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 مقدمه

 امروزه زیتون، روغن ايتغذیه فواید شدن شناخته بااست.  تونیروغن ز دیآیبه دست م تونیكه از كشت ز يافرآورده نیترمهم

هاي قلبی و عروقی را كاهش بيماري ،ت. مصرف روغن زیتوناس گردیده معطوف غذایی رژیم در روغن این از استفاده به خاصی توجه

و شوراي  (FAO, 2013) طبق آمار فائو. (IOC, 2015) اثر محافظتی در برابر برخی تومورهاي بدخيم دارددهد و همچنين می

ميليون تن ميوه زیتون توليد كرده است. از این ميزان ميوه حدود  4/20حدود  2012جهان در سال  (IOC, 2014) المللی زیتونبين

ميليون تن آن براي تهيه روغن زیتون فرآیند گردیده است كه  8/17است و حدود  هميليون تن آن تبدیل به زیتون كنسروي شد 6/2

وزارت جهاد كشاورزي، سطح زیر كشت  1394ل طبق آمار ساميليون تن روغن زیتون به دست آمد.  2/3از این ميزان ميوه حدود 

هاي زیتون بارور هستند هکتار باغ 52318از مجموع سطح زیر كشت زیتون كشور حدود . استهکتار  83942بيش از  زیتون كشور

كيلو گرم  102117نيز در حدود  94 هاي زیتون غير بارور است. ميزان توليد ميوه زیتون كشور در طی سالهکتار نيز باغ 31624و 

ارزش غذایی  هزار تن بود. 9حدود  2014-15، توليد روغن زیتون ایران در سال (IOCالمللی زیتون )گزارش شوراي بينبر طبق  .بود

هاي ارزیابی انواع روغن زیتون است كه بر اساس كيفيت ترین شاخصروغن زیتون توليد وابسته به كيفيت آن است و كيفيت از مهم

شوند. عوامل مختلفی از جمله رقم، شرایط آب و هوایی منطقه كاشت، زمان برداشت ميوه، شرایط انبارداري يم میبه چند گروه تقس

هاي استخراج روغن بر كيفيت روغن زیتون تاثيرگذاز است. برخی از این عوامل مرتبط با عوامل قبل از روشهاي برداشت شده، ميوه

 . باشدمی برداشت و حين نگهداري ميوه

 

 کشیقبل از روغن پس از برداشت و هانگهداری میوه

شود )گلمحمدي هاي زیتون بلافاصله پس از برداشت و یا حداكثر تا یک هفته پس از آن انجام بهتر است كه استحصال روغن از ميوه

به نگهداري آنها براي مدت كشییی نياز هاي روغنولی گاهی به دليل توليد زیاد ميوه و محدودیت ظرفيت كارخانه(، 1391و خلقانی، 

ست.   سبدهاي پلاستيکی یا دیگر پوشش       ميوهچند هفته ا شده قبل از فرآوري در  شت  شوند و تحت  ها قرار داده میهاي زیتون بردا

سردخانه نگهداري می   شکل   شرایط انبار معمولی یا  سب  نگهداري شرایط  اگر(. 1شوند ) شد  منا  و آنزیمی ایجاد تغييرات موجب ،نبا

شد  .شود می ميوه روي بر هاميکروارگانيسم  فعاليت شوند،  هایی كه براي مدت طولانی انبار میدر ميوه هافعاليت ميکروارگانيسم  و ر

ستخراج  روغن كهشود می موجبهایی كه آلوده به لارو مگس زیتون هستند  بویژه در ميوه سيدیته   داراي هاميوه گونه این از شده  ا ا

شته  زدهكپک و گیكهنه طعم و كم ماندگاري و پایداري بالا، شد  دا بنابراین . (Nabil et al., 2012؛ 1391)گلمحمدي و خلقانی،  با

شت ميوه  سب به بردا شت   بهينهنگهداري شرایط  همراه ها در زمان منا ساندن در مرحله پس از بردا كيفيت كاهش  براي به حداقل ر
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 استخراجی

ست.    زیتون ميوه و روغن   شان پژوهشضروري ا ست كه انبارداري  ها ن ستخراج   قبل محيط يدما درها يوهمطولانی مدت  داده ا از ا

 یداريپا و یفنل تركيبات و كاهش 270Kو  232K يدیته،اسیی شییود كه این امر ناشییی از افزایشكيفيت روغن میكاهش  موجبروغن 

س  ست  يداتيواك ستخراج  روغندر كاهش  سریع  تغييرات از پایين دماي در هاميوه در حالی كه نگهداري. ا  كندمی يريجلوگ شده  ا

(Nabil et al., 2012.)  ،ساس سبی    8تا  5ها در دماي نگهداري ميوه بر همين ا سانتيگراد و رطوبت ن صد تا   95درجه  روز را  45در

در مناطقی كه دماي محيط طی فصل برداشت    (.1387 و همکاران، )محمدزاده شده است  ها توصيه  براي حفظ كيفيت مناسب ميوه 

توان با برداشت در زمان مناسب می ،هادر صورت نبودن سردخانه مناسب براي نگهداري ميوه است درجه سانتيگراد( 20-15)خنک 

اسیییتان  . نتایج پژوهشیییی در(1391)گلمحمدي و خلقانی،  ها در دماي اتاق از كاهش زیاد كيفيت روغن جلوگيري كردو انبار ميوه

در دماي اتاق )تا دو هفته( بهترین زمان برداشیت ارقام زرد، روغنی محلی، آربکين براي نگهداري طولانی مدت  گيلان نشیان داد كه  

هاي ميوه و روغن در این شاخص برداشت و شرایط نگهداري )دماي اتاق( از لحاظ خصوصيات       است كه نمونه  چهاردر شاخص بلوغ  

در مناطقی كه تغييرات دمایی و رطوبتی بالا در زمان برداشییت و انبارداري   .(1392)افتخاري،  بودندكيفی در وضییعيت مناسییبی   

 شود.ها توصيه میدرصد براي حفظ كيفيت مناسب ميوه 95درجه سانتيگراد و رطوبت نسبی  8تا  5ها دارند نگهداري در دماي ميوه

 (.1387 و همکاران، )محمدزاده

 

 
 هاي مختلف قبل از فرآوري و استخراج روغنهاي زیتون برداشت شده در ظرفميوهنگهداري  -1شکل 
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 استخراج روغن زیتون

زیرا روند افزایشی مود. نتوان در انبار نگهداري فقط براي مدت كوتاهی می)آنزیم ليپاز( ميوه زیتون به دليل داشتن آب و آنزیم زیاد 

(. بالا بودن Yildirim, 2009ز است )آید كه ناشی از فعاليت آنزیم ليپاوجود میميوه بهدر محتوي اسيد چرب آزاد روغن موجود در 

روغن به كارخانه  لذا باید هر چه زودتر آن را براي استخراجمحتوي اسيد چرب آزاد روغن زیتون نشان دهنده كاهش كيفيت آن است. 

