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  1چکیده

شود، بنابراین شناسایی و حفظ  عنوان یکی از چند منشاء زیتون در جهان شناخته می ایران به سابقه و هدف:
وردار هستند. ها از اهمیت زیادي برخ دهی این ژنوتیپ هاي بومی در مقایسه با ارقام خارجی و سازمان ژنوتیپ
عوامل در گسترش موفق سطح زیر کشت درختان زیتون، شناسایی و انتخاب رقم مناسب براي ترین  مهمیکی از 

منظور بررسی  بهمطالعه باشد. این با کمیت و کیفیت مناسب میتولید روغن زیتون  جهت جغرافیایی  هر منطقه
  و انتخاب ارقام سازگار با منطقه ختیشنا ریختزیتون بر اساس صفات رقم بومی و خارجی  12تنوع ژنتیکی 

  انجام شد.  گرگان
  

 کیفیو صفات کمی و در آن  دگردیتکرار اجرا  سهتصادفی با  در قالب طرح کاملاً آزمایشاین  ها: مواد و روش
ها طبق روش استاندارد  شاخص بلوغ میوه. ارزیابی شدندالمللی روغم زیتون  مطابق با روش شوراي بین

سوکسله استخراج گردید و درصد روغن در ماده تر و خشک   وسیله گیري شد. روغن به ص زیتون اندازهمخصو
  سانتریفیوژ استخراج گردید.   وسیله گیري کیفیت روغن، روغن به . براي اندازهشدمحاسبه 
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ي مورد مطالعه وجود ها بین ارقام و ژنوتیپشناختی  از نظر صفات ریختنتایج نشان داد که تنوع زیادي ها:  یافته
کار رود.  ها به بندي ژنوتیپ عنوان یک روش قدرتمند جهت غربال و گروه تواند به اي می خوشه  . تجزیهدارد

و هر گروه  بندي نموداصلی گروه ختی، ارقام را در سه بخششنا ریختهاي کمی اي بر اساس دادهخوشه  تجزیه
ها متفاوت بودند. طبق نتایج،  هاي سایر گروه ژنوتیپاز ه هاي مشابه از نظر ژنتیکی بود ک شامل ژنوتیپ

براي مثال، بین وزن میوه و طول و عرض برگ گیري شده وجود داشت.  داري بین صفات اندازه همبستگی معنی
خشک و تر تنوع قابل   مادهاز نظر درصد روغن در  ارقامنتایج نشان داد که همبستگی مثبت دیده شد. 

از نظر درصد لچینو و آربیکن، که  زرد، بلیدي، رقمکیفیت روغن در چهار  ،بعد  مرحلهدر . دارنداي  ملاحظه
و  16/1ترتیب  در روغن رقم لچینو (به ترین میزان کلروفیل و کاروتنوئید بررسی شد. بیش ،برتر بودند روغن

والان اکیمیلی 33/11( پراکسیدارزش میزان ین تر بیشرقم لچینو  .گرم بر کیلوگرم) مشاهده شدمیلی 71/0
والان اکسیژن در کیلوگرم روغن) را نشان اکیمیلی 80/7میزان (ین تر کماکسیژن در کیلوگرم روغن) و رقم زرد 

بین ارقام  K270در رقم آربیکن بود و از نظر شاخص  K232میزان شاخص اسپکتروفتومتري ین تر بیشدادند. 
داري   هاي روغن اختلاف معنینمونه بینمیزان اسیدیته آزاد ر ، از نظدار وجود نداشت. همچنیناختلاف معنی
و لینولنیک  اسید نشان داد که رقم بلیدي بالاترین میزان اولئیک اسیدهاي چرب درصدبررسی  .مشاهده نشد

 10/19( پالمتیکاسید میزان ین تر بیشد. رقم زرد باش میرا دارا ) درصد 51/0و  درصد 06/78ترتیب  (بهاسید 
   ند.دندانشان دار هاي چرب لینولئیک و استئاریک اختلاف معنی) را داشت و ارقام از نظر مقادیر اسیددرصد

  
با توجه به نتایج، رقم بلیدي از کمیت و کیفیت روغن بهتري نسبت به سه رقم دیگر برخوردار  گیري: نتیجه

 شود. است و براي کشت در این منطقه توصیه می

  
  شیمیایی، کروماتوگرافی گازي -یصفات فیزیکروغن زیتون، رقم بلیدي، اي، خوشه  تجزیه کلیدي: هاي واژه
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  مقدمه 
ترین محصولات درختی است که از هزاران سال یکی از قدیمی) .Olea europaea L( زیتون  

). قدرت سازگاري بالا، کاربري دو منظوره (روغنی 9یافته است (توسعه شرق مدیترانه  منطقهپیش در 
که افزایش سطح زیر کشت زیتون در  شده استکنسروي) و خواص درمانی فراوان موجب  و

 هاي استان گلستان یکی از مناطق مهم در برنامهقرار گیرد.  وزارت جهاد کشاورزي هاي اصلی اولویت
، از کاري ارقام سازگار با مناطق مستعد زیتون ،اما). 14شود ( میکشت زیتون کشور محسوب   توسعه

  . اند هشناسایی نشد ه استان گلستان،جمل
مین و خودکفایی کشور از نظر روغن خوراکی است. أ، تایران در کشاورزي اصلییکی از اهداف   

مساعد هاي بارزي چون تحمل زیاد در برابر شرایط نازیتون یکی از گیاهان روغنی است که با ویژگی
  . )28( ذیه بسیار مورد توجه استمحیطی، بالا بودن کیفیت روغن و اهمیت آن از نظر تغ

