumioصورتيكه

 از گوشت و روغن حاصل% 2/18 گوشت واريته مشابه را
 Werman et.(اعلام كردند% 7/18 را Fuerteواريته 

al., 1996; Fumio et al., 2008 (  
Biale and young 15 رنج 1971در سال  نيز 

 Hass و  Fuerteهاي روغن را براي واريته% 30تا
  . گزارش كردند

Bora و همكاران ميزان روغن موجود در گوشت 
% 39/15 را  كشت شده در برزيلFuerteآووكادو 

درصد روغن موجود در گوشت   Gomez- Lopezو
  را به  Popeو  Lula ،Peruanoهاي واريته
 گزارش كردند  درصد36/13 و 24/11 ، 49/11 ترتيب

(Bora et al., 2001; Gomez-Lopez, 2002).  
اختلاف درصد روغن موجود در بخش گوشتي 

ه هاي مشابآووكادوهاي كشت شده در ايران با واريته
تواند به علت تفاوت بررسي شده توسط ديگر محققين مي

... هوايي، عوامل محيطي و و در منطقه رشد، شرايط آب
  هوا بر سنتز و تركيب وتفاوت در منطقه و آب. باشد
از عوامل . استهاي موجود در ميوه بسيار موثر چربي

محيطي موثر بر ميزان روغن، دما مهمترين عامل محسوب 
يابد  با افزايش آن درصد روغن كاهش ميشود كهمي

)Angerosa et al., 1996 .(  
گيري شده چرب آزاد اندازه  حداكثر اسيد5طبق نمودار 

   هاي ديگردباشد كه در مقايسه با استاندارمي% 26/1
تر است، به عنوان مثال درصد هاي خام نسبتاً پايينروغن

كس بايد اسيد چرب آزاد روغن زيتون طبق استاندارد كد
بالا بودن درصد اسيد چرب آزاد در واريته . باشد% 2كمتر از 

Fuerte) 26/1 (% نسبت به واريتهHass )07/1 (%  
ميوه قبل از %) 42/72(تواند به ميزان رطوبت اوليه مي

استخراج روغن مربوط باشد كه اين رطوبت طي نگهداري 
 باعث هيدروليز محتوي روغن آنها شده و درصد اسيد چرب

همچنين عدم دقت در . دهدآزاد روغن را افزايش مي
ونقل و نگهداري نيز باعث آزاد شدن برداشت ميوه، حمل

هاي تجزيه كننده چربي و فعاليت ليپوليتيكي آنها آنزيم
گشته و چون هميشه مقدار قابل توجهي رطوبت وجود دارد، 

 توانند چربي را به سرعت هيدروليز نمايند وها مياين آنزيم
  اسيدهاي چرب آزاد . درصد اسيد چرب آزاد را افزايش دهند

سازي توسط توان در طي فرايند تصفيه قليايي يا خنثيرا مي
. قليا به صابونهاي نامحلول تبديل كرد و از روغن جدا نمود

همچنين در مرحله بوگيري نيز اسيدهاي چرب آزاد كاهش 
  ). Verhe et al.,  2006(يابند مي

Werman and Neeman  درصد اسيد چرب آزاد
روغن استخراج شده با استفاده از حلال هگزان از بخش 

. گزارش نمودند%  03/1را  Fuerteگوشتي واريته 
همچنين بيان نمودند كه در صورتيكه روغن با استفاده ار 
روش سانتريفوژ از بخش گوشتي استخراج شود، درصد اسيد 

 Werman and( شودمي% 20/4چرب آزاد آن برابر با 
Neeman, 1987  .(  

Mclachan and Lazar  درصد اسيد چرب آزاد
 و همكاران  Boraدر حاليكه% 8/0را  Fuerteواريته 

گزارش % 2/3ميزان اسيد چرب آزاد را براي همان واريته 
 Mclachan & Lazar, 2000; Bora et (.كردند

al., 2001)(  
 هاياسيد چرب غالب در روغن 1براساس جدول 

وجود مقدار  .اسيد اختصاص دارداولئيك استخراج شده به 
به عنوان يكي از مهمترين اسيدهاي  اولئيك بالاي اسيد

را بالا ميوه آووكادو روغن   غير اشباع اهميتتكچرب 
 زيرا باعث مقاومت بالاي اين روغن به اكسيداسيون برد مي
اسيد % 50از طرفي به دليل داشتن بيش از . شودمي

