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 با تاکید بر تخمیر لاکتیکی به روش اسپانیایی فرآوری میوه سبز درختان زیتون

 

 

 3گردعجم فریدون،  2تسلیم پور  رضا، محمد  1محمود ایزدی

 

 چکیده

های بسیار سودمند به منظور قابل مصرف شدن میوه سبز زیتون و بالا میوه تلخ زیتون یکی از عملیات فرآوری

در صورتی است.  بندیو بسته تخمیر ،زدایی، آبشوییرود که شامل مراحل تلخه شمار میبردن ارزش افزوده آن ب

که فرآوری زیتون به خوبی و به طور صحیح انجام نشود شاهد انواع فسادها از جمله فساد میکروبی و غیر 

ام مراحل فرآوری میکروبی خواهیم بود. بنابراین دقت در انتخاب نوع رقم، زمان و نحوه  برداشت، دقت در انج

و در صورتی که هر مرحله کوتاهی صورت گیرد شاهد خسارت جبران ناپذیر خواهیم  بسیار حائز اهمیت است

شود. آبشویی برای زدایی از محلول سود سوز آور برای شیرین کردن میوه زیتون استفاده میدر مرحله تلخ. بود

له تخمیر برای انجام تخمیر لاکتیکی مهیا کردن خروج سود سوز آور از درون میوه ضرورت دارد. در مرح

شرایط محیطی از جمله شرایطی از جمله غلظت مناسب محلول آب نمک، دما و اسیدیته بهینه لازم  است. 

درجه  52زدایی حدود دمای مناسب محل تلخدمای محیط و دمای محلول سود بسیار مهم و حائز اهمیت است. 

تر منجر به کندی نفوذ سود شود و دمای پایینتر منجر به ایجاد تاول روی میوه میباشد. دمای بالاگراد میسانتی

 گردد.در میوه می
 آبشویی، تخمیر  زدایی، تلخفرآوری،  زیتون، کلیدی:ی واژه ها

 

 

 

                                                            
 مرکز تحقیقات و آموزش کشاورزی و منابع طبیعی استان فارس، سازمان تحقیقات، آموزش و ترویج کشاورزی1 

 بخش تحقیقات علوم زراعی و باغی، مرکز تحقیقات و آموزش کشاورزی و منابع طبیعی استان فارس، سازمان تحقیقات، آموزش و ترویج کشاورزی5 
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 مقدمه 

نگ از طبیعی رشد کرده و در مرحله تغییر ر یاندازهکه به شودگفته میاز درخت زیتون ای به میوه زیتون سبز

ت و بی نقص، مقاوم به فشار ملایم بین دو فس بایدده باشد. این میوه ش رنگ برداشترنگ به سبز کمسبز پر

 .(1311)لوچتی،  انگشت و دارای رنگ طبیعی باشد. رنگ این نوع میوه از سبز تا زرد روشن متغیر است

میوه ترجیحاً گرد یا متمایل به گرد،  شکل ،درشتمتوسط تا خیلی  هایدارای میوهکنسروی زیتون باید ارقام 

منظور از کنسرو پذیر بودن میوه حفظ صفات  .باشدنسبت بالای گوشت به هسته و خاصیت کنسرو پذیری خوب 

زرد، تخم کنسروی زیتون شامل از ارقام برخی ارگانولپتیکی آن )طعم، رنگ و مزه( پس از فرآوری می باشد. 

 می باشند. یا و مانزانیلا ولوالیا، آمیگدالکبکی، دزفول، شیراز، دهقان، کنسر

که میوه با فشار نسبتاً محکم بین دو انگشت دچار ترکیدگی گردد  استزمان برداشت میوه سبز زیتون هنگامی 

البته برداشت قبل یا بعد از آن هم امکان دارد ولیکن کیفیت  (.1)شکل  و شیره سفید رنگی از ته آن بیرون بزند

 (.1331)هاشم پور،  ل پیدا می کندمحصول نهایی تنز

 

 
 شاخص زمان برداشت میوه سبز زیتون -1شکل 

 

های های چیده شده در سبد دستی یا کیسهمیوهپذیرد. برداشت میوه سبز زیتون صرفاً توسط کارگر صورت می

