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 نگهداري میوه زیتون و اثر آن بر کیفیت روغن  مختلفبررسی شرایط
 گلستان در منطقه استحصالی

 

  3 فهیمه آگاه،2، مسعود یقبانی*1جلال محمدزاده

  

 دانشکده  علوم و صنایع غذاییدانشجوي دکتري و گلستانمرکز تحقیقات کشاورزي  مهندسی و بخش تحقیقات فنیت علمی عضو هیأ - 1
  نشگاه فردوسی مشهددا کشاورزي

 خراسان رضويمرکز تحقیقات کشاورزي و منابع طبیعی مهندسی  بخش تحقیقات فنی وت علمی أعضو هی - 2

  دانشجوي کارشناسی ارشد علوم و صنایع غذایی دانشگاه آزاد اسلامی واحد قوچان - 3
  )25/5/88:   تاریخ پذیرش2/5/87:تاریخ دریافت(

  
 کیده چ

اي  شرایط اقلیمی و منطقه. کیفیت آن تاثیر بسزایی دارد  نه تنها بر میزان روغن بلکه بر    عامل مهمی است که    از برداشت    شرایط نگهداري زیتون پس   
انتخاب  )میشن و روغنی ( گلستان برتر زیتون منطقه دو رقمبدین منظور . از عواملی هستند که سبب شده روش نگهداري در هر منطقه متفاوت باشد         

 بـا و سـردخانه  % 95 و رطوبـت نـسبی   C 8˚،سردخانه با دماي  ،  شرایط محیطی ( سه محیط  در میوه زیتون    ، و مدت نگهداري   جهت بررسی شرایط   و
تغییـرات    و رونـد  انجام شـد برداري هاي مختلف نمونه طول این مدت در زمان  روز نگهداري و درپنجاهبه مدت % ) 95 و رطوبت نسبی     C 5˚دماي

 شـرایط نگهـداري   هر دو رقـم نتایج نشان داد در  .ها بررسی گردید  حاصل از میوه)و ضریب ویژه خاموشی پراکسیداسیدیته ، ( روغنتو کیفیکمیت  
 بـه مـدت سـی روز و در    C 5˚هاي ذخیره شده در دماي همچنین خصوصیات کیفی روغن حاصله از میوه   .  بهترین محیط بود   C ˚5سردخانه با دماي  

میزان روغن . می باشد درحالیکه این مدت در شرایط محیطی فقط چند روز داري نسبت به روز اول نداشت  به مدت پانزده روز تغییر معنی  C8˚دماي
  .  و شرایط محیطی به ترتیب سی و پانزده روز بودC 8˚ در دما ي  و این مدتداري نداشت  در طول مدت نگهداري کاهش معنیC 5˚نیز در دماي

  
  .روغن، کیفیت زیتون، شرایط نگهداري، :گان واژه کلید

  

  مقدمه -1
  ]. 1[ و کپک زده داشته باشدماندگی              “ تقریبا بطوریکه باشد   می  آن  روغن مهمترین فرآورده زیتون

      اولئیک   اسید  از قسمت اعظم اسیدهاي چرب روغن زیتون              روغن بکار  تهیه   جهت “منحصرا زیتون   جهانی  تولید% 93
   تشکیل  %)7-12( از اسید لینولئیک یو مقدارکم%) 80حدود(             دو عامل زمان برداشت و نگهداري مناسب میوه پس از .درو می

   از  زیادي  مقدار داراي    میوه رشد، مرحله  در  . استشده               بسزایی  اهمیت آن کیفیت   و برداشت در تعیین مقدار روغن 
   لیپیدهاي میزان  از    بلوغ لیپیدهاي قطبی است ولی درمرحله               در  روغن استخراج  وبرداشتصله زمانی بین وجود فا. دارند
  اسیدهاي گلیسریدها را  بخش اصلی تري .شود قطبی کاسته می              از   قبل  ه میوه زیتونشود ک کشی باعث می ارخانجات روغنک

  تشکیل معطر  مواد   و  ها فنول و بخش دیگر روغن را  چرب              سبب ،نگهداري نامناسب شرایط و رددها ذخیره گ فرآیند هفته
  98   از  بیش خنثی  هاي زمان رسیدن میوه چربی در. دهند می               ها فعالیت  میکروارگانیسم  و شیمیایی -تغییرات آنزیمیایجاد 
   صورت  به  شوند که بیشتر شامل می را ها  ازکل چربی درصد              شود روغن ها سبب می گانیسمرشد و فعالیت میکروار. شود می

