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این  لظت ترکیبات فنلی بستگی دارد.  غ به ترکیب اسیدهای چرب و   تون ی ز روغن کیفیت  

های کیفی و پروفیل اسیدهای  ثیر زمان برداشت زیتون بر ویژگی منظور بررسی تأ مطالعه به 

  پرتکرار )رقم      بر زیتون رقم آربکین    ، تصادفی   بر اساس طرح کاملًا  یتون ز روغن   چرب 

در منطقه رودبار در سه زمان برداشت مختلف )اواسط آبان، اواخر آبان و اواسط آذر(  

غلظت  شد.    انجام  توتوکس،  اندیس  آنیزیدین،  عدد  پراکسید،  اندیس  اسیدیته،  مقدار 

ن اسیدهای چرب بررسی گردید.  و نوع و میزا گیری  اندازه   محلول در روغن   ترکیبات فنلی 

پراکسید، عدد    نشان داد نتایج   به تعویق    توتوکس ، عدد  آنیزیدین که مقادیر اسیدیته،  با 

به  برداشت،  زمان  معنی انداختن  داشتن طور  صعودی  روند  میزان    که ی درصورت د،  داری 

کاهش یافت. از    ( mg GAE/kg oil)  40 /1  ه ب (  mg GAE/kg oil)20 /2  ترکیبات فنلی از 

  اسید   اولئیک و    اسید کشی میزان پالمیتیک با نزدیک شدن به اواخر فصل روغن   طرف دیگر 

  دار نشان دادند. بعلاوه میزان نسبت اولئیک اسید به لینولئیک اسید معنی   رشدی صعودی 

  تون ی ز روغن همراه بود. بنابراین برای استحصال    % 5/ 7  به   %3/ 89  دار از نیز با افزایش معنی 

-برقراری تعادل بین ویژگی ترکیبات فنولی و    قبول قابل های کیفی مطلوب، میزان  با ویژگی 

 گردد. بان ماه پیشنهاد می کسیداتیو روغن، برداشت در اواخر آ های شیمیایی و پایداری ا 
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 ه مقدم-1

از دو    شکلیضیبشفت  با   1اولئا اروپا   علمی   بانامزیتون   میوه

است.    شدهلیتشکمغز و هسته    یعنیبر  درونبر و  بخش برون

با   بربرون اپیکارپ  زیتون  بخش  میان  دو  و  یا  )پوست(  بر 

 وزن  کل  %83تا      %65حدود    ،)پالپ، گوشت میوه(  مزوکارپ

 %30  تا  %13نیز    هسته یا مغز،  بردرون.  دهدمی  تشکیل  را  میوه

ترکیبات شیمیایی میوه     است.  برگرفتهدر    را  میوه  وزن  کل

 ،%22  روغن  ،%1/ 6ن  پروتئی  ،%50آب  شامل  زیتون  

  باشد یم  ٪1/ 5  خاکستر  ،٪5/ 8  سلولز  ،%19/ 1  هاکربوهیدرات

از    سایرو   متشکل  مهم  آلی،  اسیدها،  پکتیناجزای  های 

در طی مراحل رشد، . دنتهس 2ها ها و گلیکوزید فنولرنگدانه

به  آن  یابد. سپس وزن  افزایش می  آبان ماهوزن میوه تا نیمه  

، جهیدرنت .کندمی  از دست دادن رطوبت شروع به کاهش  لیدل

.  رو به افزایش است   آذرماهاز مهر تا    مقدار روغن میوه معمولاً

در دوره   اوایل  زمانی  انباشته شدن روغن  تا  تیر  اواخر  بین 

و مقدار    شده میوه سیاه    ،شود. در پائیز و زمستانمرداد آغاز می

رسیدگی و افزایش اندازه  [.  1]   رسدروغن آن به حداکثر می

در   که  پوست  رنگ  در  معمول  تغییرات  برخی  و  زیتون 

توالی   از یک  موارد  از  میمرحله  4بسیاری  پیروی  کند،  ای 

مرحله ارغوانی و تغییر شامل مرحله سبز، مرحله سبز روشن،  

، سپس با رسیدگی  باشدارغوانی شدن می-به قرمز   هادانهرنگ

درجه تیرگی افزاینده    با گسترش  تدریجی در کل سطح میوه،  

 . دشو می  تدریج سیاه به

ای و فواید سلامتی، یکی ترکیبات تغذیه  لیبه دل  تونیزروغن 

باارزش روغناز  گیاهی  ترین  میبههای  چراکه   ید،آحساب 

می  چرب  دیاسدرصد    85تا    76حاوی     . باشدغیراشباع 

چرب   اسیدهای  پروفیل  و  شیمیایی    تون یزروغنترکیبات 

متعددی   عوامل  تأثیر  برداشت  ازجملهتحت  منطقه  و زمان 

 

