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و روش تركيب اسيد چرب در تشخيص تقلب DSCمقايسه كاربرد دستگاه
 روغن زيتون فوق بكر با روغن آفتابگردان

eانوشه رحماني،dفوژان بديعي،c، مريم فهيم دانشb، فروغ شواخيa*آمنه پاشائي

aو صنايع غذايي، واحد شهر قدس، دانشگاه آزاد اسلامي، تهران، ايران-مهندسي كشاورزي دانشجوي كارشناسي ارشد  علوم
b،و مهندسي كشاورزي كرجاستاديار موسسه تحقيقات فني و ترويج كشاورزي، ، ايرانسازمان تحقيقات، آموزش

c،و صنايع غذايي، واحد شهر قدس  دانشگاه آزاد اسلامي، تهران، ايراناستاديار گروه علوم
d،و مهندسي كشاورزي كرج دانشيار موسسه تحقيقات فني و ترويج كشاورزي، ، ايرانسازمان تحقيقات، آموزش

eو كشاورزي  پژوهشگاه استاندارد، كرج، ايران، استاريار پژوهشكده غذايي

 22/12/1393تاريخ پذيرش مقاله: 27/10/1393 مقاله: تاريخ دريافت

هچكيد
در كشورهاي مديترانه روغن زيتون فوق بكر اصلي مقدمه: زيتون فوق بكر بدليل فوايد اي است. قيمت روغن ترين منبع تامين چربي

و خواص حسي ويژه آن به سرعت در بازار جهاني در حال افزايش است، به  ميسلامتي در اين همين دليل تقلب زيادي در آن صورت گيرد.
و روش تركيب اسيد چرب براي تشخيص تقلب روغن زيتون فوق بكر با روغنDSC( پژوهش كاربرد دستگاه گرماسنج روبشي تفاضلي (

 آفتابگردان، بررسي شد.
و روش و تجزيه حرارتي20و5،10،15مقدار ها: مواد درصد روغن تصفيه شده آفتابگردان با روغن زيتون فوق بكر مخلوط گرديد

 انجام شد. GCو تعيين تركيب اسيد چرب آنها بوسيله DSCها بوسيله نمونه
در اثر افزودن روغن آفتابگردان تغييرات معنا ها: يافته و گرم كردن نتايج آزمون حرارتي نشان داد كه  DSCداري در ترموگرام سرد كردن

در سطح و حداكثري پيك بزرگ كريستاليزاسيون و دماهاي آغازين در مخلوط حاوي روغن آفتابگردان، آنتالپي ايجاد شد، به نحوي كه
در سطح حداقل10حداقل  و دماي نهايي پيك كوچك ذوب و نيز آنتالپي زيتون فوق بكر درصد تقلب، نسبت به روغن5درصد تقلب

) در آزمون تعيين تركيب اسيد چرب نيز مشاهده گرديد اكثر اسيدهاي چرب اصلي مخلوط P<0.05اختلاف معناداري هاي حاوي ) داشت.
(5حداقل  و اسيد P<0.05درصد روغن آفتابگردان نسبت به روغن زيتون فوق بكر اختلاف معناداري و تنها مقدار اسيد بهنيك ) داشتند
در مخلوطلينولئي در مخلوط حاوي20و15هاي حاويك ترانس و نيز اسيد لينولئيك سيس درصد روغن20درصد روغن آفتابگردان

از حد نهايي تعيين شده آنها در استاندارد، بيشتر بود.   آفتابگردان
مي DSCروش گيري: نتيجه فوق بكر با روغن آفتابگردان توان مانند روش تعيين اسيد چرب براي تشخيص وجود تقلب روغن زيتون را

 تصفيه شده به كار برد.

