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 نقش تغذيه در تشكيل گل 

علامت كمبود بر   . قابليت جابجائي ان در اوندهاي ابكش گياهان كم است چندين ديدگاه اين فريضه را تاييدمي كند                 :بر

بر در آوندهاي آبكش كم بوده و اگر بصورت مصنوي به گياه داده . اهان جـوان در حـال رشـد مشاهده مي شود     در گـي  

گزارش نمودند   )١٩٧٠(همچنين ارتلي وريچاردسون    ).١٩٧٣اپستين  (شـود غلظت آن در آوندهاي آبكش تغيير مي كند           

. نمي تواند از برگ بالغ خارج شود          بدلـيل داشتن حركت چرخشي بين آوندهاي چوب ئ آبكش برگ              bكـه عنصـر       

براي تشكيل جوانه  )b(ممكن است بر . گزارش هاي زيادي وجود دارد كه نقش اساسي بر در گلدهي را تا ييد مي كند            

دريافتتد كه در درختان    )١٩٧١(وودبريچ و همكاران    .توليد دانه گرده ضروري باشد      ،)١٩٧٠كمالي و چيلدرز  (هـاي گـل     

كار برد بر بصورت محلول پاشي موجب       .جوانـه ها به سرعت مقدار زيادي بر جذب مي كند            ،ئي  گلابـي قـبل از شـكوفا      

و )١٩٨٥هانسون وبرين (آلو ،)١٩٧٨فرقوني و همكاران (افـزايش غلظـت آن در جوانـه هـا و افـزايش محصول در انگور          

ذر گياهان به بر در هنگام      نيازهاي زودگ ).١٣٧٨طاهري و طلائي    (افـزايس غلظـت آن در بـرگ و مـيوه زيـتون مي شود                

زيتون نيز از درختاني است كه گلهاي       ). ١٩٧٧چاپلين و همكاران    (تشـكيل مـيوه را مـي توان با محلول پاشي تا مين كرد               

آن بـر روي شـاخه هاي يكساله تشكيل مي شود و تمايز اندان هاي گل در زمستان شكوفائي گلها در ارديبهت ماه است                         

١٩٩٤(دلگاو وهمكاران   .گـزارش نمودنـد كه درختان زيتون نياز به مقدار زيادي بر دارند              )١٩٦٦(هارتمـن و همكـاران      .

برگهاي جوان غلظت بالائي از بر را در درختان         ،تغيـيرات بـر را در بـرگ و مـيوه زيـتون بررسـي و گزارش نمودند كه                    )

كمتر از برگهايدرختان بارور مي باشد هر چند غلظت بر دربرگهاي جوان درختان نابارور .بـارور و نابـارو نشان مي دهند     

اين كاهش در برگهاي بالغ     ،غلظت بر در برگهاي جوان درختان بارور به شدت در زمان شكوفائي گلها كاهش مي يابد                 .

الگوي تغييرات فصلي بر .كاهش بر در برگهاي درختان ناباور در يك دامنه محدود صورت مي گيرد     .مشاهده نمي شود    

كاربرد به صورت محلول پاشي در درختان بارور باعث افزتيش غلظت           . بـارورو نابارور همسان بود       در بـرگهاي درخـتان    

سه روز پس از كاربرد غلظت آان در برگهاي تيمار شده سه برگهاي تيمار نشده       .آن در قسـمتهاي مختلف گياه مي شود         

مقدار بر در   .برگهاي تيمار نشده مي گردد      روز برابر   ٥٠ولـي بـه تدريج از مقدار آن در برگها كاسته وپس از              ،مـي شـود     

 ميلي گرم در كيلو گرم ماده       ٣٠ و   ٥٢پوسـت شـاخه هـا در طـول دوره بررسـي ثابت بودهو بيشترين مقدار بر به ترتيب با                   



بنابراين بر در برگهاي جوان مي توانند به خارج از برگ جريان يابد و اين . خشـك در زمان گلدهي و ريزش ميوه است        

بر را مهمترين  ) ١٩٩٦( هارتمن و همكاران . ي مـي دهـد كه گلها و ميوه ها بعنوان جذب كننده بري بر باشند           زمانـي رو  

 .  پي پي ام بيان كرده اند ١٥عنصر در تشكيل گل و ميوه گزارش كرده و مقدار لازم بر براي گلدهي را 

اشي بر روي رقم لچينو يكماه قبل از  بصورت محلول پN P Kگـزارش نمودنـد ، مصـرف     ) ١٩٩٥( فـرگا و همكـاران   

اما منابع ديگر بيان داشته اند      . شكوفائي موجب افزايش تشكيل ميوه شده ولي گلها با مادگي غير طبيعي افزايش مي يابد                

( كـه مصـرف كودهـاي شـيميائي بـه ويـژه از تـه در افـزايش طول عمر كيسه جنيني و افزايش طول عمر گل موثر است                   

تغذيه برگي ليچيو سبب كاهش ريزش       ) . ١٩٧٧ريدر  ( يـاد بـود ازت سبب تاخير در گلدهي مي شود            ز ) . ١٩٨ريوگـو   

رقابت  ) . ١٩٨١رالو و همكاران    ( مـيوه بعلـت تقلـيل رقابت بين ميوه ها و ساير نقاط رشد در زمان سخت شدن مي شود                     

ود در برگها از زمان تشكيل ميوه تا سخت بيـن مـيوه و نقـاط رشـد و تاثير أن روي ريزش ميوه با كاهش ميزان ازت موج     

  ) . ١٩٥٩فهمي و نصراله  & ١٩٥٨فهمي ( شدن هسته تسريع مي گردد 

بـا كاربـرد كودهـاي حـاوي ازت و پتاس هيچ تغييري در فاكتورهاي كيفي ميوه مشاهده                   ) ١٩٩٤( مارسـلو وجـور دائـو       

اما جوردائو و   . گهاي زيتون        گزارش كرده اند             أنهـا علـت عـدم تاثـير را پاييـن بـودن غلظـت روي در بـر                  . نـنمودند   

گزارش نمودند كه مصرف ازت بصورت خاك كاربرد باعث افزايش أن در برگ در سالهاي بارور              ) ١٩٩٤( همكـاران   

برگ در فصل  N P Kدر سال بارور مقدار .  كاهش نشان داده است Kاما در سال بارور مقدار . و نابـارور شـده اسـت    

د بالائـي بـوده ولي مقدار كلسيم و منيزيم در سال بارور در مقايسه با سال نابارور داراي تغييرات فصلي بوده                رشـد در ح ـ   

أنتاگونيسـم بيـن كلسـيم و پتاسـيم عامل اصلي جذب زياد كلسيم در برگهاي درختان بارور در مقايسه با درختان        . اسـت   

سال بارور توسط ميوه ها جذب شده و كاهش آن در برگ منجر بطوريكه مقدار پتاسيم شديداُ در . غـير بـارور مي باشد     

املي كه سبب تغييرات فصلي در مقدار منيزيم برگ درختان بارور در مقايسه با              .از ع . به افزايش كلسيم برگ مي شضود       

 گزارش   )١٩٩٤( گارسيا و همكاران    . نابـارور ميشـود ، ايـن اسـت كـه در درخـتان بـارور بـرگها به مراتب پيرتر هستند                       

 ازت  KNO3با مصرف   . نمودنـد كه نوع كود ازته و غلظت آن داراي تاثير زياد در تركيبات ازته گياه زيتون مي باشد                    

مصرف . ازت كل را شامل مي شود       % ٤٥-٥٠ازت پروتئينـي    & ازت كـل و بـا كاربـرد امـلاح أمونيومـي             % ٧٠پروتئينـي   

KNOيونها از جمله كلسيم و منيزيم در گياهچه هاي رشد يافته       موجـب افـزايش پتاسـيم و بهبود جذب بعضي از كات            ٱ



پريكاو . در شـرايط درون شيشـه شـده ، ولـي كاربـرد آمونـيوم سـولفات موجـب كـاهش پتاسيم در بافتها گرديده است                    

م در مطالعه مصرف تابستانه نيتروژن و پتاسيم بر روي تركيب عناصر برگ زيتون دريافتند كه آمونيو                ) ١٩٩٤( همكـاران   

 ٤در % ٢كـيلوگرم بـراي هـر درخت در اوايل جولاي بصورت خاك كاربرد و محلول پاشي اوره               % ٥نيـترات بـه مقـدار       

اين افزايش تا هشت ماه بعد از مصرف ثابت باقي مي ماند . نوبـت از جولاي تا اوت موجب افزايش ازت برگها مي شود           

استفاده از اوره موجب افزايش     . ايش ازت برگ موثر مي باشد       كاربـرد تـوأم پتاسـيم نيـترات بـا أمونـيوم نيـترات در افز               . 

