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 هچکید

اهمیت . روغن خوراکی مصرفی است 90%ترین معضلات بخش کشاورزی و صنایع غذایی ایران، واردات عمده از امروزه یکی مقدمه:

تأمین داخلی روغن مورد نیاز بوسیله شناسایی واریته های با کیفیت و حاوی ترکیب مناسب اسیدهای چرب، از جهت کاهش واردات و خروج 
 رقم جدید کانولا بوده تا بهترین واریته شناسایی گردد. 7 روغن هدف از این پژوهش، ارزیابی شیمیاییارز از کشور، غیر قابل انکار می باشد. 

واریته کانولا از موسسه اصلاح و تهیه نهال و بذر کرج انتخاب و روغن هر یک پس از استخراج توسط  7در این تحقیق  ها:مواد و روش

ترکیب اسیدهای چرب، درصد ترکیبات غیر قابل صابونی، استرول، توکوفرول، زمان پایداری،  شاملهای شیمیایی  حلال مورد سنجش آزمون
 .قرار گرفت فلزات مس و آهن

و بالاترین میزان   NK-OCTANS% ، بالاترین میزان ترکیبات توکوفرولی برای رقم  33-23/46درصد روغن ارقام در محدوده  يافته ها:

بالاترین میزان مس و رقم   GKH-Oliviaبالاترین میزان آهن و   NRX-3621بود. ارقام   GKH-Oliviaترکیبات استرولی برای رقم 
GKH-3705 بود. اسیدهای چرب  88/1% الی  1/3الاترین زمان پایداری را داشتند. ترکیبات غیر صابونی شونده در محدوده ب %PUFA  در

 درصد بود.   02/66و  43/59بین  MUFAدرصد و  59/25-21/31محدوده 

ئیک اسید چرب غالب و اسید اروسیک به تمامی ارقام در صفات مورد آزمون اختلاف معنی داری با یکدیگر داشتند. اسید اول نتیجه گیری:

میزان ناچیزی در روغن آنها یافت گردید. زمان پایداری این ارقام بالا بود و همگی به صورت میانگین، حاوی مقادیر بالایی از ترکیبات 
 د.غیرقابل صابونی بودند و در نتیجه از ارزش بالایی جهت کشت گسترده و بهره برداری روغن برخوردار می باشن

 

 ترکیب اسید چرب، روغن، کانولا، مواد غیر صابونی شونده :کلیدی هایواژه
 
  :mehrdad_ghavami@yahoo.comemail                                                                                               مکاتبات مسئول نویسنده *
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 مقدمه
و ارزش غذایی، مقادیر اسیدهای چرب  از دیدگاه تغذیه

 شود.های غذایی توصیه میدر رژیم 6-و امگا 3-امگا
های اخیر، منابع چربی در رژیم های غذایی در سال بنابراین

اند و همچنین خواص  ای یافته اهمیت قابل ملاحظه
اسیدهای چرب مناسب ای روغن کانولا بعلت ترکیب  تغذیه

اسیدهای چرب اشباع، سطوح  سطوح پایین ازکه حاوی  آن
نسبتا بالا از اسیدهای چرب چند غیر اشباع و مقادیر قابل 

 باشد می لینولنیک اسید-آلفا 3-قبول از اسید چرب امگا
 .(Wiley, 2005) استبسیار مورد توجه قرار گرفته 

خصوصیات کیفی هر نوع روغن بستگی به ترکیب 
اصلاحی مهم در اسیدهای چرب آن دارد و یکی از اهداف 

باشد  کلزا علاوه بر کمیت روغن، بهبود کیفیت روغن می
 (.1378)عزیزی و همکاران، 

نام فرانسوی این دانه روغنی است که   Colzaکلزا یا 
می نامند   Winter rapeیا  Rapeseedرا  به انگلیسی آن

  Cruciferaeو از تیره Brassicaو گیاهی است از جنس 
گیاهان  (.1384 )رستگار،  Brassica napusبا نام علمی

که روغن آنها دارای   HEARاین جنس به دو دسته کلی
و مصرف خوراکی است درصد اسید اروسیک  5بیش از 

درصد اسید اروسیک  5که کمتر از  LEARنداشته و دسته 
 شوند در روغن داشته و مصرف خوراکی دارند، تقسیم می

