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 چکیده

ترين سهم تولید و شود. زيتون سیاه طبیعی و زيتون کنسروی سبز بیشدر جهان تولید و مصرف میمتنوعی های کنسروی يتونز

در ص خود را دارد. مندان خاسیاه شده بوسیله فرآيند اکسیداسیون نیز علاقهمصرف را در جهان دارا هستند. علاوه بر اين، زيتون 

 رسد.ضروری به نظر می حال حاضر زيتون کنسروی سبز محصول غالب کشور ما است و با توجه به نیاز بازار تولید انواع زيتون سیاه نیز

بندی ی و درجهتولید زيتون به وسیله فرآيند اکسیداسیون شامل برداشت میوه در مرحله سبز رنگ، انتقال به محل فرآورمراحل 

مک هوا انجام کن میوه با سیله اکسیده کردوسیاه کردن میوه بگیرد. فرآيند يی میوه ها با سود صورت میزدااست. پس از آن تلخ

بندی ک، بستهمن آب از آن افزودنشود. پس شود و به منظور تثبیت رنگ سیاه از لاکتات و يا گلوکونات آهن خوراکی استفاده میمی

زيتون کنسروی  جمله بسته به رقم مورد استفاده دارای انواع مختلفی است از هم زيتون سیاه طبیعی گیرد.لیزه شده صورت میيو استر

 در زمان رسیدگیوع کنسرو نبرای تهیه اين  هابرداشت میوهاين روش در  .شوداستفاده می (يونان)میوه رقم کالاماتا از که تیپ کالاماتا 

مک قرار داده نها پس از برداشت و انتقال به محل فرآوری در محلول آب میوهشود. کامل يا کمی قبل از رسیدگی کامل انجام می

در  ی در حال فرآوریهامیوه ،سیاه مناسب شود. به منظور داشتن رنگاين روش انجام میدر شوند. مرحله تخمیر طبیعی نیز می

ارائه شده ه های مربوطدر بخشسیاه با جزئیات کامل  یکنسرو زيتون حل تولید دو روش تولیدرام شوند.قرار داده میمعرض هوا 

 است.

 مقدمه

 تولید، مصرف و صادرات زیتون کنسروی در جهان و ایران 

در حدود  18/2017برای سال زراعی کنسروی (، میزان تولید زيتون IOC ,2018) 1المللی زيتونبینی شورای بینطبق پیش

درصد(،  16درصد تولید جهانی(، اسپانیا و ترکیه ) 17میلیون تن( تن برآورد شده است. کشورهای مصر ) 3)نزديک به  2951500

کنسرو به ترتیب بزرگترين تولید کنندگان زيتون کنسروی جهان هستند. اسپانیا، يونان، ايتالیا و پرتقال به ترتیب بیشترين تولید 

 اند.را به خود اختصاص دادهاروپا زيتون در بین کشورهای عضو اتحاديه 

بینی میزان مصرف زيتون هزار تن است. پیش 70در حدود  18/2017برای سال   پیش بینی میزان تولید زيتون کنسروی ايران

بینی میزان واردات کنسرو زيتون نیز به دلیل ممنوعیت ورود کنسرو زيتون به هزار تن است. پیش 68کنسروی کشور نیز در حدود 

يتون خارجی را مشاهده کرد، ولی آمار دقیقی توان انواع کنسرو ز(. هر چند که به طور قاچاق میIOC, 2018کشور نیز صفر است )

                                                           
1 International olive council 
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از میزان اين محصول کنسروی قاچاق در بازار نیست. میزان مصرف کل زيتون کنسروی کشور در حدود همان میزان تولید داخلی 

لید درصد زيتون تو 70(. در حدود IOC, 2015کیلو گرم در سال گزارش شده است ) 6/0است. مصرف سرانه کنسرو زيتون ايران 

 شود. درصد باقیمانده به منظور استخراج روغن فرآوری می 30شود و در حدود کشور به صورت کنسرو فرآوری می

 57درصد( بالغ بر  8) درصد( و امريکا 14درصد(، ترکیه ) 18درصد(، مصر ) 24از نظر بازار مصرف نیز چهار بازار اتحاديه اروپا )

درصد مصرف سه اند. بر طبق همین آمار ايران نیز حدود خود اختصاص دادهبه  18/2017را طی سال کنسروی درصد مصرف زيتون 

شورای بین  از نظر سرانه مصرف کنسرو زيتون کشور آلبانی در بین کشورهای عضو جهانی زيتون را به خود اختصاص داده است.

