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  كنسروي زيتون اميدبخش هايژنوتيپ برخي فيزيكوشيميايي خصوصيات ارزيابي
 

  سيد مهيار طاووسي ،زينانلو اصغرعلي، *كلجيوسف رضائي

 كرج، موسسه تحقيقات علوم باغباني، معتدله و سردسيري هايميوهپژوهشكده * 
  potsdam.de-yrezaei@atbنويسنده مسئول: *

  دهكيچ
انتخاب ارقام  شودميتن زيتون كنسروي در دنيا توليد و مصرف  ميليون 2,5با توجه به اينكه ساليانه حدود 

 رخوردار بوده. در كشور ما نيز مصرف زيتون كنسروي از استقبال بالايي بباشدميمناسب در اين زمينه ضروري 
ردد. گشيميايي برتر معرفي ر ارقام زيتون با خصوصيات فيزيكوكنسروي كشوكه ضروري است براي بهبود زيتون 

ا بسياه  وبنابراين در اين پروژه قابليت فراوري و كيفيت زيتون كنسروي در دوره انبارماني به دو صورت سبز 
، KH15 ،BN5 ،QG18 ،TMN2 ،BN3شيراز، تخم كبكي،  هايژنوتيپژنوتيپ انتخابي كه شامل  8استفاده از 

GW1  رفتند. گقرار  ستفادهمورداشاهد  عنوانبهرقم ديره مورد ارزيابي قرار گرفت. كه ارقام مانزانيلا و زرد نيز و
د گوشت وزن كل و درص همچوناوليه خصوصيات ميوه  ارزيابيپس از برداشت به آزمايشگاه منتقل و  هانمونه

ول سود استفاده از محلي شستشو و به سه روش با آ ب معمول هانمونهصورت گرفت. سپس  هاآنميوه بروي 
 8 نمكآبول استفاده از محل و همچنين با انجام گرفت سبز هايزيتونرصد و برش زدن ميوه بر روي د 2سوزاور 

وره تخمير و در طول دتلخ زدايي، تخمير و انبارماني گرديدند. ، انجام گرفت سياه هايزيتونبر روي كه رصد د
درصد رطوبت و درصد  گيرياندازهعدد زيتون از هر رقم، تيمار و تكرار براي  15، زماني معين، به فاصله انبارماني

 و خواص حسي انتخاب (كلسيم، پتاسيم و سديم) معدني ميوه عناصر، مقدار pHخاكستر، ميزان اسيديته و 
 وزن نيانگيبا م به ترتيب KH15خم كبكي و ت هايژنوتيپو  ديره رقم نتايج اين بررسي نشان داد كهند. گرديد

كنسروي  هايزيتونبراي  يك مزيت اساسيكه  بودهداراي بيشترين وزن ميوه  گرم 21/5و  74/5، 06/6وه يم
با استفاده از سود و  شدهفراوريي سبز هانمونهبين  داريمعنيشاهد تفاوت  ]در ارزيابي حسي .باشدمي

 به با سود شدهفراوريي هانمونه بهتر كيفيت كلي و تريكنواختسفتي بالاتر و شكل  .برش زده بوديمي هانمونه
برش  هايميوه ترمناسب جدا شدن هسته از گوشت و رنگ پوستو بالعكس راحت  ي برش خوردههانمونهنسبت 

ي طرف ديگر، ارزيابز بسيار مشهود بود.ا هانمونهدر ارزيابي حسي  با سود شدهفراوريي هانمونهخورده به نسبت 
دارا  به دليل GW1و  BN3 ،BN5مانزانيلا،  رقم 4به ما نشان داد كه  نمكآببا  شدهفراوريسياه  هايزيتون

 يكنسروسياه  هايزيتون در توليد توانندمي قبولقابلكلي  يفيتو كمناسب  سفتي ،بودن رنگ يكنواخت
  گردند. استفاده
  زيتون  ،ييتلخ زدا ، تخمير،كيفيت رقم، :يديلك كلمات