با محلول پاشي پتاسيم مقدار فسفر و ازت برگ نيز          . پتاسـيم و بـر در بـرگها شـده امـا كلسـيم و منـيزيم كـاهش مي يابد                      

 از علل   يكي. مصرف پتاسيم و ازت در اوايل تابستان مانع از چنين كاهشي در برگها مي شود                . افـزايش حاصـل مي كند       

چنين كاهشي را مي توان در مورد اغلب        . اصـلي كـاهش عناصـر برگ زيتون در تايستان رشد سريع اندامهاي گياه ست                

گزارش نموده كه مقدار پتاسيم بصورت  ) ١٩٧٨( گاوالاس  . عناصـر بـرگ زيـتون در اواخـر پائـيز يا اوايل زمستان ديد                

كاهش پتاسيم برگ زيتون را با افزايش پتاسيم ميوه مرتبط  ) ١٩٧٩( سانچز رايا . تدريجـي در برگ كاهش پيدا مي كند       

 . دانسته است 

 : مرفولوژي و هيستولوژي ميوه 

ميوه آن از نوع شفت بوده و    . مـيوه زيـتون حاصل رشد تخمدان دو برچه اي است كه در آن يك تخمك رشد مي كند                    

كوتيكول از يك   . كول ، اپيدرم ، هيپودرم و مزانشيم است         كوتي: داراي چنديـن لايه است ، كه از خارج به داخل شامل             

. ماتـريكس بـي شـكل تشـكيل شـده كه در سطح بيروني به حالت نرم بوده و سرتاسر لايه سلولي اپيدرمي را مي پوشاند           

در نقاط اتصال ، كوتيكول بيشترين      .  مـيكرون متغـير است       ١٠-٣٢ضـخامت ايـن لايـه بـر اسـاس تحـدب اپيدرمـي بيـن                 

ساختمان اپيدرم از سلولهاي چند ضلعي و بصورت يك لايه منفرد تشكيل شده كه در قسمت داخلي                 . ت را دارد    ضـخام 

قطر سلولهاي  . مسـطح و در قسـمت بيرونـي كـم و بيش مجدب و در بعضي از ارقام زراعي بصورت مخروطي مي باشد                        

سلولهاي لايه اول   . هاي متفاوتي از سلولها است      بافت هيپودرمي مركب از لايه      .  ميكرون متغير است     ٧-٣١ايـن لايه بين     

ضخامت لايه هيپودرمي نيز بر اساس رقم زراعي متفاوت         . كـاملاً مسـطح بـوده و سـلولهاي لايـه زيرين كروي مي باشد                

.  ميكرون است ٢١٢ ميكرون و در رقم توندو دي كاگلياري   ٥٤ضخامت اين لايه در رقم زراعي گوردالز حدود         . اسـت   

. ضخامت بافت مزانشيم بااندازه ميوه مرتبط مي باشد         . لايـه هيپودرمـي بزرگتر از سلولهاي لايه اپيدرمي است           سـلولهاي   



سلولهاي خيلي  : سلولهاي كروي ب    : الف  . سـلولهاي بافـت مزانشيم بر اساس شكل سلولي به سه دسته تقسيم مي شوند                

ل بافت مزانشيم پراكنده است ، اما بيشترين تراكم         سلولهاي اسكروئيدي در ك   . سـلولهاي كوچـك و باريك       : طويـل ج    

. سـلولهاي مـيان بـر از لحـاظ پروتوپلاسـمي غنـي و داراي هسته بزرگ مي باشند                    . آن در نزديكـي درون بـر مـي باشـد            

 در رقم كونفئتو    ٦/٨٥ در رقم پيكولين و با تراكم        ١/١٩اسـكلروئيدها  از لحـاظ شـكلي نـا منظم و طويل بوده و با تراكم                  

قسمت دروني اين بافت با لايه اي از        . درون بـر داراي سـلولهائي بـا واكوئـل بزرگ مي باشد               ) . ١٩٩٤مـولاس   ( سـت   ا

يكماه بعد از تشكيل ميوه     . سـلولهاي كوچـك تشـكيل شـده و بـيانگر ديواره دروني است كه با دانه در ارتباط مي باشد                      

( در اين زمان درون بر در مرحله چوبي شدن مي باشد    . يص داد   بخش هاي برون بر ، ميان بر و درون بر را مي توان تشخ             

  ) . ١٩٩٤تومبزي 

رشد اوليه با تقسيم سلولي شروع      . رشـد مـيوه زيـتون تحـت تاثير محركهاي هورموني توليد شده توسط آندوسپرم است                 

ي درون برليگنن تجمع يافته و در همين زمان در سلولها. بعـد از مدتي اندازه واكوئل سلولها افزايش مي يابد     . مـي شـود     

 روز بعد از تمام گل سلولهاي ميان بر طويل شده و قطرات چربي در پروتوپلاسم توليد مي شود    ٤٥-٦٠. سخت مي شود    

از اين پس تا .  بعد از تمام گل ديده مي شود ٤٥منحنـي وزن تـر و قطر ميوه به حالت سيگموئيدي و با شيب تند تا روز           . 

طويل . ام گل منحني داراي شيب آرامي است و در آخر وزن ميوه ثابت مانده يا كمي كاهش مي يابد  بعـد از تم  ٩٠روز  

در طول مدت رشد ميوه ماده خشك هميشه بطور منظم افزايش           . شـدن سلولهاي ميوه سبب افزايش اندازه ميوه مي شود           

در مراحل رسيدن ميوه ماده     . مواد غذائي است    مي يابد منتها در تابستان داراي نوساناتي است ، علت آنهم كمبود آب يا               

مقدار . خشـك شـروع بـه كـاهش مي كند و اين زماني است كه مواد مغذي ميوه بصورت قطبي از ميوه خارج مي شود                          

اما بافتهائي كه در سلولهاي خود روغن نا محلول در آب دارند آب             . رطوبـت ميوه نيز در مرحله رسيدن كاهش مي يابد           

در بررسي مراحل رشد و      ) ١٩٩٣( پرويتي و همكاران     ) ١٩٩٤تومبزي  ( باقي مي ماند    % ٨٠ر زمان رسيدن تا     ايـن بافتها د   

اما هر قسمت   . نمو ميوه زيتون اعلام نموده اند كه در زمان رشد ميوه مقدار ماده خشك داراي وضعيت نسبتاً ثابتي است                    

 روز اوليه سريعاً    ٤٥ از وزن كل ميوه را تشكيل مي دهد ، در            %٤٠از ميوه داراي دوره رشد جداگانه اي است درون بركه           

باقي مانده وزن ميوه را تشكيل مي دهد تا پايان دوره رشد بطور منظم به               % ٦٠رشـد خـود را تكميل كرده ولي ميان بركه           

عت وزن آن   از وزن كل ميوه را شامل مي شود و در اوايل رشد ميوه بسر             % ٢-ٱدانه  . رشـد و نمـو خـود ادامـه مي دهد            



. كمـبود مـواد غذائـي مـي توانـد در دوره سـريع رشد تاثير منفي بر روي رشد و اندازه ميوه بگذارد                         . افـزايش مـي يـابد       

در واقع اندازه . گـزارش نمودنـد كـه رشد و نمو ميوه تحت كنترل عوامل ژنتيكي است     ) ١٩٩٣( پاندولفـي و همكـاران     

 . عمولاً ارقام زراعي مختلف داراي هسته ، ميان بر و مقدار روغن متفاوتي است م. نهائي ميوه بستگي به رقم زراعي دارد 

 :مراحل رسيدن ميوه و زمان برداشت 

در اين زمان هسته چوبي شده و ميوه به         . حـدود اوايـل مـرداد مـاه در سلولهاي پارانشيمني تشكيل روغن شروع مي شود                 

قدار روغن از مقدار آب ميوه كاسته مي شود و به آرامي ميوه مراحل              همزمان با افزايش م   . اندازه كافي رشد كرده است      

ايـن فرايـند در نـاطق سـرد ، طولانـي اسـت و در بعضـي از مواقـع مـيوه مـرحله رسيدن             .رسـيدن خـود را طـي مـي كـند            

ي اين رنگ در نتيجه وجود مقدار زياد      . زيـتون نـارس داراي رنـگ سـبز تـيره است             . فيزيولوژيكـي را تمـام نمـي كـند          

بر روي پوست   ) آنتوسيانيني  ( لكه هاي قرمز    ) رسيدن  ( در مراحل بعدي    . كلروفـيل در سـلولهاي بافـت مـيوه مـي باشد             

وقتي اين فرايند اتفاق مي افتد گوشت ميوه نيز نرم شده و     . ظاهـر و سـپس بـه آرامـي در كـل سطح ميوه پخش مي شود                  

در مرحله نهائي رسيدن و قبل از ريزش ، پوست و           . ر مي يابد    رنـگ أن از سـبز روشـن به زرد و سپس به رنگ قرمز تغيي               

در مرحله بعدي رنگ ميوه     . در نتيجه وزن و حجم ميوه كاهش مي يابد          . گوشت ميوه شروع به چروكيده شدن مي كند         

ته اين تغيير   الب. از قرمـز بـه بنفش و سياه تغيير يافته و اين تغيير رنگ در بخش گوشتي نيز در بعضي مواقع رويذ مي دهد                         

رنـگ بسـتگي بـه رقـم زراعـي و شرايط محيطي دارد در بعضي موارد نادر رقم زراعي مثل لوكوپاركو فاقد رنگدانه در                         

حداكثر عملكرد روغن معمولاً كمي بعد از . پوسـت و گوشـت اسـت و در مرحله رسيدن نيز به رنگ زرد باقي مي ماند                  

زمان .  زماني است كه ميوه بطور كامل به رنگ قرمز تغيير يافته است        مي توان گفت اين   . مرحله رسيدن حاصل مي شود      

برداشت ميوه بايستي زماني انجام شود كه كليه ميوه ها تغيير رنگ داده و         . برداشت تاثير به سزائي در كيفيت روغن دارد         

 ) . ١٩٩٩سانچز و همكاران     ( در اين مرحله برداشت ميوه بايستي سريعاً انجام شود        . هـيچ مـيوه سـبزي باقـي نمانده باشد           

شاخصهاي متفاوتي براي . اصـولا بهترين زمان برداشت موفعي است كه بيشترين درصد روغن با كيفيت بالا حاصل شود   

 ٦٦٥A /٥٢٥Aايـن منظور ارائه گرديده ، همانند نسبت ماليك اسيد به سيتريك اسيد و يا تركيبات معطر ، نسبت جذب                     

