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و اكسايشي روغن  زيتون هايارزيابي خصوصيات شيميايي
 فرابكر وارداتي

d، اصغر محمدپور اصلc، اشرف حاج حسيني باباييb، پيمان قجربيگي*aفايق مولودي

aو ايمني مواد  غذايي، دانشكده بهداشت، دانشگاه علوم پزشكي قزوين، ايران دانشجوي كارشناسي ارشد بهداشت
b،ايران قزوين، پزشكي علوم دانشگاه بهداشت، دانشكده استاديار بهداشت مواد غذايي 

c،زنجان، ايران دانشگاه شيمي، مهندسي دانشكده استاديار مهندسي شيمي 
d،ايران قزوين، پزشكي علوم دانشگاه استاديار اپيدميولوژي، دانشكده بهداشت 

 24/8/1393تاريخ پذيرش مقاله: 8/7/1393اريخ دريافت مقاله:ت

هچكيد
ميها روغن زيتون يكي از مهمترين روغن مقدمه: ميي مصرفي در بين عموم مردم و در سلامتي انسان نقش مفيدي را ايفا كند. با باشد

از روغن از كشورها توجه به اينكه قسمت زيادي ميي زيتون مصرفي، و هاي خارجي تامين و نظارت آنها نقش بسيار مهم شود، كنترل
و ايمني مواد غذايي ايفا مي و اكسايشي اين روغناساسي در بهداشت ها كند. به همين دليل اين مقاله با هدف ارزيابي خصوصيات شيميايي

.انجام گرفته است
و روش هاي روغن زيتون، در اين تحقيق تعداد هشت نوع روغن زيتون فرابكر مورد آزمايش قرار گرفت. به منظور بررسي ويژگيها: مواد
و پايداري اكسايشي با رنسيمت، طبق استاندارتركيب اسيد ملي ايراندهاي چرب، عدد اسيدي، عدد پراكسيد، عدد آنيزيدين، عدد توتوكس
 انجام گرفت.

هايي تك غير اشباع مانند اسيد اولئيك، اسيدها هاي زيتون فرابكر وارداتي به ترتيب شامل اسيد ساختار اسيدهاي چرب روغنها: يافته
و اسيد ميها چرب اشباع مانند پالمتيك اسيد باشد. انديس اسيدي، پراكسيد، آنيزيدين، توتوكسي چرب چند غير اشباع مانند اسيد لينولئيك

 ها با هم متفاوت بود.ري اكسايشي با رنسيمت در بين روغنو پايدا
و داراي هاي اندازه گيري شده روغن نتايج نشان داد كه شاخصگيري: نتيجه در محدوده استاندارد قرار دارد هاي زيتون فرابكر وارداتي
مي هاي مطلوبي هستند، همچنين ويژگيويژگي و شرايط كشت بر خصوصيات هاي اقليمي  كيفي آنها تاثير گذار باشد. تواند

 زيتون خواص شيميايي، روغن خوراكي، روغن:هاي كليدي واژه

 :fayegh.molodi@yahoo.com email مكاتبات مسئول نويسنده*
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 مقدمه
در گسترده صورتبهكه است محصولي زيتون روغن

و عطر دليلبهو شودمي مصرفو توليد مديترانه نواحي
 تماميدرآنايتغذيه خواص همچنينوآن مناسب طعم
 روغنايتغذيه مزاياي شود،مي استقبال شديداآناز سنين
 محتواي دليلبه عمدتاكه چرب اسيد تركيببه زيتون
 چربيها اسيد بين تعادلبه همچنينو اسيداولئيك بالاي
 حاوي زيتون روغن دارد، بستگي شده اشباعو نشده اشباع
 پيشگيريدركه طبيعييها اكسيدانآنتياز بالايي مقادير

 Moldao-Martins( باشدمي موثرهابيمارياز بسياري از

et al., روغن زيتون فرابكر، بدون فرايند تصفيه به ). 2004
به همين دليل اين روغن بسياري از تركيبات آيد دست مي

زيست فعال مهم ميوه زيتون را به صورت دست نخورده در 
 خود به همراه دارد، همچنين داراي ميزان زيادي از اسيد

اولئيك هاي چرب غير اشباع با يك پيوند دوگانه مانند اسيد
ي چرب داراي چند پيوند دوگانههاو ميزان كم اسيد

