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تعیین بهترین زمان برداشت ارقام ماري و شنگه زیتون براساس برخی 
  پارامترهاي تعیین کننده کیفیت میوه

  

 
  4، محمد جواد وریدي3، ستار طهماسبی انفرادي2، مهدي وریدي1مهدي کاویانی

  
 دانشجوي دکتري ،گروه علوم و صنایع غذایی، دانشکده کشاورزي، دانشگاه فردوسی مشهد، ایران - 1

 دانشیار،گروه علوم و صنایع غذایی، دانشکده کشاورزي، دانشگاه فردوسی مشهد، ایران - 2

  پژوهشگاه ملی مهندسی ژنتیک و زیست فناوري، تهران، ایران دانشیار،گروه زیست فناوري و محیط زیست، - 3

  دانشیار،گروه علوم و صنایع غذایی، دانشکده کشاورزي، دانشگاه فردوسی مشهد، ایران - 4
 )05/06/97: رشیپذ خیتار  96/ 30/08:  افتیدر خیتار(

 

 چکیده
باشد، بنابراین هدف ایـن مطالعـه تعیـین اثـر رسـیدگی زیتـون بـر برخـی         مرحله رسیدگی میوه زیتون یکی از عوامل مؤثر بر کیفیت روغن زیتون می   

بدین . براي پیدا کردن بهترین زمان برداشت بود) با اسید اولئیک پایینماري با اسید اولئیک بالا و شنگه (پارامترهاي کیفی روغن دو رقم مختلف زیتون 
ها شامل ترکیبـات  برخی ویژگی.  روز پس از گلدهی تا رسیدگی کامل میوه در چهار مرحله نمونه برداري انجام شد  90منظور از هر دو رقم در زمان        

نتایج نشان داد در هـر دو  .  مورد بررسی قرار گرفتDPPHذب رادیکال آزاد ، میزان فنل کل، اسیدهاي فنلی، تلخی و فعالیت ج  (%)اسیدهاي چرب   
 رقم، میزان اسید پالمتیک ، اسید لینولئیک، عدد اکسایش پذیري محاسباتی، مجموع اسیدهاي چرب اشباع و مجموع اسیدهاي چرب چند غیر اشباعی

 ، DPPHاولئیک ، ترکیبات فنلی، اسیدهاي فنلی، تلخی و جذب رادیکال آزاد  روز پس از گلدهی در کمترین میزان و میزان اسید         120میوه در زمان    
- توان به روز پس از گلدهی را می120دست آمده، زمان طبق نتایج به . روز پس از گلدهی داراي بالاترین مقدار بود و پس از آن کاهش یافت120زمان 

  . عنوان زمان مناسب براي برداشت هر دو رقم انتخاب نمود
 

  زیتون، بهترین زمان برداشت، کیفیت ،ترکیبات شیمیایی روغن زیتون:  واژگانکلید
  
  
  
  
  
  
  

                                                        

 مسئول مکاتبات: m.varidi@um.ac.ir  
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  مقدمه -1
تـرین   یکی از قدیمی.Olea europea Lزیتون با نام علمی 

درختان میوه و منابع غذایی بشر است که داراي ارزش اقتصادي 
فـردي از   علت ترکیبات منحصر به   روغن زیتون به  . فراوان است 

چـرب بـا یـک پیونـد غیراشـباع و           بیل درصد بالاي اسیدهاي   ق
هاي مهم بسیار موردتوجه قرارگرفته و  وجود انواع ضد اکسایش

ترکیـب   ].1[ اي بـسیار بـالایی برخـوردار اسـت     تغذیهاز ارزش
شیمیایی روغن زیتون بـه دو دسـته ترکیبـات عمـده و جزئـی              

ري آسـیل   تـوان ت ـ  از جمله ترکیبات عمده می    . شوندتقسیم می 
 12 شامل بیش از     TAG]. 2[را نام برد    ) 1TAG(ها  گلیسرول

 باشـد، کـه اسـید پالمتیـک    شـده مـی  نوع اسـیدچرب شـناخته  

)C16:0(  اسید استئاریک ،)C18:0( اسید اولئیک ،)C18:1( ،
سـهم  ) C18:3(، و اسـید لینولنیـک      )C18:2(اسید لینولئیـک    

ــب   ــده و اصــلی را در ترکی ــد  TAGعم ــده دارن ــه عه ]. 3[ ب
اند نیز هاي کربنی بلند تشکیل شدهاسیدهاي چربی که از زنجیره

باشند؛ بطوریکه بخشی براي تعیین کیفیت روغن زیتون موثر می
از خواص روغن زیتون بدلیل وجود مقادیر بالاي اسـیداولئیک          

المللی شوراي بین همچنین با توجه به بررسی      ]. 4[در آن است    
اولئیـک  ي بالاترین مقادیر اسید   هاي دارا ، روغن 2(IOC)زیتون  

-اي در نظر گرفته مـی  ارزشمندترین محصولات از لحاظ تغذیه  

گلیـسرول روغـن    آسـیل ترکیبات اسید چرب و تري     .]5[شوند  
تـوجهی بــه آب و هـوا، عــرض   طـور قابــل زیتـون خـالص بــه  

هـا  جغرافیایی، محل رویش، تنوع ژنتیکی و مرحله بلوغ زیتون         
ع اسیدهاي چرب اشباع بـه مجمـوع      مجمو  نسبت .بستگی دارد 

تواند  نیز می  3(USFA/∑SFA∑)اسیدهاي چرب غیر اشباع     
عنوان یک شاخص مفید براي تخمین کیفیـت روغـن زیتـون       به

؛ بطوریکه هر چه میزان این نـسبت بیـشتر باشـد            ]6[بکار رود   
عدد اکسایش پذیري   ].  7[تر است   براي سلامت انسان مطلوب   

