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 مقاله پژوهشی 

 کیفی روغن دو رقم زیتونی میوه و مّکدوره انبارداری بر برخی از خصوصیات  رثا

 

 3معلمی الهرنو و 2وحدانی عارف ،*1خالقی اسماعیل

 
 ( 13/10/1401تاریخ پذیرش:    -13/8/1401)تاریخ دریافت:  

 

 چکیده 

فاکتورهای مهم و تأثیرگذار بر خصوووصوویات کمیی میوه و کیفی رویت زیتون الووتپ لذا پژوهشووی  طول دوره انبارداری، یکی از 

روز( بر برخی از خصووصویات کمیی میوه و کیفی رویت دو   28و   21،  14زمان شورو  ززمایش،  )  جهت بررلوی اثر دوره انبارداری

و دزفولی به صوورت ززمایش فاکتوری  در قال  طر  پایه کامً  تصوادفی با لوه تکرار ان ام گرفتپ نتایش نشوان    2رقم زیتون طارم 

  2و خشووگ گوشووت و درصوود رویت در ارقام دزفولی و طارم روز، وزن تر میوه، وزن تر   28داد که با گذشووت زمان انبارداری تا 

و میزان فن  ک    با افزایش مدت زمان انبارداری میزان الویدیته رویت افزایش  2کاهش یافتپ همچنیت در ارقام دزفولی و طارم 

گرم بر کیلوگرم( رویت در  میلی  35/0)گرم بر کیلوگرم( و کوارتنوییود  میلی  31/0رویت کواهش یوافوتپ کمتریت مقودار کلروفیو  )

روز بدلوت   28با افرایش مدت زمان انبارداری در  2، در رقم طارم K270(84/0) رقم دزفولی و بیشوتریت مقدار روری  خاموشوی

درصود( مربو  به رقم دزفولی بدلوت زمدپ همچنیت نتایش نشوان داد که    06/56زمدپ عًوه برایت بیشوتریت میزان الوید اولکیگ )

در رویت  ( 55/3( و نسوبت الویدهای برت تگ ییراشوبا  به بند ییراشوبا  )81/3نسوبت الوید اولکیگ به الوید لینولکیگ )

یش مشوواگ گردید که با افزایش مدت زمان انبارداری، بودپ بر الووان نتا 2الووتاراش شووده از رقم دزفولی بیشووتر از رقم طارم  

تری برخوردار بوده و به دلی  بالاتر بودن از ورووتیت منالوو  2های کمی میوه رقم دزفولی در مقایسووه با رقم طارم  شوواخگ

 .تر به فرایندهای اکسیداتیوی رویت باشدتواند مقاومهای کیفی رویت میشاخگ
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 قدمه م 

