
 

مورد استفاده در شهر کابل.  تونیز یهاروغن تیخالص یفیک یابی(. ارز1403. )م. ظ .پناه، پ.؛ سخان. ا؛ یزدان ،سروری ارجاع:

 /4.85i7jns.v/10.62810https://doi.org. 322-305،(4)7 ،کابل پوهنتون یعیطب علوم یقیتحق -یعلم مجله

 ی زیتون مورد استفاده در شهر کابلهاارزیابی کیفی خالصیت روغن
 3محمدظاهر سخا دکتور پوهنوال ،2پناهالدین یزدانداکتر پناه، 1پوهنیار نصیراحمد سروری

 غذایی، پوهنځی علوم وترنری، پوهنتون کابلالصحه مواد دیپارتمنت تکنالوژی و حفظ3،2،1

 کابل، افغانستان

 Nasirsarwary97@gmail.com: ایمیل
 چکیده
 از یکی روغن این. است آن ترکیب در خارجی مواد وجود عدم و آن اصالت میزان دهندهنشان زیتون روغن خالصیت

 هدف. دهند کاهش را آن مفید خواص توانندمی تقلبات این و گیردمی قرار تقلب معرض در بیشتر که است محصولاتی
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 در کیفی-کیمیاوی هایآزمایش طریق از هانمونه و بوده تحقیقی نوع از تحقیق این. است نهفته کیفیت ردهایستند و

 به نیاز و بوده ناخالص شدهبررسی هاینمونه اکثر که دهدمی نشان تحقیق این هاییافته. اندگرفته قرار بررسی مورد لابراتوار

 تحقیقات و کرده اعمال زمینه این در بیشتری نظارت مسئول مقامات که شودمی توصیه بنابراین،. دارند بیشتر هایارزیابی
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Abstract 

The purity of olive oil indicates its authenticity and the absence of foreign substances in 

its composition. This oil is one of the products most susceptible to adulteration, and such 

adulterations can reduce its beneficial properties. The aim of this study is to identify pure 

and adulterated olive oils and investigate the extent of adulteration present in them. The 

importance of this research lies in raising awareness about methods for detecting fraud in 

olive oil and providing useful information to relevant authorities to improve monitoring 

and quality standards. This study is of a research type, and the samples were analyzed 

through chemical-qualitative tests in the laboratory. The findings of this study show that 

most of the samples tested were adulterated and require further evaluations. Therefore, it 

is recommended that the responsible authorities apply more rigorous oversight in this area 

and conduct more comprehensive investigations. 
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 مقدمه

 تغذی خواص دلیل بهو  رودبه شمار می جهان در گیاهی هایروغن ترینمحبوب از یکی زیتون روغن

 تنهانه روغن این. شودمی استفاده مختلف صنایع و هاآشپزخانه از بسیاری در ،آن شماربی درمانی و

 مختلف، کشورهای در. دارد فراوان کاربرد نیز داروسازی و سنتی طب در بلکه روزمره غذاهای در

 از غنی منبع یک عنوان به و کاربرد داشته گسترده طوربه ییمدیترانه نواحی در ویژهبه زیتون روغن

 ,.Razmpoosh et al)شودمی شناخته هااوکسیدانتانتی و هاویتامین مشبوع، غیر چرب اسیدهای

2022; Schwingshackl & Hoffmann, 2014) 

 این خالصیت و کیفیت زیتون، روغن برای تقاضا رشد وجود با کابل شهر در ویژه به و افغانستان در

 کابل به مختلف کشورهای از زیتون روغن واردات. است اصلی هایچالش از یکی همچنان محصول

 مخلوط یا تقلبی هایروغن وجود اما ؛شود مواجه زیادی تنوع با محصول این بازار که گواه آن است

 کنندگانمصرف سلامت تواندمی ،کانولا یا پرستآفتاب هایروغن مانند؛ دیگر ترارزان هایروغن با

 .شود محصول نهایی کیفیت کاهش موجب و کند تهدید را

 شناخته گیاهی هایروغن مفیدترین و ترینسالم از یکی عنوان به زیتون روغن امروز، دنیای در

 ویتغذی خواص دلیل به رود،می کاربه دارویی محصولات و غذاها از بسیاری در که روغن این. شودمی

 مصرف کابل، شهر در ویژهبه افغانستان، در. است کرده جلب خود به را زیادی توجه خود، درمانی و

 و زیتون روغن بازار وضعیت حال، این با .است بوده افزایش به رو اخیر هایسال در زیتون روغن

 .است نشده بررسی درستی به هنوز اصالت، و خلوص نظر از ویژهبه شده،عرضه محصولات کیفیت

 کند که این نوع روغن به درستی مطالعه و ارزیابی گردد.بنابراین، ایجاب می

 روغن ویژهبه و گیاهی هایروغن مصرف به افغانستان شهرهای سایر و کابل مردم اخیر، هایسال در

