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  تغييرات درصد روغن و پلي فنول تام در سه رقم زيتون
   در طول دوره رسيدگي

  
  5 حامد صفافر،4 داريوش هوشمند،3 ماريتسو سرويلي،2مهرداد قوامي ،∗ 1سيده زهرا بلندنظر

  
   صنايع غذايي–دانشجوي كارشناسي ارشد رشته مهندسي كشاورزي  -1

  اه آزاد واحد علوم و تحقيقات، دانشگ دانشكده علوم و صنايع غذايياستاد  -2
  ، ايتاليا پروجا، دانشگاه علوم تغذيهاستاد،  گروه -3

  ، شيرازآموزش و ترويج جهاد كشاورزي كشور سازمان تحقيقات،عضو هيات علمي   -4
  انجمن ملي زيتون ايران، تهران، ايران  -5

  )28/11/90 :رشي پذخي  تار12/6/90: افتي درخيتار(
  

  چكيده 
  مـاه متـوالي مـرداد،   4مـي باشـد كـه در    ) اسـپانيا ( و آربكـين ) يونان(، كرونايكي )ايران(  اين رقمها شامل زرد . رقم زيتون مورد آزمون قرار گرفته است3وژه در اين پر  

حاصـل از ميـوه آنهـا انـدازه      در روغـن  HPLC  درصد روغن در ميوه اين ارقام از طريق روش سوكسله و تركيب  پلي فنول توسط. شهريور، مهر و آبان برداشت شد
با توجه به اينكه نمونه ها در ماههاي مختلف برداشت شدند، ميزان پلي فنولها با افزايش رسيدگي افزايش يافتند ولي در رقم آربكين ميزان پلي فنول در طول                             .گيري شد 

در دوره آخـر   .كه اين تغييرات تحت تاثير شديد ژنتيك قـرار دارنـد  . ه شده استدوره رسيدگي تغيير معني داري نداشته اما در ارقام زرد و كرونايكي روند افزايشي ديد            
وع به نظر مي رسـد  مدر مج .درصد روغن در تمام ارقام با افزايش رسيدگي افزايش پيدا كرد .رسيدگي بيشترين توازن در اسيدهاي چرب در رقم كرونايكي مشاهده شد         

  .يكي از كيفيت بيشتري برخوردار استاز لحاظ درصد روغن و پلي فنولها  رقم كرونا
  

   زيتون، پلي فنول، دوره رسيدگي، درصد روغن:كليد واژگان
  
  
  
  
  
  
  
  

                                                            
  fadakolive@hotmail.com : مسئول مكاتبات ∗
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  مقدمه -1
ترين كالاها در زنجيره غذايي  روغنها و چربي ها يكي از پر مصرف

ميزان مصرف روغن زيتون در ايران  .]1[ انسانها به شمار مي روند
روغن مصرفي  به صورت % 90 اكنون هم  ميليون تن است و1ساليانه 

خام از خارج از كشور وارد شده و در كارخانجات داخل تصفيه مي 
، روغن زيتون است و از آن به يكي از سودمندترين روغنها. ]2[ شود

به همين . ]3[ غذايي كه دارو است و دارويي كه غذاست تعبير مي شود
ت زيتون در  با تصويب طرح طوبي به كاش78جهت دولت از سال 

 سال از تصويب اين 11بعد از گذشت  .استانهاي مختلف پرداخت
طرح هزاران هكتار از ارضي حاصلخيز و نيمه حاصلخيز كشور زير 
كشت زيتون رفته ولي متاسفانه به دليل عدم رعايت مسائل علمي و 
نداشتن اطلاعات لازم در مورد جنبه هاي مختلف اين طرح، باعث شد 

باغات نابارور شوند و ميوه توليد نكنند و برخي ديگر بسياري از اين 
كه ميوه توليد مي كنند به دليل نداشتن اطلاعات كافي درمورد زمان 

  .برداشت، نهايتا محصول خوبي برداشت نكنند
 بديهي است كه نمي توان از يك ماده اوليه بي كيفيت يك محصول 