 تفاضلي تركيب اسيد چرب، تقلب، روغن آفتابگردان، روغن زيتون فوق بكر، گرماسنج روبشي:هاي كليديواژه

 pashaeiameneh@yahoo.com :email مكاتبات مسئول نويسنده*
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 مقدمه
بكر يك ماده غذايي سرشار از اسيد روغن زيتون فوق

و آنتي و آلفا اكسيدان اولئيك (فنول هاي طبيعي
و در جلوگيري از بيماري توكوفرول هاي قلبي موثر ها) بوده

زيتون فوق بكر بدليل خواص است. قيمت روغن
و فوايد سلامتي آن به سرعت در بازار جهاني  ارگانولپتيك

و در حال افزايش است، به همين دلي ل تقلب زيادي در تهيه
گيرد. مخلوط كردن روغن زيتون فوق فروش آن صورت مي

هاي ارزان قيمت تر مانند سويا، پالم، كلزا، بكر با ساير روغن
و آفتابگردان، يكي از شايع ترين انواع تقلب اين  فندق

) ,.Jafari et alروغن است هاي معمول روش ).2009
تعيين تقلب روغن زيتون، كروماتوگرافي، مختلف در

و  ترين اين است. يكي از رايج ارزيابي حسياسپكتروسكوپي
مي روش با ها، تعيين تركيب اسيد چرب باشد كه در آن

و مقدار اسيدهاي چرب موجود GCاستفاده از دستگاه  ، نوع
و با نوع خالص روغن زيتون مقايسه در نمونه روغن، تعيين

( مي ,.Chiavaro et alشود ها ). اغلب اين روش2008
و نياز و وقت گير بوده و گران به ابزارهاي پيچيده

به هاي مجهز آزمايشگاه دارند. بنابراين دسترسي
هاي آزمايشگاهي جديدتر، براي تشخيص تقلب تكنيك

و ضروري است  ,.Chiavaro et al(روغن زيتون لازم
هاي روش). تجزيه حرارتي يكي از جديدترين 2008

هاي اخير است. در بين انواع آن، بكارگرفته شده در سال
) DSC(1استفاده از دستگاه گرماسنج روبشي تفاضلي

بيشترين كاربرد را در تحقيقات صنايع غذايي به خود 
اختصاص داده است. در اين روش، تغييرات صورت گرفته 
در مواد، در اثر جذب يا از دست دادن حرارت، سبب تغيير 

و اثر آن بصورت ترموگرامدر  هاي جريان افتراقي گرما شده
و سرد كردن ثبت مي شود. طي حرارت دهي گرم كردن

و DSCها در دستگاه روغن ، دو فرآيند كريستاليزاسيون
دو دهد كه از طريق تجزيه ترموگرام ذوب رخ مي هاي اين

و گيرد پديده، تقلب روغن مورد بررسي قرار مي (فقيهيان
 ). 1385، همكاران

Chiavaro و همكاران، از تجزيه حرارتيDSC براي
و  تعيين تقلب روغن زيتون با روغن فندق استفاده كرده

هاي سرد مشاهده نمودند كه خواص حرارتي ترموگرام

 
2 Chiavaro                   3 Christopoulou et al 

و محدوده انتقال حتي با كردن مثل آنتالپي، دماي آغازين
و تقلب5افزودن  درصد روغن فندق تحت تاثير قرار گرفت

درصد20-40وغن فندق در روغن زيتون در سطوحر
 Chiavaro et(قابل تشخيص بود DSCتوسط دستگاه 

al., و همكاران از سه روش 2009). در سال 2008 جعفري
هاي زيتون ايراني دستگاهي براي تشخيص تقلب روغن

و به اين نتيجه رسيدند كه روش  DSCهاي استفاده كردند
اي نس مغناطيس هستهو اسپكتروفتومتري روزونا

در جايگزين هاي مناسبي براي روش گازكروماتوگرافي
و و روش تشخيص تقلب روغن زيتون بوده هاي حساس

و استفاده از آنها در كنترل كيفيت روغن سريعي مي باشند
) ,.Jafari et alزيتون، مناسب است 2009.( 
Christopoulou كارآيي تعيين اسيد2و همكاران ،

و گلسيريد ها را در تعيين تقلب روغن زيتون با تريچرب
درصد مورد بررسي قرار5روغن گياهي خاصي تا سطح 

ميبنا.دادند در بر نتايج حاصله روش تعيين اسيد چرب تواند
و كمتر5هاي روغن زيتون فوق بكر حاوي مخلوط درصد
و خردل، تقلب را روغن هاي سويا، كلزا، بادام زميني، گردو

