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 ای روغن استخراج شده از میوه بلوط ايراني های تغذيه تعیین ويژگي
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 13/6/1395تاریخ پذیرش مقاله :    15/1/1394تاریخ دریافت مقاله : 

 

 هچکید

ای فراوانی است  خود اختصاص داده است. میوه این گونه دارای خواص تغذیه بههای زاگرس را  ای از جنگل بلوط بخش عمده گونهمقدمه: 

ویژه  ای میوه و به های تغذیه با هدف بررسی ویژگی تحقیق در اقتصادی کردن جنگل ایفا نماید. این مهمی تواند نقش که آشنایی با آن می
 روغن استخراج شده از آن انجام شد.

گرم شهسوار شهرستان لردگان در استان  به این منظور در منطقه دره ایرانی انجام شد.  وی میوه بلوطر این تحقیق بر ها: روش و مواد

های قطری مختلف  طور تصادفی در کلاسه زاد به زاد و شاخه درخت بلوط ایرانی در دو فرم رویشی دانه 14چهارمحال و بختیاری تعداد 
گیری عناصر  صورت جداگانه برای اندازه ها به های مختلف درخت تهیه شد. میوه عدد میوه از قسمت 30درخت تعداد  انتخاب شدند. از هر

گیری شد.  های مختلف بذر نیز اندازه ای و استخراج روغن به آزمایشگاه منتقل و عناصر غذایی )میکرو و ماکرو( موجود در قسمت تغذیه
 کسله انجام شد.  استخراج روغن با استفاده از روش سو

از بین عناصر پر مصرف، نیتروژن، پتاسیم و کلسیم و از بین عناصر کم مصرف، آهن و منگنز به ترتیب بیشترین عناصر موجود در  ها: يافته

 دتاًعم بلوط ایرانی روغن چرب اسید درصد است. ساختار 56/8 ± 89/0میوه بلوط ایرانی هستند. مقدار متوسط روغن میوه بلوط ایرانی 

 اسید خصوص غیراشباع )به اسیدهای چرب تك انواع توان به  های گیاهی است که از آن جمله میحاوی اسیدهای چرب معمول در روغن

 درصد( اشاره کرد. 1/19درصد( و اشباع )به ویژه اسید پالمیتیك  5/26اسید لینولئیك  خصوص درصد(، چند غیراشباع )به 4/49اولئیك 

ای بوده و از درصد قابل توجهی روغن با ارزش غذایی بالا برخوردار است. بنابراین  بلوط ایرانی دارای ارزش تغذیهمیوه  گیری: نتیجه

ریزی صحیح در زمینه تولید روغن از میوه درختان جنگلی بلوط غرب کشور، زمینه اشتغال و ایجاد درآمد برای روستائیان  توان با برنامه می
 نشین فراهم نمود. جنگل

 

 ، میوه بلوطعناصر غذایی روغن،: کلیدی ه هایژوا
 

 email: y_iranmanesh@yahoo.com                                                                                                          مکاتبات مسئول نویسنده *
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 مقدمه
های   گونه مهمترین از یکی (Quercus brantiiبلوط )

ن گونه اعنو آید که به می شمار به کشور داخل در درختی
میلیون  6ای بالغ بر  گستره های زاگرس با جنگلاصلی در 

نامیده  Acornهکتار پراکنش دارد. بذر درخت بلوط که 
قرار گرفته است. این بذر  Glandای به نام  شود در پیاله می

حیوانات نقش مهمی دارد و از نظر ها و  انساندر  تغذیة 
 Stelzer et) ای بسیار حائز اهمیت است های تغذیه ارزش

al., 2004) .های گونه ضدمیکروبی خواص بر علاوه 
 ضدعفونی و مدر گونة بلوط ایرانی، میوه ،بلوط مختلف

شادنوش (. 1388ابراهیمی و همکاران، ) است کننده
آلای رنگین  ( از بذر بلوط ایرانی در جیرة ماهیان قزل1383)

های  کمان استفاده کرد. همچین از این بذر در جیرة بره
جعفری و همکاران، استفاده شده است )پرواری کردی 