     میوه زیتون بلافاصله پس از “معمولا]. 3و2[گلیسرید است تري              طعم  اسیدیته بالا، ماندگاري کم و ها استخراج شده از این میوه

                                                        
  jmohamadzadeh@yahoo.com :مسئول مکاتبات *
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 هی بـدلیل تولیـد انبـوه و    اما گـا شود کشی می   برداشت روغن 
 ظرفیت کارخانجات نیاز به نگهداري زیتون بـراي     بودن محدود

هـاي پـائین    درجـه حـرارت  “ معمـولا . باشد مدت چند هفته می   
در  هـا را  نگهداري علاوه بر اینکه نرمی حاصل از فعالیت آنزیم     

هـا     سمباعث کـاهش فعالیـت میکروارگانی ـ      دهد می میوه کاهش 
 نفظ کیفیت از طریق ثابت نگـاه داشـت        شده که در کل سبب ح     

کاهش  و  روغن  اکسیداسیون کاهشه، پراکسید،   یتتغییرات اسید 
 که زیتـون  ییلازم به ذکر است از آنجا . گردد پوسیدگی میوه می  

 توصیه  C 3˚از به سرما حساسیت دارد استفاده از دماهاي کمتر       
 .گـردد  نشده است زیـرا سـبب خـسارات ناشـی از سـرما مـی               

سازي زیتون  صلی که در کیفیت روغن در طول ذخیره    تغییرات ا 
دهد شامل فرآیندهاي لیپولیتیک بـه همـراه هیـدرولیز و            رخ می 

 گلیـسریدها بـوده کـه منجـر بـه تـشکیل         شدیداتواکسیداسیون  
ــرب آزاد  ــیدهاي چـ ــامطلوب   ،اسـ ــم نـ  پراکـــسیدها و طعـ

  ].5و4[گردد می
یـوه  نشان داد که مقدار زیاد رطوبت در م      )1984(کریتساکیس

ها بوده   زیتون محیط مناسبی براي عمل آنزیم و میکروارگانیسم       
خانـه نگهـداري    کشی و یا در سرد     روغن و باید هر چه سریعتر    

 130 میکروفلورهـاي طبیعـی زیتـون توانـستند          مطالعه با .گردد
آنهـا داراي  % 70د کـه   کنن ـنمونه کپک و مخمر و باکتري جـدا         

نگهـداري میـوه در شـرایط     بنابراین با    ،خاصیت لیپولیزي بودند  
 با سـرعت بیـشتري انجـام و بـا           لتیکهاي  لیپو    محیطی فعالیت 

ها کمتر و در نتیجه لیپـولیز و         کاهش درجه حرارت این فعالیت    
  .]6[گیرد تغییرات اسیدیته کمتر صورت می

هاي رسیده زیتـون را برداشـت و         میوه) 1994(بین وگراسپول 
 ري و آنها را در دماي     آو ها و سبدهاي پلاستیکی جمع      توري در
˚C 20، ˚C10   و ˚C 5    هـاي مختلـف نمـک        به همراه غلظت

و مقداري را هم در انبارهاي بـا اتمـسفر تغییـر یافتـه              % 4و% 2
ــد  ــره کردن ــس از  . ذخی ــان پ ــی  6آن ــارداري و بررس ــه انب  هفت

 و همچنین غلظت نمـک      C 5˚ خصوصیات کیفی روغن دماي   
کـسید کـربن   ا دي% 8 ظـت مراه اتمسفر تغییر یافته با غل به ه  4%

 آنان بدین ترتیب توانستند میـوه را بـه          .مناسب تشخیص دادند  
   .]7[ ماه نگهداري کنند4مدت 

شرایط نگهداري زیتون در سردخانه    ) 1994(کوتیرز و گارسیا
آنان نشان دادند  به دلیـل       . دماهاي مختلف بررسی کردند    دررا  

 C˚اهـاي حساسیت زیتون به سرما و خـسارات ناشـی از آن دم    
 C 6-5˚  جهت نگهداري زیتون مناسب نبوده و در دمـاي       4-3

زیتون را به مدت دو ماه  با کیفیت روغن بکر ممتاز نگهـداري            
آنان نشان دادنـد بـا افـزایش مانـدگاري،  مقاومـت بـه                .کردند

ترکیبـات   اکسیداسیون و سختی میوه کاهش و مقدار اسیدیته و         
نـد در روغـن افـزایش       هـاي تلـخ و ت       کربونیل و طعم   با عوامل 
  .]8[یافت

ــون و ــه) 2000(پروســیدا  کوپری ــون را در نمون ــایی از زیت  ه
، آب معمولی و )نمک% 4( آب دریا شرایط محیطی با سه تیمار  