شمار  هاي اصلاحی بههاي بومی درختان میوه اولین گام در برنامهآوري ژنوتیپ شناسایی و جمع  
هاي اصلاحی پلاسم گیاهان باغی، برنامه دلیل عدم شناخت کافی از ژرم به ،در کشور ما .)20( رودمی

خصوصیات ظاهري هر ). 27م نشده است (انجا ،زیتون خصوصاً ،مناسبی بر روي محصولات باغی
باشد، از این رو بررسی صفات کمی  ثیر خصوصیات ژنتیکی آن و عوامل محیطی میأگیاه تحت ت

هاي اصلاحی و ایجاد ارقام جدیدتر با صفات مناسب زراعی و تواند جهت انجام پروژهگیاهان می
)، در یک 2011فرهانی و همکاران ( ثر و مفید باشد.ؤبه شرایط نامطلوب محیطی م تر بیشمقاومت 

نوع ژنتیکی بالایی را ژنوتیپ زیتون ایرانی، ت 250بین  شناختی ریختبررسی با استفاده از صفات 
. روتوندي )12( ترین را انتخاب نمودندهایی با بالاترین عملکرد و زودباردهند و ژنوتیپگزارش نمود
برتر زیتون کشت شده در جنوب اسپانیا از طریق هاي منظور شناسایی توده )، به2011و همکاران (

 گروه ژنوتیپی تفکیک نمودند 16را به  ها آناي، خوشه  تجزیهصفت کمی، با انجام  19گیري اندازه
)26( .  

هاي چرب، شیمیایی آن، از جمله اسید -یکیفیت روغن زیتون طبیعی به خصوصیات فیزیک  
 ).1ثر بر این خواص است (ؤعوامل مترین  مهمرقم یکی از ها، بستگی دارد. ترکیبات فنولی و رنگیزه

شناخته زیتون هاي ناژنوتیپ از خصوصیات کمی و کیفی برخی  مطالعه) با 2009زبان و همکاران (ترك
ي بین ارقام مورد مطالعه از نظر دار معنیهاي طارم استان زنجان، گزارش کردند که تفاوت  منطقهدر 

) کیفت ارقام زرد، روغنی و 2009پور و همکاران ( . هاشم)29( ود داردهاي چرب وجترکیب اسید
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رودبار بررسی و نشان دادند که رقم ماري داراي میزان بالاتري از اسید چرب   منطقهدر  را ماري
که رقم زرد از نظر   در حالی ،در مقایسه با ارقام زرد و روغنی بود پالمتیک اسیدي تر کماولئیک و میزان 

  . )16( ت فنلی داراي میزان بالاتري تیروزول و اسید سینامیک بودترکیبا
و خارجی کشور بومی هاي  و ژنوتیپهدف از این تحقیق بررسی تنوع موجود بین بعضی از ارقام   

ختی، کمیت و کیفیت روغن و شنا هاي ریختزیتون در شرایط اقلیمی گرگان با استفاده از نشانگر
 که بودمشابه  هاي ارقام مناسب جهت کشت در این اقلیم و اقلیم و معرفیترکیب اسیدهاي چرب 

  همراه خواهد داشت. فواید کاربردي زیادي را به
  

  ها مواد و روش
در  شده کشتزیتون داخلی و خارجی  رقم 12روي  1391-92در سال زراعی پژوهش این   

 28درجه و  54 شمالی قهدقی 76درجه و  36 (موقعیت جغرافیایی گرگان ایستگاه تحقیقات کشاورزي
عبارت  ارقام. این نجام شدا ،متر از سطح دریا و بافت خاك رسی شنی) 150شرقی و ارتفاع  دقیقه

، لمسکی، ماري، والانولیا، مانزانیلا فرانسه، مانزانیلا گرگان، زرد، آربیکن، بلیدي، لچینوبودند از: 
عنوان شاهد تلقی  عروف ایرانی است که بهو م  زرد یک رقم دومنظورهو تالمو.  11ملکشاهی، شیراز 

 76با فاصله  که بودند ساله 8 که همگی درخت مورد استفاده قرار گرفت رقم سهاز هر گردد.  می
صورت جوي و پشته و  آبیاري بهفیزیولوژیکی قرار داشتند. و در وضعیت مناسب از نظر  کشت شده

بعد تحقیقات کشاورزي و منابع طبیعی گرگان و  طبق عرف منطقه انجام گردید. کوددهی زیر نظر مرکز
ها، یعنی زمانی که حدود میوه ي از درختان مقارن با زمان رسیدنبردارنمونهشد.  خاك اعمال   از تجزیه

 50در هر درخت، حدود . ، انجام شدهاي روي درخت شروع به تغییر رنگ کرده بودندمیوه درصد 70
 بر اساس استاندارد )متر از سطح زمین 5/1شانه ( در ارتفاع ابگیرآفت هاي شاخهاز میوه و برگ سالم 

گروه علوم باغبانی دانشگاه علوم آوري شد و به آزمایشگاه  جمع )6( زیتونروغن المللی  شوراي بین
هر  ازنمونه  10تکرار و  سه در صفات گیري. اندازهمنتقل گردیدکشاورزي و منابع طبیعی گرگان 

میوه از نقاط مختلف تاج و  گرمبراي تعیین میزان روغن، از هر درخت یک کیلو. گردیداجرا  تکرار
زیرا حداکثر میزان روغن در این محدوده  شد،برداشت  5/5تا  5/3بسته به رقم در شاخص بلوغ بین 

صورت تصادفی  همیوه ب 100گیري شاخص رسیدگی میوه، از هر تکرار جهت اندازه). 30( باشدمی
. سپس به هر گروه یک شماره از ها با توجه به رنگ در هشت گروه قرار گرفتندیوهمو انتخاب شد 
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استفاده از با هاي موجود در هر گروه و  با توجه به تعداد میوه شاخص بلوغصفر تا هشت داده شد و 
  ).4(محاسبه گردید مربوطه فرمول 

