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  مقدمه

 امروزه زيتون، روغن ايتغذيه فوايد شدن شناخته بااست.  تونيروغن ز ديآيبه دست م تونيكه از كشت ز يافرآورده نيترمهم

هاي قلبي و عروقي را كاهش بيماري ،مصرف روغن زيتونت. اس گرديده معطوف غذايي رژيم در روغن اين از استفاده به خاصي توجه

و شوراي  )FAO, 2013( طبق آمار فائو. )IOC, 2015( اثر محافظتي در برابر برخي تومورهاي بدخيم دارددهد و همچنين مي

ميليون تن ميوه زيتون توليد كرده است. از اين ميزان ميوه حدود  4/20حدود  2012جهان در سال  )IOC, 2014( المللي زيتونبين

ميليون تن آن براي تهيه روغن زيتون فرآيند گرديده است  8/17است و حدود  هميليون تن آن تبديل به زيتون كنسروي شد 6/2

وزارت جهاد كشاورزي، سطح زير كشت  1394ل طبق آمار ساميليون تن روغن زيتون به دست آمد.  2/3كه از اين ميزان ميوه حدود 

هاي زيتون بارور هستند هكتار باغ 52318از مجموع سطح زير كشت زيتون كشور حدود . استهكتار  83942بيش از  زيتون كشور

كيلو گرم  102117نيز در حدود  94 هاي زيتون غير بارور است. ميزان توليد ميوه زيتون كشور در طي سالهكتار نيز باغ 31624و 

ارزش غذايي  هزار تن بود. 9حدود  2014-15، توليد روغن زيتون ايران در سال )IOCالمللي زيتون (گزارش شوراي بينبر طبق  .بود

هاي ارزيابي انواع روغن زيتون است كه بر اساس كيفيت ترين شاخصروغن زيتون توليد وابسته به كيفيت آن است و كيفيت از مهم

شوند. عوامل مختلفي از جمله رقم، شرايط آب و هوايي منطقه كاشت، زمان برداشت ميوه، شرايط انبارداري يم ميبه چند گروه تقس

هاي استخراج روغن بر كيفيت روغن زيتون تاثيرگذاز است. برخي از اين عوامل مرتبط با عوامل قبل از روشهاي برداشت شده، ميوه

  . باشدمي برداشت و حين نگهداري ميوه

  

  كشيقبل از روغن پس از برداشت و هانگهداري ميوه

شود (گلمحمدي هاي زيتون بلافاصله پس از برداشت و يا حداكثر تا يك هفته پس از آن انجام بهتر است كه استحصال روغن از ميوه

شي نياز هاي روغنولي گاهي به دليل توليد زياد ميوه و محدوديت ظرفيت كارخانه)، 1391و خلقاني،  به نگهداري آنها براي مدت ك

ست.  ستيكي يا ديگر پوششميوهچند هفته ا سبدهاي پلا شده قبل از فرآوري در  شت  شوند و تحت ها قرار داده ميهاي زيتون بردا

 و آنزيمي ايجاد تغييرات موجب ،نباشد مناسب نگهداري شرايط اگر). 1شوند (شكل شرايط انبار معمولي يا سردخانه نگهداري مي

سم فعاليت شد .شودمي ميوه روي بر هاميكروارگاني سم و ر شوند، هايي كه براي مدت طولاني انبار ميدر ميوه هافعاليت ميكروارگاني

ستند بويژه در ميوه ستخراج روغن كهشودمي موجبهايي كه آلوده به لارو مگس زيتون ه سيديته  داراي هاميوه گونه اين از شده ا ا

شته زدهكپك و گيكهنه طعم و كم ماندگاري و پايداري بالا، شد دا بنابراين . )Nabil et al., 2012؛ 1391(گلمحمدي و خلقاني،  با

شت ميوه سب بهبردا شت  بهينهنگهداري شرايط همراه ها در زمان منا ساندندر مرحله پس از بردا كيفيت كاهش  براي به حداقل ر
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  استخراجي

ست. زيتون ميوه و روغن  شانپژوهشضروري ا ست كه انبارداري ها ن ستخراج  قبل محيط يدما درها يوهمطولاني مدت  داده ا از ا

ــي از افزايشكيفيت روغن ميكاهش  موجبروغن  ــود كه اين امر ناش ــ ش  يداريپا و يفنل تركيبات و كاهش 270Kو  232K يديته،اس

س ست يداتيواك ستخراج روغندر كاهش  سريع تغييرات از پايين دماي در هاميوه در حالي كه نگهداري. ا  كندمي يريجلوگ شده ا

)Nabil et al., 2012.( ،روز را  45درصد تا  95درجه سانتيگراد و رطوبت نسبي  8تا  5ها در دماي نگهداري ميوه بر همين اساس

در مناطقي كه دماي محيط طي فصل برداشت  ).1387 و همكاران، (محمدزاده شده استها توصيه براي حفظ كيفيت مناسب ميوه

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

اســـتان  . نتايج پژوهشـــي در)1391(گلمحمدي و خلقاني،  ها در دماي اتاق از كاهش زياد كيفيت روغن جلوگيري كردو انبار ميوه

در دماي اتاق (تا دو هفته) بهترين زمان برداشــت ارقام زرد، روغني محلي، آربكين براي نگهداري طولاني مدت گيلان نشــان داد كه 

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

در مناطقي كه تغييرات دمايي و رطوبتي بالا در زمان برداشـــت و انبارداري  .)1392(افتخاري،  بودندكيفي در وضـــعيت مناســـبي 

