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 چکیده 

ین بررسی، از ا :هدف .شودمیقسیم روغن زیتون به انواع مختلفی ت ،ایرانبر اساس استاندارد ملی  زمینه مطالعاتی:

روغن زیتون  انواعنمونه  18 روش کار:. بود عرضه شده در بازار (نوع 4) انواع روغن زیتون یهاویژگیمقایسه تعیین و 
بازار سطح  نمونه(، از 5نمونه( و روغن زیتون ) 5پالایش شده )نمونه(،  3نمونه(، بکر معمولی ) 5شامل بکر درجه یک )

رطوبت، ناخالصی نامحلول در اسیدیته، پراکسید، شامل کیفی )و  فیزیکوشیمیایی هایآزمونآوری و  مصرف جمع

شناسایی و  شامل)یا تعیین تقلب تعیین خلوص های آزمونو ، ((k, 232, K270K)ضریب خاموشی  ،پترولیوم سبک
پالمیتات، گلیسرول منو -2ووائول و ، استرول ها، اریترودیول و اهای چرب سیس و ترانسترکیب اسیداندازه گیری

 8ه، تعداد نمون 18نشان داد از بین  نتایج :نتایجانجام شد. روی آنها بر (  ومیزان مواد غیر قابل صابونی، 
عدم  عدادتبیشترین  مطابقت نداشتند. ایران ملی ی مورد بررسی با استانداردهاویژگی( حداقل در یکی از %44نمونه )

به طور  نتیجه گیری .ها اسیدهای چرب ترانس مشاهده نشددر هیچ یک از نمونه .مشاهده شدها مقدار استرول رد اقبانط
ی مورد بررسی نمی هاویژگی گرچه،. ندبود ی زیتون توزیع شده در بازار از کیفیت قابل قبولی برخوردارهاروغن ،کلی
 ق( تشخیص)مورد بررسی در این تحقی بهترغن زیتون با کیفیت د با قطعیت روغن زیتون با کیفیت کمتر را از روستنتوان

غن اچیز اختلاط روتعیین مقدار ن برایی آلیفاتیک هاالکلمقدار موم و اندازه گیری بیشتر مانند آزمون های  انجامو  دهند
ین پژوهش ا ی است.ضرور ی گیاهیهاروغنسایر تعیین اختلاط با  استیگمااستا دی ان برای اندازه گیری تفاله زیتون و

نجام نشان داد تشخیص انواع روغن زیتون از یکدیگر امر دشواری است و نیاز است در این زمینه تحقیقات بیشتری ا
.شود

 

 های کیفی شیمیایی، ویژگی یهای فیزیک، ویژگیروغن زیتونخلوص روغن، کلیدی: واژگان 

 
 مقدمه

به دلیل طعم و مزه مناسب و  روغن زیتونامروزه 
ای در جوامع به طور گسترده ،ای ارزشمندخواص تغذیه

ملدائو مارتینز و ) شودمیمختلف تولید و مصرف 
مهمترین جزء انواع روغن زیتون تری (. 2004همکاران 
کل وزن آن را  ٪98هستند که بیش از  ی آنهاگلیسیرید

mailto:rashidi@standard.ac.ir
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شامل  زیتون روغناسید چرب  پروفایل .دهندمی تشکیل
تک  (، اسیدهای چرب٪11حدود )اسیدهای چرب اشباع 

به ویژه اسید اولئیک که مهمترین ویژگی  ،غیر اشباع
ی گیاهی هاروغنروغن زیتون در مقایسه با سایر 

 یاشباعچند غیر و اسیدهای چرب  (٪80، )حدوداست

علاوه بر این، روغن زیتون حاوی  است (٪9 حدود)
، ترکیبات آنتی اکسیدانی و ضد التهابی مانند اسکوالن

با زیست )پلی فنول ها  ، توکوفرول ها،فیتواسترول
رافهی ) است، ترکیبات معطر و رنگدانه ها (دسترسی بالا
این .(2015و هرنائز و همکاران  2012و همکاران 

ای، بدن، ارزش تغذیه مهمی در سلامتترکیبات تأثیرات
کالوئا و همکاران ) دارند خواص حسی و پایداری روغن

ملی بر اساس تعریف استاندارد تون، روغن زی .(2007
روشاستفاده از باکهاست،، روغنی1446ایران شماره 

گونههیچبدونوزیتوندرختمیوهازفقط مکانیکی،
 حلال،بااستخراج انندشیمیایی )مآوریعمل

سایربااختلاطو بدون(و غیره مجدداستریفیکاسیون
بکر،شامل انواع باشد و انواع آنآمدهدستبههاروغن
زیتون تفالهروغنانواعومعمولیشده،تصفیه

 . باشندمی
که  شودمیروغنی گفته  به )گروه اول( روغن زیتون بکر

ی فیزیکی تولید هاروشطریق مکانیکی و یا سایر  به
و دمای آن نباید تا حدی بالا برود که  شودمی

ن بر روی ای ی آن را تحت تاثیر قرار دهد.هاویژگی
کردن،  صافوکردن سانتریفیوژشستشو،جزبه روغن
. روغن بکر خود انجام شوددیگری  تصفیه فرآیندنباید 

روغن فرابکر، بکر درجه یک، بکر معمولی و  نوع 4به 
که در بین آنها فقط روغن  شودمیتقسیم  لامپانت

. (1390سازمان ملی استاندارد،) شودمیلامپانت تصفیه 
بکرزیتونروغنات تصفیه بر رویکه عملی در صورتی

اولیه ساختاردرتغییرسببکهانجام شود ایگونهبه
باشد، روغن زیتون پالایش شده نشده آنگلیسیریدی

 "روغن زیتون"گروه سوم تحت نام  .شودمینامیده 
که از مخلوط کردن است روغنی و  شودمینامیده 

 بکریتونزیهاروغنانواعشده باپالایشزیتونروغن
بیشترآنآزاداسیدیتهکهای گونهبه دست می آید، به

علاوه بر آن، روغنی که نباشد. گرمدرگرماز
بهفیزیکی،یهاروشسایریا به روش استخراج با حلال

اختلاطومجدداستریفیکاسیونحاصل ازیهاروغنجز
از تفاله زیتون به دست آمده روغن  ،هاروغنسایربا

خوراکیمصرفکه برای شودمیتفاله زیتون نامیده 
.(1395سازمان ملی استاندارد ) باشدنمیمجازانسان

انواع روغن زیتون بکر، به دلیل طعم مطلوب و خواص 
به  هستندگرانتر  هاروغنتغذیه ای مناسب، از سایر 

کنندگان و فروشندگان اقدام به  همین دلیل گاهی تولید
توان به کنند که از آن جمله میی میتولید روغن تقلب

های میوهروغن حاصل از با  روغن زیتونمخلوط کردن 
ی ارزان هاروغنیا  زیتون نامناسب و بی کیفیت و

 وبا اسید اولئیک بالا تر مانند روغن آفتابگردان قیمت
 (. 2003مورنو و همکاران ) اشاره نمود سویا

وغن زیتون روغن اضافه شده به ر با این حال تشخیص
گاهی روغن زیرا ، شودنمیمعمولاً به آسانی انجام 
که هیچ تغییری در  کنندمیاضافی را طوری انتخاب 

)عدد یدی، عدد صابونی، تغییر ضریب  هاشاخص
 (.1396 خیو شوا پاشائی) شکست نور( به وجود نیاید

های قانونگذار در میان مصرف کنندگان و سازمان اخیراً
تولید  ،موارد رخید دارد که در باین سوء ظن وجو

کنندگان به منظور افزایش سود خود، روغن زیتون بکر 
 معمولی و یا حتی تصفیه شده را به عنوان روغن فرابکر

ری نموده و وارد بازار برچسب گذا یا بکر درجه یک
ع مواد . یک تحقیق جامع در مورد تقلب در انوانمایندمی

شان داد که بیشترین و ن شدهسال انجام  30غذایی طی 
روغن زیتون  مربوط بهنوع تمیزان تقلب از نظر تعداد و 

 . در این تحقیق از مقالات علمی منتشر شده طیبود
مور و ) استفاده شده بود 2010تا  1980 یهاسال

بنابراین، موسسات بین المللی . (2012همکاران 
استانداردسازی مواد غذایی و مراجع قانون گذار در 

یی برای هاروشباید به دنبال دست یافتن به  کشورها
 تشخیص انواع تقلبات در روغن زیتون باشند.