دماي محیط بدون آب، نگهـداري و سـپس روغـن حاصـله را              
کـه ترکیبـات    نتایج نـشان داد   . مورد ارزیابی چشایی قرار دادند    

هاي نگهداري شده به مـدت        در زیتون طعم روغن    و مولد عطر 
داري نداشته امـا     گونه تغییر معنی     هیچ ،تیمار آبی  دو  روز در  30
 داري کـاهش  طعم روغن بطور معنـی   و شرایط محیطی عطر   در

طعم تند ناشی از افـزایش اسـیدیته و پراکـسید غالـب              ویافت  
   .]9[گشت

ي از اتمسفر تغییر یافته جهت نگهدار) 1996(جوزه وگارسیا   
 20و10 ،5 شرایط صفر،  آنان زیتون را در    .زیتون استفاده کردند  

بر روي خواص زیتون     اثرات آن را   و نموده   ذخیره Co2درصد  
نتایج نشان داد کـه رنـگ پوسـت    . پس از دو ماه بررسی کردند    

، انـدیس اسـیدي و پراکـسید روغــن    مقـدار کـل روغـن    میـوه، 
سبت به سایر  ن Co2 درصد 20 و   10هاي ذخیره شده در      نمونه

  .]10[تیمارها بهتر بود
کـشور  برنامه هاي توسعه کشت زیتـون در    از آنجاکه در          

 ـ    استان بخصوص   ویژه  گلستان و گسترش صـنایع تبـدیلی آن ب
 ، با تولید انبوه زیتون مواجهه خـواهیم بـود         ،کشی صنعت روغن 

این تحقیق سعی شده شـرایط بهینـه و مـدت نگهـداري        لذا در 
  .رداشت بررسی گرددزیتون پس از ب
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  ها  روش مواد و -2
شامل  ،گلستانالب منطقه    غ و  سازگار دو رقم این تحقیق    در
وزن  منطقه با وزن پـنج گـرم و      رقم عمده در  (هاي روغنی    رقم
 ،با روغن بالا، بیضی شکل کـه در        گرم 91/0 حدود ي در  هسته

نظـر انـدازه     رس، از  متوسط ( و میشن ) انتها نوك برجسته دارد   
کـشورها   اکثر دو منظوره که در     گرم و  2-4وزن میوه   ،  کوچک

  . د بررسی قرار گرفتمور) شود بعنوان روغنی استفاده می
اي انتخـاب    شـرایط یکـسان منطقـه    با درختششهررقم   از

 جهت بررسی شرایط مختلف نگهداري میوه زیتون پس       .گردید
 طول مـدت نگهـداري،     از برداشت و تغییرات کیفی حاصله در      

سـه محـیط    در آوري و  سبدهاي پلاستیکی جمع   یوه زیتون در  م
 C 5˚و C8˚يها دما با ، سردخانه محیطیمختلف شامل شرایط    

در طول مدت نگهـداري  . نگهداري شدند% 95 رطوبت نسبی  با
 روز 50هاي مختلف از زمان صفر تا  در هر سه محیط، در زمان  

  شـامل  کیفـی روغـن    و کمـی تغییـرات    رونـد  بـرداري و   نمونه
 تـا   بررسـی گردیـد   و ضریب ویژه خاموشـی     اسیدیته، پراکسید 

 . مناسب و مدت ماندگاري در هر شرایط مشخص گرددشرایط
  نمونه ها ابتدا توسط آسیاب خرد    :گیري مقدار روغن   اندازه -

شده و مقدارروغن آن توسط حلال دي اتیل اتـر و در دسـتگاه     
                    گیري گردید، سوکسله اندازه

 ، ها پـس ازخـرد شـدن      نمونه :تعیین رطوبت و ماده خشک     -
وزن ثابت خشک شـد     رسیدن به    تا   C 105˚آون با حرارت   در
  .]11[ده خشک محاسبه گردیدما رطوبت و میزانو 

ــین اســیدیته - ــه روغــن را برداشــته و در  5: تعی ــرم نمون  گ
  نرمـال تیتـر گردیـد و       1/0مجاورت فنل فتالئین توسـط سـود        

ــزان  ــیدیتهمی ــبه    اس ــک محاس ــید اولئی ــد اس ــسب درص  برح
    .]11[گردید

 30 گرم نمونـه روغـن بـه همـراه           5: میزان پراکسید  عیین ت -
یـدور پتاسـیم     بـا   کلروفـرم را   –گرم محلول اسید استیک      میلی