1380 .) 
حذف کروم و ( برای 1383) بخش یزدانو  نژاد مسعودی

بلوط  بذر ةاز عصار ،آلوده به فاضلاب های نیکل از منابع آب
میوه بلوط به خاطر ترکیبات فنلی و وجود . استفاده کردند

ها و  چربی  ها دارای خاصیت مهار پراکسیداسیون تانن
( علاوه Khennouf et al., 2010دانی است )اکسی آنتی

براین میوه بلوط ایرانی در درمان اختلالات دستگاه 
خصوص اسهال، سوختگی و بریدگی و سرطان  گوارشی، به
 ( ,.Khennouf et al., 1999; Konig et alکاربرد دارد

(1994; Rocha-Guzman et al., 2007 براساس .
هیدروالکلی جفت بلوط، آزمایشات انجام شده عصاره آبی و 

دارای خواص آنتی آکسیدانی بسیار قوی و دارای فنل و 
(. در 1390میرزایی و همکاران، فلاونوئید بالایی است )

شرق آمریکا از روغن بلوط به عنوان روغن خوراکی استفاده 
شود، همچنین این روغن به عنوان مرهم سوختگی و  می

 (. Smith et al., 1950زخم کاربرد دارد )
 میوه شیمیایی ترکیب که دهد می نشان بلوط میوه آنالیز

های انجام شده بر  طبق بررسی .است غلات مشابه لوطب
 ها کربوهیدرات که شد مشخص بلوط مختلف های گونه روی

 دهند می تشکیل ( را٪48) بلوط میوه اعظم بخش
(Saffarzadeh et al., 1999.)  میوه بلوط دارای مقدار

 7/0-4/7درصد( و چربی ) 7/2-4/8متوسطی پروتئین )
(. همچنین مقدار قابل Ozcan, 2007درصد( است )

 & Ozcanتوجهی مواد معدنی در این میوه وجود دارد )

Baycu, 2005 .)میوه شیمیایی ترکیبات زا دیگر یکی 

 میوه این روغن ویژگی مهمترین. باشد می آن روغن بلوط،

 نظیر اشباع غیر چرب اسیدهای از زیادی مقادیر وجود
 در روغن این رو، این از، است اسید لینولئیك و اسید اولئیك

. گیرد می قرار بالا غذایی ارزش با گیاهی های روغن زمره
مطالعات انجام شده بیانگر این موضوع است که مقدار 

جنس  گونه از 16اولئیك اسید و لینولئیك اسید در میوه 
 2/24-1/49درصد و  53-65بلوط در ترکیه به ترتیب بین 

دهد روغن  ( که نشان میOzcan, 2007باشد ) درصد می
عنوان یك منبع غذایی مهم در جذب  تواند به بلوط می

ویژه لینولئیك اسید که برای سلامتی  اسیدهای چرب به
انسان بسیار مهم و با ارزش است، مورد توجه قرار گیرد 

(Ozcan & Baycu, 2005.)  
مطالعات مختلف نشان داده است که محتوای روغن 

کند  درصد تجاوز نمی 12های سفید بلوط از  انواع گونه
Horrobin & Manku,1983; Rababah et al., ) 

2008; Bernardo-Gil et al., 2007; Leon-

(Camacho et al., 2004; M’Hrit et al., 1998 . 
)گروه  Q. erthrobalanusمانند  ها البته بعضی از گونه

درصد روغن  8/30-3/31های قرمز و سیاه( دارای  بلوط
کند  این لحاظ با روغن زیتون برابری می بوده که از

(Ofcarcik et al., 1971 .)Al-Rousan  و همکاران
عنوان یك روغن خوراکی  ( روغن میوه بلوط را به2013)

 (. علاوه برAl-Rousana et al., 2013اند ) گزارش کرده
ای خوبی برخوردار است که  این روغن بلوط از کیفیت تغذیه

از نظر طعم و بو با روغن زیتون قابل مقایسه است 
(Ozcan, 2007 .)و معدنی مواد ،فیبر ین،ئپروت 

 سایر ، Bخانواده های ویتامین و C ، Aنظیر هایی ویتامین
 Saffarzadeh) شندبا می بلوط میوه دهنده تشکیل ترکیبات

et al., 1999 .)Al-Rousan ( در 2013و همکاران )
های بلوط  بررسی خصوصیات روغن میوه در گونه

