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گيري  هاي زيتون ايراني با اندازه هاي نباتي ارزان قيمت در روغن بررسي احتمال وجود روغن

  DSC وGCهاي فيزيکي و شيميايي و روشهاي دستگاهي  شاخص
  ۱ جواد ، کرامت۱ ** مهدي، کديور۱*  مريمولدانيجعفري 

   اصفهاني، دانشگاه صنعتييع غذاياعلوم و صنگروه  دانشيار و استاديار ، ارشديرشناسکادانشجوی به ترتيب  -۱
  چکيده

در ايـن تحقيـق     .  شـده اسـت    آنعامل مهمي در بروز انـواع تقلبـات در           زيتون   در طي سالهاي اخير افزايش تدريجي تقاضا و قيمت در روغن          سفانه  متأ
، کانولا و آفتابگردان که از موارد معمـول         هاي گياهي خصوصاً روغن سويا      جهت احتمال وجود روغن دانه    از ي زيتون ايران  يها روغنتعدادي از   خلوص  
 يهـا  نتايج نشان داد عدد يدي و ضريب شکست در دو مـورد از روغـن  .  قرار گرفتي بررس مورد با استفاده از روشهای نوين دستگاهی      باشند  تقلب مي 

تقلب در نظـر  وجود اند به صورت بالقوه به عنوان     تو  می نسبت به روغن زيتون خالص بالاتر بوده که          )p >۰۱/۰(اي    طور قابل ملاحظه    به) B,A(زيتون  
و کـاهش در     ) Bبـراي روغـن     % ۴۲/۵۴ و   ۳۸/۶ و   Aبراي روغـن    % ۹۲/۳۹ و   ۳۴/۵به ترتيب   ( افزايش اسيد لينولنيک و لينولئيک       همچنين. گرفته شود 

 و A هاي در نمونه.  تقلب را مطرح نمودعنوان عامل ه روغن سويا بتوان احتمال اختلاط که میمشاهده شد ن دو روغن يطور واضح در اه باسيد اولئيک 
Bهاي انجماد و ذوب از  گليسريدي، منحني تغيير در پروفيل اسيد چرب و به تبع آن تغيير در پروفيل تريش درصد غيراشباعيت و در نتيجه   زايافعلت    به

هـا و دمـاي شـروع         ، محدوده حرارتي پيک    بالاتر درصد غير اشباعيت  نظر ظاهر شباهت زيادي به روغن سويا و آفتابگردان داشته ، ضمن اينکه به علت                
  .تر ميل پيدا کرد هاي به مراتب پايين ذوب و پايان انجماد در اين دو روغن به درجه حرارت

  کالری سنجی پيمايشی تفاضلی، کروماتوگرافی گازیروغن زيتون، : کلمات کليدی
   مقدمه-۱

 و خـواص درمـاني و       مقاومـت زيـاد در برابـر اکـسيداسيون        طعم مناسـب،     ي ودارا بوده غني از اسيد اولئيك      روغن زيتون      
هاي نباتي مايع، افزايش توليد و مصرف روغن زيتون مورد توجـه             رغم رقابت ساير روغن    علي. )۹ ،۴، ۲،۳(باشد   يبيولوژيک م 

ها از يک طرف و همچنين       ها و روغن   تواند به دليل رشد سريع جمعيت و افزايش مصرف چربي          زيادي قرار گرفته است كه مي     
 کـه   بـوده  انـواع تقلـب      در معـرض  همـواره   ايـن روغـن     دليـل   همين  به  . )۱،۶(.باشدخصوصيات منحصر به فرد روغن زيتون       

خطـرات جـدي    در برخی مواقع حتی     ممكن است    که   باشد ميآن  هاي نباتي ارزان قيمت  به        ترين آنها افزودن ساير روغن     رايج
هاي مختلفي بـراي تعيـين تقلبـات در روغـن زيتـون              تا به حال از روش    . )۱۰(به دنبال داشته باشد    كننده   براي سلامت مصرف  

هـاي   به منظور رفع اين مشكلات،  روش      . داردسازي نمونه اوليه     گير بودن نياز به آماده     استفاده شده است كه صرفه نظر از وقت       
در اين تحقيق به منظور  . )۷(جه زيادي را به خود جلب کرده است  توهاي دستگاهي    به خصوص استفاده از روش    سريع و دقيق    

