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ABSTRACT 

In this study, the best time to harvest olive oil of Roughani variety in Golestan province was determined by 

examining the physicochemical properties in the months of October, November and December. The highest 

fruit-to-core ratio and the amount of oleic acid (62.60%) were obtained in the third harvest period. After that, 

palmitic acid (18.66%), linoleic acid (16.33%) and stearic acid (3%), respectively, accounted for the largest 

amount of fatty acids. The ratio of oleic acid to linoleic acid, the amount of acidity, and the amount of total 

phenol increased during fruit ripening. The highest sterol compound was beta-sitosterol (from 83.22 to 

90.02%), which, along with peroxide ((2.05 to 7.05 (meqO2/kg oil)), declined over three harvesting periods. 

Due to increasing the ratio of oleic acid to linoleic acid and also the high ratio of cholesterol to stigmasterol, 

the best time to harvest olives for Roughani variety of Golestan province was determined in the third period of 

harvest (December). 
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رقم روغنی کشت داده شده بکر فراروغن زيتون های فيزيکی و شيميايی وه زيتون و ويژگیتغييرات فيزيکی مي

  طی دوره رسيدگیدر استان گلستان 

 *2، لادن رشيدی1، مسعود هماپور 2، انوشه رحمانی 1گوزلوا جعفر قر

 ، کرج، ایرانواحد صفادشت -دانشگاه آزاد اسلامی، گروه علوم و صنایع غذایی .1

 ، ایرانپژوهشکده صنایع غذایی و فراورده های کشاورزی، پژوهشگاه استاندارد، کرجگروه پژوهشی مواد غذایی ، . 2

 (10/6/1399تاریخ تصویب:  -24/5/1399تاریخ بازنگری:  -21/3/1399)تاریخ دریافت:  

 چکيده

 شیمیاییی وهای فیزیکرسی ویژگیبهترین زمان برداشت میوه زیتون رقم روغنی استان گلستان، با بر ،در این پژوهش

اولئیک نسبت میوه به هسته و میزان اسید مهر، آبان و آذر تعیین شد. بیشترین های روغن استحصال شده از آن در ماه

 اسید لینولئیک ،(درصد 66/18) پالمیتیک ، اسیدپس از آن، به ترتیب در دوره سوم برداشت به دست آمد.(، درصد 60/62)

اسید ک به ئیاول اسید . نسبتداشتند را چرب اسیدهای میزان بیشترین( درصد 3) اسید استئاریک و( درصد 33/16)

 استرولی ترکیب بیشتریناسیدیته و مقدار فنول کل طی دوان رسیدگی روند افزایشی داشت.  ، میزانلینولئیک

 طی ((kg oil/2meqO) 05/7 الی 05/2 از)  پراکسید عدد همراه به که بود( درصد 08/90 الی 22/83از ) بتاسیتواسترول

و نیز بالابودن نسبت لینولئیک اسید یک به ئاولاسید افزایش نسبت با توجه به روند نزولی داشت.  دوره برداشت سه

تعیین دوره سوم برداشت )آذر(  ،گلستاناستان  رقم روغنی بهترین زمان برداشت زیتون، کمپسترول به استیگمااسترول

 .شد

 : دوره رسیدگی، روغن زیتون بکر، زیتون ، زمان برداشتکليدی هایواژه

 

 مقدمه
درختی همیشه سبز و نیمه ، Olea europaeaعلمی  نام با، زیتون 

ناطق ـبوده و بومی م Oleaceaeگرمسیری کوچک از خانواده 

ه ـقـردم این منطـذایی مـم غـای است که در رژیرانهـمدیت

 ,.Naz et al) اص داده استـود اختصـه خـای را بژهـاه ویـجایگ

میوه زیتون از دو بخش برون بر و درون بر تشکیل شده  .(2005

و هسته  ،وزن میوهدرصد  65 - 83بین  ،پوست و گوشت میوه که

 Morelló)شود کل وزن میوه را شامل می درصد 30تا  13حدود 

et al., 2003) رقم زیتونبستگی به زیتون . بازده و کیفیت روغن ،

گلیسریدی، شرایط مختلف میوه و ترکیبات غیرهای نسبت قسمت

 رشد و رطوبت خاک در طول مدت تشکیل میوه دارد.

امروزه با پیشرفت علم و مشخص شدن خواص غذایی و  

زیتون و روغن آن، گرایش به مصرف آن افزایش میوه درمانی 

درصد  76-85چشمگیری داشته است، چرا که روغن زیتون دارای 

 یدهایاس . همچنین این روغن حاوی است اسیدچرب اشباع نشده

درصد( و  80یال 65 نیب ًبای)تقر کیاولئاسید چرب اشباع نشده 

 خاص است یوفنلیب باتیترک ودرصد( 12تا  7) کینولئیلاسید 

(Fernandez-Orozco et al., 2011) مصرف روغن زیتون اثرات .

های همچنین دارای ویژگی، خون دارد LDLمهمی در کاهش 

                                                                                                                                                                                                 
 l.rashidi@standard.ac.ir نویسنده مسئول:  *

 Ingleseباشد )اکسیدانی بسیار مطلوبی میو خواص آنتیحسی 

et al., 2011).  

قرار زیتون روغن در قسمت گوشتی میوه  ین مقداربیشتر 

دهد. روغن درصد وزن میوه را تشکیل می 40-60حدود  دارد که

اسید موجود در هسته چوبی به دلیل دارا بودن مقدار زیاد 

ز روغن قسمت گوشتی زیتون لینولئیک به مراتب غیراشباع تر ا

است  1به  50است. نسبت روغن میوه به روغن هسته در حدود 

(Aguilera et al., 2005). 

مهمترین ترکیبات روغن زیتون عبارتند از ترکیبات  

صابونی،  قابلگلیسریدی، فسفولیپیدها، ترکیبات غیرتری

ترپن، های دیهای چرب و الکلها، الکلها، توکوفرولهیدروکربن

استرول ها و ترکیبات فنولی. روغن زیتون اساساً از اسیدهای چرب 

به طوری که محتوای اسید چرب  است تک غیر اشباع تشکیل شده

درصد  72درصد اسیدهای چرب اشباع،  14 آن به صورت

درصد اسیدهای چرب چند  14اسیدهای چرب تک غیر اشباع و 

 (. Velaco & Dobarganes, 2002باشد )غیر اشباع می

 ریبکر تاث تونیروغن ز یهایژگیکه بر و یمتعدد عوامل 

محل کشت  یمیاقل یهایژگیو تون،یشامل: رقم ز گذارند،یم

و اثر آفات و  تون،یز یدگیدرجه رس ،یباغبان تیریمد تون،یز
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که منجر شده تا در طول دوره  باشند،یم تونیز وهیم یحشرات رو

