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ای و کیفی که شمار تغذیههای مفیدی است که به دلیل خواص بیروغن زیتون از جمله روغن مقدمه:

قابل ن مواد غیرای یافته است. ترکیب اسیدهای چرب روغن زیتون، میزادارد، در سبد خانوارها جایگاه ویژه

روغن،  ، رقم زیتون و منطقه کشت میوه زیتون که جهت استخراجهااسترولها و صابونی مثل توکوفرول

شرایط  وفنل اثرگذار است و درنهایت ظروف مورد استفاده کار گرفته شده، بر میزان ترکیبات پلیبه

. هدف از زیادی دارد تأثیرها و پایداری اکسیداسیونی آنها های کیفی و حسی روغننگهداری، بر ویژگی

ار در های پالایش شده موجود در بازهای زیتون بکر درجه یک و روغناین پژوهش، بررسی کیفی روغن

یفیت روغن اطمینان از ثبات ک منظوربهدر استان کرمان و مقایسه با استاندارد ملی ایران  1399سال 

 .باشد.مصرفی توسط اقشار مختلف جامعه می

گازی  فیبا دستگاه کروماتوگرا هااسترولشناسایی و تعیین مقدار اسیدهای چرب و  هایآزمونها: روش

شیمیایی  هایمحلولها و شیمیایی نیز با معرف هایآزمونو ( Massمَس ) گازی مجهز به و کروماتوگرافی

 استاندارد صورت پذیرفت.

 صورتبهپالایش شده، های روغن نمونه پراکسیدنشان داد که میزان اسیدیته و نتایج این پژوهش نتایج: 

تر از پالایش شده بالاهای ضریب خاموشی روغنهای بکر درجه یک بوده است. کمتر از نمونه دارمعنی

پالایش های های روغن زیتون بکر بالاتر از نمونههای بکر و عدد غیرقابل صابونی شونده در نمونهروغن

 شده بود.

ستاندارد ملی بر اساس ا های مورد آزمون در حدود مجاز استاندارد قرار داشتند وتمام نمونه :گیرینتیجه

 اند.ایران قابل قبول بوده

 :کلمات کلیدی

 روغن زیتون

 ضریب خاموشی

 استرول

 اسیدیته

 پراکسید

بکر  یتونز یهادر روغن یاهیگ یهااسترول یو محتوا یمیاییخواص ش یبررس .الف، شریفان الف جلیانی زارعی، م رضایی ،ن خادمی پوراستناد )ونکوور(: 

.36-45 (:1)4؛4001 بهار. مجله پژوهشنامه حلال. 1399شده موجود در سطح استان کرمان در سال  یشو پالا یکدرجه 

 مقدمه

ها، به جز از دیدگاه ها و چربیروغن در دنیای امروز،

سلامت، از جنبه تجارت و اقتصاد نیز دارای اهمیت زیادی 

های ترین روغنروغن زیتون از مفیدترین و سالم .(1)هستند

، که با میزان اولئیک اسید بالا حدود (2)گیاهی در دنیا است
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 و اسیدهای چرب ضروری، روغنی شاخص و با درصد 72

علاوه وجود ترکیبات فنولی، به .(3)باشدارزش می

و جنبه  (،4)، در روغن زیتونهااسترولها و وکوفرولت

از جمله کاهش  (،5)بخش آنسودمندی و اثرات سلامت

https://creativecommons.org/licenses/by-nc/4.0/
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 (،6)های قلبی و عروقیکلسترول خون و خطر ابتلا به بیماری

 ، موجب افزایش استفاده از روغن زیتون شده(7)و سرطان

 است.

