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 چکیده

 زیتاونگیااه های پرمحصول در برخی از ژنوتیپو صفات کیفی روغن و میوه درصدبه منظور بررسی این مطالعه 

(Olea europaea L. در ) رسیدگی شاخص . انجام شد ژنوتیپ 22بر روی  1321-22در سال زراعی  واستان گلستان

توسط از نظر وزن میوه و درصد گوشت مورد ارزیابی قرار گرفتند. درصد روغن  هاژنوتیپ وبراساس سنجش رنگ  میوه

ها از نظر درصد روغن در ژنوتیپ. بررسی شدنیز ها های کیفیآنویژگی وخشک و تر محاسبه  دستگاه سوکسله در ماده

مشاهده شد که  G9تر ژنوتیپ  به طوری که بیشترین درصد روغن در ماده .ای داشتندخشک و تر تنوع قابل ملاحظه ماده

و  هاای کیفایشاخص، روغنی برتر هایژنوتیپدر داری نداشت. اختلاف معنی A2و C9 ،E7 ،F7 هایالبته با ژنوتیپ

، کلروفیل و کاروتنوئید کل، ضاری  شکسات، ارز  K270 و K232های اسپکتروفتومتری نظیر شاخصروغن دارویی

های ماورد مطالعاه نتایج حاکی از آن است که مقدار ضری  شکست روغن در ژنوتیپ. مطالعه شدپراکسید و اسیدیته 

بیشاترین میازان .( باود7474/1-7244/1)المللی روغن زیتون شورای بیناستاندارد تعیین شده از سوی مطابق با میزان 

K232 های در ژنوتیپA2  و بیشترین میزانK270  در ژنوتیپC9  روغن حاصل از ژنوتیاپ .داشتوجودA13  دارای

بیشاترین میازان مشاهده شاد. A13 و E7های بالاترین میزان کلروفیل بود. بالاترین میزان کاروتنوئید در روغن ژنوتیپ

بیشترین های برتر کنسروی، در ژنوتیپمشاهده شد.  H11و بیشترین میزان اسیدیته در ژنوتیپ  E5پراکسید در ژنوتیپ 

 بود. G4و  D6 ،K9های ترتی  مربوط به ژنوتیپاکسیدان بهمیزان فنل کل، فلاونوئید و آنتی
 

 1، صفات داروییخصوصیات کیفیاسیدیته، ارز  پراکسید، ، Olea europaea :های کلیدیواژه
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 مقدمه

 خاانوادهاز  Olea europaea L.زیتون با نام علمی

Oleaceae  و بااومی آساایای صااویر، سااوریه و لبنااان

هاای کااهش یکای از راه (.Boskou, 1996باشاد )می

های روغنی، توجاه باه وابستگی کشور به واردات دانه

کشات آن باه عناوان یکای از  هو توسعدرخت زیتون 

یکای از مزایاای ایان منابع استحصال روغان اسات. 

و  بازدهکم توقع بودن و سازگاری با اراضی کمدرخت 

هاای سایر دانهچندان برای کشت که داری است شی 

با توجه باه اهمیات روزافازون .نیستندمناس  روغنی 

در زندگی  سالم ی رژیم غذاییها و جایگاه ویژهروغن

هاای پیشاگیری از بیماارینقاش آن در امروز بشر و 

لازم است تا در انتخاب ناوع و کیفیات  ،عروقی-قلبی

 صورت گیردتری مطالعه و تحقیق بیش یروغن مصرف

(Gomes, 1992.)میوه زیتون، که در واقع افشره روغن 

زیتون است، دارای صافات غاذایی و دارویای عاالی 

از روغن زیتون، که (. Morello et al., 2005) باشدمی

مدیتراناه تلقای  منبع اصالی چربای در منطقاهدیرباز 

شود، به دلیل وفور اسید چرب اولئیک اسید در آن می

از اهمیت زیادی در کنترل کلسترول و کاهش احتمال 

 Turaها برخوردار اسات )ی قلبی و سرطانهایبیمار

et al., 2008.) 

تارین روغن در میوه از مهممیزان ، اناز نظر باغدار

عملکرد ارقام از نظر انتخاب ارقام است.  هایشاخص

بستگی ای شرایط آب و هوایی و منطقه ،روغن به رقم

و بررسی ارقاام ساازگار باا ایان شارایط لازماه دارد 

 Ahmadipour)باشد ی هر محصول درختی میتوسعه

et al., 2009.)  ماورر بار  عواملرقم یکی از مهمترین

ولای اغلا  باه  ،باشادیفیت روغن زیتون طبیعی میک

از رقام یاا مخلاوط شادن شناخت کاافی علت عدم 

شاود نادیده گرفته مای مختلفارقام حاصل از  روغن

(Lanteri et al., 2002 تااکنون مطالعاات بسایاری .)