ــبي  8تا  5ها دارند نگهداري در دماي ميوه ــانتيگراد و رطوبت نس ــب ميوه 95درجه س ــد براي حفظ كيفيت مناس ــيه درص ها توص

  ).1387 و همكاران، (محمدزاده شود.مي

  

  
 هاي مختلف قبل از فرآوري و استخراج روغنهاي زيتون برداشت شده در ظرفميوهنگهداري  -1شكل 
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  استخراج روغن زيتون

زيرا روند افزايشي مود. نتوان در انبار نگهداري فقط براي مدت كوتاهي مي(آنزيم ليپاز) ميوه زيتون به دليل داشتن آب و آنزيم زياد 

). بالا بودن Yildirim, 2009ز است (آيد كه ناشي از فعاليت آنزيم ليپاوجود ميميوه بهدر محتوي اسيد چرب آزاد روغن موجود در 

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

ا در صورت آسيب ديدن ميزان اسيدهاي چرب آزاد مه ببيند، زيرهاي زيتون هنگام برداشت نبايد صدكشي انتقال داد. ميوهروغن

. )1387مكاران، و ه محمدزاده(شود از كيفيت مطلوبي برخوردار نخواهد بود ها استخراج ميافزايش يافته و روغني كه از اين ميوه

كشي ت وارد سيستم روغنشسته و در نهاي هاها جدا شده و سپس ميوهها كوچك همراه ميوهها و شاخهقبل از استخراج روغن بايد برگ

تفاده از يك آسياب شود. روش استخراج روغن از ميوه زيتون به مرور زمان توسعه يافته است. استخراج سنتي روغن زيتون متكي به اس

شود. ه ميها و از پرس به منظور جداسازي روغن استفادسنگي و يك پرس هيدروليكي است. از آسياب سنگي جهت خرد كردن ميوه

  ).2دهند (شكل ها را انجام مييوهشرفته عمل خرد و آسياب كردن ميكننده پهاي خردهاي جديد، دستگاهدر سيستم

  

  

هاي زيتون جهت آسياب ميوه هاي جديد (بالا و پايين سمت چپ) ميوهسياب سنگي (بالا سمت راست) و خردكنندهآ -2شكل 
   .كشيبه منظور روغن
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 1شود (مرحله مالاكسيوندرجه نگهداري مي 30تا  27ساعت در دماي  5/1دقيقه تا  35ها، خمير به دست آمده ميوهپس از آسياب 

). در طي اين مرحله، خمير حاوي آب و روغن 3شود (شكل يا ورز دادن) و طي اين زمان به منظور همگن شدن، خمير بهم زده مي

). جهت جداسازي روغن بايد خمير درون 4شوند (شكل ودي يا افقي ميآماده براي جداسازي بوسيله سانتريفيوژهاي عم

. پس از جداسازي روغن، )Boskou, 1996( داده شودقرار  6000يا سانتريفيوژهاي عمودي با دور  3000سانتريفيوژهاي افقي با دور 

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

  

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

  

  
  سانتريفيوژ افقي (سمت راست) و عمودي (سمت چپ) به منظور جداسازي روغن از خمير و آب  -4شكل 

  

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

  

فازه (با محور استخراج روغن توسط سانتريفيوژ سه ،1965هاي استخراج معايب و مزايايي دارند. در سال هر كدام از اين روش

سانتريفيوژ زمان كه سيستم گردد. به دليل اينفاز آب، روغن و خمير از هم جدا ميافقي) آغاز شد كه در اين سيستم استخراج سه

دست آمده با اين سيستم از دهد روغن بهماند را كاهش ميكشي در انبار مييند و به تبع آن مدت زماني كه ميوه قبل از روغنآفر

كه اين روش استخراج جهت رقيق كردن خمير زيتون به اضافه كردن آب اين دليلبه  با اين وجود،كيفيت بالاتري برخوردار است. 

. دارد )فاضلابپساب (از قبيل كاهش تركيبات فنلي (به دليل قابليت انحلال بالا در آب) و توليد قابل توجه  معايبيدارد لذا  گرم نياز

هاي فازه معرفي شد كه قادر است روغن را از خمير زيتون بدون اضافه كردن آب استخراج كند. روغنوژ دويسانتريف 1992در سال 

ها است و از قدرت ماندگاري بيشتري برخوردار است. فنلتوكوفرول و پليتركيبات به دست آمده با اين روش حاوي غلظت بالاتري از 

در ايران نيز تقريبا  ).1385كنند (مالك، ها هنوز از سيستم سنتي استفاده ميفازه رايج است ولي بعضي توليدكننده اگر چه روش دو

  فازه است.كشي به شكل استخراج سهي روغنهااكثر سيستم

تواند باعث افزايش استخراج مي كشيروغن صنايع در كارآتر و جديد هايفنآوري كارگيري به با روغن استخراج فرآيند سازيبهينه

 دارند، بيولوژيكي كاتاليزورهاي اين كه مزايايي دليل به كشيروغن صنايع در آنزيم كاربرد اخير، هايسال در ها شود.روغن از ميوه

 استحصالي روغن كيفيت و بازده بهبود موجب سلولي ديواره تخريب با هاآنزيم اين .است گرفته قرار توجه مورد بيشتر

 .باشدمي سلولوليتيكهمي و سلولوليتيك ،پكتينازهاي آنزيم حاوي زيتون روغن استخراج در استفاده مورد آنزيمي كمپلكس.گردندمي
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 كه آنجا از و شودمي آن طبيعي هايآنزيم ميزان افزايش حتي و ترميم موجب زيتون خمير به آنزيمي سيستم چنين نمودن اضافه

