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 چکیده

سیب آدر این پژوهش، اثر  .باشداستحصالی میبر کیفیت روغن زیتون  موثرامل ترین عمهمها میوهی برداشت نحوه

 یستد، دو صورت بهها زرد و روغنی بررسی شد. میوه دو رقمزیتون  برداشت بر کیفیت روغنزمان در ها میوه دیدگی

 ،گروهزیر به دو نیز دست برداشت شده با های میوهسپس برداشت شدند. )روش متداول( از طریق چوب دستی یا  و

ل کاسیدیته از قبیل های کیفی روغن زیتون ویژگی مصنوعی تقسیم شدند.دیدگی  آسیب)شاهد( و  دیدگیبدون آسیب 

رفیت ، فنل کل، فلاونوئید کل، ظکل تنوئیدو، کارکل کلروفیل ،232K، 270Kضرایب  ،(PV)ارزش پراکسید  (،FFA) روغن

اشت یا  بردزمان ها در وهیب دیدگی میآس .شدندگیری اندازه )AE(رادیکالی کارایی آنتیو  50ICاکسیدانی کل، آنتی

 270Kو  232Kضرایب است. بعلاوه، هر دو رقم زرد و روغنی شدهروغن  PVو  FFAیش میزان افزاباعث ا مصنوع

به خصوص آنهای که با چوب دستی های آسیب دیده روغن میوهتر بوده است. های شاهد بیشروغن نسبت به میوه

ر فنل کل و اند. بالاترین مقداتری در مقایسه با شاهد داشتهتنوئید کل کممقدار کلروفیل و کارو ،برداشت شده بودند

وع، در مجم. وجود نداشتهای شاهد دیده شد، هر چند اختلاف معنی داری بین تیمارها فلاونوئید کل روغن در میوه

 FFAیش افزاو کسیدانی اترکیبات آنتیبرخی قبل از استخراج روغن با کاهش ها در زمان برداشت و  دیدگی میوهآسیب

نظر  بین میوه های آسیب دیده و سالم ازمعنی داری  تفاوت، هرچند کیفیت روغن زیتون می شودکاهش منجر به  PVو 

     مشاهده نشد. روغن ظرفیت آنتی اکسیدانی کل 

 

 رادیکالی، کارایی آنتیهااکسیدان، روغن زیتون، فلاونوئیدآنتی :کلیدی گانواژ

 
 مقدمه

 Olea)های زیتون ترین فرآوردهاز مهمیکی 

europaea)ًدرصد تولید  93 ، روغن آن است که تقریبا

)آسفی  داده استجهانی زیتون را به خود اختصاص 

ترکیبات موجود در  (.1389نجف آبادی و همکاران 

عروقی و و های قلبی روغن زیتون باعث کاهش بیماری

ارزش  (.1387فهیم دانش و همکاران ) دشومی سرطان

میزان بالای چربی اشباع  به غذایی روغن زیتون اساساً
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ترکیبات چنین همو  (2003)بیانچی و همکاران  نشده