ت.کشور لبنان با ا اسکیلوگرم دار 8/14زيتون را با المللی زيتون به جز کشورهای عضو اتحاديه اروپا بالاترين سرانه مصرف کنسرو 

يران نیز با رار دارند. اکیلوگرم در جايگاه بعدی ق 7/4تا  4گرم، ترکیه، سوريه، الجزاير و مصر با مصرف سرانه بین کیلو 6/5مصرانه 

 .(IOC, 2015گرم در سال در انتهای لیست قرار دارد )کیلو 6/0مصرف سرانه 

ترين سهم شود. زيتون سیاه طبیعی و زيتون کنسروی سبز بیشهای کنسروی در جهان تولید و مصرف میيتونانواع مختلفی از ز

مندان خاص خود را سیاه شده بوسیله فرآيند اکسیداسیون نیز علاقهتولید و مصرف را در جهان دارا هستند. علاوه بر اين، زيتون 

با  ،با اين حال .شوده میتولید و در مقادير کمتر انواع شکسته و پروده نیز تولید و عرضدارد. در ايران تنها زيتون کنسروی تیپ سبز 

رسد. بنابراين نظر می بوسیله اکسیداسیون ضروری بهتولید و عرضه انواع زيتون سیاه طبیعی و زيتون سیاه شده  ،توجه به نیاز بازار

ايگاه هرکدام در جهان پرداخته به معرفی انواع مختلف زيتون کنسروی و ج در ادامه ،گان زيتونبا توجه به عدم آشنايی تولیدکننده

 شود. چنین نحوه فرآوری انواع زيتون کنسروی سیاه طبیعی و سیاه شده بوسیله فرآيند اکسیداسیون ارائه میو هم

 

 انواع کنسرو زیتون

)شکل زيتون کنسروی سبز  -1اين چهار تیپ شامل شود. به طور کلی چهار تیپ عمده زيتون کنسروی در جهان تولید و عرضه می

زيتون سیاه شده بوسیله فرآيند  -3، 2تیپ يونانیمعروف به ( 2)شکل زيتون سیاه طبیعی  -2 1معروف به تیپ اسپانیايی( 1

لازم به ذکر است  .(4)شکل  4های کنسروی چروکیده/ يا خشک شدهزيتون -4و  3معروف به تیپ کالیفرنیا( 3)شکل اکسیداسیون 

شود. در ترکیه استفاده می 5ملیکگکه در تهیه زيتون کنسروی سیاه طبیعی به طور معمول از میوه ارقام کنسروالیا در يونان و 

                                                           
1 Spanish- style green olives 
2 Naturally black olive in brine; Greek style 
3 Olive darkened by oxidation; California type 
4 Dehydrated and/ or shriveled olives 
5 Gemlik 
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شود که اين روش معروف به زيتون رقم کالاماتا برای تهیه نوع ديگر از زيتون سیاه طبیعی استفاده می زيتون چنین از میوههم

 است. 1تیپ کالاماتاکنسروی 

 

 

 زيتون کنسروی سبز )تیپ اسپانیا( -1شکل 

                                                           
1 Kalamata-style table olives 
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 معروف به تیپ کالیفرنیازيتون سیاه شده بوسیله فرآيند اکسیداسیون  -2شکل 

 

 

 تیپ يونانیمعروف به زيتون سیاه طبیعی  -3شکل 
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 های کنسروی چروکیده/ يا خشک شدهزيتون -4شکل 

 

(. پس از آن 5)شکل گردد میسیاه طبیعی فرآوری  درصد زيتون کنسروی جهان به صورت زيتون 44در حدود شود تخمین زده می

های شود و زيتوندرصد کنسرو جهان را شامل میسه زيتون سیاه اکسید شده در حدود . قرار دارددرصد  38حدود  با زيتون سبز

درصد باقیمانده را ساير انواع کنسرو  5شوند. حدود می درصد را شاملسه و هفت و خشک شده به ترتیب 1کنسروی تغییر رنگ يافته

 دهد.تشکیل می

 

                                                           
1Turning color olives 
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 های مختلف کنسرو زيتون در جهانتیپ تولید -5شکل 

 

درصد باقیمانده به منظور تولید کنسرو  30و مصرفدرصد میوه زيتون تولید شده به منظور استخراج روغن  70 ،در کشور ترکیه

 .گرددری میبه صورت زيتون سبز فرآونیز بقیه درصد  15درصد زيتون کنسروی ترکیه به صورت زيتون سیاه و  85شود. فرآوری می

درصد بیشتر آن پنج شود که از اين به شکل زيتون سیاه فرآوری می یدرصد زيتون کنسروی تولیدپنج در حدود  ،در کشور اسپانیا

درصد باقیمانده به صورت زيتون کنسروی سبز )تیپ سبز اسپانیا( و ساير انواع کنسرو  95به صورت زيتون سیاه اکسیده شده است. 

  يابد.اختصاص می

 

 سیاه اکسیده شده و طبیعی کنسرو زیتون دستورالعمل تولید

 (Olive darkened by oxidation; California type) زیتون سیاه شده بوسیله فرآیند اکسیداسیونکنسرو  -1

کنسرو در شمال آفريقا نیز اين روش در اسپانیا و برخی از کشورهای تولید کننده پس از آن، اين روش در کالیفرنیا ابداع شده است. 

