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   روغنترکیبات  برخی ازمختلف نگهداري میوه زیتون روي  شرایط بررسی 
  دو منطقه مختلف اردبیلزیتون از  استخراج شده

  

  2زري پیامی ،1بهرام فتحی آچاچلوئی
  ، اردبیل، ایراندانشگاه محقق اردبیلی ،دانشکده کشاورزي و منابع طبیعی صنایع غذایی، گروه علوم و دانشیار1

  ، ایرانسراب، دانشگاه آزاد اسلامی، سرابواحد ی ارشد،گروه علوم و صنایع غذایی، کارشناس آموختهدانش2
  18/08/1395تاریخ پذیرش: ؛ 14/09/1394تاریخ دریافت: 

 چکیده

 ماه دو مدت به را زیتون گراد سانتیدرجه  5-6 رایط دماییش نگهداري درنشان داده است که یقات تحقنتایج سابقه و هدف: 
 مقدار و کاهش میوه سختی و اکسیداسیون به مقاومت، این شرایط دمایی با نگهداري میوه در .کندنگهداري می بطور مطلوب

هدف از این پژوهش بررسی تاثیر شرایط  .دیابمیافزایش  غنرو در تند و تلخ هايطعم و کربونیل عوامل با ترکیبات ،اسیدیته
دوز) روي مختلف نگهداري میوه زیتون رقم زرد روغنی برداشت شده از مناطق مختلف استان اردبیل (پارس آباد و اصلان

روغن زیتون  نگرو اسیدهاي چرب  ترکیب، اندیس تیوباربیتوریک اسید، زیتون فنولی، ترکیبات میزان استخراج روغنتغییرات 
  آن بود. در شرایط مختلف نگهداري

  
 مدت بهگراد درجه سانتی -18 و 5 ،20يدماها دربندي و هاي پلی اتیلن بستهها در بستهندر این تحقیق، زیتو ها: مواد و روش

در نهایت هاي زیتون با روش سرد استخراج شد و روغن نمونه ،. سپس در طی مدت زمان نگهداريشدندي نگهدار روز 60
براي ارزیابی  هاي استاندارد مورد ارزیابی قرارگرفتند.هاي مختلف توسط روشزیتون حاصل از لحاظ ویژگی روغنهاي نمونه

چرب از دستگاه تیوباربیتوریک اسید از دستگاه اسپکتروفتومتر، براي ارزیابی اسیدهاي  شاخصو زیتون ترکیبات فنولی 
از این پژوهش  ساز هانترلب استفاده شد.سی رنگ روغن زیتون از عکسبرداري دیجیتالی شبیهکروماتوگرافی گازي و براي برر

همچنین اندازه براي دو منطقه جمع آوري شده زیتون انجام شد. دمایی مختلف در سه سطوح در قالب طرح فاکتوریل نظر آماري 
  .ه هاي زمانی مختلف آنالیز شدگیري هاي تکرار شده در واحد زمان در قالب طرح کاملا تصادفی در دور

  
هاي ) روي ویژگیP>05/0داري (نتایج نشان داد که منطقه برداشت و شرایط نگهداري مختلف میوه زیتون تاثیر معنیها:  یافته

هاي مختلف روغن زیتون نشان داد که افزایش دما و مدت زمان نگهداري باعث مختلف داشت. نتایج مقایسه میانگین نمونه
 شاخصو زیتون ترکیبات فنولی ، ولی میزان شد  aو  L شاخصتیوباربیتوریک اسید و  شاخصمیزان روغن استخراجی،  افزایش

b  .هفت اسید چرب عمده در روغن زیتون مشاهده شدکه  ،کروماتوگرافی گازي براساس نتایج حاصل از کاهش پیدا کرد
تا  99/17بود و بعد از آن اسیدهاي چرب لینولئیک اسید () رصدد 24/58 تا 38/57( بیشترین آن مربوط به اسید چرب اولئیک

تا  38/2درصد) و پالمیتولئیک اسید ( 81/2تا  51/2درصد)، استئاریک اسید ( 94/17تا  87/16تیک اسید (یدرصد)، پالم 87/18
 درصد) قرار داشتند. 45/2

                                                             
  b_fathi@uma.ac.ir :مسئول مکاتبه*

  



 1396، 2)، شماره 9وري و نگهداري مواد غذایی جلد (نشریه فرآ  

52 

که در دماي در مقایسه با منطقه اصلاندوز پارس آباد  در کل تیمار  مربوط به روغن استخراجی از زیتون هاي منطقه استنتاج:
و ترکیبات  کمتر aو  L شاخص، اسید تیوباربیتوریک شاخص روغن،نگهداري شده بودند، داراي میزان  گراد سانتیدرجه  - 18

این تیمار که  . بنابراین، در تحقیق حاضر)P>05/0( نسبت به سایر تیمارهاي مورد بررسی بود یشتريب b شاخصو زیتون فنولی 
  داراي زمان ماندگاري بالاتري نیز بود، به عنوان بهترین تیمار معرفی شد.

 
  روغنرنگ ، شرایط نگهداري، پروفیل اسیدهاي چرب، ترکیبات فنولیروغن زیتون،  :کلیدي هاي ژه وا
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    مقدمه
 گیـاهی Olea Europa علمـی نـام با زیتون درخت

 نیمـه و گرمسـیري نـواحی بـومی سـبز، همیشه است
 بارندگی، مترمیلی 300 وجود درصورت کهي گرمسیر

 بـه زیتـون میوه .باشدمی پذیرامکان نیز آن دیم کشت
ــودن دارا خــاطر ــواص ب ــذایی خ ــد، غ ــارف مفی  مص

 مـورد همـواره بـاز دیر از صنعتی و دارویی بهداشتی،
 نیتـر مهـم .)28 و 22( اسـت داشـته قـرار بشر توجه

 بـاًیتقر کهي طور به باشدیم آن روغن، تونیز فرآورده
 هیـته جهـت اًمنحصـر تـونیزی جهان دیتول درصد 29

 سـالانه دیتول زینایران  کشور در. رودیم کار به روغن
 رونـد. )16( باشدیم تن هزار 10 حدود تونیز روغن
 از اخیـر دهه در ویژه به دنیا در روغنی هاي دانه تولید
ــالایی رشــد ــوده برخــوردار ب  ازي اریبســ در. اســت ب

 از هـاتـونیزي فـرآور تـون،یز کننده دیتولي کشورها
ــات ــا هماهنــگمناســب و ی صــنعت امکان  برداشــت ب

 از بعـد اسـت ممکن، نینابرا. ب)15( ستینبرخوردار 
 تونیزهاي میوه  روغن، استخراجي برازیتون  برداشت

 خسـارات که شود انباشته هفته چند تا طیمحي دما در
 زیـن شـوند ومـی مـلمتح منطقـه داران بـاغ راي ادیز

ــن ــت ممک ــث اس ــاهش باع ــفیک ک ــب و تی  در تقل
   .)16( شود کارخانجات

اي عنوان میوه و جایگاه زیتون به با توجه به اهمیت
هـاي سـال روغنی و ارزشمند از لحـاظ اقتصـادي، در

اي آن اخیر تحقیقات انجام گرفته در زمینه فواید تغذیه
درنتیجه باعث افزایش تمایل مردم نسبت به مصرف و 

 .رشد تولید این محصول در ایران و جهان شده اسـت
 بلکه بودن، طبیعی خاطر به تنها نه زیتون روغن ارزش

 خصـوصبـه اشباع غیر چرب اسیدهاي وجود دلیل به
ــید ــک اس ــت آن در اولئی ــه)4( اس ــر تغذی اي . از نظ
هاي چند غیراشباع بهتر هستند ولی نگهداري و  روغن

. بعضی از )20(به دقت زیادي دارد استفاده از آنها نیاز 
اسیدهاي چرب ضروري بوده و بدن انسـان بـه دلیـل 

