
 1397 آذر ،15 دوره ،82شماره                                                                                         ییغذا عیصنا و علوم
 

 295

  
  

 هاياثر منطقه رشد و دماي محیط نگهداري میوه زیتون بر ویژگی
  فیزیکوشیمیایی روغن استحصالی

  

   2، زري پیامی1ی آچاچلوئیبهرام فتح
  
  

  یلی دانشگاه محقق اردب- و منابع طبیعیي دانشکده کشاورز-ییع غذای دانشیار علوم و صنا- 1
  واحد سراب، دانشگاه آزاد اسلامی، سراب، ایران- ییع غذای ارشد، گروه علوم و صنای دانش آموخته کارشناس- 2

 )18/05/97: رشیپذ خیتار  95 /16/12:  افتیدر خیتار(

 
  
  

  ده یچک
آباد و پارس(ل ی برداشت شده از مناطق مختلف استان اردبیتون رقم زرد روغنیوه زی ميط مختلف نگهداری تاثیر شراین پژوهش بررسیهدف از ا
شرایط اقلیمی و منطقه اي از عواملی هستند که سبب شده روش نگهداري در هر منطقه .  روغن بودییایمیکوشیزی فيهایژگیبر برخی از و) اصلاندوز

 به - C°18 و C°20 ،C°5 يترتیب در دماها و بهيبندلن بستهی اتی پليهاها پس از برداشت از دو منطقه مختلف در بستهبدین منظور، میوه. متفاوت باشد
مانند رطوبت، اسیدیته، (برداري انجام شد و روند تغییرات کیفیت روغن هاي مختلف نمونهمدت در زمان و در طول این ي روز نگهدار60مدت 

 يط نگهداریج نشان داد که منطقه برداشت و شراینتا. ها بررسی گردیدحاصل از میوه) اندیس پراکسید و مجموع اسیدهاي چرب اشباع و غیراشباع
ش یتون نشان داد که افزای مختلف روغن زيهان نمونهیانگیسه میج مقاینتا). P>05/0( داشت يداریرمعنیف تاث مختليهایژگیمتفاوت میوه زیتون بر و
زان یهمچنین م. دا کردیزان رطوبت کاهش پی مید شد، ولیس پراکسیته و اندیدیش راندمان استخراج روغن، اسی باعث افزايدما و مدت زمان نگهدار

ته یدیزان اسیش مین افزایشتری که بي درصد برحسب درصد اسید اولئیک بود، به طور62/0ها در حدود  نمونهیر تمام ديته در روز اول نگهداریدیاس
همچنین نتایج حاصل از . ام نگهداري بود و روز چهلC°20 ي شده در دماي نگهداريهاتونیمتعلق به ز)  درصد برحسب درصد اسید اولئیک5/3تا (

و کمترین ) شامل اسید پالمیتولئیک، اولئیک، لینولئیک و لینولنیک(د که بیشترین مجموع اسیدهاي چرب غیراشباع کروماتوگرافی گازي نشان دا
هاي منطقه پارس تونی درصد بودند، مربوط به روغن ز57/19 و 35/80که به ترتیب ) اسید پالمیتیک، استئاریک و آراشیدیک(اسیدهاي چرب اشباع 

 میزان رطوبت، يدارا) -C°18 ينگهداري شده دردما(آباد هاي منطقه پارستونیمار مربوط به روغن زیدر کل ت.  بود- C°18 يآباد نگهداري شده در دما
  . تري نسبت به سایر تیمارهاي مورد بررسی بوداسیدیته و اندیس پراکسید پائین

  
   ییایمیکوشیزی فيهایژگیتون، شرایط نگهداري، وی اسیدهاي چرب، روغن ز: واژگاندیکل
  
  
 

                                                             
 مکاتبات مسئول: bahram1356@yahoo.com  
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   مقدمه- 1
 گیاهی است Olea europaدرخت زیتون با نام علمی 

 که يهمیشه سبز، بومی نواحی گرمسیري و نیمه گرمسیر
کشت دیم آن نیز  متر بارندگی، میلی300درصورت وجود 

میوه زیتون به خاطر دارا بودن خواص . باشدپذیر میامکان
غذایی مفید، مصارف بهداشتی، دارویی و صنعتی از دیر باز 

ن یترمهم. ]2 و1[همواره مورد توجه بشر قرار داشته است 
 92بآ ی که تقريباشد به طوریتون، روغن آن میفرآورده ز
-یه روغن به کارمیتون منحصرا براي تهی زید جهانیدرصد تول

بر اساس آمارهاي بدست آمده از سازمان خواربار . ]3[رود
 میزان تولید زیتون در جهان 2016در سال ) FAO(جهانی 
 میلیون تن در سال گزارش شده است که از این رقم 19حدود 

 هزار تن 85سهم ایران از تولید زیتون در سال زراعی مذکور 
 در دهه روند تولید دانه هاي روغنی در دنیا به ویژه. ]4[بود 

 از ياریدر بس. اخیر از رشد بالایی برخوردار بوده است
ها از امکانات تونی زيتون، فرآورید کننده زی توليکشورها

. ستی مناسب و هماهنگ با برداشت برخوردار نیصنعت
همچنین زیتون داراي مقدار زیادي آنزیم لیپاز و لیپواکسیژناز 

نگهداري زیتون است و اگر هنگام برداشت، حمل و نقل و یا 
دقت نشود و میوه ها زخمی و له شوند این آنزیم ها می توانند 
فعالیت کنند و موجب هیرولیز و اکسیداسیون روغن شده و 
عدد پراکسید روغن بالا برود و بعد از استخراج روغن، مجبور 

ن امر باعث افزایش هزینه، کاهش یبه تصفیه روغن باشیم که ا
  .]5[ایش قیمت آن می شود ت روغن و همچنین افزیفیک

