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  مقدمه
 اًكه تقريب ـ  طوري هباشد ب مهمترين فرآورده كشت زيتون روغن آن مي      

  كــار ه تهيــه روغــن بــبــراي توليــد جهــاني زيتــون منحــصراً درصــد 93
زمان برداشـت و شـرايط نگهـداري زيتـون پـس از برداشـت از                 .رودمي

كيفيـت آن نيـز    مهمي هستند كه نه تنها بر ميزان روغن بلكه بر         عوامل  
اي از عـواملي هـستند كـه        شرايط اقليمـي و منطقـه     . ثير بسزايي دارد  أت

تعيين دقيق  . زمان برداشت در هر منطقه متفاوت باشد      است   شده   باعث
اي به منطقه ديگـر     زمان برداشت زيتون كار آساني نيست زيرا از منطقه        

  . باشدباردهي متفاوت مي رايط اقليمي، زراعي وبا توجه به ش
 ،باشـد نمـي  سيدن ميوه زيتون مقدار روغن زيـاد       در ابتداي ر   معمولاً

كه اگر برداشـت زود هنگـام انجـام شـود ضـمن اينكـه روغـن                  طوري هب
و اگر  دارد  آيد روغن حاصله ارزش كيفي كمتري نيز        دست مي  هكمتري ب 

شود مقدار اسـيديته افـزايش يافتـه و          مقرر برداشت    زمانميوه ديرتر از    
   .يابدضمن كاهش مقدار روغن ارزش كيفي آن نيز كاهش مي

كشي و وجود    با توجه به زمان كار فصلي كارخانجات روغن        ،همچنين
شـود  توليد انبوه باعث مـي   فاصله زماني بين چيدن و استخراج روغن در       

اگـر شـرايط     و شـود هـا ذخيـره     كه ميوه زيتـون قبـل از فرآينـد هفتـه          
 م آمدن تغييـرات آنزيمـي و فعاليـت        نگهداري مناسب نباشد سبب فراه    

هـا  رشد و فعاليـت ميكروارگانيـسم  . شودروي ميوه مي  ها  ميكروارگانيسم
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 هـا اسـيديته بـالا،     شود روغن استخراج شده از اين گونه ميـوه        سبب مي 
، 1شـكل   . باشـد استحكام و مانـدگاري كـم و طعـم كپـك زده داشـته               

  .دهد هايي از باغ زيتون را نشان مي نمونه
  
  

    
      

  هايي از باغ زيتون نمونه- 1 شكل
  

هاي توسـعه كـشت زيتـون در منطقـه گلـستان و             با توجه به برنامه    
 با توليد انبوه    ،كشيخصوص صنعت روغن   ه ب ،گسترش صنايع تبديلي آن   

، ضـمن   د سـعي ش ـ    نـشريه  ايـن   در بنـابراين . زيتون مواجه خواهيم بود   
 شرايط  مختلف زيتون گلستان  هاي  تعيين زمان برداشت مناسب در رقم     

  . شود معرفيبهينه و مدت نگهداري زيتون پس از برداشت نيز 
  

   برداشت زيتونشيوه
 .ثيرگذار است أ زيتون بر ميزان روغن استحصالي ت      زمان برداشت ميوه  
 نظر روغـن    از  است كه ميوه زيتون رسيده و      زماني زمان برداشت معمولاً  
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البته طول ايـن دوره بـستگي بـه شـرايط آب و هـوايي،               . نيز غني باشد  
از زمان برداشت به بعد هر چه در برداشـت ميـوه            . واريته، و منطقه دارد   

در  كوتاهي شود، عوامل اكسيدكننده روغن زيتون نيـز افـزايش يافتـه و            
د كه  يابميزان اسيدهاي چرب آزاد در ميوه زيتون افزايش مي        نتيجه آن   

از يك طرف منجر به كـاهش كيفيـت گـشته و از طـرف ديگـر ميـزان                   
 وسيله به ميوه زيتون    اصولاً. يابدپراكسيد در روغن زيتون نيز افزايش مي      

 رسـد امـا    در اين روش به ميوه آسـيبي نمـي         شود كه   دست برداشت مي  
مستلزم استفاده از تعداد زيادي كارگر فصلي است و بـه كنـدي صـورت        