هاي لازم قادر به ساختن آنها نبوده و بایـد فقدان آنزیم
 یکـی ازاز طریق غذاها تامین شوند. اسـید لینولئیـک 

که یکی از  استچرب ضروري براي انسان هاي اسید
. )2(باشـد منابع ارزشمند این ترکیب روغن زیتون می

ــا دارا بــودن خــواص ضدجهشــی و  روغــن زیتــون ب
قوي به عنوان یک ماده ارزشمند غـذایی  ایشیاکسضد

گردد. این روغن حاوي ترکیبـات فنـولی محسوب می
هـایی بوده که حضور این ترکیبات در درمـان بیمـاري

عروقــی،  -ي قلبــیهــاانــواع ســرطان، بیمــاري ماننــد
هــاي بیمــاريروماتیســمی،  هــايفشــارخون، التهــاب

گوارشی، تسکین درد، فرآیند پیري و غیـره نقـش بـه 
   ).19و18(سزایی دارد 
 زیتـون نگهداري شرایط) 1994(  وتیرزگو گارسیا

 دکردنــ بررســی مختلــف دماهــاي در را سـردخانه در
 زیتون حساسیت دلیل بهکه  داد نشانها آننتایج  ).16(
 نگهـداري جهت گراد سانتیدرجه  3-4 دماي سرما به

 زیتون گراد سانتی 5-6 دماي در و نبوده مناسب زیتون
هـا آن. کردند نگهداري طور مطلوب هب ماه دو مدت به را

 مانـدگاري،زمـان  افـزایش بـاکه  دادندن نشاهمچنین 
 مقدار و کاهش میوه سختی و اکسیداسیون به مقاومت
 تلـخ هاي طعم و کربونیل عوامل با ترکیبات و اسیدیته

  یافت. فزایشا روغن در تند و
 کـه داد نشـان) 2000( پروسـیدا و کوپریون نتایج
 هـايزیتـون در روغـن طعـم و عطـر مولـد ترکیبات

ــداري ــده نگه ــه ش ــدت ب ــارآبی دو در روز 30 م  تیم
ــه ــر هیچگون  شــرایط در امــا نداشــته داريمعنــی تغیی

 کـاهش داري معنـی طور هب روغن طعم و عطر محیطی
 پراکسـید و یدیتهاس افزایش از ناشی تند طعم و یافت
 اتمسـفر از) 1996( وگارسیا جوزه .)24( گشت غالب

 نتـایج. کردند استفاده زیتون نگهداري جهت تغییریافته
 روغـن، مقـدارکل میوه، پوست رنگ که داد نشانآنها 

 شده ذخیره هاينمونه روغن پراکسید و اسیدي اندیس
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 سـایر بـه نسـبتاکسید کربن درصد دي 20و  10در 
  ).21( بود هترب تیمارها

ـــاران ( ـــاپور و همک ـــیو) 1393هم ـــايیژگ  ه
برداشـت ی روغن و زرد تونیز رقم دویی ایمیکوشیزیف

. نتایج بررسی کردندرا  کازرون و رازیش شده از مناطق
 موردیی ایمیکوشیزیف هايشاخصی تمامنشان داد که 

ی روغنـ رقـم در کیـاولئد یاسـ زانیـم جز بهی ابیارز
 تونیز روغنالمللی  نیب وی مل ياستانداردها با کازرون
 ته،یدیاسـ نیبـ داريیمعن تفاوت. )5( داشت مطابقت

 دو هـر دری روغنـ و زرد ارقـام دیکساپر و ديی عدد
 عــدد مــورد در کــهی حــال در. داشــت وجــود منطقــه
ــابون ــاتیترک وی ص ــغ ب ــلری ــابون قاب ــتلافی ص  اخ

  ).5( نشد ملاحظهي دار یمعن
تـاثیر شـرایط هدف از انجام این پژوهش بررسی 

مختلف نگهداري میوه زیتون رقم زرد روغنی برداشت 
هـاي شده از مناطق مختلف استان اردبیل روي ویژگی

مانـدگاري روغـن اي و کیفیت فیزیکوشیمیایی، تغذیه
هاي مناسب بـراي جلـوگیري از حل زیتون و ارائه راه

  باشد.کاهش کیفیت و افزایش زمان ماندگاري آن می
  

  اهمواد و روش
بـراي نگهـداري میـوه : میوه زیتون و مواد شـیمیایی 

کیلـوگرم از هـر منطقـه کشـت و  10زیتون به میـزان 
دوز  صنعت مغـان (جعفرآبـاد، پـارس آبـاد) و اصـلان

آوري شد. کلیه مواد شـیمیایی مـورد اسـتفاده در  جمع
این پـروژه سـاخت کارخانـه مـرك آلمـان بـا درجـه 

  اي بودند.خلوص تجزیه
هـاي زیتـون حاصـل از روغـن: وهشمحل انجام پژ

هـاي مختلـف در آزمایشـگاه نـوین آذر لحاظ ویژگی
  تبریز مورد ارزیابی قرار گرفتند.

هاي زیتون بعد از نمونه: هاي زیتونسازي نمونه آماده
انتقال به آزمایشگاه از لحاظ تازگی وضایعات موجـود 
جداسازي و شسته شدند تا گرد و غبـار، دم، بـرگ و 

هـاي زیتـون  جدا شوند. در نهایـت نمونـهغیره کاملا
هـاي مـورد ابتـدا زیتـون آبکشی و تیماربندي شـدند.

هاي پلـی اتـیلن بسـته ارزیابی در این تحقیق در بسته
 ،بندي شدند. سـپس در طـی مـدت زمـان نگهـداري

  هاي زیتون با روش سرد استخراج شدروغن نمونه
: هـا و نحـوه تیماربنـدي   بنـدي زیتـون   مراحل بسته

ــهن ــاده ســازي اول مون ــس از آم ــون پ ــه، در هــاي زیت ی
، 20بندي شده و در دماهـاي  اتیلنی بسته هاي پلی بسته

روز نگهـداري  60مدت  گراد بهدرجه سانتی -18و  5
  شدند.

یتون جمـع : نمونه ز1تیمار  :تیمارهاي مورد آزمایش
آبـاد و نگهـداري شـده در آوري شده از منطقه پـارس

: نمونـه زیتـون 2تیمـار ، گـراددرجه سـانتی 20دماي 
و نگهـداري شـده آباد پارسآوري شده از منطقه  جمع

: نمونـه زیتـون 3تیمـار ، گراد سانتیدرجه  5 در دماي
و نگهـداري شـده آباد پارسآوري شده از منطقه  جمع

: نمونه زیتون 4تیمار ، گراد سانتیدرجه  -18در دماي  
منطقه اصلاندوز و نگهداري شـده  جمع آوري شده از

: نمونـه زیتـون 5تیمار ، گرادسانتیدرجه  20در دماي 
جمع آوري شده از منطقه اصلاندوز و نگهداري شـده 

: نمونـه زیتـون 6تیمار ، گرادسانتیدرجه  5در دماي  
جمع آوري شده از منطقه اصلاندوز و نگهداري شـده 

  ادگرسانتیدرجه  -18در دماي  
هـاي زیتـون در روغن نمونـه: زیتون استخراج روغن

با اسـتفاده از حـلال و  60و  45، 30، 15، 1روزهاي 
آزادمـرد شـده توصـیفروش  مشابه بـابه روش سرد 

طـور ه) استخراج گردید. ب2005و همکاران (دمیرچی 
هاي زیتون پس از خـرد شـدن بوسـیلۀ خلاصه، نمونه

 200و بـه آن آسیاب به بـالن تـه صـاف منتقـل شـد 
بـر دقیقـه  30مدت  هگزان اضافه گردید و بهلیتر  میلی

روي شیکر قرار گرفت. بعد از ایـن مرحلـه، مخلـوط 
بـه منظـور بوسیله قیـف بـوخنر صـاف شـد. سـپس 

فاز صاف شده حاوي حلال جداسازي حلال از روغن 
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 35(در دمـاي  تحـت خـلاء تبخیر کننـدهو روغن، به 
منظـور  یـد. همچنـین بـهد) منتقل گرگراد سانتیدرجه 

ــده،  ــه باقیمان ــه کنجال  150اســتخراج کامــل روغــن ب
دیگر حلال هگزان اضافه شد و مراحل قبـل لیتر  میلی

  . )9( عینا تکرار گردید
  هاآزمایش

پس از استخراج روغن با روش حـلال : برداري نمونه
هاي توضیح داده آنالیزهاي مختلف مطابق روش سرد،

نگهــداري  60و  45، 30، 15، 1هــاي شــده طــی روز
  انجام شد.