 .(ReportLinker, 2025) اندداده نشان بیشتری تمایل زیتون

 کابل در زیتون روغن مصرف و تولید واردات، برای جدیدی هایفرصت تواندمی تقاضا، افزایش این

 هایروغن بودن خالص و کیفیت از اطمینان زمینه در هاییچالش حال، عین در اما ؛کند ایجاد

 .است آمده وجود به نیز شدهعرضه

 و نظارت نداشتن دلیل به افغانستان، جمله از توسعه، حال در کشورهای از بسیاری دراز طرفی، 

 کانولا یا پرستآفتاب روغن مانند؛ ترارزان هایروغن با مخلوط یا تقلبی هایروغن دقیق، ردهایستند
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 باعث بلکه کند،می تهدید را کنندگانمصرف سلامت تنها نه موضوع این. شوندمی عرضه بازار در

 (.Mailer et al, 2020)شودمی نیز وارداتی محصولات کیفیت به عمومی اعتماد کاهش

 افزایش جمله از ؛باشند داشته همراه به افراد سلامت برای جدی عوارض توانندمی تقلبی هایروغن

 (.WHO, 2004) دیگر اختلالات و هضمی مشکلات عروقی، و قلبی هایبیماری خطر

از اهمیت بالایی  خارجی واردات از یکی عنوانبه کابل، در ویژهبه افغانستان در زیتون روغن بازار

 داخلی تولیدکنندگان و واردکنندگان به تواندمی تحقیق این .(ReportLinker, 2025) استبرخوردار 

 .بشناسند را محصول این ردسازیستندا و کیفیت بهبود هایروش تا کند کمک

 هدف

 شهر بازار در که است زیتونی هایروغن خالصیت بررسی و کیفی ارزیابی تحقیق، این اصلی اهدف 

 وضعیت مورد در دقیقی اطلاعات تا کوشدمی تحقیق این. دارد قرار کنندگانمصرف دسترس در کابل

 خالصیت و کیفیت باره در سازیشفاف به و آورد دستبه بازار در موجود زیتون هایروغن کنونی

 .بپردازد هاآن

 زیتون روغن

 شحم یکهمچنان حاوی . باشدمی کسیدانتو ا انتی از سرشار که  است مغذی ماده یک زیتون روغن 

 در و سالاد  روغن  عنوان به گسترده طور به ند ودانمی سالم شحم راآن دانشمندان که بوده غیرمشبوع

 برای  روغنی هایمحلول چون محصولات دارویی عنوان به . برعلاوه،شودمی استفاده نیز پز و پخت

 استفاده نیز کنندهپاک و دارو  عنوان به  همچنان و کنندهنرم  عنوان به موضعی  صورت به تزریق،

 .(Vossen, 2007) شودمی

 (Hoffman & Gerber, 2014) دهدرا نشان می زیتونترکیبات روغن : 1 جدول

 (گرام 100)گرام/ در های شحمیاسیدترین مهم
   20-7.5 (16:1) اسیدپالمتیک

   83-55  (18:1) اسیداولیک

  21-3.5 (18:2) اسیدلینولییک

  1-0.0 (18:3) اسیدلینولیک-الفا

  سایر ترکیبات جزئی )گرام/کیلوگرام(

  اسکوالن

  کاروتنوئید

  هااسترولفایتو 

  12-0.7 هاتوکوفیرول

  0.01-0.001 هافینولیک
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  زیتون روغن بندیطبقه

 اتحادیه مقررات به نظر ذیل بندیتقسیم. است شده تقسیم مختلف انواع به زیتون از لحاظ کیفی روغن 

 :(De Leonardis, 2014) است شده ذکر گرفته، صورت 1986 سال در که اروپا

1زیتون درخت میوه از که روغنی: خام زیتون روغن  .1  شرایط واسطه به فقط آید،می دست به 

 .نشود آن در تغییر به منجر که حرارتی، ویژه به زیکی،یف یا میخانیکی

 اسیدیتی اکثر حد و عالی کاملاً بوی و طعم دارای روغن نوع این : 2بکر فوق اعلی یا زیتون روغن   .2

 .است گرام 100 در گرام 1 اسید  اولیک نظر از

 اسیدیتی حداکثر و بوده عالی کاملاً بوی و طعم دارای روغن نوع این :بکر خوب یا زیتون روغن  .3

 .است گرام 100 در گرام2 اولیک اسید نظر از

 حد و خوب بوی و طعم دارای روغن نوع این :معمولی زیتون روغن یانسبتاً خوب  زیتون روغن  .4

 .است فیصد  10 تحمل حاشیه با گرام 100 در گرام  3.3  اولیک اسید نظر از اسیدیتی اکثر

 تصفیه برای شود،می نامیده نیز لامپانت بکر زیتون روغن که روغن این  :یمصرفغیر  زیتون روغن .5

و بوده  اولیک اسیدگرام  100 در گرام 0.5  از بیش حاوی و شده گرفته نظر در فنی اهداف یا

