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نازك دور مغزبررسی ترکیبات اسیدهاي چرب و خاصیت آنتی اکسیدانی پوسته 
در ژنوتیپ هاي مختلف گردوي ایرانی گردو

*3، مجید اسدي سامانی2، رشید جامعی2، رضا حیدري2،1ولی اکبري
مرکز تحقیقات گیاهان کمیته تحقیقات دانشجویی، 3، دانشگاه ارومیه، ارومیه، ایران؛ گروه زیست شناسی2؛ایراننور،دانشگاه پیام مدرس 1

دارویی، دانشگاه علوم پزشکی شهرکرد، شهرکرد، ایران.
19/5/93:پذیرشتاریخ 14/1/93تاریخ دریافت:

مقدمه:
اسیدهاي چرب غیر اشباع همانطور که می دانید 
(Polyunsaturated= PUFA)عملکردهاي فیزیولوژیکی

خاصی دارند و براي رشد و نمو ضروري هستند.
هاي چرب اسید6-و امگا3-هاي چرب امگااسید

زیرا انسان شبیه دیگر ؛ (EFA)ضروري هستند
ها را پستانداران نمی تواند اسیدهاي چرب مادري آن

–و آلفا )LA, C18:2, n-6(سنتز کند. لینولئیک 
اسید باید از طریق رژیم )ALA, C18:3, n-3لینولنیک (

مین شوند. مطالعات قبلی روي گردوها نشان أغذایی ت
)Nut(داده است که مصرف مناسب از این میوه شفت 

ها را تنظیم می کند و سطح پروفایل لیپوپروتئین
.)1،2(کلسترول خون را کاهش می دهد

هاي چرب ضروري و منبع خوبی از اسیدگردوها
بویژه. ترکیبات شیمیایی )3،4(ها هستندوفرولتوک

ها وابسته به نوع ژنوتیپ وهاي چرب و توکوفرولاسید
گیاهی ء. غذاهاي با منشا)3(شرایط محیطی مختلف هستند

چکیده:
ترکیبات شیمیایی می باشند. ها از اسیدهاي چرب ضروري و توکوفرولمنبع خوبیگردوهازمینه و هدف:

. این مطالعه با هدف شرایط محیطی مختلف هستندها وابسته به نوع ژنوتیپ واسیدهاي چرب و توکوفرولبویژه 
در )Pellicle(کننده مغز گردو بررسی ترکیبات اسیدهاي چرب و همچنین خاصیت آنتی اکسیدانی پوسته محاط

Juglans regia(هاي مختلف گردوي ایرانی ژنوتیپ L.(.طراحی و اجرا شده است
نقاط مختلف منطقه از(K1, G1, B1, K2, K3, B2)شش ژنوتیپ گردو تجربی در این مطالعهبررسی:روش

کروماتوگرافی با استفاده از ترکیب)9(هاي چربترکیب اسیدگردید. آوريکلیایی در استان کرمانشاه جمع
براي بررسی خاصیت آنتی اکسیدانی از روش مهار اي آنالیز شد.گازي کوپل شده با آشکارساز یونیزاسیون شعله

.استفاده شد)DPPH)2,2-diphenyl-1-picrylhydrazylفعالیت رادیکال
)PUFA(هاي چرب داراي چند پیوند دوگانه اسید.قرار داشت%5/78تا3/63اي ازروغن کل در دامنه:هایافته

اي ازند که در دامنهدهاي مختلف مورد مطالعه را شامل می شمهمترین گروه اسیدهاي چرب در روغن ژنوتیپ
نسبت به B2مشاهده شد. ژنوتیپ )B2(در ژنوتیپ کوره گردگان PUFAبودند. بالاترین میزان %2/70تا 6/57

.)P>05/0(آوري رادیکال بیشتري داشتجمعها فعالیت سایر ژنوتیپ
هاي چرب وابسته به ژنوتیپ است. پوسته نازك دور مغز ترکیب اسیدنشان داد، نتایج این مطالعهگیري:نتیجه

خصوص اسیدهاي چرب ه اسیدهاي چرب ب،یک لایه محافظت کنندهو به عنوانمی باشدسرشار از ضد رادیکال 
PUFAکند.ها محافظت میلرا در برابر رادیکا