ی هاروغنی انواع هاویژگیهدف از این تحقیق، بررسی 
، تصفیه )شامل بکر درجه یک، بکر معمولی(زیتون بکر 

ضمن تا  بوددر بازار ایران شده و روغن زیتون 
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تشخیص  درنیز ا رها بررسی کیفیت آنها، کفایت آزمون
 .انواع روغن زیتون از یکدیگر ارزیابی نمود

 

 هاروشمواد و 

 نمونه برداری

نمونه روغن زیتون از بازار مصرف تهیه شد  18تعداد 
 5بکر معمولی،  نمونه 3بکر درجه یک،  نمونه 5که شامل 

)جدول  روغن زیتون بود نمونه 5و  پالایش شدهنمونه 
و تا زمان  انتقال داده شدهاه آزمایشگ هب هانمونه. (1

درجه سلسیوس(  4انجام آزمون در یخچال )دمای 
هر نمونه سه بار آزمون شد و نتایج بر  نگهداری شدند.

گزارش شد. "انحراف استاندارد ومیانگین "اساس 

 

تونیبکر درجه یک، بکر معمولی، پالایش شده و روغن ز شامل  مورد بررسی روغن زیتون 18انواع  -1جدول 
Table 1- Types of 18 olive oil studied including virgin, ordinary virgin, refined and olive oil 

Sample code Type of oil Province Sample code Type of oil Province 

18 virgin Tehran 12 refined East Azerbaijan 

27 virgin Tehran 34 refined West Azerbaijan 

37 virgin Tehran 42 refined East Azerbaijan 

38 virgin Tehran 44 refined East Azerbaijan 

49 virgin East Azerbaijan 14 Olive oil West Azerbaijan 

29 Ordinary virgin Mazandaran 17 Olive oil Rasht 

43 Ordinary virgin East Azerbaijan 21 Olive oil Tehran 

50 Ordinary virgin West Azerbaijan 24 Olive oil Tehran 

10 refined East Azerbaijan 25 Olive oil Tehran 

 

 کیفیفیزیکو شیمیایی وی هاویژگیاندازه گیری 
، اسیدیتهکیفی شامل و  فیزیکو شیمیایی یهاویژگی

بر اساس  نامحلول ناخالصی و رطوبت، پراکسید
، 4291، 4179، 4178های ملی به شماره هایاستاندارد

و ( . ضریب خاموشی ) نداندازه گیری شد 4095

در طول موجهای از روی میزان جذب  ،به ترتیب ،
دستگاه با استفاده از   نانومتر 270 و 232

 %1محلول تهیه ( و اسپکتروفتومتر )
، بر اساس سانتی 1روغن در سیکلوهگزان و سل 

 .(1395) گیری شداندازه  10503ستاندارد ملی شماره ا

 ی تعیین خلوصهاویژگی

 اندازه گیری اسیدهای چرب
 استاندارد شماره اساس روش اسیدهای چرب بر تعیین

ی روغن در هانمونه انجام شد. (1395) 1-13126
 50دقیقه در دمای  30نرمال به مدت  2محلول متانول 

متیل استر اسیدهای چرب  ودرجه سلسیوس استریفیه 
با استفاده از روش کروماتوگرافی تعیین شدند. دستگاه 

( )مدل  گازی کروماتوگرافی

 بود. () اییونیزاسیون شعلهز به دتکتور مجه

 25/0) به ابعاد همویینستون کروماتوگرافی از نوع  

25/0 100)  .گاز از گاز نیتروژن به عنوانبود 
لیتر بر دقیقه استفاده شد. میلی 4حامل و با سرعت 

ه بدر ابتدا دما  ترتیب بود که این ستون به یبرنامه دمای
تنظیم و پس سلسیوس درجه  140وی دقیقه ر 10مدت 

ن در هر دقیقه یک درجه افزایش یافت تا به دمای آاز 
رسید. سپس در هر دقیقه دو سلسیوس درجه  160

 سلسیوس درجه 220درجه افزایش داده شد تا به دمای 
دقیقه در این دما قرار گرفت.  15رسید و به مدت 

و  300بر روی  ،به ترتیب ،ی آشکارساز و آونهادما
سرعت گاز هیدروژن  تنظیم شد. سلسیوس درجه 175
 1 مقداربود. لیتر بر دقیقه میلی 300و سرعت هوا  30

به ستون تزریق شد. پیک های میکرولیتر از نمونه 
حاصل از کروماتوگرافی گازی بر اساس زمان بازداری 
و ترتیب خروج از ستون با متیل استر اسید چرب 

 ،به دست آمده بود مربوط که از استاندارد خالص
سطح زیر هر  مطابقت داده شدند. نتایج بر اساس درصد

 بیان شدند.  ها سطح زیر پیکبه کل نسبت  پیک

 () تعیین مقدار عدد کربن معادل
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ها اختلاف مطلق بین میزان واقعی تری آسیل گلیسرول

که با استفاده  ،() 42با عدد کربن معادل 

( توگرافی مایع با کارآیی بالا )از دستگاه کروما
با عدد کربن معادل  آنهابه دست می آید و میزان تئوری 

(، که از ترکیب اسید چرب ) 42
، بر اساس استاندارد ملی ایران به شودمیمحاسبه 
جداسـازی ترکیبـات تری تعیین شد.  17379شماره 

مـدل یانـگ با استفاده از دستـگاه گلیسریدی

 تـونـه سـز بـهـجــ( مجنوبی لیـن )ساخت کره

و  ادـعـا ابـب 

انجام شد. حلال ها استون و   آشکارساز
بوده و )حجمی/حجمی(  50:50استونیتریل به نسبت 

درجه سلسیوس تنظیم شد. سرعت  45دمای ستون در 
 ر بر دقیقه بود.لیتمیلی 1عبور جریان حلال از ستون 

 ات تیمنوپالمگلیسرول  -2اندازه گیری 
پالمیتات بر اساس استاندارد ملی گلیسرول مونو-2

و با استفاده از دستگاه  14657ایران شماره 
کروماتوگرافی گازی، مجهز به آشکارساز یونیزاسیون 

 رافیـاتوگـرومـون کـست (، اندازه گیری شد. شعله )
 از  مـورد استـفـاده

 µ 53/0× 25/0× 15)با ابعاد   نـوع 
سانتی متر بر  36شدت جریان  باهیدروژن گاز  بود.

. سیستم شد به کار بردهعنوان گاز حامل  هبثانیه 
، دمای 10به  1تزریق، شکافته )دوقسمتی( با نسبت 

درجه  300و  280تزریق و شناساگر به ترتیب، 
نظیم شد که بود. برنامه دمایی به نحوی ت لسیوسس

قرار گرفت  سلسیوسدرجه  60دقیقه در  1ابتدا به مدت 
بر سلسیوس درجه  15با سرعت  ابتدا و سپس دما

درجه  5درجه و سپس با سرعت  180دقیقه به 
سلسیوس درجه  340دقیقه به دمای  برسلسیوس 

 میکرولیتر بود.  1رسید. حجم تزریق 

 ترپن تری استرول ها و   نوع و مقدار اندازه گیری

 هاالکلدی 
 شامل) خاصی هااسترول استرول تام، تعیین میزان

متیلن  -24ارگسترول، استرول، براسیکاکلسترول،
استیگمااسترول، دلتاکمپستانول،کمپسترول،کلسترول،

، 7دلتانول،ا استیگمادی23و5دلتاکمپسترول،7

و تری ترپن دی اوناسترول(7دلتااستیگمااستنول و
در روغن زیتون براساس  اوائول(واریترودیول) هاالکل

انجام شد. ستون  16324استاندارد ملی ایران شماره 

(، به طول گاز کروماتوگرافی )

(، مجهز به 25/0 × 25/0متر و ابعاد ) 30

، گاز حامل ()شکارساز یونیزاسیون شعله آ
تی متر بر ثانیه، سان 36هیدروژن و شدت جریان آن 

و  20به  1سیستم تزریق شکافت )دوقسمتی( با نسبت 
بود.  سلسیوس درجه  320 آشکارسازدمای تزریق و 

تنظیم شد و درجه سلسیوس  240برنامه دمایی روی 
افزایش داده شد تا سلسیوس درجه  4سپس هر دقیقه 
 1برسد. مقدار  سلسیوسدرجه  255به دمای نهایی 

نه آماده شده به دستگاه تزریق شد. میکرولیتر از نمو
مقادیر به دست آمده از کروماتوگرام ها به صورت 

ها نسبت سطح زیر هر پیک به مجموع سطوح تمامی پیک
و بر حسب درصد بیان شد.