 میوه ازشوده  الوتاراش  مهم  و  اصولی ترکیبات از  یکی رویت

عًوه بر    (پ2015و همکواران،    1)خوالقی  بواشووودیمزیتون  

دلیو  بوالا بودن میزان الووویودهوای برت  ، بوهاییوهتغوذارزش 

برخورداری از   والوو هبهییراشووبا  به ویژه الووید اولکیگ و 

ی از ارزش  اکسووویودانمقوادیر قوابو  توجهی از ترکیبوات زنتی

و    2یواموانیایو )برخوردار الوووت موت انسوووانی بوالایی  لوووً

از زن الووووت کوه   (پ2020همکواران،   گزارشووووات  واکی 

  یر تأثتحت   تواندیمرویت   میوه و  یفیو کخصووصویات کمی  

  ، اقلیم  مواننود  عواملیکوه   یاگونوهبوهعوامو  ماتلفی قرار گیرد 

  برداشووت،   هاییسووتملوو  کشوواورزی، و زراعی  هایروش

نو   رویت، زمان بلوغ میوه و  نگهداری و  التاراش هایروش

  الووویدهای   پروفی کیفی نظیر    هایگشووواخ  تواندیمرقم  

  یوودی،   عوودد  فنولوی،  ترکیوبووات  پراکسووویوود،  ارزش  برت،

  ترکیبوات   کلروفیو ،  رنگودانوه  میزان   سوووی،هوای  شووواخگ

ل فی و  )  ثیر قرار دهندأ رویت زیتون را تحت ت  الووکوالینی

    (پ2008و همکاران،  3رانالی؛  7139همکاران، 

بر کیفیوت و پوایوداری    یرگوذارتوأثیکی از فواکتورهوای مهم و  

انبارداری  شورای  و مدت زمان   زیتون،  اکسویدالویون رویت

ها نشوان  بررلویپ  (2011و همکاران،  4)ربیتی  باشودمیمیوه 

به داده الوت که تغییرات فیزیکی، شویمیایی و فیزیولوکیکی 

تواند  میمیوه زیتون  در  زمده در طول مدت انبارداری    وجود

  و  مزه  طتم،  لولولی و لو ت تغییر درباعث تاری  لواختار  

و  5)بیالوونشوود شوده   الوتاراش  شویمیایی رویت  خواص

ی انبواردارًوه برایت بوا افزایش زموان  (پ ع 2012همکواران،  

دلیو  تاریو  میوه، میزان اتیو  الوووترهوای الووویود میوه بوه

می افزایش  همکوواران،    6)بیوودرمت  یووابوودبرت   (پ2008و 

بررلوی تغییرات خواص  با  ( 1395راد و همکاران )تقیمینم

زیتون تلخ و  رقم    ودرد  فیزیکی و شووویمیوایی میوه زیتون

زیتون شویریت شوده با  دریافتند که   داریطی انبار  شویریت

لوود از طول، عر،، رواامت، جرم و   م بیشوتری نسوبت 

همچنیت بوا افزایش مودت زموان   پبوه نو  تلخ برخوردار بود

ترداریانبووار و  محلول  جوواموود  مواد  زیتون  ،  فنلی  کیبووات 

رویت روند  الویدیته میزان   کهیدر الیافت  شویریت کاهش  

ها نشووان داده الووت که شوواخگ  پژوهش  پثابتی نداشووت

 
1. Khaleghi 

2. El Yamani 

3. Ranalli 

4. Rabiei 

5 Biasone 

6 Biedermann 

کوه بیوانگر میزان درجوه   UVروووریو  جوذت خواموشوووی  

ثیر کنتیگ و شورای  و  أ باشود تحت تاکسویدالویون رویت می

گیردپ میزان جوذت در طول مودت زموان انبوارداری قرار می

نانومتر بیانگر تشوکی  دیکت و تریکت  270و  232های  موش

باشود مزدوش شوده در رویت زیتون بوالو ه اکسویدالویون می

که با  ان داده الوت لوایر م التات نشو(پ 2009،  7)ویسومت

انبوارداری   هفتوه بر میزان ارزش    6از  افزایش مودت زموان 

و لینولکیگ الوید   UVپراکسوید، روری  جذت خاموشوی 

 شودولکیگ الوید کالوته ااز میزان   کهیدر الافزوده شود 

 بوا (  2009)  9یلودریم  هربنود  (پ1998و همکواران،    8)زگوار

  رویت زیتون ازمیر کیفیت روی  انبارداری زمان اثر بررلووی

  تغییرات برت الوویدهای ترکی  به ایت نتی ه رلووید که

  درصووود   کهیطوربهداشوووت   یانباردار  دوره  طول  در جزیی

  لینولنیگ و  لینولکیگ الوید  اولکیگ افزایش و میزان الوید

   کاهش یافتپ

بر کمیت و کیفیت   یرگذارتأثیکی دیگر از فاکتورهای مهم  

زیتون رویت  و  الت    ،میوه  انبارداری    که   ی طوربهدمای 

که در دمای بالا از کمیت و کیفیت  دهدمیها نشان بررلی

رویت   و  میمیوه  کالته  و    10یتمارت)لان  شودزیتون 

و بهتریت دمای منال  جهت انبارداری   (2018همکاران،  

های کیفی رویت نداشته دمای  بر شاخگ  ءزیتون که اثر لو

)ربیتی و همکاران،    گزارش شده الت  گرادیلانتدرجه    5

 (پ2012و همکاران،  11؛ نبی 2011

از مناطق تولید انبوه زیتون در   بتضوویدر   به اینکهتوجه  با  

رویت   یهواکوارخوانوهدلیو  پواییت بودن فرفیوت  بوه  کشوووور

کشوی، میزان بسویار زیادی از میوه برداشوت شوده در شورای   

بسووویوار نوام لوت و بوا مودت زموان طولانی در انبوار نگهوداری 

و    زیرکشووت زیتون  لوو   افزایش به  توجه  باو   شووودیم

اخیر در کشوور، م الته  یهالوالتولوته ایت محصوول در 

مثثر  شووورای   جملوه  از  میوه  کیفیوت  بر  عوامو  ماتل  

راد و  )منتقیمی وایز اهمیوت خواهود بود    انبوارداری بسووویوار

زمان مدت  ثیرأ پژوهش با هدف ت  ایت لذا  (پ1395همکاران، 

  کمیی  گراد( بر خصووصویاتیلوانتدرجه   5انبارداری )دمای  

 پان ام گرفت دو رقم زیتون رویت  و کیفی میوه

7. Wiesman 

8. Agar 

9. Yildirim 

10. Sanmartin 

11. Nabil 
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 هاروشمواد و 

 یریگنمونهمکان آزمایش و روش  

)به عنوان رقم   لواله  ارقام دزفولی 15از هر یگ از درختان 

 )بوه عنوان رقم ییربومی من قوه(  2طوارم    و  بومی من قوه(

  دانشوکده   بایبانی  علوم  گروه  موجود در کلکسویون باغ زیتون

  یربی    اشیه  در واقع  اهواز  بمران  شهید دانشگاه  کشاورزی

 20  و  درجوه  31  جغرافیوایی  محودوده  در  کوارون  رودخوانوه

  با   شرقی طول دقیقه 41 و درجه 48  و شمالی  عر، دقیقه

کیلوگرم  5/2به میزان    دریا لوو   از متر 22   دود ارتفا 

اطًعوات مربو  بوه شووودپ    تهیوهمیوه لوووالم و یکنواخوت  

خصوصیات  هواشنالی در طی فص  رشد تا برداشت میوه و  

زورده شووده    2و  1فیزیکوشوویمیایی خاب باغ و در جداول  

 التپ

 
 آمار هواشناسی در طی فصل رشد تا برداشت میوه زیتون  -1جدول 

 ماه 
 گراد(میانگیت دمای ماهیانه )لانتی 

 متول   داکثر  داق 

 23/ 4 29/ 5 17/ 3 فروردیت

 28 32/ 5 23/ 5 اردیبهشت

 33/ 1 39/ 7 26/ 5 خرداد

 35/ 95 42/ 2 29/ 7 تیر

 38/ 55 47/ 2 29/ 9 مرداد

 36/ 55 45/ 4 27/ 7 شهریور

 27/ 66 35/ 3 20 مهر 

 21/ 1 26/ 4 15/ 8 زبان 

 
خصوصیات فیزیکوشیمیایی خاک باغ  -2جدول    

 EC عمق
)1-dS m ) pH 

 مواد زلی
)%( 

 نیتروکن
)%( 

 فسفر 
(ppm ) 

 پتالیم 
(ppm ) 

 بافت

30-0 03 /3 62 /7 81 /0  لومی شنی 169 23/ 23 0/ 39 

60-30 73 /4  69 /7 56 /0   لومی شنی      185 7/ 5 0/ 25 

 

 (82/4) میوه  رلویدگی شواخگبه  با توجه    هایوهمبرداشوت 

)اتحادیه بیت  صوورت گرفت 1395  لوال  ماه زبان اوالو  در

شوایان ککر الوت که شواخگ   پ(1984،  1المللی رویت زیتون

بر الووان رنپ پولووت و گوشووت میوه    میوه 2رلوویدگی

درصود پولوت لوبز تیره( تا   100شوود و از صوفر )ارزیابی می

گوشوت اریوانی با پولوت لویاه( م ابق با روش  100%) 7

بیوت زیتووناتحووادیووه  رویت  طبوقووه1984)  المولولوی  بنوودی ( 

 گرددپمی

  بوه  برداشوووت از  بتود  بًفواصووولوه  هوایوهم شووورای  انبوارداری

به  %5/2  لوودیم هی وکلرید  با شوودند و منتق   ززمایشووگاه

تق یر   دوبارلوووه بار با زت  و  رووودعفونی   دقیقه یگ  مدت

درجه    5در دمای    هایوهمشووسووتشووو داده شوودندپ لوو ت  

  و   شوودند انبار روز 28  و 21، 14  ،7و به مدت    گرادیلووانت

 
1. IOOC: International Olive Oil Council 

2. Maturity index 

و  میوه    یفیو ک  کمییخصووووصووویوات    انبوار  از  خروش  از  پت

 شدندپ یریگاندازهزیر  به شر  رویت

 روغن  و درصدمیوه  کمّیخصوصیات  

 وزن میوه،تر و خشووگ  وزن قبی  از میوهکمیی    فاکتورهای

 درصد هسته،  به  گوشت  هسته، نسبت و  گوشتتر و خشگ  

 یریگاندازهشد  و جهت   یریگاندازه  هسته  گوشت و درصد

ان مت ) درصوود رویت از دلووتگاه لووکسوووله الووتفاده شوود

   (پ1993،  3شیمیدانان نفت زمریکا

 خصوصیات کیفی روغن

از روش   یریگانودازهجهوت   خصووووصووویوات کیفی رویت 

  بدیت الوتاراش رویت بدون الوتفاده از  ًل الوتفاده شودپ  

از یگ کیلو میوه زلووویات   شوووده  زماده  خمیر ابتدا منظور،

 شووود و  نگهوداری  اتوا    دموای  در  دقیقوه 30  مودت  بوهشوووده  

 لیتریلیم 100 به خمیر رویت التاراش جهت تسهی  در 

3. AOCS: American Oil Chemists Society 
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 هم زدهلو ت مالو   اصوله   پبه زن اروافه گردید ولرم زت

