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 تولید گیاهیهاي  نشریه پژوهش

 1396، جلد بیست و چهارم، شماره دوم
http://jopp.gau.ac.ir  

  
  مطالعه اثر منطقه رشد بر اسیدهاي چرب روغن چهار رقم زیتون در استان لرستان

  
  1و بهمن زاهدي 1نیا عبداله احتشام*

  استادیار گروه علوم باغبانی، دانشگاه لرستان1
  19/7/1395 ؛ تاریخ پذیرش: 19/11/1394فت: تاریخ دریا

  ١چکیده
 از یکی زیتون و درختی همیشه سبز است. روغن Oleaceae)، از خانواده .Olea europaea Lزیتون ( :سابقه و هدف

 سلامتی اثرات .یابدافزایش می روزافزون طور به آن از استفاده و تقاضا که باشد می خوراکی هاي روغن ترین ارزش  با و مشهورترین
   خصوص به اشباع تک غیر چرب اسیدهاي زیاد میزان علت به زیتون روغن اکسیداتیو بالاي پایداري و اي تغذیه ارزش بخش،
 ها، رنگدانه آزاد، چرب پایین اسیدهاي سطح ها وتوکوفرول ها وفنل جمله هاي طبیعی از اکسیدان آنتی نیز و اولئیکاسید 

مناطق هاي باشد. تفاوتمی روغن در هاي آزادرادیکال تشکیل کاهش نتیجه در و شده دار ترکیبات اکسیژن و ها هیدروکربن
را هاي ثانویه در گیاهان مواد شیمیایی یا متابولیت ولیدتتواند گذار است و شرایط اقلیمی می بر رشد گیاه تأثیر جغرافیایی

با در سه منطقه از استان لرستان م زیتون چهار رقمیوه اسیدهاي چرب  شناسایی این پژوهشهدف از  تأثیر خود قرار دهد. تحت
  .بود) GCگاز کروماتوگرافی (استفاده از 

  
اول منطقه (در سه  عاملشامل  املعتصادفی با دو  صورت آزمایش فاکتوریل بر پایه طرح کاملاً هاین پژوهش ب ها: مواد و روش

در چهار سطح شامل ارقام کنسروالیا،  دوم ارقام مختلف زیتون ( املعآباد و ویسیان) و  سطح شامل مناطق کوهدشت، خرم
طور میانگین براي هر رقم،  هب انجام شد. 1392در چهار تکرار و هر تکرار شامل سه درخت در سال  )سویلانا، مانزانیا و روغنی

و اي قرار داده  هاي جداگانه آوري و در پاکت صورت تصادفی جمع حدود پنج کیلوگرم میوه رسیده از چهار طرف درخت به
تجزیه واریانس، . ندشد به آزمایشگاه منتقل) 2002اسیدهاي چرب بر اساس روش پریمامو و همکاران (سنجش  بلافاصله جهت

و  اي با روش وارد اي دانکن در سطح پنج درصد، تجزیه خوشه دامنه ت مورد آزمایش با استفاده از آزمون چندمقایسه میانگین صفا
   انجام شد. Minitabافزار آماري  وسیله نرم ههاي اصلی ب لفهؤهمچنین تجزیه به م

  
  ترتیب  به )درصد 63/33 و 88/45( ترین ضریب تنوع در بین ارقام زیتون مورد بررسی در مناطق مختلف، بیش ها: یافته

ترین  در بین ارقام در مناطق مختلف، رقم روغنی در منطقه کوهدشت بیشدست آمد.  هبآراشیدیک  اسیدو گادولئیک  اسیدبراي 
اولئیک  اسیدنشان داد ترکیبات مورد ارزیابی در مناطق مقایسه میانگین  درصد) را داشت. 30/52درصد روغن در ماده خشک (

بالاترین مقادیر را آباد در منطقه کوهدشت، ویسیان و خرمو ترتیب  به ،دیگردرصد) نسبت به اسیدهاي چرب  72/57- 20/77(
. بررسی ضرایب همبستگی ثبت شد کوهدشتمنطقه رقم روغنی در در  درصد) 20/77( اولئیک اسیدبالاترین میزان . داشت

پالمیتیک  اسید)، -819/0(لینولئیک  اسیددار با  منفی معنیترین همبستگی  بیشاولئیک  اسیداسیدهاي چرب نشان داد که 
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دو ارقام را در مناطق مختلف به  16/11اي اسیدهاي چرب در فاصله  . تجزیه خوشهدارد) -772/0(گادولئیک  اسید) و - 791/0(
ها بر اساس  اد که پراکنش نمونهپراکنش ارقام در مناطق مختلف با استفاده از مؤلفه اول و دوم نشان د نمودارگروه متمایز نمود. 

هاي با نوع و محتوي مشابه اسیدهاي چرب در کنار هم  که نمونه طوري هخوانی داشت، ب اي هم اصلی با تجزیه خوشهمؤلفه دو 
  قرار گرفتند. 

  
گیرد و مقادیر  می محیطی قرار واملعتأثیر  نتایج نشان داد که کمیت و کیفیت اسیدهاي چرب در ارقام زیتون تحت گیري: نتیجه

از نظر ترکیبات لینولئیک،  آباد رقم سویلانا در منطقه خرمدر مجموع، اسید چرب براي هر رقم در هر منطقه متفاوت بود. 
در منطقه رقم کنسروالیا  ،آراشیدیک و لینولنیک اسیداز نظر ترکیبات در منطقه ویسیان  مانزانیا، رقم میریستیک اسیدپالمیتولئیک و 

 از نظر ترکیب در منطقه کوهدشتروغنی رقم  ،در نهایتو گادوائیک، استئاریک و پالمیتیک  اسیداز نظر ترکیبات  کوهدشت
بالاترین کمیت روغن و رقم روغنی در منطقه کوهدشت که در این مطالعه،  با توجه به این. ندبالاترین مقادیر را داشتاولئیک  اسید

   توصیه نمود. عنوان رقم مطلوب به ار توان آن ، میبهترین کیفیت اسید چرب را داشت
  

   ، شرایط محیطیسویلانارقم روغنی، رقم  ،اولئیک اسید کلیدي: هاي واژه
  

  مقدمه
)، از خانواده .Olea europaea Lزیتون (

Oleaceae ) 2یک گونه دیپلوئیدn=46( باشد می .
ترین درختان میوه کشت شده یمزیتون یکی از قدی

سال قبل  6500حدود از است که اهلی کردن آن 
مهمی در تاریخ  1شروع شد و نقش اجتماعی اقتصادي

مطالعات مختلفی در مورد اثر  ).25(داشت بشري 
ت و بلوغ بر روي کیفیت و منطقه، ارتفاع، زمان برداش

 و 24، 21( روغن زیتون انجام شده استترکیبات 
 شرایط یک در گیاهی گونه یک بودن مطلوب .)41
 آن در گیاه آن سازگاري به تا حدي هوایی و آب