 (. 1389 )کدیور و همکاران،
ها گروهی از مواد شیمیایی هستند که در  گلوکوزینولات

برخی از گیاهان وجود داشته و باعث طعم تند و بوی گزنده 
شود و در ارقام جدید کانولا مشکل  های آنها می اندام

ها نیز حل شده و مقدار این ماده مضر بسیار  گلوکوزینولات
 (.1379 کاهش یافته است )شریعتی و شهنی زاده،

درصد روغن ارقام  1389کدیور و همکاران در سال 
رقم( را در تحقیق انجام شده بین  11مختلف کلزا )

% مربوط  75/47و میزان  Goliath% مربوط به رقم 20/37
فرهوش و همکاران در نمودند. اعلام  Wild Catبه رقم 

ترکیب اسیدهای چرب ارقام کانولا را با استفاده  1388سال 
وگرافی مایع با کارایی بالا مورد سنجش قرار از روش کرومات

دادند و بر طبق نتایج اعلام نمودند که بیشترین میزان 
به ترتیب به روغن ارقام  (SFA)اسیدهای چرب اشباع 

طلایه خراسان رضوی، زرفام خراسان رضوی، هایولا 
گلستان، هایولا مازندران، طلایه فارس و زرفام تهران تعلق 

% اعلام  7-8دهای چرب اشباع را بین داشت و میزان اسی
نمودند و بالاترین میزان اسید اولئیک را برای رقم هایولا 

ترین میزان آن را برای  % و پایین 68/65گلستان با میزان 
% گزارش  94/59رقم طلایه خراسان رضوی با میزان 

بیشترین میزان استرول را برای رقم  و همچنیننمودند 
% و کمترین مقدار  10/2با مقدار اوکاپی خراسان رضوی 

% اعلام  31/1آن را برای رقم هایولا مازنداران با مقدار 
نمودند و میزان استرول را برای رقم طلایه فارس و طلایه 

ش ر% گزا 52/1% و  11/1خراسان رضوی به ترتیب 
اعلام نمودند که روغن ارقام زرفام و اوکاپی بعلاوه  نمودند

شترین میزان ترکیبات توکوفرولی خراسان رضوی حائز بی
( و کمترین ppm 14/765و  35/793بودند )به ترتیب 

میزان آن را در روغن ارقام طلایه فارس و هایولای 
، ppm 97/555و  57/573مازنداران با مقادیر به ترتیب 

بیگ محمدی  (.1388 )فرهوش و همکاران، گزارش نمودند
سیدهای چرب ، ترکیب ا 1388و همکاران نیز در سال 

،  401ارقام عمده کلزا در استان گلستان به نام های هایولا 
را مقایسه نمودند و بیشترین  RGS003و  420هایولا 

%RGS003 (64  )میزان اسید اولئیک را مربوط به رقم 
بر طبق  1389اعلام نمودند. کدیور و همکاران نیز در سال 

که بیشترین  نتایج بدست آمده در تحقیق خود اعلام داشتند
با میزان   Amicaمیزان اسید اولئیک مربوط به رقم 

با   Heros% و کمترین میزان آن مربوط به رقم  55/64
% بود به علاوه میزان دلتا، گاما و آلفا  10/63میزان 

 20/14به ترتیب میزان  Herosتوکوفرول را برای رقم 
براسیکااسترول ، گزارش کردند ppm 72/65و  20/121،

باشد و برای تشخیص تقلب سایر  شاخص روغن کلزا می
در  ها با این روغن به کار می رود. کدیور و همکاران روغن
رقم کانولا،  11در تحقیق خود بر روی  1389سال 

بیشترین درصد استرول در کل ترکیبات غیر صابونی شونده 
% و کمترین آن را  45با میزان   Zarfamرا مربوط به رقم 

% گزارش  40با میزان  Cometو   Goliathرقم  مربوط به
در تحقیق  1389مصطفوی راد و همکاران در سال  نمودند.

خود میزان عناصر ریز مغذی دانه ارقام پر محصول کلزا 
گیری  )مودنا ، اوکاپی و لیکورد( را به روش جذب اتمی اندازه

برای ارقام اوکاپی،   ppmمیزان آهن را بر حسب نمودند و
و  62/365و  207/356، 89/290و لیکورد به ترتیب  مودنا

میزان عنصر مس را برای ارقام اوکاپی، مودنا و لیکورد به 
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گزارش   ppmبر حسب 917/5و  755/5، 258/5ترتیب  

 . نمودند
رقم  7هدف از انجام این پژوهش ارزیابی شیمیایی 

از لحاظ  کانولا بود تا بدین ترتیب بهترین رقمجدید 
شناسایی شده و جهت کارهای تحقیقاتی های روغن ویژگی

 آتی و یا کشت گسترده معرفی گردد.
  

