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 نگهداري ميوه زيتون و اثر آن بر كيفيت روغن  مختلفبررسي شرايط
 گلستان در منطقه استحصالي

 

  3 فهيمه آگاه،2، مسعود يقباني*1جلال محمدزاده

  

  دانشكده كشاورزي علوم و صنايع غذاييدانشجوي دكتري و گلستانمركز تحقيقات كشاورزي  مهندسي و بخش تحقيقات فنيت علمي عضو هيأ -1
  نشگاه فردوسي مشهددا

 خراسان رضويمركز تحقيقات كشاورزي و منابع طبيعي مهندسي  بخش تحقيقات فني وت علمي أعضو هي -2

  دانشجوي كارشناسي ارشد علوم و صنايع غذايي دانشگاه آزاد اسلامي واحد قوچان -3
  )25/5/88:   تاريخ پذيرش2/5/87:تاريخ دريافت(

  
 كيده چ

اي از   شرايط اقليمي و منطقه   . كيفيت آن تاثير بسزايي دارد      نه تنها بر ميزان روغن بلكه بر       عامل مهمي است كه    از برداشت    شرايط نگهداري زيتون پس   
 انتخـاب و  )ميـشن و روغنـي   ( گلستان برتر زيتون منطقه دو رقمبدين منظور   . عواملي هستند كه سبب شده روش نگهداري در هر منطقه متفاوت باشد           

 C˚ دمايباو سردخانه % 95 و رطوبت نسبي C 8˚،سردخانه با دماي، شرايط محيطي( سه محيط در ميوه زيتون ، و مدت نگهداري  جهت بررسي شرايط  
و كميـت   تغييـرات     و رونـد    انجـام شـد    برداري هاي مختلف نمونه   طول اين مدت در زمان      روز نگهداري و در    پنجاهبه مدت   % ) 95 و رطوبت نسبي     5

 شرايط نگهداري سـردخانه بـا       هر دو رقم  نتايج نشان داد در      .ها بررسي گرديد    حاصل از ميوه   )و ضريب ويژه خاموشي    پراكسيداسيديته ،   ( روغن تكيفي
 بـه   C8˚ به مدت سـي روز و در دمـاي         C 5˚هاي ذخيره شده در دماي     همچنين خصوصيات كيفي روغن حاصله از ميوه      .  بهترين محيط بود   C ˚5دماي

ميـزان روغـن نيـز در       . مـي باشـد    درحاليكه اين مدت در شرايط محيطـي فقـط چنـد روز            داري نسبت به روز اول نداشت      مدت پانزده روز تغيير معني    
  .  و شرايط محيطي به ترتيب سي و پانزده روز بودC 8˚ در دما ي  و اين مدتداري نداشت  در طول مدت نگهداري كاهش معنيC 5˚دماي
  

  .روغن، كيفيت زيتون، شرايط نگهداري، :گان واژه كليد
  

  مقدمه -1
  ]. 1[ و كپك زده داشته باشدماندگي              “ تقريبا بطوريكه باشد   مي  آن  روغن مهمترين فرآورده زيتون

      اولئيك   اسيد  از قسمت اعظم اسيدهاي چرب روغن زيتون              روغن بكار  تهيه   جهت “منحصرا زيتون   جهاني  توليد% 93
   تشكيل  %)7-12( از اسيد لينولئيك يو مقداركم%) 80حدود(             دو عامل زمان برداشت و نگهداري مناسب ميوه پس از .درو مي

   از  زيادي  مقدار داراي    ميوه رشد، مرحله  در  . استشده               بسزايي  اهميت آن كيفيت   و برداشت در تعيين مقدار روغن 
   ليپيدهاي ميزان  از    بلوغ ليپيدهاي قطبي است ولي درمرحله               در  روغن استخراج  وبرداشتصله زماني بين وجود فا. دارند

  اسيدهاي گليسريدها را  بخش اصلي تري .شود قطبي كاسته مي              از   قبل  ه ميوه زيتونشود ك كشي باعث مي ارخانجات روغنك
  تشكيل معطر  مواد   و  ها فنول و بخش ديگر روغن را  چرب              سبب ،نگهداري نامناسب شرايط و رددها ذخيره گ فرآيند هفته