های تغییر رنگ يافته زيتون )اغلب مانزانیلا و میشن( چندين بار در ای سبز تازه يا میوهههتوسعه و تطابق پیدا کرد. در اين روش میو

ها ن روش میوهگوشت نفوذ کند. با استفاده از اي به درونشود تا سود های متفاوت قرار داده می( با غلظت1محلول سود )سود کاستیک

                                                           
1Caustic soda 

 زیتون سیاه طبیعی

44% 

 سبززیتون 

38% 

سیاه اکسید زیتون 

 شده 

3% 

 خشک شدهزیتون 

3% 

 سایر انواع

5% 

تهیه شده از میوه تغییر رنگ زیتون 

 یافته از مرحله سبز و قبل از سیاه شدن

7% 
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درون تانک/ کمک پمپ به شود و هوا به جايگزين می شربشوند. پس از هر بار تیمار با سود، محلول سود با آب زدايی میتلخ سريعاً

ها در نتیجه هوادهی بر اثر اکسیداسیون ترکیبات فنلی موجود در میوه شود. رنگ میوهبشکه/ يا ظروف حاوی میوه عبور داده می

شوند. در اين تشو( میسکشی )شپس از آخرين تیمار سود چندين بار آب هامیوهبه منظور حذف سود،  شده ورنگ يا سیاه ای قهوه

ها به کشی کمتری نیاز است. در مرحله بعد میوهاکسیدکربن اسیدی شود تعداد عمل آبمرحله اگر آب با اسید هیدروکلريک يا دی

کشی ها آبمیوه ،. سپس به منظور حذف آهن زيادیدنشوداده میدرصد قرار  1/0منظور تثبیت رنگ در محلول نمک گلوکونات آهن 

 6د. شکل نشوبندی و استرلیزه میغذايی بسته درجهيم( با ددرصد نمک )کلريد س 3تا  2ها در محلول میوه ،در مرحله آخر شده و

 .( ,2007Kailis and Harris) دهدتون با اين شیوه را نشان میمراحل مختلف فرآوری زي

گرم در کیلوگرم میلی 150( نبايد بیشتر از 2004طبق استاندارد شورای بین المللی زيتون )باقیمانده آهن در اين نوع کنسرو 

شوند. اين روش فرآوری به نگهداری میهای فرآوری شده بوسیله استرلیزه کردن یوهمدهد و باشد. در اين روش تخمیری رخ نمی

های آب پر هزينه است. در مراکز فرآوری بزرگ، میوهزياد مصرف  چنینو همو سطح بالای مهارت فنی  دلیل تجهیزات مورد نیاز

شوند که دارای های فايبرگلاس فرآوری میتنی و مخزن 10های افقی بزرگ برای مثال مخزن استیل ضد زنگ زيتون در مخزن

قابل تخلیه به آسانی های مورد استفاده مختلف برای آب، محلول سود، آب نمک و هوای فشرده شده هستند و محلول هایورودی

شود. غلظت سود بکار رفته در اين روش به رقم، میزان رسیدگی گراد انجام میدرجه سانتی 20است. اين روش فرآوری در دمای 

های زيتونی که قبل اند يا نه بستگی دارد. میوهها آيا قبل از تیمار با سود در محلول نمک قرار گرفتهکه میوهمیوه، اندازه میوه و اين

از  که قبل یهايدهد. میوهد تخمیر ضعیفی در آنها رخ میندرصد قرار داده شده باش 5تا  5/5زدايی به مدت کافی در آب نمک از تلخ

ند. میزان ترکیبات فنلی موجود در نیاز دارزدايی های کمتری از سود برای تلخغلظت اند بهزدايی در آب نمک قرار داده شدهتلخ

کنسروهای تهیه شده به اين روش بسیار کمتر از ساير کنسروها از جمله زيتون سیاه طبیعی و زيتون طبیعی سیاه نوع کالاماتا و 

شويی زياد کاهش چشمگیری نیز در میزان قند گوشت )تا زيتون سبز است. در اين روش به دلیل تیمارهای زياد سود و مراحل آب 

 .( ,2007Kailis and Harris) دهدبرابر( رخ می 30
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 مراحل تولید زيتون سیاه شده بوسیله فرآيند اکسیداسیون -6شکل 

 

 تهیه زیتون سیاه شده بوسیله فرآیند اکسیداسیون گامبه  گامروش 

 .را انتخاب کنید های زيتون با کیفیت بالا )رسیده سبز تا تغییر رنگ اولیه(میوه (1

 .دنشو نگهداری های زيتون قبل از فرآوری در شرايط مناسبمیوه  (2

 انتخابی است(.)اين مرحله  تشو داده شود.سش شربها با آب میوه، به منظور حذف گرد و خاک (3

 شوند.و سورت بندی درجهاز نظر اندازه ها میوه (4

 استفاده شود.های سالم از میوه (5

و سپس شده درصد قرار داده  10شوند و يا در محلول نمک )کلريد سديم(  تیمارتوانند بلافاصله با سود ها میمیوه

 د.نشومی تیمارهای کوتاه ( در مدت زمانبسته به رقم درصد 5/1تا  5/0با سود ) بارسه  هامیوهزدايی شوند. تلخ

 

 تیمارهای سود

 زیتون سیاه شده بوسیله فرآیند اکسیداسیون

(Olive darkened by oxidation; California type) 

 بندیدرجه -به محل فرآوری انتقال –برداشت 

 

