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  )۲۶/۱۱/٨۳: ؛ پذيرش۳۱/۵/۸۳: دريافت( 
  

 چکيده
تـي  مجموعـه تغييرا . باشـند  اكسيدانها مي ها و آنتي هاي گياهي منابع اصلي انرژي و ماده غذايي اساسي در تأمين اسيدهاي چرب ضروري، ويتامين            روغن

 فرايندهاي مورفولوژيكي، فيزيولوژيكي و بيوشيميايي صورت گرفتـه طـي   تواند ما را در جهت فهم بهتر  ميدهد كه در طول رسيدگي ميوه زيتون رخ مي 
ب بر اين اساس  در تحقيق حاضـر، مقـادير چربـي كـل و همچنـين اسـيدهاي چـر       . ها ياري كند رسيدگي ميوه و بهبود ويژگيهاي كيفي و تجاري ميوه      

بر اساس نتايج بـه دسـت آمـده، چربـي كـل ميـوه در طـول دوره                   . موجود در ميوه و برگ زيتون در دو رقم مانزانيلا و دزفول مورد  بررسي قرار گرفت                
ميتيـك  اسيدهاي چرب غالب برگ و ميوه، اولئيك اسيد، پال        . يافت و چربي كل در رقم بومي دزفول بيشتر از رقم ديگر بود              رسيدگي دو رقم افزايش مي    
  .يافت  ميزان پالميتيك اسيد در برگ و ميزان اولئيك اسيد در ميوه، طي دوره رسيدگي ميوه افزايش مي.اسيد و لينولئيك اسيد بودند

  
  .زيتون، اسيدهاي چرب، تكوين ميوه، كروماتوگرافي گازي :كليديهايواژه

  

 مقدمه
يكي از مهمترين  محصـولات حـوزه    (.Olea europaea L) زيتون

بخــش عمــده اي از محصــول زيتــون بــراي . باشــد مديترانــه مــي
گيـرد و بخـش قابـل         استخراج روغن آن مورد اسـتفاده قـرار مـي         

اي از انواع گوناگون زيتون، براي مصارف مختلـف انسـاني             ملاحظه
  . (Marsilio et al. 2001) شوند پردازش مي

اين گياه از جمله درختاني اسـت كـه الگـوي بسـيار بـارزي از                
اگرچه اين پديده به عامـل ژنتيكـي نسـبت          . آوري را داراست    لسا

پيوندد تا حـد زيـادي        شود، ولي با وسعتي كه به وقوع مي         داده مي 
  .(Marsilio 1996) باشد تحت تأثير عوامل خارجي نيز مي

در سالهاي اخير مرحلـه بيوشـيميايي تجمـع روغـن در ميـوه              
ميـوه توجـه    سـازهاي سـنتز آن در دوره رسـيدگي            زيتون و پيش  

 (Nergiz & Engez محققين زيادي را به خود جلب كـرده اسـت  

(2000.   
هدف از اين تحقيق بررسي كمي و كيفـي روغـن و اسـيدهاي              
چرب برگ و ميوه زيتون و روند تغييرات آنها طي رسيدگي ميـوه             
در دو رقم مانزانيلا و دزفـول كشـت شـده در شهرسـتان دزفـول                

  .پذيرد راي اولين بار انجام مياستان خوزستان بوده است، كه ب
بر اين اساس، طي دوره رسيدگي ميوه، ميزان چربي كل برگها           

چرب تشكيل دهنده آنها نيز با      ها تعيين و ميزان اسيدهاي        و ميوه 

گيري شد، اين كار براي ارقام ذكر         كروماتوگرافي گازي اندازه   روش
  .شده در دو سال متوالي انجام شد

  
  مواد و روشها

هاي ميوه و برگ درختان كشـت شـده           مقادير كافي از نمونه    :مواد
 روز يكبـار از پـانزدهم       ١٥در منطقه دزفول استان خوزستان هـر        

 ١٣٨٢ و   ١٣٨١تيرماه تـا پـانزدهم مهرمـاه، در دو سـال متـوالي              
هاي جمع آوري شده بـراي هـر رقـم تـا      نمونه. برداري شدند  نمونه

