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 تاثیر فرایند تصفیه بر خصوصیات فیزیكوشیمیایی روغن

  زیتون بلیدی و آربیكینا دو رقم
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 28/5/2331تاریخ پذیرش مقاله:                                                               12/3/2331تاریخ دریافت مقاله: 

 

 هچكید

باشد که تقاضا و استفاده از آن به طور روزافزون افزایش های خوراکی میروغن زیتون یکی از مشهورترین و با ارزش ترین روغن مقدمه:

شده یابد. بنابراین در این تحقیق به بررسی اثر تصفیه بر خصوصیات کیفی روغن زیتون بکر حاصل از دو رقم بلیدی و آربیکینا پرداخته می
 است.

و بی بو کردن  C˚ 05رنگ کردن در دقیقه؛ دوم: بی 35به مدت  C ̊55رنگ و بی بو کردن در : دو تیمار تصفیه )اول: بیهامواد و روش

های دو رقم زیتون بلیدی و آربیکینا چون ابعاد، وزن، روغن، رطوبت، ترکیب اسیدهای دقیقه( استفاده شد. ویژگی 55به مدت  C˚ 235در 
 فنل کل، زمان پایداری و رنگ بررسی گردید. ان مزدوج، پلیاسیدهای چرب آزاد، پراکسید، دی ان و تری چرب،

(. ترکیب p<0.05داری داشت )با توجه به درصد رطوبت مشابه، روغن میوه کامل، هسته و گوشت دو رقم زیتون تفاوت معنی ها:یافته

ستثنای نمونه بلیدی در تیمار دوم تصفیه، که در اسیدهای چرب اشباع افزایش و در مابقی اسیدهای چرب پس از تصفیه بدون تغییر بوده به ا
ترتیب به بود ولی در تیمار دوم به %31/35و  %80/52ترتیب فنل کل در بلیدی و آربیکینا در تیمار اول بهکاهش داشته است. کاهش پلی

نمونه پس از تصفیه به ترتیب کاهش و افزایش داشته که این کاهش و  رسید. دی ان و تری ان های مزودج در هر %70/31و  70/78%
افزایش در تیمار دوم بیشتر بود. پراکسید و اسیدچرب آزاد هر دو نمونه پس از تصفیه کاهش داشت که این کاهش در دو تیمار تفاوت 

 داری نداشت.معنی

که اعداد پراکسید و اسیدهای چرب آزاد در هر دو تیمار تصفیه  تیمار دوم تصفیه مصرف انرژی بیشتری داشت در صورتیگیری: نتبجه

 .دقیقه انجام شود 35و زمان  C ̊55توان توصیه کرد که تصفیه در دمای یکسان بود بنابراین می
 

 پایداری هایشاخص  ،روغن زیتون بکر تصفیه روغن،  :های کلیدیواژه
 
 mmirrezaie@yahoo.com: maile                                                                                                               مکاتبات مسئول نویسنده *



 

 زیتون تاثیر فرایند تصفیه بر خصوصیات فیزیکوشیمیایی روغن 

 

18 

ی و تغذیه / 
علوم غذای

ن 
ستا

زم
9313

 
سال 

 /
دوازده

شماره 
م / 

9
                       

                                                        
      

                    
  

      
       

F
o
o
d

 T
ech

n
o
lo

g
y
 &

 N
u

tritio
n

 / W
in

ter 2
0
1

5
 / V

o
l. 1

2
 / N

o
. 1

   
 

 مقدمه
های قلبی و عروقی، طور کلی بر بیماریروغن زیتون به

سرطان، فشار خون، دیابت، چاقی، پوست، سیستم ایمنی و 
های مزمن و گوارشی، رشد جنین در دوران بارداری، بیماری

(. Anonymous, 2012پیری تاثیر مثبت و دارویی دارد )

ای و پایداری اکسیداتیو اثرات سلامتی بخش، ارزش تغذیه
علت میزان زیاد اسیدهای چرب تک بالای روغن زیتون به

اکسیدان های خصوص اسیداولئیک و نیز آنتیغیر اشباع به
ها( و سطح پایین ها، توکوفرولطبیعی )از جمله فنل

ها و ترکیبات ها، هیدروکربنای چرب آزاد، رنگدانهاسیده
های دار شده و در نتیجه کاهش تشکیل رادیکالاکسیژن

 ;Aliakbarian et al., 2011باشد )آزاد در روغن می

Najafian et al., 2009; Casal et al., 2010; 

Ghodsvali et al., 2008; Carrasco et al., 2005.) 

ی است که بلافاصله پس از روغن زیتون تنها روغن
استخراج قابل مصرف بوده و به عملیات ثانویه نیاز ندارد 

های ها و چربی(. بیشتر روغن2388)اکبرنیا و همکاران، 
اند که به دو گروه خام محتوی مقادیر متفاوتی ناخالصی

های نامحلول در های محلول در روغن و ناخالصیناخالصی

شامل اجزای دانه، رطوبت، گردند و روغن تقسیم می
اسیدچرب آزاد، فسفولیپیدها، مواد صمغی، توکوفرول، 

باشند که حضور استرول، هیدروکربن، کتون، آلدئید و ... می
برخی از آنها در روغن مطلوب و برخی دیگر نامطلوب 
ارزیابی گردیده است. از این رو فرآیند تصفیه با توجه به 