منظور بررسی تاریر رقام بار کیفیات روغان زیتاون به

 Hashempour) پور و همکارانانجام شده است. هاشم

et al., 2010 ) ،باا بررسای روغان زیتاون ارقاام زرد

و ماری نشان دادند کاه شااخص هاای  رودبار روغنی

 بسته به نوع رقم متفاوت بود. روغنکیفی 

 بارای تعیاین اصالی معیار یک زیتون روغن رنگ

 لمللاایابااین قااوانین چااه  در اگاار و اساات کیفیاات

 زیتاون روغانهای ویژگی تعیین برای آن گیریاندازه

اساسای  یک معیار حسی ارزیابی در اما نیست، الزامی

 Lanfer-Marquez etباشد )می روغن دهی برای امتیاز

al., 2005.) طبیعای زیتون در روغن گستردگی رنگ، 

 میاوه، رسایدگی درجه و رقم ها،رنگدانه نوع برحس 

 زیتاون روغان رناگ اسات. طلایای و زرد سبز تا از

 و کاروتنوئیااادها رنگداناااه دوگاااروهدارای  طبیعااای

 ,Mateos and Garcia-Mesaباشاد )مای هااکلروفیل

 را بهداشتی کاروتنوئیدها فواید اخیر (. تحقیقات2006

 از کننااده پیشااگیری کساایدان،آنتاای عنااوان عاماالبااه

 چشمی حاد هایبیماری عروقی و و قلبی هایبیماری

 و مضار جداساازی ترکیباات در کلروفیال رنگدانه و

 همچناین. کندایفا می مورری بسیار نقش از بدن سمی

 گارد  خاون، سیساتم بهباود ساب  مذکور رنگدانه

 و گرفتگای کااهش و ایمنای سیساتم کاارایی تقویت

 شودمی داخلی عفونت ورفع بدن در دردهای عضلانی

(Gallardo-Guerrero et al., 2005ترکیباات فنلای .) 

 توجه مورد اکسیدانیآنتی قدرت واسطه به طورعمدهبه

 هاایمتخصصاان فعالیات آنکاه حاال گیرند،می قرار

 دهنادنسبت می هاآن به نیز را دیگری مهم بیولوژیکی

 بدنانساان اررگاذار دفااعی سیساتم و سالامتی بار که

هااا اکساایدانآنتای (.Morello et al., 2004ند )هسات

طاور ماورری از اکسیداسایون هترکیباتی هستند کاه با

مقادار هاا باا و مقادار آن کنندجلوگیری میها چربی

 ,Kaur and Kapoor) داردترکیبات فنلی رابطه مستقیم 

ترکیبات فنولی باا مزایاای غاذایی و صافات  (.2002
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چشااایی روغاان زیتااون ارتباااط مسااتقیم دارنااد 

(Konstantinidou et al., 2010.) 

منظاور توساعه ساطی زیار در دو دهه گذشته، باه

ای باارای شناسااایی اقاادامات گسااتردهکشاات زیتااون 

های مناس  این محصاول انجاام شاده اسات و اقلیم

استان گلستان با توجاه باه دارا باودن اقلایم مناسا ، 

دار در مجموعه ارقام بومی و خارجی و اراضی شای 

اسات  قارار گرفتاهکشات زیتاون  های توساعهبرنامه

(Ghodsvali, 2005).  باا ایان حاال، ارزیاابی ارقاام

مختلف از نظر کمیت و کیفیت روغن و میاوه جهات 

 نیل به تولید پایدار ایان محصاولات ضاروری اسات.

هاادف از ایاان تحقیااق تعیااین کمیاات روغاان در 

زیتاون ایساتگاه ی هپرمحصاول مجموعاهای ژنوتیپ

و  کیفای خصوصایات همطالعا و آباادتحقیقات هاشم

های منتخ  ژنوتیپدر برخی از  میوهو روغن دارویی 

 باشد.می

 

 هامواد و روش

در  1321-22در ساااال زراعااای ایااان تحقیاااق 

آزمایشگاه گروه علوم باغبانی دانشگاه علوم کشاورزی 

هاای ماورد و منابع طبیعی گرگان انجاام شاد. نموناه

زیتاون  یوتیپ پرمحصاول مجموعاهژن 22مطالعه از 

کیلاومتری  17در آبااد )واقاع ایستگاه تحقیقات هاشم

برداری از آوری شدند. نمونهشمال غرب گرگان( جمع

یعنی زمانی که  ،هان رسیدگی میوهدرختان مقارن با زما

های روی درخت شروع به توییر میوه درصد47حدود 

شاانه ها باا دسات و از ارتفااع رنگ کرده بودند. میوه

چیده شادند  (سطی زمیناز متری سانتی 147تا  147)