ا در صورت آسيب دیدن ميزان اسيدهاي چرب آزاد مه ببيند، زیرهاي زیتون هنگام برداشت نباید صدكشی انتقال داد. ميوهروغن

. (1387مکاران، و ه محمدزاده)شود از كيفيت مطلوبی برخوردار نخواهد بود ها استخراج میافزایش یافته و روغنی كه از این ميوه

كشی ت وارد سيستم روغنشسته و در نهای هاها جدا شده و سپس ميوهها كوچک همراه ميوهها و شاخهقبل از استخراج روغن باید برگ

تفاده از یک آسياب شود. روش استخراج روغن از ميوه زیتون به مرور زمان توسعه یافته است. استخراج سنتی روغن زیتون متکی به اس

شود. ه میها و از پرس به منظور جداسازي روغن استفادسنگی و یک پرس هيدروليکی است. از آسياب سنگی جهت خرد كردن ميوه

 (.2دهند )شکل ها را انجام میيوهشرفته عمل خرد و آسياب كردن ميكننده پهاي خردهاي جدید، دستگاهدر سيستم

 

 

هاي زیتون جهت آسياب ميوه هاي جدید )بالا و پایين سمت چپ( ميوهسياب سنگی )بالا سمت راست( و خردكنندهآ -2شکل 

  .كشیبه منظور روغن
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 استخراجی

 1شود )مرحله مالاكسيوندرجه نگهداري می 30تا  27ساعت در دماي  5/1دقيقه تا  35ها، خمير به دست آمده ميوهپس از آسياب  

(. در طی این مرحله، خمير حاوي آب و روغن 3شود )شکل یا ورز دادن( و طی این زمان به منظور همگن شدن، خمير بهم زده می

(. جهت جداسازي روغن باید خمير درون 4شوند )شکل ودي یا افقی میآماده براي جداسازي بوسيله سانتریفيوژهاي عم

. پس از جداسازي روغن، (Boskou, 1996) داده شودقرار  6000یا سانتریفيوژهاي عمودي با دور  3000سانتریفيوژهاي افقی با دور 

  .(5)شکل  كردبندي در ظروف تيره رنگ بستهباید آنها را به منظور جلوگيري از اكسيده شدن نوري 

 

 
 .سمت چپ( خمير زیتون )شکل سمت راست( و به دنبال آن خمير با روغن آزاد )شکل (مالاكسيونورز دادن ) -3شکل 

 

 
 سانتریفيوژ افقی )سمت راست( و عمودي )سمت چپ( به منظور جداسازي روغن از خمير و آب  -4شکل 

 

                                                                 
1 Malaxation 
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 بندي آن )شکل سمت چپ(.رنگ مناسب بستهتيره و بطري )شکل سمت راست(  روغن زیتون -5شکل 

 

فازه )با محور استخراج روغن توسط سانتریفيوژ سه ،1965ند. در سال هاي استخراج معایب و مزایایی دارهر كدام از این روش

سانتریفيوژ زمان كه سيستم گردد. به دليل اینفاز آب، روغن و خمير از هم جدا میافقی( آغاز شد كه در این سيستم استخراج سه

دست آمده با این سيستم از دهد روغن بهماند را كاهش میكشی در انبار مییند و به تبع آن مدت زمانی كه ميوه قبل از روغنآفر

ضافه كردن آب كه این روش استخراج جهت رقيق كردن خمير زیتون به ااین دليلبه  با این وجود،كيفيت بالاتري برخوردار است. 

. دارد (فاضلابپساب )وجه از قبيل كاهش تركيبات فنلی )به دليل قابليت انحلال بالا در آب( و توليد قابل ت معایبیدارد لذا  گرم نياز

هاي به ند. روغنكفازه معرفی شد كه قادر است روغن را از خمير زیتون بدون اضافه كردن آب استخراج وژ دويسانتریف 1992در سال 

رخوردار است. ها است و از قدرت ماندگاري بيشتري بفنلتوكوفرول و پلیتركيبات دست آمده با این روش حاوي غلظت بالاتري از 

یران نيز تقریبا ادر  (.1385كنند )مالک، ها هنوز از سيستم سنتی استفاده میفازه رایج است ولی بعضی توليدكننده اگر چه روش دو

 فازه است.كشی به شکل استخراج سهي روغنهااكثر سيستم

تواند باعث افزایش استخراج می كشیروغن صنایع در كارآتر و جدید هايفنآوري كارگيري به با روغن استخراج فرآیند سازيبهينه

 دارند، بيولوژیکی كاتاليزورهاي این كه مزایایی دليل به كشیروغن صنایع در آنزیم كاربرد اخير، هايسال در ها شود.روغن از ميوه

 استحصالی روغن كيفيت و بازده بهبود موجب سلولی دیواره تخریب با هاآنزیم این .است گرفته قرار توجه مورد بيشتر

 .باشدمی سلولوليتيکهمی و سلولوليتيک ،پکتينازهاي آنزیم حاوي زیتون روغن استخراج در استفاده مورد آنزیمی كمپلکس.گردندمی
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 استخراجی

 كه آنجا از و شودمی آن طبيعی هايآنزیم ميزان افزایش حتی و ترميم موجب زیتون خمير به آنزیمی سيستم چنين نمودن اضافه 

 آبی بخش وارد كشیروغن عمليات پایان در آنزیم تمامی و داشت نخواهد روغن در ايباقيمانده گونه هيچ دنباشمی آب در محلول

 بهبود و روغن استخراج راندمان افزایش موجبپکتيناز  آنزیمی تيمارپيش از استفاده كشور نشان داده كهات در تحقيقنتایج  .گرددمی

 كشیروغن صنایع در فرآیند كمک یک عنوان به آن از توانمی و شده هاي ارقام كرونيکی و روغنیميوهاز استحصالی روغن كيفيت

 (.1388)قدس ولی و همکاران،  برد بهره زیتون

 

 کیفیت روغن زیتون

شوند. نوع و ميزان یمهاي ارزیابی انواع روغن زیتون است كه بر اساس كيفيت به چند گروه تقسيم ترین شاخصكيفيت از مهم

 تركيبات شيميایی موجود در روغن نشان دهنده كيفيت آن است. 

 

 ترکیبات شیمیایی روغن زیتون

المتيک، استارئيک، پالميتولئيک، پزیتون شامل اولئيک، لينولئيک، لينولنيک، ترین اسيدهاي چرب روغن مهماسیدهای چرب: 

اي چرب روغن درصد اسيده 80اولئيک اسيد تا است.  اسيد ميریستيک، هپتادكانتوئيک، هپتادسنتوئيک، آراشيدویک و ایکوسنوئيک

ترین آن اولئيک اسيد( بالاتر و ميزان یتون )مهمبه طور كلی هرچه ميزان اسيدهاي چرب غير اشباع روغن زدهد. زیتون را تشکيل می

سيدهاي ا. تركيب (Boskou, 1996) تر باشد كيفيت آن بالاتر استترین آن پالمتيک اسيد( پایيناسيدهاي چرب اشباع آن )مهم

 (.Hashempour et al., 2010چرب روغن زیتون، برحسب منطقه توليد )شرایط اقليمی(، رقم، مرحله رسيدن ميوه متفاوت است )

  

ه در روغن هاي طبيعی موجود در روغن زیتون طبيعی هستند كاكسيدانتركيبات فنلی، آنتیترکیبات فنلی میوه و روغن زیتون: 

یتون و فرایند د. تركيبات فنلی روغن زیتون عمدتا از مشتقات الئوروپين هستند كه در طی رسيدن ميوه زنتصفيه شده وجود ندار

 Tura etده اصلی روغن زیتون هستند )تيروزول معمولا اجزاي تشکيل دهنشوند. تيروزول و هيدروكسیتشکيل میراج روغن خاست

al., 2007(1385مالک، ) کسيرینجي و كافئيک، وانيليکاسيدهاي هاي زیتون عبارتند از اولئوروپين، (. سایر تركيبات فنولی روغن . 