 کيهاي شيميايي و فيزي     شاخصتعدادی از   گيري   ، علاوه بر اندازه   هاي روغن زيتون ايراني      تعدادي از نمونه  در   بررسي خلوص 
ــارايي ،  ــزان ک ــالري ســنجي پيمايــشي تفاضــلي   روشمي و ) Differential scanning calorimetery(هــاي دســتگاهي ك

  .قرار گرفت يمورد ارزيابدر اين زمينه نيز ) Gas chromatography(كروماتوگرافي گازي 
  روشها و مواد -۲
 درصـد  صـد  عنـوان  ذکـر  بـا ) E( شـده  تصفيه و )A, B, C, D, F( بکر نوع از اعم ايراني زيتون روغن هاي نمونه از تعدادي     

 بکـر  زيتون روغن نمونه يک و کانولا و آفتابگردان سويا، خالص نباتي هاي روغن .شدند خريداري بازار از ،برچسب يرو خالص

   .ندشد تهيه  ها، مقايسه انجام جهت )مرجع ( خالص
   .شد انجام AOCS )۲۰۰۳(مصوب يها روش مطابق ها نمونه در شکست ضريب و يصابون ،ييد عدد گيري اندازه -۱ -۲
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 و ارتگـا  توسـط  شـده  گزارش روش اساس بر چرب اسيدهاي استر متيل سازي ادهآم :چرب اسيدهاي درصد گيري اندازه -۲ -۲
 CP-FFAP-CB FUSEDسـتون  بـا Chrompack CP 9002  مـدل  گازي کروماتوگرافي دستگاه از .)۵(شد انجام همكاران

SILICA WCOT )۷۵ فشار با هليم حامل گاز ،)ميکرومتر ۳/۰ لوله داخل نازک لايه ضخامت ، متر ميلي ۳۲/۰ قطر  متر، ۲۵ طول 

 دستگاه به مشخص حرارتي برنامه تحت نمونه از ميکروليتر ۱ و شده استفاده C ۲۵۰˚   دماي با FID نوع از دتکتور  ،پاسكال كيلو

  .شد تزريق
 )۲۰۰۰( همکاران و تن روش و ۴۰۰۰-اي تي متلر مدل DSC دستگاه از ها نمونه در ذوب و انجماد پروفيل تهيه برای -۳ -۲

   .)۸(شد ادهاستف
 افزار نرم در ) ANOVA( واريانس تجزيه آزمون تحت نتايج و تکرار سه در آزمايشات :ها داده آماري تحليل و تجزيه  -۲-۴

SPSS آزمون تحت ها ميانگين بين مقايسه سپس .گرفت قرار LSD شد انجام درصد يک احتمال سطح در.  
   نتايج و بحث-۳

 نظـر  از ، Bو A هاي نمونه جز به زيتون هاي روغن )۱( جدول مطابق :فيزيكي و شيميايي صهايشاخ گيري اندازه نتايج -۳-۱     

 اندک هاي تفاوت گرفتن نظر در با شده مشاهده جزئي هاي تفاوت و دارند قرار استاندارد محدوده در شکست ضريب و يدي عدد

 ضـريب  و يـدي  عـدد  كه دهد مي نشان ها داده ميانگين روي بر  LSD آزمون انجام .است توجيه قابل آنها چرب اسيد پروفيل در

 ،آن بـراي  قبـول  قابـل  دليـل  تنهـا  و دارد داري معنـي  اختلاف درصد يک درسطح BوA  هاي نمونه و مرجع روغن بين شکست
 نـشان  هـا  داده ميـانگين  مقايـسه  .اسـت  مزبـور  زيتون هاي روغن با توجه قابل مقادير در بالا غيراشباعيت درجه با روغني اختلاط

 كانولا، هاي روغن براي شاخص اين و ندارد داري معني اختلاف درصد يک احتمال سطح در ها نمونه در صابوني عدد كه دهد مي

 تغييـر  زيتـون  روغـن  بـا  هـا  روغـن  ايـن  اخـتلاط  صورت در بنابراين دارد قرار مشابهي دامنه در تقريباً زيتون و آفتابگردان سويا،

   .شود نمي ادايج شاخص اين در محسوسي
 اسـيد  توجهی قابل مقادير كانولا و سويا هاي روغن )۱( جدول مطابق :ها نمونه در چرب اسيدهاي درصد تعيين نتايج  -۲ -۳     