 از زیادي انواع .دارد بستگی هوایی و آب شرایط
مناطق  آن بومی که شوندمی کشت مناطقی در درختان

 طرز و هوا و آب بین روابط دركبنابراین باشند.  نمی
باشد  می ضروري آن تطبیق صحیح براي گیاه عمل

 چرب اسیدهاي و روغن از زیتون سرشار میوه). 38(
اسیدهاي و  )اسید لینولئیک و اولئیک اشباع (اسید غیر

و ) C18:2( 6، امگا )C18:1( 3 ضروري امگا چرب
                                                
1- Socioeconomic 

 براي شود می باشد. توصیه می) C18:3( 9امگا 
 عروق گرفتگی بیماري اسکلروتروز از جلوگیري
). 5(استفاده گردد  زیتون از شریان انسداد کرونر و

 ترین ارزش  با و مشهورترین از یکی زیتون روغن
 آن از استفاده و تقاضا که باشد می خوراکی هاي روغن

 سلامتی اثرات .استافزایش در حال  روزافزون طور به
 اکسیداتیو بالاي پایداري و ايتغذیه ارزش بخش،
تک  چرب اسیدهاي زیاد میزان علت به زیتون روغن

 هاي اکسیدان آنتی نیز واولئیک  اسید خصوص به اشباع غیر
پایین  سطح ها) و توکوفرول ها و فنل جمله طبیعی (از
 و هاهیدروکربن ها،رنگدانه آزاد، چرب اسیدهاي

 تشکیل کاهش نتیجه در و شده دارترکیبات اکسیژن
). 14 و 13، 4(باشد می روغن در هاي آزاد رادیکال

از  لینولئیکاسید و  اولئیک اسید ماننداسیدهاي چربی 
، سلامت و کیفیت روغن بسیار اي جنبه ارزش تغذیه

بار  و اساس آمار سازمان خوار بر). 17( مهم هستند
کشاورزي جهانی (فائو)، سطح زیر کشت زیتون در 

هکتار و تولید  10231256، 2012جهان در سال 
تن بوده است. از نظر  16682483جهانی آن معادل 
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هزار هکتار،  2427ترتیب اسپانیا با  سطح زیر کشت به
هزار  1125هزار هکتار و ایتالیا با  1800تونس با 

ترین سطح زیر کشت را به خود اختصاص  ار بیشهکت
هزار تن، ایتالیا  3626اند. از نظر تولید اسپانیا با  داده
هزار تن در  2080هزار تن و یونان با  3017با 

هاي اول تا سوم قرار دارند. ایران از نظر سطح  مکان
هکتار مقام نوزدهم و از لحاظ  29000زیر کشت با 

دست آورده  هرا در جهان ب 23 تن مقام 40000تولید با 
استان  در زیتون هاي باغ احداث به توجه با ).22( است

با ترکیب اسیدهاي چرب  ارقام یا رقم معرفی لرستان،
 ارقام تعیین زمینه رسد. درنظر می به ضروري مطلوب،
 اي گسترده هاي پژوهش مناطق مختلف، با سازگار

لنگرودي  داداشیاناست.  انجام حال در شده یا انجام
خود روي برخی ارقام زیتون  هاي پژوهش)، در 1996(

مشاهده کرد که رقم لچیو که جهت استحصال روغن 
 اسیدرسد، از درصد بالاي  تر به مصرف می بیش

برخوردار است و در بین ارقام با مصرف اولئیک 
تر و  کماولئیک  اسیدکنسروي، رقم ماري تا حدي 

گزارش بر اساس . )16( داردتر  اسید لینولئیک بیش
منظور  )، بهترین زمان برداشت به2001دانش ( فهیم

ترین مقدار روغن وقتی است که  دسترسی به بیش
کاهش رطوبت میوه به حد نهایی خود رسیده باشد. 
عدم برداشت زیتون در این شرایط موجب کاهش 
اسید اولئیک، افزایش اسید لینولئیک و کاهش ترکیبات 

د معطر شده که طعم و مزه طبیعی میوه را فنلی و موا
هاي حقیقت خرازي  . بررسی)18( دهد کاهش می

)، روي خواص فیزیکوشیمیایی و پروفیل 2011(
اسیدهاي چرب روغن زیتون ارقام ایرانی زرد، ماري، 
فیشمی، روغنی رودبار و روغنی کازرون نشان داد که 

ن بندي روغن زیتو روغن ارقام زرد و ماري در طبقه
بکر ممتاز و روغن ارقام روغنی رودبار، فیشمی و 

بندي روغن زیتون بکر  روغنی کازرون در طبقه
میررضایی رودکی و . )22( معمولی قرار گرفتند

 کیفی خصوصیات بر تصفیه ) اثر2014همکاران (
 آربیکین و بلیدي رقم دو از حاصل بکر زیتون روغن

 بینداد  نشان پژوهشاین  نتایجرا بررسی نمودند. 
 مورد زیتون رقم دو آزاد چرب اسید درصد میزان

   .)31( داشتداري وجود  معنی مطالعه تفاوت
در دنیا در زمینه شناسایی نیز زیادي  هاي پژوهش

مانند متفاوتی هاي  ارقام برتر مناطق مختلف از جنبه
اسیدهاي چرب و پروفیل ترکیبات اسیدهاي چرب 

است که مقادیر  گزارش شدهزیتون انجام شده است. 
پالمیتولئیک  اسیدو لینولئیک  اسیداسیدهاي چرب مانند 

قرار  تأثیر نوع رقم زیتون طی دوره رسیدن تحت
هاي  در روغناولئیک  اسیدکلی،  طور هب). 29(گیرد  نمی

 درصد است 73طور متوسط  هزیتون شمال آفریقا ب
تر باشد.  تواند بیش ولی در ارقام بسیار مهم می)، 20(

درصد  80د بالاي نتوانهاي زیتون میالجزایر روغن در
لیبی این کشور در  )،42( داشته باشنداولئیک  اسید

در  ).23( تر باشد درصد بیش 45تواند از  مقدار نمی
)، به بررسی 1995یک پژوهش رید و استروسی (

مقادیر ماده خشک میوه، مواد فنلی و اسیدهاي چرب 
در طی مراحل رسیدگی میوه پرداختند. نتایج این 
مطالعه نشان داد که با پیشرفت رسیدگی میوه زیتون از 

کاسته و بر مقدار اسید لینولئیک اولئیک  اسیدمقدار 
)، به 2005یلر و همکاران (ام .)37( شود افزوده می

ثیر زمان برداشت بر کیفیت روغن پرداختند، أبررسی ت
نشان دادند که میزان درصد اسید چرب آزاد میوه ها  آن

هاي مختلف برداشت افزایش و درصد  زیتون در زمان
داري داشته  اسید چرب آزاد بین ارقام تفاوت معنی

