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چکیده
باشد. بنابراین در این میهاي اصلی تهیه کنسرو زیتون فراوري از شاخصانتخاب مناسب رقم و روش 

اي و کیفیت زیتون کنسروي در دوره تخمیر و عمر قفسههاي مختلفروشها بانمونهقابلیت فراوريپژوهش
، مشکات، تخم(شیراز، مانزانیلا، زرد، دیرههاي انتخابینژادگانو هارقمهاي سبز و سیاه فراوري شده در زیتون
در طول دوره تخمیر و انبارمانیهاویژگیارزیابی . بررسی شد) GW1وKH15 ،BN5 ،QG18 ،TMN2کبکی، 

ذشت گمقدار آن با هرچند، وجود داشتTMN2نژادگاننشان داد که بالاترین مقدار اسیدیته در رقم شیراز و 
ي دارمعنیمختلف تفاوت يهارقمهاي سبز زمان رسیدگی میوه کاهش یافت. مقدار اسید چرب اولئیک در میوه
زداییتلخیهاي . در ارزیابی حسی، نمونهیافتداشته و مقدار آن با رسیدگی میوه و تغییر رنگ آن به سیاه کاهش 

پذیرش کلی و سفتی چونهمهاییویژگیهاي برش خورده داراي امتیاز بالاتري در نمونهشده با سود نسبت به 
راحت جدا شدن هسته چونهمهاییویژگیدر بالاتريامتیازهاي برش خورده نیز داراي نمونهبافت بوده، هرچند 

هاي سیاه، رقم زیتونهاي فراوري شده با سود بودند. در ارزیابیاز گوشت و رنگ پوست میوه نسبت به نمونه
لی دلیل دارا بودن رنگ یکنواخت، سفتی مناسب و پذیرش کهبGW1و BN5هاي نژادگانو مانزانیلا و مشکات

هاي سیاه کنسروي مورد استفاده قرار گیرند.توانند در تولید زیتونمیمطلوب، 
.ییزداتلخیکنسروي، زیتونانبارمانی، تخمیر، هاي کلیدي:واژه

مقدمه
در . باشداصلی میوه زیتون در کشورهاي تولید کننده میهايفراوردهعنوان یکی ازتهیه زیتون کنسروي به

ن در آکه نشان از جایگاه ویژه شود میبرداشت تهیه کنسرو زیتونبراي از کل زیتون تولیدي%60حدود ایران
. )3(کنندگان داردبین مصرف

اي برخوردار است. از زیتون نیز از اهمیت ویژهمیوه فراوري روش نوع رقم و در تولید زیتون کنسروي،
خوري باشد، مصرف تازهکه بسیار تلخ می3یناولئوروپبه نام ترکیب فنولیعلت وجود یک که زیتون بهجائیآن

، کنسرويزیتونتهیهايبردر کل . گرددمصرفقابلتاانجام شودبایدآنرويیندهایی افرهمین دلیلبهندارد. 
در روش اول و ). 6وجود دارد (، کالیفرنیایی و یونانی ایی (که در ایران نیز مرسوم است)سه روش کلی اسپانی
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و با استفاده از محلول سود آبکافتساعت) با روش 12تا6اولئوروپین در زمان بسیار کوتاه (دوم حذف
ها فقط در آب نمک یا نمک خشک و بدون هیچ ماده زیتوندر روش آخر . ولی شودمیانجام %2تا 5/1سوزآور

از گوشت میوه به محلول آب نمک در انتشارماده اولئوروپین به روش . در این روششوندمیشیمیایی قرار داده 
بر زدایی زیتون یهاي مختلف تلخروش. البته باید توجه داشت که )13، 10، 7گردد (میدوره چند ماهه خارج یک 

ند چدر تیمار سود هر . )11(باشدمی، مرحله رسیدگی میوه و منطقه کاشت درختان زیتون متفاوت رقماساس
طبیعی و شیمیایی غیرگیرد ولی یک فرایند میصورت کامل انجام هتر و حذف تلخی میوه بسریعزداییتلخیعمل 

. )22تواند به عنوان یک ماده آلوده کننده محیط قلمداد شود (میفراوري پایاناست که باقی مانده این محلول در 
شود نمیشمیایی استفاده هايمادهفراوري سنتی و طبیعی زیتون که در آن از پیشینهايبه همین دلیل در سال

اي برخوردار شده است. ویژهنیز از اهمیت 
). البته 17باشد (اصلی میوه زیتون شامل آب، روغن، قند، پروتئین، آنتوسیانین و اولئوروپئین میهايترکیب

در دوره فراوري و انبارمانی دارد هاترکیباین راتتغیتاثیر بالایی بر ،زدایی میوه زیتون و مرحله آنروش تلخی
درجهورشديشرایطبهبیشترست که اهاي مهم انتخاب رقم براي زیتون، مقدار روغن آن). یکی از ویژگی22(

که داراي قند زیاد و روغن کم هستند ییهارقم،صورت عملی باغداران میوهه بستگی دارد. هرچند بمیوهرسیدگی
). 24را براي تهیه زیتون کنسروي انتخاب می کنند (

) به 12، 2است (از آن تأثیرگذارشدهاستخراجروغنمقداربريدارمعنیطوربهزیتونمیوهنرسیدمرحله 
روغن در میوه آغاز و تا مرحله سخت شدن هسته این روند با کندي ساخت،که از ابتداي تشکیل میوهاین معنی
زمان با افزایش ماده خشک میوه با سرعت بالایی یابد، ولی پس از این مرحله، روند تشکیل روغن هممیافزایش 

، چنینهم). 9کند (میدلیل جذب آب کاهش کمی پیدا هانجام می گیرد. در طول فراوري نیز، مقدار ماده خشک میوه ب
هايپژوهش). 23یابد (میو تغییر رنگ آن از سبز به سیاه، افزایش نسبی مقدار ماده خشک در زمان رسیدن میوه

وجود داردمیوه زیتون درروغنتجمعوخشکمادهدرصدینبیمثبتهمبستگیکهاستنشان داده پیشین
)18.(