زدایی با سود تلخ  

(NaOH) 

 نگهداری در آب نمک

درصد( 5تا  5/2)  

 بوسیله هوااکسیده کردن  -فرآیند سیاه کردن

 افزودن آب نمک -تثببت رنگ )لاکتات یا گلوکونات آهن(

استریلیزه کردن -بسته بندی  



 فرآیند اکسیداسیون طبیعی و هایبه روش سیاهکنسروی تولید زیتون ل دستورالعم

9 

 

 تیمار سود اول

 قرار دهید. درصد )وزن/حجم( 5/1 حاوی محلول سود تانکها را درون مخزن/ میوه (1

 برد.اجازه دهید محلول سود به درون پوست میوه نفوذ کند. اين عمل در حدود يک تا دو ساعت زمان می  (2

 زدايی دوم استفاده مجدد شود.محلول سود را از مخزن به درون ظرف ديگری تخلیه کنید تا برای مرحله تلخ  (3

کواريومی به درون توده آهای قوی ها آب اضافه کنید، سپس هوای فشرده را با استفاده از پمپبه مخزن حاوی میوه  (4

ها از طريق اکسیداسیون و سیاه کردن میوهساعت پمپ کنید. اين عمل به منظور  24ها به مدت آب و میوه

 شود.رنگ تحت شرايط قلیايی انجام میپلیمريزاسیون ترکیبات فنلی بی

ساعت در معرض هوای محیط  12تا  3خشک شوند و برای  ،خیس یهامیوه آب را از مخزن خارج کنید و اجازه دهید (5

 باشند تا پوست به رنگ سیاه يکنواخت درآيد.

 

 تیمار سود دوم

متری میلی 1عمق سود به اضافه کنید و تا  هاحاوی میوه را دوباره به مخزن محلول سود استفاده شده در مرحله اول (6

 شود.زدايی گوشت آغاز میشود( نفوذ کند. تلخگوشت )جايی که الئوروپین هیدرولیز می

 هوای فشرده را به درون مخزن پمپ کنید. (7

 ی ديگر برای استفاده مجدد در مرحله بعد ذخیره کنید.محلول سود را از مخزن خارج و در ظرف (8

ها )درون ساعت به درون توده آب و میوه 20ها آب اضافه کنید و هوای فشرده را در حدود به مخزن حاوی میوه (9

 مخرن( پمپ کنید.

 آب را از مخزن خارج کنید. (10

 

 تیمار سود سوم

و اجازه  مقداری سود تازه به مخزن حاوی میوه اضافه کنیدآوری شده از مرحله دوم با اضافه کردن محلول سود جمع  (11

 .بردساعت زمان می 6تا  4دهید سود به تمام بافت گوشت نفوذ کند و به هسته برسد. اين عمل در حدود 

 مختلف بررسی کنید. هاینفوذ سود به درون بافت گوشت را طی زمان (12

 محلول سود را از مخزن خارج کنید.  (13

 

 تشوسمرحله ش

 سود حذف شود. روز انجام دهید تا بقايای 4تا  3ها را به مدت تشو دهید و هوادهی میوهسها را با آب شرب شمیوه (1

 بار در روز انجام شود. 3تا  2آب را خارج کنید و دوباره آب تازه اضافه کنید. اين عمل  (2

3) pH  توان را میلاکتیک اسید ک يا کاهش يابد. اسید هیدروکلري 9به  11آب درون مخزن را بررسی کنید که بايد از

 اضافه کرد.سازی سود به آب تسهیل در حذف و خنثی به منظور

( به منظور جلوگیری از نرم شدن و فساد معروف به چشم ماهی به مدت پنج دقیقه گراددرجه سانتی 80گرم ) آب از  (4

 استفاده کنید.های در حال فرآوری در میوه

5) pH باشد. 8در حدود  يدنهايی با 
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 مرحله افزایش رنگ

درصد يا  1/0های تشو اضافه کنید تا به ترتیب غلظتسر شرا به مرحله آخ (خوراکی )گريدات آهن تگلوکونات يا لاک (1

 .به دست آيد)وزن/ حجم (درصد  05/0

تشکیل  واکنش داده وها در بافت گوشت میوه نن. آهن با تاقرار دهیدساعت  24 به مدتها را در محلول آهن زيتون  (2

 دهد.( میiron tannateتانیت آهن )

 ها با آب حذف کنید.میوه یوستشمحلول آهن را از مخزن خارج کنید و آهن اضافی را با ش  (3

 

 مرحله شورگذاری )افزودن آب نمک(

روز به حالت  3و اجازه دهید آب نمک تا  تشو شده اضافه کنیدسهای زيتون شدرصد را به میوه 3آب نمک با غلظت  (1

 تعادل برسد.

