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اكسيداني روغن برخي از  تاثير زمان برداشت ميوه روي ميزان تركيبات آنتي

  در منطقه رودبار) .Olea europaea L(ارقام زيتون 
  

  2، محمد رمضاني ملك رودي2 نژاد قاسم محمود ،∗1صديقه رستمي اوزمچلوئي

 

  لانيگ دانشگاه ارشدي كارشناس سابقي دانشجو -1

  لانيگ دانشگاه ،يباغبان علوم گروه اريدانش -2 

  لانيگ استاني كشاورز قاتيتحق مركز ارياستاد  -3 

  )7/8/93: رشيخ پذي  تار23/4/93: افتيخ دريتار(

  

  چكيده
اكسيداني  آنتي تركيبات نميزا ميوه بر برداشت زمان اثر پژوهش، اين در. هاست  برداشت به موقع ميوه،كيفيت روغن زيتونعامل موثر بر مهمترين از  يكي

كلروفيل كل، ميزان  از جملههايي  ويژگيبه اين منظور . مطالعه شد گيلان استان رودبار، زرد، روغني، آربيكين و كراتينا در منطقه زيتون رقم چهار وغنر

 و كارايي DPPH) (IC50 درصد از راديكال 50غلظت عصاره مورد نياز براي بازدارندگي اكسيداني،   آنتيفعاليتكاروتنوئيد كل، فنول كل، فلاونوئيد كل، 

كلروفيل كل، جمله ز روغن ا اكسيداني تركيبات آنتيميزان ميوه نتايج نشان داد كه تاخير در برداشت . گيري شدند اندازهزيتون روغن ) AE(راديكالي ضد 

 كارايي ضد راديكالياكسيداني كل و   آنتيليتفعادر نتيجه كه ، كاهش داددر هر چهار رقم مورد مطالعه را روغن فلاونوئيد كل   ول كلوكاروتنوئيد كل، فن

كلروفيل كل ، +)919/0( اكسيداني كل با كارايي ضد راديكالي فعاليت آنتي كه بين نتايج همچنين نشان داد. افزايش يافت IC50، اما  پيدا كردروغن كاهش

همبستگي منفي ) -87/0 (IC50دار، اما با  بستگي مثبت و معنيهم+) 868/0(و فلاونوئيد كل +) 86/0(، فنول كل +)511/0(، كاروتنوئيد كل +)562/0(

هاي سه رقم زرد، روغني و آربيكين در محدوده زماني  كسيداني روغن زماني مشاهده شد كه ميوه در كل، بالاترين ميزان تركيبات آنتي .دار وجود داشت معني

بعلاوه، تاخير در برداشت باعث افزايش درصد روغن ميوه زيتون گرديد، اما تركيبات . دندبرداشت ش  آبان10 مهر تا 26 مهر ماه و در رقم كراتينا 26 تا 15

  . اكسيداني روغن و ارزش غذايي آن را كاهش داد آنتي

  

  . فعاليت آنتي اكسيداني، زمان برداشت، روغن زيتون:ژگان واكليد

  

  

                                                           

∗
  s_rostami_1988@yahoo.com : مسئول مكاتبات 
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  مقدمه - 1
 ترين درختان  يكي از مهم (.Olea europaea L)درخت زيتون