  98   از  بيش خنثي  هاي زمان رسيدن ميوه چربي در. دهند مي               ها فعاليت  ميكروارگانيسم  و شيميايي -تغييرات آنزيميايجاد 
   صورت  به  شوند كه بيشتر شامل مي را ها  ازكل چربي درصد              شود روغن ها سبب مي گانيسمرشد و فعاليت ميكروار. شود مي

     ميوه زيتون بلافاصله پس از “معمولا]. 3و2[گليسريد است تري              طعم  اسيديته بالا، ماندگاري كم و ها استخراج شده از اين ميوه

                                                           
  jmohamadzadeh@yahoo.com :مسئول مكاتبات *
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 هي بـدليل توليـد انبـوه و        اما گـا   شود كشي مي   برداشت روغن 
 ظرفيت كارخانجات نياز به نگهداري زيتون بـراي          بودن محدود

هـاي پـائين      درجـه حـرارت   “ معمـولا . باشد مدت چند هفته مي   
در  هـا را  نگهداري علاوه بر اينكه نرمي حاصل از فعاليت آنـزيم   

ها شده     سمباعث كاهش فعاليت ميكروارگاني    دهد مي ميوه كاهش 
 نفـظ كيفيـت از طريـق ثابـت نگـاه داشـت            كه در كـل سـبب ح      

كـاهش   و  روغن  اكسيداسيون كاهشه، پراكسيد،   يتتغييرات اسيد 
 كه زيتـون    ييلازم به ذكر است از آنجا     . گردد پوسيدگي ميوه مي  

 توصـيه   C 3˚از به سرما حساسيت دارد استفاده از دماهاي كمتر       
 تغييرات  .گردد نشده است زيرا سبب خسارات ناشي از سرما مي        

سـازي زيتـون رخ      صلي كه در كيفيت روغـن در طـول ذخيـره          ا
دهـد شـامل فرآينـدهاي ليپوليتيـك بـه همـراه هيـدروليز و                مي

 گليـسريدها بـوده كـه منجـر بـه تـشكيل             شديداتواكسيداسيون  
ــرب آزاد  ــيدهاي چـ ــامطلوب   ،اسـ ــم نـ ــسيدها و طعـ  پراكـ

  ].5و4[گردد مي
يـوه  نشان داد كه مقدار زياد رطوبت در م        )1984(كريتساكيس

ها بـوده    زيتون محيط مناسبي براي عمل آنزيم و ميكروارگانيسم       
خانـه نگهـداري     كشي و يا در سـرد      روغن و بايد هر چه سريعتر    

 130 ميكروفلورهـاي طبيعـي زيتـون توانـستند          مطالعه با .گردد
آنهـا داراي   % 70د كـه    كنن ـنمونه كپك و مخمر و باكتري جـدا         

نگهـداري ميـوه در شـرايط        بنابراين با    ،خاصيت ليپوليزي بودند  
 بـا سـرعت بيـشتري انجـام و بـا            لتيكهاي  ليپو    محيطي فعاليت 

ها كمتر و در نتيجـه ليپـوليز و           كاهش درجه حرارت اين فعاليت    
  .]6[گيرد تغييرات اسيديته كمتر صورت مي

هاي رسيده زيتـون را برداشـت و         ميوه) 1994(بين وگراسپول 
 ري و آنها را در دمـاي      آو ها و سبدهاي پلاستيكي جمع      توري در

˚C 20، ˚C10   و ˚C 5    2هاي مختلف نمك      به همراه غلظت %
و مقداري را هم در انبارهاي با اتمسفر تغيير يافتـه ذخيـره             % 4و

 هفتـه انبـارداري و بررسـي خـصوصيات        6آنان پـس از     . كردند
مـراه  بـه ه   %4 و همچنين غلظت نمك      C 5˚ كيفي روغن دماي  

مناســب كــسيد كــربن ا دي% 8 ظــتاتمــسفر تغييــر يافتــه بــا غل
 4 آنان بدين ترتيب توانستند ميوه را بـه مـدت            .تشخيص دادند 