گراد درجه سانتی 95تا  90درجه حرارت به زمانی که عمل پاستوريزه کردن يا بوسیله تزريق بخار به درون آب نمک تا  (2

ی از برای جلوگیری از فساد ناشدر اتوکلاو دقیقه  45گراد برای درجه سانتی 60برسد يا بوسیله گرم کردن در دمای 

 های هوازی انجام شود.باکتری

 ها به طور طبیعی خنک شوند.اجازه دهید زيتون (3

 

 مراحل بیشتر

 .ها از نظر اندازه در صورت نیاز انجام شودبندی میوهدرجه (1

 بندی شود.بسته درصد 3تا  2های فرآوری شده در محلول آب نمک زيتون (2

 انجام شود. 1ای طبق جدول شماره شده در قوطی و ظروف شیشهبندی های فرآوری و بستهاستريلیزه کردن زيتون  (3

 روبیولوژی جهت آزمايش ارسال کنید.کهای فرآوری شده را به آزمايشگاه میهايی از میوهنمونه (4

دارد غذايی مورد نیاز انجام دهید )ضروری است های زيتون فرآوری شده بر طبق استانهزنی روی بستعمل برچسب  (5

ها بايد رقم میوه . روی برچسبدار طی اين فرآوری استفاده شده استنوشته شود که ترکیبات آهنها روی برچسب

 (.زدايی، درصد نمک و سرکه، تاريخ تولید و انقضای محصول مورد استفاده نیز قید شودمورد استفاده، روش تلخ

 

 های مهم فرآوری در این روشنکته

ها به صورت ه بلوغ میوه و درجه حرارت فرآوری بستگی دارد. در اين روش زيتونغلظت سود مورد نیاز به رقم زيتون، مرحل

 دهد.شوند و تخمیری با اين روش رخ نمیشیمیايی فرآوری می

ی اين روش از مزايادرصد استفاده کرد.  3/0تا  1/0توان از کلريدکلسیم خوراکی در غلظت ها میدر صورت نرم شدن بافت میوه

شود به طوری که ماند و عمل فرآوری در مدت زمان کوتاهی انجام میهای فرآوری شده سفت باقی میمیوهاين است که بافت 

توان به مصرف بالای آب برای شوند. از معايب اين روش میپس از يک يا دو هفته پس از برداشت آماده عرضه به بازار میکنسروها 
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ضروری است اين روش در مراکز فرآوری مجهز و دارای  ن روش اشاره کرد.شويی و دفع فاضلاب حاصل از ايتیمارهای سود و آب

 استفاده نمايند. متخصصبندی و استرلیزاسیون انجام شود و اين مراکز از کارشناسان صنايع غذايی خطوط بسته

 

 استرلیزه کردن

است. استرلیزاسیون در اتوکلاو تحت شرايط اين روش فرآوری نیازمند استرلیزاسیون به منظور اطمینان از ايمنی و سلامت محصول 

 (.1شود )جدول خاص انجام می

 

 شرايط استرلیزاسیون برای زيتون کنسروی -1جدول 

 تیمار دمایی ظرفیت قوطی

 زمان )دقیقه( گراد(درجه حرارت )سانتی 

 60 115-116 کیلو يا کمتر 1

 70 115-116 کیلو يا کمتر 3

 45 1/121 کیلو يا کمتر 1

 50 1/121 کیلو يا کمتر 3
 

 نکات مهم:

 . وجود داردزدايی هیدروکسید سديم بايد با درجه خوراکی خريداری شود. در بازار کاستیک سودا مناسب برای تلخ (1

در زمان استفاده از سود بايد اقدامات احتیاطی لازم از جمله پوشش دستکش، ماسک صورت و لباس محافظ انجام شود.  (2

 گردد.سوزش شديد چشم و پوست مین ماده موجب يا

خودداری کنید زيرا موجب آسیب شديد به  زدايی، از ريختن سود در فاضلاب شهری و پای درختان جداًپس از عمل تلخ  (3

 شود. سود را جمع آوری و به صورت صحیح دفع کنید.درختان می

که به آهستگی يا بدون تخمیر هستند يا در ی يها( در زيتونpH 3/4تا سطح مورد نیاز ) pHلاکتیک برای کاهش اسید  (4

گردد. بنابراين در شود. اين ماده نیز خطرناک است و موجب آسیب پوست و چشم میبندی کنسرو استفاده میزمان بسته

 زمان استفاده از آن اقدامات احتیاطی لازم را بايد در نظر گرفت.

رود بايد بندی بکار میاند در زمان بستهکه نرم شده هايیکنسرو( که به منظور بهبود بافت O2H2. 2CaClکلريد کلسیم ) (5

 استفاده شود.استادارد است، ملی که مورد تائید وزرات بهداشت و سازمان  از درجه غذايی اين نوع ماده

 

 (Naturally black oliveزیتون سیاه طبیعی )کنسرو تولید  -2

و  (در يونان)م کنسروالیا ارقاکه از میوه يونانی تیپ  بسته به رقم مورد استفاده دارای انواع مختلفی است از جمله زيتون سیاه طبیعی

 .( ,2007Kailis and Harris) شوداستفاده می (يونان)میوه رقم کالاماتا از که زيتون کنسروی تیپ کالاماتا و  (در ترکیه)ملیک گ
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 ،هادر اين روششود. کامل يا کمی قبل از رسیدگی کامل انجام می در زمان رسیدگیبرای تهیه اين نوع کنسرو  هابرداشت میوه