 فاصلهشود.  رییآن دچار تغ ییایمیش بیترک ،تونیز ی میوهدگیرس

 درها آن روغن استخراج و های زیتونمیوه برداشت بین زمانی

از پارامترهای مهم در تعیین کیفیت روغن  کشیروغن کارخانجات

رود که در فصل زیتون استحصال شده است، زیرا احتمال می

 و شده ذخیره هاهفته فرآیند از قبل زیتون هایهمیوکشی، روغن

 شیمیایی -آنزیمی تغییرات ایجاد سبب ،یدارنگه نامناسب شرایط

 فعالیت و رشد. شودمی هامیکروارگانیسم فعالیت و

 هامیوه این از شده استخراج روغن شودمی سبب هامیکروارگانیسم

 ماندگی طعم وبوده  کم ماندگاری بالا، اسیدیتهدارای مقدار عدد 

 .(Tena et al., 2007) باشد داشته زده کپک و

نیز ترکیبات فنولی موجود در روغن زیتون از سوی دیگر، 

تحت تاثیر نوع رقم، شرایط کاشت )منطقه تولید، نوع کاشت، آب 

قرار وهوا(، درجه رسیدگی در هنگام برداشت و فرآیند استخراج 

ترکیبات فنولی روغن زیتون بکر،  .(Boskou, 2006)گیرند می

ها، فلاوونوئیدها، سکوئیرویدها فنیل الکل عبارتند از: فنیل اسیدها،

ها با اکسیدانی فنول. فعالیت آنتی(Bester et al., 2008) و لیگنان

ترکیبات فرار در همچنین یابد. ها افزایش میحضور توکوفرول

روغن زیتون بکر عمدتاً به وسیله اکسایش شیمیایی و آنزیمی 

  .(Kalua et al., 2007د )نشوتشکیل می

 تا نیمه اول مرداد ماه ، از تیرزیتونتکامل  دوره رشد و در 

زمان با افزایش تجمع ذرات همو پارانشیم میوه تشکیل شده،  ماه

ها چروکیده شود. سپس زیتونروغن از رطوبت میوه کاسته می

ها کاهش می یابد. در مواردی رسیدن حجم آن شوند و وزن ومی

آن است و به صفات م رقتدریجی میوه زیتون از خصوصیات 

شود. البته بعضی از عوامل محیطی مانند ژنتیکی آن مربوط می

اعی )هرس، کود، آبیاری( نیز رهای زتکنیک شرایط آب و هوایی و

بتاکاروتن و  میزان .(Fahimdanesh, 2001) کندرا تشدید می آن

روغن حاصل از زیتون های سبز نسبت به زیتون  آلفا توکوفرول در

میوه زیتون در  (Gimeno et al., 2002).بیشتر است رسیده 

سبز برای کنسروسازی و در مرحله  اولیه رسیدگی به رنگمرحله 

رسیدگی سیاه برای استخراج روغن برداشت می شود. در ابتدای 

باشد و به مرور افزایش رسیدن میوه میزان روغن آن زیاد نمی

ترین زمان برداشت به منظور به (.Najafian et al., 2009) یابدمی

دسترسی به بیشترین مقدار روغن زمانی است که کاهش رطوبت 

میوه به حد نهایی خود رسیده باشد. عدم برداشت زیتون دراین 

لینولئیک،  اسید اولئیک، افزایشاسید شرایط موجب کاهش 

اسیدهای  وسیدکننده افزایش عوامل اک ،کاهش ترکیبات فنولی

مزه طبیعی بافت  که طعم وشود میزیتون  چرب آزاد در میوه

 ,.Aguilera et al., 2005; Dag et al) دهدمیوه را کاهش می

2011.) 

زیتون ارقام مختلفی دارد که بنا به کاربری آن در نقاط  

(، Roghani(، روغنی )Zardشود. زرد )مختلف جهان کشت می

یرانی ( از مهمترین ارقام اPhishomi(، و فیشمی )Mariماری )

هستند. رقم روغنی دومین میزان سطح زیر کشت در کشور را 

پس از رقم زرد، به خود اختصاص می دهد. این رقم با وزن متوسط 

گرم، شکل میوه نامتقارن و  5/0-4/0گرم و و وزن هسته  4-5

کمی کشیده با برجستگی اندکی در نوک، از سایر ارقام قابل تمایز 

 29-27تن در هکتار و  8هی حدود است. این رقم با میزان بارد

درصد بازدهی روغن کشی از بهترین ارقام مورد استفاده برای 

درصدی بازدهی  23الی  21باشد. با توجه به میزان کشی میروغن

کشی باشد بدون کشی در رقم زرد، اگر هدف از کشت، روغنروغن

 (.Homapour, 2015شک اولویت با رقم روغنی خواهد بود )

داری مناسب میوه پس از مل زمان برداشت و نگهدو عا 

برداشت در تعیین مقدار روغن و کیفیت آن اهمیت بسزایی دارند. 

میوه نقش زیادی در کیفیت و میزان روغن  گیمیزان رسید

در این تحقیق، بررسی روند تغییرات استحصالی از آن دارد. 

رقم های فیزیکی و شیمیایی روغن زیتون بکر حاصل از ویژگی

علی آباد استان گلستان، طی دوران  شهرستان روغنی در

رسیدگی، برای تعیین بهترین زمان برداشت میوه رقم روغنی 

شیمیایی  وی و بر اساس ویژگی های فیزیکاست  هانجام شد

 بهترین زمان برداشت محصول تعیین شد. 

 هامواد و روش

 گيریها و روغنسازی نمونهآماده

آباد علی ستانرقم روغنی میوه زیتون در شهر از بردارینمونه 

آذر  21آبان و 16مهر،  17)برداشت سه دوره  طیاستان گلستان، 

چیده  ها با دستمیوهو  انجام ( به صورت متوالی1396ماه سال 

شد. پس از تایید  میوه زیتون چیدهکیلوگرم  4حدود هر بار شدند. 