هاي اسيد توان روغن آووكادو را در گروه روغن، مياولئيك
همچنين محتوي حاصله روغن . اولئيكي به حساب آورد

 از .باشد توجهي اسيد چرب اشباع پالميتيك مي مقادير قابل
-طرف ديگر وجود اسيد لينولئيك در آن باعث اهميت تغذيه

 يك اسيد چرب ضروري  چرا كهگردداي روغن حاصله مي
عروقي نقش -هاي قلبي  بيماري ازپيش گيري در بوده و

كند، كلسترول را  دارد، از فشار خون بالا جلوگيري مي
دهد و نيز مشتقات لينولئيك اسيد در نقش اجزاء  كاهش مي

ساختاري غشاي پلاسمايي و به عنوان پيش ساز بعضي 
 Ajayi( كنند تركيبات تنظيم كننده متابوليسم عمل مي

and Adesanwo, 2009.(  
Mazliak مقدار اسيدهاي چرب اولئيك، پالميتيك و 

 Fuerteلينولئيك موجود در روغن بخش گوشتي واريته 
گزارش % 4/10-4/11، 13-7/16، 67-72 را به ترتيب

% 3-1/5  كه ميزان اسيد پالميتولئيككردنمود و اعلام 
  .(Mazliak, 1971)باشد مي
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Martinez  و11-12 ،15-19 ، 60-65محدوده  
 درصد را به ترتيب براي اسيدهاي چرب اولئيك، 6/8-5/7

هاي حاصل از پالميتيك، لينولئيك و پالميتولئيك در روغن
 Hass و Bacon، Fuerteهاي بخش گوشتي واريته

  .(Martinez et al., 1988) گزارش نمودند
Kadam and Solunkhe  ميزان  1995در سال

هاي اسيدهاي چرب اشباع روغن بخش گوشتي واريته
Fuerte  وHass درصد و 21/11 و93/12 را به ترتيب 

 79/88  و07/87اشباع آنها را ميزان اسيدهاي چرب غير
  .درصد گزارش كردند

Werman and Neeman  گزارش كردند كه
ه آووكادو واريته روغن استخراج شده از بخش گوشتي ميو

Fuerteباشداسيد اولئيك مي% 4/64  حاوي 
)Werman & Neeman, 1987(  

Mclachlan and Lazar  گزارش  2000در سال
 Fuerte واريته نمودند كه روغن حاصل از بخش گوشتي

 اسيد پالميتيك،% 85/11اسيد اولئيك، % 57/70حاوي 
% 87/0اسيد پالميتولئيك، % 98/3 اسيد لينولئيك،% 45/9

اسيد % 5/0اسيد استئاريك، % 87/0 اسيد لينولنيك،
 اسيد ليگنوسريك% 34/0د بهنيك، اسي% 61/0آراشيديك، 

 .باشدايكوسنوئيك مياسيد % 39/0 و
مقايسه نتايج بدست آمده از آووكادوهاي كشت شده در 
ايران، از نظر تركيب اسيدچرب موجود در روغن حاصل از 

ديگر محققين  بخش گوشتي، با نتايج بدست آمده توسط
نشاندهنده اين است كه ميزان اسيد اولئيك موجود در 

هاي ايراني كمتر از انواع مشابه خارجي است و واريته
همچنين ميزان اشباعيت دو واريته مورد بررسي از انواع 
خارجي مشابه بالاتر ولي ميزان غيراشباعيت آنها از انواع 

ميزان اشباعيت واريته . تر استخارجي مشابه پايين
Fuerte) 09/19 (% از واريتهHass) 09/20 (%كمتر 

 Fuerteعكس ميزان غيراشباعيت واريته است و بال
پس در . تر استبالا%) 65/79( Hassاز واريته  %)60/80(

توان چنين گفت كه نوع واريته ميوه، منطقه رشد، كل مي
از عوامل ... هاي فرآوري و تغييرات سالانه، فصل، روش

مهم در اختلاف در تركيب اسيدچرب و مقاديرشان در ميوه 
  .باشندآووكادو مي

 بصورت جزئي كمتر از Hassانديس يدي واريته 
-  است كه علت آن تفاوت جزئي در غيرFuerteواريته 