 ,.Christopoulou et al( درصد شناسايي كند5سطح تا 
براي تعيين كفايت روش تركيب GC). استفاده از 2004

اسيد چرب در تشخيص تقلب روغن زيتون تصفيه شده با 
و روغن تفاله زيتون روغن هاي نباتي كلزا، آفتابگردان، سويا

و نتايج نشان داده است كه تغيير در  مورد بررسي قرار گرفته
و2يدهاي چرب بيشتر از حد استاندارد منجر به شناختاس
و10درصد كلزا،4 در4درصد سويا درصد آفتابگردان

و هيچ گونه تغييري در حدود  روغن تصفيه شده شد
اسيدهاي چرب در مورد اختلاط با روغن تفاله زيتون بوجود 

و همكاران،  (فهيم دانش ).1388نيامد
 تقلب تشخيص براي DSC كاربرد پژوهش اخير، در
 گياهي هايروغن مختلف مقاديربا بكر فوق زيتون روغن

 تركيب روشباو گرفته قرار بررسي مورد آفتابگردان
.گرديد مقايسه اسيدچرب،

و روش ها مواد
در اين پژوهش روغن زيتون فوق بكر با استفاده از

دستگاه پرتابل روغن كشي ايستگاه تحقيقات زيتون رودبار 
استحصال گرديد. روغن آفتابگردان تصفيه شده نيز از يكي 

 
1 Differential Scanning Calorimetry 
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از كارخانجات معتبركشور تهيه گرديد. سپس ميزان مورد
و آفتابگردان نياز از هر يك از روغن هاي زيتون فوق بكر

و مخلوط01/0دقت با  هاي روغن زيتون حاوي توزين شد
درصد روغن آفتابگردان آماده گرديد.20و15و10و5

به 500سپس با استفاده از همزن با دور و دور در دقيقه
و يكنواخت گرديد. دقيقه، مخلوط3مدت  ها هم زده
ها تا قبل از انجام آزمون در دماي محيط نگهداري نمونه

حرارتي روغن زيتون فوق بكر، روغن شدند. تجزيه 
و نمونه با آفتابگردان تصفيه شده هاي حاصل از اختلاط آنها

موسسه Mettler Toledoمدل DSCاستفاده از دستگاه 
2/8±2تحقيقات فني مهندسي كشاورزي كرج انجام شد. 

ميوهاي روغن در ظروف كوچك آلوميني گرم نمونه ميلي
و پس درمخصوص دستگاه وزن شده 30 از قرار گرفتن

درجه2دقيقه، با سرعت3گراد به مدت درجه سانتي
3 گراد سرد شد،درجه سانتي-80گراد در دقيقه تا سانتي

و پس از درجه سانتي-80دقيقه در دماي گراد باقي ماند
درجه-80گراد در دقيقه از درجه سانتي2آن با سرعت 

حدرجه سانتي30گراد تا سانتي رارت داده شد. نيتروژن گراد
مكعب مترسانتي50خنك كننده با سرعت نيز به عنوان گاز

افزار دستگاه ها با نرم سپس ترموگرام.در دقيقه استفاده شد
)Star Software و و دماهاي ابتدايي، نهايي ) آناليز گرديد

و تعيين مقدار حداكثر پيك ها به دست آمد. براي شناسايي
د  Clarusستگاه گازكروماتوگراف مدل اسيدهاي چرب از

500/Perkin Elmer و صنايع آزمايشگاه دانشكده علوم
ها به استفاده شد. قبل از تزريق نمونه غذايي دانشگاه تهران
سازي به صورت مشتق متيل استر داخل دستگاه، آماده

) ,.Metcalf et alانجام شد ). جهت تجزيه متيل 1966
استاندارد ملي تجزيه متيل استرهاي اسيدچرب از روش

استرهاي اسيدهاي چرب به روش گازكروماتوگرافي به 
از 4091شماره   ترسيم هايمنحني مقايسه استفاده شد.