 
  مقدمه
تن) به  ميليون و پانصد هزار دو درصد (حدود 10درصد براي تهيه روغن و تنها  90توليدي در كل دنيا  هايزيتوناز 
اللملي . بر اساس آمار شوراي بين)2001، گولماگرو و همكاران 1393(زينانلو  يابدميكنسروي اختصاص  هايزيتونتوليد 
 60كه اين ميزان حدود بوده است هزار تن  68با مقدار توليد زيتون كنسروي ايران برابر  2014) در سال 1IOOC( زيتون

دارد. صفاتي  كنندگانمصرف) كه نشان از جايگاه ويژه آن در بين 1393(زينانلو  باشدميدرصد از كل زيتون توليدي كشور 
براي  گوشت از هسته شدن جدا آسان و پوست رنگ هسته، بافت گوشت، گوشت به نسبت همچون اندازه، شكل،

  ).2008 ،و كارخانجات فراوري زيتون كنسروي بسيار اهميت دارد (مورالز كنندگانمصرف

                                                            
1 International Olive Oil Council 



 

 ٢

زمان  ن دريميايي ميوه زيتوخواص فيزيكوشبر روي  اثرگذارفاكتورهاي  ترينمهميكي از  عنوانبهنوع رقم  ازآنجاكه
هت توليد ارقام مناسب ج در ارتباط با انتخاب و معرفي ايگسترده، تحقيقات شودميآن قلمداد  برداشت و پس از فراوري

نوتيپ انتخابي ژ 134بر روي خواص كيفي ميوه زيتون بر روي بررسي ، جهتبدين زيتون كنسروي در حال انجام است.
زيتون  عنوانبهبرتر  هايژنوتيپمعرفي  منظوربه) افشانگرده عنوانبهرقم  17رقم مادري و  13رقم ( 30حاصل از تلاقي 

ي با درصد روغن هايژنوتيپ)، 2006 ،كنسروي، روغني و دومنظوره در سه منطقه مختلف كاشت انجام گرفته است (پاننلي
و  هاي كنسروي، روغنيژنوتيپ عنوانبهوزن ميوه به ترتيب  رصدد 48و  44درصد و بين  48درصد، بالاتر از  40كمتر از 

و  بنديدستهين بوده است). مطابق با ا رصدد 1/44ها ست (ميانگين درصد روغن كل ژنوتيپبندي شده ادومنظوره طبقه
شده  يبندطبقهدومنظوره  وكنسروي يا كنسروي  عنوانبه بنديدستهمنطقه در  2ژنوتيپ كه حداقل در  21منطقه كاشت، 

حاصل از  هاينوتيپژميوه كل  عملكرداست. همچنين در بررسي  شدهمعرفيمناسب كنسروي  هايژنوتيپ عنوانبهاست 
نوتيپ متعلق به زيتون ژ 4زيتون روغني يا روغني و دومنظوره و  هايژنوتيپ بنديدستهژنوتيپ متعلق به  19تلاقي، 

  دند. بالاتر از ميانگين عملكرد كل را نشان دا مراتببهكنسروي يا كنسروي و دومنظوره،  عملكردي 
زيتون  آنجائي كهبرخوردار است. از  ايويژهمختلف فراوري زيتون كنسروي نيز از اهميت  هايروشاز طرف ديگر نقش 

فرآيندهايي  خوري ندارد. به همين دليلباشد، مصرف تازهبه نام اولئوروپين كه بسيار تلخ مي تركيب فنوليبه علت وجود يك 
، سه روش كلي اسپانيايي (كه در ايران مصرفقابل زيتون تهيه يرابدر كل . گردد مصرفقابل تا بايستي انجام شود آن يرو

). در روش اول و دوم از بين رفتن ماده عامل 1392 ،نيز مرسوم است) ، كاليفرنيايي و يوناني وجود دارد (مكوندي و همكاران
هيدروليز و با استفاده از محلول سود  ساعت) با روش 12الي  6) در زمان بسيار كوتاه (2تلخي در زيتون (اولئوروپين