1- Olea europaea 

2- Phenolic glycosides 

3- Triglyceride 

4- Diglyceride 

دهد گیرد. تحقیقات اخیر نشان میقرار می  جغرافیایی کشت 

ر کیفیت روغن، پایداری  معناداری ب  طوربهکه این دو عامل  

چرب    اکسیداتیو  اسیدهای  و  فنولی  ترکیبات  محتوای  و 

-طبیعی با سیستم  تونیزروغن[.  2]   گذارندغیراشباع تأثیر می

اجزای  [.  3]  شودنتریفوژ و تراوش استخراج میای فشار، ساه

و   4دیریس یگل  ید،  3دیریسی گل   ی ترشامل    تون یزروغن  اصلی

شامل  اسید فرعی  اجزای  و  آزاد  چرب  ،  ها دانهرنگهای 

فنلی می 5ها توکوفرول ترکیبات  به   باشند.و  اسیدیته  افزایش 

لیپاز آنزیم  می 6فعالیت  مرتبط  تجزیه داخلی  سبب  که  باشد 

آزاد شدن اسیدها  گلیسیریدتری آزاد میهای  و    گردد چرب 

 [4 .] 

به طور کلی زمان برداشت )برداشت زود هنگام یا دیرهنگام(، 

رقم زیتون و ژنتیک گیاه، شرایط اقلیمی و محیطی شامل دما، 

نور، بارندگی و خاک، شاخص رسیدگی و میزان روغن در  

پروفیل اسیدهای چرب روعن   بر کلیدی موثرمیوه از عوامل 

می شوند. و شرایط  بعلاوه    زیتون محسوب  برداشت  زمان 

نگهداری زیتون پس از برداشت از عوامل مهمی هستند که  

نیز    تنهانه آن  کیفیت  بر  بلکه  روغن  میزان  بسزایی    ریتأثبر 

روغن  تونیزروغنکیفیت    دارند. سایر  با  مقایسه  های  در 

)به اسیدهای چرب  ترکیب  تعادل  به  اسیدهای  گیاهی،  ویژه 

ترکیراشباعیغچرب   وجود  و  آروماتیکی  (  و  فنولی  بات 

کربنه( بستگی داشته و در ارتباط های ششو الکل 7)آلدئیدها 

اقلیمی و    .برداشت میوه زیتون است   بازمانمستقیم   شرایط 

برداشت در زمان    تفاوتای از عواملی هستند که سبب  منطقه

منطقه   از زهمچنین  .  شودمیهر  یکی  زیتون  برداشت  مان 

همزمان با بلوغ  عوامل کلیدی در تعیین کیفیت روغن است.  

نظر  از  بهینه  نقطه  ولی  یابد  می  افزایش  روغن  میزان  میوه 

اسیدهای چرب معمولا قبل از رسیدن به حداکثر میزان روعن  

5- Tocopherol 

6- Lipase enzyme 

7- Aldehydes 
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 ریتحت تأثتواند  ها میاکسایش چربیحاصل می شود. چراکه  

نوع،    عوامل داخلی و مانند  اسید   مقدار وخارجی متعددی 

، دمای هوا  اکسیدانی، میزان مواجهه با نورینت، فعالیت آچرب

حین    و در  اکسایش چربی  و  بگیرد  قرار  اکسیژن  با  تماس 

نه تغذیهنگهداری  کیفیت  رفتن  دست  از  باعث  غذا  تنها  ای 

-شود بلکه محصولات حاصل از اکسایش همانند رادیکالمی

های نامطلوب شیمیایی  به واکنش  توانند منجر های آزاد  می

که برداشت زودهنگام   دهندمطالعات نشان می  [.5]   نیز شوند

سبز آنتی-)مرحله  و  فنولی  ترکیبات  حفظ  با  -ارغوانی( 

است،   همراه  بالاتر  دیرهنگام    کهیدرحالاکسیدانی  برداشت 

کاهش  ولی  روغن  درصد  افزایش  به  منجر  سیاه(  )مرحله 

اکسیداسیون دلیل  به  پلی 8کیفیت  کاهش    شود ها میفنول  و 

 [6  .] 

