
 1401 بهمن ،19 دوره ،132 شماره ران،یایی غذا عیصنا و علوم مجله

 

 365

  
  

  شرایط نگهداري برخصوصیات کیفی روغن زیتون بکر و فرابکرزمان و بررسی تاثیر

  

 *2، آذین نصراالله زاده1پور گسکريوحید علی 

 

 . دانش آموخته ي کارشناسی ارشد گروه علوم و صنایع غذایی، واحد لاهیجان، دانشگاه آزاد اسلامی، لاهیجان، ایران-1

  . گروه علوم و صنایع غذایی، واحد لاهیجان، دانشگاه آزاد اسلامی، لاهیجان، ایران-2

  

 

 دهیچک                        مقاله اطلاعات

  

   :مقالهي ها خیتار

  

  1400/ 06/11: افتیدر خیتار

 25/08/1401: رشیپذ خیتار

  

  :يدیکل کلمات

  اسیدیته، 

  پراکسید،

  ضریب خاموشی ، 

  روغن زیتون بکر، 

 .نگهداري

 

DOI: 10.22034/FSCT.19.132.365 
DOR: 20.1001.1.20088787.1401.19.132.30.3 

 

  

 


  : مکاتبات مسئول 

azinnasr@yahoo.com 

 

  

بر این مطالعه به منظور بررسی تاثیر شرایط و زمان نگهداري روغن زیتون بکر وفرابکر

 4(در این تحقیق نمونه ها در دو محیط یخچال .خصوصیات کیفی آنها صورت گرفته است

 بازه 3قرار داده شد و در )  درجه ي سلسیوس25±2(محیطی و شرایط )درجه ي سلسیوس

نتایج  نشان . مورد آزمایش هاي کیفی قرار گرفت)  ماه 2 ماه و 1روز اول ، ( زمانی مختلف 

بطوریکه . داد  شرایط و مدت زمان نگهداري بر کلیه پارامترهاي مورد بررسی تاثیرگذار بود

 نگهداري در شرایط محیطی در طول دو ماه افزایش اسیدیته روغن زیتون فرابکر وبکر در حین

اما در دماي یخچال تا )  برحسب درصد اسیداولئیک8/13 و 12به ترتیب (چشمگیري داشت 

روغن زیتون فرابکر وبکر . ک از روغنها تفاوت معناداري مشاهده نشدیدو ماه در اسیدیته هیچ 

ري در شاخص پراکسید نیز نشان در طول دو ماه نگهداري در شرایط محیطی افزایش چشمگی

اما در درماي یخچال در هیچ یک )  میلی اکی والان بر کیلوگرم 3/18 و 2/16به ترتیب ( دادند 

اثر محیط و مدت نگهداري بر میزان ضرایب  همچنین. از دوره ها افزایش معنادار مشاهده نشد 

ار بود بطوریکه با روغن زیتون هاي بکر و فرابکر نیز معناد) K232 و K268(خاموشی 

روغن هایی که  دو ماه در یخچال . افزایش زمان نگهداري بر ضرایب خاموشی افزوده شد

نگهداري شدند ضریب خاموشی مشابه روغن نگهداري شده در شرایط محیطی در روز نخست 

 بنابراین با مطالعه نتایح به نظر میرسد نگهداري روغن زیتون بکر وفرابکر در. را نشان دادند

  .یخچال گزینه مناسب تري براي حفظ خواص کیفی آنها در مدت زمان طولانی باشد

 
 

 

   رانیا ییغذا عیصنا و علوم مجله                            
 

www.fsct.modares.ac.ir  مجله تیسا:   

 یپژوهش_یعلم مقاله
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  مقدمه- 1