عملیات برای فاصله ها بلابرداشت شده، نمونه زیتون اصالت رقم

. در این ندکشی به ایستگاه تحقیقات زیتون رودبار ارسال شدروغن

در خط پروسه تولید روغن پرس سرد های زیتون مرحله میوه

های زیتون به شکل پایلوت قرار گرفتند. بدین ترتیب که میوه

ها، و جداسازی مواد زاید از قبیل برگبا آب  س از شستشوزیتون پ

)فرآیند  مالش دهی طی، سپس ندسیاب خرد شدبه وسیله آ

قطرات ریز روغن به یکدیگر ملحق شدند و  مالاکسیشن(

و در نهایت صاف کردن به  استحصال روغن به وسیله سانتریفوژ

در شیشه  ونآزمانجام  . روغن بکر به دست آمده تا زماندست آمد

 داری شد. درجه سلسیوس نگه 4 های تیره و دمای
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 یکيزيفی هاشاخصبررسی 

عدد میوه زیتون با استفاده از کولیس  100طول وعرض  

گرم  هزارمگیری شده و با استفاده از ترازو با دقت یک دهاندازه

 جداسازی از پس زیتون، هایهسته به منظور توزین. توزین شدند

های زیتون شسته و هسته آنها، هسته از زیتون هایمیوه گوشت

 Homapour etده شدند تا خشک شوند )در دمای محیط قرار دا

al., 2014های زیتون خشک شده توزین گردیدند.(، سپس هسته 

 درصد چربی

با  تونیز وهیاز مگرم  5 ابتدا گیری درصد چربی،به منظور اندازه

، به دقت (شده بود زیکن له و رکه توسط دستگاه مخلوط) هسته

 یدر آون با دما شیکه از پمخصوص دستگاه سوکسله  در ظرف

قرار داده شده بود تا به وزن ثابت  وسیدرجه سلس 103 ± 5

اضافه  ظرفهگزان به  تریلیلیم 140شد. سپس  نیبرسد، توز

طی رفلاکس آن  روغنو در دستگاه سوکسله قرار داده شد تا  هشد

مانده توسط  یحلال باق استخراج شود.)جریان برگشتی( حلال 

 ادی روغن یو وزن ظرف حاو ریتبخن( )تبخیرکننده گردا یروتار

 ماندهیباق .ظرف از آن کم شد هیوزن اول تیداشت شد و در نها

چربی  شد تا درصد 100در  و ضرب گرم نمونه 5بر  میتقس تفاضل

 . (INSO 7593, 2009)محاسبه شود  روغن یا

 ويداتياکسی داريپا و ديته،پراکسيديآزمون اس

، به ترتیب، پایداری اکسیداتیوو  پراکسید، اندازه گیری اسیدیته

 3734و  4179، 4178شماره طبق استانداردهای ملی ایران به 

 INSO 4178, 2011; INSO 4179, 2017; INSO) انجام شد

3734, 2018.) 

 چرب  یدهاياس بيترک نييو تع يیشناسا

 ترکیببرای شناسایی ترکیب اسیدهای چرب و به دست آوردن  

سازی به صورت آماده برحسب درصد وزنی/ وزنی، اسیدهای چرب

دستگاه انجام شده و سپس به  مشتق متیل استر اسید چرب

 گازیشد. دستگاه کروماتوگراف تزریق  1(GC) گازیکروماتوگراف 

با  CP-Sil88و ستون  YungLin6500ساخت کره جنوبی مدل 

 25/0متر و ضخامت میلی 25/0متر، قطر داخلی  100ابعاد طول 

درجه  280میکرومتر مورد استفاده قرار گرفت. دمای آشکارساز 

درجه سلسیوس تنظیم شد.  260کننده سلسیوس و دمای تزریق

 درجه سلسیوس 175در )هم دما( برنامه دمایی آون ایزوترمال 

کردن اسیدهای چرب طبق استاندارد ملی  متیله بود. تنظیم شده

ستاندارد ملی ایران ابق امطو آنالیز آن  13126-2 ایران به شماره

 2این روش روغن با افزودن در . شدانجام  13126-4به شماره 

مولار در دمای  2 میکرولیتر پتاس متانولی 200لیتر هگزان و میلی
                                                                                                                                                                                                 

1 Gas Chromatography 

محیط متیله شده و پس از آبگیری با سدیم سولفات بدون آب، 

 & INSO 13126-2) شدتزریق  GCنمونه متیله شده به دستگاه 

4, 2016, & 2017.) 

 شناسايی و تعيين مقدار ترکيبات استرولی

ق ـهای روغن زیتون طبهـها در نمونرولـری مقدار استـگیدازهـان 

 INSO) انجام شد 16324اره ـران به شمـلی ایـاندارد مـاست

دستگاه  استفاده از شناسایی ترکیبات استرولی با .(2007 ,16324

 زمان بازداری نسبی مقایسهو از طریق ی گازکروماتوگرافی 

(2RRT)  نمونه مجهول باRRT  استاندارد ترکیبات استرولی انجام

مقدار ترکیبات استرولی  ،شد و با محاسبه سطح زیر هر پیک

، گاز حامل SE-54 گازی ستون کروماتوگراف مشخص شد.

متر بر ثانیه، سیستم سانتی 36هیدروژن و شدت جریان آن 

، دمای تزریق و 20به  1( با نسبت )دوقسمتی تزریق، شکافت

درجه  255تا  240درجه سلسیوس، برنامه دمایی  320شناساگر 

درجه سلسیوس در هر دقیقه و حجم تزریق  4سلسیوس با سرعت 

 . بودمیکرولیتر  1

 گيری فنول تاماندازه

با استفاده از معرف فولین سیوکالتیو، میزان فنول تام موجود در  

از معرف لیتر میلی 5جهت انجام آزمایش، ابتدا  .ها تعیین شدنمونه

لیتر رسانده شد. سپس میلی 50فولین با آب دو بار تقطیر به حجم 

اولیه و تعیین  آزمون، )با غلظتی که از لیتر از نمونهمیلی 1میزان 

لیتر از میلی 5/1محدوده جذب در همین روش تعیین شد( با 

دقیقه در دمای  5به مدت  معرف فولین رقیق شده، مخلوط شد و

از سدیم  لیترمیلی 5/1آزمایشگاه قرار گرفت. در نهایت میزان 

 90و به مدت شده درصد به محلول فوق افزوده  5/7کربنات بی

دقیقه در دمای آزمایشگاه و محیط تاریک قرار گرفت. جذب نمونه 

های مربوط محاسبه نانومتر خوانده شد و غلظت 765در طول موج 

، 100، 75، 50، 25،  20های غلظت منحنی استاندارد باید. گرد

و  شدلیتر رسم در میلی اسید گالیکمیکروگرم  150و  125

گیری از روی منحنی های مورد اندازههای نمونهمقادیر غلظت

 (.Boskou, 2006) محاسبه شد

 هاها و ابزار تجزيه و تحليل دادهروش

ل از تحقیق، از آزمایش های حاصتجزیه وتحلیل داده برای 

فاکتوریل در غالب طرح کاملاً تصادفی در سه تکرار و با استفاده 

شد. پس از تجزیه و تحلیل استفاده  5/11نسخه  SPSS نرم افزار از

ها با استفاده از آزمون های حاصل از آزمایش، میانگین دادهداده

درصد مقایسه شدند. برای رسم  95دانکن در سطح احتمال 

 استفاده شد.  Excel حنی در این تحقیق از نرم افزارمن

2 Relative Retention Time  
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 بحث نتايج و 
عوامل مختلفی شامل نوع ارقام زیتون، منطقه جغرافیایی کشت،  

