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   تري 2تركيب اسيدهاي چرب و اسيدچرب اشباع در موقعيت 
 آسيل گليسرول روغن زيتون فرابكر ايراني

  
  d، علي افسرc زهرا پيراوي ونك،bسيمين اسداللهي، a*راحله علويان

  

a كارشناس ارشد دانشگاه آزاد اسلامي، واحد پيشوا، گروه علوم و صنايع غذايي، ورامين  
bصنايع غذايي، ورامينعلوم و ه آزاد اسلامي، واحد پيشوا، گروه  عضو هيئت علمي دانشگا 

c سازمان استاندارد و تحقيقات صنعتي ايران، كرجاستاديار پژوهشگاه   
dعضو هيئت علمي دانشگاه آزاد اسلامي، واحد پيشوا، گروه زراعت، ورامين  

  

  

  

  

  

  

  11/4/1390 :تاريخ پذيرش مقاله                                                           21/3/1390: تاريخ دريافت مقاله
  

  هچكيد
چرب اشباع در   يكي از پارامترهايي كه در رابطه با خلوص روغن زيتون در استانداردهاي بين المللي مورد توجه مي باشد مقدار اسيد:مقدمه

 و كيفيت روغن زيتون فرابكر ايراني از نقطه نظر تركيب در اين پژوهش كميت. مي باشد) sn-2( مولكول تري آسيل گليسرول 2موقعيت 
 روغن زيتون فرابكر در اثر اختلاط sn-2چرب اشباع  همچنين تغييرات مقدار اسيد.  بررسي گرديدsn-2چرب اشباع  اسيدهاي چرب و اسيد
 درصد 20 و (Spo10%) و (Col10%) درصد 10 در سطوح غلظتي (Spo) و سوپرپالم اولئين (Col)با روغن هاي كلزا 

(Col20%) و (Spo20%)مطالعه شد .  
 9 بر روي sn-2چرب اشباع  شناسايي و تعيين مقدار اسيدهاي چرب و اسيد با استفاده از سيستم كروماتوگرافي گازي: مواد و روش ها

 t-student با آزمون %95 در سطح Confidence intervalبراي تجزيه و تحليل داده ها . نمونه روغن زيتون فرابكر صورت گرفت
  .استفاده شد
 درصد و در ميان اسيدهاي 87/63 با ميانگين مقداري C18:1نتايج نشان دادند مهم ترين و بيشترين اسيد چرب، اسيد اولئيك  :يافته ها

 24/1رابكر برابر  در نمونه هاي خالص روغن زيتون فsn-2چرب اشباع  ميانگين اسيد.  درصد مي باشد33/16چرب اشباع، اسيد پالميتيك 
 Col20% 28/1 درصد، Col10% 32/1 درصد، Spo20% 65/2 درصد، 88/1به  Spo10%درصد مي باشد، كه در نمونه هاي 

  .درصد تغيير يافت
 در روغن هاي زيتون فرابكر ايران با حدود تعيين شده در كدكس غذايي sn-2چرب اشباع  هاي چرب و اسيدمقادير اسيد: نتيجه گيري

  گيري توان با اندازه درصد مي20 درصد و 10اختلاط روغن سوپرپالم اولئين با روغن زيتون فرابكر را در هر دو سطح .  داردمطابقت
 . شناسايي كرد اما اين روش براي شناسايي تقلبات روغن زيتون فرابكر با روغن كلزا مناسب نمي باشدsn-2چرب اشباع  اسيد

  
  روغن زيتون فرابكر، تقلبات روغن زيتون، 2چرب اشباع در موقعيت  سيداسيدهاي چرب، ا :هاي كليديواژه

  
   email: ralavian@yahoo.com                                                                                                                  مكاتبات مسئول  نويسنده*
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  مقدمه
  زاي مهم غذايي تشكيل دهنده روغن زيتون يكي از اج

اي است، كه با روش استخراج رژيم غذايي مديترانه
 آيدبدست مي "1اولئا اروپئا"مكانيكي از ميوه درخت 

.(Shahidi, 2004)  بدليل داشتن مقدار زياد اسيدهاي
، طعم دلپذير، پايداري )اسيد اولئيك(چرب تك غيراشباعي 

  غن خوراكيخوب و اثرات ويژه سلامت بخشي، يك رو
  .(Firestone, 2001)نظير محسوب مي شود بي