ي طبيعي مانندها اكسيدانروغن داراي آنتي باشد. اين مي
,.Casal et alباشد(تركيبات فنوليك مي 2010; Silva et 

al., 2010; Mirrezaie  Roodaki et al., 2011  .(
و تركيبات  درجه رسيدگي ميوه زيتون بر پايداري اكسيداتيو

,.Gomez-Gonzalez et al( روغن زيتون تاثيرگذار است
ت2010 ركيبات شيميايي موجود در روغن زيتون ). ميزان

و به عواملي مانند نوع رقم، نمايانگر كيفيت آن مي باشد
و مرحله رسيدگي ميوه بستگي  شرايط اقليمي، نوع استخراج

و همكاران با ). هماAguilera et al., 2005( دارد پور
و روغني شهر بررسي ويژگي يها هاي دو رقم زيتون زرد

د و كازرون ريافتند كه كيفيت روغن زيتون تابعي از شيراز
و اقليم كشت آن مي ,.Homapour et al( باشد نوع رقم

و همكاران با بررسي  2014 ). همچنين علوي رفيعي
هاي زيتون تجاري ايران به اين نتيجه خصوصيات روغن

و زراعي بر روي تركيبات روغن  رسيدند كه شرايط اقليمي
,.Alavi Rafiee et al( گذاردزيتون تاثير مي ). با 2012

هاي زيتون مصرفي مردم توجه به اينكه بسياري از روغن
و به اين دليل كه به صورت تجاري وارد كشور مي شود

ها روغن زيتون فرابكر به لحاظ تغذيه اي جزو بهترين روغن
شود، مي تواند توسط افراد سودجو مورد تقلب محسوب مي

يهان مطالعه با هدف ارزيابي روغنقرار گيرد. بنابراين، اي
 از نظر خصوصيات شيميايي، وارداتي فرابكر زيتون

و كنترل كيفيت انجام گرفته است.  اكسايشي

و روش ها مواد
 گيري نمونه-

در اين مطالعه تعداد هشت نمونه برند روغن زيتون فرابكر
نمونه روغن5مورد آزمايش قرار گرفت كه از اين تعداد، 

و   نمونه آن روغن توليد داخل بودند.3وارداتي

 روش كار-
و تعيين مقدار كمي اسيد ي چرب،ها جهت شناسايي

ي روغن با استفادههاي چرب نمونهها ابتدا متيل استر اسيد
نرمال انجام شد.5/0از متيله كردن با متوكسيد سديم

) ) Varian CP-3800سپس با دستگاه گاز كروماتوگراف
( آشكار كننده شعله مجهز به و ستون موئين FIDاي (
BPX70 و ميلي32/0متر با قطر لوله50به طول متري

پر شده با دي اتيلن گليكول،25/0ضخامت فيلم 
 كيفيو كمي نظرازي چربها سوكسينات، هر يك از اسيد

گراد درجه سانتي 160شناسايي شد، درجه حرارت ستون از
ب درجه سانتي 210تا  رنامه ريزي شد. دماي دتكتور گراد

و درجه سانتي 250گراد، دماي تزريق درجه سانتي 230 گراد
ميكروليتر بوده است. در اين تحقيق1مقدار تزريق نمونه 

يها اندازه گيري پروفايل اسيد چرب بر اساس استاندارد
، نامبي( انجام گرفت 4091و 4090ملي ايران به شماره

استاندارد ملي ايران به شماره اسيدي طبق)، عدد1371
 يدومتري روشبا پراكسيد)، انديس1377،نامبي( 4178
 طريقاز، 4179 شمارهبه ايران ملي استانداردبا مطابق

در نرمال01/0 سديم تيوسولفات وسيلهبه روغن تيتراسيون
( انجام پتاسيم يديدو نشاسته حضور )، 1377،نامبيشد
بر اساس استاندارد ملي توتوكس انديسآنيزيدين، انديس

 مقاومت تعيين ). براي1376،نامبي( ايران انجام گرفت
 مدل رنسيمت دستگاهاز زيتون روغنيها نمونه اكسايشي

در روغن نمونه گرم3 منظور اينبه شد، استفاده 743
. گرفت قرار آزمايش مورد گرادسانتي درجه 120 دماي