  . نگهداري شدند-٢٠هCزمان آناليز در 
ابتدا وزن هزاردانه ميوه در دو رقم موجود بـرآورد گرديـد،            : شهارو

 .هـا محاسـبه شـد       اين عمل سه مرتبه تكرار و ميانگين وزن ميـوه         
ها مانند وزن ميوه  ها از هسته جدا و وزن هسته گوشت ميوه سپس

ها از    وزن گوشت ميوه از طريق كم كردن وزن هسته        . محاسبه شد 
در مرحله  .(Nergiz & Engez 2000)ها بدست آمد  وزن كل ميوه

 سـاعت   ٢٤ به مدت    ٨٠هCها در آون در حرارت        بعد، برگها و ميوه   
  .خشك شدند، سپس، به وسيله آسياب برقي پودر شدند

  بـا    ميـوه    پودري  گرم نمونه ١ ها،    براي استخراج چربي نمونه   
cc متــانول - مخلــوط كلروفــرم٢٥ )V/V و ) ٢:١cc ــار ٤  آب دوب

ر استخراج كامل، در قيف جداگر شب تـا صـبح در            تقطير به منظو  
فاز   فاز در قيف جداگر،    ٣پس از تشكيل  . حرارت اتاق نگهداري شد   

كلروفرم است بـه درون بـالني       زيرين كه حاوي چربي حل شده در      



  ١شماره ) ١٣٨٥(و دوم جلد سي ، مجله علوم دانشگاه تهران    ٢٢

بــعد از   .(Izzo et al. 1995)كه از قبل وزن شده بود منتقل شـد  
 درصــد روغـن     ، بـالن حاوي چـربي وزن و     ءتبخير حـلال در خلا   

  .كل محاسبه شد
چون در بـرگ اكثـر ليپيـدها سـاختماني بودنـد و ليپيـدهاي               

دادند، ليپيد هـاي   اي بخش كمتري را به خود اختصاص مي       ذخيره
  .برگ به روش صابوني كردن آزاد شدند

يـك لولـه    يك گـرم بـرگ خشـك پـودر شـده در            :صابوني كردن 
دقيقـه   ١٥مدت  هيدروكسيد پتاسيم متانولي به ٢٠ ccآزمايش با

 دقيقه  ٥كار هر    حرارت داده شد، ضمن اين     C٨٠°گرم  حمام آب در
ها سـرد و  ظرف محتوي يخ لوله  شدند، سپس در  مي  ها ورتكس   لوله
ccهگزان و٢٠ cc آب دوبـار تقـطير به آنها افزوده شد آنگاه بـه  ٤ 

 دور در  ٣٠٠٠ (ها سانتريفوژ شـدند     نمونه)  دقيقه ١(مدت كوتاهي   
ــالايي  .)htm.0001fat/fatty/org.cyberlipid.www ،دقيقــه ــاز ب ف

حـلال درون   . جدا و به يك بالن از پيش وزن شده، منتقل گرديـد           
بالن به وسيله تبخير در خلاء از چربي جدا شد و با محاسـبه وزن               

  .حاسبه گرديدبالن حاوي چربي درصد چربي كل م
به منظور مشتق سازي چربي  :مشتق سازي ليپيدهاي برگ و ميوه

 اسـيدكلريدريك  ١ cc استخراج شده از برگ و ميوه، نمونه هـا بـا  
   دقيقـه در حـرارت  ١٠ متانول به مـدت  ١ cc  مولار و٥/١متانولي 

C°عمل فوق دو بـار تكـرار       . در حمام آب گرم نگهداري شدند      ٨٠
ها   بعد از آن نمونه.  آب دو بار تقطير افزوده شد٣ cc شد و در انتها
ــانتريفوژ  ــه دور ٣٠٠٠(سـ ــد  ) در دقيقـ ــدا شـ ــناور جـ و رو شـ

)htm.0001fat/fatty/org.yberlipidc.www( .    بعد از انجام مراحل
 مـورد اسـتفاده قـرار       GCها بـراي تزريـق بـه دسـتگاه            فوق نمونه 

  .گرفتند
مـايع  -افي گـاز هـا توسـط دسـتگاه كرومـاتوگر         جداسازي نمونه 

)GC (  با اسـتفاده از دسـتگاهGC   شـيمادزو مـدل A - تحـت  ١٧ 
  :شرايط زير صورت گرفت