از ميوه درخت زيتون و فقط به طريق اين روغن 
مكانيكي يا ساير روشهاي فيزيكي كه سبب تغيير در 

 بر اساس آيد وشود، بدست ميساختار روغن نمي
و مقدار ) بويايي و چشايي(خصوصيات ارگانولپتيكي 

ه روغن زيتون فرابكر، بكر اسيدچرب آزاد موجود به سه دست
 بر ).IOC, 2008(شود خوب و بكر معمولي تقسيم مي

اين اساس روغن زيتون فرابكر روغن گراني است و تقلبات 
و همواره مورد  گيردزيادي در تهيه و فروش آن صورت مي

 ( ;Downey et al., 2002توجه سودجويان بوده است
(Araghipour et al., 2008 .با اين عمل اغلب 

هاي ارزان قيمت مثل روغن مخلوط نمودن آن با روغن
هاي زيتون تصفيه شده، روغن تفاله زيتون و روغن دانه

روغني مانند سويا، پالم، كلزا، گلرنگ و آفتابگردان صورت 
 (Baeten & Meurens 1996; Downey گيردمي

.(et al., 2002  نتايج حاصله از پژوهش فهيم دانش در
هاي روغن زيتون ايراني با  داد اكثر نمونهنشان 1380 سال

 .هاي نباتي ديگر مخلوط شده اندروغن تفاله زيتون و روغن
ها مي تواند روي مخلوط شدن روغن زيتون با ساير روغن

 1388، پيراوي در سال تركيب اسيدهاي چرب تاثير بگذارد
با بررسي روي تقلبات روغن زيتون نشان داد با افزايش 

هاي گياهي در روغن زيتون تغييرات در راستاي مقدار روغن
افزايش اسيد لينولئيك و لينوالائيديك و كاهش مقدار اسيد 

 تغيير در انواع .اولئيك و اسيد پالميتيك همراه بوده است
اسيدهاي چرب و محل استقرار آنها در مولكول تري آسيل 

 اي يكتغذيه و خصوصيات كيفي 2گليسرول مي تواند روي

در . (Dimperio et al., 2007) اثير بگذاردروغن ت
اسپانيايي در اثر  مواردي بيماري سندروم مسموميت روغن

 (,.Lorenzo et alتقلبات روغن زيتون گزارش شده است

                                                      
3 Refined Olive Oil                      4 Olive oOil 
7 Colza                                         8 Super Palm Olein 

 بطور اساسي پروفايل اسيدهاي چرب روغن زيتون 2002).
بكر متاثر از واريته ميوه است، با اين وجود ديگر فاكتورها 

   و هوايي، آبياري و مرحله رسيدگي ميوه مثل شرايط آب
تواند روي تركيب اسيدهاي چرب و تري آسيل مي

.  (Romero et al., 2003)ها تاثير بگذاردگليسرول
بيان داشتند شرايط اقليمي  )1377(صادقي و همكاران 

دهد تركيب اسيدهاي چرب را به شدت تحت تاثير قرار مي
  ترين وان اصلياولئيك به عن بطوريكه ميزان اسيد

. يابداسيد چرب روغن زيتون در مناطق گرمسير كاهش مي
مهم ترين اسيدهاي چرب غيراشباع اولئيك و لينولئيك، 

) sn-2( مولكول تري آسيل گليسرول 2ترجيحاً در موقعيت 
شوند كه اين تمايل در مورد اسيد لينولئيك استريفيه مي

ع در اين بيشتر صادق است و مقدار اسيدهاي چرب اشبا
 (Aranda etباشدموقعيت به طور قابل توجهي پايين مي

(al., 2004 . 2بنابراين ميزان اسيدچرب اشباع-sn  به
عنوان يك خصوصيت ويژه در تفكيك انواع روغن زيتون از 

هاي گياهي در هم و شناسايي آنها از ساير روغن
المللي مورد توجه قرار گرفته است استانداردهاي بين
.(IOC, 2008)  

 تري آسيل گليسرول به 2چرب اشباع در موقعيت  اسيد
شود كه مجموع اسيد پالميتيك و اسيد استئاريك گفته مي

 2بر حسب درصد وزني از كل اسيدهاي چرب در موقعيت 
بر اساس استاندارد اعلام . دشوتري آسيل گليسرول بيان مي

شده توسط كدكس غذايي حداكثر مقدار قابل پذيرش 
 انواع روغن sn-2 اسيد پالميتيك و اسيد استئاريك مجموع