،نامبي(شد تنظيم ساعتبر ليتر20 نيز هوادهي سرعت
1375 .( 

و تحليل آماري-  تجزيه
و داده  بر اساسها آزمايشات در قالب كامل تصادفي
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و هر تكرار خود شامل3آزمون دانكن با حداقل 3بار تكرار
  SPSSنمونه انجام شد. آناليز آماري به كمك نرم افزار

 صورت پذيرفت.16ويرايش

ها يافته
ي چربها ميزان درصد تركيبات اسيد2جدول

ميها نمونه 3دهد. در جدولي روغن مورد مطالعه را نشان
، از جمله انديس اسيدي،هاي شيميايي نمونهها ويژگي

اكسايشي ارائه شده شاخصو پراكسيد، آنيزيدين، توتوكس
و جدول  ي موردها ميزان مقاومت اكسايشي نمونه4است

رنسيمت بر حسب ساعت نشان مطالعه را با دستگاه
ها بر حسب درصد دهد. شاخص اكسايش پذيري روغن مي
(اولئيك اسيد،18هاي چرب غير اشباع اسيد كربنه

و لينولنيك اسيد) طبق فرمول ذيل محاسبه  لينولئيك اسيد
 ):Fatemi & Hammond, 1980( شد

پذيري اكسايش شاخص = [(C18:1%) +10.3(C18:2%) 
+ 21.6(C18:3)]/100 

ي روغن زيتون مورد مطالعهها نمونه-1جدول

HنمونهGنمونهFنمونهEنمونهDنمونهCنمونهBنمونهAنمونه نمونه

 محصول

(نام تجاري)

(زر)تركيه(پونس)اسپانياايرانايرانايران بلانكا)(هوجي اسپانيا(زرينتاليا) ايتاليا(يونيا) يونان

ي زيتون مورد مطالعهها(بر حسب درصد) روغن اسيد چرب تركيب-2جدول

اسيد چرب/
 نمونه

HنمونهGنمونهFنمونهEنمونهDنمونهCنمونهBنمونهAنمونه

99/10±04/0 پالميتيك اسيد c02/0±12/10 d2/0±04/10 d28/0±13/11 b01/0±88/13 a38/0±50/13 a01/0±93/9 e12/0±52/11 b

71/0±03/0 پالميتولئيك اسيد d07/0±66/0 e03/0±60/0 f06/0±73/0 c03/0±76/0 b09/0±87/0 a1/0±72/0 d07/0±73/0 c

65/2±04/0 استئاريك اسيد c03/0±27/3 b04/0±16/3 b01/0±79/1 f09/0±88/3 a03/0±04/2 e19/0±39/2 d05/0±23/2 d

55/77±09/0 اولئيك اسيد c14/0±48/79 a1/0±56/76 d05/0±29/74 e2/0±13/69 g30/0±35/69 g2/0±40/78 b02/0±35/73 f

51/5±01/0 لينولئيك اسيد d03/0±95/3 f02/0±61/6 c12/0±32/8 b07/0±29/9 a12/0±38/9 a12/0±01/5 e04/0±22/8 b

63/0±02/0 لينولنيك اسيد b02/0±40/0 f06/0±71/0 a07/0±46/0 ed 09/0±57/0 c03/0±52/0 c03/0±43/0 e02/0±49/0 d

.)05/0 دانكن آزمون( ندارند يكديگربا داري معني تفاوت آماري لحاظاز رديفهردر مشترك حروف داراي اعداد*

ي زيتون مورد مطالعههاي شيميايي روغنها ويژگي-3جدول

نمونه
 روغن

 اسيديانديس توليد
)mg KOH/g oil(

 انديس پراكسيد
)meq O2/Kg oil(

انديس انديس آنيزيدين
 توتوكس

 اكسايش شاخص
 پذيري

A09/1±09/0خارجي a17/0±3 a12/0±76/5 a67/1147/1
B33/0±20/0خارجي c10/0±2 b02/0±84/3 b84/729/1
C36/0±06/0خارجي a02/0±2/1 c02/0±23/4 c63/659/1
D83/1±03/0ايراني d02/0±6/2 d01/0±55/2 d75/770/1
E84/0±01/0ايراني b02/0±8/2 e00/0±60/5 e2/1177/1
F87/0±03/0ايراني b04/0±8/4 f02/0±04/5 f68/1477/1
G86/0±03/0خارجي b08/0±8/2 e02/0±07/5 f67/1040/1
H73/0±06/0خارجي e05/0±4/1 g02/0±66/3 g46/669/1