% 93مهمترین فرآورده زیتون، روغن آن می باشد بطوریکه تقریباً 

. ]1[رود میجهت تهیه روغن بکار ” تولید جهانی زیتون منحصرا

،  اسید 1روغن زیتون داراي اسیدهاي چرب از جمله اسید اولئیک

 و مقادیر متفاوتی از 3ندکیاسیدلینولنیک و به مقدار ا2لینولئیک 

، 6، استیگ ماسترول5 مانند کامپسترول4انواع ترکیبات استرولی

  و همچنین آنتی اکسیدان هاي 8ها و اونسترول7هااسیگماستنول

 و ترکیبات فنلی می 10، کارتنوئیدها9طبیعی شامل توکوفرول ها

ستند، الکل استرول هاي گیاهی که به فیتواسترول معروف ه. باشد

هاي غیراشباع حاضر در بافت هاي چرب  گیاهی هستند که 

شواهدي دال بر عمل آنها بر ضد سرطان ریه، معده، تخمدان و 

بر مبناي معیار هاي کیفی سه نوع .  ]2,3[پستان وجود دارد 

بکر و فوق بکر، : شوند که عبارتند ازروغن زیتون تعریف می

الاترین حد مجاز اسیدیته آزاد بر طبق تعریف استاندارد ب.لامپانت

حسب اسید اولیئک براي روغن هاي زیتون فرابکر و  بکر به 

لامپانت روغنی .باشد گرم روغن می100 گرم در 2 و 8/0ترتیب 

است که براي مصرف خوراکی انسان مناسب نبوده  و اسیدیته آن 

روغن زیتون فوق بکر بدون فرایند . درصد میباشد3/3بیشتر از 

یه و تنها از طریق پرس سرد تهیه می شود به همین دلیل تصف

میوه زیتون را در خود نگه  میزان زیادي از ترکیبات زیستی مهم

عوامل مختلفی ازجمله رقم زیتون، محل کاشت،  .]4[.می دارد

نحوه استخراج، نحوه نگهداري، مدت زمان نگهداري و فاصله 

وانند بر کیفیت زمان بین برداشت میوه تا استخراج روغنمی ت

در این بین دو عامل زمان برداشت و  . روغن زیتون موثر باشد

نحوه نگهداري مناسب میوه پس از برداشت در تعیین مقدار 

وجود فاصله . ]6و 5[ روغن و کیفیت آن اهمیت بسزایی دارند

زمانی بین برداشت و استخراج روغن در کارخانجات باعث 

یند هفته ها ذخیره گردد و شرایط شود  میوه زیتون قبل از فرآمی

                                                           
1. Oleic acid 
2.. Linoleic acid 
3. Linolenic acid 
4. sterols 
5. compostrol 
6. stigmastrol 
7. asigmastenols 
8. onstrolls 
9. Tocopherols 
10. carotenoids 

نامناسب نگهداري و وجود رطوبت بالا، سبب ایجاد تغییرات 

. متعدد آنزیمی، شیمیایی و فعالیت میکروارگانیسم ها خواهد شد

در نتیجه ي رشد و فعالیت میکروارگانیسم ها امکان افزایش 

اسیدیته، کاهش عمرماندگاري، طعم ماندگی، تندي و حتی کپک 

در حین نگهداري  دماي پـائین. ]8و 7[بسیار محتمل استزدگی  

علاوه  جلوگیري از نرم شدن میوه ها  منجر به توقف فعالیت 

میکروارگانیسمها شده  که اکسیداسیون، فساد و پوسیدگی زیتون 

اما  با توجه به  حساسیت زیتـون به .  ]9[را کاهش می دهد 

فاده از دماهاي سرما وامکان خسارات ناشی از سرمازدگی است

تغییرات اصلی .  درجه سلسیوس  توصـیه نشده است3کمتر از 

سـازي نامناسب زیتـون  که در کیفیت روغـن در طـول ذخیـره

رخ می دهـد شـامل فرآینـدهاي لیپولیتیـک، هیـدرولیز و 

اتواکسیداسیون شدید تریگلیـسریدها بـوده کـه منجـر بـه 

، پراکـــسیدها ودر نهایت تـشکیل اســـیدهاي چـــرب آزاد

اکسیداسیون روغن .]10,11[کیفیت و طعم نـــامطلوب میگردد 

 "زیتون در تاریکی به آرامی اما در برابر نور غیر مستقیم  نسبتا

رود سریع و در مقابل نور مستقیم خورشید خیلی سریعتر پیش می

بنابراین محل نگهداري زیتون میتواند در ثبات کیفیت آن . ]12[

 در پژوهشی)2020(بابولاو همکاران  .اثیر چشمگیري داشته باشدت

درجه سلسیوس در + 4نشان دادند با نگهداري روغن در دماي 

 ویا دماي محیط،  غلظت  سلسیوسي درجه - 20مقایسه با دماي 

اکثر ترکیبات فنلی در سطح مشابه با روغن تازه، باقی خواهد ماند 

ی، نگهداري در یخچالمی تواند بنابراینبراي ذخیره به مدت طولان

 باید توجه البته .]13[باشد گزینه بهتري براي حفظ ترکیبات فنلی

  درجه ي - 10داشت که هرگز نباید دماي نگهداري  کمتر از  

 چرب اسیدهاي زیرا در این صورت ممکن است. سلسیوس باشد

شوند که  نمایان کریستال شکل به روغن در موجود غیراشباع تک

و همکاران  سامارتین .]14,15[کیفیت تاثیرگذار استدر افت 

در تحقیقی به اثرات بسته بندي و دماي نگهداري بر نیز  )2018(

نتایج آنها نشان . روي ماندگاري روغن زیتون فرا بکر پرداختند

و در دماي  شیشه هاي سبز رنگمی دهد که ذخیره سازي در 

ي کاهش سرعت پایین می تواند شرایط ذخیره سازي  بهتري برا

 نتایج تحقیقات. ]16[ تخریب روغن در طی ذخیره سازي باشد

دماي انبارمانی و مدت نیز نشان داد )2013(زینانلو و همکاران 

کیفیت روغن  موثر بوده و  بیشترین اسیدیته  زمان نگهداري  بر
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       روزه  و در محیط آزاد می باشد45مربوط به زمان نگهداري 