های بکر و روغن زیتون بر اساس روش حصول به روغن

های شود. روغن بکر بدون استفاده از روشه تقسیم میتصفی

و بر  (،8)شودشیمیایی و تنها با فشردن مکانیکی حاصل می

 واساس میزان اسیدیته آزاد بر حسب اولئیک به انواع بکر 

گردد. اگر بندی میفرابکر، درجه یک و بکر معمولی دسته

فیت های بکر کم کیعملیات حرارتی و شیمیایی بر روی روغن

های روغن استفاده شود، این برای بهبود خواص و ویژگی

کیفیتی  که عموماً (،9)گویندروغن را روغن تصفیه شده می

. (10)تر از روغن بکر دارد و بدون بو و رنگ و طعم استپایین

 در دمای معمولی، مایعی زلال بکر روغن زیتونکه در حالی

ای سبز یا قهوه رنگ زرد روشن مایل به سبز یا و شـفاف بـه

 .(11)است مایل به سـبز

در طی نگهداری ممکن است متحمل فسادهای  روغن

که  ،(12)اکسیداسیون آنزیمی، خودبخودی و نوری گردد

 . (13)کندپراکسیدها را تولید می هیدرو

 ترکیبات فـرار دباعث تولیاین ترکیبات در گذر زمان، 

اسیدهای ها، کوچک مولکول مثل آلدئیدها، کتون

و  (،14)زنجیر های کوچکها و آلکنآلکان کربوکسیلیک،

های کنژوگه تحت ان. دی(15)شودمی1کنژوگه هایاندی

نانومتر  232در طول موج  k232عنوان ضریب خاموشی 

شود. این ترکیبات کنژوگه به مرور به فرابنفش خوانده می

نده شوند، که نشان دهمشتفات آلدهیدی و کتونی تبدیل می

 k270هاست و ضریب خاموشیاکسیداسیون ثانویه در چربی

است.  گیریاندازهقابل  270شود و در طول موج نامیده می

این شاخص برای بررسی و ارزیابی پایداری اکسیداسیونی 

نماد  عنوانبه. زیرا (15)تواند ملاک خوبی باشدها میروغن

عم تندی ای در بروز طترکیبات کتونی هستند که نقش عمده

. تشکیل هیدروپراکسیدها و (16)و بوی نامطلوب روغن دارد

محصولات ثانویه آنها که از طریق اندیس پراکسید، تعیین 

                                                 
1 Conjugated Diene 

گردد، اگرچه به دلیل ناپایداری ذاتی این ترکیبات، ملاک می

ها نیست اما از جمله مناسبی در ارزیابی کیفی روغن

اجباری تعیین وضعیت اکسیداسیون  هایشاخص

، بین دهندمیکه تحقیقات نشان هاست و آنچنانوغنر

های عدد اسیدی و ها و اندیسپایداری اکسیداتیو روغن

های ارگانولپتیک پراکسید، ضرایب خاموشی و ویژگی

 .(17)ی وجود دارددارمعنیها، رابطه روغن

ها )توکوفرول از طرفی، ترکیباتی که پیشتر از آنها یاد شد

و...( با سود و پتاس وارد واکنش نشده و تحت  هااسترولو 

شود. این مواد به صابونی از آنها یاد می غیرقابلعنوان مواد 

نیستند اما نقش مهمی در  توجهموردلحاظ کمی چندان 

های بکر، ها دارند. این ترکیبات در روغنکاهش فساد روغن

خوبی وجود دارند اما در عملیات تصفیه  به مقادیر نسبتاً

توانند شاخص خوبی در کنترل روند و میها از دست میروغن

های بکر را از تصفیه شده ها باشند و روغنمیزان تصفیه روغن

اسید چرب شاخص روغن زیتون  (.18)قابل تشخیص سازند

شود و از نمایش داده می c18:1اسید اولئیک است که با 

ه باشد کمی (Mufa) 2دسته اسیدهای چرب تک غیراشباعی

. در این (19)باشددارای حد استاندارد ملی و نیز جهانی می

پژوهش بر آن هستیم که با بررسی پارامترهای گفته شده، 

در  1399های زیتون عرضه شده در ایران در طی سال روغن

استان کرمان را به لحاظ کیفی مورد بررسی قرار داده و با 

 استاندارد ملی ایران مقایسه نماییم.