اي روغنی و با توجه به اهمیت و جایگاه زیتون به عنوان میوه
هاي اخیر تحقیقات زیادي ارزشمند از لحاظ اقتصادي، درسال

اي آن انجام شده است که منجر به افزایش در زمینه فواید تغذیه
تمایل مردم نسبت به مصرف و درنتیجه رشد تولید این 

ارزش روغن زیتون به .  وجهان شده استمحصول در ایران
دلیل وجود اسیدهاي چرب غیر اشباع خصوصآ اسید اولئیک 

البته ترکیب اسید چربی ممکن . درآن است)  درصد55- 85(
است از نمونه اي به نمونه دیگر و ارتفاعی که درخت زیتون 
در آن رشد می کند، شرایط آب و هوایی، واریته و مرحله 

هاي چند اي روغناز نظر تغذیه. ]6و5[کندرسیدگی میوه فرق 
غیراشباع بهتر هستند ولی نگهداري و استفاده از آنها نیاز به 

بعضی از اسیدهاي چرب ضروري بوده . ]7[دقت زیادي دارد 
هاي لازم قادر به ساختن آنها و بدن انسان به دلیل فقدان آنزیم

لئیک و اسید اسید لینو. نبوده و باید از طریق غذاها تامین شوند
 یکیآلفالینولنیک دو اسیدچرب ضروري براي انسان هستند که 

. ]8[باشد یتون میبات، روغن زین ترکیاز منابع ارزشمند ا
روغن زیتون با دارا بودن خواص ضد جهشی و ضد اکسایشی 

این . گرددقوي به عنوان یک ماده ارزشمند غذایی محسوب می
حضور این ترکیبات در روغن حاوي ترکیبات فنولی بوده که 

 -هاي قلبیهایی چون انواع سرطان، بیماريدرمان بیماري
هاي گوارشی، عروقی، فشارخون، التهابات روماتیسمی، بیماري

  .]10 و 9[سزایی دارد تسکین درد، فرآیند پیري و غیره نقش به
شرایط نگهداري زیتون در ) 1996(گارسیا و همکاران 

 و C°5دماي محیط، دماي (لف سردخانه را در دماهاي مخت
نتایج .  روز مورد بررسی قرار دادند60به مدت  ) C°8دماي 

 C°5آنها نشان داد که براي زیتون هاي نگهداري شده در دماي 
 روز 45کیفیت شیمیایی و حسی اولیه روغن آنها براي مدت 

 این کیفیت هاي روغن زیتون به C°8حفظ شد، ولی در دماي 
 روز بطور 7مدت دو هفته و در دماي معمولی اتاق تنها براي 

ن نشان دادند که با افزایش زمان یآنها همچن. مطلوب حفظ شد
ماندگاري، مقاومت به اکسیداسیون و سختی میوه کاهش و 

هاي تلخ و مقدار اسیدیته و ترکیبات با عوامل کربونیل و طعم
نتایج کوپریونجک و . ]3[یابدغن افزایش میتند در رو

هاي نگهداري شده نشان دادند که در زیتون) 2000(همکاران 
داري کاهش در هواي معمولی عطر و طعم روغن بطور معنی

ها ناشی از افزایش اسیدیته و پراکسید یافته و طعم تند زیتون
تاثیر رسیدن میوه روي ) 1996(گارسیا و همکاران . ]11[بود

نتایج آنها نشان . کیفیت روغن زیتون را مورد بررسی قرار دادند
داد که با پیشرفت رسیدن میوه، کیفیت روغن نمونه ها افت 

هاي تلخی در روغن و کیفیت پیدا کرده و همچنین شاخص
  .]12[حسی آن کاهش یافت

 دو رقم ییایمیکوشیزیهاي فیژگیو) 1393(هماپور و همکاران 
راز و کازرون را یبرداشت شده از مناطق ش یتون زرد و روغنیز

 یج آنها نشان داد که تمامینتا. مورد بررسی قرار دادند
د یزان اسی به جز میابی مورد ارزییایمیکوشیزیهاي فشاخص

ن ی و بی کازرون با استانداردهاي ملیک در رقم روغنیاولئ
ن یداري بیتفاوت معن. تون مطابقت داشتی روغن زیالملل

 در هر دو ید ارقام زرد و روغنیدي و پراکسیعدد ته، یدیاس
 و ی که در مورد عدد صابونیمنطقه وجود داشت، در حال
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 ملاحظه يداری اختلاف معنیرقابل صابونیبات غیترک
  .]13[نشد

ط مختلف یر شرای تاثین پژوهش بررسیهدف از انجام ا
 برداشت شده از مناطق یتون رقم زرد روغنیوه زی مينگهدار

 و کیفیت ییایمیکوشیزی فيهایژگیل بر ویاستان اردبمختلف 
از لحاظ مجموع اسیدهاي چرب اشباع و (روغن استحصالی 

 از يری جلوگي مناسب برايهاو ارائه راه حل) غیر اشباع
  .باشدی آن ميش زمان ماندگاریت و افزایفیکاهش ک

  

  ها مواد و روش- 2 
   تهیه مواد اولیه- 2-1

لوگرم ی ک10زان یتون به میوه زی ميدار نگهيدر مرحله اول برا
و ) جعفرآباد و پارس آباد(از مناطق کشت و صنعت مغان 

 ییایمیه مواد شیکل.  شدياصلاندوز استان اردبیل جمع آور
شامل هگزان، هیدروکسید سدیم، متانول، بورون تري فلورید 

ن پروژه از شرکت مرك آلمان با درجه یمورد استفاده در ا
  . بودندياهیخلوص تجز

  شرایط نگهداري- 2-2
تون بعد از برداشت و انتقال به آزمایشگاه از لحاظ ی زيهانمونه
عات موجود جداسازي و شسته شدند تـا گـرد و     ی و ضا  یتازگ