و مصارف بعدی آنها، با  های خامها و چربیکیفیت روغن

هدف حذف حداکثر مواد نامطلوب ضمن حفظ کیفیت روغن 
و حداقل ضایعات مورد توجه قرار گرفته است )قوامی و 

 .(2381همکاران، 
 -2شود: تصفیه روغن زیتون به دو روش انجام می

های گیاهی و ها و روغنتصفیه قلیایی که برای چربی
تصفیه فیزیکی که  -1یرد. گحیوانی مورد استفاده قرار می

گیرد های روغنی مورد استفاده قرار میبرای دانه

(Shahidi, 2005 .) 
ها ها و چربیفرآیندی که تحت عنوان رنگبری در روغن

کار می رود اساساً یک عمل جذب فیزیکی است که رنگ به
های روغن از طریق جذب در یک و بسیاری از ناخالصی

شود گبر است از روغن خارج میجاذب که معمولاً خاک رن
  (.  ;2388Shahidi, 2005)ناجی و همکاران، 

براساس اطلاعیه صادر شده از وزارت بهداشت و علوم 
های نباتی موجود، دلیل استفاده از روغنپزشکی کشور به

سال آینده بیماری های قلب و عروق یکی  35الی  15طی 
ضرورت دارد ترین امراض کشور خواهد شد، پس از شایع

های خوراکی موجود، به نسبت به تغییر رژیم مصرف روغن
تر سمت مصرف روغنی با خواص غذایی و دارویی مناسب

قدری قابل توجه چون زیتون همت نمود. روغن زیتون به
باشد که به طلای مایع شهرت یافته است )اکبرنیا و می

و (. با توجه به اینکه پایداری اکسایشی 2388همکاران، 
ارزش تغذیه ای روغن زیتون نسبت به روغن های گیاهی 
دیگر به دلیل وجود ترکیبات آنتی اکسیدانی طبیعی بیشتر 
است و در ارقام مختلف می تواند متفاوت باشد و نظر به 
فرار بودن ترکیبات بیواکتیو، با ارزش و بسیار مهم که به 

ش هنگام تصفیه در دمای بالا خارج می شود، هدف از پژوه
حاضر تاثیر فرآیند تصفیه )در این پژوهش از روش تصفیه 
فیزیکی البته بدون مرحله صمغ گیری استفاده شد( بر 
خصوصیات فیزیکوشیمیایی روغن دو رقم زیتون بلیدی و 

 آربیکینا می باشد. 
 

 هامواد و روش
از یک سری  دو رقم زیتون مورد نظر )بلیدی و اربیکینا(

اصله درخت( واقع در  35ل درختان مزرعه فدک )حداق
با روش دستی  7525شماره طبق استاندارد ملی بهاستان قم 

تهیه شد و  مناسبترین روش برداشت زیتون روغنی استکه 

های مرک، های لازم از شرکتها و معرفتمامی حلال
 سیگما و فلوکا خریداری شد.

 

 هاآماده سازی نمونه -
 مرحله اول: استخراج روغن 

خرد کردن، مالش دادن و جداسازی فازهای سه مرحله 
انجام  Oliomioگیری جامد و مایع توسط دستگاه روغن

)ساخت ایتالیا(. سپس با صاف کردن، مابقی ذرات جامد  شد

آب گیاهی جدا شد و برای جدا از مخلوط روغن و پس
آب گیاه ابتدا از دکانتور و سپس از کردن روغن از پس

 سانتریفوژ استفاده شد. 
بعد از جداسازی روغن زیتون بکر، نمونه روغن هر رقم 
کاملا مخلوط شده و سپس به دو قسمت تقسیم شد. یک 
 قسمت برای انجام آزمایشات روغن بکر جدا گردید و 
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 قسمت دوم جهت تصفیه به پایلوت تصفیه برده شد.

 
 مرحله دوم: فرآیند تصفیه

کردن(، بی رنگ کردن و بی بو (هدف از تصفیه روغن 
خارج کردن ناخالصی های نامطلوب با وارد آوردن حداقل 

ها و آسیب به گلیسیریدهای طبیعی روغن و توکوفرول
 باشد. حداقل افت در روغن می

جهت رنگبری در تیمار اول خاک رنگبر  تیمار اول:
خاک  %55/5میزان همراه با کربن اکتیو به  %5/2میزان به

در بالن دو دهانه مخصوص  رنگبر به روغن زیتون موجود
رنگبری مجهز به سیستم خلاء، ترمومتر و همزن 
مغناطیسی اضافه شد. پس از برقراری خلاء، درجه حرارت 

گراد افزایش یافت و همزدن با سرعت درجه سانتی 55به 
جهت مخلوط شدن روغن و خاک رنگبر rpm 255متوسط 

یافت. بعد از دقیقه ادامه  35مدت انجام گرفت. این عمل به
بار  1و تحت خلا،  51آن روغن با استفاده از کاغذ واتمن 

بوگیری در تیمار اول، روغن رنگبری  صاف گردید. جهت
شده به داخل بالن سه دهانه بوگیری مجهز به ترمومتر، 

خلاء و ورودی ازت منتقل گردید و پس از برقراری خلاء 
و تحت  گراد قرار گرفتدرجه سانتی 55تحت درجه حرارت

دقیقه در این دما نگهداری شد.  35مدت تاثیر گاز ازت به
دمای روغن پس از بوگیری سریعا تا دمای محیط کاهش 