يا نمك خشك و  نمكآبفقط در  هازيتوندر روش آخر . ولي رودميدرصد كه داراي محيط قليايي از بين  2. تا 5/1سوزاور
در يك  نمكآباز گوشت ميوه به محلول  انتشاركه ماده اولئوروپين به روش  شوندميبدون هيچ ماده شيميايي قرار داده 

. البته بايد توجه داشت كه )1992 ،و برينس 1971، ، فرناندز1392 ،نيك زاد و همكاران( گرددميماه خارج  چندماهه دوره
 باشدميمختلف تلخ زدايي زيتون بر اساس واريته، مرحله رسيدگي ميوه و منطقه كاشت درختان زيتون متفاوت  هايروش

كامل انجام  صورتبهو حذف تلخي ميوه  ترسريعدر تيمار سود هر جند عمل تلخ زدايي . )2001 ،(گولماگرو و همكاران
 ايمادهيك  عنوانبه تواندمياين محلول در انتهاي فراوري  ماندهباقيو شيميايي است و  غيرطبيعيولي يك فرايند  گيردمي
. به همين دليل در ساليان اخير فراوري )2013 ،ساواس و اويلاسرباعث آلودگي محيطي شود قلمداد شود ( تواندميكه 

ساواس و برخوردار شده است.  ايويژهنيز از اهميت  شودمياستفاده ن شيمياييسنتي و طبيعي زيتون كه در آن از مواد 
رصد)، برش زدن ميوه و د 1مختلف تلخ زدايي شامل استفاده از سود سوزاور ( هايروش) در ارزيابي اثر 2013اويلاسر (

به اين نتيجه رسيدند كه مقدار اسيديته (لاكتيك اسيد) توليدي در روش  3استفاده از آب (كنترل) بر روي زيتون رقم دومات
رصد) داراي بالاترين و در تيمار با سود داراي كمترين مقدار در طول د 7( نمكآببرش دادن ميوه و نگهداري آن در محلول 

رصد) ولي د 64/0كنترل در اين طرح در سال اول داراي كمترين ( هايميوهوتئين در دوره تخمير ميوه بوده است. مقدار پر
كنترل داراي  هايميوهاست. درصد روغن در  رصد) را در بين تيمارها بودهد 1,64در سال دوم داراي بيشترين مقدار (

گرم وزن تر) آزمايش بوده  100بر گرم  85/6گرم وزن تر) و در سال دوم ( 100گرم بر  80/4كمترين مقدار در سال اول (
است. نتايج اين بررسي همچنين نشان داد كه استفاده از تيمار سود اثر منفي بر روي خواص حسي و كيفيت غذايي ميوه 

يك روش آسان و  عنوانبهحفظ خصوصيات حسي و كيفي  به دليلداشته است، در حاليكه استفاده از روش برش دادن نيز 
ند يدر مورد اثر فرا ايمنتشرشدهه مطالعات ك دهدميمنابع نشان  يج بررسينتا صنعتي زيتون بكار رود. كاربردي در فراوري

 از هدف كامل انجام نگرفته است. پس صورتبهتون ارقام مختلف موجود در ايران يز يو ظاهر يفكيتلخ زدايي بر خواص 

و  فراوري طول در كيفي خصوصيات حفظ با كنسرو تهيه جهت زيتون مناسب ارقام و انتخاب يبررس حاضر پژوهش
   .باشدميپروژه  اين در موردبررسي ارقام از يك هر براي زدايي) زيتون فراوري (تلخ جهت مناسب روش انتخابهمچنين 
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  هاروشمواد و 
وتيپ ژن 8ه از ستفادااين پروژه قابليت فراوري و كيفيت زيتون كنسروي در دوره انبارماني به دو صورت سبز و سياه با 

اصل از حرقم ديره كه و  KH15 ،BN5 ،QG18 ،TMN2 ،BN3 ،GW1شيراز، تخم كبكي،  هايژنوتيپانتخابي كه شامل 
ند، مورد شتي ميوه هستعملكرد و در ازنظربرتر  هايويژگيبرنامه به نژادي قبلي در ايستگاه تحقيقاتي طارم كه داراي 