یل  ، فن9ها یل اسیدین ترکیبات فنلی در زیتون شامل فنترمهم

فلاوونوئیدها 10هاالکل سکوئیر11،  لیگنان  12ویدها،  است   13و 

-افزایش می  هاآن قدار  اکسیدانی با افزایش منتیفعالیت آکه  

های برتر زیتون منطقه گرگان )میشن،  رقم  بررسی[.  7] یابد  

روغنی(   و  اوایل    از   شدهبرداشت بلیدی  تا  شهریور  اواسط 

ماه روند صعودی داشته  ذرآتا  ن روغن  نشان داد که میزا  ماهید

زمان  و در  اسیدیته  افزایش مقدار  برداشت  مختلف  های 

  افته یشیافزا تدریجی داشته و از اوایل آذر با شدت بیشتری  

با توجه به تغییرات درصد روغن و اسیدیته   است. بنابراین 

[.  8]   باشدمی  آذرماه بهترین زمان برداشت در ارقام مذکور اول  

نوع   دو  در  چرب  اسیدهای  پروفایل    تون ی زروغنبررسی 

ی هوا و ترکیب  شده نشان داد که بین دماشامل بکر و تصفیه

اسید دمای  برخی  دارد.  وجود  نزدیکی  ارتباط  چرب  های 

اسید   کاهش  و  لینولئیک  اسید  میزان  افزایش  موجب  بیشتر 

پژوهش  [.  9]   گرددمیاولئیک   تغییرات    باهدفاین  بررسی 

 

8- Oxidation 

9- Phenolic acids 

10- Phenolic alcohols 

11- Flavonoids 

ترکیبات   و  چرب  اسیدهای  کیفیت    مؤثرپروفیل  بر 

 .است  شدهانجاممختلف برداشت  هایزماندر  تونیزروغن

 

 هامواد و روش -2
ت بررسی  بر  أبرای  زیتون  برداشت  زمان  فنولی،  ثیر  محتوای 

چرب   اسیدهای  پروفیل  و  اکسیداتیو  آن،  پایداری  روغن 

تصادفی در سه تکرار صورت    پژوهشی بر اساس طرح کاملاً

)رقم پرتکرار در   از زیتون رقم آربکین  منظور  نیبدپذیرفت.  

کارخانهمنطقه  از  یکی  در  رودبار(،  شهرستان ی  مدرن  های 

زمان مختلف تهیه   3ها در  کشی انجام شد و نمونهعمل روغن 

ها شامل برداشت  تیمار  و به آزمایشگاه روغن ارسال گردید.

)اواسط آبان(، دومین   کشیاولین نمونه در اوایل فصل روغن

روغن فصل  اواسط  در  سومین    کشینمونه  و  آبان(  )اواخر 

مواد شیمیایی مورد استفاده    باشد.می(  در اواسط آذرماه)نمونه  

 در همه آزمونها تهیه شده از شرکت مرک بود. 

 گیریها و روغنسازی نمونهآماده -1-2

انجام دستی توسط عوامل انسانی    صورتبه  برداشت زیتون

توسط سبدهای پلاستیکی  و بدون هیچ   گرفت  گونه آسیب، 

ساعت از    7به کارخانه منتقل شد. پس از حداکثر    منفذ دار

آن آغاز گردید. کشی از  زیتون، فرایند روغن  برداشتزمان  

یند، عمل پاک کردن و حذف چوب، برگ  آدر ابتدای این فر

توسط دستگاه صورت    ،و ضایعات دیگری که همراه میوه بود

شستشو شدند و با   یها وارد حوضچهپذیرفت. سپس زیتون

و خاک    گردوغبار یند حذف ذرات  آتمیز، فر  آب تازه و کاملاً

  منفذ دار های لرزان  توسط نقاله  ،ازآنپسگرفت.  از آنان انجام  

  ی حرارت ده شوند. پس از  و سپس خشک و خرد می آبکشی  

تسهیل    منظور به ساعت    2/ 5گراد برای  درجه سانتی   32در دمای  

حذف مواد و درصد    برای   14به دکانتور کشی و انتقال  در روغن 

12- Secoiridoids 

13- Lignans 

14- Decanter 
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پذیرفت.   صورت  خمیر  از  زیتون  آب  از  کمک  زیادی  به 

مرحله از    ن ی ازا پس روغن خالص استحصال گردید.    سانتریفوژ 

نمونه  شیشه روغن  توسط ظروف  و  گرفته  ای  برداری صورت 

 [. 1]     تیره به آزمایشگاه منتقل شد 

 

اکسیداتیو  شیمیایی  هایآزمون  -2-2 پایداری   و 

 تون ی زروغن

مبنگیری  اندازه بر  پراکسید  استاندارد ملی به شماره   ایعدد 

 ـ4179   ، 4178ر اساس استاندارد ملی به شماره  ؛ اسـیدیته ب

شماره  س  اندی به  ملی  استاندارد  توسط  و    4093آنیزیدین 

دو برابر عدد پراکسید و اندیس   شاخص توتوکس از مجموع

نمونهآنی بر  روزیدین  زیتون    شدهاستخراجن  غهای  میوه  از 

 [. 11و  10]  جام پذیرفت ان

 