 وش هامواد و ر

 آماده سازی نمونه

 پنجهای زیتون فرابکر، بکر و تصفیه شده از هرکدام روغن

های معتبر مواد غذایی عدد بصورت تصادفی از فروشگاه

باشند و ها تولید داخل کشور میخریداری شد، تمامی نمونه

آوری به آزمایشگاه همکار اداره استاندارد واقع در پس از جمع

ا زمان آزمایش در مکانی دور از نور و شهر کرمان منتقل و ت

دمای آزمایشگاهی نگهداری شد. مواد مورد استفاده به شرح 

2  Mono Unsaturated Fatty Acides 
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 3ها و تمامی آنها از محصولات شرکت مرکموجود در آزمایش

مواد با خلوص از  های دستگاهیدر روشباشند. آلمان می

(HPLC) .استفاده گردید. آزمایش ها به شرح زیر انجام شدند 

 اسیدیته

گرم پتاسیم هیدروکساید مصرفی برای خنثی کردن میلی

تعیین درصد اسیدهای  منظوربهیک گرم چربی است که 

ارزیابی  منظوربهرود. کار میهچرب آزاد موجود در روغن ب

بت لیتر حلال اتانول:کلروفرم به نسمیلی 50ه روغن، اسیدیت

گرم روغن اضافه شد. سپس در مجاورت  10( به 50:50)

 .(20)فنل فتالئین با پتاس یک دهم نرمال تیتر گردید معرف

) نرمالیته پتاس*وزن مولکولی اولئیک /10وزن نمونه*

 اسید*حجم پتاس( =درصد اسید چرب

 ضریب خاموشی

روغن  گرممیلی 250گیری ضریب خاموشی، جهت اندازه

رقیق شد.  (HPLC)لیتر هگزان نرمال با خلوصمیلی 25با 

 ثانیه هموژنیزه شد 30ورتکس به مدت فاده از سپس با است

نانومتر با استفاده از  270و 232و جذب آن در طول موج 

 قرائت شد و uv/vis 6505 JENWAY مدل اسپکتروفتومتر

K∆ (20)معادله زیر محاسبه شد صورتبه. 

∆k=k 270-(k266+k274)/2 

 عدد پراکسید

حلال )مخلوط اسید  لیترمیلی 30جهت انجام این آزمون 

گرم روغن اضافه کردیم سپس  5استیک کلروفرم( را به 

لوط یدور پتاسیم به آن اضافه کرده و مخ لیترمیلی 5/0حدود 

 30دقیقه در مکانی ساکن قرار داده شد سپس  1به مدت 

لیتر آب مقطر و چند قطره محلول نشاسته به محلول میلی

دد مال تیتر گردید. عنر 02/0اضافه و با محلول تیوسولفات 

 (.21)رابطه زیر محاسبه گردید پراکسید از

 = 
( حجم مصرفی تیتراسیون∗نرمالیته∗𝟏𝟎𝟎𝟎) 

نمونه حجم
 عدد پر اکسید

                                                 
3 Merck 

 رطوبت

منظور کاهش وزن روغن مورد آزمون در اثر قرار گرفتن 

است. این مقدار بر اساس درصد  C° ±2 103در دمای 

تا جایی که رطوبت و  شود. نمونه روغنجرمی شرح داده می

طور کلی حذف شود حرارت داده شد و مقدار مواد فرار آن به

 .(22)کاهش وزن آن محاسبه گردید

 شفافیت

ساعت قرار داده شده  24به مدت  c˚20روغن در دمای 

 .(24)و ظاهر عمومی پایدار و شفافیت روغن بررسی شد

 اسید اولئیک

 ها توسطجهت شناسایی اسیدهای چرب، نمونه

به استریفیکاسیون با محلول پتاسیم هیدروکساید متانولی 

. برای (24)متیل استر اسیدهای چرب تبدیل شدند

گیری و شناسایی اسیدهای چرب از دستگاه اندازی

و  FIDمجهزبه دتکتور  Agilent7890Aکروماتوگرافی گازی 

استفاده  25/0متر و قطر  50به طول  BPX70ستون مویین 

 شد.