 مواد غیر قابل صابونیاندازه گیری مقدار  
مواد غیر قابل صابونی بر اساس استاندارد ملی ایران 

 .(1376) ه گیری شدانداز 4097به شماره 

 ی آماریهاروش
ی چهار گروه روغن )بکر درجه یک، هاویژگی

ا استفاده از ب بکرمعمولی، پالایش شده و روغن زیتون(

توکی آزمون و  سویهیک  () آنالیز و واریانس

به عنوان سطح معنی داری  <05/0 احتمال .مقایسه شد
از نسخه تعیین شد. تجزیه و تحلیل آماری با استفاده 

اختلاف معنی شد.  مانجا نرم افزار  17شماره 
که حد مجاز آنها در  هاویژگیدار فقط برای آن دسته از 

ی مورد بررسی در این هانمونهبرای  ،استاندارد ملی
اسیدیته، پراکسید، اسیدهای شامل ) دتحقیق تفاوت دار

رطوبت و مواد فرار، ناخالصی نامحلول  چرب ترانس،

در (، اندازه گیری شد. و  ، تر، در ا
ها مورد هر ویژگی در صورتی که اختلاف بین گروه

آن  احتمال دارد معنی دار بود، نتیجه گرفته می شد که
انواع برای تشخیص  شاخصیبه عنوان تواند بویژگی 

ی مورد بررسی در این تحقیق از یکدیگر و یا هاروغن
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فیت کیروغن زیتون با تشخیص تقلب ناشی از فروش 
  .قرار گیرد روغن زیتون با کیفیت بیشترکمتر به جای 

 ها و بحثیافته
جمع آوری شده  زیتونانواع روغن از نمونه  18در 

پراکسید، رطوبت،  ،ی کیفی )اسیدیتههاویژگی
سبک، ضریب پترولیومدرنامحلولهایناخالصی

نتعیییهاویژگی( و و  و  خاموشی )
، ترکیبسیس و ترانس چرباسیدهایخلوص )ترکیب

ها الکلدیترپنتریها، استرول تام،استرول

منوگلیسریل- ،2ووائول(، ا و)اریترودیول
شدند تا  اندازه گیری صابونی(غیرقابلپالمیتات، مواد

که به  یی زیتونهاروغنضمن بررسی وضعیت کیفی 
بین ریق مقایسه از طرسد، دست مصرف کننده می

ناشی از تقلب تشخیص برای  هاقابلیت آزمون ،هاویژگی
فروش روغن زیتون با کیفیت کمتر به جای روغن 

 .شودارزیابی )مانند بکر درجه یک( بالا زیتون با کیفیت 
( %44نمونه ) 8نمونه، تعداد  18از بین نتایج نشان داد 

 1446شماره با استاندارد  هاویژگیحداقل در یکی از 
 . (1390) مطابقت نداشتند

 ی کیفیهاویژگی

 اسیدیتهنتایج حاصل از اندازه گیری عدد 
های مورد بررسی در این تحقیق در مقدار اسیدیته نمونه

نشان داده شده است. چنانکه مشاهده  2جدول شماره 
مقدار اسیدیته نمونه آزمایش شده،  18از بین  شودمی

د تعیین شده در ( از حدو%22نمونه )حدود  4در 
بود که شامل دو نمونه  بیشتر 1446استاندارد ملی 

مقدار ملی روغن پالایش شده )که طبق استاندارد 
باشد( و دو نمونه روغن  %3/0باید حداکثر  اسیدیته

 %1مقدار آن باید حداکثر  ملی زیتون )که طبق استاندارد
اسیدیته یکی از معیارهای مهم در طبقه  باشد( است.

نشان دهنده . این ویژگی زیتون است روغن انواعبندی 
میوه مورد استفاده برای تولید روغن و مناسب کیفیت 

یکی از دلایل افزایش  بودن شرایط تولید آن است.
در اثر صدمه به میوه  هاآنزیم، فعال شدن اسیدیته

انواع  از برخی (.2015زگان و همکاران زیتون است )

 متمایزاز هم  اسیدیته، بر اساس مقدار روغن زیتون
به عنوان مثال. (2000سالوادور و همکاران ) شوندمی

در روغن  ،1446در استاندارد ملی ایران به شماره 
است در تعیین شده درصد  8/0حداکثر اسیدیته فرابکر 

است. درصد  3/3حالیکه در روغن بکر معمولی حداکثر 
دیته مقدار اسی، شودمیدیده  6چنانکه در جدول شماره 

مورد بررسی اختلاف  زیتون گروه روغن 4در بین 

این  . به نظر می رسد(>05/0معنی داری نداشت )
از ر کبفراروغن زیتون  تشخیصبرای  بیشتر آزمون

انواع ن، اگر یبنابرااهمیت دارد.  روغن زیتون سایر انواع
یا اینکه  /روغن زیتون با هم مخلوط شوند ومختلف 

روغن بکر وارد بازار  ه جایبروغن با کیفیت کمتر 
این تقلب را  مقدار اسیدیته نمی توان شود، بر اساس

 تشخیص داد. 

 پراکسیدنتایج حاصل از اندازه گیری عدد 
ها در پراکسید نمونه ادیر حاصل از اندازه گیری عددمق

نشان داده شده است. طبق استاندارد  2جدول شماره 
زیتون نوع روغن (، میزان پراکسید در ا1395) 1446 ملی

 میلی اکی والان اکسیژن در هر کیلوگرم 20بکر نباید از 
بررسی، حداکثر مقدار  باشد. در این روغن بیشتر

ی والان میلی اک 25/17های بکر پراکسید در نمونه
بود. عدد پراکسید همه  اکسیژن در هر کیلوگرم روغن

های پالایش شده از حد مجاز تعیین شده در نمونه
والاناکیمیلی 5حد تعیین شده: ) 1446 رد ملیاستاندا

 روغن( کمتر بود.کیلوگرمبرگرم اکسیژن
پراکسید از عدد فقط در یک نمونه روغن زیتون مقدار 

اکیمیلی 15) 1446ملی ایران به شماره  حد استاندارد
بود. به  بیشترروغن( کیلوگرمبرگرم اکسیژنوالان

ر پراکسید در وضعیت ها از نظر مقداطور کلی نمونه
بکر مقدار زیتون مطلوبی قرار داشتند. در انواع روغن 

ها از نظر عدد بود. بین نمونهبیشتر پراکسید عدد 
بکر با روغن زیتون و روغن  زیتون پراکسید )بین روغن

(. 6)جدول  داشتوجود  یتصفیه شده( تفاوت معنی دار
در کیفی به لحاظ پراکسید می تواند عدد مقدار  احتمالاً

ی زیتون هابکر از سایر روغنزیتون تشخیص روغن 
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 مورد به تحقیقات بیشتری نیاز است.به کار رود. گرچه برای اظهار نظر قطعی در این بکر 

 فرارموادو رطوبتنتایج حاصل از اندازه گیری 
و مواد فرار مقدار رطوبت  گیری اندازه از حاصل نتایج
نشان داده شده است.  2در جدول شماره  هانمونهدر 

مقدار رطوبت در انواع روغن  1446ملی  طبق استاندارد
پالایش شده  زیتون و در روغن 2/0بکر حداکثر زیتون 

 هانمونههمه  درصد است. 3/0و روغن زیتون حداکثر 
 1446ملی با استاندارد فرار موادار رطوبت واز نظر مقد

 گروه روغن مورد بررسی از نظر 4بین مطابقت داشتند. 
 وجود نداشت.رطوبت اختلاف معنی داری 

 

ی ) بکر درجه یک، بکر معمولی، پالایش شده نمونه روغن زیتون مورد بررس 18کیفی  فیزیکو شیمایی و هایویژگی -2جدول 

(( )و روغن زیتون
Table 2- Physicochemical and qualitative characteristics of 18 samples of olive oil studied (virgin, ordinary 

virgin, refined and olive oil) 

Sample 

code 

Acidity (g oleic 

acid/100g) 

Peroxide, 

(MeQ. Peroxide 

O2/kg oil) 

Moisture and 

volatile matter 

(% m/m) 

Insoluble 

impurities 

(%m/m) 

k Absorbency In 

UV 

270 nm 

18 1.30±0.1 10.0±1.4 0.08±0.01 0.32±0.015 0.006±0.001 0.2±0.05 

27 1.55±0.2 6.8±0.2 0.07±0.01 0.044±0.018 0.008±0.00 0.22±0.08 

37 0.21±0.08 9.0±0.45 0.05±0.00 0.054±0.013 0.007±0.002 0.24±0.01 

38 0.31±0.05 7.7±0.6 0.08±0.02 0.06±0.006 0.007±0.00 0.2±0.00 

49 1.64±0.33 16.0±0.75 0.1±0.03 0.08±0.01 0.005±0.00 0.23±0.06 

29 1.12±0.09 13.8±0.5 0.06±0.03 0.043±0.008 0.007±0.00 0.23±0.045 

43 1.4±0.4 13.8±2.1 0.09±0.03 0.033±0.017 0.006±0.002 0.29±0.007 

50 1.74±0.2 17.6±0.9 0.02±0.01 0.061±0.014 0.005±0.001 0.22±0.05 

10 0.04±0.01 3.4±0.4 0.045±0.01 0.037±0.006 0.04±0.03 0.7±0.15 

12 1.19±0.28 0.41±0.1 0.036±0.008 0.036±0.004 0.07±0.02 0.28±0.17 

34 0.4±0.1 4.47±0.33 0.089±0.01 0.04±0.01 0.09±0.026 0.81±0.23 

42 0.08±0.02 2.9±0.5 0.027±0.006 0.056±0.01 0.06±0.02 0.21±0.09 

44 0.08±0.01 0.98±0.1 0.058±0.007 0.03±0.008 0.07±0.01 0.25±0.08 

14 1.7±0.2 17.7±1.1 0.05±0.02 0.06±0.00 0.005±0.03 0.27±0.13 

17 0.53±0.06 6.24±0.54 0.06±0.01 0.22±0.06 0.08±0.00 0.59±0.27 

21 0.07±0.01 1.72±0.23 0.04±0.00 0.048±0.014 0.09±0.025 0.85±0.15 

24 1.76±0.35 0.09±0.03 0.04±0.02 0.044±0.007 0.06±0.015 0.62±0.26 

25 0.05±0.01 1.34±0.42 0.04±0.01 0.048±0.014 0.08±0.01 0.74±0.09 

 

نامحلولهایناخالصینتایج حاصل از اندازه گیری 

 سبکپترولیومدر
درنامحلولهایمقدار ناخالصینتایج حاصل از تعیین 

نشان داده شده  2شماره ول سبک در جدپترولیوم
مقدار ناخالصی نامحلول بر اساس استاندارد ملی است. 