شاخصـهاي رسـيدن مـيوه مـثل ، تـبديل الئورپيـن بـه تركيـب شيميائي به نام النورليك اسيد           ، پلـي فـنلهاي كـل و ديگـر           

تعيين درصد روغن در ماده تر شديداً       . گلوكوزيـد و دمتـيل الئورپيـن و حداكثر مقدار روغن در ماده خشك ميوه است                 



.  حسب ماده خشك ميوه باشد       پس بهتر است تعيين درصد روغن زيتون بر       . تحـت تاثـير مقـدار رطوبـت ميوه قرار دارد            

 : ارقام زيتون را بر اساس درصد روغن در ماده خشك به سه گروه طبقه بندي مي شود 

 % ٣٨ ارقام با روغن كم   -ٱ% ٤٦ -٣٨ ارقام با روغن متوسط -٢% ٤٦ ارقام با روغن بالا -١

ت و علـت آن كاهش در مقدار  در ارتـباط بـا شـاخص رسـيدن مـيوه ، اولئـيك اسـيد داراي منحنـي افزايشـي سـريع اس ـ               

در نتيجه نسبت لينولئيك اسيد به . پالميتـيك سـيد بـوده و افـزايش در اسـيدهاي چـرب غـير اشـباع نـيز ديـده مـي شـود                 

شاخص رسيدن ميوه را رانالي و       ) . ١٩٩٩ ، سانچزو همكاران     ١٩٨٤والالي و همكاران    ( پالميتـيك اسيد افزايش مي يابد       

مقدار تنفس ميوه در دو رقم فرانتيو و لچينو در هفت           . س مقدار تنفس ميوه پيشنهاد نموده اند        بـر اسا   ) ١٩٩٧( همكـاران   

منحني تنفس ميوه در هر دو رقم در اوايل .  روز در زمـان رسيدن ميوه مورد بررسي قرار دادند         ١٣-١٠مـرحله بـه فاصـله       

زماني كه تنفس   .  افزايشي داشته است     دسـامبر در حداقـل بـوده ولـي باگذشـت مـراحل رسـيدن مـيوه مقـدار تنفس سير                    

 . كليماكتريك در حداقل است ، روغن استخراج شده از لحاظ كمي و كيفي در حداكثر است 

 : تنظيم رقابت بين ميوه ها 

معهمـولاً بلافاصـله بعـد از باروري رقابت بين ميوه ها سبب ريزش مقداري از آنها در اواخر ماه جون مي شود و در هفته                          

تيمارهاي مختلفي با هدف ريزش ميوه براي  ) . ١٩٨٥رالو و اسكوبار ( د از تمـام گـل ريـزش به پايان مي رسد            پـنجم بع ـ  

تنك دستي براي زيتون از لحاظ اقتصادي مقرون        . افزايش اندازه ميوه هاي باقي مانده بر روي درخت استفاده شده است             

بعنوان مثال  . راي ارقام كنسروي با ميوه هاي ريز است         تـنك شـيميائي يكـي از راههـاي مناسب ب          . بـه صـرفه نمـي باشـد         

با وجود . براي تنك كردن در مانزانيلا دسويلاً نتيجه بسيار مطلوبي داشته است  ) NAA( كاربـرد نفتالـن اسـتيك اسـيد        

يك مورد در  . ايـن ، كاربـرد آن بـه دلايـل متغـير بـودن زمـان استفاده ، مقدار و زمان گلدهي ، زياد متداول نشده است                            

 روز پس از تمام گل در كاليفرنيا توصيه         ١٨-١٢ پي پي ام بصورت محلول پاشي در         ١٨٠-١٢٠ با غلظت    NAAكاربـرد   

(  روز پس از تمام گل در اسپانيا بهترين نتيجه را داده است ٥ پي پي ام   ٢٠٠ با غلظت    NAAشده در مورد ديگر كاربرد        

بصورت محلول پاشي در روز دوازدهم پس از تمام گل          % ٦و  % ٢ه با غلظت    اخيراً كاربرد اور   ) . ١٩٩٠بـارنكو و كروژر     

گزارش نمود كه با     ) ١٣٧٥( تسليم پور    ) . ١٩٩٠باراتا و همكاران    ( در تـنك كـردن مـيوه هـا كـاملاً موثـر بـوده اسـت                  

 ميلي گرم ٣٠٠ و ٢٠٠ ميلي گرم در ليتر و نفتالن استاميد با غلظتهاي         ٢٠٠و  ١٠٠،١٥٠ بـا غلظـتهاي      NAAمحلـول پاشـي     



 ميليمتر بود و هيچ تفاوت   ٦/ٱ و   ٤/٦در ارقـام دزفولـي و فيشـمي زمانـي كه قطر ميوه ها               % ٢/١و  %% ٦در ليـتر و اوره بـا        

٧ و ٱ/٨در سال بعد در زماني كه قطر ميوه ها ) . بعلت كاربرد دير هنگام ( معني داري بين شاهد و تيمارها مشاهده نشد   

نيز استفاده كرده و تيمار نفتالن % ١٢و % ٦لـول پاشـي بـا تـيمارهاي قبلـي از اوره بـا غلظت        ميلـي مـتر بـود ضـمن مح     ٱ/

 ميلي گرم در ليتر در ٢٠٠ و ١٥٠ ، ١٠٠ ميلـي گرم در ليتر در رقم دزفولي و غلظت  ٢٠٠ و  ١٥٠اسـتيك اسـيد بـا غلظـت         

 .  تاثيري نداشت ولي تيمارهاي اوره و نفتالن استاميد هيچگونه. رقم فيشمي كاملاً موثر بود 

 :تركيبات شيميائي ميوه 

% ٱ/٦و خاكستر   % ٨/٦تانن و تركيبات ديگر     % ٦/١، پروتئين   % ١٩، قند   % ٢٠، روغن   % ٥٠مـواد اصـلي مـيوه شـامل آب          

 . است 

 بعضي از محققان مقدار بالائي از     . قـندهاي اصلي محلول در ميوه زيتون شامل گلوكز ، فروكتوز و مانيتول است               : قـندها   

اما بعضي از ديگر بالا بودن مقدار مانيتول را          ) . ١٩٩٤تومبزي  ( گلوكز را نسبت به فروكتوز و مانيتول گزارش نموده اند           

  ) . ١٩٨٨وودنر و همكاران ( نسبت به بقيه قندها گزارش كرده اند 

يوه مقدار قندهاي محلول كاهش     با پيشرفت رشد م   . قـند مانيـتول بـه عـنوان قند انتقال يابنده در زيتون شناخته شده است                 

هر چند قندهاي نا محلول هم كه در حداقل قرار داشتند آنها نيز با رشد ميوه كاهش مي يابد ، قندهاي مركب         . مـي يـابد     

سلولز و  . ليگنين در ديواره هسته ميوه تجمع مي يابد         . سلولز ، همي سلولز ، پكتين و ليگنين است          : در مـيوه زيتون شامل      

سفتي . ز در ديـواره سلولي وجود دارند و پكتين بويژه در متصل نمودن سلولها به همديگر دخالت مي نمايد                    همـي سـلول   

مقدار پكتين با رسيدن ميوه كاهش يافته در نتيجه سفتي . مـيوه بعضـي از ارقام بدليل وجود پكتين به مقدار زياد مي باشد              

 گالاكتورونيكي با پيوند استري با پلي ساكاريدهاي ديواره سلولي          در بين سلولها زنجيره هاي پلي     . مـيوه نيز كم مي شود       

از مشتقات مهم قندها در      ) . ١٩٨٤سوليناس و مارسيليو    ( متصـل شـده و يـك شبكه سه بعدي محكمي را ايجاد مي كند                

الئورپين يك . به نام الئورپين است ) مـنو ترپنوئـيد كربوكسيليك اسيد   ( مـيوه زيـتون اسـتر سـاكارز بـا الئورپـيك اسـيد             

الئورپين در مدت رشد ميوه     . الئورپين از پلي فنلهاي بسيار فراوان در ميوه زيتون است           . كمـپلكس بـتا گلوكـزيدي است        

تجمـع يافـته و زماني كه ميوه به مرحله بلوغ رسيد بتدريج به تركيب شيميائي النولئك اسيد گلوكوزيد و سپس به دمتيل                       

گزارش نموده اند در مرحله      ) ١٣٧٨( سـيد نژاد و ابراهيم زاده        ) . ١٩٨٩وت و همكـاران     آمـي ( الئورپيـن تغيـير مـي يـابد         



رسـيدن مـيوه زيتون مقدار كربوهيدراتهاي محلول در الكل كاهش مي يابد و مقدار كربوهيدراتهاي احيا كننده به ميزان                    

بيـن سـالهاي بـارور و نابارور مقدار         بعـلاوه در مقايسـه      . قـابل توجهـي بـيش از كربوهـيدراتهاي غـير احـيا كنـنده اسـت                  

كربوهيدراتهاي محلول در الكل در سال بارور بيشتر مي باشد ، بر عكس كربوهيدراتهاي محلول در آب در سال نابارور                    

بالاخره به  . همچنيـن در بين كربوهيدراتهاي ميوه و برگ ، مانيتول از فراواني نسبي بالائي برخوردار است                 . بيشـتر اسـت     

 . سد بين مقدار قند مانيتول و تجمع روغن در ميوه در مرحله رسيدن ارتباط وجود داشته باشد نظر مي ر

گـزارش نموده در مرحله رشد ، ميوه ها داراي مقدار زيادي از ليپيدهاي قطبي است ولي در                   ) ١٩٩٤( تومـبزي   : چربـيها   

 روغن زيتون در بخش گوشتي تجمع مي يابد          درصد از  ٩٨حدود  . مـرحله بلـوغ از ميزان ليپيدهاي قطبي كاسته مي شود            