به این نتیجه  )،2005آگویلرا و همکاران (. )26( است
بات شیمیایی موجود در رسیدند که نوع و میزان ترکی
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روغن زیتون (از جمله ترکیب اسیدهاي چرب، 
دهنده  ها) نشان اکسیدانی و رنگدانه ترکیبات آنتی

کیفیت آن است که به عواملی مانند رقم، شرایط 
اقلیمی، روش استخراج و مرحله رسیدگی میوه زیتون 

 تونس زیتون درصد روغن 80 حدود. )2( بستگی دارد
 با رقم این آید. دست می به 1شملالی رقم کشت از

 است یافته کشور سازگاري آن سخت اقلیمی شرایط
 اسید داشتن به آن از حاصل زیتون روغن ولی

 18( کم لینولئیک اسید و )درصد5/19( پالمیتیک
 )درصد 55حداقل (کم  اولئیک اسید و درصد)
   ).43( شود می شناخته

به بررسی روغن و  )2012اسماعیلی و همکاران (
ژنوتیپ زیتون بومی مناطق  42ترکیب اسید چرب 

ها  مختلف استان ایلام در دو سال پرداختند. نتایج آن
نشان داد که روغن و ترکیب اسید چرب بر اساس 
منطقه و ژنوتیپ تغییر داشت. برخی اسیدهاي چرب 

 اسیدو  پالمیتولیتیکاسید و پالمیتیک  اسید مانند
تر از سال دوم بررسی و  در سال اول بیشلینولئیک 

تر از  در سال دوم بیشاولئیک  اسیدو استئاریک  اسید
در مناطق  اولئیکاسید سال اول بررسی بودند. مقدار 

درصد  06/56تا  55/52هاي مختلف بین  و ژنوتیپ
هاي فیزیکی و  گیدر بررسی ویژ. )17( متغیر بود
 10که از ی شناخت بومزیتون مرتبط با شرایط شیمیایی 

هاي گیلان و  باغ مختلف از مناطق مختلف استان
، نتایج نشان داد که محتوي انجام شد ایرانزنجان 

 داري طور معنی ههاي مختلف ب اسیدهاي چرب در نمونه
   ).44(داشت گیري بستگی به منطقه نمونه

وفور براي  چرب زیتون به هايترکیب اسید
قام و مناطق ربندي روغن زیتون بر اساس ا گروه

اگرچه اسیدهاي چرب روغن  ).33( استفاده شده است
زیتون نقش مهمی در سلامتی دارند. کیفیت روغن 

                                                
1- Shemlali 

 و 11( داردبستگی زیتون به رقم و شرایط محیطی 
 هاياسیداین پژوهش به مقایسه همین راستا، در  ).27

استان  مختلف مناطقبرخی ارقام زیتون در  میوه چرب
  . استپرداخته  لرستان

  
  ها مواد و روش

بر پایه صورت آزمایش فاکتوریل  هاین پژوهش ب
اول  عاملشامل  واملعتصادفی با دو  طرح کاملاً

آباد  دشت، خرممنطقه (در سه سطح شامل مناطق کوه
 چهاردر  دوم ارقام مختلف زیتون ( عاملو ویسیان) و 

و  4مانزانیا ،3، سویلانا2سطح شامل ارقام کنسروالیا
در چهار تکرار و هر تکرار شامل سه درخت  5روغنی

جهت بررسی  ).1(جدول  انجام شد 1392در سال 
ها انجام  مختلف تجزیه واریانس مرکب داده مناطقاثر 

  شد. 
ساله زیتون  14-16مواد گیاهی از درختان 

تغذیه و  شامل داشت هايمراقبت ههمبرداشت گردید. 
طور  به درختان در مناطق مختلف همه آبیاري براي

میوه ارقام در مناطق مورد بررسی  گرفت. انجام یکسان
ماه در  ماه در کوهدشت تا اواخر آذر از اواسط آبان

آباد برداشت شد. شاخص رسیدگی با توجه به  خرم
مرحله نهایی رشد یعنی پس از شروع به تغییر رنگ 

هاي درخت در نظر گرفته شد.  درصد میوه 70حداکثر 
بین  هاي رسیده از چهار طرف درخت و از ارتفاع میوه
متري سطح زمین چیده شدند.  سانتی 170تا  150

طور میانگین براي هر تکرار، از هر درخت پنج  به
آوري و  صورت تصادفی جمع کیلوگرم میوه زیتون به

  اي قرار داده شد.  هاي جداگانه در پاکت

                                                
2- Konservolia 
3- Sevillana 
4- Manzanilla 
5- Rowghani 
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  . ر استان لرستانشده د برداري مشخصات اقلیمی مناطق نمونه -1جدول 
Table 1. Climate characteristics of sampling regions in Lorestan province.  

  منطقه
Regions  

  طول جغرافیایی
Longitude 

  عرض جغرافیایی
Latitude 

  ارتفاع از سطح دریا (متر)
Altitude (m) 

  متر) متوسط بارندگی سالانه (میلی
Average of rainfall (mm)  

  کوهدشت
Kouhdasht 

47° 39' 33° 31' 940 405 

  آباد رمخ
Khorram-Abad 

47° 50' 33° 69' 1400 519 

  یسیانو
Veysian  47° 02' 33° 29' 1044 519 

  
جهت  ماده تر و خشک: در روغن میزان تعیین
 از عدد بیست تا مقدار روغن، پانزدهگیري  اندازه
 میوه خمیر و شده خرد آسیاب کاملاً وسیله به ها میوه

 تعیین منظور به و توزین خمیر میوه شدند. تبدیل
 آون دستگاه در ساعت 72 مدت خشک به ماده درصد

 سپس و شدند داده قرار گراد سانتی درجه 60 دماي با
از  شد. محاسبه هامیوه خشک ماده و درصد رطوبت

 پاکت مخصوص در و توزین گرم دو میوه، خشک ماده
 دستگاه در هاپاکت .شد ریخته صافی کاغذ جنس از

 اتیل اتر روغن با استفاده از دي و گرفته قرار سوکسله
 وزن نهایت ). در1شد ( استخراج ها در نمونه موجود

ماده  در روغن درصد و تعیین شده روغن استخراج
 درصد رطوبت از استفاده با و شد محاسبه میوه خشک

 نیز تازه در میوه روغن درصد برداشت، زمان در میوه
   ).3( شد تعیین

 ها به ابتدا لیپیدهاي تام از دانه سنجش اسیدهاي چرب:
روش انحلال کلروفرمی استخراج شد. بدین منظور بافت 

 ؛دقیقه باقی ماند 30مدت  هگیاه با کلروفرم مخلوط و ب
گراد سانتریفوژ  درجه سانتی چهاردر  g  1000سپس در

شد. محلول روئی برداشت و رسوب دوباره با کلروفرم 
حاوي اسیدهاي (روغن استخراج استخراج گردید. 