 تونی زروغناسیدهای چرب تعیین شناسایی و  -3-2

بررسی پروفایل اسید چرب بر اساس استانداردهای ملی ایران  

جهت  انجام گرفت. بر این اساس،    4091و    4090به شماره  

متیل ابتدا  اسیدهای چرب،  مقدار کمی  تعیین  و  -شناسایی 

نمونه 15استر  متیله  اسیدهای چرب  از  با استفاده  های روغن 

سپس با دستگاه    .شد  نرمال تهیه  5/ 160سدیم کردن با متوکسید

جهز به آشکارکننده  م) CP Varian 3800) گاز کروماتوگراف

با    پرشده BPX 70متری    50ستون موئین    و(  FID) ایشعله

، هر یک از اسیدهای چرب 17گلیکول سوکسینات   یلنات  ید

( اسید  اسید C)0:16پالمتیک  پالمیتولئیک   ،18 (1:16(C  ،

، لینولئیک  C)1:18، اولئیک اسید ))0:18C) 19استئاریک اسید

( اسید  C )2:18اسید  لینولنیک  و  ،  )3:18C) 20و  شناسایی 

 

15- Methyl Ester 

16- Sodium Methoxide 

17- Diethylene glycol succinate 

18- Palmitoleic Acid 

19- Stearic Acid 

.  گردیددرصد مساحت زیر پیک گزارش    برحسب   هاآن مقدار  

گاز حامل استفاده شد، درجه حرارت ستون   عنوانبهاز هلیم 

تا  درجه سانتی   160از   انتخاب  گراد  درجه سانتی  210گراد 

گراد، دمای تزریق  درجه سانتی  230 21دمای دتکتور  .گردید

در   یترل یکروم 1گراد و مقدار تزریق نمونه درجه سانتی  250

 [. 12]  نظر گرفته شد

  

 محلول در روغن گیری پلی فنل اندازه -4-2

عصاره الکلی توسط    محلول در روغنهای  غلظت پلی فنل 

فولین   ز 22سیوکالتیو– معرف  از  دتخمین  یک  هر  از  شد.  ه 

-میلی  0/ 4تا    0/ 1های عصاره الکلی استخراجی مقدار  نمونه

-میلی  5لیتری ریخته، مقدار  میلی  10یتر را در بالن حجمی  ل

بعلاوه  ل مقطر  فولین سیوکالتیو  میلی  0/ 5یتر آب  لیتر معرف 

لیتر محلول کربنات  دقیقه مقدار یک میلی  3اضافه شد. پس از  

ها اضافه و پس از مخلوط  به هر یک از بالن 23سدیم اشباع 

رسهاآن نمودن   حجم  به  مقطر  آب  با  گشت ،  رقیق  و  .  یده 

  555  موجطولها پس از یک ساعت در  مقدار جذب نمونه

 [. 13]  گیری شدنانومتر در مقابل شاهد اندازه

 

 تجزیه و تحلیل آمـاری  -5-2

واریـانس   نرم  طرفهیکآنـالیز  از  استفاده  بـا  آماری و  افزار 

16SPSS   هادار بودن دادهانجام گرفت و در صـورت معنی ، 

دانکن از  اسـتفاده  با  تیمارها  میانگین  (  Duncan)   مقایسه 

 .انجام شد

 

 بحث نتایج و -3

20- Linolenic Acid 

21- Detector 

22- Folin-Cioclteu reagent 

23- Saturated Sodium Carbonate solution 
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ثیر عوامل مختلفی مانند  های روغن تحت تأگیو ویژکیفیت  

   برداشت قرار دارد  زماننوع، رقم، منطقه جغرافیایی کشت،  

 [1 .] 

 