 مواد و روش ها
 1هاتهیه و آماده سازی نمونه -

رقم از  7نمونه های مورد آزمون در این تحقیق شامل 
بهاره می باشند که  باشد که این ارقامارقام جدید کانولا می

از موسسه  و شونددر مناطق معتدل مانند کرج کشت می
های مورد نمونه .شدنداصلاح و تهیه نهال و بذر کرج تهیه 

ارزیابی کاملا جدید بوده و تنها در مورد رقم طلاییه 
، Billyاین ارقام عبارتند از: . اطلاعاتی موجود است

Talayeh ،NK-Aviator ،NRX-3621 ،NK-Octans ،
GKH-Olivia وGKH-3705 .ها جهت انجام دانه

، توسط  های شیمیایی بر روی روغن استخراج شدهآزمون
ای به دستگاه آسیاب، آسیاب شدند و در ظروف شیشه

ها نگهداری شدند. به صورت مجزا تا زمان انجام آزمون
ها و نیز ارزشمند بودن روغن علت محدود بودن میزان نمونه

های مورد آزمون، از حاصله، برای استخراج روغن از دانه
روش استخراج سرد توسط حلال پترولیوم اتر به روش 

استفاده شد. در نهایت روغن حلال گیری شده در خیساندن 
و در یخچال  شدظروف شیشه ای ریخته و با فویل پوشانده 

 تا زمان انجام سایر آزمون ها نگهداری گردید. 
 

 اييیهای شیمآزمون -

و ه واریته، از روش سوکسلجهت تعیین درصد روغن هر 
. تعیین مقدار استفاده شد AOAC920.39برطبق استاندارد

 AOAC 990.05 با استفاده از استاندارد آهن، و فلزات مس
(. جهت شناسایی و 1387 )قوامی و همکاران، گردید انجام

ها، از تعیین مقدار کمی اسیدهای چرب موجود در نمونه
تعیین د. جهت استفاده ش (GC)روش کروماتوگرافی گازی 

سازی نمونه بصورت مشتق ترکیب اسیدهای چرب، آماده
 33/969به شماره  AOCSاساس استاندارد  متیل استر بر

                                                      
3 Injector          4 Oven              5 Career Gas 

صورت گرفت و سپس از دستگاه گاز کروماتوگراف 
Younglin  مدلAcme 6100  مجهز به آشکار ساز

 cp sill 88  متری 100 2و ستون موئین (FID)2 1ایشعله
استفاده شد به طوریکه درجه  cele-91مطابق استاندارد 

و  240به ترتیب دتکتور  و 4ستون ،3محل تزریق حرارت
گراد بود و سرعت جریان گاز درجه سانتی 280و  198

لیتر بر دقیقه و مقدار تزریق میلی 14)نیتروژن(  5حامل
جهت شناسایی ترکیبات غیر مایکرولیتر بوده است.  1نمونه 
های روغن مورد آزمون، پس از ی شونده نمونهصابون

صابونی کردن نمونه روغن به طریق ذکر شده در بالا، 
متیل  -4ها، تفکیک این ترکیبات که شامل استرول

ها ها و هیدروکربناسترول، تری ترپن الکل، توکوفرول
انجام  (TLC)هستند، توسط کروماتوگرافی لایه نازک 

ها با استفاده از دستگاه گرفت. برای سنجش توکوفرول
کروماتوگرافی مایع با کارایی بالا؛ نمونه روغن را در هگزان 

)بر  HPLCحل نموده و سپس مستقیما به ستون دستگاه 
-TR؛ با ستون  Ce 89-8با شماره  AOCSطبق استاندارد 

016338 ،Tracer Exel 120 ODS-A5μm15*0.46 

NF-01445) ها نیزولتزریق گشت و برای شناسایی استر 
پس از صابونی کردن نمونه روغن با محلول هیدروکسید 
پتاسیم الکلی، ترکیبات غیر صابونی آن با حلال استخراج 