 4/3-51/7ها را بین  ای، محتوای روغن این گونه مدیترانه
درصد بیان کردند. در این تحقیق بیشترین اسید چرب 

درصد( و پس از آن  3/53-1/56مربوط به اولئیك )
 8/17-7/18درصد(، پالمیتیك ) 3/21-4/23لینولئیك )

 درصد( بوده است.  5/1-6/1درصد( و لینولنیك )
های بلوط در کشور،  با توجه به گسترش وسیع جنگل

سالیانه مقادیر قابل توجهی میوه بلوط در کشور تولید 
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گردد که به دلیل عدم اطلاعات کافی از ارزش بالای  می
های بسیار ساده از استفادهای آن، یا ازبین رفته و یا به تغذیه

 نظر رسد. کم اهمیت بهجمله خوراک دام و یا تهیه نان می
رسیدن این میوه عاملی برای تخریب و قطع بسیاری از 

های زاگرس شده است، زیرا که درختان بلوط در جنگل
روستائیان با قطع کردن درختان و تهیه ذغال به درآمد 

ن اگر درآمد حاصل از کنند. بنابرای بیشتری دست پیدا می
محصولات این گونه از ارزش افزوده بالاتری برخوردار 
باشند، مردم ترجیح می دهند به جای قطع درختان بلوط در 

و درنتیجه موجبات حفظ ذخایر  حفظ و احیاء آن تلاش کنند
ارزشمند منابع طبیعی کشور فراهم خواهد شد. تحقیق 

ه این گونه و ای میو حاضر با هدف مطالعه ارزش تغذیه
بررسی کمی و کیفی روغن استخراج شده از آن صورت 

 گرفت.
 

 ها مواد و روش
 مواد -

 (Lindlایرانی  این تحقیق برروی میوه بلوط 
(Quercus brantii گرم شهسوار  که از منطقه دره

شهرستان لردگان در استان چهارمحال و بختیاری 
 آوری شده بودند، انجام شد. جمع

 

 درختانتخاب  -

با توجه به تفاوت در فرم رویشی درختان بلوط، در 
درخت بلوط ایرانی در دو فرم  14منطقه مورد مطالعه تعداد 

زاد انتخاب شدند. فرایند انتخاب  زاد و شاخه رویشی دانه
طوریکه تنوعی از صورت کاملا تصادفی صورت گرفت، به به

 باشند.های قطری مختلف وجود داشته  درختان در کلاسه
 

 تهیه بذر -

های مختلف  عدد میوه از قسمت 30درخت تعداد  از هر
قسمت پیاله،  4های انتخاب شده به  درخت تهیه شد. میوه

ها  پوست بیرونی، جفت و مغز میوه تقسیم شدند. نمونه
ای و  گیری عناصر تغذیه صورت جداگانه برای اندازه به

 . استخراج روغن به آزمایشگاه انتقال داده شد

 
 مطالعات آزمايشگاهي -

ها در پاکت های مختلف، نمونهپس از جداسازی قسمت
 80ساعت در آون با دمای  48کاغذی جداگانه، به مدت 

(. برای Losi et al., 2003گراد خشك شدند ) درجه سانتی
های مختلف آسیاب های شیمیایی ابتدا قسمتانجام آزمون

عناصر غذایی پرمصرف و  شده و مورد آزمایش قرار گرفتند.
شامل: نیتروژن )توسط دستگاه کجلدال تمام )مصرف  کم

(، پتاسیم )توسط ساخت آلمان Gerhardtاتوماتیك مدل 
ساخت انگلستان(، فسفر  JenWayفتومتر مدل  دستگاه فلیم

ساخت  Pharmacia)توسط دستگاه اسپکتروفتومتر مدل 
ادمیم انگلستان(، کلسیم، روی، منگنز، آهن، مس و ک

ساخت  Perkin400 AA)توسط دستگاه جذب اتمی مدل 
گیری شد.  های مختلف بذر اندازه آمریکا(( موجود در قسمت