D.پوسته نازك دور مغز،اکسیدانآنتی،هاي چرباسید،گردوهاي کلیدي:واژه
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هااکسیدانها و سبزیجات منبع خوبی از آنتی از قبیل میوه
از جمله ترکیبات فنولی میوه گردوهااکسیدانآنتی.هستند

اثرات مثبتی بر روي سلامتی انسان از قبیل کاهش بوده که
، کاهش استرس اکسیداتیوهاي کرونري قلب،بیماري

التهاب و جلوگیري از چندین نوع سرطان و خاصیت ضد
. با وجود اینکه ارزیابی هاي زیادي )5،6(ضد جهش دارند

روي ترکیبات غذایی از جمله ترکیبات اسیدهاي چرب 
اما چندین فاکتور از جمله رقم، ؛استصورت گرفته 

ژنوتیپ، موقعیت جغرافیایی و عملیات کشاورزي می توانند 
.)7،8(روي میزان این ترکیبات موثر باشند

هاي این مطالعه با هدف بررسی ترکیبات اسید
چرب و همچنین خاصیت آنتی اکسیدانی پوسته محاط 

هاي مختلف در ژنوتیپ)Pellicle(کننده مغز گردو 
Juglans regia(گردوي ایرانی  L.( به منظور بررسی

هاي چرب هاي بیوشیمیایی(اسیدبر فاکتورثیر ژنوتیپأت
ها) طراحی و اجرا شده است.اکسیدانو آنتی

:روش بررسی
ژنوتیپ مختلف گردو شش هاي بالغ میوه

، کوره گردگان )K1(ها با نام محلی کاغذي [ژنوتیپ
)B2( گردکان خومانی ،)K2( سوزنی ،)G1( تخم ،

] از )K3(زودرسمعروف به و گردوي )B1(مرغی 
کره، بیرقلی و گردکانه در باغات سه نقطه ي کانی

ي کلیایی استان کرمانشاه در پایان شهریورماه منطقه
ي نازك آوري، پوستهآوري شدند. پس از جمعجمع

جدا شد و )Kernel(از مغز )Pellicle(محاط کننده مغز 
اجازه داده شد تا در دماي اتاق به طور کامل خشک 

هاي آسیاب شده غربال و ذرات شوند. بعد از آن نمونه
سپس این ؛متر انتخاب شدندمیلی4/0کوچکتر از 

گیري در دماي اتاق نگهداري ها تا موقع عصارهنمونه
شدند.

گرم از پودرهاي آماده 5/1گیري براي عصاره
25درون دستگاه سوکسله و با استفاده از متانول (ي شده

30درجه سانتی گراد و به مدت 60میلی لیتر) در دماي 
سپس ؛ )9(گیري صورت گرفتدقیقه عصاره

g4000×دقیقه در 20هاي تهیه شده به مدت عصاره
فاز رویی آن از طریق کاغذ صافی وگردید سانتریفوژ

نگهداري شد.Cº4جدا و در دماي 
و Leiboritzخراج روغن طبق روشتاس
. بر اساس )10(با اندکی تغییرات انجام گرفتهمکاران 

دقت ه گرم از نمونه پودر شده ب1این روش ابتدا حدود 
پیچ دار ریخته ي آزمایش دروزن گردید و درون لوله

میلی لیتر اتر به آن 5شد. سپس دو بار و هر بار به حجم 
دقیقه درون 5نیز به مدت اضافه گردید و هر بار 

هاي که حاوي چربیاولتراسوند گذاشته شد. بعد اتر
ي آزمایش با وزن محلول در آن است به درون یک لوله

معلوم ریخته شد. تحت جریان ازت، اتر تبخیر گردید و 
وزن لوله هاي چربی اندازه گیري شد. از اختلاف وزن 

ي اسبههاي حاوي چربی براي محي خالی و لولهلوله
درصد چربی کل استفاده گردید.