نیز نشان دادند نگهداري در   )2010(  همکارانمحمدزاده و. ]17[

بهترین محیط  براي  درجه سلسیوس  8 تا 5 سردخانه با دماي

حفظ کیفیت روغن بوده و خصوصیات کیفی روغن حاصله از 

 درجه ي سلسیوس به مدت سی 5میوه هاي ذخیره شده در دماي 

 درجه ي سلسیوس به مدت پانزده روز تغییر 8روز و در دماي

واکنشهاي اکسایشی  .]1[ داري نسبت به روز اول نداشت معنی

 ترکیبات از وسیعی طیف تشکیل در طی زمان نگهداري سبب

 و کتونها هیدروپراکسیدها و سپس تحت عنوان ناپایدار حدواسط

 پیوندهاي مجدد آرایش دلیل به همچنین. میشوند آلدهیدها

 رکیباتغیر اشباع در طول اکسیداسیون ت چرب اسیدهاي دوگانه

 اشعه جذب با آنها میزان که میشوند مزدوجی تشکیل دیان

 نانومتر تحت عنوان ضریب 232موج  طول در و فرابنفش

 این زمان گذشت  اما با.نشان داده میشود) k 232(خاموشی  

آلدییدي ( کوتاهتر چرب اسیدهاي کربونیلی ترکیبات به مشتقات

 و بوده ثانویه سایشمرحله اک دهنده نشان که شده تبدیل) وستونی

 ارزیابی نانومتر268  موج طول در فرابنفش اشعه جذب با

  ترکیبات. گفته میشودk 268 آن ضریب خاموشی  به که میگردد

 داراي) لیپیدها اکسایش از حاصل ترکیبات مهمترین( کربونیلی

 و تندي طعم بروز در اي عمده نقش و بوده بالایی نسبتا پایداري

 مناسبی بسیار شاخص و بوده اکسید شده ايروغنه در نامطلوب

در  .]18[میگردد تلقی روغن اکسایشی پایداري ارزیابی براي

مطالعه حاضر تغییرات شیمیایی روغن زیتون بکر وفرابکردر طول 

دورهنگهداریدر شرایط محیطی و یخچال بررسی شده تا بهترین 

 . گزینه براي نگهداري روغن زیتونبه دست آید

  

  هاروش مواد و - 2

   مواد-1- 2

میوههاي سالم و بدون لک زیتون رقم زرد محلیدر در این تحقیق 

اواسط ماه آبان از باغی در استان گیلان واقع در رودبار چیده 

انجام  کشی روغن نیمه صنعتی وروغنکشی با استفاده از دستگاه

 7 تا 3هایی که  بین استحصال روغن زیتون فرابکر از زیتون .شد

از  مانبرداشت آنها سپري شدهو روغن زیتون بکرساعت از ز

انجام  بود ها گذشتههایی که دو هفته از زمان برداشت آنزیتون

. گیري شدند برگ و شسته زیتون هاي ابتدا میوه در .]11[شد

 چرخ شده و محصول چرخ شده وارد قسمت مالاکسور سپس

به شد تا ) آیدقسمتی که زیتون به صورت خمیر در می(دستگاه 

سپس . درجه سانتیگراد ورز داده شوند27دقیقه دردماي 30مدت 

شده )  دور بر دقیقه8000الی 6000(وارد سانتریفوژ  خمیر زیتون

روغن استحصال شده توسط صافی تعبیه شده در خروجی  و

 بدون هاي زیتون به دست آمده روغن. شد دستگاه شفاف

نمونه  3( ي بند در ظروف شیشه هاي تیره بستهعملیات تصفیه 

درجه سلسیوس و به 4دماي (و در شرایط مناسب ) یک لیتري

مواد  . نگهداري شدند تا مورد  بررسی قرارگیرند) دور از نور

شیمیایی و حلال هاي مورد استفاده در این پژوهش درجه 

 کشور آلمان 12 و سیگما11مركآنالیتیکال داشتند و از شرکت هاي 

 . خریداري شدند

  داري شرایط نگه-2- 2

براي بررسی تاثیر شرایط نگهداري بر کیفیت روغن،  نمونه هاي 

و )   درجه ي سلسیوس4(روغن استحصالیدر دو محیط یخچال 

بازه زمانی سه در )  درجه ي سلسیوس 25±2(در شرایط محیطی 

قرار گرفته و  پس از سپري )  ماه 2 ماه و 1روز اول ، ( مختلف 

ي مطالعه تغییرات کیفی به شدن بازه زمانی تعیین شده،  برا

  .آزمایشگاه ارسال گردید

  ها روش-3- 2

   بر حسب اسید اولییک آزمون  اسیدیته آزاد-3-1- 2

 شماره ایران ملی استاندارد روش طبق اسیدیته گیري اندازه

 .]19[شد انجام خوراکی چربیهاي و روغنها در  4178

   آزمون پراکسید-3-2- 2

 4179شماره ایران استاندارد ملی روش طبق پراکسید گیري اندازه

  .]20[شد انجام خوراکی هاي چربی و روغنها در

  آزمون ضریب خاموشی-3-3- 2

بر اساس روش ارایه شده در مقررات  )K(ضریب خاموشی 

 در دو EC Regulation 2568/91)(کمیسیون اتحادیه اروپا 

  .]21[ نانومتر اندازه گیري شد268 و 232طول موج 

  یه آماري  روش تجز-3-4- 2

                                                           
11. Merck 
12. Sigma 
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روغن زیتون  شرایط نگهداري بر خصوصیات کیفیزمان و تاثیر 