(Cantini et al., 1999.)هاای داخل پاکت ها درنمونه

 7کاغاذی بااه آزمایشااگاه منتقاال گردیااد و در دمااای 

 گراد نگهداری شد.سانتی یدرجه

هاا باا رسایدگی میاوهشااخص  ،هادر تمام نمونه

براسااس و المللای روغان زیتاون شورای باین رو 

 تعیااین گردیاادعاادد میااوه  177 در ساانجش رنااگ

(Boskou, 1996) . ،عدد میاوه  37وزن در هر ژنوتیپ

گارم  71/7باا دقات میوه(  27 در سه تکرار )مجموعاً

ها ها به وزن هساته. از نسبت وزن میوهگیری شداندازه

هاا قطر میوه ها بهدرصد گوشت و از نسبت طول میوه

بارای تعیاین  دسات آماد.باه نسبت طول به قطر میوه

و  هااپا  از جداساازی بار  هاامیوه ،درصد روغن

ط آسایاب خارد شادند و توسهمراه با هسته شستشو 

و باه کماک  توساط دساتگاه سوکساله مقدار روغان

و  خشک هماداستخراج و به درصد در محلول هگزان 

 واریاان  و مقایساه بعد از تجزیاهتر محاسبه گردید.

منظاور بررسای هاای پارروغن باهها، ژنوتیپمیانگین

های کنسروی ژنوتیپو روغن  صفات کیفی و دارویی

 اکساایدانو آنتی بااه منظااور بررساای صاافات دارویاای

 قرار گرفتند.   مطالعهانتخاب شدند و مورد 

 ،و دارویای خصوصیات کیفی گیریمنظور اندازهبه

از سانتریفوژ استفاده گردید تا شرایط  از روغن حاصل

 سازی شود. بادینکشی زیتون شبیهی روغنهاکارخانه

آسایاب  به وسایلههمراه با هسته ها تونابتدا زی منظور،

دقیقاه در  27مادت خرد شده و خمیر بدست آمده به

. آنگاه برای هم زده شد )عملیات ورزدهی(دمای اتاق 

دقیقاه  27مادت جداسازی روغن، خمیر آماده شده به

تاا  دور در دقیقاه ساانتریفیوژگردید 4777با سارعت 

تیتراسایون  باااسایدیته  گیریانادازه. روغن جدا گردد

 1/7روغن در مقابل فنل فتالئین با محلول ساود  نمونه

دیته بر حس  درصد یو میزان اسنرمال صورت گرفت 

(. بارای AOAC, 1990اسید اولئیک محاسبه گردیاد )

هاای کلروفیال و کاروتنوئیاد از رو  رنگداناهتعیین 

-Minguez) گاااالوز-پااارزمساااکوئرا و -مینگاااوئز

Mosquera and Perez- Galves, 1998 با استفاده از )

( اساتفاده UV/VIS Unic (2800مادل اسپکتروفتومتر 

شد. ضاری  شکسات توساط دساتگاه رفرکتاومتر و 

و ارز    K232،K270 های اسپکتروفتومتریشاخص
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ی اروپاااا پراکساااید بااار اسااااس قاااوانین اتحادیاااه

(EEC/2565/ 91( تعیین شد )Alimantarius, 2001). 

باارای تعیااین میاازان هااای کنسااروی، در ژنوتیپ

وم کلرید و اساتات فلاونوئید به عصاره متانولی آلومینی

 37 باه مادت و پا  از قارار دادن پتاسیم اضافه شد

ناانومتر توساط  714دقیقه در تاریکی در طاول ماوج 

 ,.Singleton et alدستگاه اسپکتروفتومتر قرائت شد )

گیاری هاا پا  از عصاارهمیزان فنل کل میوه (.1999

تانول با رو  فولین سایکالتو در طاول ماوج توسط م

نااانومتر توسااط دسااتگاه اسااپکتروفتومتر قرائاات  427

عنااوان اسااتاندارد در گالیااک بااهگردیااد کااه اسااید

 Ebrahimzadeh et) گیری فنل کل استفاده شاداندازه

al., 2008.)اسااتفاده ازاکساایدانی  بااا ظرفیاات آنتاای 

دی.پی.پای.ا  کننادگی رادیکاال آزاد خاصیت خنثای

رادیکال خنثی شاده  میزان ،ین منظوردتعیین گردید. ب

 447دستگاه اسپکتروفتومتر در طول موج  با استفاده از

اکسایدانی نانومتر قرائت گردید و درصد ظرفیت آنتای

 ,.Singleton et alزیار محاسابه گردیاد ) یاز رابطاه

1999.) 
% DPPH sc= (Acont – A samp)/Acont × 100 

 

تصادفی اساتفاده  طرح کاملاًآماری از  هتجزی برای

حاداقل اخاتلاف  هاا باا آزماونمیاانگین هشد. مقایس

قبل . صورت گرفت درصد1دار در سطی احتمال معنی

ی درصدی به زاویه تبدیل های واریان ، دادهاز تجزیه

 .شدند

 