وسیله کروماتوگرافی گشت و سپس تفکیک این ترکیبات به
 لایه نازک و تزریق به دستگاه گار کروماتوگراف

youngling  مدلAcme 6100  مجهز به آشکارساز
مطابق  cp sill88متری  100تون موئین ای و سشعله

)قوامی  جهت شناسایی صورت پذیرفت، cele-91استاندارد 
استفاده  زمان مقاومت به اکسید شدن با(. 1387و همکاران،

 در درجه حرارت Metrohm 743از دستگاه رنسیمت مدل 
گرم نمونه و با جریان هوای  5/2گراد و درجه سانتی 110
 (.1387 )قوامی و همکاران، ارزیابی شدلیتر بر ساعت  20

مواد شیمیایی مورد استفاده در این تحقیق از شرکت مرک 
 آلمان تهیه و همگی از درجه آنالیز کمی  بودند.

 
 تجزيه و تحلیل آماری -

،آزمایش  روش آماری مورد استفاده در این پژوهش
تیمار بود که  7های کاملا تصادفی با سه تکرار و بلوک

                                                      
1 Flame Ionization Detector        2 Capillary Column 
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ای در سطح احتمال ها با آزمون چند دامنهمقایسه میانگین 
 انجام گرفت. MSTAT-Cدرصد با نرم افزار  5

 

 هايافته
درصد روغن ارقام مورد آزمون در این تحقیق  1نمودار 
 Billyدهد. بالاترین مقدار روغن مربوط به رقم را نشان می

% و کمترین میزان روغن مربوط به رقم  23/46با میانگین 
GKH-3705  و بر طبق جدول دانکن % بود  33با میانگین

دار مشاهده و تجزیه واریانس، بین ارقام اختلاف معنی
 گردید.

درصد ترکیبات غیر قابل صابونی شدن ارقام را  2نمودار 
دهد بیشترین میزان درصد مواد غیر صابونی نشان می

% و  1/1با میزان   NRX-3621شونده مربوط به رقم
   NK-Aviatorکمترین میزان این ترکیبات مربوط به رقم 

باشد. بیشترین بخش ترکیبات غیر % می 88/0با میزان 
دهند و بعد از ها تشکیل میقابل صابونی شدن را استرول

ها بیشترین بخش ها و توکوفرولآنها به ترتیب هیدروکربن
اند که نتایج حاصل از این تحقیق خود اختصاص دادهرا به 

 1 باشد. شکلمی (1388) نیز مشابه نتایج حاصل از کدیور
 دهد. و تفکیک باندها را نشان می TLCنیز صفحه 

 

 
 ارقام مختلف کانولا روغندرصد  -1نمودار

 

 
 ارقام مختلف کانولا صابوني شدندرصد ترکیبات غیر قابل  -2نمودار
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 و تفکیک باندها TLC صفحه -1شکل 
مربوط به رقم  NK-Octans  ،5مربوط به رقم  GKH-Olivia ،4مربوط به رقم  Billy ،3مربوط به رقم  2شماره  ،GKH-3705مربوط به رقم  1شماره 

Talayeh  ،6  مربوط به رقمNRX-3621  ،7  مربوط به رقمNK-Aviator  های زیتون و سویا به ترتیب مربوط به روغن 9و  8های  باشد و شماره می 
 اند باشند که جهت مقایسه قرار داده شده می

 
های کل اندازه گیری شده ، میزان توکوفرول 3نمودار 

دهد. همانطور که های مورد آزمون را نشان میدر واریته
 شود بیشترین سطح توکوفرول کل مشاهده می

 به واریتهگاما و دلتا توکوفرول(، مربوط  )مجموع آلفا،

NK-OCTANS  400با مقدار ppm  و کمترین آن متعلق
می باشد و ppm  3/304با مقدار   GKH-3705به واریته

بر طبق جدول دانکن و تجزیه واریانس، بین تمامی ارقام 
  5/380دار مشاهده گردید. رقم طلایه حاوی اختلاف معنی

ppm  توکوفرول بود. براسیکااسترول شاخص روغن کلزا
باشد و برای تشخیص تقلب سایر روغن ها با این روغن می

ترکیبات استرولی ارقام مورد آزمون  4رود. نمودار به کار می
دهد که بر طبق جدول دانکن و تجزیه را نشان می

 دار مشاهده گردید.واریانس، بین تمامی ارقام اختلاف معنی

های های واریتهنیز درصد انواع استرول 1در جدول 
آزمون قابل مشاهده است بتاسیتواسترول، در تمامی مورد 

بیشترین میزان این  ارقام استرول غالب را تشکیل می دهد.
با میزان  GKH-OLIVIAترکیبات مربوط به رقم 

7021ppm   و کمترین آن متعلق به رقم طلایه با مقدار
5603 ppm  بود. 