منطقه جغرافیایی و اگرچه).14، 5اسیدهاي چرب داشته باشد (هايترکیبتواند تاثیر زیادي روي رقم میوه می
رويپژوهشی دارد. مهمیدماي محیط در زمان رسیدگی میوه نیز در مقدار اسیدهاي چرب روغن زیتون تاثیر 

در مناطق طارم، گرگان و رودبار هارقمبیشتردر اسیداولئیکمقدار کهدادنشان رقم زیتون در مناطق مختلف12
.)4(شودمیها در این مناطق آنباعث افزایش کیفیت روغن که بودبیشتر از مناطق سرپل ذهاب و کازرون

هاي مختلف فراوري شامل استفاده از سود (در مرحله رنگ سبز زیتون)، برش زدن روشاثربررسی در
ر مرحله رنگ سیاه استفاده از آب نمک (دمیوه (در مرحله تغییر رنگ زیتون از سبز به سیاه یا روش کالاماتا) و

هاي برداشت شده در زیتونمقدار درصد روغن که)،23(شده استگزارش Memecikزیتون رقم زیتون)، روي
در زمان برداشت بوده است که در طول فراوري و %3/26و9/21، 8/14باترتیبمرحله سبز، بنفش و سیاه به

هاي سبز زیتوندر اسیداولئیکچندانی نداشته است. در ابتداي برداشت مقدار پالمتیک و تغییرهايانبارمانی 
در ویژههدر کاهش این نوع اسیدها در طول انبارمانی بیاندکتغییرهايبیشتر از بنفش و سیاه بوده است و 

زدایی شامل استفاده از سود یتلخهاي مختلف روش. در ارزیابی اثر مشاهده شده استهاي سبز و بنفش زیتون
مقدار اسیدیته ، )22(Domatرقم زیتونروي(کنترل)خالیو استفاده از آب)، برش زدن میوه%1(سوزآور

) داراي بالاترین و در %7(لاکتیک اسید) تولیدي در روش برش دادن میوه و نگهداري آن در محلول آب نمک (
کنترل داراي نمونه هايدرصد روغن در .دوره تخمیر میوه بوده استتیمار با سود داراي کمترین مقدار در طول 

گرم وزن 100گرم بر 85/6(آزمایش دوم گرم وزن تر) و در سال 100گرم بر 80/4کمترین مقدار در سال اول (
حسی و کیفیت غذایی میوه هايویژگینشان داد تیمار سود اثر منفی روي این بررسیيهانتیجهبوده است.تر)
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عنوان یک روش آسان و به،حسی و کیفیهايویژگیدلیل حفظ ه که روش برش دادن بداشته است، در حالی
دربسیار کمهايبررسیوجود بهتوجهبابنابراین.رودکار هبتواند میکاربردي در فراوري صنعتی زیتون 

حسیوکیفیهايویژگیبرفراورينوعاثربررسیهدفباپژوهشاین،فراوريمختلفهايروشباارتباط
اي در دوره تخمیر و عمر قفسههاي انتخابیها و نژادگانسبز و سیاه رقمزیتون کنسروي هاي مختلفنمونه

صورت گرفته است.
هاو روشمواد

هاي نژادگانهاي انتخابی، شامل نژادگانو هارقمو کیفیت زیتون کنسروي قابلیت فراوري ،در این پژوهش
KH15 ،BN5 ،QG18 ،TMN2 ،GW1 مورد در دوره انبارمانیمشکات و دیره،،شیراز، تخم کبکیيهارقمو

هاينمونهعنوانبهکه دو رقم تجاري رایج هستند، مانزانیلا و زرد هاي نمونهاز چنینهمه است.ارزیابی قرار گرفت
طح و فاکتور دوم تیمار س11فاکتور اول رقم با (صورت فاکتوریل آزمایش بهاین . استفاده گردیدشاهد
برش زدن به روشزدایی تلخیو فاکتور سوم سطحدر دو %2سوزآورمحلول سود از استفادهبازداییتلخی
تصادفی با کاملبر پایه طرح هاي سبز و سیاه)میوهدر دو سطح (%8تفاده از محلول آب نمک همراه با اسمیوه

هاي نمونهکیلوگرم و مقدار وزن کل 10حدود نژادگان. مقدار میوه مورد نیاز از هر رقم یا انجام شدسه تکرار 
ه ، ب1395در اواخر شهریورماه کیلوگرم براي هر سال آزمایش در نظر گرفته شد. برداشت میوه 110زیتون 
علیا زیتون طارمتحقیقاتدر ایستگاه پیشترکهدرختانیسارسایهسرتاسرازیکنواختطوربهدستی وصورت
.انجام گردید،بودندشدهانتخاب

زداییتلخیعملیاتمنتقل و و سردسیري،هاي معتدلهمیوهپژوهشکده ها پس از برداشت به آزمایشگاهنمونه
.را طی کردندتخمیر و انبارمانی و سپس مراحل به سه روش زیر انجام

روش شیمیایی
8تا4مدت هب)%2(سود سوزآورو و در محلول با آب معمولی شستشهاي سبز زیتون در این روش میوه

ر بودن ساعت بسته به نوع رقم قرار داده شدند تا ماده تلخ زیتون (اولئوروپین) از بین برود (با توجه به متغی
سود بر اساس نفوذ سوزآورمحلول سوددر ها رقم، زمان نگهداري نمونهبهبستهسود سوزآورزمان نفوذ 

نفوذي به داخل سوزآورسه چهارم گوشت میوه در نظر گرفته شد). سپس براي حذف سودمقداربه سوزآور
روز با آب معمولی تعویض گردید (براي اطمینان از حذف کامل سود4دو مرتبه در روز در طول بافت میوه،

) %8ها در محلول آب و نمک (با غلظتمیوهپایانفتالیین استفاده شد). درفنولدر نمونه ها از معرف سوزآور
4مدت بهدر دماي اتاق داده شدند تا فرآیند تخمیر در شرایط انبار پلاستیکی مخصوص قرارهايظرفدرون 