هاي غیـر اشـباع      اساس اسید چرب   که بر ) COX4(محاسباتی  
آیـد نیـز فـاکتور سـودمندي بـراي       موجود در روغن بدست می    

]. 8،9[باشد بدست آوردن میزان تمایل روغن براي اکسایش می   
هـاي موجـود در زیتـون اطلاعـات         بنابراین تعیین اسید چـرب    

  .]10[دهد مفیدي را راجع به کیفیت زیتون ارائه می

                                                        

1. Triacylglycerol 
2. International Olive Council 
3. ∑Unsaturated Fatty Acid/∑Saturated Fatty Acid 
4. Calculated Oxidizability Value (COX value) 

-ر کیفیـت روغـن زیتـون تـاثیر مـی       از فاکتورهاي دیگري که ب    

ایـن  . گذارند، ترکیبات فنلـی موجـود در روغـن زیتـون اسـت         
باشند که  بالایی میDPPHترکیبات داراي جذب رادیکال آزاد 

در مقاومت روغن زیتون به فساد اکسیداتیو نقش مؤثري دارنـد      
]11 .[ 

اسیدهاي فنلی گروهی از ترکیبات فنلـی هـستند کـه داراي دو             
بنی هیدروکسی سـینامیک، و هیدروکـسی بنزوئیـک      اسکلت کر 
مـشتقات هیدروکـسی سـینامیک اسـید ماننـد       .باشـند اسید مـی 

کافئیک اسید، کلروژنیک اسید، سیناپیک اسید ، فرولیک اسید و     
p-  دلیل مهار اکسایش لیپیدها و خاصیت ضد       کوماریک اسید به

، داراي فعالیت   )ROS6(هاي واکنشگر اکسیژن   گونه 5اکسایشی  
بخش کوچکی از اسیدهاي فنلی     . باشندضد اکسایشی قویی می   

اي از امـا قـسمت عمـده   . شوندهاي اسیدي آزاد دیده می   به فرم 
هـا،  ها از طریق اتصالات اتري بـه گلـوکز، سـلولز، پـروتئین       آن

ایـن  . شـوند ها و غیره متصل مـی     ها، فلاوونوئیدها، ترپن  لیگنان
اهان مانند زیست سنجی    هاي متنوعی در گی   ترکیبات با عملکرد  

هاي ضد اکسایشی ، فتوسنتزي و دگـر آسـیبی         پروتئین، فعالیت 
  ]. 12[باشند در ارتباط می

در بسیاري از مطالعات، ترکیبات فنلی موجود در زیتون بعنوان           
]. 13[اند هاي موجود در رژیم غذایی شناخته شده    ضد اکسایش 

نسان دارند، تولید ها در سلامتی ابا توجه به فوایدي که پلی فنل   
روغنی که غنی از پلی فنل باشد در افزایش سلامت انسان بسیار 

اند که براي حفـظ سـلامت،    محققین نشان داده  . تاثیرگذار است 
گرم هیدروکسی تیروزول و مشتقاتش که در  میلی 5باید روزانه   

از طرفی باید تعدیل در . روغن زیتون وجود دارند مصرف شود
بعـلاوه میـزان ایـن    . تـون رعایـت شـود     مصرف خود روغن زی   

بنابراین بالا  ]. 14[باشد  ها پایین می  ترکیبات در برخی از روغن    
بودن میزان این ترکیبات در روغن از اهمیت بـالایی برخـوردار      

  . باشدمی
چندین مطالعه بر روي اثر مرحله رسیدگی میوه زیتون بر روي           

، ]15[ارقام تونس هاي کیفیت و ترکیبات شیمیایی روغن زیتون  
، ارقــام ]17[، ارقــام بــومی مــراکش ]Hojiblanca] 16ارقــام 

  وOblica، ارقـام  ]19[، ارقـام شـیلی   ]18[زیتـون اسـپانیایی   

Leccino] 20[  ارقام زیتون ترکیـه ،]ارقـام  ]21 ،  Gemlike 
انجام شده و بهترین زمان برداشت      ] 23[، ارقام کرونایکی    ]22[

                                                        

5. Scavengers 
6. Reactive Oxygen Species 
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  .ها مشخص شده استآن
 آنجا که یکی از عوامل مؤثر بر میزان ایـن ترکیبـات مرحلـه               از

، و همچنـین انتخـاب   ]24،14[باشـد  رسیدگی میوه زیتـون مـی   
بهترین زمان برداشت میوه زیتون نیز بر کیفیت تجـاري روغـن          

هـاي  ؛ بنابراین براي تولید روغن   ]25[باشد  زیتون تاثیر گذار می   
ثـر مراحـل مختلـف    داراي کیفیت و پایـداري بـالاتر، بررسـی ا    

رسیدگی میوه بر ترکیبات شیمیایی مؤثر در کیفیت روغن زیتون 
] 26[فرهنــگ دوســت و همکــاران . باشــدداراي اهمیــت مــی

خصوصیات شیمیایی برخی ارقام مختلف میـوه زیتـون منطقـه           
طارم را از نظر پروفایل اسید چرب مورد بررسـی قـرار داده و               

ک را بـه ترتیـب در ارقـام    کمترین و بیشترین میزان اسید اولئی ـ    
اما طبق مطالعات ما تحقیقی در      . شنگه و ماري گزارش نمودند    

مورد تعیین بهترین زمان برداشت این ارقام از نظـر فاکتورهـاي      
تعیین کننده کیفیت روغن زیتون انجام نشده و بنـابراین هـدف         
این مطالعه بررسـی اثـر زمـان رسـیدگی میـوه زیتـون بـر ایـن           