به دست سن درخت و مرحله برداشت بر کیفیت روغن زیتون 

روغن زیتون به طور مثال،  (.Škevin et al., 2003موثر است ) آمده

داری تفاوت معنیناطق مختلف برزیل و اسپانیا، مبکر آربیکینای 

محدوده  داشتند که تحت تاثیریته و رنگ دمیزان اسی در

شده قرار  جغرافیایی و عوامل محیطی بر خصوصیات روغن تولید

لینولئیک و  اسیدهمچنین میزان  (.Borges et al., 2017) داشت

ه دست های مختلف بروغنلینولئیک اسید اولئیک به  اسید نسبت

 Cypriotمناطق مختلف جغرافیایی دو رقم اصلی قبرس  ازآمده 

 ,.Kritioti et al)داشتند  ای، تفاوت قابل ملاحظهKoroneikiو 

در بررسی پارامترهای موثر برای تعیین دوران رسیدگی  .(2018

های فیزیکی و شیمیایی روی میوه زیتون از طریق انجام ازمون

ده، مشاهده شد که عوامل موثر و های زیتون استحصال شروغن

ها، شامل روند تغییرات حائز اهمیت بررسی شده در اکثر پژوهش

ها، درصد چربی و مقدار اسید اولئیک، لینولئیک و نسبت آن

 بوده است.نسبت کمپسترول به استیگما استرول 

 بررسی ويژگی های فيزيکی
ر جدول های زیتون رقم روغنی گلستان دهای فیزیکی میوهویژگی

مشخصات فیزیکی . طی سه دوره برداشت نشان داده شده است 1

 ی( طو عرض میوه، طول و عرض هسته، وزن میوه)طول  هامیوه

بیشترین میزان نسبت . ی داشتندداریدوره برداشت تفاوت معن

و  556/1 یب،به ترت میوه زیتون و هسته زیتون،عرض طول به 

 . بودسوم  یدگیدر دوره رس یتونز میوهمربوط به برداشت  030/2

تحقیق نشان داد که وزن میوه، نسبت گوشت به یک نتایج 

داری هسته و میزان روغن در ماده خشک و تر، اثر متقابل معنی

در نقاط جغرافیایی مختلف نداشت و تأثیر محیط روی تمام ارقام 

 (.Padula et al., 2008)به صورت یکسان بوده است 
 

 های ميوه زيتون طی سه دوره برداشتگيری شده نمونههای فيزيکی اندازهيژگیو یبررس -1 جدول

 3دوره 2دوره 1دوره ويژگی فيزيکی 

ن
تو

زي
وه 

مي
 

 a 038/±0 414/2 a065/0 ± 420/2 b048/0 ± 299/2 (مترسانتی) طول

 a340/0 ± 578/1 a190/0 ± 615/1 b390/0 ± 478/1 (مترسانتی) عرض

 a019/0 ± 654/1 b018/0 ± 498/1 a027/0 ± 556/1 نسبت طول به عرض

 (گرم)وزن

 

a190/0 ± 430/3 a210/0 ± 770/3 a340/0± 930/5 
ن

تو
زي

ه 
ست

ه
 

 a240/0 ± 771/1 b190/0 ± 704/1 c370/0 ± 619/1 (مترسانتی) طول

 a460/0 ± 778/0 a360/0 ± 788/0 b410/0 ± 704/0 (مترسانتی) عرض

 نسبت طول به عرض

 (گرم)وزن هسته 

a370/0 ± 275/2 
a080/0 ± 490/0 

b280/0 ± 161/2 
a110/0 ± 640/0 

a180/0 ± 300/2 
a090/0±440/0 

c, b,a است  برداری شدههای زيتون نمونهوزن ميوهگيری شده برای طول، عرض، نسبت طول به عرض و اندازه ريمقادميانگين در  داریاختلاف معن انگريب

(05/0>p.) 

 درصد چربی

درصد چربی استحصال شده از میوه زیتون رقم روغنی شهرستان  

علی آباد استان گلستان براساس ماده خشک، طی سه دوره 

درصد به دست  61درصد، و  51درصد،  45رسیدگی، به ترتیب، 

توان دریافت که درصد آمد. با توجه به نتایج به دست آمده می

فته است و رقم چربی طی دوران رسیدگی میوه زیتون افزایش یا

 .مورد نظر در ماه آذر بیشترین میزان درصد چربی را داشت

 ˂ p) اختلاف شایان توجهی در میزان درصد چربی مشاهده شد

0.05.) Anastasopoulos گزارش  2011 و همکاران در سال

کردند که طی دوران رسیدگی میزان چربی میوه زیتون افزایش 

ر میوه زیتون زودتر برداشت یافته است، این در حالی است که اگ

نتایج به دست آمده از این . یابدشود، درصد چربی آن کاهش می

 .پژوهش نیز تاییدکننده این گزارش است

 يداتيواکس يداریو پا يدعدد پراکس يديته،اس ی عددبررس

 هانمونه

)ذکر شده در جدول  اسیدیته در این پژوهشعدد میانگین نتایج  

درصد،  05/0طح اطمینان ی را در ساردیروند صعودی معن( 2

تمامی مقادیر به دست آمده طی سه دوره برداشت نشان داد که 

ملی ایران به شماره استاندارد  کمتر از حد مجاز تعیین شده در

. (INSO 1446. 2012)درصد( بود  8/0)کمتر یا مساوی  1446

و ها هیدرولیز تری آسیل گلیسرولنمایانگر  اسیدیتهعدد  مقدار

، روش استخراج، فرآوری میوه داریمتاثر از نوع میوه، شرایط نگه

تر تر باشد و سریعتازه تر و. هر چه میوه سالماست داری روغنو نگه

بالاتر خواهد آن کشی شود، اسیدیته روغن کمتر و کیفیت روغن

این پارامتر کیفی کمتر دستخوش . (Nowdwhi et al., 2016) بود

فرآیند تغییرات مربوط به دوران رسیدگی در میوه زیتون قرار دارد 
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توان آن را به و بیشتر تحت تاثیر عوامل ذکر شده است، لذا نمی

بالا عنوان یک معیار دوران رسیدگی میوه زیتون در نظر گرفت. 