عناصر میکرو توسط عمل هضم و تهیه عصاره گیاهی به 
و عناصر ماکرو به  HClروش سوزاندن خشك و ترکیب با 

روش هضم تر و استفاده از اسید سالسیلیك و آب اکسیژنه 
(. استخراج روغن توسط 1375امامی، گیری شدند ) اندازه

 VELPساخت  SER148دستگاه سوکسله )مدل 
انگلستان( با استفاده از حلال پترولیوم اتر انجام شد. در این 

ها به مدت یك ساعت در مرحله جداسازی و روش نمونه
مدت گیرند. سپس بهیك ساعت در مرحله شستشو قرار می

 شود. شاخصی حلال انجام میدقیقه فرایند بازیاب 30

 غیر چرب اسیدهای حسب درصد بر روغن پذیری اکسایش

 :شد محاسبه ذیل فرمول طبق کربنه 18 اشباع
 

Cox value = [(C18:1%) +10.3(C18: 2%) + 

21.6(C18:3)]/100 

 

 
3 

 
2 

 
1 

 . پیاله3. پوسته، 2. مغز میوه، 1های مختلف میوه بلوط ايراني:  قسمت -1شکل 



 

  ای روغن استخراج شده از میوه بلوط ایرانی های تغذیه تعیین ویژگی 

 

68 

 
ي و تغذيه / 

علوم غذاي
ن 

ستا
زم

1396
 

سال 
 /

پانزده
شماره 

م / 
1

             
   

      
                

        
                    

      
                       

   
  

  
          

       
F

o
o

d
 T

ech
n

o
lo

g
y

 &
 N

u
tritio

n
 / W

in
ter 2

0
1
8

 / V
o

l. 1
5
 / N

o
. 1

 

به ترتیب اسیدهای  C18:3و  C18:1 ،C18:2که 
 & Fatemiاولئیك، لینولئیك و لینولنیك هستند )

Hammond, 1980 .) 
وسیله دستگاه  به روغن چرب اسیدهای ترکیب

 (Gas-liquid chromatography) مایع-گاز  کروماتوگرافی
مجهز به دتکتور  Agilentساخت شرکت  6890Nمدل 
FID،  25/0متر و قطر داخلی  30ستون مویین با طول 
-HP-5میکرومتر و از نوع  25/0متر، )لایه فاز ساکن  میلی

MS انجام پذیرفت. در برنامه حرارتی ابتدا دمای آون به )
دقیقه با گرادیانت دمای  5 درجه رسیده و پس از گذشت 50
گراد رسید. درجه درجه سانتی 185درجه دمای آون به  3

درجه درنظر گرفته شد. از گاز حامل  290حرارت انژکتور نیز 
لیتر بر دقیقه استفاده  میلی 8/0هلیوم با سرعت جریان 

 . (Farhoosh, 2007)شد
 

 تجزيه و تحلیل آماری -

ه وسیله آزمون ها از توزیع نرمال ب تبعیت داده
مقایسه عناصر بین  .اسمیرونوف بررسی شد-کولموگروف

های مختلف میوه بلوط ایرانی، پس از بررسی نرمال قسمت
ها با استفاده از تجزیه واریانس یکطرفه  بودن داده

(ANOVA انجام شد. محاسبات آماری با استفاده از ) 
 

 انجام شد. 17نسخه  SPSSافزار  نرم
 

 ها يافته
 های مختلف بذر  عناصر غذايي بخش -

از بین عناصر پرمصرف، نیتروژن، پتاسیم و کلسیم به 
ترین عناصر  درصد فراوان 49/0و  61/0، 54/1ترتیب با 

باشند. از بین عناصر  موجود در میوه بلوط ایرانی می
 5/22و  27مصرف نیز، آهن و منگنز به ترتیب با  کم

ملاح موجود در میوه بلوط گرم در کیلوگرم بیشترین ا میلی
ایرانی هستند. البته مقدار هر کدام از این عناصر در 

های مختلف مغز، جفت، پیاله و پوسته میوه دارای  قسمت
(. مقدار عناصر نیتروژن، 1دار است )جدول  تفاوت معنی

ها است.  فسفر و پتاسیم در مغز میوه بیشتر از سایر قسمت
جفت میوه بلوط ایرانی بیشترین مقدار عناصر میکرو مانند 
روی، آهن، منگنز و مس را به خود اختصاص داده است. 