 2 یافت.
جهت رنگبری در تیمار دوم، خاک رنگبر : تیمار دوم

خاک  %55/5میزان همراه با کربن اکتیو به %5/2میزان به
مخصوص  رنگبر به روغن زیتون موجود در بالن دو دهانه

رنگبری مجهز به سیستم خلاء، ترمومتر و همزن 
مغناطیسی اضافه شد. پس از برقراری خلاء، درجه حرارت 

گراد افزایش یافت و همزدن با سرعت درجه سانتی 05به 

جهت مخلوط شدن روغن و خاک رنگبر  rpm 255متوسط 
دقیقه ادامه یافت. بعد از  55مدت انجام گرفت. این عمل به

بار  1و تحت خلا  51با استفاده از کاغذ واتمن  آن روغن
روغن رنگبری  دوم، بوگیری در تیمار صاف گردید. جهت

شده به داخل بالن سه دهانه بوگیری مجهز به ترمومتر، 
خلاء و ورودی ازت منتقل گردید و پس از برقراری خلاء 

گراد قرار گرفت و درجه سانتی 235تحت درجه حرارت 

                                                 
8 Gas chromatography 

دقیقه در این دما نگهداری  55مدت ازت بهتحت تاثیر گاز 
شد. پس از بوگیری دمای روغن تحت خلاء تا دمای محیط 

 کاهش یافت.

 
 های فیزیكی و شیمیاییآزمون -

عدد از هر رقم به صورت  15های زیتون )ابعاد نمونه
متر و میلی ±52/5تصادفی( توسط کولیس دیجیتال با دقت 

گرم  ±5552/5دقت وزن آنها با ترازوی دیجیتال با 
گیری شد، همچنین نسبت گوشته به هسته و درصد اندازه

 هر کدام محاسبه شد.
تعیین میزان درصد روغن با استفاده از حلال هگزان و 

 ,Mohd Fauziبه وسیله دستگاه سوکسله انجام شد )

توسط  تغییر وزنها بر اساس (. درصد رطوبت نمونه2010
 .(Cayuela, 2009آون تعیین شد )

جهت شناسایی اسیدهای چرب و تعیین مقدار کمی 

استر صورت مشتق متیلها، پس از آماده سازی نمونه بهآن
و از  21(GCاسید چرب، از روش کروماتوگرافی گازی )

شماره به IOOCدستگاه گاز کروماتوگراف طبق استاندارد 
 استفاده گردید. 15

شماره به AOACطبق استاندارد درصد اسید چرب آزاد 
 ,AOACانجام گرفت )از طریق تیتراسیون  373920

1990a.)  طبق استاندارد اندیس پراکسیدAOAC شماره به
از طریق تیتراسیون مورد سنجش قرارگرفت  3559357

(AOAC, 1990b.)  
 IOOCگیری ترکیبات فنولی طبق استاندارد اندازه

گیری شد )ستون: اندازه HPLCبا دستگاه  13شماره به
016338-TR ،18C ،µm 5× cm 57/5× cm25 :فاز متحرک ،

نسبت ، اسیدو نیتریل و متانول به%1/5آب و اسیدفسفریک 

𝑚𝑙، سرعت جریان 55%

min
 2.) 

های مزدوج با روش انو تری انمیزان دی
نانومتر  131-105اسپکتروفتومتری در طول موج 

(. زمان AOCS, 2009a; Casal, 2010گیری شد )اندازه
مقاومت به اکسید شدن با استفاده از دستگاه رنسیمت مدل 

Metrohm 743  در درجه حرارت ˚C225  و با جریان

 ,.Farhoosh et alلیتر بر ساعت ارزیابی شد ) 15هوای 

   Tintometer(. رنگ با استفاده از دستگاه لاویباند2008

                                                 
1 Gas chromatography 

0 
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با  AOCSاینچی و مطابق با استاندارد  2با سل  Fمدل 
 (.AOCS, 2009b) ارزیابی گردید Cc13e-92شماره 
 

 تجزیه و تحلیل آماری -

طرح آماری مورد استفاده، تجزیه کاملا تصادفی و 
بلوک بندی کاملا تصادفی بود و تجزیه وتحلیل آماری با 

انجام گرفت. روش تجزیه واریانس یک  SASنرم افزار 
 داریطرفه جهت بررسی وجود یا عدم وجود اختلاف معنی

تکرار  3بین مقادیر حاصل از هر تیمار در  ٪5در سطح 
ها انحراف معیار آن ±ها و میانگین داده کاربرده شدبه

گزارش گردید. همچنین برای تعیین وجود یا عدم وجود 
داری بین تیمارهای مختلف از آزمون حداقل تفاوت معنی
 ( استفاده شد.LSDداری )تفاوت معنی

 

 هایافته
بین میزان طول، قطر و وزن  2نتایج جدول با توجه به 

( معنی داری p<0.05دو رقم زیتون مورد مطالعه تفاوت )
تر بوده و طول و بزرگ آربیکینامشاهده شد. رقم بلیدی از 

متر و آربیکینا میلی 21/25و  357/17ترتیب قطر بلیدی به
شکل ظاهری رقم بلیدی  متر بود.میلی 10/21و  37/25

رت قطره اشک، کشیده و رقم آربیکینا گرد و صوتقریبا به
 کوچک است. 