 آبي بخش وارد كشيروغن عمليات پايان در آنزيم تمامي و داشت نخواهد روغن در ايباقيمانده گونه هيچ دنباشمي آب در محلول

 بهبود و روغن استخراج راندمان افزايش موجبپكتيناز  آنزيمي تيمارپيش از استفاده كشور نشان داده كهات در تحقيقنتايج  .گرددمي

 كشيروغن صنايع در فرآيند كمك يك عنوان به آن از توانمي و شده هاي ارقام كرونيكي و روغنيميوهاز استحصالي روغن كيفيت

  ).1388(قدس ولي و همكاران،  برد بهره زيتون

  
  كيفيت روغن زيتون

شوند. نوع و ميزان هاي ارزيابي انواع روغن زيتون است كه بر اساس كيفيت به چند گروه تقسيم ميترين شاخصكيفيت از مهم

  تركيبات شيميايي موجود در روغن نشان دهنده كيفيت آن است. 

  

  تركيبات شيميايي روغن زيتون

زيتون شامل اولئيك، لينولئيك، لينولنيك، پالمتيك، استارئيك، پالميتولئيك، ترين اسيدهاي چرب روغن مهماسيدهاي چرب: 

درصد اسيدهاي چرب روغن  80اولئيك اسيد تا است.  اسيد ميريستيك، هپتادكانتوئيك، هپتادسنتوئيك، آراشيدويك و ايكوسنوئيك

ترين آن اولئيك اسيد) بالاتر و ميزان يتون (مهمبه طور كلي هرچه ميزان اسيدهاي چرب غير اشباع روغن زدهد. زيتون را تشكيل مي

. تركيب اسيدهاي )Boskou, 1996( تر باشد كيفيت آن بالاتر استترين آن پالمتيك اسيد) پاييناسيدهاي چرب اشباع آن (مهم

  ).Hashempour et al., 2010چرب روغن زيتون، برحسب منطقه توليد (شرايط اقليمي)، رقم، مرحله رسيدن ميوه متفاوت است (

   

هاي طبيعي موجود در روغن زيتون طبيعي هستند كه در روغن اكسيدانتركيبات فنلي، آنتيتركيبات فنلي ميوه و روغن زيتون: 

د. تركيبات فنلي روغن زيتون عمدتا از مشتقات الئوروپين هستند كه در طي رسيدن ميوه زيتون و فرايند نتصفيه شده وجود ندار

 Tura etتيروزول معمولا اجزاي تشكيل دهنده اصلي روغن زيتون هستند (شوند. تيروزول و هيدروكسيتشكيل ميراج روغن خاست

al., 20071385مالك، ( سيرينجيك و كافئيك، وانيليكاسيدهاي هاي زيتون عبارتند از اولئوروپين، ). ساير تركيبات فنولي روغن( .  

متفاوت است. گليكوزيد اصلي ميوه زيتون اولئوروپين است. اين  ،هاي زيتونفنلي ميوهتركيبات فنلي كه روغن دارد با تركيبات 

گلكوزيد عامل مزه تلخ زيتون نارس است. دو گليكوزيد مهم ديگر روغن زيتون ورباسكوئيد و ليجستروزيد هستند. در زمان رسيدن 

هاي آزاد (عمدتا هيدروكسي تيروزول و جب تشكيل فنلشود كه موهاي آنزيمي انجام ميميوه يا در مدت فرآوري زيتون، واكنش
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، مرحله رسيدن و شيوه استخراج ب)1389(هاشم پور، ، شرايط اقليمي )Hashempour et al., 2010(شود. رقم تيروزول) مي

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

  

ها و لروفيلكهاي كلروفيل و كارتنوئيد عمدتا مسئول رنگ روغن زيتون هستند. رنگيزه ها و ديگر تركيبات روغن زيتون:رنگيزه

زمان برداشت، سته به باكسيدان قوي هستند. ميزان كارتنوئيد و كلروفيل روغن زيتون كارتنوئيدها بويژه بتاكاروتن داراي خاصيت آنتي

)، تركيبات فرار، Eها (ويتامين . توكوفرول)Hashempour et al., 2010( رقم و شرايط اقليمي متغيير است منطقه كشت،

  ها از ديگر تركيبات روغن زيتون است.ترپنوئيدها و موم هاي چرب،ها، الكلها، استرولهيدروكربن

  
  براي تعيين كيفيت روغن رايجهاي كيفي شاخص

، FFA(4(هاي اسيد چرب آزاد شاخصميزان كيفيت روغن زيتون را بر اساس  )EU( 3و اتحاديه اروپا )IOC( 2نالمللي زيتوشوراي بين

ميزان ها، در اين ميان شاخصند. اهو خواص ارگانولپتيكي (حسي) تعريف كرد 232K، 270Kضريب خاموشي ، PV(5(ارزش پراكسيد 

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

  

  )FFAاسيد چرب آزاد (

عوامل داراي مقدار معين و جزيي اسيدهاي چرب آزاد هستند، ولي ممكن است در اثر  گياهيمواد چرب خوراكي اعم از حيواني و 

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

 ,Boskou( دهدگيري اسيد چرب آزاد روغن (اسيديته روغن) خود روشي است كه درجه فساد آن را نشان ميكند. بنابراين، اندازه

ها وجود دارد و يك روند افزايشي طور طبيعي در روغن) بهFFAشوند اسيد چرب آزاد (گليسيريدها تشكيل ميكه تري. زماني)1996