  هااسترول

مقدار  کردن صابونی توسط استرولی ترکیبات ارزیابی

 پتاسیم الکلی، هیدروکسید محلول با روغن نمونه مشخصی

 استفاده از با شونده غیرصابونی ترکیبات ازیو جداس

و تراشیدن  شناسایی سپس و لایه نازک کروماتوگرافی

با کلروفرم و  هااسترولو جداسازی  TLCاز کاغذ  هااسترول

گیری ه. برای انداز(24)انجام شد GC –MSگاه دست بهتزریق 

 GC MS(Agilentاز دستگاه  هااسترولو شناسایی 

technologies 7890A,5975C insert MSD with triple-

axis detector)  99/99استفاده و گاز هلیوم با خلوص% 

عنوان گاز حامل استفاده شد. دمای قسمت تزریق کننده به

c˚ 290  و ستون مویینHP_5MS  متر و  30به طول

انتخاب شد. برنامه دمایی ستون به این متر سانتی 25/0طرق

 c˚ 200دقیقه در دمای  15صورت بود که ابتدا به مدت 
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گراد بر دقیقه، دما درجه سانتی 30نگهداری شد و با سرعت 

)کل زمان  گراد رسیده سانتیجدر 280افزایش یافته تا به

 دقیقه بود(. 48، آنالیز

 آنالیز آماری

 برای بررسی تغییرات پارامترهای مورد آزمون بین روغن

یب استفاده و بررسی ضرا tزیتون بکر و تصفیه شده از آزمون 

همبستگی، توسط آزمون پیرسون انجام شد. آنالیزهای 

و در سطح اطمینان  25نسخه  SPSSآزمون، توسط نرم افزار 

 انجام شد. 95%

 نتایج 

، میزان اسیدیته 1در شکل  ارائه شدهبا توجه به نتایج 

پالایش شده در های روغن بکر و روغن بین نمونه ،موجود

اسیدیته بر  میزان وبوده است  دارمعنی %95سطح اطمینان 

بیشتر از روغن ، درصد اولئیک موجود در روغن بکر مبنای

وجود در . میزان پراکسید م(p≤0.05) پالایش شده بوده است

ر از میزان تبالا دارمعنی صورتبههای روغن بکر نیز نمونه

. (p≤0.05)استپالایش شدههای پراکسید موجود در نمونه

های پالایش شده بالاتر از نمونههای ضریب خاموشی در نمونه

میانگین تفاوت بین  ( وp≤0.05) ن بکر بودهوروغن زیت

در  نانومتر 232ج در طول مو ضرایب خاموشیخصوصیت 

پالایش شده نیز در سطح اطمینان های روغن بکر و نمونه

های روغن ونهمدر ن ∆K. (p≤0.05)استبوده دارمعنی 95%

است که این  پالایش شده بودهاز نمونه  بالاترپالایش شده 

صابونی  غیرقابل. عدد (p>0.05)است نبوده دارمعنیتفات 

پالایش های بالاتر از نمونه، روغن بکرهای شونده در نمونه

 بوده دارمعنیشده  است که تفاوت مشاهده شده بوده

. میزان کلسترول، کامپسترول و (p≤0.05)است

غیر  صورتبهپالایش شده های استیگماسترول در نمونه

 . (p>0.05)است های روغن بکر بودهبالاتر از نمونه دارمعنی
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* حروف غیرمشابه برای هر پارامتر بیانگر وجود اختلاف 