زده و بــا اسـتفاده از هیپوســولفیت سـدیم مــصرفی     اشـباع بهـم  
   .پراکسید تعیین گردید

  :)268  وnm232  در جذب( K یا ضریب ویژه خاموشی -
 میلـی لیتـر   25 گرم روغن را در یـک ارلـن تـا حجـم           25/0

 محلـول    جـذب  توسط سیکلو هگزان خالص رقیق کرده سپس      

ــواحی  ــري 268 و 232همــوژن شــده در ن ــدازه گی ــانومتر ان  ن
  .]11[شد

شرایط نگهـداري    این طرح با تیمارهاي    : تجزیه آماري طرح  
 و در پنج سطح ري مدت زمان نگهدا   تیمار ،در سه سطح  زیتون  

 از طریق آزمـون   نیزها  مقایسه میانگین انجام شد،در سه تکرار    
  .اي دانکن صورت گرفت چند دامنه

  

  بحث  نتایج و -3
اثر شـرایط مختلـف نگهـداري برتغییـرات          -

اسـیدیته روغــن ارقــام زیتــون درطــول مــدت  
  نگهداري

درجـه حــرارت  ( نتـایج تـاثیر شــرایط نگهـداري زیتــون   
 بر میزان تغییرات اسیدیته در      )دت زمان نگهداري  نگهداري و م  

  .آمده است 1 رقم هاي میشن و روغنی در جدول
اثرات شرایط مختلف نگهداري برتغییرات اسیدیته   1جدول 

  (%)درطول نگهداري 

% 95نـشان داده شـده در سـطح          اعدادي که با حروف غیر مشابه     *  
  .داراي تفاوت معنی دار می باشند

 محیطـی  شرایط دره در رقم میشنها نشان داد مقایسه میانگین 
کـه فقـط در چنـد         داري افزایش یافته بطوري    اسیدیته بطورمعنی 

 و پـس از  داشـته   درصـد 1 اري اسیدیته کمتر ازاول  نگهد  روز

  شرایط نگهداري 
  زمان نگهداري 

دماي 
  محیطی

  سردخانه بادماي
˚C 8  

  سردخانه بادماي
˚C 5  

  a6/0    a6/0    a 6/0    زمان صفر 
  b4/1    a65/0    a62/0     روز 5

  c5/4    a7/0    a65/0     روز 15
  d3/10    b6/1    a7/0     روز30

رقــــم 
  میشن 

  e7/16    c7/3    b4/1    روز 50
  a67/0   a67/0   a67/0   زمان صفر 

  b7/1    a68/0    a67/0     روز 5
  e8/5    a71/0    a69/0     روز 15
  d5/11    b7/1    a73/0     روز30

  f7/18    c9/4    b3/1    روز 50

  
  

رقــــم 
  ی نروغ
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اسـت طبـق    لازم بـه ذکـر  .  درصد رسـید 1آن اسیدیته به بالاي   
درصـد   1 اسـیدیته کمتـراز   با  استاندارهاي جهانی روغن زیتون     

درصـد بعنـوان    3/3 و بیـشتر از  بعنوان روغن زیتون بکر ممتاز،  
 سردخانه بـا دمـاي     در. شود  شناخته می  غیرخوراکی روغن بکر 

˚C 8 داري در میـزان اسـیدیته     هفته اول تغییـرات معنـی    دو  در
 1سازي، اسیدیته به بـالاي    ذخیرهروز 30پس از  و حاصل نشد 

در  . رسید و روغن از حالت روغن بکر ممتاز خارج شد       درصد
تغییرات   روند C 5˚سردخانه  با دماي    هاي ذخیره شده در    میوه

 و در پایــان دوره نبــوددار  هفتــه اول معنــیچهــاراســیدیته تــا 
نظـر از زمـان نگهـداري، بـین          صـرف . دار شـد   معنی نگهداري

کــه یبطوریبـود   دار  اخـتلاف معنــی  نیــزهــاي نگهـداري  محـیط 
 بهتـرین محـیط نگهـداري بـا کمتـرین      C 5˚سردخانه با دمـاي  

هاي مختلف بـدون درنظـر        تغییرات اسیدیته بود و در بین زمان      
داري  ل تغییـرات معنـی    محیط نگهداري تا هفته او    عامل   گرفتن

 تجزیـه    نیـز  در رقم روغنـی   . نبود و از آن به بعد افزایش یافت       
ــایج ــی،آمــاري نت داري را بــین شــرایط مختلــف   اخــتلاف معن

نشان % 5سطح  ها در آزمون مقایسه میانگین .نگهداري نشان داد 
 دار نبـود      تا مدت سـی روز اخـتلاف معنـی         C 5˚دماي داد در 