بطوركلي . باشد ميFuerteاشباعيت آن نسبت به واريته 

عدد يدي شاخصي از ميزان غير اشباعيت اسيدهاي چرب 
باشد و به تركيب اسيدهاي چرب روغن وابسته است كه مي

 شباعيت اسيدهاي چرب افزايش با افزايش درجه غير ا
  .يابدمي

Fumio  انديس يدي  2008و همكاران در سال
 را به Fuerte و Hassهاي روغن بخش گوشتي واريته

 گرم يد بر صد گرم روغن گزارش 4/92 و 3/94ترتيب 
انديس  2001 و همكاران در سال Boraدر حاليكه . كردند

گرم يد  6/77را  Fuerteيدي روغن بخش گوشتي واريته 
و همكاران در سال  Martinezبر صد گرم روغن و 

 گرم يد بر صد گرم روغن را 133انديس يدي بالاي  1988
 و Hassهاي براي روغن حاصل از بخش گوشتي واريته

Fuerte  گزارش نمودند كه اين اختلاف در انديس يدي 
در ارتباط با تركيب اسيد چرب و درجه غير اشباعيت آن 

  .باشدمي
Tango  انديس يدي روغن  1972و همكاران در سال

گرم يد  7/99 تا 5/76هاي آووكادو را بخش گوشتي واريته
  .بر صد گرم روغن گزارش نمودند

هاي ساير محققين اختلاف در نتايج حاصله با يافته
اشباعيت اسيدهاي دهنده آن است كه ميزان غير نشان
هاي مشابه ههاي كشت شده در ايران با واريت واريته چرب

خارجي متفاوت است و در اكثر موارد غير اشباعيت كمتري 
ميزان انديس يدي روغن زيتون طبق استاندارد . دارند

-CODEX STAN 33-1981/Rev.2 (كدكس
 گرم يد بر صد گرم روغن است كه در 94-75 )2003

مقايسه با آن، انديس يدي حاصل از بخش گوشتي ميوه 
دهنده باشد كه اين نشانده ميآووكادو نيز در اين محدو

ميزان غير اشباعيت تقريباً مشابه اين دو روغن با يكديگر 
چرب اين دو روغن، هاي اگرچه از نظر تركيب اسيد. است
  . گرددهايي مشاهده ميتفاوت

عدد صابوني، متوسط وزن مولكولي اسيدهاي چرب 
دهد و هاي يك چربي را نشان ميتشكيل دهنده گليسريد

 گرم 1گرم پتاس لازم براي صابوني كردن صورت ميليبه 
 اين پارامتر در ارتباط .شوداز چربي يا روغن بيان مي

به عبارت ديگر، وزن . معكوس با وزن مولكولي چربي است
اسيدهاي . دهد مولكولي بالاتر، عدد صابوني پايين تري مي

چرب كوتاه زنجيرتر اعداد صابوني بالاتري نسبت به 
  . )(Shahidi, 2005دارندچرب بلند زنجيرتر اسيدهاي 

Fumioسـزان انديــمي 2008كاران در سال ـ و هم  
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 به ترتيب Fuerte و Hassصابوني را براي دو واريته 
، )ميلي گرم پتاس بر صد گرم روغن (2/194و 1/195

Bora  براي واريته  2001و همكاران در سالFuerte 
پتاس بر صد گرم ميلي گرم  (3/176كشت شده در برزيل 

 2000در سال  Mclachlan and Lazarو) روغن
ميلي گرم پتاس بر صد گرم  (Fuerte 191براي واريته 

 1972و همكاران در سال  Tango .گزارش كردند) روغن
را ) ميلي گرم پتاس بر صد گرم روغن(1/195 تا 6/167رنج 

با . هاي آووكادو اعلام كردندبراي انديس صابوني واريته
هاي ساير يافته  با7ايسه نتايج حاصله طبق نمودارمق

گرديد كه ميزان انديس صابوني حاصله محققين، مشخص 
از ميزان بدست آمده توسط ساير محققين بالاتر است كه 

تر اسيدهاي چرب دهنده وزن مولكولي پاييننشان
آووكادوهاي كشت شده در ايران نسبت به آووكادوهاي 

تواند باعث مي گر اكسيداسيون نيزاز طرف دي. خارجي است
كه با توجه به درصد اسيد . افزايش انديس صابوني گردد