 است. %95در سطح اطمینان  دارمعنیآماری 

کسید، ضریب خاموشی امیران اسیدیته، پربررسی ارتباط بین 

 شد. ارائه 1جدول  صورتبه هایجهبررسی و نت ∆K و
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 4زیتونهای های مربوط به اکسیداسیون اولیه و ثانویه روغنبررسی ضرایب همبستگی بین پارامتر. 1جدول 

 ∆K ضریب خاموشی )میلی اکی والان گزم اکسیژن بر کیلوگرم روغن(پرواکسید )درصد اولئیک اسید(اسیدیته 

 *778/0 *718/0 581/0 1 اسیدیته

 577/0 535/0 1 581/0 پراکسید

 **990/0 1 535/0 *718/0  1ضریب خاموشی

K∆ 778/0* 577/0 990/0** 1 

 خوانده شد. نانومتر 232ضریب خاموشی در طول موج -1

پالایش شده و بکر درجه های نمونه رمحتوای اولئیک اسید د

است. میزان  ارائه شده 2اول نیز بررسی شد که در شکل 

پالایش شده و های روغن اسید چرب اولئیک اسید در نمونه

درصد بود. که با توجه  20/64و  48/67ترتیب برابر با بکر به 

اسید در  اولئیک( میزان 1446به استاندارد ملی ایران)

 55-83د در گسترهپالایش شده بایهای زیتون بکر و روغن

 های چرب باشد.درصد از کل اسید

  5پالایش شدههای روغن زیتون بکر درجه اول و روغن زیتون صد( در نمونهبررسی تغییرات میزان اولئیک)در. 2شکل 

 بحث

حاوی تعداد زیادی از ترکیبات فنلی ، روغن زیتون بکر

هایی مثل تیروزول و هیدروکسی تیروزول شامل فنیل الکل

پیجنین هایی مثل لوتئین و آهای فنلی، فلاونوئیدو اسید

روغن زیتون تصفیه شده، روغن زیتون بکری است . (25)است

 که مراحل خنثی کردن، شست و شو و صاف کردن را پشت

ترین مرحله تصفیه است. عمده است و بی بو شده سر گذاشته

های زیتون، مرحله بوگیری آن است. روغن زیتون به روغن

 ع فسادهای چرب غیراشباع در معرض انواعلت داشتن اسید

(. 26)های آنزیمی و اکسایش لیپیدی استاز جمله واکنش

)از  نوع و میزان ترکیبات شیمیایی موجود در روغن زیتون

های چرب، ترکیبات آنتی اکسیدانی و جمله ترکیب اسید

                                                 
 دار است.معنی درصد 99** ارتباط در سطح اطمینان  دار استمعنی درصد 95ارتباط در سطح اطمینان *  4

 

 درصد است. 95دار در سطح اطمینان * حروف غیر مشابه برای هر پارامتر بیانگر وجود اختلاف آماری معنی 5
 

دهنده کیفیت آن است که خود به چندین ها( نشانرنگدانه

مرحله عامل مانند رقم، شرایط اقلیمی، روش استخراج و 

 .(27)رسیدگی میوه زیتون بستگی دارد

 اسیدیته 

بر حسب اسید  های بکر درجه اولاسیدیته آزاد روغن

گرم باشد و میزان  100گرم در  2اولئیک، نباید بیشتر از 

های روغن پالایش شده باید کمتر از اسیدیته آزاد در نمونه

 ه. همان گون(23)گرم باشد 100گرم اولئیک اسید در  3/0

 ،های بررسی شدهاست، نمونه نیز ارائه شده 1که در شکل 

ها و است. بیشتر روغندر محدوده استاندارد قرار گرفته

اند که به دو محتوی مقادیر متفاوتی ناخالصی ،های خامچربی

های نامحلول های محلول در روغن و ناخالصیگروه ناخالصی
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ی دانه، رطوبت، گردند و شامل اجزامیدر روغن تقسیم 