طور میانگین در میوه بلوط ایرانی در حد  ادمیم بهمیزان ک
 (. 1پایینی قرار گرفته است )جدول 

ای نتایج آنالیز واریانس مقایسه مقدار عناصر تغذیه
درصد  99مصرف نشان داد که با اطمینان پرمصرف و کم

های مختلف میوه بلوط بین مقادیر این عناصر در قسمت
 دارد.دار وجود ایرانی تفاوت معنی

 های مختلف میوه بلوط ايراني مقدار عناصر در قسمت -1جدول 
 

 کل میوه بلوط پوسته  پیاله  جفت  مغز  عنصر

a(04/0)98/1 b (007/0)4/1 (05/0)38/1 %نیتروژن کل  b b(03/0)41/1 (06/0)54/1 

 a(01/0)24/0 b(008/0)15/0 b(006/0)12/0 b(016/0)13/0 (012/0)16/0 % فسفر 

 a(05/0)79/0 b(02/0)56/0 b(05/0)57/0 b(03/0)52/0 (03/0)61/0 %   پتاسیم

 c(003/0)03/0 a(10/0)85/0 a(11/0)87/0 b(003/0)23/0 (09/0)49/0 %   کلسیم

 b(002/0)02/0 a(04/0)16/0 a(041/0)17/0 b(014/0)06/0 (016/0)10/0 %   منیزیم

 c(75/0)88/6 a(6/1)38/22 b(76/0)48/12 a(44/1)01/19 (26/1)03/15 (mg/Kg)روی 

 b(22/1)61/14 a(5/3)2/32 b(78/0)12/10 a(32/3)95/32 (87/2)46/22 (mg/Kg)منگنز 

 c(76/0)21/14 a(65/2)56/36 b(97/0)39/24 a(85/2)84/32 (4/2)0/27 (mg/Kg)آهن 

 b(77/0)36/11 a(55/0)77/19 b(67/0)69/9 a(7/1)31/19 (1/1)9/13 (mg/Kg)مس 

 a(10/0)84/1 b(13/0)04/1 b(03/0)98/0 b(09/0)0/1 (10/0)21/1 (mg/Kg)کادمیم 
 

 ( است standard errorدهنده اشتباه معیار ) اعداد داخل پرانتز نشان
 دارند. 05/0سطح آماری  در داری معنی اختلاف ردیف، هر در غیرمشابه حروف دارای های میانگین
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نتايج حاصل از بررسي مقدار روغن و ترکیبات آن  -

 در میوه بلوط ايراني  

نتایج استخراج روغن میوه بلوط ایرانی نشان داد 
میانگین درصد روغن در فرم رویشی دانه زاد و شاخه زاد به 

می باشد که البته این تفاوت از نظر  71/8و  47/8ترتیب 
آماری معنی دار نیست. در مجموع مقدار متوسط روغن در 

دست آمد. آنالیز  درصد به 56/8( ± 89/0میوه بلوط ایرانی )
 نشان داده شده است. 2روغن موجود در این میوه در جدول 

اسیدهای  حاوی عمدتاً بلوط ایرانی روغن چرب اسید ساختار
های گیاهی است که از آن جمله  چرب معمول در روغن

 خصوص غیراشباع )به اسیدهای چرب تك انواع توان به  می

درصد(، چند غیراشباع )اسید لینولئیك  4/49اولئیك  اسید
درصد(  1/19ویژه اسید پالمیتیك  درصد( و اشباع )به 5/26

 (USFA)اشاره کرد. مقدار کل اسیدهای چرب غیراشباع 
درصد است. مقدار  28/77در روغن میوه بلوط ایرانی 

اسیدهای چرب غیراشباع دارای یك پیوند دوگانه در این 
مقدار اسیدهای چرب غیراشباع  درصد و 68/49روغن 

است. نسبت  6/27دارای چند پیوند دوگانه در این روغن 
USFA  بهSFA  است. نسبت  61/3در روغن بلوط ایرانی
PUFA  بهSFA 29/1   و نسبتMUFA  بهPUFA 