در رژيم غذايي روغن زيتون  كه ميوه در منطقه مديترانه است

 ي را به خود اختصاص داده استا مردم اين منطقه جايگاه ويژه

حوزه كشورهاي در  زيادي اقتصادي اهميتاين ميوه . ]13[

در  كشت شده زيتون درختان  درصد از98 كهدارد، بطوريمديترانه 

عمده مصرف زيتون به . ]2 [اند در اين مناطق كشت شده جهان

 درتركيبات موجود در روغن زيتون صورت روغن زيتون است و 

بسيار موثر است ها  هاي قلبي عروقي و سرطان كاهش بيماري

هاي اخير در خصوص   تحقيقات صورت گرفته در سال].11[

ايي روغن زيتون باعث افزايش تمايل مردم نسبت به  ارزش تغذيه

ليد اين ميوه در ايران و جهان شده مصرف آن و در نتيجه رشد تو

 كاهش بروز عثرژيم غذايي باروغن زيتون در مصرف  ].1 [است

اي و دارويي  اين ويژگي تغذيه. ]24[شود   ميها بيماريانواع 

در ارتباط با تركيبات به مقدار زيادي توان  را ميروغن زيتون 

داني اكسي آنتيهاي  ويژگيكه مسئول ايجاد چرا دانست، آن لي وفن

ترين تركيبات  مهم .]7[باشد  روغن زيتون مي و حسي

و ها،  لي، توكوفرولوتركيبات فن  راروغن زيتوناكسيداني  آنتي

لي زيتون اهميت وتركيبات فن .]34[دهند  ها تشكيل مي رنگدانه

ي مانند رنگ، طعم و بوي يها ديگر هم دارد، چرا كه ويژگي

تركيبات همچنين اين  ].21[شود  نها نسبت داده ميآروغن به 

باعث و  ]14[باعث پايداري روغن در برابر اكسيداسيون شده 

تركيبات . ]25[ شود هاي آزاد اكسيژن مي راديكالخنثي كردن 

لي در ميوه زيتون از عوامل مهم ارزيابي كيفيت روغن زيتون وفن

 و باعث پايداري روغن در برابر ]25[تصفيه نشده است 

   .شود اكسيداسيون مي

متاثر از عوامل عمدتا تركيبات شيميايي روغن زيتون وع و ميزان ن

داشت ميوه و چگونگي نگهداري مختلفي از جمله ژنتيك، زمان بر

 همچنين نحوه .]19[ باشد ميها قبل از استخراج روغن  ميوه

تواند روي كيفيت روغن  نگهداري روغن فرآوري شده نيز مي

لي و وميزان تركيبات فناز هاي اخير  در سال. ]19[تاثير بگذارد 

اكسيداني جهت ارزيابي كيفيت روغن زيتون  آنتيساير تركيبات 

قبلي نشان داد كه هاي گزارش  ].20[كنند  تصفيه نشده استفاده مي

اولئوروپين تركيب فنولي  ميزان با پيشرفت رسيدگي ميوه زيتون

كه از غلظت تيروزول و هيدروكسي تيروزول كاهش يافت، اما 

اكسيداني بالا هستند، افزايش  لي با خاصيت آنتيوتركيبات فنجمله 

زيتون و در چهار  رقم اي كه روي چهار در مطالعه ].28[يافت 

منطقه مختلف كشور ايتاليا انجام گرفت نشان داد نوع و ميزان 

به مقدار اكسيداني روغن زيتون  لي و فعاليت آنتيوتركيبات فن

نتايج  ].4[گيرد  ه كشت قرار ميرقم و منطقنوع تحت تاثير زيادي 

روغن درصد كه نشان داد ) 1385(اران كتحقيقات جماليزاده و هم

زيتون زرد، روغني و  رقم ها در هر سه  رسيدگي ميوهپيشرفتبا 

فزايش يافت، در حالي كه ميزان لچينو در منطقه رودبار 

  ].16[ كاسته شد ي آن ها لوفن پلي

هاي  روغن درصد 94بيش از  ]18[ طبق گزارش لاويبطوركلي، 

ها در زمان بهينه  در جهان به دليل اينكه ميوهزيتون توليد شده 

چرا  .شوند، از كيفيت تجاري خوبي برخوردار نيستند برداشت نمي

پايداري ، زمان برداشت بيشترين تاثير را روي كيفيت روغنكه 

اثر درجه  بر اين اساس، .]28[هاي حسي آن دارد  روغن و ويژگي

چهار رقم اكسيداني روغن  تركيبات آنتيسيدگي ميوه روي ر

  . ررسي شده استزيتون بتجاري 

  

  ها مواد و روش - 2

  مواد گياهي - 2-1
اين پژوهش روي ميوه چهار رقم زيتون تجاري، زرد، روغني، 

 شهرستان رودبار، ،آباد آربيكين و كراتينا موجود در باغ مادري علي

در اين باغ . انجام شد يتون رودباروابسته به ايستگاه تحقيقات ز

اند و آبياري درختان در اين   متر كاشته شده6×8درختان به فاصله 

 درخت كه از نظر 3از هر رقم . اي بوده است باغ به روش قطره

اي و ميزان آبياري مشابه  ارتفاع، سن، قطر تاج، شرايط تغذيه

يفيت روغن ها براي ارزيابي ك برداشت ميوه. بودند، انتخاب شدند

 آبان 20 آبان و 10 مهر، 26 مهر، 15 هاي  در تاريخدر چهار مرحله

 دستگاه توسط ها ميوه  ازكشي روغن.  انجام شد91 سال ماه

 Oliomio( مكانيكي آزمايشگاهي مدل كشي روغن

GOLDFrance( ساخت كشور فرانسه در آزمايشگاه ايستگاه 

اين دستگاه از سه قسمت . تحقيقاتي زيتون رودبارانجام شد

آسياب، همزن و سانتريفيوژ تشكيل شده است و كاربرد آن 

 پس ها ميوه بدين منظور. كشي در مقياس آزمايشگاهي است روغن
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هاي آسياب  ، توسط آسياب فلزي خرد شدند، ميوهيستشواز ش