 .گرددآوری و به پایین درخت منتقل میحمل شونده بر روی سینه جمع

که از  شونداند، ریخته میهایی که در زیر درخت پهن شدهبالای درخت روی گونی گاهی میوه برداشت شده از

های پلاستیکی گردد. در برخی از موارد میوه با شانهها میباشد چون باعث آسیب به میوهنظر فنی صحیح نمی

است که گردد. بدیهی ها میهای درخت و گاهی معیوب نمودن میوهبرداشت شده که باعث شکستن سرشاخه

 .(5)شکل  شودوجه توصیه نمیهیچاستفاده از چوب برای برداشت میوه به
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 استفاده از شانه برداشت و چوب برای برداشت میوه زیتون -2شکل 

 

با یکدیگر مخلوط گردند.  جداگانه برداشت شوند و به هیچ وجه نباید میوه سبز ارقام مختلف زیتون باید

    یا سایر ارقام مخلوط شود. )دوستی( د نباید با میوه سبز رقم دیگری مانند دزفولمثال میوه سبز رقم زرطوربه

 ه،در سبدهای پلاستیکی مخصوص حمل میوه قرار دادها رامیوهمنظور حفظ کیفیت میوه باید پس از برداشت به

باعث آسیب جدی  رازی از نظر فنی صحیح نبوده،ها در گونی . حمل میوهه شودبلافاصله به محل فرآوری فرستاد

ها را در محل مناسبی از باغ که دارای سایه گردد. قبل از ارسال به محل فرآوری باید سبد میوهها میبه میوه

روز )صبح یا دار و در ساعات خنک شبانهها به محل فرآوری باید با خودروهای پوششباشد قرار داد. حمل میوه

 (.1331)هاشم پور،  ا ضروری استعصر( باشد. نصب اتیکت نام رقم روی سبده

 

 مراحل مختلف فرآوری میوه سبز زیتون به روش اسپانیایی

)لوچتی،  است بندیو بسته تخمیر ،زدایی، آبشوییشامل مراحل تلخبه روش اسپانیایی میوه سبز زیتون فرآوری 

 .(1331و هریس،  س، کایل1311

 
  زدایی میوه سبز زیتونتلخ

برگ، دم میوه و سایر  همراهبهدار، معیوب یا خیلی رسیده های لکهمحل فرآوری ابتدا میوه ها بهپس از ورود میوه

شود. معمولًا بندی )سورتینگ( انجام میکار توسط کارگر یا بوسیله دستگاه درجهشوند. اینضایعات جدا می

ها بلافاصله و قبل . میوهمفید است ها نیزشوند. شستن میوهبندی میدرجه از نظر اندازه تقسیم 4تا  3ها در میوه

درجه  4تا  5روز در دمای  12ها به مدت زدایی شوند. البته امکان انبار کردن میوهاز چروکیده شدن باید تلخ

 شود.باشد و لیکن توصیه نمیدرصد مقدور می 39و رطوبت سانتی گراد 
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ها باید در زمان شود. شستشوی میوهها میزدایی میوهها منجر به تسهیل و یکنواختی تلخبندی میوهدرجه

منجر به ممانعت از به دلیل مسدود کردن منافذ میوه ها در آب کوتاهی صورت گیرد. نگهداری بلند مدت میوه

 شود.زدایی میتلخ

 حذف شود.بخشی از آن زدایی مرحله تلخدر باشد که باید لئوروپین یا اولئوپیکرین میاودارای میوه تلخ زیتون 

. غلظت محلول سود به رقم زیتون، (3)شکل  شوداز سود سوزآور یا سود پرک استفاده میبرای این منظور 

 2/5تا  2/1وضعیت رسیدگی میوه، مدت زمان نگهداری میوه زیتون در انبار و دمای محیط بستگی داشته و از 

بافت متراکم و سفت با هایی رای میوهگرم سود به ازاء هر لیتر آب( متغیر است. ارقامی که دا 52تا  12درصد ) 

های ، نیاز به غلظت)به علت از دست دادن رطوبت و سفت شدن بافت( اندهایی که در انبار ماندهبوده یا میوه

تر محلول سود های پایینزدایی دارند. در دمای بالا به غلظتبرای تلختر بالاتر محلول سود یا مدت زمان طولانی