درنهایت و ندبسته نگه داشته شدطورکاملبههاظرفدرب در طول این چهار هفته ). 7،23هفته صورت گیرد (
هفته نگهداري شدند.18مدت در انبار (دماي اتاق) به%8ها در محلول آب نمک میوه

روش برش زدن زیتون
هاي سبز زیتون، دو برش طولی در دو سمت میوه به صورت مکانیکی میوهيدر این روش پس از شستشو

نگهداري شدند. در هفته اول، کل آب هفته2به مدت اتاقها در آب معمولی و در دماي نمونهزده شد. سپس 
نهایت، ). در23دو مرتبه با آب تازه تعویض گردید (دوم هفته در بار و صورت هر دو روز یکهمحتوي نمونه ها ب

هفته 18مدت ه) بسلسیوسدرجه 20حدود دماي با) و در انبار (%8نمک (با غلظت ودر محلول آبهامیوه
نگهداري شدند.
از محلول نمکروش استفاده

ی گونه ماده شیمیایمحلول نمک صورت گرفت و هیچاستفادهراهفقط از نمونه ها زدایی تلخیدر این روش 
گوشت میوه چهارمسه(و سیاهرسیدهمرحله زیتون در مختلفيهارقممیوهدیگر استفاده نشد. در این روش،
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مدتبه%8نمک با غلظت ، در محلول آببا آبشستشوپس ازوبرداشت شدند ماه آذراولنیمهسیاه باشد) در
ارمانی، بدر طول دوره تخمیر و ان).20هفته در انبار (دماي اتاق) به منظور تخمیر و انبارمانی قرار داده شدند (24

فیزیکوشیمیایی زیر هايویژگیعدد میوه از هر تیمار، رقم و تکرار براي اندازه گیري 15به صورت هر چهار هفته 
گیري مقدار اسیدهاي چرب فقط در ابتداي دوره آزمایش (قبل از شروع فراوري) مورد بررسی قرار گرفت. اندازه

و در پایان دوره انبارمانی صورت گرفته است.
مقدار اسیدیته گوشت میوه

میلی لیترآب 90به همراه میوهعصارهلیترمیلی10میوه، مقداردرموجوداسیدیتهمقداراندازه گیريبراي
=2/8pHنرمال عمل تیتراسیون را تا رسیدن به نقطه 1/0و سپس به وسیله سود ریختهبشریکدرونمقطر را

). 24بر اساس درصد اسید لاکتیک بیان گردید (هانتیجه. گرفتانجام 
خشک و روغنماده درصد 

سلسیوسدرجه 105دمايخشک میوه به وسیله ترازوي دقیق و دستگاه آون در ماده درصدگیري اندازه
پس از اساس این برشد.سوکسله استفادهدستگاهازهانمونهروغندرصدتعیینبرايچنینهمانجام گرفت. 

24مدتبهسلسیوسدرجه85دمايدرآونها را در داخلجداکردن هسته و آسیاب کردن گوشت میوه، آن
اتر حلالتوسطدستگاه سوکسلهبااز پودر خشک شده کشیروغننهایت. درقرار داده تا خشک شوندساعت

).17(درصد به وزن تر محاسبه شدبرحسبپایاندر وگردیدوزنشدهروغن استخراج.گردیدانجام،نفت
ترکیب اسیدهاي چرب روغن زیتون

FIDشده با استفاده از دستگاه کروماتوگرافى گازي هاى جدا چربترکیب اسید 

)Perkin Elmer, CLARUS 500, USA هاي گرم از نمونه05/0. براي تهیه متیل استر اسید چرب، شد) تعیین
حاصل در حمام آب آمیختهسپس،. افزوده شدش روغن به محلول هیدروکسید پتاسیم متانولی درون لوله آزمای

آمیختهمیلی لیتر هگزان به 1میلی لیتر از آب مقطر به همراه 1ودقیقه) قرار داده شد30مدتبهC50°گرم (
CP-Silستون موئین از میکرولیتر به 5/0. در انتها افزوده شد 100ضخامت فیلم (مشخصاتبا 88 m × 0.25

mm ID × 0.20 mµ ( ساختChrompack, Varian INC., Walnut Creek, CA تزریق گردید. دماي تزریق
در سلسیوسدرجه 5افزایش دما به تدریج با شدت .تنظیم گردیده بودسلسیوسدرجه 190دمايدرو دتکتور 

صورت گرفت. متیل استر اسیدهاى چرب نمونه با مقایسه زمان نگهدارى سلسیوسدرجه 240تا دماي دقیقه 
،گرفتنداستفاده قرارکه به عنوان استاندارد خارجی موردهاى حاصل از متیل استر اسید چرب استانداردپیک

.)7(شناسایى شد
میوههايویژگیحسیارزیابی

ی هایویژگیها را از لحاظ ، نمونهبودندآموزش دیدهپیشترکه متخصصضاينفر از اع10در این ارزیابی 
هسته از گوشت میوه، ترشیدگی و ، جدا شدنمیزان شوريپذیرش کلی، سفتی بافت، رنگ پوست میوه، چونهم

انبارمانی صورت گرفته است). در بندي کردند (این اندازه گیري پس از مرحله تخمیر ولهیدگی بررسی و درجه
).22شود (میهاي بی کیفیت داده نمونهبه صفرو نمرهبسیار با کیفیت هايهبه میو10این ارزیابی نمره 

آماريواکاوي
/SAS)SAS Institute Incبا استفاده از نرم افزار هانتیجهآماري واکاوي Version 9.2, Cary, USA (

Excelشدند. نمودارها نیز با نرم افزار مقایسهیکدیگرباLSDآزمون ازاستفادهباهامیانگینصورت گرفت و

گردید.رسم
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و بحثایجنت
خشک و روغنماده درصد 
نشان سبز، صورتبهبرداشت شده میوهماده خشک بر اساس وزن تر درصدبهمربوطمیانگینمقایسهدر

، زرد و مانزانیلامشکاترقم بهمربوط%13/34و 17/35، 35/37ترتیب بابهدرصد ماده خشکبیشترین،داد
، و GW1 ،KH15هاي نژادگانمربوط به %52/27و 04/27، 64/24ترتیب با ه آن بمقدارکمترینکه درحالی. بود