طول به قطر میوه؛ وزن،  گیري شده عبارت بودند از: وزن، طول، قطر و نسبت اندازهصفات کمی 
طول، قطر و نسبت طول به قطر هسته؛ نسبت گوشت به هسته؛ و طول، عرض و نسبت طول به عرض 

قطر میوه و هسته، شکل ترین  گیري شده عبارت بودند از: موقعیت بزرگ صفات کیفی اندازهبرگ. 
عداد و اندازه عدسک در میوه، تقارن میوه، شکل نوك میوه، شکل ته میوه، وجود پستانک در میوه، ت

تمام صفات کمی و کیفی بر اساس میوه، شکل هسته، تقارن هسته، شکل نوك هسته و شکل ته هسته. 
شستشو توسط آسیاب پس از ها براي تعیین درصد روغن، میوه .)6زیتون انجام شد (  ویژه نامه توصیف

ان استخراج و به درصد در خرد شدند و مقدار روغن توسط دستگاه سوکسله و به کمک محلول هگز
منظور  پرروغن به ارقامها،  میانگین واریانس و مقایسه بعد از تجزیه خشک و تر محاسبه گردید.  ماده

نتخاب شدند و مورد مطالعه قرار شیمیایی روغن و درصد اسیدهاي چرب ا -یفیزیکبررسی صفات 
   گرفتند.

روغن و درصد اسیدهاي چرب، از روغن شیمیایی  -یگیري خصوصیات فیزیک منظور اندازه به  
سازي شود. بدین منظور،  کشی شبیه هاي روغن حاصل از سانتریفوژ استفاده گردید تا شرایط کارخانه

دقیقه در دماي  20مدت  دست آمده به هوسیله آسیاب خرد شده و خمیر ب ها همراه با هسته بهابتدا زیتون
دقیقه با  20مدت   بهحاصل راي جداسازي روغن، خمیر اتاق هم زده شد (عملیات ورزدهی). آنگاه ب

با  )اسیدیتهدرصد اسیدهاي چرب آزاد (گیري  گردید. اندازه دور در دقیقه سانتریفیوژ 5000سرعت 
نرمال صورت گرفت و میزان اسیدیته  1/0روغن در مقابل فنل فتالئین با محلول سود   تیتراسیون نمونه

هاي کلروفیل و کاروتنوئید از . براي تعیین رنگدانه)3( به گردیدمحاس اولئیک اسیدبر حسب درصد 
 UV/VIS (2800)با استفاده از اسپکتروفتومتر مدل )1998( گالوز - مسکوئرا و پرز - روش مینگوئز

Unic  هاي اسپکتروفتومتري. شاخص)19( استفاده شد K232 و K270  و ارزش پراکسید بر اساس
  .)2( گردید) تعیین EEC/2565/ 91اروپا (  قوانین اتحادیه

 1/0لیتر هگزان و میلی 1با آزمایش   گرم روغن در لوله 2/0، ابتدا هاي چربتعیین میزان اسیدبراي   
شد. پس از تکان دادن لوله  مخلوطشدت  به ترکیب ونرمال  5/0لیتر متوکسید سدیم متانولی میلی

س سولفات سدیم به سپو ش دیگري ریخته شد آزمای  دقیقه فاز روئی داخل لوله 15مدت  آزمایش به
کروماتوگرافی استرهاي متیل با استفاده از دستگاه   تجزیه اضافه گردید. ،بود ترطوب ذبدلیل ج



  1395) 2)، شماره (23هاي تولید گیاهی ( نشریه پژوهش

6 

، مجهزبه سیستم CP-3800مدل  ايمجهز به دتکتور یونیزاسیون شعله VARIAN کراماتوگراف گازي
گراد تنظیم شده بود. برنامه حرارتی ستون از یتسان  درجه 220تزریق شد. دماي قسمت تزریق  رایانه
  درجه 5/2دقیقه توقف در همان دما، به تدریج با سرعت  3گراد شروع شد و پس از تیسان  درجه 150

عنوان گاز حامل  گراد رسید. از گاز نیتروژن بهتیسان  درجه 220در دقیقه افزایش یافته تا به  گراد سانتی
ت درصد سطح صور هنتایج ب طریق نرمالیزاسیون سطوح انجام شد واز  گیري استفاده شد. اندازه

  .بیان گردید کروماتوگراف
ه ارزیابی شدند. تفاوت بین ارقام ب 1/9 نسخه SASافزار  با نرمدر قالب طرح کاملاً تصادفی ها  داده  

  قبل از تجزیههاي درصدي  تبدیل دادهتعیین شد. ) دار معنیاختلاف  کمترین(وسیله آزمون ال اس دي 
و روش  21نسخه  SPSSافزار  کلاستر با استفاده از صفات کمی و با نرمتجزیه واریانس انجام شد. 