 نتایج

از نظار  هااباین ژنوتیپاد که حاصل نشان دنتایج 

 دارمعناایتمااام صاافات مااورد مطالعااه اخااتلاف 

(771/7P< .وجود دارد ) بالاترین نسبت طول به قطار

تارین ( و پاایین42/1) J13میوه مرباوط باه ژنوتیاپ 

. (1جادول ) ( بود11/1) K9نسبت مربوط به ژنوتیپ 

شاکل  ،هر چه نسبت طول به قطر میاوه کمتار باشاد

 C10 ژنوتیپ شود.تر میها به شکل کروی نزدیکمیوه

کمترین  J13و ژنوتیپ  گرم( 14/4) بیشترین وزن میوه

کااه البتااه بااا  ناادرا دارا بودگاارم(  7/1)وزن میااوه 

 . ندداری نداشتاختلاف معنی F6و  H11های ژنوتیپ

ی تااار در بیشاااترین درصاااد روغااان در مااااده

بیشااااترین  و A2 و G9 ،C9 ،E7 ،F7هااااای ژنوتیپ

، C9هاای در ژنوتیاپی خشاک درصد روغن در ماده

G9 ،E7 ،A2 ،E1  وF7  وجود داشات. باا توجاه باه

، A2شاامل ژنوتیاپ پارروغن  17نتایج فاوق الاذکر، 

A13 ،C9 ،E5 ،E7 ،F7 ،G6 ،G9 ،H11  وI2  جهاات

بررسی کیفیت روغان و مطالعاات تکمیلای انتخااب 

برخاورداری از بیشاترین  باه دلیالC10شدند. ژنوتیپ

ژنوتیپ اضاافه شاد. همچناین از  17وزن میوه به این 

های مورد مطالعه، براسااس صافات مهام بین ژنوتیپ

کنسروی، مانند درشت بودن میوه، باالا باودن درصاد 

، C9 ،C10 ،D6گوشت و تقارن میوه، هفات ژنوتیاپ 

D9 ،G4 ،K9  وK10 هاای کنساروی عنوان ژنوتیپبه

اکسایدان و میزان فنل، فلاونوئید و آنتی انتخاب گردید

 .ها مورد بررسی قرار گرفتدر آن

( نشاان داد کاه باین 2نتایج بدست آمده )جادول 

های برگزیده از نظر ضری  شکست اخاتلاف ژنوتیپ

(. بیشاترین میاازان >771/7Pداری وجاود دارد )معنای

و  C10 ،E5هاای ضری  شکست مربوط باه ژنوتیاپ

G6 طاورکلی، هار روغنای ضاری  شکسات بود. باه

خاص خود را دارد و برای پای باردن باه شافافیت و 

هاا را تعیاین هاا ضاری  شکسات آنناخالصی روغن

نتایج حاکی از آن اسات کاه مقادار ضاری   کنند.می

-7244/1) شکسات مطاابق باا میازان پذیرفتاه شاده

المللای روغان زیتااون ( توساط شاورای باین7474/1

های ماورد ن داد که بین ژنوتیپبود.نتایج همچنین نشا

 K270و  K232مطالعااه از نظاار ضاارای  خاموشاای 

( وجااود دارد. میاازان >771/7Pدار )اخااتلاف معناای
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A2 (34/1 )هاای در ژنوتیپ K232ضری  خاموشای 

( کمترین باود، کاه 72/7) H11بیشترین و در ژنوتیپ 

اخاتلاف  E7 و  C10هاای البته این ژنوتیپ با ژنوتیپ

 K270نداشت. همچنین ضری  خاموشای داری معنی

( و در ژنوتیاپ 174/7بالاترین مقدار ) C9در ژنوتیپ 

C10 (724/7 ،)I2 (731/7 و )A13 (733/7 )

مطابق باا  K270و  K232ترین مقدار بود. میزان پایین

کمتر  K270و  4/2کمتر از  K232میزان پذیرفته شده )

 المللی روغن بود.( توسط شورای بین22/7از 

 

 های زیتونصفات میوه و درصد روغن در ژنوتیپ -1جدول 

 قطر میوه طول/ ژنوتیپ
 میوه  وزن

 (گرم)

 گوشت

 (درصد) 