هاي مورد بررسي و اينكه اكسيداسيون يك چرب آزاد واريته
تواند در اين رابطه مي ها است،واكنش محتمل در روغن

همچنين بالا بودن انديس صابوني واريته . موثر بوده باشد
Hass ه نسبت به واريتFuerteتواند بدليل بالا بودن  مي

 . ميزان اسيد پالميتيك و اسيد پالميتولئيك باشد
 براي تعيين پايداري روغن و چربي اًمت غالبنسيروش ر

زمان القايي يا زمان . شودبه اكسيداسيون استفاده مي
مقاومت به اكسيد شدن روغن، مدت زمان بين لحظه 

اي است كه توليد ظهرسيدن نمونه به دماي مورد نظر و لح
محصولات ثانويه حاصل از اكسيد شدن چربي به سرعت 

گردد مي يابد و بر حسب ساعت گزارشافزايش مي
)Gunstone, 2007.(  به طور كلي افزايش درصد غير

با توجه . دهداشباعيت، سرعت اكسيداسيون را افزايش مي
هاي موجود به علت داشتن  نمونه1 و جدول 8به نمودار 

ادير بالاي اسيد اولئيك و مقادير پايين لينولئيك اسيد مق
واريته  .باشندداراي زمان مقاومت نسبتاً بالايي مي

Fuerte  اگر چه داراي مقادير بالاتر اسيد اولئيك
است اما %) 00/51( Hassنسبت به واريته %) 16/57(

  داراي زمان مقاومت به اكسيداسيون كمتري است كه 
اكسيداني تركيبات كم مقدار شامل تيتوان فعاليت آنمي

هاي بالاتر در واريته مواد غير صابوني همچون توكوفرول
Hass را در زمان مقاومت به اكسيداسيون بالاتر آن نسبت 

  در مجموع زمان پايداري . موثر دانست Fuerteبه واريته 

هاي خام مورد بررسي مناسب بدست آمده براي روغن
ه در بسياري از منابع روغني خام، گردد چرا كارزيابي مي

زمان پايداري به اكسيداسيون بسيار كمتر از مقدار بدست 
  . آمده در دو واريته مورد بررسي است

تمامي روغنها حاوي تركيباتي هستند كه توسط قلياي 
شوند كه به آنها تركيبات غير صابوني الكلي صابوني نمي

   ).1387قنبرزاده (شود شدن گفته مي
Mclachlan and Lazar  ميزان  2000در سال

% Fuerte 6/1صابوني را براي واريته تركيبات غير 
  .گزارش كردند

Werman and Neeman ميزان  1987 در سال
صابوني را براي روغن استخراج شده با هگزان تركيبات غير

و براي روغن استخرج % Fuerte 79/1از گوشت واريته 
همچنين . گزارش نمودند% 68/1 شده با حلال پتروليوم اتر

 با روش Hassبيان كردند كه روغن جدا شده از واريته 
  تركيبات غيرصابوني% 4/1سانتريفوژي داراي مقدار 

محققين،  هاي سايربا مقايسه نتايج حاصله با يافته. باشدمي
كشت شده در ايران  Fuerte اختلاف چنداني ميان واريته

همچنين تركيبات . داردبا واريته مشابه خارجي وجود ن
%) Hass )68/1 غيرقابل صابوني بدست آمده براي واريته

در مقايسه با استاندارد روغن زيتون %) Fuerte) 61/1و 
 .كمي بالاتر هستند%) 5/1حداكثر (

هاي بدست آمده  ميزان كل فيتوسترول2طبق جدول 
بالاتر از واريته ) Fuerte)07/5470 ppm در واريته 

Hass )21/4898 ppm (باشد و در هر دو واريته مي
  .بتاسيتواسترول استرول اصلي است

، آووكادوها به عنوان تركيبات كم مقدار روغن  استرول
و  ppm 21/4898معادل ، Hassروغن واريته  48/0%
 ppm 07/7450، معادل با Fuerteروغن واريته % 74/0

-Codex( طبق استاندارد كدكس. استرا تشكيل داده 
Stan 210/2005( ي با بالاترين ميزان يها روغن

، استرول ppm 4500-11300نولا با ااسترول، روغن ك
 استرول و روغن  ppm 7000-22100 روغن ذرت با