 مـشابه  تقريبـاً  لينولنيـک  اسـيد  نظـر  از و داشته لينولئيک اسيد اي ملاحظه قابل مقدار آفتابگردان روغن .دارند لينولنيک و لينولئيک

 نتـايج  .اسـت  بيـشتر  مراتب به ديگر روغن سه در آن براي شده تعيين حدود از زيتون روغن در اولئيک اسيد و است تونزي روغن

 در که دهند مي نشان را لينولنيک اسيد و لينولئيک اسيد مقدار در افزايش اي ملاحظه قابل طور هب BوA  زيتون هاي روغن داد نشان

 .سازد می محتمل را کانولا و سويا های روغن با روغن دو اين اختلاط و باشد مي بارز کاملاً ونزيت روغن هاي  نمونه ساير با مقايسه
 به اولئيک اسيد مقدار ، نمونه دو اين در و دارد اولئيک اسيد بالايي درصد زيتون روغن مانند نيز كانولا روغن اينکه به توجه با ولي

   .گرفت قرار توجه مورد بيشتر زمينه اين در سويا و شده ضعيف كانولا روغن با اختلاط احتمال يافته کاهش توجهي قابل ميزان
 بـه  کريـستاليزاسيون  منحني تقسيم ، انجماد هاي منحني بررسي از هدف :DSC با انجماد و ذوب پروفيل بررسي نتايج -۳ -۳     

 تعيـين  بـراي  تکنيـک  ايـن  از تفادهاس ـ سـپس  و ريديگليـس  تـري  و چرب اسيد پروفيل با مطابق مختلف اگزوترمي بخش چندين

 در ترتيـب  به اگزوترمي پيک سه کانولا روغن در )۱( شکل مطابق.است بوده روغن هاي نمونه در خاص کيفي و کمي پارامترهاي

 بـا  هـا  گليـسرول  آسيل تري کريستاليزاسيون به مربوط ياصل پيک .شد مشاهده سانتيگراد درجه -۵۵ و -۳۷ ،-۱۸ يحرارتها درجه

 خود به را توجهي قابل مقدار که OOO LLnLn, LLLn, OOL, OLnLn, LLL, همچون شود مي بالا اشباعيت غير درجه

 پيـک  کـه  شـد  مـشاهده  سـانتيگراد  درجه -۷۶ و -۵/۳۸ ،-۱۵ يحرارتها درجه در پيک سه نيز سويا روغن در .اند داده اختصاص

 منحنـي  در .باشـد  يم ـ LLL, OLL LLLn, , LLnLnدهايگليسري تري همزمان کريستاليزاسيون به مربوط -C˚ ۷۶در ياصل

 بـه  مربـوط  -C˚۷۴ در ياصل پيک .است مشاهده قابل سانتيگراد درجه -۷۴ و -۴۲ ،-۵/۱۴ در پيک سه آفتابگردان روغن انجماد

 خـود  بـه  روغـن  ايـن  در را اي ملاحظـه  قابـل  مقـدار  که بوده  LLL, OLL, OOL ريدهايگليس تري همزمان کريستاليزاسيون
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 بـه  مربـوط  کـه  شـود  مي مشاهده  -C˚ ۵/۴۶ دماي در بزرگتر و اصلي اگزوترمي پيک خالص زيتون روغن در .اند داده اختصاص

 مـورد  در و باشـد  مـي  OOO, POO, OOL يعنـي  زيتـون  روغـن  در مهم و اصلي گليسريدهاي تري همزمان کريستاليزاسيون

 بـه  مربوط دمای و ظاهری شکل نظر از(مشابه طور به ديگر کوچکتر پيک دو با همراه ياصل پيک اين نيز C, D, E, F يها روغن

 بـه  داد نـشان  آنهـا  چرب اسيد پروفيل که گونه همان B و A هاي نمونه در )۲( شکل مطابق.است مشاهده قابل )پيکها از کدام هر

 تـری  مـسلماً و يافتـه  تغييـر  ديليـسري گ تـري  پروفيل اولئيک، اسيد وکاهش اشباعي غير چند چرب اسيدهاي درصد افزايش دليل