شده به صورت خمير يكنواختي در آمدند و سپس به منظور 

 20 دقيقه در دماي 20تسريع در فرآيند استخراج روغن، به مدت 

در نهايت براي . گراد به آرامي هم زده شدند  درجه سانتي22تا 

ريفيوژ منتقل جداسازي روغن، خمير آماده شده به دستگاه سانت

. هاي زيرين آن جدا شدند هاي روغني به آرامي از فاز لايه. گرديد

گراد   درجه  سانتي4هاي تيره در دماي  هاي حاصل در شيشه روغن

  ].8[ هاي كيفي نگهداري شدند تا زمان انجام ارزيابي

  ها  ويژگيارزيابي  - 2-2
روش اندازه گيري ميزان كاروتنوئيد و كلروفيل كل روغن توسط 

براي .  انجام شد]22[ مسكوئرا و همكاران -اصلاح شده مينگوئز

ليتر حلال ايزواكتان   ميلي10يك گرم نمونه روغن در اين منظور 

      مدل حل شد و سپس با استفاده از دستگاه اسپكتروفتومتر

)(PG Instrument +80, Leicester, United Kingdom 

 ترتيب در دو طول موج ميزان جذب كلروفيل و كاروتنوئيد به

در نهايت ميزان كلروفيل و .  نانومتر قرائت شد470 و 670

گرم بر كيلوگرم طبق فرمول زير  كاروتنوئيد به صورت ميلي

   .محاسبه شدند

Chlorophyll (mg/kg) = A670 × 106 / 613 ×100 × d  
Carotenoid (mg/kg) = A470 × 106 / 2000×100 × d  

=A ،جذب نمونه =Dمت سلول اسپكتروفتومتر ضخا 

هاي متانول،  با استفاده از حلاللي وتركيبات فناستخراج 

دستگاه تقطير و شدن سانتريفيوژ پس از  هگزان -nاستونيتريل و 

 ,Eppendorf, Concentrator plus) مدل 1در خلا

Germany)  و همكارانروش تغيير داده شده هاشم پورمطابق  

 آمده با متانول به حجم يك عصاره بدست. انجام گرفت] 15[

ها با استفاده از روش  ل كل عصارهومقدار فن .ليتر رسانده شد ميلي

 از  ميكروليتر50به طور خلاصه، . ]32[ تعيين شد 2فولين سيكالتو

 برابر 10(با آب مقطر   ميلي ليتر فولين رقيق شده5/2عصاره به

تن در  دقيقه قرار گرف15 تا 10پس از . افزوده شد) رقيق شده

 درصد اضافه گرديد و به 5/7 ميلي ليتر كربنات سديم 2تاريكي، 

 ساعت در تاريكي قرار گرفت، سپس ميزان جذب 2 تا 5/1مدت 

 نانومتر با استفاده از دستگاه 760ها در طول موج  محلول

                                                           

1. Rotary Evaporator 
2. Folin–Ciocalteu 

ل كل بر حسب استاندارد وغلظت فن. قرائت شد اسپكتروفتومتر

.  محاسبه گرديد)mg GAE/kg oil(گاليك اسيد به صورت 

 ]10[گيري فلاونوئيد كل مطابق روش دو و همكاران  اندازه

 ميكروليتر عصاره استخراج شده به 150ابتدا . صورت گرفت

 ميكروليتر نيتريت 75 درصد، 30 ميكروليتر اتانول 1700ترتيب با 

 ميكروليتر كلريد آلومينيوم 75 مولار و NaNO2( 5/0(سديم 

)AlCl  500 دقيقه 5پس از . لوط گرديد مولار مخ3/0 )3

 يك مولار اضافه )NaOH(ميكروليتر محلول هيدروكسيد سديم 

 دقيقه ميزان جذب توسط 10-15شد و همزده شد گرديد، پس از 

.  نانومتر قرائت گرديد506دستگاه اسپكتروفتومتر در طول موج 

 mg(غلظت فلاونوئيد كل بر حسب استاندارد كاتچين به صورت 

Catechin/kg oil(محاسبه گرديد .  

ها از طريق ويژگي مهاركنندگي  اكسيداني عصاره ظرفيت آنتي

 (DPPH) 3 پيكريل هيدرازيل-1فنيل   دي2 و2راديكال آزاد 

براي . با كمي تغيير تعيين شد] 10[مطابق روش دو و همكاران 

داخل لوله متانولي  ميكروليتر از عصاره 50اين منظور مقدار 

 ميلي 1/0  متانولي ميكروليتر محلول950 و آزمايش ريخته شد

محلول حاصل به سرعت به . ها اضافه گرديد  به آنDPPHمولار 

 دقيقه در يك محفظه تاريك در 30هم زده شد و سپس به مدت 

و استاندارد به ترتيب ) صفر(نمونه شاهد . دماي اتاق نگهداري شد

 1/0لول ليتر مح ليتر حلال استخراج و يك ميلي شامل يك ميلي

سپس ميزان جذب استاندارد و نمونه با . بودDPPHميلي مولار 

 نانومتر تعيين 517استفاده از دستگاه اسپكتروفتومتر در طول موج 

و استاندارد يك ) صفر(ها، بلانك  حجم آزمون براي نمونه .گرديد

ها به صورت درصد  اكسيداني عصاره  آنتيفعاليت. ليتر بود ميلي

  .با استفاده از رابطه ذيل محاسبه شد DPPHبازدارندگي 

Antioxidant activity (%DPPHSce) = (Acont – 
Asamp)/Acont × 100  

=%DPPHsc درصد بازدارندگي راديكال DPPH ، Acont = 

  )DPPH+ نمونه ( ميزان جذب =DPPH ،Asampميزان جذب 

 50غلظت عصاره مورد نياز براي بازدارندگي  گيري اندازهبراي 

(IC50)از راديكال درصد 
4 DPPH يكاليراد يي ضدكارا و 

5)(AE ميكروليتر از عصاره به 100 و 70، 50، 20 غلظت هاي 

                                                           