  .دباشفاکتورها می
 

  هامواد و روش -2
  انتخاب مواد گیاهی -2-1

هـاي  هاي زیتـون مـورد بررسـی بـراي ایـن مطالعـه، رقـم              رقم
بودند که از بین ارقام واقع در باغ طارم ) M(و ماري   ) S(شنگه

به دلیل تجمع روغن زیتون در فاز دوم  . انتخاب شدند ) زنجان(
 روز پـــس از 90هـــا از زمـــان ، نمونـــه گیـــري]6[نمـــوي 

، در چهار مرحله با فاصله زمانی یـک مـاه از            )DAF7(هیگلد
. انجام شد)  عدد میوه50حدود (هاي مختلف پنج درخت بخش

آزمایش بصورت فاکتوریل در قالب طرح کاملا تصادفی با سـه      
 . تکرار اجرا گردید

 استخراج روغن -2-2
استخراج روغن از بافت خشک با استفاده از حـلال هگـزان و     

 درجه سـانتیگراد انجـام      60 تا   40ه و در دماي     دستگاه سوکسل 
  .]27[شد 

گیري درصد اسـیدهاي چـرب بـا        اندازه -2-3
 )GC( گازياستفاده از روش کروماتوگرافی

ها مطـابق بـا   متیل استرکردن و تعیین درصد اسیدهاي چرب آن  

                                                        

7. Days After Flowering 

شوراي بین المللـی  COI/T.20/Doc. No 24 دستورالعمل 
 ACMEاه کروماتوگرافی گازي با استفاده ازدستگ] 28[زیتون 

6100 Younglin     متـر در  60(  بـا سـتون مویینـه سـیلیکاتی 
 بار و دماي آون 26و با فشار )  میکرومتر 5/0متر در    میلی 32/0

گـراد و   درجه سانتی260گراد و دماي تزریق    درجه سانتی  185
  .گیري شدگراد، اندازه درجه سانتی240دتکتور

 lμ20 از روغـن،    lμ20دن ابتـدا بـه      براي انجام متیل اسـتر کـر      
محلول اشباع هیدروکسید پتاسیم در متانول اضافه شده و سپس 

ml1       دقیقـه انکوبـه شـدن در    20 هگزان اضافه شده و پـس از 
هـا جهـت     از هگزان حـاوي اسـیدچرب      μl1دماي آزمایشگاه،   
  .تزریق استفاده شد

سنجش عدد اکسایش پذیري محاسـباتی       -2-4
)COX(  

ــزان  ــط   COX می ــشنهادي توس ــول پی ــق فرم  و Fatemi طب
Hammond 8[ محاسبه شد 1980 در سال.[  

  
  1-0 معادله 

  
ترتیب  به18:3، و 18:2، 18:1که در این فرمول درصدهاي 

- هاي اولئیک، لینولئیک و لینولنیک مینشان دهنده اسید چرب

  .باشد
  رکیبات فنلیسنجش ت -2-5
  استخراج ترکیبات فنلی -2-5-1

براي استخراج ترکیبات فنلـی و تهیـه عـصاره فنلـی از امـواج               
پس از جـدا کـردن هـسته، بخـش          ]. 29[فراصوت استفاده شد    

سپس . گوشتی میوه خشک شده و توسط هاون چینی پودر شد       
 دقیقه تحـت اثـر      30 درصد حل شده و به مدت        80در متانول   

ــوت   ــواج فراصــ ، Elma ،E60 H Elmasonic(امــ
Germany ( دور بـه    2000پس از سانتریفیوژ در     . قرار گرفت 

 دقیقه، رسوب ته نشین شده و محلول رویـی بعنـوان         10مدت  
  . عصاره جمع آوري شد

 سنجش میزان ترکیبات فنلی  -2-5-2

 725 در طـول مـوج   Folin-Ciocalteauبا استفاده از معرف     
ــپکتروفتو   ــتگاه اســـ ــانومتر دســـ  ، Analytikjena(مترنـــ

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 f

sc
t.m

od
ar

es
.a

c.
ir

 o
n 

20
24

-0
5-

16
 ]

 

                             3 / 14

https://fsct.modares.ac.ir/article-7-16079-en.html


 ...تعیین بهترین زمان برداشت ارقام ماري و شنگه زیتون                                             و همکاران         یانی کاويمهد

 400

SPECORD200طبــق روش ) ، آلمــانLafka و همکــاران 
  .گیري شداندازه] 30[
   سنجش میزان اسیدهاي فنلی -2-5-3

ــه ــورتعیین ب ــزان منظ ــی از روش  می ــیدهاي فنل و  Fallehاس
هــا توســط   جــذب نمونــه .  اســتفاده شــد ]31[همکــاران 

 .نانومترخوانده شد 490 اسپکتروفتومتردرطول موج

 سنجش میزان تلخی -2-6

 ،  Analytikjena(میزان تلخی توسط دستگاه اسـپکتروفتومتر       
SPECORD200 ،Germany ( ــوج ــول مــ  225و در طــ

  ].32[نانومتر،طبق معادله زیر محاسبه شد 
                                                                                2-0 معادلـــــــــه 

IB8c= 13.33 K225 – 0.837        

ــال آزاد   -2-7 ــذب رادیک ــزان ج ــنجش می س
DPPH  

 9DPPHسنجش میـزان جـذب رادیکـال آزاد، بـا اسـتفاده از              
. انجـام گرفـت  ] 33[ و همکاران Bandonieneمطابق با روش 

 517جذب محلول توسط دستگاه اسپکتروفتومتر در طول موج       
 DPPHهـاي آزاد    درصد مهـار رادیکـال    . ر تعیین گردید  نانومت

)10RSA (با استفاده از فرمول زیر محاسبه گردید .  
                                                                       3- 0 معادله 
)×100 Ablank RSA%= (Ablank-Asample/ 