  درصـد 3/1 در پایـان دوره بـه       و )اسـت کمتراز یـک درصـد      (
 این تغییرات تا پـانزده    C 8˚در شرایط سردخانه با دماي     .رسید
داري  دار نبود و پـس از آن بـصورت معنـی           معنی نگهداريروز  

 . درصـد رسـید  9/4افزایش یافت بطوریکـه در پایـان دوره بـه         
نگهداري  روز پنجشرایط محیطی  پس از       در روند تغییرات نیز  

این رقـم   در.  است  داشته داري افزایش  ه بطور معنی  تا پایان دور  
قم میشن بهترین شـرایط نگهـداري ،سـردخانه بـا            ر نیز همانند 
نظــر از محــیط   بــوده و تغییــرات اســیدیته صــرفC 5˚دمــاي

دار نبـوده و از آن بـه بعـد بطـور             روز معنـی   پـنج نگهداري تـا    
  داري افزایش یافت معنی

ــین عمــل میکرو        در ــا در حالــت کلــی اول ــسم ه ارگانی
هـاي هیـدرولیتیک     گـسترش فعالیـت    ،هاي با روغـن بـالا       بافت
 اسـیدهاي چـرب را از تـري         ،لیپازهـا کـه بـا ترشـح        باشـد  می

از طـرف دیگـر فعالیــت    .کننـد  هـاي روغـن آزاد مــی   گلـسیري 
هاي داخلی میوه زیتون سبب نرمی میوه و در نتیجه نفـوذ          آنزیم

دیـده  آسیب   هاي  محل از“ خصوصاها   میکروارگانیسمسریع تر   
هـاي پـائین       بنابراین نگهداري میوه در درجه حـرارت       .گردد می

انـدازد کـه نتـایج     تغییرات اسیدیته و فساد میوه را به تاخیر مـی     
حاصل از این قـسمت تحقیـق بخـوبی مطالـب فـوق را تاییـد               

  .کند می
بین  دو رقم یکسان بوده و در      هر روند تغییرات اسیدیته در     
داري حاصـل     روز اول اختلاف معنی    پنجهداري تا   هاي نگ   زمان

نظر از  صرف. آن تا پایان دوره افزایش یافته است پس از نشد و 
مدت زمان نگهداري بهترین شـرایط دمـایی جهـت نگهـداري            
ــا   ــر در اســیدیته شــرایط ســردخانه ب ــرین تغیی ــا کمت ــون ب      زیت

 .است بوده C 5˚دماي

یزان شرایط نگهداري بر تغییرات م اثر-3-1
  پراکسید روغن ارقام زیتون در طول نگهداري 

زمان نگهداري بر تغییرات میزان  نتایج حاصل از تأثیر شرایط و
و روغنی بر حسب  میشن هاي پراکسید روغن حاصل از رقم

meqO2/kg)( خلاصه شده است 2 در جدول.  
زان تغییرات اندیس ی اثر شرایط مختلف نگهداري برم2جدول 

  )(meqO2/kgید پراکس
  شرایط نگهداري 

  
   نگهداري زمان

  دماي محیطی
  سردخانه بادماي

C ° 8  

سردخانه 
  بادماي

C ° 5  
ــان  زمـ

  صفر 

  a5    a5    a5  

  a6    a5    a5     روز 5
  e5/12    d5/9    b7     روز 15
  g17    f2/15    c5/8     روز30

  رقم میشن 

  e14    f5/14    d10    روز 50
ــان  زمـ

  صفر 

 a6   a6   a6  

  a7    a6    a6     روز 5
  c12    b5/8    ab5/7     روز 15
  f5/17    e15    b9     روز30
  c3/12    روز 50

  
  

  ی نرقم روغ

  

  d5/13    c11  

% 95نشان داده شده در سطح  اعدادي که با حروف غیر مشابه* 
  .داراي تفاوت معنی دار می باشند
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 برا ي تشخیص درجه فساد  اندیس پراکسید شاخص خوبی
نین یکی از عوامل مهم در تعیین کیفیت روغن چربی و همچ
گردد در تمامی  طور که ملاحظه می همان .شدبا زیتون می

داري وجود   روز اول نگهداري اختلاف معنیپنج  در،اه محیط
داري افزایش تدریجی  نداشت و از آن به بعد با اختلاف معنی

 و C 8˚ در حالیکه در شرایط سردخانه با دمايداشته است
 انبارداري بطور ما یس محیطی میزان پراکسید تا روز دماي
لت این ع .داري افزایش و پس از آن روند نزولی داشت معنی