اين آزمايش  رار گرفت.رد ارزيابي قشاهد مو عنوانبهارزيابي قرار گرفته است. همچنين در اين پروژه ارقام مانزانيلا و زرد نيز 
 2دو آزمايش جداگانه با  صورتبهسطح و فاكتور دوم اثر تيمار تلخ زدايي كه  11اكتوريل كه فاكتور اول رقم با ف صورتبه

(استفاده از محلول  سطح 1و با  سبز هايزيتونرصد و برش زدن ميوه) بر روي د 2(روش استفاده محلول سود سوزاور سطح 
از هر  يازموردن. مقدار ميوه تصادفي با سه تكرار صورت گرفت كاملاًرح سياه بر پايه ط هايزيتونرصد) بر روي د 8 نمكآب

 ش در نظر گرفته شد.آزماي هرسالكيلوگرم براي  110ي زيتون هانمونهكيلوگرم و مقدار وزن كل  10رقم يا ژنوتيپ حدود 
  ودند انجام گرديد.ب شده قبلاً انتخاب هك يدرختان تاج سرتاسر از نواختيك طوربه دستي و صورتبهبرداشت ميوه 

وه بروي صد گوشت ميدرو  اوليه خصوصيات ميوه مانند وزن كل ارزيابياز برداشت به آزمايشگاه منتقل و پس  هانمونه
  يدند.نبارماني گردبا آ ب معمولي شستشو و به سه روش زير تلخ زدايي، تخمير و ا هانمونهرفت. سپس صورت گ هاآن
 صورتبهيوه سبز زيتون، دو برش طولي در دو سمت م هايميوهروش برش زدن زيتون: در اين روش پس از شستشو  .1

 هانمونهل آب محتوي درجه نگهداري شدند. در هفته اول، ك 20در آب معمولي و در دماي  هانمونهمكانيكي زده شد. سپس 
 6پس از  درنهايت). 2003 ،زبا آب تازه تعويض گرديد (اونال و نرگي دومرتبهو سپس هر هفته  باريكهر دو روز  صورتبه

 هداري شدند.هفته نگ 18 به مدت(دماي اتاق)  ) و در انباررصدد 8نمك (با غلظت  و در محلول آب هاميوههفته، 

قبل آماده ك روز يكه از  رصد)د 2سبز زيتون پس از شستشو، در محلول سود ( هايميوهدر اين روش  روش شيميايي:، .2
ه به شرايط و ذ سود بستمان نفو(با توجه به متغير بودن زقرار داده شدند تا ماده تلخ زيتون (اولئوروپين) از بين برود  شده بود

سپس  .)ددر نظر گرفته ش گوشت ميوه چهارمسهدر محلول سود بر اساس نفوذ سود به ميزان  هانمونهرقم، زمان نگهداري 
آب معمولي تعويض  روز با 4در روز در طول  دومرتبه صورتبهبافت ميوه، محلول سود  داخل به يسود نفوذ حذف يبرا

ا اضافه ر اين مدت ب. همچنين داز معرف فنل فتاليين استفاده شد) هانمونهبراي اطمينان از حذف كامل سود در  (گرديد
 8با غلظت نمك ( و در محلول آب هايوهم درنهايت اسيدي شد. محلول محتوي زيتون pH(سركه)،  اسيدسيتريككردن 

درجه  20 در شرايط انبار با درجه حرارت تخمير فرآيند داده شدند تا قراردرون ظروف پلاستيكي مخصوص ) رصدد
در محلول  هاميوه ايتدرنه). 2003اونال و نرگيز ، 1392نيك زاد و همكاران هفته صورت گيرد ( 4و به مدت  گرادسانتي