 اساسبرو استاندارد هايمنحنيبا دستگاه توسط شده

شد شناسايي چرب هاي اسيد نوع آنها، نسبي بازداري زمان
 توسط حاصل هايمنحني زير سطح محاسبهبا آنها مقدارو

هر نمونه حداقل سه بار مورد آزمون.گرديد افزار تعيين نرم
 قرار گرفت.

ها يافته
و گرم كردن ترموگرام-  DSCهاي سرد كردن

هاي سردكردن حاصل از افزودن درصدهاي ترموگرام
مختلف روغن آفتابگردان به روغن زيتون فوق بكر در شكل 

دو1 (اگزوترميك) در نشان داده شده است. پديده گرمازا
و مخلوط روغن حين سردكردن روغن زيتون فوق بكر

و روغن آفتابگردان، ديده شد. در اثر افزودن روغن زيتون
و دماي حداكثري پيك  و دماي آغازين آفتابگردان، آنتالپي
بزرگ كريستاليزاسيون در مخلوط هاي تقلبي روغن زيتون 

و بيشتر10فوق بكرحاوي  ، نسبت درصد روغن آفتابگردان
به روغن زيتون فوق بكر به طور معناداري كاهش يافت 

).1(جدول 

روغن زيتون DSCترموگرام هاي سرد كردن-1شكل
و مخلوط  درصد روغن20و5،10،15فوق بكر

) : روغن زيتون  EvoOآفتابگردان با روغن زيتون فوق بكر
و   : روغن آفتابگردان) SOفوق بكر

و مخلوط آن با روغن آفتابگردان-1جدول  مقايسه ميانگين مشخصه هاي پيك بزرگ كريستاليزاسيون روغن زيتون

%5+ زيتون روغن زيتون روغن
 آفتابگردان روغن

%10+ زيتون روغن
 آفتابگردان روغن

%15+ زيتون روغن
 آفتابگردان روغن

%20+ زيتون روغن
 آفتابگردان روغن

) H(68/38∆آنتالپي ± 1/1 c84/36 ± 16/1 bc 39/35 ± 43/1 ab 1/35 ± 06/0 ab 01/34 ± 15/1 a

-C(12/36˚( دماي آغازين ± 51/0 a63/36- ± 59/0 a87/37- ±41b17/39- ± 64/0 c98/39- ± 64/0 c

-C(40/38˚(دماي ماكزيمم ± 59/0 a89/38- ± 86/0 ab 24/40- ± 71/0 b77/41- ± 98/0 c65/42- ± 94/0 c

-C(48/41˚( نهاييدماي ± 49/0 c97/41- ± 02/1 c19/43- ± 95/0 bc 9/44- ± 33/1 ab 86/45- ± 39/1 a
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هاي حرارت دهي حاصل از افزودن درصدهاي ترموگرام
مختلف روغن آفتابگردان به روغن زيتون فوق بكر در شكل 

(آندوترميك) در نشان داده شده است. دو پديده2 گرماگير
و ذوب كريستال ها در روغن حين فرآيند حرارت دهي

زيتون فوق بكر مشاهده شد. در اثر افزودن روغن 
و دماي نهايي پيك كوچك ذوب در  آفتابگردان، آنتالپي

و دماي5مخلوط حاوي  و بيشتر روغن آفتابگردان درصد
و10حداكثري پيك كوچك ذوب در مخلوط حاوي  درصد

بيشتر روغن آفتابگردان نسبت به روغن زيتون فوق بكر به 
(جدول  ).2طور معناداري كاهش يافت

روغن زيتون DSCترموگرام هاي گرم كردن-2شكل
و مخلوط  درصدروغن20و5،10،15فوق بكر

) : روغن زيتون  EvoOآفتابگردان با روغن زيتون فوق بكر
و   : روغن آفتابگردان) SOفوق بكر

 تركيب اسيد چرب-
، با افزايش درصد روغن3با توجه به نتايج جدول

آفتابگردان، مقدار اسيد پالميتيك مخلوط هاي روغن زيتون
و روغن آفتابگردان، كاهش يافت. مقدار اسيد  فوق بكر

و بيشتر روغن5ها در سطح پالميتيك مخلوط درصد
ري آفتابگردان نسبت به روغن زيتون خالص اختلاف معنادا