WARD تعداد آوردن  دست بر حسب فواصل اقلیدسی انجام شد. براي تعیین بهترین نقطه برش و به
  .استفاده گردید SASافزار ، از نرمگروه مطلوب

  
  نتایج و بحث

بین ارقام مورد مطالعه از نظر شاخص بلوغ و تمام صفات کمی  ،نشان دادواریانس یه تجزنتایج   
رقم زرد ) وجود داشت. >001/0P( دارمعنیبسیار اختلاف شناختی میوه، هسته و برگ  ریخت

میزان ین تر کمشاخص بلوغ و ارقام ملکشاهی، لمسکی، لچینو، مانزانیلا گرگان و والانولیا ین تر بیش
میوه است، به  تر بیشدهنده رسیدگی  . شاخص بلوغ بالاتر نشان)1جدول ( ندرا بودغ را داشاخص بلو

درجه رسیدگی و ارقام ملکشاهی، لمسکی، لچینو، مانزانیلا گرگان و ین تر بیشعبارت دیگر رقم زرد 
  درجه رسیدگی را داشتند. ین تر کموالانولیا 

ست. ارقام زرد و ملکشاهی ها آنختی شنا ریخت سیبررها ژنوتیپپارقام و اولین گام در شناسایی   
ترین وزن  کمارقام آربیکن، لچینو، لمسکی، ماري و والانولیا  وین تر بیشگرم)  30/5و  55/5ترتیب  (به

متر) سانتی 85/2و  98/2ترتیب  طول میوه (بهین تر بیشارقام تالمو و بلیدي  .)1(جدول  میوه را داشتند
نسبت ترین  بیشند. رقم ملکشاهی و تالمو نشان دادمتر) را سانتی 00/2میوه ( رقطین تر بیشو رقم زرد 

 تر کروي هامیوه شکل ،باشد تر کم میوه قطر طول و بین اختلاف چه . هررا بودندمیوه را دا قطرطول به 
ین رت کمگرم) و رقم آربیکن  79/0(ین تر بیشرقم ملکشاهی  ترند.براي تولید کنسرو مناسب که شودمی

دار نشان را داشتند، اگرچه آربیکن با مانزانیلا گرگان و لچینو اختلاف معنیوزن هسته گرم)  32/0(
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 قطرین تر بیشمتر) و ارقام شیراز، ملکشاهی و زرد سانتی 50/2طول هسته (ین تر بیشرقم تالمو نداد. 
در طول به قطر هسته نسبت ن یتر بیش .را بودندمتر) را داسانتی 83/0و  81/0، 82/0ترتیب  هسته (به

نسبت در ارقام لچینو این این ارقام است. در دهنده بیضوي بودن هسته  ) بود که نشان73/3رقم تالمو (
. ارقامی دهد مینشان در این ارقام  را بود که کروي بودن هسته تر کم) 6/1و  57/1ترتیب  و آربیکن (به

همچنین، ارقام زرد، ملکشاهی و مانزانیلا گرگان  ترند.که هسته کروي دارند براي تولید کنسرو مناسب
) و ارقام ماري، لچینو، لمسکی و 26/5و  57/5، 89/5ترتیب  نسبت گوشت به هسته (بهین تر بیش

نسبت گوشت به هسته را داشتند. این صفت نیز در مورد ارقام کنسروي از اهمیت ین تر کمآربیکن 
و  22/7ترتیب  (بهین تر بیشارقام شیراز و ماري شان داد که نتایج همچنین ن زیادي برخوردار است.

، 42/5ترتیب  طول برگ (بهین تر کممتر) و ارقام مانزانیلا فرانسه، مانزانیلا گرگان و آربیکن  سانتی 01/7
متر)  سانتی 85/1عرض برگ در رقم بلیدي (ین تر بیش. )1(جدول  متر) را داشتند سانتی 55/5و  6/5

در رقم بلیدي متر) و سانتی 79/6(ین تر بیشسبت طول به عرض برگ نیز در رقم شیراز مشاهده شد. ن
   .دترین بو کم) 18/3(

، 22صفات میوه، هسته و برگ داشتند (تنوع ارقام از نظر هاي قبلی نتایج مشابهی در مورد گزارش  
و برگ در چهار  شناختی میوه، هسته ) با بررسی خصوصیات ریخت2010). بنسیک و همکاران (7، 8

شناختی  هاي ریخت هاي مورد مطالعه تفاوتکه بین فنوتیپ ندرقم لاستروکا نشان دادزیتون فنوتیپ از 
هاي وحشی زیتون گزارش هاي ژنوتیپبررسی برگ با)، 2011. بلاج و همکاران ()8( شتوجود دا

زاد و . بررسی نیک)7( ها طول کوتاه، عرض متوسط و شکل بیضوي داشتندبرگ تر بیشکردند که 
که از بین ارقام مورد مطالعه  ندروي خواص فیزیکوشیمیایی ارقام زیتون نشان داد )2013همکاران (

 و گوشت میوه، کل وزنین تر کمآمیگدالولیا و  رقم به مربوط و هسته گوشت میوه، کل وزنین تر بیش
 و کنسروالیا رقم به مربوط ستهه به گوشت نسبتین تر بیش ،بود. همچنین رقم فیشمی به هسته مربوط

حاضر رقم زرد نسبت به سایر ارقام   که در مطالعه ، در حالی)22( بود زرد رقم آن مربوط بهین تر کم
مورد بررسی نسبت گوشت به هسته متوسطی داشت. طبق نتایج این مطالعه و سایر نتایج، هر چه میوه 

تواند ناشی از این باشد که هسته  این نکته مید، شو تر می آن بیش  تر باشد نسبت گوشت به هسته بزرگ
تري از میوه  که گوشت به رشد خود ادامه داده و وزن بیش رسد، در حالی زودتر به نهایت رشد خود می

  دهد.  را به خود اختصاص می
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هاي گزینش در خصوص مواد ژنتیکی مورد مطالعه به موفقیت در روش تر بیشکسب اطلاعات   
تواند  میصفات، به ویژه صفات کمی  تر بیششناخت هر چه  ،ماید. در این راستانثري میؤکمک م

نژادگر را در انتخاب رقم مطلوب یاري نماید و از احتمال تصادفی بودن نتایج مثبت کاسته و بر  به
و  مطالعههاي مورد منظور تعیین قرابت ژنوتیپ افزاید. بهبیهاي اصلاحی قطعیت و هدفدار بودن برنامه