   .]7[ماه نگهداري كنند

شرايط نگهداري زيتون در سردخانه     ) 1994(كوتيرز و گارسيا
آنان نشان دادند  بـه دليـل         . دماهاي مختلف بررسي كردند    دررا  

-C 4˚اهايحساسيت زيتون به سرما و خسارات ناشي از آن دم         
 C 6-5˚  جهت نگهداري زيتـون مناسـب نبـوده و در دمـاي             3

زيتون را به مدت دو ماه  با كيفيت روغن بكر ممتـاز نگهـداري               
آنان نـشان دادنـد بـا افـزايش مانـدگاري،  مقاومـت بـه                 .كردند

تركيبات با   اكسيداسيون و سختي ميوه كاهش و مقدار اسيديته و        
نــد در روغــن افــزايش هــاي تلــخ و ت  كربونيــل و طعــمعوامــل
  .]8[يافت

شرايط  هايي از زيتون را در     نمونه) 2000(پروسيدا   كوپريون و 
، آب معمـولي و دمـاي       )نمك% 4( آب دريا  محيطي با سه تيمار   

محيط بدون آب، نگهـداري و سـپس روغـن حاصـله را مـورد               
كـه تركيبـات مولـد       نتايج نـشان داد   . ارزيابي چشايي قرار دادند   

 30هاي نگهداري شـده بـه مـدت           در زيتون طعم روغن    و عطر
 داري نداشـته امـا در      گونه تغيير معني     هيچ ،تيمار آبي  دو روز در 

 يافت  داري كاهش  طعم روغن بطور معني    و شرايط محيطي عطر  
   .]9[طعم تند ناشي از افزايش اسيديته و پراكسيد غالب گشت و

ي از اتمسفر تغيير يافته جهت نگهدار     ) 1996(جوزه وگارسيا   
 20و10 ،5 شرايط صـفر،   آنان زيتون را در    .زيتون استفاده كردند  

بر روي خواص زيتـون    اثرات آن را   و نموده   ذخيره Co2درصد  
نتايج نشان داد كـه رنـگ پوسـت         . پس از دو ماه بررسي كردند     

، انــديس اســيدي و پراكــسيد روغــن مقــدار كــل روغــن ميــوه،
سبت به سـاير   ن Co2 درصد 20 و 10هاي ذخيره شده در   نمونه

  .]10[تيمارها بهتر بود
كـشور  برنامه هاي توسعه كـشت زيتـون در  از آنجاكه در          

 ـ         استان بخصوص   ويژه  گلستان و گسترش صـنايع تبـديلي آن ب
 ، با توليد انبوه زيتون مواجهـه خـواهيم بـود          ،كشي صنعت روغن 

اين تحقيق سعي شده شـرايط بهينـه و مـدت نگهـداري              لذا در 
  .رداشت بررسي گرددزيتون پس از ب

  

  ها  روش مواد و -2
شـامل   ،گلـستان الب منطقه  غو  سازگاردو رقماين تحقيق    در
وزن  منطقه بـا وزن پـنج گـرم و         رقم عمده در  (هاي روغني    رقم
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 ،با روغن بالا، بيضي شـكل كـه در         گرم 91/0 حدود ي در  هسته
نظـر انـدازه     رس، از  متوسـط  ( و ميشن ) انتها نوك برجسته دارد   

كـشورها   اكثـر  دو منظوره كه در     گرم و  2-4وزن ميوه   ،  چككو
  . د بررسي قرار گرفتمور) شود بعنوان روغني استفاده مي

اي انتخـاب      شـرايط يكـسان منطقـه       با  درخت ششهررقم   از
 جهت بررسي شرايط مختلف نگهداري ميوه زيتون پـس   .گرديد

 طـول مـدت نگهـداري،      از برداشت و تغييرات كيفي حاصله در      
سـه محـيط     در آوري و  سبدهاي پلاستيكي جمع   ه زيتون در  ميو

 C 5˚و C8˚يهـا  دما با ، سردخانه محيطيمختلف شامل شرايط    
در طول مدت نگهـداري     . نگهداري شدند % 95 رطوبت نسبي    با

 روز 50هاي مختلف از زمان صفر تـا      در هر سه محيط، در زمان     
 شـامل   كيفـي روغـن    و كمـي تغييـرات    رونـد  بـرداري و   نمونه