 هفته انبار گرديدند. 18به مدت (دماي اتاق) در انبار  رصدد 8 نمكآب

ماده  گونههيچ: در اين روش تلخ زدايي فقط از طريق محلول نمك صورت گرفته است و استفاده از محلول نمكروش  .3
 ) دريوه سياه باشدگوشت م 4/3و سياه زيتون ( دهيرس وهيم برداشت از پسشيميايي ديگر استفاده نشده است. در اين روش، 

 منظوربه(دماي اتاق) ار هفته در انب 24 به مدترصد د 8با غلظت  نمكآبدر محلول را  هاآنو شستشو،  آذرماه اول مهين
 ).2001 ،تخمير و انبارماني قرار داده شدند (پيگا و همكاران

 گيرياندازهتكرار براي  عدد ميوه از هر تيمار، رقم و 15هفته  چهارهر  صورتبه، يانبارماندر طول دوره تخمير و  
 موردبررسي نيتركيبات معدو  pHمقدار اسيديته، ، درصد رطوبت و خاكسترهمچون  هانمونه خصوصيات فيزيكوشيميايي

ته از ، جدا شدن هسرنگ پوست ميوه، ترشيدگي، با نمكيشامل سفتي و خصوصيات حسي ميوه  همچنينقرار گرفت. 
ت بررسي و نفر از اعضاي پنل ليس 10در انتهاي دوره تخمير و انبارماني توسط گوشت ميوه و كيفيت ظاهري ميوه 

 .كنندمي بنديدرجه
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  نتايج و بحث
  وه و نسبت گوشت به هستهيم وزن

 ،آيدمي حساببه ويراصلي ارزيابي كيفي ميوه زيتون كنس هايشاخصاز  قطعاًوزن كل ميوه و نسبت گوشت به هسته 
 جينتاطبق . استبالا  هاآننيز در  روغن تجمع مقدار وه هستند،يم كه داراي نسبت بالاتري از گوشت يهايميوه اغلبكه 
(نتايج نشان داده بود  دارمعني اختلاف يدارا درصد 1 سطح رقم و ژنوتيپ بر روي اين نوع صفات در اثر انس،يوار هيتجز

 سهيمقا در يكهبود. بطور متفاوت موردمطالعه ارقام نيب در رقم و ژنوتيپ نوع به بسته تونيز وهيوزن م نشده است).

وه يم وزن نيانگيم نيشتري. بشد داده صيتشخ مختلفي هايگروه نكدان به روش وهيم وزن به مربوط شدهانجام هايميانگين
 هايژنوتيپرقام و ا). 1بود (شكل  KH15 ژنوتيپ ديره، تخم كبكي و به ارقام مربوط گرم 21/5و  74/5، 06/6با  به ترتيب

BN5، QG18 ،زرد، شيراز ،GW1 ،BN3  گرفتند.  بينابيني قرار هايردهدر  گرم 5تا  4لا نيز با وزن متوسط بين يمانزانو
 مشاهده گرديد.  TMN2در ژنوتيپ  گرم 98/2وه نيز با يم ميانگين وزن نيمترك طبق همين ارزيابي،

 به هسته به گوشت سبتن نيشتريب ن نيز،كدان روش به هسته به گوشت نسبت به مربوط شدهانجام هايميانگين سهيمقا در

با  به ترتيبنيز  آن نيمترك و )1تخم كبكي بود (شكل  و رقم KH15 ژنوتيپ به مربوط اول گروه در 33/5و  47/6با  بيترت
كه در گروه بينابين قرار  مارقا ريسا در .بود و رقم ديره BN5شيراز،  هايژنوتيپمتعلق به  26/3و  25/3، 15/3 هاينسبت

  قرار داشت. 4تا  50/3 نيب نسبت نيگرفتند ا

 

  رداشت.مختلف زيتون در مرحله ب هايژنوتيپمقايسه ميانگين وزن و نسبت گوشت به هسته ارقام و . 1 شكل
 

  خاكستر ميوه
ري و فراو طول دوره در مختلف  هايژنوتيپام و رقا يهانمونهكليه مقدار خاكستر در نتايج ارزيابي نشان داد كه 