3. 2, 2-diphenyl-1-picrylhydrazyl 
4. Half maximal inhibitory concentration 
5. Antiradical efficiency (AE) 
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 و به ترتيب ندصورت جداگانه داخل لوله آزمايش ريخته شد

 DPPH ميكروليتر محلول 900 و 930، 950، 980هاي  غلظت

ارندگي با داشتن درصد بازد. ها اضافه گرديد  ميلي مولار به آن1/0

 مقدار و رسم خط رگرسيون، مربوط به چهار غلظت مختلف و 

IC50 يراديكال ضد  و كارايي (AE=1/IC50) براي هر نمونه در 

هاي بدست آمده با استفاده از نرم  داده ].12[ سه تكرار محاسبه شد

ها   تجزيه شدند و مقايسه ميانگين2/9ي   نسخهSASافزار آماري 

افزار  وكي و رسم نمودارها با استفاده از نرمبا استفاده از آزمون ت

  .اكسل انجام شد

 

  نتايج و بحث - 3

  و كاروتنوئيد كلكلروفيل كل  - 3-1
نتايج نشان داد كه با پيشرفت رسيدگي ميوه و تاخير در برداشت 

در هر چهار رقم كاهش و كاروتنوئيد كل ميزان كلروفيل كل 

 ارقام زرد، روغني، در برداشت اول ميزان كلروفيل كل در. يافت

 ميلي گرم 87/5 و 12/8، 33/6، 64/5آربيكين و كراتينا به ترتيب 

به ازاي هر كيلوگرم بود و در برداشت آخر اين مقادير به ترتيب 

گرم بر كيلوگرم روغن كاهش   ميلي47/4 و 27/4، 60/4، 92/3به 

در برداشت چهارم بيشترين ميزان كلروفيل كل مربوط به . يافت

بود و رقم كراتينا، گرم بر كيلوگرم  ميلي 6/4وغني با ميانگين رقم ر

گرم  ميلي 92/3 و 27/4، 47/4آربيكين و زرد به ترتيب با ميانگين 

از نظر ميزان كلروفيل بعد از رقم روغني قرار گرفتند بر كيلوگرم 

 ارقام زرد، دردر برداشت اول ميزان كاروتنوئيد كل  ).1 جدول(

گرم   ميلي92/4 و 5/5، 5، 7/4كراتينا به ترتيب روغني، آربيكين و 

 15/4، 23/4، 84/3بر كيلوگرم روغن بود كه در برداشت آخر به 

بيشترين مقدار . گرم بر كيلوگرم كاهش يافت  ميلي15/4و 

 23/4كاروتنوئيد كل در برداشت چهارم مربوط به رقم روغني با 

ينا و زرد به ترتيب گرم بر كيلوگرم بود و ارقام آربيكين، كرات ميلي

اروتنوئيد بعد از رقم گرم بر كيلوگرم ك ميلي 84/3 و 15/4، 15/4با 

ها نشان داد  نتايج همبستگي داده). 1جدول (روغني قرار گرفتند 

همبستگي مثبت ) =936/0r(كه بين كاروتنوئيد كل با كلروفيل كل 

  ). 3جدول (دار وجود دارد  و معني

  هاي مختلف برداشت وفيل كل، كاروتنوئيد كل و فنول كل روغن ارقام مختلف زيتون در زمانتغييرات ميزان كلر 1جدول 