ها، مواد صمغی، توکوفرول، آزاد، فسفولیپید اسیدچرب

باشند که حضور میآلدئید  و استرول، هیدروکربن، کتون

برخی از آنها در روغن مطلوب و برخی دیگر نامطلوب ارزیابی 

پالایش با توجه به کیفیت  فرآیندگردیده است. از این رو 

عدی آنها، با هدف حذف های خام و مصارف بها و چربیروغن

ضمن حفظ کیفیت روغن و حداقل ، حداکثر مواد نامطلوب

  .(28)قرار گرفته است توجهموردضایعات 

لازم به ذکر است که درصد اسید چرب آزاد در ارتباط 

باشد که منجر به هیدرولیز و میمستقیم با رطوبت و آنزیم 

ند. شومیهای چرب آزاد در روغن زیتون افزایش اسید

نوع  ،باشدمی مؤثرکه بر اسیدیته  همچنین از عوامل مهمی

 .(29)واریته زیتون است

کاهش  ،پالایشهای چرب آزاد بعد از مرحله درصد اسید

دهنده خروج مقداری تواند نشانمیاست که این کاهش  یافته

ویژه مرحله هپالایش بطی مرحله  ،های چرب آزاداز اسید

رار بودن این ترکیبات باشد. در پژوهش دلیل ف بوگیری به

( نیز بیان شده است که میزان 1392رودکی و همکاران)

