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نوشین حیدری لعل
کارشناس ارشد شيمی فيزيک و معلم شيمی ناحية 2 اراک

چکيده
روغن زيتون يکی از روغن  هايی است که در سراسر جهان تمايل زيادی به استفاده از آن وجود دارد. خواص درمانی اين روغن 
سبب شهرت آن به روغن سلامتی و شفابخش شده است. روغن زيتون سرشار از چربی های اومگا-3 و اومگا-6، ترکيب های فنولی 

و پاداکسنده هاست.

کلیدواژه ها: پاداکسنده، اسيد چرب آزاد، روغن زيتون، اولييک اسيد

مقدمه
درخت زيتون در آغاز تابستان گل می دهد و ميوة آن در پايان اين فصل 
به ثمر می رسد. در اين زمان زيتون سبز را می توان برداشت کرد وگرنه رنگ آن 

به بنفش، قهوه ای و سپس سياه تغيير می کند. 
طعم روغن زيتون به عواملی همچون موقعيت جغرافيايی، زمان چيدن ميوه 
و نوع آبياری درخت بستگی دارد. روغن گرفته شده از زيتون های نخستين 
ماندگاری  و  خواص  و  هستند  بعدی  برداشت های  از  سبزرنگ تر  برداشت، 

بيشتری دارند.

دانستنی هایی 
دربارة روغن 

زیتون

هرچه تند و تلخ تر، سالم تر!
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انواع روغن زیتون
به  بسته  زيتون  روغن 
اين  به  آن  تهية  روش 
تقسيم بندی  ترتيب 
بسيار  نوع  می شود: 
خالص، خالص و پالايش 
روغن  تهيه  برای  يافته. 
بالا  کيفيت  با  زيتون 
بايد زيتون ها بی درنگ و 
حداکثر تا يک روز پس 
از چيده شدن در دمای 
°27C به کمک دستگاه 

پرس زير فشار قرار گيرند تا روغن آن ها خارج شود. انواع خالص و 
بسيار خالص روغن به اين روش و بدون افزودن هر نوع حلالی در 
دمای پايين به دست می آيند. اين روش استخراج روغن به »پرس 
سرد« معروف است. گفتنی است هرچه دما در جريان فرايند 

استخراج بالاتر رود از کيفيت روغن کاسته می شود. 
روغن زيتون بسيار خالص نتيجة تحميل فشار در يک نوبت و 

در سرما به زيتون است. چنانچه فشار برای بار دوم تحميل شود، 
روغن زيتون خالص به دست می آيد. تفاوت ديگر ميان اين دو 
نوع روغن، مربوط به مقدار اسيدهای چرب آزاد آن هاست؛ در 
نوع بسيار خالص کمتر از 0/8 درصد، و در نوع خالص 2 درصد 

اسيد چرب آزاد وجود دارد.
اين  خالص  نوع  پالايش  از  زيتون  روغن  يافته  پالايش  نوع 
روغن به دست می آيد. اين کار به کمک ترکيب های شيميايی 
و به منظور کاهش مقدار اسيدهای چرب موجود در روغن انجام 
می شود. از تفاله های باقی مانده از زيتون نيز به کمک گرما و 

حلال هايی همچون هگزان، می توان روغن گرفت.
مقدار اسيدهای چرب آزاد در نوع پالايش يافتة روغن زيتون 
به بيش از 3/3 درصد می رسد. اين روغن که به لامپانت1 معروف 
است کاربرد خوراکی ندارد و بيشتر به عنوان سوخت چراغ در 
صنعت به کار می رود. بنابراين بهترين نوع روغن زيتون که خواص 
شفابخش زيتون را دربردارد، نوع بسيار خالص و خالص آن است. 

هنگام انتخاب روغن زيتون بايد به اين ويژگی ها و وجود آن در 
فراورده توجه شود:

 روغن بايد بوی ميوه زيتون را بدهد.
 طعم تلخ داشته باشد.
 تند و سوزاننده باشد.

در روغن به دست آمده 
از زیتون سبز مقدار 

كلروفيل بيشتر است 
كه به سبز بودن این 

روغن می انجامد

شكل 3 ساختار برخي تركيب هاي موجود در زيتون:
آ: Eـ 2ـ هگزن آلدهيد

ب. اتيل ـ 2ـ متيل بوتانوات
پ. Z ـ 3 هگزن آلدهيد

آ 
ب 

پ
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شيمی روغن زیتون
چنان که اشاره شد بوی روغن زيتون می تواند کيفيت آن را 
نشان دهد. اين رايحه از وجود ترکيب های فرّاری نتيجه می شود 

که ساختار مولکولی آن ها در شکل 1 نشان داده شده است.
در روغن زيتون خالصی که از زيتون سياه گرفته می شود 4- 
متوکسی-2- متيل-2- بوتان تيول نيز وجود دارد. ترکيب های 
از: E -2- هگزن  مؤثر در بوی روغن زيتون خالص عبارت اند 
متيل   -3 و  اول  هگزان-1-  آلدهيد،  هگزن   -3-Z آلدهيد2، 
بوتان-1- اول. همة اين ترکيب ها فرّارند. از اين رو اگر استخراج 
کاسته  روغن  بوی  شدت  از  گيرد،  انجام  بالا  دمای  در  روغن 
می شود. گفتنی است بوی روغن به دست آمده از ميوة رسيدة 

زيتون بيشتر از ميوة نارس آن است.

پس در فرايند استخراج  روغن، به راحتی به فاز آبی راه می يابند و 
از روغن زيتون جدا می شوند. برای جلوگيری از خارج شدن اين 
ترکيب ها روغن گيری را در حضور گاز نيتروژن انجام می دهند 

تا عامل اکسايش- که وجود گاز اکسيژن  است- محدود شود.