ها و مانند توکوفرولموجود در آن اکسیدانی آنتی

نوع و میزان  (.2005)مونتانو  گرددبر میترکیبات فنلی 

از جمله زیتون ترکیبات شیمیایی موجود در روغن 

اکسیدانی و های چرب، ترکیبات آنتیسیدترکیب ا

در این بین . ها نشان دهنده کیفیت آن استرنگیزه

که چرا ترکیبات فنلی میوه زیتون اهمیت زیادی دارند، 

-میمانند رنگ، طعم و بافت  یهای مهممسئول ویژگی

ترکیبات فنلی  (.2001)مارسیلیو و همکاران  باشند

-داسیون شده و همث پایداری روغن در برابر اکسیعبا

اکسیدانی در برابر آنتیخصوصیات چنین دارای 

 .باشدهای آزاد میرادیکال

به مقدار زیتون های میوهی برداشت نحوهان و زم

را تحت تاثیر قرار و کیفیت روغن زیتون زیادی مقدار 

در ایران و  (.2010)فرگوسن و همکاران  دهدمی

را کنسروی های های دیگر، زیتونبسیاری از کشور

چرا که آسیب مکانیکی  کنندمیبا دست برداشت  عمدتاً

های ای شدن میوهها در ضمن برداشت باعث قهوهمیوه

)محسن آبادی  شودمین آو افت شدید کیفیت زیتون 

حتی پس از  میوه آسیب دیدگی روی پوستاین  (.1391

(. 2010)خارلا و همکاران  ماندفرآیند تخمیر نیز باقی می

اکسیداز فنولپلی بات فنلی به همراه فعالیت آنزیمترکی

(PPO)  و پراکسیداز(POD) ای نقش مهمی در قهوه

های در سلولهای آسیب دیده دارند، چرا که شدن بافت

-ای شدن به دلیل ترکیب آنزیمقهوهواکنش آسیب دیده، 

این آنزیم باعث ایجاد  .شودها با پیش ماده آغاز می

ای در محصولات کشاورزی استهای ناخورنگ قهوه

شود، که با دیده می های آسیبها و میوههمچون سبزی

  .ها همراه استکاهش شدید ارزش غذایی آن

به دلیل های پیشرو در کشت زیتون در کشورامروزه 

-زیتونبرداشت مکانیکی  ،برداشت با دست بالایهزینه 

 )فرگوسن و همکاران تاستوسعه پیدا کردههای روغنی 

های که برای زیتونهای میوهدر ایران عمده اما  (.2010

شود با چوب دستی ارسال می کشی روغن هایهکارخان

در  زهامکان برداشت مکانیچرا که ، شوندبرداشت می

به از طرف دیگر های زیتون وجود ندارد، تر باغبیش

دلیل هزینه بالای نیروی کارگری برداشت دستی نیز 

مکانیکی که آسیب  زمانی در هر حال امکان پذیر نیست.

وارد شود، آن پس از یا برداشت و زمان ها در به میوه

 تواند کاهش پیدا کندکیفیت روغن استخراج شده می

قبلی نشان داد که  گزارش (.2010)خارلا و همکاران 

یند آبرداشت فرزمان در ها میوههای مکانیکی آسیب

در نتیجه میزان ، دهدرا افزایش می روغن اکسیداسیون

)داگ و  یابدنیز افزایش میاسیدیته و ارزش پراکسید 

های از زیتونحاصل  غنروچنین هم (.2008همکاران 

 آسیب دیده اسیدیته بالا و اکسیداسیون بالایی دارند

ها میزان در این گونه روغن (.2002)پریرا و همکاران 

 ،یابد)استیک و بوتریک اسید( افزایش میهای فرار اسید

 شودکپک زده در روغن میباعث ایجاد بوی  که نهایتاً

بالا بودن اسیدیته روغن  (.2011)ربیعی و همکاران 

)داگ و  رودبعنوان یک عامل کیفی نامطلوب به شمار می

 گزارش کردند (2008) داگ و همکاران (.2011همکاران 

اند اسیدیته کم، هایی که با دست برداشت شدهکه میوه

تری در پراکسید کمدرجه تر و فنل بیشپلی میزان

مکانیکی برداشت شده بطور هایی که مقایسه با میوه

اثر مطالعه بنابراین، هدف این پژوهش،  .اندهبودند، داشت

برداشت بر زمان در ها میوهبه های مکانیکی آسیب

اکسیدانی روغن و ترکیبات آنتیمیزان افت ارزش غذایی 

 باشد. زیتون می
 

 هاوروش وادم

شامل رقم ایرانلب زیتون در این پژوهش از دو رقم غا

باغ مادری علی آباد  موجود درهای روغنی و زرد 

واقع در وابسته به ایستگاه تحقیقات زیتون رودبار 

جنوب غربی شهرستان رودبار استفاده شد. درختان به 

بوده ایی متر کاشته و آبیاری به روش قطره 8×6فاصله 

انتخاب  با شرایط یکسان درخت  سههر رقم  از .است

برداشت با  ،های هر رقم به دو صورت. میوهگردید
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)روش متداول( چوب دستی برداشت با کمک و  دست

