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هـاي موجـود      اكـسيدان  ميزان و تغييرات آنتي   

هـاي برداشـت شـده طـي دوره          در روغن زيتـون   

كـه تيمـار خـاص       پس از برداشت ميوه بدون آن     

هـا اعمـال شـده باشـد، تـا زمـان اسـتخراج            بر آن 

روغن آن  روغن در طعم، عطر، مزه و ماندگاري

 لذا حفظ اين تركيبـات در ميـوه و          ،بسيار مؤثرند 

در پـژوهش    .اسـت هـاي حـائز اهميـت        فرآورده

هـاي فنلـي كـه از        اكـسيدان  حاضر ازگروه آنتـي   

 هـستند ون  ت ـاكسيداني زي  ترين گروهاي آنتي   مهم

ــدها و    آنتوســيانين ــوان گــروه فلاونوئي ــه عن ــا ب ه

ها  اكسيداني آن   فعاليت آنتي  و همچنين ها   فنل پلي

 تـا   55روغن زيتون داراي بـين      . شدگيري   اندازه

ــك و   83 ــيد  اولئيـــ ــد اســـ    تـــــا3/0 درصـــ

ها  فنل ميزان پلي . است درصد اسيد لينولنيك     8/0

يابـد    فرآوري و نگهداري كاهش مـي      پروسهدر  

(Agbiolab, 2009) . توجه به اين كه بررسـي  با

عوامل موثر بـر كيفيـت روغـن زيتـون ضـروري          

فنل  گيري ميزان پلي    در اين پژوهش اندازه    ،است

هـا و   اكسيدان فعاليت آنتي كل، آنتوسيانين كل و     

طي مدت نگهـداري ميـوه    ها بررسي تغييرات آن  

كيفيت روغن آن تـاثير دارد       زيتون كه بر طعم و    

نـارس    سـبز و   هـاي  ميوه.  گرفت مورد توجه قرار  

 شـهريور در  آوري شـده      مـاري جمـع     رقم زيتون

 از منطقـــــه رودبـــــار اســـــتان گـــــيلان1389
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گيري در دماي    پاك شدند وتا زمان انجام اندازه     

ــوا ن  ــرض هـ ــاق و در معـ ــدندگاطـ ــداري شـ . هـ

عت و تـا     سـا  72ها در سه تكرار هـر        گيري اندازه

 20 ،گيـري   و براي اندازهروز دوازدهم انجام شد 

بافـت  . گيـري شـد     گرم ميوه زيتون وزن و هـسته      

ميوه همراه بـا متـانول داراي يـك درصـد اسـيد             

كلريدريك به عنوان حلال در دستگاه روتـاري        

(Rotary evaporator) ــه مــدت ــا 15 ب  دقيقــه ب

 درجـه  40سرعت ماگزيمم بدون خلاء در دماي     

هـا    سـپس نمونـه    .گيـري شـد    گراد عـصاره   سانتي

ها   باقي مانده براي حذف رنگدانه     شدند و تغليظ  

ها توسط اتر نفـت شـسته و حـلال بـاقي             و چربي 

  شـــــد خـــــلاء از نمونـــــه جـــــدا درمانـــــده 

(Vassilis and Dourtoglou, 2006) .ــراي  ب

اكـسيداني از راديكـال آزاد و        تعيين فعاليت آنتي  

  يـــــدرازيلديفنيـــــل پيكريـــــل ه2، 2پايـــــدار

] 2,2-diphenyl-picrylhydrazyl (DPPH) [ ــه ب

   و همكــــــــاران ويليــــــــامز-روش برنــــــــد

(Brand-Williams et al., 1995) استفاده شد. 