دستگاه گاز یل به فرم متیل استر توسط پس از تبد )چرب
مجهز به  )Hewlett Packard-5890( گرافیکروماتو

ي موئین (طول دتکتور یونیزان شعله و ستون سیلیکا
 240-150میلی در محدوده حرارتی  25/0متر، قطر  50

. تغییر درجه حرارت گرفتگراد) انجام  درجه سانتی
. گاز فاز متحرك، هلیم بوددرجه بر دقیقه  چهار

لیتر در دقیقه و گاز حامی،  میلی 2/1خالص با سرعت 
  لیتر بر دقیقه بود و  میلی 30نیتروژن با سرعت 

هاي استاندارد استخراجی که نمونهبر اساس پیک 
انجام گیري شناسائی و اندازه ،هاي چرب داشتنداسید
   ).35( شد

تجزیه ها شامل  تجزیه داده ها: تجزیه و تحلیل داده
با استفاده از آزمون  هادادهمقایسه میانگین و  واریانس

و  1اي با روش وارداي دانکن، تجزیه خوشه دامنه چند
افزار  وسیله نرمههاي اصلی ب لفهؤمهمچنین تجزیه به 

انجام شد. جهت محاسبه ضریب  Minitabآماري 
از تقسیم انحراف معیار هر صفت بر میانگین  2تغییرات

چرخش  وشرشد. با استفاده از استفاده آن صفت 
ها  ، تفکیک عامل4و روش حداکثر واریانس 3ها عامل

 انجام و در هر عامل اصلی و مستقل ضرایب عاملی
دار در نظر گرفته شدند. تجزیه کلاستر و  بالاتر معنی

 5ها با استفاده از روش وارد بندي ارقام و ژنوتیپ گروه

                                                
1- Ward Method 
2- Coefficient of Variation 
3- Factor Rotation 
4- Varimax 
5- Ward Method  
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 1و یا حداقل واریانس و بر مبناي مربع فاصله اقلیدسی
ها انجام  و محاسبه فواصل بعد از استاندارد کردن داده

   گرفت.
  

  نتایج و بحث
نتایج نشان داد : مناطقدر  چرب اسیدهايمیزان تنوع 

استان لرستان که ارقام زیتون موجود در مناطق مختلف 
توجه و  داراي تنوع قابل چرب اسیدهاياز نظر 

گیري  پروفایل اسید چرب اندازه. داشتندداري  معنی
، )C14:0( 2میریستیک اسیدشده در این مطالعه شامل 

 ،)C16:1( 4پالمیتولئیک اسید، )C16:0( 3پالمیتیک اسید
، )C18:1( 6اولئیک اسید، )C18:0( 5استئاریک اسید
، )C18:3( 8لینولنیک اسید، )C18:2( 7لینولئیک اسید
 10گادولئیک اسیدو ) C20:0( 9آراشیدیک اسید

)C20:1( دامنه تغییرات صفات مورد  2. جدول بودند
بررسی شامل ضریب تنوع، میانگین، حداکثر و حداقل 

مورد مطالعه را  چرب اسیدهايدست آمده براي  هب
  دهد. نشان می

در مناطق  مورد بررسیدر بین ارقام زیتون 
 63/33 و 88/45ترین ضریب تنوع  بیش ،مختلف

 اسیدو یک ئگادول اسید ترکیباتترتیب براي درصد به
این است که این و بیانگر  دست آمد هبآراشیدیک 

تأثیر  تر تحت ترکیبات نسبت به دیگر ترکیبات بیش
(جدول گیرند  قرار می و نوع رقم هوایی شرایط آب و

گزارش شده است مقادیر اسیدهاي چرب توسط . )2
ثیر أت شرایط محیطی مانند دما، بارش، ژنوتیپ تحت

مطابقت دارد  پژوهشگیرند که با نتایج این  قرار می
در اولئیک  اسیددست آمده براي  هضریب تنوع ب). 39(

که  بوددرصد)  10/8ترین مقدار ( کم همه مناطق
دهنده این است که این ترکیب نسبت به دیگر  نشان

و نوع  تأثیر شرایط آب و هوایی تر تحت ترکیبات کم
   گیرد. قرار می رقم

  
  12345678910.مورد بررسی در ارقام زیتون در استان لرستان اسیدهاي چربو ضریب تنوع  مقادیر حداقل، حداکثر، میانگیندامنه  -2جدول 

Table 2. Range of min, max, mean and coefficient of variation fatty acids studied in olive cultivars in the 
Lorestan province.  

C20:1 
(Gadoleic 

acid) 

C20:0 
(Arachidic 

acid) 

C18:3 
(Linolenic 

acid) 

C18:2 
(Linoleic 

acid) 

C18:1 
(Oleic 
acid) 

C18:0 
(Stearic 

acid) 

C16:1 
(Palmitoleic 

acid) 

C16:0 
(Palmitic 

acid) 

C14:0 
(Myristic 

acid) 
 

0.18 0.17 0.21 7.14 57.72 3.20 2.61 7.02 0.82 Min 

0.61 0.47 0.57 17.12 77.20 6.35 3.83 13.84 1.62 Max 

0.29 0.29 0.36 11.40 66.25 4.89 3.35 10.62 1.33 Mean 

45.88 33.63 32.75 27.01 8.10 19.95 11.43 19.98 20.00 Cv (%) 

  

                                                
1- Squared Euclidean Distance 
2- Myristic acid 
3- Palmitic acid 
4- Palmitoleic acid 
5- Stearic acid 
6- Oleic acid 
7- Linoleic acid 
8- Linolenic acid 
9- Arachidic acid 
10- Gadoleic acid 
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براي اکثر : مناطقدرون اسیدهاي چرب میزان تنوع 
درون مناطق در صفات مورد مطالعه میزان تنوع 

در  .بودمناطق تر از میزان تنوع بین  مختلف بیش
ترین ضرایب  بیش مورد بررسی،مناطق مختلف  درون

 اسیدترتیب براي  درصد به 82/36، 98/76تنوع 
در منطقه کوهدشت استئاریک  اسیدو گادولئیک 

دهنده این است که این ترکیبات  که نشان دست آمد هب
در شرایط آب و هوایی یکسان نسبت به دیگر 

خواهند تأثیر نوع رقم قرار  تر تحت ترکیبات بیش
 مورد بررسی، زیتون ارقام درهمچنین،  .گرفت

 اسیدبراي اسیدهاي چرب ترین میزان تنوع  بیش
در رقم آراشیدیک  اسیددرصد) و  00/52(گادولئیک 

که نشان دست آمد  هدرصد) ب 00/54کنسروالیا (
نسبت به دیگر ترکیبات در یک  اتدهد این ترکیب می

آب و هوایی  تأثیر شرایط تر تحت بیش ،رقم یکسان
 اسیدگزارش شده است مقدار  قرار خواهد گرفت.