متفاوت است. گليکوزید اصلی ميوه زیتون اولئوروپين است. این  ،هاي زیتونفنلی ميوهتركيبات فنلی كه روغن دارد با تركيبات 

گلکوزید عامل مزه تلخ زیتون نارس است. دو گليکوزید مهم دیگر روغن زیتون ورباسکوئيد و ليجستروزید هستند. در زمان رسيدن 

هاي آزاد )عمدتا هيدروكسی تيروزول و جب تشکيل فنلشود كه موهاي آنزیمی انجام میميوه یا در مدت فرآوري زیتون، واكنش
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، مرحله رسيدن و شيوه استخراج ب(1389)هاشم پور، ، شرایط اقليمی (Hashempour et al., 2010)شود. رقم تيروزول( می

 هستند. روغن زیتون ، از عوامل اوليه تاثيرگذار بر تركيبات فنلی(Issaoui et al., 2009؛ 1385جماليزاده، م. ) روغن

 

ها و لروفيلكهاي كلروفيل و كارتنوئيد عمدتا مسئول رنگ روغن زیتون هستند. رنگيزه ها و دیگر ترکیبات روغن زیتون:رنگیزه

زمان برداشت، سته به باكسيدان قوي هستند. ميزان كارتنوئيد و كلروفيل روغن زیتون كارتنوئيدها بویژه بتاكاروتن داراي خاصيت آنتی

(، تركيبات فرار، Eها )ویتامين . توكوفرول(Hashempour et al., 2010) رقم و شرایط اقليمی متغيير است منطقه كشت،

 ها از دیگر تركيبات روغن زیتون است.ترپنوئيدها و موم هاي چرب،ها، الکلها، استرولهيدروكربن

 

 برای تعیین کیفیت روغن رایجهای کیفی شاخص

، 3(FFA)هاي اسيد چرب آزاد شاخصميزان كيفيت روغن زیتون را بر اساس  (EU) 2و اتحادیه اروپا )IOC( 1نالمللی زیتوشوراي بين

ميزان ها، در این ميان شاخصند. اهو خواص ارگانولپتيکی )حسی( تعریف كرد 232K، 270Kضریب خاموشی ، 4(PV)ارزش پراكسيد 

 .(Yildirim, 2009)است روغن زیتون هاي تجاري بنديمهم در طبقه یاسيد چرب آزاد شاخص

 

 (FFAاسید چرب آزاد )

عوامل داراي مقدار معين و جزیی اسيدهاي چرب آزاد هستند، ولی ممکن است در اثر  گياهیمواد چرب خوراكی اعم از حيوانی و 

این مقدار از حد معين تجاوز ها به آفت لارو مگس زیتون و ... (، فساد و هيدروليز شدن )مانند انبارداري نامناسب و آلوده بودن ميوه

 ,Boskou) دهدگيري اسيد چرب آزاد روغن )اسيدیته روغن( خود روشی است كه درجه فساد آن را نشان میكند. بنابراین، اندازه

ها وجود دارد و یک روند افزایشی طور طبيعی در روغن( بهFFAشوند اسيد چرب آزاد )گليسيریدها تشکيل میكه تري. زمانی(1996

طور طبيعی در ميوه زیتون وجود دارد و به اسيد در محتوي اسيد چرب آزاد وجود دارد كه به دنبال فعاليت آنزیم ليپاز )این آنزیم به

ترین روش ساده FFAگيري اندازه (.Yildirim, 2009)شود كند( دیده میگليسيرید كمک میتريچرب براي جدا شدن از مولکول 

براي ارزیابی كيفيت روغن زیتون است و نشان دهنده فرآیند رسيدگی و برداشت به موقع است. افزایش در اسيد چرب آزاد به مقدار 

 Mailer and) گيردتخراج روغن از ميوه تحت تاثير قرار میزیادي توسط آسيب به ميوه، كيفيت ميوه، مدت زمان و دماي اس

                                                                 
1 International Olive Council 
2 European Union  
3 Free Fatty Acid 
4 Peroxide value 
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 Graham, 2009) .بر اساس استاندارد شوراي بين( المللی زیتونIOCو حدود پذیرفته شده شاخص ) هاي كيفی بوسيله اتحادیه اروپا

(EU ،) مقدارFFA  درصد اولئيک اسيد است. یکبراي روغن زیتون طبيعی ممتاز كمتر از 

 

 (PV) پراکسیدارزش 

ماهاي بالا نور و یا مخصوصا در د ،كه روغن در معرض اكسيژنپراكسيدها محصولات حد واسط اكسيداسيون روغن هستند و زمانی

شود و بعد از ریختن اكسيداسيون و تشکيل پراكسيد در طول استخراج روغن نيز توليد می شوند.در روغن ایجاد میگيرد قرار می

غير  به طور كلی هر قدر كه درجه(. Mailer and Graham, 2009)یابند سازي نيز ادامه میمدت ذخيره روغن در شيشه و در

( نشانه PVيد )ها بيشتر باشد روغن و یا ماده چرب آمادگی بيشتري براي اكسيداسيون دارا خواهد بود. ارزش پراكساشباعی روغن

( EUاتحادیه اروپا )و ( IOCالمللی زیتون )شوراي بينر اساس استاندارد كهنه شدن روغن است و نباید از حد معين تجاوز كند. ب

 .(EEC, 2003) والان اكسيژن در كيلوگرم روغن استاكیميلی 20براي روغن زیتون طبيعی ممتاز كمتر از  PVمقدار 

 

 (K232K ,270ماورای بنفش ) ضریب خاموشی در طول موج

irim, Yild)ي اكسيداسيون روغن زیتون نياز است ماوراي بنفش براي تخمين مرحله تعيين ضرایب خاموشی خاص در طول موج

روهی از گدهنده  نشان 232Kمقدار  .ها( استهاي كربونيل )آلدئيدها و ستندهنده ميزان گروه در روغن نشان 270Kضریب  (.2009

شوراي ندارد . بر اساس استا( ,1996Boskou) انددرآمده اسيدهاي چرب است كه داراي چند پيوند مضاعف بوده و به فرم غيرعادي

براي روغن زیتون طبيعی  232Kمقدار  (EU) اتحادیه اروپا هاي كيفی بوسيلهو حدود پذیرفته شده شاخص( IOCالمللی زیتون )بين

 است.  20/0حداكثر  270Kو مقدار  40/2ممتاز حداكثر 
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 )خواص حسی( خواص ارگانولپتیکی

نفره از افراد متخصص  12ا ت 8توسط یک گروه  ظاهريكه به طریق بویایی، چشایی و  هایی هستندحسی )ارگانولپتيکی( ویژگی خواص

المللی اي شوراي بينگيرد. ارزیابی حسی روغن زیتون بر اساس استانداردهارزیابی شده و امتيازات به دست آمده مورد بررسی قرار می

 .(Bongartz and Oberg, 2011)استوار است اروپا  اتحادیه زیتون و همچنين قوانين

 

 های تجاریبندیانواع روغن زیتون بر اساس دسته

و ( IOCالمللی زیتون )شوراي بينالمللی كدكس، بر اساس تعریف ارائه شده در استاندارد ملی ایران كه منطبق بر استانداردهاي بين