و در  %1/0بکر نباید از زیتون (، در انواع روغن 1446)
 %05/0روغن پالایش شده و روغن زیتون نباید از 

نمونه روغن زیتون  دودر بیشتر باشد. در این بررسی، 
از حد  یژگیاین ومقدار و یک نمونه روغن پالایش شده 

 4بین در . (2جدول ) بود بیشتر 1446ملی  استاندارد
های از نظر مقدار ناخالصی گروه روغن مورد بررسی

  .(>15/0) نامحلول اختلاف معنی داری وجود نداشت

 مواد غیر قابل صابونینتایج حاصل از اندازه گیری 

تا  71/0 بین هانمونهدر همه  مواد غیر قابل صابونی
متغیر بوده و بسیار کمتر از حد بر کیلوگرم گرم 82/1

 1446در استاندارد ملی ( گرم بر کیلوگرم 15مجاز آن )
بیشتر درمواد غیر قابل صابونی ادیرمق(. 5بود )جدول 

. و است %5/1تا %3/0حدودگیاهیچربیهایوهاروغن
تشخیص تفاله در روغن زیتون این ویژگی بیشتر برای 

جاز مواد غیر قابل صابونی در حد م .رودمیبه کار 
 .تعیین شده استگرم بر کیلوگرم  30روغن تفاله زیتون

 ضریب خاموشینتایج حاصل از اندازه گیری 
مقادیر حاصل از اندازه گیری ضریب خاموشی نمونه 

در  نانومتر  232و  270ها در دو طول موج مختلف 

 حد مجاز نشان داده شده است.  2جدول شماره 
ی زیتون بکر درجه یک، بکر معمولی، هاروغنواع در ان
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 1/1، 3/0، 25/0 ،پالایش شده و روغن زیتون به ترتیب
از نظر مقدار  هانمونههمه است. تعیین شده  9/0و 

مطابقت  1446ملی  ( با استاندارد270Kضریب خاموشی )
 کیفیتاکسیداسیون  میزانبه عبارتی از نظر  داشتند،

 232ن بررسی جذب در طول موج مناسبی داشتند. در ای
ی بکر درجه یک اندازه گیری هانمونهنانومتر فقط برای 

متغیر و  3/2±6/0تا  25/0±05/0شد که مقدار آن بین 
)حداکثر  بود 1446در محدوده استاندارد ملی شماره 

ی مورد بررسی در هاروغن. این ویژگی در سایر (6/2
وغن زیتون( این تحقیق )بکر معمولی، تصفیه شده و ر

)استاندارد ملی ایران شماره  شودمیاندازه گیری ن
1446) . 

کیفیت روغن را می توان بر اساس دامنه به طور کلی، 
نانومتر اندازه  300تا  200های جذب آن در طول موج

گیری نمود. وجود پیک در این ناحیه نشانه جود 
که به دلیل  استترکیبات دی ان و تری ان کونژوگه 

. شوندمیایجاد  هاچربیو  هاروغنون یاساکسید
بنابراین این شاخص برای اندازه گیری اکسیداسیون 

به  ،نانومتر 270و 232جذب در روغن حساس تر است. 

)نشان دهنده اسیدهای چرب چند غیر  با  ،ترتیب

)نشان دهنده وجود ترکیبات  اشباعی کونژوگه( و 
ها( نمایش داده نکربونیلیک مانند آلدئیدها و کتو

 (. 2014نورعلی و همکاران ) شوندمی

در جدول شماره  هانمونهبه دست آمده برای   مقدار
 این ویژگیاز نظر  هانمونههمه نشان داده شده است.  2
 1446ملی شماره استاندارد حدود تعیین شده در  با

نیز نشان داد که  (6)جدول . نتایج آماریمطابقت داشتند
بکر )درجه یک و معمولی( روغن زیتون ی هانهنموبین 

 از نظر مقداری تصفیه شده و زیتون هاروغنبا 
 ،گرچه(. p<05/0) ارددوجود  یاختلاف معنی دار
بکر درجه یک و بکر معمولی  زیتون اختلاف بین روغن

تصفیه و روغن زیتون و همچنین اختلاف بین روغن 
 1446ملی  ارداساس استاندزیتون معنی دار نبود. بر 

 بکر زیتون روغن برای انواعنیز حد قابل قبول
و برای روغن زیتون پالایش  01/0و حداکثر یکسان 

. است 15/0و  16/0 ،به ترتیب ،شده و روغن زیتون

 که کردند، گزارش 2017 سال در همکاران و بولکرون

 زیتون میوه رسیدگی دوران پیشرفت طیمقدار
 سال در همکاران ودسوکیکه حالی در یابد،ی م کاهش
 رسیدگی دوران طی آن مقدار که کردند گزارش 2009
 . خواهد یافت افزایش زیتون میوه

 که  که نمود اظهار بولکرون دیگر، سوی از
 دوران طی اندکی است، ثانویه اکسیداسیون نمایانگر
 کاهش این اما یابد،می کاهش زیتون میوه رسیدگی
این بررسی نشان . است اغماض قابل و نیست چشمگیر

 می تواند برای تشخیص روغن احتمالاً مقدار  کهداد 
اما نمی تواند  ،از دو نوع دیگر به کار رود ربک زیتون

و  زیتونروغن تصفیه از  زیتون برای تشخیص روغن
به کار  یا تشخیص روغن بکر معمولی از بکر درجه یک

نیازمند مطالعات  اظهار نظر قطعی در این موردرود. 
 بیشتری است. 

 ی تعیین خلوصهاویژگی

ترکیب نتایج حاصل از اندازه گیری و تعیین 

 اسیدهای چرب
های نمونه اسیدهای چرب ترکیبمقادیر مربوط به 

 3( در جدول شماره تا  )مورد بررسی  روغن
ی مورد هاروغندر همه انواع نشان داده شده است. 

 ترینفراوان اسید پالمیتیک آن از پس و اولئیکبررسی، 
 اسید استئاریک و لینولئیک آنها از پس.بودند چرب اسید
 بیشترین میانگین اولئیک اسید .داشتند قرار

مربوط به روغن زیتون تصفیه شده بود.  (2/2±04/72)

 هانمونه(، در هیچ یک از اسید چرب میریستیک )
چرب  هایاسیدر ، مقداهانمونهدر همه مشاهده نشد. 

از حد غیر  ()و لیگنوسریک (بهینیک )
اسیدهای چرب متغیر بود.  2/0قابل تشخیص تا حداکثر 

تشخیص داده نشد.  هانمونهترانس نیز در هیچ یک از 
از نظر میزان  (%100) ی مورد بررسیهانمونهتمامی 

( مطابقت 1446اسیدهای چرب با استاندارد ملی )
حاصل از تحقیقات یج این بررسی با نتایج نتاداشتند.