  
  هاي مورد ارزیابیویژگی

 میزان رطوبـت روغـن مطـابق روش : میزان رطوبت

AOCS 6( ) محاسبه شد1993( 09/925و به شماره(.  
استخراج روغن از دانه زیتون، : میزان استخراج روغن

بوسیله حلال سرد طبـق روش فـوق انجـام گرفـت و 
گرم نمونه  100ه از دست آمدسپس با توزین روغن به

  ).32(زیتون، درصد روغن استخراجی تعیین شد 
براي اندازه گیري ترکیبات فنولی کل : ترکیبات فنولی

از روش اســپکتروفتومتري و میــزان جــذب در طــول 
نانومتر استفاده شد. نتایج حاصل بر اسـاس  765موج 

نمونه گزارش  کیلوگرمگالیک در گرم اسیدمیلیمعادل 
دین صورت کـه بـراي اسـتخراج ترکیبـات ). ب7شد (

% متانول) استفاده شـد 80آب (-فنولی از حلال متانول
 80ساعت در  48گرم نمونه خرد شده به مدت  پنجو 

بـا درصد قـرار داده شـد. سـپس  80میلی لیتر متانول 
در نهایت با افـزودن متـانول و  ،فیلتر شد کاغذ صافی

رسانده شد.  رلیتمیلی 100به حجم نمونه  درصد به 80
لیتـري  میلـی 100 لیتر از نمونه به بالن ژوژه میلی یک

لیتر میلی پنجلیتر آب مقطر و میلی 70انتقال داده شد و 
) به آن اضافه شد و در دماي درصد 10معرف فولین (
میلی لیتـر  15دقیقه همزده شد. سپس  8اتاق به مدت 

) به آن اضافه شد و درصد 20محلول کربنات سدیم (
میلی لیتر رسانده شد و بـه مـدت 100با آب به حجم 

ساعت در دماي اتـاق در محـل تاریـک نگهـداري  دو
نانومتر  765شد. در نهایت جذب نمونه در طول موج 

قرائت شد و با استفاده از منحنی استاندارد غلظت فنل 
  موجود در نمونه محاسبه شد.

میـزان اکسیداسـیون : تیوباربیتوریـک اسـید   شاخص
زیتون در طی مدت زمـان نگهـداري بـا روش روغن 

 گرفـت ) مورد ارزیابی قـرار1970وایت و همکاران (
لیتـر از  میلـی 25لیتر از نمونه روغن با میلی 10. )34(

لیتـر آب  میلـی 20% و 20یوباربیتوریـک اسـید اسید ت
مقطر مخلوط شد. نمونه با استفاده از مخلوط کـن بـه 

ــ 30مــدت  ــم زده شــد و ســپس ب ــه ه ا دســتگاه ثانی
دقیقـه عمـل  20مـدت  به g 1000سانتریفیوژ در دور 

با کاغذ واتمن شماره  روماندسانتریفیوژ انجام گرفته و 
 2میلی لیتر از محلول صاف شـده بـا  2صاف شد.  1

مـولار در  02/0تیوباربیتوریـک اسـید -2میلی لیتر از 
 2شـد. بـراي تهیـه محلـول شـاهد یک لوله مخلوط 

 1میلی لیتر آب مقطـر+  1سید/آب (لیتر محلول ا میلی
لیتر شناسـاگر میلی 2ر تیوباربیتوریک اسید) با میلی لیت

ــ-2 ــت تیوباربیتوری ــد. در نهای ــوط ش ــید مخل ک اس
مـاري دقیقـه در بـن 20تهیه شده به مـدت  هاي نمونه

حرارت داده شدند و سپس زیر آب خنک شـده و بـا 
متر نـانو 532استفاده از اسپکتروفتومتر در طول مـوج 

  میزان جذب آنها قرائت شد.
  

  گیري اسیدهاي چرب اندازه
بـه منظـور : سازي متیل استر اسـیدهاي چـرب   آماده

گـرم میلی 10آماده سازي متیل استر اسیدهاي چرب، 
لیتر هگزان در لولـه آزمـایش حـل میلی 5/0روغن در 

 01/0هیدروکسـید سـدیم لیتـر میلی دوشده و سپس 
ن اضـافه گردیـد. لولـه مولار در متـانول خشـک بـه آ

درجه  60آزمایش حاوي محلول مذکور در حمام آب 
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 سـهدقیقه نگهداري شد. سپس  10مدت  به گراد سانتی
دقیقه دیگر نیز  10اضافه شده و   BF3لیتر معرف میلی

نگهـداري گردیـد.  گراد سانتیدرجه  60در حمام آب 
بعد از انجام واکنش لوله آزمایش تحـت جریـان آب، 

لیتر محلول نمک کلریـد سـدیم میلی دوه آن سرد و ب
لیتر هگزان اضافه شـد. پـس از ایـن میلی یک% و 20

مرحله مخلوط حاصله سانتریفوژ و لایه هگزان حاوي 
  ).29متیل استر اسیدهاي چرب جداسازي گردید (

آنالیز متیل استر اسیدهاي چرب بـا کرومـاتوگرافی   
ق روش آنالیز متیل استر اسیدهاي چرب مطـاب: گازي

) بــا اعمـال برخــی 2008آزادمـرد دمیرچــی و دوتـا (
بـه منظـور آنـالیز  ).8( تغییرات جزئی صورت گرفت

متیل استر اسیدهاي چرب، از دسـتگاه کرومـاتوگرافی 
 BPX 70مجهـز بـه سـتون مـویینی سـیلیکاییگـازي 

)SGE, Austin, USA 25/0متـر و قطـر  60) با طول 
متر استفاده شد. میکرو 25/0میکرومتر با ضخامت فیلم 

یی ستون به این صـورت بـود: شـش دقیقـه دمابرنامه 
 200، افـزایش بـه گراد سـانتیدرجه  80نگهداري در 

 در دقیقه گراد سانتیدرجه  15با نرخ  گراد سانتیدرجه 
دقیقه، افزایش به  10مدت ثابت ماندن در این دما بهو 

در  گراد سانتیدرجه  30با نرخ  گراد سانتیدرجه  220
   دقیقه در این دما نگهداشته شد.   5دقیقه که به مدت 

و دماي  گراد سانتیدرجه  210دماي دریچه تزریق 
و سرعت جریان گاز  گراد سانتیدرجه  240آشکارساز 

بود. روش تزریق لیتر در دقیقه میلی یکحامل (هلیم) 
  صورت گرفت. 1انشعاب به صورت GCبه 

 دسـتگاه: یه سـاز هانترلـب  عکسبرداري دیجیتالی شب
هـاي قبل از شروع کـار بـا صـفحه شبیه ساز هانترلب

هاي مورد مخصوص رنگی کالیبره شد و سپس عکس
نظر گرفته شد. با استفاده از این نرم افـزار مـی تـوان 

تبدیل کرد. براي افـزایش  Labرا به  RGBمولفه هاي 

                                                             
1. Split 

اطمینان آزمایش وکاهش خطا از چندین قسمت نمونه 
نتخاب انجام شده تا درنهایت میانگین همه نقاط عمل ا

  نشان دهنده نمونه حقیقی باشد.
  