). در مرحله 1ل جدومتفاوت بود (%34تا 28ماده خشک بین مقدارنیزهارقمدیگردررقم تخم کبکی بود.
علت این امر نفوذ آب به .ایجاد شدهارقمدر مقدار ماده خشک در تمام ي دارمعنیکاهش ،با سودزدایییتلخ

). مقدار ماده خشک پس از مرحله 23باشد (مینمکآبمحلول میوه به درون محلول هايمادهو نشت گوشت میوه
در مقابل ثابت بود. تقریببهدر طول انبارداري مقدار آن لیو،تخمیر نسبت به زمان برداشت کمی افزایش یافت

نسبت به زمان برداشت کاهش زداییتلخیدر شروع مرحله هاي برش خورده،نمونهمقدار ماده خشک در 
مقدار ماده خشک نسبت به زمان تغییرهايدر طول دوره انبارداري روند ، هرچند )1جدولچشمگیري داشت (

نمک نیز فقط برداشت بسیار اندك و با شیب کاهشی بسیار ملایم همراه بود، در زیتون سیاه فراوري شده با آب
ماده خشک بسته به نوع رقم نسبت به زمان برداشت مقداردر کاهش اندکی)، 24دوره انبارداري (هفته پایاندر 

) 9(شیمیایی میوه زیتون در دوره فراوري هاي ترکیبصورت گرفته روي ارزیابیدر). 1جدول(به وجود آمد
) %82/56ي نسبت به زمان برداشت (دارمعنیکاهش این دورهمقدار ماده خشک در طول مشاهده شده است که

رسید.%40/53روز بعد از شروع تخمیر) مقدار ماده خشک به 196تخمیر (پایانیداشته است چنانچه در مرحله 
زرد رقمبهمربوط%62/49و 09/51درصد ماده خشک با بیشترینهاي سیاه، در زمان برداشت میوه

جدول(و رقم تخم کبکی بودBN5نژادگانمربوط به %48/34و 20/34ترتیب با هآن بمقدار و کمترین QG18و
بسته به نوع رقم بیشتر %60تا 50سیاه حدود صورتبههاي برداشت شده . در کل مقدار ماده خشک در زیتون)1

که مقدار ماده خشک با ه نشان دادMemecikرقمروي زیتونی مشابهپژوهشدر هاي سبز بود. از زیتون
).23(یافت) افزایش 44%/23) سیاه (35%/14) به بنفش (35%/14رسیدن میوه و تغییر رنگ آن از سبز (

و 93/5صورت سبز، درصد روغن بین ه آمده در زمان برداشت میوه زیتون بدستبهيهانتیجهبهبا توجه
نشان داد که با پیشرفت رسیدگی هانتیجه). 2جدولبود (مشکاتتخم کبکی و يهارقمترتیب متعلق به ه، ب78/13%

کهعلمی گذشته،هايگزارشباهانتیجهاین یابد. میمیوه و تغییر رنگ آن به سیاه مقدار درصد روغن افزایش 
شدن سیاهشروعزمانتاروغنتجمعوداردداريمعنیتأثیرروغنمقداربربرداشتزماندهد کهمینشان

هاي برداشت شده در مرحله سیاه، کمترین مقدار نمونهدر پژوهشدر این .)21، 15(همسو بود،یابدمیافزایش
دیده شد %75/23و 44/24ترتیب با هبمشکاتو بیشترین آن در رقم زرد و%53/15روغن در رقم تخم کبکی با 

بررسی مختلف وجود داشت. يهارقمروغن مقداربسیار کمی در تغییرهاي). در طول دوره فراوري 2ل جدو(
) 26%/55(یاه) و س21%/90)، کالاماتا (14%/8سبز (صورتبهمقدار روغن رقم ممسیک در سه زمان برداشت 

تغییرهايدوره فراوري و انبارداري نشان داد که مقدار روغن با رسیدگی میوه، افزایش می یابد. هر چند در طول 
همبستگی مثبت بین یک پژوهشدر این ).23روغن موجود در میوه زیتون وجود نداشت (مقداري در دارمعنی

مشاهدهبسته به نوع رقم )r≤40/0هاي سبز (زیتونو ) r≤50/0هاي سیاه (ماده خشک و درصد روغن در زیتون
).18(همسو بودهاي پیشینپژوهششد که با 
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.در طول فراوري و انبارمانیهاي زیتون سبز و سیاهنمونهمقایسه میانگین مقدار روغن (درصد) -1جدول
Table 1. Mean comparison of oil content (%) in green and black table olive fruit samples
obtained during processing and storage period.

QG18 GW1 KH15 BN5 Meshkat TMN2 Zard Manzanilla Shiraz Direh
Thokhm
Kabki

مرحله نمونه 
برداري
Sampling step

سودزیتون هاي سبز فراوري شده با
Green olives processed by NaOH

برداشت
Initial values

12.48
dk

6.3 vw 7.42 sw 13.03 bh
13.78

ae
10.05
mp

11.45h
m

10.67
ln

6.14
w

10.94 jn 5.93 w

پس از مرحله سود 
زدن

After alkaline
treatment

12.14
ek

6.09 w 8.15 qu 12.75 cj
13.4
ag

9.34
mr

11.33h
m

10.79
ln

6.18
vw

11.76 gk 6.03 w

پس از مرحله تخمیر                     
After

fermentation

12.36
ek

6.61 uw 8.83 qs 12.77 cj
14.14

ad
10.89

ln
13.14

ah
12.79

ci
6.97
tw

11.55hm 6.9 tw

مان
بار

ان
ته)

(هف
ی 

St
or

ag
e 

(w
ee

k)