 يهـا ت نمونـه  یدر نها . غبار، دم، برگ و غیره کاملا جدا شوند       
تـون پـس از     ی ز يهـا نمونـه .  شدند يماربندی و ت  یتون آبکش یز

 شده و در ي بسته بندیلنی اتی پليهاه، در بستهیاول يآماده ساز
ــا ــدت  -C°18  و C°20 ، C°5 يدماه ــه م ــدار60 ب  ي روز نگه
  : ش مطابق جدول زیر بودندی مورد آزمايمارهایت. شدند

Table 1 Harvested olives from different regions and stored at different temperatures as used 
treatments  

treatments Olives Region  ) (Storage temperature 
1 harvested olives Parsabad 20 
2 harvested olives Parsabad 5 
3 harvested olives Parsabad -18 
4 harvested olives Aslandouz 20 
5 harvested olives Aslandouz 5 
6 harvested olives Aslandouz -18 

  
  تونیاستخراج روغن ز - 2-3

 روز  60 و   45،  30،  15،  1 يتون در روزها  ی ز يهاروغن نمونه 
با استفاده از حلال مطابق روش استفاده شـده توسـط آزادمـرد         

طـور  بـه . ]14[دی ـاسـتخراج گرد ) 2005(دمیرچی و همکـاران   
اب بـه   یلۀ آس یتون پس از خرد شدن بوس     ی ز يهاخلاصه، نمونه 

د ی هگزان اضافه گرد ml 200بالن ته صاف منتقل شد و به آن         
 30گاري در داخل هگـزان بـه مـدت        ساعت ماند  48و بعد از    
ن مرحلـه، مخلـوط     ی ـبعـد از ا   .  همزن قرار گرفـت    يدقیقه رو 

 حلال يسپس به منظور جداساز. ف بوخنر صاف شدیله قیبوس
 حلال و روغـن، بـه اواپراتـور         ياز روغن فاز صاف شده حاو     

ن بـه منظـور   یهمچن ـ. دی ـمنتقل گرد) C°8 يدر دما (تحت خلأ   
گر حلال ی دml 150مانده، یاستخراج کامل روغن به کنجاله باق

  .]14[د یهگزان اضافه شد و مراحل قبل تکرار گرد
  هاشیآزما -2-4
  ينمونه بردار -2-4-1

 مختلف يزهایپس از استخراج روغن با روش حلال، آنال
، 15، 1 ين نگهدار زمایح داده شده طی توضيهامطابق روش

  . انجام شدي روز نگهدار60 و 45، 30
  یابی مورد ارزيهایژگیو -2-5
  زان رطوبتیم -2-5-1

محاسـبه  ) AOCS)1993 میزان رطوبت روغن مطـابق روش  
  .]15[شد
  راندمان استخراج روغن -2-5-2

له حلال طبق روش فـوق  یوستون، بهیاستخراج روغن از دانه ز    
 گرم 100دست آمده از ن روغن بهیزانجام گرفت و سپس با تو

  .]16[ن شد یین تعتون، راندمان استخراج روغینمونه ز
  تهیدیاس -2-5-3
 AOACک و بـر اسـاس روش        ی ـد اولئ یته بر حسب اس   یدیاس
  .]17[تعیین شد) 2005(
  دیعدد پراکس -2-5-4
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 يری ـگانـدازه ) AOAC) 2005د بر اسـاس روش     یعدد پراکس 
  . ]17[شد
   چربيدهای اسيریاندازه گ -2-6
   چربيدهایل استراسی متيساز آماده-2-6-1

گـرم  یل ـی م 10 چرب،   يدهایل استراس ی مت يسازبه منظور آماده  
ش حـل شـده و   یتر هگزان در لولـه آزمـا    یلیلی م 5/0روغن در   
 مولار در متانول خشک به آن NaOH 01/0تر یلیلیسپس دو م
 محلول مذکور در حمام آب      يش حاو یلوله آزما . دیاضافه گرد 

سـپس  .  شـد  يقه نگهدار ی دق 10گراد به مدت    ی درجه سانت  60
اضافه شـده و    ) BF3(تر معرف بورون تري فلورید      یلیلیسه م 

بعد از . دی گردي  نگهدارC°60ز در حمام آب یگر نیقه دی دق10
ان آب، سرد و بـه آن دو    یش تحت جر  یانجام واکنش لوله آزما   

تـر  یلیلی درصد و یک م    20م  ید سد یک کلر تر محلول نم  یلیلیم
فوژ ین مرحله مخلوط حاصله سانتریپس از ا. هگزان اضافه شد

 ي چـرب جداسـاز    يدهایل استراس ـ ی ـ مت يه هگزان حـاو   یو لا 
  .]18[دیگرد
ــال-2-7 ــز متی آن ــا يدهایل استراســی  چــرب ب

  ي گازیکروماتوگراف
  ویرچی چرب مطابق روش آزادمرد دميدهایل استراسیز متیآنال

 ـ یی تغ یبا اعمال برخ  ) 2008(دوتا    صـورت گرفـت     یرات جزئ
 چرب، از دستگاه گاز    يدهایل استراس یز مت یبه منظور آنال  . ]19[

 BPX 70ییکایلی س ـ ینیی مجهـز بـه سـتون مـو        یکروماتوگراف
)SGE, Austin, USA ( ــا طــول ــر و قطــر 60ب  25/0 مت
 يدمـا . کرومتر استفاده شـد ی م25/0لم  یکرومتر با ضخامت ف   یم

 240 آشکارسـاز  يگراد و دمـا   ی درجه سـانت   210ق  یچه تزر یدر
-یک میلی) میهل(ان گاز حامل  یگراد و سرعت جر   یدرجه سانت 