طور طبيعي در ميوه زيتون وجود دارد و به اسيد در محتوي اسيد چرب آزاد وجود دارد كه به دنبال فعاليت آنزيم ليپاز (اين آنزيم به

ترين روش ساده FFAگيري اندازه ).Yildirim, 2009(شود كند) ديده ميگليسيريد كمك ميتريچرب براي جدا شدن از مولكول 

براي ارزيابي كيفيت روغن زيتون است و نشان دهنده فرآيند رسيدگي و برداشت به موقع است. افزايش در اسيد چرب آزاد به مقدار 

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

                                                           
2 International Olive Council 
3 European Union  
4 Free Fatty Acid 
5 Peroxide value 
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Graham, 2009( .بر اساس استاندارد شوراي بين) المللي زيتونIOCهاي كيفي بوسيله اتحاديه اروپا ) و حدود پذيرفته شده شاخص

)EU ،( مقدارFFA  درصد اولئيك اسيد است. يكبراي روغن زيتون طبيعي ممتاز كمتر از  

  

  )PV( پراكسيدارزش 

نور و يا مخصوصا در دماهاي بالا  ،كه روغن در معرض اكسيژنپراكسيدها محصولات حد واسط اكسيداسيون روغن هستند و زماني

شود و بعد از ريختن اكسيداسيون و تشكيل پراكسيد در طول استخراج روغن نيز توليد مي شوند.در روغن ايجاد ميگيرد قرار مي

به طور كلي هر قدر كه درجه غير ). Mailer and Graham, 2009(يابند سازي نيز ادامه ميمدت ذخيره روغن در شيشه و در

) نشانه PVها بيشتر باشد روغن و يا ماده چرب آمادگي بيشتري براي اكسيداسيون دارا خواهد بود. ارزش پراكسيد (اشباعي روغن

) EUاتحاديه اروپا (و ) IOCالمللي زيتون (شوراي بينر اساس استاندارد كهنه شدن روغن است و نبايد از حد معين تجاوز كند. ب

  .)EEC, 2003( والان اكسيژن در كيلوگرم روغن استاكيميلي 20براي روغن زيتون طبيعي ممتاز كمتر از  PVمقدار 

  

  )K232K ,270ماوراي بنفش ( ضريب خاموشي در طول موج

 ,Yildirim(ي اكسيداسيون روغن زيتون نياز است ماوراي بنفش براي تخمين مرحله تعيين ضرايب خاموشي خاص در طول موج

دهنده گروهي از  نشان 232Kمقدار  .ها) استهاي كربونيل (آلدئيدها و ستندهنده ميزان گروه در روغن نشان 270Kضريب  ).2009

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

براي روغن زيتون طبيعي  232Kمقدار  )EU( اتحاديه اروپا هاي كيفي بوسيلهو حدود پذيرفته شده شاخص) IOCالمللي زيتون (بين

  است.  20/0حداكثر  270Kو مقدار  40/2ممتاز حداكثر 
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  (خواص حسي) خواص ارگانولپتيكي

نفره از افراد متخصص  12ا ت 8توسط يك گروه  ظاهريكه به طريق بويايي، چشايي و  هايي هستندحسي (ارگانولپتيكي) ويژگي خواص

المللي اي شوراي بينگيرد. ارزيابي حسي روغن زيتون بر اساس استانداردهارزيابي شده و امتيازات به دست آمده مورد بررسي قرار مي

 .)Bongartz and Oberg, 2011(استوار است اروپا  اتحاديه زيتون و همچنين قوانين

  

  هاي تجاريبنديانواع روغن زيتون بر اساس دسته

و ) IOCالمللي زيتون (شوراي بينالمللي كدكس، بر اساس تعريف ارائه شده در استاندارد ملي ايران كه منطبق بر استانداردهاي بين

همچنين اتحاديه اروپاست، روغن زيتون به انواع بكر (طبيعي)، تصفيه شده، مخلوط بكر و تصفيه شده و در نهايت انواع روغن تفاله 

هاي فيزيكي تحت شرايطي كه موجب هاي بكر يا طبيعي فقط به طريق مكانيكي يا ساير روششود. انواع روغنبندي ميدستهزيتون 

گيرند. روغن زيتون آيند و تحت هيچ تيماري به جز شتشو، سانتريفيوژ و صاف كردن قرار نميبه دست مي ،شودتغيير در روغن نمي

شود كه سه نوع فرا بكر هاي حسي و تركيبي است كه خود به چهار نوع تقسيم ميترين نوع روغن به لحاظ ويژگيمهم )طبيعيبكر (

نوع تنها  و توانند براي مصرف خوراكي بدون نياز به تصفيه مصرف شوندمي 8موليو بكر مع 7، بكر يا طبيعي درجه يك6(طبيعي ممتاز)

و (حسي) هاي ارگانولپتيكي براساس شاخص بنديدستهبراي مصرف خوراكي نياز به تصفيه دارد. مبناي  (چراغ) 9لامپانتروغن بكر 

   ).1392(شكرالهي و پيراوي ونك،  و ضريب خاموشي است ، پراكسيدهاي اسيديتهشاخص

  

متر از كآن مجموع اسيدهاي چرب آزاد است و بهترين نوع روغن زيتون است كه خالص و طبيعي  ) ممتاز:طبيعي(بكر روغن زيتون 

قد هر گونه صفت از نظر ارزيابي حسي اين روغن فا ).IOC, 2003( درصد) بر حسب اسيد اولئيك است 1درصد (استاندارد ايران  8/0