ترتیب بیشترین وزن کل در دو رقم بررسی شده به
و  11/1و  38/1میوه، گوشت و هسته مربوط به رقم بلیدی )

باشد و کمترین مربوط به رقم آربیکینا گرم( می 050/5
های گرم( است. با توجه به داده 35/5و  251/2و  55/2)

میزان درصد گوشت و هسته نسبت به وزن کل  2جدول 

، در نمونه %5/15و  %7/05ترتیب در نمونه بلیدی میوه به
 باشد.می %85/13و  %25/07آربیکینا 

درصد رطوبت هسته، میوه کامل و گوشت این دو رقم 
آمده است. با توجه به مشابه بودن میزان درصد  2در جدول 
وغن میوه کامل، هسته و (، درصد رp>0.05رطوبت )

( از بلیدی % 2/55و  05/8و  01/35گوشت آربیکینا )

 ( بیشتر بوده است.% 35/35و  81/3و  55/28)
بین میزان درصد اسید چرب آزاد دو رقم زیتون مورد مطالعه 

( p<0.05آورده شده تفاوت معنی داری ) 1که در جدول 
 مشاهده شده است.

 

برخی خواص فیزیكو شیمیایی میوه دو رقم زیتون  - 9جدول

 بلیدی و آربیكینا مورد استفاده در مطالعه حاضر  

 آربیكینا بلیدی نوع رقم

 a55/5±3/17 b2/5±37/25 (mmطول )

 a20/5±21/25 b55/5±10/21 (mm)قطر 

 a23/5±38/1 b53/5±55/2 (gوزن میوه کامل )

 a55/5±05/5 b52/5±35/5 (gوزن هسته )

 a58/5±11/1 b51/5±2/2 (g)وزن گوشته 

نسبت گوشت به 

 هسته
b55/5±35/1 a52/5±23/3 

 a3/5±5/15 b55/5±85/13 (%) هسته

 b3/5±7/05 a55/5±25/07 (%) گوشت

 a72/5±81/73 a35/2±37/75 (%) رطوبت میوه کامل

 a1/5±71/13 a55/5±37/13 (%) رطوبت هسته

 a55/5±18/05 a11/2±13/03 (%) رطوبت گوشت

 b07/2±55/28 a3/2±01/35 (%) روغن میوه کامل

 b58/5±81/3 a28/2±05/8 (%) روغن هسته

 b21/2±35/35 a3/2±2/55 (%) روغن گوشت

انحراف معیاار و حاروف متفااوت در هار ساتون  ±ها میانگین سه تکرار داده
 (.LSDباشد )آزمون می 55/5ها در سطح دار دادهدهنده اختلاف معنینشان

 

 های پایداری و رنگ روغن دو رقم زیتون بلیدی و آربیكینا میزان شاخص -2جدول 

 
 FFA% رقم

PV 

/kg)2mEqO( 232K 270K IP (h) 
پلی فنل کل 

(ppm) 

 قرمز

 )لاویباند(

زرد 

 )لاویباند(

روغننن زیتننون 

 بكر
 c55/5±55/5 a07/5±77/21 a52/5±53/1 d55/5±1/5 b13/5±53/21 a37/5±31/307 a55/5±35/2 a15/5±5/35 بلیدی

 a55/5±55/5 b50/5±83/1 d52/5±75/2 e52/5±20/5 a33/5±35/25 b20/23±35/115 b55/5±55/2 b15/5±55/10 آربیكینا

روغننن تصننفیه 

شننده زیتننون 

 9تیمار

 d55/5±18/5 c13/5±77/2 b55/5±52/1 cb55/5±50/5 c22/5±73/25 c03/5±55/282 c55/5±2/5 c25/5±35/1 بلیدی

 b55/5±50/5 d55/5±55/5 f52/5±55/2 c55/5±57/5 a71/5±51/25 d51/25±00/253 dc55/5±55/5 e25/5±25/2 آربیكینا

روغننن تصننفیه 

شننده زیتننون 

 2تیمار

 d55/5±18/5 dc55/5±55/2 c55/5±83/2 a55/5±05/5 b12/5±33/22 e33/1±50/228 c55/5±2/5 d55/5±55/2 بلیدی

 b55/5±50/5 d13/5±33/5 e51/5±53/2 b55/5±50/5 a50/5±15/25 f55/3±23/27 d55/5±55/5 f55/5±75/5 آربیكینا

 (.LSDباشد )آزمون می 55/5ها در سطح دار دادهدهنده اختلاف معنیانحراف معیار و حروف متفاوت در هر ستون نشان ±ها میانگین سه تکرار داده
FFA: Free fatty acid, PV: Peroxide value, K: Extinction coefficients, IP: Induction period  

 دقیقه. 55به مدت  C 235°و بی بو کردن در  C 05°: بی رنگ کردن در 1تیماردقیقه؛  35به مدت   C55° : بی رنگ کردن و بی بو کردن در 2تیمار
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درصد اسید چرب آزاد نمونه آربیکینا بکر بالاتر از نمونه 
باشد. بعد از هر دو تیمار میزان درصد اسیدچرب بلیدی می

 آزاد هر دو رقم به طور قابل ملاحظه ای کاهش نشان داد.
( در kg2mEq O 83/1/میزان پراکسید نمونه آربیکینا )

( kg2mEq O 77/21/حالت بکر کمتر از نمونه بلیدی )
های تصفیه شده نسبت بوده است. میزان پراکسید در نمونه

 ای نشان داده است. های بکر کاهش قابل ملاحظهبه نمونه
، بین میزان دی ان و 1با توجه به داده های جدول 