 تـا    بررسـي گرديـد    و ضريب ويژه خاموشـي     سيديته، پراكسيد ا
 . مناسب و مدت ماندگاري در هر شرايط مشخص گرددشرايط

  نمونه ها ابتدا توسط آسياب خرد      :گيري مقدار روغن   اندازه -
شده و مقدارروغن آن توسط حلال دي اتيل اتـر و در دسـتگاه              

                    گيري گرديد، سوكسله اندازه
  در، ها پس ازخرد شدن نمونه :عيين رطوبت و ماده خشك  ت -

وزن ثابـت خـشك شـد و        رسيدن به    تا   C 105˚آون با حرارت  
  .]11[ده خشك محاسبه گرديدما رطوبت و ميزان
ــيديته - ــين اس ــته و در  5: تعي ــن را برداش ــه روغ ــرم نمون  گ

ميزان   نرمال تيتر گرديد و    1/0مجاورت فنل فتالئين توسط سود      
    .]11[رحسب درصد اسيد اولئيك محاسبه گرديد باسيديته

 30 گـرم نمونـه روغـن بـه همـراه            5: ميزان پراكسيد  عيين ت -
يـدور پتاسـيم     بـا   كلروفـرم را   –گرم محلول اسيد اسـتيك       ميلي

زده و بــا اســتفاده از هيپوســولفيت ســديم مــصرفي   اشــباع بهــم
   .پراكسيد تعيين گرديد

  :)268  وnm232  در جذب( K يا ضريب ويژه خاموشي -
 ميلي ليتر توسط    25 گرم روغن را در يك ارلن تا حجم          25/0

 محلـول همـوژن      جذب سيكلو هگزان خالص رقيق كرده سپس     
  .]11[ نانومتر اندازه گيري شد268 و 232شده در نواحي 

شـرايط نگهـداري     اين طرح با تيمارهاي    : تجزيه آماري طرح  
 و در پنج سـطح     مدت زمان نگهداري   تيمار ،در سه سطح  زيتون  

 از طريـق آزمـون    نيزها  مقايسه ميانگين انجام شد،  در سه تكرار    
  .اي دانكن صورت گرفت چند دامنه

  

  بحث  نتايج و -3
اثر شـرايط مختلـف نگهـداري برتغييـرات          -

اسـيديته روغــن ارقــام زيتــون درطــول مــدت  
  نگهداري

درجــه حــرارت ( نتــايج تــاثير شــرايط نگهــداري زيتــون
 بر ميزان تغييرات اسـيديته در       ) زمان نگهداري  نگهداري و مدت  

  .آمده است 1 رقم هاي ميشن و روغني در جدول
اثرات شرايط مختلف نگهداري برتغييرات اسيديته   1جدول 

  (%)درطول نگهداري 

% 95نـشان داده شـده در سـطح          اعدادي كه با حروف غير مـشابه      *  
  .داراي تفاوت معني دار مي باشند

 محيطـي   شرايط در ه در رقم ميشن   ها نشان داد   مقايسه ميانگين 
كـه فقـط در چنـد         داري افزايش يافته بطوري    اسيديته بطورمعني 

 و پس از آن     داشته  درصد 1 ي اسيديته كمتر از   اول  نگهدار   روز
اسـت طبـق     لازم بـه ذكـر    .  درصـد رسـيد    1اسيديته بـه بـالاي      

درصـد   1 اسـيديته كمتـراز   با  استاندارهاي جهاني روغن زيتون     
درصـد بعنـوان     3/3 و بيـشتر از      بعنوان روغن زيتون بكر ممتاز،    

 سـردخانه بـا دمـاي      در. شود  شناخته مي  غيرخوراكي روغن بكر 
˚C 8 داري در ميـزان اسـيديته        هفته اول تغييـرات معنـي      دو  در

 1سازي، اسيديته به بـالاي        ذخيره روز 30پس از    و حاصل نشد 

 شرايط نگهداري 
  زمان نگهداري 

دماي 
  محيطي

  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 
  ميشن 

  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 
  ي نروغ
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در  . رسيد و روغن از حالت روغن بكر ممتاز خارج شـد           درصد
تغييـرات    روند C 5˚سردخانه  با دماي    هاي ذخيره شده در    ميوه