(شكرالهي و پيراوي  اي كه يكي از صفات مثبت در روغن زيتون است بالاتر از صفر استباشد و در اين روغن شدت طعم ميوهمنفي مي

افراد متخصص تعيين نفره از  12تا  8اي از طريق بو كردن روغن توسط يك گروه لازم به ذكر است كه طعم ميوه ).1392ونك، 

سيده است و بر راي مربوط به ميوه سبز يا شود و نوع بوي ميوه مهم نيست بلكه شدت بو مهم است و بايد مشخص شود بوي ميوهمي

  .اساس نوع سبز يا رسيده ارزيابي انجام گيرد

  

                                                           
6Extera virgin olive oil  
7 Virgin olive oil  
8 Ordinari Virgin olive oil  
9 Lampante virgin olive oil 
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ولئيك درصد بر حسب ا 2: روغن زيتون خالص و طبيعي با مجموع اسيدهاي چرب آزاد كمتر از ) درجه يكطبيعي(بكر روغن زيتون 

 ها بيشتر از صفر استاي در اين روغنو شدت طعم ميوه 5/2صفات منفي در اين روغن كمتر از  ميانگيناست. از نظر ارزيابي حسي 

)IOC, 2003(.    

    

اولئيك  درصد بر حسب 3/3خالص و طبيعي با مجموع اسيدهاي چرب آزاد كمتر از : روغن زيتون معمولي )طبيعيبكر (روغن زيتون 

اي در محصول متفاوت بندي اين روغن از نظر ارزيابي حسي بسته به وجود و يا عدم وجود صفت ميوه. طبقه)IOC, 2003( است

و كمتر  5/2از  صفات منفي آن بزرگتر يانگينمگيرد كه اي باشد در صورتي در اين گروه قرار مياست. اگر محصول داراي طعم ميوه

  ).1392(شكرالهي و پيراوي ونك،  باشد 6و يا مساوي 

  

روغن زيتون طبيعي براي مصرف خوراكي مناسب نيست و ميزان اسيدهاي چرب اين نوع  (چراغ): 10لامپانت )طبيعيبكر (روغن زيتون 

صفات منفي در اين روغن  گينميان ،از نظر ارزيابي حسي ).IOC, 2003( درصد است 3/3آزاد آن برحسب اسيد اولئيك بيشتر از 

هاي هاي ناسالم يا ميوهاين نوع روغن از ميوه توان به مصارف صنعتي رساند و يا تصفيه كرد.است. اين روغن را مي 5/6بيشتر از 

  ).1392و پيراوي ونك، (شكرالهي  آيدحاصل از شرايط برداشت، نگهداري، حمل و نقل و فرآيند نامناسب بدست مي

  

آيد. تصفيه نبايد هاي تصفيه به دست مياين نوع روغن از تصفيه روغن زيتون طبيعي با استفاده از روش :11روغن زيتون تصفيه شده

درصد بيشتر  3/0باعث باعث تغيير ساختمان گليسريدي اوليه روغن شود. اسيديته آزاد اين روغن بر حسب اسيد اولئيك نبايد از 

سازي اسيديته آزاد، خشك تيمار روغن طبيعي/ لامپانت با هيدروكسيدسديم به منظور خنثيمراحل معمولا فرآيند تصفيه شامل  باشد.

درجه سانتيگراد براي حذف  220تا دماي تحت شرايط خلا تواند تصفيه است. در اين فرآيند روغن ميكردن، حذف بو، حذف رنگ و 

  .)1392(شكرالهي و پيراوي ونك،  معمولا روغن زيتون تصفيه شده فاقد بو، مزه و رنگ استهمه تركيبات فرار گرم شود. 

  

                                                           
10 Lampante virgin olive oil 
11 Refind olive oil 
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آمده و براي مصرف مناسب هاي زيتون طبيعي و روغن زيتون تصفيه شده به دست مياين روغن از مخلوط كردن روغن :12روغن زيتون

 ,IOC( درصد) است 5/1(در استاندارد ملي ايران كمتر از درصد  1است. اسيديته آزاد اين روغن بر حسب اسيد اولئيك كمتر از 

2003.(  

  

هاي شيميايي و گاهي اوقات بدون استفاده از حلال اين نوع روغن معمولا با استفاده از حلال :13روغن كنجاله زيتون تصفيه نشده (خام)

ا به مصارف صنعتي رساند و يا براي مصرف توان آن رشود و براي مصرف خوراكي مناسب نيست و مياز تفاله زيتون استخراج مي

هاي اين روغن در استاندارد ملي ايران در مورد روغن زيتون تعريف نشده است، لذا در حال حاضر ويژگي ).IOC, 2003( تصفيه نمود

آن و فروش به جاي در ايران قابل عرضه نيست. با وجود غيرقانوني بودن عرضه اين نوع روغن در ايران، افراد سودجو با وارد كردن 

(شكرالهي و پيراوي ونك،  ناپذيري وارد مي كنندروغن زيتون بكر و يا طبيعي سود كلاني را برده و به سلامت جامعه خسارت جبران

1392.(  

  

آيد. مي هاي تصفيه به دستاين روغن از تصفيه روغن حاصله از تفاله زيتون (خام) با استفاده از روش :14تصفيه شدهروغن كنجاله زيتون 

درصد  3/0تصفيه نبايد باعث تغيير ساختمان گليسريدي اوليه روغن شود. اسيديته آزاد اين روغن بر حسب اسيد اولئيك نبايد از 

هاي اين روغن نيز در استاندارد ملي ايران در مورد روغن زيتون تعريف نشده است، لذا در حال حاضر در ايران  بيشتر باشد. ويژگي

  ).1392(شكرالهي و پيراوي ونك،  تقابل عرضه نيس

.  