,GC–FID(دستگاه کروماتوگراف گازياز

model 6890 N, Agilent Technologies, Wilmington,

DE, USA(ستون موئینه جهز بهمJ &W DB-Wax

هاي اسیدگیري. جهت آماده سازي و اندازهشداستفاده
,ISOچرب از روش  با اندکی تغییرات )11(1978

استفاده شد. براي متیله کردن از هپتان و محلول متانولی 
3هیدروکسید پتاسیم استفاده شد. طبق این روش 

مولار به 2لیتر محلول متانولی هیدروکسید پتاسیم میلی
چربی استخراج شده اضافه گردید (جهت تهیه ي 

12/1نرمال مقدار 2محلول متانولی هیدروکسید پتاسیم 
لیتر آب مقطر حل، میلی8/0گرم هیدروکسید پتاسیم در 

لیتر رسانده شد). میلی10و سپس با متانول به حجم 
15ي آزمایش بسته شد و محلول به مدت درپوش لوله

ي سانتی گراد اولتراسوند درجه50-60دقیقه در دماي 
گردید، این عمل باعث متیله شدن اسیدهاي چرب و 

میلی لیتر هپتان به آن 1سپس شد. جدایی گلیسرول 
اضافه گردید و آن به حال خود گذاشته شد. گلیسرول 

ي بالایی که شفاف و نشین گردید. لایهبلافاصله ته
حاوي استرهاي متیل محلول در هپتان بود، این لایه از 
گلیسرول جدا شد. براي جداسازي حلال از چربی از 
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پانی (روتاري) ساخت کمءدستگاه تقطیر تحت خلا
Hidolph آلمان مدلLaborta 4003.استفاده گردید

میکرولیتر 1هاي چرب بعد از متیله کردن اسید
8چرب را که داراي از این استرهاي متیلیک اسیدهاي

اتم کربن هستند، برداشته و براي آنالیز اسیدهاي 24تا 
چرب به دستگاه کروماتوگرافی گازي تزریق شد. در 

ي در دستگاه جریان داشت، درجهکه گاز حامل حالی
هاي ستون و آشکارساز و محل ترزیق تنظیم حرارت

تنظیم گردید که طی Programشد. ابتدا دستگاه روي 
درجه سانتی گراد (به مدت یک 60آن دماي اولیه روي 

درجه سانتی گراد بر دقیقه تا دماي 20دقیقه) با سرعت 
که به مدت دقیقه4درجه سانتی گراد (مدت زمان 180

10دقیقه در این دما نگه داشته شد) سپس با سرعت 10
درجه 230درجه سانتی گراد بر دقیقه به دماي 

دقیقه در 5دقیقه که به مدت 4سانتی گراد (مدت زمان 
این دما نگه داشته شد) رسید. سپس حساسیت دستگاه 

روي یک و Attenuatorتنظیم شد. همچنین 10-10در 
Recorderي دستگاه ي عدد دو تنظیم گردید. شعلهرو

به کمک گاز هیدروژن از دستگاه تولید هیدروژن و 
سیلندر هواي فشرده روشن گردید. (ستون مورد استفاده 

متر و قطر سانتی180زنگ بطول از جنس فــــولاد ضد
ساخت (DB-WAXمتر). از ستون موئین میلی3داخلی 
ازي متیل استرهاي آمریکا) براي جداس،J & Wکمپانی 

.اسیدهاي چرب استفاده شد
بار 14عنوان گاز حامل با فشار از گاز نیتروژن به

)Bar( میلی لیتر بر دقیقه 2/1با سرعت جریان گاز
ي حرارت محل تزریق نمونه و استفاده گردید. درجه

درجه 260و 250دستگاه آشکارساز به ترتیب در 
گراد تنظیم شد. سرعت حرکت نوار کاغذ در سانتی

متر در دقیقه تنظیم سانتی5/0دستگاه ثبات برابر با 
گردید. سپس توسط دستگاه انتگراتور سطح زیر هر 

هاي مربوط به نوارهاي جذبی اسیدهايیک از منحنی
متفاوت شامل پالمیتیک، میرستیک، استئاریک، چرب

اولئیک، لینولئیک، ایکوزانوئیک، میریستولئیک، 
لینولنیک محاسبه گردید. با افزایش -پالمیتولئیک و آلفا

تعداد کربن، نوار جذبی استر مربوطه دیرتر ظاهر 
گردد و در مورد استرهایی که داراي کربن مساوي می