با   دقیقه 20به مدت   جهت جدالوازی رویت از خمیر  شودپ

)خوالقی و    ان وام گرفوت  لوووانتریفیوکدور    5000لووورعوت  

  شورای  درزمده  دلوتبه رویت هاینمونه  (پ2015همکاران، 

 زموان  توا  گرادیلووووانت  درجوه  -20  دموای  در  و  تواریکی

 پشد نگهداری برت الید گیریاندازه

با    (الووویودیته)  ززاد برت  الووویودهای  درصووود یریگاندازه

فتوالکیت بوا  رویت در مقوابو  مترف فنو   گرم 10تیترالووویون  

پتوان میزان    دهمیوگ  محلول  نرموال صوووورت گرفوت و 

برای   پالویدیته بر سو  درصد اولکیگ الید محالبه گردید

از   زیتون  رویت  کواروتنوییود  و  هوای کلروفیو تتییت رنگودانوه

الوتفاده   (1991و همکاران )  1مالوکورا-منگوزاایزاب  روش

  270K  و  232Kالووو کتروفتومتری    هوایشووواخگاز  پ  گردیود

( بوه منظور تامیت درجوه  UV)روووریو  خواموشوووی جوذت  

کمسویون   روش های رویت الوتفاده و بهاکسویدالویون نمونه

 پشد گیریاندازه  N-2568/91 2مقررات

 فوولویوت  روش  از  کوو   فونوو   مویوزان  گویوریانوودازه  مونوظووربووه

 بر  و  شود الوتفاده  الو کتروفتومتری  دلوتگاه و کالچوولوی

  زیتون  رویت  کیلوگرم  بر گوالیوگ  الووویود  گرمیلیم  الوووان

جهت تتییت  (پ1992و همکاران،    3)مونتدورو  شود محالوبه

 بور  با رویت  لووازیمشووتق از  پروفی  الوویدهای برت پت

و همکواران،   4صوووورت گرفوت )متکوال   متوانولی  فلوریودتری

بووه    لووو وت،  (1966 رویوت  مویوکورولویوتور    دلوووتوگوواه یووگ 

 دتکتور  بوه  م هز  Yougl in 6000گوازی    کرومواتوگرافی

از نو    CP-Sil-88 یتموی  لووتون  و  یاشووتله  یونیزالوویون

HP-5  دمای  نیتروکن و  فاز متحرب گازبا    متر  100  طول  به 

  برنامه پ  تزریق شوود  گرادلووانتی  درجه 220 تزریق قسوومت

 5 از  پت  و شورو   گرادلوانتیدرجه   150از   لوتون  دمایی

درجوه   5لووورعوت    بوا  یشبتودر  دموا،  هموان  در  توق   دقیقوه

 گراد رلیدپدرجه لانتی 220یافته تا به یشافزاگراد  لانتی

 

 هادادهتحلیل   و یهتجز

زمان  مدترقم دو لو   و فاکتوری  )  صوورتبهایت ززمایش  

تصوادفی اجرا    کامً  طر   قال  ( دربا بهار لو    انبارداری

 ان ام  SAS9.1  افزارنرم از التفاده  با  واریانت  ت زیهگردیدپ  

  یا دامنه بند  ززمون  از  التفاده با  هایانگیتم  مقایسه وشده 

 پگرفت صورت درصد 5 ل    در دانکت

 

 نتایج و بحث
 میوهخصوصیات کمّی 

درجوه    5بررلوووی نتوایش اثر مودت زموان انبوارموانی در دموای  

گراد بر برخی از صوووفوات کمی میوه ارقوام ماتل  لوووانتی

دزفولی و    هر دو رقم( نشوووان داد کوه در  3زیتون )جودول

داری میوه به صوورت متنی تر با گذشوت زمان، وزن  2طارم 

وزن تر میوه رقم دزفولی از شورو  ززمایش تا    کاهش یافتپ

که   داری نشووان نداد در  الیروز انبارداری تفاوت متنی 7

افزایش کواهش    بوا  میوه  تر  انبوارداری، وزن  زموان  مودت 

 21تا   2دار زماری نشوان داردپ وزن تر میوه رقم طارم  متنی

دار زماری با شرو  ززمایش نشان تفاوت متنیروز انبارداری  

روز موجو    28کوه انبوارداری میوه بوه مودت  نوداد در  والی

درصودی وزن تر میوه نسوبت به شورو  ززمایش   27کاهش  

  داشتپ

وزن تر میوه رقم دزفولی و همچنیت نتوایش نشوووان داد کوه  

توا    از  2طوارم   ززموایش  تفواوت    انبوارداریروز    7شووورو  

،  14 در طیمیوه رقم دزفولی  تر وزن   پنشوان دادداری متنی

 11/35و   58/33،  19/25 به ترتی   داریانبار  روز 28و  21

  در زمان شورو  ززمایش،   (پ3)جدول  درصود کاهش نشوان داد

گوشوت خشوگ وزن   گرم(، 1/1)گوشوت  تر بیشوتریت وزن

و درصووود رویت  (99/85گوشوووت )درصووود    ،گرم( 68/0)

(پ  3)جودول  گزارش شووود  بوه رقم دزفولیمتتلق    (42/26)

رقم   دو  هر  در  توا  همچنیت  ززموایش  شووورو   روز   28از 

وزن تر و خشوگ گوشوت، درصود گوشوت و هسوته  ،انبارداری

وزن تر و خشووگ  اگربه که کاهش یافتپ  و درصوود رویت 

از شوورو   2رقم طارم  گوشووت، درصوود هسووته و گوشووت

تووا   تووا  روز    21ززمووایش  میوه  تفوواوت  روز    21انبووارداری 

   داری نداشتپمتنی

از پژوهش  ارر، افزایش مدت   زمدهدلتبهم ابق با نتایش  

زموان انبوارداری موجو  کواهش در وزن تر میوه و گوشوووت،  

وزن خشووگ گوشووت و همچنیت موج  کاهش در درصوود 

گوشوت و هسوته و درصود رویت شودپ عًوه برایت مشواگ 

در رقم شدهیری گاندازههای کمیی میوه  گردید که شاخگ

 
1. Isabel Minguez‐Mosquera 

2. Commision Regulation (EEC) 

3. Montedoro 

4. Metcalfe 
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 مقایسه میانگین اثر رقم و زمان انبارداری بر خصوصیات کمّی میوه  -3جدول 

 رقم
مدت زمان انبارداری  

 )روز(

تر میوه   وزن

 )گرم(

وزن تر گوشت  

 )گرم(

وزن خشگ گوشت  

 )گرم(

درصد  

 گوشت 

درصد  

 هسته

 درصد رویت 

وزن   بر س )