)p<0.05 داشت. ولي اندازه آن همچنان در محدوده تعيين (
شده استاندارد روغن زيتون قرار داشت. در بين اسيدهاي 

چرب اشباع در اثر افزودن روغن آفتابگردان، مقدار اسيد 
درصد روغن5هاي حاوي حداقل در مخلوط بهنيك

آفتابگردان نسبت به روغن زيتون فوق بكر افزايش 
) اي كه مقدار اسيد ) را نشان داد، به گونهp<0.05معناداري

درصد روغن آفتابگردان15در مخلوط روغن حاوي بهنيك
و مخلوط روغن حاوي01/0±21/0( درصد20درصد)

) درصد)، از محدوده تعيين22/0±01/0روغن آفتابگردان
)  ) بالاتر بوده است.≥2/0شده در استاندارد روغن زيتون

اسيدهاي چرب غير اشباع مشاهده شـد با بررسي مقدار
كه با افزايش درصد روغن آفتابگردان، مقدار اسـيد اولئيـك 
مخلوط هاي روغن، كاهش يافت. با توجه به نتـايج بدسـت 
آمده، مقدار اسيد اولئيك تمامي تيمارهـا نسـبت بـه روغـن 
و نســبت بــه يكــديگر اخــتلاف معنــاداري  زيتــون خــالص

)p<0.05 آنهـا همچنـان در محـدوده ) داشتند. ولي انـدازه
نتـايج تعيين شده استاندارد روغن زيتون قرار داشـت. بنـابر 

بدست آمده با افزايش درصد روغن آفتابگردان، مقدار اسـيد 
( لينولئيك مخلوط )p<0.05هاي روغن افـزايش معنـاداري

يافت، به گونـه اي كـه انـدازه اسـيد لينولئيـك موجـود در
ــاوي  ــن ح ــوط روغ ــ20مخل ــد روغ ــابگردان درص ن آفت

درصد)، از محدوده تعيين شده در اسـتاندارد03/0±56/21(
) ) نيز بالاتر بـود. بـا افـزايش درصـد5/3-21روغن زيتون

روغن آفتابگردان، مقدار اسيد لينولئيك ترانس نيز در سـطح 
ــاداري5حــداقل  ــزايش معن ــابگردان، اف درصــد روغــن آفت

)p<0.05 و در ســـطح  درصـــد روغـــن20و15) يافـــت
آفتابگردان، از محدوده تعيين شده اسـتاندارد روغـن زيتـون

خارج گرديد. با بررسي اسيد لينولنيك مخلوط هـاي روغـن 
مشاهده شد با افزايش درصد روغن آفتابگردان مقـدار ايـن 
ــامي  ــادير آن در تم و مق ــت ــداني نياف ــيدچرب تغييرچن اس

و نيـز نسـبت بـه مخلوط ها نسبت به روغن زيتون خـالص
(جدول يكديگر  ).3اختلاف معناداري نداشت

و مخلوط آن با روغن آفتابگردان-2جدول  مقايسه ميانگين مشخصه هاي پيك كوچك ذوب روغن زيتون

%5+ زيتون روغن زيتون روغن
 آفتابگردان روغن

%10+ زيتون روغن
 آفتابگردان روغن

%15+ زيتون روغن
 آفتابگردان روغن

%20+ زيتون روغن
 آفتابگردان روغن

) H(35/10∆آنتالپي ± 16/0 e51/8 ± 17/0 d75/6 ± 42/0 c77/4 ± 54/0 b1/3 ± 4/0 a

C(84/0˚( دماي آغازين ± 04/0 a82/0 ± 09/0 a8/0 ± 16/0 a01/1 ± 42/0 a03/1 ± 36/0 a

C(34/5˚(دماي ماكزيمم ± 07/0 d08/5 ± 05/0 cd 82/4 ± 11/0 bc 63/4 ± 19/0 b27/4 ± 23/0 a