، phenyl polysilphenylene–siloxane% ٥٠ ستون نيمه قطبي -
   متر، ٣٠به طول 

 شروع، به   ١٥٠ °Cتغييرات دمايي از    :  برنامه ريزي دمايي ستون    -
قـه در ايـن دمـا        دقي ٢٦ تغيير وبه مدت     ١٨٠°C دقيقه تا    ٥مدت  

  باقي ماند،
 ، گـاز    ٢٠٠ C° و دمـاي محـل تزريـق         C٢٥٠° دماي آشكارساز    -

  . بار بود٥٠ نيتروژن با فشار ،حامل
  

  نتايج
 و آناليز واريانس تجزيه و Student T-testنتايج با استفاده از روش 

  .معني دار تلقي شدند. P<0.05تحليل شده، مقادير 

  بحث
د، در دو رقـم، طـي دو سـال، وزن    شـو  همانگونه كه مشـاهده مـي     

هـاي    يابد، ضمن اينكه وزن ميـوه       ها طي رسيدگي افزايش مي      ميوه
هاي رقم غيربومي     باشد، كمتر از وزن ميوه      دزفول كه رقم بومي مي    

ها به علـت تفـاوت در ارقـام     اين تفاوت در وزن ميوه   .مانزانيلا است 
صول بيشتر  مح  ها در سال كم     همچنين اندازه ميوه  . باشد  موجود مي 

  .از سال پرمحصول است
 نمـايش داده شـده   ٢مقدار چربي كل دو رقـم نيـز در جـدول      

مقادير چربي كل ميوه، در دو رقم، طـي رسـيدگي افـزايش              .است
يابد، البته در مراحل آخر رسيدگي بـه جـاي افـزايش چربـي،                مي

كاهش ميزان آن را مشاهده مي شود، كه اين كـاهش مربـوط بـه               
سـازهاي سـنتز    باشـد و مقـداري از پـيش    زه مي ساخته شدن رنگي  

  . (Lavee et al. 1988)  شوند چربي، صرف ساخته شدن رنگيزه مي
هـا،   رغـم كـوچكتر بـودن ميـوه      همچنين رقم بومي دزفول علي    

ميزان روغن كل در . داراي ميزان چربي بيشتري از رقم ديگر است   
ان باشـد و ميـز      محصول نيز متفـاوت مـي       دو سال پرمحصول و كم    

در ســالهاي . (Lavee 1986)روغــن هــر رقــم اختصاصــي اســت 
  .گردد ها مشاهده مي محصول، كاهش تعداد ميوه كم

باشـد،    ميزان چربي كل در برگ در دو سال متوالي متفاوت مي          
ــي كــل در ســال كــم  ــزان چرب ــه ســـال   مي مـــحصول نسبـــت ب

پرمحصـول بيـشتر اسـت ايـن امر حاكي از آن است كـه گيـاه در         
محـصول به واسـطه مصـرف ذخـاير غذايي خـود در سال           مسال ك 

 ( & Monselise پـردازد  قـبل، به ترميم ذخاير از دست رفته مـي 

(Goldschmidit 1982.  
، ملاحظـه    ٨  تـا  ١هـاي  و نمـودار   ٤ و   ٣براساس نتايج جـداول   

شود كه اسيدهاي چرب اساسي برگ و ميـوه زيتـون، اولئيـك               مي
مقـدار اولئيـك    . باشند  نولئيك اسيد مي  اسيد، پالميتيك اسيد و لي    

يابـد و ميـزان       اسيد ميوه هر رقم طي دوره رسيدگي افـزايش مـي          
  .يابد پالميتيك اسيد كاهش مي

با توجه به اين كه افزايش درصد اسيدهاي چرب غيراشـباع در            
بخشهاي ساختماني، سـبب افـزايش سـياليت غشـاء و در نتيجـه              

صل آن افزايش فراينـدهاي     گردد كه حا    افزايش نفوذپذيري آن مي   
 فرنگـي   تخريبي و وقوع پديده پيري است، امري كه در مورد گوجه          

(Izzo et al. 1995)   سـيب و هلـو ، (Kalra & Brooks 1973) 
گزارش شـده اسـت، و بـا توجـه بـه تغييـرات مشـاهده شـده در                   