برداشت شدند دست که با هایی برداشت شدند. میوه

وه اول بدون گروه تقسیم شدند: گرزیر به دو سپس 

نظور شاهد( و گروه دوم به م) مصنوعیدیدگی آسیب 

شبیه سازی برداشت مکانیکی با یک بلوک چوبی در 

کیلوگرم بطور  5/2متر با وزن سانتی 10×20×30ابعاد 

  (.2008)خارلا و همکاران  وارد شد آسیبمصنوعی 

 استخراج روغن

 ایران، در برداشت رایج شرایط با سازی شبیه منظور به

 روغن جهت دیدگی آسیب از بعد روز یک های میوه

ها توسط دستگاه کشی از میوهروغن.شدند الارس کشی

 Oliomio)کشی مکانیکی آزمایشگاهی مدلروغن

GOLDFrance) ت انجام شد. این دستگاه از سه قسم

است و کاربرد  آسیاب، همزن و سانتریفیوژ تشکیل شده

های روغن. کشی در مقیاس آزمایشگاهی استآن روغن

گراد سانتی درجه 4های تیره در دمای حاصل در شیشه

 .تا زمان ارزیابی کیفی نگهداری شدند

  ارزیابی صفات

پراکسید و درجه اسیدیته، از جمله ی یهاشاخص

بر روغن  )K 270K,232(ی های اسپکتوفتومترشاخص

تعیین  (EEC/2565/91)اساس قوانین اتحادیه اروپا 

 شدند.

روغن توسط روش  و کاروتنوئید کل میزان کلروفیل

 (1991) مسکوئرا و همکاران -تغییر داده شده مینگوئز

 UV/Vis)استفاده از دستگاه اسپکتروفتومتر مدل با 

Spectrometer T80+ PG Instrumennt) ب در به ترتی

 شد.  انجامنانومتر  470و  670دو طول موج 

های متانول، استخراج ترکیبات فنلی با استفاده از حلال

هگزان پس از سانتریفیوژ شدن و  -nاستونیتریل و 

)Concentrator , Eppendorfمدل 1دستگاه تقطیر در خلا

plus, Germany)  پری سی و همکاران مطابق روش

 جام گرفت. انبا اندکی تغییر ( 200)

                                                           
1.Rotary Evaporator 

ها با استفاده از روش فولین مقدار فنل کل عصاره

نانومتر با استفاده از  760موج در طول  2سیکالچو

و در نهایت  صورت گرفتدستگاه اسپکتروفتومتر 

به  غلظت فنل کل بر حسب استاندارد گالیک اسید

گیری اندازه .محاسبه گردید (mg GAE/kg oil)صورت 

در  (2009)وش دو و همکاران فلاونوئید کل مطابق ر

توسط دستگاه اسپکتروفتومتر نانومتر  506طول موج 

غلظت فلاونوئید کل بر حسب استاندارد  و انجام شد

محاسبه  (mgCatechin/kg oil) کاتچین به صورت

ها از طریق اکسیدانی عصارهظرفیت آنتی گردید.