.)05/0 دانكن آزمون( ندارند يكديگربا داريمعني تفاوت آماري لحاظاز ستونهردر مشترك حروف اعداد داراي*
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 دستگاه رنسيمت در دماي توسط اندازه گيري پايداري اكسايشي-4جدول
(برحسب ساعت) گراددرجه سانتي120

 زمان پايداري اكسايشي توليد نمونه روغن

A68/3±02/0خارجي f

B68/13±09/0خارجي a

C78/10±03/0خارجي b

D70/2±04/0ايراني h

E38/6±02/0ايراني d

F05/5±08/0ايراني e

G20/7±04/0خارجي c

H12/5±07/0خارجي e

.)05/0دانكن آزمون( ندارند يكديگربا داري معني تفاوت آماري لحاظاز مشترك حروف داراي اعداد*

 بحث
 تركيب اسيدچرب-

در مطالعه انجام شده نشان داد كه اسيد چرب شاخص
ميها روغن كهي زيتون مورد مطالعه، اسيد اولئيك باشد

ي چرب موجودها درصد اسيد اولئيك در مقايسه با كل اسيد
اولئيك به ترتيب در آن بيشترين سهم را داشت. بعد از اسيد

پالمتيك اسيد، لينولئيك اسيد، استئاريك اسيد، پالميتولئيك 
و لينولنيك اسيد در رتبه بري بعدي قرار داشتندها اسيد .

و شوراي بين المللي زيتون، اسيد اساس استاندارد ملي ايران
درصد است، كه در اين مطالعه،20تا5/7پالمتيك بين 
;1389 بي نام،( در اين محدوده قرار داشتندها تمامي نمونه

IOS, 1990 (ها ميزان همچنين بر اساس اين استاندارد
و استئاريكپالميتولئيك تا3/0اسيد به ترتيب بايد بين اسيد

(5تا5/0و5/3 )، ; 1389IOC, 2012 بي نام،درصد باشد
ي مورد آزمايش در اين رنج قرار داشتند.ها كه كليه نمونه

درها اولئيك اسيد يكي از اسيد چرب و مهم ي اساسي
شود كه بر اساس استاندارد روغن زيتون محسوب مي

درصد84تا53ي مختلف زيتون بايد بينها كدكس روغن
اسيد باعث افزايش پايداري باشد. همچنين اولئيك

و مايع و هم باعث كاهش اين بودن اكسيداتيو روغن
,.Psaltopoulou et al( شودكلسترول خون مي 2004 .(

اند كه دماي پايين باعث افزايش قان گزارش كردهمحق
و دماي بالا باعث افزايش ميزان پالمتيك اسيد اولئيك اسيد

 Yildirim., 2009; Osman et( شودو لينولئيك اسيد مي
al., يها ). بيشترين ميزان اسيد اولئيك در نمونه 1994

درصد48/79با ميزانBمورد مطالعه مربوط به نمونه

مي مي تواند خصوصيات باشد كه نسبت به بقيه از اين نظر
و لينولنيك اسيد جزو  بهتري داشته باشد. لينولئيك اسيد

ي چربهاي چرب چند غير اشباعي به عنوان اسيدها اسيد
شوند كه ميزان آنها در تمام ضروري محسوب مي

درها نمونه ي مورد بررسي بر اساس استاندارد ملي ايران
قرار دارد، كه اين نتايج به دست آمده با اين محدوده

) ). Boskou, 1996مطالعات انجام شده قبلي مطابقت دارد
ي چرب چند غير اشباعي در روغنها هرچه ميزان اسيد

و زيتون بيشتر باشد، خاصيت اكسايش پذيري آنها بيشتر
(ميها باعث كاهش پايداري روغن ,.Pinelli et alشود

ي كمترين ميزان شاخص اكسايش داراB). روغن 2003
باشد كه نشان دهندهميها پذيري نسبت به ديگر نمونه

را بالاترين ميزان مقاومت به اكسايش است كه مي توان آن
و كمتر بودن ميزان  به بالا بودن ميزان اولئيك اسيد
و لينولنيك در اين تحقيق نسبت داد. بر اساس  لينولئيك

رنتايج مي ي زيتون فرابكر وارداتيها وغنتوان دريافت كه
ي ايراني داراي خصوصيات اكسايشيها نسبت به روغن