% ٢٠-٢٨دانه داراي   . مقدار روغن درون بر ناچيز است       . وزن گوشـت تـازه مـيوه را شامل مي شود            % ٤٠-١٠كـه حـدود     

 چربيهاي -٢ چربيهاي قطبي ، -١. چربـيهاي زيـتون را بـه سه دسته مي توان تقسيم كرد     ) . ١٩٨٧فونـتازا  ( روغـن اسـت     

از كل چربيها را شامل مي شود و % ٩٨در زمان رسيدن ميوه چربيهاي خنثي بيش از        . دهاي چـرب آزاد      اسـي  -ٱخنثـي ،    

( در مورد تشكيل روغن گياهان مطالعات زيادي صورت گرفته از جمله مازلياك             . بيشـتر بصـورت تـري گليسريد است         

نتز اسيدهاي چرب و سپس تشكيل تري بـيان داشـته انـد كـه مسـير احتمالـي بيوس ـ          ) ١٩٨٨( ، ونـگ و هيدلـبرند        ) ١٩٧٠

اين تركيب از گليكوليز كربوهيدراتهاي ذخيره      .  باشد   Aگليسـريدها در ميوه زيتون مي تواند از تشكيل استيل كوآنزيم            

استيل . شـده در مـيوه هـا حاصـل مـي شـود و بعـنوان مـواد تاميـن كنـنده سـوخت و ساز از برگها به ميوه انتقال مي يابد                          

 تغيير يافته و سپس توسط مجموعه اي از         A كربوكسـيلاز بـه مانونيل كوآنزيم        Aط اسـتيل كوآنـزيم       توس ـ Aكوآنـزيم   

اكثر . مرحله محدود كننده اين فرايند اساسي هنوز شناخته نشده است           . چنديـن آنزيم به اسيدهاي چرب تبديل مي شود          

 . يط زراعي تغيير يابد بعضي از اينها مي تواند تحت شرا. مراحل تبديل تحت كنترل ژنتيكي است 

 :  تنفس ميوه ١-٥-٥-ٱ

اين فرايند تا زماني كه ميوه به شاخه متصل است . تنفس ، فتوسنتز و تشكيل روغن از فرايندهاي فيزيولوژيكي ميوه است           

. در طـول مـدت رشـد مـيوه فرايندهاي تقسيم سلولي ، سنتز پروتئين ، كربوهيدرات و چربي روي مي دهد                       . ادامـه دارد    

اين انرژي از طريق تنفس شديد سلولي در ميوه تامين و صرف متابوليسم مواد              . تمامـي ايـن فرايـندها نـياز به انرژي دارد            

دو ماه بعد از تشكيل ميوه . درست بعد از تشكيل ميوه تنفس در حداكثر مقدار قرار دارد         . وارد شـده بـه مـيوه مـي شـود            



از اين پس با .  در ميوه در حد متوسط باقي مي ماند     CO2ميزان انتشار   تـنفس شـروع به كاهش كرده و در دو ماه بعدي             

شدت تنفس به دما حساس مي باشد و با دماي . يـك كـاهش تدريجـي و مـداوم تـا زمـان برداشـت مـيوه ادامـه مي يابد              

رحله بعد از اين م   . شـدت تـنفس سـلولي درسـت همـزمان با تقسيم سلولي در ميوه است                 . سـاعات روز همبسـتگي دارد       

در مراحل آخر رسيدن ميوه هائي كه       . شـدت تـنفس تحـت تاثـير متابوليسـم مواد وارد شده و سنتز روغن قرار مي گيرد                    

اين حالت در ميوه هاي صاف نسبت به ميوه         . روي درخـت باقـي مي مانند حالت تنفس كليما كتريك را نشان مي دهند                

تنفس كليماكتريك  . زراعي در مقدار تنفس تاثير كمتري دارد        نوع رقم    ) . ١٩٩٠پرويتي  ( هـاي چروكـيده بيشـتر است        

مرحله حداقل تنفس كليما كتريك با تجمع شديد ماده خشك و روغن مطابقت             . در شرايط دماي پايين افزايش مي يابد        

س فقط بعد از مرحله حداكثر شدت تنف   . در ايـن مـرحله تركيـب اسـيدهاي چرب كمتر تحت تاثير قرار مي گيرد                 . دارد  

  ) ١٩٩٤تومبزي ( كليما كتريك مقدار پر اكسيدها شروع به افزايش مي كنند 

 :فتوسنتز 

زيتونهاي نارس  . فتوسـنتز مـيوه بسـتگي بـه مقدار كلروفيل آن داشته و بنابراين تا زمان سياه شدن ميوه ، فتوسنتز بالاست                       

بيانگر وجود آنتوسيانين   ( لكه هاي قرمز    ) دن  رسي( در صورتيكه در مراحل بعدي      . داراي مقـدار زيادي كلروفيل هستند       

اين تغيير رنگ بستگي به رقم زيتون و شرايط         . بـر روي پوسـت ظاهـر شـده و به آرامي در سطح ميوه پخش مي شوند                   ) 

مـيوه زيـتون بعـد از تشـكيل داراي مقدار زيادي كلروفيل است در نتيجه داراي شدت          ) . ١٩٩٤تومـبزي   ( محيطـي دارد    

 روز پس از تمام گل ادامه مي يابد از اين تاريخ تا روز شصتم شروع به             ٢٠اين حالت تا    . بل توجهي مي باشد     فتوسـنتز قـا   

تا زماني كه شدت نور در حداكثر       . سپس تا زمان ناپديد شدن كلروفيل در سطح ثابتي باقي مي ماند             . كـاهش مـي كـند       

 روز پس از تمام گل به شدت ادامه مي          ٤٠ تا   CO2جذب  .  محدوديت ندارند    CO2باشـد مـيوه هـاي جوان در جذب          

 ميكرومول بر متر مربع     ١٠٠٠مقدار   ( CO2حداكثر مقدار جذب     ) DAFB( يـابد و در روز هشـتادم پـس از تمام گل             

 از شدت نور تبعيت CO2در طول ساعات روز مقدار جذب   ) . ١٩٩٢پرويتي و تومبزي    ( صـورت مـي گيرد      ) در ثانـيه    

 روز پس از تمام گل در حد بالائي قرار ٤٠-١٢٠ در فاصله طولاني CO2به سطح ميوه زيتون جذب با توجه  . مـي كـند     

با افزايش تنفس كليماكتريك    . در زمـان رشـد مـيوه مـيزان فتوسـنتز با مقدار كلروفيل و دريافت نور مرتبط است                    . دارد  

 حاصل از تنفس سلولي را در       CO2قدار زيادي   براي فتوسنتز ، ميوه م    . فرايـند فتوسـنتز سـير نزولي خود را طي مي كند             



دسـترس دارد ، هـر چـند مـيوه هاي در حال رشد به مقدار زيادي غيراتوتروف هستند و مقدار زيادي از كربن مورد نياز                          

با اين وجود مقدار مواد حاصل از فتوسنتز ميوه مي تواند منبع انرژي قابل              . خـود را از بـرگها ي مجاور دريافت مي كنند            

  ) . ١٩٩٤تومبزي ( جهي براي مرحله حساس تقسيم سلولي باشد ، كه مي تواند در اندازه نهائي ميوه موثر باشد تو

 :اجزا تشكيل دهنده روغن زيتون : روغن زيتون 

تركيبات جزئي ديگر در . تركيـب اصلي روغن زيتون را تشكيل مي دهند          ) تـري گليسـريدها     ( تـري آسـيل گليسـرولها       

فســفوليپيدها ، گليكوليپــيدها ، رنگدانــه هــا ،  ) FFA( اســيدهاي چــرب آزاد : ود دارنــد كــه شــامل روغــن زيــتون وجــ

 ، بيانچي   ١٩٩٠كريتزاكيس  ( كربوهيدراتها ، پروتئينها ، تركيبات معطر ، استرولها ، مواد رزيني و مواد ناشناخته مي باشد                 

واد تشكيل دهنده روغن زيتون نسبت به رقم زراعي و          م) نسبي و مطلق    ( ثابـت شـده اسـت كـه مقدار           ) . ١٩٩٤و والهـو    

مواد تشكيل دهنده روغن     ) . ١٩٩٦ ، موسي و جيراسوپلوس      ١٩٩٤آپاريسيو و همكاران    ( شـرايط محيطـي تغيير مي كند        

بخش صابوني شونده شامل اسيدهاي چرب و . زيـتون بـه دو گـروه قابل صابوني و غير قابل صابوني طبقه بندي مي شود        

 . مي باشد ) آسيل گليسرولها ، فسفاتيدها و غيره ( ت آنها مشتقا

الئيك اسيد    ،      : روغـن زيـتون داراي تركيـب نسـبتاً ثابتـي از چـند اسيد چرب غالب است كه شامل                     : اسـيدهاي چـرب     

(  مقدار است لينولئيك اسيد     ، پالميتولئيك اسيد   و استثاريك اسيد   بوده و اسيد چرب غير اشباع اولئيك در حداكثر      

مقدار تركيبات ايزومري   . ايزومرهاي هندسي كمياب نيز ممكن است در روغن زيتون يافت شود             ) . ١٩٩٠كريتزاكـيس   

هم براي كل اسيد چرب ترانس        %% ٥بـراي كـل اسيد چرب ترانس    و حدود   %% ٥در روغـن زيـتون خـالص در حـدود        

براي مثال رعناو   . ز مناطق در معيارهاي پذيرفته شده قرار نمي گيرد          تركيب اسيدهاي چرب روغن زيتون بعضي ا      . اسـت   