 -1فنیل دی 2و 2خاصیت خنثی شوندگی رادیکال آزاد 

 و همکارانمطابق روش دو  )DPPH(3ریل هیدرازیلپیک

میکرولیتر از  50شد. کمی تغییر تعیین  با (2009)

میلی مولار  1/0میکرولیتر محلول  950 باعصاره 

DPPH  دقیقه  30به مدت  محلول حاصلگردید. مخلوط

در یک محفظه تاریک در دمای اتاق نگهداری شد. سپس 

اسپکتروفتومتردر میزان جذب با استفاده از دستگاه 

غلظت نانومتر تعیین گردید و سپس  517ول موج ط

 و (IC50)درصد بازدارندگی رادیکال  50 عصاره برای

با داشتن درصد بازدارندگی  AE)) رادیکالیآنتی کارایی

های مختلف و رسم خط رگرسیون، مربوط به غلظت

برای  (AE=1/IC50)رادیکال و کارایی آنتی IC50مقدار 

  ه محاسبه شد.هر نمون

 آنالیز آماری

این پژوهش بصورت فاکتوریل در قالب طرح کاملاً  

 ها باتکرار انجام شد. تجزیه آماری داده سه باتصادفی 

ها با و مقایسه میانگین SASاستفاده از نرم افزار 

  .استفاده از آزمون توکی انجام شد

 

 

 

 

                                                           
2. Folin–Ciocalteu  
3. 2, 2-diphenyl-1-picrylhydrazyl 

http://www.theolivecentre.com/Olive-Equipment/OLIOMIO-olive-OIL-EXTRACTION/Oliomio-GOLD-olive-oil-press-machine.html
http://www.theolivecentre.com/Olive-Equipment/OLIOMIO-olive-OIL-EXTRACTION/Oliomio-GOLD-olive-oil-press-machine.html
http://www.theolivecentre.com/Olive-Equipment/OLIOMIO-olive-OIL-EXTRACTION/Oliomio-GOLD-olive-oil-press-machine.html
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 نتایج و بحث
  آزاد روغن یدیتهاس

ها در هدیدگی میو یبآسا نشان داد که همقایسه میانگین

یا بطور مصنوعی باعث  یبرداشت با چوب دستحین 

هر دو رقم روغن  FFA (Free Fatty Acid) یشافزا

درصد( در رقم  6/0) FFA بالاترین میزانشد،  یتونز

 دیده شدبرداشت شده بود، با چوب دستی که روغنی 

 (.1)شکل 
 

 
 

 یزان اسید چرب آزاداثر نحوه برداشت بر م  -1شکل 

(FFA) روغن دو رقم زرد و روغنی زیتون 

 

استخراج روغن از  های قبلی نیز نشان داد کهگزارش

 FFAیشتواند باعث افزایم یتونز یدهد یبآس یهایوهم

 یا یکفرار )است یهایداس یجهکه در نت ،شودروغن 

 یبو یجادباعث ا یتاًنهاو  یافته یش( افزایداس یکبوتر

)ربیعی و همکاران  شود یدر روغن استخراج کپک زده

روغن FFA  یشافزا( 2008)داگ و همکاران  .(2011

. در این اندگزارش کردهرا های آسیب دیده میوه زیتون

برداشت باعث  یندر ح یکیمکان یباگرچه آسپژوهش 

 1تر از کم یزانم یناست، اما اشدهروغن  FFA یشافزا

روغن زیتون اروپا  یهاداتح ینبر اساس قوان بوده است.

ممتاز  یعیطب یتونروغن ز FFAشده  یرفتهحدود پذ

روغن ء جزها نمونه تمامی ،بنابراین است. 1حداکثر 

  .روندبه شمار می زیتون طبیعی ممتاز

 

 

  یدپر اکس درجه

ها نشان داد که آسیب مکانیکی به نتایج مقایسه میانگین

 PV (Peroxide value)هر دو صورت باعث افزایش 

روغن  PVمیزان ترین روغن زیتون شد. بالاترین و کم

بدون دست  وبا چوب دستی به ترتیب که  رقم زرددر 

دیده شد ، ندبرداشت شده بودآسیب دیدگی به میوه 

 (. 2)شکل 
 

 
 