گيـري    منحني كاليبراسـيون در انـدازه      رسمبراي  

هـايي از گاليـك اسـيد        فنلي محلول  تركيبات پلي 

ليتـر در آب      ميكروگرم بر ميلـي    0-200در دامنه   

  ليتـر معـرف فـولين سـيوكالتو و          ميلـي  5به همراه   

ليتر سديم كربنات يـك مـولار در حجـم            ميلي 4

فنلـي كـل از      ين پلـي  يليتر تهيه و براي تع      ميلي 10

 استفاده شد  (Folin-Ciocalteaut) معرف فولين 

(McDonald et al., 2001).گيري ميزان   اندازه

 pHها با استفاده از دو محلول بـافر بـا            آنتوسيانين

 125شـــامل مخلـــوط  pH  =1مختلـــف، هـــاي 

ليتر   ميلي375 مولار و    2/0ليتر پتاسيم كلريد     ميلي

شــامل  H = 5/4 نرمــال و2/0كلريــدريك اســيد 

 مـولار و  1ليتـر سـديم اسـتات        ميلي 200مخلوط  

 160 مـولار و     1ليتر كلريدريك اسـيد       ميلي 120

هـا در طـول      ليتر آب، انجام و جـذب نمونـه        ميلي

منحنــــي .  خوانــــده شــــد نــــانومتر510مـــوج  

  هــاي كوئرســتين در دامنــه كاليبراســيون محلــول

. ليتر در متانول تهيه شد      ميكروگرم بر ميلي   50-0

 SPSSافـزار  هاي آماري از نرم    براي انجام آزمون  

  . استفاده شد

 كـه   دادگيـري نـشان      نتايج حاصـل از انـدازه     

ــي  ــت آنت ــزان فعالي ــان   مي اكــسيداني در طــول زم

ــون  ــوه زيت ــداري مي ــزايش  نگه ــه اف ــود رو ب  و ب

بـرداري سـوم مـشاهده       بيشترين مقـدار در نمونـه     

ــد ــه شـ ــد در نمونـ ــر چنـ ــارم  ، هـ ــرداري چهـ    بـ

ــه  )  روز12( ــسبت ب ــهن ــش و س ــس از ش  روز پ

برداشت، ميوه از ميزان فعاليت بـالاتر برخـوردار         

هـا   ها و بررسي تغييرات آن     ميزان آنتوسيانين . بود

 بـات در  نشانگر حضور بـالاترين مقـداراين تركي      

هـاي   بـرداري   روزه نسبت به سـاير نمونـه      نهنمونه  

و كمتـرين  ) از نظر زمـان نگهـداري     (ميوه زيتون   

 روز  سـه هايي كـه  ميزان آنتوسيانين كل در نمونه    

ــت آن ــته  از برداش ــا گذش ــوده ــشاهده  ب ــد  م   ش

هاي ميوه زيتـون در       مقدار انتوسيانين  .)1جدول  (

ــت     ــس از برداش ــم پ ــشم و دوازده ــاي ش روزه

ــت ــياخـ ــشان  لاف معنـ ــدداري نـ ــزان . ندادنـ ميـ

هاي كل در دوره زماني دوازده روز پس         فنل پلي

از برداشت به بيشترين مقدار خود رسيده است و         

هـاي  ها كمترين مقدار در ميوه     همانند آنتوسيانين 
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فنل كل روغن زيتون در مدت  اكسيداني، آنتوسيانين كل و پلي  تغييرات ميانگين فعاليت آنتي-1جدول 
  نگهداري پس از برداشت ميوه

Table 1. Changes of antioxidant activity, total antocyanin and total polyphenol of olive 
oil during storage after fruit harvest 

 
 پلي فنل كامل آنتوسيانين كل فعاليت آنتي اكسيداني ريدوره نگهدا

Storage time 
 (days) 

Antioxidant activity Total antocyanin 
 (mgg

-1
) 

Total polyphenol 
 (mgg

-1
) 

3 0.011 46.200 1.521 
6 0.011 38.467 1.176 
9 0.016 1.400 1.688 

12 0.014 49.200 1.923 

  