در این  (2011ماتائوس و همکاران )سایر پژوهشگران
 مطابقت داشت.  زمینه 
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نوع و حدود اسیدهای چرب در همه انواع به طور کلی، 
 است به همین دلیلمشخص شده  هاچربیو  هاروغن

و تعیین  به عنوان شاخصی برای تعیین تقلب معمولاً
وسیع  گستره ،گرچه .روندمیبه شمار اصالت روغن 

و  شودمییی که در آنها تقلب هاروغنآنها در 
اسیدهای ، روندمییی که به منظور تقلب به کار هاروغن
حمدی  -الرا برای این منظور نامناسب می سازد ) چرب

1995)  
 پالمیتیک میزان ،2013 سال در همکاران و لوپز کورتس

 الی %84/9 بین سپانیاییا واریته هشت در را اسید
 این از حاصل نتایج با که کردند گزارش 44/18%

 .داشت مطابقت پژوهش
 چرب اسیدهای 2017 سال در همکاران وبودور بنراچو 

 الجزایر جنوب و غرب بومی، از زیتون رقم شش در را
 در جزیی اختلاف این بررسی نتایج. کردند بررسی
تعیین  بررسی در یک . داد نشان چرب اسید پروفایل

اسیدهای چرب قادر به تشخیص روغن  نوع و مقدار
روغن آفتابگردان اضافه  %20زیتون تقلبی که به آن 

 و مندوزا. (2011اسکوین و همکاران نبود ) ،شده بود
 اسید اولئیک محتوای افزایش ،2013 سال در همکاران

 رسیدگی مرحله سه طی را اسپانیایی زیتون یهاروغن
 این نتایج در. کردند گزارش( %6/71 ات %4/69 از)

 وابسته شدت به اسید اولئیک میزان تغییر روند پژوهش
 .بود هوایی و آب شرایط و رقم به
ترکیب اسید چرب روغن زیتون تحت تاثیر عوامل  

میوه، شرایط  رسیدگیمختلفی مانند نوع میوه، 
ماتائوس و گیرد )جغرافیایی و دوره برداشت قرار می

 (1990سیماتو ) در یک بررسی، (.2011همکاران 
بیشترین تاثیر را بر  یمحیط شرایط گزارش کرد که

امروزه برخی از  .اسید های چرب روغن زیتون دارد
دانه های روغنی دارای ترکیب اسید چرب اصلاح شده 

از سوی  استهستند که بسیار شبیه روغن زیتون 
ن )بکر، دیگر حد استاندارد آنها برای انواع روغن زیتو

برای  ن( یکسان است بنابرایغیرهتصفیه شده، تفاله و 
تعیین تقلب فروش روغن زیتون بی کیفیت به جای 

، به ویژه زمانی که روغن زیتون بکر یا روغن مرغوب

فرابکر با روغن زیتون پالایش شده یا لامپانت ادغام 
نمی توان از پروفایل اسید چرب استفاده  شده باشد،

لازم است که این روش همراه با  رو،از این نمود. 
، موم، مانند اسیدهای چرب ترانس ی دیگرهاویژگی

به کار  ی آلیفاتیک، و اریترو دی ای و اووائولهاالکل
 برده شود. 

درجه  190در دمای تقریبا اسیدهای چرب ترانس
بی  الایش طیپ شوند که در فرایندتشکیل می سلسیوس

شناسایی اسیدهای ، . بنابراینرخ می دهد سازیبو 
برای تشخیص روغن زیتون تصفیه نشده چرب ترانس 

غن تفاله و همچنین روهای تصفیه شده از سایر روغن

بر  (2011اسکوین و همکاران مناسب است )زیتون 
میزان اسیدهای ( 1446)اساس استاندارد ملی ایران 

در انواع روغن  C18:2+C18:3و  C18:1 چرب ترانس
نباید بکر، بکر درجه یک و بکر معمولی( زیتون بکر )فرا

ی تصفیه شده و روغن هاروغنو در درصد  05/0از 
)برای درصد  3/0( و C18:1)برای درصد  2/0یتون از ز

C18:2+C18:3های در هیچ یک از نمونه .( بیشتر باشد
مورد بررسی در این تحقیق اسیدهای چرب ترانس 

 یات تصفیه درعمل بنابراین احتمالاً  شناسایی نشدند.
تحت شرایط در این بررسی شده  پالایشزیتون روغن 

 انجام( اک رنگبرخملایم )درجه حرارت پایین، غلظت کم 
مانع تشکیل اسیدهای چرب ترانس شده است که 

توان نتیجه گرفت از این موضوع همچنین می. شودمی
با  که از روی میزان اسیدهای چرب ترانس نمی توان

روغن تصفیه شناسایی  را از بکر تونروغن زی قطعیت،
گیری های تکمیلی مانند اندازه آزمونانجامًو  دنمو

ی هاروغنان برای شناسایی استادی استیرن یا استیگما
تصفیه شده و ادغام شده با روغن زیتون بکر و فرابکر 

 .الزامی است
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درجه یک، بکر معمولی، پالایش شده و روغن زیتون  نوع روغن زیتون بکر 4رصد اسیدهای چرب موجود در د -3جدول 
Table 3- Percentage of fatty acids in 4 types of virgin olive oil, ordinary virgin, refined and olive oil 

Sample 

code 
free fatty acid content (% m/m Methyl Esters) (Mean±SD) 

 

C:16 C16:1 C17:0 C17:1 C18:0 C18:1 C18:2 C18:3 C20:0 C20:1 

18 17.6±0.2 1.2±0.1 0.2±0.00 0.2±0.08 2.5±0.2 65.8±1.8 9.0±1.2 0.7±0.05 0.6±0.1 0.4±0.08 

27 17.5±2.2 1.4±0.2 0.2±0.05 0.2±0.05 2.7±0.4 67.0±2.2 8.7±1.1 0.7±0.1 0.4±0.05 0.4±0.0 

37 11.6±0.8 1.0±0.02 0.1±0.08 0.2±0.01 3.6±0.8 75.0±1.5 6.8±1.2 0.7±0.1 0.4±0.05 0.2±0.08 

38 11.5±0.7 1±0.08 0.1±0.0 0.3±0.1 3.4±0.5 72.3±0.9 6.5±0.5 0.7±0.00 0.4±0.1 0.3±0.1 

49 14.9±1.3 0.9±0.05 0.2±0.03 0.3±0.05 3.9±1.1 65.5±0.7 12.8±0.7 0.5±0.15 0.6±0.00 0.4±0.05 

29 18.1±2.2 1.2±0.2 0.2±0.0 0.2±0.3 3.2±0.5 65.2±2.4 10.4±0.5 0.7±0.06 0.4±0.08 0.2±0.02 

43 14.3±0.8 1.1±0.3 0.2±0.06 0.2±0.05 2.7±0.6 67.5±1.7 11.2±1.2 0.7±0.3 0.6±0.00 0.3±0.00 

50 15.7±1.1 0.9±0.00 0.2±0.00 0.2±0.00 4.1±0.08 64.3±0.3 12.5±0.7 0.5±0.04 0.6±0.05 0.3±0.05 

10 14.6±1.4 1.1±0.06 0.1±0.08 0.2±0.03 3.8±1.1 68.6±3.3 9.7±0.2 0.6±0.07 0.6±0.00 0.3±0.05 

12 12.3±2.2 1.0±0.05 0.1±0.08 0.2±0.08 3.5±0.5 72.9±1.7 8.5±0.5 0.7±0.04 0.4±0.06 .3±0.03 

24 12.0±1.0 1.0±0.0 0.1±0.03 0.1±0.04 2.6±0.3 71.5±2.4 10.2±0.4 0.7±0.05 0.4±0.05 0.5±0.05 

42 11.7±0.5 1.0±0.0 0.1±0.03 0.2±0.03 3.7±0.6 74.4±1.3 6.9±0.9 0.7±0.0 0.4±0.05 0.2±0.06 

44 12.6±0.4 1.2±0.1 0.1±0.05 0.1±0.0 3.5±0.2 72.2±0.2 8.2±1.1 0.8±0.0 0.4±0.05 0.1±0.05 

14 15.9±1.5 0.1±0.05 0.2±0.06 3.4±0.8 65.7±3.3 11.9±1.2 0.7±0.05 0.4±0.03 0.4±0.5 0.4±0.0 

17 15.8±0.4 0.1±0.03 0.2±0.06 3.7±0.55 63±4.2 14.5±1.5 0.6±0.1 0.5±0.07 0.5±0.03 0.3±0.04 

21 14.2±0.7 0.1±0.03 0.2±0.04 2.7±0.45 69.3±3.3 11.0±0.75 0.6±0.02 0.3±0.00 0.3±0.06 0.2±0.03 

24 14.5±1.1 0.1±0.07 0.2±0.04 2.9±0.9 70±2.2 9.6±0.5 0.6±0.00 0.3±0.06 0.3±0.08 1.1±0.01 

25 16.9±1.6 0.1±0.05 0.2±0.00 2.8±1.1 64.2±1.2 12.6±2.2 0.6±0.04 0.6±0.03 0.2±0.04 0.2±0.01 

نمونه روغن زیتون مورد بررسی ) بکر درجه یک، بکر معمولی، پالایش شده و  18لهای موجود در ترکیب استرو -4جدول 

روغن زیتون(
Table 4- Composition of sterols in 18 samples of olive oil studied (Virgin olive oil, ordinary virgin, refined and 

olive oil) 

Sampl

e code 
Sterol and triterpene dialcohol composition (% total sterols) 

(Mean±SD) 