بر طبق نتایج به دست آمده در این تحقیق، اسید 
اسید غالب کلیه گونه ها بود و بالاترین میزان اسید اولئیک، 

با میزان   GKH-3705چرب اولئیک مربوط به واریته
-NRX% و کمترین میزان آن مربوط به واریته  63/65

، ترکیب  2% به دست آمد. جدول  01/59با میزان   3621
های مورد آزمون را بر حسب درصد اسیدهای چرب واریته

نیز درصد اشباعیت و غیر اشباعیت  3 دهد. جدولنشان می
 های مورد آزمون را نشان می دهد. نمونه

 

 

1 2 7 8 9 6 3 4 5 

 تری ترپن الکل

 دلتا توکوفرول

 آلفاتوکوفرول

 گاماتوکوفرول

 هیدروکربن

 ترکیبات دیمر

 استرول

 متیل استرول 4
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 ارقام مختلف کانولاتوکوفرول مقدار  -3نمودار 

 

 
 ارقام مختلف کانولا یها استرول درصد -4نمودار 

 

 درصد استرول های واريته های مورد آزمون -1جدول 
        

 Billy NK-Aviator NRX-3621 Talayeh NK-Octans GKH-Olivia GKH-3705 رقم / استرول

 11/14 36/15 09/14 15/13 90/14 01/15 04/12 براسیکااسترول

 11/30 93/27 02/29 02/27 12/28 01/28 93/26 کمپسترول

 22/1 72/0 40/0 54/0 62/0 61/0 69/0 استیگمااسترول

 20/48 36/52 10/54 30/46 10/53 02/53 74/45 بتاسیتوسترول

 47/3 23/2 16/1 03/9 63/1 27/1 004/12 اونااسترول-∆ 5

 24/0 24/0 32/0 44/0 26/0 24/0 12/0 استیگمااسترول -∆ 7

 099/0 102/0 154/0 27/0 13/0 13/0 49/0 اونااسترول-∆ 7

 51/2 026/1 72/4 22/3 21/1 68/1 95/1 سایر استرول ها
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 )درصد( مختلف کانولاترکیب اسیدهای چرب ارقام  -2جدول  

            

 

C22:1 C20:0 C18:3 C18:2 C18:1 C18:0 C17:0 C16:1 C16:0 C15:0 C14:0 C12:0 اسید چرب/رقم 

39/0  Tr 26/9  33/16  63/65  47/2  46/0  ND* 30/5  Tr Tr Tr** GKH-3705 

41/0  Tr 41/10  92/19  64/60  80/2  39/0  ND* 18/5  Tr Tr Tr GKH-Olivia 

44/0  Tr 66/9  53/19  60/61  51/2  41/0  ND* 65/5  Tr Tr Tr NK-Octans 

49/0  Tr 17/10  82/20  84/59  23/2  50/0  ND* 72/5  Tr Tr Tr Talayeh 

42/0  Tr 79/9  30/21  01/59  50/2  43/0  ND* 41/6  Tr Tr ND* NRX-3621 

40/0  Tr 63/9  11/19  85/61  48/2  43/0  06/0  77/5  Tr Tr Tr NK-Aviator 

45/0  Tr 97/10  23/20  27/60  51/2  38/0  ND* 96/4  Tr Tr Tr Billy 

*ND: None Detectable 

**Tr: Trace amount( less than 0.1) 

 

 مختلف کانولادرصد اشباعیت و غیر اشباعیت روغن ارقام  -3جدول 
        

GKH-3705 GKH-Olivia NK-Octans Talayeh NRX-3621 NK-Aviator Billy اسید چرب/رقم 

 اسیدهای چرب چند غیر اشباع 21/31 75/28 09/31 99/30 20/29 34/30 59/25

 اسیدهای چرب تک غیر اشباع 72/60 32/62 43/59 34/60 04/62 05/61 02/66

 اسیدهای چرب اشباع 06/8 92/8 47/9 66/8 75/8 59/8 37/8

 