ند دوگانه بیشتر باشد، نوار هستند نیز هر چه تعداد پیو
شود. با استفاده از اعداد حاصل از جذبی دیرتر ظاهر می
توان درصد و نوع اسید چرب را در دستگاه انتگراتور می

ي روغن مورد آزمایش محاسبه کرد. براي تعیین نمونه
نوع و میزان اسیدهاي چرب ابتدا مخلوطی از اسیدهاي 

هیه گردید. سپس به چرب استاندارد در حلال هپتان ت
1میکرولیتري هامیلتون، مقدار 5کمک یک سرنگ 

میکرولیتر از محلول استاندارد اسیدهاي چرب به دستگاه 
هاي تزریق شد. با تزریق این محلول به دستگاه، منحنی

مربوط به هر یک از اسیدهاي چرب استاندارد توسط 
ها توسط انتگراتور ترسیم وثبات و زمان بازداري آن

هایی که محاسبه گردید. سپس در همین شرایط، نمونه
میکرولیتر به دستگاه تزریق 1آماده شده بودند به مقدار 

ها نیز منحنی و زمان بازداري محاسبه شد. براي این نمونه
ها با زمان ي زمان بازداري این نمونهگردید. با مقایسه

بازداري استاندارد، هر کدام از اسیدهاي چرب تشخیص 
اده شدند.د

ها با هاي کروماتوگرام نمونهشناسایی پیک
پالمیتیک، (هاي کروماتوگرام استانداردمقایسه با پیک

میرستیک، استئاریک، اولئیک، لینولئیک، ایکوزانوئیک، 
و همچنین )لینولنیک- میریستولئیک، پالمیتولئیک و آلفا

گرفت هاي استاندارد صورتزمان بازداري پیک
استاندارد از تزریق مخلوط اسیدهاي (کروماتوگرام

.ي استاندارد به دست آمده است)شدهچرب متیله
DPPHآوري رادیکال براي سنجش میزان جمع

با اندکی تغییرات استفاده شدو همکارانWuاز روش 
5/1ها با میکرولیتر از عصاره50. طبق این روش )12(

) %95میلی مولار در اتانول DPPH)15/0میلی لیتر از 
سپس بعد از انکوبه کردن در تاریکی به ؛مخلوط گردید

خوانده شد.nm515دقیقه جذب آن در 30مدت 
با DPPHسپس درصد جمع آوري رادیکال 

فرمول زیر محاسبه گردید:
RSA%= (A0–A1)/A0×100
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،DPPH: درصد مهار RSAکه در این رابطه 
0A: 1جذب کنترل وA :باشد.ها میجذب نمونه

آوري رادیکال آزاد براي مقایسه میزان جمع
بوتیل رادیکال شیمیاییهاي عصاره از آنتینمونه

به عنوان شاخص استفاده )BHA(هیدروکسی آنیـسول
ها محاسبه گردید.براي آن50ECشد و میزان 

هاي انجام شده سه تکرار ي آزمایشبراي همه
ها با استفاده ازف بین ژنوتیپدر نظر گرفته شد. اختلا

سطح آماري در )Duncan’s(چند متغیره دانکن آزمون
.) آنالیز گردید>05/0Pدرصد (5

:هایافته
اسید 9این مطالعه پروفایل اسیدهاي چرب از در 

هاي بررسی چرب تشکیل شده است که در میان ژنوتیپ
هاي چرب با شده پروفایل مشابهی از نظر نوع اسید

هاي چرب ها مشاهده شد. اسیدتنوعاتی در مقدار آن
مهمترین گروه )PUFA(داراي چند پیوند دوگانه 

هاي مختلف مورد اسیدهاي چرب در روغن ژنوتیپ

تا6/57اي ازمطالعه را شامل می شوند که در دامنه
داراي یک پیوند اسیدهاي چرب بودند. گروه 2/70%

و گروه%7/28تا 9/19در دامنه اي از )MUFA(دوگانه 
نیز کمترین میزان و در )SFA(اسیدهاي چرب اشباع 

قرار داشت. لینولئیک اسید، %1/11تا 7/7اي از دامنه
ها بود و مقدار آن چرب غالب در تمامی ژنوتیپاسید