ناسـالم در صورتیـکه میـوه تواند بودن فعالیت لیپولیتیکی می

ت سوم ـدیته در برداشـهی برای بالابودن مقدار اسیـتوجیباشد، 

  (.Movahed & Ghavami, 2007) ، اما کافی نیستباشد

غن سه ه و روسیدگی بر کیفیت میورثر شاخص در این راستا، ا

ان زـیدگی میـسربا پیشرفت شاخص ن نشان داد که یتوزقم ر

ارائه شده د که با نتایج روغن به تدریج افزایش می یابیدیته ـسا

 ,.Ghasemnejhad et al محققان مطابقت داشت یرسا توسط

ن زرد یتوزقم دو رشیمیایی و فیزیکی ی هایژگیوسی ربر(. (2017

داری معنی زرون نشان داد که تفاوت کااز و شیری غنی شهرهاو رو

غنی م زرد و روقاارکسید اپرعدد ی و یدد عد، سیدیتها عدد بین

 .(Homapour et al., 2014)د دارد جوومنطقه دو هر در 

به طور  باید هایی است کهپارامترعدد پراکسید از جمله  

داری و فروش روغن مورد بررسی قرار مستمر در مراحل تولید، نگه

م لیپیدی بر حسب ـه اکسایش سیستـان دهنده درجـنشو  گیرد

 ,.Nowdwhi et al)درو پراکسیدهای تولید شده است ـزان هیـمی

روند نزولی را طی سه ، 2طبق جدول . نتایج این تحقیق (2016

از ـجـدوده مـدوره برداشت نشان داد و نتایج حاصل در مح

 اویـسـیا م ر وـمتـک)، 1446مـلی ایـران بـه شمـاره  داردـانـاست

kg/2meqO 20 1446 ,2012(( قـرارداشـتINSO (.  اختلاف عدد

صال شده طی سه دوره برداشت های زیتون استحپراکسید روغن

دار بود. پراکسیدها که محصولات اولیه یدرصد معن 05/0در سطح 

اتواکسیداسیون هستند به عنوان شاخصی برای تعیین کیفیت و 

اندیس پراکسید تحت عوامل مختلفی، به کار می روند و پایداری 

مانند شرایط اقلیمی رشد، نوع و واریته زیتون، دمای آب مورد 

کند. شرایط استخراج روغن تغییر میو کشی، اده در روغناستف

بالا بودن اسیدهای چرب غیر اشباع سبب افزایش عدد پراکسید 

 .(Houhoula et al., 2002) شودمی

در منطقه دیگری نتایج این تحقیق مطابق با نتایج بررسی  

نشان پیشرفت رسیدگی  را باارزش پراکسید کاهش گرگان بود که 

 . (Asefi Najafabadi et al., 2010)دادمی

گیری پایداری اکسیداتیو حاکی از نتایج حاصل از اندازه 

های گیاهی مانند مقاومت مناسب این روغن نسبت به سایر روغن

، اظهار 2014 و همکاران در سال Jimenez .روغن سویا است

های زیتونی که در کردند که میزان پایداری اکسیداتیو در روغن

در این ارقام  .یابدحل آخر دوران رسیدگی هستند، کاهش میمرا

های استحصال شده در مرحله سوم نیز پایداری اکسیداتیو روغن

برای  (.2 دوران رسیدگی میوه زیتون کاهش یافته است )جدول

بین  وملی های در استاندارد یمقاومت اکسایشی روغن زیتون حد

که روغن  است دادهالمللی تعیین نشده است. مطالعات نشان 

اکسیدانی و فنولی وجود ترکیبات آنتیبه دلیل زیتون فرابکر 

از سوی . (Casal et al., 2010) بالاتری داردپایداری اکسایشی 

تجاری در ایران های زیتون روغن پایداری اکسیداتیو بالاتردیگر، 

توسط پژوهشگران  بالای ترکیبات فنولیبه دلیل داشتن مقادیر 

 (.Alavi Rafiei et al., 2012ایرانی نیز به تایید رسیده است )
 

 طی سه دوره برداشت مقادير عدد اسيديته ، عدد پراکسيد و پايداری اکسيداتيو -2جدول 

 3دوره  2دوره  1دوره  درحد مجاز طبق استاندا فاکتورهای آزمون

 a10/0± 03/0 b10/0 ±41/0 c03/ 0± 46/0  8/0کمتر یا مساوی  (mg KOH/g oilاسیدیته )عدد 

 a11/0± 05/7 b80/0± 39/3 c40/0± 05/2  20کمتر و یا مساوی  (kg oil/2meqOعدد پراکسید )
 a51/0±41/12 b11/0±07/11 c42/0±70/10 - (hپایداری اکسیداتیو )

c, b,a روغن است  یهانمونه یبه دست آمده برا ، عدد پراکسيد و مقادير پايداری اکسيداتيو تهيديعدد اس ريدر مقاد داریاختلاف معن انگردر هر رديف نماي

(05/0>p.) 

  اسيدهای چربترکيب بررسی 

زیتون رقم های روغنمیزان اسیدهای چرب اشباع  3جدول  

دهد که هر یک نشان میوره برداشت سه د طیروغنی گلستان را 

در میان اسیدهای  (.p < 0.05)داری است دارای تفاوت معنی

 ،به ترتیب ،پالمتیک )با یک روند کاهشیاسید چرب اشباع، میزان 

 دوره برداشت( و بعد از آندر  درصد 71/14و  22/18، 66/18

و  64/2، 60/2 ،به ترتیب ،استئاریک )با یک روند صعودی اسید

چرب  هایدوره برداشت( بیشترین میزان اسیددر  درصد 00/3

داشتند  ،طی سه دوره برداشتهای روغن زیتون، را در نمونهاشباع 

در  بودند کهاسیدهای چرب اشباع در حد ناچیز سایر . (3)جدول 

آراشیدیک اسید این میان کمترین میزان اسید چرب مربوط به 

در برداشت سوم( بود. این نتایج 35/0 دوم، و در دوره اول و 41/0)

در سال همکاران  و  Razeghi Jahromiنتایج گزارش شده توسط با

میزان  چربی،درصد از سوی دیگر،  .همخوانی داشت 2016

، غنیم زرد، روقااولئیک اراسید توکوفرول، ترکیبات فنولی و 

 دندمعنی داری بو هایری، دارای تفاوتماو لیا واکنسر ،شنگه

(Farhang doost et al., 2012).  های روغنهمچـنین ترکیبات

از  حاصل سه رقم میشن، کرونایکی و زردحاصل از  زیتون بکر

 اطق ورسن، گناره و مینودشت استان گلستان تفاوتـمن

در بررسی  .(Seifi et al., 2016)ی نشان دادند دارمعنی

ب رـچی دهاـیـسای ـترکیب برخا و هودمای بین گی ـهمبست

 انیش میزافزاموجب ی بالاتر اـمروغن زیتون، مشخص شد که د
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می شود لئیک اواسید ان میزو کاهش ولئیک ـلین اسید

(Ahangar banadkoy et al., 2011). اسید طی سه دوره برداشت ،

لینولئیک بیشترین مقدار را در بین اسید اولئیک و بعد از آن 

کمترین میزان  دادند. تصاصبه خود اخاسیدهای چرب غیر اشباع 

( بود C18:2tایزوآلائیدیک )اسید اسید چرب غیراشباع مربوط به 

اول و دوم مشاهده  هایدورهشده در  های برداشتکه در نمونه

 اسید نسبت ،اولئیک طی دوران رسیدگی روند افزایشی اسیدشد. 