هاي دوره ر در انتروندي افزايشي بوده است، بطوريكه بيشترين مقدار خاكست جذب نمك داراي به دليل غالباًانبارماني 
  .(نتايج نشان داده نشده است) انبارماني مشاهده گرديد

  اسيديته قابل تيتر
 البته، بودمتفاوت بسته به نوع رقم و ژنوتيپ  درصد 30/0و  15/0بين  مقدار اسيديته قابل تيتر در زمان برداشت

كه نتايج  هرچند. )2(شكل  درصد مشاهده گرديد 22/0و  24/0با مقادير  TMN2شيراز و  هايژنوتيپدر بالاترين آن 
كه مقدار اين صفت بسته به نوع و مرحله فراوري روند مشخصي  دهدميبدست آمده در طول دوره فراوري و انبارماني نشان 

درصد)  6/0تا  3/0برابر ( 4تا  2در مرحله تخمير به ميزان سود دار ي هانمونهندارد و متفاوت بوده است. مقدار اسيديته در 
 2/0. هرچند پس از اين دوره اين مقدار كاهش چشمگيري داشته و در حدود اوليه آن در زمان برداشت بود به نسبت ميزان

ه در طول دوره تخمير ميوآب تغييرات اسيديته  گيرياندازه. دهدميدرصد در طول انبارماني روند ثابتي از خود نشان  3/0تا 
اوليه انبارماني (هفته چهارم) تغييرات  هايهفتهكه در دوره تخمير و  دهدمينشان نيز ي برش زده شده هانمونهو انبارماني 



 

 ٥

درصد  100الي  50، بين هاميوهزيتون و اسيدي شدن گوشت  هايميوهتخمير  به دليلولي پس از آن  ،زيادي وجود ندارد
درصد بسته به نوع رقم  4/0تا  2/0و در انتهاي دوره انبارماني مقدار آن بين  يابدميسته به نوع رقم افزايش مقدار اسيديته ب

 صورتبه ي دوره فراورياز همان ابتداي سياه هانمونهمقدار اسيديته گوشت ميوه در تغييرات . در حاليكه روند ماندميثابت 
 25/0انبارماني با افزايش چشمگير مقدار اسيديته، مقدار آن بين هشتم كه پس از هفته داشته استافزايش شيب ملايم  يك
  .شودميو پس از آن مشاهده درصد در انتهاي هفته شانزدهم  4/0تا 

  عناصر معدني
 ي زيتون، هانمونه كليه تركيبات معدنيكه اثر رقم بر روي  دادي زيتون نشان هانمونهمعدني  عناصرنتايج تجزيه 

و  نانچه ارقامچ. بوده است (نتايج نشان داده نشده است) دارمعنيهمچون كلسيم، پتاسيم و سديم در زمان برداشت 
رين مقدار اراي بيشتدگرم در صد گرم  31/0 حدود با دارا بودنمساوي  طوربه BN3و  BN5 ،ديره ،شيراز  هايژنوتيپ

رم در صد گرم گ 61/1با  QG18 ژنوتيپ ديره ورقم  بالاترين مقدار پتاسيم در در اين ارزيابي. )3(شكل  ندكلسيم بود
اراي بالاترين دگرم در صد گرم  21/0و  25/0زرد به ترتيب با دارا بودن رقم و  KH15 ژنوتيپهمچنين  مشاهده گرديد.

وش در طول رهر سه از  بدست آمده يهانمونهدر ارزيابي نتايج بدست آمده از تغييرات تركيبات معدني مقدار سديم بودند. 
طول در  نمكبآمحلول  آن ازجذب  به دليلفراوري، شاهد كاهش مقدار كلسيم و پتاسيم و همچنين افزايش مقدار سديم 

با شيب  هاونهنمدر  مسدي كاهش پتاسيم و افزايشهرچند روند  انتهاي دوره انبارماني به نسبت زمان برداشت بوديم.دوره و 
مير) ايي و تخفراوري (زمان تلخي زددوره  ابتداي ولي روند كاهش ميزان كلسيم با شيبي ملايم در گرفت تندي صورت
زيتون سبز  شدهفراوريي هانمونهدر  به ترتيبانبارماني به بعد و هشتم  چهارم. پس از مرحله تخمير و از هفته صورت گرفت