کاهش مربوط به شکست پراکسید و هیدروپراکسیدها  و تبدیل 
 ،باشد کتواسیدها می و آنها به ترکیباتی نظیر آلدئیدها، ستن ها

 .ال داشته است پراکسید را بدنباندیسدر نتیجه کاهش میزان 
 هاي ذخیره شده در دماي ، میوهنظر از زمان نگهداري صرف

˚C 5میزان پراکسید  تري در طول دوره داشته و   پراکسید پائین
  .مشابهی داشت روند تغییرات C 8˚در شرایط محیطی و دماي

 روز پنج دماي نگهداري تا    عاملاز نظر زمان نگهداري بدون      
 انبـارداري روغـن   پـانزدهم   روز و از نبـود داري   اختلاف معنـی  

 روند مشابهی  نیزبدست آمده از رقم روغنی در شرایط متفاوت   
در بین شرایط نگهداري صرفنظر از عامـل زمـان          . ال کرد برا دن 

 بهترین دما بود و اثر  C 5˚در این رقم شرایط سردخانه با دماي      
آزمـون   .دار نبـود    روز اول معنـی    پـنج عامل زمان نگهداري تـا      

کـه   مـشخص شـد   یانسی مـشاهدات صـورت گرفـت و    وار هم
کل میانگین پراکـسید در شـرایط مختلـف نگهـداري در             مقدار
   .داري نداشت هاي آزمایش  اختلاف معنی سال

لازم به ذکر است مقـدار پراکـسید مجـاز طبـق اسـتاندار               
خــوب و متوســط  جهـانی جهــت روغــن زیتــون بکـر ممتــاز،  

وجود در این تحقیق نیز مقدار باشد که در نتایج م     می 20حداکثر
آیـد   بنا براین به نظر مـی  . پراکسید کمتر از این مقدار بوده است      

که  تغییرات پراکسید درحد مجاز بوده اما آنچه مسلم اسـت در    
“  پس از سی روز پراکسید ها مجددا       C8˚دماي محیطی و دماي   

نتـایج حاصـل از ایـن     .ندجزیه و به ترکیبات دیگر شکسته شد 
و کریتـساکیس  ) 1994(وکوتیرز  حقیق با نتایج گارسیا  قمست ت 

آنان قابلیت نگهداري زیتون درحالـت      . باشد همسو می ) 1984(
 کـه اخـتلاف حاصـله    نمودنـد  روز ذکـر     چهل و پنج  تا  را  بکر  

لازم به ذکـر اسـت روغـن        . منطقه بوده است   ناشی از واریته و   
ار زیتون بـسته بـه رقـم آن داراي ترکیبـاتی اسـت کـه بـر مقـد         

وهـوایی   گذارد و تحـت شـرایط مختلـف آب         پراکسید تاثیر می  

تواند مقدار آن در روغن تازه  خصوصا آب و هواي مرطوب می     
  .  هم بیشتر باشد10استخراج شده از 

 ضریب اثرشرایط نگهداري بر تغییرات -2 -3
  روغن زیتون در طول نگهداري ویژه خاموشی 

یتـون ضـریب     یکی دیگر از صفات تغییرات کیفـی روغـن ز         
هاي بدست آمـده از     روغن. باشد خاموشی اشعه ماورا بنفش می    

  5 و C 8˚هــاي ذخیــره شــده در درجــه حــرارت هــاي زیتــون
امـا در عـین حـال        )3جـدول (اندیس خاموشی مشابهی داشتند   

شود بطوریکه  هاي مختلف دیده می  اختلافاتی در درجه حرارت   
زي در کمتــرین مقــدار  بدســت آمــده در شــرایط ذخیــره ســا 

 بعبارت دیگـر در ایـن شـرایط میـزان اولیـه              ،است  C5˚دماي
ثابت ماندن . اسیدهاي چرب مزدوج شده ثابت باقی مانده است    

مقدار اولیه اسیدهاي چرب غیر اشباع مزدوج در روغن زیتـون         
با پایین بودن مقدار اندیس پراکسید در ارتباط است زیـرا زوج            

 قبل از پراکـسیداسیون  چرب هاي دوگانه در اسیدهاي شدن باند 
  .افتد اتفاق می

 زان تغییراتیم  اثر شرایط مختلف نگهداري بر 3جدول 
     nm232 ضریب ویژه خاموشی در جذب 

% 95نشان داده شده در سطح  اعدادي که با حروف غیر مشابه*  
  .داراي تفاوت معنی دار می باشند