 تحلیل آماري تجزیه و
تیمـار  6این پژوهش در قالب طرح فاکتوریـل بـا 

براي دو منطقه جمع آوري شـده زیتـون انجـام شـد. 
هـا در طـول زمـان از روش براي تجزیه و تحلیل داده

با اسـتفاده  2حد زمانهاي تکرار شده در واگیرياندازه
دوره زمانی مختلف  چهاردر  2×3از آزمایش فاکتوریل

 5در قالب طـرح کـاملا تصـادفی در سـطح احتمـال 
 2/9نسـخه  SASافـزار آمـاري  درصد و به کمک نـرم

هـاي مختلـف ها در زماناستفاده شد. مقایسه میانگین
با روش آزمون دانکن انجام شد.  براي رسم نمودارها 

  استفاده شد. اکسل زاراف از نرم
  

 نتایج و بحث
هـاي مربـوط نتایج مقایسه میانگین داده: میزان روغن

هاي مختلف در شـکل به میزان روغن حاصل از نمونه
نشان داده شده است. عوامـل مختلـف ماننـد زمـان  1

برداشت، دماي منطقه و نگهداري مناسب میوه پس از 
میـت برداشت در تعیین مقـدار روغـن وکیفیـت آن اه

هـاي به طوري کـه میـزان روغـن دانـه .بسزایی دارند
نتـایج  .)12شـود (روغنی با افـزایش دمـا بیشـتر مـی

آوري شـده از  زیتون جمـعهاي مقایسه میانگین نمونه
نشان داد که در طـول مـدت  مختلف اردبیل دو منطقه

زمان نگهداري زیتون میزان روغن آن در ماده خشـک 
. میـزان نداشـت) P<05/0داري (معنـیتفـاوت نمونه 

هاي مختلف زیتون در روز اول در حدود روغن نمونه
 47و در انتهـاي مـدت زمـان نگهـداري درصد  5/46

  بود.درصد 

                                                             
2. Repeated  measurement 
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  میزان روغن (درصد) زیتون حاصل از مناطق مختلف در طول مدت زمان نگهداري -1شکل 

Figure 1. The oil content (%) of olive from different regions during storage period   
: روغن 3)، تیمار گراد سانتیدرجه  5: روغن زیتون پارس آباد (دماي2)، تیمار گراد سانتیدرجه  20: روغن زیتون پارس آباد (دماي1تیمار 

: روغن زیتون اصلاندوز 5)، تیمار گراد سانتیدرجه  20: روغن زیتون اصلاندوز (دماي4)، تیمار گراد سانتیدرجه  - 18زیتون پارس آباد (دماي 
  )گراد سانتیدرجه  - 18: روغن زیتون اصلاندوز (دماي 6)، تیمار گراد سانتیدرجه  5(دماي 

Treatment 1: Olive oil from Parsabad (at 20 °C), Treatment 2: from Parsabad (at 5 °C), Treatment 3: from Parsabad (at -18 °C), 
Treatment 4: from Aslandouz (at 20 °C), Treatment 4: from Aslandouz (at 5 °C), Treatment 4: from Aslandouz (at -18 °C)  

  
بیشترین میزان افزایش درصـد روغـن مربـوط بـه 

ــون ــاي زیت ــده در دم ــداري ش ــاي نگه ــه  20ه درج
هـا این نمونـه 20بود که چون پس از روز  گراد سانتی

ها فقط تا روغن آن فاسد شدند، بنابراین تغییرات میزان
  .)1 شکلارائه شده است ( 20روز 

دهد که افزایش دماي نگهداري ها نشان میگزارش
هاي زیتـون باعث افزایش استخراج میزان روغن نمونه

) ذکر 2012و همکاران ( یوسفیشود. در این رابطه می
کردند که با افـزایش دمـا احتمـال تجزیـه سـاختاري 

علـت  هبـ نیزبیشتر شده و هاي زیتون هاي نمونهبافت
تبخیر رطوبت زیتون میزان روغن استخراجی افـزایش 

  ).35( کندپیدا می
هاي متنوعی در مورد تأثیر عوامل محیطـی گزارش

روي میــزان روغــن، خصوصــیات فیزیکوشــیمیایی و 
هاي مختلف وجود هاي روغنترکیب اسید چرب دانه

و  خالیـدتـوان بـه گـزارش دارد که در این زمینه مـی
 .در ارتباط با روغن کنجد اشاره کرد) 2008( همکاران

نتایج تحقیقات آنها نشان داد که میزان روغن، ترکیـب 
اسیدهاي چرب و خصوصیات فیزیکوشیمیایی روغن 

باشـند و ایـن حاصله از مناطق مختلف، متفـاوت مـی
صفات کم و بیش تحت تأثیر شرایط اقلیمـی، خـاك، 

). در 23گیـرد (نی قرار میبلوغ گیاه و واریته دانه روغ
کل، نتایج نشان داد که میـان میـزان روغـن دو منطقـه 
جمع آوري پارس آباد و اصلاندوز تفاوت معنی داري 

) 1993( ولمـن و روکـن بـوئروجود ندارد. همچنـین 
نشان دادند که میـزان عملکـرد بـذر، میـزان روغـن و 
ترکیب اسیدهاي چرب دانه روغنی کرامب در نـواحی 

کاشت متفاوت بوده و به ژنوتیپ، شرایط آب مختلف 
 و هوایی و برهمکنش اقلـیم و ژنوتیـپ بسـتگی دارد

)33.(  
تغییـرات : هـاي زیتـون   نمونـه  میزان ترکیبات فنولی

هاي مختلف زیتـون در میزان ترکیبات فنولی در نمونه
آورده شده است. همانطور که مشخص است  2شکل 

مختلف مارهاي ) میان تی>05/0Pداري (اختلاف معنی
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زیتـون در دماهـاي مختلـف و در طـول مـدت زمـان 
نگهداري وجود داشـت، ولـی میـان میـزان ترکیبـات 
فنولی زیتون حاصل از منـاطق مختلـف ایـن تفـاوت 

) نشـد. نتـایج P<05/0دار (چندان زیاد نبـود و معنـی
میانگین ترکیبات فنولی نشان داد که با افزایش  همقایس

میزان ترکیبات فنولی  ،وه زیتوندما و زمان نگهداري می
هـاي کاهش پیدا کرد که این نتایج بـا گـزارش زیتون

 . بطوري کـهرد) مطابقت دا2012یوسفی و همکاران (
این محققان نشـان داد کـه نگهـداري زیتـون در  نتابج

درجه  18در مقایسه با دماي  گراد سانتیدرجه  3دماي 
 شودمی باعث کاهش میزان ترکیبات فنولی گراد سانتی

ــه . )35( ــد ک ــزارش کردن ــان گ ــن محقق ــین ای همچن
میوه زیتون ) گراد سانتیدرجه  3(دماي نگهداري سرد 

هـاي آنزیمـی مسـئول تجزیـه باعث کـاهش فعالیـت
ترکیبات فنولی شده و میزان کاهش ایـن ترکیبـات در 

دهد. بنابراین، طول مدت زمان نگهداري را کاهش می
هـاي نگهـداري زیتـونکـه  نتایج این تحقیق نشان داد

داراي کمتـرین  گراد سـانتیدرجـه  -18شده در دماي 
  .کاهش میزان ترکیبات فنولی بود

) نشان 1991(پاپادوپولوس و دوسکو  يهاگزارش
تواند از دهد که وجود ترکیبات فنولی در روغن میمی

اکسیداسیون روغن جلوگیري کرده و زمان مانـدگاري 
ول مدت زمان نگهداري . در ط)27( آن را افزایش دهد

درجه  -18 (روغن زیتون پارس آباد در دماي 3تیمار 
میزان ترکیبـات  )p>05/0( ) داراي بیشترینگراد سانتی

 20(روغن زیتون اصلاندوز در دماي  4فنولی و تیمار 
) داراي کمترین میـزان آن بـود. ایـن گراد سانتیدرجه 