 روغن در

 (درصد) تر ماده

 روغن در

 (درصد) خشک ماده

 شاخص 

 بلوغ

 P< 771/7  P< 771/7  P< 771/7  P< 771/7  P< 771/7  P< 771/7  

A2 73/1  f-k 2/2 j-m a-d72/42 1/21  a-c 22/32  a-c 24/7  ef 

A4 72/1  i-l 2/3 cd a-d24/42 24/12  f-h 14/24  f-i 12/7  ef 

A7 47/1  c-e 7/2 i-k 13/43  d-f 21/12  ij 17/11  j 72/7   f-h 

A9 22/1  b 2/1 o 17/41  f-h 72/14  hi 22/37  f-i 41/7  b-f 

A13 44/1  b-d 1/2  m-o 44/43  d-g 22/24  c-e 22/33  b-e 12/7  e-h 

C1 24/1  b 3/2 j-m 44/24  hi 32/12  h-j 24/23  h-j 32/3   h 

C9 77/1   f-k 4/3 cd 11/12 a 21/22  ab 17/71  a 74/7  b-f 

C10 74/1  e-k 14/4 a 21/47  c-g 47/22  e-g 24/37  e-g 12/7   f-h 

D6 33/1   i 4/3 de 22/41  a-d 22/22  e-g 44/22  e-g 24/7   a-d 

D9 74/1   f-k 2/3 fg 12/17  a-c 2/22  e-g 47/31  c-f 31/7  d-f 

E1 47/1  d-g 4/2   i j 42/12  a 22/22  e-g 22/34  a-e 32/7  c-f 

E5 72/1  f-i 24/3 c 73/13  a 74/24  c-e 73/33  b-e 41/7  a 

E7 71/1  e-j 1/3  fg 22/17  ab 42/21  a-c 2/34  a-c 32/3   fg 

E9 43/1   d-g 1/2 m-o 71/41  f-h 21/17 ij ij24/22 73/7   c-f 

F6 22/1  bc 4/1  p 72/47  b-f 27/11  f-h 43/22  f-h 21/3  f-h 

F7 71/1   e-i 2/2  k-o 74/22  f-h 34/21  a-c 73/34  a-e 22/4 ab 

G6 77/1   f-k 3/3  ef 34/44  c-f 4/24  c-e 23/31  c-f 34/4   a 

G9 42/1   d-g 3 gh 24/44  b-f 74/31  a 27/31  ab 21/3  f-h 

H1 31/1 j-l 1/2  m-o 2/41  f-h 27/22  e-g 42/31  c-f 72/7    c-f 

H11 42/1   b-d 2/1 p 72/27  i 17/27  c-e d-g1/37 22/7   ef 

I2 32/1   j-l 3/3 ef 42/42  a-c 12/24  c-e 21/31  c-f 31/7  def 

J9 27/1   bc 1/2 l-o 12/21  gh 13/27  de 22/37  e-g 22/7   ef 

J13 42/1   a 7/1  p 24/43  d-g 7/12  h-j 23/22  ij 41/7   a-f 

K9 11/1  m 21/3 c 23/17  a 2/23  ef 34/37  d-g 74/4  a-d 

K10 73/1   f-k 4/7 b 21/12  a 41/21  e-g 47/37  d-g 14/4  a-c 

K11 24/1   b 7/2   i-l 12/42  gh 32/12  h-j 7/24  f-i 74/7  b-f 

 ( هستند.P=71/7دار )حروف متفاوت دارای اختلاف معنیهای با در هر ستون، میانگین
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 برگزیدهروغنی های صفات کیفی و دارویی روغن در ژنوتیپ -2جدول 

 ضری  شکست ژنوتیپ
 کلروفیل ضری  خاموشی

رم(کیلوگ گرم بر)میلی  

 کاروتنوئید

رم(کیلوگ گرم بر)میلی  K232 K270 

 P< 771/7  P< 771/7  P< 771/7  P< 771/7  P< 771/7  

A2 722/1  d 34/1  a 747/7  de 72/7  de 24/7  de 

A13 724/1  bcd 21/7  cde 733/7 gh 37/1 a 12/3 a 

C9 722/1  ab 11/7  bc 174/7  a 47/1 e 24/7 e 

C10 747/1  a 17/7  fg 724/7 h 23/2 de 17/1 de 

E5 747/1  a 21/7  cde 714/7 d 72/1 e 11/7 de 

E7 724/1  bcd 34/7  efg 123/7  bc 77/4  b 12/3 a 

F7 722/1  ab 44/7  bcd 772/7 fg 44/1 e 11/7 de 

G6 747/1  a 17/1  b 771/7 fg 71/4 b 42/2 bc 

G9 724/1  bcd 12/7  bc 117/7 c 72/3 d 47/1 d 

H11 724/1  bcd 72/7  g 744/7 ef 21/2 de 17/1 de 

I2 722/1  d 77/7  def 731/7 h 27/7 c 22/2 c 

 ( هستند.P=71/7دار )دارای اختلاف معنی های با حروف متفاوتدر هر ستون، میانگین

 

ی ماورد هاااین آزمایش نشان داد که باین ژنوتیپ

مطالعه از نظار میازان کلروفیلاو کاروتنوئیاد اخاتلاف 

روغان . (2)جادول  ( وجود دارد>771/7P) دارمعنی

دارای بالاترین میزان کلروفیل  A13ژنوتیپ حاصل از 

حاصاال از روغاان و گاارم باار کیلاوگرم( میلای 37/1)

 A13 و گرم بر کیلوگرم(میلی 12/3) E7های ژنوتیپ

دارای باالاترین میازان گرم بار کیلاوگرم( میلی 12/3)

از نظر میزان پراکسید  هابین ژنوتیپ. ندبودکاروتنوئید 

( در هار دو >771/7P) دارمعنیاختلاف نیز و اسیدیته

بیشترین میزان پراکساید (. 2و  1شکل ) شتوجود دا

والان اکسایژن اکیمیلی E5 (42/13مربوط به ژنوتیپ 

بیشترین میزان اسایدیته مرباوط در کیلوگرم روغن( و 

گرم  177 گرم اولئیک اسید بر H11 (41/7به ژنوتیپ 

 روغن( بود.