 .است تیز بوی و طعم دارای همچنان

 در تغییر به منجر که معمولی  روغن تصفیه هایروش از که روغن این :شده تصفیه زیتون روغن .6

 لیکاو  نظر از اسیدیتی اکثر حد دارای آید ومی دست به شودنمی گلیسرول ترای اولیه ساختار

 .باشدمی گرام 100 در گرام 0.5 اسید

شده این روغن ترکیبی از روغن زیتون بکر و روغن زیتون تصفیه :مخلوط شده زیتون روغن .7

 .باشدگرم می 100گرم در  1.5است که حداکثر میزان اسیدیته آن از نظر اسید اولئیک، 

 ستد به زیتون دانه از یعنی زیتون میوه فشردن از بعد که روغنی یا  خام زیتون تفاله خام یا روغن  .8

 .آیدمی

 تغییر بدون تصفیه یهاروش با خام زیتون روغن از که روغن این :شده تصفیه زیتون تفاله روغن .9

 .نیست گرام 100 در  گرام 1.5 از بیش آن اسیدیتی آید،می دست به گلیسرول ترای اولیه ساختار

                                                           
1 Olea europaea 

شود و های تازه و با کیفیت بالا استخراج میاصطلاح روغن زیتون بکر به نوعی از روغن زیتون اشاره دارد که از زیتون  2

 تری نسبت به سایر انواع روغن زیتون است.قویدارای طعم و عطر 
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 زیتون روغن و شده تصفیه زیتون باقیمانده روغن از مخلوطی که روغن این: زیتون تفاله روغن  .10

 De) است گرام 100 در گرام 1.5 اولیک اسید نظر از اسیدیتی اکثر حد دارای است، بکر

Leonardis, 2014) 

 زیتون از میوه استخراج روغن زیتون

در شرایطی که هیچ فزیکی کی یا یهای میخانبه روش ی درخت زیتونهااز میوه معمولیروغن زیتون  

کردن از زیتون آزاد  قطعه-قطعهآید. روغن ابتدا از طریق کند به دست میتغییری در روغن ایجاد نمی

ا از سنتریفیوژ و از هی سنگی و در کارخانههای تحت فشار از آسیابهادر سیستمعموماً شود. می

شود. شود پس از نرم شدن مخلوط میدیسکی( استفاده می های فلزی )چکش، غلتکی،شکن سنگ

های نرم قطعهکشد. ترکیبات اصلی دقیقه طول می  30تر زیتون حدود های کوچکمخلوط نمودن کتله

است.  دانه زیتون ذراتشده پس از مخلوط روغن زیتون، قطعات کوچک هسته)گودال(، آب و 

تولید روغن در  عمده. عوامل گیردصورت مییا فلتریشن انتخابی  فشار، سنتریفیوژ ذریعۀجداسازی 

شت، وقت بلوغ میوه، نحوه برداشت )چیدن دستی، توری، سایر وسایل( وقت بردا عبارت اند از؛ زیتون

 ,Petrakis) کردن و سیستم استخراج قطعهآوری، حذف برگ، نحوه نگهداری زیتون قبل از جمع

2006).  

 :دگیر می صورتاستفاده  روغن زیتوناستخراج  برای چهار روشاز معمولاً 

ین روش نیست. ا ججا رایروش استخراج است. اگرچه در همه ترینقدیمی فشار طریقه .ه فشارقطری

 های تولید وشود که به کاهش هزینهمی 1980و 1979های سنتریفیوژ تا حد زیادی جایگزین روش

دهند های زیتون را فشار میدانهکند. در سیستم فشار، خمیر یا کاهش زمان نگهداری زیتون کمک می

مرحله جامد  درکشی ها( آزاد شود مایع از طریق زهکوچک روغنی ) روغن و آب از زیتون ذراتتا 

ند نکرا خشک می است که روغن قابل ملاحظه شان بیرون شده یهتفال قطعاتنتیجه  شود. درجدا می

. گیردصورت میاستفاده  کیفیت زیتون()روغن کم زیتون یماندهبرای تولید روغن باقی ها بعداً از آن و

های شود که در شکل ذیل تشریح گردیده است. سیستمروغن و آب بیشتر با سنتریفیوژ جدا می

خوبی قرار داشته باشد و  ها در شرایطکه میوهکند در صورتیت تولید مییفشاری، روغن با کیف

ها با اجزای کند باید درست پاک شوند. در غیر این صورت، روغنهای که روغن را فلتر میقسمت

 aceticو n-octan ،2-methyl-propanol ،3-methylbutanol ؛دارای مقدار زیاد و مطلوب مانند

acid باشندمی (Aparicio & Harwood, 2013). 
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 (Aparicio & Harwood, 2013)مراحل طریقه فشاری  :1شکل 

3طریقه سنتریفیوژ یا سه فاز  شوند.های کوبیده شده با آب مخلوط میدر این طریقه زیتون .