ر بعضي نقاط تكاندن ميوه زيتون از روي درخـت بـه كمـك              د. گيردمي
گيرد كه ايـن روش نـه تنهـا ميـوه زيتـون را                تير چوبي بلند صورت مي    

، 2ل  كش ـ .دشومي هاي بارده نيز  شدن شاخه معيوب بلكه موجب شكسته   
برداشـت مكـانيكي زيتـون را نـشان         ،3دستي زيتـون و شـكل       رداشت  ب

  .دهند مي
  

             
  

  )شيكر( برداشت مكانيكي زيتون - 3شكل   برداشت دستي زيتون - 2شكل    
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 ـ  زيتـون   برداشـت  اخيراً هـاي   صـورت مكـانيكي و توسـط دسـتگاه        ه ب
گيرد كه ضمن سرعت بالا نياز به كارگر نيـز          صورت مي ) شيكر(لرزاننده  

ها و   سبب آسيب رسيدن به ميوه، شكستن شاخه       در مواردي ، ولي   ندارد
  . شود ميشدن تنه زخمي
  

  زيتون برداشت  مناسبزمان
 كـه بـه     وجود دارد  اي رابطه  زمان برداشت زيتون    سريع برآورد براي

 صورت كه يك كيلوگرم زيتون      به اين . باشد معروف مي  انديس رسيدگي 
  و از ميان آنها صد عـدد زيتـون         شود    ميطور تصادفي از درخت چيده       هب

سياه كامل بـه   آنها را برحسب رنگ پوست از رنگ سبز تيره تا      انتخاب و 
زرد بـا نقـاط      =2 زرد، -سـبز  =1 پوست سـبز،   =0(  گروه تقسيم،  هشت
پوست سياه   =5 پوست سياه و گوشت سبز،     =4 ارغواني روشن،  =3 قرمز،

پوسـت   =7 پوست سياه و گوشت تا مغز ارغـواني،        =6 و گوشت ارغواني،  
گـروه در    هـر  ضـرب كـردن تعـداد زيتـون در         با و) سياه و گوشت تيره   

آيـد  دست مـي   ه عددي ب  100 بر عدد  وع آنها تقسيم مجم  شماره گروه و  
يـا نزديـك     چنانچه اين عدد برابر و    . باشدكه انديس رسيدگي زيتون مي    

  .باشد باشد زمان مناسب برداشت زيتون مي5
  

  (0×n0)+(1×n1)+(2×n2)+(3×n3)+(4×n4)+(5×n5)+(6×n6)+(7×n7) 
100  

  انديس رسيدگي =
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گ زيتون در مراحل مختلف رسيدگي  تغييرات رن- 4شكل   

  
صد روغن و كيفيت آن زمان برداشت       تر با تعيين در    در بررسي دقيق  

تـوان   با توجه به تحقيق انجام شده در استان گلستان مي      .شود  ميمعلوم  
 مقدار روغن در مـاده خـشك در         ميشن در رقم    نتيجه گرفت كه،  چنين  

 روغنـي در رقم     و ، به حداكثر مقدار خود    ماه تا اول آذر   ماه  نيمه دوم آبان  
رسيده است و از اين تاريخ به        حداكثر خود ماه اين مقادير به     در اول آذر  

مقدار روغن در ماده تـر      . بعد افزايشي در مقدار روغن حاصل نشده است       
 رقم از اوايل آذرماه اين      دو افزايشي بوده و در هر     روندتا آخر دوره داراي     

 مقـدار اسـيديته   . وه حاصل شده است    رطوبت مي  دليل كاهش  هافزايش ب 
از اوايـل آذر بـا      هاي مختلف برداشت افزايش تدريجي داشـته و         در زمان 

 با توجه به تغييـرات درصـد         بنابراين .شدت بيشتري افزايش يافته است    
 ماه نيمه دوم آبان   روغن و اسيديته بهترين زمان برداشت در ارقام مذكور        

 ارغواني روشن زرد با نقاط قرمز سبز

اه با گوشت سفيدسي  سياه با گوشت سياه سياه با مغز ارغواني سياه با گوشت ارغواني 

  زرد-سبز
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 توليد كنـسرو نيمـه دوم شـهريور         برايرقم زرد    (.باشد  مي ماهتا اول آذر  
  ). شودبرداشت مي

  