است.  1/24به دست آمد. نسبت لینولئیك به لینولنیك  8/1
 46/3ایرانی پذیری روغن بلوط  همچنین شاخص اکسایش

  (.2باشد )جدول  می
 

 بحث
 ها از منابع مهم روغنی به منظور  ها و میوه دانه

 

شوند.  ای، صنعتی و دارویی محسوب می های تغذیه استفاده
از آنجایی که منابع روغنی مختلف دارای ترکیبات متفاوتی 

باشند، بنابراین تلاش برای معرفی منابع روغنی و  می
ای جدید که ضمن تامین انرژی، ضامن سلامتی نیز  تغذیه

ای و  باشند، ضروری است. در این تحقیق خواص تغذیه
ر اسیدهای چرب موجود در بلوط ایرانی مورد بررسی ساختا

 قرار گرفت. 
های  میلیون هکتاری پوشش جنگل 6با توجه به وسعت 

بلوط در کشور، سالیانه مقدار قابل توجهی میوه بلوط تولید 
های اکولوژیك در  شود که این میوه علاوه بر جنبه می

ای برای مصارف  اکوسیستم جنگلی، از نظر ارزش تغذیه
مختلف انسان و دام بسیار حائز اهمیت است. همانگونه که 

شود مقدار عناصر میکرو )آهن،  مشاهده می 1در جدول 
منگنز، روی و مس( در مجموع کم است. دلیل این مسئله 

توان در آهکی بودن خاک منطقه مورد مطالعه  را می
های آهکی  دانست، زیرا که حلالیت این عناصر در خاک

(. Salardiny & Mojtahedi, 1988ست )بسیار پایین ا
Ozcan وBaycu  (2005در تحقیقی غلظت )   بعضی از

های مختلف بلوط ترکیه را مورد  عناصر موجود در بذر گونه
آنها در تحقیق خود غلظت عنصر آهن در  بررسی قرار دادند.

دست  به mg/g3/77 موجود در ترکیه را  Q.branttiمیوه 
سی آنها، مقدار آهن موجود در بذر آوردند. همچنین در برر

Q.brantti  1به  3موجود در ترکیه نسبت به بلوط ایرانی 
های این تحقیق مطابقت دارد، زیرا  برآورد شد. که با یافته

دست  به mg/g27 که میزان آهن موجود در بلوط ایرانی 
 ترکیه نیز موجود در Q.branttiآمد. مقدار مس در بذر 

 

 میوه بلوط ايرانيچرب روغن  هایساختار اسید -2جدول 
 

 مقدار مشخصات اسیدهای چرب مقدار )درصد(  ترکیبات روغن

 37/21 )درصد( (SFA)اسیدهای چرب اشباع  28/0 (C 14:0)اسید میریستیك 

 68/49 )درصد( (MUFA)اسیدهای چرب تك غیراشباعی  1/19 (C 16:0)اسید پالمیتیك 

 6/27 )درصد( (PUFA)اسیدهای چرب چند غیراشباعی  16/2 (C 18:0)اسید استئاریك 

 28/77 )درصد( (USFA)اسیدهای چرب غیراشباع  4/49 (C 18:1)اسید اولئیك 

 1/24 نسبت لینولئیك به لینولنیك 5/26 (C 18:2)اسید لینولئیك 

 USFA/SFA 61/3نسبت  1/1 (C 18:3)اسید لینولنیك 

 PUFA/SFA 29/1نسبت  11/0 (C 20:0)اسید آراشیدیك 

 MUFA/ PUFA 8/1نسبت  28/0 (C 20:1)اسید گادولئیك 

 46/3 (Cox value)پذیری  اکسایش شاخص 03/0 (C 22:0)اسید بهنیك 

   04/1 سایر اسیدهای چرب
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 گیری و غلظت آن اندازه Baycuو  Ozcanدر تحقیق 
mg/g4/10 ( گزارش شدOzcan & Baycu, 2005 این .)