ت تری ان های مزودج تمام نمونه ها از نظر آماری تفاو
( مشاهده شد. در نمونه بلیدی بکر p<0.05داری )معنی

232K  دی ان مزدوج( و(270K  بیشتر از )تری ان مزدوج(
در هر دو نمونه  232Kباشد. پس از تصفیه نمونه آربیکینا می

 افزایش یافت.  270Kکاهش و 

پایداری اکسیداتیو دو رقم زیتون مورد مطالعه از نظر 
( نشان داد. پایداری p<0.05داری )آماری تفاوت معنی

اکسیداتیو نمونه آربیکینا در هر دو تصفیه ثابت بوده ولی در 
نمونه بلیدی پس از تصفیه در تیمار اول کاهش و در تصفیه 

 در تیمار دوم بدون تغییر بوده است. 
بین میزان پلی فنل تمام  1با توجه به داده های جدول 

شاهده شد. میزان ( مp<0.05نمونه ها تفاوت معنی داری )
( قبل از تصفیه بیشتر از ppm 31/307فنل نمونه بلیدی )پلی

باشد. میزان پلی فنل کل ( میppm 35/115نمونه آربیکینا )
در اثر تصفیه در دو رقم مورد مطالعه کاهش داشته است. 

ها در طی تیمار اول در نمونه بلیدی فنلمیزان کاهش پلی
باشد اما این می %31/35و در نمونه آربیکینا  80/52%

  %70/31و  %70/78ترتیب به کاهش در طی تیمار دوم به
 

 افزایش یافت.
نتایج ارزیابی رنگ روغن که توسط دستگاه لاویباند 

ارائه گردیده است. رنگ قرمز و رنگ  1انجام شد در جدول 
زرد در اثر هر دو تصفیه در هر دو نمونه کاهش داشته است 

ی بیشتر، کاهش رنگ زرد در تیمار دوم دلیل دماالبته به
بیشتر بوده است ولی کاهش رنگ قرمز در هر دو تصفیه 

 (.p>0.05داری نداشت )تفاوت معنی

میزان مجموع اسیدهای چرب اشباع، غیر اشباع، تک 
آورده شده است.  3غیر اشباع و چند غیر اشباع در جدول 

و در نمونه بلیدی بکر  PUFAو  SFAهای میزان شاخص
در نمونه آربیکینا بکر بیشتر  MUFAو  UFAهای شاخص

شاخص بعد از تیمار اول ثابت ولی در اثر تیمار  5بوده و این 
در نمونه بلیدی کاهش و  MUFAو  UFA ،PUFAدوم، 

 افزایش داشته است. SFAشاخص 
 

 بحث
اندازه و شکل میوه زیتون و هسته آن اغلب در هر رقم 

است با بیش از صدها رقم منحصر به فرد است. بدیهی 

ای از نظر زیتون موجود در سراسر جهان، تنوع گسترده
 & Kilisشکل و اندازه میوه زیتون وجود داشته باشد )

Harris, 2007 زیتون، میوه گوشتی است که وزن آن در .)
گرم متغیر است که به نوع  25تا  5/5های مختلف از رقم

 & Kilisدارد )و شرایط رشد بستگی  2رقم، بار محصول

Harris, 2007 هسته رقم آربیکینا از هسته بلیدی .)

 کوچکتر و در نتیجه نسبت گوشت به هسته بیشتری دارد.

 آربیكیناو ترانس موجود در دو رقم زیتون بلیدی و  میزان مجموع اسیدهای چرب اشباع، غیراشباع، تک غیراشباع، چند غیراشباع -3جدول 
 

 ترانس ƩSFA ƩMUFA ƩPUFA رقم 

 روغن بكر زیتون
 5/51b 55/55±5/50b 15±23±5/51a 5/55±5/55c±15/55 بلیدی

 5/55c 72/53±5/5a 25±01±5/12d 5/22±5/52bc±11/35 آربیكینا

 9روغن تصفیه شده زیتون تیمار 
 5/50b 53/15±5/20b 15/55±5/55a 5/25±5/57ba±15/75 بلیدی

 5/53c 71/57±5/3a 27/22±5/28dc 5/25±5/58ba±12/5 آربیكینا

 2روغن تصفیه شده زیتون تیمار 
 2/80a 51/55±2/51c 23/70±5/72b 5/1±5/51a±10/55 بلیدی

 5/55c 72/01±5/10a 27/33±5/57c 5/2±5/55bc±12/32 آربیكینا

 (.LSDباشد )آزمون می 55/5ها در سطح دار دادهدهنده اختلاف معنیانحراف معیار و حروف متفاوت در هر ستون نشان ±ها میانگین سه تکرار داده
SFA: Saturated fatty acids, UFA: Unsaturated fatty acids, MUFA: Mono unsaturated fatty acids, PUFA: Poly unsaturated fatty acids. 