در قالب طرح ) 2×3( با استفاده از ازمایش فاکتوریل بکر و فرابکر

فاکتور  .کاملا تصادفی و در سه تکرار براي هر تیمار انجام گرفت

و )  روز اول، یک ماه و دو ماه(ها زمان نگهداري در سه سطح 

در ) شرایط محیطی و یخچال ( ر دو سطح شرایط نگهداري د

براي تعیین معنی دار بودن هریک از فاکنور هاي . نظر گرفته شد

زمان وشرایط نگهداري به تنهایی و همچنین اثر متقابل آنها بر 

خصوصیات کیفی روغن زیتون بکر وفرابکر از جدول تجزیه 

 نیز مقایسه میانگین ها. استفاده شد% 5واریانس در سطح احتمال 

، 95% سطح معنی دار  در چند دامنه اي دانکن آزمون از استفاده با

و رسم نمودار ها با نرم )  25ورژن  (spssبا استفاده از نرم افزار 

  . انجام شد excel افزار

   نتایج و بحث- 3

  اثر شرایط و زمان نگهداري بر اسیدیته-1- 3

  فرابکر و بکر روغن زیتون

 نحوه نگهداري و زمان آن شان میدهدن نتایج تجزیه واریانس ها

روغن زیتون فرابکر در سطح  به صورت مستقل، بر میزان اسیدیته

 بطوریکه).  1جدول(  درصد  تاثیر معناداري دارند95اطمینان 

اسیدیته روغن فرابکر در شرایط یخچالی نسبت به شرایط  میزان

            نگهداري در محیط از وضعیت مطلوب تري برخوردار بود 

  ).2جدول ) (  درصد71/6  و 81/0به ترتیب (

Table 1Factorial analysis of variance analysis of traits related to quality and chemical characteristics of 
olive oil   

  
Acidity 

(goleicacid/100g) 
Peroxide 

(meqO2/kg) 

Extinction 
coefficient 
k232 (nm) 

Extinction 
coefficient 
k268 (nm) 

  
Virgin 

oil 
Extra 

virgin oil 
Virgin 

oil 
Extra 

virgin oil 
Virgin 

oil 

Extra 
virgin 

oil 

Virgin 
oil 

Extra 
virgin 

oil 

Source df average of squares 

storage 
conditionsStorage 

time  
conditions × time 

1  
2  
2 

156.05* 

81.375* 
39.53* 

153.125* 

55.67* 
43.79* 

16.70* 
1.20ns 
2.94ns 

46.08* 
12.10* 
11.08* 

0.925* 
0.511* 

0.242*ns 

0.176* 
0.133* 
0.089* 

0.017* 
0..012* 
0.002* 

0.003* 
0.002* 
0.001* 

Error 12 0.19 0.21 1.24 2.036 0.003 0.004 0.003 0.0001 

Cv  0.992 0.99 0.47 0.704 .458 0.887 0.470 0.796 
ns: not significant, * and ** significantly different (P<0.05 and P<0.01, respectively)  

  

روغن زیتون فرابکر در شرایط محیطی، اسیدیته اي تقریبا هشت 

. برابر بیشتر از روغن  نگهداري شده در یخچال از خود نشان داد

 6/0همچنین تیمار زمان نگهداري در روز نخست با میانگین 

د بهترین تیمار بوده و نسبت به سایر تیمارها کمترین میزان درص

اسیدیته را نشان داد اما با افرایش مدت زمان نگهداري بر میزان 

  ).2جدول( اسیدیته افزوده شد
 

Table 2Effect of storage period & conditions on the parameters 
extra virgin olive oil virgin olive oil 

S
ou

rc
e 

 Acidity 
(goleic 

acid/100g) 

Peroxide 
(meqO2/kg) 

Extinction 
coefficient 
k232 (nm) 

Extinction 
coefficient k 

268 (nm) 

Acidity 
(goleic 

acid/100g) 

Peroxide 
(meqO2/kg) 

extinction 
coefficient 
K232(nm) 

extinction 
coefficient  
K268 (nm) 

Ambient temp. 6.711±5.004a 13.222±2.708a 1.851±0.245a 0.142±0.024a 8.611±5.415a 17.271±1.371a 3.078±0.499a .301±0.057a 

Refrigerator 0.817±0.367b 10.022±1.230b 1.653±0.044b 0.114±0.011b 2.722±2.722b 15.344±1.008b 2.625±0.357b 0.238±0.065b 

st
o

ra
g

e 
co

nd
it

io
ns

 

p.value 0.000 0.005 0.030 0.007 0.006 0.004 0.043 0.047 

1 0.600±0.070c 10.633±0.484b 1.630±0.032b 0.111±0.011b 1.666±0.233c 16.450±0.706a 2.663±0.339b 0.225±0.053b 

30 4.116±3.796b 10.983±1.915b 1.708±0.105b 0.128±0.014b 6.416±4.318a 15.806±1.095a 2.705±0.360b 0.270±0.052b 

