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 چكيده  

 كه اصلي تغييرات. ددار آن و كيفيت روغن ميزان نقش مهمي بر پس از برداشت ميوه هاي زيتون نگهداري درجه بلوغ و شرايط

 و هيدروليز همراه به ليپوليتيك فرآيندهاي شامل تد قبل از فرآوري اتفاق مي اف ضمن انبارداري زيتون در روغن كيفيت در

 نامطلوب در روغن مي ايجاد طعم و پراكسيدها آزاد، چرب اسيدهاي تشكيل به منجر است كه گليسريدها شديد اتواكسيداسيون

برداشت ) 5 و 4و 3.5شاخص بلوغ  (در اين پژوهش ميوه سه رقم زيتون زرد، روغني و آربكين در سه مرحله از رسيدگي . شود

در پايان دوره نگهداري برخي از خصوصيات كيفي  . روز در دماي اتاق قبل از روغن كشي انبار گرديدند14شدند، سپس  به مدت 

روز  14در پايان  )PV( و ارزش پراكسيد روغن )FFA(ميزان اسيديته قابل تيتر . روغن استحصالي مورد ارزيابي قرار گرفت

 تاخير در برداشت باعث افزايش ميزانهمچنين . يافتافزايش با تاخير در برداشت ميوه ها جه به نوع رقم بدون تونگهداري در انبار 

k232 وk270 بنابر اين افزايش شاخص بلوغ  باعث كاهش ماندگاري ميوه . شده است و كاهش فعاليت آنتي اكسيداني شده است

  .دددر شرايط دمائي اتاق و نيز كاهش كيفيت روغن حاصله مي گر

  شاخص برداشت  كيفيت روغن، شرايط نگهداري، ظرفيت آنتي اكسيداني،   :واژه گان كليد

  مقدمه

 ).2( نقش دارد آن كيفيت و روغن يزان م ميوه ها قبل ار فرآوري در از برداشت پس شرايط نگهداري و برداشت زمان عامل دو

 ذخيره ها از فرآوري هفته قبل زيتون ميوه كه شود اعث ميدراكثر موارد ب روغن استخراج و برداشت بين زماني فاصله وجود

 فعاليت و رشد. شود ها  ميكروارگانيسم فعاليت و بيوشيميايي تغييرات سبب ايجاد نگهداري، نامناسب شرايط شود و

مطلوبي داشته طعم نا و كم ماندگاري بالا، ميزان اسيديته ميوه ها اين از شده روغن استخراج شود مي سبب ها ميكروارگانيسم

 ويژگي بين در تغييرات بيشترين ها، زيتون رشد شرايط و ارقام ميان هايي تفاوت وجود با كه است داده نشان مطالعات). 1(باشد 

كشور  در زيتون كشت توسعه هاي برنامه در آنجا كه از. )3(است  برداشت در زمان ميوه بلوغ از ناشي زيتون روغن كيفي هاي

مدت نگهداري در دماي اتاق بر كيفيت روغن  اثر شاخص بلوغ و تحقيق اين در لذا بود، مواجه خواهيم يوه زيتونم انبوه توليد با

  . ها بررسي شده است
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  مواد و روشها

 تا مهر 1 ميوه ها از. گرفت قرار بررسي مورد) روغني و آربكين ،زرد هاي رقم( رودبار آباد علي منطقه غالب پژوهش ارقام اين در

روز در  14اسپانيا برداشت شدند و سپس به مدت  ملي انيستيتو فرمول مطابق ) 5و  4، 5/3(با سه شاخص مختلف بلوغ  ماه بانآ 20

، ميزان اسيديته، ارزش پراكسيددر پايان دوره انبارداري روغن ميوه ها استخراج و انبار شدند، ) درجه سانتي گراد 22(دماي اتاق 

  .شدند گيري اندازه استحصالي اكسيداني  كل روغنضريب خاموشي و ظرفيت آنتي 

  )FFA(اسيديته 

ميلي ليترالكل خنثي شده  12.5ميلي ليتر كلروفرم خالص حل شد، سپس يك ميلي ليتر از نمونه با  12.5گرم نمونه روغن در  1

 اسيد حسب اولئيك بر FFAان در آخر ميز نرمال سود تيترازول تيتر شد و 01/0محلول  با فنول فتالئين حضور مخلوط شد و در

  .بيان شد

  )PV(پروكسيد  عدد

به  پتاسيم يديد اشباع محلولميلي ليتر  5/0حل گرديد سپس ) 3:2(ميلي ليتر محلول استيك اسيد كلروفرم  6گرم روغن را در  2

 به آن افزوده نشاسته درصد 5/0ميلي ليتر محلول  5/0ميلي ليتر آب مقطر و  6 تاريكي، در ماندن دقيقه يك از پس شد، آن افزوده

  .شد تيتر تيوسولفات سديمنرمال  1/0 محلول با شده آزاد در آخر  يد .شد

   )نانومتر 270و 232جذب در (خاموشي  ويژه ضريب

) K270(و  )K232( طول موج در هموژن شده محلول جذب ميلي ليتر ايزو اكتان رقيق گرديد، سپس5/12گرم روغن در  125/0

  .شد گيري زهاندا نانومتر

  ظرفيت آنتي اكسيداني كل 

 اضافه شد محلول حاصل به سرعت بهم زده DPPHدرصد  004/0ميكروليتر محلول  1950ميكروليتر از روغن استخراج شده  50به 

ظرفيت . نانومتر قرائت شد 517ميزان جذب در طول موج . دقيقه در دماي اتاق در شرايط تاريكي نگهداري شد 30شد و به مدت 