همچنين اتحادیه اروپاست، روغن زیتون به انواع بکر )طبيعی(، تصفيه شده، مخلوط بکر و تصفيه شده و در نهایت انواع روغن تفاله 

هاي فيزیکی تحت شرایطی كه موجب هاي بکر یا طبيعی فقط به طریق مکانيکی یا سایر روششود. انواع روغنبندي میدستهزیتون 

گيرند. روغن زیتون آیند و تحت هيچ تيماري به جز شتشو، سانتریفيوژ و صاف كردن قرار نمیبه دست می ،شودتغيير در روغن نمی

شود كه سه نوع فرا بکر هاي حسی و تركيبی است كه خود به چهار نوع تقسيم میترین نوع روغن به لحاظ ویژگیمهم (طبيعیبکر )

نوع تنها  و توانند براي مصرف خوراكی بدون نياز به تصفيه مصرف شوندمی 3مولیو بکر مع 2، بکر یا طبيعی درجه یک1)طبيعی ممتاز(

و )حسی( هاي ارگانولپتيکی براساس شاخص بنديدستهبراي مصرف خوراكی نياز به تصفيه دارد. مبناي  )چراغ( 4لامپانتروغن بکر 

  (.1392)شکرالهی و پيراوي ونک،  و ضریب خاموشی است ، پراكسيدهاي اسيدیتهشاخص

 

 8/0متر از كآن مجموع اسيدهاي چرب آزاد است و بهترین نوع روغن زیتون است كه خالص و طبيعی  ( ممتاز:طبیعی)بکر روغن زیتون 

ر گونه صفت از نظر ارزیابی حسی این روغن فاقد ه (.IOC, 2003) درصد( بر حسب اسيد اولئيک است 1درصد )استاندارد ایران 

)شکرالهی و پيراوي  اي كه یکی از صفات مثبت در روغن زیتون است بالاتر از صفر استباشد و در این روغن شدت طعم ميوهمنفی می

افراد متخصص تعيين نفره از  12تا  8اي از طریق بو كردن روغن توسط یک گروه لازم به ذكر است كه طعم ميوه (.1392ونک، 

سيده است و بر راي مربوط به ميوه سبز یا شود و نوع بوي ميوه مهم نيست بلکه شدت بو مهم است و باید مشخص شود بوي ميوهمی

 .اساس نوع سبز یا رسيده ارزیابی انجام گيرد

 

                                                                 
1Extera virgin olive oil  
2 Virgin olive oil  
3 Ordinari Virgin olive oil  
4 Lampante virgin olive oil 
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ولئيک درصد بر حسب ا 2: روغن زیتون خالص و طبيعی با مجموع اسيدهاي چرب آزاد كمتر از ( درجه یکطبیعی)بکر روغن زیتون  

 ها بيشتر از صفر استاي در این روغنو شدت طعم ميوه 5/2صفات منفی در این روغن كمتر از  ميانگيناست. از نظر ارزیابی حسی 

(IOC, 2003).   

  

اولئيک  درصد بر حسب 3/3الص و طبيعی با مجموع اسيدهاي چرب آزاد كمتر از : روغن زیتون خمعمولی (طبیعیبکر )روغن زیتون 

اي در محصول متفاوت بندي این روغن از نظر ارزیابی حسی بسته به وجود و یا عدم وجود صفت ميوه. طبقه(IOC, 2003) است

و كمتر  5/2از  صفات منفی آن بزرگتر ميانگينگيرد كه اي باشد در صورتی در این گروه قرار میاست. اگر محصول داراي طعم ميوه

 (.1392)شکرالهی و پيراوي ونک،  باشد 6و یا مساوي 

 

روغن زیتون طبيعی براي مصرف خوراكی مناسب نيست و ميزان اسيدهاي چرب این نوع  )چراغ(: 1لامپانت (طبیعیبکر )روغن زیتون 

صفات منفی در این روغن  گينميان ،از نظر ارزیابی حسی (.IOC, 2003) درصد است 3/3آزاد آن برحسب اسيد اولئيک بيشتر از 

هاي حاصل هاي ناسالم یا ميوهاین نوع روغن از ميوه توان به مصارف صنعتی رساند و یا تصفيه كرد.است. این روغن را می 5/6بيشتر از 

 (.1392)شکرالهی و پيراوي ونک،  آیداز شرایط برداشت، نگهداري، حمل و نقل و فرآیند نامناسب بدست می

 

آید. تصفيه نباید هاي تصفيه به دست میاین نوع روغن از تصفيه روغن زیتون طبيعی با استفاده از روش :2روغن زیتون تصفیه شده

بيشتر درصد  3/0باعث باعث تغيير ساختمان گليسریدي اوليه روغن شود. اسيدیته آزاد این روغن بر حسب اسيد اولئيک نباید از 

سازي اسيدیته آزاد، خشک تيمار روغن طبيعی/ لامپانت با هيدروكسيدسدیم به منظور خنثیمراحل معمولا فرآیند تصفيه شامل  باشد.

درجه سانتيگراد براي حذف  220تا دماي تحت شرایط خلا تواند تصفيه است. در این فرآیند روغن میكردن، حذف بو، حذف رنگ و 

 .(1392)شکرالهی و پيراوي ونک،  شود. معمولا روغن زیتون تصفيه شده فاقد بو، مزه و رنگ است همه تركيبات فرار گرم

 

                                                                 
1 Lampante virgin olive oil 
2 Refind olive oil 
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آمده و براي مصرف مناسب هاي زیتون طبيعی و روغن زیتون تصفيه شده به دست میاین روغن از مخلوط كردن روغن :1روغن زیتون

 ,IOC) درصد( است 5/1درصد )در استاندارد ملی ایران كمتر از  1است. اسيدیته آزاد این روغن بر حسب اسيد اولئيک كمتر از 

2003.) 

 

هاي شيميایی و گاهی اوقات بدون استفاده از حلال این نوع روغن معمولا با استفاده از حلال :2روغن کنجاله زیتون تصفیه نشده )خام(

ن آن را به مصارف صنعتی رساند و یا براي مصرف تواشود و براي مصرف خوراكی مناسب نيست و میاز تفاله زیتون استخراج می

هاي این روغن در استاندارد ملی ایران در مورد روغن زیتون تعریف نشده است، لذا در حال حاضر ویژگی (.IOC, 2003) تصفيه نمود

كردن آن و فروش به جاي  در ایران قابل عرضه نيست. با وجود غيرقانونی بودن عرضه این نوع روغن در ایران، افراد سودجو با وارد

)شکرالهی و پيراوي ونک،  ناپذیري وارد می كنندروغن زیتون بکر و یا طبيعی سود كلانی را برده و به سلامت جامعه خسارت جبران

1392.) 

 

آید. به دست میهاي تصفيه این روغن از تصفيه روغن حاصله از تفاله زیتون )خام( با استفاده از روش :3تصفیه شدهروغن کنجاله زیتون 

درصد  3/0تصفيه نباید باعث تغيير ساختمان گليسریدي اوليه روغن شود. اسيدیته آزاد این روغن بر حسب اسيد اولئيک نباید از 

هاي این روغن نيز در استاندارد ملی ایران در مورد روغن زیتون تعریف نشده است، لذا در حال حاضر در ایران  بيشتر باشد. ویژگی

 (.1392)شکرالهی و پيراوي ونک،  ضه نيستقابل عر

. 