  ديم.بو پتاسيم و سديم از مقاديرروند ثابتي يك شاهد  ،زيتون سياه درو  زدن)سود و برش (در هر دو روش 
  حسي ارزيابي

به سه  ي زيتون كههانمونهحسي  اجزاي منفي و مثبت خصوصيات توصيف بر اساس حسي ارزيابيدر اين تحقيق، 
دارا  از اندعبارت مثبت حسي است. بطوريكه در اين ارزيابي چهار خصوصيات است زيتون استوار شدهفراوريروش مختلف  

كل و دو  كيفيت بالا بودن درنهايتبودن سفتي بالا،  برخورداري از رنگ مناسب، راحت جدا شدن هسته از گوشت ميوه و 
ج ن خصوصيات حسي، نتايبود. بر اساس اي هانمونهترشيدگي و دارا بالا بودن نمك در  بو يا مزه منفي نيز شامل خصوصيات

 ي بر رويمختلف فراور هايروشنشان داده شده است نشان داد كه  4ون كه در شكل ي فرواري شده زيتهانمونهارزيابي 

با سود و برش زدن  شدهفراوريي زيتون سبز هانمونهها، ارقام و ژنوتيپ يهدر كل چنانچه، باشدمي مؤثر هانمونهحسي  ارزيابي
به  تواندمي . دليل اين امر نيزباشندميداراي امتياز بالاتري  نمكآببا  شدهفراوريي سياه هانمونهكيفيت كلي از  ازلحاظ
 ي سبز نسبت بههانمونهدر  ترشيدگيهسته از گوشت و كم بودن نمك و  ترراحتسفتي بافت بالاتر، جدا شدن  دليل
 با استفاده از شدهفراوريي سبز هانمونهحسي مشهودي بين  هايتفاوتي سياه دانست. هرچند در اين ارزيابي شاهد هانمونه

اين  زايش كيفيت كليسود دار باعث اف هايميوه تريكنواختسود و برش زدن نيز بوديم، چنانچه سفتي بالاتر و شكل 
 فاتي همچونياز بالاتري در صي برش خورده داراي امتهانمونهي برش خورده گرديده است. البته هانمونهبه نسبت  هانمونه

  ي سود دار بود.هانمونهرنگ پوست به نسبت جدا شدن هسته از گوشت و 
و  BN3 ،BN5مانزانيلا،  رقم 4همچنين به ما نشان داد كه فقط  نمكآببا  شدهفراوريي سياه هانمونهنتايج ارزيابي 

GW1  و ) ≤ 5بالاتر( ، سفتي بافت)≤ 5/5( ترمناسبدارا بودن كيفيت  به دليل، موردبررسيرقم و ژنوتيپ  11از بين
كنسروي سياه از  هايزيتونديگر داراي پتانسيل توليد  هايژنوتيپبه نسبت ارقام و ) ≤ 7همچنين رنگ يكنواختي سياه (

  ).4بازارپسندي مناسب را خواهند داشت(شكل  احتمالاًو  هاآن
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 ٧

و  (B)وش برش زدن ، با ر(A)ي زيتون فراوري با سود شده هانمونه. مقايسه تغييرات مقدار اسيديته قابل تيتر 2شكل 
  در دوره فراوري و انبارماني (C)استفاده از محلول نمك 

  

و استفاده از  (B)، با روش برش زدن  (A)ي زيتون فراوري با سود شده هانمونه. مقايسه تغييرات مقدار سديم 3شكل 
  در دوره فراوري و انبارماني. (C)محلول نمك 
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و استفاده از  (B) ، با روش برش زدن (A)ي زيتون فراوري با سود شده هانمونهحسي خصوصيات  مقايسه ميانگين. 4شكل 
 .(C)محلول نمك 