ــش ــت ش ــس از برداش ــد  روز پ ــشاهده ش ــه ، م  ب

هـا پـس از      اكـسيدان  عبارتي هـر دو گـروه آنتـي       

برداشت ميوه زيتون ابتدا كـاهش يافتـه و سـپس           

ــوه انباشــته   ــه شــدند،در دوره نگهــداري در مي  ب

دار  هـا كـاملاً معنـي    طوري كه روند افزايـشي آن    

ها پس    فنل  كه مقدار كل پلي    دادنتايج نشان    .بود

 نيافـت بلكـه     از برداشت در ميوه نه تنهـا كـاهش        

ــشان داد   ــم ن ــشي ه ــزان   ،افزاي ــه مي ــال آن ك  ح

هـاي نگهــداري شـده بــه    هـا در ميــوه  آنتوسـيانين 

و همين ند   روز سير نزولي پيدا كرد     دوازدهمدت  

اكـسيداني نيـز     روند در مورد ميزان فعاليت آنتـي      

 .بودقابل مشاهده 

آيد تغييرات ميـزان     چه از نتايج بر مي     بنابر آن 

ــيانين ــا آنتوسـ ــر( هـ ــدهاگـ ــه از ) وه فلاونوئيـ كـ

 در ميـوه زيتـون   هـستند هـاي فنلـي       اكسيدان آنتي

 روزه پـــس از برداشـــت از   دوازدهطـــي دوره 

فنـل كــل   الگـويي نـسبتاً متفــاوت نـسبت بـه پلــي    

اشـاره  نيـز   طور كـه قـبلاً       همان. كردند  ميپيروي  

 ،هـا پـس از يـك كـاهش          شد ميـزان آنتوسـيانين    

ــه   ــل ملاحظ ــزايش قاب ــه روز پـ ـ( اي را اف س از ن

ســير نــشان داده و پــس از آن مجــدداً ) برداشــت

ها كه   فنل كه پلي بود   در حالي    اين. نزولي داشتند 

ها در سه روز پس از برداشـت         همانند آنتوسيانين 

 بـر خـلاف     دادنـد ولـي   كاهش در مقـدار نـشان       

 روز پس از برداشـت بـه     دوازدهها، در    انتوسيانين

  . رسيدندحداكثر مقدار خود 

هـاي   گيـري  تايج حاصل از انـدازه    با توجه به ن   

انجام شده در اين پـژوهش نـه تنهـا كاهـشي در              

هـا    پس از برداشت ميوه    دورهها در    فنل ميزان پلي 

مشاهده نشد بلكه جهت تغييرات رو بـه افـزايش          

 برخي از مطالعات گذشته بر كاهش ايـن    در. بود

ــات در  ــت  دورهتركيب ــس از برداش ــداري پ  نگه

، كـه البتـه دليـل آن        استاشاره شده   ميوه زيتون   

ــي ــدت     م ــول م ــرايط و ط ــتلاف درش ــد اخ توان

   تحقيــــق  يــــكدر. نگهــــداري ميــــوه باشــــد

  كـــه دوره نگهـــداري پـــس از برداشـــت ميـــوه 

ــر    ــق حاضـ ــشابه تحقيـ ــاً مـ ــون تقريبـ ــودزيتـ   بـ

(Vassilis and Dourtoglou, 2006)  ــايح نت

 امـا   نشان داده شـده   ها متغيير    فنل گيري پلي  اندازه

 در ميـوه ازميـزان اوليـه آن بـالاتر           هـا   انباشت آن 

 نتـايج حاصـل از      نيـز  بوده اسـت در ايـن مطالعـه       

 الگوي تغييـرات    مشابهها   گيري آنتوسيانين  اندازه

بنـابراين در   . در تحقيقات قبلي بود   گزارش شده   

 نگهداري كوتاه مـدت ميـوه زيتـون بـدون           دوره
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هـاي كـل ايـن       فنـل   ميزان پلي  ،هيچ تيمار خاصي  

جه عطر و طعم آن ،كه متأثر از اين         ميوه و در نتي   

يابـد   ، نه تنها كاهش نمي    استگروه از تركيبات    

 بـر   .دهـد   نـشان مـي    هـم داري   بلكه افزايش معني  

دوره پس از  توان گفت در اساس همين نتايج مي

هاي ميوه زيتون كـه   اكسيدان برداشت ميزان آنتي  

دهنـد   ها را تـشكيل مـي      ها گروه مهمي از آن     فنل

 تـأثير مهمـي بـر       و ايـن افـزايش     يابـد  ميافزايش  

هاي ظاهري از جملـه مـزه، عطـر و بـوي             ويژگي

 آن و بازارپــسنديميــوه و نهايتــاً روغــن حاصــل 

به طور كلي نتايج اين تحقيق نشان داد كـه         . دارد

 12 تا 9 زيتون دردوره زماني    كشي از ميوه    روغن

رسـد و    روز پس از برداشت مناسب بـه نظـر مـي          

دت ميــوه برداشــت شــده نگهــداري طــولاني مــ

موجب افت كيفيت ميوه و روغن زيتون خواهـد         

  .شد

  
  .ها ، فنلها اكسيدان ، آنتيها نتوسيانينآزيتون، : هاي كليدي واژه
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