( روغن PVبر ارزش پراکسید )اثر نحوه برداشت  -2شکل 

 دو رقم زرد و روغنی زیتون
 

را  PVن داد برداشت با دست های قبلی نیز نشاگزارش

-می PVافزایش (.2008)داگ و همکاران  دهدکاهش می

های چرب غیر به دلیل افزایش اکسیداسیون اسید تواند

آنزیم به دلیل افزایش در فعالیت  ولاًمو مع اشباع باشد

 (.1389)آسفی نجف آبادی  است (LOX)لیپوکسیژناز 

د درجه فساشاخص خوبی برای تشخیص  PV میزان

چنین یکی از عوامل مهم در تعیین کیفیت و همروغن 

(. 1389)محمد زاد و همکاران  باشدروغن زیتون می

 شورای بین المللی زیتونبر اساس استاندارد  PV میزان

برای روغن زیتون  اتحادیه اروپاو حدود پذیرفته شده 

است، در این  اعلام شده 20طبیعی ممتاز حداکثر 

 بوده 10تر از ها کممه تیماردر ه PVشاخص پژوهش 

توان گفت که اگرچه آسیب مکانیکی باعث ییعنی م است.

 روغن به خصوص در رقم زرد شده PVافزایش میزان 

ی که اندکی بعد از آسیب یهااما روغن چنین میوه ،است

  استخراج شده بودند در محدوده ممتاز قرار داشتند.
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 270K و 232Kخاموشی  ضرایب

ها نشان داد که اگرچه آسیب مکانیکی گینمقایسه میان

برداشت با چوب دستی  زمانبطور مصنوعی و یا در 

اما  شده است، 232Kمیزان در هر دو رقم باعث افزایش 

شاهد نشان لحاظ آماری اختلاف معنی داری با از 

روغن هر  270K، میزان 232Kبر خلاف  (.3ندادند )شکل 

میوه افزایش یافت،  دو رقم زیتون در اثر آسیب وارد به

تر از این افزایش در رقم روغنی بطور معنی داری بیش

در  270Kترین میزان کم .(3است )شکل  رقم زرد بوده

-دیده ،بودندهای که با دست برداشت شدهروغن میوه

 شد.
 

 

  
 

 702K)الف( و  322Kر میزان باثر نحوه برداشت  -3شکل

 روغن دو رقم زرد و روغنی زیتون)ب( 

 

چرب است  هاینشان دهنده گروهی از اسید 232K مقدار

روغن  270Kهستند اما که دارای چند پیوند مضاعف 

-ها و کتونهای کربونیل )آلدئیدنشان دهنده میزان گروه

بالا بودن این شاخص نشانه بو و طعم  .است ها(

بر  232K میزان. (1996)بوسکو  نامطلوب روغن است

ی بین المللی زیتون برای روغن اساس استاندارد شورا

است، این  اعلام شده 4/2زیتون طبیعی ممتاز حداکثر 

اعلام شد. در این پژوهش  2/0حداکثر  270Kمیزان برای 

 با چوب دستی برداشت شدند و یا که یهاییوهم

تر بیش 4/2 از 232Kر مقدا بودند یدهد یبمصنوعاً آس

، آیندب نمیبه حساروغن بکر  بوده است، در نتیجه جزء

که با چوب رقم روغنی  روغن 270K میزان چنینهم

تر بیش  بود بود و یا مصنوعاً آسیب دیده براشت شده

 است. بوده 2/0از 

 تنوئید کلوکارو  کلروفیل کل

ها نشان داد که آسیب نتایج مقایسه میانگین داده

ها به خصوص زمانی که از چوب مکانیکی به میوه

شد، بطورمعنی داری ستفاده دستی برای برداشت ا

را در هر  روغن زیتونتنوئید کل وو کارکلروفیل  میزان

ترین کم. است هدو رقم در مقایسه با شاهد کاهش داد

با چوب دستی برداشت شده میوه های در  هامیزان آن

 .(4)شکل دیده شد در هر دو رقم 
 

 