كه  باشند استرول مي ppm 4500-19000 كنجد با 
هاي ها، روغن آووكادو نيز جزء روغننسبت به اين روغن

نين نسبت به  است و همچحاوي مقادير بالاي استرول
نيز داراي ) استرول ppm 1000-3075(روغن زيتون 

  .ميزان بالاتري استرول است
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Duester  گزارش نمود كه در ميان  2001در سال
هاي موجود در بخش گوشتي آووكادو، استرول

 4/76 ترين استرول است كه به ميزانبتاسيتواسترول فراوان
)g100/mg (بعدي، فيتواسترول فراوان . موجود است

 يافت شد )g100/mg( 1/5 كامپسترول است كه به ميزان
  . تر از حد قابل شناسايي بودو استيگما استرول پايين

هاي موجود در آووكادوهاي در كل ميزان فيتواسترول
  .كشت شده در ايران بالاتر از انواع خارجي است

 تام موجود در  ميزان توكوفرول3با توجه به جدول 
 Hass )27/367بخش گوشتي واريته روغن حاصل از 

ppm ( از واريتهFuerte  )23/223 ppm (بيشتر است .
در هر دو نمونه سه توكوفرول آلفا، گاما و دلتا توكوفرول 

ترين توكوفرول اصلي باشند و آلفاتوكوفرولموجود مي
ميزان كل  2006و همكاران در سال   Chun.موجود است
را با استفاده  Fuerteهاي موجود در واريته توكوفرول

 Hassو براي واريته  HPLC  ،52/1 g 100/mgاز
75/2 g100/mgترين  توكوفرول را فراوان- و آلفا

توكوفرول موجود در آووكادو گزارش كردند و بيان نمودند 
 توكوفرول به ميزان بسيار اندكي فقط در واريته -كه گاما
Hassموجود است .  
Lu  توكوفرول -زان آلفامي 2005و همكاران در سال 

ميكروگرم  (2871را  Hassموجود در روغن واريته 
ميكروگرم  (334 توكوفرول را -ميزان گاما و) گرم100بر
 .گزارش كردند) گرم100بر

)2002( Brikbeck هاي ميزان كل توكوفرول
 گزارش ppm 200 تا 130موجود در روغن آووكادو را بين 

  .نمودند
تايج بدست آمده با نتايج با مقايسه نو  3 طبق جدول

آيد كه ميزان كل ساير محققين چنين بدست مي
هاي موجود در روغن آووكادوهاي كشت شده در توكوفرول

ايران نسبت به آووكادوهاي خارجي در حد بسيار بالايي قرار 
. دارد و هر سه نوع توكوفرول در هر دو واريته موجود است

رول بر انواع خارجي پس آووكادوهاي ايراني از لحاظ توكوف
مقدار توكوفرول كل در روغن آووكادو واريته . برتري دارند

Hass 036/0 % و در واريتهFuerte 022/0 % روغن
 و Hassاز كل توكوفرولهاي واريته % 14/91 .است

 -  آلفارا Fuerteاز كل توكوفرولهاي واريته % 01/92
ه  توكوفرول ب-همچنين گاما. توكوفرول تشكيل داده است

% 30/4 توكوفرول به ترتيب-دلتا و% 02/4و % 10/4ترتيب 

را Fuerte  و Hassاز كل توكوفرولهاي واريته % 65/3و
توان نتيجه گرفت كه خاصيت آنتي پس مي. اندتشكيل داده

 قويتر است و روغن Fuerte نسبت به Hassاكسيداني 
  .باشدآن داراي زمان مقاومت به اكسيداسيون بالاتري مي

 
  گيريجهنتي

ميزان روغن و همچنين تركيب مناسب اسيدهاي چرب 
سبب توجه اكثر ) اسيد اولئيك% 50بيش از (روغن آووكادو 

نتايج . كشورهاي جهان به اين ميوه روغني شده است
حاصل از اين پژوهش حاكي از اين بود كه بخش گوشتي 

بيشتري %) 51/16(داراي درصد روغن  Hassواريته 
  %) Fuerte )31/15تي واريته نسبت به بخش گوش

باشد و اسيد چرب غالب در هر دو واريته اسيد اولئيك مي
توان روغن آووكادو را بدليل بنابراين مي. است%) 50بالاي (