و لينولئيك در بهتري هستند. ولي ميزان اسيد لينولنيك
ي خارجي بيشترهاي ايراني نسبت به روغنها روغن
اي مطلوب است ولي از نظر باشند كه از لحاظ تغذيه مي

شود. نتايجمي مقامت اكسايشي يك پارامتر منفي محسوب
به دست آمده در اين تحقيق با نتايج بدست آمده از مطالعه 

و همكاران ( علوي رفيعي  Alavi Rafiee etمطابقت دارد
al., 2012.( 
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 انديس اسيدي-
 حداكثر ميزان انديس اسيدي بر اساس شوراي

اسيد درصد بر حسب اولئيك1زيتون بايد روغن المللي بين
) ). در اين مطالعه ميزان انديس Firestone, 1994باشد

خارج از محدوده استانداردDوAيها اسيدي در نمونه
ي ديگر، ميزان آن در محدودهها بودند ولي در نمونه

يها استاندارد قرار داشتند.انديس اسيدي به ميزان اسيد
و هرچه ميزان آن كمتر باشدها چرب آزاد بستگي دارد

ميميزان انديس اسيدي بيشتر  و روغن از كاهش يابد
پايداري اكسايشي بيشتري برخوردار است. بالا بودن انديس 
اسيدي نشان دهنده نامناسب بودن محل نگهداري زيتون 

ميمي توان به بالا بودن باشد كه از جمله عوامل تاثير گذار
و درجه حرارت اشاره كرد  & Movahed( رطوبت

Ghavami, 2007و و ). همچنين نوع واريته رقم زيتون
ي چربها شرايط محل كاشت هم مي تواند در ميزان اسيد

آزاد دخالت داشته باشد. بالا بودن فعاليت ليپوليتيكي در
مي تواند توجيه كننده بالا بودن اسيديتهDوAهاي نمونه
كه3باشد. بر اساس جدولها آن مي توان مشاهده كرد

كش)P=0.05(تفاوت معني داري  ورهاي مختلف بين برند
ي خارجيها توان گفت كه نمونهوجود دارد. در كل مي

ي ايراني وضعيت مطلوبي را دارا هستند.ها نسبت به نمونه

 انديس پراكسيد-
و شوراي بين المللي زيتون، طبق استاندارد ملي ايران

ي زيتون فرابكر بايدها حداكثر ميزان عدد پراكسيد در روغن
، بي نام( والان در كيلوگرم روغن باشدميلي اكي20كمتر از
1389;IOC, 2012 توان دريافتمي3). بر اساس جدول

وجود ) P=0.05(هاي روغن زيتون اختلاف كه بين نمونه
ي مورد بررسي ميزان انديس پراكسيدها دارد. در همه نمونه

در محدوده استاندارد قرار داشتند. ميزان انديس پراكسيد
و تحت عوامل مختلف ي مانند شرايط اقليمي رشد، نوع

واريته روغن زيتون، دماي آب مورد استفاده، شرايط
يها تواند تغيير كند. بالا بودن اسيدميها استخراج روغن

چرب چند غير اشباعي باعث افزايش ميزان انديس پراكسيد
). بر اساس جدول Oreopoulou & Tzia, 2002( شود مي

مي3 يهاي ايراني نسبت به روغنها شود كه روغندريافت
خارجي از ميزان انديس پراكسيد بالاتري برخوردار هستند.

يها كه اين عامل مي تواند به دليل بالا بودن ميزان اسيد

بهها چرب چند غير اشباعي در روغن ي ايراني نسبت
باشد. به طور كلي2ي خارجي بر اساس جدولها روغن

بيشتر باشدهاو چربياه هرچه درجه غير اشباعي روغن
و فلزات  حساسيت اكسيداتيو بيشتر است. گرما، نور، اكسيژن

باشند. تجزيه از جمله عوامل اكسيداسيون مي
ميهيدروپراكسيد و كتون كه ها باعث توليد آلدئيد شود

 & Augustin( توسط تست آنيزيدين اندازه گيري مي شود

Berry, 1993(.