لیتر  1گرم سود به حجم  59درصد محلول سود ) 5باشد. معمولاً غلظت زدایی نیاز میر تلختیا مدت زمان کم

 (. 3ظروف مورد استفاده باید پلاستیکی باشند ) شکل  .جوابگو خواهد بودبرای اکثر ارقام زیتون رسانده شود( 

 

 
 ، ظرف پلاستیکی و سبد آبکش پلاستیکیآورسود سوز -3شکل 

 

آید، باید ایجاد تاول روی پوست میوه که در اثر دمای بالای ناشی از حل شدن سود بوجود میبرای جلوگیری از 

زدایی آماده زدایی آماده شود. البته اگر محلول سود مدت زمان زیادی قبل از تلخروز قبل از تلخمحلول سود یک

ز قبیل پوشیدن دستکش، استفاده یابد. در زمان تهیه محلول سود رعایت نکات ایمنی اشود، تأثیر آن کاهش می

ماسک و لباس مناسب ضروری است. در صورت پاشیده شدن محلول سود روی چشم یا پوست بدن  از عینک،

افزودن سود به آب یک  با آب فراوان شسته و در صورت آسیب جدی به پزشک مراجعه شود.موضع را بلافاصله 

گردد، لذا باید به آرامی آب را بر روی سود عد شدن گاز میاواکنش گرما زا بوده و منجر به ایجاد گرما و متص

 ریخت تا به حجم مورد نظر برسد و سپس به آرامی آنرا هم زد.
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چه میوه زیتون بلافاصله پس از برداشت در محلول سود قرار داده شود، دچار آسیب شده و پوست از چنان 

باید میوه در محلی خنک با تهویه کامل نگهداری  زداییساعت قبل از تلخ 15گوشت جدا شده بنابراین حدود 

 شود. حا به نام گرمای مزرعه نامیده میدلیل آن بالا بودن دمای میوه بوده که اصطلا شود.

کار از چسبیدن ریخته شوند. ایندرون آن ها با احتیاط کامل سپس میوه بهتر است ابتدا محلول سود تهیه و

ها به ده که از ساییده شدن میوهشها فاصله اندکی ایجاد کرده و بین میوهیرییکدیگر جلوگهای زیتون بهمیوه

گرم نمک به ازای هر لیتر محلول(  19افزودن یک درصد نمک به محلول سود ) نماید.یکدیگر جلوگیری می

ها کمک ها و کاهش اثرات مخرب محلول سود روی بافت میوهتر میوهوری بیشگردد. این امر به غوطهتوصیه می

ها دو سوم حجم آنتر از زدایی باید از جنس پلاستیک بوده و ترجیحاً بیشکند. ظروف مورد استفاده در تلخمی

های قسمت بالایی بشکه با هوا منظور جلوگیری از تماس میوهبه از میوه پر نشود و مابقی به سود اختصاص یابد.

ک سبد آبکش پلاستیکی قرار در قسمت بالای ظرف یباید  گردد،ها میکه منجر به تیره رنگ شدن و فساد آن

ها باید در فواصل محلول سود به داخل میوه منظور نفوذ یکنواخت. بهها زیر محلول سود قرار بگیرندتا میوه داد

های چوبی بلند یا پمپ کمپرسور کار توسط میلهزدن محلول سود کرد. اینهممنظم )حدود نیم ساعت( اقدام به

 گیرد. ت میصور

 نشین شدن آن. دلیل این امر جلوگیری از تهاستفاده گرددزده شود وسپس باید هم کاربردمحلول سود قبل از 

ها از حجم محلول کاسته شده که در صورت نیاز باید از قسمت باشد. با توجه به جذب سود توسط میوهمی

 فوقانی ظرف اضافه شود.