ــا  ــه اول معنــيچهــاراســيديته ت ــوددار  هفت ــان دوره  ونب  در پاي
نظـر از زمـان نگهـداري، بـين          صـرف . دار شـد   معني نگهداري
كــه يبطوريبــود  دار  اخــتلاف معنــي نيــزهــاي نگهــداري محــيط

 بهتـرين محـيط نگهـداري بـا كمتـرين           C 5˚سردخانه با دمـاي   
هاي مختلـف بـدون درنظـر       تغييرات اسيديته بود و در بين زمان      

داري  تغييـرات معنـي   محيط نگهداري تا هفتـه اول       عامل   گرفتن
 تجزيـه    نيـز  در رقـم روغنـي    . نبود و از آن به بعد افزايش يافت       

ــايج ــاري نت ــي،آم ــين شــرايط مختلــف   اخــتلاف معن داري را ب
نشان % 5سطح   ها در  آزمون مقايسه ميانگين   .نگهداري نشان داد  

 دار نبـود      تا مـدت سـي روز اخـتلاف معنـي          C 5˚دماي داد در 
 .رسيد  درصد 3/1ر پايان دوره به      و د  )استكمتراز يك درصد    (

 ايـن تغييـرات تـا پـانزده روز          C 8˚در شرايط سردخانه با دماي    
داري افزايش   دار نبود و پس از آن بصورت معني         معني نگهداري

رونــد  . درصــد رســيد9/4يافــت بطوريكــه در پايــان دوره بــه 
نگهـداري تـا     روز   پـنج شرايط محيطي  پـس از        در تغييرات نيز 
اين رقم نيز    در.  است  داشته داري افزايش  بطور معني پايان دوره   

قــم ميــشن بهتــرين شــرايط نگهــداري ،ســردخانه بــا  رهماننــد
نظــر از محــيط   بــوده و تغييــرات اســيديته صــرفC 5˚دمــاي

دار نبـوده و از آن بـه بعـد بطـور              روز معنـي   پـنج نگهداري تـا    
  داري افزايش يافت معني

ــل ميكروار        در ــين عم ــي اول ــت كل ــا در حال ــسم ه گاني
هـاي هيـدروليتيك       گـسترش فعاليـت    ،هاي با روغـن بـالا       بافت
 اســيدهاي چــرب را از تــري ،ليپازهــاكــه بــا ترشــح  باشــد مــي

از طــرف ديگــر فعاليــت  .كننــد هــاي روغــن آزاد مــي گلــسيري
هاي داخلي ميوه زيتون سبب نرمي ميوه و در نتيجـه نفـوذ        آنزيم

ديـده  آسـيب    هاي حلاز م “ خصوصاها   ميكروارگانيسمسريع تر   
هـاي پـائين     بنابراين نگهداري ميوه در درجـه حـرارت    .گردد مي

انـدازد كـه نتـايج       تغييرات اسيديته و فساد ميوه را به تاخير مـي         
حاصل از اين قـسمت تحقيـق بخـوبي مطالـب فـوق را تاييـد                

  .كند مي

بـين   دو رقم يكسان بوده و در      هر روند تغييرات اسيديته در     
داري حاصـل     روز اول اختلاف معنـي     پنجاري تا   هاي نگهد   زمان

نظر از   صرف. آن تا پايان دوره افزايش يافته است       پس از  نشد و 
مدت زمان نگهداري بهتـرين شـرايط دمـايي جهـت نگهـداري             
ــا   ــيديته شــرايط ســردخانه ب ــر در اس ــرين تغيي ــا كمت ــون ب      زيت

 .است بوده C 5˚دماي

ان شرايط نگهداري بر تغييرات ميز اثر-3-1
  پراكسيد روغن ارقام زيتون در طول نگهداري 

زمان نگهداري بر تغييرات ميزان  نتايج حاصل از تأثير شرايط و
و روغني بر حسب  ميشن هاي پراكسيد روغن حاصل از رقم

meqO2/kg)( خلاصه شده است 2 در جدول.  
زان تغييرات انديس ي اثر شرايط مختلف نگهداري برم2جدول 