8 دقیقه. 55به مدت  C 235°و بی بو کردن در  C 05°: بی رنگ کردن در 1تیماردقیقه؛  35به مدت   C 55°ن و بی بو کردن در : بی رنگ کرد2تیمار
 

                                                 
8 Crop Load 
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طور معمول ارقامی که برای روغن کشی مصرف به
های کوچک و متوسط هستند و نسبت شوند دارای اندازهمی

باشد. پالپ یا گوشت میوه کم میگوشته به هسته آنها 
 35تا  23کل وزن میوه و هسته حدود  ٪83تا  ٪75حدود 

دهد. نتایج پژوهش های کل وزن میوه را تشکیل می ٪

گذشته با نتایج بدست آمده در پژوهش حاضر مطابقت دارد 
نورعلی تاثیر شرایط (. 2335)میررضایی رودکی و همکاران، 

به هسته گزارش کرد.  آب و هوایی را بر نسبت گوشت
طوری که در هر سه رقم )کرونیکی، بلیدی، میشن( و هر به

های منطقه گرگان نسبت ( نمونه5و  5دو مرحله رسیدگی )
به قم، نسبت گوشت به هسته بالاتری داشتند )نورعلی، 

2332.) 
مشابه بودن درصد رطوبت و متفاوت بودن درصد روغن 

است که از ظاهر میوه دو رقم مورد مطالعه نشان از این 
 توان ترکیبات آن را حدس زد.نمی

تفاوت معنی داری که بین درصد اسید چرب آزاد دو 
ها هم های تصفیه شده این روغنرقم وجود دارد، در نمونه

علت تفاوت در رقم، مقدار و تواند بهشود که میمشاهده می
ترکیب اسیدهای چرب، زمان و کیفیت رسیدن آنها باشد. از 
طرفی زمان رسیدن طولانی و اسیدهای چرب غیر اشباع، 
بیشتر تحت تاثیر هیدرولیز آنزیمی قرار گرفتند. لازم به ذکر 
است که درصد اسید چرب آزاد در ارتباط مستقیم با رطوبت 

باشد که منجر به هیدرولیز و افزایش اسیدهای و آنزیم می

ل شوند. همچنین از عوامچرب آزاد در روغن زیتون می
باشد نوع واریته زیتون است مهمی که بر اسیدیته موثر می

(. درصد اسیدهای چرب آزاد بعد از مرحله 2380)مقصودی، 
تواند نشان تصفیه کاهش یافته است که این کاهش می

دهنده خروج مقداری از اسیدهای چرب آزاد طی مرحله 
دلیل فرار بودن این ویژه مرحله بوگیری بهتصفیه به

باشد. با اینکه دمای و انرژی بیشتری در تیمار دوم  ترکیبات
تصفیه استفاده شده ولی تاثیر یکسانی نسبت به تیمار اول 

 روی کاهش اسیدچرب آزاد داشته است.
میازان پراکسااید تحات تاااثیر ناور، اکساایژن و شاارایط 

گیرد. لازم به ذکر است که نوع رقم مثال نگهداری قرار می
نیز ماوثر اسات. اگار دماای آب اسیدیته روی عدد پراکسید 

افازوده شااده کااه در زمااان اسااتخراج بااه روش سااانتریفوژ 
گاراد بیشاتر باشاد درجه سانتی 35تا  15شود از استفاده می

(. 2380شاود )مقصاودی، باعث افزایش عادد پراکساید مای

تواناد کاهش میزان پراکسید نمونه هاای تصافیه شاده مای
یازان پراکساید اثار مربوط به مراحل تصفیه باشد کاه روی م

گذاشته است. مثلا در مرحله رنگبری، ایان ترکیباات جاذب 
یاباد. شاود و کااهش مایخاک رنگبر فعال شده با اسید می

تواند برخی محصولات از جمله مواد خوبی میخاک رنگبر به
هاا را خاارج کناد )قاسامی اولیه و ثانویه اکسیداسیون روغن

دلیال ه باوگیری باه( یاا در مرحلا2387افشار و همکااران، 
فراریت بالای این ترکیبات تحت خلاء همراه با گااز ازت از 
محاایط خااارج شااده و کاااهش یابنااد )قااوامی و همکاااران، 

(. هرچه انادازه خااک کاوچکتر و رطوبات و اسایدیته 2381
یاباد )نااجی و خاک کمتر باشد، پراکسید کاهش بیشتری می

ر دوم همانناد (. البته شرایط تصفیه در تیماا2388همکاران، 
اسیدیته تاثیر یکساانی نسابت باه تیماار اول روی پراکساید 

 داشته است. 
های مزدوج نمونه انان و تریبالا بودن میزان دی

دلیل پراکسید بالای این رقم باشد. تواند بهبلیدی می
محصولات اولیه اکسیداسیون را نشان  232Kشاخص 

وسیله تغییر بههای کنژوگه، و انصورت دیدهد که بهمی
 شوند. شاخص مکان در یکی از باندهای دوگانه تشکیل می

270K های کنژوگه انصورت افزایش در تریکه به
)محصولات اولیه حاصل از اکسیداسیون لینولنیک اسید( و 

ها محصولات ثانویه اکسیداسیون، مثل آلدئیدها و کتون
(. مهمترین خاصیت Bester et al., 2008باشد )می

های رنگبر، تجزیه پراکسیدها توسط کاتالیزوری خاک
ها و ترکیبات دهیدراسیون است. بنابراین آلدئیدها، کتون

(. علت 2388شوند )ناجی و همکاران، مزدوج تشکیل می
علت تواند بههای مزدوج پس از تصفیه میانکاهش دی

جذب یا دهیدراسیون توسط خاک رنگبر فعال شده با اسید و 
های مزدوج، تشکیل ترکیبات ثانویه انایش تریعلت افز

 اکسیداسیون در اثر تجزیه پراکسیدها باشد.
با توجه به اینکه روغن نموناه آربیکیناا قبال از حارارت 