گـردد  درجـه حـرارت      ملاحظه مـی 4 در جدول همانطور که 
ــور معنـــی  ذخیـــره ــازي بطـ ــات   سـ ــر مقـــدار ترکیبـ داري بـ

  شرایط نگهداري        
  زمان نگهداري 

دماي 
  محیطی

  سردخانه بادماي
C ° 8  

  سردخانه بادماي
C ° 5  

  a4/1    a4/1    a4/1    زمان صفر 
  a5/1    a4/1    a4/1     روز 5

  b7/1    a5/1    a5/1     روز 15
  bc8/1    a5/1    ab6/1     روز30

ــم  رقـــ
  میشن 

  d5/2    ab6/1    a5/1    روز 50
  ab6/1   ab6/1   ab6/1   زمان صفر 

  b7/1    ab6/1    ab6/1     روز 5
  bc8/1    b7/1    b7/1     روز 15
  c9/1    b7/1    bc8/1     روز30
  d6/2    روز 50

  
  

ــم  رقـــ
  ی نروغ

  

  c9/1    b7/1  
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روغن استخراج شده   . تاثیر داشت ) ها نوآلدئیدها و کت  (کربونیلی
هاي ذخیره شده در شرایط محیطـی بـالاترین مقـدار را             از میوه 

داري   روز ایـن افـزایش بطـور معنـی         15نشان دادند که پس از      
اما در عوض روغن حاصل از میوه ذخیره شـده در          حاصل شد 

کمتـرین انـدیس را داشـت کـه ایـن مقـدار بطـور                C 5˚دماي
ــایین معنــی ــر از دمــاي داري پ تــی پــس از ســی روز  حC 8˚ت
 بوده  2/0 محدوده این اندیس جهت روغن بکر        .بودازي   ذخیره

در ایـن محـدوده    ، C 5˚ر د ذخیره شـده   هاي  که فقط در نمونه   
هـاي    روز در میوه30 و 15اندیس پس از  این. باقی مانده است 
 بـه ترتیـب از    C 8˚شـرایط محیطـی و دمـاي    ذخیره شـده در   

اندیس مشاهده شـده پـس از   . روغن بکر خارج شدند  محدوده  
سازي در واقع با کـاهش پراکـسیدها در همـان            روز ذخیره سی  

زمان مطابقت دارد که در واقع نشان از آن است که مولکولهاي             
آنها سریع هیـدرولیز و اکـسید شـده و بـه مـشتقات اسـیدهاي         

  .اند هتر تبدیل شد هاي کربنی کوتاه چرب با شاخه
 زان تغییرات یم  اثر شرایط مختلف نگهداري بر 4جدول 

     nm268  ویژه خاموشی در جذب ضریب
  شرایط نگهداري      

  زمان نگهداري 
دماي 
  محیطی

  سردخانه بادماي
C ° 8  

  سردخانه بادماي
C ° 5  

  a14/0    a14/0    a14/0    زمان صفر 
  a16/0    a15/0    a14/0     روز 5

  b27/0    a15/0    a14/0     روز 15
  c41./    b24/0    a15/0     روز30

ــم  رقـــ
  میشن 

  d7/0    c45/0    a18/0    ز رو50
  a16/0   a16/0   a16/0   زمان صفر 

  a18/0    a17/0    a16/0     روز 5
  b3/0    a17/0    a16/0     روز 15
  c51./    b26/0    a18/0     روز30
  d8/0    روز 50

  
  

ــم  رقـــ
  ی نروغ

  

  c5/0    a2/0  

% 95نشان داده شده در سطح  اعدادي که با حروف غیر مشابه* 
  .اوت معنی دار می باشندداراي تف

تغییرات مقدار روغن درشرایط مختلف      -3 -3
  نگهداري درارقام زیتون

هاي مختلف نگهـداري بـر تغییـرات مقـدار      نتایج تأثیر محیط 
 در  رقـم  نگهـداري بـه تفکیـک        طیدر  ) در ماده خشک  (روغن
گـردد رونـد    همـانطور کـه ملاحظـه مـی    .  آمده اسـت  5 جدول

که در   به یکدیگر بوده است، بطوري    تغییرات در هر دو رقم مشا     
دار  شرایط محیطـی مقـدار روغـن تـا پـانزده روز تغییـر معنـی              

داري کـاهش   نداشته و پس از آن تا پایان دوره بـه طـور معنـی             
 پـس از سـی روز نگهـداري مقـدار           C 8˚ دردمـاي  .یافته است 

روغن مـشابه روز اول بـوده امـا در پایـان دوره مقـدار روغـن         
طـول مـدت     درC 5˚دمـاي  ر حالیکـه در کاهش یافته اسـت د   