 درصد، 5/1 2روغن زيتون بكر: زيتون به شرح زير مي باشد
 8/1 43 درصد، روغن زيتون8/1 3روغن زيتون تصفيه شده

روغن  درصد، 2/2 54درصد، روغن تفاله زيتون تصفيه شده
  .(Codex, 2003) درصد 2/2 6تفاله زيتون

وغن زيتون فرابكر ايران از در اين پژوهش كيفيت ر
نقطه نظر تركيب اسيدهاي چرب و ميزان اسيد چرب اشباع 

2-snهمچنين ارزيابي اين .  مورد بررسي قرار گرفته است
 (IOC)روش در تطابق با قوانين شوراي بين المللي زيتون 

با هدف تعيين تقلبات موجود در ارتباط با روغن زيتون در 
 8 و روغن سوپرپالم اولئين(Col) 7اثر اختلاط با روغن كلزا

(Spo)د بررسي ـ درص20 درصد و 10تي ـطوح غلظـ در س  

                                                      
1 Olea Europaea                       2 Virgin Olive Oil 
5 Refined Pomace Olive Oil    6 Pomace Olive Oil 
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  .شودمي  

  
  هامواد و روش

 از 1388 نمونه روغن زيتون فرابكر در مهر ماه سال 9
 هاي گيلان،مناطق زيتون خيز كشور كه شامل استان

قزوين، زنجان، گلستان، كرمانشاه و فارس مي شود، توسط 
اد كشاورزي دفتر طرح زيتون طبق استاندارد ملي وزارت جه

 نمونه روغن 2همچنين . جمع آوري گرديد) 1383: (493
Spo و Col نمونه 4 از كارخانه صنعتي بهشهر تهيه و 

 در Col و Spoمخلوط روغن زيتون فرابكر با روغن هاي 
و  (Col10%)،  (Spo10%) درصد 10سطوح غلظتي 

تهيه شد تا تغييرات  (Col20%)، (Spo20%) درصد 20
 با هدف شناسايي تقلبات sn-2چرب اشباع  مقدار اسيد

روغن هاي زيتون فرابكر ايراني با اين دو نوع روغن ارزيابي 
مواد شيميايي مورد استفاده در اين تحقيق ساخت . گردد

ها در آزمايشگاه تمامي آزمون.  آلمان بودندMerckشركت 
  .تكنوآزما انجام گرفت

هاي روغن زيتون، نان از فرابكر بودن نمونهبراي اطمي
  ).1377بي نام، (ابتدا مقدار اسيديته نمونه ها تعيين گرديد 

-2براي شناسايي و تعيين مقدار اسيدهاي چرب اشباع 
sn طبق استاندارد (COI/T.20/Doc. no. 23)   ابتدا

با يك ستون پر شده با سيليكاژل )  گرم روغن1(نمونه 
 ميلي 80 گرم سيليكاژل و 25شكل از سوسپانسيوني مت(

 هگزان و دي اتيل اتر با -nليتر حلال شوينده شامل 
سپس . شودخالص سازي مي) 87:13حجمي/ نسبت حجمي

 ميلي ليتر محلول بافر 2به نمونه روغن خالص سازي شده 
 ميلي ليتر محلول 5/0تريس هيدروكسي متيل آمينومتان، 

ل كلرايد كلسيم اضافه  ميلي ليتر محلو2/0سديم كلات و 
 دقيقه در 2شده و تحت اثر آنزيم ليپاز پانكراتيك به مدت 

آنزيم . گيرد درجه سانتيگراد قرار مي40بن ماري در دماي 
 دي آسيل -3و1ها و  مونوآسيل گليسرول-2ليپاز 

 مونوآسيل گليسرول ها با -2. كندها را توليد ميگليسرول
 ميكروليتر 200 و به آن محلول دي اتيل اتر جداسازي شده

تركيب پيريدين، هگزا متيل دي (از معرف سيلينه كننده 
/ هاي حجميسيليزان و تري متيل كلروسيلان با نسبت

 هگزان -n ميلي ليتر حلال 5و ) 9:3:1حجمي / حجمي
شود، محلول بدست آمده براي تزريق به گاز افزوده مي

 5/0-1ده حجم نمونه تزريق ش(كروماتوگرافي آماده است 

دستگاه كروماتوگرافي گازي استفاده ). باشدميكروليتر مي
  وAcme 6000 مدل Younglinشده ساخت شركت 