در حالیست که در تحقیق حاضر میانگین غلظت مس در 
(. 1بدست آمد )جدول  mg/g9/13 میوه بلوط ایرانی 

عناصر ماکرو )نیتروژن، فسفر، پتاسیم، کلسیم و منیزیم( در 
رخوردار مقایسه با عناصر میکرو از وضعیت مناسبتری ب

هستند، اما همچنان کمبود این عناصر در میوه بلوط نیز 
های  شود. آهکی بودن خاک و کمبود قارچ دیده می

تواند دلیلی بر این موضوع باشد.  میکوریزی اطراف ریشه می
های  توان عواملی از قبیل تخریب رویشگاه در مجموع می

غرب کشور، کاهش پوشش گیاهی، تخریب و فرسایش 
ای  بشویی عناصر را از عوامل کمبود عناصر تغذیهخاک و آ

ماکرو و میکرو در میوه بلوط ایرانی در منطقة مورد بررسی 
دانست. عنصر کادمیم در ترکیب عناصر مورد بررسی میوه 
بلوط ایرانی به مقدار محدود وجود دارد که البته در حد 
بحرانی نیست. مقایسة مقدار عناصر غذایی میکرو و ماکرو 

های مختلف بذر حاکی از بیشتر بودن عناصر  قسمتدر 
باشد.  ماکرو در مغز میوه و عناصر میکرو در جفت می

ای  توانند کاربردهای تغذیه بنابراین دو بخش از میوه می
 بیشتری داشته باشند. 

چربی  اسید ساختار که داد نشان پژوهش این نتایج
 4/49)اولئیك  عمدتا حاوی اسید میوه بلوط ایرانی روغن

اسید پالمیتیك  و درصد( 5/26لینولئیك ) اسید درصد(،
بنابراین اسیدهای چرب غیر اشباع  درصد( است. 1/19)

سهم قابل توجهی را در روغن بلوط به خود اختصاص داده 
( نشان داد که مقدار اولئیك اسید و 2007) Ozcanاند. 

گونه از جنس بلوط در ترکیه به  16لینولئیك اسید در میوه 
باشد  درصد می 2/24-1/49درصد و  53-65ترتیب بین 

(Ozcan, 2007 که با نتایج به دست آمده در این تحقیق )
( در 1389تقریبا نزدیك است. صادقی ماهونك و همکاران )

ی فیزیکوشیمیایی دانه بلوط و امکان ها بررسی ویژگی
کاربرد آن در صنایع غذایی به این نتیجه رسیدند که اولئیك 
اسید و پس از آن لینولئیك اسید و پالمتیك اسید 

ترین اسیدهای چرب در دو واریته بلوط از جمله بلوط  فراوان
 ایرانی هستند.

برای  لازم زمان مدت از است عبارت اکسایشی پایداری
اکسایشی  های کمیت از یکی آن در که اینقطه به رسیدن

روند  نمودن طی از پس کربونیل عدد یا پراکسید عدد مانند

 تولید باعث و یابد می افزایش ناگهانی طور به خود افزایشی
 باعث شود. اکسایش می روغن در نامطلوب بوی طعم و

 غذا کیفیت کاهش و نامطلوب بوی که شود فساد می ایجاد
 افزایش باعث PUFAبالای  دنبال دارد. میزان به را

 ها آن پایداری کاهش نتیجه در و ها روغن پذیری اکسایش

 و لینولئیك (. اسیدهای1393همدانی و همکاران، شود )می
 بر علاوه و هستند چرب ضروری اسیدهای لینولنیك،-آلفا

 قلبی های بیماری به ابتلا خون، خطر کلسترول سطح کنترل

 که رود می انتظار دلیل به همین دهند. بنا می کاهش را
 ارزشمندتری ای نسبتاً روغن بلوط ایرانی از خواص تغذیه

در بذر بلوط ایرانی  PUFAباشد. میانگین مقدار  برخوردار
 نسبتا ای ارزش تغذیه از حاکی که دست آمد درصد به 6/27

ها از جمله روغن  سایر روغن نسبت ایرانی بالای روغن بلوط
روغن میوه بلوط پذیری  شاخص اکسایشزیتون است. 