 بـه صـورت انـشعاب     GCق بـه    یروش تزر . لیتر در دقیقه بود   
)Split (صورت گرفت.  
  يجزیه و تحلیل آمارت -2-8
ل در قالب طـرح کـاملا       ین پژوهش بصورت آزمایش فاکتور    یا

تیمارهاي به کار رفته مطابق . تصادفی با سه تکرار انجام گرفت 
ها در طول زمـان   تجزیه و تحلیل داده يبرا.  می باشد  1جدول  

با اسـتفاده    1هاي تکرار شده در واحد زمان     گیرياز روش اندازه  
هاي زمانی مختلف در سطح      در دوره  2×3از آزمایش فاکتوریل  

 2/9 نسخه   SAS درصد و به کمک نرم افزار آماري         5احتمال  
                                                             

1. Repeated  measurement 

هاي مختلـف بـا روش      ها در زمان  مقایسه میانگین . استفاده شد 
بـراي رسـم نمودارهـا از نـرم افـزار           . آزمون دانکن انجام شـد    

Excelاستفاده شد .  
  

  حث ج و بینتا -3
 زان روغنیم -3-1
زان روغن حاصل از ی مربوط به ميهان دادهیانگیسه میج مقاینتا

  . نشان داده شده است1 مختلف در شکل يهانمونه
 منطقـه و نگهـداري   يعوامل مختلف مانند زمان برداشت، دمـا  

مناسب میوه پس از برداشت در تعیین مقدار روغن وکیفیت آن     
 يول مـدت زمـان نگهـدار      در ط ـ . ]20[اهمیت بسزایی دارنـد     

          ری ـزان روغـن آن در مـاده خـشک نمونـه بـه طـور غ      یتون م یز
دا کرد کـه علـت آن احتمـالا         یش پ یافزا) P<05/0 (يداریمعن

ن یشتریب. ها باشد آب از نمونهیر سطحیتواند مربوط به تبخ   یم
 شده ي نگهداريهاتونیش درصد روغن مربوط به ز   یزان افزا یم

  بود، ولی به خاطر فاسد شدن نمونه هاي زیتون C°20 يدر دما
ام 20زان روغن آنها فقط تا روز یرات مییام به بعد تغ  20از روز   

توان اذعان کـرد کـه بـا        یج م یبر اساس نتا  . گزارش شده است  
تـون  ی مختلف ز  يهازان روغن نمونه  ی م ي نگهدار يش دما یافزا

هـا  زارشگ ـ. کندیش پیدا م  ی افزا يدر طول مدت زمان نگهدار    
ش ی باعـث افـزا    ي نگهـدار  يش دمـا  یدهـد کـه افـزا     ینشان م ـ 

ن رابطـه   یدر ا . شودیتون م ی ز يهازان روغن نمونه  یاستخراج م 
ش دمـا هـم   یذکر کردند که با افـزا ) 2012(یوسفی و همکاران  

شتر شده یتون بی زيها نمونه يها بافت يه ساختار یاحتمال تجز 
رانـدمان اسـتخراج   تـون،  یر رطوبت میـوه ز  یو هم به علت تبخ    

هاي متنـوعی در مـورد      گزارش. ]21[دا میکند یش پ یروغن افزا 
ــل مح  ــأثیر عوام ــن، خــصوصیات   یطــیت ــزان روغ  روي می

هـاي  هـاي روغـن  فیزیکوشیمیایی و ترکیب اسـید چـرب دانـه     
توان به گزارش خالید و مختلف وجود دارد که در این زمینه می

نتـایج  . شاره کـرد  در ارتباط با روغن کنجد ا     ) 2008(همکاران  
تحقیقات آنها نشان داد کـه میـزان روغـن، ترکیـب اسـیدهاي              
چرب و خصوصیات فیزیکوشیمیایی روغن حاصـله از منـاطق    

باشند و این صفات کم و بیش تحت تأثیر     مختلف، متفاوت می  
-شرایط اقلیمی، خاك، بلوغ گیاه و واریته دانه روغنی قرار می          

زان روغـن دو    ی ـان م ی ـد که م  در کل، نتایج نشان دا    . ]22[گیرد  
 ي داری پارس آباد و اصلاندوز تفـاوت معن ـ   يمنطقه جمع آور  
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 يهـا تـون یزان روغن حاصل از ز    ین وجود، م  یبا ا . وجود ندارد 
) 1993(همچنین ولمن و راکن بوئر . منطقه پارس آباد کمتر بود

نشان دادند که میـزان عملکـرد بـذر، میـزان روغـن و ترکیـب            
وغنی کرامب در نواحی مختلف کاشـت       اسیدهاي چرب دانه ر   

متفاوت بوده و به ژنوتیپ، شرایط آب و هـوایی و بـرهمکنش     
  .]23[اقلیم و ژنوتیپ بستگی دارد 

 
Fig 1 Oil content (%) of olive from different 

regions during storage period 
Treatment 1: Olive oil from Parsabad (at 20°C); 
Treatment 2: Olive oil from Parsabad (at 5°C); 

Treatment 3: Olive oil from Parsabad (at -18°C); 
Treatment 4: Olive oil from Aslandouz(at 20°C); 
Treatment 5: Olive oil from Aslandouz(at 5°C); 

Treatment 6: Olive oil from Aslandouz(at -18°C). 
  زان رطوبت روغنیم -3-2

این پارامتر از لحاظ تشخیص خلوص و قابلیت نگه داري 
محتواي رطوبت روغن در شرایط . روغن حائز اهمیت است

دهد ولی داري نشان میویژه با میزان روغن همبستگی معنی
زان رطوبت یج حاصل از مینتا. ]24[همیشه صادق نیست 