 شودآب و روغن جدا می از آن جدا شده و بعداً  های زیتوندانهتوسط سنتریفیوژ افقی تفاله  سپس

(Aparicio & Harwood, 2013). 

 

 (Aparicio & Harwood, 2013)مراحل طریقه سنتریفیوژ یا سه فاز  :2لشک

شده قطعههای شود. زیتوناستخراج دکانتر دوفاز اضافه نمی آب در .دو فاز هایکنندهتجزیهطریقه 

ضلاب را امیزان قابل توجهی مقدار ف شوند. این سیستم بهدر مخلوطی از آب و پوسته جدا می مستقیم

زیرا سطح انتی  ؛ارتر استکند. روغن تولید شده پایددهد و از محیط زیست محافظت میکاهش می

                                                           
3 Centrifugation/three phase system 

 زیتون

کردن قطعه شستشو  
 سازیفشرده

 میخانیکی

 آب اضافه

گرمآب  آب سرد  
 آب گرم

 شکل کیک

 جدا سازی )سنتریفیوژ( جدا سازی )سنتریفیوژ( توته کردن

گل  مایع آب گرم  آب گرم 

 فاضلاب روغن زیتون روغن زیتون فاضلاب

 زیتون

 شستشو
نرم کردن  یا 

کردن قطعه  

 سازیفشرده

 میخانیکی

جدا سازی 

 یا سنتریفیوژ
روغن 

 زیتون

 آب اضافه

 آب سرد
 آب گرم آب گرم

 شکل دادن)مانند کیک(

 

 

 آب اضافه

 آب گرم
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 فیصد( و 58/57ی است)های طبیعی بالاتر است. با این حال این روغن دارای رطوبت بالایاکسیدانت

 .(Aparicio & Harwood, 2013) بیشتری داشته باشد شود حمل و نقل آن هزینه این باعث می

 
 (Aparicio & Harwood, 2013)های دو فاز کنندهمراحل طریقه تجزیه : 3شکل 

که آن را خارج کنید، به هنگامیرود. یک صفحه فولادی در خمیر زیتون فرو می .فلتریشن انتخابی

شود. این سیستم با سنتریفیوژ افقی ن روغن و آب، با روغن پوشانده میت بیو دلیل کشش سطحی متفا

  .(Aparicio & Harwood, 2013) دهدظرفیت آن را افزایش میشده و پیوسته ترکیب 

 خالصفواید روغن زیتون 

ان انگیز روغن زیتون که دانشمنداز هفت عجایب شگفت مقاله در اینروغن زیتون فواید زیادی دارد، 

 :شویمآور میکشف کرده است، یاد

 تواندمی (MUFA) گانهی غیرمشبوع هایچربی داشتن دلیل به زیتون روغن .قلب سلامت از حمایت

 و کرده کمک (LDL) بد کلسترول سطح کاهش به هاچربی این. دهد کاهش را قلبی هایبیماری خطر

 .(Razmpoosh et al., 2022) دهندمی افزایش را (HDL) خوب کلسترول سطح

 خواص دارای که است اولئوکانتال چون اوکسیدانتانتی ترکیبات حاوی زیتون روغن .التهاب کاهش

 در تواندمی گیهویژ  این. باشدمی (NSAIDs) غیراستروئیدی التهاب ضد داروهای مشابه ضدالتهابی

 Schwingshackl) باشد مفید التهاب مفاصل مانند ؛مزمن هایبیماری از ناشی التهاب و درد کاهش

& Hoffmann, 2014). 

 مغزی سکته خطر کاهش به زیتون روغن مصرف که اندداده نشان مطالعات .مغزی سکته خطر کاهش

 باشد زیتون روغن یتکسیدانو انتیا و التهابی ضد خواص دلیل به است ممکن اثر این. کندمی کمک

(Valls-Pedret et al., 2012). 

 زیتون

 شستشو
نرم کردن  یا 

کردن قطعه  

تخلیه فرار از 

 مرکز
روغن 

 زیتون
 آب اضافه

 آب سرد

هالگ    
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 و E ویتامین مانند ؛وکسیدانتانتیا ترکیبات داشتن دلیل به زیتون روغن .سرطان از گیریپیش

 کمک آزاد هایرادیکال از ناشی هایآسیب برابر در حجرات از محافظت به تواندمی ها،نولیفلیو پ

 .(Kiritsakis et al., 2020) دهد کاهش را هاسرطان انواع برخی به ابتلا خطر و کند

 ردهک جلوگیری مغز به آسیب از تواندمی زیتون روغن مصرف که اندداده نشان تحقیقات .مغز سلامت

 یباتترک داشتن دلیلبه اثر این. دهد کاهش را آلزایمر و عقل زوال مانند ؛عصبی هایبیماری خطر و

 .(Valls-Pedret et al., 2012) است زیتون روغن در یتکسیدانو انتیا و ضدالتهابی

 مدیریت و گیریپیش در و کرده کمک خون قند سطح تنظیم به تواندمی زیتون روغن .دیابت لو کنتر