و توتوكس-  انديس آنيزيدين
باشد انديس آنيزيدين معياري از اكسيداسيون ثانويه مي

ميها كه نسبت به هيدروپراكسيد  باشد داراي ثبات بيشتري
)Mirrezaie & Sahari, 2013 هرچه ميزان انديس .(

آنيزيدين پايين تر باشد نشان دهنده اين است كه 
,.Baiano et al( اكسيداسيون كمتر صورت گرفته است

 4152بر اساس استاندرد ملي ايران به شماره ).2005
باها بيشينه مقدار آنيزيدين در روغن ي سرخ كردني برابر

ي آزمايش شده در محدودهها باشد كه تمام نمونهمي6عدد
ي مورد آزمايش، نمونهها در بين نمونه باشد. استاندارد مي

Aمي76/5با ميزان داراي بيشترين ميزان عدد آنيزيدين
و نمونه  باشد كه نشان دهنده بالا بودن اكسيداسيون ثانويه

Dداراي كمترين ميزان انديس آنيزيدين55/2با ميزان
ميباشد. مي تواند به دليل بالا بالا بودن انديس آنيزيدين

ميها بودن اسيد سريعا تواندي چرب چند غير اشباعي كه
و به تركيبات ثانويه تبديل شود  مورد اكسيداسيون قرار گيرد

)Swee, 2006 و همچنين تخريب تركيبات فنلي در طول (
 Baiano et( تواند در افزايش آن تاثيرگذار باشد زمان مي

al., 2005.( با توجه به اينكه انديس پراكسيد به تنهايي
ها ون روغنمعيار قابل اطميناني براي تشخيص اكسيداسي

شود از اين رو از انديس توتوكس استفاده محسوب نمي
). انديس توتوكس نشان دهنده Billek, 1978( كنندمي

كهميهاو چربيها ميزان اكسيداسيون كل در روغن باشد
و ثانويه اكسيداسيون را نشان مي دهد.  ميزان تركيبات اوليه

دارايHو روغنCي مورد مطالعه روغنها در بين نمونه
 كمترين ميزان انديس توتوكس نسبت به بقيه هستند.

داراي بيشترين ميزان68/14با ميزانFهمچنين نمونه
كه انديس توتوكس مي باشد كه بيانگر اين موضوع است

اكسيداسيون كل در اين روغن نسبت به بقيه بيشتر 
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و همكاران نشان دادند كه بالا  Abdulkarimباشد. مي
دن اسيدهاي چرب چند غير اشباعي مانند اسيد لينولنيك بو

و لينولئيك باعث بالا رفتن ميزان عدد توتوكس مي شود
)Abdulkarim et al., 2005(.

 پايداري اكسايشي با رنسيمت-
 اولين برايها چربيوها روغن اكسايشي پايداري تعيين

 وسيلهبهو Metrohm شركت توسط 1972 سالدر بار
Pardun وKroll رنسيمت روش.شد واقع بحث مورد 

اكسيداسيوناز حاصل ثانويه محصولات گيري اندازه براي
 ايندر. شودمي استفاده) اسيدهاوها كتون آلدهيدها، شامل(

 بالا دمايو هوا جريان مانند اكسيداسيون شرايط روش
 اكسيداسيون واكنش محلاز هوااز جرياني. شودمي محيا
 هدايت ضريبو شده هدايت مقطرآب محتويسل به

 هدايت افزايش. گرددمي گيري اندازهآب الكتريكي
 محسوب اكسيداسيون پيشرفتاز معياريآب الكتريكي

 باعث اكسيداسيوناز حاصل فرار اسيدهاي چون شود، مي
از هوا جريان. شودمي مقطرآب الكتريكي هدايت افزايش

در متر20 جريان سرعتباو كندمي عبور فيلتر يك
 عبور حرارت حالدريها نمونهاز مداوم طوربه ساعت،

 يابدمي ادامه زمانيتا الكتريكي هدايت گيري اندازه. كند مي
و يابدمي افزايش شدتبهآب الكتريكي هدايت ميزان كه

 شروع لحظهازكه زماني مدت. كندمي پيدا صعودي حالت
 زمان عنوان تحت كشدمي طول ناگهاني صعود نقطه تا

شودمي ناميده) Induction Period( القا دورهيا پايداري
)Kaya et al., رنسيمت ابزار مهمي براي مقايسه ).1993

آنها روغن ي گياهي مختلف است لذا در تحقيقات از
استفاده مي شود گرچه نتايج حاصله قابل انطباق كامل با