4
13.26

ag
7.48 sw 9.37 nr 14.09 ad

14.79
a

9.8
mq

12.72
cj

11.98
fk

7.15
tw

11.23 im 7.54 sw

8
11.58
hm

6.92 tw 8.84 qs 12.67 cj
13.53

af
10.87

ln
10.9
ln

11.63
gl

7.49
sw

10.97 jn 7.53 sw

12
11.98

ek
6.845

tw
8.49 pt 13.17 ah

13.89
ae

10.61
lo

10.9
jn

11.58
gm

7.66
rw

11.08 in 7.73 rw

18
12.73

cj
7.00 tw 7.81 rv 14.29 ac

14.57
ab

9.43
nr

11.3
hm

11.86
fk

7.79
rw

10.83 ln 7.83 rv

زیتون هاي سبز فراوري شده به روش برش زدن
Green olives processed by cutting

برداشت                             
Initial values

12.48 ag 6.30 rt 7.42 ns
13.03

ad
13.78

ab
10.05

kl
11.44

el
10.67

il
6.13 st

10.9
4 hl

5.93 st

زداییتلخیپس از 
After debittering

12.59 ag 7.07 pt
8.91
mn

12.10
cj

12.76
af

11.18
gl

12.51
ag

12.66
ag

5.83 t
11.2
3 fl

7.71 nr

انی
ارم

انب
St

or
ag

e 
(w

ee
k)

4 12.17 bi 6.82 qt 8.05 np
12.13

cj
12.22

bh
11.48

gl
12.17

bi
11.77

cj
6.44 qt

9.85
ml

6.22 rt

8 12.27 bh 8.14 np
8.81
mo

13.24a
c

13.92
a

11.75c
j

11.39
el

12.42
ah

6.85 pt
10.4
7 jl

7.39 ns

12 12.25 bh 6.96 pt 7.97 nq
11.68

cj
12.91

ae
11.05

gl
11.46

dl
11.54

dk
6.90 pt

10.6
2 jl

7.02 pt

16 12.06 bj 7.09 ot 7.79 nr
11.52

ck
12.61

ad
10.88

el
11.38

el
11.42

dl
6.95 pt

10.9
0

6.82 pt

18 11.83 cj 7.69 nr 8.01 np
12.28

bh
13.04

ag
11.47

gl
11.50

dl
11.12

gl
7.10 pt

11.4
1

5.97 st

نمکزیتون هاي سیاه فراوري شده با آب
Black olives processed by brine

برداشت
Initial values

23.14 ag 15.88 op
18.81

ip
18.66

jp
23.75

ae
20.88

dj
24.44

ac
19.8 hl

17.21
lp

20.36
fl

15.53 p

نی 
رما

انبا
St

or
ag

e 
(w

ee
k) 8 23.24 ag 15.9 op

18.84
io

19.42
hl

23.22
ag

20.73
ek

23.49
af

19.96 gl
17.51

kp
19.12

io
15.98

np

16 24.06 ad 16.96mp
20.57

ek
18.78

ip
25.74

a
22.44

bh
24.08

ad
21.26 cj

20.47
el

18.99
io

17.23 lp

24 25.62 ab 17.2 lp
20.61

ek
19.25

hn
23.62

af
22.07

ci
25.7
ab

21.41 cj
19.36

hl
19.36

hl
15.97

np

Means followed by the same letters in each processing method are not significantly different at P ≤ 0.05 using
LSD test.

 ،مشترك، براساس آزمون هايحرفهاي داراي میانگیندر هر گروهLSD ندارنديداریمعنتفاوت %5در سطح احتمال.
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.و انبارمانینمونه هاي زیتون سبز و سیاه در طول فراوري(درصد) ماده خشک مقدارمقایسه میانگین -2جدول
Table 2. Mean comparison of dry matter content (%) for green and black table olive fruit
samples obtained during processing and storage period.

Means followed by the same letters in each processing method are not significantly different at P ≤ 0.05 using
LSD test.

 ،مشترك، براساس آزمون هايحرفهاي داراي میانگیندر هر گروهLSD ندارنديداریمعنتفاوت %5در سطح احتمال

زمان نمونه 
برداري        

Sampling
time

QG18 GW1 KH15 BN5 Meshkat TMN2 Zard Manzanilla Shiraz Direh
Thokhm
Kabki

سودفراوري شده بازیتون هاي سبز 
Green olives processed by NaOH

برداشت                               
Initial values

31.98
bg

24.64
ms

27.04
io

33.32 bd 37.35 a
30.23

cj
35.17

ab
34.13 ac 30.42 ci

28.66
fm

27.52 hn

پس از مرحله 
سود زدن                    

After alkaline
treatment

22.3 qt
21.53

st
21.09

st
24.75 ms 24.77 ms

22.56
ot

25.05
ms

21.83 rt 18.85 t
23.82

os
22.19 qt

پس از مرحله 
تخمیر            

After
fermentation

27.18
io

22.54
pt

25.78
iq

28.04 gn 32.09 bf
27.42

ho
30.05

dk
29.45 el 24.22 ns

25.49
ir

22.38 pt

انی
ارم

انب
St

or
ag

e 
(w

ee
k)

4
27.76

hn
22.65

pt
23.8 os 27.94 gn 31.7 bg

25.08m
s

29.38 el 29.56 dl 23.52 os
25.2
6 ms

23.38 os

8
28.62

fm
22.83

os
25.88

iq
31.88 bh

32.95
be

28.19
gn

27.23 io 30.49 ci 26.22 kq
26.5
8 jp

24.38 ns

12
28.96

em
22.54

pt
25.605

is
32.17 bg

33.26
be

28.45
fn

27.01 ip 30.24 ck 26.475 jq
26.9
7 jp

24.61 ms

18
28.6
fm

22.82
os

25.86
iq

31.23 ch
32.93

be
28.18

gn
27.22 io 30.47 ci 26.21 kq

26.5
7 jp

24.37 ns

زیتون هاي سبز فراوري شده به روش برش زدن
Green olives processed by cutting

برداشت                              
Initial values

31.98
bd

24.64
js

27.04
fl

33.32 bc 37.35 a 30.23 cg 35.17 ab 34.13 ab 30.42 cf
28.66

dh
27.52 ek

پس از 
زداییتلخی

After
debittering

26.83
fm

20.01 v
22.91

ov
27.13 fl

27.27
el

26.98 fl 28.03 ej 28.45 di 21.87 rv
24.39

ks
24.25 kt

نی 
رما

انبا
St

or
ag

e 
(w

ee
k)