تـوان ايـن نظريـه را تأييـد      اسيدهاي چرب ميانبر ميوه زيتون، مي 
 در رسيدگي ميـوه داراي نقـش مهـم و بسـزايي             نمود كه ليپيدها  

  .باشند مي
  



  ٢٣  گي ميوهبررسي تغييرات كمي و كيفي روغن زيتون در طي رسيد 

  
  )٨٢ و سال ٨١سال ( تغييرات وزن ميوه در دو رقم -١جدول 

  

  وزن هسته  به هـستـه وشتگنسبت 
gr  

  وزن گوشت
gr  

  وزن هزار دانه
gr  

  تاريـــخ
   نمونه برداري

    مانزانيلا  دزفول  مانزانيلا  دزفول  مانزانيلا  دزفول  مانزانيلا  دزفول
١٥/٤/١٣٨١  ٣٩٠٠  ٢٨٠٠  ٣٠٨٠  ٢١٥٠  ٨٢٠  ٦٥٠  ٧٥/٣  ٣١/٣  
١٥/٤/١٣٨٢  ٣٢٥٠  ٢١٨٠  ٢٥١٥  ١٦٣١  ٧٣٥  ٥٤٩  ٤/٣  ٩/٢  
٣٠/٤/١٣٨١  ٤٥٠٠  ٣٢٥٠  ٣٥٥٠  ٢٥٧٠  ٩٥٠  ٦٨٠  ٧٤/٣  ٨/٣  

٣٠/٤/١٣٨٢  ٣٥٠٠  ٢٤٩٠  ٢٧٥٠  ١٨٨٦  ٧٥٠  ٦٠٤  ٦٦/٣  ١٢/٣  
١٥/٥/١٣٨١  ٤٩٥٠  ٣٥٠٠  ٣٩٩٠  ٢٧٧٠  ٩٦٠  ٧٣٠  ٢/٤  ٨/٣  
١٥/٥/١٣٨٢  ٣٨٢٠  ٢٧٠١  ٣٠٦٠  ٢٠٣٥  ٧٦٠  ٦٦٦  ٣/٤  ١/٣  

٣٠/٥/١٣٨١  ٥٣٤٠  ٤١٠٠  ٤٣٩٠  ٣٣٢٠  ٩٥٠  ٧٨٠  ٦٢/٤  ٢٦/٤  
٣٠/٥/١٣٨٢  ٤٢٤٣  ٣٥٠٠  ٣٤٥٨  ٢٧٥٠  ٧٨٥  ٧٥٠  ٤١/٤  ٧/٣  
١٥/٦/١٣٨١  ٥٨٠٠  ٤٥٠٠  ٤٨٣٠  ٣٦٨٠  ٩٧٠  ٨٢٠  ٩/٤  ٥/٤  

١٥/٦/١٣٨٢  ٤٧٩٩  ٤٢٣٠  ٤٠٠٩  ٣٤٦٥  ٧٩٠  ٧٦٥  ١/٥  ٥٢/٤  
٣٠/٦/١٣٨١  ٦١٥٠  ٤٨٥٠  ٥١٧٠  ٤٠٢٠  ٩٨٠  ٨٣٠  ٣/٥  ٨٤/٤  
٣٠/٦/١٣٨٢  ٥٢٨٠  ٤٣٠٠  ٤٤٦٠  ٣٥٢٠  ٨٢٠  ٧٨٠  ٤٤/٥  ٥١/٤  
١٥/٧/١٣٨١  ٦٦٤٠  ٥٣٠٠  ٥٦٦٠  ٤٤٥٠  ٩٨٠  ٨٥٠  ٧/٥  ٢٤/٥  
١٥/٧/١٣٨٢  ٥٦٢٠  ٤٦٠٠  ٤٧٦٠  ٣٨١٥  ٨٦٠  ٧٨٥  ٥٣/٥  ٨٦/٤  
  )سال پرمحصول  = ٨٢سال كم محصول ؛ سال  = ٨١سال ( 

  
  
  