  )(meqO2/kgيد پراكس
 شرايط نگهداري 

  
   نگهداري زمان

  دماي محيطي
  سردخانه بادماي

C ° 8  

سردخانه 
  بادماي

C ° 5  
زمـــان 

  صفر 

  a5    a5    a5  

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

 رقم ميشن 

  e14    f5/14    d10    روز 50
زمـــان 

  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

  
  

 ي نرقم روغ

  d5/13    c11  

% 95نشان داده شده در سطح  اعدادي كه با حروف غير مشابه* 
  .داراي تفاوت معني دار مي باشند

 برا ي تشخيص درجه فساد  انديس پراكسيد شاخص خوبي
ن يكي از عوامل مهم در تعيين كيفيت روغن چربي و همچني

گردد در تمامي  طور كه ملاحظه مي همان .شدبا زيتون مي
داري وجود   روز اول نگهداري اختلاف معنيپنج  در،اه محيط

داري افزايش تدريجي  نداشت و از آن به بعد با اختلاف معني
 و C 8˚ در حاليكه در شرايط سردخانه با دمايداشته است
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 انبارداري بطور ما يسحيطي ميزان پراكسيد تا روز دماي م
لت اين ع .داري افزايش و پس از آن روند نزولي داشت معني

كاهش مربوط به شكست پراكسيد و هيدروپراكسيدها  و تبديل 
 در ،باشد كتواسيدها مي و آنها به تركيباتي نظير آلدئيدها، ستن ها

 صرف . داشته است پراكسيد را بدنبالانديسنتيجه كاهش ميزان 
  C 5˚ هاي ذخيره شده در دماي ، ميوهنظر از زمان نگهداري

ميزان پراكسيد در  تري در طول دوره داشته و پراكسيد پائين
  .مشابهي داشت روند تغييرات C 8˚شرايط محيطي و دماي

 روز  پـنج  دماي نگهداري تا     عاملاز نظر زمان نگهداري بدون      
 انبـارداري روغـن     پـانزدهم  وز و از ر   نبـود داري   اختلاف معنـي  

 روند مشابهي    نيز بدست آمده از رقم روغني در شرايط متفاوت       
در بين شرايط نگهداري صرفنظر از عامل زمان در         . ال كرد برا دن 

 بهتـرين دمـا بـود و اثـر          C 5˚اين رقم شرايط سردخانه با دماي     
آزمـون   .دار نبـود    روز اول معنـي    پـنج عامل زمان نگهـداري تـا       

 كه مقدار  مشخص شد  نسي مشاهدات صورت گرفت و    واريا هم
هـاي   كل ميانگين پراكسيد در شرايط مختلف نگهداري در سـال         

   .داري نداشت آزمايش  اختلاف معني
لازم به ذكر است مقـدار پراكـسيد مجـاز طبـق اسـتاندار                   

خــوب و متوســط  جهــاني جهــت روغــن زيتــون بكــر ممتــاز،
ود در اين تحقيق نيز مقدار      باشد كه در نتايج موج      مي 20حداكثر

آيـد   بنا براين به نظر مـي     . پراكسيد كمتر از اين مقدار بوده است      
كه  تغييرات پراكسيد درحد مجاز بوده اما آنچه مسلم اسـت در              

“  پس از سي روز پراكسيد ها مجـددا        C8˚دماي محيطي و دماي   
نتـايج حاصـل از ايـن        .ندجزيه و به تركيبات ديگر شكسته شد      

و كريتـساكيس   ) 1994(وكوتيرز   يق با نتايج گارسيا   قمست تحق 
آنان قابليت نگهداري زيتـون درحالـت       . باشد همسو مي ) 1984(

 كه اختلاف حاصله ناشي     نمودند روز ذكر    چهل و پنج  تا  را  بكر  
لازم به ذكر اسـت روغـن زيتـون         . منطقه بوده است   از واريته و  

 پراكسيد تـاثير    بسته به رقم آن داراي تركيباتي است كه بر مقدار         
وهـوايي خـصوصا آب و       گذارد و تحت شرايط مختلـف آب       مي