پایداری اکسیویژگی   بررسی  -1-3 داتیو  های شیمیایی و 

 روغن

با اسید  اسیدیته  آزاد  درصد  که   برحسب های چرب  اسیدی 

 شود.سنجیده می   )اولئیک اسید(  بیشتر در نمونه موجود است 

با    معنادار بوده و  %1در سطح احتمال  ها  اختلاف بین نمونه

به مقایس توجه  تیمارجدول  اسیدیته  مقادیر  میانگین،    ، هاه 

(lmeq koH/g oi)  17 /0  ،)آبان  (meq koH/g oil)  )اواسط 

)اواسط آذر(    11 /2  (meq koH/g oil)  )اواخر آبان( و  0/ 51

نشان اسیدیته  تغییرات  بررسی  است.  افزایش  بوده  دهنده 

مستعد شدن در    یجهدرنت( و  %1  حتمالدار )در سطح امعنی

آنزیم فعالیت  افزایش  است.  آنزیمی  هیدرولیز  های برابر 

لیپاز در پایان دوره رسیدگی می  کننده  یدرولیزه تواند مانند 

های هیدرولیزی منجر به افزایش در افزایش سرعت واکنش

م مانند  ؤ اسیدیته  میوه  در  ساختاری  تغییرات  باشد.  نرم  ثر 

سلولیشدگ  نفوذپذیری  افزایش  غشاها،  آسیب  ها، ، 

آنزیم تجزیهآزادسازی  میهای  نیز  زمینهکننده  از  ستواند 

بعلاوه، نتایج   نظر گرفته شود.  ن آن درغافزایش اسیدیته در رو 

کابتحقیقات مشابه وجود را بین  افزابش  طه  هش رطوبت و 

انتهااسیدیته را   از  [.  14]   کندمی  یدتائها  برداشت میوه  یدر 

اسیدیته  طرف افزایش  از  دیگر  ناشی  است  افزایش    ممکن 

باکتریکپک فعالیت  و  که  ها  بوده  لیپاز  تولیدکننده  های 

-را افزایش می  کننده   یدرولیزههای  جمعیت میکروارگانیسم

آزاد تجمع اسیدهای چرب    دهد. بعلاوه گاهی ممکن است 

 [. 15]   تخریب جزئی باعث افزایش اسیدیته شود ناشی از

  روغن   نمونه  در  پراکسید غلظت   عبارت است از عدد پراکسید

دهد یا چربی که مقدار یا شدت فساد اکسیداتیو را نشان می

شود. تغییرات  عنوان شاخص پایداری روغن استفاده میو به

احتمال   سطح  در  پراکسید    مقادیر   و  بوده  معنادار  %1عدد 

 

24- Lypolytic enzymes 

 oil gk(meqO2/ 46 /4)                   ،هاتیماردر    پراکسید

آبان( و  meqO2/kg oil87 /4) )،  )اواسط  آبان(   )  )اواخر 

(meqO2/kg oil53 /5    )(.1جدولشد )  مشاهده)اواسط آذر 

مقادیر پراکسید با   صعودیدهنده روند تغییرات نشان بررسی

می برداشت  زمان  با  مچنینه  و  باشدافزایش  مقایسه   در 

  یتون زروغندر تعریف انواع    قبولقابلحداکثر مقدار پراکسید  

(gkqO2/em(  20  ،  یتون زروغن بندیجزو دسته  هاهمه نمونه  

می  یفیت باک  محسوب    انداختن   یقتعو به    [.16]   دنشو عالی 

تواند سبب  زمان برداشت و افزایش رسیدگی میوه زیتون می

بالا رفتن احتمال آسیب فیزیکی، نرمی و نازک شدن دیواره  

تواند در کاهش غلظت  سلولی گردد، همچنین کاهش دما می

بنابراین احتمال فزایش فعالیت  ثر باشد،  ؤ ها نیز ماکسیدانآنتی

 [. 17]  رسدی مقطعی به نظر  24های لیپولیزآنزیم

-نشان می  (1)جدول  نتایج مطالعه تغییرات عدد آنیزیدین در  

بهد با  که  برداشت   هد  زمان  انداختن  آنیزیدین    تعویق  عدد 

شت  در اولین دوره بردا  کهطوری هداری داشت بافزایش معنی

آن به   آخرین دوره مقدار  در  و   0/45 (mg/kgoil)  کمترین

 نیزیدینآمقدار  افزایش    .درسی 54 /0 (mg/kgoil)حداکثر  

(AV)  با  می از چندین عامل کلیدی باشد. اولاً،  ناشی  تواند 

میوه پارسیدن  اواخر  در  زیتون  آنزیمهای  فعالیت  های ییز، 

 [.  18]   ندگذارنیزیدین تأثیر میآمستقیماً بر مقدار    اکسیداتیو

ثانیاً، تغییرات در ترکیب اسیدهای چرب میوه در طول پاییز،  

افزایش نسبی اسیدبه افزایش  میاولئیک    ویژه  تواند موجب 

حساسیت روغن به اکسیداسیون حتی در حضور مقادیر بالای 

از سوی دیگر، عوامل فیزیکی نیز در [.  19]   شود  هافنولپلی

تر  تر در اواخر پاییز نرمهای رسیدهاین پدیده نقش دارند. میوه

های مکانیکی طی برداشت  هستند و بیشتر در معرض آسیب 

حمل میو  قرار  آسیب ونقل  این  تخریب  گیرند.  موجب  ها 

 25ها و سوبستراهای لیپیدی دیواره سلولی و آزاد شدن آنزیم

کنند. همچنین،  شوند که فرآیند اکسیداسیون را تسریع میمی

حتی    -شده در این دوره  های برداشت تأخیر در فرآوری میوه

25- Lipid substrates 
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ها و  تواند به فعالیت میکروارگانیسممی  -برای چند ساعت  

افزایش دمای توده میوه به دلیل تنفس سلولی منجر شود که  

 [. 20]  گذارندنیزیدین تأثیر میآهمگی بر افزایش مقدار 

 