  )٨٢ و سال ٨١سال (قم  ميزان درصد روغن كل برگ و ميوه دو ر-٢جدول 
  

  برداري  تاريخ نمونه  رقم مانزانيلا  رقم دزفول
    برگ  ميوه  برگ  ميوه

١٥/٤/١٣٨١  ٤/٦  ٨/٣  ٧  ٣/٤  
١٥/٤/١٣٨٢  ٥/٣  ٩/٣  ٤  ٦/٤  
٣٠/٤/١٣٨١  ٩/٦  ٤  ٨/٧  ٤/٤  
٣٠/٤/١٣٨٢  ٨/٣  ٤  ٥/٤  ٧/٤  

١٥/٥/١٣٨١  ٧  ٥/٤  ٢/٨  ٥  
١٥/٥/١٣٨٢  ٢/٤  ٨/٤  ٨/٤  ٤/٥  
٣٠/٥/١٣٨١  ٣/٧  ٥  ٤/٨  ٩/٥  
٣٠/٥/١٣٨٢  ٣/٤  ٦/٥  ١/٥  ٣/٦  
١٥/٦/١٣٨١  ٢/٨  ٩/٧  ٥/٨  ٩/٨  
١٥/٦/١٣٨٢  ٣/٥  ١/٨  ٣/٥  ٥/٩  
٣٠/٦/١٣٨١  ٩/٨  ٢/٧  ٩  ٣/٨  
٣٠/٦/١٣٨٢  ٨/٥  ٥/٧  ٨/٥  ٨/٨  
١٥/٧/١٣٨١  ٣/٩  ٣/٨  ٥/٩  ١/٩  
١٥/٧/١٣٨٢  ٢/٦  ٥/٨  ٣/٦  ٣/٩  

  



  ١شماره ) ١٣٨٥(و دوم جلد سي ، مجله علوم دانشگاه تهران    ٢٤

  
  )٨٢ و سال ٨١ سال( درصد اسيدهاي چرب ميوه در دو رقم دزفول و مانزانيلا -٣جدول

  

  برداري  تاريخ نمونه  مانزانيلا  دزفول
    پالميتيك  اولئيك  لينولئيك  پالميتيك  اولئيك  لينولئيك

١٥/٤/١٣٨١  ٧٠  ١٨/٢٨  ١١/١  ٥/٨٧  ٢/١٢  ١/٠  
١٥/٤/١٣٨٢  ١٨/٦٦  ٦٣/١٤  ٠٥/١٧  ٩٣/٦١  ٩٩/١٦  ٥٥/١٩  
٣٠/٤/١٣٨١  ٢١/٦٦  ٦٨/٣٣  ١/٠  ٣٣/٦٦  ٣/٣١  ٣/١  

٣٠/٤/١٣٨٢  ٤٠  ٣٣  ٦٦/٢٨  ١٢/٤٦  ١٦/٣٧  ١٤  
١٥/٥/١٣٨١  ٨٥/٥٣  ٩٨/٣٩  ١٥/٢  ٢٣/٨٠  ١٧  ٧٧/٢  
١٥/٥/١٣٨٢  ٠٤/٢٤  ٣٣/٥٩  ٢٣/١٠  ٢٢  ٥٥  ٣/١٨  
٣٠/٥/١٣٨١  ٣٥  ٣/٥٤  ٢٨/٩  ٣٤  ٠٢/٤٩  ٥٩/١٨  
٣٠/٥/١٣٨٢  ٨٧/٢٤  ٢٩/٥٥  ٩١/١٥  ٢٥  ٥٣  ٧٤/٢١  
١٥/٦/١٣٨١  ١٤/٤٢  ٤/٥٤  ٠٥/٢  ٤٥/٢٧  ٨٩/٥٨  ٢٥/٦  
١٥/٦/١٣٨٢  ٣١/١٦  ٧١/٦١  ٦٢/٨  ٣١/١٦  ١٧/٦٩  ٥٣/١٢  
٣٠/٦/١٣٨١  ٢/٢٨  ١٢/٦٢  ٩٦/١٠  ٥٤/٢١  ٩٣/٦٤  ١٤/١٢  
٣٠/٦/١٣٨٢  ٧٣/١٤  ١٥/٧٢  ٧٧/١٠  ٥/١٢  ٨٧/٧٦  ٧٧/٨  
١٥/٧/١٣٨١  ٦١/١٦  ٧٦  ٥٢/٧  ٢/١٧  ٦/٧٠  ١١/١٠  
١٥/٧/١٣٨٢  ١٥/١٠  ١/٧٧  ٧٥/٨  ١٥/١٠  ٧٩  ٧٨/٥  