 خارجي قطر ، متر15 به طول  TRB5مويينه مدل ستون
 برنامه .باشدمي ميكرومتر 250 داخلي قطر و متر ميلي25/0

 دقيقه در 1ابتدا بمدت : ريزي دماي آون به ترتيب شامل
درجه سانتيگراد باقي مي ماند، در مرحله بعد با سرعت  60
 درجه سانتيگراد 80 درجه سانتيگراد در دقيقه تا دماي 15

  درجه سانتيگراد 5 سپس با سرعت ،يابدافزايش مي
 رسد، در  درجه سانتيگراد مي340در دقيقه به دماي 

 دماي .ماند دقيقه در اين دما باقي مي13نهايت بمدت 
 درجه سانتيگراد است 350 و 68تزريق به ترتيب دتكتور و 

(IOC, 2006).   
براي شناسايي و تعيين مقدار اسيدهاي چرب از سيستم 
گاز كروماتوگرافي مجهز به دتكتور يونيزاسيون شعله اي و 

 متر، 120 به طول BPX 70اي مويينه مدل ستون شيشه
  ميكرومتر استفاده25/0متر و قطر داخلي  ميلي25/0قطر 
 ميلي 2 گرم نمونه روغن در 1/0به اين ترتيب كه ابتدا . شد

 ميلي گرم از محلول 2/0سپس . شودگرم هپتان حل مي
 نرمال به آن اضافه شده و 2هيدروكسيد پتاسيم متانوليك 

شود، لايه شفاف بالايي كه حاوي شديداً تكان داده مي
 شودمتيل استرهاست به داخل گاز كروماتوگرافي تزريق مي

دماي ستون ). باشد ميكروليتر مي1حجم نمونه تزريق شده (
 درجه سانتيگراد و دماي تزريق و دتكتور به ترتيب 150
 (;IOC, 2000باشد درجه سانتيگراد مي270 و 250

(IOC, 2001 . براي تجزيه و تحليل نتايج بدست آمده
Confidence interval با متغير% 95 در سطح  

t-studentانجام گرفت .  
  

  يافته ها
  تعيين تركيب اسيدهاي چرب -

 كروماتوگرام اسيدچرب كه شامل 9نتايج بدست آمده از 
C14:0 ،C16:0 ،C16:1،  C17:0 ،C17:1 ،C18:0 ،
C18:1 ،C18:2c ،C18:2t ،C18:3 ،C20:0 ،
C20:1 ،C22:0  وC24:0باشد، در ارتباط با  مي  

ن  نشا1هاي روغن زيتون فرابكر ايراني در جدول نمونه
 ميانگين اين مقادير با حدود 2داده شده است و در جدول 

بر اساس نتايج . اعلام شده در كدكس مقايسه شده است
چرب در   بيشترين اسيد(C18:1)حاصله اسيد اولئيك 

jftn
.sr

bia
u.a

c.i
r



  روغن زيتون فرابكرتركيب اسيدهاي چرب  

 

8 

علوم غذاي
ي و تغذيه 

 /
پاييز 

1391
 / 

سال 
نه

/ م 
شماره 

4
                       

                                                                                 
   

      
               

         
Food T

echnology &
 N

utrition / Fall 2012 / V
ol. 9 / N

o. 4
شود هاي زيتون فرابكر ايراني محسوب ميارتباط با روغن 

در ميان اسيدهاي . باشد درصد مي87/63كه مقدار آن برابر 
  و اسيد استئاريك(C16:0)ب اشباع، اسيد پالميتيك چر

(C18:0) 84/2 درصد و 33/16 به ترتيب با ميانگين 
  . درصد بيشترين مي باشند

  

  در نمونه هاي روغن زيتون فرابكر) بر حسب درصد وزني( مقادير و تركيب اسيدهاي چرب -1جدول 
 