4
25.93

hq
20.56

uv
21.85

rv
27.19 fl

28.52
dh

25.16 iq
28.54

dh
26.45 hp 21 tv

22.17
rv

21.41 sv

8
26.15

hq
22.41

qv
22.68

ov
28.92 dh

30.73
ce

26.78 gn 22.23 rv 27.5 ek
22.77

ov
23.11

nv
23.43 lu

12
26.51

go
22.42

qv
21.63

sv
27.41 ek

28.78
dh

25.80 hq
26.41

hp
28.49 dh

22.48
pv

22.57
ov

23.35 lv

16
26.65

hp
23.06

kt
21.65

pv
26.77 hq

28.38
ei

25.65 hp 26.56 di 28.06 ej
22.41

pv
22.54

ov
23.04 nv

18
26.16

gn
24.26

nv
22.48

rv
25.99 fn

28.34
di

26.12 hq
28.43

go
27.8 ej

23.24
mv

22.09
rv

21.67 rv

نمکزیتون هاي سیاه فراوري شده با آب
Black olives processed by brine

برداشت                       
Initial values

49.62
ab

36.39
jp

38.65
go

34.2 np
43.07

cg
39.7 fm

51.09
a

39.5 fm 39.94 em
35.8
4 kp

34.48 mp

انی
ارم

انب
St

or
ag

e 
(w

ee
k)

8
49.84

ab
39.13

fn
41.24

dj
40.84 dk

40.21
el

41.37 dj
46.95

ac
41.58 cj 39.71 fm

35.4
6 kp

35.24lp

16
45.98

ad
36.16

jp
38.92

fo
37.32 io

45.03
be

41.2 dj
44.34

be
40.33 el

39.94
em

35.4
2 kp

34.8 mp

24 42.1 ci
38.14

go
36.77

jp
35.49 kp

42.64
ch

37.78 ho
43.98

ce
37.68 ho

34.44
mp

33.8
4 op

31.9 p

 [
 D

O
R

: 2
0.

10
01

.1
.1

68
07

15
4.

13
97

.1
9.

1.
10

.0
 ]

 
 [

 D
ow

nl
oa

de
d 

fr
om

 jo
ur

na
l-

ir
sh

s.
ir

 o
n 

20
26

-0
5-

26
 ]

 

                             7 / 15

https://dor.isc.ac/dor/20.1001.1.16807154.1397.19.1.10.0
http://journal-irshs.ir/article-1-262-fa.html


درصد اسید چرب اولئیک
استاندارد شورايمقدارمحدوده در،هارقمتمام، مقدار اسیدهاي چرب در پژوهشاین يهانتیجهبا همسو

مختلف و زمان رسیدگی میوه تفاوت يهارقمها بین قرار داشت، هرچند از لحاظ مقدار آن)16(زیتونالمللیبین
فعالیت مقداردلیل تفاوت درهتواند بنشان داده نشده است). این امر میهانتیجهاي وجود داشت (قابل ملاحظه

اسیدهايترکیبازمتفاوتیمقدارتولیدکه منجر بهشده باشدمطالعهيهارقمبینکننده درغیراشباعهايآنزیم
رود و بالا بودن آن باعث میشمار ه مهمترین اسید چرب غیر اشباع میوه زیتون باسیداولئیک).19شود (میچرب

مرحله سبز برداشت هاي مختلف که در نژادگانو هارقماسیداولئیک). 8،25(شود میافزایش کیفیت زیتون 
بهآنازبعدوBN5نژادگاندر اسیداولئیکمقدار یشترینب).1متغیر بود (شکل %95/72و 13/61اند، بین شده

با اسیداولئیککمترین مقدارچنینهمدیده شد. %73/70و 66/72، 95/72مشکات با و رقمرقم دیرهدرترتیب
. مشاهده شدمانزانیلا تخم کبکی و رقمدر رقماز آنبعدوKH15نژادگاندرترتیببه%95/62و 17/61، 13/61

هاي نژادگانو هارقمبرداشت نیز مقدار این اسید چرب در در بین دو زمان مختلفاسیداولئیکمقدار ،در مقایسه
GW1 ،مشکات ،BN5 دیدهاین روند هارقمدیگر، هرچند در دبیامیو دیره با افزایش رسیدگی میوه کاهش

اسیداولئیکمیوه از مقداررقم 12با پیشرفت رسیدن طور معمولبهکه دادهنشانپیشینهايبررسیشود. نمی
زیتون خارجی و داخلی نژادگانکه روي ی پژوهش. در)3،5شود (میافزوده لینولئیک اسید مقدارکاسته شده و بر 

،Manzanilla،ملکشاهی، زرد، شیرازچون هممورد بررسیيهارقمبلیدي نسبت به دیگر رقم،انجام شد
ArbequinaوLeccino 5(بودبیشترياسیداولئیک) داراي( .

Fig. 1. Changes in the oleic acid of green and black table olive fruit samples at harvest time and after
processing stage.

سبز و سیاه در زمان برداشت و در پایان مرحله فراوري. نمونه هاي زیتون اسیداولئیکمقدار تغییرهاي-1شکل
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رقم و نژادگان
Cultivars and Genotypes

Harvest time (Green ) )سبز(زمان برداشت 
After processing green olive (Using Lye treatment)  ( با سود(پس از فراوري زیتون سبز 
After processing green olive (Scratched olive)  ( برش خورده(پس از فراوري زیتون سبز 
Harvest  time (Black) )سیاه(زمان برداشت 
After storage of black olives (Using  brine) )  با آبنمک(پس از انبارمانی زیتون سیاه 

کلج و همکارانرضایی 
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اسیدیته قابل تیتر
بسته به نوع رقم و %24/0و 12/0مقدار اسیدیته قابل تیتر در آب میوه در زمان برداشت میوه سبز بین 