در %8/56تا G1) در ژنوتیپ %9/46اي از (در دامنه
د دومین اسید چرب از نظر بود. اولئیک اسیB2ژنوتیپ 

) تاK3(ژنوتیپ %9/17اي از مقدار بود که در دامنه
) و بعد از آن نیز لینولنیک اسید قرار K1(ژنوتیپ 6/28%

%9/13تا )G1(ژنوتیپ %8/10اي از داشت که در دامنه
) بود. از میان اسیدهاي چرب باقیمانده تنها B1(ژنوتیپ 

) %2-9/3استئاریک اسید () و %5/5-2/7پالمیتیک اسید (
B2. ژنوتیپ )1(جدول شمارهمقادیر قابل قبولی داشتند

و بیشترین میزان MUFAکمترین مقدار از نظر محتواي 
همچنین ا نشان داد.رPUFA) %2/70از نظر محتواي (

نشان دادبالاترین میزان لینولئیک اسید رااین ژنوتایپ 
.)1(جدول شماره 

در ژنوتیپ هاي مختلف)Pellicle(مغز گردو نازك دورمیزان اسیدهاي چرب در روغن استخراج شده از پوسته :1جدول شماره 
هاپتیژنو

اسید چرب
)K3(زودرس)K1(کاغذي)B1(تخم مرغی)B2(کوره گردگان)K2(گردکان خومانی)G1(سوزنی

C14: 00/0±05/00/0±0/00/0±0/00/0±02/00/0±01/00/0±02/0
C14: 1n50/0±0/00/0±0/00/0±0/00/0±01/00/0±0/00/0±01/0

C16: 002/0±73/501/0±19/7018/0±56/509/0±72/505/0±46/605/0±49/5
C16: 1n70/0±11/00/0±0/003/0±18/001/0±09/00/0±05/00/0±06/0

C18: 00/0±41/30/0±89/3067/0±09/30/0±48/20/0±49/204/0±05/2
C18: 1n905/0±03/2204/0±05/2395/0±69/1909/0±57/271/0±62/2857/0±91/17

C18: 2n6cis08/0±89/4629/0±83/5218/0±8/5631/0±68/4914/0±41/4734/0±16/53
C18: 3n303/0±76/1003/0±8/1204/0±450/13045/0±94/1337/0±63/1306/0±84/13

C20: 005/0±09/002/0±05/007/0±12/001/0±07/001/0±05/005/0±19/0
SFA%08/0±29/903/0±14/1116/0±77/81/0±29/807/0±01/915/0±74/7

MUFA%06/0±14/2204/0±05/2398/0±86/1909/0±66/2711/0±67/2856/0±97/17
PUFA%11/0±65/5732/0±64/6522/0±25/70356/0±63/635/0±04/6139/0±9/66

Total fat (g/100g dry weight)8/0±7/7475/0±77/6345/0±47/7851/1±6/7778/0±87/7026/1±3/63
باشد.میمیانگین±ها بر اساس انحراف معیارداده
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قدرت DPPHرادیکال مهاردر سنجش میزان 
هاي مختلف در توانایی بخشیدن هاي ژنوتیپعصاره

بررسی DPPHهاي هیدروژن و یا الکترون به رادیکال اتم
هاي مورد بررسی تغییر رنگ از بنفش در تمامی عصاره. شد

براي 50ECمیزان (رادیکال) به زرد (خنثی) مشاهده شد.
، )B2(، کوره گردگان )K1(کاغذي ژنوتایپ هاي

،)B1(، تخم مرغی )G1(، سوزنی )K2(گردکان خومانی 

به ترتیب BHAو )K3(زودرسگردوي معروف به 
01/0±14/0 ،01/0±09/0،02/0±12/0 ،0/0±15/0 ،
میلی گرم بر 05/0±011/0و 04/0±18/0، 04/0±20/0

نشان دهنده فعالیت 50ECیزان کمتر مدست آمد.میلی لیتر ب
در مقایسه با )2(جدول شماره استرادیکالی بالاتر ضد