هاي اسيد اسيد اولئيك در گروه روغن% 50داشتن بيش از 
بالاترين عدد صابوني، بيشترين . اولئيكي به حساب آورد
داسيون و بالاترين ميزان تركيبات زمان مقاومت به اكسي

باشد و  ميHassقابل صابوني شدن مربوط به واريته غير
چرب آزاد، انديس بيشترين ميزان اسيد Fuerteواريته 

همچنين نتايج نشان داد كه . يدي و استرول را دارد
بتاسيتواسترول، استرول غالب و آلفاتوكوفرول، توكوفرول 

  توان چنين  كل ميدر. اصلي روغن آووكادو است
بدليل داشتن درصد  Hassگيري كرد كه واريته نتيجه

روغن بيشتر، درصد تركيبات غير قابل صابوني و خصوصاً 
توكوفرول بيشتر و نيز زمان پايداري بهتر در مقابل 

  .باشداكسيداسيون مناسبتر از واريته ديگر مي
 
  منابع

.  درمـاني  گياهان دارويي و  ). 1385. (ح. صالحي سورمقي، م  
  . 52-51انتشارات دانشگاه دنياي تغذيه، صفحه

انتــشارات دانــشگاه . گياهــان دارويــي). 1369. (زرگــري، ع
  .349-346تهران، صفحه 

. چاپ چهارم. شيمي مواد غذايي). 1377. (زاده، بقنبر
  .106-49جلد اول، صفحه . انتشارات نعمتي

Angersa, F. L., Giacito, D. &  Basti, G. 
(1996). Influence of pedoclimatic 
parameters on the virgin Olive oil 
composition. Sastanze Grass, 23. 

American Oil Chemists’ Society. 
(1997). Official Methods of the American 
Oil Chemists’ Society. 

 

jftn
.sr

bia
u.a

c.i
r



 دنيا ايزديار و همكاران

 

49

علوم غذايي و تغذيه 
 /

پاييز  
1390

 / 
سال هشتم 

 /
شماره 

4
                       

                                                                                   
                
 

        
       

       
                   

Food T
echnology &

 N
utrition / Fall  2011 / V

ol. 8 / N
o. 4

   
  

Azizi, S. N. & Najafzade, S. (2008). 
Fatty acids and volatile compounds in 
avocado cultivated in north of Iran, World 
Applied Science Journal, 5(1):01 -04. 

Birkbeck, J. (2002). Health benefits of 
avocado oil. Food. N. Z. April/May, 40-42. 

Baile, J. B. & Young, R. E. (1971). The 
Avocado Pear. In: The Biochemistry of 
Fruits and Their Products. A. C. Hulme 
(ed). Academic Press. NY. 

Both, B. M. & McCrindle, R. I. (2003). 
Supercritical fluid extraction of avocado 
oil. South African Avocado Grower’s 
Association Yearbook, 26: 11-13. 

Bora, P. S., Narain, N., Rocha, R. V. M. 
& Paula. M. Q. (2001). Characterization of 
the oils from the pulp and seeds of avocado 
(cultivar: Fuerte) fruits. Grasas y Aceites, 
52:171-174. 

Chun, J., Junsoo, L., Ye, L., Exler, J. & 
Eitenmiller, R. R. (2006). Tocopherol and 
tocoterienol contents of raw and processed 
fruits and vegetables in the united states 
diet. Journal of Food Composition and 
Analysis, 19:196-204. 

Codex Standard for Olive Oil and Olive 
Pomacs Oils (CODEX STAN 33-1981/Rev 
2- 2003).  

Codex Standard for Named Vegetable 
Oils (CODEX STAN 210-2005). 

Ding, H., Chin, Y. W., Douglas 
Kinghorn, A. & D’ Ambrosia, S. M. 
(2007). Chemo preventive characterization 
of avocado fruit. Seminar in Cancer 
Biology, 17: 386-394.  

Duester, K. C. (2001). Avocado Fruit is 
a rich a source of β- sitosterol. Journal of  
The American Dietetic Association, 
101(4), 404-405. 

Efendi, D. (2003). Trasformation and 
cryopreservation of embryogenic avocado 
cultures. A Dissertation Presented to the 
Graduate of the University of Florida in 
Partial Fulfillment of the Requirement for 
the Degree of Doctor OF Philosophy, 4-6. 

