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  چکیده

در این . نده میزان و کیفیت روغن زیتون می باشداصلی ترین عامل تعیین کن ،زمان برداشتدرجه بلوغ و میزان رسیدگی میوه ها در 
 بصورتچهار رقم زیتون در منطقه رودبار استان گیلان  کیفیت روغنمیزان و زمان برداشت بر پژوهش، اثر رسیدگی میوه در 

کسید، اپراسیدیته روغن، ارزش خصوصیاتی مانند میزان روغن،  .ه استشدبررسی فاکتوریل در قالب طرح کاملا تصادفی  آزمایش
نتایج نشان داد که با پیشرفت رسیدگی میوه و . ظرفیت آنتی اکسیدانی روغن در زمان برداشت اندازه گیري شده استفنل کل و 

در مقابل، میزان فنل و ظرفیت آنتی . کسید روغن هم افزایش می یابداافزایش میزان روغن در همه ارقام، میزان اسیدیته و  ارزش پر
در مجموع، اگرچه تاخیر در برداشت باعث افزایش میزان روغن می شود، اما با . ور معنی داري کاهش می یابداکسیدانی کل به ط

 .  کاهش کیفیت روغن و ارزش آنتی اکسیدانی همراه است
 

 مقدمه

ود اختصاص درصد تولید جهانی زیتون را به خ 93هاي حاصل از کشت زیتون، روغن آن است که تقریبا ترین فرآوردهیکی از مهم
 زراعی اقلیمی، شرایط به توجه با دیگر منطقه به اي منطقه از برداشت زیتون زمان تعیین ].1382 محمد زاده و فخرالدین،[داده است 

زمان برداشت از جمله عواملی است که روي میزان روغن، کیفیت،  .]1383حامدي و همکاران، [ است متفاوت باردهیچگونگی و 
در  و آنتی اکسیدانی هستند که ترکیبات فنلی از جمله این مواد . ]Salvador et al, 2000[گذارد تاثیر میثبات و طعم زیتون 

ترکیبات فنلی باعث پایداري روغن در برابر اکسیداسیون شده و ]. Perrin, 1992[بسیار مهم می باشد ارزیابی کیفیت روغن زیتون 
 قبلیهاي گزارشدر ]. Galli and Visioli, 1999[باشد هاي آزاد میر رادیکالهمچنین داراي خصوصیات آنتی اکسیدانی در براب

هاي اخیر از میزان ترکیبات فنلی به طوري که در سال روغن زیتون تاکید زیادي شده است، آنتی اکسیدانیاهمیت زیاد ترکیبات بر 
این . ]et al., 2010 Malheiro[کنند ده استفاده میو آنتی اکسیدانی در میوه زیتون جهت ارزیابی کیفیت روغن زیتون تصفیه نش

و  درجه بلوغ، روش آبیاري، رژیم آبیاري، رقمشامل  عوامل متعددباشند و به میاز نظر کیفیت و کمیت بسیار متغییر  باتترکی
پژوهش این م مختلف، در در ارقاروغن زیتون  بر کمیت و کیفیتتاثیر زمان برداشت اهمیت با توجه به  .رسیدن میوه وابسته هستند

به منظور تعیین مرحله بهینه در طی رسیدن میوه و میزان روغن  کسیداتغییرات ترکیبات آنتی اکسیدانی، فنل کل، اسیدیته، میزان پر
  .مورد مطالعه قرار گرفت برداشت 

  
  هامواد و روش

 فرمول مطابق ه در طی چهار مرحله مختلف رسیدگی بودند؛ ک چهار رقم زیتون زرد، روغنی، آربیکین و کراتینامواد گیاهی شامل 
میوه ها به دانشکده کشاورزي بلافاصله پس از برداشت . شدند برداشت از باغ مادري زیتون علی آباد رودباراسپانیا  ملی انیستیتو

خصوصیات کیفی  اندازه گیري . اندازه گیري شدند سوکسلهمیزان روغن با کمک دستگاه دانشگاه گیلان منتقل شدند، سپس 
-Folin، میزان فنل کل با روش )EEC/2565/91(اسیدیته و ارزش پراکسید مطابق قوانین اتحادیه اروپا  میزان روغن از جمله 

Ciocalteu )Singleton and Rossi, 1965(و ظرفیت آنتی اکسیدانی کل عصاره از طریق خاصیت خنثی کنندگی رادیکال آزاد  ؛
)DPPH (مکاران مطابق روش دو و ه)صورت گرفتبا کمی تغییر )2009 .   
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  نتایج و بحث
، بر اساس اعداد بدست برداشت محاسبه شد از بر اساس فرمول ارائه شده توسط انستیتو ملی اسپانیا در هر مرحله رسیدگیشاخص 

وط به شاخص رسیدگی را در ، رقم کراتینا کمترین عدد مرباتفاق افتادآمده رسیدگی در رقم روغنی نسبت به سه رقم دیگر سریعتر 
  .. رخ می دهدها برداشت آخر داشت، به عبارتی رسیدگی در رقم کراتینا دیرتر از سایر رقم