Total Sterol 

Content 

(mg/kg) Cholesterol Brassicaster

ol 

Campesterol Stigmasterol Delta – 7 

Stigmastenol 

Apparent 

beta-
1sitosterol 

18 0.05±0.01 0.01±0.00 3.5±0.47 1.1±0.05 0.5±0.01 93.0±0.2 1121.3±3.5 

27 0.03±0.02 0.07±0.00 3.7±0.2 1.1±0.03 0.45±0.03 94±0.03 1138.8±6.5 

37 0.04±0.00 nd 4.1±1.1 0.74±0.3 0.5±0.00 93±0.1 1000±4.4 

38 0.08±0.04 nd 3.0±0.5 0.7±0.1 0.5±0.02 93.1±0.1 1017.9±7.3 

49 0.05±0.02 0.03±0.02 3.1±0.5 1.5±0.5 0.5±0.00 93.5±0.3 1788.3±4.3 

29 0.08±0.03 0.03±0.01 3.2±0.4 1.03±0.06 0.5±0.00 93±0.05 1027.5±3.3 

43 0.04±0.01 0.02±0.00 3.0±0.5 0.92±0.2 0.5±0.02 91.4±0.08 1260.7±2.1 

50 0.04±0.02 0.04±0.03 2.8±0.4 1.45±0.3 0.75±0.09 93.2±0.06 1881.6±2.5 

10 0.02±0.01 0.03±0.01 3.5±0.1 0.86±0.2 0.5±0.01 93±0.01 1086±4.6 

12 0.17±0.05 nd 5.7±0.4 1.7±0.2 0.58±0.06 85.5±0.4 1045.5±3.5 

34 0.04±0.00 0.08±0.04 3.8±0.2 2.3±1.1 0.47±0.03 93±0.2 1156±2.2 

42 0.06±0.02 0.08±0.03 3.5±0.3 0.7±0.05 0.5±0.00 93.8±0.1 1054±4.7 

44 0.02±0.01 nd 5.7±0.4 1.95±0.4 0.27±0.07 84.4±0.2 1298.5±4.3 

14 0.01±0.00 0.02±0.00 3.0±0.05 1.07±0.04 0.5±0.00 93±0.05 1360.6±1.3 

17 0.01±0.00 nd 10.4±0.9 2.95±0.4 0.64±0.2 84.4±0.05 1628.7±2.4 

21 nd 0.01±0.00 2.2±0.4 0.4±0.1 0.1±0.06 96.7±0.5 1551±4.5 

24 0.04±0.01 0.03±0.01 3.8±0.2 1.36±0.26 0.5±0.00 93±0.04 1155±6.5 

25 nd 0.02±0.00 2.1±0.7 0.4±0.05 0.4±0.05 96.9±0.2 1493±3.5 

-24-stigmastadienol +clerosterol + sitostanol + delta 5-23-5-avenasterol +delta-5-sitosterol+ delta-Total of beta 1

stigmastadienol 

Nd= not detectable 

 

ها استرولنتایج حاصل از اندازه گیری و تعیین نوع 

 ووائولاوو اریترودیول

ها و گیری استرولایج به دست آمده از اندازهنت
ووائول )بر حسب درصد از استرول تام( اواریترودیول

در جداول  ،به ترتیب ،نمونه روغن مورد بررسی 18در 
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های نشان داده شده است. همه نمونه 5و 4شماره 
ها با روغن زیتون بکر درجه یک از نظر مقدار استرول

مطابقت داشتند. در بین  1446استاندارد ملی شماره 
( %28نمونه )حدود  5های مورد بررسی، سایر نمونه

ها با استاندارد مطابقت حداقل در یکی از استرول
 (، مقدار براسیکا14و 43نداشت. در دو نمونه روغن )کد 

بود.  بیشتر( %1/0استرول از حد استاندارد )حداکثر 
نشان ون در روغن زیتبودن این استرول بیشتر  معمولاً

یا روغن  به روغن زیتون، روغن کلزا دهد که احتمالاًمی
اضافه شده و یا اینکه آن نمونه حاوی  گیاهی دیگری

ها، بیشترین تفاله زیتون است. در همه نمونهروغن 
، هاسطح زیر پیک مربوط به مجموع استرول

-5-)بتاسیتوسترول+دلتا بتاسیتواسترول ظاهری،
استیگما استادی نول+ -23-5-آونااسترول+دلتا

 استا استیگما-24-5-کلروسترول، سیتواستانول+دلتا
نمونه از حد استاندارد  4دی انول( بود، که مقدار آن در 

( کمتر بود. مقدار استرول تام در همه %93) 1446ملی 
 1000تعیین شده ) 1446ملی  ها از حد استانداردنمونه
 ( بیشتر بود. گرم بر کیلوگرممیلی

دو رقم زیتون که  هایدر یک بررسی، ترکیب استرول
در هفت مکان مختلف رشد کرده بودند مقایسه شده و 

چندان تحت تاثیر  مقدار این ترکیباتنتایج نشان داد 
در آن رشد می  زیتون شرایط آب و هوایی که درخت

طی (. 2011اران و همک ماتائوس) گیردمیکند، قرار ن
پژوهشی در تونس، محققین ترکیب استرولی زیتون رقم 

Chetoui  را در نقاط مختلف این کشور اندازه گیری
نموده و بیش از ده ترکیب استرولی را شناسایی کردند. 

 ،به ترتیب ،اصلی ترین ترکیبات استرولی تعیین شده
اوناسترول، کمپسترول و -5-دلتابتاسیتوسترول، 

ترول بودند. مقادیر این ترکیبات به صورت استیگماس
معناداری تحت تاثیر شرایط اقلیمی قرار داشت. در این 

گیری نیز اندازه هاالکلپژوهش مقادیر تری ترپن دی 
شد که میزان آن کمتر از حد تعیین شده توسط 

 و یورولماز(. 2008بود )بن تیم و همکاران، استانداردها 
 استرول %90 که کردند شگزار 2017 سال در همکاران

 و استرول اونا-5-دلتا را زیتون روغن در موجود های
 استرول. دهندمی تشکیل کمپسترول و بتاسیتواسترول

 بر گرممیلی 1000از بیش مطالعه مورد ارقام تمامی تام
 با که شد مشاهده همچنین. شد گزارش کیلوگرم
 افزایش تام استرول میزان رسیدگی، دوران پیشرفت

نیز  پژوهش این از حاصل نتایج. داشت مگیریچش
نشان داد که بیشترین میزان استرول در انواع 

ی زیتون تحت بررسی همان بتاسیتواسترول، هاروغن

به از این رو  .اونااسترول است-5-کمپسترول و دلتا
این ویژگی می تواند به عنوان عامل مهمی  نظر می رسد

به  ی گیاهیهاروغندر تشخیص روغن زیتون از سایر 
کار رود. اما نمی توان از آن به عنوان عاملی برای 

انواع روغن  تشخیص تقلب ناشی از مخلوط کردن
استفاده  زیتون بکر با یکدیگر و حتی با تصفیه شده 

 نمود.
ازووائول )بر حسب درصداواریترودیولیامحتو

، در %75/4تام( از حد غیر قابل تشخیص تا استرول
 دو ترکیب در ن(. مقدار ای5تغیر بود )جدول م هانمونه
بر بکر، تصفیه شده و روغن زیتون، زیتون یهاروغن

باشد. فقط در  %5/4اساس استاندارد ملی، نباید بیشتر 
 ، مقدار این فاکتور با استادارد ملیهانمونهیکی از 

درالکلدیترپنتریدواینمطابقت نداشت. مقادیر
آمده اندبه دستمکانیکییهاروشبه کهییهاروغن
استخراجبا حلالکهیی استهاروغنازکمتربسیار

بودن مقدار مجموع این دو ترکیب در  بیشتراند. شده
ی زیتون بکر حاکی از احتمال وجود روغن هاروغن

که با  تفاله زیتون ادغام شده با روغن زیتون بکر است
کیل استرها ی آلیفاتیک، موم و الهاالکلگیری اندازه

توان اظهارنظر قطعی برای ادغام آن با روغن تفاله می
 غن زیتون لامپانت نمود.وزیتون ویا ر

 ∆ نتایج حاصل از اندازه گیری
نشان داده  5ی مورد بررسی در جدول شماره هانمونه

نمونه  3ی مورد بررسی، در هانمونهاز بین شده است. 