60 6.666±5.850a 13.250±3.825a 1.918±0.263a 0.145±0.028a 8.916±5.364a 16.666±2.408a 3.188±0.581a 0.315±0.071a 

S
to

ra
g

e 
ti

m
e 

(d
ay

s)
 

p-value 0.000 0.046 0.023 0.035 0.020 0.628 0.045 0.048 

Means with similar letters in each column are not significantly different (p<0.01) 
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روغن زیتون  نتایج اثر متقابل شرایط و زماننگهداري بر اسیدیته

داخل یخچال در روز  نگهداري در دهدنیز نشان می فرابکر

 درصد بهترین تیمار بود و اسیدیته روغن 6/0نخست با میانگین 

 روز نیز از حد مجاز بیشتر نشد 30در یخچال حنی تا 

روغن زیتون در شرایط محیطی مقدار درصورتیکه با نگهداري 

اسیدیته با گذشت زمان افزایش چشمگیري داشت بطوریکه  در 

 برابر افزایشدر اسیدیته مشاهده 20  و12ماه اول ودوم به ترتیب 

شد و در طول مدت نگهداري در محیط ، محصول از استاندارد 

  ).1شکل (تعریف شده براي روغن هاي فرابکر خارج شد 

  
Fig 1 interaction effect of storage period &storage 

conditions on extra virgin olive oil Acidity  

روغن زیتون بکر  بر اسیدیته اثر مستقل شرایط و زمان نگهداري

و میانگین  )1جدول (  درصد نیز معنادار بود95در سطح اطمینان 

ري اسیدیتهروغن زیتون بکر در شرایط یخچالی نسبت به نگهدا

)  درصد 61/8 و 72/2به ترتیب ( در شرایط محیطی  بهتر بود  

همچنین اسیدیته در روز نخست نیز در هر دو شرایط بیرون و 

مطالعه اثرات ). 2جدول ( داخل یخچال  بهترین تیمار بوده است

متقابل  براي روغن زیتون بکر نیز نشان داد روغن نگهداري شده 

ل در روز نخست کمترین در یخچال و محیط خارج از یخچا

اسیدیته را دارا بودند اما  نگهداري در دوره هاي زمانی،  منجر به 

افزایش اسیدیته  شده  و روند افزایش در محیط بیرونی  چشم 

گیرتر بود بطوریکه اسیدیته  روغن نگهداري شده در محیط 

 برابر بیشتر از اسیدیته روغن در 5/3بیرونی پس از دو ماه  

  .)2شکل  (یخچال است

  
Fig 2 interaction effect of storage period & storage 

conditions on virgin olive oil Acidity 

بوده  متاثر از  عدد اسیدیته که نمایانگر هیدرولیز سیستم لیپیدي

نوع میوه، شرایط نگهداري، روش استخراج،  نوع فرآوري و 

یوه آسیب ندیده مادامی که بافت م. دماي نگهداري روغن است

باشد تریگلیسیریدها در داخل میوه زیتون در برابر اکسیژن موجود 

در جو توسط پوست میوه محافظت می شوند اما در حین روغن 

کشی  وپس از آن وقتی پوست شکسته شود و  اکسیژن به میوه 

                 رودبرسد با به تجزیه تري گلیسیرید ها، اسیدیته بالا می

بنابراین با قرار گرفتن روغن زیتون در معرض . ]22و23[

ها و نگهداري در محیط هایی با دماي  نامناسب، اسیدیته اکسیدان

بالا بودن اسیدیته در روغن زیتون بکر . ]16[افزایش می یابد

هاي لیپولیتیکی نسبت به روغن زیتون فرابکر به علت فعالیت

هاي استحصال بیشتر در این نوع روغن می باشد که به روش 

روغن از دانه روعنی وفعال تر شدن آنزیم هاي لیپولتیکی مرتبط 

در میوه هاي با درصد روغن بالا ی  ــت کلــحالدر  .]24[است

ي اـتهـفعالی ، افزایشاــهسمــگانیوارل میکرــین عمــلاو

ب را از رـچي یدهاـس، ااـهزح لیپاـا ترشـه بـکبوده لیتیک رودـهی

ف رـطاز . ]11[دـیکننـمآزاد ن ـغي رواـهيسیرـگلي رـت

سریع ذ وـسبب نفن یتومیوه ي زخلیي دانزیمهاآت ـر فعالیـیگد

ه ـجه در درمیواري نگهدالبته . می گرددگانیسمها وارتر میکر

که فعلیت هاي میکروبی و انزیمی را به ائین ـپي اـهارترـح

ن زیتون د روغفساو سیدیته ات اتغییرتاخیر بیاندازد میتواند روند 

 علیرغم اینکه انـدازهگیـري اسـیدیته. ]13[آرام تر کندبه را 

روغن مهم است اما نمیتواند به تنهایی نشـان دهنـده درجه ي 

پایـداري اکسایشـی روغـن زیتـون باشـد زیـرااسیدهاي چرب 

 [
 D

O
I:

 1
0.

22
03

4/
FS

C
T

.1
9.

13
2.