را از كشور ليبي گزارش نموده      % ) ٣٠( ولينولئيك اسيد خيلي زياد     % ) ٧/٤٣( مقـدار كـم اولئيك اسيد        ) ١٩٨١( احمـد   

گر يونيزاسيون  چونكه آشكار . بـراي شناسـائي اسـيدهاي چـرب بهتريـن روش استفاده از گازكروماتوگرافي است                . انـد   

بدليل تشخيص بسيار خوب   با استفاده از طيف سنجي           . شـعله اي حساسـيت بسـيار بالائي نسبت به اسيدهاي چرب دارد              

از ايـن روش در تجزيه و تشخيص اسيدهاي چرب اخيراً به مقدار زيادي استفاده                ) NMR( بازآوائـي مغناطيسـي هسـته       

ر شيميائي براي بازآوائيهاي كربنيل در اسيدهاي چرب مختلف استري          ايـن روش بـر اسـاس تفاوت در تغيي         . شـده اسـت     

  ) . ١٩٩٤ ، زامورا و همكاران ١٩٩٢ساكچي و همكاران (  گليسرول بنا نهاده شده است ٢و-١و٣شده در دو جايگاه 



 نمونه و اين روش بدليل نياز به حداقل. نـيز بـراي شناسـائي اسـيدهاي چـرب استفاده شده است       FTRSاخـيراً از روش  

هميشه بدليل   ) . ١٩٩١صادقي و همكاران    (  شود   GCتولـيد طيفهائـي بـا كيفيت بالا در آينده مي تواند جايگزين روش               

اسيدهاي چرب آزاد در ميوه هاي      % ٢در حدود   .  مـورد انتظار مي باشد       FFAمتابوليسـم روغـن وجـود مقـدار كمـي از            

ولي در نتيجه هيدروليز . مي رسد %% ١٥افته و در نهايت به حدود بـا رشـد مـيوه مقـدار آن كاهش ي    . جـوان وجـود دارد     

آسـيل گليسـرولها بـه دلـيل فعاليت آنزيم ليپاز و در نتيجه فرايند هيدروليزي ، مقدار اسيدهاي چرب آزاد در طول مدت                        

هاي چرب  از اينرو اتسيد  . روغـن كشـي افـزايش مـي يابد و در نتيجه سبب كاهش كيفيت و طعم روغن زيتون مي شود                      

مقداراسـيدهاي چـرب آزاد يا ارزش اسيديته روغن ، شاخص           . آزاد نقـش اساسـي در خصوصـيات طعـم روغـن دارنـد               

همچنين شاخص مهم در كيفيت روغن ، تازگي ، مدت انبارداري و پايداري روغن در مقابل                . فعاليـت ليـپازي مـي باشد        

ن بايستي كم باشد تا كيفيت بالا را براي مصرف كننده تامين مي بنابراين مقدار اسيديته روغن تا حد امكا      . فساد مي باشد    

  ) . ١٩٩٨ريان و همكاران ( نمايد 

اسيد چرب اصلي در فسفوليپيدها ، اولئيك       . فسـفوليپيدها و گالاكتوليپـيدها جز چربيهاي قطبي هستند          : چربـيهاي قطبـي     

با رشد ميوه مقدار    . ربيهاي عشا سلولي را تشكيل مي دهند        اينها چ . اسـيد و در گالاكتوليپـيدها ، لينولئيك اسيد مي باشد            

 ) . ١٩٩٤تومبزي  ( اين چربيها در كلروپلاست و پلاستيدهاي سلولهاي ميوه زيتون نيز وجود دارد             . آنهـا افزايش مي يابد      

مواد غير قابل   . ت  بخش غير قابل صابوني شامل استرولها ، الكلهاي خطي ، رنگدانه ها ، هيدروكربنها و تركيبات فنلي اس                 

مقدار مواد غير قابل صابوني زائد در روغنهاي زيتون بايستي       . صـابوني معـيار كيفيـت روغـن زيـتون را تشـكيل مي دهد                

  ) . ١٩٩٨ IOOC(  ميلي گرم در كيلوگرم باشد ٣٠ ميلي گرم در كيلوگرم ، در روغن زيتون تفاله كمتر از ١٥كمتر از 

معهذا تري آسيل   . مـورد تـري آسـيل گليسـرولهاي روغـن زيتون ضد و نقيض است                اطلاعـات در    : تـري گليسرسـيدها     

، % ) ٥-٧ ( POL، % ) ١٠-٢٠ ( POO، % ) ٦٠-٤٠ (   OOOگليسـرولهاي اصـلي شناسـائي شـده اسـت ، بطوريكـه       

OOL ) ٢٠-١٠ (   ،SOO ) تري آسيل گليسرول      ) ١٩٩٠كريتزاكـيس   ( اسـت   % ) ٱ-٧ ،POO     در گوشت تازه ميوه 

تري گليسرولهاي كاملاً اشباع و      ) . ١٩٩٤پرزكامينو و دوباركتز    (  در بـذر غالب است       OOOون غالـب اسـت ولـي        زيـت 

در بيوسنتز تري آسيل گليسرولها ابتدا       ) . ١٩٨٢تيسكورنيه و همكاران    ( كـاملاً غـير اشـباع در زيـتون يافـت نشـده است               

الئيك اسيد و % ٩٩-٩٨در روغن زيتون . ر برقرار مي كنند      گيلسرول پيوند است   ٢اسـيدهاي چـرب غـير اشـباع در جايگاه           



در صورتيكه پيوند اسيدهاي چرب اشباع      .  مولكول گليسرول پيوند استر تشكيل مي دهند         ٢لينولئـيك اسـيد در جايگـاه        

ك اسيد و   با تعيين مقدار استئاري    ) . ١٩٩٦ ، والهو و آنجلو      ١٩٩٢ساكچي و همكاران    ( تجاوز نمي كند    % ٢در جايگاه از    

مـي توان يك روش      ) GC(  تـري آسـيل گليسـرول بـا اسـتفاده از گـاز كروماتوگرافـي                 ٢پالميتـيك اسـيد در جايگـاه        

براي جداسازي مواد    ) . ١٩٩٢ساكچي و همكاران    ( اسـتاندارد بـراي تشـخيص تقلب در روغن زيتون خالص ارائه نمود              

براي تشخيص مواد جداسازي . استفاده مي شود  ) TLC( تشـكيل دهـنده روغـن از روش كروماتوگرافـي لايـه نـازك           

به اين . اما اين روش زياد مورد استقبال قرار نگرفته است . شـده از آشكارساز يونيزاسيون شعله اي استفاده بعمل مي آيد      

ه ترتيـب از روش قديمـي دسـتيابي بـه خصوصـيات روغن با اندازه گيري مقدار اسيدهاي چرب با روش هيدروليز و متيل                       

 و با بهبود روش GCاخيراً براي بررسي تري آسيل گليسرولها با اصلاح ستون در دستگاه . كـردن آنهـا استفاده مي شود        

علي رقم اين  .  بطور گسترده و معمول استفاده شده است         HPLCتبخـير ، بـا اسـتفاده از آشـكار سـاز تفـرق در دستگاه                 

(  مهم در بيان تركيب اصلي تري آسيل گليسرولها مي باشد            پيشـرفتها خصوصـيات اسـيدهاي چـرب بعـنوان يك پارامتر           

 تري  ٢درصد اسيدهاي چرب اشباع در موقعيت        ) ١٩٩٨( شـوراي بيـن المللـي روغن زيتون          ) . ١٩٩٨ريـان و همكـاران      

   ، روغن زيتون  % ٨/١ <، تصفيه شده      % ٥/١روغن زيتون خالص            : گليسـريدها را بـه شـرح زير طبقه بندي نموده است             

طبقه بندي % ٢/٢و روغن تفاله زيتون   % ٢/٢، روغـن تفالـه زيـتون تصفيه شده        % ٢/٢، روغـن خـام تفالـه زيـتون              % ٨/١

بر اساس خصوصيات شيميائي ، طعم و روش استخراج          ) IOOC( روغـن زيتون توسط شوراي بين المللي روغن زيتون          

. روه روغن زيتون و روغن تفاله زيتون طبقه بندي كرده است             روغن زيتون را به دو گ      IOOC. هـر ساله ارائه مي گردد       

 Olea europaea sub SP . sativa   )( روغـن زيـتون عـبارت اسـت از روغـن حاصـل از مـيوه درخـت زيـتون          

Hoffm & Link         كـه بـدون اسـتفاده از حلالهـا و يـا فرايـند استريفيكاسـيون مجدد و يا تركيب با ساير انواع روغنها 

 :  و به شرح زير معرفي و تعريف شده است بدست آمده

روغـن زيتونـي كـه منحصـراً از مـيوه درخت زيتون بصورت      ) : Virgen olive oil(  روغـن زيـتون خـالص     –الـف  

مكانيكـي تحـت شـرايطي ، بويژه حرارتي كه منجر به فساد روغن نمي شود استحصال مي گردد و هيچ نوع تيماري بجز                       

روغن زيتون به شرح زير عنوان .  ظرف كردن ، سانتريفيوژ و فيلتراسيون را در بر نمي گيرد  شستشو ، لاي گيري به طريق     

 . دهي و تعريف مي گردد 



 

 

 

 

 : شامل . روغن زيتون خالص مناسب مصرف به همان صورتي كه هست  ) ١ –الف ( 

 داراي اسيديته روغن زيتون خالصي است كه ) : Extra virgin olive oil( روغـن زيـتون خـالص اكسـترا      -١

آزاد بـيان شـده بصـورت الئـيك اسـيد بـوده مقـدار آن نـبايد بـيش از يـك گرم در يكصد گرم روغن باشد و                              