اي با استفاده از ماتریس شباهت خوشه   تجزیهکمی  شناختی ریختبر اساس صفات  ها آنبندي روهگ
هاي دندروگرام بر اساس ضریب همبستگی و رسم نمودار UPGMAفاصله اقلیدسی و الگوریتم 
که ضریب همبستگی کوفنتیک میزان همبستگی بین ماتریس شباهت و  کوفنتیک انجام گرفت، چرا

 سهاقلیدسی،  11پلات در فاصله   cccتعیین خط برش با روش کند. سپس بارا محاسبه می دندروگرام
فاصله اقلیدسی بین ارقام آربیکن و لچینو بود ین تر کم). نتایج نشان داد که 1دست آمد (شکل  هب گروه

مانزانیلا ، لا فرانسهمانزانی ،آربیکن ارقام. در گروه اول قرار داشتندارقام ماري و والانولیا  ها آنو پس از 
 ،11شیراز ارقام و در گروه سوم  ؛تالمو و لمسکی، والانولیا، ماريارقام در گروه دوم  ؛لچینو و گرگان

  تجزیهبندي حاصل از مقایسه میانگین صفات کمی بر اساس گروه بلیدي قرار گرفتند. و ملکشاهی زرد،
دار نداشتند که نزدیکی این دو تلاف معنیصفت اخ چهاردر  3و  2 هاي اي نشان داد که گروهخوشه

نشان  دار معنیاختلاف  1صفات با گروه  تر بیشدو گروه در این کند. گروه از نظر ظاهري را اثبات می
قرار دارند و داراي منشاء  3و  2هاي  تر در گروه هاي ایرانی بیش طبق این نتایج، ارقام و ژنوتیپ دادند.

-تطابق ژنتیکیاین تري باشند.  توانند داراي صفات مشابه بیش ر میعبارت دیگ یکسانی هستند؛ به
نتایج  اساس ) بر2013پوراسکندي و همکاران ( ها نیز بیان شده است. در سایر گزارش جغرافیایی

تنوع  بینکه  نتایج نشان داد دادند.در چهار خوشه قرار  را رقم زیتون 20اي  تجزیه خوشه
 گروه در طوري که به داشت، وجود نسبی انطباق تنوع جغرافیایی و وه)نظر صفات می (از شناختی ریخت

 داراي ایران) (از و شنگه روغنی زرد، ارقام سوم گروه در و (از یونان) و ولیوتیکی کاریدولیا ارقام اول
زیتون بر اساس  ارقام) برخی از 2012دستکار و همکاران (همچنین، . )23( بودند یکسان منشأ

و گزارش کردند که گروه  قرار دادندبررسی و تجزیه المللی روغن زیتون  راي بینشونامه  توصیف
هاي مورد مطالعه داشتند. همچنین گروه  ژنتیکی را با سایر گروه  فاصلهین تر بیشایرانی  هاي ژنوتیپ

  .)11( ها متمایز گردیدنددوري از سایر گروه انسبت  ایتالیا و فرانسه نیز در فاصله
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بومی و خارجی زیتون با هاي  و ژنوتیپشناختی در برخی از ارقام  دروگرام بر اساس صفات کمی ریختدن -1شکل 

  دهد. نشان می 11اقلیدسی   چین عمودي ارقام مشابه را در فاصله . نقطهWardاستفاده از روش 
Figure 1. Dendrogram based on morphological traits in some native and exotic olive cultivars and 
genotypes using Ward`s method. Vertical line indicates the similar genotypes at Euclidean distance of 11. 

 
 ینتر بیش شود.دار بین صفات استفاده میمنطقی و معنی  از همبستگی صفات براي بررسی و ایجاد رابطه  

وزن میوه . )2(جدول  مشاهده شد) r=92/0سته (ه قطرهمبستگی بین طول هسته و نسبت طول به 
با وزن هسته داشت و با هیچ یک از صفات مطالعه شده  درصد 5همبستگی مثبت را در سطح ین تر بیش

طول میوه با همبستگی منفی نشان نداد. وزن میوه همچنین با طول و عرض برگ همبستگی مثبت داشت. 
هسته، طول و عرض برگ همبستگی  قطر، نسبت طول به و وزن میوه، طول هسته، وزن هسته قطرصفات 

دار و مثبت در هسته همبستگی معنی قطرمیوه و  قطرو با نسبت طول به درصد  1و مثبت در سطح  دارمعنی



  1395) 2)، شماره (23هاي تولید گیاهی ( نشریه پژوهش

10 

این نتایج با نتایج سایر داري نشان نداد. همبستگی معنی صفاتبقیه نشان داد، ولی با درصد  5سطح 
 مثبت ) گزارش کردند که در زیتون همبستگی2013وراسکندري و همکاران (پژوهشگران همخوانی دارد. پ

 نسبت گوشت، خشک و تر هسته، وزن  و خشک تر وزن  خشک میوه، با وزن تر میوه وزن  بین داري معنی و
) 2013. همچنین، پوراسکندري و همکاران ()23( هسته وجود دارد و میوه قطر و طول هسته، به گوشت

 میوه خشک وزن و هسته و قطر طول با میوه طول و قطر بین داري معنی و ه همبستگی مثبتگزارش کردند ک
 خواهد تر بیش نیز قطر هسته و طول باشد تر بیش قطر میوه و طول که، هرچه  طوري وجود دارد؛ به هسته و

  .)23( شد تر خواهد نیز بیش هسته و میوه در نتیجه وزن خشک و بود
 دبووسط میوه  درقطر میوه ترین  ارقام بزرگ  همهدر نتایج نشان داد که  ،یصفات کیفدر رابطه با   