کند. پیشرفت نفوذ سود به به آرامی از طریق پوست به داخل میوه نفوذ میمحلول سود پس از یک تا دو ساعت 

توان با برش طولی یا عرضی گوشت میوه مشخص نمود. این برش باید تا هسته میوه برود داخل میوه را می

ه عرض چند ثانیه محل نفوذ سود در گوشت میو  . پس از انجام برش در(4)شکل  )مانند قاچ هندوانه یا خربزه(

توان به میزان نفوذ سود در فتالئین و ایجاد رنگ ارغوانی نیز میشود. با استفاده از چند قطره فنلتیره رنگ می

تر منجر به تلخی د. باید سود به عمق دو سوم یا سه چهارم  ضخامت گوشت میوه نفوذ کند. نفوذ کمبرگوشت پی

 15تا  1از  ها در محلول سودمدت زمان نگهداری میوهگردد. تر منجر به نرمی و لهیدگی میوه میو نفوذ بیش

و ویم به دلیل سردی هوا هرچه به آخر فصل برداشت میوه نزدیک شمتغیر است. یا کمتر تر ساعت و حتی بیش

تر خواهد شد. این زمان طولانیرابطه مستقیمی که بین دما و سرعت نفوذ سود در درون بافت میوه بر قرار است، 

افزودن غلظت سود . البته ایش دادیا غلظت محلول سود را افزو دمای محیط یا باید  دماکاهش برای جبران 

پایان  وها از محلول سود برای تعیین زمان خارج کردن میوهشود. باعث نرمی بافت میوه شده و توصیه نمی

برش طولی یا عرضی  طور تصادفی از قسمت وسط ظرف بیرون آورده شود ومیوه به 19زدایی باید حداقل تلخ

نفوذ کرده  ها سود تا عمق دو سوم یا سه چهارم گوشتعدد از این میوههفت زده شود. اگر حداقل در 

را نشان داده که حکایت از  مانده یا نفوذ اضافیعدد میوه باقیسه زدایی به اتمام رسیده است. باشد، تلخی
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زدایی هاست. پس از تلختر بودن آنده که نشان دهنده نارستر را نشان داها بوده یا نفوذ کمتر آنرسیدن بیش

 (. 4های  )شکل شودسریعاً محلول سود دور ریخته شده و بجای آن از آب استفاده می

حجم محلول سود  زمانی کهشود یا برای تلخ زدایی استفاده میلیتر به بالا(  1999) بزرگ  زمانی که از ظروف

ها در آب، سود همچنان به نفوذ خود ادامه س از تلخ زدایی و قرار دادن میوهت پسوز آور زیاد باشد، ممکن اس

دهد و به هسته برسد. در چنین مواردی ترجیح داده شده تا در زمانی که سود به حدود نصف ضخامت گوشت 

 میوه نفوذ کرد، عملیات تلخ زدایی را متوقف نمود. 

 

 
(، نفوذ محلول سود به عمق یک سوم Aیوه زیتون )ایجاد برش طولی و عرضی در گوشت م -4شکل  

(، نفوذ محلول سود به عمق دو C( و نفوذ محلول سود به عمق یک دوم گوشت )Bگوشت )

 (  E( و نفوذ محلول سود به عمق هسته )Dسوم گوشت )
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قرار  طرف آن در معرض نور و طرف مقابل آن در سایهای بوده که یکگونههی موقعیت میوه روی درخت بهاگ

در چنین  گردد.دار میتر در سمت سایهتر سود در سمت رو به نور و نفوذ کمگرفته که این منجر به نفوذ بیش

مواردی اگر در یک سمت میوه سود تا عمق دو سوم یا سه چهارم نفوذ کرده باشد ولی در سمت دیگر چنین 

اگر است. سوم یا سه چهارم نفوذ کرده  ، ملاک همان سمتی است که سود تا عمق دواتفاقی روی نداده باشد

های رسیده رف باشند، ملاک نفوذ سود در میوههایی از یک رقم با درجات مختلف رسیدگی در یک ظمیوه

 صورت نگرفته طور کاملزدایی بهکه هنوز تلخدر مواردی نیز نفوذ سود به داخل متوقف شده در حالیخواهد بود. 