  
  تعیین شاخص رسیدگی میوه -1شکل

   روغن میزان 
یش به طور کلی میزان روغن در ماده خشک طی دوره رسیدگی افزا. با پیشرفت رسیدگی میوه بر میزان تجمع روغن افزوده شد

میزان روغن میوه اغلب به شرایط رشدي و سطح رسیدگی . ها ویژگی مهمی براي انتخاب ارقام استمیزان روغن میوه. یابدمی
در بیشتر ارقام بیشترین مقدار روغن قبل از رسیدگی کامل تجمع . محصول بستگی دارد، اما تجمع روغن بیشتر به رقم بستگی دارد

  یابدمی

  
  بر میزان روغن و رقم داشتاثر زمان بر -2شکل 

 
  آنتی اکسیدانیظرفیت کسید، فنل کل و اپردرجه اسیدیته، میزان 
ها در همه نمونه. رقم، با پیشرفت رسیدگی میوه افزایش یافتنوع اسیدیته روغن بدون در نظر گرفتن میزان شان داد که ننتایج 

به طوریکه  ،کسید روغن افزایش یافتات رسیدگی میوه میزان پربا پیشرفهمچنین . )1جدول ( بود% 1 درصد اولئیک اسید کمتر از
افزایش میزان اسیدیته و . مشاهده شده است در برداشت آخر کسیداکسید در برداشت اول و بیشترین میزان پراکمترین میزان پر

ارزش پراکسید باعث کاهش کیفیت روغن می شود، بنابراین تاخیر در زمان برداشت از این جنبه با کاهش کیفیت روغن همراه 
  . است
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داري وجود دارد، هاي مختلف تفاوت معنیفنل کل در برداشت یزان بین مکه در نشان داد روغن زیتون فنل کل میزان گیري اندازه
یعنی با پیشرفت رسیدگی میوه . دیده شدفنل کل در برداشت اول و کمترین مقدار آن در برداشت آخر یزان وریکه بیشترین مبط

عصاره ها آنتی اکسیدانی ظرفیت گیري اندازههمچنین . )1جدول ( میزان فنل روغن به طور قابل ملاحظه اي کاهش می یابد ، زیتون
ري وجود دارد، بطوریکه بیشترین مقدار خاصیت خنثی کنندگی در برداشت اتفاوت معنی د هاي مختلفدر برداشتکه  نشان داد

پیشرفت رسیدگی و افزایش میزان روغن در میوه زیتون  با در واقع. مشاهد شده استاول و کمترین مقدار آن در برداشت آخر 
  . ظرفیت آنتی اکسیدانی بطور معنی داري کاهش پیدا می کند

 روغن کسید امیزان پر و اسیدیتهمیزان  شان داده شد که همزمان با پیشرفت رسیدگی میوه زیتون و افزایش روغن، ندر این پژوهش 
 . پیدا می کندکاهش  DPPHخاصیت خنثی کنندگی رادیکال آزاد  کل و فنل می یابد، اما میزان افزایش 

  ات مورد مطالعهو رقم براي صف برداشت متقابل زمان هايمقایسه میانگین اثر  -2جدول
  صفات اندازه گیري شده

  Acidity  رقم  زمان
(% oleic acid) 

PV  
(meq/kg) 

Total Phenol  
(mg GAE/kg Oil)  

Antioxidant 
Activity 

(%DPPHsc) 

  مهر 15

  15/73  51/599  83/3  34/0  زرد
  62/62  78/544  83/3  39/0  روغنی

  41/46  67/327  66/4  36/0  آربکین
  93/45  25/498  50/2  45/0  کراتینا

  مهر 26

  72/66  95/355  16/6  42/0  زرد
  24/46  62/376  66/5  43/0  روغنی

  06/49  79/194  66/5  46/0  آربکین
  03/60  19/374  66/3  48/0  کراتینا

  آبان10

  94/18  61/61  50/7  51/0  زرد
  29/11  53/48  33/7  56  روغنی

  58/40  91/158  16/6  56/0  آربکین
  77/62  63/279  33/4  54/0  کراتینا

  آبان20

  81/15  31/50  66/8  52/0  زرد
  26/11  03/123  50/8  63/0  روغنی

  10/14  59/75  83/5  67/0  آربکین
  81/15  59/75  00/7  56/0  کراتینا
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Abstract 
Fruit ripening during harvest time, is the main determined factor on olive oil content and quality. In this study, 
effect of fruit ripening during harvest time on oil content and quality of four olive cultivars fruit was investigated 
according to complete block design in Rodbar, Guilan, Province. The characteristics such as oil content, oil 
acidity, peroxide value, total phenol and antioxidant capacity was measured in harvested fruits. The results 
showed that oil acidity and  peroxide value increased with fruit ripening at all olive cultivars. In contrast, total 
phenol and antioxidant capacity significantly decreased. Overall, although, delayed harvest fruits have the higher 
oil content, but associated with  lower oil quality and antioxidant capacity.   


	P-FT-66.pdf