 را انسولین به مقاومت توانندمی زیتون روغن در موجود سالم هایچربی. باشد مؤثر 2 نوع دیابت

 .(Martinez et al., 2011) دهند کاهش

 روغن این. کندمی کمک غذا هضم تسهیل و صفرا تولید تحریک به زیتون روغن .ضمههاسلامت

4طبیعی کنندهلشم یک عنوان به و است مفید روده سلامت حفظ برای همچنین  قبضیت درمان برای 

 .(Gorzynik-Debicka et al., 2018) شودمی استفاده

 زیتون روغن کاربرد

 گردد:روغن به دلیل خواص منحصر به فردی که دارد، در موارد مختلف قرار ذیل استفاده می

 غذاهای و ها،ساس پاستا، سالادها، جمله از غذاها از بسیاری در زیتون روغن .آشپزی در استفاده

 .(Abdalla et al., 2024) شودمی استفاده کردنیسرخ

 مانند: مختلف مشکلات برای درمانی عنوان به زیتون روغن سنتی، در طب .سنتی طب در استفاده

 رودمی کاربه نیز ضمههامشکلات بعضی درمان در همچنان. شودمی استفاده هازخم و گلودرد، سرفه،

(Abdalla et al., 2024). 

 از جلوگیری و پوست کردن مرطوب برای زیتون روغن .پوست از مراقبت و آرایش در استفاده

 وکچر  و چین کاهش به تواندمی ،آن یتکسیدانو انتیا خواص دلیل به همچنین. است مفید آن خشکی

 ستفادها نیز آرایش طبیعی یکنندهپاک عنوانبه زیتون روغن از افراد برخی. کند کمک پیری معلای و

 .(Abdalla et al., 2024) کنندمی

                                                           
4 Laxative 
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 و تغذیه برای مو ماسک یک عنوان به تواندمی زیتون روغن .هاو ناخن مو از مراقبت برای استفاده

 به تواندمی و است مفید خشک موهای برای ویژهبه روغن این. گیرد قرار استفاده مورد موها کردن نرم

 شکنندگی از و نماید کمک هاناخن از مراقبت به تواندبرعلاوه، می .کند کمک هاآن تقویت و بازسازی

 هاآن رشد افزایش و تقویت باعث هاناخن روی زیتون روغن از مرتب استفاده. کند جلوگیری هاآن

 .(Abdalla et al., 2024) شودمی

 تقلبات رایج در روغن زیتون

له مهم برای صحت وسلامتی بدن أیک مس وداشته  تقلب در مواد غذایی در سراسر جهان وجود

نستله یک کتابی در باره تقلب منتشر کرده که در آن انواع  دانشمندی به اسم در این زمینه. باشدمی

کند. زیتون در بسیاری از نشریات، از جمله توصیف می خلاف آلودگی رابا انگیزه اقتصادی بر  اتتقلب

 CBS29است. در گزارش  فهرست شده محصولات تقلبی تریننستله به عنوان یکی از رایجنشریات 

Newsبندی شده استغذا رتبه ترین، روغن زیتون به عنوان تقلبی (Gunstone, 2020) همچنان این .

مواد غذایی  مصؤنیتنویس گزارش و پیش عامه صحتموضوع در کمیته محیط زیست اتحادیه اروپا، 

 گیرد:تقلبات رایج در روغن زیتون به دو نوع صورت می معمولاً .(Mailer, 2020) یید شده استأت

 فوق بکر اعلی یا عنوان روغن زیتون هروغن زیتون بدر این صورت  .تقلب تصادفی)اشتباهی(. 1

کیفیت بوده یا با این حال، اگر میوه بیشود. میبدون آزمایش به بازار عرضه  گذاری شده وبرچسپ

مانند گرما یا نور قرار داشته باشد، ممکن است آن روغن  ؛روغن در معرض شرایط نگهداری نامناسب

مطابقت نداشته باشد. برای جلوگیری از این وضیعت، ضروری است که  EVOOبا پارامترهای کیفی 

به درستی ذخیره شود، و تاریخ انقضا تعیین شود روغن  ؛بندی آزمایش شودروغن زیتون در زمان بسته

ود. قبل از تعیین ش EVOOندرد تر از ستتا حاشیه خطای کافی برای اطمینان از خراب نشدن روغن کم

شود و روغن زمان خراب  می یبه مرور  EVOOسازی مناسب، با ذخیره یرسیدن به آن تاریخ حت

کسجن است. آ ثیر حرارت، نور و أ ن زیتون تحت تهد. روغرا از دست می EVOOکیفیت مورد نیاز 

ابل نور و نگهداری بندی در ظروف  بسته، ترجیحاً غیر قابل نفوذ مقسازی مناسب شامل بستهذخیره

 .(Mailer, 2020)د باششد با درجه حرارت مناسب می های کنترولها در محیطآن

خیانت عمدی معمولاً برای منافع مالی یا همان طور که به آن تقلب با انگیزه اقتصادی  .. تقلب عمدی2

 :  شونداین تقلبات ذیلاً به تفصیل ذکر می گردد.انجام میشود، گفته می
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  EVOOارای برچسب به محصولاتی که د EVOOی از روغن زیتون به غیر از افزودن هر دسته . 1

 شوداضافه می EVOOگاهی اوقات روغن تفاله برای به حد اکثر رساندن بازده مالی به  .هستند

(Mailer, 2020). 