 نگهداري زيتونمناسب شرايط 

كـه نرمـي     هاي پائين نگهداري عـلاوه بـر ايـن           درجه حرارت  معمولاً
باعـث كـاهش     ،دهـد در ميـوه كـاهش مـي       ها را حاصل از فعاليت آنزيم   
طريـق  ها شده كه در كل سبب حفظ كيفيـت از             فعاليت ميكرو ارگانيزم  

ثابت نگاه داشته تغييرات اسيدتيه، پراكسيد، مقاومت روغـن نـسبت بـه             
اما لازم به ذكر اسـت از      . شودكاهش پوسيدگي ميوه مي    اكسيداسيون، و 

كمتـر از   آنجائي كه زيتون به سرما حساسيت دارد اسـتفاده از دماهـاي             
هـاي نگهـداري شـده در         زيتون ،5شكل   . توصيه نشده است   صفر درجه 

را  فساد زيتون در اثر شرايط نامناسب انبـارداري         ،6شكل  انبار مناسب و    
  .دهند شان مين

  

      
  

   اثر  فساد زيتون در- 6شكل  هاي نگهداري شده ون زيت- 5شكل 
 شرايط نامناسب انبارداري در انبار مناسب
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سـازي   ذخيـره طـول مـدت  تغييرات اصلي كه در كيفيـت روغـن در    
ن و اتواكــسيداسيوچربــي هيــدروليز  :شــاملشــود   مــيايجــادزيتــون 

 پراكسيدها و ، تشكيل اسيدهاي چرب آزاد    باعثگليسريدها بوده كه     يتر
   .شود طعم نامطلوب مي

ــ ــداري م   بررســيرايب ــدت نگه ــونشــرايط مناســب و م ــوه زيت  ،ي
 8دمـاي   خانه با   سرد شرايط محيطي، (ر سه محيط    ه، د دهاي رسي  زيتون
و رطوبـت    گـراد درجـة سـانتي    5دمـاي   خانه با   و سرد  گراد سانتيدرجة  
هـاي مختلـف      در زمـان    اين مدت  طول نگهداري و در  ) درصد 95نسبي  
هـا   تغييرات كمـي و كيفـي روغـن حاصـل از ميـوه             روند برداري و  نمونه

 .دشبررسي 
درجـة   5دماي  شرايط نگهداري سردخانه با      ،نتايج حاصله نشان داد   

 خـصوصيات كيفـي     ،همچنـين . بهترين محيط نگهداري بود    گرادسانتي
 بـه   گـراد درجة سانتي  5دماي  هاي ذخيره شده در      روغن حاصله از ميوه   

ي روز تغييـر  15 بـه مـدت      گـراد درجة سانتي  8دماي   روز و در     30مدت
در شرايط محيطي فقـط     كه اين مدت     درحالي .نسبت به روز اول نداشت    

 در  گـراد درجـة سـانتي    5دماي  باشد و ميزان روغن نيز در        مي چند روز 
درجـة   8دمـاي   طول مدت نگهداري كـاهش نداشـته و ايـن مـدت در              

 . روز بوده است15 و 30ترتيب  و شرايط محيطي به گرادسانتي
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  گيرينتيجه
 حـداكثر   و ماه  نيمه دوم آبان  برداشت زيتون در منطقه بهتر است        •

   اجرا شود، صورت ماهتا آذر
عمل آيد تا ميوه دچار صـدمات        هدر برداشت زيتون نهايت دقت ب      •

   ، نشود...مكانيكي يا 
كـشي از ميـوه        روغـن   فاصله بين برداشت و     به حداقل رساندن   در •

 5هـا در سـرد خانـه بـا دمـاي            و در صورت لزوم ميوه    سعي شود   
  ،دن نگهداري شوگرادسانتي درجة

 حـداكثر   بهتر اسـت   در صورت نگهداري ميوه در شرايط محيطي       •
 گراد درجة سانتي  8و در دماي    )  روز 3 تا   2(ظرف مدت چند روز     

 30 ظرف مدت حـداكثر      گراد درجة سانتي  5در دماي   روز و   15تا  
رت ضـمن    زيـرا در غيـر ايـن صـو         ،كشي صورت گيـرد     ، روغن روز

  .يابد مقدار روغن نيز كاهش مي،كاهش ارزش كيفي
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