  ارقام  زمان برداشت
  كلروفيل كل

)mg/kg oil(  

  كاروتنوئيد كل

)mg/kg Oil(  

  فنول كل

)mg GAE/kg Oil(  

  c-f28/0 ± 64/5  cde05/0 ± 70/4  a48/4 ± 51/599  زرد  اول

  bc17/0 ± 33/6  bc05/0 ± 00/5  ab29/6 ± 78/544  روغني  

  a16/0 ± 12/8  a10/0 ± 50/5  a-f79/2 ± 67/327  آربيكين  

  cd0 ± 87/5  c01/0 ± 92/4  abc8/0 ± 26/498  كراتينا  

  d-g03/0 ± 31/5  efg0 ± 45/4  a-e95/8 ± 95/355  زرد  دوم

  c-f18/0 ± 61/5  def0 ± 51/4  a-d09/30 ± 63/376  روغني  

  b03/0 ± 15/7  ab07/0 ± 29/5  c-f28/3 ± 79/194  آربيكين  

  cde05/0 ± 74/5  def01/0 ± 57/4  a-d34/3 ± 20/374  كراتينا  

  ghi20/0 ± 73/4  efg16/0 ± 37/4  ef68/21 ± 61/61  زرد  سوم

  ghi35/0 ± 69/4  efg12/0 ± 47/4  ef28/3 ± 53/48  روغني  

  fgh03/0 ± 89/4  cd0 ± 82/4  def28/16 ± 91/158  آربيكين  

  e-h05/0 ± 96/4  fg0 ± 31/4  b-f76/7 ± 63/279  اكراتين  

  i15/0 ± 92/3  h04/0 ± 84/3  f36/17 ± 51/31  زرد  چهارم

  ghi18/0 ± 60/4  fg02/0 ± 23/4  def15/1 ± 03/123  روغني  

  hi07/0 ± 27/4  gh01/0 ± 15/4  def74/9 ± 60/75  آربيكين  

  hi01/0 ± 47/4  gh0  ± 15/4  def28/4 ± 60/75  كراتينا  

 داري در سطح احتمال پنج درصد آزمون توكي نشان ندادند هاي داراي حروف مشابه تفاوت معني ستون* 
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ها و كاروتنوئيدها مسئول ايجاد رنگ  ها مانند كلروفيل يزهرنگ