 EVOOبوده باشد، به محصول   EVOO افزودن روغن قدیمی و تجزیه شده، که ممکن است قبلاً  .2

قدیمی آن روغن استفاده شود. این ممکن است برای کاهش محصول ترکیبی  یاضافه شده تا از ذخیره

ا ممکن است در سطحی اضافه شود که محصول جدید ر  کافی باشد. با این حال، EVOOبه استاندارد 

دارد. در هرصورت افزودن این محصولات تقلبی است. رد برای پارامترهای خاص نگهتندسبالاتر از 

 .(Mailer, 2020) اضافه نشود EVOOممکن است به  هاطبق تعریف، افزودنی

، کانولا یا روغن سویا، محصولات زراعتی وسیعی پرستبمانند روغن آفتا ؛های بذریروغن .3

 هااگرچه تشخیص افزودن چنین روغن. شوندارزان تولید می زیتون نسبتاً هستند که در مقایسه با روغن 

 .(Mailer, 2020) و به ندرت انجام می شود بودهگران  نسبتاً  آنآزمایش اما  ؛روغن زیتون آسان استبه 

 ی تحقیقپیشینه

، غذای تقلبی در جهان است ترینهای متعدد، رایجهای رسانهروغن زیتون براساس نشریات و بررسی

رها به پیشینه تقلبات سایر کشو  براین،بنا است. در این زمینه در افغانستان صورت نگرفته تحقیقیتا حال 

 پردازیم.می

ترین فروشاسپانیا، پر  کننده در، یک سازمان مستقل آگاهی مصرف5کنندگان و کاربرانسازمان مصرف

بندی ها را از نظر کیفیت رتبهکند و آنبار آزمایش میرا هر پنج سال یک های زیتون نوع فوق بکرروغن

محصولاتی  و رد شدندبودن  اعلی از لحاظشده  آزمایشروغن  41روغن از  20، 2018کند. در سال می

های )روغنی که از میوه اما  لامپانت ؛اعلیدر واقع  بودندگذاری شده برچسب EVOOکه به عنوان 

 .(OCU, 2018)شناسایی شدند آید( فاسد و کرم خورده زیتون به دست می

6آسترالیایی مجله روغن محلی  26) روغن تجارتی 50سترالیا آ در  که هددیک مقاله گزارش می طی 

، واگای واگا  شهر در IOCهای معتبر لابراتوار شده توسط آزمایش EVOOوارداتی( با برچسب  برند 24و

 اعلیسترالیایی آ  محلی زیتون هایدرصد از روغن 73ن داد که نشانتایج آزمایش شدند.  2017در سال 

                                                           
5 Organization of Consumers and Users/OCU 
6 Choice 
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قابل پذیرش آسترالیا را تمام الزامات  های زیتون روغندرصد  63تنها  و از برندهای تجاری بودند

 .(Mailer, 2020)نمودند برآورده می

7دفتر تحقیقات کیمیایی و وترنری اشتوتگارت از طریق داکتر رودیگر ویسهار ی که در نتایج مطالعه 

روغن،  266 یجمله . ازنمود شریک داده بود راانجام  EVOOنمونه با برچسب   266 بالای 2015سال 

 .(Mailer, 2020)و دارای مشکل کیفی بودند ناخالص آن  درصد 33.3

شده با مخلوطبا کیفیت پایین،  پرستلیتر روغن آفتاب 150000روپل یو سازمان پولیس  2019در سال 

 مقصد این روغن ند وکشف وضبط کردرا  EVOOن و روغن سویا  با برچسب یتاکاروتیروفیل، بو کل

 گیر شدندتقلب دست به جرم نفر 20 در این زمینه های آلمان بود.ترستوراندر استفاده مصرفی 

(Mailer, 2020). 

 پوهنتوناز جمله مطالعه  .استگزارش شدهنیز چندین مورد از تقلب در روغن زیتون  در ایالت متحده 

فیصد از  10های روغن زیتون وارداتی و فیصد نمونه 69که در آن  2010سال  کالیفرنیا، دیویس در

8(OSI)ی حسیهاستندرد، نتوانست  EVOO ی روغن زیتون  کالیفرنیا، با برچسب هانمونه را برای   

EVOO برآورده کند(Mailer, 2020). 