 
 

ر میزان کلروفیل کل )الف( و ب اثر نحوه برداشت-4شکل 

 روغن دو رقم زرد و روغنی زیتونکاروتنوئید کل )ب( 
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ها تحت تاثیر محیط رشد ها و کاروتنوئیدکلروفیل میزان

 گیرند و در مناطق مختلف متفاوت استگیاه قرار می

-فعالیت بر علاوه هارنگدانه (.2001)رنالی و همکاران 

و تمایل  روغن رنگایجاد  مسئول، اکسیدانیآنتی های

)بلتران و همکاران  هستنده به خرید روغن مصرف کنند

کاروتنوئید روغن زیتون ترین اصلیلوتئین  (.2005

روغن کل کاروتنوئید  مقدارهای قبلی طبق گزراشاست. 

در این پژوهش،  .گرم استمیلی 1 -20بین زیتون معمولاً

مقدار کلروفیل روغن همچنین . بود 2تر از مقدار آن کم

روغن و فعالیت آنزیم کلرفیلاز به رقم، روش استخراج 

آسیب دیدگی میوه (.2007دارد )بکیوری و همکاران 

انسجام سلولی تخریب های زیتون در حین برداشت با 

. در دهدافزایش می را کلروفیلاز مثل فعالیت آنزیم های 

نتیجه، کلروفیل تبدیل به فئوفیتین می شود )مریکا و 

تواند به واسطه (. کاهش کارتنوئیدها می 2010همکاران 

 اکسیداسیون این رنگیزه ها در محافظت روغن از نقش

باشد، چرا که مقدار رادیگال اکسیژن در میوه های 

آسیب دیده به مقدار زیادی افزایش می یابد )پرین 

1992  .)  

 فلاونوئید کلو  فنل کل

ها ها به خصوص زمانی که میوهبه میوه آسیب مکانیکی

و فلاونوئید کل میزان فنل ند با چوب دستی برداشت شد

، اگرچه در هر رقم اختلاف آماری روغن را کاهش داد

رقم  .است معنی داری در مقایسه با شاهد نداشته

روغنی در مقایسه با رقم زرد مقدار فنل و فلاونوئید کل 

 (.5تری را نشان داد )شکل بیش
 

 

 
 

)الف( و  فنل کل یزانم رباثر نحوه برداشت  -5شکل 

 یتونز یروغن دو رقم زرد و روغن فلاونوئید کل )ب(

 

ارقام  روغن فنلی تترکیبا میزان تحقیقات قبلی نشان داد

 فنل کل میزان دارای روغنی است، رقم متفاوتزیتون 

)رمضانی باشد میی در مقایسه با رقم زرد بالاتری

-اکسیدانترکیبات فنلی، آنتی .(2008خرازی و همکاران 

طبیعی موجود در روغن طبیعی هستند، علاوه بر های 

تلخی  موجب انسان، در سلامتیاین ترکیبات نقش 

های زیتون با روغن .های زیتون نیز هستندروغن

ترکیبات فنلی بالا دارای کیفیت بهتری هستند بطوری که 

تواند به عنوان مقیاسی جهت میزان ترکیبات فنلی می

ها فلاونوئید .کار رودارزیابی کیفیت روغن زیتون به 

های ثانویه مهم گیاهی را تشکیل گروهی از متابولیت

های آزاد دهند که نقش مهمی در از بین بردن رادیکالمی

ه چنین بهم .(2009)فیورنتینو و همکاران  اکسیژن دارند

اکسیدانی و اثرات سودمندی که برای خاطر خواص آنتی

به خود جلب سلامتی انسان دارند، توجه زیادی را 

های مکانیکی آسیب(. 2006)دوونی و همکاران  اندکرده

یند آافتد، فرکه در طول برداشت میوه اتفاق می

دهد و با افزایش اکسیداسیون روغن را افزایش می

-اسیدیته و ارزش پراکسید، نهایتاً فنل کل را کاهش می

در این پژوهش مقدار فنل  (.2008)داگ و همکاران  دهد

آسیب دیده های میوهروغن حاصل از وئید کل و فلاون

کمتر از میوه های بود که در زمان برداشت آسیب ندیده 

 .بودند، هرچند اختلاف معنی داری را نشن ندادند

 