C(95/8˚(دماي نهايي ± 04/0 e55/8 ± 05/0 d12/8 ± 08/0 c59/7 ± 11/0 b99/6 ± 11/0 a



انو همكار آمنه پاشائي
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تركيب اسيد چرب مخلوط هاي روغن زيتون فوق بكر با روغن آفتابگردان تصفيه شده برحسب درصد-3جدول

 زيتون روغن اسيدچرب
%5+ زيتون روغن
 آفتابگردان روغن

%10+ زيتون روغن
 آفتابگردان روغن

%15+ زيتون روغن
 آفتابگردان روغن

%20+ زيتون روغن
 آفتابگردان روغن

C16:0 50/12 ± 06/0 d15/12 ± 2/0 c82/11 ± 02/0 b42/11 ± 02/0 a35/11 ± 21/0 a

C18:0 02/3 ± 03/0 a08/3 ± 03/0 ab 20/3 ± 04/0 ab 31/3 ± 25/0 b31/3 ± 08/0 b

C22:0 08/0 ± 01/0 a12/0 ± 01/0 b16/0 ± 01/0 c21/0 ± 01/0 d22/0 ± 01/0 d

C16:1 88/0 ± 02/0 d73/0 ± 03/0 c66/0 ± 02/0 b61/0 ± 04/0 a58/0 ± 03/0 a

C18:1 68/69 ± 07/0 e83/67 ± 31/0 d65/65 ± 11/0 c33/63 ± 25/0 b01/61 ± 26/0 a

C20:1 25/0 ± 006/0 b26/0 ± 006/0 b26/0 ± 006/0 b27/0 ± 006/0 b22/0 ± 006/0 a

C18:278/11 ± 03/0 a11/14 ± 05/0 b55/16 ± 03/0 c61/19 ± 08/0 d56/21 ± 03/0 e

C18:2 T02/0 ± 006/0 a03/0 ± 00/0 b05/0 ± 00/0 c07/0 ± 00/0 d08/0 ± 00/0 e

C18:351/0 ± 01/0 a50/0 ± 01/0 a50/0 ± 01/0 a51/0 ± 02/0 a51/0 ± 01/0 a

 بحث
و گرم كردن-  DSCترموگرام هاي سرد كردن

زيتون با پيك بزرگ كريستاليزاسيون روغن
هاي با درجه غير كريستاليزاسيون تري آسيل گليسرول

,.Chiavaro et al(مرتبط است اشباعيت بالا 2008.(
و دماي  و دماي آغازين همانگونه كه مشخص شد آنتالپي

هاي حاوي حداكثري پيك بزرگ كريستاليزاسيون مخلوط
و بيشتر روغن آفتابگردان، نسبت به روغن زيتون 10 درصد

را فوق بكر به طور معناداري كاهش يافت. علت اين پديده
توان به افزايش قطعات ليپيدي غير اشباع در اثر افزودن مي

رسد روغن آفتابگردان نسبت داد. بنابراين به نظر مي
در10تشخيص وجود  و بيشتر روغن آفتابگردان درصد

و  روغن زيتون فوق بكر با توجه به تغييرات معنادار آنتالپي
ود بزرگ كريستاليزاسيون دماي حداكثري پيك ماي آغازين

 امكان پذير باشد.
هايي با گليسرولآسيلپيك كوچك ذوب نيز با تري

و  (داراي يك اسيد چرب غير اشباع درجه غير اشباعيت كم
,.Chiavaro et al(دو اسيد چرب اشباع) مرتبط است

و دماي نهايي پيك كوچك ذوب در 2008 ). آنتالپي
و دماي5مخلوط حاوي  و بيشتر روغن آفتابگردان، درصد

و بيشتر روغن10حداكثري در مخلوط حاوي  درصد
آفتابگردان نسبت به روغن زيتون فوق بكر به طور 

توان به كاهش معناداري كاهش يافت. كه علت آن را مي
و اسيد استئاريك) در  (اسيد پالميتيك اسيدهاي چرب اشباع

آفتابگردان نسبت داد. بنابراين به نظر اثر افزودن روغن 
و دماي رسد در بين دادهمي هاي پيك كوچك ذوب، آنتالپي

درصد روغن آفتابگردان،5نهايي با كاهش معنادار در سطح 

تري براي تشخيص تقلب روغن زيتون با شاخص مناسب
 روغن آفتابگردان باشد.