 خشگ(

 دزفولی 

 a* 1 /1 a 0 /68 a 85 /99 a 19 /23 c 26 /42 a 31/ 1 شرو  ززمایش 

7 1 /16 a 0 /99 a 0 /64 a 85 /05 a 19 /10 c 26 /05 a 

14 0 /98 b 0 /82 b 0 /57 b 84 /93 a 16 /71 d 25 /39 a 

21 0 /87 c 0 /76 c 0 /50 c 83 /29b 15 /07 e 23 /77 b 

28 0 /85 c 0 /69 d 0 /46 c 80 /90 c 14 /94 e 23 /18b 

 2طارم 

 a 0 /89 cd 0 /54 c 62 /99 d 37 /54 a 18 /83 c 21/ 1 شرو  ززمایش 

7 1 /1 a 0 /74 cd 0 /51 c 62 /89 d 37 /45 a 18 /81c 

14 1 /05 a 0 /66d 0 /42 cd 62 /59 d 37 /42 a 18 /71c 

21 1 /03 ab 0 /64 d 0 /38 d 62 /58 d 37 /12 a 17 /78 d 

28 0 /88 c 0 /50 e 0 /33 e 56 /50c 36 /50 b 16 /95 d 

  ندارندپدار یتفاوت متن در ل   پنش درصد مشابه فو ر دارای هاییانگیتم ،لتونهر  در*

از مقادیر بالاتری برخوردار بودپ   2دزفولی در مقایسه با طارم  

  تریت یاصل  از  یکی  وزن  ها نشان داده الت که کاهشیبررل

  دادن   دلت  به علت از  در طول انبارداری الت که  تغییرات

و قندها،   زت  نظیر  ترکیبات  الت   زلی   الیدهای  لایر 

(پ همچنیت گزارش شده الت 2021و همکاران،    1)پلسکوی

تتر     و   تنفت  دلی  افزایشبهکاهش خصوصیات وزنی میوه  

زت   خروش  و  میوه  پولت  میوهاز  پولت  روی  منافذ    از 

)ارندز می و همکاران،    3؛  زباوی 2014و همکاران،    2باشد 

پ  باشدمیهای ایت تحقیق همسو  ایت نتایش با یافته(پ  2015

ها  دلی  اکسیدالیون بربیعًوه بر ایت در طی انبارداری به

های  از طریق واکنشکه  به ویژه الیدهای برت ییراشبا   

به  زن یره تبدی   نهایت  در  و  کرده  پیشرفت  رادیکالی  ای 

گردد میزان ت مع رویت و درصد  ترکیبات زلدییدی فرار می

 (1998و همکاران،    4)کیریتساکیت  یابد یمرویت کاهش  

دلت زمده از پژوهش  ارر م ابقت  نتایش بهکه ایت نتایش با  

 دپدارن

 خصوصیات کیفی روغن

اسییییدیتیه، میزان کلروفییل و کیارتنوریید،  ییریی  

 ، فنل کل232K ،270Kخاموشی 

های کیفی و ترکیبات الیدبرت  در بررلی تغییرات ویژگی

انبوارداری از    روز  28شووورو  ززموایش توا  رویت طی دوره 

و دزفولی مشووواهده شووود که  2در دو رقم طارم    انبارداری

 درمیزان کلروفیو ، کواروتنوییود و فنو  رویت کواهش یوافوت  

رویت   270K  روری  خاموشوی  بر میزان الویدیته و  کهی ال

رقم طارم   میزان الویدیته رویتکه  گونه  یتبدافزوده شودپ 

و   47/1روز از انبوارداری بوه ترتیو     28و دزفولی پت از    2

برابر افزایش یوافوت هر بنود کوه در هر دو رقم میزان    11/3

انبوارداری تغییر پیودا نکرد  14توا    رویت  الووویودیتوه  روز 

   پ(4)جدول

( مربو  به 84/0)  270K بیشووتریت مقدار رووری  خاموشووی

دلوووت زمود و کمتریت روز بوه  28و انبوارداری    2رقم طوارم  

مربو  به رویت رقم دزفولی در  (15/0)  قدار ایت شواخگم

میزان کلروفی  و   (پ4شوورو  ززمایش گزارش شوود )جدول

بوا افزایش مودت    2کوارتنوییود رویت در ارقوام دزفولی و طوارم  

روز کاهش یافتپ   28زمان انبارداری از شووورو  ززمایش به  

( مقودار کلروفیو   و  میلی  31/0کمتریت  بر کیلوگرم(  گرم 

( رقوم  مویولوی  35/0کووارتونوویویوود  در  رویوت  کویولووگورم(  بور  گورم 

روز و بیشوووتریت مقدار  28دزفولی با مدت زمان انبوارداری 

 51/1گرم بر کیلوگرم( و کوارتنوییود )میلی  77/2کلروفیو  )

و    2گرم بر کیلوگرم( بوه ترتیو  در رویت رقم طوارم  میلی

عًوه بر  رقم دزفولی در شوورو  ززمایش روز گزارش شوودپ

ش نشوووان داد که با افزایش مدت زمان انبوارداری از ایت نتوای

 2روز، میزان فن  رویت در رقم طارم  28شرو  ززمایش به 

در مقایسوه با رقم دزفولی از کاهش بیشوتری برخوردار بود 

و دزفولی میزان درصد کاهش   2ی که در رقم طارم اگونهبه

 (پ4دلوووت زمود )جودولبوه 42/11و   28/27فنو  بوه ترتیو  

  خصوووصوویات کنتیکی و رقم، فتالیت زنزیمی میوه و میزان

بر میزان الیدتیه رویت مثثررطوبت میوه از عوام  

 
1. Plasquy 

2. Arendse 

3. Hazbavi 

4. Kiritsakis 
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 مقایسه میانگین اثر رقم و زمان انبارداری بر خصوصیات کیفی روغن -4جدول

 رقم
 مدت انبارداری 

 )روز(

 الیدیته 

)%( 

 کلروفی  

 (mg/kg ) 

 کاروتنویید 

(mg/kg) 

 فن 

 (mg/kg ) 270K 

 دزفولی 

 d* 1 /93 b 1 /51 a 273 d 0 /15 d 28/ 0 شرو  ززمایش 

7 0 /30 d 1 /73 bc 1 /48 a 269 /9 d 0 /20 d 

14 0 /32 d 1 /50 cd 0 /65 de 263 /9 de 0 /26 d 

21 0 /69 b 0 /85 e 0 /35 f 255 /2 ef 0 /26 d 

28 0 /87 a 0 /31 f 0 /35 f 241 /8 f 0 /34 c 

 2طارم 

 c 2 /77 a 1 /12 b 473 /1 a 0 /28 d 59/ 0 شرو  ززمایش 

7 0 /62 c 2 /57 a 1 /03 b 469 /9 a 0 /32 c 

14 0 /65 c 2 /11 b 1 /04 b 357 /2 b 0 /64 b 

21 0 /72 b 1 /57 c c89 /0 344 /6 c 0 /75 ab 

28 0 /83 a 1 /10 de 0 /53 ef 344 c 0 /84 a 

 تفاوت متنادار ندارندپ در ل   پنش درصد مشابه  رف دارای هاییانگیتم ،لتون هر در*

 