). مقدار 2مشاهده گردید (شکل %22/0و 24/0با مقادیر TMN2متفاوت بود، که بالاترین آن در شیراز و نژادگان
دلیل جذب آب توسط میوه، هبهارقمهمهاسیدیته پس از اعمال تیمار سود و شستشوي آن کاهش چشمگیري در 

ویژگیآمده در طول دوره فراوري و انبارمانی نشان داد که مقدار این دستبهيهانتیجهداشته است. هر چند که 
هاي زیتون فراوري بسته به نوع و مرحله فراوري روند مشخصی ندارد و متفاوت است. مقدار اسیدیته در نمونه

در 25/0اولیه آن در زمان برداشت بود (مقداربرابر 4تا 2مقدارشده با سود در مرحله پس از تخمیر به 
). هرچند پس از این دوره این مقدار بسته به نوع رقم، KH15نژادگاندر %6/0و TMN2و BN5هاي نژادگان

دلیل حل شدن اسید کربوکسیلیک موجود در گوشت میوه در محلول آب هتواند بکاهش داشته و علت این امر می
مقدار اسیدیته داراي یک روند ثابتی بود، چنانچه نیز ). در طول انبارمانی 23نمک و ایجاد تعادل شیمیایی باشد (

KH15در %21/0و مانزانیلادر %13/0در پایان انبارداري مقدار اسیدیته بسته به نوع رقم بین کمترین مقدار با 

هاي برش خورده اسیدیته آب میوه در طول دوره تخمیر و انبارمانی نمونهتغییرهايگیري . اندازهمشاهده گردید
عدم شروع تبدیل قند به اسید، مقدار چنینهمدلیل آبشویی و هزدایی بکه در دوره تلخی) 2شکل (نیز نشان داد 

هاي زیتون و اسیدي شدن گوشت دلیل تخمیر میوهیابد ولی از شروع هفته چهارم بهاسیدیته کمی کاهش می
مقدار اسیدیته بسته به نوع رقم 14پس از هفته . البتهمقدار اسیدیته بسته به نوع رقم کمی افزایش می یابدهامیوه

(شیراز) قرار %38/0و )GW1(%17/0در انتهاي دوره انبارمانی مقدار آن بین چنانچه،شودمیتقریب ثابت به
هاي سیاه از همان ابتداي دوره فراوري و نمونهمقدار اسیدیته گوشت میوه در تغییرهايکه روند . در حالیرددا

در انتهاي انبارداري اسیدیته مقدار چنانچه . )2شکل (صورت یک شیب ملایم افزایشی بوده است هانبارداري ب
گردید.مشاهده ) QG18(تخم کبکی، شیراز و %33/0و و مانزانیلا)KH15 ،BN5(%22/0بین ،)16(هفته 

حسیارزیابی
حسی ارزیابیهاي مختلف فراوري رويدهد که روشآمده است نشان می3که در شکل یهایویژگیارزیابی 

هاي زیتون سبز فراوري شده با سود و برش نمونهها، نژادگانو هارقمتمام درموثر می باشد، چناچه هانمونه
باشند. دلیل این امر میداراي امتیاز بالاتري نمکآبهاي سیاه فراوري شده با پذیرش کلی از نمونهنظرخورده از 

گی در ددلیل بالا بودن سفتی بافت، جدا شدن راحت هسته از گوشت و کم بودن نمک و ترشیهتواند بنیز می
اي بین ملاحظههاي حسی قابل تر تفاوتهرچند در مقایسه دقیق. باشدهاي سیاه نمونههاي سبز نسبت به نمونه
، چنانچه سفتی بالاتر و شکل وجود داشتهاي سبز فراوري شده با استفاده از سود و برش خورده نمونه

هاي برش خورده شده نمونهها به نسبت دار باعث برتري جزئی پذیرش کلی این نمونههاي سودیکنواخت تر میوه
جدا شدن هسته از گوشت و رنگ چونهمهاییویژگیهاي برش خورده داراي امتیاز بالاتري دربود. ولی نمونه

زیتونهايمیوهحسیهايویژگیهاي زیتون فراوري شده با سود بوده است. در ارزیابی پوست به نسبت نمونه
دلیل قرار گرفتن در محیط هشده با سود بزدایییتلخهاي میوهرنگ شده است که)، مشاهده 22شده (فراوري 

شده با آب خالی و یا فراوري زدایییتلخهاي مقایسه با نمونهقلیایی قوي (هیدرکسید سدیم) امتیاز کمتري را در 
ها از محلول که نمونهنشان داده شد که وقتیچنینهمها کسب نمودند. در ارزیابی آنشده با روش برش خورده 

هاي برش خورده حساسیت بالاتري زدایی شده با سود در مقایسه به میوهیتلخهايشوند میوهمیخارج نمکآب
زدایی تلخیهاي نمونهحسی،هايویژگیامتیاز دهنده به فراد شوند. در کل اتر سیاه میدارند و سریعاکسایشبه 

دیگر (استفاده روش سنتی و طبیعی (برش خورده) را با وجود مزه تلخی و شوري بالاتر نسبت به روش شده به
هاي فراوري شده با سود، ها دادند. در بین نمونهو امتیاز بالاتري به پذیرش کلی آنیدنداز سود)، بیشتر پسند

امتیاز بالاتر از لحاظ با دارا بودن TMN2و BN5، دیره، مشکات، مانزانیلا، QG18 ،GW1هاي زرد، زیتون
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هاي رقم نمونههاي برش خورده، که در بین نمونهدر حالیبودند.مورد پسندبیشتر ) 9تا5/7(بین پذیرش کلی
دیگر از لحاظ شاخص يهارقمبا دارا بودن امتیاز بالاتر نسبت به BN5، مشکات، مانزانیلا و QG18 ،GW1زرد، 

يهانتیجهچنینهم. واقع شدندمورد پسند بیشتري ترسفتی بالاتر و شوري پاییندلیل هب) ≤5/7پذیرش کلی(
رقم4مورد بررسی، فقط نژادگانرقم و 11نشان داد که از بین نمکآبفراوري شده با سیاه يهامیوهارزیابی 

چنینهمو ) ≤5، سفتی بافت بالا ()≤5/5دلیل دارا بودن پذیرش کلی مناسب (هبGW1و BN5، مانزانیلا، مشکات
بازار پسندي مناسب را خواهند داشت (شکل زیتون کنسروي سیاه باپتانسیل تولید ، )≤، )≤7رنگ سیاه یکنواخت (

3.(

Fig 2. Changes in the titratable acidity content (TA) in green and black olives processed by NaOH (A),
cutting (B) and brine (C).