Fireston, D. (1994). Official methods 
and recommended practices of the oil 
chemist society, 4th edn., AOCS Press. 
Champaign, IL. 

Fireston, D. (1990). Official methods of 
analysis of the association of official 

analytical chemist. 15th edn., Arlington, 
USA. 

Freitas, S. P., Lago, R. C. A., Jablonca, 
F. H. & Hartman, L. (1993). Aqueous 
enzymic extraction of avocado oil fresh 
pulp. Revue Francaise des Crops Grass, 
40(11/12), 365-371. 

Fumio, T., Kaori, M., Shin, A., 
Yasuyoshi, T. & Shingo, I. (2008). Lipid 
and fatty acid composition of mesocarp 
and of avocado fruits harvested at northern 
Japan. Journal of Oleo Science, 57(11), 
591-597 

Gòmez-Lòpez, V. M. (2002). Fruit 
characterization of high oil content 
avocado varieties. Sci. Agri, 59(2), 1-6. 

Gunstone, F. D., Harwood, L. & 
Dijkstra, A. J. (2007). The Lipid 
Handbook. Third Edition. CRS Press, p: 
68. 

Kaiser, C. & Wolstenholme, B. N. 
(1994). Aspects of delayed harvest of 
‘Hass’ avocado (Persea Americana Mill) 
fruit in cool subtropical climate. I. Fruit 
lipid and fatty acid accumulation. Journal 
of Horticulture Science, 63(3), 437-445. 
Kikuta, Y. & Erickson, L. C. (1968). 
Seasonal changes of avocado lipids during 
fruit development and storages, California 
Avocado Scociety Yearbook, 52, 102-108. 

Kilcast, D. & Subramaniam, P.(2000). 
The Stability and Shelf-Life of Food. 
Woodhead Publishing in Food Science and 
Technology. 

Lu, Q-Y., Arteoga, J. R., Qifang, Z., 
Huerta, S., Go, V. L. W. & Heber, D. 
(2005). Inhibition of prostate cancer cell 
growth by an avocado extract: Role of 
lipid- soluble bioactive substances. J. Nutr. 
Biochem, 16, 23-30. 

Mazliak, P. (1965). Fruits, 20:49. 
Martinez, N. L., Camacho, R. F., 

Rodriguez, V. S. & Moreno, H. M. V. 
(1988). Extraction and characterization of 
avocado oil. Grasas Y Aceites, 39, 272-
277. 

McLachlan and Lazar. (2000). 
Consulting Industrial Chemists, Po Box 
3344, Johannesburg. 

Naveh,   E., Werman, M. J., Sabo, E. & 
Neeman, I. (2002). Defatted avocado pulp 
reduces body weight and total hepatic fat

jftn
.sr

bia
u.a

c.i
r



 بخش گوشتي دو واريته آووكادو  ارزيابي روغن استخراج شده از

 

50

علوم غذايي و تغذيه 
 /

پاييز  
1390

 / 
سال هشتم 

 /
شماره 

4
                       

                           
  

                                                  
                 

                     
       

                 
Food T

echnology &
 N

utrition / Fall  2011 / V
ol. 8 / N

o. 4
   

  

but increases plasma cholesterol in male 
rats fed diets with cholesterol. J. Nutr, 
132(7), 2015-2018. 

Parodi, G., Sanchez, M. & Daga, W. 
(2007). Correlation of oil content, dry 
matter and pulp moisture as harvested 
indicators in Hass avocado fruits grown 
under two conditions of orchards in China- 
Peru. Proceedings VI World Avocado 
Congress. ISBN NO 978-956-17-0413-8. 

Requejo- Tapia, L. C., Woolf, A. B., 
Roughan, G., Schroeder, G. R., Young,  H. 
& White, A. (1998/99). Avocado 
postharvest research: Seasonal changes in 
lipid content and fatty acid composition of 
‘Hass’ avocados. Report to the NZ 
Avocado Industry Council. 

Salazar, M. J., Hafidi, M. E. L., 
Pastelin, G., Rmirez-Ortega, M. C. & 
Sanchez-Mendoza, M. A. (2005). Effect of 
an avocado oil – rich diet over an 
angiotensin II- indused blood pressure 
response. Journal of Ethnopharamocolory, 
98, 335-338. 

Samson, J. A. (1986). Tropical Fruits. 
Second Edition. Longman. Landon, 253. 