  
  

  )٨٢  و سال٨١سال ( درصد اسيدهاي چرب برگ در دو رقم دزفول و مانزانيلا  -٤جدول 
  

  برداري  تاريخ نمونه  مانزانيلا  دزفول
    پالميتيك  اولئيك  لينولئيك  پالميتيك  اولئيك  لينولئيك

١٥/٤/١٣٨١  ٦١/١٧  ٢٩/٦٤  ٩٣/١٧  ٨١/١٥  ٨٣  ٨٩/٠  
١٥/٤/١٣٨٢  ٧٧/١٧  ١١/٨٠  ٦٩/١  ١٦  ٥٤/٧٢  ٩٨/١٠  
٣٠/٤/١٣٨١  ١/٢٩  ١٩/٤٦  ٤٥/٢٤  ٩٤/١٩  ٦١/٦٥  ٩٨/١٢  
٣٠/٤/١٣٨٢  ٨٢/٣١  ١٢/٦١  ١٩/٥  ١/٢١  ٦٤/٥٤  ١/٢٤  
١٥/٥/١٣٨١  ٦٤/٤٠  ١٧/٤٧  ١٢/١٢  ٠٧/٢٢  ٦٤  ٧/١١  
١٥/٥/١٣٨٢  ٦٥/٢٥  ٣٤/٥٠  ٩٤/٢١  ٧٦/٣٣  ٧٥/٣٣  ٢٧/٣٢  
٣٠/٥/١٣٨١  ٤٤/٤٣  ٤٤/٣٥  ٨١/١٨  ٨٨/٣٠  ٦١/٥٢  ٩٨/١٤  
٣٠/٥/١٣٨٢  ٠٩/٥٣  ١٦/٣٥  ٢٢  ٧١/٤٥  ٥٤/٢٩  ٨٨/٢٢  
١٥/٦/١٣٨١  ١٩/٥٢  ٧٨/٣٦  ٤٧/١٦  ١١/٤٣  ١١/٤٥  ٧٢/١٠  
١٥/٦/١٣٨٢  ٣٢/٦١  ١٧/٢١  ٧٣/١٦  ٦٦  ١٧/٢١  ١٦/١٢  
٣٠/٦/١٣٨١  ١١/٦٨  ٣/١٩  ٧/١٣  ٠٩/٥١  ٥٨/٣٤  ٧١/١٢  
٣٠/٦/١٣٨٢  ٣٣/٦٧  ١٤  ٦١/١٨  ٩١/٧١  ١٩/١٧  ٢٤/١٠  
١٥/٧/١٣٨١  ٧١/٧١  ٥١/١٥  ٣٨/١٢  ١٢/٦٨  ٤٣/٢٩  ٠٦/٢  
١٥/٧/١٣٨٢  ٦٤/٧٢  ٤٦/١٣  ٥٢/١٢  ٤٤/٦٩  ٤٩/١٤  ٧/١٤  

  
  



  ٢٥  گي ميوهبررسي تغييرات كمي و كيفي روغن زيتون در طي رسيد 
  

  
  .٨١قم مانزانيلا در سال تغييرات درصد اسيدهاي چرب ميوه ر-١شکل 

  

  
   .٨١ تغييرات درصد اسيدهاي چرب ميوه رقم دزفول در سال -٢شکل 

  

  
  .٨٢سالانزانيلا در تغييرات درصد اسيدهاي چرب ميوه رقم م-٣شکل 

  
  

  
   .٨٢ تغييرات درصد اسيدهاي چرب ميوه رقم دزفول در سال -٤شکل 

  
   .٨١زانيلا در سال رقم مانبرگ تغييرات درصد اسيدهاي چرب -٥شکل 

  

  
   .٨١ رقم دزفول در سال برگ تغييرات درصد اسيدهاي چرب -٦شکل 

  

  
   .٨٢ رقم مانزانيلا در سالبرگ تغييرات درصد اسيدهاي چرب -٧شکل 

  