 . خصوصيات ارگانولپتيك آن بايد منطبق با طبقه بندي ثابت اين استاندارد باشد 

 توليد و عمده در مرحله ) Fine( ممكـن است به عنوان ناب  : (virgin olive oil )  روغـن زيـتون خـالص     -٢

فروشي به كاربرده شود ، روغن زيتون خالصي است كه داراي اسيديته آزاد بيان شده بصورت الئيك اسيد بوده     

 گـرم در يكصد گرم باشد و خصوصيات ارگانولپتيك آن بايد منطبق با طبقه بندي          ٢، مقـدار آن نـبايد بـيش از          

 . ثابت اين استاندارد باشد 

روغن زيتون خالصي كه داراي اسيديته  ) : Ordinary virgin olive oil ( روغـن زيـتون خـالص معمولـي     -٣

 گـرم درصـد گرم روغن باشد و   ٱ/ٱازاد بـيان شـده بصـورت الئـيك اسـيد بـوده و مقـدار آن نـبايد بـيش از                     

 . خصوصيات ارگانولپتيك آن بايد منطبق با طبقه بندي ثابت اين استاندارد باشد 

 . صي كه نامناسب مصرف به صورتي كه هست روغن زيتون خال ) ٢ –الف ( 

روغـن زيتون خالصي كه داراي اسيديته آزاد بيان شده بصورت الئيك اسيد بوده        : روغـن زيـتون خـالص مصـرف لامـپا           

 گرم درصد گرم روغن است و خصوصيات ارگانولپتيك آن بايد منطبق با طبقه بندي ثابت در                 ٱ/ٱمقـدار آن بـيش از       

 .  روغن مي تواند تصفيه شده و يا براي مصارف صنعتي استفاده شود اين. استاندارد باشد 

روغن زيتوني است كه از تصفيه روغن خالص بدست مي آيد و نبايد منجر به تغيير در                 :  روغـن تصفيه شده      -ٱ –الـف   

 . ساختمان اوليه گليسريد بشود 



ه و روغن خالص و قابل مصرف به همان         روغنـي است شامل آميخته اي از روغن تصفيه شد         :  روغـن زيـتون      -٤ –الـف   

 . صورتي كه هست 

به استثناي روغنهاي حاصل از     . روغنـي اسـت بـا تـيمار تفالـه زيـتون توسـط حـلال بدسـت مـي آيد                      : روغـن تفالـه     : ب  

استريفيكاسـيون مجـدد و يـا تركيـب بـا سـاير انواع روغنها بدست مي آيد ، روغن زيتون تفاله به شرح زير طبقه بندي و                            

 : رفي مي گردد مع

روغن تفاله زيتون براي تصفيه در نظر گرفته مي شود با اين ديدگاه كه در غذاي انسان                 : روغن تفاله زيتون خام      -١

 . استفاده و يا به مصرف صنعتي برسد 

روغن حاصل از تفاله خام زيتون به روشهاي تصفيه كه نبايستي در ساختمان اوليه              : روغن تفاله زيتون تصفيه اي       -٢

 . سريد آن تغيير ايجاد كند گلي

مخلوطـي از روغـن تصفيه شده تفاله زيتون خالص كه در هيچ حالتي نبايستي آنرا روغن   :  روغـن تفالـه زيـتون      -٣

  ) . ١٩٩٨ IOOC( زيتون ناميد 

 : كيفيت روغن زيتون 

ر تمام موارد به    در واقع يك معني واحدي از كيفيت وجود ندارد كه د          . كيفيـت بصـورتهاي مختلفـي تعريف شده است          

٥-ٱروغن زيتون با اسيديته     . شاخص كيفيت در رابطه با روغن زيتون در جوامع مختلف متفاوت است             . كار برده شود    

 درصـد براسـاس اسـتاندارد بين المللي به زحمت قابل استفاده است ، ولي اين روغن براي جوامع حاشيه شرقي درياي                       ٢/

گزارشس نمودند كه كيفيت روغن زيتون تا حد زيادي به اثر  ) ١٩٩٦( و همكاران گارسيا . مديـترانه بسيار مناسب است     

 ) ١٩٩٤( و برتوكسيولي    ) ١٩٩٤( پروسيدا و همكاران    . مـتقابل رقـم زراعـي ، محـيط و درجه رسيدن ميوه بستگي دارد                

.  مورد بررسي قرار دادند      كيفيـت روغـن زيتون را در ارتباط با رقم زراعي ، مرحله رسيدن ميوه و روش استخراج روغن                  

آنهـا مـوارد عمومـي از جملـه اسـيديته ، ارزش پـر اكسـيد ، جذب اشعه ماورا بنفش ، اسيدهاي چرب ، استرول و مقدار                             

به عبارت ديگر   . از طريق آزمون چشائي تركيبات معطره و فنلي را نيز بررسي كردند             . الكلهاي خطي را شناسائي كردند      

آنها نتيجه گرفتند كه شاخصهاي مورد      . ت روغـن زيـتون خـالص را مورد ارزيابي قرار دادند              فاكـتور موثـر در كيفي ـ      ١٥

ارتباط نزديكي دارد تا با كيفيت      )  نانومتر   ٢٧٠ارزش اسيديته ، ارزش پراكسيد و جذب در         ( بررسـي بيشتر با درجه فساد       



 ١٩٩٨ريان و همكاران    ( با  كيفيت دانسته اند      البته بعضي از محققان همين عوامل را بعنوان خصوصيات شيميائي مرتبط            . 

وجـود عناصـر كـم مصرف به ويژه آهن  و مس به علت تاثير شديد آنها بر پايداري روغن در مقابل اكسيداسيون مي                         ) . 

بر عكس شناسائي سرب ، جيوه و كادميم بعلت داشتن اثرات سمي بر انسان              . توانـد از عوامل مهم كيفيت محسوب شود         

، عدم قابليت صابوني     ) pv( مواد معطر ، ارزش پراكسيد      : مـوارد كيفي روغن زيتون شامل       .  ضـروري باشـد      مـي توانـد   

 . شدن ، مواد ناخالص غير محلول ، فلزات كمياب ، چگالي ، شاخص انكسار و ارزيابي چشائي مي باشد 

 :عوامل موثر بر كيفيت روغن زيتون 

 : عوامل اقليمي و تكنيكهاي زراعي 

ه رويشـي نقـش اساسي در كيفيت روغن دارد ، بطوريكه اگر يك رقم در مناطق مختلف كشت شود تفاوت معني                      مـنطق 

اصولاً توليد محصول زياد در يك      . داري در تركيـب اسـيدهاي چـرب و پـايداري در مقابل اكسيداسيون نشان مي دهد                  

درختان با . ت آن تاثير مي گذارد درخـت موجـب تاخـير رسـيدن مـيوه هـا شـده و تـا حـدودي در تجمـع روغن و كيفي             

محصـول كـم داراي مـيوه هـاي درشـت ، زودرس و كاملاً سياه بوده ، تجمع روغن در آنها سريعتر و مقدار نهائي بيشتر                           

در درخـتان كـم بـار مقـدار برخـي مواد مثل تركيبات فنلي ، پالمتيك اسيد ، لينولئيك اسيد بيشتر بوده ولي هيچ                         . اسـت   

از  ) . ١٩٩٤بارون ( ته ، پر اكسيد الكل و استرول موجود بين درختان كم بار و پر بار مشاهده نمي گردد        تفاوتي در اسيدي  

عوامـل اقليمـي همچـون دما و بارندگي بر عملكرد و فيزيولوژي گياه تاثير مي گذارند و از اينرو بر كيفيت نيز موثر واقع           

شرايط اقليمي تاثير زيادي بر زمان      . ليتهاي زراعي قرار مي گيرد      بنابراين كيفيت روغن زيتون تحت تاثير فعا      . مـي شـوند     

تركيباتي مثل الكلهاي خطي ، تركيبات      . رسـيدن مـيوه داشـته و بـر تزكيـبات شـيميائي و كيفيـت روغـن اثـر مي گذارد                       

( گيرند فنولـيك و اجزا اصلي تشكيل دهنده آنها كه در خصوصيات حسي و كيفي موثرند تحت تاثير بارندگي قرار مي             

وزني به ميوه هاي رسيده قبل از عمل استخراج سبب   % ٱ-١اضـافه شسـدن بـرگ بـه مقدار           ) . ١٩٩٤پانلـي و همكـاران      

. مي گردد   ) علف تازه چيده شده     (  تـرانس در روغن مي شود و موجب توليد بوي معطر             – هگـزانول    -٢افـزايش مـاده     

دي گيو  ( ال هيدروپروكسيد لينولنيك اسيد در برگ است        -١٣ايـن تركيـب حاصـل از تجـزيه آنزيمـي مـاده اي بـه نام                  

استرولها و بعضي . ارتفاع از سطح دريا عاملي است كه بطور غير مستقيم با اقليم و خاك مرتبط است                ) . ١٩٩٦واكسـينو   

وه هاي رشد   بالا بودن كيفيت روغن حاصل از مي      . از الكلهـاي ترپنـي و هيدروكربـنها بطور منظم با ارتفاع تغيير مي كند                



در مقايسـه بـا مـناطق كـم ارتفاع ، به پايداري بيشتر اين روغنها در مقابل اكسيداسيون        ) m٨٠٠( يافـته در مـناطق مـرتفع        

تاثير محيط بر كيفيت روغن بررسي گرديد ولي هيچ ارتباطي بين دما و كيفيت به دست نيامد و                  . نسـبت داده شـده است       

در بعضي  ) . ١٩٩٤ديدا و همكاران ( در مناطق شمالي داراي كيفيت بيشتري بود        روغـن حاصـل از مـيوه هاي رشد يافته           