 

 

روغنی برگزیدههای پراکسید روغن در ژنوتیپارزش  -1شکل 
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P<0.001
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 روغنی برگزیدههای روغن ژنوتیپدر )اسیدیته(  میزان اسید چرب آزاد -2شکل 

 

بر  ژنوتیپبراساس نتایج حاصل از این مطالعه، ارر 

 دار باود.یاکسایدان معنامیزان فنل، فلاونوئید و آنتای

گرم گالیک میلی D6 (771/1میزان فنل کل در ژنوتیپ 

اسید بر گرم وزن خشک میوه( دارای بالاترین میزان و 

گرم گالیک اسید بر گارم میلی K10  (71/4در ژنوتیپ

(. 3وزن خشک میوه( دارای کمترین میزان بود )شکل 

وئرسایتین گارم کمیلی 74/3بالاترین مقدار فلاونوئید )

و  (7)شکل K9 در ژنوتیپ بر گرم وزن خشک میوه( 

درصااد مهااار  7/14اکساایدان )بااالاترین مقاادار آنتاای

 د. مشاهده ش (4)شکل  G4 ژنوتیپ دررادیکال آزاد( 

 

 
 برگزیدههای کنسرویمیزان فنل در ژنوتیپ -3 شکل
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P<0.001

 
 هبرگزیدهای کنسرویمیزان فلاونوئید در ژنوتیپ -9 شکل
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 برگزیده های کنسرویاکسیدان در ژنوتیپمیزان آنتی -5 شکل

 

 بحث

ای بااین در ایاان تحقیااق، تنااوع قاباال ملاحظااه

وجاود مشاهده گردیاد. از نظر صفات میوه ها ژنوتیپ

تنوع بین بعضی از ژنوتیپ های این مجموعاه از نظار 

صفات مختلف شامل وزن میاوه قابلا گازار  شاده 

میاری و (. حااجیTorkzaban et al., 2010اسات )

 (، صافات میاوهHajimiri et al., 2009bهمکااران )

ی اساتان زیتون دو رقم زرد و روغنی را در سه منطقه

داری تلاف معنیکرمانشاه مورد بررسی قرار دادند و اخ

کاه بیشاترین وزن طاوریبین ارقام مشاهده کردند، باه

گارم و مرباوط  3/3و  12/7میوه و گوشت به ترتی  

ترتیا  ی گیلانورب و کمترین آن بهبه رقم زرد منطقه

گاارم و مربااوط بااه رقاام زرد زیتااون  21/7و  22/2

 شاایخمرادیی دالاهااو بااود. اسااماعیلی و منطقااه

(Esmaeili and Sheikhmoradi, 2009 صفات طول )

و قطاار میااوه، وزن تاار و وزن خشااک گوشاات، وزن 

های زیتاون هسته و نسبت گوشت به هسته را در توده

بومی استان ایلام مورد بررسی قرار دادناد و اخاتلاف 

داری را در بین صفات مشاهده کردند. بیشاترین معنی

 1ی سازمان کشاورزی ایالام وزن میوه مربوط به توده

نسبت گوشت به هسته مرباوط گرم( و بالاترین  2/4)

 ( بود.41/3) 3پاکل گراب  به توده

های مورد مطالعه از نظر درصد روغن بین ژنوتیپ

و بیشترین درصد روغان  داری دیده شداختلاف معنی

 A2و G9 ،C9 ،E7 ،F7هاای ی تار در ژنوتیپدر ماده

 Hajimiri etمیری و همکااران )حاجی. وجود داشت

al., 2009a،)  طی بررسی میازان روغان در ارقاام نیز

داری را مشاهده کردند، به طاوری زیتون تفاوت معنی

 34/71خشاک ) که بیشاترین میازان روغان در مااده

درصد( مربوط باه رقام کروناایکی باود. فریادونی و 

 (، گزار  کردنادFereidooni et al., 2010همکاران )

 77/43خشاک ) که باالاترین درصاد روغان در مااده

درصد( مربوط باه رقام  12/27تر ) درصد( و در ماده

 Ajam Gard and) و زیناانلو بلیدی بود. عجام گارد

Zeinanloo, 2013 با بررسی و مقایسه عملکرد کمی )

خوزستان نشاان داد کاه  و کیفی ارقام زیتون در منطقه

ی خشاک ی تر و مادهارر رقم بر درصد روغن در ماده

 1/11باالاترین ) x-sکاه رقام طاوری، باهدار بودمعنی

( درصاد 3/13تارین )( و رقام والانولیاا پااییندرصد

 ی تر را دارا بودند.درصد روغن در ماده

 تحقیاقهای پرروغن این روغن حاصل از ژنوتیپ

از نظر صفات فیزیکوشایمیایی اخاتلاف چشامگیری 

و  A2در ژنوتیااپ  K232ضااری  خاموشاای داشااتند. 

بالاترین مقدار  C9در ژنوتیپ  K270ضری  خاموشی 

ی میازان دهندهضری  خاموشی در روغن نشانبودند. 