 آنهـا  از کـدام  هـر  بـه  مربـوط  دماي و ها پيک کلي شکل  نتيجه در و يافته کاهش ) (OOO, POO, OOL اصلی گليسريدهای

  .است کرده پيدا ميل کمتر مراتب به يحرارتها درجه به نيز انجماد پايان يدما و دارد آفتابگردان و سويا روغن به زيادي شباهت
 مـورد  در ،-C˚۵/۱۶ دردمـاي  بـزرگ  و واضـح  انـدوترمي  پيک يک کانولا روغن در )۳( شکل مطابق :ذوب يها ينمنح 

 تر پايين يحرارتها درجه در پيک دو که شد مشاهده سانتيگراد درجه ۵/۲ و -۷ ،-۵/۱۶ ،-۲۵ در ترتيب به پيک چهار سويا روغن

 در .شـد  داده ربـط  LLL, LLLn, LLnLn ,OLL, PLL ,OOL دمانن ـ بـالا  اشباعيت غير درجه با گليسريدها تري ذوب به

 غيـر  سـه  يهاگليـسريد  تـري  يبـرا  عمـدتاً  اول پيک که شد مشاهده سانتيگراد درجه -۱۸ و -۵/۲۵ در پيک دو آفتابگردان روغن

 هگرفت ـ نظـر  در POL /SLL و POL مثل اشباعي غير دو  هاي گروه براي دوم پيک و OOL و LLL, OLL خصوصاً اشباعي
 ,OOO يعني اصلي يگليسريدها تري ذوب به مربوط ( -C˚۵/۵ يدما در اصلي اندوترمي پيک يک خالص زيتون روغن در .شد

POO و(OOL يهـا  نمونه مورد در .شد مشاهده سانتيگراد درجه ۵ و -۱۸ يدما در مانند شانه و کوچک پيک دو با همراه C, 

D,E, F يها ونهنم در يول شد مشاهده يمشابه وضعيت نيز A وB بـه  مربـوط  دماي و ها پيک کلي شکل انجماد، پروفيل مشابه 

 بـه  يحرارتهـا  درجـه  بـه  نيز ذوب شروع يدما و دارد آفتابگردان و سويا روغن به زيادي شباهت ذوب مرحله در آنها از کدام هر

 چـه  زيتـون  روغن های  نمونه ساير یحت و خالص زيتون روغن با روغن دو اين بين شباهت عدم .است کرده پيدا ميل کمتر مراتب

 .کرد مشاهده را خلوص عدم توان می وضوح به که است ای اندازه به ذوب مرحله در چه و انجماد مرحله در

  
  
  
  
  
  
  

  
  ردان و مرجعهای سويا، کانولا، آفتابگ  روغن ذوبهای منحنی. ۲شکل          های سويا، کانولا، آفتابگردان و مرجع های انجماد روغن منحنی.۱شکل

TEMPERATURE (°C) TEMPERATURE (°C) 
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   های روغن زيتون نمونه  ذوبهای منحنی. ۴   شکل              های روغن زيتون          نمونههای انجماد منحنی. ۳شکل            

  روغن های نمونه در چرب اسيدهای درصد و شيميايی فيزيکی، آزمونهای نتايج.۱ جدول
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Abstract 
Dramatic increase in demand and price for olive oil has observed over the past few years that can be cause of adulteration in 
virgin olive oil. In this study some instrumental methods were used to detect the possibility of adulteration in Iranian olive 

ها نمونه
  روغنی

ضريب   عدد صابوني
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oils by mixing of other oils specially soybean, canola and sunflower oils that are common adulterants found in virgin olive 
oils. It was observed that iodine value and refractive index in two olive oil samples (named as A and B) were significantly 
(p<0.01) higher than reference olive oil ( pure olive oil) that were considered as a reason of adulteration. Fatty acid profiles of 
the samples A and B showed higher amounts of linolenic and linoleic acids (5.34,39.92% and 6.38,54.42% respectively) and 
significantly lower amounts of oleic acid. For this reason, soybean oil was considered as a possible adulterant. Because of 
increasing in unsaturated fatty acids in samples A and B and changing of FA and TAG profiles crystallization and melting 
curves were similar to those of soybean and sunflower oils. Also temperature of peaks, oneset temperature of melting and 
offset temperature of crystallization clearly shiffted to lower values. 

 
 

 
  
  

  