فونتانازا ( اين حالت در بعضي از ارقام شديدتر است        . از سـالهات كـه كمـبود آب وجود دارد روغن تند و تلخ مي شود                 

١٩٨٧ b . (         يبات اسيدهاي چرب ، تري   ميلي گرم در ليتر نمك هيچ تاثيري در ترك         ٦٠٠٠آبـياري درخـتان با آب حاوي

با افزايش شوري آب     ) . ١٩٩٤الا گايمي   ( گليسـريدها و محـل اسـيدهاي چـرب در تـري آسيل گليسرول نداشته است                 

بعضــي . الئـيك اسـيد بـه مقـدار كمـي افــزايش يافـته و لينولئـيك اسـيد بـر اسـاس اســيد چـرب كـل كـاهش نشـان داد               

 ميلي گرم در ليتر نمك آبياري شده بودند به          ٢٠٠٠ بـا آب حاوي      توكوفـرولهاي مشـخص و اسـترولها در درختانـي كـه           

بايستي يادآور شد كه در غلظت      . حداكـثر مقـدار خـود رسـيدند و سپس با افزايش غلظت نمك رو به كاهش گذاشتند                   

  ) . ١٩٩٤كلين و همكاران ( مذكور مقدار روغن كل افزايش يافت 

 :تاثير رقم زراعي 

گزارش نموده % ١٥تاثير رقم بر كيفيت را   ) ١٩٩٦( آكار و ارسوي    . ر كيفيت روغن دارد     رقـم زراعـي نقـش اصلي را د        

گزارش نموده كه در ارقام مورايولو و كوراتينا روغن استخراج شده بعد از مدت كوتاهي طعم                 ) b ١٩٨٧( فونتانازا  . اند  

در صورتيكه در رقم زراعي     . ظ مي كند    تـند و تلـخ خـود را از دست داده و براي مدت طولاني طعم مطبوع خود را حف                   

با مقايسه   ) ١٩٩٧( گوويا  . بيانكولـيلا روغـن اسـتخراج شده در ابتدا مطبوع ولي بعد از مدت كوتاهي نا مطبوع مي شود                    

روغـن حاصـل از ارقـام كوبـارانكوزا ، بلانكوتـا ، آزيتـيرا و پيكوآل با رقم زراعي قديمي گالگا گزارش نموده بيشترين              

 در بقيه ارقام در     OLL در ارقـام بلانكوتـا و آزيتـيرا بـوده در صـورتيكه تـري گليسرسـد                   OLLري گليسـريد    مقـدار ت ـ  

روغن .  برابر بود OLL معمولا باتري گليسريد SLL و  POOمقدار  تري گليسرسدهاي . كمتريـن مقدار قرار داشت  

روغن پيكوال داراي كمترين    . ر ارقام بود     در مقايسه با ساي    PPO و   PPPحاصـل از رقـم گالگـا داراي بيشـترين مقـدار             

 در رقم گالگا بوده و بيشترين مقدار        POOبيشترين مقدار   .  بود   PPP و رقم آزيتيرا داراي كمترين مقدار        PPOمقـدار   

OOO         ارقام كوبرانكوزا و پيكوال داراي بيشترين مقدار گليسريد هاي          .  در رقـم پـيكوال وجود داشتOOS   و OPS 

روغن حاصل از ارقام بلانكوتا و      .  تـري گليسرسـدها كـاملا تحـت تاثير رقم و محل رويش قرار داشتند                 بـود ، در نتـيجه     



بيشتر از ساير ارقام بود     % ٢/٢گالگـا داراي بيشترين مقدار پالميتيك اسيد بوده و مقدار پالميتولئيك اسيد در رقم گالگا با                 

حداقل مقدار الئيك اسيد    .  مقدار استئاريك اسيد را بر داشتند        بيشترين% ٱ/ٱو پيكوآل با    % ٱ/٨و ارقام كوبرانكوزا با     

. گزارش شده است    % ٥/١٢و آزيترا   % ٤/١٣مـربوط بـه رقم بلانكوتا و مقدار لينولئيك اسيد در ارقام كوبرانكوزا              % ٧/٦٦

سبت اسيدهاي  ن. اثـر محـيط را در مقـدار اسـيدهاي چـرب بـي اثر و اثر سال را در تركيب اسيدهاي چرب موثر دانستند                          

اين نسبت بين اسيدهاي چرب غير      .  از ديدگـاه تغذيه بيشتر مدنظر قرار گرفته است           S/USچـرب اشـباع بـه غـير اشـباع           

 بي تاثير S/USنقش محيط در نسبت .  باشد   ٥/١ تا   ٢٥/١اشـباع با چند باند مضاعف و اسيدهاي چرب اشباع بايستي بين             

 . معني دار مي باشد بوده ولي تفاوت اين نسبت در بين ارقام 

 : زمان برداشت 

در مرحله رسيدن ليپيدها ، . مـي تـوان گفـت كمـي پـس از رسـيدن مـيوه كيفيت روغن نيز در بهترين وضعيت مي باشد                        

با پيشرفت رسيدن از مقدار اولئيك اسيد كاسته و بر مقدار لينولئيك            . فـنولها و مـواد معطـر در حـد مطلـوب قـرار دارند                

(  از مقدار مواد معطر و فنولي نيز كاسته مي شود ، در نتيجه خاصيت خوراكي روغن كاهش مي يابد                     افـزوده مـي شود و     

 رقم از چهار رقم زيتون مورد مطالعه مقدار ٱگـزارش كرده اند كه در     ) ١٩٩٩( سـانچز و همكـاران       ) . ١٩٩٤تومـبزي   

 . اولئيك اسيد در مرحله رسيدن سير صعودي داشته است 

 ) ١٩٩٩( سانچز و همكاران    . معرفي كرده اند      % ٣٠تاثير درجه رسيدن ميوه بر كيفيت روغن را          ) ١٩٩٦( آكاروارسـوي   

گـزارش نمودنـد كـه مقـدار ليپيدها ، فنلها و مواد معطر در مرحله اي كه ميوه رسيده به رنگ قرمز است در حد مطلوب                           

اسيد چرب اولئيك كاسته و بر مقدار لينولئيك افزوده شده          بعد از اين مرحله با پيشرفت رسيدن ميوه از مقدار           . قرار دارد   

با پيشرفت مرحله . و از مقـدار مـواد معطـره و فنولي كاسته مي شود و در نتيجه خاصيت خوراكي روغن كاهش مي يابد                  

همچنين احتمال مواجه شدن با هواي سرد و بروز يخ زدگي           . رسـيدن ، مـيوه نسـبت بـه ريـزش طبيعـي حساس مي شود                 

مقدار . تر مـي شود در نتيجه روغن حاصل از اين ميوه ها داراي كيفيت بسيار پائين و طعم چوب را به خود مي گيرد         بيش ـ

اسيديته روغن در تاريخ برداشتهاي مختلف و در چهار رقم متفاوت اختلاف اساسي نشان نداده و پلي فنلها از مرحله سبز                     

بايستي خاطر نشان شد كه     .  آىن تا پايان مرحله بلوغ كاهش مي يابد          تـا مـرحله تغيـير رنـگ ميوه افزايش يافته و پس از             

در اكثر  . اگر ميوه ها بطور سالم و بدون لكه دار شدن نگهداري شوند             ) مـيوه بـا رنـگ سـياه         ( حتـي در مـرحله رسـيدن        



پس از برداشت ميوه بايستي تا حد امكان بلافاصله  ) . ١٩٩٨ريان و همكاران ( مـوارد اسـيديته روغـن افـزايش نمـي يابد            

چونكه ميوه نرم و رسيده در مقابل صدمات مكانيكي و          . عمـل روغـن كشـي انجـام شـود تـا كيفيـت روغـن حفظ شود                   

از اينرو تاخير در عمليات استخراج روغن موجب كاهش شديد در كيفيت            . آلودگـيهاي پاتوژنها بسيار حساس مي باشد        

علت . شي بلافاصله بعد از برداشت ميوه استخراج روغن انجام نمي شود            البته در كارخانه هاي روغن ك     . روغـن مي شود     

با نگهداري ميوه هاي . مازاد محصول بايستي در انبار نگهداري شود . آن وجـود محصـول زيـاد در زمـان برداشت است            

نند  روز روغـن حاصل از لحاظ كيفيت طعم و خصوصيات شيميائي هما            ٤٥ درجـه بـه مـدت        ٥روغنـي زيـتون در دمـاي        

ميوه هاي انبار شده زيتون در دماي  ) . b ١٩٩٦گارسيا و همكاران ( روغـن حاصـل از ميوه هاي تازه برداشت شده است       

در مقياس صنعتي ميوه زيتون معمولا      .  روز سـبب كـاهش شـديد كيفيت روغن استخراجي گرديد             ٧معمولـي بـه مـدت       

در اين شرايط زوال كيفي در ميوه و        . داري مي شود    بصـورت لايـه هـاي نـازك در انـبارهاي خنك با تهويه خوب نگه               

هـر چـند در اين شرايط بر مقدار اسيدهاي چرب آزاد افزوده خواهد شد و متعاقباً در طولاني   . روغـن كـند خواهـد بـود         

نگهداري ميوه هاي زيتون در كيسه هاي كنفي   . مـدت كاهش خصوصيات طعم در ميوه هاي انبار شده روي خواهد داد              

عصاره ميوه در كيسه تجمع يافته و . چونكه باعث له شدن ميوه ها و خروج عصاره ميوه مي شود  . توصيه نمي شود اصلاً 