بود  بیشترحد مجاز از  ∆( مقدار %17)حدود 
که از بین آنها دو نمونه از نوع پالایش شده بود و یک 

در انواع  (.5نمونه روغن زیتون بود )جدول شماره 
و در روغن  2/0روغن بکر حداکثر مقدار این ویژگی 

است. 3/0پالایش شده و روغن زیتون حداکثر 
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به طور کلی، تری آسیل گلیسرول ها بر اساس نوع 

دارند که بر  یمتفاوت های جود، اسید چرب مو
اساس آن و با در نظر گرفتن ارتباط آن با اسیدهای 

 برای پارامتر این از .شوندمیچرب دسته بندی 
 گیاهی یهاروغن با زیتون یهاروغن مخلوط شناسایی

 لینولئیک چرب اسید مقدار حاوی که سویا و آفتابگردان

ی تر. شود می هاستفاد است توجه قابل مقدار به 
آسیل گلیسرول ها بر اساس تعداد کربن معادل 

( که توسط فرمول ) شوندمی سازیجدا

تعداد کربن در تری  ، که در آن، شودمیتعریف 

تعداد باند دوگانه اسید های چرب آسیل بوده است و
سیل گلیسرول است. بر اساس آتشکیل دهنده تری 

میزانبینمطلقاختلافداکثر استاندارد ملی ایران ح

تری آسیل گلیسرول باید  وتجربی محاسباتی
 و در انواع 2/0خوراکی بکرزیتونیهاروغنانواعدر 
 باشد. 3/0تصفیه شده و روغن زیتون  نروغ

و همکاران ( 1995حمدی ) -الدر یک بررسی که توسط 

در  انجام شد، مقدار تری آسیل گلیسرول 
حدود  ،به ترتیب ،رت، آفتابگردان و سویاروغن ذ

درصد به دست  9/24±11/0و  1/0±4/22، 04/0±2/24

 1±02/0آمد در حالی که در روغن زیتون مقدار آن 

می تواند  است. این محقق گزارش نمود فاکتور 
برای تشخیص روغن زیتون طبیعی از روغن زیتون 

ن تصفیه شده به کار رفته و تقلب حاصل از افزود
های روغنی به زیتون را )در سطح  روغن سایر دانه

در  دهد.  نتایج اندازه گیری ( نشان می1-3%
نمونه روغن زیتون در برزیل نشان داد که  15

ی کم ارزش هاروغنبا  ی مورد بررسی احتمالاًهانمونه
تر غنی از اسید لینولئیک مانند روغن سویا، آفتابگردان 

در تحقیق (. 2008پایمنتل -)آود ندایا ذرت مخلوط شده
مشابهی نشان داده شد که این فاکتور ترکیب شدن 

 %1روغن زیتون با روغن سایر دانه ها را تا سطح 
نشان می دهد گرچه، این ویژگی اضافه شدن روغن 

و سویا )که حاوی مقادیر زیاد اسید  آفتابگردان
لینولئیک هستند( را نسبت به افزودن روغن کلزا )که 

آهنگر لینولئیک کمتری دارد(  بهتر نشان می دهد )
 ،(. اما در مورد روغن فندق2013بنادکوکی و همکاران 

 .یابدافزایش می اختلاط ٪20بیش از سطح تشخیص تا
روغن فندق شبیه به تری آسیب گلیسرول زیرا ترکیب

گرچه، بر  (.2003موردا و همکاران روغن زیتون است )
قیق دیگری اثر شرایط خلاف این موضوع، در تح

بررسی و نتایج نشان داد  محیطی بر روی مقدار 

تحت تاثیر برخی شرایط محیطی  از آنجا که 
برای تقلب  شاخصافزایش می یابد، نمی تواند به عنوان 

آهنگر بنادکوکی و همکاران در روغن محسوب شود )
یی که غنی از هاروغن، افزودن سایر به طور کلی(.2013

ینولئیک اسید هستند مانند روغن زیتون تصفیه شده و ل
اندازه گیری  از طریق کمتر، کیفیت ایا روغن زیتون ب

حمدی و همکاران -القابل تشخیص نیست ) 
1995 .) 

 ات تالمیپمونوگلیسرول -2اندازه گیری 
بین  ونوگلیسرول پالمیتاتم-2مقدارنمونه،  18در تمام 

 1446ملی  متغیر بوده و با استاندارد %8/0تا  1/0
در  ملی، دبر اساس استاندار(.  5مطابقت داشت )جدول 

انواع روغن بکر و زیتون اگر مقدار اسید پالمیتیک در 
لیسیریل گ -2باشد، مقدار  %14روغن کمتر از 

باشد،  %14بیشتر از  اگر و %9/0ات حداکثر تمنوپالمی
 %1ات حداکثر می تواند تپالمیگلیسرول نوومقدار م

در روغن تصفیه شده نیز این دو مقدار به ترتیب باشد. 
 هستند.  %1/1و  9/0%
 
 
 
 

 

 



 1400سال  /1شماره  31هاي صنایع غذایی/ جلد نشریه پژوهش                                                                                      يدیرشو  یلیجل     172

ورد نمونه روغن زیتون م 18و مواد غیر قابل صابونی در  یل منوپالمیتات، گلیسر-2اریترودیول،  مقدار -5جدول 

 (Mean±SDبررسی ) بکر درجه یک، بکر معمولی، پالایش شده و روغن زیتون( )
Table 5- Amounts of erythrodiol, 2-glyceryl monopalmitate, ECN 42 and Unsaponifiable matter in 18 samples 

of olive oil (virgin, ordinary virgin, refined and olive oil) (Mean±SD) 

Sample 

code 

Erythrodiol and uvaol 

(% total sterols) 

2-glyceryl 

monopalmitate 

(%) 

ECN 42 Unsaponifiable matter 

(g/kg) 

18 0.48±0.06 0.8±0.1 0.19±0.06 1.35±0.1 

27 0.91±0.03 0.1±0.06 0.03±0.01 1.12±0.05 

37 0.62±0.1 0.1±0.03 0.056±0.01 0.82±0.05 

38 0.74±0.1 0.1±0.00 0.056±0.01 0.71±0.2 

49 2.62±0.6 0.9±0.1 0.11±0.05 1.03±0.06 

29 1.03±0.2 0.1±0.04 0.03±0.01 1.2±0.16 

43 2.7±0.4 0.7±0.1 0.02±0.01 1.82±0.32 

50 2.22±0.14 0.8±0.1 0.2±0.05 0.82±0.17 

10 2.67±0.43 0.7±0.08 0.04±0.01 1.24±0.12 

12 4.75±0.4 0.7±0.1 0.36±0.1 1.7±0.07 

34 0.5±0.05 0.17±0.01 0.05±0.00 1.12±0.15 

42 1.2±0.06 0.5±0.1 0.05±0.05 1.2±0.23 

44 2.4±0.41 0.5±0.05 0.5±0.05 1.07±0.09 

14 3.2±0.24 0.6±0.03 0.22±0.05 1.1±0.25 

17 0.36±0.06 0.2±0.03 0.98±0.09 1.24±0.18 

21 nd 0.1±0.05 0.3±0.03 1.67±0.42 

24 0.62±0.08 0.3±0.08 0.21±0.01 1.66±0.33 

25 nd 0.3±0.05 0.15±0.03 1.58±0.53 

 

ی کیفی انواع روغن زیتونهاویژگیمقایسه تفاوت معنی دار  -6جدول
Table6- Comparison of significant differences in quality characteristics of different types of olive oil 

Unsaponifia

ble matter 

(g/kg) 

ECN42 Absorbency 

in UV 

270 nm 

k Insoluble 

impurities 

(% 

m/m) 

Moisture and 

volatile 

matter 

(% m/m) 

Peroxide, 

(MeQ. 

Peroxide 

O2/kg oil) 

Acidity (g 

oleic 

acid/100g) 

Type of 

olive oil 

1.00±0.25a 0.06±0.09a 0.22±0.018a 0.007±0.001a 0.054±0.02a 0.076±0.02a 9.9±3.62a 1.02±0.66a Virgin 

olive oil 
1.28±0.51a 0.08±0.01a 0.25±0.04a 0.006±0.001a 0.046±0.01a 0.057±0.035a 15.1±2.2ab 1.41±0.31a Ordinar

y virgin 

olive oil 
1.07±1.18a 0.05±0.2a 0.46±0.39ab 0.07±0.066b 0.03±0.04a 0.058±0.051a 2.4±1.7c 0.36±0.49a Refined 

olive oil 
1.58±0.14a 0.37±0.34a 0.6±0.22b 0.07±0.016b 0.084±0.07a 0.05±0.009a 5.4±0.07b 0.82±0.05a Olive oil  

0.129 

 

0.217 0.026 0.00 0.41 0.18 0.009 0.18 P value 

Each value in the table represents the mean ±standard deviation of triplicate analysis. Different superscripts within the 

same column represent significant difference at P0.05. 

 

 نتیجه گیری
 هانمونهنمونه انواع روغن زیتون نشان داد  18بررسی 

اسید  به طور کلی از کیفیت قابل قبولی برخوردارند.
چرب ترانس در هیچ یک از آنها مشاهده نشد. بیشترین 

در درجه اول به مقدار  هانمونهمیزان عدم انطباق 
  .مقدار اسیدیته مربوط بود ن بهپس از آاسترول ها و  

 ی مورد بررسی فقطهاویژگیاز بین نشان داد نتایج 

  تصفیه و روغن زیتون تفاوت معنی  زیتوندر روغن
 داری نشان داد.