اين روش انجام در شوند. مرحله تخمیر طبیعی نیز ها پس از برداشت و انتقال به محل فرآوری در محلول آب نمک قرار داده میمیوه

شوند. مراحل مختلف تهیه قرار داده می در معرض هوا نیز ی در حال فرآوریهامیوه ،سیاه مناسب شود. به منظور داشتن رنگمی

 .شودمیمشاهده  7کنسرو زيتون سیاه طبیعی در شکل 

 

 

 مراحل تولید کنسرو زيتون سیاه طبیعی -7شکل 

 

 (Kalamata-style table olives) فرآوری زیتون کنسروی سیاه تیپ کالاماتا -2-1

روش فرآوری از اين زيتون کنسروی تیپ کالاماتا به عنوان يک زيتون کنسروی با کیفیت بالا در سراسر جهان شناخته شده است. 

در يونان و ديگر کشورهای مديترانه به طور معمول  . اين روششوداستفاده میکنسرو زيتون به طور طبیعی رسیده سیاه تهیه برای 

 زیتون سیاه طبیعی

(Naturally black olive in brine; Greek style) 

 به محل فرآوری انتقال –برداشت 

)قرار دادن درآب نمک( شورگذاری  نگهداری در آب 

 تخمیر کلرید سدیم

 قرار دادن در معرض هوا -کردنسورت و درجه بندی 

 محصول آماده برای مصرف یا فرآوری بیشتر
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از میوه ديگر ارقام تلخی اند شدهه رنگ سیا رقم کالاماتا که رسیده وای زيتون همیوهبه طور معمول،  گیرد.مورد استفاده قرار می

 تواند انجام شود.میمدت و يا طولانی مدت . فرآوری تیپ کالاماتا به دو روش کوتاه (8)شکل  دنکمتری دار

 

 

 در مرحله رسیدگی سیاه رنگ های رقم کالاماتامیوه -8شکل 

 

 کوتاهروش 

شود. اين روش به دلیل اينکه فرآوری میتهیه و  ،های رقم کالاماتا که به طور طبیعی رسیده سیاه رنگ باشنداز میوهاين نوع کنسرو 

شود. در صورت عدم دسترسی به کوتاه نامیده می ،دنشوتر نسبت به روش طولانی آماده خوردن میها در يک زمان بسیار کوتاهزيتون

نیز برای فرآوری در تیپ  6و بارنی 5، مانزانیلا4، میشن3، کنسروالیا2بلانکا، هوخی1توان از میوه ارقامی مانند لچینوتا میمیوه کالاما

ها بوسیله فرو بردن در آب يا آب نمک ضعیف بیش از يک هفته يا بیشتر زدايی میوهروش کوتاه مستلزم تلخ کالاماتا استفاده کرد.

                                                           
1 Leccino 
2 Hojiblanca 
3 Conservolia 
4 Mission 
5 Manzanilla 
6Barnea 
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کنند. يک لايه بندی میدرصدی که به آن سرکه اضافه شده بسته 8تا  6زدايی شدند آنها را در آب نمک تلخ هااست. زمانی که زيتون

ها قبل از میوهروی يک برش طولی سرتاسری  ا ايجادشود. ببندی زيتون اضافه میهايی از لیمو به ظروف بستهاز روغن زيتون و برش

توان پس اگر برش طولی میوه قبل از فرآوری انجام نشود اين عمل را می کوتاه کرد.را  مرحله تخمیرتوان میقرار دادن در آب نمک 

 Kailis and) بافت گوشت نفوذ کند نطعم لیمو درو انجام داد تا سرکه و های لیمواز فرآوری در زمان اضافه کردن سرکه و برش

2007Harris, ).  

 

 طولانیروش 

 10در آب نمک و سپس ( 9)شکل  ايجاد کردهبرش طولی اند شدهسیاه رنگ و رسیده رقم کالاماتا که های میوهدر اين روش در 

 (.10تا تلخی آنها از بین رود )شکل  دهندقرار میدرصد )وزن به حجم( 

 

 

 هاايجاد برش طولی سرتاسری روی میوه -9شکل 
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های کالاماتا به عنوان کنسرو زيتون تیپ کالاماتا بوسیله زيتون -10شکل 

تخمیر خودبخودی در آب نمک دربشکه پلاستیکی فرآوری شده است. هیچ 

 شود.کپکی مشاهده نمیرشد گونه 

 

ستم يک سیهای بزرگ فرآوری شوند. های پلاستیکی يا مخرنتوانند در بشکهمی های تیپ کالاماتا بسته به سهولت فرآوریزيتون

های فايبرگلاس است که با پلاستیک ضخیم سطح ها و آب نمک در تانکمورد استفاده در آفريقای جنوبی مستلزم قرار دادن زيتون

سیمانی به منظور ايجاد شرايط بی هوازی نگهداری  -با يک درپوش سنگین فیبر مناسب سپس در مکانی .شودآن پوشیده می