زيتون  وغنر اكسيداني آنتي هاي فعاليت بعلاوه در ،دنباش روغن مي

اصلي  عوامل از  يكي،، بنابراينشته باشندنقش داتوانند  مينيز 

با . ]5[ دنباش مي گان هكنند مصرف توسطنوع روغن  انتخاب

 در نتيجهميوه فعاليت فتوسنتزي ميوه زيتون پيشرفت رسيدگي 

در پايان بطوريكه  .شود كاسته مي هاو كاروتنوئيدها  كلروفيلمقدار 

رنگ بنفش، ارغواني يا سياه به ميوه زيتون دوره بلوغ و رسيدگي 

رسيدگي درجه ]. 26[شود  ميتشكيل ها  آنتوسيانيندليل تشكيل 

در مراحل اوليه . ميوه زيتون در غلظت كلروفيل روغن مهم است

در اواخر دوره ، اما ها غالب هستند برداشت زيتون، كلروفيل

ها كاهش  زيتون غلظت كلروفيلبا پيشرفت رسيدگي ميوه برداشت 

مي تواند وده و  كه اين كاهش در ارقام مختلف متفاوت ب،يابد مي

بلتران و . ]27[ارتباط داشته باشد فعاليت آنزيم كلروفيلاز ه ب

مقدار رسيدگي ميوه ي  گزارش كردند كه در ط]5[همكاران 

 اين كاهش در كلروفيل نسبت به ،يابد ها كاهش مي رنگيزه

اثر رقم و زمان همچنين در مطالعه ديگر  .استكاروتنوئيد سريعتر 

 و لي و تلخي روغن زيتون مطالعه شدوفنبرداشت روي تركيبات 

نشان داد محتوي كلروفيل با افزايش شاخص رسيدگي كاهش 

 كاهش هاي قبلي همچنين نشان داد كه  گزارش. ]33[يافت 

   .]3[ميوه بيشتر است محتوي كلروفيل كل با پيشرفت رسيدگي 

  فنول كل - 3-2
فت رسيدگي ها و پيشر تاخير در برداشت ميوهبا نتايج نشان داد كه 

داري  ل كل در هر چهار رقم زيتون به طور معنيوآن ميزان فن

بيشترين مقدار )  آبان20(در برداشت چهارم . كاهش پيدا كرد

 گرم  ميلي03/123ل كل مربوط به رقم روغني با ميانگين وفن

بدست آمد و ارقام آربيكين، كراتينا  روغن كيلوگرم بر اسيد گاليك

بر  ميلي گرم 51/31 و 6/75، 6/75نگين و زرد به ترتيب با ميا

ل كل بعد از رقم روغني قرار گرفتند، و از نظر ميزان فنكيلوگرم

داري بين ارقام مختلف از  اگرچه از لحاظ آماري اختلاف معني

نتايج ). 1جدول (ل كل روغن مشاهده نشده است ولحاظ ميزان فن

كلروفيل ل كل با وها نشان داد كه بين ميزان فن همبستگي داده

روغن همبستگي ) =r 520/0(و كاروتنوئيد كل )  =r/559(كل

  ).3جدول(شت دار وجود دا مثبت و معني

يابد،  ل كل با پيشرفت رسيدگي ميوه زيتون كاهش ميوغلظت فن

هاي غذايي و  يژگيوها پايداري اكسايشي،  لوفن لذا محتواي پلي

به  ].28[دهد  طعم روغن زيتون را به شدت تحت تاثير قرار مي

لي روغن زيتون به محل كشت، آب وتركيبات فنمقدار طور كلي، 

زيتون در زمان برداشت ميوه رسيدگي درجه و هوا، تنوع و 

شود،  همچنانكه بلوغ و رنگ ميوه كامل مي. ]6[بستگي دارد 

ها و برخي ديگر از اجزاي عطر و طعم به  لوفن محتواي پلي

تاثير رسيدگي ميوه روي ي ا در مطالعه. ]9[يابد  سرعت كاهش مي

 با پيشرفت رسيدگي ميشن نشان داد كهزيتون ل رقم وميزان فن

 نيز ]9[دگ و همكاران ]. 30[ كاهش پيدا كردل كل وميوه ميزان فن

ها و برخي  لوفن نشان دادند با پيشرفت رسيدگي ميوه محتوي پلي

يابد، آنها  ديگر از اجزاي عطر و طعم به سرعت كاهش مي

ها همبستگي  لوفن زارش كردند كه مجموع سطوح پليهمچنين گ

 و 1سوري هر دو رقم درجه بلوغ ميوهمنفي آشكاري با افزايش 

هاي  گزارش.  بدون در نظر گرفتن سال يا عملكرد داشت2بارنئا

لي وپيشرفت رسيدگي ميوه تركيبات فنبا نيز نشان داد ديگري 

   ]5،28[يافت كاهش 

  فلاونوئيد كل  - 3-3
اليز واريانس نشان داد كه اثر متقابل رقم و زمان برداشت نتايج آن

). داده ها نشان داده نشد(باشد  دار نمي بر ميزان فلاونوئيد كل معني

 ارقام مختلف زيتون نشان داد كه رقم زرد با  مقايسه ميانگين

گرم كاتچين بر كيلوگرم روغن بالاترين مقدار   ميلي16/31ميانگين 

ته است و ارقام روغني، آربيكين و كراتينا به فلاونوئيد كل را داش

گرم بر كيلوگرم   ميلي54/28 و 43/28، 35/28ترتيب با ميانگين 

 اما بين اين سه رقم اختلاف ،در رتبه هاي بعدي قرار گرفتند

 -1شكل (داري از نظر مقدار فلاونوئيد كل وجود نداشت  معني

برداشت نشان داد هاي مختلف  ها براي زمان مقايسه ميانگين ).الف

كه با پيشرفت رسيدگي ميوه و تاخير در برداشت مقدار فلاونوئيد 

در برداشت ئيد كل وميزان فلاون، به طوري كه يافتكل كاهش 

 -1شكل  (ه استاول و دوم بيشتر از برداشت سوم و چهارم بود

 مهر و 26 مهر و 15 برداشت اول و دوم به ترتيب در تاريخ ).ب

 انجام  آبان ماه20 آبان و 10 به ترتيب ارمبرداشت سوم و چه

ها نشان داد كه بين فلاونوئيد كل با   نتايج همبستگي داده.گرفت

                                                           

1. Souri 
2. Barnea 
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ل كل وو فن) =r 579/0(، كاروتنوئيد كل )=r 631/0(كلروفيل كل 

)860/0 r= (دار وجود دارد همبستگي مثبت و معني) 1جدول(.   

همزمان  ، زيتونيعني تاخير در برداشت با پيشرفت رسيدگي ميوه

نوئيد كاروتل كل، كلروفيل و وفلاونوئيد، ميزان فنميزان با كاهش 

  . شود كل روغن نيز كاسته مي

  
  )الف(

  

  
  )ب(

  

  تغييرات ميزان فلاونوئيد كل در زمان هاي مختلف برداشت ) ب(   ميزان فلاونوئيد كل روغن ارقام مختلف زيتون ) الف (1شكل 

 .داري در سطح احتمال پنج درصد آزمون  توكي نشان ندادند مشابه تفاوت معنيهاي داراي حروف  ستون*

 اثر رسيدگي روي مقدار فلاونوئيد كل ميوه ]31[شين و همكاران 

توت فرنگي را بررسي كردند و نشان دادند كه با پيشرفت 

در اين . رسيدگي ميوه مقدار فلاونوئيد كل در ميوه كاهش يافت

در برداشت و پيشرفت رسيدگي ميوه ميزان پژوهش نيز با تاخير 

   .فلاونوئيد كل روغن زيتون كاهش پيدا كرده است

 و IC50، آنتي اكسيداني كلفعاليت  - 3-4

   )AE(راديكالي  ضدكارايي 
پيشرفت رسيدگي ميوه و تاخير در برداشت با نتايج نشان داد كه 