BHA ژنوتیپB2مهارها فعالیت نسبت به سایر ژنوتیپ
.)P>05/0(رادیکال بیشتري داشت

BHAو Pellicleهاي مختلف گردو بخش در ژنوتیپDPPHآوري رادیکال یزان جمعم:2دول شماره ج

شاخصهاژنوتیپ
)BHA(

گردگانکوره 
)B2(

زودرس
)K3(

گردکان خومانی
)K2(

تخم مرغی
)B1(

سوزنی
)G1(

کاغذي
)K1(

DPPH1/0±07/944/0±38/9098/1±87/5642/0±24/8683/2±83/5382/0±77/7364/0±9/78درصد جمع آوري رادیکال 
50EC(میلی گرم بر میلی لیتر)14/0±15/001/0±2/00/0±12/004/0±18/002/0±09/004/0±05/001/0±01/0

.بوتیل هیدروکسی آنیـسول: BHAباشد؛ میمیانگین±ها بر اساس انحراف معیارداده

:بحث
مطالعات کلینیکی و اپیدمیولوژیکی نشان دهنده 

هاي جرب با چند پیوند دوگانه ترکیب اسیدمهم نقش 
باشدو عروقی میهاي قلبیدر جلوگیري از بیماري

مهمترین PUFA). نتایج این مطالعه نشان داد که 13(
هاي مورد هاي چرب در همه ژنوتیپگروه از اسید

SFAو MUFAها به ترتیب مطالعه بود و در ادامه آن

بیشترین مقدار بودند.
هاي روغنی هاي چرب در عصارهعمده اسید

لینولنیکاولئیک و،ها به ترتیب لینولئیکهمه ژنوتیپ
هاي غذایی همچنین نشان داده شده که رژیم؛اسید بود

را خونمعنی داري کلسترولرسرشار از گردو بطو
).14(دهدکاهش می

ي بین اسیدهاي چرب در این مطالعه با مقایسه
اسیدهاي چرب مطالعه شده در گردوهاي رشد یافته در 

تغییراتی را نشان داد که این )13،15(کشور پرتغال
ثیر شرایط محیطی و فاکتور أتوانیم به تتغییرات را می

.ژنوتیپ نسبت بدهیم
یکی از چندین رادیکال DPPHرادیکال 

ارگانیک پایدار است که به عنوان یک پارامتر مهم براي 

شودبررسی میزان فعالیت آنتی اکسیدانتی استفاده می
بوسیله DPPHرادیکال کروموژن مطالعهدر این . )16(

تغییر احیا شده و اکسیدانت)ترکیبات احیا کننده(آنتی
در طول موج رنگ از بنفش (رادیکال) به زرد (خنثی)

.)17(مورد بررسی قرار گرفتنانومتر517
بیان شد که برابر با 50ECنتایج حاصل به صورت 

غلظت يدرصد50میزان آنتی اکسیدانت لازم براي کاهش 
نتایج بدست آمده با نتایج باشد.میDPPHاولیه رادیکال 

BHA(at 3.6 mg/mL %96.0)حاصل از استاندارد

نسبت B2ژنوتیپ BHAدر مقایسه با قابل مقایسه بود.
آوري رادیکال بیشتري ها فعالیت جمعبه سایر ژنوتیپ

و کمترین میزان PUFAهمچنین بالاترین میزان ؛ داشت
50EC در ژنوتیپB2.مشاهده شد

در مطالعات قبلی انجام گرفته بر روي میوه گردو
آوري رادیکال میزان جمعنشان داده شده است که) 18(

DPPH در پوسته نازك اطراف مغز)Pellicle( از سایر
که)pellicle>hull>shell>kernel(استآن بیشترهايقسمت

هاي ها از اسیدرادیکالاي محافظ در برابر به عنوان لایه
اسیدهاي چرب با چند پیوند دوگانه چرب خصوصاً
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بنابراین این پوسته نازك از لحاظ ؛کندایفاي نقش می
.بسیار مهم استآنتی اکسیدان اي به عنوان تغذیه

:گیرينتیجه
هاي ترکیب اسیدنتایج این مطالعه نشان داد، 

دور مغزچرب وابسته به ژنوتیپ است. پوسته نازك 
)Pellicle( و به عنوانمی باشدسرشار از ضد رادیکال

اسیدهاي چرب بخصوص ،یک لایه محافظت کننده
اسیدهاي چرب با چند پیوند دوگانه را در برابر 