تواند مقدار آن در روغن تازه اسـتخراج شـده           هواي مرطوب مي  
  .  هم بيشتر باشد10از 

 ضريب اثرشرايط نگهداري بر تغييرات -2 -3
  روغن زيتون در طول نگهداري ويژه خاموشي 

ون ضـريب    يكي ديگر از صفات تغييـرات كيفـي روغـن زيت ـ          
هاي بدست آمـده از      روغن. باشد خاموشي اشعه ماورا بنفش مي    

  انديس   5 و C 8˚هاي ذخيره شده در درجه حرارت هاي       زيتون
اما در عين حـال اختلافـاتي        )3جدول(خاموشي مشابهي داشتند  

شود بطوريكـه كمتـرين      هاي مختلف ديده مي    در درجه حرارت  
  C5˚ در دمـاي   مقدار  بدسـت آمـده در شـرايط ذخيـره سـازي            

 بعبارت ديگر در اين شرايط ميزان اوليه اسيدهاي چـرب           ،است
ثابـت مانـدن مقـدار اوليـه        . مزدوج شده ثابت باقي مانده اسـت      

اسيدهاي چرب غير اشباع مزدوج در روغن زيتون با پايين بودن      
هـاي   مقدار انديس پراكسيد در ارتباط است زيرا زوج شدن باند         

  .افتد بل از پراكسيداسيون اتفاق ميچرب ق دوگانه در اسيدهاي
 زان تغييراتيم  اثر شرايط مختلف نگهداري بر 3جدول 

    nm232 ضريب ويژه خاموشي در جذب 

% 95نشان داده شده در سطح  اعدادي كه با حروف غير مشابه*  
  .داراي تفاوت معني دار مي باشند

گـردد  درجـه حـرارت         ملاحظه مـي   4 در جدول  همانطور كه 
ــره ــور معنـــي  ذخيـ ــازي بطـ ــات   سـ ــدار تركيبـ ــر مقـ داري بـ
روغن استخراج شده   . تاثير داشت ) ها نوآلدئيدها و كت  (كربونيلي

 ذخيره شده در شـرايط محيطـي بـالاترين مقـدار را             هاي از ميوه 
داري   روز ايـن افـزايش بطـور معنـي         15نشان دادند كه پـس از       

اما در عوض روغن حاصل از ميوه ذخيـره شـده در             حاصل شد 
كمتــرين انـديس را داشــت كـه ايــن مقـدار بطــور     C 5˚دمـاي 
ــي ــايين معن ــاي داري پ ــر از دم ــي پــس از ســي روز  حC 8˚ت ت
 بـوده   2/0 محدوده اين انديس جهت روغن بكر        .ازي بود  ذخيره

در ايـن محـدوده      ، C 5˚ر د  ذخيره شـده   هاي  كه فقط در نمونه   

 شرايط نگهداري        
  زمان نگهداري 

دماي 
  محيطي

  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
  ميشن 

  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
  ي نروغ

  c9/1    b7/1  
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هـاي    روز در ميوه   30 و   15انديس پس از     اين. باقي مانده است  
 بـه ترتيـب از      C 8˚شـرايط محيطـي و دمـاي       ذخيره شـده در   

انديس مشاهده شـده پـس از       . روغن بكر خارج شدند   محدوده  
سازي در واقع بـا كـاهش پراكـسيدها در همـان              ذخيره سي روز 

زمان مطابقت دارد كه در واقع نشان از آن است كه مولكولهـاي             
آنها سريع هيدروليز و اكسيد شده و به مشتقات اسيدهاي چرب           

  .اند هتر تبديل شد هاي كربني كوتاه با شاخه
 زان تغييرات يم  اثر شرايط مختلف نگهداري بر 4جدول 

     nm268 ژه خاموشي در جذب ضريب وي
 شرايط نگهداري      

  زمان نگهداري 
دماي 
  محيطي

  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
  ميشن 

  d7/0    c45/0    a18/0    روز 50
  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
  ي نروغ

  c5/0    a2/0  

% 95نشان داده شده در سطح  اعدادي كه با حروف غير مشابه* 
  . معني دار مي باشندداراي تفاوت