زدايی ها پس از تلخدهد. میوهانجامد. در طول اين زمان تخمیر ضعیفی رخ میسه ماه به طول  تواند در حدودکنند. فرآوری میمی

 شود.بندی میدر آب نمک، سرکه و روغن زيتون همانند روش کوتاه بسته

 

 

 برای تهیه زیتون سیاه طبیعی تیپ کالاماتاکوتاه مدت سنتی  گامبه  گامروش 

 استفاده شود.، باشندتقريبا رسیده سیاه که های با کیفیت بالا تنها از میوه  (1

 ها را قبل از فرآوری در شرايط مناسب انبار کنید.میوه (2

 تشو کنید.سشرب شآب با ها را میوه  (3

 های زيتون از نظر اندازه را انجام دهید.بندی میوهسورت و درجه  (4

 شود. ها ايجادبا يک چاقوی تیز يا دستگاه ويژه دو تا سه برش طولی روی میوه  (5

درصد وزن به حجم( قرار دهید. مطمئن  2های برش يافته را درون بشکه يا مخزن حاوی آب يا آب نمک ضعیف )میوه (6

 ها در آب نمک فرو روند.شويد که میوه

 روز انجام شود. 8تا  5طور روزانه به مدت  مرتبه به 3تا  2حذف و جايگزينی آب و يا آب نمک برای  (7

 ها برای تعیین تلخی صورت پذيرد.مزه کردن و بررسی زيتون (8

 درصد نهايی چک شود. 7تا  6سطح کلريد کلسیم آب نمک برای دستیابی به غلظت  (9
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 های فرآوری شده انجام شود )اين مرحله انتخابی است(.بندی و سورت میوهدرجه (10

ادهی را بوسیله پمپ توان هوهای فرآوری شده را به منظور تیره شدن در معرض هوای محیط قرار دهید. يا میمیوه (11

 با عبور هوا به درون تانک انجام داد.

قسمت آن سرکه تشکیل  يکدرصد+  10 نمکقسمت از حجم آن را  3در آب نمکی که  های فرآوری شدهزيتون (12

 داده قرار دهید.

13) pH .)و مقدار نمک را بررسی کنید )بخش ويژگی بسته بندی اين روش را ببینید 

بندی های نازک لیمو به درون بستهلیتر آب نمک( و برشمیلی 100میلی لیتر روغن در  10روغن زيتون فرا بکر )  (14

 های لیمو به اندازه ظرف بستگی دارد(.)تعداد برش اضافه کنید

 را پاستوريزه کنید.شده بندی بستهو های فرآوری در صورت لزوم زيتون (15

 برای آزمايش به آزمايشگاه میکروبیولوژی غذايی ارسال کنید. هايی از زيتون تهیه شده رانمونه (16

 زنی روی بسته طبق استاندارد انجام شود.برچسب  (17

 

 مدت سنتی برای تهیه زیتون سیاه طبیعی تیپ کالاماتا طولانی گامبه  گامروش 

 های تقريبا رسیده سیاه استفاده شود.های با کیفیت بالا که میوهتنها از میوه  (1

 را قبل از فرآوری در شرايط مناسب انبار کنید. هامیوه (2

 .دهیدتشو سها را با آب شرب شمیوه  (3

  از نظر اندازه انجام دهید.را های زيتون بندی میوهسورت و درجه  (4

 ها ايجاد شود.با يک چاقوی تیز يا دستگاه ويژه دو تا سه برش طولی روی میوه  (5

ها در آب نمک درصد قرار دهید. مطمئن شويد که میوه 10حاوی آب نمک های برش يافته را درون بشکه يا مخزن میوه (6

 فرو روند.

تشکیل شده در طول فرآوری به صورت  یبشکه/ تانک را تا لبه پرکنید و درپوش آن را به منظور اجازه برای خروج گازها (7

 شل ببنديد.

8) pH .آب نمک را به طور روزانه و مقدار نمک را به طور هفتگی بررسی کنید pH  در چند روز اول  5به  6-7آب نمک از

 يابد.کاهش می

آب نمک از دست رفته از مخزن را جبران کنید به طوری که فضای هوای کمی تا حد امکان بین سطح و درپوش وجود  (9

 داشته باشد.

 هوازی برقرار و حفظ شود.که شرايط بیببنديد درب بشکه يا تانک را طوری  (10

11) pH  يابد.روز ازآغاز فرآوری کاهش می 40پس از  4 -5/4به به طور تدريجی آب نمک 

 آب نمک را به طور هفتگی و مقدار نمک را به طور ماهانه بررسی کنید.  pHسطح   (12

 آب نمک کاهش نیافت از اسید لاکتیک و يا اسید استیک خوراکی برای کاهش آن استفاده کنید. pHاگر   (13
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چک شود. وقتی میزان تلخی به  pH 6/4-4درصد نهايی و  7تا  6ظت سطح کلريد کلسیم آب نمک برای دستیابی به غل (14

ماه  3سطح قابل قبول رسید کنسرو زيتون آماده است. مدت زمان لازم در اين روش برای رسیدن به اين سطح حدود 