  
   .٨٢ رقم دزفول در سال برگ تغييرات درصد اسيدهاي چرب -٨ شکل

  

  
د و  همبستگي منفي بين تغييرات درصد پالميتيك اسي-٩ شکل

  .)٨١ميوه مانزانيلا سال ( اولئيك اسيد
  

يـك همبسـتگي منفـي      . باشد  ميوه محل ذخيره اولئيك اسيد مي     
كـه در    بين پالميتيك اسيد و اولئيك اسـيد در ميـوه وجـود دارد            

در .  اين روابط به خوبي قابـل مشـاهده اسـت          ١٢ تا   ٩نمودارهاي  
محصول ميـزان اسـيد چـرب پالميتيـك بيشـتر از سـال                سال كم 

  .باشد پرمحصول مي
  



  ١شماره ) ١٣٨٥(و دوم جلد سي ، مجله علوم دانشگاه تهران    ٢٦
  

  
 همبستگي منفي بين تغييـرات درصـد پالميتيـك اسـيد و             -١٠ شکل

  .)٨١ سال دزفولميوه ( اولئيك اسيد

  
 همبستگي منفي بين تغييـرات درصـد پالميتيـك اسـيد و             -١١ شکل

  .)٨٢ميوه مانزانيلا سال ( اولئيك اسيد

  
  همبستگي منفي بين تغييـرات درصـد پالميتيـك اسـيد و            -١٢ شکل

  .)٨٢ سال دزفولميوه ( اولئيك اسيد
  

 با توجه به اين كه افزايش درصد اسيدهاي چرب غيراشباع در
بخشهاي ساختماني، سبب افزايش سياليت غشاء و درنتيجه 

گردد، كه حاصل آن افزايش فرايندهاي  افزايش نفوذپذيري آن مي
تخريبي و وقوع پديده پيري است، امري است كه در گزارشهاي 

 ، سيب و هلو)Izzo et al. 1995(فرنگي شده در مورد گوجهانجام 
Kalra & Brooks 1973)(  عنوان شده است و با توجه به تغييرات

مشاهده شده در اسيدهاي چرب ميانبر ميوه زيتون اين نظريه كه 
هستند تاييد ليپيدها در رسيدگي ميوه داراي نقش مهم و بسزايي 

  .شودمي

گردد، اسيدهاي   مشاهده مي٤ول در برگ همانگونه كه در جد
يابند و اسيدهاي چرب  چرب اشباع طي رسيدگي افزايش مي

كنند، كه اين روند در مورد اولئيك اسيد  غيراشباع كاهش پيدا مي
باشد و اسيد چرب لينولئيك در طي  از نظم بهتري برخوردار مي

اين تغييرات ممكن است به . يابد رسيدگي، گاهي افزايش مي
سيدنژاد (اكسيداسيون ليپيدها به وقوع پيوسته باشد واسطه پر

كه در سيستمهاي زنده، ترجيحاً اسيدهاي چربي را كه ) ۱۳۷۹
كند و همين  واجد پيوندهاي دوگانه بيشتري هستند، تخريب مي

امر موجب افزايش ميزان نسبت اسيدهاي چرب اشباع به 
  ).Cimato 1989(گردد  اسيدهاي چرب غيراشباع مي

محصـول، در     اي سـالهاي پرمحصـول و كـم         ي مقايسـه  در بررس 
برداري، اسيدهاي چـرب اشـباع تقريبـاً مشـابه            مراحل اوليه نمونه  

باشند، ولي در مراحـل       بوده و يا كمي در سال پرمحصول بالاتر مي        
محصـول    برداري، اسيدهاي چرب غيراشباع در سال كـم         آخر نمونه 

با توجه به اينكه . يابند نسبت به سال پرمحصول مجدداً افزايش مي   
بــالارفتن اســيدهاي چــرب غيراشــباع ســياليت غشــاء را افــزايش 

و با توجه به اين كه در طـي رسـيدگي           ) ١٣٧٩سيدنژاد  (دهد    مي
يابد، لذا زياد شدن اسيدهاي چرب        ميوه نياز به ترابري افزايش مي     

  .غيراشباع شايد اينگونه قابل توجيه باشد
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