میـزان جـذب نـوري شـاهد      نشان دهنده  Ablankدر این فرمول   
 Asampleاست که تمامی مواد به استثناي عـصاره فنلـی را دارد،     

هاي فنلـی گیـاه    هاي مختلف عصاره  بیانگر جذب نوري غلظت   
  .باشدمی

  آنالیزهاي آماري -2-8
ها با استفاده از آزمون چنـد       ها و مقایسه میانگین آن    تجزیه داده 

داري پنج درصد با استفاده از نرم       اي دانکن در سطح معنی    امنهد
بنـدي  جهت انجام گـروه .  انجام شدSPSS 16.0افزار آماري 

ها و اسیدهاي چرب مورد بررسی بر اساس روش تجزیه          نمونه
هـا و  گی بین آن و نیز تعیین همبست   ) PCA(هاي اصلی به مؤلفه 

                                                        

8. Intensity of bitterness calculation 
9. 2,2'-diphenyl-1-picryl hydrazyl 
10. Radical Scavenging Activity 

و Xlstat هاي آماري رسم نمودارهاي مقایسه میانگین از برنامه
Excelاستفاده شد .  

  

  نتایج -3
هـا و میـزان     سنجش درصد اسید چـرب     -3-1

COX  
که اثر متقابل ژنوتیـپ  )1جدول (آنالیز واریانس نتایج نشان داد  

ها در هاي حاصل از آنو زمان براي اسیدهاي چرب و شاخص   
  . دار بودسطح احتمال یک درصد معنی

Table 1 Analysis of variance of fatty acid 
composition (%) related to Shengeh and Mari 

varieties during maturation 
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*: P < 0.05 ; **: P < 0.01; ns : Non significant; 

Factor A: Genotype ; Factor B: Time 
  

 نـشان   2هاي مورد بررسی درجـدول      تغییرات میزان اسیدچرب  
ترتیب شامل اولئیـک،   هاي اصلی به  اسید چرب . داده شده است  

تــرین مهــم. باشــدلینولئیــک، پالمتیــک و اســتئاریک اســید مــی
اسیدچرب، اسید اولئیک است که میزان آن در رقم ماري بیشتر           
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شود اهده می مش2همانطور که در جدول . باشداز رقم شنگه می
روند میزان اسید اولئیک در هر دو رقم ابتـدا افزایـشی بـوده و               

% 87/77±178/0(سپس کاهش یافت؛ بطوریکه بالاترین میـزان      
 120در زمـان  ) در رقم شنگه % 98/62±185/1در رقم ماري و     

هاي اولئیک  میزان اسید چرب  . روز پس از گلدهی مشاهده شد     
هاي تیواستراز  فعالیت آنزیمهاي گیاهی، به و پالمتیک در روغن   

گـزارش کردنـد    ] 2[ و همکاران    Sakouhi]. 34[بستگی دارد   
 90که فعالترین فاز بیوسنتزي براي اسید اولئیک در فاصله بـین      

دهد که این دوره زمانی، در       روز پس از گلدهی رخ می      170تا  
  .باشدواقع فاز تجمع روغن در مراحل نموي میوه زیتون می

در رقم % 92/6±22/0تا % 52/3±13/0لینولئیک بین میزان اسید 
در رقـم شـنگه     % 58/23±062/0تـا   % 78/12±868/0ماري، و   

 120متغیر بود که در هر دو رقم کمترین میزان مربوط به زمـان    
 روز پس از گلـدهی  150روز و بیشترین مقدار مربوط به زمان      

گـزارش کردنـد کـه ژن    ] 35[ و همکـاران    Herna´ndez. بود
oepFAD2-1   مسئول افزایش میزان اسید لینولئیک در فازهاي 

از طـرف دیگـر افـزایش میـزان اسـید       . اولیه نموي دانـه اسـت     
 oepFAD2-2لینولئیک در انتهاي فاز نموي به دلیـل فعالیـت      

مقایـسه رونـد تغییـرات اسـید اولئیـک و اسـید           ]. 36[باشد  می
 هر دو رقم لینولئیک نشان داد که روند تغییرات این دو اسید در

طی نمو معکوس بود که دلیل آن تبدیل اسید اولئیک بـه اسـید             
بطور کلـی نتـایج نـشان داد الگـوي اسـید            ]. 2[لینولئیک است   

اولئیک و استئاریک مشابه بوده و بـا الگـوي اسـید پالمتیـک و           
لینولئیک رابطه عکس داشت که با نتایج بررسی محققان دیگـر           

و ] 37[، آفتابگردان ] 36[نجد هاي روغنی مانند ک  روي فرآورده 
 .همخوانی داشت] 38[کلزا 

بندي اسیدهاي چرب و ارقام مورد بررسی   بر اساس نتایج گروه   
 مـشاهده شـد   F2 و F1 با دو مؤلفه اصلی PCAبا استفاده از   

ــتفاده از   ــا اســـ ــه بـــ ــهدو کـــ ــد30/82 ، مؤلفـــ                               درصـــ
 اسـید   ایـن درصـد بـراي      .از واریانس کل توجیه شـده اسـت       

ــرب ــلی  چــــــ ــاي اصــــــ ــت% 24/99هــــــ .اســــــ

 
Table 2 Fatty acid composition (%) of Mari and Shengeh varieties during different stages of ripening 

 
Mari Shengeh Fatty acid 

composition% Codex 90 
DAF  

120 
DAF  

150 
DAF  

90 
DAF 

120 
DAF 

150 
DAF 

C16:0 7.5-20 16.54±0.05b 14.61±0.53b 14.67±0.48b 23.72±0.37a 21.15±0.42a 23.14±0.61a 

C16:1 0.3-3.5 1.27±0.01c 0.53±0.03d 1.35±0.08c 1.87±0.09b 0.53±0.0.06d 3.04±0.17a 