طور  ههاي زیتون شمال آفریقا بدر روغناولئیک 
در کشور الجزایر  ).20(درصد است  73متوسط 

 اسیددرصد  80تواند بالاي هاي زیتون می روغن
و در کشور لیبی این مقدار ) 42(داشته باشند اولئیک 

   ).23( تر باشد درصد بیش 45تواند از  نمی
ترین ضرایب تنوع  کم ،در مناطق مختلف

استئاریک  اسیدبراي ترکیب  33/3و  17/3ترتیب  به
در منطقه ویسیان اولئیک  اسیدو  بادآ خرمدر منطقه 

این است که این ترکیبات در  بیانگرکه حاصل شد 
تأثیر نوع  تر تحت شرایط آب و هوایی مورد نظر کم

ذکر است در رقم روغنی در لازم به اند.  رقم بوده
شناسایی گادولئیک  اسیدیک از مناطق ترکیب  هیچ

ترین  در ارقام مختلف زیتون کمهمچنین، نشد. 
پالمیتولئیک  اسیدترکیب ترتیب براي  یب تنوع بهضر

براي هر اولئیک  اسیدترکیب و سپس  مانزانیارقم 

این است که  بیانگرکه  بودچهار رقم مورد بررسی 
نسبت به دیگر اسیدهاي چرب مورد اولئیک  اسید

تأثیر شرایط آب و هوایی قرار  تر تحت کم بررسی
   .گیرد می
مقایسه  :اسیدهاي چربمناطق مختلف بر  اثر

میانگین تأثیر مناطق مختلف بر مقادیر اسیدهاي چرب 
نسبت به اولئیک  اسیدمیوه زیتون نشان داد که مقدار 

دیگر بالاتر بود و بالاترین مقادیر را اسیدهاي چرب 
و  درصد) 31/67یب در مناطق کوهدشت (ترت به

 61/64آباد ( درصد) و سپس خرم 85/66ویسیان (
مقایسه میانگین تأثیر مناطق مختلف بر  درصد) داشت.

زیتون نشان داد که در  میوهاسیدهاي چرب مقادیر 
 اسیدمورد بررسی بالاترین مقادیر را ترکیب  مناطق

که داشت نسبت به دیگر اسیدهاي چرب لئیک او
درصد)  31/67( بالاترین مقادیر را در منطقه کوهدشت

 61/64آباد ( خرمسپس درصد) و  85/66ویسیان (و 
 اسید، لینولئیک اسیداسیدهاي چرب  داشت.درصد) 

در پالمیتیک  اسیدو  پالمیتولئیکاسید ، استئاریک
که البته  را داشتبالاترین مقدار ، آباد خرممنطقه 

داري از نظر آماري با سایر مناطق  تفاوت معنی
اسیدهاي چرب  مقادیر کهداد  این نتایج نشاننداشتند. 

آباد که ارتفاع  خرمتأثیر شرایط محیطی منطقه  تحت
از مناطق کوهدشت و ویسیان تري  دماي کم و بالاتر
گزارش شده که محتوي اسیدهاي  گیرند.قرار می دارد،

چرب در دماهاي کم ممکن است سبب افزایش لیپید 
سیالیت غشاء  حفظمنظور  به )28( غشایی غیراشباع

همچنین گزارش شده است که محتوي ). 36(شود 
افزایش منطقه با افزایش ارتفاع پالمیتولئیک  اسید
 که با نتیجه پژوهش حاضر مطابقت دارد) 40( یابد می

 اسیدآباد محتوي  هاي مربوط به منطقه خرم نهو نمو
 بالاتري نسبت به مناطق دیگر داشتند.پالمیتولئیک 
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در روغن زیتون پالمیتیک  اسیدهمچنین، مقادیر بالاي 
مناطق با ارتفاع منطقه بالاتر نسبت به دیگر مناطق 

  ). 9(گزارش شده است 
مقایسه میانگین  :اسیدهاي چرباثر ارقام مختلف بر 

میوه اسیدهاي چرب تأثیر ارقام مختلف بر مقادیر 
در ارقام مورد بررسی بالاترین زیتون نشان داد که 

نسبت به دیگر اسیدهاي اولئیک  اسیدمقادیر را ترکیب 
روغنی رقم چرب داشت که بالاترین مقادیر را در 

که تفاوت مشاهده شد درصد)  04/72متوسط (
متوسط ( مانزانیاداري با سایر ارقام داشت. ارقام  معنی

درصد) از  57/64متوسط درصد) و کنسروالیا ( 71/65
در  داري با هم نداشتند. معنینظر اولئیک اسید تفاوت 

 ارقام از برخی در روغن کیفی هايبررسی ویژگی
 ارقام که داد نشان ایتالیا امبریاي در استان زیتون
 روغن درصد 54 و 57 با ترتیب به 2و فرانتویو 1کراتینا

 ترتیب به 4گراپولو و 3مورایولو ارقام و وزن خشک در
 ارقام سایر به نسبت اولئیک اسید درصد 81 و 82 با

   مقدارسویلانا بالاترین  رقم). 34داشتند ( برتري
داري با سایر   را داشت و تفاوت معنیلینولئیک  اسید

لینولئیک  اسیدترین مقدار  همچنین کمارقام داشت. 
در رقم روغنی مشاهده شد که درصد)  14/7(

را درصد)  20/77(اولئیک  اسیدترین مقدار  بیش
  زیاد، اولئیک اسید داشت. گزارش شده است مقدار 

). 10 و 8، 2( کم همراه است لینولئیکاسید با مقدار 
را پالمیتیک ترین مقدار اسید  رقم کنسروالیا بیش

و سویلانا  مانزانیاداري با ارقام معنیشت که تفاوت دا
  نداشت.

  

                                                
1- Coratina 
2- Frantoio 
3- Moraiolo 
4- Grappolo 

بر میزان روغن و ترکیب  رقم واثر متقابل منطقه 
  اسیدهاي چرب

براي  :اثر متقابل منطقه و رقم بر میزان روغن -
یکی از  ها میوهدر  روغن مقدار ارقام زیتون، انتخاب
 رقم، به اغلب میوه روغن میزان .است مهم هاي ویژگی
بستگی دارد.  محصول سطح رسیدگی و رشدي شرایط

درصد)  30/52رقم روغنی در منطقه کوهدشت (
ترین درصد روغن در ماده خشک و رقم مانزانیا  بیش

ترین مقدار را  درصد) کم 32/40( ویسیاندر منطقه 
از نظر مقدار روغن در ماده تر ). 1داشت (شکل 

با سویلانا و یا مانزانکنسروالیا،  روغنی، ترتیب ارقام به
بالاترین میزان روغن  08/20و  45/20 ،86/22 ،11/25

که  شدگزارش در پژوهشی در ماده تر را داشتند. 
 عملکرد با الرشد زیتون رقم مانزانیا یکی از ارقام قوي

درصد در  22تا  20 روغن در ماده تر بین و میوه بالا
عنوان یک رقم  ماده تر در اسپانیا است و آن را به

هاي  بررسی ویژگی در .)12( منظوره پیشنهاد کردنددو
در ایستگاه  ی ارقام زیتون موجودشناس یختر

که رقم روغنی با میزان  شدتحقیقات رودبار گزارش 
درصد، سازگارترین رقم منطقه  25روغن در ماده تر 

بررسی روغن  ی که بهپژوهشدر . همچنین، )30( است
 لی و میشنسه رقم زیتون کرونیکی، روغنی مح

ترین میزان روغن را در رقم  ، بیشپرداخته شد
  .)32گردید (کرونیکی گزارش 
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  نمونه) استان لرستان. 12مقایسه میانگین درصد روغن در ارقام مختلف زیتون در مناطق مختلف ( -1شکل 
   همدیگر ندارند. با )>05/0P( داري معنی اختلاف هستند، مشابه حروف یا حرف داراي که هایی میانگین *

Figure 1. Oil content (percent) of four olive cultivars in different three regions (12 samples) in the Lorestan province.  
* Each mean within row followed by the same letters are not significantly different at 5%. 