این به آن علت است که ( 46/3باشد ) ایرانی نسبتا پایین می
 بلوطدرصد از اسیدهای چرب غیراشباع روغن  4/49حدود 

و  دهد میرا اسید چرب تك غیراشباعی اولئیك تشکیل 
پذیری  ایشسهم این اسید چرب در محاسبه شاخص اکس

کمتر از اسیدهای چرب غیراشباع لینولئیك و لینولنیك 
رود پایداری اکسایشی روغن  این ترتیب، انتظار می به .است
 مناسبصرفاً بر اساس ساختار اسید چربی  ایرانی بلوط
 .باشد

 61/3در روغن بلوط ایرانی  SFAبه  USFAنسبت 
است که این نسبت معمولا به عنوان معیاری از 

ها و نیز تمایل آنها به خود  ها و چربی شباعیت روغنغیرا
 ,Matthausشود ) اکسایش لیپیدی درنظر گرفته می

 MUFAو نسبت  SFA 29/1به  PUFA(. نسبت 2006
به دست آمد که بالاتر بودن این نسبت  PUFA 8/1به 

تر بودن روغن  نشان دهنده پایداری اکسایشی و مناسب
 برای فرایند سرخ کردن است.

ا توجه به مقدار اسیدهای چرب اولئیك و لینولئیك که ب
درصد ترکیب اسیدهای چرب میوه بلوط ایرانی را  75حدود 

تشکیل می دهند و همچنین ناچیز بودن مقدار اسید 
درصد( می توان این روغن را در گروه  1/1لینولنیك )

لینولئیك قرار داد. با توجه به -های اسید اولئیك روغن
توان سید لینولئیك برای بدن انسان، میضروری بودن ا

ای بالایی برخوردار است.  گفت که این روغن از ارزش تغذیه
ضمن اینکه پایین بودن مقدار اسید لینولنیك بیانگر پایداری 
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همدانی و بیشتر این روغن در برابر فرایند اکسایش است )
 (. 1392حداد خداپرست، 

 

 گیری  نتیجه
دهد که  های این پژوهش نشان می در مجموع یافته

ویژه استخراج روغن  ای و به میوه بلوط ایرانی از نظر تغذیه
حائز اهمیت بوده و روغن آن دارای مقدار قابل توجهی از 
اسیدهای چرب غیراشباع است، بنابراین با توجه به گستره 
وسیع درختان جنگلی بلوط در کشور، میوه این گونه 

ویژه از جنبه تولید روغن، به عنوان یك منبع  ند بهتوا می
 غذایی ارزشمند مورد توجه قرار گیرد.  

 

 منابع
 ارزیابی(. 1388، و. )نجاتی ، م. وخیامی ، ا.،ابراهیمی

 ایرانی بلوط میوه هیدروالکلی عصاره باکتریایی ضد فعالیت
دارویی، شماره  گیاهان . فصلنامهدیسك انتشار روش در
 .26-34صفحات (، 1)9

های تجزیه گیاه. انتشارات  (. روش1375امامی، ع. )
صفحه ، 982مؤسسه خاک و آب کشور. نشریه فنی شماره 

128. 
مقصودی . و ع .ص ،ورمقانی.، ح ،فضایلی.، ه ،جعفری

استفاده از سطوح مختلف میوه بلوط در (. 1380. )ق ،نژاد
لمی و مجله ع .جیره غذایی بره های پرواری گوسفند کردی

-40(، صفحات 4)14، شماره پژوهش و سازندگیپژوهشی 
36. 

اصول تغذیه  (.1367)سالاردینی، ع. ا. و مجتهدی، م. 
 315گیاه. جلد دوم. )ترجمه(. مرکز نشر دانشگاهی تهران. 

 صفحه.
استفاده از مغز میوه بلوط به  (.1383). ر .غ ،شادنوش

 آلای رنگینعنوان ماده مغذی در جیره غذایی ماهی قزل 
(، صفحات 3) 15، شماره مجله علمی شیلات ایران .کمان

96-87. 
صادقی ماهونك، ع.، اعلمی، م. و قادری قهفرخی، م. 

های فیزیکوشیمیایی دانه بلوط و  (. بررسی ویژگی1386)
امکان کاربرد آن در صنایع غذایی. گزارش نهایی طرح 
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