ن مقداری از محلول سود )حدود یک سوم تا یک دوم حجم ظرف( و جایگزین صورت خالی کرداست. در این

گردد. مسلماً پس از افزودن سود جدید باید محتویات کردن آن با محلول سود تازه که خنک باشد، توصیه می

 با هم مخلوط شوند. هم زده شود تا سود قدیم و جدیدبشکه با میله چوبی یا کمپرسور به

زدایی نیز باید تا حدودی تاریک باشد. در زدایی که باید از عبور نور ممانعت کند، محل تلخخعلاوه بر ظروف تل

گردد. به منظور جلوگیری از نفوذ نور از قسمت فوقانی ظروف ها میصورت نور باعث تیره رنگ شدن میوهغیر این

 ها قرار داده شود.زدایی باید درب این ظروف روی آنتلخ

باشد. دمای بالاتر منجر به ایجاد تاول روی میوه میسانتی گراد درجه  52زدایی حدود تلخدمای مناسب محل 

زدایی از وسایل خنک کردن محل تلخگردد. برای تر منجر به کندی نفوذ سود در میوه میشود و دمای پایینمی

و پنجره استفاده  بدروسایل گرمایشی مانند بخاری یا بستن  خنک کننده مانند کولر و برای گرم کردن از

 شود.می

زدایی کافی نبوده ها به آب نمک( مشخص گردید که تلخزدایی و آبشویی )قبل از ورود میوهاگر بعد از تلخ

زدایی مجدد قابل انجام بوده و لیکن در این وضعیت نفوذ سود بسیار استفاده از محلول سود یک درصد و تلخ

کار احتمالاً منجر به نفوذ ننماید. البته اینسریع بوده و باید دقت نمود تا سود بیش از اندازه داخل گوشت میوه 

شود که بنابراین قابل توصیه نیست و بهتر است با نگهداری طولانی مدت در هایی روی سطح میوه میایجاد لکه

 .(2)شکل  آب نمک تلخی از ببن برود
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د و قرار گرفتن در آب مجدد در محلول سود لکه دار شدن میوه زیتون که پس از بیرون آوردن از محلول سو -5شکل 

 قرار داده شده است.

 

مستعد باد کردن و ایجاد تاول روی سطح میوه بوده و  ویژه در مناطق گرمبرخی از ارقام زیتون مانند زرد به

ریخته شود تا مشکلات زیست سود مصرفی باید در مخازن کم عمق تبخیر  چندان برای کنسرو مناسب نیست.

 یجاد نکند.محیطی ا

 آبشویی

. بعد از خارج استدر آّب  هاور کردن میوهغوطه از طریقاین مرحله خارج کردن سود از گوشت میوه  هدف اصلی

ریخته  درون سبدهایی هامیوه نخستبهتر است از سود در اولین نوبت شستشو،  زدایی شدههای تلخکردن میوه

گر دمای ا. در مرحله آبشویی گردندور س درون آب غوطهو سپو مستقیم آب بر روی آنها ریخته شود شده 

زا فساد باشد، مدت زمان شستشو باید کوتاه باشد تا از رشد و نمو عواملسانتی گراد درجه  39محیط بیش از 

میوه زیتون ممانعت شود. تعداد دفعات و مدت زمان هر نوبت شستشو به غلظت محلول بستگی دارد.  روی

ه شستشوی زیادتر نیاز دارد. البته شستشوی زیاد باعث از دست دادن مواد غذایی تر سود بمحلول غلیظ

در نهایت توصیه به گیرد. خوبی انجام نمیتخمیر بهها( موجود در گوشت میوه شده و متعاقب آن )کربوهیدرات

رحله شستشو در مرعایت اصول فنی در خصوص شستشو بوده تا تفریط و افراط در خصوص آن صورت نگیرد. 

 پذیرد:آبشویی به دو طریق صورت می

 

طرف داخل ظرف محتوی میوه زیتون شده و از طرف دیگر خارج و پس از تصفیه آب از یک الف: شستشوی دائم:

 12ریزد. در این روش مدت زمان شستشو کوتاه بوده و حدود باره به داخل ظرف می توسط یک پمپ دو

 کشد.ساعت طول می
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روز طول  4تا  3گردد. معمولاً های زیتون تعویض میبار آب ظروف محتوی میوه 3تا  5روزی  آب:وری در ب: غوطه

ها در کشد تا سود از میوه خارج گردد. عمل تخلیه و پر کردن ظروف از آب باید به سرعت انجام شود تا زیتونمی

 معرض هوا قرار نگرفته و سیاه نشوند.