آيد. اين هاي زيتون طبيعي بدست مياين روغن از اختلاط روغن حاصل از تفاله زيتون (تصفيه شده) و روغن :15روغن تفاله زيتون

استاندارد هاي اين روغن در ويژگي ).IOC, 2003( درصد باشد 1روغن براي مصرف مناسب بوده و اسيديته آزاد آن نبايد بيشتر از 

  ملي ايران در مورد روغن زيتون تعريف نشده است، لذا در حال حاضر در ايران قابل عرضه نيست.

  

  

  

                                                           
12 Olive oil 
13 Crude olive-pomace oil 
14 Refind olive-pomace oil 
15 Olive- pomace oil 
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  عوامل موثر بر كيفيت روغن زيتون

الف). ميزان اسيديته، ارزش پركسيد،  1389پور و همكاران،  تركيبات شيميايي روغن زيتون بسته به نوع رقم متغيرند (هاشمرقم: 

سيدهاي چرب در در بين ارقام زيتون متفاوت هستند. علاوه براين، رنگيزه 232K ،270K خاموشيضريب  هاي كاروتنوئيد و تركيبات ا

كيفيت روغن زيتون ارقام زرد، روغني و  بررسي .)Hashempour et al., 2010و كلروفيل نيز در روغن ارقام مختلف متفاوت است (

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

  ). الف1389پور و همكاران،  مقايسه با روغن ارقام زرد و روغني بود (هاشم

رقم زيتون با هدف توليد روغن، كنسرو و يا دو منظوره به صورت بومي در كشورهاي مختلف  1000امروزه بيش از به طور كلي 

ارقام اصلي زيتون ). 1392رقم و ژنوتيپ شناسايي شده است (حسيني مزيناني و همكاران،  90جهان وجود دارد. در ايران نيز حدود 

شامل ارقام زرد شده در ايران  ست و رقم ماري نيز رقمي روغني و كشت  سيار بالايي دارد كه كه  ا در ذيل به بررسي كيفيت روغن ب

  شود.پرداخته مي اين سه رقم بوميكيفيت روغن 

مرغي شكل ، تخمها متوسطدهد. اندازه ميوهيل ميترين سطح زير كشت زيتون كشور را تشكرقم اصلي ايران است و بيشرقم زرد: 

است. روغن اين رقم كيفيت خوبي دارد و داراي ميزان قمي دو منظوره براي تهيه كنسرو سبز و روغن ). ر6و متقارن است (شكل 

و تركيبات فنولي است و در مناطق گرم كه كيفيت ارقامي مانند روغني پايين است كيفيت روغن اين رقم بالا اسيد بالايي از اولئيك 

درصد پالمتيك  55/13، حدود اسيددرصد اولئيك  24/79نطقه رودبار داراي ). روغن اين رقم در م1388، و فتوحي است (هاشم پور

 ,.Hashempour et alدرصد استئاريك اسيد است ( 64/2و اسيد درصد لينولنيك  36/0، اسيددرصد لينولئيك  62/2، اسيد

2010 .(  

  

  
  هاي رقم زرد.ميوه -6شكل 
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، تخم مرغي شكل و نسبتا نامتقارن است (شكل هاي اين رقم داراي اندازه متوسطترين ارقام روغني كشور است. ميوهاز مهمروغني: 

). كيفيت روغن آن بالا است، ولي به دليل ميزان بالاي اسيد چرب اشباع پالمتيك در روغن اين رقم، كيفيت روغن آن در مقايسه 7

درصد  68/15، حدود درصد اولئيك 99/75ودبار داراي ر تر است. به طوري كه روغن اين رقم در منطقهارقام ماري و زرد پايين با

درصد استئاريك اسيد است (هاشم پور و فتوحي  23/3و اسيد درصد لينولنيك  45/0، اسيددرصد لينولئيك  01/3، اسيدپالمتيك 

  . )1388قزويني، 

  

  
  هاي رقم روغنيميوه -7شكل 

  
ست (هاشمرسد كه رقم ماري در بين ارقام به نظر ميرقم ماري:  الف).  1389پور و همكاران،  ايراني داراي بالاترين كيفيت روغن ا

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

ارقام كه كيفيت توان آن را با روغن ساير دليل داشتن ميزان بالاي تركيبات فنولي و اسيد اولئيك داراي كيفيت بسيار بالا است و مي

ــم پور و همكاران، پاييني دارن ــد اولئيك 52/81رودبار داراي  ). روغن اين رقم در منطقهب1389د مخلوط كرد (هاش ــيد درص ، اس

درصد استئاريك اسيد است  71/2و اسيد درصد لينولنيك  35/0، اسيد درصد لينولئيك 53/2، اسيد درصد پالمتيك 70/11حدود 

   .)1388(هاشم پور و فتوحي، 
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  هاي رقم ماري.ميوه -8شكل 

 

  منطقه كشت (اقليم)

توليد بر كيفيت روغن،  منطقهي به منطقه ديگر متفاوت اســـت. كيفيت روغن زيتون تحت تاثير منطقه توليد قرار گرفته و از منطقه

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

تفاوت در تركيبات  .)Tura et al., 2008( اي تركيبات فرار روغن زيتون نيز تاثير بســيار زياد دارد. همچنين اقليم بر محتو)1999

شت و محيط تواند مي روغن زيتون شيميايي صل بردا شي از ف شدنا  شودكه منجر به تغييرات كيفي روغن در مناطق مختلف مي با