  
اثر متقابل منطقه و رقم بر ترکیب اسیدهاي  -

) نشان داد 3اثر متقابل منطقه بر رقم (جدول  :چرب
 اسیدرقم روغنی در کوهدشت بالاترین میزان  که

رقم سویلانا در  درصد) را داشت. 20/77(اولئیک 
اسیدهاي چرب بالاترین مقادیر را براي آباد  خرممنطقه 

 میریستیک اسیدو پالمیتولئیک  اسید، لینولئیک اسید
. سایر ارقام در مناطق مختلف داشتنسبت به 

در منطقه ویسیان بالاترین مقادیر  مانزانیارقم همچنین 
 اسید، آراشیدیک اسیدرا براي اسیدهاي چرب 

الیا نیز داشت. رقم کنسرومیریستیک  اسیدو لینولنیک 
در منطقه کوهدشت بالاترین مقادیر را براي اسیدهاي 

پالمیتولئیک  اسید، استئاریک اسید، گادولئیک اسیدچرب 
نیز گزارش  پژوهشگرانبرخی  داشت.پالمیتیک  اسیدو 

و کشاورزي  1شناختی کردند که شرایط جغرافیایی، بوم
هاي مشاهده شده  داري در تفاوت طور معنی هبمنطقه 
وي اسیدهاي چرب زیتون در مناطق مختلف در محت

ترکیب اسیدهاي ). 17 و 15، 9، 2(سهیم هستند 

                                                
1- Ecological 

ثیر شرایط محیطی مانند دما، بارش و أت چرب تحت
تأثیر بارش بر سنتز ). 39 و 7(گیرند ژنوتیپ قرار می

در مناطق جغرافیایی مختلف  روغن در رقم فرانتویو
  ). 6(بررسی شده است 
 بررسی ضرایب همبستگی اسیدهاي همبستگی صفات:

چرب نشان داد که اسید چرب شاخص زیتون یعنی 
دار با سه  ترین همبستگی منفی معنی بیش اولئیکاسید 

پالمیتیک  اسید)، -819/0(لینولئیک  اسیداسید چرب 
) را داشت. این -772/0(گادولئیک  اسید) و -791/0(

لرا و )، آگوئ2004نتیجه با نتایج آراندا و همکاران (
) در 2006) و باکوري و همکاران، (2005همکاران، (

 اسید). از طرفی 10 و 8، 2این زمینه مطابقت دارد (
 استئاریک اسید ) و805/0(پالمیتیک  اسیدبا گادولئیک 

داري داشت. همچنین،  ) همبستگی مثبت معنی635/0(
) همبستگی 634/0(میریستیک  اسیدبا لینولنیک  اسید

 ).4داشت (جدول  داري مثبت معنی



 1396) 2)، شماره (24جلد (هاي تولید گیاهی  نشریه پژوهش
 

102 

  . زیتون در استان لرستان روغن مورد بررسی) درصد(اسیدهاي چرب اثر متقابل ارقام و مناطق مختلف بر میزان  -3جدول 
   همدیگر ندارند. با )>05/0P( داري معنی اختلاف هستند، مشابه حروف یا حرف داراي که هایی میانگین*

Table 3. Interactions between cultivars and regions on fatty acids (percent) compositions of investigated olive oil in 
the Lorestan province. *Each mean within row followed by the same letters are not significantly different at 5%. 

  
C20:1 

(Gadoleic 
acid) 

C20:0 
(Arachidic 

acid) 

C18:3 
(Linolenic 

acid) 

C18:2 
(Linoleic 

acid) 

C18:1 
(Oleic 
acid) 

C18:0 
(Stearic 

acid) 

C16:1 
(Palmitoleic 

acid) 

C16:0 
(Palmitic 

acid) 

C14:0 
(Myristic 

acid) 
  کوهدشت*کنسروالیا

Kuh * Kons 
0.607a* 0.000e 0.413b 12.703d 59.280g 6.300a 3.456abc 13.853a 1.320cd 

  کوهدشت*روغنی
Kuh * Rogh 

0.000f 0.000e 0.210d 7.1333h 77.200a 3.313e 2.820d 8.030j 0.923f 

  مانزانیاکوهدشت*
Kuh * Manz  

0.176e 0.223cd 0.420b 10.523e 66.423d 6.280a 3.180bcd 10.183g 1.416bc 

  کوهدشت*سویلانا
Kuh * Sevi 

0.000f 0.166d 0.236cd 15.233b 66.456d 3.233e 3.613ab 9.166h 1.263d 

  خرم آباد*کنسروالیا
Kho * Kons  

0.333b 0.230c 0.476b 9.530f 66.013d 5.336b 3.830a 11.210e 1.516ab 

  آباد*روغنی خرم
Kho * Rogh  

0.000f 0.190cd 0.253cd 7.733g 72.533b 5.003bc 3.800a 7.033k 1.430b 

  مانزانیاآباد* خرم
Kho * Manz  

0.260c 0.310b 0.263cd 14.313c 62.053f 5.240b 3.170bcd 12.750c 0.826f 

  آباد*سویلانا خرم
Kho * Sevi  

0.343b 0.000e 0.463b 17.120a 57.736h 4.586cd 3.836a 12.146d 1.616a 

  ویسیان*کنسروالیا
Vey * Kons  

0.223cde 0.303b 0.273cd 9.323f 68.546c 4.226d 3.106c 10.733f 1.543a 

  ویسیان*روغنی
Vey * Rogh  

0.000f 0.316b 0.303c 9.413f 66.326d 5.023bc 3.363abc 13.213b 1.063e 

  مانزانیاویسیان*
Vey * Manz  

0.203de 0.466a 0.570a 10.833e 68.596c 4.766bc 3.050cd 8.816i 1.566a 

  ویسیان*سویلانا
Vey * Sevi  

0.253cd 0.353b 0.430b 12.967d 63.903e 4.583cd 2.960cd 10.363g 1.533a 

  
  . همبستگی اسیدهاي چرب مورد برخی ارقام زیتون در استان لرستان -4جدول 

Table 4. Correlation between fatty acids of some olive cultivars in Lorestan province.  