با توجه به اثرات قابل کند.ها محافظت میرادیکال

اي که ترکیبات فنولی موجود در پوسته نازك ملاحظه
هاي آزاد آوري رادیکالدر جمع)Pellicle(دور مغز 

هاي بیشتر بر روي رسد با بررسینشان داد به نظر می
ها ها و با تعیین ساختار دقیق آنترکیبات موثره آن

توان این ترکیبات را در صنایع غذایی و داروئی می
.مورد استفاده قرار داد

و قدردانی:تشکر
جام بدین وسیله از تمامی کسانی که ما را در ان

گردد.تقدیر و تشکر می،این مطالعه یاري نمودند

بع:منا
1. Sabate J, Fraser GE, Burke K, Knutsen SF, Bennett H, Lindsted KD. Effects of walnuts on
serum lipid levels and blood pressure in normal men. N Engl J Med. 1993; 328(9): 603-7.
2 Zambon D, Sabate J, Munoz S, Campero B, Casals E, Merlos M, et al. Substituting walnuts
for monounsaturated fat improves the serum lipid profile of hypercholesterolemic men and
women. Ann Intern Med. 2000; 132(7): 538-46.
3. Amaral JS, Alves MR, Seabra RM, Oliveira BP. Vitamin E composition of walnuts (Juglans
regia L.): a 3-year comparative study of different cultivars. J Agric Food Chem. 2005; 3(13):
5467-72.
4. Amaral JS, Casal S, Pereira JA, Seabra RM, Oliveira BP. Determination of sterol and fatty
acid compositions, oxidative stability, and nutritional value of six walnut (Juglans regia L.)
cultivars grown in Portugal. J Agric Food Chem. 2003; 51(26): 7698-702.
5. Anderson KJ, Teuber SS, Gobeille A, Cremin P, Waterhouse AL, Steinberg FM. Walnut
polyphenolics inhibit in vitro human plasma and LDL oxidation. J Nutr. 2001; 131(11): 2837-
42.
6. Sharieatzadeh SMA, MalkyRad AA, Hovaida R, Rahzani K, AghaJohary M, Fazli D. The
effect of Nigella sativa on oxidative stress. J Shahrekord Univ Med Sci. 2010; 21-6.
7. Areias F, Valentao P, Andrade PB, Ferreres F, Seabra RM. Flavonoids and phenolic acids of
sage: influence of some agricultural factors. J Agric Food Chem. 2000; 48(12): 6081-4.
8. Parcerisa J, Codony R, Boatella J, Rafecas M. Triacylglycerol and phospholipid composition
of hazelnut (Corylus avellana L.) lipid fraction during fruit development. J Agric Food Chem.
1999; 47(4): 1410-5.
9. Wijeratne SS, Abou-Zaid MM, Shahidi F. Antioxidant polyphenols in almond and its
coproducts. J Agric Food Chem. 2006; 54(2): 312-8.
10. Leiboritz HD, Bengrson PDM, Simponson KL. Effects of Artemia lipid fraction on growth
and survival of larval in land liver sides. 469- 476. In: Artemia research and its application,
Sorgeloss P, Begtson DA, Deelier W, Japers E (Eds). Italy: Universa press, wetteven. Belgium;
1976.
11. International Organization for Standardization, Geneva (Switzerland). Animal and vegetable
fats and oils. Preparation of methyl esters of fatty acids (English) In: ISO International Standard
(ISO), no. 5509. International Organization for Standardization, Geneva (Switzerland), 2000, 2
ed, 24 p. Accession No: 392400, Report No: ISO--5509-2000(E).
12. Wu HC, Chen HM, Shiau CY. Free amino acids and peptides as related to antioxidant
properties in protein hydrolysates of mackerel (Scomber austriasicus). Food Res Int. 2003; 36:
949–57.