ه خارج شد، دیگر آب تغییر رنگ نداده و گاهی بر روی ظروف محتوی میوه طور کامل از میوکه سود به زمانی

گردد. همچنین اگر گوشت میوه برش زده شود و در معرض یک قطره زیتون کفی شبیه کف شامپو نمایان می

 وفنل فتالئین  قرار داده شود، دیگر ارغوانی رنگ نخواهد شد. اگر شستشو زیاد باشد، باعث حذف قند میوه شده 

طور کامل از میوه خارج نشده و نماید. از طرفی اگر شستشو کافی نباشد، سود بهتخمیر را با مشکل مواجه می

خوبی انجام بهنیز میوه به آسانی کاهش نیابد و عمل تخمیر  pHباعث شده که تهدید سلامت انسان علاوه بر 

 نشود. 

 
 تخمیر

شود. این امر منجر به انجام تخمیر لاکتیکی شده و داده میدر این مرحله میوه زیتون در محلول آب نمک قرار 

گرم نمک در یک لیتر آب( بوده و  19درصد ) شش. غلظت بهینه محلول آب نمک گرددمزه می زیتون ترش

ها در شوند. این کار باعث شناوری کامل میوهها درون آن ریخته میابتدا محلول آب نمک تهیه و سپس زیتون

درصد در نظر گرفت و در طی دوره  1توان غلظت محلول آب نمک را از ابتدا می واهد بود.محلول آب نمک خ

. در (1)شکل  داشترا در حد مذکور ثابت نگه تخمیر با استفاده از بومه نمک یا شوری سنج )سالومتر( آن

شود. راه دیگر  محلول آب نمک اضافهدر صورت کاهش غلظت نمک به میزان مورد نیاز نمک به صورت باید این

ساعت این محلول با یک محلول جدید با  44درصد باشد ولی پس از  1این که ابتدا غلظت محلول آب نمک 

که مصرف آب نمک را افزایش داده ولیکن خروج تمام بقایای سود را تضمین می  درصد تعویض شود 1غلظت 

درصد باقی  ششتا در حد  را کنترل نمودولیکن باید با استفاده از بومه نمک یا شوری سنج غلظت آنکند، 

گرم نمک به ازای هر لیتر آب( در نظر  159تا  199درصد ) 15 تا 19 اهی غلظت اولیه محلول آب نمکگ .بماند

، البته بالا بودن غلظت اولیه آب یابددرصد کاهش می ششگرفته شده که بعد از چند روز غلظت آن به حدود 

شش تر از اگر غلظت محلول آب نمک کم دهد.ها را افزایش میچروکیدگی میوهل درصد( احتما 15تا  19نمک )

شود. اگر غلظت محلول آب نمک ها دچار باد کردگی میگیرد و یا میوهیرکی صورت میدرصد باشد، تخمیر بوت

ل آب ها در زیر محلوگردد. قرار گرفتن میوهدرصد باشد، تخمیر لاکتیکی با مشکل مواجه می ششتر از بیش

پذیرد. هر چند نمک ضروری بوده که با قرار دادن یک سبد آبکش پلاستیکی در درب ظروف تخمیر انجام می

بار باید ظروف تخمیر را از آب نمک پر کرد تا جبران آب نمک تبخیر شده، مصرف شده یا هدر رفته را وقت یک

با هوا و جلوگیری از تیره شدن  های قسمت فوقانی ظرفبکند. این عمل برای جلوگیری از تماس زیتون
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ها و سایر مواد زائد قسمت فوقانی ظروف تخمیر را بار کپکای یکباید هفته باشد.ها ضروری میرنگ میوه

بار به منظور که درب ظروف تخمیر بسته شده باشد، هر دو تا سه روز یکصورتیآوری و دور ریخت. درجمع

را باز و مجدداً بست. این گازها باعث کندی سرعت تخمیر خواهند شد.  خروج گازهای حاصل از تخمیر باید درب

ها را روی ظرف قرار داد. شایان ذکر است که ظروف تخمیر توان درب ظروف را کامل نبست و فقط آنالبته می

 عمل های که قبلاًاز محلول بشکهیا مقداری  درصد شکر یا سرکه یکتا  2/9باید حتماً پلاستیکی باشد. افزودن 

خوبی صورت که تخمیر لاکتیکی بهاند، باعث تسریع در عمل تخمیر خواهد شد. برای اینتخمیر را شروع کرده