در نتيجه با افزايش اسيدهاي چرب آزاد از طعم آن كاسته و مقدار الكل كل نيز كاهش مي          . بـه سـرعت تخمير مي شود        

 ) . ١٩٩٦بوسكيو  ( كاهش شديد كيفيت روغن مي شود       بنابرايـن نگهـداري طولانـي مـدت و تخمـير مـيوه سبب               . يـابد   

آلودگـي مـيوه زيـتون بـه آفـات مـثل شپشك و لار و مگس زيتون باعث افزايش اسيديته روغن و كاهش طعم مي شود                  

گزارش نموده  ) ١٩٨٧( هيومن  ) . ١٩٩٥لاوي و وندر ( حتـي اگـر بلافاصـله بعد از برداشت روغن ميوه استخراج گردد      

 فيزيكوشيميائي روغن مدت زماني كه ميوه بر روي درخت است ثابت باقي مي ماند و هيچ ارتباطي بين                   كـه خصوصيات  

اما ارزش پر اكسيد نسبت به تكنيك استخراج و نگهداري ميوه در انبار و روش               . ارزش پر اكسيد و اسيديته وجود ندارد        

ش نمودند كه همزمان با پيشرفت رسيدن ميوه        گزار ) ١٩٩٦( گارسـيا و همكـاران      . برداشـت مـيوه بشـيار حسـاس اسـت           

و پايداري نسبت به اكسيداسيون ، روند  ) K ٢٧٠ ، K ٢٣٠( پارامـترهاي مرتـبط بـا اكسياسيون در روغن استخراج شده    

با وجود اين كيفيت . تنزلـي را در كيفيـت نشـان مـي دهد ولي در توكوفرول كل روغن تغيير محسوسي ايجاد نمي شود            

. م در روغن حاصل از ميوه هاي كاملاً رسيده در ارقام ورديال و بلانكوك كاهش بيشتري نشان داده است                    مربوط به طع  



. گزارش نمودند كه بين برداشت زود هنگام و توليد روغن با كيفيت بالا ارتباط وجود دارد                  ) ١٩٩٤( ديـدا و همكـاران      

( گارسيا و همكاران     ) . ١٩٩٤پارلاتي و همكاران     ( مقـدار كلـي فـنل در روغـن با پيشرفت رسيدن ميوه كاهش مي يابد               

دريافتـند كـه روغنهائـي بـا مقـدار اسـيديته قـابل تيـتر بـالا داراي طعـم تند بوده و همزمان كاهش در فنل كل با                               ) ١٩٩٦

في انتخاب بهترين زمان برداشت ميوه بايستي با تحقيق معين شود تا خصوصيات كي            . پيشـرفت رسيدن ميوه ديده مي شود        

 :آكار و ارسوي براي تعيين ميزان رسيدن ميوه زيتون از فرمول زير استفاده نمودند . روغن حفظ شود 

 

v = ، مقدار زيتونهاي سبزx = ، مقدار زيتونهاي داراي لكه رنگيn = ، مقدار زيتونهاي سبزM = درجه بلوغ ميوه 

 :روش برداشت 

براي دستيابي . ه را بر اساس ميزان رسيدن آن برداشت مي كننددر ايـن روش برداشت كننده ميو : روش برداشـت دسـتي    

در اين روش   . روش بعدي جمع آوري ميوه از زمين مي باشد          . بـه بالانتريـن سـطح كيفي روغن اين روش مناسب است             

در اثر ضربات   . چـون مـيوه هـا بطـور كـامل رسـيده و سـپس ريزش كرده و يا با ضربه زدن به شاخه ها ريزش مي كنند                             

مناطقي كه با اين روش برداشت مي كنند        . ريزش ميوه آسيب ديده و سطح آسيب ديده محل نفوذ عوامل فساد مي شود               

در برداشت مكانيكي از ميله هاي      . روش بعدي برداشت مكانيكي است      . بطـور مشـخص روغنهائـي با اسيديته بالا دارند           

ده ها استفاده مي شود و در سايه انداز درخت از تور استفاده در انـتهاي آن شـانه هـاي مـتحرك وجود دارد و يا از لرزانن       

گزارش نموده و در بررسي دو روش        ) ١٣٧٥( حبيبي   ) . ١٩٨٧تومبزي  ( مـي شـود تـا ميوه با خاك تماس خاصل نكند             

برداشـت دسـتي و ضـربه اي مـيوه ارقـام زرد و روغني بهترين روش برداشت با دست بوده و روش برداشت ضربه اي بر                           

 . روي اسيديته رقم روغني اثر نامطلوبي داشته است 

 :شرايط نگهداري ميوه 

با بررسي دو   ) ١٣٧٥( حبيبي  . مي باشد   % ٢٠تاثير انبارداري ميوه بر كيفيت روغن        ) ١٩٩٦( بـنا به گزارش آكا و ارسوي        

 عدد پر اكسيد روغن زرد      روش نگهـداري معمولـي و استفاده از ايزوپروپانل گزارش نموده در روش نگهداري معمولي              

 . عدد اسيدي و اسيديته در هر دو رقم در روش ايزوپروپانل يكسان بود . زيتون بيش از استاندارد مي باشد 

 :روش استخراج روغن 



 : استخراج روغن زيتون خالص به سه روش زير انجام مي شود 

ظر نوع نيروي فيزيكي لازم با همديگر     اين سه روش نه تنها از ن      .  گذرانـدن از صـافي       -ٱ پـرس    -٢سـانتريفيوژ    -١

. تفـاوت دارنـد بلكـه از لحاظ مقدار آب مصرفي در طول مرحله استخراج روغن متفاوت با يكديگر مي باشند                      

فـنلها كـه بيشـتر تشكيل دهنده خصوصيت اصلي طعم روغن زيتون است ، محلول در آب بوده در نتيجه هر چه              

بنابراين مقدار پلي فنلها در     . روغن زيتون حاصل خواهد شد      آب بيشـتري مصـرف شـود باعـث كاهش كيفيت            

روغـنهاي حاصـل بـه روش سـانتريفيوژ از مـيوه هـاي زيـتون كاملاً سالم كم مي باشد چونكه در طول فرايند به           

روغن زيتون حاصل از ميوه هاي با كيفيت خوب در كارخانه هائي كه از              . خمـير حاصـل آب اضـافه مـي شود           

و مقدار  ) pv( تريفيوژ اسـتفاده مـي شـود در مقدار اسيدهاي چرب آزاد ، ارزش پراكسيد            سيسـتم پـرس و سـان      

معهذا سيستم تامين كننده     ) . ١٩٩٤دي گيوواكسينو   ( جـذب اشـعه مـاورا بـنفش تفاوتـي بـا همديگـر نداشـتند                 

يميائي ميوه  كيفيت بالا در روغن يك مسئله بحث برانگيز است كه خود خاصل تفاوتهاي طبيعي در تركيبات ش                

 ) . b ١٩٩٦دي گيوواكسينو   ( زيتون و اثرات جزئي و دقيق بر روي تركيب روغن در مرحله استخراج مي باشد                

در مقـياس آزمايشـگاهي ثابـت گـرديده كه استخراج روغن به روش سانتريفيوژ اتوماتيك نسبت به روش نيمه                    

با وجود اين تغيير در تركيب شيميائي و         ) . ١٩٩٥لاوي و وندر    ( اتوماتـيك و سـنتي داراي كيفيت بالائي است          

كيفيـت روغـن بسـيار جزئي بوده بنابراين بر اساس اصول تجارت ، كارخانه هاي داراي سيستم سانتريفيوژ تمام                    

اضافه كردن آب در فرايند استخراج روغن نه تنها باعث افت كيفيت روغن             . اتوماتيك بخوبي پذيرفته شده اند      

پس آب زيتون بعلت داشتن مقدار زيادي مواد آلي         . اچار سبب افزايش پس آب مي گردد        مـي شود ، بلكه به ن      

بعلاوه  ) . a ١٩٩٣مونته درو و همكاران     ( از جمله مواد فنلي باعث بوجود آمدن مسائل زيست محيطي مي شود             

ه  پائيـن سـبب بوجـود آمـدن سـميت شـديد شـده و موجب كندي عمل تصفي              PHبدلـيل داشـتن مـواد فنلـي و          

تخليه مستقيم پس آب كارخانه هاي روغن زيتون بر روي اراضي ممكن است اثرات              . بيولوژيكـي آن مي شود      

مي توان پيشنهاد نمود كه پس آب روغن         ) . ١٩٩٦آرمـنديا و همكـاران      ( سـمي بـر روي گـياهان داشـته باشـد            

. تحصالي و كيفيت آن شود      زيـتون را دوبـاره در چـرخه اسـتخراج به كار رود تا سبب افزايش درصد روغن اس                  

دريافتند ، وقتي كه قبل از استخراج پكتيناز حاصل از تخمير ، پس آب زيتون      ) . ١٩٩٣( مونـته درو و همكاران      



همچنين بدليل . مي شود % ٨-٩بـه خمـير زيتون اضافه مي شود باعث افزايش درصد روغن استحصالي به مقدار               

دي .  در مقــابل اتواكسيداســيون كيفيــت آن نــيز بهــبود مــي يــابد افــزايش پلــي فــنلها و پــايداري بيشــتر روغــن

گـزارش نمـوده كـه اسـتفاده از پس آب در چرخه استخراج زيتون موجب افزايش پلي                   ) ١٩٩٦( گيوواكسـينو   

 ) ١٩٩٦( آكار و ارسوي    . كاهش مي يابد    % ٤٠-٣٥و پس آب توليدي به مقدار       % ٣٠فـنلهاي روغـن بـه مقـدار         

 . گزارش نمودند % ٢٠ روغن بر كيفيت را تاخير روش استخراج
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