  .محاسبه گرديد DPPHاكسيداني به صورت درصد بازدارندگي راديكال  آنتي

  نتايج و بحث

    )FFA( ميزان اسيديته

 در پايان دوره انبارداري نشان داد كه تاخير در برداشت ميوه زيتون بدون توجه به نوع رقم باعث افزايش FFAاندازه گيري ميزان 

 فعاليت از ناشي اسيديته بودن بالا). 1شكل (نشان نداده است  FFAداري بر ميزان نوع رقم تاثير معني . شده است  FFA ميزان

 پيشرفت با همزمان ميوه بافت سختي كاهش با كه مي باشد بافت به پاتوژني و مكانيكي آسيبهاي اثر در هيدروليزي آنزيمي
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 و چرب اسيدهاي هيدروليز افزايش باعث و شده ايجاد نگهداري شرايط تحت و روغن استخراج يا و انتقال حين نيز و رسيدگي

  ).3( مي شود اسيديته افزايش نتيجه در و ليپولتيك آنزيمهاي فعاليت افزايش

  

  اوتبا شاخص بلوغ متفارقام برداشت شده ميزان اسيديته . 1شكل     ارزش پراكسيد روغن ارقام برداشت شده با شاخص بلوغ متفاوت. 2شكل 

  )PV( ارزش پر اكسيد

درجه  22روز نگهداري در دماي  14روغن زيتون نيز بدون توجه به نوع رقم با پيشرفت رسيدن ميوه ها در پايان  ارزش پراكسيد

در رقم روغني به دليل اينكه دوره رسيدن زودتر از ارقام ديگر مي باشد و با  )2شكل ( با توجه به ..سانتي گراد افزايش يافته است

توجه به درجه حرارت بالاي محيط در مراحل پاياني برداشت و نيز دماي بالاي انبار قبل از فرآوري باعث افزايش  اكسيداسيون 

  ).1و3(مي شود  PVاسيدهاي چرب و نهايتا افزايش 

   k270و k232 ميزان 

به طوري كه بالاترين ميزان آن دو  در رقم روغني با شاخص . شده است k270و k232  تاخير در برداشت باعث افزايش ميزان

حاصل  K232با افزايش شاخص بلوغ و افزايش درجه حرارت سير افزايشي در روند ).  4و  3شكل (بدست امده است  5برداشت 

 توليدات آنزيمي كيباتتر كه است) ستن و آلدئيد(كربونيل  هاي نشانگرگروه در رقم روغني  K270ميزان بالاي). 5(شد 

مسير  آنزيمهاي فعاليت و ميزان تركيبات وابسته به اين شوند، غلظت توليد مي ليپوكسيژناز مسير طول هستند كه چرب اسيدهاي

 نامطلوب در طعم بو و باعث كه باشند مي اسيدهاي چرب ثانويه اكسيداسيون محصول گروه ها اين در واقع است ليپوكسيژناز

  ).2و3(هستند  روغن

    

  

  متفاوت برداشت شده با شاخص بلوغ  ارقام K270ميزان . 4شكل                    ارقام برداشت شده با شاخص بلوغ متفاوت K232ميزان . 3شكل

   آنتي اكسيداني ميزان فعاليت
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لعات در رابطه با فعاليت مطا). 5شكل (بدست آمد  5/3دررقم زرد با شاخص بلوغ بالاترين ميزان ظرفيت آنتي اكسيداني عصاره 

هيدروكسي تيروزول، اسيد : آنتي اكسيداني تركيبات فنلي نشان مي دهد كه رقم زرد شايد به دليل وجود تركيبات فنلي بيشتر نظير

 ). 4و 6(. دكافئيك و اسيد سينرژيك نسبت به ساير ارقام فعاليت آنتي اكسيداني بالائي دار

  
  متفاوت با شاخص بلوغ ارقام دانيفعاليت آنتي اكسي. 5شكل        

  بحث

 مي برخوردار اهميت خاصي از آن يلي تبد صنايع و ميوه سازي ه ذخير بهينه و شرايط برداشت زمان قبيل از مسائلي بررسي

 زير موارد حاصله كيفي روغن و كمي خصوصيات بهبود جهت تحقيق اين از نتايج حاصل به توجه با دليل همين به .باشد

 دچار تا ميوه آيد بعمل دقت زيتون نقل و حمل و برداشت در) 2برداشت ارقام در شاخص بلوغ مناسب )  1 :شود توصيه مي

ها در  ه ميو لزوم صورت در و رسيده به حداقل ميوه از كشي روغن تا برداشت بين فاصله شود سعي) 3نشود مكانيكي صدمات

  .شرايط بهينه دمائي نگهداري شوند
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Maturity index and Postharvest olive storage condition is important factor, in oil quality, on oil 
content.  Substantial change that Occur During the storage period, Include :lipoletic process Associate 
the hydrolysis and Intensive glycerides auto oxidation that was leading too forming free fatty acids, 
peroxides and Unpleasant taste in oliv oil.in this study investigated interaction between maturity index 
and storage temperature before oile extraction in 3 olive cultivars,  include( roghani, zard, 
arbikin).fruit harvested in 3 maturity index(3.5, 4, 5) then fruits were stored in room temperature for 
14 days. In the end of storage periods  evaluated extracted oil for som of quality attributes. In end of 
storage for 14 days Regardless  cultivar or late harvest titratable acidity (FAA) and Peroxide value 
(PV) were Increased. Also K232  and K270 were decreased due lete harvest, So that highest of the 
both observed in roghani cultivar with 5 maturity index.also delay on harvesting was not only 
increased antioxidant activity but rather Significantly decreased that. Also Highest antioxidant activity 
observed in roghani cultivar with 3.5 maturity index.   

Key word: storage temperature, olive oil, maturity index, qualitative.                                                     
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