هـاي راکسـید نمونـهها با نتایج حاصل از میـزان پداده
(روغـن  3زیتون مطابقت داشت. بطـوري کـه تیمـار 
درجـه  -18زیتون پارس آباد نگهداري شده در دماي 

ــانتی ــرین گراد س ــدد ) P>05/0() داراي کمت ــزان ع می
بیشـتر زمـان مانـدگاري  دهنـده پراکسید بود که نشـان

  .روغن بود

  
  حاصل از مناطق مختلف در طول مدت زمان نگهداري.هاي زیتون  ) نمونهppmمیزان ترکیبات فنولی ( -2شکل 

Figure 2. Phenolic compounds (ppm) of olive from different regions during storage period   
روغن : 3)، تیمار گراد سانتیدرجه  5: روغن زیتون پارس آباد (دماي 2)، تیمار گراد سانتیدرجه  20: روغن زیتون پارس آباد (دماي1تیمار 

: روغن زیتون اصلاندوز 5)، تیمار گراد سانتیدرجه  20: روغن زیتون اصلاندوز (دماي4)، تیمار گراد سانتیدرجه  - 18زیتون پارس آباد (دماي 
  )گراد سانتیدرجه  - 18: روغن زیتون اصلاندوز (دماي 6)، تیمار گراد سانتیدرجه  5(دماي 

Treatment 1: Olive oil from Parsabad (at 20 °C), Treatment 2: from Parsabad (at 5 °C), Treatment 3: from Parsabad 
(at -18 °C), Treatment 4: from Aslandouz (at 20 °C), Treatment 4: from Aslandouz (at 5 °C), Treatment 4: from 

Aslandouz (at -18 °C)  
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 شـاخص: تیوباربیتوریک اسید روغن شاخص میزان
 از ناشــی فســاد ســنجش بــراي اســید یتوریــکتیوبارب

 براي کمکی روش یک عنوان به هاروغن اکسیداسیون
 به کسیداپر شاخص گیري اندازه جمله زا هاروش سایر

تجزیه محصولات اولیـه اکسیداسـیون  .آیدمی حساب
یعنی هیدروپراکسـیدها بـه محصـولات ثانویـه یعنـی 

آلدئیـد و يها منجر به افزایش مالون دآلدئیدها و کتون
تیوباربیتوریک اسـید در طـول مـدت  شاخصافزایش 

). نتـایج مقایسـه میـانگین 1شـود (زمان نگهداري می
تیوباربیتوریـک اسـید در  شـاخصهاي حاصل از داده

  ارائه شده است.  3شکل 

داري نتایج حـاکی از آن بـود کـه اخـتلاف معنـی
)05/0P< ـــان ـــک اســـید  شـــاخص) می تیوباربیتوری

ن زیتون در دماهاي مختلـف، در طـول تیمارهاي روغ
مدت زمان نگهداري و منـاطق مختلـف جمـع آوري 

هـاي روغـن زیتـون در وجود داشت. در تمامی نمونه
ابتداي مدت زمان نگهداري با توجه بـه اینکـه میـزان 

هاي روغن خیلی پائین بود و اینکه اکسیداسیون نمونه
فقط محصـولات اولیـه اکسیداسـیون وجـود داشـتند، 

تیوباربیتوریک اسید نزدیک بـه  شاخصنتیجه میزان در
 آلدئیـد) بـودصفر (کیلوگرم روغن/میلیگرم مـالون دي

  )3شکل (

  
  ) روغن زیتون حاصل از مناطق مختلف در طول مدت mg MD/kg oilشاخص تیوباربیتوریک اسید ( -3 شکل

  )Malone dialdehydeآلدهید (: مالون ديMDزمان نگهداري. 
Figure 3. Thiobarbituric acid index (mg MD/kg oil) of olive oil from different regions during storage period 

: روغن 3)، تیمار گراد سانتیدرجه  5: روغن زیتون پارس آباد (دماي2)، تیمار گراد سانتیدرجه  20: روغن زیتون پارس آباد (دماي1تیمار 
: روغن زیتون اصلاندوز 5)، تیمار گراد سانتیدرجه  20: روغن زیتون اصلاندوز (دماي4)، تیمار گراد انتیسدرجه  - 18زیتون پارس آباد (دماي 

  )گراد سانتیدرجه  - 18: روغن زیتون اصلاندوز (دماي 6)، تیمار گراد سانتیدرجه  5(دماي 
Treatment 1: Olive oil from Parsabad (at 20 °C), Treatment 2: from Parsabad (at 5 °C), Treatment 3: from Parsabad 

(at -18 °C), Treatment 4: from Aslandouz (at 20 °C), Treatment 4: from Aslandouz (at 5 °C), Treatment 4: from 
Aslandouz (at -18 °C)  

  
مشخص شد که تغییر در شـرایط آب و هـوایی و 

داري توانــد باعــث اخــتلاف معنــیخــاك منطقــه مــی
)05/0<P (هـاي روغـن در میزان اکسیداسـیون نمونـه

تیوباربیتوریک اسید شود. به طـوري  شاخصزیتون و 
که روغن زیتـون حاصـل از منطقـه اصـلاندوز داراي 

ــاخص ــالاتري  ش ــید ب ــک اس ) P>05/0(تیوباربیتوری

نسبت به منطقه پـارس آبـاد بـود. عـلاوه بـر شـرایط 
 اقلیمی، تغییر در میزان رطوبـت روغـن حاصـل از دو

 شـاخصتواند از عوامل موثر بـر میـزان منطقه نیز می
تیوباربیتوریک اسید باشد. بدین صـورت کـه افـزایش 

هـا و رطوبت باعث هیـدرولیز تـري آسـیل گلیسـرول
شود و چـون اسـیدهاي تولید اسیدهاي چرب آزاد می
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تـر هسـتند، چرب آزاد نسبت به اکسیداسیون حسـاس
د هیدروپراکسـید بنابراین اکسید شده و در نهایت تولی

 منجـر بـه کـهکننـد  مـیو ترکیبات آلدئیدي و کتونی 
  ).1شود (تیوباربیتوریک اسید می شاخصافزایش 

ها نشان داد که که افـزایش نتایج حاصل از بررسی
تیوباربیتوریـک  شاخص )P>05/0( دما باعث افزایش

ــابق شــکل  ــید شــد. مط ــترین  3اس  شــاخصبیش
غـن اسـتخراجی از تیوباربیتوریک اسید مربوط بـه رو

(در  گراد سانتیدرجه  20زیتون نگهداري شده در دماي 
و  3نگهداري) و کمترین آن مربوط به تیمـار  20روز 

بـود.  گراد سـانتیدرجـه  -18نگهداري شده در دماي 
همچنین در انتهاي مدت زمان نگهداري بیشترین میزان 

 5 تیوباربیتوریک اسید مربوط به نمونه تیمـار شاخص
 5زیتون اصلاندوز نگهـداري شـده در دمـاي  (روغن

آلدئید در میلیگرم مالون دي( 27/0) با گراد سانتیدرجه 
کیلوگرم روغن) بود. نتـایج ایـن تحقیـق بـا گـزارش 

ــاران ( ــدزاده و همک ــزایش 1388محم ــورد اف ) در م
تیوباربیتوریک اسید طی مدت زمان نگهداري  شاخص

. با توجه )3( هاي روغن خوراکی مطابقت داشتنمونه
(روغن زیتون پـارس آبـاد نگهـداري  3به اینکه تیمار 

) داراي میـزان گراد سـانتیدرجـه  -18شده در دمـاي 
بیشتري نسبت به سایر تیمارهاي روغن  ترکیبات فنولی

ــت  ــات داراي فعالی ــن ترکیب ــون ای ــود و چ ــون ب زیت
رفت که داراي اکسیدانی هستند، بنابراین انتظار می آنتی

تیوباربیتوریــک اســید  شــاخصد و پراکســی شــاخص
اي به وضوح مورد تایید تري باشد که چنین نتیجه پائین

  قرارگرفت.