موج  هیدرولیز و افزایش الویدهای   تواندیمکه   باشودمی

؛ 1394 زینوانلو و همکواران،)  برت ززاد رویت زیتون گردد

لوذا نتوایش ایت ززموایش بوا  (پ  2010و همکواران،    1پورمهواشووو

پور و  )هاشوومبررلووی ان ام شووده بر روی ارقام ماری، زرد 

)ل فی و همکواران،   و دزفولی  2، طوارم  (2010همکواران،  

که بیوانگر متفواوت بودن میزان الووویودیتوه رویت در  (1397

محققیت   پم وابقوت داشوووت  ،بواشووودمیبیت ارقوام زیتون  

متتقدند که بیت ارقام ماتل  زیتون رووری  خاموشووی به 

دلی  تفاوت در میزان فتالیت فتالیت زنزیم لی وکسویژناز در 

ثوانویوه در طی   هواییوگمتوابولزموان رلووویودن میوه و تولیود  

؛ 1397)ل فی و همکاران،    باشودمیاکسویدالویون متفاوت  

ایت نتوایش  ه  ( کو2009؛ یلودیریم،  1393همواپور و همکواران،  

همچنیت گزارش    پباشودمیهمسوو   یشززماهای ایت با یافته

شووده الووت که علت تفاوت در میزان کلروفی  و کارتنویید  

در ارقام ماتل  به دلی  تفاوت در مسویرهای بیولونتزی و  

؛  2008و همکواران،    2مویوانو) ای بواشوووودت زیوه رنگودانوه

ل فی   که  یاگونهبه (1998،  3گالوز-مسوکورا و پیرز-مینگوز

ش شده  انشان دادند که در رویت التار  (1397و همکاران )

در مقایسووه با رقم دزفولی از مقادیر بالاتری   2از رقم طارم 

رنگودانوه برخوردار بود کوه ایت نتوایش بوا نتوایش ایت ززموایش  

م التات نشوان داده الوت که  پ عًوه برایتباشودمیهمسوو 

کلروفیو  و کوارتنوییود نقش بسووویوار مهمی در پوایوداری  

 
1. Hashempour  

2. Moyano 

3. Minguez-Mosquera and Perez-Galvez, 

4. Ferruzzi and Blakeslee 

5. Viola and Viola 

6. Baiano 

؛ ویولا و  2007،  4)فروزی و بلکسو   اکسویداتیو رویت دارند

  .(2009،  5ویولا

کوو    فنوو   میزان  زیتون  رویت  در  مهم  ترکیبووات  از  یکی 

دلی  متفاوت بودن لو   زنزیم لی وکسویژناز  که به  باشودمی

موجود در میوه که نقش بسیار مهمی در تبدی  اولکوروپیت  

تیروزول و تیروزول دارد میزان فن   به مشوتقات هیدروکسوی

ماتل  زیتون ماتل  گزارش شوووده  رویت در بیت ارقوام  

و همکواران،   6بوایوانو  ؛2010پور و همکواران، )هواشوووم الوووت

 مان اهای  های ایت ززمایش با لووایر بررلووی  یافته(پ 2013

که بیانگر تفاوت در بر روی ارقام زرد، ماری، فیشومی   شوده

م وابقوت داشوووت   ،بواشووودمیمیزان فنو  کو  در بیت ارقوام  

(پ  2012و همکاران،   7؛ خرازی2010همکاران،  پور و )هاشوم

ایت مشواگ شوده الوت که یکی از عوام  مهم در  عًوه بر

  های یکالرادپایداری رویت در برابر اکسوویدالوویون و مهار  

  باشود میززاد اکسویژن وجود ترکیبات فنلی در رویت زیتون  

نشووان    هایبررلووعًوه بر ایت پ (2002و همکاران،   8)دیانا

داده الوووت کوه در طی انبوارداری، رویت زیتون در متر، 

، 9)تقوی و جتفری  هیدرولیز، اکسوویدالوویون، اتواکسوویدان

و پلیمرازالویون قرار   (2016ن، او همکار 10مدی؛ مح2016

کیفیوت و  کواهش  کوه من ر بوه تاریو  ترکیبوات،    گیردیم

اکسووویوداتیو و کواهش  در  تغییر   فوایود زن برای پوایوداری 

 نتایش بررلیپ (6120و همکاران،    11)یربی  شودیملًمتی 

نگهداریکه قابلیت   داد  نشان( 6199) 12گارلیا و کوتیرز

7. Kharazi  

8. Deiana 

9. Taghvaei and Jafari  

10. Mohammadi  
11. Gharby 

12. Garcia and Cutierrez 
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گراد در مقایسوه با دمای  لوانتی  درجه  5-6زیتون در دمای  

گراد بوه مودت دو مواه افزایش یوافوت و بوا  لوووانتی درجوه  4-3

افزایش مدت انبارداری به دلی  کاهش اکسووویدالووویون و  

لی وازی مقودار الووویودیتوه افزایش   هواییمزنزافزایش فتوالیوت  

یوافوت کوه ایت نتوایش بوا یوافتوه هوای ایت ززموایش م وابقوت  

 داشتپ

هوا همچنیت تحوت توأثیر زموان انبوارداری قرار گرفتنود رنگودانوه

هوا کواهش  و بوا افزایش مودت زموان انبوارداری میزان رنگیزه

 مرتب   زیتون  رویت  رنپ  با شووودت به  هاایت رنگدانه  پیافت

  عنوان  به  هارنگدانه برخی از الووتفاده  همچنیت  و هسووتند

  شووووندپ رویت زیتون پیشووونهاد می کیفیت  هایشووواخگ

  رویت زیتون  اصووولی  هوایاز رنگودانوه  کواروتنوییود  و  کلروفیو 

  پ دارند وجود ماتل  اپیمر و ایزومر  هایشک  به  که هستند

  بوه   a  کلروفیو   تبودیو   بوه  مربو   توانودمی  کواهش کلروفیو 

همچنیت میزان ایت   پباشوود  مشووتق شووده متفاوت  اشووکال

،  1)بسوواب   تواند بسووته به رقم متفاوت باشوودها میرنگیزه

مانی و  ای یاپ نتایش پژوهش  ارور همچنیت با نتایش  (2019

ت که در نتایش  اصوو  از م ابقت داشوو( 2022) همکاران

پژوهش خود بیوان کردنود کوه افزایش مودت زموان انبوارداری 

 موج  کاهش میزان کلروفی  و کاروتنویید گردیدپ

مشواگ گردید    4نتایش به دلوت زمده از جدول  بر الوان

کوه بوا افزایش مودت زموان انبوارداری میزان فنو  در هر دو  

یوافوت و همکواران   2روتوانودی  نتوایش ززموایش  .رقم کواهش 

نشوان داد که افزایش مدت زمان انبارداری موج   (2021)