)  Mirrezaie Roodakiشرايط سرخ كردني معمولي نيست

& Sahari., 2013 مطالعات نشان داده است كه روغن .(
ي خوراكي دارايها زيتون فرابكر نسبت به ديگر روغن

) ,.Casal et alپايداري اكسايشي بالاتري هستند 2010.( 
باBمي توان دريافت كه روغن4بر اساس جدول شماره

داري در بر حسب ساعت داراي بيشترين پاي68/13ميزان 
و روغن  بر حسب ساعت70/2با ميزانDبرابر اكسايش

باشد. مطالعات داراي كمترين پايداري نسبت به بقيه مي
كه پايين بودن پايداري انجام شده نشان داده است 

اكسايشي روغن زيتون به دليل پايين بودن مقادير اسيد 

و بالا بودن لينولئيك مي (اولئيك  Haghighatباشد

Kharazi et al., همچنين وجود تركيبات ).2013
مي آنتي و فنولي در روغن زيتون تواند در ميزان اكسيداني

)  Casal etپايداري اكسايشي روغن زيتون تاثير گذار باشد
al., تواند توجيهي براي بالا ). كه اين عوامل مي2010

Dو پايين بودن روغنBبودن پايداري اكسايشي روغن

م ي خارجي دارايهاي توان دريافت كه روغنباشد. در كل
ي اكسايشي مطلوبي هستند.ها ويژگي

 گيري نتيجه
توان براساس نتايج حاصل از مطالعه انجام شده مي

ي زيتونهاي چرب موجود در روغنها دريافت كه اسيد
و شيميايي آن بسيار موثرها تواند در ويژگي مي ي اكسايشي

چرب تك غير اشباع ماننديها باشد. بالا بودن اسيد
و پايين بودن اسيد ي چرب چند غير اشباعيها اسيداولئيك

و اسيد لينولنيك در روغن زيتون به ويژه اسيد لينولئيك
ي مطلوب محسوب شود.ها تواند يكي از معيار مي

يهاي زيتون وارداتي مورد آزمايش كه از كشورها روغن
و هاي شوند از نظر ويژگي مختلف وارد مي اكسايشي

و در محدوده  شيميايي داراي خصوصياتي مطلوبي هستند
شود مطالعات وسيعي در استاندارد قرار دارند. پيشنهاد مي

و  و هواي مناطق مختلف و آب كشور بر روي ارقام زيتون
وها شرايط اقليمي كشت زيتون انجام شود كه رقم ي مقاوم

توسعه داد به ها را پايدار شناخته شوند، كه بتوان كشت آن
 اين منظور كه از واردات روغن زيتون كاسته شود.

 سپاسگزاري
اين پژوهش حاصل بخشي از پايانامه كارشناسي ارشد

و خدمات  است كه با حمايت دانشگاه علوم پزشكي
بهداشتي، درماني قزوين اجرا شده است، بدينوسيله از 

و كليه كاركنان آزمايشگاه شي مي معاونت پژوهشي دانشگاه
و دارو استان قزوين به ويژه  مواد غذايي معاونت غذا
و خانم جليلوند كه در انجام اين تحقيق  مهندس صادقي

و همكاري صميمانه داشته مي اند تشكر  شود.قدرداني

 منابع
 چرب اسيدهاي استرهاي متيل تجزيه).1371(. بي نام

 شماره ايران، ملي استاندارد. كروماتوگرافي گاز روش به
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. اول، چاپ4091
 اسيدهاي استرهاي متيل تهيه روش).1371(.نام بي
.اول، چاپ4090 شماره ايران، ملي استاندارد. چرب

درهاو چربيها ). تعيين پايداري روغن1375(.نام بي ي
، چاپ3734 شماره ايران، ملي استاندارد. برابر اكسيداسيون

. اول
.ها چربيوها روغن-آنيسيدين عدد).1376(.نام بي

. اول، چاپ4093 شماره ايران، ملي استاندارد
وها روغندر پراكسيد گيري اندازه).1377(.نام بي
، 4179 شماره ايران، ملي استاندارد. خوراكييها چربي
. اول چاپ

و اسيديته اندازه).1377(.نام بي در گيري عدد اسيدي
 شماره ايران، ملي استاندارد. خوراكييها چربيوها روغن
. اول، چاپ4178
(نام بي وها روغندر پراكسيد گيري اندازه). 1389.
، 1446 شماره ايران، ملي استاندارد. خوراكييها چربي
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