پالایش شده های در نمونه ،های چرب آزاد و اسیدیتهاسید

پالایش نشده، کمتر بوده است که هم های نسبت به نمونه

 . (29)باشد میراستا با نتایج پژوهش جاری 

 پراکسید

نور، اکسیژن و شرایط  تأثیرمیزان پراکسید تحت 

زیتون گیرد. لازم به ذکر است که نوع رقم مینگهداری قرار 

ثر است. اگر دمای آب افزوده ؤروی عدد پراکسید نیز م نیز

شده که در زمان استخراج به روش سانتریفوژ استفاده 

باعث ، گراد بیشتر باشددرجه سانتی 35تا  15شود از می

 . (30)شودمیزایش عدد پراکسید اف

، مقدار عدد پراکسید در 1446 دمطابق با استاندار

پالایش شده به ترتیب باید های زیتون بکر درجه اول و نمونه

بر حسب میلی اکی والان گرم اکسیژن بر  5و  20کمتر از 

مقادیر ارزیابی  ،1ه به شکل جکیلوگرم روغن باشد که با تو

 ندارد قرار دارد. شده در حدود استا

تواند میپالایش شده های کاهش میزان پراکسید نمونه

پالایش باشد که روی میزان پراکسید اثر مربوط به مراحل 

بری، این ترکیبات جذب در مرحله رنگ گذاشته است. مثلاً

 .یابدمیشود و کاهش میبر فعال شده با اسید خاک رنگ

اند برخی محصولات از جمله مواد تومیبر به خوبی خاک رنگ

در . (30)ها را خارج کنداولیه و ثانویه اکسیداسیون روغن

تحت  ،دلیل فراریت بالای این ترکیباتمرحله بوگیری به

خلاء همراه با گاز ازت از محیط خارج شده و کاهش 

تر و رطوبت و خاک کوچکذرات . هرچه اندازه (31)یابندمی

پراکسید کاهش بیشتری  اسیدیته خاک کمتر باشد،

 .(32)یابدمی

 ∆Kنانومتر و  232طول موج  ضریب خاموشی در

محصولات اولیه اکسیداسیون را نشان ، 232Kشاخص 

وسیله تغییر های کنژوگه، و بهدی ان صورتبهدهد که می

شوند. شاخص میهای دوگانه تشکیل مکان در یکی از باند

232K محصولات  های کنژوگهافزایش در تری ان عنوانبه(

و محصولات  اولیه حاصل از اکسیداسیون لینولنیک اسید(

. (33)باشدمیها کتون ها وثانویه اکسیداسیون، مثل آلدئید

بر، تجزیه های رنگترین خاصیت کاتالیزوری خاکمهم

ها، ها توسط دهیدراسیون است. بنابراین آلدئیدپراکسید

علت  .(32)شوندمیو ترکیبات مزدوج تشکیل ها کتون

تواند به علت می ،پالایشهای مزدوج پس از انکاهش دی

جذب یا دهیدراسیون توسط خاک رنگبر فعال شده با اسید 

مزدوج، تشکیل ترکیبات ثانویه  هایانو علت افزایش تری

. مطابق با (29)ها باشداکسیداسیون در اثر تجزیه پراکسید

، میزان ضریب خاموشی در طول موج 1446رد شماره استاندا

 نانومتر برای روغن بکر درجه یک باید کمتر و مساوی 232

ای وجود ندارد. پالایش شده محدودهباشد و برای روغن  6/2

مشخص است که مقادیر ارزیابی شده  1که با استناد به شکل 

برای ∆  K. حدمجاز اندبودهبرای هر دو نوع روغن قابل قبول 

پالایش شده، به ترتیب کمتر و های بکر درجه اول و روغن

مطابق با نتایج گزارش شده  است که 16/0و  01/0مساوی 

برای هر دو نوع روغن در محدوده استاندارد است  1در شکل 
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ی نیز بین دو نوع روغن مشاهده نشد. دارمعنیو تفاوت 

وابسته به  ،یوآور شد که پایداری اکسیداتهمچنین باید یاد

پذیر از عوامل مختلف مثل تأثیربلکه  .یک عامل نمی باشد

ها و ترکیب اسیدچرب و وجود یا عدم وجود آنتی اکسیدان

ترکیبات ضد کف، چیلیت کننده فلزات و ، هااکسیدانوپر

. رودکی (26)باشد می افزودن روغن تازه در حین سرخ کردن

ج به تلایش کردن منپا فرآیندبیان داشتند که  و همکاران

های روغن زیتون شده افزایش ضرایب خاموشی در نمونه

خوانی هم ،شده دراین پژوهش ارائهاست که با نتایج 

 . (29)دارد

  صابونی شونده غیرقابلعدد 

مواد غیرصابونی شونده ترکیباتی هستند که در 

ها قابل حل بوده ولی ساختمان اسید های معمول چربیحلال

شوند. این مواد نداشته و در نتیجه با قلیا صابونی نمیچرب 

ها و های خطی، رنگیزه، الکلهااسترولبیشتر شامل 

ونی بصا غیرقابلمقادیر عدد  .(34)باشدمیها هیدروکربن

های روغن های روغن بکر درجه اول و نمونهشونده برای نمونه

گرم در کیلوگرم  50/7و  08/9پالایش شده به ترتیب برابر با 

ی مجاز بیان شده در استاندارد است که با توجه به محدوده

باشند. می(، این مقادیر قابل قبول 15)کمتر یا مساوی  1446

از ترکیبات غیرصابونی  میعظاپالایش، بخش  فرآینددر طی 

تواند میبوگیری قرار گرفته و  اتشونده در مخازن تقطیر

های روغن پسماند تأمینسب جهت یک منبع منا عنوانبه

  .(35)زیتون در نظر گرفته شود

( بیان داشتند که استفاده از 1397محمدی و همکاران)