  و   هوابواکتری  تکثیر  هوا و در نتی وهزلووویو  بوه بوافوت میوه

   نتی وه کواهش میزان فنو     لووولولی و در  موایع  در  هواقوار 

گرددپ همچنیت افزایش مودت انبوارداری موجو  افزایش می

و در نتی ه کاهش میزان   زادرون  فتوالیوت اکسووویدوردوکتاز

می بررلووویشوووودپ  فنو   نتوایش  راد و  قمیتمن  همچنیت، 

دو رقم   میوه  بر تغییرات فیزیکوشویمیایی (1395همکاران )

 زمان  مدت  افزایش  با که نشوان داد  انبارداری  طی زیتون در

پ  کوالوووتوه شووود  زیتون  فنلی  ترکیبواتاز میزان    انبوارداری

 بیوان کردنود کوه  (2022)  یواموانی و همکوارانایو همچنیت  

انبوارداری کواهش یوافوت کوه بوا نتوایش ایت میزان فنو  در اثر  

 ززمایش همسو بودپ

 پروفیل اسیدهای چرب

با توجه به نتایش ت زیه واریانت صوفات کیفی رویت زیتون  

اثر مدت   نشوان داده نشوده الوت( مشواگ شود که  هاداده)

زموان انبوارداری و همچنیت اثر متقوابو  نو  رقم در مودت  

دار یثیر متنأ زموان انبوارداری بر پروفیو  الووویودهوای برت تو

 زماری نداشتپ  

(،  5بوا توجوه بوه جودول ترکیو  الووویود برت رویت )جودول

درصود( در مقایسوه   04/18الوید پالمتیگ در رقم دزفولی )

درصووود(  وداکثر بودپ همچنیت   43/16)  2بوا رقم طوارم  

درصود( مربو  به  66/2بیشوتریت میزان الوید الوتکاریگ )

دلووت زمدپ م مو  هرویت الووتحصووالی از رقم دزفولی ب

الویدهای برت اشوبا  ) الوید پالمتیگ و الوید الوتکاریگ(  

برابر  11/1، 2رقم طارم  رقم دزفولی در مقایسه با  رویت   در

 گزارش گردیدپ

در مورد الویدهای برت تگ ییراشوبا  )الوید پالمیتولکیگ  

و الووید اولکیگ( نیز نتایش نشووان داد که بیشووتریت میزان  

 05/56درصود( و الوید اولکیگ ) 63/1الوید پالمیتولکیگ )

کوه یدر والدرصووود( مربو  بوه رقم دزفولی بودلوووت زمود  

 داکثر میزان الویدهای برت بند ییراشوبا  نظیر الوید 

درصود(  75/1و الوید لینولنیگ ) درصود(  38/24لینولکیگ )

بدلووت زمدپ عًوه بر  2از رویت الووتحصووالی از رقم طارم 

ییراشوووبوا  در رویت رقم م مو  الووویودهوای برت توگ  

و    2درصووود بیشوووتر از رقم طوارم    87/9دزفولی بوه میزان 

به  2م مو  الویدهای برت بند ییراشوبا  در رقم طارم  

درصوود بیشووتر از رقم دزفولی گزارش گردیدپ   84/8  میزان

همچنیت نتایش نشوان داد که نسوبت الوید اولکیگ به الوید 

( و نسوبت الویدهای برت تگ ییراشوبا  81/3لینولکیگ )

( در رویت الوتاراش شوده از رقم  55/3به بند ییراشوبا  )

   (پ5بود )جدول 2دزفولی بیشتر از رقم طارم 

ها نشوان داده الوت که ترکی  الوید برت در ارقام  یبررلو

زمیگودالیوا، بلیودی، کرونوایکی، روینی، شووونگوه، زرد، دزفول، 

؛ 1397متفواوت بود )ل فی و همکواران،    2کرونوایکی، طوارم  

و   زینوانلو و همکواران،  2015،  همکوارانخوالقی  (پ 1394؛ 

میزان الووید اولکیگ در ارقام مورد م الته متفاوت بود، اما  

میزان زن در مقایسووه با لووایر م التات کم گزارش گردیدپ  

ها نشووان داده الووت که همبسووتگی قوی بیت افزایش یافته

 پایداری اکسوویداتیو رویت زیتون با بالا بودن میزان الووید

 و همکاران؛ 3)لالتوپولو اولکیگ زیتون وجود داشت

 
1. Başak 

2. Rotondi 
3. Psaltopoulou 
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 مقایسه میانگین اثر رقم بر پروفیل اسیدهای چرب -5جدول

 ترکی  الید برت )درصد(
 محدوده قاب  پذیرش )درصد(   رقم

 رویت زیتون فو  بکر و بکر   2طارم  دزفولی 

 a04 /18 b43 /16  20-5 /7* ( C16:0الید پالمتیگ )

 a63 /1 b54 /1  5 /3-3 /0 (C16:1الید پالمیتولکیگ )

 a66 /2 b26 /2  5-5 /0 ( C18:0الید التکاریگ )

 a05 /56 b27 /46  83-55 ( C18:1)الید اولکیگ 

 b77 /15 a38 /24  21-5 /3 (C18:2الید لینولکیگ )

 ≤b51 /1 a75 /1  1 (C18:3الید لینولنیگ )

   a81 /3 b95 /1 (O/Lنسبت الید اولکیگ به الید لینولکیگ )