آید. این روغن هاي زیتون طبيعی بدست میاین روغن از اختلاط روغن حاصل از تفاله زیتون )تصفيه شده( و روغن :4روغن تفاله زیتون

روغن در استاندارد ملی هاي این ویژگی (.IOC, 2003) درصد باشد 1براي مصرف مناسب بوده و اسيدیته آزاد آن نباید بيشتر از 

 ایران در مورد روغن زیتون تعریف نشده است، لذا در حال حاضر در ایران قابل عرضه نيست.

 

 

 

                                                                 
1 Olive oil 
2 Crude olive-pomace oil 
3 Refind olive-pomace oil 
4 Olive- pomace oil 
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 عوامل موثر بر کیفیت روغن زیتون 

شم    رقم:  سته به نوع رقم متغيرند )ها شيميایی روغن زیتون ب سيدیت  9138پور و همکاران،  تركيبات  ه، ارزش پركسيد،  الف(. ميزان ا

سيدهاي چرب در در بين ارقام زیتون متفاوت هستند. علاوه براین، رنگيزه   232K ،270K ضریب خاموشی   هاي كاروتنوئيد و تركيبات ا

رد، روغنی و كيفيت روغن زیتون ارقام ز بررسی  .(Hashempour et al., 2010و كلروفيل نيز در روغن ارقام مختلف متفاوت است ) 

ستان فارس   شان داد كه روغن رقم ماري داراي ميزان بالاتري اولئيک  ماري در كازرون ا سيد  ن سيد  تري پالمتيک و ميزان كما در ا

 (. الف1389پور و همکاران،  مقایسه با روغن ارقام زرد و روغنی بود )هاشم

شورهاي مختلف  رقم زیتون با هدف توليد روغن، كنسرو و یا دو منظوره به صورت بومی در ك   1000امروزه بيش از به طور كلی 

قام اصلی زیتون ار(. 1392رقم و ژنوتيپ شناسایی شده است )حسينی مزینانی و همکاران،  90جهان وجود دارد. در ایران نيز حدود 

شامل ارقام زرد     شده در ایران  سيار بالایی دارد كه  كه  ست و رقم ماري نيز رقمی ا روغنی و كشت  ذیل به بررسی   دركيفيت روغن ب

 شود.پرداخته می این سه رقم بومیكيفيت روغن 

مرغی شکل ، تخمها متوسطدهد. اندازه ميوهيل میشکترین سطح زیر كشت زیتون كشور را ترقم اصلی ایران است و بيشرقم زرد: 

است. روغن این رقم كيفيت خوبی دارد و داراي ميزان (. رقمی دو منظوره براي تهيه كنسرو سبز و روغن 6و متقارن است )شکل 

روغن این رقم بالا  و تركيبات فنولی است و در مناطق گرم كه كيفيت ارقامی مانند روغنی پایين است كيفيتاسيد بالایی از اولئيک 

رصد پالمتيک د 55/13، حدود اسيددرصد اولئيک  24/79در منطقه رودبار داراي (. روغن این رقم 1388، و فتوحی است )هاشم پور

 (. Hashempour et al., 2010درصد استئاریک اسيد است ) 64/2و اسيد درصد لينولنيک  36/0، اسيددرصد لينولئيک  62/2، اسيد

 

 
 هاي رقم زرد.ميوه -6شکل 

 

، تخم مرغی شکل و نسبتا نامتقارن است )شکل هاي این رقم داراي اندازه متوسطميوهترین ارقام روغنی كشور است. از مهمروغنی: 

(. كيفيت روغن آن بالا است، ولی به دليل ميزان بالاي اسيد چرب اشباع پالمتيک در روغن این رقم، كيفيت روغن آن در مقایسه 7
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درصد  68/15، حدود درصد اولئيک 99/75رودبار داراي  قهتر است. به طوري كه روغن این رقم در منطارقام ماري و زرد پایين با

درصد استئاریک اسيد است )هاشم پور و فتوحی  23/3و اسيد درصد لينولنيک  45/0، اسيددرصد لينولئيک  01/3، اسيدپالمتيک 

 . (1388قزوینی، 

 

 
 هاي رقم روغنیميوه -7شکل 

 

سد كه رقم ماري در بين ارقام به نظر میرقم ماری:  شم  ایرانی داراي بالاترین ك ر ست )ها الف(.  1389پور و همکاران،  يفيت روغن ا

شکل     متوسط  ي آنهااندازه ميوه ست ) سبز و روغن  (8، كشيده و نامتقارن ا ست. روغن آن به   . رقمی دو منظوره براي تهيه كنسرو  ا

ارقام كه كيفيت توان آن را با روغن سایر دليل داشتن ميزان بالاي تركيبات فنولی و اسيد اولئيک داراي كيفيت بسيار بالا است و می

، حدود اسيد لئيکدرصد او 52/81رودبار داراي  (. روغن این رقم در منطقهب1389د مخلوط كرد )هاشم پور و همکاران، پایينی دارن

ست )هاشم ادرصد استئاریک اسيد  71/2و اسيد درصد لينولنيک  35/0، اسيد درصد لينولئيک 53/2، اسيد درصد پالمتيک 70/11

  .(1388پور و فتوحی، 

 

 
 هاي رقم ماري.ميوه -8شکل 
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 منطقه کشت )اقلیم( 

توليد بر كيفيت روغن،  منطقهي به منطقه دیگر متفاوت اسیییت. كيفيت روغن زیتون تحت تاثير منطقه توليد قرار گرفته و از منطقه

 ,.Ranalli et al)، توكوفرول و در نتيجه مقاومت به اكسيداسيون موثر است یفنل ميزان تركيباتخصوصا تركيب اسيدهاي چرب و 

فاوت در تركيبات ت .(Tura et al., 2008) محتواي تركيبات فرار روغن زیتون نيز تاثير بسییيار زیاد دارد . همچنين اقليم بر (1999

شت و محيط     تواند می روغن زیتون شيميایی  صل بردا شی از ف شد نا  شود طق مختلف میكه منجر به تغييرات كيفی روغن در منا با

(Tura et al., 2007). قرار دهد.  ها و توكوفرول را تحت تاثيرفنولمقدار پلی تواندمیهاي خاكی متفاوت همچنين محيط 

رار دهد. بالا بودن قتركيب شییيميایی روغن بویژه اسییيدهاي چرب را تحت تاثير  تواندمی برهمکنش محيط و رقمعلاوه بر این، 

داراي ميوه  ل دوره رشد و رسيدندر طوميزان اسيدهاي چرب اشباع در برخی مناطق ممکن است ناشی از این باشد كه این مناطق 

ش  سی كيفيت روغن زیتون ارقام زرد، روغنی و ماري در دو منطقه قم و ر   د. نآب و هواي گرم با ساس، برر شان داد  بر همين ا ودبار ن

نولی در تركيبات ف ، در حالی كهبودقم منطقه نسبت به  ارقام مورد مطالعه در منطقه رودبار استان گيلان   روغن اسيد ميزان اوليئک 

سبت به دو رقم   شم دیگر در هر دو منطقه منطقه قم بالاتر بود و رقم ماري داراي كيفيت بهتري ن ب(. 1389مکاران، پور و ه بود )ها