C17:0 0.0-0.3 0.022±0.00a 0.019±0.00a 0.013±0.00a 0.024±0.00a 0.031±0.00a 0.014±0.00a 

C17:1 0.0-0.3 0.049±0.01ab 0.040±0.01b 0.049±0.01ab 0.050±0.01ab 0.044±0.00b 0.066±0.00a 

C18:0 0.5-5 2.268±0.11a 2.436±0.11a 2.274±0.09a 1.918±0.11bc 1.87±0.11c 2.073±0.04b 

C18:1  55-83 72.91±0.43b 77.87±0.17a 74.06±0.68b 52.83±0.64d 62.98±1.18c 47.22±0.73e 

C18:2 3.5-21 5.75±0.28e 3.52±0.13f 6.92±0.22d 18.75±0.74b 12.79±0.86c 23.58±0.06a 

C18:311 ND 0.265±0.02bc 0.293±0.01a 0.252±0.01c 0.226±0.01d 0.220±0.02d 0.275±0.01b 

C20:0 0.0-0.6 0.555±0.09a 0.597±0.07a 0.357±0.07b 0.554±0.05a 0.513±0.02a 0.546±0.02a 

C20:1 0.0-0.4 0.253±0.02a 0.264±0.05a 0.113±0.03bc 0.066±0.01cd 0.051±0.01d 0.155±0.02b 

SFA  19.38±0.09c 17.67±0.36d 17.32±0.59d 26.21±0.33a 23.56±0.47b 25.77±0.56a 

MUFA  74.48±0.38b 78.70±0.20a 75.56±0.70b 54.81±0.68d 63.60±1.12c 50.48±0.86e 

PUFA  6.02±0.31e 3.81±0.14f 7.18±0.26d 18.97±0.72b 13.01±0.87c 23.86±0.05a 

USFA/SFA  4.15±0.02b 4.67±0.11a 4.78±0.20a 2.81±0.04d 3.25±0.08c 2.89±0.09d 

Cox Value  1.38±0.03e 1.20±0.01f 1.51±0.02d 2.51±0.07b 1.99±0.08c 2.96±0.00a 
a–d Means within a same line with different superscripts differ significantly, P < 0.05 
SFA : saturated fatty acid; PUFA : poly unsaturated fatty acid; MUFA : mono unsaturated fatty acid; Cox value : 
calculated oxidizability value 

                                                        

11. Pending the results of IOOC survey and further consideration by the Committee on Fats and Oils, national limits may remain in place   
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 و Error! Reference source not found.)A 1شـکل  

B ( هاي زیتون بر   روغن  12بندي و تفرق  دهد که گروه  نشان می
شـکل  . اساس رقم و مرحله رسیدگی بخوبی انجام شده اسـت         

1)C ( نشان دهنده آنالیز PCA  هـاي  چـرب        بـراي اسـید
همچنـین نـشان دهنـده تـأثیر بیـشتر اسـیدهاي       . باشداصلی می 

ولئیک و استئاریک براي رقم ماري و اسـیدهاي چـرب          چرب ا 
  .باشدلینولئیک و پالمتیک براي رقم شنگه می

 

 

 
Fig 1  Score and Bioplots with Principal 

components analysis according to fatty acid profiles 
of Mari and Shengeh olive oils 

                                                        

12. Discrimination 

ــاخص USFA/SFAتغییــــرات -3-1-1  و شــ
  کسایش ا

شـود، رونـد تغییـرات       مـشاهده مـی    2همانطور که در جـدول      
SFA ،PUFA و COX Value   با روند تغییـرات اسـید 

 روز پــس از گلــدهی 120لینولئیــک مــشابه بــوده و در زمــان 
 و MUFAهمچنین روند تغییـرات  . کمترین میزان را داشتند 

USFA/SFA         با روند تغییرات اسید اولئیک مـشابه بـود  .
 و USFA/SFAوه بر ایـن رابطـه منفـی بـین نـسبت         علا

گـزارش شـده کـه    .  در هر دو رقم وجود داشت    COXمقادیر  
هـاي غیـر اشـباع      هاي اشـباع بـه اسـیدچرب      نسبت اسیدچرب 

)USFA/SFAs (تواند بعنوان یک شاخص مهم بـراي    می
توانـد  تعیین کیفیت روغن بکار رود که بالا بودن نسبت آن مـی      

 COXعلاوه براین میزان ].7[ان مطلوب باشد براي سلامت انس
نیز فاکتور مناسبی بـراي نـشان دادن میـزان تمایـل روغـن بـه                

  ].8،9[باشد اکسایش می
 و میـزان اسـید   COX نشان دهنده ارتباط بـین میـزان       2شکل  

اولئیک و اسید لینولئیک است؛ که ارتباط آن با اسـید لینولئیـک           
اسید اولئیک ارتباط منفـی  بصورت مستقیم و مثبت بوده ولی با   

  . و معکوس دارد

   
A) 

Y= 11.454x-10.162 
R2=1 

 
B) 

Y= -17.839x+98.997 
R2=0.986 

0 

0 

C) 

B ) 

A ) 
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Fig 2 Correlation between COX value and linoleic 
(A) and Oleic acid (B)( Cox value: calculated 

oxidizability value) 
 
 

تر باشد میزان اکـسایش  بنابراین هر چه میزان اسید لینولئیک بالا   
پذیري روغن نیز بالاتر است که این ویژگی در هر دو رقم طبق 

ــان  150 در روز 2جــدول  ــزان و در زم ــشترین می  روز 120 بی
البته در همه مراحل برداشت، میزان  . کمترین میزان خود را دارد    

COXو لینولئیک اسید در رقم شنگه بیشتر از رقم ماري بود . 
 