Shahidi, F. (2005). Bailey’s Industerial 
Oil and Fats Products. Sixth Edition. John 
Wiely and Sons, Inc, 5, 388-389.  

Singhal, R. S., Kulkarni, P. R. & Rege, 
D. V. (1997). Handbook of Indices of Food 

Quality and Authenticity. Woodhead 
Publishing Series in Food Science and 
Technology: 328. 

Swisher, E. H. (1988). Avocado oil 
from food use to skin care. J. Am. Oil. 
Chem. 65, 1704-1706. 

Tango, J. S., Do Costa. S. L. Antunea 
A. J. & Figueredo L. B. (1972). 
Composition of fruit oil of different 
varieties of avocado grown in são Paulo. 
Fruits. 27, 143-146.  

Turatti, J. M., Santos, L. C.,  Tanqojs, 
D. & Arima, K. K. (1985). 
Characterization of avocado oil extracted 
by various methods. Ins de Technnologia 
de Alimentos, Compinas, Sao Paulo, 
Brazil, Oletim do Institute de Technologia 
de Alimentos Brazil, 22(2), 267-284. 

Veĥre, R., Verleyen, T., Von Hoed, V. 
& De Greyt, W. (2006). Influence of 
refining of vegetable oils on minor 
components. Journal of Oil Palm Research 
Special Issue.168-179. 

Werman, M. J. & Neeman, I. (1987). 
Avocado oil production and chemical 
characteristics. JAOCS, 64(2), 229-232. 

Werman, M. J. & Neeman, I. (1996). A 
simple and sensitive method for detecting 
avocado seed oil in various avocado oils. 
JAOCS, 73(5), 665-667. 

. 
 

 
 

jftn
.sr

bia
u.a

c.i
r



 

Abstracts of Persian Articles 

 

9

علوم غذايي و تغذيه 
 /

پاييز  
1390

 / 
سال هشتم 

 /
شماره 

4
             

                                                                                
                 

                     
          

              
Food T

echnology &
 N

utrition / Fall  2011 / V
ol. 8 / N

o. 4
   

  

Chemical Evaluation of Oil Extracted from the Pulp of 
Two Varieties of Avocado Fruit Cultivated in  

North of Iran 
 

D. Izadyar a, M. Gharachorloo b*, B. Ghiassi Tarzi b, R. Azizinejad c 

 
 

a M. Sc. Student of Food Science and Technology, Science and Research Branch, 
Islamic Azad University, Tehran, Iran. 

b Assistant Professor of the College of Food Science & Technology, Science and Research Branch, 
Islamic Azad University, Tehran, Iran. 

c Academic Member of the College of Agriculture & Natural Resource, Science and Research Branch, 
Islamic Azad University, Tehran, Iran. 

 
 
 
 
 
 
 
 

Received:  20 April 2010                                                                                  Accepted: 3 August 2010 
 
 

Abstract 
 
Introduction: The plants are the main edible oil sources for food, industrial and 
pharmaceutical uses. Different sources of oil due to their different composition and 
components might not be effective alone to fulfilled the nutritional needs, therefore various 
researches in the field of oil recourses is essential. This study is concerned with the evaluation 
of oils extracted from two varieties of avocado fruit which were obtained from North of  Iran 
(Mazandaran). 
Materials and Methods: The pulp of each variety was subjected to oil extraction. The oils 
extracted from the pulps were subjected to a series of chemical tests consisting of fatty acids 
composition, free fatty acids content, iodine and saponification values, nonsaponifiable matter 
content, induction period measurements and qualitative and quantitative analysis of sterols 
and tocopherols.  
Results: The results of the fatty acids analysis showed that the predominant fatty acid was 
oleic followed by palmitic, linoleic and palmitoleic acids. The results indicated that Fuerte 
variety had the highest amount of free fatty acid and iodine value and Hass variety had the 
highest amount of nonsaponifiable matter and saponification value. β-sitosterol and α- 
tocopherol were the predominant sterol and tocopherol present in the oils examined 
respectively. 
Conclusion: According to these results, Hass variety has more desirable characteristics and 
higher oil content and generally the oil might be compared to olive oil in terms of nutritional 
values. 
 
Keywords: Avocado, Fatty Acid Composition, Nonsaponifiable Matter, Oil. 
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