ج ینتا.  آورده شده است2 مختلف روغن در شکل يهانمونه
ط مختلف یتون در شرای زيق نشان داد که نگهدارین تحقیا

تواند در ی آنها ميم و منطقه جمع آوری و تفاوت در اقلییدما
جاد کند ی ايداریزان رطوبت روغن حاصل تفاوت معنیم
)05/0<P .(مدت يتون در انتهای روغن زيها که نمونهيبطور 

در روز اول .  بودندیزان رطوبت متفاوتی مي داراي نگهدارزمان
 درصد 75/0تون در حدود ی روغن زيهازان رطوبت نمونهیم

زان رطوبت آنها ی مي مدت زمان نگهداري تا انتهایبود ول
 يتون نگهداری زيهان کاهش در نمونهیدا کرد که ایکاهش پ

 ي نگهداريهادارتر از نمونهیشتر و معنی بC°5 يشده در دما
تواند ین تفاوت میل ایدل). P>05/0( بود -C°18 يشده در دما

تون باشد، ی آب از میوه زیر سطحیر دما و تبخییمربوط به تغ
 C°25 ي شده در دماي نگهداريهاتونی که در میوه زيطوربه
دا یعا کاهش پیزان رطوبت سری مي روز اول نگهدار20 یط

-یطوبت در روغن مضر مدهد که وجود ریج نشان مینتا. کرد
 چرب و يدهایز اسیدرولیش هیعلت آن مربوط به افزا. باشد
 2 و تند شدن روغنیون روغن و بروز بدطعمیداسیع اکسیتسر

 يهادر مورد نمونه. ]25[باشد ی شده مي نگهداريهادر روغن
 جمع يهاتون حاصل از نمونهید ذکر کرد که روغن زیتون بایز

 نسبت يترنیزان رطوبت پائی مي شده از پارس آباد دارايآور
تواند ین علت آن می اصلاندوز بودند که مهمتريهابه نمونه

ن منطقه نسبت به منطقه ین ایانه پائیران بارش سالیمربوط به م
 يهاتونی، زين در مدت زمان نگهداریهمچن. اصلاندوز باشد

زان ی مي دارایطحر سیل تبخی به دلC°5 ي شده در دماينگهدار
توان انتظار داشت که نمونه ین، میبنابرا.  بودنديرطوبت کمتر

 يتون منطقه پارس آباد و نگهداریتون حاصل از زیروغن ز
  . نشان دهديشتری بيداری  پاC°5 يشده در دما

 
Fig 2 Moisture content (%) of olive from different 

regions during storage period 
Treatment 1: Olive oil from Parsabad (at 20°C); 
Treatment 2: Olive oil from Parsabad (at 5°C); 

Treatment 3: Olive oil from Parsabad (at -18°C); 
Treatment 4: Olive oil from Aslandouz(at 20°C); 
Treatment 5: Olive oil from Aslandouz(at 5°C); 

Treatment 6: Olive oil from Aslandouz(at -18°C). 
 

  ته روغنیدیزان اسیم - 3-3
عنوان  روغن است و بهیفیات کی از خصوصیکیته یدیاس
 يها روغناگرچه. شودی از خلوص آن در نظر گرفته مياریمع

                                                             
2 . Rancidity  
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، اما  چرب آزاد هستنديدهای از اسيباً عاریه شده تقریتصف
 خام يهابات در روغنین ترکی از ايار قابل ملاحظهیمقاد

 ی خوراکيهاها و روغنی چربیتمام. ]26[باشند یموجود م
 ممکن است در اثر ید چرب آزاد هستند ولی اسيری مقاديدارا

.  تجاوز کندینین مقدار از حد معیدها ایسیریز گلیدرولیه
عنوان ب آزاد به چريدهای درصد اسيریگن، اندازهیبنابرا

د، رطوبت، دما یوجود اس. باشدی از تند شدن روغن میشاخص
د ی عوامل تشدپاز از جملهیز کننده مانند لیدرولی هيهامیو آنز

همانطور که . ]27[ها هستندیها و چربز روغنیدرولیکننده ه
 يداری نشان داده شده است اختلاف معن3در شکل 

)05/0P< (شده از ي جمع آوريهاونهته روغن نمیدیان اسیم 
 که روغن يطوربه. مناطق پارس آباد و اصلاندوز وجود داشت

 بود که يشتریته بیدی اسي اصلاندوز دارايهاتونیحاصل از ز
 مانند یطیط محیتواند احتمالا مربوط به تفاوت شرایعلت آن م

ن بالاتر یهمچن.  منطقه باشدییط آب و هواینوع خاك و شرا
ش یتواند در افزایز مین منطقه نیطوبت روغن ازان ریبودن م

 ياز سو. ]28[ته آن موثر باشد یدیز و بالاتر بودن اسیدرولیه
تون نشان داد که ی روغن زيهان نمونهیانگیسه میج مقایگر نتاید

زان ی در ميداریش معنی افزايدر طول مدت زمان نگهدار
زان ی مي که در روز اول نگهداريبه طور. ته وجود داشتیدیاس
د ی درصد بر حسب اس62/0ها در حدود  نمونهیته تمامیدیاس

 يهاتونیته در زیدیزان اسیش مین افزایشتریب. ک بودیاولئ
 که در يبه طور.  مشاهده شدC°20 ي شده در دماينگهدار

ش ی درصد افزا5/3زان تا ین می ايروز چهل ام زمان نگهدار
داري رتباط معنیگزارش ها حاکی از آن است که ا. دا کردیپ

میان افزایش دماي نگهداري و میزان اسیدهاي چرب آزاد 
 بالا و يوجود اسید، رطوبت، دما. ]28[روغن وجود دارد

هاي هیدرولیز کننده مانند لیپاز از جمله عوامل تشدید آنزیم
ها و افزایش اسیدهاي چرب ها و چربیکننده هیدرولیز روغن