36
5 

] 
 [

 D
O

R
: 2

0.
10

01
.1

.2
00

88
78

7.
14

01
.1

9.
13

2.
30

.3
 ]

 
 [

 D
ow

nl
oa

de
d 

fr
om

 f
sc

t.m
od

ar
es

.a
c.

ir
 o

n 
20

24
-0

4-
28

 ]
 

                             5 / 11

http://dx.doi.org/10.22034/FSCT.19.132.365
https://dorl.net/dor/20.1001.1.20088787.1401.19.132.30.3
https://fsct.modares.ac.ir/article-7-59025-fa.html


 ...اتیبرخصوصي نگهدار طیشرا و زمان ریتاثی بررس                                                     زاده نصراالله نیآذ و يگسکر پوری عل دیوح

 370

ممکن استبه محـض تشـکیل اکسـید  داشته و ناپایدار آزاد حالت

 بنابراین اندازه .شوند هها تجزیه و تبدیلفراورد سـایر بـه شـده و

گیري شاخص پراکسید به بررسی تکمیلی روند اکسیداسیون 

  .]18[روغن ها کمک می کند 

 اثر شرایط و زمان نگهداري بر پراکسید -2- 3

  فرا بکر و بکر روغن زیتون

نتایج  جدول تجزیه واریانس نشان میدهد اثر مستقل شرایط و 

روغن زیتون فرابکر در سطح اطمینان  سیدزمان نگهداري بر پراک

بطوریکه میانگین . )1جدول (  درصد  تاثیر معناداري دارند95

) meqO2/kg( پراکسید روغن فرابکر در شرایط یخچالی با

  نسبت به شرایط نگهداري در محیط با میانگین02/10

)(meqO2/kg 22/13همچنین روغن  فرابکر  . مطلوب تر بود

 نسبت به سایر meqO2/kg  (63/10(انگین در روز اول با می

اثر متقابل ). 2جدول ( تیمارها کمترین میزان پراکسید را نشان داد 

شرایط و زماننگهداري بر پراکسید روغن زیتون فرابکرنیز نشان 

می دهدپراکسید روغن نگهداري شده در یخچال در طول دوره 

  تا  37/10تغییرات از  (نگهداري افزایش چشمگیري نداشته 

27/10) meqO2/kg  ( که در اما عدد پراکسید در روغن هایی

 12,53 به 90/10شرایط محیطی نگهداري شدند میزان پراکسید از 

 meqO2/kg (23/16سپس  در ماه دوم  به  در پایان ماه اول و

بطور کلی مقایسه  . درصد افزایش نشان داد60در حدود  و رسید

 شده در یخچال  حتی بعد از  روغن نگهدارينتایج نشان میدهد

گذر دو ماه  همچنان ، پراکسیدي کمتر از روغن نگهداري شده 

   ).3شکل ( در محیط  در روز نخست را داراست 

نگهداري  نتایج تحلیل براي روغن زیتون بکر نیز نشان داد شرایط

در   درصد معنادار بوده95بر شاخص پراکسید در سطح اطمینان 

داري بر پراکسید روغن زیتون بکر معنادار نگه حالیکه اثر زمان

شاخص پراکسید روغن بکر در شرایط یخچالی با  ).1جدول (نبود

 نسبت به شرایط محیطی با meqO2/kg  (34/15(میانگین 

اثر  ).2جدول (  بهتر بود 27/17)   meqO2/kg(میانگین 

نگهداري روغن زیتون بکرنیز تفاوت  متقابل شرایط و زمان

 مقایسه نتایج نشان میدهد. ر مقدار پراکسید نشان ندادمعناداري د

روغن بکر نگهداري شده در یخچال  حتی بعد از گذر دو ماه  

همچنان، پراکسیدي کمتر از روغن نگهداري شده در محیط بیرون 

  .در روز نخست را داراست

  
Fig 3 interaction effect of storage period & storage 
conditions on extra virgin olive oil Peroxidevalue. 

  

 شرایط مختلفی، مانند عوامل تحت پراکسید به طور کلی اندیس

 در مورد استفاده آب دماي زیتون، وواریته نوع رشد، اقلیمی

زیرا محصول . میکند تغییر روغن استخراج شرایط و کشی، روغن

ون به توسعه روند اکسیداسی اولیه اکسیداسیون  میتواند در حین

ترکیبات ثانویه از جمله آلدئید کتون ها تبدیل شود که منجر به 

البته ممکن است با کم شدن . ]25[افزایش اندیس پراکسید میشود

هاي میزان کلروفیل در روغن هاي یخچالی، واکنش

و در نتیجه روند  فتواکسیداسیون با سرعت کمتري صورت گرفته

وه بر این همزمان در علا. ]26[شود افزایشی  پراکسید متوقف

هاي لیپوکسیژناز کاسته روغن هاي یخچالی از فعالیت آنزیم

شود که این خود  میتواند دلیلی براي کاهش میزان پراکسید می

نتایج به دست آمده همراستا با  .]12[حین نگهداري باشد 

  .ست ا]23[  و ]16و13[تحقیقات

 اثر شرایط و زمان نگهداري بر ضریب -3- 3

 فرابکر روغن زیتون بکر و) K232 ( خاموشی

 نتایج تحلیل اثر مستقل شرایط و زمان نگهداري  بر ضریب

 95روغن زیتون فرابکر در سطح اطمینان ) K232(خاموشی 

 بطوریکه میانگین ضریب)  1جدول ( درصد معنادار است

روغن فرابکر در شرایط یخچالی نسبت به ) K232(خاموشی 

 85/1 و 65/1به ترتیب ( ایین تر بود شرایط نگهداري در محیط پ
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همچنین  تیمار زمان نگهداري در روز نخست با میانگین ). نانومتر