شده در من  سيد   اعلاوه بر این، كيفيت روغن زیتون توليد  ستان زنجان، گرگان و رودبار از نظر تركيب ا هاي چرب بالاتر از طق طارم ا

سرپل ذهاب و كازرون   تريمناطق گرم سيدها    (. 1394)زینانلو و همکاران،  بودمانند  سنتز ا ست  سيله  همچنين ممکن ا ي چرب بو

شود   عوامل ست به طوري كه  ارتفاع نيز بر تركيبات روغن زیتون تاثير گذا .(Tura et al., 2007)محيطی دیگر غير از دما تنظيم  ر ا

سه برابر بيشتر از      دست آمده از زیتون محتوي فنلی در روغن به شده بودند  شت  هایی بودند كه یتونزهایی كه از ارتفاعات بالاتر بردا

توان كفت كه كيفيت روغن زیتون به دسییت آمده از به طور كلی می (.Issaoui et al., 2010) در ارتفاعات پایين رشیید كرده بودند

ناطق گرمی مالاتر از بند رودبار، طارم در اسیییتان زنجان( مناطقی كه هواي خنک در طول دوره رسیییيدن و تجمع روغن دارند )مان

 همانند استان خوزستان و سایر مناطق مشابه است. 

 

 استخراج روغن روش

داري اسیتخراج روي تركيبات اسیيدهاي چرب روغن تاثير معنی   روشبه طور كلی فرآوري نيز بسیتگی دارد.   روشكيفيت روغن به 

روش سنتی یک روش سالم دهد ولی بر روي تركيبات حلال در آب مانند كلروفيل و تركيبات فنلی تاثير چشمگيري دارد. نشان نمی

سيداتيو   ست، در حالی  بالابراي توليد روغن با كيفيت بالا و پایداري اك سه فازه می     ،صنعتی هاي روشبين در كه ا ستم  تواند به سي

اسییتخراج   با این وجود،  .(Issaoui et al., 2009) كاهش برخی از تركيبات از جمله تركيبات فنلی شییود موجبطور قابل توجهی 
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هاي اساس استفاده از خرد كننده و یک پرس هيدروليک است كه داراي هزینه بالاي تبدیل است، ولی روش     روغن به طور سنتی بر 

یند را آكند. از آنجا كه سيستم سانتریفيوژ، زمان فرجدید استخراج روغن بوسيله سانتریفيوژ سه فازه، روغن و آب را از خمير جدا می

داراي كيفيت  اغلبهاي بدسییت آمده دهد، بنابراین روغنهاي زیتون را كاهش میداري ميوهدهد و در نتيجه دوره انباريكاهش می

به خمير دارد تا جداسیازي روغن از  گراد( درجه سیانتی  30تا  25)بالا هسیتند. با این وجود این روش نياز به اضیافه كردن آب ولرم   

ضافه كردن آب ولرم مقادیر تركيبات فنلی در روغن را به خاطر حلاليت بالاي این تركيبات در فاز      سهيل كند و این ا سایر فازها را ت

و گاها  گرادسانتی درجه  45تا  40كشی بجاي استفاده از آب ولرم از آب   جات روغنمتاسفانه بسياري از كارخانه  دهد. اهش میآبی ك

نيز استفاده می نمایند تا روغن بيشتري استحصال شود كه این امر بشدت بركاهش كيفيت روغن         گرادسانتی درجه  60از آب داغ تا 

هاي كلروفيل نيز در مقدار رنگيزه .هاي پرس و تراوش نيازي به افزودن آب به خمير زیتون ندارندسيستم  كه در حالی گذارد.تاثير می

روغن به دست آمده از سيستم استخراج سانتریفيوژ بيشتر است، زیرا با این سيستم معمولا از خردكننده فلزي براي آسياب كردن             

باشد  كيفيت پایين یا داراي رسيده  زیتون بسيار  ميوه كهصورتی  شود. در آزاد میشود، بنابراین كلروفيل بيشتري   زیتون استفاده می 

ستفاده از  سانتریفيوژ كيفيت       ا ستخراج  ستم ا صالی    زیتون روغن سي ستح ست  زیتون روغن دهد، زیرامی افزایش را ا  داراي آمده بد

صد  سيدهاي  در سی  هايویژگی و كمتر چرب ا شد می بهتر ح ستخراج  همچنين روغن .با سط  شده  ا  ميزان دوفازه سانتریفيوژ  تو

شان داده  را تركيبات فنلی و توكوفرول از بالاتري شتري  پایداري و ن سيون    برابر در بي سيدا سبت  اك ست  روغن به ن  روش از آمده بد

 . (1385مالک، ) فازه دارد سه سانتریفيوژ

ست  نيزسازي خمير زیتون  روش آماده سيونی روغن و    پ .(Allouche et al., 2010) بر كيفيت روغن تاثيرگذار ا سيدا ایداري اك

درجه  45ر دماي هاي بدست آمده دخمير زیتون دارد و روغن )ورز دادن( مقدار مواد فنلی نيز همبستگی مثبت با درجه مالاكسيون

فيت بالاي روغن دستيابی به كي . بنابراین توجه به شيوه استخراج روغن در   (Boselli et al., 2009) هستند داراي كيفيت نامطلوب 

 تاثير به سزایی دارد.

 

 درجه رسیدگی میوه )زمان برداشت( 

ست كه روغن از ميوه   سب  جهت توليد روغنی با كيفيت بالا، لازم ا سالم با منا شود. با پيشرفت      هاي  ستخراج  سيدگی ا ترین درجه ر

سيدگی ميوه ارزش پراكسيد،   سترول     ، پایداري 232K ،270K ضرایب خاموشی   ر شاخص تلخی، ميزان ا سيون،  ها و كيفيت به اكسيدا

سی روغن كاهش می  شان می      ح شی ن سيد روند افزای سيد چرب آزاد و لينولئيک ا به  .(Dag et al., 2010) دهدیابد، در حالی كه ا

سيدگی كاهش می  طور كلی ميزان تركيبات آنتی شان می یابد. هر چند برخی گزارشاكسيدانی با ر تركيبات فنلی ميزان ه دهد كها ن
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. (1392)بلندنظر و همکاران،  كنددر طول رسییيدن ابتدا افزایش و پس از رسییيدن به حداكثر خود، سییپس روند نزولی را دنبال می  

سيدهاي چرب و رنگيزه    سيدن ميوه، تركيب ا سيد  دهد. افزایش در ميزان لينولئيک و پالمتيک ها را نيز تحت تاثير قرار میمرحله ر ا

. است در مرحله سبز رنگاسيد ترین ميزان اولئيک . بيششده استبا مرحله رسيدگی ميوه زیتون مشاهد اسيد و كاهش در اولئيک 

 (.Oueslati et al., 2009)یابد در روغن زیتون در طول رسيدن كاهش مینيز هاي كلروفيل و كاروتنوئيد ميزان رنگيزه

در این زمينه شود. اي استفاده مینگ گوشت و پوست به طور گستردهرت از شاخص در زیتون براي تعيين زمان مناسب برداش

اشت متفاوت كو یا حتی منطقه كيفيت روغن با توجه به رقم زیتون كميت و باید توجه داشت كه شاخص برداشت براي كسب بهترین 

جه به تغييرات ارقام ميشن، كرونيکی و روغنی در منطقه گرگان با تو براي. بهترین زمان برداشت (Salvador et al., 2001)است 