در . اكسيداني كل روغن هر چهار رقم كاهش يافت  آنتيفعاليت

 در ارقام زرد، DPPHبرداشت اول ميزان درصد مهاركنندگي 

 و 42/46، 63/62، 15/73روغني، آربيكين و كراتينا به ترتيب 

 20 كه در برداشت آخر يعني برداشت تاريخ ، درصد بود93/45

 كاهش درصد 81/15 و 11/14، 26/11، 81/15آبان به ترتيب به 

در برداشت چهارم بيشترين ميزان درصد بازدارندگي . يافت

DPPH مربوط به رقم زرد و كراتينا  درصد81/15 با ميانگين 

 26/11 و 11/14بود، رقم آربيكين و روغني به ترتيب با ميانگين 

نتايج ). 2جدول( بعد از رقم زرد و كراتينا قرار گرفتند درصد

اكسيداني با   آنتيفعاليت كه بين ها نشان داد همبستگي داده

ل كل و، فن) =511/0r(، كاروتنوئيد كل )=562/0r(كلروفيل كل 

)86/0r=  ( و فلاونوئيد كل)868/0r= ( همبستگي مثبت و

هاي  توان دريافت كه رنگيزه مي). 3جدول(دار وجود داشت  معني

لي و وگياهي از جمله كلروفيل و كاروتنوئيد همچنين تركيبات فن

اكسيداني كل روغن زيتون را تشكيل  آنتيفعاليت ونوئيد فلا

  . دهند مي

پيشرفت رسيدگي ميوه ميزان با اكسيداني   آنتيفعاليتبرخلاف 

IC50در برداشت اول ميزان .  روغن افزايش يافتIC50 براي رقم 

گرم در كيلوگرم روغن بود، در حالي كه در   ميلي27/1آربيكين 

در . گرم در كيلوگرم روغن رسيد  ميلي35/7برداشت چهارم به 

گرم در   ميلي85/11 در برداشت اول به 55/0رقم كراتينا از 

كيلوگرم روغن در برداشت آخر رسيده است، همچنين ميزان 

IC50 9 به 62/0 و در رقم روغني از 66/6 به 59/0 در رقم زرد از 

  ). 1جدول(گرم در كيلوگرم روغن رسيده است  ميلي

با كلروفيل كل  IC50ها نشان داد كه بين  ادهنتايج همبستگي د

)614/0-r=  ( كاروتنوئيد كل)588/0-r=  ( فنول كل)745/0-r= 

-870/0(اكسيداني  و فعاليت آنتي)  =r-782/0(، فلاونوئيد كل )

r=  (دار وجود دارد  همبستگي منفي و معني)با پيشرفت ). 3جدول

 ضد راديكالي رسيدگي ميوه و تاخير در برداشت ميزان كارايي

)AE( نتايج همبستگي . روغن در هر چهار رقم كاهش يافت

، ) =583/0r( با كلروفيل كل AEها نشان داد كه بين  داده

، فلاونوئيد كل ) =900/0r(، فنول كل ) =567/0r(كاروتنوئيد كل 
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)839/0r=  (اكسيداني  و فعاليت آنتي)919/0r= ( همبستگي مثبت

   ).3ولجد(دار وجود دارد  و معني

اكسيداني و  در تحقيقات قبلي همبستگي مثبت بين فعاليت آنتي

يعني  .]17[ها گزارش شده است  ميزان تركيبات فنولي كل در ميوه

  فنول بالاتري هستند فعاليت هايي كه داراي ميزان پلي ميوه

تاثير رسيدگي ميوه  ].29[دهند  اكسيداني بيشتري را نشان مي  آنتي

هاي طبيعي روغن به دست آمده از رقم  سيداناك روي محتوي آنتي

اي براي سه سال متوالي، مورد  بلانكا در فواصل دو هفته هوجي

نتايج اين مطالعه نشان داد كه ميزان . مطالعه قرار گرفت

ها و عوامل وابسته، با پيشرفت رسيدگي ميوه كاهش  اكسيدان آنتي

  . ]5[يافت 

  هاي مختلف برداشت در زمانروغن ارقام مختلف زيتون  AEو  IC50 كل، فعاليت آنتي اكسيدانيتغييرات  2جدول 

  ارقام  زمان برداشت
  اكسيداني كل فعاليت آنتي

) DPPHSc%(  

IC50  

)mg/kg oil(  AE 

  a24/0 ± 15/73  e01/0 ± 59/0  ab03/0 ± 69/1  زرد  اول

  a51/0 ± 63/62  de05/0 ± 61/0  ab14/0 ± 64/1  روغني  

  ab87/0 ± 42/46  de16/0 ± 27/1  cde1/0 ± 81/0  آربيكين  

  ab07/0 ± 93/45  e05/0 ± 55/0  a19/0 ± 84/1  كراتينا  

  a29/2 ± 72/66  de03/0 ± 75/0  a-d05/0 ± 34/1  زرد  دوم

  ab09/3 ± 25/46  de53/0 ± 53/1  b-e04/0 ± 89/0  روغني  

  ab23/0 ± 06/49  de03/0 ± 74/0  a-d06/0 ± 34/1  آربيكين  

  a29/0 ± 04/60  de07/0 ± 64/0  abc17/0 ± 58/1  كراتينا  

  b18/1 ± 94/18  cd74/0 ± 86/3  e06/0 ± 28/0  زرد  سوم

  b01/1 ± 29/11  a75/0 ± 87/11  e0 ± 08/0  روغني  

  ab09/3 ± 59/40  de74/0 ± 07/2  de03/0 ± 68/0  آربيكين  

  a42/0 ± 77/62  de16/0 ± 86/0  a-d02/0 ± 26/1  كراتينا  

  b82/1 ± 81/15  bc24/0 ± 66/6  e01/0 ± 15/0  زرد  چهارم

  b01/1 ± 26/11  ab57/0 ± 9  e01/0 ± 11/0  روغني  

  b88/0 ± 11/14  b01/0 ± 34/7  e0 ± 14/0  آربيكين  

  b67/0 ± 81/15  a09/1 ± 85/11  e02/0 ± 09/0  كراتينا  

 كي نشان ندادندداري در سطح احتمال پنج درصد آزمون تو هاي داراي حروف مشابه تفاوت معني ستون*