طی  ،درصد 58/3و  31/3 به 25/3را از لینولئیک اسید اولئیک به 

اختلاف این میزان در برداشت سوم با برداشت، افزایش داد.  سه

عنوان شاخص ارزیابی کیفیت ه بو  دو برداشت دیگر معنی دار بود

به دلیل همبستگی با  ،روغن زیتون توسط محققان پیشین

بالاتر بودن این نسبت یک گزارش شده است.  ،مقاومت اکسیداتیو

شود، زیرا مقاومت میر نظر گرفته زیتون دویژگی مطلوب روغن 

 . (1)شکل  اکسیداتیو روغن در این حالت افزایش خواهد یافت

بین نسبت میزان اسید مثبت محققان پیشین همبستگی  

با کیفیت و ارزش را چرب تک غیر اشباع بر چند غیر اشباع 

 پایداری اکسیداتیو روغن گزارش دادند با ای و از طرفیتغذیه

(Cerretani et al., 2006).  طی سه دوره برداشت این نسبت، به

درصد بود که اختلاف این میزان در  70/3و  29/3،  16/3ترتیب، 

 .(1)شکل  برداشت سوم با دو برداشت دیگر معنی دار بوده است

اهمیت نوع اسیدهای چرب تک غیر اشباعی به از سوی دیگر، 

ای توسط محققان گزارش چند غیر اشباعی از نظر کیفیت تغذیه

 بنابر نتایج تحقیق .(Alavi Rafiei et al., 2012)ه است شد

 اشباع درچرب اسید  هاسید چرب چند غیر اشباع بنسبت  حاضر،

، 85/0 ،طی سه دوره برداشت، به ترتیب ،زیتون رقم گلستان روغن

بودن این نسبت  کمتردرصد بود. با توجه به اینکه  95/0و  86/0

نشان دهنده بالاتر بودن مقاومت اکسیداتیو روغن است، روغن 

بالاترین پایداری اکسیداتیو را  اولبرداشت شده در دوره برداشت 

بت ــ. نس(1)شکل  داشتدر مقابل خود اکسایشی روغن 

اشباع اسیدهای چرب ه ــبع باــشب غیر ارــچی یدهاــسا

ک ـات فنولیـالای ترکیبـدار بهمبستگی مثبت با عدد یدی و مق

ها در وان معیاری جهت خود اکسایشی روغنـکل دارد و به عن

در حقیقت، میوه  (.Issaoui et al., 2009) شودنظر گرفته می

زیتون در ابتدای دوران رسیدگی حاوی ترکیبات بیوفنلی بالایی 

است که در نتیجه روغن استحصال شده در مراحل اولیه رسیدگی 

رکیبات بیوفنلی بالاتر بوده لیکن درصد روغن در این میوه حاوی ت

تیک یپالم اسید همبستگی منفی بین کاهش یافته است. همچنین

که با افزایش درجه رسیدگی از میزان  دیده شد اولئیکاسید و 

اولئیک افزوده اسید پالمتیک کاسته شده و بر میزان اسید 

گزارش شده بود ن پژوهشگرا، این مورد نیز توسط سایر دوشمی

 .(Statiet al., 1994داشت ) که با نتایج این تحقیق مطابقت

 های روغن زيتون طی سه دوره برداشتمقادير ترکيب اسيدهای چرب نمونه -3 جدول

 1دوره 1446 استاندارد حدود چرب یدهایاس بیرکت

 )درصد(

 2 دوره

 )درصد(

 3 دوره

 )درصد(
C12 -Lauric acid - a 01/0 ± 01/0 01/0 ± 01/0a  b 01/0 ± 02/0 

C14- Myristic acid  05/0 یمساو ایکمتر a 01/0 ± 02/0 b 01/0 ± 40/0 a 01/0 ± 02/0 
C14:1c - Myristoleic acid - a 01/0 ± 01/0 a 01/0 ± 01/0 a 01/0 ± 01/0 

C16- Palmitic acid 20-5/7 a  05/1± 66/18 b 80/0 ± 22/18 c 75/0 ± 71/14 
C16:1c- Palmitoleic acid 5/3- 3/0 a  45/0 ± 26/1 b 34/0 ± 02/2 a 15/0 ± 24/1 
C17- Heptadecanoic acid  3/0 یمساو ایکمتر a 01/0 ± 05/0 a 01/0 ± 05/0 a 01/0 ± 05/0 

C17:1c- Heptadecenoic acid  3/0 یمساو ایکمتر b 01/0 ± 08/0 a 01/0 ± 09/0 a 01/0 ± 09/0 
C18- Stearic acid 5- 5/0 a 23/0 ± 60/2 b 16/ 0± 64/2 c 25/0 ± 00/3 

C18:1c- Oleic acid 83-55 a 81/±1 47/57 b 06/1± 96/57 c 63/1± 60/62 
C18:2c- Linoleic acid 21-5/3 a  75/0 ± 64/17 b 64/0 ± 43/17 58/0 ± 33/16c  

C18:3c- Linolenic acid  1 یمساو ایکمتر a 07/0 ± 03/1 b 03/0 ± 93/0 c 04/0 ± 02/1 
C18:2t- Isoalaeidic acid - a 01/0 ± 02/0 a 01/0 ± 02/0 b 01/0 ± 03/0 

C20- Arachidic acid  6/0 یمساو ایکمتر a 01/0 ± 41/0 a 03/0 ± 41/0 b 05/0 ± 35/0 
C20:1c -Gadoleic acid  4/0 یمساو ایکمتر a 04/0 ± 25/0 b 03/0 ± 22/0 c 03/0 ± 26/0 

C22 -Behenic acid  2/0 یمساو ایکمتر a 02/0 ± 12/0 b 01/0 ± 11/0 c 01/0 ± 08/0 
C24- Lignoceric acid  2/0 یمساو ایکمتر a 01/0 ± 03/0 a 01/0 ± 03/0 b 01/0 ± 02/0 

C24:1c- Nervonic Acid - a 01/0 ± 06/0 b 01/0 ± 05/0 c 01/0 ± 03/0 
PUFA: Poly Unsaturated Fatty Acids - 69/18 36/18 35/17 

MUFA: Mono Unsaturated Fatty Acids - 14/59 35 /60 23/64 
SFA: Saturated Fatty Acids - 86/21 41/21 26/18 

 است.در مقدار هر ترکيب اسيد چرب  ( p< 0.05حروف غير مشابه در هر رديف نشان دهنده اختلاف معنی دار )

 (.p<05/0) .ارائه شده اند ميانگين ±انحراف معيار به صورت  جينتا
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لينولئيک، اسيدهای چرب تک غير اشباع به چند غير اشباع و نسبت اسيدهای چرب غير اشباع به اشباع در سه اسيد اولئيک به اسيد نمودار نسبت  -1شکل 

 ، دوره برداشت زيتون از استان گلستان

c, b,a لئيک و نسبت اسيد چرب غيراشباع دار در مقادير نسبت اسيد چرب تک غيراشباع/چند غيراشباع، نسبت اسيد اولئيک به اسيد لينوبيانگر اختلاف معنی