)Tura et al., 2007(. ها و توكوفرول را تحت تاثير قرار دهد. فنولمقدار پلي تواندميهاي خاكي متفاوت همچنين محيط  

ــيدهاي چرب را تحت تاثير قرار دهد. بالا بودن  تواندمي برهمكنش محيط و رقمعلاوه بر اين،  ــيميايي روغن بويژه اس تركيب ش

داراي در طول دوره رشد و رسيدن ميوه ميزان اسيدهاي چرب اشباع در برخي مناطق ممكن است ناشي از اين باشد كه اين مناطق 

ش شان داد د. نآب و هواي گرم با سي كيفيت روغن زيتون ارقام زرد، روغني و ماري در دو منطقه قم و رودبار ن ساس، برر بر همين ا

سيدميزان اوليئك  ستان گيلان  روغن ا بات فنولي در ، در حالي كه تركيبودقم منطقه نسبت به ارقام مورد مطالعه در منطقه رودبار ا

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

شده در من سيدهاي چرب بالاتر از اعلاوه بر اين، كيفيت روغن زيتون توليد  ستان زنجان، گرگان و رودبار از نظر تركيب ا طق طارم ا

سرپل ذهاب و كازرون ممناطق گر سيله ). 1394(زينانلو و همكاران،  بودتري مانند  سيدهاي چرب بو سنتز ا ست  همچنين ممكن ا

شود  عوامل ست به طوري كه  .)Tura et al., 2007(محيطي ديگر غير از دما تنظيم  ارتفاع نيز بر تركيبات روغن زيتون تاثير گذار ا

شتر از زيتونزيتوندست آمده از محتوي فنلي در روغن به سه برابر بي شده بودند  شت  هايي بودند كه هايي كه از ارتفاعات بالاتر بردا

توان كفت كه كيفيت روغن زيتون به دســت آمده از به طور كلي مي ).Issaoui et al., 2010( در ارتفاعات پايين رشــد كرده بودند

ـــيدن و تجمع روغن دارن ـــتان زنجان) مناطقي كه هواي خنك در طول دوره رس الاتر از مناطق گرمي بد (مانند رودبار، طارم در اس

  همانند استان خوزستان و ساير مناطق مشابه است. 

  

  استخراج روغن روش

داري اســتخراج روي تركيبات اســيدهاي چرب روغن تاثير معني روشبه طور كلي فرآوري نيز بســتگي دارد.  روشكيفيت روغن به 

روش سنتي يك روش سالم دهد ولي بر روي تركيبات حلال در آب مانند كلروفيل و تركيبات فنلي تاثير چشمگيري دارد. نشان نمي
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سيداتيو  ست، در حالي بالابراي توليد روغن با كيفيت بالا و پايداري اك سه فازه مي ،صنعتيهاي روشبين در كه ا ستم  تواند به سي

اســتخراج با اين وجود،  .)Issaoui et al., 2009( كاهش برخي از تركيبات از جمله تركيبات فنلي شــود موجبطور قابل توجهي 

هاي اساس استفاده از خرد كننده و يك پرس هيدروليك است كه داراي هزينه بالاي تبديل است، ولي روش روغن به طور سنتي بر

يند را آكند. از آنجا كه سيستم سانتريفيوژ، زمان فرجديد استخراج روغن بوسيله سانتريفيوژ سه فازه، روغن و آب را از خمير جدا مي

داراي كيفيت  اغلبهاي بدســت آمده دهد، بنابراين روغنهاي زيتون را كاهش ميداري ميوهدهد و در نتيجه دوره انباريكاهش مي

ضافه كردن آب ولرم  ستند. با اين وجود اين روش نياز به ا سانتي 30تا  25(بالا ه سازي روغن از گراد) درجه  به خمير دارد تا جدا

ضافه كردن آب ولرم مقادير تركيبات فنلي در روغن را به خاطر حلاليت بالاي اين تركيبات در فاز  سهيل كند و اين ا ساير فازها را ت

و گاها  گرادسانتيدرجه  45تا  40كشي بجاي استفاده از آب ولرم از آب جات روغنمتاسفانه بسياري از كارخانهدهد. اهش ميآبي ك

نيز استفاده مي نمايند تا روغن بيشتري استحصال شود كه اين امر بشدت بركاهش كيفيت روغن  گرادسانتيدرجه  60از آب داغ تا 

هاي كلروفيل نيز در مقدار رنگيزه .هاي پرس و تراوش نيازي به افزودن آب به خمير زيتون ندارندسيستمكه در حالي گذارد.تاثير مي

روغن به دست آمده از سيستم استخراج سانتريفيوژ بيشتر است، زيرا با اين سيستم معمولا از خردكننده فلزي براي آسياب كردن 

باشد  كيفيت پايين يا داراي رسيده زيتون بسيار ميوه كهصورتي شود. درآزاد ميشود، بنابراين كلروفيل بيشتري زيتون استفاده مي

ستفاده از سانتريفيوژ كيفيت ا ستخراج  ستم ا صالي زيتون روغن سي ستح ست زيتون روغن دهد، زيرامي افزايش را ا  داراي آمده بد

صد سيدهاي در سي هايويژگي و كمتر چرب ا شدمي بهتر ح ستخراج همچنين روغن .با سط شده ا  ميزان دوفازه سانتريفيوژ تو

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

 . )1385مالك، ( فازه دارد سه سانتريفيوژ

ست نيزسازي خمير زيتون روش آماده سيوني روغن و  .)Allouche et al., 2010( بر كيفيت روغن تاثيرگذار ا سيدا پايداري اك

درجه  45هاي بدست آمده در دماي خمير زيتون دارد و روغن (ورز دادن) مقدار مواد فنلي نيز همبستگي مثبت با درجه مالاكسيون

ستخراج روغن در )Boselli et al., 2009( هستندداراي كيفيت نامطلوب  دستيابي به كيفيت بالاي روغن . بنابراين توجه به شيوه ا

  تاثير به سزايي دارد.