بر حسب اسید آزاد آب نمک گراد، اسیدیته درجه سانتی 39تا  53، دمای محیط 2/4معادل  pHگیرد، باید 

گردد، به ماه تخمیر کامل میود یکدرصد باشد. پس از حد ششنمک آب درصد و غلظت  1/9تا  4/9لاکتیک 

درصد  نهغلظت محلول آب نمک را اضافه و به حدود پس از تخمیر منظور جلوگیری از تخمیر بیش از حد باید 

 . دکنها مزه الکلی پیدا میدر غیر اینصورت زیتون ،گرم نمک در یک لیتر آب( رسانید 39)

 

 
 بومه نمک و شوری سنج )سالومتر( -6شکل 

  

ها در آب نمک و شروع تخمیر گذشت، افزودن اسید سیتریک در روز از قرار دادن میوه 19که حدود نیزما

ن به تخمیر از غلظت دو در هزار )دو گرم به ازاء هر لیتر آب( توصیه می گردد. این امر علاوه بر سرعت بخشید

ایجاد رنگ روشن و متمایل به زرد ها ممانعت کرده و در ارقامی مانند کنسروالیا باعث تیره رنگ شدن میوه

 خواهد شد. 

گیرد، منجر به  ها مستقیما در معرض غلظت بالای آب نمک قرارارقام مانند کنسروالیا اگر میوه در برخی

گردد در طی دو تا سه مرحله غلظت آب نمک به حد شود، در چنین مواردی توصیه میچروکیدگی آنها می

 نهایی برسد.
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 بندیبسته

ای یا قوطی فلزی برای های فرآوری شده در ظروف کوچک پلاستیکی، شیشهمل شامل قراردادن زیتوناین ع

ها ضروری بوده، چون از شوری زیادی برخوردار زدایی میوهبندی نمکقبل از بسته کننده است. عرضه به مصرف

طور کامل شود تا نمک بهویض میهستند. برای این منظور چند روز در قرار داده شده و روزی یک تا دوبار آب تع

ها وجود دارد.  ها به اکسید شدن بسیار حساس بوده و احتمال کدر شدن رنگ آنخارج شود. در این مرحله میوه

درصد  4درصد و سرکه  4در محلول آب نمک که به صورت فله ای به بازار عرضه شده زدایی شده های نمکمیوه

منظور عدم فساد میوه زیتون از شوند. بهبندی میازای هر لیتر آب( بستهبه لیتر سرکهمیلی 49گرم نمک و  49)

)قرار دادن ظروف حاوی میوه و محلول آب نمک و سرکه در  های  پرکردن در خلاء و پاستوریزه کردنروش

ید در روش پاستوریزه غلظت نمک و سرکه با شود.ستفاده میدقیقه( ا 59به مدت سانتی گراد درجه  39دمای 

 بر اساس استاندارد مربوطه باشد.

 

 فساد میکروبی و غیر میکروبی

به شرح از زمان شروع فرآوری تا لحظه مصرف ممکن است مورد تهاجم انواع مختلف فساد  های کنسرویزیتون

 :(1311)لوچتی،  قرار گیرندزیر 

، دمای محیط و طول مدت زمان نوع و شدت این فساد به رقم زیتون حباب گاز )گاز پاکت یا چشم ماهی( : (الف

گوشت میوه بوده که عامل آن گاز در های پر از ها یا تاولتخمیر بستگی دارد. از مشخصات آن ایجاد برجستگی

رسد روی میوه توسط نظر میای بوده که بهگونهتجمع گاز درون میوه است. علایم در قسمت خارجی میوه به

میکروبی  هایفعالیتچشم ماهی در نتیجه آزاد شدن گازهایی بوده که از است.  فشار داده شدهفلزی نازک سیم 

راهکاری برای اصلاح آن وجود ندارد. توجه به بهداشت آب، تمیز  گردد. بعد از روی دادن این فسادحاصل می

کند. رساندن کردن ظروف مورد استفاده وایجاد شرایط مناسب برای تخمیر از گسترش چشم ماهی جلوگیری می

pH  و رعایت اصول بهداشتی سانتی گراد درجه  39تا  53درصد(، دمای بین  1، غلظت مناسب آب نمک )2/4به

 .(1)شکل  دهداین فساد را کاهش می
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 فساد میکروبی حباب گاز )گاز پاکت یا چشم ماهی( -7شکل 