C16:0 
(Palmitic 

acid) 

C16:1 
(Palmitoleic 

acid) 

C18:0 
(Stearic 

acid) 

C18:1 
(Oleic 
acid) 

C18:2 
(Linoleic 

acid) 

C18:3 
(Linolenic 

acid) 

C20:0 
(Arachidic 

acid) 

C20:1 
(Gadoleic 

acid) 
 

      - -0.144 Arachidic acid 

     - 0.257 0.549** Linolenic acid 

    - 0.236 -0.146 0.364* Linoleic acid 
   - -0.819** -0.439** 0.097 -0.772** Oleic acid 

  - -0.463** -0.010 0.453** 0.068 0.635** Stearic acid 
 - 0.159 -0.327 0.249 0.091 -0.307 0.146 Palmitoleic acid 
- 0.114 0.490** -0.791** 0.448** 0.205 -0.089 0.805** Palmitic acid 

-0.153 0.295 0.149 -0.231 0.125 0.634** 0.142 0.234 Myristic acid 
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اسیدهاي  هاي دادهجهت بررسی  اي: تجزیه خوشه
اي به  ، از تجزیه خوشهارقام در مناطق مختلفچرب 
اسیدهاي اي  تجزیه خوشه استفاده گردید.Ward روش 
دو ارقام در مناطق مختلف را به  16/11در فاصله چرب 

متفاوت   دو زیرگروهبه گروه هر دو گروه متمایز نمود. 
و ارقام در مناطق مختلف در این  ندبندي شد تقسیم

ترکیب اسیدهاي چرب زیتون . قرار گرفتند هاخوشهزیر
بندي روغن زیتون بر اساس ارقام و به وفور براي گروه

   ).33(مناطق استفاده شده است 
وهدشت رقم در گروه اول، زیرخوشه اول ک

) 11(نمونه  مانزانیا) و ویسیان رقم 1 کنسروالیا (نمونه
هاي مذکور از نظر اسیدهاي  که نمونهقرار داشتند 

مقادیر نسبتاً پالمیتولئیک  اسیدو لینولئیک  اسیدچرب 
آباد رقم  در زیرخوشه دوم خرم .داشتندمشابهی 

  ) 12ویسیان رقم سویلانا (نمونه )، 8سویلانا (نمونه 
این  ) قرار گرفتند.10سیان رقم روغنی (نمونه ویو 

 اسیدو  لینولئیکاسید  ها مقادیر مشابهی از نظر نمونه
دو  ،اول خوشهدر گروه دوم زیرداشتند. استئاریک 

آباد رقم  و خرم )2(نمونه  نمونه کوهدشت رقم روغنی
ترین تشابه را داشتند و از نظر  بیش) 7(نمونه  مانزانیا

میریستیک  اسیدو المیتولئیک پ اسید، لینولنیک اسید
مقادیر مشابهی داشتند و در یک زیرخوشه متمایز قرار 

در زیرخوشه دوم در گروه دوم  همچنینگرفتند. 
) 4کوهدشت رقم سویلانا (نمونه هاي مربوط به  نمونه

که  قرار گرفتند) 5(نمونه کنسروالیا آباد رقم  و خرم
اولئیک  اسیدنظر هاي مذکور مقادیر مشابهی از  نمونه

و در یک زیرخوشه متمایز  داشتندپالمیتولئیک  اسیدو 
  ). 2 (شکل قرار گرفتند

  

  
  

  . Wardبه روش نمونه) در استان لرستان  12( مختلف سه منطقهرقم زیتون در  چهار اسیدهاي چرب اي تجزیه خوشه -2شکل 
رقم  آباد خرم -5سویلانا، رقم  کوهدشت -4، مانزانیارقم  کوهدشت -3روغنی، رقم  کوهدشت -2کنسروالیا، رقم  کوهدشت -1

رقم  ویسیان -10کنسروالیا، رقم  ویسیان -9سویلانا، رقم  آباد خرم -8، مانزانیارقم  آباد خرم -7روغنی، رقم  آباد خرم -6کنسروالیا، 
   .سویلانارقم  ویسیان -12و  مانزانیارقم  ویسیان -11روغنی، 

Figure 2. Cluster analysis of fatty acids of four olive cultivars in different three regions (12 samples) in the 
Lorestan province by Ward method. 1-Kouhdasht region, Konservolia cultivar, 2- Kouhdasht region, Roghani 
cultivar, 3- Kouhdasht region, Manzanilla cultivar, 4- Kouhdasht region, Sevillana cultivar, 5- Khorramabad 
region, Konservolia cultivar, 6- Khorramabad region, Roghani cultivar, 7- Khorramabad region, Manzanilla 
cultivar, 8- Khorramabad region, Sevillana cultivar, 9- Veysian region, Konservolia cultivar, 10- Veysian 
region, Roghani cultivar, 11- Veysian region, Manzanilla cultivar, 12- Veysian region, Sevillana cultivar.  
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ها  به عاملتجزیه نتایج  هاي اصلی: تجزیه به مؤلفه
عامل اصلی و مستقل که مقادیر ویژه  ششنشان داد که 

 00/99تر از یک بودند توانستند در مجموع  ها بیش آن
  ).5درصد واریانس کل را توجیه نمایند (جدول 

) و 470/0(گادولئیک  اسیددر عامل اول صفات 
) با ضرایب مثبت و صفت 430/0(پالمیتیک  اسید
) با ضریب منفی قرار گرفتند -488/0(اولئیک  اسید

   واریانس کل درصد از سهم 12/41) که 6(جدول 
  ). در عامل دوم صفت 6را توجیه کردند (جدول 

  ) با ضریب مثبت و صفات 433/0(لینولئیک  اسید
 )-438/0(لینولنیک  اسید) و -516/0(آراشیدیک اسید 

 درصد از سهم 20/17با ضریب منفی قرار گرفتند که 
دادند. در عامل سوم  اختصاص خود را به اریانسو کل

میریستیک اسید ) و -659/0(پالمیتولئیک  اسیدصفت 
 80/14) با ضرایب منفی قرار گرفت که -597/0(

در عامل چهارم  درصد از واریانس کل را توجیه نمود.
) با ضریب مثبت و 436/0(استئاریک  اسیدصفت 

) -449/0( آراشیدیک یداس) و -523/0(لینولئیک  اسید

درصد از  60/10با ضرایب منفی قرار گرفتند که 
واریانس کل را شامل شدند. در عامل پنجم صفت 

 اسید) با ضریب مثبت و 593/0( میریستیکاسید 
) با -447/0( پالمیتولئیکاسید ) و -482/0(استئاریک 

درصد از واریانس  50/6ضرایب منفی قرار گرفتند که 
ادند و در عامل ششم د اختصاص خود کل را به

) با ضریب مثبت و 588/0(لینولنیک  اسیدصفات 
) با ضریب منفی قرار -576/0(آراشیدیک  اسیدصفت 

را توجیه  واریانس کل درصد از سهم 20/6گرفتند که 
توان  ها، می ). با توجه به تجزیه عامل6کردند (جدول 
دوم  ترین تفاوت را عوامل اول و گفت که بیش

درصد بین  20/17و  12/41هاي  واریانسترتیب با  به
ها  ). تجزیه عامل6ها ایجاد کرده است (جدول  نمونه

ها  تواند عوامل ایجاد تفاوت اصلی را بین نمونه می
  مشخص کند. در نهایت از دو مؤلفه اصلی اول 

ها استفاده شد  براي نمایش گرافیکی پراکنش نمونه
  ).3(شکل 

  
  . ها براي عوامل اصلی مقادیر ویژه و درصد تجمعی واریانس -5جدول 

Table 5. Eigen value and cumulative percent of variances for main factors. 