  بات فنلیسنجش ترکی -3-2

 آمده 3نتایج حاصل از آنالیز واریانس ترکیبات فنلی در جدول          
شود اثرات اصلی زمان و ژنوتیپ همانطور که مشاهده می. است

معنی دار بـوده امـا    بر میزان ترکیبات فنلی در سطح یک درصد    
  .باشدها معنی دار نمیاثر متقابل آن

Table 3 Analysis of variance table of total phenol, phenolic acids, bitterness ana scavenging amount 
of free radical related to Shengeh and Mari varieties during maturation 

Mean Square 

Total phenol  Phenolic acids  Bitterness  Scavenging amount of 
free radical  

Degrees of 
Freedom  Source  

**426.507  **0.532  **0.024  **106.576 1  Factor A  
**86.004  **36.130  **0.009  **6.153 3  Factor B  

5.322ns  **2.860  0.001ns  0.727ns  3 AB 
3.639  0.149  0.002  0.700 16  Error  

*: P < 0.05 ; **: P < 0.01; ns : Non significant; Factor A: Genotype; Factor B: Time

 روز پس 120 تا 90نتایج نشان داد میزان ترکیبات فنلی از زمان 
بیشترین . از گلدهی افزایش، و از این زمان به بعد کاهش یافت         

 روز پس از گلدهی در رقـم        120میزان ترکیبات فنلی در زمان      
.  میکروگرم بر گرم مـشاهده شـد       64/26±67/0شنگه به میزان    

 روز پـس از گلـدهی       120 و   90هـاي   البته تفـاوت بـین زمـان      
دار ارزیابی  به بعد معنی   120دار نبود اما کاهش آن از روز        معنی

  ). 3شکل (گردید 

  

  
Fig 3 Changes of phenolic content of Shengeh and 
Mari varieties during maturation (DAF: Days After 

Flowering) 

  
داراي بررسی اختلاف بین ارقام نیز نـشان داد کـه رقـم شـنگه            

  .باشدمیزان ترکیبات فنلی بالاتري نسبت به رقم ماري می
باشد که بر میزان ترکیبات فنلی کل پارامتر مهمی براي زیتون می

کیفیت حسی روغن آن تاثیر گذار است و تحت تـاثیر عوامـل              
 از ].39[باشــد مختلــف از جملــه رقــم و زمــان رســیدگی مــی

وجـود ترکیبـات    ون  هاي مهم دارویی و غذایی میوه زیت      ویژگی
 زیتـون حـاوي ترکیبـات فنلـی         .باشدها می آنفنلی موجود در    

اي است کـه خـواص بیولـوژیکی مهمـی ازجملـه         شناخته شده 
خواص آنتی اکسیدانی، ضدالتهابی، ضدمیکروبی و ضد سرطانی 

 ].40[دهد را نشان می

کـه   متفـاوت اسـت   فنلی ترکیب نوع 30از  بیش حاوي زیتون
ختلفـی از ترکیبـات نظیـر اسـیدهاي فنلـی          هـاي م  شامل دسـته  

مشتقات هیدروکسی سینامیک اسـید و هیدروکـسی بنزوئیـک          (
کوماریـک اسـید و     -pاسید مانند کافئیک اسید، گالیـک اسـید،         

تیــروزول و هیدروکــسی (هــاي فنلــی ، الکــل)وانیلیــک اســید
ــروزول ــدها )تی ــول(، فلاونوئی ــد کوئرســتین فلاون ــا مانن -3-ه

ــلاوون  ــد، ف ــروتینوزی ــتین ه ــد کوئرس ــد، و -3-ا مانن روتینوزی
) پینورزینول و هیدروکسی پینورزینول   (ها  ، لیگنان )هاآنتوسیانین

ــشتقات آن( و ســکوئیریدوئیدها  ــوروپین و م . باشــدمــی) اولئ
اولئوروپین، تیروزول و هیدروکسی تیروزول بعنـوان ترکیبـات         

ساختارهاي شیمیایی  ]. 41[اند  فنلی مهم در زیتون شناخته شده     
و غلظت ترکیبات فنلی موجود در بافت زیتون بسیار متغیر بوده 
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مانند میـزان  (، متغیرهاي محیطی    )نوع رقم (و به عوامل ژنتیکی     
، نمو و مرحله رسیدگی میوه زیتون بستگی دارد و ایـن        )آبیاري

ــد      ــاثیر دارن ــات ت ــن ترکیب ــه ای ــع و تجزی ــل روي تجم عوام
یکسري فرآیندهاي رسیدگی میوه زیتون با رخداد     ]. 24،41،14[

آنــابولیکی و کاتــابولیکی همــراه اســت کــه بــر روي ترکیبــات 
شیمیایی میوه زیتون تأثیرگذار بوده و منجر به تجمـع روغـن و     

شـود  هاي ثانویه مانند ترکیبات فنلـی در آن مـی         تولید متابولیت 
در طی نمو میوه زیتون، میزان ترکیبات فنلی ابتدا افزایش         ]. 42[

]. 42[یابد دگی، میزان این ترکیبات کاهش میو با پیشرفت رسی 
، تغییرات ترکیبات فنلی و میزان روغن ]43[بلندنظر و همکاران 

-سه رقم زرد، کرونایکی و آربکین در طول رسیدگی میوه را به    

. منظور پیدا کردن بهترین زمان برداشت مورد بررسی قرار دادند    
ده و بـه ایـن نتیجـه     ماه متوالی انجام دا4ها را در نمونه برداري 

رسیدند که میزان روغن و ترکیبات فنلی در طول رسیدگی میوه  
بهتـرین زمـان    . یابـد با افزایش درجه رسیدگی میوه افزایش می      

برداشت براي رقم زرد و آربکین را دهه سوم آبان ماه، و بهترین 
زمان برداشـت بـراي کرونـایکی را دهـه اول آذرمـاه گـزارش               