 (.p<05/0های روغن است )به اسيد چرب اشباع  برای نمونه
 

 بررسی ترکيب استرولی 

 یداریدر سه دوره برداشت تفاوت معن هر ترکیب استرولیمیزان 

رفت به . همانطور که انتظار می(4)جدول  (p < 0.05نشان داد )

 5دلتا  ،درصد( 08/90تا  32/83)از  میزان بتاسیتوسترول ،ترتیب

تا  65/3)از  درصد( و کمپسترول 68/9 تا 91/2)از اوناسترول 

را طی سه دوره برداشت  مقادیر، به ترتیب، بیشترین درصد( 80/3

به خود اختصاص داده بودند. کمترین میزان ترکیب استرولی 

تنها در روغن استحصال مربوط به کمپستانول بود که مقدار آن 

 .شده در دوره سوم مشاهده شد

 ترکيب استرولی )درصدی از استرول تام( طی سه دوره برداشتمقادير  -4جدول 

 3دوره  2دوره  1دوره  استرول ها

 a01/0 ± 04/0 b 01/0 ± 03/0 b 01/0 ± 03/0 کلسترول

 a 00/0± 03/0 b 00/0± 04/0 c 01/0  ±02/0 کاستروليبراس

 a 00/0± 01/0 a 00/0 ± 01/0 b 00/0±2 0/0  کلسترول  –لنيمت-24

 a 10/0 ± 80/3 b 09/0 ± 58/3 ab 08/0 ± 65/3 کمپسترول

 a 00/0 ± 0/0 b 01/0 ± 03/0 b 01/0 ± 03/0 کمپستانول

 a 01/0 ± 67/0 ab 02/0 ± 64/0 b 01/0 ± 57/0 استرول گماياست

 a 02/0 ± 04/1 b 03/0 ± 36/1 c 01/0 ± 906/0 کلرسترول

 a23 /0 ± 08/90 b 18/0 ± 31/84 c16/0 ± 32/83 توستروليبتا س

 a 04/0 ± 91/2  b 05/0 ± 95/7 c 06/0 ± 68/9 اوناسترول 5دلتا 

 یستادا گماياست 24و 5دلتا 

 انول
a 03/0 ± 23/0 b 04/0 ± 59/0 c 04/0 ± 71/0 

 a 01/0 ± 42/0  ab 01/0 ± 33/0 c 01/0  ±28/0 ستانول گماياست -7-دلتا 

 a 02/0 ± 03/0 b 01/0  ±35/0 c 02/0 ± 53/0 اوناسترول -7-دلتا 
 .در مقدار هر ترکيب استرولی است ( p< 0.05حروف غير مشابه در هر رديف نشان دهنده اختلاف معنی دار )            

 .. ارائه شده اند ميانگين ±انحراف معيار به صورت  جينتا            

 

یک روند سینوسی برای میزان براسیکا نتایج این تحقیق  

مقدار و درصد  02/0و  04/0، 03/0، به ترتیب ،استرول

طی سه  ،رادرصد  65/3و  58/3، 80/3به ترتیب، ، کمپسترول

مطابق استاندارد  . تمام این مقادیردوره برداشت، نشان می دهد
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یا /میزان براسیکااسترول کمتر و)، 1446 ایران به شماره ملی

( درصد 4یا مساوی/کمتر وو مقدار کمپسترول  درصد 1/0مساوی 

روند کاهشی در میزان همچنین  .(INSO 1446, 2012)باشد می

 03/0و  03/0، 04/0 ،به ترتیب ،طی سه دوره برداشت ،کلسترول

 57/0و  64/0، 67/0به ترتیب، ، استیگمااسترولمیزان درصد و 

ایران  استاندارد ملیبا مطابق دیده شد که البته تمام مقادیر درصد 

درصد  5/0یا مساوی /میزان کلسترول کمتر و)، 1446 به شماره

ل( می باشد و میزان استیگمااسترول کمتر از میزان کامپسترو
(INSO, 2012). 

نسبت کمپسترول به استیگمااسترول به عنوان یک پارامتر  

ها به منظور تعیین بهترین زمان برداشت زیتون کیفی در روغن

شود، زمانی که این اندیس در بالاترین حد خود باشد، شناخته می

 استدر نظر گرفته شده بهترین زمان برداشت میوه زیتون 

(Homapour, 2015) . نتایج این پژوهش یک روند سینوسی برای

و  59/5، 67/5به ترتیب،  ،نسبت کمپسترول به استیگما استرول

 را نشان داد.  40/6

و  8 -حضور زنجیره جانبی دلتا اوناسترول به دلیل-5-دلتا 

 نشان اکسیدانی آنتی خاصیت خود از بالا دماهای در اتیلیدین 24

های گیاهی را در تواند روغنمیاین ترکیب دهد، در نتیجه می

 دلیل به همین دمای بالا محافظت کند، برابراکسیداسیون در

های سرخ کردنی حائز اهمیت است وجود آن در روغن

(Homapour, 2015) .اوناسترول یک  -7یزان دلتا دراین تحقیق م

طی سه  ،درصد 53/0و  35/0، 30/0به ترتیب،  ،روند صعودی

که این مقادیر در محدوده مجاز ان داد ، را نشدوره برداشت

قرار  (درصد5/0 کمتر یا مساویملی ایران ) استاندارد

بتا سیتواسترول طی از سوی دیگر  . (INSO 1446, 2012)داشتند

 ،درصد 32/82و  31/84، 08/90 ، بابه ترتیب ،سه دوره برداشت

طی روند نزولی داشت که منطبق با نتایج سایر پژوهشگران است. 

ران رسیدگی از مقدار بتاسیتوسترول کاسته شده و بر مقدار دو

 .(Homapour, 2015) شوداوناسترول افزوده می 5-دلتا 

 23- 5دلتا  ،اوناسترول 5دلتا  ،بتا سیتواسترولمجموع  

 24 و 5دلتا و سیتوستانول  ،کلرسترول ،انولستادیااستیگما 

طی  ،به ترتیبنیز، انول )بتاسیتواسترول ظاهری( ستادیااستیگما 

درصد بود که در  66/94و  26/94، 26/94 ،سه دوره برداشت

قرار ( درصد باشد 93بیشتر یا مساوی )محدوده مجاز استاندارد 

 . (INSO 1446, 2012) داشتند

 کل تام يا بررسی فنول 

گیری ترکیبات فنولی به عنوان شاخصی برای پایداری اندازه 

شود. نتایج این پژوهش ر گرفته میاکسایشی روغن زیتون در نظ

را طی سه دوره برداشت، برای میانگین میزان فنل نزولی یک روند 

، با تفاوت معنی درصد 89/24و  48/32، 14/39 کل، به ترتیب،

روغن زیتون به دست آمده در لذا، نشان داد. ( 05/0دار )در سطح 

ایداری ، به دلیل محتوای بیشتر ترکیبات فنولی از پاولبرداشت 

غن روفنولی ت ترکیباار مقد اکسیداتیو بالاتری برخوردار بود.