گیری فلزات مس و آهن نشان داد که رقم  اندازه
GKH-Olivia  وGKH-3705  063/5و  187/7با مقادیر 

ppmترین میزان فلز مس را  ، به ترتیب بالاترین و پایین
 ppm 1/106با میزان  NRX-3621داشتند؛ همچنین رقم 

به ترتیب  ppm 73/61نیز با میزان  NK-Octansو رقم 
بیشترین و کمترین میزان عنصر آهن را به خود اختصاص 

و بر  قابل مشاهده می شود 5دادند که این نتایج در نمودار 
طبق جدول دانکن و تجزیه واریانس، بین ارقام اختلاف 
معنی دار مشاهده گردید. زمان پایداری روغن در واقع 

د که باشهمان زمان مقاومت به اکسید شدن روغن می
مدت زمان بین لحظه رسیدن نمونه به دمای مورد نظر و 

ای است که تولید محصولات ثانویه حاصل از اکسید لحظه
شدن نمونه چربی به سرعت افزایش می یابد و بر حسب 

ها  زمان پایداری واریته 6گردد. در نمودار ساعت گزارش می
ها  ونهرقم از نم 5و بر طبق این نتایج باشد قابل ملاحظه می

 باشند.دار با یکدیگر میدارای اختلاف معنی

 

 بحث
روغن با ارزش ترین جزء دانهه کهانولا اسهت و اگرچهه     
میزان و ترکیب آن عمدتا به صورت ژنتیکی تعیین می شود 
ولی به مقدار قابل توجهی نیز تحت تاثیر شهرایط محیطهی   

(. 1387)فرجی و همکاران، گیرد مانند دما و رطوبت قرار می
همانطور که در نتایج مشاهده گردید، این ارقهام از متوسهط   

میزان مهواد غیهر قابهل    درصد روغن بالایی برخوردار بودند. 
های تصهفیه   صابونی به عنوان شاخصی برای کیفیت روغن

گیهرد.   شده یا کنترل فرآیند تصفیه مورد اسهتفاده قهرار مهی   
شهتری  میزان بالاتر مواد غیر قابل صابونی، در واقع شدت بی

کند و از سوی دیگر، تحقیقات  از عملیات تصفیه را طلب می
نشان داده است که این ترکیبات نقهش مهوثری در کهاهش    

)فرههوش و   ههای خهوراکی دارنهد    هها و چربهی   فساد روغن
بر طبهق نتهایج بهه دسهت آمهده در ایهن       (. 1388 همکاران،

تحقیق، بیشترین میزان درصد مهواد غیهر صهابونی شهونده     
% و کمتهرین   1/1بها میهزان     NRX-3621رقهم مربوط به 

با میزان   NK-Aviatorمیزان این ترکیبات مربوط به رقم 
% بود. بیشترین بخش ترکیبهات غیهر قابهل صهابونی      88/0

دهند و بعد از آنها به ترتیهب   ها تشکیل می شدن را استرول
ها بیشهترین بخهش را بهه خهود      ها و توکوفرول هیدروکربن

توکهوفرول هها از اجهزای    (. 1388)کدیور، اختصاص داده اند
بسیار مهم ترکیبات تشکیل دهنده مواد غیر قابهل صهابونی   

آینهد. ایهن ترکیبهات دارای     روغن های گیاهی به شمار می
 باشهند مهی  Eخواص آنتی اکسیدانی و نیز فعالیت ویتهامین  
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 ارقام مختلف کانولا و آهنمقادير فلزات مس  – 5نمودار

 

 
 ارقام مختلف کانولا زمان مقاومت به اکسید شدن -6نمودار 

 

 و از این رو اهمیت فوق العاده ای برای سلامت انسان دارند

(. آلفا توکوفرول بیشترین 1388 )فرهوش و همکاران،
بیشترین خاصیت آنتی خاصیت ویتامینی و دلتا توکوفرول 

 60تا  10اکسیدانی را دارا هستند. روغن های گیاهی از 
(. 1388 )کدیور، باشندمیلی گرم در صد گرم توکوفرول می

در روغن کلزا هر سه نوع توکوفرول وجود دارد و مهمترین 
توکوفرول در این روغن، گاما توکوفرول بوده و بعد از آن 