   نانومتر  نسبت به سایر تیمارها کمترین میزان ضریب63/1

را نشان دادند و با افزایش زمان ماندگاري در ) K232(خاموشی 

            یابد  هر دو روش نگهداري ضریب خاموشی افزایش می

نگهداري بر  نگهداري و زمان اثر متقابل شرایط). 2جدول (

روغن زیتون فرابکر نیز نشان می دهد ) K232(ضریبخاموشی 

یخچال تغییرات  در طول دوره زمانی در حین نگهداري در

چشمگیري دیده نمیشود در صورتیکه تیمارهاي  نگهداري در 

اداري در محیط خارج از یخچال با گذشت زمان افزایش معن

ضریب خاموشی از خود نشان دادند البته این تغییرات در طول 

یک ماه نخست آهسته ولی در طول ماه دوم با سرعت بیشتر 

روغن  مقایسه نتایج نشان میدهد ).4شکل(صورت گرفت 

نگهداري شده در یخچال  حتی بعد از گذر یک ماه  همچنان، 

حیط بیرون ضریب خاموشی کمتر از روغن نگهداري شده در م

  .در روز نخست را داراست

مطالعه روي روغن زیتون بکر نیز نشان داد اثر شرایط و زمان 

 95در سطح اطمینان ) K232(خاموشی  نگهداري بر ضریب

 بطوریکه میانگین ضریب) 1جدول (درصد معنادار است 

روغن بکر در شرایط یخچالی نسبت به ) K232(خاموشی 

)  نانومتر07/3 و 62/2ترتیب  به (شرایط محیطی بهتر بود 

بهترین زمان از نظر ضریب خاموشی روغن زیتون ). 2جدول (

بکر در روز نخست بوده  و با افزایش زمان نگهداري  میزان 

  اثر متقابل شرایط و .ضریب خاموشی نیز افزایش خواهد یافت

زمان نگهداري  نشان داد در شرایط محیطی ضریب خاموشی 

)K232 (اه افزایش معناداري نداشت اما بعد از دوماه بعد از یکم

نتایج نشان داد در . نسبت به ماه اول، افزایش معنادار مشاهده شد

روغن زیتون  بکر نگهداري شده در شرایط یخچالی تفاوت 

بین هیچ یک از ) K232(معناداري در میزان ضریب خاموشی 

  ) .1جدول( دوره ها مشاهده نشد 

  
Fig 4 interaction effect of storage period & storage 

conditions on extra virgin olive oil extinction 
coefficient K232 (nm) 

 لیهاو انمیزحین نگهداري روغن در یخچال،  در یگرد رتبعبا

 ندـمان تـثاب. تـسا هباقیماند ثابت دوجمز برـچ يسیدهاا

 با نیتوز غنرو در دوجمز عشبااغیر بچر يسیدهاا هـلیاو اردـمق

 نشد زوج ایرز ستا طتباار در کسیداپر ندیسا ارمقد دنبو پایین

 قتفاا نسیواکسیداپر از قبل بچر يسیدهاا در گانهي دواـبانده

سیدها ـکاپر اهشـکزي، ساهخیرذ ماه دو از سـپ اما ]26[فتد امی

 باب چريسیدهاا تمشتقا به تبدیل آنها و لیزروهید دلیلی بر

نتایج به دست آمده همراستا با . می باشد ترهتاکو کربنی يشاخهها

  . است]27[  و ]9و 1[تحقیقات

اثر شرایط و زمان نگهداري بر ضریب -4- 3

  فرابکر روغن زیتون بکر و) K268 (خاموشی 

تحلیل نتایج نشان میدهند اثر شرایط  و زمان نگهداري  بر 

روغن زیتون فرابکر در سطح اطمینان ) K268(خاموشی  ضریب

 طوریکه میانگین ضریب ب )1جدول (درصد معنادار است   95

روغن فرابکر در شرایط یخچالی نسبت به ) K268(خاموشی 

 و 11/0به ترتیب (شرایط محیطی حد مطلوب تري را نشان داد 

در روز  همچنین تیمار  نگهداري در یخچال).  نانومتر 14/0

تیمارها در بین تیمار ها  بهترین بوده و نسبت به سایر  نخست

). 2جدول (را داشت ) K268(خاموشی  کمترین میزان ضریب

نگهداري نشان میدهدضریب  نگهداري و زمان اثر متقابل شرایط

خاموشی روغنی که در محیط خارج یخچال نگهداري شده با 

گذر زمان  افزایش محسوسی خواهد داشت اما این تغییرات براي 
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 ).1جدول (روغن نگهداري شده در یخچال محسوس نبود 