تقلب نفتی در تاریخ  یشاید بدترین نتیجه 1981نفر در اسپانیا در سال  600مرگ بیش از علاوه،  بر

شد. اعتقاد بر این  اطلاق"سندرم روغن سمی"  به آنشد و  گسترده باشد. وضعیتی که باعث مرگ و میر

. بیماری ناشی از تقلب بود (صنعتبرای )آلوده  یکانولا روغن  خوراکی مصرف عامل آناست که 

های دیگر، یا حتی روغنی که تاریخ مصرف آن گذشته است، بعید است رخ روغن زیتون با روغن

نجر به قرار گرفتن با این حال، رقیق کردن روغن زیتون با روغن تفاله زیتون ممکن است م اما ؛دهد

 .(Mailer, 2020)( شود PAHsزا )روماتیک سرطانالی و های پیدروکاربنهابیشتر در معرض

 روش تحقیق 
 شدهانجام  در لابراتوار تحقیق این تحلیل و تجزیه مواد خام شامل دراین تحقیق لابراتواری بوده و 

 .است

 هاآوری نمونهمحل تحقیق و جمع

 آوریجمع کابل شهرهای فروشگاه 1،2،4،6،8،9،11،15،18،21 نواحی از تصادفی شکل به هانمونه 

. داشت ادامه 1401 سال میزان ماه سیزدهم تا شروع اسد ماه هفتم تاریخ از هانمونه آوریجمع .شدند

                                                           
7 Stuttgart Veterinary and Chemical Research Institute/ CVUA 
8 International Organization for Standardization 
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 شود.می شامل را مختلف هایبرند با و وارداتی داخلی زیتون یهاروغن شده آوریجمع هاینمونه

 موجود زیتون هایروغن. گرفتند قرار ارزیابی مورد رداتیاو  و داخلی نمونه 30 تعداد به تحقیق این در

 فروش به مراقبت و دارو پز، و پخت چون ی؛مختلف مقاصد به خالص زیتون هایروغن نام تحت

 ها به لابراتوار انتقال شد.در اخیر نمونه .رسیدندمی

 آزمایش کیفی تعیین خالصیت

روغن  نمونه گرام 20 در نخست است.برای این منظور از آزمایش کیفی کیمیایی استفاده به عمل آمده 

قطره  9در ادامه  .غلیظ علاوه شدسلفوریک  اسیدقطره 6شده و سپس بالای آن زیتون در تیوب اخذ 

درجه حرارت  در دقیقه، 5به مدت  آبیدر حمام شد. تیوب مورد نظر  علاوه نیز خالصنایتریک اسید 

 ,Parvaneh)و بعد از آن نتیجه آزمایش مورد خوانش قرار گرفت شد قرار دادهگراد یسانتۀ درج  80

2014).  

 کند.بودن آن رنگ زرد گونه یا زرد مایل به سبز تبارز می صدر صورت خال -

 کند.رنگ تبارز مییی مایل به سرخ کمهدر صورت مخلوط بودن رنگ نصواری قهو  -

 تحلیل ارقارم

 است.تحلیل شده 2013برنامه اکسیل بدست آمده از این تحقیق در  هایو گراف نتایج 

 

 )محقق(مختلف شهر کابل نواحیآوری شده از های جمعبعضی از نمونهتصویر  :4شکل 
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 هایافته

 فیصدیهرگاه به  .ناخالص بودند یهای آزمایش شدهدهد که اکثریت نمونهنتایج تحقیق نشان می

آوری شده ی جمعنمونه 30 یجمله از شود کهچنین استنباط می، های خالص و ناخالص بنگریمنمونه

 100از  ،بنگریمنظر مورد فیصدی. اگر به دریافت شدناخالص  نمونه 19 متباقی خالص و نمونه 11تنها 

 همچنان .دندها ناخالص بو روغن درصد 63،4آوری شده خالص و روغن جمع درصد 36.6 ،درصد

های نام روغن تحتند که های خوراکی بودناخالص  روغن  هایاکثر روغن که قابل یادآوری است

 .شدندخالص به بازار عرضه می

 

 )محقق(های روغن زیتونخالصیت نمونه فیصدی :5شکل

 )محقق(شدههای آزمایش: مشاهده تغییرات رنگ در تیوب6شکل

 

37%

63%

خالص ناخالص
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 های شهر کابلآوری شده از فروشگاههای جمع: نتایج نمونه2جدول 

 نتیجه کشور کمپنی شماره
 مثبت  (Tara) تارا 4

 مثبت هندوستان (Naveen) نوین 5

 مثبت  (Al-Hilalالحیلا ) 7

 مثبت  (Dariaدریا ) 8

 د زیتون خالص تیل 10

(SS) 

 افغانستان

 آباد()جلال

 مثبت

 مثبت اسپانیا (Janجان ) 11

 مثبت ترکی (Kentکنت ) 12

 مثبت هندوستان (Lam soon) لمسون 13

 مثبت اسپانیا انتاج اسپانیا 14

 افغانستان الکوزی 15

 )کابل(

 مثبت

 انتاج اسپانیا 16

(RS) 

 مثبت اسپانیا

 مثبت هندوستان (Joyجوی ) 20

 مثبت افغانستان گیلان 21

 چین  (Samesilkمسلیک )اس 22

(P.R.C) 