تغییرات ترکیبـات  ] 44[ و همکاران   Papadopoulos. نمودند
فنلی در میوه زیتون طی رسیدگی میوه را مورد بررسی قرار داده 

دلیـل کـاهش سـکوئیریدوئیدها     . و کاهش آن را گزارش کردند     
که ترکیبات فنلـی مهـم در زیتـون         ) اولئوروپین و مشتقات آن   (

باشد که باعث تجزیه اند افزایش میزان استرازها می   شناخته شده 
  ]. 45[شوند ولئوروپین میا

 اسیدهاي فنلی -3-3
بررسی اسیدهاي فنلی نشان داد که در هر دو رقـم ابتـدا رونـد          

طوریکه در هر دو رقم     افزایشی و سپس کاهش مشاهده شد؛ به      
روز پس از گلدهی بیشترین میزان اسیدهاي فنلـی  120در زمان   

 شنگه مقایسه بین دو رقم نیز نشان داد که در رقم        . مشاهده شد 
بیشتر از رقـم مـاري      ) 937/6±06/0(میزان این اسیدهاي فنلی     

ــالیز واریــانس . باشــدمــی) 13/0±121/5( نتــایج حاصــل از آن
  . آمده است3اسیدهاي فنلی در جدول 

میزان فنل و اسیدهاي فنلی نشان داد که، میزان تغییرات       مقایسه  
 هـر  اسیدهاي فنلی در میوه زیتون کمتر بوده اما روند تغییـرات          

در هر دو رقم میزان این ترکیبـات  . باشددو طی زمان مشابه می    
 روز پـس از گلـدهی داراي       120طوري اسـت کـه در زمـان         به

بیشترین مقدار و با گذر زمان این میزان در هر دو رقم کـاهش            
  ).4شکل (یابد می

دلیل خاصیت ضد اکسایـشی بـالا ماننـد ضـد         اسیدهاي فنلی به  
بودن در رژیم غـذایی انـسان       ] 47[تري  و ضد باک  ] 46[سرطان  

اسیدهاي فنلی در واقع جـزو      . اندبسیار مورد مطالعه قرار گرفته    
هـا  حاصل از بررسـی آن  باشند که نتایجگروه ترکیبات فنلی می

 .باشـد ها مشابه می  نشان داد روند افزایشی و کاهشی هر دو آن        

  
Fig 4 Total phenolic acid contents of Shengeh and 
Mari varieties during maturation (DAF: Days After 

Flowering) 
هاي آزاد نیـز ارتبـاط مـستقیم بـا     میزان تلخی و جذب رادیکال 

ترکیبـات فنلـی مـسئول تلخـی و جـذب           . ترکیبات فنلـی دارد   
؛ که دلیل کـاهش  ]48،22،49[باشند  هاي آزاد زیتون می   رادیکال

هـاي   افزایش فعالیت آنـزیم    میزان آنها در هنگام رسیدگی میوه،     
پراکسیداز، استراز و بتاگلوکوزیداز است که در رسـیدگی میـوه           

 ]. 50[ نقش دارند

  سنجش میزان تلخی -3-4
 !3Errorجدول (هاي مورد بررسی نتایج آنالیز واریانس نمونه

Reference source not found. ( نشان داد که هم ژنوتیپ
نی داري در سـطح یـک درصـد بـر     و هم زمان رسیدگی اثر مع    

دار هـا معنـی  میزان تلخی میوه زیتون داشتند، اما اثـر متقابـل آن        
  . نبود

شـود میـزان تلخـی میـوه         مشاهده مـی   5همانطور که در شکل     
 روز پس از گلدهی، افزایش و 120زیتون طی رسیدگی تا زمان 

مقایسه بین دو رقم مـورد   . د کاهشی را نشان داد    پس از آن رون   
داراي ) 33/1114±64/61(بررسی نیز نشان داد که رقم شـنگه         

) 80/975±234/13(شاخص تلخی بالاتري نسبت به رقم ماري      
  . بود

درتحقیقات انجام شده بر روي زیتون معلوم گردید که مشخصه 
 ازجمله  اولئوروپین. است13اصلی تلخی میوه زیتون، اولئوروپین

                                                        

13. Oleuropein 
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- ازجمله ترکیبات فنلی بسیار عمده، مهم و فراوان درمیوه وبرگ

دریافتنـد  ] 48[و همکـاران    Amito. ]49[باشد  هاي زیتون می  
اولئوروپین در طول نمو و آخرین مراحل بلوغ میـوه زیتـون    که  

هــاي بــا تلخـی بیــشتر داراي درصــد  زیتـون . یابــدکـاهش مــی 
شار از ترکیبات فنلی و باشند، بنابراین سراولئوروپین بالاتري می

  .هاي ثانویه مؤثر هستندمتابولیت

  

  
  
  

Fig 5 Changes of olive fruit bitterness of Shengeh 
and Mari varieties during maturation(DAF: Days 

After Flowering; IBc: Intensity of bitterness 
calculation) 

 
ــال آزاد   -3-5 ــذب رادیک ــزان ج ــنجش می س

DPPH   
هاي آزاد میـوه    نتایج بدست آمده از بررسی میزان مهار رادیکال       

زیتون نشان داد کـه اثـر ژنوتیـپ و زمـان رسـیدگی در سـطح            
ها معنی دار بوده اما اثر متقابل آناحتمال یک درصد بسیار معنی   

 3Error! Reference source notجـدول  (باشـد دار نمـی 

found. .(    شود در مقایـسه  هده می مشا6همانطور که در شکل
هـاي  میانگین بین روزها مشخص شد که میزان مهـار رادیکـال          