 GO K G1 G2 G3  Z1 Z2 Q   SH   اسيدچرب
C14:0  02/0  02/0  01/0  02/0  01/0  01/0  01/0  01/0  02/0  
C16:0 80/15 62/16 67/15 14/19 91/12 85/11 20 69/15 24/19 
C16:1  79/1  79/1  42/1  98/1  12/1  89/0  99/1  56/1  02/2  
C17:0  06/0  06/0  05/0  07/0  05/0  05/0  09/0  05/0  05/0  
C17:1  11/0  07/0  08/0  09/0  09/0  07/0  08/0  07/0  07/0  
C18:0  77/2  14/3  83/2  73/2  97/2  25/3  01/2  97/2  88/2  
C18:1  82/66  97/62  95/64  91/56  01/75  59/73  98/56  33/61  25/56  
C18:2c  09/11  58/13  29/13  93/16  11/6  83/8  84/16  56/16  70/17  
C18:2t  02/0  02/0  02/0  05/0  01/0  01/0  09/0  02/0  04/0  
C18:3  71/0  85/0  70/0  99/0  75/0  50/0  58/0  71/0  97/0  
C20:0  41/0  43/0  47/0  46/0  45/0  46/0  54/0  48/0  38/0  
C20:1  25/0  25/0  31/0  28/0  32/0  30/0  25/0  28/0  20/0  
C22:0  10/0  10/0  11/0  09/0  13/0  11/0  05/0  12/0  08/0  
C24:0  04/0  04/0  06/0  08/0  04/0  04/0  05/0  09/0  05/0  
Others  01/0  06/0  03/0  24/0  03/0  04/0  04/0  06/0  05/0  

  
 :نشان دهنده مناطق زير مي باشد) 1(علايم اختصاري در جدول 

GO : ،گلستانK : ،كرمانشاهG1 : ،گيلانG2 : ،گيلانG3 : ،گيلانZ1 : ،زنجانZ2 : ،زنجان Q : ،قزوينSH :شيراز  
  

  1 مقايسه مقادير اسيدهاي چرب روغن زيتون فرابكر ايراني با حدود تعيين شده در كدكس غذايي-2جدول 
 

  استاندارد كدكس  1CV  انحراف معيار ±ميانگين نمونه ها   رباسيدچ
C14:0  01/0±01/0  49/36  05/0 – 0  
C16:0  81/2±33/16  20/17  20 – 5/7  
C16:1 40/0±62/1 02/25 5/3 – 3/0 
C17:0 01/0±06/0 23/17 3/0 – 0 
C17:1  01/0±08/0  82/16  3/0 – 0  
C18:0  35/0±84/2  45/12  5 – 5/0  
C18:1  98/6±87/63  93/10  83 – 55  
C18:2c 06/4±44/13 25/30 21 – 5/3 
C18:2t 03/0±03/0 03/0 05/0 – 0 
C18:3  16/0±75/0  73/21  9/0 – 0  
C20:0  05/0±45/0  99/9  6/0 – 0  
C20:1  04/0±27/0  86/13  4/0 – 0  
C22:0 02/0±10/0 95/23 2/0 – 0 
C24:0 02/0±05/0 50/34 2/0 – 0 

  

                                                      
 Coefficient of variation ضريب تغييرات يا - 1
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  sn-2 اسيدچرب اشباعگيرياندازه -  

 كروماتوگرام در ارتباط با اندازه گيري 9نتايج حاصله از 
دهد نشان مي) 3جدول ( sn-2مقدار اسيدهاي چرب اشباع 
 24/1 برابر با sn-2چرب اشباع  ميانگين عددي مقدار اسيد

مقدار اين پارامتر با % 95باشد كه در سطح درصد مي
 5/1ي كه كمتر از استاندارد تعيين شده در كدكس غذاي

  . درصد مي باشد مطابقت دارد
  

 با روغن زيتون (Spo)آزمون اختلاط روغن  -
  فرابكر

 با روغن زيتون فرابكر Spoمطالعه اثر اختلاط روغن 
   نشان )4جدول ( sn-2چرب اشباع  بر روي ميزان اسيد

به )  درصدSpo) 49/19دهد مقدار اين پارامتر در روغن مي

شتر از روغن هاي زيتون فرابكر است و طور قابل توجهي بي
اختلاط آن با روغن زيتون فرابكر سبب افزايش اين پارامتر 

  . مي شود
  

 با روغن زيتون (Col)آزمون اختلاط روغن كلزا  -
 فرابكر 

مطالعه اثر اختلاط روغن كلزا با روغن زيتون فرابكر بر 
   نشان )5جدول ( sn-2چرب اشباع  روي ميزان اسيد

از )  درصدCol) 15/1 مقدار اين پارامتر در روغندهد مي
ميانگين آن در روغن زيتون فرابكر كمتر است و اختلاط آن 

   sn-2با روغن زيتون باعث كاهش اسيد چرب اشباع 
  .مي شود

  
  