   a69 /20 b69 /18 الیدهای برت اشبا  )%(م مو  

   a68 /57 b81 /47 م مو  الیدهای برت تگ ییر اشبا  )%(

   b28 /17 a12 /26 م مو  الیدهای برت بند ییر اشبا  )%(

   a55 /3 b87 /1 نسبت الیدهای برت تگ ییر اشبا  به بند ییر اشبا  )%(

  . تفاوت متنادار ندارند ل   پنش درصددر  مشابه  رف دارای هاییانگیتم ،ی هر رد در* 

 هواگزارش  ،عًوه بر ایت بیت ارقوام ماتل  زیتونپ  (2004

کننده  اشوووبا ییر  هاییمزنز اکی از متفواوت بودن فتوالیوت  

پور و  )هاشوملوابوراز الوت دی  هاییمزنزالوید برت نظیر 

دیگر م التات  (پ  1397، ل فی و همکاران، 2010همکاران، 

از قبیوووووووووو     FAD  خانوادة از  هاییکنکه   انددادهنشوان 

FAD2   وFAD6   دی  الوووویداولکیووووگ بووووه د تبفرایندر

نقش داشته و بیان  لینولنیووووگ  لینولکیووگ و الووید  الووید

لچوراز  دیفتالیوت زنوزیم اولوتبر    یرگذاریتأثبا   هاکنایت  

پ  شوودیممن ر به تبدی  الوید اولکیگ به الوید لینولکیگ  

از عوامو    کنتیکی )رقم( و دموای محی ی  بر   مثثرعوامو  

و همکواران،    1انودزنو)هر  زیودیمبوه شوووموار    هواکنبیوان ایت  

 پ(2011

 اولکیگ  برت الوید  نتایش ایت ززمایش نشوان داد که نسوبت

در واقع   پبود  2لینولکیوگ در رقم دزفولی بوالاتر از طوارم    بوه

ر مقاب   دبالا بودن ایت نسوبت بیانگر پایداری بیشوتر رویت  

لذا    (پ2006و همکاران،   2)لووراتینی اکسوویدالوویون الووت

از   دزفوولوی  رقوم  از  شووووده  الوووتواوراش   یووداریپووارویوت 

 پباشدمیاکسیدالیونی بالاتر برخوردار 

 کلی گیرییجهنت

خصووووصووویوات  واکی از اثرگوذاری    پژوهشهوای ایت  یوافتوه

هوای کمی  و مودت زموان انبوارداری بر شووواخگرقم  کنتیکی  

ای که با افزایش مدت زمان  گونه هبوبود  رویت و کیفی  میوه 

های کمی  انبارداری در هر دو رقم مورد م الته از شوواخگ

میوه و کیفی رویت کالووته شوود هر بند که شوودت ایت 

در مقوایسوووه بوا رقم دزفولی بوالاتر    2رقم طوارم  کواهش در  

گزارش شودپ از نظر پروفی  الوید برت نیز نتایش نشوان داد 

ییراشوبا    الویدهای برت تگ نسوبتدلی  بالا بودن که به

از رقم  الویدهای برت بند ییراشوبا ، رویت الوتحصوالی  به 

 بودپ برخورداراز پایداری اکسیداتیوی بالاتری دزفولی  

 

 سپاسگزاری

مالی   هاییت مانویسوندگان مقاله کمال تشوکر خود را از 

مته دانشوگاه  امتاونت محترم پژوهشوی فناوری و ارتبا  با ج

 پداردیمشهید بمران اهواز اعًم 

 

    منابع

ثر رقم و شرای  اقلیمی بر ترکی  الیدهای  پ ا1394عظیمی، مپ  و  وردی، مپ  ملگپور، مپرپ، رمضانی  پ، تسلیمزینانلو، اپاپ، ارجی،  

 پ 242-233(: 2)6،  علوم بایبانی ایرانپ  برت رویت زیتون

زراعی کشاورزی،  پ بهارزیابی کیفی رویت دو رقم زیتون طارم و دزفولی در شرای  اهوازپ 1397ل فی، یپ، خالقی، اپ و متلمی، نپ  

 پ 915-903(: 4)20

 
1. Hernández 2. Ceratini 



 1403، بهار و تابستان 1، شماره  9جلد                                                                                                کاریهای میوهپژوهش  

47  

  هینشر ی،انبارمان یط تونی ز وهیم یی ایمیو ش یکیزیخواص ف راتییتغ یبررلپ 1395 پ  ی، اانیلاراپ و  ی،ا مد ،، رپاپرادیمقمنت

  پ  200-192(: 2)30ی، علوم بایبان

های فیزیکی و شیمیایی دو رقم زیتون زرد و روینی  بررلی ویژگیپ  1393شاد، مپ و صفافر،  پ  هماپور، مپ،  امدی، مپ، مصلحی

 پ120-111(:  1)9پ علوم تغذیه و صنایع یذایی ایران، شهرهای شیراز و کازرون
Agar, I.T., Hess-Pierce, B., Sourour, M.M. and Kader, A.A. 1998. Quality of fruit and oil of black-ripe 

olives is influenced by cultivar and storage period. Journal of Agricultural and Food Chemistry, 

46(9): 3415-3421. 

AOCS. 1993. Official methods and recommended practices of the American Oil Chemists Society, 4th 

Edn.(ed. D.Firestone), American Oil Chemists Society, Champaiyn, IL. (AOCS Aa 4-38). 

Arendse, E., Fawole, O.A. and Opara, U.L. 2014. Influence of storage temperature and duration on 

postharvest physico-chemical and mechanical properties of pomegranate fruit and arils. CyTA-

Journal of Food, 12(4): 389-398. 

Baiano, A., Terracone, C., Viggiani, I. and Nobile, M.A.D. 2013. Effects of cultivars and location on 

quality, phenolic content and antioxidant activity of extra-virgin olive oils. Journal of the American 

Oil Chemists' Society, 90: 103-111. 

Başak, N. 2019. Effects of storage on some chemical parameters of olive oils. Master's thesis, Izmir 

Institute of Technology, Turkey. 

Biasone, A., Di Loreto, G., Preziuso, S.M., Serraiocco, A. and Di Giacinto, L. 2012. Changes in the 

volatile and sensory profile of virgin olive oil as a function of olive fruits mould process. Rivista 

Italiana Delle Sostanze Grasse, 89: 117-125. 

Biedermann, M., Bongartz, A., Mariani, C. and Grob, K. 2008. Fatty acid methyl and ethyl esters as 

well as wax esters for evaluating the quality of olive oils. European Food Research and Technology, 

228: 65-74. 

Cerretani, L., Bendini, A., Caro, A.D., Piga, A., Vacca, V., Caboni, M.F. and Gallina Toschi, T. 2006. 

Preliminary characterisation of virgin olive oils obtained from different cultivars in Sardinia. 

European Food Research and Technology, 222: 354-361. 

Commission Regulation (EEC). 1991. The characteristics of olive oil and olive-residue oil and relevant 

methods of analysis. Commission Regulation (EC).124: 1–83.  

Deiana, M., Rosa, A., Cao, C.F., Pirisi, F.M., Bandino, G. and Dessi, M.A. 2002. Novel approach to 

study oxidative stability of extra virgin olive oils: importance of α-tocopherol concentration. Journal 

of Agricultural and Food Chemistry, 50(15): 4342-4346. 

El Yamani, M., Boussakouran, A. and Rharrabti, Y. 2022. Effect of storage time and conditions on the 

quality characteristics of ‘Moroccan Picholine’olive oil. Biocatalysis and Agricultural 

Biotechnology, 39: 102244. 

El Yamani, M., Boussakouran, A. and Rharrabti, Y. 2020. Activity of two natural additives in improving 

the stability of virgin olive oil quality during storage. Oilseeds and Fats Crops and Lipids, 27(44): 1-

10. 

Ferruzzi, M.G. and Blakeslee, J. 2007. Digestion, absorption, and cancer preventative activity of dietary 

chlorophyll derivatives. Nutrition Research, 27(1): 1-12. 

García, J.M., Gutiérrez, F., Castellano, J.M., Perdiguero, S., Morilla, A. and Albi, M.A. 1996. Influence 

of storage temperature on fruit ripening and olive oil quality. Journal of Agricultural and Food 

Chemistry, 44(1): 264-267. 