D
ow

nl
oa

de
d 

fr
om

 jo
ur

na
l.s

ku
m

s.
ac

.ir
 a

t 1
2:

37
 +

03
30

 o
n 

W
ed

ne
sd

ay
 J

an
ua

ry
 3

1s
t 2

01
8

http://journal.skums.ac.ir/article-1-1963-en.html


1394فروردین و اردیبهشت /1، شماره 17مجله دانشگاه علوم پزشکی شهرکرد/ دوره 

39

13. Pereira JA, Oliveira I, Sousa A, Ferreira IC, Bento A, Estevinho L. Bioactive properties and
chemical composition of six walnut (Juglans regia L.) cultivars. Food Chem Toxicol. 2008;
46(6): 2103-11.
14. Lee KW, Lip GY. The role of omega-3 fatty acids in the secondary prevention of
cardiovascular disease. QJM: monthly journal of the Association of Physicians. 2003; 96(7):
465-80.
15. Banel DK, Hu FB. Effects of walnut consumption on blood lipids and other cardiovascular
risk factors: a meta-analysis and systematic review. Am J Clin Nutr. 2009; 90(1): 56-63.
16. Prior RL, Wu X, Schaich K. Standardized methods for the determination of antioxidant
capacity and phenolics in foods and dietary supplements. J Agric Food Chem. 2005; 53(10):
4290-302.
17. Magalhaes LM, Segundo MA, Reis S, Lima JL. Methodological aspects about in vitro
evaluation of antioxidant properties. Anal Chim Acta. 2008; 613(1):1-19.
18. Akbari V, Jamei R, Heidari R, Esfahlan AJ. Antiradical activity of different parts of Walnut
(Juglans regia L.) fruit as a function of genotype. Food Chem. 2012; 135(4): 2404-10.

D
ow

nl
oa

de
d 

fr
om

 jo
ur

na
l.s

ku
m

s.
ac

.ir
 a

t 1
2:

37
 +

03
30

 o
n 

W
ed

ne
sd

ay
 J

an
ua

ry
 3

1s
t 2

01
8

http://journal.skums.ac.ir/article-1-1963-en.html


Journal of Shahrekord University of Medical Sciences
(J Shahrekord Univ Med Sci) 2015 Apr, May; 17(1): 33-40. Original article

40

Cite this article as: Akbari V, Heidari R, Jamei R, Asadi-Samani M. Determination of fatty acid
compositions, and pellicle antioxidant properties of different Persian walnut genotypes.
J Shahrekord Univ Med Sci. 2015; 17(1): 33-40.

*Corresponding author:
Shahrekord University of Medical Sciences, Rahmatiyeh, Shahrekord, Iran; Tel: 00983833331471,
E-mail: biology_2011@yahoo.com

Determination of fatty acid compositions, and pellicle antioxidant
properties of different Persian walnut genotypes

Akbari V1,2, Heidari R2, Jamei R2, Asadi-Samani M3*
1Lecturer, Payame Noor University, I.R. Iran; 2Biology Dept., Urmia University, Urmia, I.R.

Iran; 2Student Research Committee, Medical Plants Research Center, Shahrekord University of
Medical Sciences, Shahrekord, I.R. Iran.

Received: 3/Apr/2014 Accepted: 10/Aug/2014

Background and aims: Walnuts are a good source of essential fatty acids and tocopherols.
Chemical compounds especially fatty acids and tocopherols are different depending on the
genotype and environmental conditions. This study aimed to study the fatty acid compositions
and pellicle antioxidant properties of different Persian walnut (Juglans regia L.) genotypes.
Methods: In this experimental study, the fatty acid compositions of six walnuts (Juglans regia L.)
genotypes (K1, G1, B1, K2, K3, B2) were collected from different areas of Koliaie in
Kermanshah. Fatty acid compounds were analyzed using gas chromatography coupled to a flame
ionization detector. Also, (2, 2-diphenyl-1-picrylhydrazyl) DPPH radical scavenging activity was
used to analyze antioxidant properties.
Results: Total oil ranged from 63.3 to 78.5%. Polyunsaturated fatty acids (PUFAs) included the
most important group of fatty acids in the studied oil of different genotypes that they were in the
range of 57.6% to 70.20%. The highest range of PUFA in the B2 genotype was observed. B2
genotype showed more radical than the other genotypes in collection activities (P<0.05).
Conclusion: These results demonstrate that fatty acid composition is genotype dependent.
Pellicle is replete of antiradical and a necessary protecting layer that fatty acids particular PUFA
protect against radicals.

Keywords: Walnut, Fatty acids, Antioxidant, Pellicle.
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