فرول است.در این تحقیق آلفا توکوفرول و سپس دلتا توکو
گاما و دلتا  بیشترین سطح توکوفرول کل )مجموع آلفا،

بود، میزان  NK-OCTANS توکوفرول(، مربوط به واریته
ها در روغن بستگی به شرایط انبارداری پس از توکوفرول

ها و نیز فاصله زمانی بین استخراج برداشت و نگهداری دانه
به این ترتیب که هرچه  روغن تا زمان اندازه گیری دارد ؛

این فاصله زمانی بیشتر باشد، مقدار این ترکیبات ممکن 
است کاهش یابد. به علاوه تغییرات ژنتیکی نیز روی میزان 

(. بنابراین اختلافات 1388 )کدیور، ها موثر استتوکوفرول
گیری شده در های اندازهملاحظه شده در سطوح توکوفرول

های گیاهی استرولباشد. می پذیرتحقیقات مختلف، توجیه
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های گیاهی ها که تقریبا در تمام روغنیا همان فیتواسترول 

به چشم می خورند، ساختمان و عملی مشابه کلسترول را 
 ( ,Lagarda et alهای حیوانی دارا هستنددر سیستم

درصد از  2تا  3/0. این ترکیبات به طور متوسط  2006)
دهند و در برخی اختصاص میهای گیاهی را به خود روغن

 درصد برسد 10موارد ممکن است میزان آنها به بیش از 
(Stuchlik and Zak, 2002)ها نشان داده است . بررسی

ها قادرند سطح کلسترول خون را پایین که فیتواسترول
های بیاورند و درنتیجه باعث کاهش خطر ابتلا به بیماری

(. استرول ها در 1388 )فرهوش و همکاران، شوندقلبی می
طی فرآیند کردن روغن نیز تحت تاثیر قرار می گیرند، به 

درصد از این ترکیبات در حین بی بو  40طوریکه حدود 
کردن از روغن خارج می شود و به علاوه عملیات تصفیه 
کردن نیز باعث تغییراتی در محتوای استرول ها می شود 

مریزاسیون اشاره که از جمله این تغییرات می توان به ایزو
. براسیکااسترول شاخص روغن (Weily, 2005) داشت

کلزا می باشد و برای تشخیص تقلب سایر روغن ها با این 
های ارقام در این رود. میزان استرولروغن به کار می

ها در تحقیق در محدوده مناسبی قرار داشتند، البته استرول
گیرند، به یطی فرآیند کردن روغن نیز تحت تاثیر قرار م

درصد از این ترکیبات در حین بی بو  40که حدود طوری
شود و به علاوه عملیات تصفیه کردن از روغن خارج می

کردن نیز باعث تغییراتی در محتوای استرول ها می شود 
توان به ایزومریزاسیون اشاره که از جمله این تغییرات می

بات در . بیشترین میزان این ترکی(Weily, 2005) داشت
و کمترین آن  GKH-OLIVIAاین تحقیق مربوط به رقم 
ترکیب اسید چرب روغن می تواند متعلق به رقم طلایه بود. 

تحت تاثیر محیط و نیز تلاقی واریته های مختلف از نظر 
شرایط محیطی اثرات مهمی نژادی نیز قرار گیرد. اصول به

جدید دارد. بر ترکیبهای شیمیایی بذر کلزا به ویژه در ارقام 
درجه حرارت و بارندگی در طول فصل رویش به عنوان دو 
عامل مهم در تولید دانه و کیفیت روغن کلزا مطرح می 
باشد. به طوری که در درجه حرارت پایین و رطوبت بالا 
مقدار روغن بیشتر است که این عامل سبب افزایش 

شود اسیدهای چرب غیر اشباع خواهد شد. آبیاری سبب می
میزان روغن دانه افزایش و پروتئین آن کاهش یابد به تا 

های گردد. بررسیعبارتی باعث افزایش عملکرد دانه می
جدید نشان می دهد که در بین تمامی عوامل آب و هوایی 

درجه حرارت بیشترین تاثیر را بر روی کیفیت دانه کلزا 
به  10داشته است. با افزایش درجه حرارت روزانه هوا از 

گراد تولید روغن کاهش اما تولید دانه درجه سانتی 5/26
افزایش یافته است. درجه حرارت بالاتر میزان اسیدهای 
اروسیک، لینولنیک، لینولئیک را کاهش داده اما سبب 
افزایش میزان اسیدهای اولئیک و ایکوزئیک شده است.در 
این تحقیق نیز بالاترین میزان اسید چرب اولئیک مربوط به 