Gharby, S., Harhar, H., Matthäus, B., Bouzoubaa, Z. and Charrouf, Z. 2016. The chemical parameters 

and oxidative resistance to heat treatment of refined and extra virgin Moroccan Picholine olive oil. 

Journal of Taibah University for Science, 10(1): 100-106. 

Hashempour, A., Ghazvini, R.F., Bakhshi, D. and Sanam, S.A. 2010. Fatty acids composition and 

pigments changing of virgin olive oil (Olea europea L.) in five cultivars grown in Iran. Australian 

Journal of Crop Science, 4(4): 258-263. 

Hazbavi, E., Khoshtaghaza, M.H., Mostaan, A. and Banakar, A. 2015. Effect of storage duration on 

some physical properties of date palm (cv. Stamaran). Journal of the Saudi Society of Agricultural 

Sciences, 14(2): 140-146. 

https://nsft.sbmu.ac.ir/article-1-1182-fa.pdf
https://nsft.sbmu.ac.ir/article-1-1182-fa.pdf


 دوره انبارداری بر برخی از خصوصیات کمیی میوه و کیفی رویت دو رقم زیتون  اثرخالقی و همکاران: 

57  

Hernández, M.L., Padilla, M.N., Sicardo, M.D., Mancha, M. and Martínez-Rivas, J.M. 2011. Effect of 

different environmental stresses on the expression of oleate desaturase genes and fatty acid 

composition in olive fruit. Phytochemistry, 72(2-3): 178-187. 

IOOC. 1984. Document No. 6. International Olive Oil Council, Madrid. Spain. 

Isabel Minguez‐Mosquera, M., Rejano‐Navarro, L., Gandul‐Rojas, B., SanchezGomez, A.H. and 

Garrido‐Fernandez, J. 1991. Color‐pigment correlation in virgin olive oil. Journal of the American 

Oil Chemists' Society, 68(5): 332-336. 

Khaleghi, E., Arzani, K., Moallemi, N. and Barzegar, M. 2015. The efficacy of kaolin particle film on 

oil quality indices of olive trees (Olea europaea L.) cv ‘Zard’grown under warm and semi-arid region 

of Iran. Food Chemistry, 166: 35-41. 

Kharazi, S.H., Kenari, R.E., Amiri, Z.R. and Azizkhani, M. 2012. Characterization of Iranian virgin 

olive oil from the Roodbar region: A study on Zard, Mari and Phishomi. Journal of the American Oil 

Chemists' Society, 89(7): 1241-1247. 

Kiritsakis, A., Nanos, G.D., Polymenopulos, Z., Thomai, T. and Sfakiotakis, E.M. 1998. Effect of fruit 

storage conditions on olive oil quality. Journal of the American Oil Chemists' Society, 75(6): 721-

724. 

Metcalfe, L.D., Schmitz, A.A. and Pelka, J.R. 1966. Rapid preparation of fatty acid esters from lipids 

for gas chromatographic analysis. Analytical Chemistry, 38(3): 514-515. 

Mínguez-Mosquera, M.I. and Pérez-Gálvez, A. 1998. Color quality in paprika oleoresins. Journal of 

Agricultural and Food Chemistry, 46(12): 5124-5127. 

Mohammadi, A., Jafari, S.M., Esfanjani, A.F. and Akhavan, S. 2016. Application of nano-encapsulated 

olive leaf extract in controlling the oxidative stability of soybean oil. Food Chemistry, 190: 513-519. 

Montedoro, G., Servili, M., Baldioli, M. and Miniati, E. 1992. Simple and hydrolyzable phenolic 

compounds in virgin olive oil. 1. Their extraction, separation, and quantitative and semiquantitative 

evaluation by HPLC. Journal of Agricultural and Food Chemistry, 40(9): 1571-1576. 

Moyano, M.J., Meléndez-Martínez, A.J., Alba, J. and Heredia, F.J. 2008. A comprehensive study on the 

colour of virgin olive oils and its relationship with their chlorophylls and carotenoids indexes (II): 

CIELUV and CIELAB uniform colour spaces. Food Research International, 41(5): 513-521. 

Nabil, B.Y., Youssef, O., Nizar, D., Bechir, B., Chedly, A. and Mokhtar, Z. 2012. Effect of olive storage 

period at two different temperatures on oil quality of two Tunisian cultivars of Olea europea, 

Chemlali and Chétoui. African Journal of Biotechnology, 11(4): 888-895. 

Plasquy, E., García Martos, J.M., Florido, M.C., Sola-Guirado, R.R. and García Martín, J.F. 2021. Cold 

storage and temperature management of olive fruit: The impact on fruit physiology and olive oil 

quality—A review. Processes, 9(9): p.1543. 

Psaltopoulou, T., Naska, A., Orfanos, P., Trichopoulos, D., Mountokalakis, T. and Trichopoulou, A. 

2004. Olive oil, the Mediterranean diet, and arterial blood pressure: the Greek European Prospective 

Investigation into Cancer and Nutrition (EPIC) study. The American journal of clinical nutrition, 

80(4): 1012-1018. 

Rabiei, V., Ghorbani, S. and Hajnajari, H. 2011. Effect of temperature and storage period of olive (Olea 

europaea cv. Zard) fruit on olive oil quality. Journal of Food, Agriculture and Environment, 9(1): 

74-77. 

Ranalli, A., Contento, S. and Di Simone, G. 2008. Full characterization of virgin olive oils from new 

olive germplasm. Acta Horticulturae, 949: 77-83. 

Rotondi, A., Morrone, L., Bertazza, G. and Neri, L. 2021. Effect of duration of olive storage on chemical 

and sensory quality of extra virgin olive oils. Foods, 10(10): 2296. 

Sanmartin, C., Venturi, F., Sgherri, C., Nari, A., Macaluso, M., Flamini, G., Quartacci, M.F., Taglieri, 

I., Andrich, G. and Zinnai, A. 2018. The effects of packaging and storage temperature on the shelf-

life of extra virgin olive oil. Heliyon, 4(11). 

Taghvaei, M. and Jafari, S.M. 2015. Application and stability of natural antioxidants in edible oils in 

order to substitute synthetic additives. Journal of food science and technology, 52(3): 1272-1282. 

Viola, P. and Viola, M. 2009. Virgin olive oil as a fundamental nutritional component and skin protector. 

Clinics in dermatology, 27(2): 159-165. 

Wiesman, Z. 2009. Desert olive oil cultivation. Advance BIOtechnology. Elseviers Science and 

Technology Rights Department in Oxford, UK. pp.4-207.  



 1403، بهار و تابستان 1، شماره  9جلد                                                                                                کاریهای میوهپژوهش  

67  

Yıldırım, G. 2009. Effect of storage time on olive oil quality (Master's thesis, Izmir Institute of 

Technology (Turkey)). 

 

 

 

 