 .است

 های فرآوری شده انجام شود )اين مرحله انتخابی است(.بندی و سورت میوهدرجه (15

 25)قسمت آن سرکه  يکدرصد+  10قسمت از حجم آن را کلريد کلسیم  3های فرآوری شده در آب نمکی که زيتون (16

 تشکیل داده قرار دهید.دهد( درصد از حجم آب نمک کل را سرکه تشکیل می

17) pH بندی اين روش را ببینید(.و مقدار نمک را بررسی کنید )بخش ويژگی بسته 

 بندی اضافه کنید. لیتر آب نمک( به درون بستهمیلی 100یتر روغن در میلی ل 10روغن زيتون فرا بکر )  (18

 بندی را پاستوريزه کنید.های فرآوری شده بستهدر صورت لزوم زيتون (19

 هايی از زيتون تهیه شده را برای آزمايش به آزمايشگاه میکروبیولوژی غذايی ارسال کنید.نمونه (20

 شود.زنی روی بسته طبق استاندارد انجام برچسب  (21

 

 بسته محتویات

يا  pH 3/4درصد و  3/0درصد نمک، حداقل اسیديته  6محلول بسته کنسرو زيتون تولید شده بوسیله اين روش بايد حاوی حداقل 

محلول بسته بايد  ،ها پاستوريزه يا استرلیزه شده باشندزيتونکنسرو تر به منظور اطمینان از سلامت و ذخیره محصول باشد. اگر مک

 يا کمتر باشد. pH 3/4دارای 

 

 (Naturally black olive in brine; Greek style) سیاه طبیعی تیپ یونانی فرآوری زیتون کنسروی -2-2

اين روش در  .(11)شکل  شودده میابرای تهیه کنسرو استف (ترکیه)در ملیک گو  )در يونان(در اين روش از میوه ارقام کنسروالیا 

های زيتون زمانی که به طور طبیعی سیاه يا نزديک به میوه ،يونان، ترکیه و کشورهای شمال آفريقا بسیار متداول است. در اين روش

. در اين روش گرددنرم  گوشت میوهکه بافت  باشندنبايد بیش از حد رسیده  هاشوند. البته میوهبرداشت می ،رسیدن کامل باشند

ی به درون آب نمک نشت يشود. به دلیل اينکه تلخی به طور جزه طور طبیعی تخمیر شده و از تیمار سود استفاده نمیها بزيتون

 ماند. مراحل تهیه اين نوع کنسرو به شرح زير است.ای در کنسروها باقی میکند اندکی مزه تلخ به همراه طعم میوهمی

 تقريبا رسیده سیاه استفاده شود. هایمیوه يعنیهای با کیفیت بالا تنها از میوه (1

 ها را قبل از فرآوری در شرايط مناسب انبار کنید.میوه (2

 تشو کنید.سها را با آب شرب شمیوه  (3

 های زيتون از نظر اندازه را انجام دهید.بندی میوهسورت و درجه  (4

را ببنید. محلول آب نمک برای درصد در تانک/بشکه قرار داده و درب آب  10در محلول آب نمک ها را مستقیماًمیوه (5

درصد آب نمک برای  9مهم است. گزارش شده است که غلظت  یتحريک فعالیت میکروبی برای تخمیر و کاهش تلخ

در سطوح بالاتر نمک به همراه دمای پايین برخی  .( ,2007Kailis and Harris) ال استتهیه اين نوع کنسرو ايده
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شوند. با گذشت زمان غلظت نمک کنند که موجب ايجاد بو و طعم نامطبوع میمیهای ناخواسته رشد میکروارگانیسم

 يابد که بايد میزان آن را با افزودن نمک تنظیم شود. کاهش می

شود. بنابراين اضافه کردن استارتر  ماه تکمیل 8تا  6است تخمیر در  فرآيند تخمیر در اين روش آهسته است و ممکن (6

چنین اگر هم تواند زمان تخمیر را کاهش دهد.بازار موجود است( به محلول آب نمک میباکتری تخمیر کننده )در 

دمای اتاق برای عمل تخمیر  ماه تکمیل شود. معمولاً 3تواند در غلظت آب نمک به طور منظم تنظیم شود تخمیر می

 تواند تغییر کند.زيتون میهای محیط، محلول آب نمک و مقدار قند میوه یمناسب است و زمان تخمیر بسته به دما

7) pH  درصد باشد. 1-5/0و  3/4 -5/4ترتیب بايد حدود نهايی و اسیديته کل آب نمک بر اساس اسید لاکتیک به 

چند  ه مدتنگ کنسروها به طور مناسبی سیاه نباشد به منظور توسعه رنگ سیاه در آنها بردر پايان تخمیر اگر  (8

 معرض هوای محیط قرار داد دهید. در ساعت 

 بندی انجام شود.از بسته لهای فرآوری شده قببندی و سورت میوهدرجه (9

بندی شوند. در برخی موارد اگر اسیديته محلول به قدر کافی برای محافظت محصول نباشد بسته را کنسروها بسته (10

 پاستوريزه کنید.

 

 ملیک در ترکیهگرقم  زيتون سیاه طبیعی تهیه شده از -11شکل 
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