  

  درجه رسيدگي ميوه (زمان برداشت) 

ست كه روغن از ميوه  سالم با مناسبجهت توليد روغني با كيفيت بالا، لازم ا شرفت هاي  شود. با پي ستخراج  سيدگي ا ترين درجه ر

سيد، سيدگي ميوه ارزش پراك شي ر سترول، پايداري 232K ،270K ضرايب خامو شاخص تلخي، ميزان ا سيون،  سيدا ها و كيفيت به اك
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سي روغن كاهش مي شان ميح شي ن سيد روند افزاي سيد چرب آزاد و لينولئيك ا به  .)Dag et al., 2010( دهديابد، در حالي كه ا

سيدگي كاهش ميطور كلي ميزان تركيبات آنتي سيداني با ر شان مييابد. هر چند برخي گزارشاك تركيبات فنلي ميزان ه دهد كها ن

ــيدن به حداكثر خود، ســپس روند نزولي را دنبال مي ــيدن ابتدا افزايش و پس از رس . )1392(بلندنظر و همكاران،  كنددر طول رس

سيدهاي چرب و رنگيزه سيدن ميوه، تركيب ا سيد دهد. افزايش در ميزان لينولئيك و پالمتيك ها را نيز تحت تاثير قرار ميمرحله ر ا

. است در مرحله سبز رنگاسيد ترين ميزان اولئيك . بيششده استبا مرحله رسيدگي ميوه زيتون مشاهد اسيد و كاهش در اولئيك 

  ).Oueslati et al., 2009(يابد در روغن زيتون در طول رسيدن كاهش مينيز هاي كلروفيل و كاروتنوئيد ميزان رنگيزه

در اين زمينه شود. اي استفاده مينگ گوشت و پوست به طور گستردهرت از شاخص در زيتون براي تعيين زمان مناسب برداش

و يا حتي منطقه كاشت متفاوت كيفيت روغن با توجه به رقم زيتون كميت و بايد توجه داشت كه شاخص برداشت براي كسب بهترين 

ارقام ميشن، كرونيكي و روغني در منطقه گرگان با توجه به تغييرات  براي. بهترين زمان برداشت )Salvador et al., 2001(است 

. همچنين بهترين زمان برداشت ميوه )1389توصيه شده است (آسفي نجف آبادي و همكاران، درصد روغن و اسيديته اوايل آذرماه 

آبان  20تا  10فيت روغن در محدوده زماني زيتون ارقام روغني، زرد و لسينو در منطقه رودبار استان گيلان نشان داد با توجه به كي

   .)1385(جماليزاده،  است گزارش شده ماه

در صورتيكه ميزان آلودگي  گزارش شده است كهدر ارتباط با زمان مناسب برداشت در مناطقي كه آفت مگس زيتون شيوع دارد 

حداكثر سه هفته پس از ميوه براي استحصال روغن، بهترين زمان برداشت درصد) باشد  1 به لارو مگس ميوه بسيار ناچيز (كمتر از

چنانچه خسارت  است. آذر 14حدوداً در منطقه طارم سفلي تا تاريخ  است كه اين زمان مشاهده ايجاد اولين سوراخ خروجي توسط لارو

حدوداً در ين زمان (كه اآفت مگس زيتون شديد باشد بهتر است حداكثر دو هفته پس از مشاهده ايجاد سوراخ خروجي توسط لارو 

 ها اقدام نمود تا منجربه كاهش شديد كيفيت روغن استحصالي نگردد)، نسبت به برداشت ميوهاست آذر 7منطقه طارم سفلي تا تاريخ 

   ).1391(گلمحمدي و خلقاني،

  

  در انبارها نگهداري ميوه و شرايط مدت زمان

گاهي به دليل  با اين وجود، كشي شوند بهترين كيفيت را دارند.روغنهاي زيتون بلافاصله پس از برداشت ميوهدر صورتي كه  

تواند يكي از عوامل مي امراين  كه براي مدت چند هفته است هاميوهكشي نياز به نگهداري هاي روغنمحدوديت ظرفيت كارخانه

 -آنزيمي تغييرات ايجادو  هاانيسمميكروارگ افزايش فعاليت ها موجبميوه ب نگهداريسشرايط نامناكاهش كيفيت روغن باشد. 

 نگهداري ميوه طول در روغن كيفيت در كه اصلي تغييرات. يابدكاهش مي روغن كيفيت كه در نتيجه، شودها ميدر ميوه شيميايي
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 تشكيل به منجر كه بوده شديد گليسريدها اتواكسيداسيون و هيدروليز همراه به ليپوليتيك فرآيندهاي شامل دهدرخ مي زيتون

 فعاليت پايين دماي در برداشت از در زمان پس زيتون هايميوه شود. نگهداريمي نامطلوب طعم و آزاد، پراكسيدها اسيدهاي چرب

شود مي روغن و ميوه كيفيت حفظ اين امر موجب كه دهدمي كاهش ميوه در را هاآنزيم فعاليت از حاصل نرميو  هاميكروارگانيسم
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