روغن نگهداري شده در یخچال  حتی بعد از گذر دو  بطوریکه

ماه،  همچنان ضریب خاموشی معادل روغن نگهداري شده در  

  ).5شکل  (محیط بیرون در روز نخست را دارا بود

  
Fig 5 interaction effect of storage period & storage 

conditions on extra virgin olive oil extinction 
coefficient K268 (nm) 

نتایج تجزیه واریانس براي روغن زیتون بکر نیز  نشان داد اثر 

شرایط و زمان نگهداري  و همچنین اثر متقابل آنها  بر 

 95روغن زیتون بکر در سطح اطمینان ) K268(ضریبخاموشی 

 بطوریکه میانگین ضریب).  1جدول (درصد معنادار است 

یط یخچالی  نسبت به شرایط محیطی در شرا) K268(خاموشی 

همچنین بهترین ).  نانومتر 301/0 و 239/0به ترتیب (بهتر بود 

تیمار زمانی  از نظر ضریب خاموشی روغن زیتون بکر در زمان 

 نانومتر می باشد که البته  با افزایش زمان 225/0صفر با میانگین 

 قایسهم ).2جدول (نگهداري، این میزان نیز افزایش خواهد یافت

 در شرایط اثر متقابل براي روغن زیتون بکر نیز نشان می دهد

بطور معناداري در دوماه بعد ) K268(محیطی ضریب خاموشی 

از نگهداري افزایش یافته اما این تغییرات در شرایط یخچالی 

روغن نگهداري شده در  بطوریکه). 1جدول( چشمگیر نبود

ریب خاموشی یخچال حتی بعد از گذر یک  ماه،  همچنان ض

کمتر از روغن نگهداري شده در  محیط بیرون در روز نخست را 

  ).6شکل . (داراست

 
 

  
Fig 6 interaction effect of storage period & storage 
conditions on virgin olive oil extinction coefficient 

K268 (nm) 

ي تحت تاثیر متغیرها البته از آنجاییکه پدیده اکسایش روغن

و واریته  پیچیـده اي از جمله ترکیبات، زمان، دما مختلف و

 به )(k 268خاموشی  مـیباشـند بنابراین رونـد تغییـرات ضـریب

با کاهش اسیدیته و افزایش عدد  .شکل خطی و منظم نخواهد بود

 افزایش یافته است )(k 268خاموشی پراکسید میزان ضریب

سید و اسیدیته بیشترین معهذا این افزایش در سطوح پایین پراک

با افزایش ضریب  را نشان داد و اما)  (k 268ضـرایب خاموشـی

 )(k 268ضریب خاموشی و کاهش اسیدیته، )(k 232 خاموش

تغییرات ضریب خاموشی  نتایج بررسی البته صعودي داشت روند

زیتون بکر داراي چند  و عدد پراکسید نشان میدهـد کـه روغـن

 مییابد که اشاره به مراحل اکسیداسیون مرحله افزایش و کاهش

در کلیه مراحل نگهداري با .اولیه و ثانویـه ومرحله القاء است

روند )(k 268کاهش شاخص پراکسید، ضـریب خاموشـی

  .]26[صعودي را نشانداد

 

  گیري  نتیجه- 4

 شرایطمحیطی و مدت زمان نگهداري میتواندبر ویژگیهایی

ه میزان اسیدیته، پراکسید و روغن زیتون از جمل فیزیکوشیمیایی

این . تاثیرگذار باشد )(k 268و) (k232ضرایب خاموشی 

 روند چشمگیري به خود می تغییرات در طول زمان نگهداري

گیرد البته در نمونه هاي روغن زیتون نگهداري شده در یخچال،  

 تغییرات کیفی نسبت به نمونه هاي نگهداري شده در دماي محیط

یا با شیب ملایم تري اتفاق می افتد    وچندان محسوس نبوده
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This study was conducted to investigate the effect of storage conditions and 
time of olive oil on its quality characteristics. For this purpose, the samples 
were placed in Refrigerator Temperature(+4 Co) and Ambient 
temperature(25±2 Co) and were qualitatively tested in 3 storage time(first day, 
1 month and 2 months). The results showed that storage conditions and 
duration were effective on all parameters. The acidity of extra virgin and 
virgin olive oil increased significantly during storage under Ambient 
temperaturefor two months (12 and 13.8% of oleic acid, respectively), but no 
significant difference was observed in the temperature of the refrigerator for 
two months in any of the oils. Extra virgin olive oil also showed a significant 
increase in peroxide index (16.2 and 18.3 mEq / kg, respectively) during two 
months of storage under Ambient temperature, but no significant increase was 
observed in refrigerated dermis in any of the periods. Also, the interaction 
effect of Ambient temperature and storage time on the extinction coefficients 
(K268 and K232) of virgin and extra virgin olive oils was significant and with 
increasing storage time, the extinction coefficients were increased, but the 
extinction coefficients of oils stored in the refrigerator even after two months 
Equivalent to the extinction coefficient of oil stored in Ambient 
temperatureremained on the first day. Therefore, refrigeration seems to be a 
better option to maintain the quality properties of extra virgin and virgin olive 
oil during the storage period. 
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