ن مشخص شده یهمچن.  هستنديآزاد در مدت زمان نگهدار
است که افزایش دماي استخراج روغن نیز در افزایش میزان 

مقدار زیاد رطوبت در میوه . ]29[اسیدهاي چرب موثر است 
ها پاز و میکروارگانیسمیزیتون محیط مناسبی براي عمل آنزیم ل

 در يبوده و باید هرچه سریعتر عمل روغن کشی و یا نگهدار

همچنین با نگهداري میوه زیتون در . دریسردخانه انجام گ
تیک با سرعت بیشتري یهاي لیپولشرایط دماي محیطی، فعالیت

ها کمتر و در نتیجه انجام و با کاهش درجه حرارت این فعالیت
گیرد لیپولیز و تغییرات اسیدیته روغن زیتون کمتر صورت می

   .]31و30[

 
Fig 3 Acidity (%) of olive from different regions 

during storage period 
Treatment 1: Olive oil from Parsabad (at 20°C); 
Treatment 2: Olive oil from Parsabad (at 5°C); 

Treatment 3: Olive oil from Parsabad (at -18°C); 
Treatment 4: Olive oil from Aslandouz(at 20°C); 
Treatment 5: Olive oil from Aslandouz(at 5°C); 

Treatment 6: Olive oil from Aslandouz(at -18°C). 
 

  د روغنیزان پراکسیم - 3-4
-د موجود در روغن اندازهید بعنوان مقدار پراکسیعدد پراکس

ه ین شاخص مقدار محصولات اولیشود، ای ميریگ
دها، یدروپراکسیه. ]32[دهد یون را در روغن نشان میداسیاکس

 یون مواد چرب هستند و بطور کلیداسیه اتواکسیمحصولات اول
شتر باشد یها بیها و چربت روغنیراشباعیهر قدر که درجه غ

شتر می شود و در اثر یون بیداسی اکسي آنها برایآمادگ
 و ی و الکلی، ستونيدیها، مواد فرار آلدئون روغنیداسیاکس

.  نامطبوع هستنديجاد طعم و بویامل اشود که عید میغیره تول
ن از جمله عوامل یژن و فلزات سنگیگرما، نور، اکس

ده که ین مشخص گردیهمچن. ون هستندیداسیدکننده اکسیتشد
 یکیات ارگانولپتی را با خصوصی مناسبین شاخص همبستگیا

 20د یتون عدد پراکسی مثال در روغن زيبرا. دهدینشان م
 یا کمتر از آن تازگی بر کیلوگرم  روغن میلی اکی والان اکسیژن

ن ی ایج حاصل از بررسینتا. ]25[دهد یمحصول را نشان م
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تون حاصل از مناطق مختلف ی روغن زيها نمونهيپارامتر برا
همانطور که مشخص است .  نشان داده شده است4در شکل 

پارس آباد و (تون ی زيها نمونهيآورتفاوت در منطقه جمع
زان عدد ی در ميداریجاد اختلاف معنیعث ابا) اصلاندوز

). >05/0P( شده است ی روغن استخراجيهاد نمونهیپراکس
تون حاصل از منطقه پارس آباد ین صورت که روغن زیبد

 يدی بود که همانند عدد اسيد بیشتریزان عدد پراکسی ميدارا
ن پدیده می تواند رطوبت بالاتر روغن یل مهم ای از دلایکی
ش رطوبت سبب ی که افزايبطور. باشدمنطقه ن یتون ایز

 يدهایها شده و اسسرولیل گلیآسيز تریدرولیزان هیش میافزا
ل یآسيون نسبت به خود تریداسیچرب آزاد شده در مقابل اکس

کند یدا میش پید افزایتر بوده و عدد پراکسها حساسسرولیگل
 يهان نمونهیانگیسه میج مقایگر نتای دياز سو. ] 31و25 [

 به علت ي نگهداريتون نشان داد که با کاهش دمایروغن ز
تون یوه زی در میکروبی و مییایمی، شیرات بافتییکاهش تغ

زان ین می که کمتريبه طور. دا کردید کاهش پیزان عدد پراکسیم
 و -C°18 يد مربوط به روغن حاصل از دمایعدد پراکس

گارسیا و همکاران .  بودC°20 ين آن مربوط به دمایشتریب
 3کالیتون رقم پیوه زی سرد مينشان دادند که نگهدار) 1996(

 روز 45 یوه طیرات نامطلوب مییتواند از تغی  مC°5 يدر دما
د و ی، پراکسيدیت منجر به کاهش عدد اسیکاسته و در نها

 3[ شود ي مدت زمان نگهداری روغن طیفیرات کییتغ

 در یرات نامطلوبییتغ) 2009(و همکاران ن ویچی یهمچن].
 C°8  و C°5 ي شده در دماي نگهداريهاتونیروغن حاصل از ز

  .]33[ روز را مشاهده نکردند15 ي مدت زمان نگهداریط
 میلی اکی 5/4د ی عدد پراکسيها در روز اول دارا نمونهیتمام

 مدت ي تا انتهایوالان اکسیژن بر کیلوگرم  روغن بودند، ول
ن آن یشتریدا کرد که بیش پی افزایژگین وی ايزمان نگهدار

تون اصلاندوز و ی از زیتون استخراجیمربوط به روغن ز
د ذکر کرد در ین وجود بایبا ا.  بودC°5 ي شده در دماينگهدار

تون نگهداري شده در ی میوه زيها نمونهیدگیصورت عدم پوس
توانستند یاد میز یلیها به احتمال خن نمونهی، اC°20 يدما

                                                             
3. Picual 

گارسیا و همکاران . د را داشته باشندیزان عدد پراکسین میشتریب
قابلیت نگهداري زیتون در حالت بکر را تا چهل و پنج ) 1996(