ي نسبت به سایر ارقام داشت. شکل نوك میوه در تر بیش. میوه و هسته رقم آربیکن تقارن )3(جدول 
فاقد پستانک بودند. ارقام لچینو و آربیکن داراي  ،به جز رقم تالمو ،ارقام گرد بود و همه ارقام تر بیش

مرغی و زرد شکل میوه تخم 11 کل میوه کروي بودند و ارقام مانزانیلا گرگان، مانزانیلا فرانسه، شیرازش
هاي کشیده را نشان دادند و سایر ارقام (ماري، لمسکی، والانولیا، ملکشاهی، تالمو و بلیدي) داراي میوه

د. ارقام ماري، بوته هسته در چهار رقم آربیکن، مانزانیلا فرانسه، لچینو و زرد گرد  وبودند. شکل نوك 
ه ارقام شکل داراي هسته ی، ملکشاهی، تالمو و بلیدي شکل هسته کشیده و بق11 لمسکی، شیراز

بلاج و تنوع موجود در مورد صفات کیفی در سایر مطالعات نیز دیده شده است.  مرغی بودند. تخم
هاي وحشی زیتون گزارش کردند که ژنوتیپ بررسی خصوصیات کیفی میوه با) 2011( همکاران

  .)7( ها گرد بودنوك و قاعده میوه ها ژنوتیپ تر بیشها کشیده بودند و در میوه تر بیش
نتایج تجزیه واریانس نشان داد که بین ارقام از نظر درصد روغن هم در وزن خشک و هم در وزن 

). با توجه به شاخص برداشت، ارقام مورد مطالعه از >001/0Pار وجود داشت (د تر اختلاف معنی
  ترین درصد روغن در ماده درجه رسیدگی قابل قبولی جهت استخراج روغن برخوردار بودند. بیش

ترین میزان آن در  ) و کمدرصد 32/42و  52/44ترتیب  ) در ارقام بلیدي و لچینو (به2خشک (شکل 
) درصد 19/27ترین میزان روغن در وزن تر ( ) مشاهده شد. رقم بلیدي بیشدرصد 34/18رقم تالمو (

). با توجه به نتایج 3دار نشان نداد (شکل را نیز داشت که البته با ارقام زرد و آربیکن اختلاف معنی
یید درصد أشیمیایی و ت - یصفات فیزیک  حاصل ارقام زرد، بلیدي، لچینو و آربکین براي مطالعه

روي ارقام روغنی رودبار، زرد و لچینو دست آمده  اي چرب انتخاب شدند. بر اساس نتایج بهاسیده
میزان روغن به رقم وابسته است و تفاوت در زیتون )، 2008توسط حمیداوغلی و همکاران (

  . )15( داري بین ارقام از نظر درصد روغن وجود دارد معنی
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  بومی و خارجی زیتون.هاي  و ژنوتیپخشک میوه در برخی از ارقام   درصد روغن در ماده -2شکل 
Figure 2. The percentage of oil in dry matter of fruit in some native and exotic olive cultivars and 
genotypes. 
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  بومی و خارجی زیتون.هاي  و ژنوتیپتر میوه در برخی از ارقام   در ماده درصد روغن -3شکل 

Figure 3. The percentage of oil in fresh matter of fruit in some native and exotic olive cultivars and 
genotypes. 
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کل کارتنوئید کل،  لاز نظر ارزش پراکسید، کلروفی برگزیدهنشان داد که بین ارقام این تحقیق نتایج   
، اما از نظر درصد وجود داشت )>001/0P(دار ، اختلاف معنیK232و شاخص اسپکتروفتومتري 

ي داراختلاف معنی )540/0=P( K270شاخص اسپکتروفتومتري ) و P= 315/0اسیدهاي چرب آزاد (
ینولنیک )، ل>001/0Pهمچنین، بین ارقام از نظر درصد اسیدهاي چرب پالمتیک ( .مشاهده نشد

)001/0P<(  اولئیک و)019/0 =P (هاي چرب لینولئیک  اما از نظر اسید شت،دادار وجود اختلاف معنی
)790/0 =P ( و استئاریک)462/0 =P (جدول اختلاف معنی) 4داري مشاهده نشد.(  

والان اکسیژن در  اکی میلی 33/11ترین شاخص پراکسید ( طبق نتایج حاصل، رقم لچینو بیش  
والان اکیمیلی 7/8و  80/7 ترتیب ترین شاخص پراکسید (به م روغن) و ارقام زرد و بلیدي کمکیلوگر

). با توجه به یکسان بودن شرایط آبی و خاکی براي 4اکسیژن در کیلوگرم روغن) را داشتند (جدول 
هاي  تواند ناشی از تفاوتهاي مشاهده شده در میزان ارزش پراکسید میارقام مطالعه شده تفاوت

رقم زرد در بین ارقام از میزان فنول کل در تحقیق دیگري، گزارش شده است که ژنتیکی باشد. 
تر بودن  تر بودن سطح پراکسید در این رقم بیش). شاید یکی از دلایل پایین16تري برخوردار بود ( بیش

رمضانی ی دیگر، همچنین در گزارشمیزان ترکیبات فنولی مانند تیروزول و هیدروکسی تیروزول باشد. 
رودبار استان گیلان اعلام   ) با بررسی روغن زیتون ارقام زرد، روغنی و شنگه در منطقه2008خرازي (

مقدار ارزش در این تحقیق، . )24( ترین میزان هیدروکسی تیروزول است کرد که رقم زرد داراي بیش
  متغییر بود.  والان اکسیژن در کیلوگرم روغن اکی میلی 8/7تا  33/11پراکسید از 

هاي چرب آزاد در اسیدیته آزاد روغن، مقدار هیدروکسید پتاسیم مصرفی براي خنثی کردن اسید  
کار  هاي چرب آزاد موجود در روغن زیتون بهمنظور تعیین درصد اسید باشد و بههر گرم چربی می