را از  ن بررسي ها پس بهتر است كه اي]3[ خوب و با كيفيت توليد كرد
          امروزه روغن زيتونهاي تصفيه شده با نام .باغ و ميوه زيتون آغاز كرد

 مي شود ولي اين روغنها خواص نامي و   در بازار عرضه" بي بو"
به همين دليل روغنهاي  .]4[ بفرد زيتون را دارا نمي باشند منحصر

شك كيفيت آنها زيتون به درجات مختلف طبقه بندي مي شوند اما بي 
 اين .]5[ در گرو كيفيت ميوه زيتون يا همان ماده اوليه آن مي باشد

مورد سه رقم زرد،  بهترين زمان برداشت را دربر آن است كه  پروژه
                          براي اين منظور به  .نمايدكرونايكي و آربكين تعيين 

                                               :خته شدپردا پارامتر زير در طول دوره رسيدگي 2بررسي 
   ميزان تركيبات فنول-2                 درصد روغن-1

 .]6و7[  اين پارامترها در طول رسيدگي ميوه زيتون تغيير مي كنند
هدف از اين تحقيق يافتن زمان مناسب براي برداشت مي باشد تا هم 

م ميزان پلي فنولها كه تاثير زيادي درصد روغن بالايي داشته باشد و ه
، ]8[ بر كيفيت مي گذارند و در ماندگاري روغن نقش به سزايي دارند

  .در حد قابل قبولي باشد

  مواد و روشها -2
آزمون درصد روغن با روش سوكسله و نمونه روغن مورد نياز براي 

روش مورد آزمون  .آزمون پلي فنول تام از طريق پرس سرد تهيه شد
 كه در مركز No. RES-4/94-V/06  به شماره  IOCندارد  استا

   .]9[  تدوين شده است2006 در اسپانيا در سال CSICپژوهشي 
) 50 :50(اتانول :  سي سي حلال آب5 سي سي از نمونه با 2ابتدا 

مخلوط مي شود و همچنين اسيد سيرينجيك به عنوان  استاندارد 
س در حمام اولتراسوند در سپ .داخلي به اين مخلوط اضافه مي شود

و فاز پلي فنولها از   دقيقه توقف مي كنند10دماي پايين به مدت 
  .مخلوط  استخراج مي شود

در شرايط  .  تزريق مي شودHPLCفاز استخراجي به دستگاه 
 mµ  با Reverse Phase (RP) 18-100گرادينت روي ستون 

Particle size = 5  فنولي از  سانتي متر تركيبات 25  و طول
  .يكديگر جدامي شوند

 به كارمي رود روش دپارتمان  رسيدگيفرمولي كه براي تعيين انديس
 :]10[ باغباني و حفظ نباتات دانشگاه پروجا است

                                                                                     
           

                                                        
تجزيه و تحليل داده از طريق نرم افزار    SPSS ver:17  طرح "  با

. انجام شد"پايه كاملا تصادفي" با طرح "كرتهاي خرد شده   

 

  نتايج -3

  نتايج آزمون درصد روغن  -3-1
 ماه متوالي مرداد، شهريور، مهر 4سه رقم كرونايكي، آربكين و زرد  در 

رداشت شد و درصد روغن در ماده خشك آنها مورد بررسي و آبان ب
آزمايشات نشان مي دهد كه درصد روغن با افزايش . قرار گرفت

رسيدگي ميوه در همه ارقام افزايش مي يابد و اين افزايش در اواخر 
        مشاهده 1نتايج آن در نمودار . فصل برداشت بيشتر شده است

  .مي شود

i=0 

i=4 

∑( i×ni  ) / N 
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   ماه متوالي 4 در  زيتوندر ماده خشك در سه رقم  تغييرات درصد روغن 1نمودار