  

  
  روغن زیتون حاصل از مناطق مختلف در طول مدت زمان نگهداري.L شاخص  -4شکل 

Figure 4. L index of olive oil from different regions during storage period   
: روغن 3)، تیمار گراد سانتیدرجه  5: روغن زیتون پارس آباد (دماي 2)، تیمار گراد سانتیدرجه  20: روغن زیتون پارس آباد (دماي1تیمار 

: روغن زیتون اصلاندوز 5)، تیمار گراد سانتیدرجه  20: روغن زیتون اصلاندوز (دماي4)، تیمار گراد سانتیدرجه  - 18زیتون پارس آباد (دماي 
  )گراد سانتیدرجه  - 18: روغن زیتون اصلاندوز (دماي 6)، تیمار گراد سانتیدرجه  5ماي (د

Treatment 1: Olive oil from Parsabad (at 20 °C), Treatment 2: from Parsabad (at 5 °C), Treatment 3: from Parsabad 
(at -18 °C), Treatment 4: from Aslandouz (at 20 °C), Treatment 4: from Aslandouz (at 5 °C), Treatment 4: from 

Aslandouz (at -18 °C)  
  

شناسـایی اسـیدهاي چـرب : ترکیب اسیدهاي چرب
هایی است که گلیسریدها از شاخصدهنده تريتشکیل

تواند در بررسـی کیفیـت، پایـداري، خصوصـیات می

). 25اي روغـن مطـرح باشـد (فیزیکی و ارزش تغذیه
ي چرب روغن زیتون حاصل از مناطق ترکیب اسیدها
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  نشان داده شده است. 1نگهداري در جدول  15مختلف جمع آوري و شرایط دمایی متفـاوت در روز  
  

  نگهداري  15ترکیب درصد اسیدهاي چرب در روغن زیتون حاصل از مناطق و شرایط مختلف در روز  -1جدول
Table 1. Fatty acids profile (%) in olive oil from different regions and conditions at  15th day of storage 

    )Fatty acids %(اسیدهاي چرب (%) 
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  1تیمار 
)Treatment1( 

16.91 b 2.44 a  2.64 b  57.81 b  18.33 b  0.72 a  0.18 a  0.97  79.30 a  

  2تیمار 
)Treatment2( 

16.87 b 2.43 a 2.53 c 58.24 a 18.53 b 0.78 a 0.17 a 0.45 79.98 a 

  3تیمار 
)Treatment3( 

16.88 b 2.45 a 2.51 c 58.21 a 18.87 a 0.82 a 0.18 a 0.08 80.35 a 

  4تیمار 
)Treatment4( 

17.94 a 2.38 a 2.81 a 57.52 b 17.99 c 0.70 a 0.18 a 0.48 78.59 b 

  5تیمار 
)Treatment5( 

17.94 a 2.42 a 2.70 b 57.39 b 18.12 bc 0.75 a 0.19 a 0.51 78.68 b 

  6تیمار 
)Treatment6( 

17.92 a 2.41 a 2.69 b 57.38 b 18.26 b 0.76 a 0.19 a 0.39 78.81 b 

SEM 0.05 0.008 0.01 0.09 0.04 0.002 0.002 0.003 0.20 
SEM: Standard Error Mean 
UFA: Unsaturated Fatty Acid 

  
نـی روي هاي مختلف و واریته دانه روغتأثیر اقلیم

آسـیل میزان روغن، ترکیب اسیدچرب و ترکیب تـري
 هاي مربوطه و مواد مؤثره آنها متفاوت است گلیسرول

از ســوي دیگــر شــرایط نگهــداري و فــرآوري ). 23(
توانــد روي خصوصــیات  هــاي روغنــی نیــز مــی دانــه

 فیزیکوشیمیایی وکیفیت روغـن حاصـله مـؤثر باشـد
قلـیم و شـرایط نتایج این تحقیق نشان داد کـه ا ).26(

) >05/0P( دارينگهداري میـوه زیتـون اثـرات معنـی
ــک،  ــک، لینولئی ــرب اولئی ــیدهاي چ ــب اس روي ترکی

  .ردتیک و استئاریک روغن زیتون دایپالم
 ،بر اساس نتایج حاصـل از کرومـاتوگرافی گـازي
 هفت اسید چرب عمده در روغن زیتون مشاهده شـد

ید غالب اس) درصد 24/58 تا 38/57( که اسید اولئیک
از آن اســیدهاي چــرب لینولئیــک اســید  پــس و بــود

تـا  87/16تیک اسید (یدرصد)، پالم 87/18تا  99/17(

ــید ( 94/17 ــتئاریک اس ــد)، اس ــا  51/2درص  81/2ت
درصـد)  45/2تـا  38/2درصد) و پالمیتولئیک اسـید (

قرار داشتند. همچنین مشخص شد که دو اسید چـرب 
غن زیتون ئی در رولینولنیک و آراشیدیک به مقدار جز

مشخص شد که بیشترین  1. مطابق جدول وجود دارند
 2میزان اسـید چـرب اولئیـک مربـوط بـه تیمارهـاي 
 5(روغن زیتون پارس آباد نگهـداري شـده در دمـاي 

(روغــن زیتــون پــارس آبــاد  3) و گراد ســانتیدرجــه 
) و گراد سـانتیدرجـه  -18نگهداري شـده در دمـاي 

بـود. نتـایج  3بـه تیمـار  اسید چرب لینولئیک مربوط
تحقیقات نشان داده است که میزان اسیدهاي اولئیک و 
لینولئیک روغن کلزا در شرایط مختلف آب و هـوایی 
متفاوت بوده و میزان آن در مناطق سرد بیشتر از گـرم 

) که با نتایج این تحقیق مطابقت داشـت، 13باشد (می
تر پائین به طوري که منطقه پارس آباد با میانگین دماي
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نسبت به اصلاندوز داراي بیشـترین میـزان اسـیدهاي 
ــود (جــدول  ــک ب ــک و لینولئی ــایر  .)1اولئی ــایج س نت

تحقیقات نشان داد که در بین عوامل اقلیمی مـؤثر بـر 
ترکیب اسیدچرب روغن آفتـابگردان مهمتـرین عامـل 

تواند بر مقدار اسید اولئیک و اسید باشد که میدما می
به طـوري کـه بـا کـاهش دمـا و . اشدلینولئیک مؤثر ب

افزایش عرض جعرافیایی میزان اسید لینولئیک افزایش 
هاي متنوعی در مورد تأثیر عوامل گزارش ).2( یابدمی

اقلیمی روي میزان روغن، خصوصیات فیزیکوشیمیایی 
هـاي مختلـف هـاي روغـنو ترکیب اسیدچرب دانـه

الید و توان به گزارش خوجود داردکه در این زمینه می
 در ارتباط با روغن کنجد اشاره کرد) 2008( همکاران

که میـزان روغـن،  نتایج تحقیقات آنها نشان داد. )23(
ترکیب اسیدهاي چرب و خصوصیات فیزیکوشیمیایی 

باشـند و روغن حاصله از مناطق مختلف، متفاوت می
این صفات کم و بیش تحـت تـأثیر شـرایط اقلیمـی، 

 .گیـرددانـه روغنـی قرارمـی خاك، بلوغ گیاه و واریته
) نشـان دادندکـه 1993همچنین ولمن و روکن بـوئر (

میزان عملکرد بذر، میزان روغن و ترکیـب اسـیدهاي 
چرب دانه روغنی کرامب در نواحی مختلف کاشـت، 
متفاوت بـوده و بـه ژنوتیـپ، شـرایط آب وهـوایی و 

سـایر . )33( برهمکنش اقلیم و ژنوتیـپ بسـتگی دارد
به متفاوت بودن محتواي روغن و ترکیب نتایج مربوط 

هاي هاي مختلف بر روي دانهاسیدهاي چرب در اقلیم
(خار  ماریتیغالگیاه  ) و11گلرنگ ( )،10روغنی کدو (

 .) نشان داده شده است14(مریم) 