 تركيب اسيد چرب-
در همانگونه كه مشاهده شد مقداراسيد پالميتيك

درصد روغن آفتابگردان نسبت5هاي حاوي حداقل مخلوط
) ) را p<0.05به روغن زيتون فوق بكر كاهش معناداري

نشان دادند كه علت آن كمتر بودن مقدار اسيد پالميتيك در 
به روغن زيتون مي روغن آفتابگردان نسبت به باشد. ولي

آفتابگردان در روغن بهنيكدليل بيشتر بودن مقدار اسيد 
هاي نسبت به روغن زيتون، مقدار اين اسيدچرب در مخلوط

درصد روغن آفتابگردان نسبت به روغن5حاوي حداقل 
) ) را نشان دادند. p<0.05زيتون فوق بكر افزايش معناداري

20و15اي كه مقدار آن در مخلوط روغن حاوي به گونه
استاندارد درصد روغن آفتابگردان از محدوده تعيين شده در

بالاتر بوده است. بنابراين به نظر مي رسد روغن زيتون نيز
شاخص بهنيكدر بين اسيدهاي چرب اشباع، اسيد 

در مناسب تري براي تشخيص تقلب وجود روغن آفتابگردان
 روغن زيتون است. 

بنابر نتايج حاصله در بين اسيدهاي چرب غير اشباع، در
ترين تغييرات در اسيد اثر افزودن روغن آفتابگردان بيش

و اسيد لينولئيك ترانس مخلوط هاي روغن  لينولئيك
درصد20مشاهده شد. زيرا مقدار اسيد لينولئيك در سطح 

و  مقدار اسيد لينولئيك ترانس در سطح روغن آفتابگردان
درصد روغن آفتابگردان، از محدوده تعيين شده20و 15

 مقدار اسيداستاندارد روغن زيتون خارج گرديد ولي 
و لينولنيك همه تيمارها در محدوده چرب هاي اولئيك
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رسد بدليل مقدار زياد اسيد استاندارد بودند. به نظر مي
و اسيد  لينولئيك در روغن آفتابگردان، اسيد لينولئيك
لينولئيك ترانس شاخص مناسبي براي تشخيص تقلب 

 وجود روغن آفتابگردان در روغن زيتون باشند.

ريگي نتيجه
در پژوهش حاضر در آزمون تعيين تركيب اسـيد چـرب

هـاي مشاهده گرديد اكثر اسـيدهاي چـرب اصـلي مخلـوط 
درصد روغن آفتابگردان نسـبت بـه روغـن5حاوي حداقل 

) ) داشتند ولـي P<0.05زيتون فوق بكر اختلاف معناداري
در مقايسه با محدوده استاندارد روغـن زيتـون، تنهـا مقـدار 

هاي حـاوي اسيد لينولئيك ترانس در مخلوطو بهنيكاسيد 
در20و 15 و اســيد لينولئيــك ــابگردان درصــد روغــن آفت

درصد روغـن آفتـابگردان، از حـد نهـايي20مخلوط حاوي 
 تعيين شده آنها در استاندارد، بيشتر بود. 

هاي حاوي در آزمون حرارتي، طي گرم كردن مخلوط
با DSCروغن آفتابگردان،  توانست تقلب روغن زيتون

درصد، از طريق5روغن آفتابگردان را در سطح حداقل 
و دماي نهايي پيك  تغييرات معنادار ايجاد شده در آنتالپي
كوچك ذوب تشخيص دهد. با آناليز ترموگرام هاي سرد 

درصد روغن آفتابگردان بدليل10كردن نيز وجود حداقل 
و دماي و دماي حداكثري تغييرات معنادار آنتالپي آغازين

پيك بزرگ كريستاليزاسيون، تشخيص داده شد. بنابراين 
نيز همانند DSCنتايج اين تحقيق نشان داد كه روش 

تواند براي تشخيص روش تعيين تركيب اسيد چرب مي
وجود تقلب روغن زيتون فوق بكر با روغن آفتابگردان 

 تصفيه شده بكار رود. 
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