آنتی  عنوانبهتواند  میترکیبات غیرقابل صابونی شونده 

های خوراکی مورد اکسیدان طبیعی در افزایش پایداری روغن

( نیز در 1397. سیفری و همکاران)(36)استفاده قرار گیرد

ای با عنوان ارزیابی کمی و کیفی آلفاتوکوفرول و مطالعه

بتاسیتواسترول موجود در تقطیرات بی بوکننده روغن زیتون، 

های گزارش کردند که عدد غیرقابل صابونی شونده در نمونه

، (35)پالایش کاهش یافته است فرآیندروغن زیتون پس از 

 رد. که با نتایج این پژوهش هم خوانی دا

 و کلسترولی گیاهی هااسترول

ترین ترکیبات غیرگلیسیریدی هستند از مهم هااسترول

گرم روغن زیتون  100گرم در لییم 180 - 265و مقدار آن 

درصد وزن ماده غیرقابل صابونی شونده را  20باشد و می

شان در پایداری روغن در دمای بالا تأثیردهد و میتشکیل 

 .های پلیمریزاسیون ثابت شده استبازدارنده واکنشعنوان به

مطابق  .(37)دهای پایین کارایی چندانی نداراگر چه در دما

، میزان کلسترول 1446ملی ایران به شماره  استانداردبا 

 درصد،5/0 های روغن زیتون باید کمتر و مساوینمونه

و کامپسترول درصد  1/0 براسیکا استرول، کمتر یا مساوی

و میزان استیگماسترول باید کمتر درصد  4/0متر و مساوی ک

، میزان 1از میزان کامپسترول باشد. با توجه به شکل 

پالایش شده و بکر درجه اول های روغن کلسترول در نمونه

بود و میزان کمپسترول درصد  12/0و درصد  19/0برابر با 

درجه اول های بکر پالایش شده کمتر از نمونههای در نمونه

پالایش های بوده است و میزان استیگماسترول برای نمونه

 76/0و درصد  87/0شده و بکر درجه اول به ترتیب برابر با 

درصد بوده است. میزان براسیکا استرول در هر دو نمونه قابل 

 شناسایی نبود که در محدوده استاندارد قرار دارد. 

 گیری نتیجه

فیزیکوشیمیایی و  واصدر این پژوهش به بررسی خ

های زیتون تجاری بکر درجه اول میزان اولئیک اسید روغن

شد. نتایج نشان داد که میزان  پالایش شده پرداختهو 

 صورتبهپالایش شده های روغن اسیدیته و پراکسید نمونه

ضریب است.  های بکر درجه اول بودهکمتر از نمونه دارمعنی

های بکر بود لایش شده بالاتر از روغنپاهای خاموشی روغن

های روغن زیتون بکر صابونی شونده در نمونه غیرقابلو عدد 

در بررسی ضرایب بود.  پالایش شدههای بالاتر از نمونه

همبستگی مشخص شد که ارتباط بین اسیدیته با ضریب 

بوده  دارمعنی درصد 95، در سطح اطمینان ∆Kخاموشی و 

های مورد آزمون در حدود مجاز استاندارد تمام نمونه است.

قرار داشتند و بر اساس استاندارد ملی ایران قابل قبول 

 اند. بوده
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Introduction: Olive oil is one of the valuable oils that has found a 

special place in the basket of households due to its numerous 

nutritional and quality properties. The fatty acid composition of olive 

oil, the amount of non-soapy substances such as tocopherols and 

sterols, the olive cultivar, and the olive fruit growing area used to 

extract the oil affect the number of polyphenol compounds and The 

quality and sensation of oils and their oxidative stability have a 

significant impact. The purpose of this study is to evaluate the quality 

of first-grade virgin olive oils and refined oils available in the market 

in 1399 in Kerman province and compare with the national standard of 

Iran to ensure the stability of the quality of oil consumed by different 

segments of society. 

Methods: All tests for identifying and determining fatty acids and 

sterols were performed with gas chromatography, and mass 

chromatography equipment equipped with mass and chemical tests 

were performed with standard reagents and chemical solutions.  

Results: Showed that the acidity and peroxide content of refined oil 

samples were significantly lower than first-grade virgin samples. The 

quenching coefficient of the refined oils was higher than that of the 

virgin oils, and the unsaponifiable number was higher in the virgin 

olive oil samples than in the refined samples. 

Conclusion: All tested samples were within the acceptable standard 

and were acceptable according to the Iranian national standard. 
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