داري در   ثابت و هیچ تغییـر معنـی      ا مقدار روغن تقریب   نگهداري
  . آن بوجود نیامده است

در شـرایط محیطـی     “ مقـدار روغـن خـصوصا     جزئی  کاهش  
ها بویژه اسیدهاي چرب اشـباع        مربوط به اتواکسیداسیون چربی   

 اي  زنجیـره هـاي  نشده روغن زیتون بوده که از طریـق واکـنش         
نهایت تبدیل به ترکیبات آلدئیدي      و در  رادیکالی پیشرفت کرده  

نظـر از عامـل مـدت زمـان          صرف .شوند یا کربونیلی فرار می    و
 بـا  C 8˚ وC 5˚نگهداري نتایج حاصل نشان داد بـین دماهـاي       

داري وجود دارد و بهترین محـیط   شرایط محیطی اختلاف معنی  
 نظـر گـرفتن مـدت       همچنین با در  .  بود C 5˚سردخانه با دماي  

 15 زمان نگهداري بدون عامل درجه حرارت، مقدار روغـن تـا    
  . داري نداشت و پس از آن کاهش یافت معنی روز تغییر
اثر شرایط نگهداري برتغییرات  مقدار روغن در   5جدول 

  %)در ماده خشک(طول نگهداري 

% 95نشان داده شده در سطح  اعدادي که با حروف غیر مشابه*  
  .داراي تفاوت معنی دار می باشند

  شرایط نگهداري 
  زمان نگهداري 

  دماي محیطی
  سردخانه بادماي

C ° 8  
  ردخانه بادمايس

C ° 5  
ــان  /a5/43    a5/43    a5  زمــــ

/a3/43    a6/43    a5     روز 5
/a4/43    a4/43    a4     روز 15
/c41    a3/43    a4     روز30

رقـــــم 
  میشن 

  d7/39    b8/41    a43    روز 50
ــان  زمــــ

  صفر 

 a1/51   a1/51   a1/
51  

/a1/51    a1/51    a1     روز 5
/a51    a51    a1     روز 15
  b5/48    a5/50    a51     روز30
  c8/46    روز 50

  
  

                       رقـــــم 
  ی نروغ

  
  b48    a7/
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   نتیجه گیري -4
 بخصوص (با توجه به طرح توسعه کشت و گسترش زیتون          
 بررسـی مـسائلی از قبیـل زمـان برداشـت و          ) استان گلستان  در

لی آن از اهمیـت  سازي میوه و صـنایع تبـدی       شرایط بهینه ذخیره  
به همین دلیـل بـا توجـه بـه نتـایج            . باشد خاصی برخوردار می  

حاصل از این تحقیق جهت بهبود خـصوصیات کمـی و کیفـی            
  : شود موارد زیر توصیه میروغن حاصله 

آیـد تـا      زیتون نهایت دقت بعمل     و حمل و نقل    رداشتبر  د -
  . میوه دچار صدمات مکانیکی نشود

کـشی از میـوه بـه      روغـن  تـا  سعی شود فاصله بین برداشـت        -
 ها در سردخانه بـا دمـاي   حداقل رسیده و در صورت لزوم میوه   

˚C 5نگهداري شود  .  
 بهتر اسـت در صـورت نگهـداري میـوه در شـرایط محیطـی          -

  C 8˚و در دمـاي )  روز3 تـا  2(ف مدت چنـد روز   حداکثر ظر 
 ظرف مـدت حـداکثر سـی روز،    C 5˚تا پانزده روز و در دماي 

   سـبب  کشی صـورت گیـرد زیـرا در غیـر ایـن صـورت               روغن
  .خواهد شد کیفی روغن  کمی وکاهش ارزش
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  The storage conditions of olive fruits after harvesting are important factors which have major effects 
on not only oil quantyity but also quality of oil. Climatic conditions are reasons for different   methods 
of storage in each area. In this study, two cultivars of Gorgan region consist of Mission and Roghani 
are selected. Then, ripend olives were stored in plastic boxes with three different storage conditions 
(referigeration with 5°C and 8°C temperatures and ambient condition) and quality of  oils are 
determined after 50 days. According to the obtained results, referigration in 5°C was the most suitable 
treatment. The oil quality of fruits stored in 5°C and 8°C were unchanged until 30 and 15 days 
respectively, while in ambient condition was less than 5 days. The oil content (as %dry wt) of olives 
strored in 5°C and 8°C were unchanged for 50 and 30 days respectively while in ambient condition was 
15 days.  

 
Key Words: Olive, Storage conditions, Oil, quality. 
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