 

 پاييني IC50عصاره استخراج شده از روغن ارقامي كه داراي 

به . بالاتر آنهاست) AE(راديكالي  ضدهستند، نشانه كارايي 

ي روغن  بدين معنا است كه مقادير كمتري از عصارهعبارت ديگر 

 بوده DPPHهاي   درصد راديكال50قادر به مهار يا خنثي كردن 

مشخص شد كه ارقام مختلف داراي توان بر اين اساس . است

ارقام زرد، . اكسيداني متفاوتي در مراحل رسيدن خود بودند آنتي

راديكالي را در  ضد روغني، آربيكين و كراتينا كمترين كارايي 

نتايج تحقيقات قبلي نيز نشان داد ميزان . برداشت آخر نشان دادند

IC50ي با پيشرفت گيرد، يعن  تحت تاثير زمان برداشت قرار مي

 ].23[ افزايش يافت IC50ان رسيدگي ميوه زيتون رقم چملالي ميز

به عبارتي با پيشرفت رسيدگي ميوه زيتون و كاهش فعاليت 

 درصد 50اكسيداني، غلظت عصاره بيشتري براي مهار  آنتي

 .  مورد نياز استDPPHراديكال آزاد 
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   شده روغن ارقام مختلف زيتون اندازه گيري ويژگي هاي ضرايب همبستگي بين 3جدول 

 IC50 AE  آنتي اكسيدانيفعاليت  فلاونوئيد كل  ل كلوفن  كاروتنوئيد كل  كلروفيل كل  

              1  كلروفيل كل

            1  936/0**  كاروتنوئيد كل

          1  520/0*  559/0*  ل كلوفن

        1  860/0**  579/0*  631/0**  فلاونوئيد كل

  آنتي اكسيدانيفعاليت
*562/0  *511/0  **860/0  **868/0  1      

IC50 *614/0-  *588/0-  **745/0-  **782/0-  **870/0-  1    

AE *583/0  *567/0  **900/0  **839/0  **919/0  **855/0-  1  
   درصد1 درصد و 5 در سطوح احتمال يدار ترتيب معني به: **، *

  گيري نتيجه - 4
اري د با توجه به نتايج بدست آمده در اين پژوهش، تفاوت معني

هاي مختلف   گيري شده در زمان اكسيداني اندازه بين تركيبات آنتي

برداشت زود هنگام ميوه . مشاهده شدبرداشت در هر چهار رقم 

،  كلزيتون براي استحصال روغن باعث افزايش ميزان كلروفيل

هايي  چنين روغن. ل كل و فلاونوئيد كل شدو، فن كلكاروتنوئيد

راديكالي بيشتر و  ضد ي بالاتر، كارايي اكسيدان  آنتيفعاليتداراي 

تاخير در باشند، در صورتيكه   كمتري ميIC50در عوض ميزان 

برداشت موجب كاهش چشمگير در ارزش غذايي و تركيبات 

بطوريكه . اكسيداني در روغن تمامي ارقام مورد مطالعه گرديد آنتي

 در كسيداني لي و آنتيوبالاترين كيفيت روغن از نظر تركيبات فن

 مهر ماه براي سه رقم زرد، روغني و 26 تا 15محدوده زماني 

  . آبان براي رقم كراتينا حاصل شد10 مهر تا 26آربيكين و 

  سپاسگزاري

از دانشگاه گيلان براي در اختيار قرار دادن امكانات لازم جهت 

 براي ،انجام اين پژوهش و نيز از ايستگاه تحقيقات زيتون رودبار

ي انجام اين تحقيق، تشكر و  شان در زمينهدريغ مساعدت بي

  . شود قدرداني مي
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One of the main effective factors on olive oil quality is harvesting fruit at proper time. In this study, the 
effect of fruit harvesting time on oil antioxidant compounds of four olive cultivars, Zard, Rowghani, 
Arbequina and Coratina was investigated at Roodbar region, Guilan province. Therefore, the 
characteristics such as total chlorophyll, total carotenoid, total phenol, total flavonoid, antioxidant 
capacity, IC50 and anti-radical efficiency (AE) were determined in the oil. The results showed that with 
delaying in harvest time, antioxidant compounds of olive oil such as total chlorophyll and carotenoid, total 
phenolic and flavonoid decreased, that followed by declining oil antioxidant capacity and AE and, but 
increasing IC50. The results also showed that there was a positive significant correlation between olive oil 
total antioxidant activity with AE (+0.919), total chlorophyll (+0.562), total carotenoid (+0.562), total 
phenolic (+0.86) and flavonoid (+0.868) and a negative correlation with IC50 (-0.87). Overall, the highest 
antioxidant compounds were found when Zard, Rowghany and Arbequina cultivars fruits were harvested 
from 7 October to 18 October and 18 october to1 November for Coratina cultivars. Furthermore, delaying 
in fruit harvest time could increase olive oil content but declined oil antioxidant compounds and its 
nutritional value.   
 
Key words: Antioxidant activity, Harvesting date, Olive oil. 
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