ه سیدگی میورجه ع و درتنوا، هو، آب و به محل کشتن یتوز

. در (Saguy et al., 1996) داردشت بستگی دابرن مان در زیتوز

قم رغن سه ه و روسیدگی بر کیفیت میورثر شاخص این راستا، ا

 (.Ghasemnejhad et al., 2017) ر گزارش شدبارودمنطقه ن یتوز

تاثیر دوران رسیدگی )طی سه مرحله برداشت( و بررسی  

بر روغن زیتون تولید شده   Bosanaمنطقه رشد میوه زیتون واریته

سه منطقه استانی ساردینا )در ایتالیا( نشان داد که با  از آن در

ن توان به روغریزی دقیق زمان برداشت و منطقه تولید میبرنامه

طی  (.(Morrone et al., 2018زیتونی با کیفیت بالا دست یافت 

ه در تونس، نشان داد ،Oueslatiرسیدگی میوه زیتون واریته دوران 

 UVارامترهای تحلیلی، مانند: اندیس پر اکسید، جذب پکه  شد

های کلروفیل، انومتر، رنگدانهن 232 – 270 در طول موج

اسید اولئیک کاهش و مقدار اسید ی اکاروتنوئیدها و محتو

اسیدیته آزاد عملاً پایدار  ، در حالی کهیافتلینولئیک افزایش 

 .(Ouni et al., 2016) باقی ماند

میشن، بلیدی بررسی تعیین زمان برداشت سه رقم زیتون  

در منطقه گرگان، نشان داد که در رقم میشن مقدار و روغنی 

به حداکثر  ،اه تا اول آذردر نیمه دوم آبان م ،روغن در ماده خشک

های بلیدی و روغنی در درصد و در رقم 2/44مقدار خود حدود 

رسد و میدرصد  2/50درصد و  1/52به  ،به ترتیب ،اول آذر ماه

های مختلف مقدار اسیدیته در زمانماند. پس از آن ثابت می

برداشت به خصوص اوایل آذر، افزایش داشته است. لذا، بهترین 

 اشت ارقام مذکور اول آذر ماه تعیین شدزمان برد

(Mohamadzadeh & Fakhroddin, 2005.)  همین زمان برای

با توجه به افزایش  ،دو رقم زیتون کرونایکی و میشنبرداشت 

مقدار روغن در ماده خشک و درصد اسید چرب آزاد و کاهش 

 Asefi)شد  تعیین، یارزش پراکسید با پیشرفت رسیدگ

Najafabadi et al., 2010). ( ارزش پراکسیدPV) ،زاد آه تاسیدی

(FFA)ارقام زیتون  حاصل از ، ضرایب خاموشی در روغن زیتون

زرد، روغنی محلی و آربیکن در منطقه رودبار، به طور قابل 

ای نسبت به زمان برداشت افزایش و میزان فنول کل و ملاحظه

 ,Eftekhari) یافتای کاهش فلاوونوئید کل، به طور قابل ملاحظه

ترین زمان برداشت در سه رقم ماری، کرونیکی و مناسب. (2013

 Razeghi Jahromi)روز پس از گل دهی تعیین شد  180آربیکن، 

et al., 2016). 
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 گيری نتيجه
آذر( رقم  آبان و ه طی سه دوره برداشت )مهر،مدآست دنتایج به 

ان های تعیین زماز بهترین روش هـکن داد نشاروغنی گلستان 

برداشت هر واریته، تشخیص مقدار رسیدگی میوه زیتون است. 

گیری از طریق اندازه به روش فیزیکی بیشترین مقدار رسیدگی

برداشت سوم،  درنسبت طول/عرض میوه زیتون و هسته زیتون، 

فیزیکوشیمیایی روغن  راتییتغاما بررسی روند به دست آمد. 

یین کیفیت روغن زیتون استحصال شده، روشی کارآمدتر در تع

زیتون و زمان برداشت مناسب میوه زیتون بر اساس خواص 

بررسی مقادیر ای و کیفیت مناسب روغن زیتون است. لذا تغذیه

فعالیت لیپولیتیکی بالاتر در اواخر  ،اسیدیته طی سه دوره برداشت

بررسی پروفایل را نشان داد. در دوره رسیدگی میوه زیتون 

ترین و بیشترین ترکیب اسید اولئیک فراوان اسید اسیدهای چرب،

مقدار این اسیدچرب در دوره سوم برداشت بیشترین چرب بود و 

، مقاومت اکسیداتیو . عدد پراکسیدایجاد شددرصد  6/62 به مقدار

نشان دادند روند نزولی را طی سه دوره برداشت و میزان فنل تام 

پایداری  سیر نزولی ترکیبات فنلی، کاهشکه با توجه به 

کاهش مقدار  طی سه دوره برداشتاکسیداتیو قابل توجیه است. 

مشاهده شد که  وناسترولا-5-و افزایش دلتا  بتا سیتوسترول

را تایید کند.  اوناسترول-5-تواند تبدیل بتاسیتوسترول به دلتامی

مقدار کمپسترول که به ناحیه برداشت میوه زیتون، رقم، و شرایط 

بالا با توجه به  داشت. یروند افزایش دارد،آب و هوایی بستگی 

در دوره سوم  لینولئیکاسید یک به ئاولاسید بودن نسبت 

 ،کمپسترول به استیگمااسترولبرداشت، و نیز مقدار بالای نسبت 

ها به منظور تعیین بهترین به عنوان یک پارامتر کیفی در روغن

وغن کشی ترین زمان برداشت برای رمناسب، زمان برداشت زیتون

تعیین دوره سوم برداشت )آذر(  ،گلستان زیتون در رقم روغنی

لازم به ذکر است که این ماه براساس بیشترین مقدار روغن  .شد

ای و شاخص پایداری اکسیداتیو مناسب و با توجه به ارزش تغذیه

کل تعیین شد، این درحالی است که روغن زیتون استحصال شده 

مترین میزان روغن و بیشترین پایداری در ماه اول نارس بوده و ک

گیری شده با دستگاه رنسیمت( و فنل کل را اکسیداتیو )اندازه

 داشته است. 

 سپاسگزاری

از زحمات سرکار خانم دکتر انوشه رحمانی، عضو محترم هیات 

علمی پژوهشکده مواد غذایی و فراورده های کشاورزی پژوهشگاه 

ماری و تدوین این مقاله نهایت که در انجام محاسبات آ ،استاندارد

 همکاری را داشته اند سپاسگزاری می شود.

 هيچگونه تعارض منافع بين نويسندگان وجود ندارد. 
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