روز ذکر کردند که اختلاف حاصله ناشی از واریته و منطقه 
لازم به ذکر است روغن زیتون بسته به رقم آن . ]3[بوده است

گذارد و ست که بر مقدار پراکسید تاثیر میداراي ترکیباتی ا
تحت شرایط مختلف آب و هوایی خصوصا آب و هواي 

تواند مقدار آن در روغن تازه استخراج شده از عدد مرطوب می
 يد ذکر کرد که در انتهایت بایدر نها. ]3[ هم بیشتر باشد10

 يها نمونهید تمامیس پراکسیزان اندی ميمدت زمان نگهدار
 میلی اکی والان اکسیژن بر کیلوگرم  5/10ون کمتر از تیروغن ز

  .روغن و در محدوده قابل قبول بود

 
 Fig 4 Peroxide value (meqO2/kg oil) of 

olive from different regions during storage period 
Treatment 1: Olive oil from Parsabad (at 20°C); 
Treatment 2: Olive oil from Parsabad (at 5°C); 

Treatment 3: Olive oil from Parsabad (at -18°C); 
Treatment 4: Olive oil from Aslandouz(at 20°C); 
Treatment 5: Olive oil from Aslandouz(at 5°C); 

Treatment 6: Olive oil from Aslandouz(at -18°C). 

   چربيدهایاسب یترک - 3-5
دها از یسریگليدهنده ترلی چرب تشکيدهای اسییشناسا

، يداریت، پایفی کیتواند در بررسی است که مییهاشاخص
. ]34[ روغن مطرح باشدياهی و ارزش تغذیکیزیات فیخصوص

تون ی چرب اشباع و غیر اشباع روغن زيدهایب اسیمجموع ترک
 متفاوت ییط دمای و شرايحاصل از مناطق مختلف جمع آور

  . نشان داده شده است2 در جدول ي نگهدار15در روز  
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Table 2 Fatty acids profile (%) in olive oil from different regions and conditions at 15th day of 
storage  

treatments UFA SFA UFA/SFA Residue 
1 79.3a 19.73a 4.02a 0.97 
2 79.98a 19.57a 4.08a 0.45 
3 80.35a 19.57a 4.11a 0.08 
4 78.59b 20.93b 3.75b 0.48 
5 78.68b 20.83b 3.78b 0.51 
6 78.81b 20.80b 3.79b 0.39 

SEM 0.3 0.6 0.16 - 
SEM: Standard Error Means; UFA: Unsaturated Fatty Acids ( Palmitoleic  +  Oleic +  Linoleic +  Linolenic  

acids); SFA: Saturated Fatty Acids (Palmitic + Stearic + Arachidic  acids). 
Treatment 1: Olive oil from Parsabad (at 20°C); Treatment 2: Olive oil from Parsabad (at 5°C); Treatment 3: 

Olive oil from Parsabad (at -18°C); Treatment 4: Olive oil from Aslandouz(at 20°C); Treatment 5: Olive oil from 
Aslandouz(at 5°C); Treatment 6: Olive oil from Aslandouz(at -18°C). 

 
هاي مختلف و واریته دانه روغنی روي میزان روغن، تأثیر اقلیم

هاي مربوطه و آسیل گلیسرولترکیب اسیدچرب و ترکیب تري
نتایج این تحقیق نشان داد . ]22[مواد مؤثره آنها متفاوت است

داري تون اثرات معنییوه زی ميط نگهداریکه اقلیم و شرا
)05/0P< ( روي مجموع ترکیب اسیدهاي چرب اشباع و

بر اساس نتایج حاصل از . تون داردیشباع روغن زغیرا
 نشان داده شده است، 1کروماتوگرافی گازي که در جدول 

شامل اسید (دهاي چرب غیر اشباع یزان مجموع اسین میشتریب
و کمترین میزان ) پالمیتولئیک، اولئیک، لینولئیک و لینولنیک

ک شامل اسید پالمیتیک، استئاری(مجموع اسیدهاي چرب اشباع 
تون پارس آباد یروغن ز (1 يمارهایمربوط به ت) و آراشیدیک

تون پارس آباد یروغن ز C°20 ( ،2) ينگهداري شده در دما
تون پارس آباد یروغن ز (3و ) C°5 ينگهداري شده در دما
قات یر تحقیج ساینتا. بودند) -C°18 ينگهداري شده در دما

نشان داد که در بین عوامل اقلیمی مؤثر بر ترکیب اسیدچرب 
تواند بر باشد که میروغن آفتابگردان مهمترین عامل دما می

به طوري که با . مقدار اسید اولئیک و اسید لینولئیک مؤثر باشد
کاهش دما و افزایش عرض جعرافیایی میزان اسید لینولئیک 

نوعی در مورد تأثیر عوامل هاي متگزارش. ]8[یابدافزایش می
اقلیمی روي میزان روغن، خصوصیات فیزیکوشیمیایی و 

هاي مختلف وجود دارد که هاي روغنترکیب اسیدچرب دانه
در ) 2008(توان به گزارش خالید و همکاران در این زمینه می

 نتایج تحقیقات آنها نشان داد .ارتباط با روغن کنجد اشاره کرد
یب اسیدهاي چرب و خصوصیات که میزان روغن، ترک

-فیزیکوشیمیایی روغن حاصله از مناطق مختلف، متفاوت می

باشند و این صفات کم و بیش تحت تأثیر شرایط اقلیمی، 
ج ینتا. ]22[گیردخاك، بلوغ گیاه و واریته دانه روغنی قرارمی

 يش دمای چرب نشان داد که با افزايدهاین اسیانگیسه میمقا
ل یراشباع احتمالا به دلی چرب غيهادیزان اسی مينگهدار