طـور   روز بـه   120 روز پس از گلدهی تا زمان        90آزاد از زمان    
 120بسیار معنی داري افزایش یافت؛ به گونه اي کـه در زمـان            

پـس از آن میـزان   . روز بیشترین میزان را به خود اختصاص داد    
  زاد کاهش یافت؛ اما میزان کاهشهاي آمهار رادیکال

  
  

.  روز پس از گلدهی معنی دار نبـود     180 و   150هاي   بین زمان 
هـاي  بررسی اثر ژنوتیپ نیز نشان داد که درصد مهـار رادیکـال      

طور بـسیار معنـی داري      به%) 76/63±63/1(آزاد در رقم شنگه     
  . بود%) 30/43±87/1(بیشتر از رقم ماري

  

  
Fig 6 Changes of scavenging amount of free radical 

related to Shengeh and Mari varieties during 
maturation(DAF: Days After Flowering; RSA: 

Radical Scavenging Activity) 
 

هاي آزاد زیتون به فاکتورهایی نظیر رقـم، مرحلـه        مهار رادیکال 
 شـده  گزارش ].16[رسیدگی میوه، شرایط اقلیمی بستگی دارد 

هاي آزاد توسط زیتون تحت تـاثیر فنـل کـل    که جذب رادیکال 
 در ســال Uylaser. باشـد مـی ] 52[و میـزان توکـوفرول   ] 51[

هاي آزاد میوه زیتون    میزان ترکیبات فنلی و مهار رادیکال      2014
ــاریخ برداشــت در چهــار منطقــه  Gemlikرقــم  ــنج ت  را در پ

نمود که میـزان  مختلف ترکیه مورد بررسی قرار داده و گزارش        
هـا  ها با میـزان ترکیبـات فنلـی آن        هاي آزاد نمونه  مهار رادیکال 
بررسی ارتباط بین پارامترهاي ترکیبات فنلـی  ]. 22[ارتباط دارد   
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 و تلخی نـشان داد کـه بـین هـر        RSA%کل، اسیدهاي فنلی،    
چهار پارامتر مورد بررسی، ارتباط مستقیم و مثبت وجـود دارد           

 ).7شکل (

    

    

  
Fig 7 Correlation between some studied parameters (RSA: Radical Scavenging Activity) 

  

  نتیجه گیري -4
با توجه به اینکه کیفیت روغن زیتون تحـت تـاثیر فرآینـدهاي             

زمان برداشت دهد قرار دارد، متابولیکی که طی نمو میوه رخ می 
یتـون بــسیار  میـوه زیتـون بـر روي کیفیــت و کمیـت روغـن ز     

لذا در این مطالعه مقایسه دو رقـم مـاري و           . باشدتاثیرگذار می 

عنوان دو رقـم پـر روغـن و کـم روغـن، و      به ترتیب به  (شنگه  
طی مراحل ) همچنین با کیفیت و کم کیفیت از نظر اسید اولئیک

نموي از مرحله آغاز تجمع روغن تـا مرحلـه رسـیدگی کامـل          
اصل از این تحقیق نیز نـشان  نتایج ح . مورد بررسی قرار گرفت   

داد که هم رقم و هم زمان رسیدگی میوه بر فاکتورهـایی ماننـد        
میزان اسیدهاي چرب، ترکیبات فنلی ، میزان تلخی، میزان مهار          
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  . میوه زیتون تاثیر دارد هاي آزاد، و اسیدهاي فنلیرادیکال
در مقایسه دو رقم در همه مراحل نموي، میزان اسید پالمتیک و 

در رقم PUFA∑  و COX Value ،∑SFAد لینولئیک، اسی
 روز پـس از  120شنگه بیشتر از رقم ماري بـوده کـه در زمـان        

ها کمتر بود؛ در حالیکه میزان اسید استئاریک ، گلدهی مقدار آن
 در رقم ماري USFA/∑SFA∑ و   MUFA∑اسید اولئیک،   

 روز پـس از گلـدهی   120بیشتر از رقم شنگه بـود و در زمـان       
همچنین نتایج حاصـل از  . ها در بیشترین حد خود بود ن آن میزا

-بررسی میزان ترکیبات فنلی، میزان تلخی، میزان مهار رادیکـال   

هـا در رقـم     هاي آزاد و اسیدهاي فنلی نشان داد که مقـادیر آن          
شنگه بیشتر از رقم مـاري بـوده و در هـر دو رقـم ابتـدا رونـد        

پس از گلـدهی بـه    روز 120 افزایشی مشاهده شد که در زمان
با توجـه  . ماکزیمم خود رسیده و پس از آن کاهش مشاهده شد 

به اهمیت فاکتورهاي مورد بررسی براي کیفیت زیتون، بنابراین          
 روز 120بهترین زمان برداشت هر دو رقم ماري و شنگه زمان           
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Stage of ripening is one of the olive oil quality affecting parameters, thus the aim of this study was to 
determine the effect of olive ripening stage on some quality parameters of olive oils obtained from two 
different olive cultivars (Mari and Shengeh with high and low oleic acid respectively) for find the best 
harvesting time. Therefore both varieties were harvested at three stages of ripening from 90 days after 
flowering (DAF) up to complete ripening. Some properties such as fatty acids composition (%), total 
phenol, phenolic acid, bitternes and antioxidant activity (DPPH radical scavenging activity) were 
analyzed. Obtained results revealed that in both of two cultivars, the least contents of palmitic acid, 
linoleic acid, COX value, ∑SFA and ∑PUFA evaluated at 120th DAF; but the most contents of oleic 
acid, total phenol, phenolic acid, bitternes and antioxidant activity were obtained at 120th DAF. 
According to these result, 120th DAF can be offered as the best harvesting time of both varieties. 
 
 Keywords: Olive, The best harvesting time, Quality, Chemical composition of olive oil 
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