P<0.001 
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هاا( اسات. ترکیباات گروه کربونیلی )آلدهید و ستون

کربونیلی از تولیدات آنزیمی اسیدهای چرب غیراشباع 

در طول مسیر لیپوکسیژناز هستند. غلظت این ترکیبات 

از بساتگی دارد هاای لیپوکسایژنبه میزان فعالیت آنزیم

(AOAC, 1990 محمااااادزاده و همکااااااران .)

(Mohammadzadeh et al., 2013 با بررسی شرایط ،)

مختلف نگهداری بر کیفیات روغان زیتاون، گازار  

 4رات ضری  خاموشی در دماای کردند که میزان تویی

گراد کمترین اندی  را داشته است که این سانتی درجه

و در جاذب  1/1-7/1نانومتر  232توییرات در جذب 

بوده است که با نتایج بدسات  2/7-17/7نانومتر  247

 آمده از این تحقیق مطابقت دارد.

 A13در این تحقیاق، روغان حاصال از ژنوتیاپ 

دارای بااالاترین میاازان کلروفیاال و روغاان حاصاال از 

دارای باااالاترین میااازان  A13 و E7هاااای ژنوتیاااپ

مطابقات قبلی های نتایج با یافتهکاروتنوئید بودند. این 

 ,.Young and Britton, 1993; Moyano et al) دارد

ها گازار  کردناد کاه مقادار کلروفیال و . آن(2008

های روغن بدست آماده از ارقاام کاروتنوئید در نمونه

هاای مختلف متفاوت است. مشاهده شد کاه ژنوتیاپ

E5 ،F7  و C9 شاخص برداشات بیشاتری نسابت باه

د و در نتیجه طبیعی است کاه های دیگر داشتنژنوتیپ

ها کم باشد، زیرا با پیشارفت میزان کلروفیل کل در آن

ای کلروفیل کاسته شده و میزان هبلوغ میوه از رنگدانه

یابد. این امر هایی چون آنتوسیانین افزایش میرنگدانه

ها توجیاه پایین بودن میزان کلروفیل را در این ژنوتیپ

یکاای از کمتاارین هاام  C10کنااد. در مقاباال، ماای

های برداشت را داشاته اسات و هام یکای از شاخص

کمترین مقادیر کلروفیل را دارا باود. باه هماین دلیال 

های مشاهده شده در میزان تفاوتتوان بیان کرد که می

کلروفیل ممکن است ناشی از تاریر رقم باشد. گزار  

توانناد دارای هاا مایشده است که هر یک از ژنوتیپ

هاا ای رنگداناهفاوت بیوسنتزی و تجزیاهمسیرهای مت

 ,Minguez- Mosquera, and Perez- Galvesباشند )

( Ranali et al., 1999(. رانااالی و همکاااران )1998

گاازار  کردنااد کااه تفاااوت در میاازان کلروفیاال و 

دلیال تفااوت در میازان تواناد باهکاروتنوئید کال مای

عوامال های رنگی باشد که خود به آزادسازی رنگدانه

ژنتیکی رقم بستگی دارد. نتایج حاصل از این تحقیق با 

 ,.Hashempour et alپور و همکاران )های هاشمیافته

داری باین ها اختلاف معنایباشد. آن( همسو می2010

سه رقم زیتون از نظار میازان کلروفیال و کاروتنوئیاد 

 42/1تاارین میاازان کلروفیاال )مشاااهده کردنااد. بااالا

یلوگرم( در رقام زرد و باالاترین میازان گرم بر کمیلی

گاارم باار کیلااوگرم( در رقاام میلاای 34/7کاروتنوئیااد )

ها در روغن زیتون در حضور روغنی بود. این رنگدانه

نااور بااه عنااوان پراکساایدان و در تاااریکی بااه عنااوان 

کنند و بنابراین خواص بهداشتی اکسیدان عمل میآنتی

 (.Ranali et al., 1999و بیولوژیکی دارند )

ها از نظر میزان پراکسید و اسیدیته نیز بین ژنوتیپ

بیشترین میزان پراکساید و دار دیده شد. اختلاف معنی

باود.  H11و  E5اسیدیته به ترتی  مربوط به ژنوتیاپ 

( گزار  کرد کاه تفااوت در Boskou, 1996بوسکو )

تواناد ناشای از هاا مایمیزان ارز  پراکسید در نمونه

ن فعالیت آنزیم لیپواکسیژناز و برخی از تفاوت در میزا

محصولات رانوی اکسیداسیون اسیدهای چرب باشاد. 