 

شود. بو و مزه زیتون میظعم، ر منجر به بوی بد و تغییرات نامطبوع داین فساد  تخمیر بوتیریکی و گندیدگی : (ب

،  غلظت مناسب 2/4به  pHدهد. رساندن و عدم رعایت اصول بهداشتی روی می  pHاین تخمیر در اثر افزایش 

آوری کپک و سایر مواد زائد از قسمت فوقانی ظروف تخمیر و رعایت اصول بهداشتی درصد(، جمع 1آب نمک )

 باشد.لازم میبرای توقف و جلوگیری از این نوع تخمیر 

های هوا بین گوشت و پوست میوه بوجود آمده و خیلی شبیه به چشم در اثر ظاهر شدن حبابتاول زدن :  (ج 

استفاده از میوه بلافاصله پس از ماهی است. غلظت زیاد یا دمای بالای محلول سود، گرم بودن محل فرآوری، 

)شکل  و کاهش غلظت محلول نمک از علل آن است ها بر روی سطح محلول آب نمک، شناور شدن میوهاشتدبر

4) . 

 

 
 تاول زدن میوه -8شکل 
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صورت کبودی یا ایجاد شیار روی پوست میوه بوده و غالباً به علت برداشت نامناسب و به های روی پوست :لکه (د

 (.3)شکل  باشدحمل و نقل غیر صحیح و عدم دقت در فرآوری می

 لکه های روی پوست. -9شکل 

 

دلیل آن ممکن است درجه رسیدگی بالای میوه، زیاد بودن غلظت سود یا نفوذ بیش از حد سود  نرم شدن :  (هـ

های میکروبی باشد. و فعالیت pHدر میوه، دمای بالای محل فرآوری، کمبودن غلظت محلول آب نمک، بالا بودن 

اده از آب کلردار و رعایت اصول بهداشتی دقت در تعیین زمان برداشت میوه و دقت در مراحل تهیه کنسرو، استف

 . (19)شکل  ضروری است

 

 
 نرم شدن میوه. -11شکل 

 

باشد. نفوذ ناکافی بندی و سورتینگ میویژه در مراحل درجهدلیل آن تماس میوه با هوا به تیره رنگ شدن : (و

 د.تواند منجر به بروز این نوع فساد گرددرون بافت گوشت نیز میمحلول سود به
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پاشی درختان زیتون استفاده شده است. که برای سمهای حاوی مس بوده علت آن محلول های سبز رنگ :لکه (ز

ها در نزدیکی زمان برداشت یا جایگزینی این ترکیبات با سایر ترکیبات راهکار عدم استفاده از این محلول

 مناسبی است.

 

 مسائل و مشکلات فرآوری میوه سبز زیتون

 ف زیاد آبمصر -الف

 پسامند فرآوری مشکلات زیست محیطی به علت -ب

 فرآوری غیر اصولی که منجر به تولید محصولی ناسالم می گردد. -ج

  و مهیا نبودن امکان صادراتکنسرو سبز زیتون اشباع بازار داخلی واردات بی رویه با عنایت به  -د

 بالا بودن هزینه تولید -ه

 توصیه های ترویجی

 رقم مناسب زیتون برای کنسرو سبز  انتخاب -الف

 رعایت شاخص برداشت میوه -ب

 استفاده از محلول سود سوز آور با غلظت بهینه و میزان نفوذ مناسب در گوشت میوه -ج

 آبشویی مناسب و دقت در خروج بقایای سود سوز آور از درون میوه -د

 مهیا کردن شرایط برای انجام تخمیر لاکتیکی -ه

 اسب محصول فرآوری شده و بازار رسانی    نگهداری من -و

   

 کلی گیرینتیجه

سود، دمای محلول سود  فوذن میزانو سود ، غلظت میوه عوامل متعددی چون انتخاب رقم مناسب، زمان برداشت

و محیط، غلظت محلول نمک و سایر عوامل اشاره شده در متن مقاله روی کیفیت کنسرو تولیدی موثر بوده و در 

 محصول و در نهایت خسارت گردد.کیفیت تواند باعث کاهش دقت انجام نشود می ه مراحل فرآوری بهصورتی ک
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