Table 1- Acidity values, peroxide values, and oxidative stability measured over three harvesting period 

Test 

parameters 
Permissible limit 

according 
to the standard 

First harvesting 

period 
Second harvesting 

period 
Third harvesting 

period 
Acidity value 
mg KOH/g 

oil)) 
 0.8  0.003 ± c 0.17 0.036±b 0.51 0.060  ±a2.11  

Peroxide value 

(meqO2/kg 

oil) 
 20 0.055±b 4.46 0.205   ±b4.87  0.251± a5.53 

Anisidine 

value 

    (mg/kg oil) 

- 

 
0.00   ±  c0.41 0.003±b0.49  0.004   ±  a0.54 

Totox  10 9.330 10.230 11.600 
The results are presented as mean ±  standard deviation. 

 

 محلول در روغن  فنول پلیبررسی  -2-3

اکسید پایداری  موجب  زیادی  حد  تا  فنلی  و  ترکیبات  تیو 

در جدول مقایسه میانگین  .  هستند  یتونزروغنخواص حسی  

پلی فنول   )اواسط    20 /2  (mgGAE/kg oil)  هانمونهمقادیر 

آبان  11 /2  (mgGAE/kg oil)  آبان(، و  )اواخر   )

(mgGAE/kg oil  )04 /1   )آذر البته   که  شدهگزارش)اواسط 

  باشد آماری معنادار می  ازنظراین روند کاهشی از اواخر آبان 

از   یطورکلبه.  (1شکل  ) برداشت و رسیدگی  زمان  ژنتیک، 

 اندشدهگزارشترین عوامل در میزان شدت این تغییرات مهم

ی با به تعویق انداختن  فنل  بات یترک   زانیعلت کاهش م  [.21] 

 ی میآنز  ی هات یمربوط به وقوع فعال  تواندیم  زمان برداشت 

 به نظرمچنین  . ههستند، باشد  یفنل  باتیترک   هیتجز  که مسئول

تولید  عاملی در مختل کردن مکانیسم کاهش دما نیز رسد می

فنلی که  ترکیبات  به      یجهدرنت  بوده  غلظت منجر  کاهش 

فنلی   شترکیبات  فنولیک    کهییازآنجا.  دخواهد  ترکیبات 

  زاد منجر به ای آهبه رادیکالرند با دادن یک اتم هیدروژن  قاد

واکنش زنجیره  بنابراین  مهار  شوند  اکسیداسیون چربی  های 

شاخص دورهافزایش  طول   در  پراکسید  و  اسیدیته  ی  های 

ها در همان  فنل  تواند به دلیل افت غلظت پلیمیبرداشت،  

 [. 5]  دوره زمانی باشد

 

 
Figure 1- Trend of changes in polyphenolic compounds  soluble in oil 

t1: oil obtained from olives harvested at the beginning of the harvest periodt2: oil obtained 

from olives harvested in the middle of the harvest periodt3: oil obtained from olives harvested at the end of the 

harvest period 
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 بررسی ترکیب اسیدهای چرب -3-3

گیری  اندازهاسیدهای چرب    بین مقادیر   2جدول  بر اساس  

-های برداشت مختلف، تفاوت معنیزمانها در  ونهمنشده در  

های چرب  نتایج بررسی اسید    . (p≤0.05)شوددار مشاهده می

های  از اسید  یراشباعغدهد درصد اسیدهای چرب  نشان می

  های چرب اشباع بیشتر بوده و در بین اسید  یراشباعغچرب  

استئاریک،   و  پالمتیک  اسید چرب    ید اس.  هستند  عمده  دو 

سه    چرب طی  در  دارای    زمان پالمتیک    روند یکبرداشت 

.  بود  %15/ 84 و  %15/ 16،  %8/ 71  با مقادیردار  صعودی معنی

با افزایش دوره رسیدگی،   نیز  بعلاوه اسید چرب استئاریک 

 گیری شده به ترتیب دار نشان داده و مقادیر اندازهکاهش معنی

ر گروه اسیدهای  . داندشدهگزارش   %2/ 09و   2%/ 19، 3%/ 19

دار  ها حاکی از افزایش معنی، بررسی دادهچرب غیراشباع نیز

اولئیک ترت اسید  به   %68/ 2به    %66/ 91از    یببه  سپس    و 

است. این تغییرات در مورد  با افزایش زمان برداشت    69%/ 8

اسید، معنی  لینولئیک  کاهشی  روند  از  دارای  در   %17/ 2دار 

در پایان    % 12/ 19و سپس به    %12/ 01به  اوایل دوره برداشت  

در بین اسیدهای چرب غیراشباع،   دوره برداشت بوده است.