  . نشان مي دهد≥p) 0.05(درصد روغن در همه ارقام در طول دوره رسيدگي اختلاف معني داري
  
 روغن درصد بر رسيدگي درجه شد مشخص تحقيق فرضيه به توجه با

رقم آربكين بيشتر از دو  نمودار ميزان روغن در با توجه به .است موثر
رقم ديگر است و اين موضوع يك امتياز براي اقتصادي بودن اين رقم 

  .محسوب مي شود

  
 .دو رقم ديگر از لحاظ درصد روغن تقريبا در يك رنج هستند

 ميزان پلي فنول تام  -2-3

  . قابل رويت مي باشد1ميزان پلي فنول تام در جدول 
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   رقم در زمان هاي برداشت3 ميزان پلي فنول تام در 1جدول 

 تاريخ برداشت نام رقم
  ميزان پلي فنول تام

 ppm بر حسب

6/5/1388 37/83  
5/6/1388 7/161  
6/7/1388 1/159 

 آربكين

22/8/1388 4/166 

 69/87 15/9/1388 روغن نهايي آربكين

6/5/1388 5/137 

5/6/1388 2/191 

6/7/1388 5/227 
 زرد

22/8/1388 9/258 

 126 15/9/1388 روغن نهايي زرد

6/5/1388 3/83 

5/6/1388 6/163 

6/7/1388 4/169 

 كرونايكي

22/8/1388 9/186 

 4/119 15/9/1388 يكياروغن نهايي كرون

  
همانطور كه نمودار نشان مي دهد ميزان پلي فنول تام در همه ارقام در 

گي افزايش مي يابد و ماه آخر برداشت به ماكزيمم مي طول دوره رسيد
اين تغييرات به اين معني است كه در طول رسيدگي با افزايش  .رسد

درجه رسيدگي ميوه سنتز پلي فنولها افزايش مي يابد و برخي از 

البته در  ].12و11[ تركيبات فنولي به ديگر تركيبات تبديل مي شوند
  .نمي دهد د تغيير معني داري نشانرقم آربكين از ماه دوم به بع

دليل افزايش ميزان پلي فنول تام در همه ارقام افزايش رسيدگي و 
نتايج درصد روغن و ميزان پلي . ]13- 15[ تكامل ميوه اعلام شده است

  :فنولها به صورت توام در نمودارهاي زير قابل مشاهده مي باشد
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  در رقم كرونايكي(ppm) ل تام   نتايج درصد روغن و پلي فنو2نمودار 

  
در رقم كرونايكي ميزان پلي فنول تام با افزايش رسيدگي ميوه تا مرحله 

 رسيده است و ppm 9/184  افزايش يافته و به) 13/11/2009(چهارم 
رسيده ppm  4/119كاهش يافته و به% 36بعداز آن در روغن نهايي 

 و آربكين% 45زرد (اين كاهش نسبت به دورقم ديگر كمتر است . است
   اما درصد روغن در طول رسيدگي افزايش يافته است و در ميوه ،%)48

روغن در ماده خشك % 40اي كه  روغن نهايي از آن استحصال شده 
  .وجود دارد

  

با توجه به اينكه ميزان پلي فنول تام در روغن نهايي قابل توجه بوده و 
براي ) در ماده خشك% 40(است  در اين مرحله درصد روغن نيز بالا

استحصال روغن اكستراويرجين از اين رقم، مي توان آن را در دهه اول 
  .ماه برداشت كرد آذر
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   در رقم زرد (ppm) درصد روغن و پلي فنول تام 3نمودار
 در رقم زرد ميزان پلي فنول تام مشاهده مي شودهمانطور كه از نمودار 

گرچه يك افزايش و (له چهارم افزايش يافته با افزايش رسيدگي تا مرح
كاهش ناگهاني در ماه دوم ديده مي شود كه با وجود تكرار آزمايش 

  درو)  خطاي آزمايشگاهي است به دليلنتيجه تغيير نكرد كه احتمالا
 ppmبه بالاترين ميزان يعني ) 13/11/2009(ماه چهارم برداشت 