طوری کاه دهی نسبت به نمونه بلیدی غیراشباع تر بوده، به
ترتیاب میزان اسیدهای چارب غیراشاباع ایان دو روغان باه

باشااد، لااذا از مقاوماات بیشااتری ( ماای% 25/00 و 13/05)
 PUFAباشاد. افازایش نسبت به اکسید شدن برخوردار می

 Salvadorدهاد )حساسیت به اکسیداسیون را افزایش مای

et al., 2001 نتایج پژوهش حاضر مطابق با نتیجه بدسات )

آمده است. در این تحقیق یک رابطاه معکاوس قاوی باین 
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ومات اکسایداتیو میزان اسیدهای چرب چناد غیراشاباع و مقا
طوری که میزان اسیدهای چرب چند غیراشاباع یافت شده به

( %23/15( در مقابل نمونه بلیادی )%01/25نمونه آربیکینا )
باشد. بالا بودن میزان اسیدچرب غیراشاباع اولئیاک کمتر می

باا پایاداری روغاان زیتاون همبسااتگی مثبات بااالایی دارد 
ا حادودی رابطاه (. همچنین تا2383پور و همکاران، )هاشم

مستقیم بین میزان اسیدهای چرب تک غیراشباع و مقاومات 
باشاد و نتاایج تحقیاق حاضار اکسیداتیو قابل ملاحظاه مای

 ,.Bester et al( اسات )1558مطابق با پاژوهش بساتر )

میازان اسایدهای تاک  5های جدول (. بر اساس داده2008
بلیادی  ( بیشاتر از نموناه% 53/72غیراشباع نمونه آربیکینا )

در میازان   270Kو   K 232( گازارش شاده اسات.% 55/55)
توانناد رابطاه عکاس پایداری اکسیداتیو دخیل هستند و مای

عبارتی میزان این دو شاخص قبال از تصافیه داشته باشند. به
 و 75/2( بیشتر از آربیکینا )1/5و  53/1ترتیب در بلیدی ) به

 mEqنمونه آربیکینا )( بودند. از طرفی میزان پراکسید 20/5

/kg2O 83/1( در مقاباال نمونااه بلیاادی )/kg2mEq O 
( کمتر است، لذا کیفیت روغن اولیه نموناه بلیادی در 77/21

کم بودن زمان مقاومت به اکسید شادن روغان ماوثر باوده 

باشد بلکاه است. پایداری اکسیداتیو وابسته به یک عامل نمی
سیدچرب و وجود یاا تاثیرپذیر از عوامل مختلف مثل ترکیب ا

 Bester etهاا )هاا و پرواکسایداناکسایدانعدم وجود آنتی

al., 2008 ترکیباات ضاد کاف، چیلیات کنناده فلازات و ،)
افزودن روغن تازه در حاین سارک کاردن )خاوش طینات و 

 باشد. ( می2385همکاران، 

ها ترکیبات قطبی هستند که از طریق استخراج پلی فنل
گردند. در روغن زیتون جدا میآب از روغن -با متانول

ها وجود ندارند، زیرا این زیتون تصفیه شده پلی فنل
ترکیبات قطبی همراه با آب در طی تصفیه روغن، جدا 

 (.2380شوند )مقصودی، می
پور و همکاران در سال در پژوهشی که توسط هاشم

های کیفی روغن روی تاثیر اقلیم کازرون بر شاخص 2383
زرد، روغنی، ماری انجام شد، با توجه به یکسان زیتون ارقام 

بودن شرایط محیطی و شرایط آبی و خاکی برای ارقام 
مطالعه شده، تفاوت میزان ترکیبات فنولی را ناشی از سطوح 
آنزیمی متفاوت مثل آنزیم لیپوکسیژناز که باعث تبدیل 
اولئوروپین به مشتقات هیدروکسی تیروزول و تیروزول 

(. بیشتر 2383و همکاران،  پوراست )هاشم شود دانستهمی

تواند فنل نمونه بلیدی نسبت به نمونه آربیکینا میبودن پلی
به نوع رقم و سطوح آنزیمی متفاوت مرتبط باشد. تغییرات 

های روغن زیتون قبل و بعد از تصفیه فنل نمونهمقدار پلی
ها طی فرآیند فنلدهد که اگر چه میزان پلینشان می

بطور قابل توجهی کاهش یافته است ولی مقدار  تصفیه
باقیمانده آن برای حفاظت روغن در مقابل اکسیداسیون 

باشد. میزان کاهش ترکیبات پلی فنلی پس از کافی می
تیمار دوم افزایش داشته است که می تواند به علت دما و 
زمان بیشتر فرآیند باشد. روغن زیتون بکر حاوی ترکیبات 

های ای است که روغن دیگر دانهلاحظهفنولیک قابل م
باشند. بنابراین، بخش فنولیک روغن روغنی فاقد آن می

های افزایش سلامت آن توجه دلیل ویژگیزیتون بکر به
کند. مطالعات پژوهشگران سمت خود جلب میزیادی را به

نشان داده است که ترکیبات فنولیک روغن زیتون، اثرات 
ولوژیکی خاص دارند که احتمالاً های فیزیمثبتی بر شاخص

دهد. حداقل خطر توسعه بیماری های مزمن را کاهش می
ترکیب فنولیک در روغن زیتون بکر شناخته شده است  37

های بکر در میزان ترکیبات فنولیک که بین روغن زیتون
 (.Cicerale et al., 2009تنوع وجود دارد )