رداشت ميوه ب. همچنين بهترین زمان (1389توصيه شده است )آسفی نجف آبادي و همکاران، درصد روغن و اسيدیته اوایل آذرماه 

آبان  20تا  10مانی زفيت روغن در محدوده زیتون ارقام روغنی، زرد و لسينو در منطقه رودبار استان گيلان نشان داد با توجه به كي

  .(1385)جماليزاده،  است گزارش شده ماه

يزان آلودگی در صورتيکه م گزارش شده است كهدر ارتباط با زمان مناسب برداشت در مناطقی كه آفت مگس زیتون شيوع دارد 

ه هفته پس از سحداكثر ميوه براي استحصال روغن، بهترین زمان برداشت درصد( باشد  1 به لارو مگس ميوه بسيار ناچيز )كمتر از

چنانچه خسارت  ت.اس آذر 14حدوداً در منطقه طارم سفلی تا تاریخ  است كه این زمان مشاهده ایجاد اولين سوراخ خروجی توسط لارو

حدوداً در  ین زمان)كه اآفت مگس زیتون شدید باشد بهتر است حداكثر دو هفته پس از مشاهده ایجاد سوراخ خروجی توسط لارو 

 استحصالی نگردد ها اقدام نمود تا منجربه كاهش شدید كيفيت روغن(، نسبت به برداشت ميوهاست آذر 7منطقه طارم سفلی تا تاریخ 

  (.1391)گلمحمدي و خلقانی،

 

 در انبارها نگهداری میوه و شرایط مدت زمان

گاهی به دليل  با این وجود، كشی شوند بهترین كيفيت را دارند.روغنهاي زیتون بلافاصله پس از برداشت ميوهدر صورتی كه  

تواند یکی از عوامل می امراین  كه براي مدت چند هفته است هاميوهكشی نياز به نگهداري هاي روغنمحدودیت ظرفيت كارخانه

 -آنزیمی تغييرات ایجادو  هاانيسمميکروارگ افزایش فعاليت ها موجبميوه ب نگهداريسشرایط نامناكاهش كيفيت روغن باشد. 

 نگهداري ميوه طول در روغن كيفيت در كه اصلی تغييرات. یابدكاهش می روغن كيفيت كه در نتيجه، شودها میدر ميوه شيميایی

 تشکيل به منجر كه بوده شدید گليسریدها اتواكسيداسيون و هيدروليز همراه به ليپوليتيک فرآیندهاي شامل دهدرخ می زیتون

 فعاليت پایين دماي در برداشت از در زمان پس زیتون هايميوه شود. نگهداريمی نامطلوب طعم و آزاد، پراكسيدها اسيدهاي چرب
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شود می روغن و ميوه كيفيت حفظ این امر موجب كه دهدمی كاهش ميوه در را هاآنزیم فعاليت از حاصل نرمیو  هاميکروارگانيسم

 95درجه سانتيگراد و رطوبت نسبی  8تا  5در دماي  هاميوه نگهداريها نشان داده است كه پژوهش (.1388 )محمدزاده و یقبانی،

در ارتباط . ( ;1387Nabil et al., 2012 و همکاران، )محمدزاده شودها توصيه میروز را براي حفظ كيفيت مناسب ميوه 45درصد تا 

توان در شرایط دماي اتاق هاي آلوده به لارو مگس ميوه زیتون( حداكثر میدر ميوه با مدت زمان نگهداري ميوه پس از برداشت )حتی

داري در كيفيت روغن زیتون استحصالی اقدام به نگهداري ميوه نمود درجه سانتيگراد( تا دو هفته بدون تغيير معنی 15-20)

 (.1391)گلمحمدي و خلقانی،

 

 منابع 

 آن تاثير و زیتون قمر دو برداشت زمان تعيين بررسی .1389 ع. قاسم نژاد، م. غزائيان و پ. ابراهيمی. همتی، .، خا. آسفی نجف آبادي،

 .70-74ه: ، صفح1 ، شماره24دوره  ،كشاورزي( صنایع و )علوم باغبانی علوم گرگان. نشریه منطقه در روغن كميت و بركيفيت
( زرد، .Olea europea Lاز فراوري بر كيفيت ميوه و روغن ارقام زیتون، )اثر زمان برداشت و دماي اتاق قبل . 1392افتخاري، س. 

 يلان. گپایان نامه كارشناسی ارشد، دانشکده كشاورزي، دانشگاه  روغنی محلی و آربکين در منطقه علی آباد رودبار.

م در سه رقم زیتون در .  تغييرات درصد روغن و پلی فنول تا1392بلندنظر، س. ز.، قوامی، م.، سرویلی، م.، هوشمند، د و صفافر، ح. 

 .1-10: صفحه، 10، دوره 39طول دوره رسيدگی. فصلنامه علوم و صنایع غذایی. شماره 

 فناوري و ارتباطات. رزي، معاونت برنامه ریزي و اقتصادي، مركزمحصولات باغی. وزارت جهاد كشاو . آمارنامه كشاورزي1394بی نام. 

ترین زمان برداشت ميوه زیتون بر اساس كيفيت و كميت روغن در طول رشد . تعيين مناسب1391گلمحمدي، م و خلقانی، ج. 
 عی قزوین. شماره ثبتهاي آلوده به لارو مگس زیتون. گزارش نهایی طرح تحقيقاتی مکز تحقيقات كشاورزي و منابع طبيميوه

41589. 

و انگشت نگاري  شناسایی خصوصيات مورفولوژیک ". اطلس زیتون ایران1392حسينی مزینانی، س. م.، ترك زبان، ب و عرب، ج. 

 صفحه. 210انتشارات پژوهشگاه ملی ژنتيک و زیست فناوري.  ."مولکولی ژرم پلاسم زیتون ایران

شکده كشاورزي برداشت روي كميت وكيفيت روغن زیتون. پایان نامه كارشناسی ارشد، دان. تعيين اثر زمان 1385جماليزاده، م. 

 دانشگاه گيلان.

ليمی بر تركيب اسيدهاي . اثر رقم و شرایط اق1394زینانلو، ع. ا.، ارجی، ع.، تسليم پور. م. ر.، رمضانی ملک رودي. م و عظيمی. م. 
 .233-242: صفحه، 2، شماره 46چرب روغن زیتون. علوم باغبانی ایران. دوره 

وغن زیتون. . نقش استانداردهاي ملی و بين المللی در تعيين معيارهاي كيفی و خلوص ر1392شکرالهی، ف و پيراوي ونک، ز. 

 .77-83:صفحه، 10، دوره 39فصلنامه علوم و صنایع غذایی. شماره 

در استان گلستان.  ارقام زیتون . بررسی كاربرد آنزیم در استخراج روغن از1387قدس ولی.ع.، حداد خداپرست، م.ح. و نجفيان، ل. 
 هاي اولين همایش تخصصی روغن زیتون.خلاصه مقاله

 .روغن زیتون ) شيمی و فناوري(. ترجمه مركز نشر دانشگاهی .1385 مالک، ف.

 آن روغن تكيفي و كميت بر زیتون نگهداري شرایط و برداشت زمان اثر . بررسی1387ولی، ع.  قدس و یقبانی م. محمدزاده. ج.،
 هاي اولين همایش تخصصی روغن زیتون.گلستان. خلاصه مقاله درمنطقه

گلستان.  منطقه رروغن استحصالی د كيفيت بر آن اثر و زیتون ميوه نگهداري مختلف شرایط . بررسی1388محمدزاده ج، و یقبانی م. 