و کمترین میزان آن مربوط به واریته   GKH-3705واریته
NRX-3621   به دست آمد. ترکیب اسیدهای چرب روغن

% اسید  65-70کلزا شبیه به روغن زیتون بوده و حاوی 
 20چرب تک غیر اشباعی )به ویژه اسید اولئیک(، بیش از 

و کمتر از  (ω-3 , ω-6)% اسیدهای چرب چند غیر اشباع 
اشباع است. میزان فراوان اسید % اسیدهای چرب  10

ای آن را اولئیک در روغن کلزا نه تنها از نظر ارزش تغذیه
بسیار سودمند کرده است، بلکه سبب ایجاد پایداری قابل 

های گیاهی توجهی در روغن کلزا نسبت به سایر روغن
دارای اسیدهای چرب غیر اشباع زیاد همچون روغن سویا 

زان بالای اسیدهای چرب تک گردد و علاوه بر این میمی
غیر اشباعی و چند غیر اشباعی و میزان اندک اسیدهای 
چرب اشباع، این روغن را به روغنی مفید، از دیدگاه تاثیر بر 

عروقی و کاهش میزان آنها تبدیل  -های قلبیبیماری
(. با توجه به 1388 )بیگ محمدی و همکاران، نموده است

شود که ، مشاهده می 3مطالب ذکر شده و دقت به جدول 
میزان اسیدهای چرب چند غیر اشباع و تک غیر اشباع و نیز 

های مورد آزمون مطابق با میزان اشباعیت روغن واریته
 آنچه در سایر منابع آورده شده است می باشد.

 

 گیرینتیجه
نتایج حاصل از این پژوهش حاکی از این بود که از نظر 

-23/46میزان درصد روغن ارقام مورد آزمون در محدوده 
% قرار داشتند. بیشترین میزان چربی مربوط به رقم  33

Billy  بود و بعلاوه این رقم حاوی بالاترین اسیدهای چرب
نیز بود که از این لحاظ می تواند  6-و امگا 3-ضروری امگا

ای مورد توجه بیشتری قرار گیرد؛  مصارف تغذیه جهت
 بالاترین میزان ترکیبات توکوفرولی برای رقم

NK-OCTANS  و بالاترین میزان ترکیبات استرولی
اسید اولئیک،  به دست آمد.  GKH-Oliviaمربوط به رقم

اسید چرب عمده بود و اسید اروسیک به میزان بسیار ناچیز 
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  NRX-3621. ارقامود داشتوجدر ارقام مورد آزمون  
بالاترین میزان مس   GKH-Oliviaبالاترین میزان آهن و

نیز بالاترین  GKH-3705را به خود اختصاص دادند. رقم 
زمان مقاومت به اکسید شدن را داشت که از این لحاظ می 
تواند در شرایط فرآیند پایداری بهتری نسبت به سایر ارقام 

زمون های انجام گرفته بر روی از خود نشان دهد. با توجه آ
شود از این ارقام و نیز نتایج به دست آمده، پیشنهاد می

در صنایعی مانند سرخ کردن  GKH-Oliviaروغن رقم 
چیپس سیب زمینی به تنهایی و یا در ترکیب با سایر روغن 
های گیاهی جهت بالا بردن خواص تغذیه ای و مقاومت 

د به علت بالا بودن زمان روغن استفاده گردد که این پیشنها
پایداری روغن این رقم نسبت به سایر ارقام می باشد؛ این 
رقم همچنین دارای بالاترین سطح استرول نیز بود که از 
این جهت باعث بالا بردن زمان ماندگاری روغن می شود، 

توان در نیز می Billy خواص مفید رقم از و به علاوه
 و بالا بردن صنعت سس و شکلات استفاده نمود 

های تغذیه ای را مورد مطالعه قرار داد زیرا بیشترین ویژگی
میزان چربی مربوط به این رقم بود و بعلاوه این رقم حاوی 

نیز بود  6-و امگا 3-بالاترین اسیدهای چرب ضروری امگا
تواند در مورد مصارف تغذیه ای مورد که از این لحاظ می

ام در شرایط آب و هوایی توجه بیشتری قرار گیرد. این ارق
 ایران قابل کشت و بهره برداری می باشند.
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