، در در این تحقیق های انجام شدهاز آنجا که اکثر آزمون
انواع روغن زیتون با کیفیت کمتر و روغن زیتون با 

تر تفاوت معنی داری ندارند، می توان نتیجه کیفیت بیش
 نتعیی ها را درآزمون اینتوان با قطعیت، نمی گرفت که

ناشی از ترکیب انواع روغن زیتون با یکدیگر و یا  اتتقلب
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فروش روغن بی کیفیت تر به جای روغن با کیفیت 
که  و بدیهی است به کار برد بیشتر )مانند روغن بکر(

این تحقیق  یگری مورد نیاز است.های تکمیلی دآزمون
د که تشخیص روغن با کیفیت کمتر از روغن دانشان 

و از زیتون با کیفیت بالاتر به راحتی امکان پذیر نبوده 
تقلب در فروش روغن زیتون بسیار انجام  آنجا که

دقیق و  هایآزمونهای قانونگذار باید سازمان ،شودمی
تعیین را دیگر برای تشخیص انواع روغن از یک مکمل 
تحقیقات بسیار زیادی در این رسد به نظر می نمایند.

آنها باید در  حاصل از از بوده و نتایجزمینه مورد نی
تجدید نظر استانداردهای ملی و بین المللی مورد 

استفاده قرار گیرد.
 

 تشکر و قدردانی
نویسندگان این مقاله از پژوهشگاه استاندارد به دلیل 

وژه، در اختیار قرار دادن آزمایشگاه و تامین مالی پر
. کنندمیتامین امکانات و تجهیزات آزمایشگاهی قدردانی 

 
 منابع مورد استفاده

 عنوان به کلزا روغن با بکر فوق زیتون روغن تقلب تعیین برای گرماسنجی روش از استفاده ، 1396ف، شواخی و آ پاشایی
 139-149(، 3)27غذایی، صنایع ژوهشهایگازی، نشریه پ کروماتوگرافی روش جایگزین

 ایران لیم روش سریع، استاندارد –هگزان  با استخراج توسط صابونی قابل غیر مواد گیری اندازه. 1376سازمان ملی استاندارد، 

  .4097 شماره
، شی ( روش آزمونیف سنجی نوری در ناحیه فرابنفش )اندازه گیری ضریب خاموط-روغن زیتون  .1395سازمان ملی استاندارد، 
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Introduction: Today olive oil is widely produced and consumed in different countries due to its 

good taste and valuable nutritional properties (Moldao-Martins et al. 2004). Olive oil fatty acid 

profiles consist of saturated fatty acids (about 11%), monounsaturated fatty acids (in particular oleic 

acid) (about 80%), and polyunsaturated fatty acids (approximately 9%). In addition, olive oil 

contains antioxidant and anti-inflammatory compounds such as squalene, phytosterol, tocopherols, 

polyphenols, aromatic compounds and coloring pigments (Rafehi et al. 2012; Hernaez et al. 2015). 

These compounds have important effects on human health, nutritional value, sensory properties and 

oil stability (Kalua et al. 2007). Based on definition provided by Iranian national standard (1446) 

olive oil is obtained solely from the fruit of the olive tree to the exclusion of oils obtained using 

solvents or re-esterification processes and of any mixture with other kind of oil. It is marketed in 

accordance with the following designations and definitions: virgin olive oils, refined olive oil, 

olive-pomace oil and olive oil. Virgin olive oils are more expensive than other kind of olive oils 

because of their good taste and good nutritional values; therefore, sometimes virgin olive oil sold is 

adulterated, cut with poor quality olive oil or cheaper oils such as sunflower and soybean oil 

(Moreda et al. 2003). Recently, there is a suspicion among consumers and regulatory agencies that 

some manufacturers (to increase their profits) have labeled lower quality olive oils as a virgin or 

extra virgin olive oil. A comprehensive study of food fraud over a 30-year period showed that the 

highest amount of food fraud was related to the olive oil. The study used scientific papers published 

between 1980 and 2010 (Moore et al. 2012). Therefore, the aim of the current study was to 

investigate the properties of different types of olive oils (including virgin, refined and olive oil), 

distributed in the Iranian market. 

Material and methods: Total of 18 samples of olive oil including, virgin olive oil (5 samples), 

ordinary virgin (3 samples), refined olive oil (5 samples) and olive oil (5 samples) were collected 

from the market (Table 1). The samples were transferred to the laboratory and kept in the 

refrigerator (4 °C) until they were analyzed. physicochemical and qualitative experiments 

(including acidity, peroxide, moisture content, insoluble impurities, extinction coefficient (K270, 

K232, k)); and oil purity (including identification and determination of sis and trans fatty acid, 

sterols, erythrodiol and uvaol content, 2-glyceryl monopalmitate, unsaponifiable matter, and ECN 

42) were determined. Each sample was tested three times and the results were reported as 

"mean±standard deviation". Physicochemical properties including acidity, peroxide, moisture and 

insoluble impurities were measured according to the national standards No 4178, 4179, 4291, and 

4095 respectively. The extinction coefficient (K232, K270, K) was determined using a 

spectrophotometer (EU 2200, ONLAB). Fatty acid profile was determined according to standard No 
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13126 (2016). Oil samples were sterified in methanol solution (2 M) for 30 min at 50 °C and methyl 

ester of fatty acids were determined by gas chromatography (GC-Yung Lin 6500) equipped with 

flame ionization detector (FID). Nitrogen gas (at the flow rate of 4 ml/min) was used as the carrier 

gas. The ECN 42 was calculated based on Iranian National Standard No17379. The 2-

monoglycerol palmitate was measured using a gas chromatography equipped with a flame 

ionization detector (FID). The chromatographic column used was DB-5 (15m*0.25mm*0.53µm). 

Sterol and triterpene dialcohol composition including, desmethylsterol composition (% total 

sterols), Total sterol content, and Erythrodiol and uvaol content were determined using GC based on 

method provided by Iranian national standard (ISIRI 16324). All obtained results for olive oils were 

subjected to statistical analysis using statistical software (Minitab, 17:0, PA., State College, USA). 

The significant differences between mean values were determined by analysis of variance 

(ANOVA) with Post Hoc Tukey’s test. A probability value of 0.05 was used to determine the 

statistical significance. All data are reported as means ± standard deviations. 

Results and discussion: Results showed that 8 out of 18 samples (44%), did not comply with 

standard 1446 (at least in one of the specifications). In 4 samples (about 22%) acidity was higher 

than the maximum permitted level in national standard No 1446 (Table 2). Acidity is one of the 

important criteria in the classification of olive oil types. This characteristic indicates the quality of 

the fruit used for oil production and its production conditions. One reason for the increase in acidity 

is the activation of enzymes by damage to olive fruit (Zegane et al. 2015). All samples were in 

compliance with the national standard 1446 in terms of peroxide values, moisture content, volatiles 

compound, and extinction coefficients (Table 2). The results of insoluble impurities in light 

petroleum showed that in two samples of olive oil and one sample of refined oil this value was 

higher than the maximum permitted level set by Iranian national standard (Table 2). Unsaponifiable 

matter in all samples varied between 0.71 and 1.82 g/kg and was in agreeing with related standard 

(Table 5). The fatty acid profiles of the investigated olive oil samples (C16 to C20) are shown in 

Table 3. In all samples, oleic and palmitic acids were the most abundant fatty acids followed by 

linoleic and stearic acid, respectively. The highest mean oleic acid (72.04±2.2) was related to 

refined olive oil. The results of this study were in agreement with those of other researchers 

(Matthaus et al., 2011). The trans fatty acids were not detected in any of the samples. The results 

obtained for sterol and triterpene dialcohol composition including, desmethylsterol composition (% 

total sterols), Total sterol content (mg/kg), erythrodiol and uvaol content (% total sterols) are 

presented in Tables 4 and 5. Desmethylsterol is composed of cholesterol, brassicasterol, 

campesterol, stigmasterol, delta-7-stigmastenol, and apparent beta-sitosterol. In two oil samples (43 

and 14), the amount of Brassica sterol was higher than the standard limit (maximum 0.1%), 

showing that the other vegetable oils may have been added to olive oil. Maximum difference 

between the actual and theoretical ECN 42 triacylglycerol content are presented inTable 5. Results 

showed in 3 out of 18 samples (about 17%) ΔECN 42 was higher than standard limit. In all 18 

samples, the amount of 2-monoglycerol palmitate ranged from 0.1% to 0.8% and was in accordance 

with national standard 1446 (Table 5). 

Conclusion: Examination of 18 olive oil samples showed that olive oils distributed in the market, 

has an acceptable level of quality. The highest amount of non-conformity was related to the amount 

of sterols followed by acidity. Trans fatty acids were not detected in any of the samples. However, 

the characteristics studied in this study were not able to detect the virgin olive oil from those with 

lower quality (refined and olive oil). Therefore, other experiments such as wax content and aliphatic 

alcohols are necessary to determine the small amount of olive pomace oil and stigmastadiene is 

needed to determine whether the olive oil is mixed with other vegetable oils. This study showed that 

it is difficult to distinguish between different types of olive oils and further research is necessary. 
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