فعالیت لیپواکسیژناز، پراکساید را از لینولنیاک اساید و 

کناد. لازم باه رکار اسات کاه لینولئیک اسید تولید می

میزان پراکسید مشاهده شاده طباق اساتاندارد جهاانی 

( بوده 27حداکثر مجاز برای روغن زیتون بکر ممتاز )

های اساتخراج ( و روغنAlimantarius, 2001است )

گیارد. شده در دسته روغن زیتون بکر ممتاز قارار مای

هاای نجفیاان و نتایج حاصل از این تحقیاق باا یافتاه

باشاد. ( همساو مایNajafian et al., 2007همکاران )

داری بین سه رقام زیتاون از نظار ها اختلاف معنیآن

کااه رقاام طاوریپراکساید مشاااهده کردناد، بااهارز  
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و  31/1طور متوسط باا ترتی  بهکرونایکی و میشن به

اکساایژن در کیلااوگرم روغاان  والاناکاایمیلی 73/3

نجفیااان و همکاااران  کمتاارین و بیشااترین بودنااد.

(Najafian et al., 2007اختلاف معنی ) داری بین ساه

کردناد. باه رقم زیتون از نظر میزان اسیدیته مشااهده 

طوری که میزان اسیدیته در رقام میشان )باا میاانگین 

گرم روغن( بیشاترین  177گرم اولئیک اسید بر  73/7

گارم اولئیاک  27/7و در رقم کرونایکی )باا میاانگین 

گرم روغن( کمترین بود. مقادیر اسیدیته  177اسید بر 

)اسید چرب آزاد( حاصل در این آزماایش مطاابق باا 

المللای ( توسط شورای بین<1/7شده )میزان پذیرفته 

 (.Alimantarius, 2001روغن زیتون بود )

هااای مطالعااه شااده از نظاار میاازان فناال، ژنوتیپ

اکساایدانی نیااز اخااتلاف فلاونوئیااد و ظرفیاات آنتی

بیشترین میزان فنل کل، فلاونوئید دار نشان دادند. معنی

 هااایترتیاا  در ژنوتیپاکساایدانی بااهو ظرفیاات آنتی

 D6،  K9و G4  .دلیال ترکیبات فنلای باهمشاهده شد

اکساایدانی از ترکیبااات مهاام گیاهااان خااواص آنتاای

شوند کاه نقاش مهمای در جلاوگیری از محسوب می

هاای آزاد دارناد تبادیل هیدروپراکسایدها باه رادیکال

(Morello et al., 2004.)  با توجاه باه یکساان باودن

شاارایط محیطاای و شاارایط آباای و خاااکی باارای 

از نظار میازان هاا آن های مطالعه شده، تفاوتژنوتیپ

احتمالا ناشی از سطوح آنزیمی متفاوت مثل آنزیم فنل 

های مطالعه شده باشد که ماهیت لیپوکسیژناز در نمونه

 ,.Malheiro et alژنتیکی دارند.مالهیرو و همکااران )

ی و خاصایت آنتای لاارر رقم را بر ترکیبات فن( 2011

ی بررسای کردناد و مشاخص اکسیدانی زیتون خوراک

داری باار ایاان ترکیبااات شااد کااه رقاام اراار معناای

( Ramezani Kharazi, 2008) خارازی رمضاانیدارد.

کیفیت روغن زیتون ارقام زرد، روغنی و شانگه را در 

منطقه رودبار مورد مطالعه قرار داد و گزار  شاد کاه 

میزان ترکیبات فنلی در ارقام مختلف متفااوت اسات. 

ی از اهمیات زیاادی بارای میاوه زیتاون ترکیبات فنول

های مهمای از قبیال برخوردار است و مسئول ویژگی

اکسایدانی و خواص رنگ، طعم، بافت، ظرفیات آنتای

 (.Sousa et al., 2006فعالیت ضد میکروبای هساتند )

اکسیدانی با شاروع بلاوغ میاوه باه طاور ظرفیت آنتی

یابااد. کاااهش در فرآینااد داری کاااهش ماایمعناای

فنال هاا مارتبط اکسیدانی به کاهش در مقدار پلیآنتی

اکسیدانی، همزمان باا است و مقداری از ترکیبات آنتی

هاا های میوه همچون آنتوسایانینبلوغ میوه به رنگدانه

 (.Kritchevsky et al., 2010شوند )تبدیل می

 

 یینهاگیری نتیجه

ی پارروغن هابه نتایج این تحقیق ژنوتیپ توجه با

A2 ،A13 ،C9 ،C10،E5 ،E7 ،F7 ،G6 ،G9 ،H11  و

I2  روغان  و دارویای کیفایخاواص جهت مطالعات

 روغناکثر صفات مورد مطالعه، از نظر گزینش شدند. 

روغن ی هدر دست هااستخراج شده از تمام این ژنوتیپ

های همچنین، ژنوتیپ گیرند.زیتون بکر ممتاز قرار می

 باااه K10و  C9 ،C10 ،D6 ،D9 ،G4 ،K9کنساااروی 

های کنسروی انتخاب گردید و برخی از عنوان ژنوتیپ

باا  .ها مورد بررسی قرار گرفتترکیبات دارویی در آن

، G9تاوان ژنوتیاپ روغنای می ،توجه باه کال نتاایج

 نوتیاااپ دوژو  K10و  K9هاااای کنساااروی ژنوتیپ

را برای مطالعات بعدی و استفاده در مراکز  C9 منظوره

 کشاورزی معرفی کرد.
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