تغييرات مقدار روغن درشرايط مختلف      -3 -3
  نگهداري درارقام زيتون

هاي مختلف نگهـداري بـر تغييـرات مقـدار           نتايج تأثير محيط  
 در  رقـم  نگهـداري بـه تفكيـك        طـي در  ) در ماده خشك  (روغن
گـردد رونـد     همـانطور كـه ملاحظـه مـي       .  آمده اسـت   5 جدول

كـه در     يكديگر بوده است، بطوري   تغييرات در هر دو رقم مشابه       
دار نداشـته   شرايط محيطي مقدار روغن تا پانزده روز تغيير معني       

 .داري كاهش يافته است    و پس از آن تا پايان دوره به طور معني         
 پس از سي روز نگهداري مقدار روغن مشابه روز          C 8˚دردماي

اول بوده اما در پايان دوره مقدار روغن كـاهش يافتـه اسـت در             
 مقـدار روغـن     نگهـداري طول مـدت      در C 5˚دماي اليكه در ح

  . داري در آن بوجود نيامده است  ثابت و هيچ تغيير معنياتقريب

در شـرايط محيطـي     “ مقـدار روغـن خـصوصا     جزئـي   كاهش  
ها بويژه اسيدهاي چـرب اشـباع     مربوط به اتواكسيداسيون چربي   

  زنجيـره اي   هـاي   نشده روغن زيتون بوده كه از طريـق واكـنش         
نهايت تبديل به تركيبات آلدئيـدي    و درراديكالي پيشرفت كرده 

نظـر از عامـل مـدت زمـان          صـرف  .شوند يا كربونيلي فرار مي    و
 بـا   C 8˚ و C 5˚نگهداري نتايج حاصل نشان داد بـين دماهـاي        

داري وجود دارد و بهترين محـيط        شرايط محيطي اختلاف معني   
ر گـرفتن مـدت     همچنين بـا در نظ ـ    .  بود C 5˚سردخانه با دماي  

 15 زمان نگهداري بدون عامل درجه حرارت، مقدار روغـن تـا          
  . داري نداشت و پس از آن كاهش يافت معني روز تغيير

اثر شرايط نگهداري برتغييرات  مقدار روغن در طول   5جدول 
  %)در ماده خشك(نگهداري 

% 95نشان داده شده در سطح  اعدادي كه با حروف غير مشابه*  
  .داراي تفاوت معني دار مي باشند

  

   نتيجه گيري -4
خـصوص  ب( با توجه به طرح توسعه كشت و گسترش زيتون             
 بررسـي مـسائلي از قبيـل زمـان برداشـت و           ) استان گلستان  در

لي آن از اهميـت     سازي ميوه و صـنايع تبـدي       شرايط بهينه ذخيره  
به همـين دليـل بـا توجـه بـه نتـايج             . باشد خاصي برخوردار مي  

حاصل از اين تحقيق جهت بهبـود خـصوصيات كمـي و كيفـي          
  : شود موارد زير توصيه ميروغن حاصله 

 شرايط نگهداري 
  زمان نگهداري 

  دماي محيطي
  سردخانه بادماي

C ° 8  
  انه بادمايسردخ

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 
  ميشن 

  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 
  ي نروغ

  b48    a7/
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آيـد تـا      زيتون نهايت دقت بعمـل      و حمل و نقل    اشتبردر  د -
  . ميوه دچار صدمات مكانيكي نشود

كـشي از ميـوه بـه          روغـن  تـا  سعي شود فاصله بين برداشـت        -
 ها در سردخانه بـا دمـاي       حداقل رسيده و در صورت لزوم ميوه      

˚C 5نگهداري شود  .  
 بهتر اسـت در صـورت نگهـداري ميـوه در شـرايط محيطـي                -

 تا   C 8˚و در دماي  )  روز 3 تا   2(مدت چند روز    حداكثر ظرف   
 ظـرف مـدت حـداكثر سـي روز،          C 5˚پانزده روز و در دمـاي     

  كاهش    سبب كشي صورت گيرد زيرا در غير اين صورت         روغن
  .خواهد شد كيفي روغن  كمي وارزش
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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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