نتایج مقایسه میانگین اسیدهاي چرب نشان داد که 
با افـزایش دمـاي نگهـداري میـزان اسـیدهاي چـرب 

احتمالا به دلیل اکسیداسیون آنها کاهش پیدا غیراشباع 
که این تغییر در اسید چرب لینولئیـک بـه  )1( کندمی

باشد. بـالاترین میـزان ) می>05/0Pدار (صورت معنی
(روغـن زیتـون  3اسیدهاي چرب غیراشباع در تیمـار 

ــاي  ــداري شــده در دم ــاد نگه ــارس آب ــه  -18پ درج

د کـه دلیـل آن آباد مشاهده ش) منطقه پارسگراد سانتی
تواند مربوط به تفاوت اقلیم منطقه و شرایط دمایی می

انجماد نگهداري میوه زیتون باشد. در نهایت باید ذکر 
تواند از دو کرد که خصوصیات کیفی روغن زیتون می

-منظر حائز اهمیت باشد، اول از دیدگاه کیفیت تغذیه

در ارتبـاط بـا . اي و دوم از دیدگاه کیفیت مانـدگاري
هاي اي امروزه ثابت شده است که روغنیفیت تغذیهک

هاي چرب با یک یا چند باند غیراشـباعی حاوي اسید
(اسیدهاي چرب اولئیک و لینولئیـک) عـلاوه براینکـه 

-دهند، بلکه مـیمیزان کلسترول خون را افزایش نمی

از دیدگاه کیفیـت . توانند در کاهش آن نیز مؤثر باشند
ــدگاري روغــن ــا ممان ــت، درصــدهــاي ب ــزان رطوب  ی

اسـیدي) و  شـاخصکلروفیل، اسیدهاي چـرب آزاد (
اندیس پراکسید پائین داراي بیشترین کیفیت ماندگاري 

  .باشندمی
هـاي کیفـی شـاخصرنـگ از : تغییرات رنگ روغن

هـاي خــوراکی اسـت کــه در بررسـی کیفیــت روغـن
ماندگاري و تشخیص تلقب روغن مورد استفاده قـرار 

-و کاروتنوئیدها مهمتـرین رنگدانـهگیرد. کلروفیل می

کاروتنوئیـدها باشـند.  هاي موجود در روغن زیتون می
داراي اثرات سلامتی بخش مانند جلوگیري از سرطان، 

اکسیدانی و ضدالتهابی و افـزایش قـدرت فعالیت آنتی
هـاي کاروتنوئیـدها رنگدانـهسیستم ایمنی بدن است. 

اهـان، محلول در چربی هستند که بطـور عمـده در گی
 شـوند.هاي فتوسنتز کننده یافت مـیها، باکتريجلبک

مـواد غـذایی نقـش مهمترین نقـش کاروتنوئیـدها در 
اکسـیدانی و ویتـامینی هسـت کـه بـه  اي، آنتیرنگدانه

ها از این ترکیبات به عنوان ترکیبـات سبب این ویژگی
  ).1شوند (اي و ضدسرطانی یاد میتغذیه

با استفاده از سیستم در بررسی کیفیت مواد غذایی 
 Lگیرد. پارامتر سه پارامتر مد نظر قرار می Labرنگی 

+ براي 100را نشان داده و مقدار آن از روشنایی نمونه 
باشد. پارامتر براي نمونه کدر می -100نمونه سفید تا 
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a ) و -100+) تــا ســبز (100شــدت رنــگ از قرمــز (
) -100+) تا آبـی (100شدت رنگ از زرد ( bپارامتر 

  ).31و 17،30دهد (را نشان می
هاي روغن در این تحقیق براي ارزیابی رنگ نمونه

زیتون از دستگاه شبیه ساز هانترلب استفاده شد. نتایج 
هـاي حاصـل از عکسـبرداري مقایسه میانگین پـارامتر

و  5 ،4هـاي در شکل Labبه  RGBدیجیتالی و تبدیل 
منـاطق آورده شده است. همانطور که مشخص شد  6

جمع آوري مختلف (پارس آباد و اصلاندوز)، دماهاي 
) و زمـان گراد سـانتیدرجـه  -18و  5، 20نگهداري (
) روي >05/0Pداري (روز) اثرات معنی 60نگهداري (

پارامترهاي رنگ سنجی داشتند. نتایج نشان داد که بـا 
هـاي نمونـه L شـاخصافزایش دما و زمان نگهداري 

بدین صورت منجر بـه ، ا کردزیتون افزایش پیدروغن 
دلیـل  میزان روشنایی روغـن زیتـون شـد کـه افزایش

تواند مربوط بـه تجزیـه کاروتنوئیـدها احتمالی آن می
طی اکسیداسیون در طول مدت زمان نگهداري روغـن 

بـا توجـه بـه  گراد سانتیدرجه  -18باشد. در دماهاي 
هـاي شـیمیایی و آنزیمـی تقریبـا اینکه اکثـر فعالیـت

شود، بنابراین تغییـر خیلـی محسوسـی در ف میمتوق
روغن  L شاخصمشاهده نشد. میان  L شاخصمیزان 

هاي منطقه پـارس آبـاد و اصـلاندوز حاصل از زیتون
توان گفـت کـه داري مشاهده نشد و میاختلاف معنی

روغن زیتون حاصل از دو منطقه داراي رنگ یکسـانی 
  بودند.
  

  
  صل از مناطق مختلف در طول مدت زمان نگهداري.روغن  زیتون حاa شاخص  -5شکل 

Figure 5. a index of olive oil from different regions during storage period  
: روغن 3)، تیمار گراد سانتیدرجه  5: روغن زیتون پارس آباد (دماي 2)، تیمار گراد سانتیدرجه  20: روغن زیتون پارس آباد (دماي1تیمار 

: روغن زیتون اصلاندوز 5)، تیمار گراد سانتیدرجه  20: روغن زیتون اصلاندوز (دماي4)، تیمار گراد سانتیدرجه  - 18آباد (دماي  زیتون پارس
  )گراد سانتیدرجه  - 18: روغن زیتون اصلاندوز (دماي 6)، تیمار گراد سانتیدرجه  5(دماي 

Treatment 1: Olive oil from Parsabad (at 20 °C), Treatment 2: from Parsabad (at 5 °C), Treatment 3: from Parsabad 
(at -18 °C), Treatment 4: from Aslandouz (at 20 °C), Treatment 4: from Aslandouz (at 5 °C), Treatment 4: from 

Aslandouz (at -18 °C) 
  

دسـتگاه  aهمانطور کـه قـبلا ذکـر شـد شـاخص 
هـاي سبزي روغن هاي قرمزي وهانترلب شدت رنگ
دهد. مطابق نتایج حاصل شاخص خوراکی را نشان می

a هاي روغن زیتون با افـزایش دمـا و در تمامی نمونه

توان ذکر زمان نگهداري افزایش پیدا کرد. بنابراین، می
هـاي زیتـون کرد که از شدت رنگ سبز روشن روغن

نیـز   Lشود. همانطور که در مورد شـاخص کاسته می
علت تجزیه رنگدانه کاروتنوئیدي در طول  ذکر شد به
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تواند افزایش نیز  می a مدت زمان نگهداري شاخص 
پیدا کند. همچنین نتایج حاکی از این بود کـه تفـاوت 

توانـد در انتهـاي مـدت در منطقه برداشت زیتون مـی
ـــداري  ـــان نگه ـــان  aروز روي شـــاخص  60زم می

) >05/0Pداري (هـاي مختلـف اخـتلاف معنـی روغن
 aجاد کنـد. بـدین صـورت کـه بیشـترین شـاخص ای

(روغن زیتون اصـلاندوز نگهـداري  5مربوط به تیمار 
) بــود و 17/8) (گراد ســانتیدرجــه  5شــده در دمــاي 

(روغن زیتون پارس آباد  3کمترین آن مربوط به تیمار 
ــاي  ــده در دم ــداري ش ــه  -18نگه ــانتیدرج ) گراد س