 .98-91: صفحه ،غذایی وصنایع علوم فصلنامه



 

کیفیت روغن وثر بر کشی و عوامل م، روغنهای زیتونمیوهانبارداری  18

 استخراجی

بررسی ویژگی هاي كيفی روغن برخی ارقام زیتون در منطقه رودبار استان گيلان. مجله  .1388هاشم پور، ا. و فتوحی قزوینی، ر.  
 .150-141صفحه:، 2، دوره 10علوم وفنون باغبانی. جلد 

 هاي كيفی روغن زیتونتأثير اقليم كازرون بر شاخص الف. 1389. و اسدي صنم، س .د، بخشی ،ر. ،هاشم پور، ا.، فتوحی قزوینی

(Olea europaea L.)  47-53  صفحه:1(. جلد مجله علوم باغبانی ایران )علوم كشاوري ایران. ارقام زرد، روغنی و ماري. 

تون سه رقم زیتون بومی ب. تاثير دو اقليم متفاوت قم و رودبار بر كيفيت روغن زی 1389 .د، بخشی ور  ،قزوینیهاشم پور، ا.، فتوحی 

 .295-308 صفحه: ،11ایران. مجله علوم و فنون باغبانی ایران. جلد 
Allouche, Y., A. Jiménez, M. Uceda, M. P. Aguilera, J.J. Gaforio and G. Beltrán. 2010. Influence of olive 

paste preparation conditions on virgin olive oil triterpenic compounds at laboratory-scale. Food 
Chemistry 119: 765–769. 

Bongartz, A and D.G. Oberg. 2011. Sensory Evaluation of Extra Virgin Olive Oil (EVOO) Extended to 
Include the Quality Factor “Harmony”, Journal of Agricultural Science and Technology A 1: 422-435. 

Boselli, E., G. Di Lecce, R. Strabbioli, G. Pieralisi and N G. Frega. 2009. Are virgin olive oils obtained 
below 27 0C better than those produced at higher temperatures?. LWT - Food Science and Technology. 
42: 748–757. 

Boskou, D. 1996. Olive oil: Chemistry and technology. Champaign, IL (USA): AOCS Press. 
Dag, A., Z. Kerem, N. Yogev, I. Zipori, Sh. Lavee and E. Ben-David. 2011. Influence of time of harvest 

and maturity index on olive oil yield and quality. Scientia Horticulturae. 127: 358–366. 
EEC, 2003. Characteristics of olive and olive pomace oils and their analytical methods. EEC 

Regulation1989/2003. Offic. J. Eur. Commun. 295, 57–66. 
Hashempour, A., R. Fotouhi Ghazvini, D. Bakhshi and S. Asadi Sanam. 2010. Fatty acids composition 

and pigments changing of virgin olive oil (Olea europea L) in five cultivars grown in Iran. 
Australian Journal of Crop Science. 4(4) 258-263. 

International Olive Council. 2003. Trade standard applying to olive oil and olive pomace oil. RES. 
COI/T.15/NC no. 3/Revision 1 (December 5). 

International Olive Council (IOC). 2014. Key figures on theworld market for olive oils. Data adopted at the 
102nd session of the IOOC (Madrid, Spain, 24-26 November 2014).  

International Olive Council (IOC). 2015.Olive Oil & Health> Mediterranean Diet Pyramid: 
http://www.internationaloliveoil.org/estaticos/view/87-mediterranean-diet-pyramid. 

Issaoui, M., G. Flamini, F. Brahmi, S. Dabbou, KB. Hassine, A. Taamali, H. Chehab. M. Ellouz, M. Zarrouk, 
M. Hammamia. 2010. Effect of the growing area conditions on differentiation between Chemlali and 
Chetoui olive oils. Food Chemistry. 119:220–225. 

Issaoui, M., S. Dabbou, F. Brahmi, K. Ben Hassine, M. Hajaıj Ellouze and M. Hammami. 2009. Effect of 
extraction systems and cultivar on the quality of virgin olive oils. International Journal of Food Science 
and Technology.44:1713–1720. 

Mailer, R.J and K. Graham. 2009. Effect of storage containers on olive oil quality. rural research and 
development corporation. 31 pages. 

Nabil, B.Y., O. Youssef, D. Nizar, B. Bechir, A. Chedly and Z. Mokhtar. 2012. Effect of olive storage period 
at two different temperatures on oil quality of two tunisian cultivars of Olea europea, Chemlali and 
Chétoui. African Journal of Biotechnology. 11: 888-895. 

Oueslati, I., C. Anniva, D. Daoud, M. Z. Tsimidou and M. Zarrouk. 2009. Virgin olive oil (VOO) production 
in Tunisia. The commercial potential of the major olive varieties from the arid Tataouine zone. Food 
Chemistry. 112 :733–741 

Ranalli, A., G. De Mattia, M. Patumi and P. Proietti. 1999. Quality of virgin olive oil as influenced by origin 
area. Grasas Aceites. 50: 249–259. 

Salvador, M., F. Aranda, and G. Fregapane. 2001. Influence of fruit ripening on ’Cornicabra’ virgin olive 
oil quality, A study of four successive crop seasons. Food Chemistry, 73, 45–53. 

http://journals.ut.ac.ir/page/article-frame.html?articleId=247666
http://journals.ut.ac.ir/page/article-frame.html?articleId=247666
http://journals.ut.ac.ir/page/article-frame.html?articleId=247666
http://www.internationaloliveoil.org/items/view/145-olive-oil-and-health
http://www.internationaloliveoil.org/estaticos/view/87-mediterranean-diet-pyramid


 
 

 

گرمسیریهای نیمهپژوهشکده مرکبات و میوه  19 

Tura, D., C. Gigliotti, S. Pedo, O. Failla, D. Bassi and A. Serraiocco. 2007. Influence of cultivar and site of 
cultivation on levels of lipophilic and hydrophilic antioxidants in virgin olive oils (Olea europea L.) and 
correlation with oxidative stability. Scientia Horticulture. 112: 108-109. 

Tura, D., O. Failla, D. Bassi, S. Pedo, and A. Serraiocco..2008.Cultivar influence on virgin olive (Olea 
europea L.) oil flavor based on aromatic compounds and sensorial profile. Scientia Horticulture. 118: 
139-148. 

www.fao.org 
Yildirim, G, 2009. Effect of storage time on olive oil quality, A Thesis Submitted to The Graduate School 

of Engineering and Sciences of İzmir Institute of Technology in Partial Fulfillment of the Requirements 
for the Degree of Master of Science in Food Engineering.  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

http://www.fao.org/


 

کیفیت روغن وثر بر کشی و عوامل م، روغنهای زیتونمیوهانبارداری  20

 استخراجی

 Ministry of Jihad-e-Agriculture 

Agricultural Research, Education and Extension Organization 

Horticultural Sciences Research Institute 

Citrus and Subtropical Fruit Research Center 

 
 
 
 
 
 

Storage of olive fruit, oil extraction and 

effective factors on the oil quality 

 

 

 

By 

Abuzar Hashempour  

 

 
July 2018 

 
 

https://www.actahort.org/books/286/286_90.htm