  در روغن هاي زيتون فرابكر) بر حسب درصد وزني (sn-2  مقدار اسيدچرب اشباع -3جدول 
 

  مجموع   مونواستئارات-2   مونوپالميتات-2  نمونه
GO  78/0  18/0  96/0  
K  78/0  44/ 0  22/1  
G1  91/0  25/0  16/1  
G2  76/0  15/0  91/0  
G3  75/0  48/0  23/1  
Z1  91/0  77/0  68/1  
Z2  89/0  21/0  10/1  
Q  72/0  68/0  40/1  

SH  82/0  66/0  48/1  
  24/1= ميانگين 

  
   Spoدر نمونه هاي روغن زيتون اختلاط شده با روغن )  وزنيبر حسب درصد ( sn-2 مقدار اسيدچرب اشباع -4جدول 

 

  مجموع   مونواستئارات-2   مونوپالميتات-2  نمونه
Spo  92/17  57/1  49/19  

Spo10% 09/1 79/0 88/1 
Spo20% 70/1 95/0 65/2 

SH 82/0 66/0 48/1 

  
  Colوغن زيتون اختلاط شده با روغن در نمونه هاي ر) بر حسب درصد وزني ( sn-2 مقدار اسيدچرب اشباع -5جدول 

 

  مجموع   مونواستئارات-2   مونوپالميتات-2  نمونه
Col  67/0  48/0  15/1  

Col10%  77/0  54/0  32/1  
Col20%  70/0  57/0  28/1  

SH 82/0 66/0 48/1 
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  بحث
نتايج حاصله از تعيين تركيب اسيدهاي چرب نشان 

  رينترين و بيشت مهمC18:1)(دهد اسيد اولئيك مي
هاي زيتون فرابكر ايراني چرب در ارتباط با روغن اسيد

 درصد 87/63 ± 98/6شود كه مقدار آن برابر محسوب مي
در ميان اسيدهاي چرب غيراشباع اسيد لينولئيك . مي باشد
C18:2)( درصد 44/13 ± 06/4 با ميانگين مقداري برابر 

شباع، گيرد و در اسيدهاي چرب ابعد از اسيد اولئيك قرار مي
چرب گزارش  ترين اسيد مهمC16:0)(اسيد پالميتيك 

 درصد متغير بوده 20 درصد تا 85/11شده كه مقدار آن از 
و پس از آن اسيد استئاريك با ) 33/16 ± 81/2(است 

  اين نتايج. باشد درصد مي84/2±35/0ميانگين مقداري 
 و  Hajimahmoodiبا تحقيقات بعمل آمده توسط

) 2003( همكاران و  Ollivier،)2005(همكاران 
بر طبق . مطابقت دارد) 2009(و همكاران   Piraviو

 مقادير حاصله با مقررات اعلام شده از طرف 2جدول 
Codex و IOC مطابقت دارد و بدون شك اختلاف 

بر اساس پژوهش هاي  موجود در تركيب اسيدهاي چرب
  و )2007(و همكاران   Bellaصورت گرفته توسط

Galtierهاي كه بر روي انواع روغن) 2007( همكاران  و
زيتون بدست آمده از مناطق مختلف اسپانيا مطالعه كردند 

شرايط  تواند بدليل فاكتورهاي مهمي مانند واريته،مي
اقليمي، ويژگيهاي خاك، آبياري، رسيدگي محصول و 

اهميت اين موضوع تا حدي است  .تكنولوژي استخراج باشد
غن هاي زيتون بكر در اسپانيا با توجه كه اعتبار و صحت رو

  .شودبه منطقه جغرافيايي توليد كننده آن تعيين مي
گيري مقدار اسيدهاي بر طبق نتايج بدست آمده از اندازه

 نشان داده شده است 3 كه در جدول sn-2چرب اشباع 
 برابر با sn-2چرب اشباع  ميانگين عددي مقدار اسيد

  با استفاده از متغيرباشد كه  درصد مي23/0±24/1
t-student حدود اطمينان براي پارامتر % 95 در سطح

. شود درصد محاسبه مي41/1 درصد و 06/1مورد نظر بين 
، مي توان ) درصد5/1كمتر از ( با توجه به مقدار استاندارد 

 sn-2قضاوت كرد مقدار اسيد چرب اشباع % 95به احتمال 
ا استاندارد اعلام شده در روغن هاي زيتون فرابكر ايراني ب