  ها عامل
Factors  

  مقادیر ویژه
Eigen value  

  مقادیر ویژه به درصد واریانس
Eigen value as percent of variances  

  درصد تجمعی واریانس
Cumulative percent of variances  

1 37.12 41.12 41.12 
2 15.49 17.20 58.50 
3 13.32 14.80 73.30 
4 9.53 10.60 83.90 
5 5.85 6.50 90.40 

6 5.56 6.20 96.50 

7 2.21 2.50 99.00 
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  . مولفه اول با ضرایب عاملی مربوطه ششمقادیر ویژه صفات مختلف در  -6جدول 
Table 6. Eigen value of different traits in six first components with related coefficient.  

  لفه ششمؤم
Sixth component  

  پنجم لفهؤم
Fifth component  

  چهارم لفهؤم
Fourth component  

  سوم لفهؤم
Third component 

  دوم لفهؤم
Second component  

  اول لفهؤم
First component 

 

0.187 0.170 0.252 0.055 -0.094 0.470 C20:1 (Gadoleic acid) 

-0.576 -0.025 -0.449 0.380 -0.516 -0.056 C20:0 (Arachidic acid) 

0.588 -0.227 -0.347 0.010 -0.437 0.304 C18:3 (Linolenic acid) 

0.058 0.028 -0.523 0.141 0.433 0.321 C18:2 (Linoleic acid) 
0.098 -0.001 0.173 -0.102 -0.187 -0.488 C18:1 (Oleic acid) 

-0.154 -0.482 0.436 0.014 -0.345 0.336 C18:0 (Stearic acid) 

-0.365 -0.447 -0.174 -0.659 0.180 0.181 C16:1 (Palmitoleic acid) 

-0.341 0.367 0.267 0.176 0.099 0.430 C16:0 (Palmitic acid) 

-0.044 0.593 -0.140 -0.597 -0.388 0.106 C14:0 (Myristic acid) 

  
پراکنش ارقام در مناطق مختلف با استفاده  مودارن
  ها  پراکنش نمونهلفه اول و دوم نشان داد که ؤاز م

همخوانی اي  لفه اصلی با تجزیه خوشهؤبر اساس دو م
هاي مربوط به کوهدشت رقم  نمونهکه  طوري  هب ،شتدا

) 5آباد رقم کنسروالیا (نمونه  و خرم) 4(نمونه سویلانا 

چنین زیرخوشه اول  همو در کنار هم قرار گرفتند 
ویسیان رقم ) و 1کوهدشت رقم کنسروالیا (نمونه 

ها  ) در فاصله دورتر از سایر نمونه11(نمونه  مانزانیا
دهنده ضرایب مثبت بالاتر نسبت  اشتند که نشانقرار د

  ).3باشد (شکل  ها می به سایر نمونه
  

  
  

کوهدشت رقم  -1. لفه اصلیؤنمونه) در استان لرستان بر اساس دو م 12پراکنش چهار رقم زیتون در سه منطقه مختلف ( نمودار -3 شکل
آباد رقم  خرم -6آباد رقم کنسروالیا،  خرم -5کوهدشت رقم سویلانا،  -4، مانزانیاکوهدشت رقم  -3کوهدشت رقم روغنی،  -2کنسروالیا، 

و  مانزانیاویسیان رقم  - 11ویسیان رقم روغنی،  -10ویسیان رقم کنسروالیا،  -9آباد رقم سویلانا،  خرم -8، مانزانیاآباد رقم  خرم -7روغنی، 
   ویسیان رقم سویلانا. -12

Figure 3. Distribution diagram of four olive cultivars in different regions (12 samples) based two main components  
in the Lorestan province. 1-Kouhdasht region, Konservolia cultivar, 2- Kouhdasht region, Roghani cultivar,  
3- Kouhdasht region, Manzanilla cultivar, 4- Kouhdasht region, Sevillana cultivar, 5- Khorramabad region, 
Konservolia cultivar, 6- Khorramabad region, Roghani cultivar, 7- Khorramabad region, Manzanilla cultivar,  
8- Khorramabad region, Sevillana cultivar, 9- Veysian region, Konservolia cultivar, 10- Veysian region, Roghani 
cultivar, 11- Veysian region, Manzanilla cultivar, 12- Veysian region, Sevillana cultivar. 
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  گیري کلی  نتیجه
کمیت و کیفیت  دادنشان  پژوهشنتایج این 
تأثیر عوامل  ارقام زیتون تحت در اسیدهاي چرب

که همواره یکی از  با توجه به این. ردیگ میمحیطی قرار 
رهاي خیلی مهم در کیفیت روغن زیتون، بالا بودن تغیم

باشد و در ارقام  آن میمحتوي اسید چرب اولئیک 
زیتون هر چقدر نسبت اسید چرب اولئیک به لینولئیک 

تر باشد، کیفیت روغن بهتر است در  و لینولنیک بیش
رقم در ارقام و مناطق مورد بررسی مطالعه حاضر 

ترین درصد  علاوه بر بیش روغنی در منطقه کوهدشت
بالاترین درصد)،  30/52روغن در ماده خشک (

  ترین  و کمدرصد)  20/77( کاولئیاسید محتوي 
نسبت به دیگر را درصد)  13/7(لینولئیک  اسید

  رقم روغنی در در مجموع  .نداسیدهاي چرب داشت
کمیت و کیفیت بالاتر روغن  از نظرمنطقه کوهدشت 

قابل  )،اولئیک اسید تر دلیل وجود مقادیر بیش (به
   .توصیه است

شود در مطالعات بعدي می همچنین، پیشنهاد
هاي فیزیکی و ویژگیاسیدهاي چرب، همراه با 

شیمیایی مربوط به میوه و عملکرد میوه نیز در نظر 
 توجه قابل میزان با توجه بهو در نهایت  گرفته شود

در مناطق  زیتون گوناگون در ارقاماسیدهاي چرب 
این گیاه  اي تغذیههاي کاربرد مختلف استان لرستان،

   .قرار گیرد پژوهشگرانمدنظر 
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