  ) بود.07/8(
بی را نشـان هاي زردي و آشدت رنگ bشاخص 

طوري که کاهش آن به معنی کـاهش رنـگ  دهد. بهمی
باشـد. نتـایج نشـان داد کـه بـا زردي نمونه روغن می

کـاهش پیـدا  bافزایش دما و زمان نگهداري شاخص 
و  گراد سـانتیدرجه  20صورت که دماي  کند. بدینمی

هاي روغن زیتون داراي کمترین روز از نمونه 60زمان 
ودند. ولی بـا توجـه بـه اینکـه در میزان این شاخص ب

ــاي  ــداري دم ــان نگه ــدت رم ــاي م ــه  20انته درج
روز  60وجود نداشـت، بنـابراین در زمـان  گراد سانتی
(روغن زیتون اصـلاندوز نگهـداري شـده در  5تیمار 

ــاي  ــه  5دم ــانتیدرج ــزان گراد س ــرین می ) داراي کمت
بـود. دلیـل احتمـالی کـاهش رنـگ زردي  bشاخص 

یتــون مربــوط بــه اکسیداســیون هــاي روغــن زنمونــه
کاروتئنوئیدها در اثر دماي بالا و در طول مـدت زمـان 

  ).17و 1باشد (نگهداري می
هـاي اسـتخراجی از منـاطق مختلـف میان روغـن

مشاهده شـد.  b شاخصداري در میزان اختلاف معنی
هـاي منطقـه اصـلاندوز بدین صورت که روغن زیتون

ت بـه روغـن تـري نسـبپـائین b شاخصداراي میزان 
استخراجی از پارس آباد بودنـد. در نهایـت در مـورد 

تـوان نتیجـه گیـري هاي زیتون حاصل میرنگ روغن
کرد که با افزایش زمان و دمـاي نگهـداري از شـدت 
سبزي و زردي کاسته شده کـه تمـامی ایـن تغییـرات 

هـاي کیفـی روغـن حاصـل منجر به کـاهش ویژگـی
  شود. می

  
  تون حاصل از مناطق مختلف در طول مدت زمان نگهداري.روغن زیb شاخص  -6شکل 

Figure 6. b index of olive oil from different regions during storage period   
: روغن 3گراد)، تیمار  درجه سانتی 5: روغن زیتون پارس آباد (دماي 2گراد)، تیمار  درجه سانتی 20: روغن زیتون پارس آباد (دماي1تیمار 

: روغن زیتون اصلاندوز 5گراد)، تیمار  درجه سانتی 20: روغن زیتون اصلاندوز (دماي4گراد)، تیمار  درجه سانتی - 18ن پارس آباد (دماي زیتو
  گراد) درجه سانتی - 18: روغن زیتون اصلاندوز (دماي 6گراد)، تیمار  درجه سانتی 5(دماي 

Treatment 1: Olive oil from Parsabad (at 20 °C), Treatment 2: from Parsabad (at 5 °C), Treatment 3: from Parsabad 
(at -18 °C), Treatment 4: from Aslandouz (at 20 °C), Treatment 4: from Aslandouz (at 5 °C), Treatment 4: from 

Aslandouz (at -18 °C)  
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  گیري نتیجه
هـاي پلـی اتـیلن ها در بستهدر این تحقیق، زیتون

درجـه  -18 و 5 ،20يدماهـا درته بنـدي شـدند و بس
د و بـراي شـدني نگهدار روز 60 مدت بهسانتی گراد 

بررسی تاثیر شرایط مختلف نگهداري میوه زیتون رقم 
زرد روغنی برداشت شـده از منـاطق مختلـف اسـتان 

دوز) روي تغییرات میـزان اردبیل (پارس آباد و اصلان
تیوباربیتوریـک  ، انـدیسزیتون فنولیروغن، ترکیبات 

اسید، پروفیل اسیدهاي چرب و رنگ روغن زیتون در 
. نتـایج نشـان شـدندشرایط مختلف نگهداري استفاده 

داد که منطقه برداشت و شرایط نگهداري مختلف میوه 
هـاي ) روي ویژگـیP>05/0داري (زیتون تاثیر معنـی

هـاي مختلف داشـت. نتـایج مقایسـه میـانگین نمونـه
نشان داد که افزایش دما و مدت  مختلف روغن زیتون

زمان نگهداري باعث افزایش میزان روغن استخراجی، 
شـد،   aو  L شـاخصتیوباربیتوریک اسید و  شاخص

کـاهش  b شاخصو زیتون ولی میزان ترکیبات فنولی 
پیدا کـرد. براسـاس نتـایج حاصـل از کرومـاتوگرافی 
گازي بیشترین مقدار اسـید چـرب مربـوط بـه اسـید 

بود و بعـد از ) درصد 24/58تا 38/57( یکچرب اولئ
 87/18تـا  99/17آن اسیدهاي چرب لینولئیک اسـید (

درصـد)،  94/17تـا  87/16تیک اسـید (یدرصد)، پالم
درصد) و پالمیتولئیـک  81/2تا  51/2استئاریک اسید (

 ،درصـد) قـرار داشـتند. در کـل 45/2تا  38/2اسید (
هاي منطقه  تیمار مربوط به روغن استخراجی از زیتون

پارس آباد در مقایسه با منطقه اصلاندوز که در دمـاي 
نگهـداري شـده بودنـد، داراي  گراد سانتیدرجه  -18

 L شاخص، اسید تیوباربیتوریک شاخصمیزان روغن، 
 b شـاخصو زیتـون تر و ترکیبـات فنـولی پائین aو 
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Abstract 
Background and objectives: The results have shown that storage of olives at temperatures of 5-
6°C for two months keep olives properly. Storage of olive  in this temperature conditions 
decrease resistance to oxidation and fruit hardness and increase acidity, carbonyl compounds, 
bitter and hot taste in oil. The aim of this study was to evaluate the effect of different storage 
conditions of olive (yellow variety) harvested from different regions of the Ardabil province 
(Parsabad and Aslandouz) on the changes of phenolic compounds content in the olives, 
thiobarbituric acid index, fatty acids profile and color of olive oil in the different conditions of 
olive storage. 
 
Materials and methods: In this study, olives were packed in polyethylene bags and stored at 
temperatures of 20°C, 5°C and -18°C for 60 days. Then, olive oil was extracted with cold 
method during the storage time and finally olive oil was evaluated in terms of various properties 
by standard methods. Phenolic compounds in the olives and thiobarbituric acid index were 
detected by spectrophotometer and fatty acids profile and oil color were determined by gas 
chromatography and digital photography Hunter lab simulator, respectively. This study 
statistically was carried in factorial design at three different levels of temperature for olives 
harvested from two different regions and also repeated measurements times in different time 
periods were analyzed in a completely randomized design. 
 
Results: The results showed that the harvest region and different storage conditions of olive had 
a significant effect (P<0.05) on various characteristics. The results of mean comparison in 
different samples of olive oil showed that increasing of temperature and storage time were lead 
to increase of extracted oil content, thiobarbituric acid  index and L and a indexes of olive oil, 
but the phenolic compounds content in the olives and b index of olive oil was reduced. Based on 
the results of gas chromatography seven major fatty acids were observed in olive oil that the 
highest content was related to oleic acid (%57.38 to %58.24), followed by linoleic acid (%17.99 
to %18.87), palmitic acid (%16.87 to %17.94), stearic acid (%2.51 to %2.81) and palmitoleic 
acid (%2.38 to %2.45). 
 
Conclusion: In general, the olives  related to Parsabad region which were stored at temperature 
-18°C, had lower oil content, thiobarbituric acid index and L and a indexes of olive oil and had 
higher phenolic compounds content  in the olives  and b index than the other olives (P<0.05). 
Therefore, in the present study the mentioned treatment in which it also had a better shelf life 
was the best treatment. 
 
Keywords: Olive oil, Phenolic compounds, Fatty acids profile, Storage conditions, oil color  
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