اسید اولئیک بیشترین میزان اسید چرب غیراشباع را به خود  

  ین اسید یید وجود همبستگی منفی بأت  اختصاص داده است.

است که    شدهگزارشات مشابه  پالمتیک و اولئیک در تحقیق

بر این اساس با افزایش رسیدگی در میوه زیتون میزان اسید  

نیز   مقدار اولئیک اسید  در راستای آن،  و  یافتهیشافزاپالمتیک  

و کاهش    افزایش میزان اسید اولئیک    [.  1]     است   یافتهیشافزا

تر شدن زمان برداشت  منجر  مقدار اسید لینولئیک با طولانی

ت اولئیک اسید به لینولئیک اسید از دار نسبمعنی  یشافزا  به

است.    %5/ 7به    3%/ 89 محققین شده  نتایج  در  نسبت  این 

ثر  أاست که مت  شدهمطرحپایداری اکسیداتیو    شاخص  عنوانبه

مطالعات حاکی از افزایش    کهطوری ، بهاز تغییرات دما است 

کاهش دما به میزان    براثر اولئیک    میزان اسید  درصدییست ب

نظر   گراد است، همچنینده درجه سانتی   کاهشرسد  می  به 

باعث   اسید  ینولل  کاهشدما  نسبت    افزایش  یجهدرنتو  ئیک 

باولئیک اسی آد  دنبال  به  لینولئیک اسید شده و  پایداری  ه  ن 

مثبت  همچنین محققین همبستگی  یابد.می افزایشاکسیداتیو 

اسید  ینب میزان  چرب  به  لئیک  او  نسبت  چند  اسیدهای 

عاملی برای    عنوانبهرا  غلظت ترکیبات فنولیک  و    یراشباعغ

   [. 1]  اندگزارش نموده  یتونز روغن  ارزیابی مقاومت اکسیداتیو 

که   در حالی است  در سه  این  نسبت  به   زماناین  برداشت 

است اندازه  5/ 41و    5/ 82،  3/ 78ترتیب   شده  شکل  )  گیری 

آنزیم  .(2 فعالیت  تسهیل افزایش  پیوند  های  تشکیل  کننده 

 توانند، میبا پیشرفت رسیدگی  چرب  یداسدوگانه در زنجیره  

درصد    15تا میزان    را  د اولئیکاسید استئاریک به اسی  تبدیل

دهن آنزیم[.  6]   دافزایش  فعالیت  مسکاهش  تبدیل ئهای  ول 

تواند دلیل  اسید اولئیک به لینولئیک در اواسط آذرماه نیز می

برای بعلاوه    مناسبی  باشد.  لینولئیک  اسید  کاهش 

 برداشت در مراحل پایانی رسیدگی صورت     کهیدرصورت

  عنوان بهرسد که کاتابولیسم اسید استئاریک  می  گیرد، به نظر

  درصد نیز   40صورت گرفته و کاهشی حتی تا    منبع انرژی

آن غلظت  تحقیقات  [.  22] است     شدهمشاهده  در  بررسی 

اولئیک در میوه    مشابه حاکی از گزارش بالاترین میزان اسید

 [. 23]  باشدزیتون در اواسط آذر می

 
Table 2- The fatty acid composition of olive oil samples evaluated across three different harvest periods 

Treatment   
3 2 1 Fatty acid composition (%) 

0.040  ±a15.840 0.015  ±b15.160 0.037  ±c8.710  Palmitic acid (C16:0) 

0.011  ±b2.090 0.045  ±b2.190 0.055  ±a3.190  (C18:0) Stearic acid 

0.035 ±a69.800
 

0.066  ±b68.200 0.047  ±c66.910  Oleic acid (C18:1) 

0.050  ±b12.190 0.023  ±b12.010 0.040  ±a17.200  Linoleic (C18:2) 
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The results are presented as mean ±  standard deviation. 

 

 

 
Figure 2- Graph of the oleic acid ratio, the monounsaturated to polyunsaturated fatty acids ratio 

(ΣMUFA/ ΣPUFA), and the unsaturated to saturated fatty acids ratio (ΣUFA/ ΣSFA) 
Harvest period 1: Oleic acid to linoleic acid ration 3.89, Monounsaturated to Polyunsaturated fatty acids ratio 

((ΣMUFA/ ΣPUFA) 3.78, Unsaturated to saturated fatty acids ratio ((ΣUFA/ ΣSFA) 7.2, Harvest period 2: Oleic 

acid to linoleic acid ration 5.67, Monounsaturated to Polyunsaturated fatty acids ratio ((ΣMUFA/ ΣPUFA) 5.82, 