 مثبت

 مثبت  (Lionلیون ) 23

 مثبت  هانلینا 25

 افغانستان زیتون تیل  27

 آباد()جلا

 مثبت

 افغانستان (Nigharaنگاره ) 28

 )کابل(

 مثبت

 مثبت افغانستان روغن زیتون گیلان مالیشی 29

 منفی چین (Wokali) واکالی 1

 منفی امارت متحده اعربی (Bioglow) بیوجلو 2

 منفی تونس (Alrachid) الرشید 3

 منفی  (Al-Marhabaالمرحبا ) 6

 منفی اسپانیا (Olive oilروغن زیتون ) 9

 منفی افغانستان خالصزیتون  17

 منفی عربی ینال 18

 منفی ایران (Marhabaمرحبا ) 19

 منفی  (Medoreدور )می 24

 منفی اسپانیا (Gueenکووین ) 26

 منفی ترکیه (Azimiعظیمی) 30

 مثبت=ناخالص، منفی=خالص*
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 بحث و مناقشه

 از یکی. است شده انجام دنیا مختلف مناطق در زیتون هایروغن کیفیت باره در مختلفی تحقیقات

 صورت ترکیه اژه دریای منطقه درباناو اوزن  و گوزد گواردینیز توسط 2009 سال در تحقیقات این

 در ویسهار رودیگر داکتر توسط 2015 سال در دیگری تحقیق و (Gurdeniz & Ozen, 2009)گرفت

 در خالص و تقلبی هایروغن درصد بررسی به هاتحقیق این. (Weisshaar, 2015)شد انجام آلمان

 هایچالش و هاتفاوت تحلیل به تواندمی تحقیق دو این نتایج مقایسه. اندپرداخته زیتون روغن بازار

 .کند کمک مختلف مناطق در زیتون روغن کیفیت بر نظارت در موجود

 دریای منطقه از زیتون روغن نمونه 25 بالای 2009 سال در اوزن و گواردینیز توسط شده انجام تحقیق

 کل درصد 28 معادل که تشخیص شد ناخالص نمونه 7 نمونه، 25 این از. گرفت صورت ترکیه اژه

 کلزا و جواری دانه،پنبه هایروغن شامل هانمونه این در موجود تقلبی هایروغن. شودمی هانمونه

 تحقیق، این با مقایسه در. بودند خالص بررسی مورد هایروغن از درصد 72 تحقیق، همین در. بودند

 شد، انجام آلمان در EVOO زیتون روغن نمونه 266 روی بر 2015 سال در که ویسهار تحقیق در

 66.7 تنها و بودند شده خارج EVOO ردهایستند از کیفی مشکلات دلیل به هانمونه از درصد 33.3

 .کردندمی رعایت را ردهاستند این هانمونه از درصد

. شودمی مشاهده زیتون هایروغن کیفیت در توجهی قابل هایتفاوت تحقیق، دو این نتایج مقایسه با

 گواردینیز تحقیق در. است دیگر تحقیق دو هر از بیشتر ناخالص و تقلبی هایروغن فیصدی کابل در

 با هاروغن درصد 33.3 ویسهار، تحقیق در کهحالی در بودند، تقلبی هاروغن از درصد 28 ،اوزن و

 بودند خالص فیصد 36 تنها و ناخالص هانمونه فیصد 63.3 کابل در اما ؛بودند مواجه کیفی مشکلات

فیصدی  دیگر، عبارت به. دارد آلمان و ترکیه در شده انجام تحقیقات نتایج با توجهی قابل تفاوت که

 هایروغن فیصد 30.3 مقابل، در و است آلمان از بیشتر درصد 27.7 کابل در ناخالص هایروغن

 .دارد وجود کابل به نسبت آلمان در بیشتر خالص

 گیرینتیجه

 نمونه 30 از. باشدمی کابل بازار در زیتون روغن کیفیت نامناسب وضعیت یدهندهنشان تحقیق نتایج

 و خالص هاروغن درصد 36 تنها بودند، شده آوریجمع کابل شهر مختلف نواحی از که زیتون روغن

 ویژهبه کابل، بازار در شدهعرضه هایروغن اکثر که دهدمی نشان امر این. بودند ناخالص درصد 63.3

 کنندگانمصرف به" خالص زیتون روغن" نام تحت خالص،نا هایروغن با مخلوط خوراکی، هایروغن
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 داد نشان را بازار در کیفیت لو کنتر  و نظارت در موجود هایضعف تحقیق این نتایج. شدندمی فروخته

 علاوه، بر. است مربوطه ردهایستند و قوانین بهبود و نظارتی مراجع سوی از بیشتر توجه نیازمند که

 خالص زیتون روغن تشخیص خصوص در هاآن به بخشیآگاهی و کنندگانمصرف آموزش ضرورت

 .شد برجسته نیز ناخالص هایروغن از
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