بیشترین میزان . ]25[کندیدا میون آنها کاهش پیداسیاکس
مجموع اسیدهاي چرب غیر اشباع و کمترین میزان مجموع 

تون هاي منطقه یاسیدهاي چرب اشباع که مربوط به روغن ز
 بود، به ترتیب - C°18 يپارس آباد نگهداري شده در دما

-یل آن میکه دل) 5شکل(صد بودند  در57/19 درصد و 35/80
 ي نگهدارییط دمایم منطقه و شرایتواند مربوط به تفاوت اقل

  . تون باشدیوه زیم

 
Fig 5 Total unsaturated fatty acids (%) of olive oil 

from different regions and stored at different 
temperatures 

Treatment 1: Olive oil from Parsabad (at 20°C); 
Treatment 2: Olive oil from Parsabad (at 5°C); 

Treatment 3: Olive oil from Parsabad (at -18°C); 
Treatment 4: Olive oil from Aslandouz(at 20°C); 
Treatment 5: Olive oil from Aslandouz(at 5°C); 

Treatment 6: Olive oil from Aslandouz(at -18°C). 
 

- تون مییدر نهایت باید ذکر کرد که خصوصیات کیفی روغن ز

تواند از دو منظر حـائز اهمیـت باشـد، اول از دیـدگاه کیفیـت         
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اي و دوم از دیدگاه کیفیت مانـدگاري کـه در ارتبـاط بـا       تغذیه
هـاي حـاوي   اي امروزه ثابت شده است که روغن   کیفیت تغذیه 

 يدهایمثـل اس ـ (اسیدهاي چرب با یک یا چند باند غیراشباعی  
علاوه براینکه میزان کلسترول خون     ) کینولئیک و ل  یچرب اولئ 

تواننـد در کـاهش آن نیـز مـؤثر        دهند، بلکه مـی   را افزایش نمی  
  .]35[باشند

  

  ی کليریگجهینت -4
ط ی آن در شرايتون از مناطق مختلف و نگهداریبرداشت ز

-هی، تغذییایمیکوشیزی فییهایژگیتواند در وی مییف دمامختل
در این پژوهش . رگذار باشدی آن تاثيت ماندگاریفی و کيا

تون رقم زرد یوه زی ميط مختلف نگهداریر شرای تاثیبررس
پارس (ل ی برداشت شده از مناطق مختلف استان اردبیروغن

اج روغن  کیفی، راندمان استخريهایژگیبر و) دوزآباد و اصلان
تون تاثیر معنی داري یو کیفیت ماندگاري روغن ز

ش دما و مدت زمان ینتایج نشان داد که افزا). >05/0P(داشت
ته، یدی، اسیزان روغن استخراجیش می باعث افزاينگهدار

 ينگهدار. زان رطوبت کاهش یافتی مید شد، ولیس پراکسیاند
 منجر به ر دماهای نسبت به سا-C°18 انجماد يتون در دماهایز
 ی در روغن استخراجي مدت زمان نگهداریرات اندك طییتغ

بعنوان مثال مجموع اسیدهاي (ت روغن حاصله یفیشد و ک
همچنین . دا نکردیچندان کاهش پ) چرب غیر اشباع روغن

شامل اسید (بیشترین میزان مجموع اسیدهاي چرب غیراشباع 
رین میزان و کمت) پالمیتولئیک، اولئیک، لینولئیک و لینولنیک

اسید پالمیتیک، استئاریک و (مجموع اسیدهاي چرب اشباع 
هاي منطقه پارس آباد تونیکه مربوط به روغن ز) آراشیدیک

 درصد و 35/80 بود، به ترتیب - C°18 ينگهداري شده در دما
در کل، روغن استخراج شده از منطقه .  درصد بودند57/19

ن روغن، رطوبت، زای ميدوز داراپارس آباد نسبت به اصلان
مار یدر حالی که ت. تري بودنید پائیس پراکسیته و اندیدیاس

زان ی م-C°18  يتون پارس آباد نگهداري شده در دمایروغن ز
ر یتري نسبت به سانید پائیس پراکسیته، اندیدیرطوبت، اس
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The aim of this study was to evaluate the effect of different storage conditions of olive (yellow 
variety) harvested from two different regions of the Ardabil province (Parsabad and Aslandouz) on 
the some physicochemical characteristics. Climatic conditions are reasons for different methods of 
storage in each area. For this purpose, harvested olives from two different regions were packed in 
polyethylene bags and stored at temperatures of 20°C, 5°C and -18°C for 60 days, respectively and 
during this time, sampling was done at different times and the process of changes in the quality of oils 
(such as acidity, humidity, peroxide index and sum of saturated and unsaturated fatty acids) produced 
from olives were investigated after 60 days. The results showed that the harvest region and different 
storage conditions of olive had a significant effect (P<0.05) on various properties. The results of mean 
comparison in different samples of olive oil showed that increasing of temperature and storage time 
were lead to increase of extracted oil content, acidity and peroxide value of olive oil, but the moisture 
content of olive oil was reduced. Also, Acidity of all samples was about 0.62% in terms of oleic acid 
in the first day of storage, so that the most of increase in the acidity of olives (up to 3.5% in terms of 
oleic acid) were belonged to olives stored at 20°C in the 40th day of storage. Moreover, the results of 
the GC showed that the highest total unsaturated fatty acids (including palmitoleic, oleic, linoleic and 
linolenic acids) and the lowest total saturated fatty acids (including palmitic, stearic and arachidic 
acids) were 80.35% and 19.57% from Parsabad region olives (stored at -18°C), respectively. In 
overall, the treatment related to olive oil from Parsabad region (stored at -18°C), had lower moisture 
content, acidity and peroxide value than the other olives.  
 
Keywords: Fatty acids, Olive oil, Storage conditions, Physicochemical characteristics 
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