داري اي اختلاف معنیرود. در این تحقیق، ارقام مطالعه شده از نظر میزان اسید چرب آزاد دار می
دست آمده از این پژوهش میزان اسید چرب آزاد در همه  ). بر اساس نتایج به =315/0Pنبودند (

اولئیک اسید بود (بیشینه میزان پذیرفته شده اسید  درصد 8/0تر از  هاي روغن مطالعه شده کم نمونه
دهد ) است که نشان میEEC، چرب آزاد براي روغن زیتون طبیعی ممتاز توسط جامعه مشترك اروپا

). نتایج 10هاي میوه زیتون پایین بوده است (میزان فعالیت آنزیمی ناشی از آسیب بافت در نمونه
) و باکوري و همکاران 2009پور و همکاران ( میزان اسید چرب آزاد با نتایج هاشماز نظر حاصل 

 . )4، 16( ) مطابقت دارد2007(
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). رنگ 10بوده و در سلامتی انسان نقش دارند ( زیستیهاي داراي ویژگیتنوئید وکلروفیل و کار  
روغن زیتون بکر از سبز مایل به زرد تا طلایی متغیر است و برحسب نوع و رقم زیتون و درجه 

) نشان داد که روغن رقم لچینو داراي بالاترین میزان 4جدول باشد. نتایج ( میرسیدگی متفاوت 
دار زرد و آربیکن از نظر آماري اختلاف معنی م در کیلوگرم) و سه رقم بلیدي،گرمیلی 16/1کلروفیل (

گرم میلی 71/0تنوئید کل روغن نیز در رقم لچینو در سطح بالاتري (ونشان ندادند. همچنین میزان کار
هاي مشاهده شده در مقدار بر کیلوگرم) نسبت به روغن ارقام بلیدي، زرد و آربیکن بود. تفاوت

باشد (با توجه به ثیر رقم میأمطالعه ناشی از تمورد هاي روغن ارقام ل و کارتنوئید کل در نمونهکلروفی
تواند که هریک از ارقام می یکسان بودن شرایط اقلیمی، محیطی و خاکی براي ارقام موردنظر)، به طوري

دلیل اختلاف  نتایج به ). تفاوت در19ها باشند (اي رنگیزههاي متفاوت بیوسنتزي و تجزیهداراي مسیر
). 25دارد (بستگی زیتون  نوع رقمژنتیکی، خصوصا  عواملاست که به  ها رنگدانهدر میزان آزادسازي 

. )21، 31( ) مطابقت دارد2008( ) و مویانو و همکاران1993( بریتون -هاي یونگاین نتایج با یافته
دست آمده از ارقام  هاي روغن بهنمونه تنوئید کل دروها گزارش کردند که میزان کلروفیل و کار آن

هاي کلروفیل و  )، با بررسی میزان رنگیزه2010( همکارانپور و  هاشمزیتون متفاوت است. همچنین 
میزان کلروفیل ین تر بیشترتیب داراي   تنوئید در روغن زیتون بیان کردند که ارقام ماري و لچینو بهوکار

 . )17( تنوئید بودندوو کار

هاي هاي چرب با حلقهاسید مربوط به اکسیداسیون اولیه روغن و نشانه پیوستگی K232شاخص   
ها) در ها و کتونترکیبات کربونیلیک (آلدئید  ، نشانهK270که شاخص  اشباع نشده است، در حالی

 ،آمده دست به). بر اساس نتایج 10روغن زیتون و مربوط به اکسیداسیون ترکیبات ثانویه است (
) بود. 46/0در رقم بلیدي (آن مقدار ین تر کم) و 75/0( در رقم آربیکن K232شاخص میزان ن یتر بیش

 K270و  K232). میزان =P 540/0داري را نشان ندادند (اختلاف معنیK270  ارقام از نظر شاخص
و  5/2از  تر کم K232المللی روغن زیتون قرار داشت ( مطابق با میزان پذیرفته شده توسط شوراي بین

K270 2008) و رمضانی خرازي (2009پور و همکاران (هاي هاشم). این نتایج با یافته22/0از  تر کم ،(
مطالعات خود را بر روي کیفیت روغن ارقام زیتون زرد، روغنی، ماري و  ها آن. )16، 24( مطابقت دارد

ها در بین نمونه K270ص داري را در میزان شاخرودبار گزارش کردند و تفاوت معنی  منطقهشنگه در 
) با بررسی اثر ارقام مختلف بر کیفیت روغن زیتون نتیجه 1999گوتیرز و همکاران ( مشاهده نکردند.

دار در بین اختلاف معنی 5و  5/4هاي بلوغ فقط در شاخص K232گرفتند که از نظر میزان شاخص 
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در  ها . آن)13( مشاهده نشدداري یتر بلوغ هیچ اختلاف معن هاي پایینارقام وجود داشت و در شاخص
دار در بین ارقام اي از بلوغ اختلاف معنیدر هیچ مرحله K270مورد شاخص اسپکتروفتومتري 

  مشاهده نکردند.
جدول ( نتایج حاصلاست و با توجه به اولئیک اسید  ،روغن زیتوندر عمده  غیراشباعاسید چرب   

)، از این اسید چرب را در مقایسه با روغن ارقام زرد درصد 06/78( )، رقم بلیدي مقادیر بالاتري4
) داشت. اسید چرب اشباع عمده درصد 67/69) و آربیکن (درصد 82/73)، لچینو (درصد 81/75(

ارقام بلیدي، آربیکن و از  تر بیش) درصد 10/19پالمتیک است که در رقم زرد (اسید روغن زیتون 
مانند لینولئیک، دیگر، هاي چرب . اسیدوجود داشت )درصد 03/13و  2/15، 16ترتیب  لچینو (به