و محلول نمک (B)، برش زدن (A)فراوري شده با سود و سیاههاي سبززیتوندار اسیدیته قابل تیترمقتغییرهاي-2شکل 
)C.(
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Fig 3. The spider diagram of descriptive sensory analysis of green and black olives processed by
NaOH (A), cutting (B) and brine (C).

نمکمحلولو(B)زدنبرش،(A)سودباشدهفراوريسیاهوسبزهايزیتونحسیهايویژگیعنکبوتینمودار-3شکل
)C.(
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گیرينتیجه 
در و کمترین آن) ≤%34(، زرد و مانزانیلا مشکاتيهارقمدرصد ماده خشک دربیشترین،هانتیجهباهمسو

%60تا در طول رسیدگی میوه، مقدار آن، کهمشاهده گردید) ≥%28(، و رقم تخم کبکیGW1 ،KH15هاي نژادگان
شده زداییتلخیيهامیوهبه علت نفوذ آب به گوشت نیز، فراوريدوره طولدر .افزایش داشتبسته به نوع رقم

در پایان فراوري و در طول اگرچه ، داشتنسبت به زمان برداشت داري معنیکاهش ماده خشک درصد، با سود
ترتیب داراي بیشترین و کمترین درصد هو تخم کبکی بمشکاتيهارقمثابت بود. تقریببهانبارداري مقدار آن 

یافت.افزایش آنبه سیاه مقدار میوه تغییر رنگ با پیشرفت رسیدگی که ، بودندهاي سبزر بین نمونهروغن د
مشاهده نمونه ها نسبت به زمان برداشتروغن مقداربسیار کمی در تغییرهايدر طول دوره فراوري ند چهر

≤50/0سبز (در هر دو زیتونروغندرصدخشک ومادهمیانگینبینو مثبتیدارمعنیهمبستگی ،چنینهم. گردید
r () 40/0و سیاه≥r(در اسیداولئیکمقداررقم و زمان رسیدگی میوه به عنوان دو عامل تاثیرگذار بر اثر. دیده شد

و مشکات و کمترین مقدار ، دیرهBN5ترتیب درهباسیداولئیکبالاترین مقدارکه طوريهدیده شد، بپژوهشاین 
در ویژهبه،آنمیوه مقداررسیدن با گذشت زمان شد که مشاهدهتخم کبکی و مانزانیلا ، KH15آن نیز در 

GW1 ،مشکات ،BN5 در زمان برداشت بسته نیز مقدار اسیدیته قابل تیتر در آب میوه .افزایش یافته استو دیره
دلیل جذب هب،خوردهسود و برش هاي بانمونه، درزداییولی پس از اعمال عمل تلخیهبه نوع رقم متفاوت بود

روش بسته به ، در طول دوره انبارمانیهاي سبز مقدار اسیدیته میوهآب مقدار آن کاهش چشمگیري داشته است. 
هاي در نمونهآنتغییرهايکهدرحالی، ودبه و داراي روند مشخصی نبرداري متفاوت بودفراوري و زمان نمونه

نظراز چنینهم. داراي یک روند افزایشی ملایم بوده استتا انتهاي دوره سیاه از همان ابتداي دوره فراوري 
برتري نسبی نسبت به داراي بالاتر پذیرش کلی دلیل سفتی و ههاي سوددار، بهنمونحسی، هايویژگیارزیابی 

چونهمهاییویژگینظراز نیزهاي برش خوردهنمونهبودند. اگرچه ارزیابدهاي برش خورده از طرف افرامیوه
، در چنینهمهاي سوددار بودند. نمونهبهنسبتجدا شدن هسته از گوشت و رنگ پوست، داراي امتیاز بالاتري

بالاتر کلی پذیرشدارا بودن با ، GW1وBN5، مشکاتمانزانیلا، رقم4هاي سیاه زیتون نیز، فقط میوهارزیابی 
هاي کنسروي سیاه زیتونتولید تواندیگر داراي يهارقمبهدلیل داشتن سفتی مناسب و رنگ یکنواخت نسبتهب

خواهند بود.بازارپسندي مناسب با 
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Effect of Table Olive Processing Methods on the Physico-Chemical
Properties of Some Promising Olive Genotypes

Y. Rezaei Kalaj*, A. A. Zeinanloo, S.M. Tavusi and M. Emadpour11

Proper selection of cultivar and processing method are the main factors intended for
production of table olive. Therefore, in the current research, the different processing ability
and quality of processed green and black table olives were evaluated during fermentation and
storage periods. Evaluations were carried out on selected cultivars including Shiraz,
Manzanilla, Zard, Direh, Meshkat, Tokhm Kabki, and genotypes including KH15, BN5,
QG18, TMN2 and GW1. Evaluation of qualitative parameters during fermentation and
storage periods showed the highest amount of acidity in Shiraz cultivar and TMN2 genotype,
which decreased with increasing fruit maturity. Also, in terms of oleic acid, there was a
significant difference between cultivars at harvest time, which reduced with increasing fruit
maturity and changing fruit skin color to black. According to the sensory analysis results
unscratched fruit treated with NaOH with a profit compared to the scratched fruit have a
higher rating in terms of overall acceptance and texture hardness; however, the scratched
samples also had a remarkable superiority in traits such as the pit detachment and fruit color
compared to unscratched fruits. According to results of the processed black olive, Manzanilla,
Meshkat, BN5 and GW1 had higher potential for production of black table olives due to
uniform color, appropriate firmness and optimal overall acceptance.
Keywords: Debittering, Table olive, Fermentation, Storage.
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