اما كاهش  .بوده است% 5/18 رسيد و در اين زمان درصد روغن 227,5

در ميزان پلي فنول روغن نهايي ديده مي شود و درصد روغن در % 45
  .رسيده است%  5/29اين مرحله به بالاترين مقدار يعني 

با توجه به اينكه اين رقم يك رقم دومنظوره به شمار مي رود طبيعي 
. است كه درصد روغن كمتري نسبت به دو رقم ديگر داشته باشد

ه هدف توليد روغن زيتون اكستراويرجين از اين رقم باشد بايد چنانچ
  .در مرحله چهارم يعني دهه سوم آبانماه برداشت شود

  

 
  

  در رقم آربكين(ppm)  درصد روغن و پلي فنول تام 3نمودار 
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 نشان مي دهد كه در رقم آربكين درصد روغن رو به افزايش 3نمودار
ا افزايش رسيدگي تا ماه چهارم افزايش بوده ولي ميزان پلي فنول تام ب

نسبت به % 48 رسيده اما در روغن نهايي ppm 4/166يافته و به 
 رسيده در حاليكه در  ppm  69/87مرحله قبل كاهش يافته است و به

مشاهده مي ) در ماده خشك% 49(اين مرحله بالاترين درصد روغن 
  .شود

 فنول بالاتر و مقاومت پس اگر هدف، توليد روغن زيتون با محتوي پلي
بيشتر به اكسيداسيون  و نهايتا روغن زيتون اكستراويرجين باشد بايد 

يا به عبارتي در دهه ي ) 13/11/2009(ميوه در مرحله رسيدگي چهارم 
% 30در اين ماه درصد روغن در ماده خشك . سوم آبانماه برداشت شود

 ان پلي فنول حدودمي باشد و ميز% 16يا به عبارتي در ميوه خام حدود 
ppm 166است .  

  

  نتيجه گيري -3
با توجه به آزمونهاي انجام شده و نتايج حاصل از تجزيه و تحليل 
آماري مشخص شد كه درجه رسيدگي ميوه، در كميت و كيفيت روغن 

افزايش رسيدگي در تمام ارقام  .زيتون استحصالي، بسيار موثر است
ميزان و تركيب پلي  .دموجب افزايش درصد روغن در ميوه مي شو

 3ميزان پلي فنولها در اين  .فنولها با افزايش رسيدگي تغيير مي كنند
رقم با افزايش رسيدگي افزايش يافته و پس از يك ماكسيمم دوباره 

 بهترين زمان ،با بررسي درصد روغن و پلي فنولها .كاهش مي يابند
ديس رسيدگي برداشت براي رقم زرد و آربكين دهه سوم آبانماه يا ان

همچنين .  براي رقم آربكين مي باشد85/2 براي رقم زرد و 49/2
ماه يا انديس  بهترين زمان برداشت براي رقم كرونيكي دهه اول آذر

منظور از بهترين زمان برداشت زماني است  . مي باشد18/3رسيدگي 
كه درصد روغن تا اندازه مناسبي كه ايجاد ارزش افزوده نمايد افزايش 

  .ه و نيز ميزان تركيبات فنولي در حداكثر باشنديافت
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Changes of oil content and total polyphenol in three varieties of olives 
during the course of maturation  
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In this study three different varieties of olives from Fars Province were chosen and subjected to oil extraction. The 
varieties are Zard (Iran), Arbeqina (Spain) and Kronaiky (Greek). We harvest their fruit in 4 mounts: Mordad, 
Shahrivar, Mehr and Aban.  In this study changes in the polyphenol composition of the oil extracted from olive 
fruit by HPLC and oil percent by Soxhlet during the course of maturation is investigated. This work is concerned 
with the best harvesting point when total polyphenol reaches its maximum concentration. The quantitative and 
qualitative determinations concerned with the polyphenol composition were carried out on the oil and concluded 
the maturation of olives depending on the variety played an important role in the polyphenol composition and oil 
percent of the extracted oils. 
 

Keyword: Olive, Total polyphenol, Course of maturation, Oil content 
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