 



 327                                                                          يزرد و روغنیتون رقم زاستحصالي روغن کیفیت  ها در زمان برداشت براثر آسیب دیدگي میوه

 
 

 AEو  50IC، اکسیدانی کلظرفیت آنتی

به طور میوه دیدگی نشان داد آسیب ها مقایسه میانگین

روغن ی کل اکسیدانظرفیت آنتیباعث کاهش مصنوعی 

. ماری معنی دار نبودآاما از لحاظ  ،شدزیتون زرد رقم 

این کاهش ظرفیت آنتی اکسدانی در رقم روغنی مشاهد 

اکسیدانی نتیآظرفیت نتایج همچنین نشان داد که نشد. 

تر از رقم کل روغن رقم روغنی بطور معنی داری بیش

 .(6)شکل  زرد بود

قادرند از ها ترکیباتی هستند که اکسیدانآنتی

های دیگر از آغاز یا ها یا مولکولاکسیداسیون لیپید

گسترش زنجیره واکنش اکسیداتیو ممانعت کنند یا آن را 

-. نقش آنتی(1998)ام سی کال و فری  به تاخیر بیاندازد

های آزاد مازاد و حفاظت ها در زدودن رادیکالاکسیدان

ها اریها و بهبود بیماز سلول در برابر اثرات سمی آن

(. رابطه 2008ثابت شده است )فام هوی و همکاران 

اکسیدانی و میزان ترکیبات بسیار قوی بین فعالیت آنتی

هایی که یعنی میوه، ها وجود داردفنلی کل در میوه

-فنل بالاتری هستند فعالیت آنتیدارای میزان پلی

دهند )سنتستبن و رویو تری را نشان میاکسیدانی بیش

اکسیدانی رقم روغنی نه  بودن فعالیت آنتیبالا. (2006

ر دتنها به واسطه بالا بودن میزان فنل کل، فلاونوئید کل 

ید تواند به واسطه مقدار کلروفیل و کاروتنوئآن، بلکه می

 بالای روغن هم باشد. 
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اکسیدانی کل ر ظرفیت آنتیبنحوه برداشت اثر  -6 شکل

 و رقم زرد و روغنی زیتونروغن د

 

در اثر  یرقم زرد و روغن دو هر روغن 50IC میزان

این میزان در  (.7)شکل  یافت یشافزا یوهم یدگید یبآس

بطور معنی داری رقم زرد در مقایسه با رقم روغنی 

 بالاتر بود. 
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 روغن دو رقم زرد و 50ICر باثر نحوه برداشت  -7شکل

 یتونز یروغن

 