Unsaturated to saturated fatty acids ratio ((ΣUFA/ ΣSFA) 4.65, Harvest period 3: Oleic acid to linoleic acid 

ration 5.72, Monounsaturated to Polyunsaturated fatty acids ratio ((ΣMUFA/ ΣPUFA) 5.41, Unsaturated to 

saturated fatty acids ratio ((ΣUFA/ ΣSFA) 4.46 

 گیری کلینتیجه -4

ویژگی تغییرات  اکسیداتیو  بررسی  پایداری  و  شیمیایی  های 

در مراحل مختلف برداشت )اواسط آبان، اواخر    تونیزروغن

دهنده تأثیر معنادار زمان برداشت بر  آبان و اواسط آذر( نشان

در   تأخیر  که  است  آن  از  نتایج حاکی  است.  روغن  کیفیت 

آنزیمی هیدرولیز    لیبه دل  ، برداشت منجر به افزایش اسیدیته

فعالیت   و  هاسمیکروارگانیمو  پراکسید  عدد  افزایش   ،

و کاهش ترکیبات    روندهشی پناشی از اکسیداسیون   آنیزیدین

شود. از سوی  تجزیه آنزیمی و کاهش سنتز می  لیبه دل فنلی

افزایش اسید   ازجملهدیگر، تغییرات ترکیب اسیدهای چرب،  

پایداری  نسبی  بهبود  اسید،  لینولئیک  کاهش  و  اولئیک 

پایانی رسیدگی   مراحل  در  دارداکسیداتیو  دنبال  اگرچه  به   ،

های فساد )مانند  این مزیت ممکن است با افزایش شاخص

شود خنثی  پراکسید(  و  زمان بهینه  نیبنابرا  .اسیدیته  ترین 

و   اکسیداتیو  پایداری  بین  تعادل  به  دستیابی  برای  برداشت 

  زمان، میزان در این    چراکهکیفیت شیمیایی، اواخر آبان است،  
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0.035  ±a69.800 0.066  ±b68.200 0.047  ±c66.910   Total monounsaturated fatty acids: ΣMUFA 

0.070  ±a89012. 0.058  ±c11.720 0.080  ±a17.690  Total Polyunsaturated fatty acid:ΣPUFA 

0.068  ±a18.300 0.085  ±b17.700 0.122  ±c12.190  :ΣSFA Total saturated fatty acid 

0.030  ±a5.415 0.030  ±a5.82 0.020  ±b3.780  ΣMUFA/ ΣPUFA Ratio 
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، از طرف دیگر   اسیدیته و پراکسید در حد مطلوب قرار دارند

ترک  بودهقابلفنلی    باتیمقدار  به    قبول  اولئیک  نسبت  و 

نیز   اسید  در همچنین    .است   افتهیبهبودلینولئیک  برداشت 

اواسط آذر اگرچه موجب افزایش اسید اولئیک و بهبود نسبت  

می ولی  اولئیک/لینولئیک  دلشود،  فساد    لیبه  افزایش 

 .دهدهیدرولیتی و اکسیداتیو، کیفیت کلی روغن را کاهش می

  عوامل   و  (دما و رطوبت )  عوامل محیطیرسد که  به نظر می

ها و تنفس سلولی(  فیزیولوژیکی )نرمی میوه، فعالیت آنزیم 

می ایفا  تغییرات  این  در  کلیدی    برای بنابراین    .کنندنقش 

ویژگی   تونیزروغن  استحصال مطلوببا  در های  برداشت   ،

اواخر آبان همراه با فرآوری سریع و کنترل شرایط انبارداری  

 شود. نزیمی و اکسیداتیو توصیه میجهت جلوگیری از فساد آ
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Evaluation of changes in olive oil quality indicators and fatty acid profile in response to 

harvest delay 
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ABSTRACT ARTICLE INFO  

The quality of olive oil is influenced by its fatty acid 

composition and the concentration of phenolic compounds. This 

study was conducted to investigate the effect of harvesting time 

on the quality characteristics and fatty acid profile of olive oil 

from the Arbequina cultivar, which is one of the predominant 

varieties in the Rudbar region of Iran. The experiment was 

arranged in a completely randomized design with three different 

harvesting times: mid-November, late November, and mid-

December. In this research, acidity, peroxide value, anisidine 

value, TOTOX index, phenolic compound concentration, and 

type and content of fatty acids were determined. The results 

showed that acidity, peroxide value, anisidine value, and 

TOTOX index increased significantly with delayed harvesting, 

while the phenolic compound concentration decreased from 

2.20 to 1.40 mg GAE/kg oil. In contrast, by the end of the 

harvesting season, the levels of palmitic acid and oleic acid 

increased significantly. Moreover, the ratio of oleic acid to 

linoleic acid showed a significant increase from 3.89 to 5.70. 

Therefore, harvesting in late November is recommended to 

obtain olive oil with desirable quality characteristics, an 

acceptable level of phenolic compounds, and an optimal balance 

between chemical properties and oxidative stability. 
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