 .در كدكس غذايي مطابقت دارد
 با Spoبر اساس نتايج حاصله از آزمون اختلاط روغن 

 نشان داده شده است 4روغن زيتون فرابكر كه در جدول 

 Spo) 49/19 در روغن sn-2چرب اشباع  مقدار اسيد
هاي زيتون است به طور قابل توجهي بيشتر از روغن) درصد

ا روغن زيتون فرابكر سبب افزايش اين و اختلاط آن ب
بطوريكه هر چه درصد اختلاط بيشتر باشد . پارامتر مي شود

شود و در محدوده پذيرفته شده ميزان افزايش بيشتر مي
براي روغن زيتون خالص )  درصد41/1 درصد  تا 06/1(

اطمينان مي توان گفت % 95در نتيجه به احتمال . قرار ندارد
 در مقادير Spoين كميت تقلب با روغن گيري ابا اندازه
. شود درصد در روغن زيتون فرابكر شناسايي مي10بالاتر از 

همچنين نتايج آزمون اثر اختلاط روغن كلزا با روغن زيتون 
   نشان)5جدول ( sn-2چرب اشباع  بر روي ميزان اسيد

از )  درصدCol) 15/1دهد مقدار اين پارامتر در روغن مي
 روغن زيتون فرابكر كمتر است و اختلاط آن ميانگين آن در

   sn-2چرب اشباع  با روغن زيتون باعث كاهش اسيد
شود، بطوريكه هر چه درصد اختلاط بيشتر باشد ميزان مي

كاهش اين پارامتر بيشتر مي شود و مقادير بدست آمده در 
براي روغن )  درصد41/1 درصد تا 06/1(رنج پذيرفته شده 

اطمينان % 95در نتيجه به احتمال . اردزيتون خالص قرار د
مي توان قضاوت كرد با اندازه گيري اين كميت نمي توان 

 درصد را در 20 درصد و 10 در مقادير Colتقلب با روغن 
  .روغن زيتون فرابكر تشخيص داد

  
  نتيجه گيري

نتايج اين پژوهش نشان دادند مقادير اسيدهاي چرب و 
اي زيتون فرابكر ايران ه در روغنsn-2چرب اشباع  اسيد

. با حدود تعيين شده در كدكس غذايي مطابقت دارد
 در sn-2چرب اشباع  همچنين در زمينه توانايي تعيين اسيد

شناسايي تقلبات روغن زيتون با ساير روغن هاي گياهي، به 
رسد اختلاط روغن كلزا با روغن زيتون فرابكر در نظر مي

اندازه گيري اين پارامتر هر سطحي كه باشد را نمي توان با 
شود در تشخيص تقلبات شناسايي كرد، لذا پيشنهاد مي

روغن زيتون فرابكر با ساير روغن هاي گياهي كه تركيب 
  اسيدهاي چربشان مشابه با روغن كلزا بوده و يا مقدار 

گيري اسيدهاي چرب چرب اشباع كمي دارند، اندازه اسيد
  .جاد نخواهد كرد نتايج قابل اطميناني ايsn-2اشباع 

 در روغن سوپرپالم اولئين sn-2چرب اشباع  مقدار اسيد
بسيار بالاتر از ميانگين آن در روغن زيتون فرابكر بود 

و اختلاط آن با روغن زيتون حتي در )  درصد50/19حدود (
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   درصد نيز با تعيين اين پارامتر قابل شناسايي10سطح   

ان تقلبات روغن رسد با اين روش بتوبه نظر مي. باشدمي
هايي مشابه روغن سوپرپالم اولئين زيتون فرابكر را با روغن

  . كه مقدار اسيد پالميتيك بالايي دارند، شناسايي كرد
  

 سپاسگزاري
با ) بخشي از پايان نامه كارشناسي ارشد(اين تحقيق 

حمايت مالي جهاد كشاورزي دفتر طرح زيتون انجام گرديد 
شكر خود را از اين دفتر، خصوصا و مولفين مراتب تقدير و ت

همچنين از مديريت . دارندآقاي مهندس عرب اعلام مي
محترم آزمايشگاه تكنوآزما آقاي مهندس حامد صفافر و 
همه همكاران محترم كه در انجام اين پژوهش ما را ياري 

  .نمودند صميمانه تشكر و قدرداني مي گردد
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