یانگر غلظتی از عصاره است که برای مهار ب 50ICمیزان 

 . میزاناست، مورد نیاز DPPHدرصد رادیکال آزاد  50

50IC اکسیدانی بالای تر نشان دهنده قدرت آنتیکم

 7های شکل با توجه به داده .باشدعصاره مربوطه می

های روغن زیتون، عصاره رقم روغنی در بین عصاره

گرم میلی 50IC 7/32 ا دست برداشت شده بودند، باکه ب

درصد  50یلوگرم بهترین عصاره برای مهار کدر 

نوع رقم اثر متقابل چنین همبوده است.  DPPHرادیکال 

 AEرادیکالی خاصیت آنتیبر ها و آسیب دیدگی میوه

(. 1باشد )جدول درصد معنی دار می 5 احتمال در سطح

وارد  آسیب مکانیکینشان داد  هامقایسه میانگیننتایج 

روغن  AEبرداشت مقدار  زماندر ها شده به میوه

در رقم  AEمیزان (. 8)شکل  داده است کاهش را زیتون

. عصاره استخراج شده تر از روغنی مشاهده شدزرد کم

پایینی هستند،  50ICاز روغن ارقامی که دارای عدد 

 هاستبالاتر آن (AE)رادیکالی نشانه کارایی آنتی

این بدین معنا است که . (1395و همکاران  )رستمی

ی روغن قادر به مهار یا خنثی تری از عصارهمقادیر کم

 .بوده است DPPHهای درصد رادیکال 50کردن 
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روغن دو رقم زرد و  AE ربشت اثر نحوه بردا -8شکل

 روغنی زیتون
 

 یریگ جهینت

 ،FFA شیبرداشت باعث افزا زمان در یکیمکان یبآس

PV  270وK  افزایششده است.  تونیدو رقم ز هرروغن 

FFA  وPV تربیش زرد و روغنی رقمدر  بیترت به 

بطور  یروغن در رقم روغن 270K میزان افزایشبود. 

در این اگرچه  از رقم زرد بوده است. تریشب یدار یمعن

 PVو  FFAمقدار  یب دیدهآس هایآزمایش روغن میوه

قرار  روغن با کیفیتگروه  بازهم درما ، ابالاتری داشتند

که با  یها به خصوص زمانیوهم یدگید یبآساند. گرفته

 یدار یبرداشت شدند، باعث کاهش معن یچوب دست

در هر  یتونکل روغن ز یدتنوئوکل و کار یلمقدار کلروف

 مکانیکی آسیب نیچن. همشدبا شاهد  یسهدو رقم در مقا

 کاهش را روغن کل ونوئیدفلا و کل فنل میزان هامیوه به

 با داری معنی آماری اختلاف رقم هر در اگرچه داد،

 با هامیوه دیدگی آسیب مجموع، در. است نداشته شاهد

 زیتون، روغن در موجود اکسیدانیآنتی ترکیبات کاهش

با توجه به نتایج  .داد کاهشرا  کل اکسیدانیآنتی ظرفیت

ت کیفیت روغن اگرچه آسیب مکانیکی سبب اف این تحقیق

هایی که اندکی بعد از زیتون شد، اما روغن چنین میوه

آسیب استخراج شده بودند در محدوده ممتاز قرار 

شود در برداشت به باغداران توصیه می داشتند بنابراین

د تا میوه آورنبعمل  را دقت  و حمل و نقل زیتون نهایت

  . دچار صدمات نشود
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Abstract 

Fruits harvesting techniques are the most important factors that affected on olive oil quality. In this 

study, effect of fruit damage at harvest time on extracted oil quality of two olive cvs. Zard and 

Roughani were investigated. Fruits were harvested by hand and by rattan (the common method). 

Thereafter, hand harvested fruits were divided also into two subgroups, without damage (control) 

and artificial damage. Olive oil quality characteristics including free fatty acid (FFA), peroxide 

value (PV), coefficients K232, K270, total chlorophyll, total carotenoid, total phenol, total flavonoid, 

antioxidant capacity, IC50 and anti-raical efficiency (AE) were measured. Fruits damage during 

harvesting or artificially increased FFA and PV of both olive cvs. Zard and Roughani oil. In 

addition, a K232 and K270 coefficient of oil was more than control. Damaged fruits especially 

those harvested by rattan have showed less oil chlorophyll and carotenoid content than control. The 

highest amount of total phenol and total flavenoid content was observed in control fruits. Although, 

no significant differences were found among treatments. Overall, fruits damaging during harvest 

time and before oil extraction reduced some antioxidant compounds and increased FFA and PV, 

which resulted in declining olive oil quality, however no significant difference was found between 

damaged and intact fruits for oil antioxidant capacity. 
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