عامل تند و سوزان بودن روغن زیتون
از خوردن روغن زيتون بسيار خالص در انتهای گلو نوعی سوزش 
و گزندگی احساس می شود که گاه به سرفه نيز می انجامد. اين 
غشای  از  گذر  از  پس  که  است  ترکيبی  وجود  از  ناشی  حس 
انتهای گلو را تحريک  سلول های مخاطی، عصب های سطحی 
خانوادة  از  ترکيب  اين  است.  معروف  اولئوکانتال  به  و  می کند 
از  پاداکسندگی  خاصيت  که  است  طبيعی  فنولی  ترکيب های 
خود نشان می دهد. اثر ضدالتهابی اين ترکيب شبيه به داروی 

ايبوبروفن است. 

نقش اسيدهای چرب آزاد
اگر زيتون پس از برداشت در شرايط مناسب نگهداری شود 
می مانند  امان  در  آبکافت  از  آن  در  موجود  تری گليسريدهای 
به  قارچ،  بالا و حضور کپک و  انبار کردن زيتون در دمای  اما 
آبکافت تری گليسريدها و تشکيل اسيدهای چرب آزاد می انجامد. 
هرچه مقدار اين اسيدها در روغن کمتر باشد، روغن مرغوب تر 
است. در چنين روغنی مقدار اولييک اسيد بالاست در حالی که 
مقدار لينولنيک اسيد آن کم است. در مجموع، مقدار اولييک 
اسيد روغن هايی که از ميوة مناطق سرد به دست می آيد بيشتر 
از نواحی گرم است. لينولنيک اسيد از جمله اسيدهای چرب 
زيان آور است که مقدار آن در روغن زيتون صفر تا يک درصد 

برآورد می شود، جدول1. 

هر چه تعداد مراحل 
پالایش روی روغن زیتون 
بيشتر شود مقدار رنگ 
آن كاهش می یابد و به 

بی رنگی می گراید

عامل تلخی روغن زیتون
زيتون  روغن  تلخ کننده  عامل  فنول  پلی  ترکيب های  وجود 
و  اولئوروپين3  ترکيب ها  اين  از  نمونه ای  است.  شده  شناخته 
ليگستروسايد4 هستند که هر دو در آب محلول اند و عامل مؤثری 
در برابر سرطان سينه و فشارخون به شمار می روند. مقدار اين 
از  دو مادة شفابخش و مشتقات آن ها در روغن به دست آمده 
زيتون سبز بسيار زياد است. ترکيب های پلی فنول و فلاونوييدها 
به راحتی اکسيد می شوند و در نتيجه بهتر در آب حل می شوند. 

شكل 4 ساختار اولئوكانتال



رنگ روغن زیتون
وجود  دارد.  زرد  به  مايل  سبز  رنگی  معمولًا  زيتون  روغن 
ترکيب هايی از جمله بتاکاروتن و لوتيين عامل اصلی اين رنگ 
است اما وجود ترکيب های ديگر- که به مقدار کمتری در اين 
روغن يافت می شوند- در رنگ آن بی اثر نيست. اين ترکيب ها 
عبارت اند از: آلفاکاروتن، آراکساتين، ايتواکسانتين، نئواکسانتين، 
کلروفيل آ و ب، فئوفيتين آ و ب. مقدار هر يک از اين ترکيب ها 

با توجه به زمان برداشت و رسيده بودن زيتون متفاوت است.
در روغن به دست آمده از زيتون سبز مقدار کلروفيل بيشتر 

است که به سبز بودن اين روغن می انجامد.
هر چه تعداد مراحل پالايش روی روغن زيتون بيشتر شود 
بی رنگی می گرايد. چنين  به  و  مقدار رنگ آن کاهش می يابد 

روغنی خاصيت چندانی ندارد.

پاداكسنده ها
وجود پاداکسنده های فراوان در روغن زيتون از تخريب سلول ها 
در برابر راديکال های آزاد، جلوگيری می کند. از جمله اين مواد 

آلفا لينولنيک استئاريک اسيدلينولييک اسيدپالميتيک اسيداولييک اسيداسيد چرب
اسيد

آراشيدونيک اسيد

درصد تقريبی در 
روغن زيتون

701010210

سودمند می توان به فلاونوييدها، پلی فنول ها و ويتامين E اشاره 
کرد. پلی فنول ها اثر کاهش فشار خون و کلسترول بد را از خود 
نشان می دهند و در نتيجه از بروز بيماری های قلبی می کاهند. 
از ترکيب های پلی فنولی موجود در اين روغن در تهية کرم های 

ضدآفتاب استفاده می شود.

نتيجه گيری
روغن زيتون به عنوان عامل محافظت کننده از معده و روغنی 
سالم می تواند مورد استفادة همة افراد قرار گيرد. اين روغن تا 
دمای °180C در برابر گرما پايدار است و تغييری در ساختار 
آن ايجاد نمی شود بنابراين در پخت و پز نيز می توان از آن بهره 

گرفت.
استفاده از اين روغن در کاهش رشد و جلوگيری از بيماری های 

قلبی، قندخون و سرطان ها سودمند شناخته شده است.

 پی نوشت ها
1. lampante
2. hexenal
3. oleuropein
4. ligstroside
5. oleocanthal
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وجود تركيب های پلی 
فنول عامل تلخ كننده 
روغن زیتون شناخته 

شده است

جدول1  اسيدهای چرب آزاد موجود در روغن زيتون مرغوب

شكل 5 ساختار لوتيين، يكي از مواد اصلي عامل رنگ در زيتون
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