و رقم آربیکن ین تر بیش) درصد 51/0. رقم بلیدي (مشاهده شدندر کم یدادر مق ،لینولنیک و استئاریک
هاي چرب لینولئیک و استئاریک درصد لینولنیک اسید را داشتند. از نظر اسیدین تر کم) درصد 396/0(

). =462/0Pو  =791/0Pترتیب  دار مشاهده نشد (بهه اختلاف معنیهاي روغن مطالعه شددر نمونه
هاي چرب عنوان پیش ماده براي تولید اسید هاي چرب اشباع مانند پالمتیک و استئاریک بهاسید

وسیله  ههاي چرب اشباع، بشدن اسید غیراشباعاز سوي دیگر  ،باشندمیاولئیک مانند  غیراشباع
ها در بین ارقام میزان فعالیت این آنزیمکه رسد  نظر می به ).5شود (انجام میکننده  غیراشباعهاي  آنزیم

 باشد. میهاي چرب از ترکیب اسید یو در نتیجه باعث تولید میزان متفاوت استمطالعه شده متفاوت 
المللی روغن  هاي چرب مطابق با میزان پذیرفته شده توسط شوراي بینمقدار اولئیک اسید و سایر اسید

 1از  تر کم اسید ، لینولنیکدرصد 21-5/3 اسید ، لینولئیکدرصد 83-55(اولئیک اسید  بودندیتون ز
   ).درصد 20- 5/7 اسید و پالمتیک درصد 5-5/0 اسید ، استئاریکدرصد

) مطابقت 4، 24گران ( سایر پژوهش ترکیب یافت شده توسطبا  ارقاماین ترکیب اسیدهاي چرب   
) با بررسی درصد اسیدهاي چرب روغن در ارقام مختلف 2010همکاران (پور و داشت. همچنین هاشم

ي از تر کممطالعه شده در مقدار  ارقامهاي روغن لینولئیک در همه نمونهاسید مشاهده کردند که 
اولئیک و اسید اسید المللی روغن زیتون بود و از نظر میزان  محدوده پذیرفته شده توسط شوراي بین

همچنین بیان کردند که  ها آن. )17( دار وجود داشتاز نظر آماري اختلاف معنی بین ارقامپالمتیک 
هاي چرب اسید تري کم و میزان غیراشباعهاي چرب کالاماتا و ماري که داراي میزان بالاي اسید ارقام

ا توجه ب رودبار هستند.  منطقهمطالعه شده داراي کیفیت بالاتري در  ارقامباشند در مقایسه با اشباع می
فت که رگنتیجه توان  می ،هاي روغن مطالعه شدهدر نمونه غیراشباعهاي چرب اشباع و به درصد اسید
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بر داشتن  رقم بلیدي از کیفیت روغن بهتري نسبت به سه رقم دیگر برخوردار است. رقم بلیدي علاوه
. همچنین باشد مییز اولئیک، داراي عملکرد روغن بالاتري ن غیراشباعمیزان بالاتري از اسید چرب 

هاي هاي چرب با حلقهپیوستگی اسید  در این رقم نشانه K232میزان کم شاخص اسپکتروفتومتري 
  کند.در رقم بلیدي را توجیه می غیراشباعهاي چرب اشباع نشده است که بالاتر بودن میزان اسید

  
  گیري کلی نتیجه

کمی در  شناختی ریختتمامی صفات ظر رقم مطالعه شده در این پژوهش از ن 12، طور کلی به  
مشاهده دار و معنی . بین صفات کمی، همبستگی بالابودنددار اختلاف معنیداراي میوه، هسته و برگ 

تر  هاي ایرانی بیش و ژنوتیپو ارقام  بندي نموداي ارقام را در سه گروه مجزا گروهخوشهي  تجزیهشد. 
که ارقام  عبارت دیگر داراي منشاء یکسانی هستند؛ در حالی بهقرار قرار گرفتند و  3و  2هاي  در گروه

تواند  اي با استفاده از نشانگرهاي مولکولی می ي خوشه تجزیه. جاي گرفتند 1تر در گروه  خارجی بیش
بین ارقام از نظر درصد روغن هم در وزن خشک و ها کمک نماید.  تر این ژنوتیپ بندي دقیق به گروه

میزان روغن در وزن خشک و تر ین تر بیشدار وجود داشت. رقم بلیدي  ف معنیهم در وزن تر اختلا
مقدار اسید ین تر بیشمقدار اسیدهاي چرب اولئیک و لینولنیک در رقم بلیدي و ین تر بیشرا نشان داد. 

هاي چرب لینولئیک و استئاریک اختلاف و ارقام از نظر مقادیر اسیددر رقم زرد مشاهده شد پالمتیک 
مشاهده رقم لچینو  روغن درپراکسید ارزش و کاروتنوئید  ،دار نداشتند. بیشترین میزان کلروفیلمعنی

و  K270در رقم آربیکن بود و از نظر شاخص  K232میزان شاخص اسپکتروفتومتري ین تر بیش. شد
هاي  ونهنم ،وجود نداشت. بر اساس نتایج این پژوهش يداربین ارقام اختلاف معنیمیزان اسیدیته آزاد 

 -یهاي کیفی فیزیکقابل پذیرش براي شاخص  روغن ارقام زرد، لچینو، آربیکن و بلیدي در محدوده
از میان تمام ارقام مورد  .داشتندبراي روغن زیتون قرار  اروپا اتحادیهشیمیایی تنظیم شده توسط 

  .تر است مناسبقه مطالعه، بلیدي از کمیت و کیفیت روغن بهتري برخوردار و براي کشت در این منط
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