 0حداقل  کاروتنوئیدها دارای پیوند دوگانه هستند و
پیوند دوگانه برای ایجاد رنگ زرد لازم است. در نتیجه با 
توجه به ساختار کاروتنوئیدها در حضور اکسیژن می تواند 
باعث تشدید اکسیداسیون گردد. رنگدانه کاروتنوئید در 

باشد و در نتیجه نمونه بلیدی بکر بیشتر از آربیکینا می
ر باشد و باعث تواند در این نمونه شدیدتاکسیداسیون می

در  2383کاهش پایداری اکسیداتیو شود. هاشم پور در سال 
پژوهشی بیان کرد که تفاوت مشاهده شده در میزان 
کلروفیل و کاروتنوئیدها در نمونه های روغن ارقام مختلف 
ممکن است ناشی از تاثیر رقم باشد به طوری که هریک از 

تزی و تجزیه ارقام می تواند دارای مسیرهای متفاوت بیوسن
ای رنگیزه ای باشند که نتایج پژوهنش هاشم پور و 

 ( مطابق با نتایج پژوهش حاضر می باشد.2383همکاران )

( در پژوهشی اثر تصفیه بر 2381قوامی و همکاران )
خصوصیات کیفی روغن سویا، میزان کاهش رنگ روغن 
طی رنگبری را به نوع خاک رنگبر مورد استفاده ارتباط داده 

اک رنگبر فعال شده با اسید را در جذب ترکیبات رنگی و خ
و کاهش رنگ موثر تر دانسته است و علت افت رنگ در 

مرحله بوگیری را تجزیه جزئی رنگدانه ها در دمای بالا و 
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نیز احتمال اکسیداسیون روغن گزارش کرده است )قوامی و 
  (.2381همکاران، 

مورد های تفاوتی که در میزان اسیدهای چرب رقم
دلیل فعالیت آنزیمی متفاوتی باشد تواند بهمطالعه دارد می

که در دو رقم زیتون مورد نظر وجود دارد. غیراشباع شدن 
های غیراشباع کننده وسیله آنزیماسیدهای چرب اشباع به

 2ساچورازآ سی پی دی -ساچوراز( از جمله استئاروایل)دی
ها در فعالیت این آنزیمرسد میزان نظر میشود. بهانجام می

بین ارقام مختلف متفاوت است و در نتیجه باعث تولید 
های میزان متفاوت از ترکیب اسیدهای چرب در نمونه

(. 2383پور و همکاران، شود )هاشمروغن ارقام مختلف می
نشان داده است، نمونه ها پس از  3همانطور که در جدول 

ای در ابل ملاحظهتیمار اول نسبت به حالت بکر تغییر ق

عبارت دیگر میزان اسیدهای چرب حاصل نشده است. به
فرآیند تیمار اول بسیار مناسب بوده و کمترین آسیب را به 
ترکیب اسید چرب رسانده است. میزان ایزومر ترانس در 

حالت بکر افزایش داشته که ها بعد از تصفیه نسبت بهنمونه
یه، استفاده از خاک توان این افزایش را به شرایط تصفمی

رنگبر فعال شده با اسید نسبت داد که باعث ایزومریزاسیون 

اسیدهای چرب غیراشباع شده است. اسیدهای چرب ترانس 
های سرم و آپو نیز دارای اثرات مضر بر لیپوپروتئین

ها هستند. اسیدهای چرب ترانس درحقیقت لیپوپروتئین
غذای  منومرهای اسیدهای چرب حلقوی هستند که در

ها به وجود ها وچربیها براثر تیمارهای حرارتی روغنانسان
 (.Romero et al., 2000آیند )می

 

 گیری نتیجه
های انجام شده تاثیرات دمایی در با توجه به پژوهش

ها و تواند باعث تخریب حرارتی پیگمانشرایط تصفیه می

جمله ای ناخواسته از های زنجیرهترکیبات بیواکتیو و واکنش
ترانس، پلیمریزاسیون، کنژوگه شدن  -ایزومریزاسیون سیس

توان تاثیرات این و غیره شود که با کنترل دقیق دما می
ها را به حداقل ممکن رساند. با توجه به اهمیت و بخش

جایگاه زیتون به عنوان میوه ای روغنی و ارزشمند از لحاظ 
جود میزان اقتصادی و تاثیر آن در سلامتی انسان به دلیل و

های بالایی ترکیبات بیواکیتو و با ارزش نسبت به روغن

                                                 
8 -Stearoyl-ACP desaturase 

گیاهی دیگر و نتایج بدست آمده در این تحقیق، نشان 
دهد که عمل رنگبری و بوگیری در دمای پایین نیز می

 انجام شد و آسیب کیفی کمتری به روغن مورد نظر رسید.

 

 1سپاسگزاری
مهندس  آقای ویژه)به از شورای ملی زیتون ایران

بلندنظر(، مدیریت و کارکنان کشت و صنعت  سیداحمد
ویژه سرکار خانم مهندس زهرا بلندنظر و سرکار فدک )به

 با پرداخت بخشی ازخانم مهندس سوسن بلندنظر( که 
این تحقیق و نیز با در اختیار گذاشتن ارقام  های هزینه

شته و زیتون ما را یاری کردند، کمال تشکر و قدردانی را دا
که انجام این تحقیق را برای ما  دانشگاه تربیت مدرساز 

 شود.میسر ساختند، سپاسگزاری می
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