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 ذهیكچ

 قزار یاتیارس هَرد یاًتخات پیصًَت 5ٍ  رقن 6تا اعتفادُ اس  یاعثش در دٍرُ عوز قفغِ یکٌغزٍ تَىیس تیفیٍ ک یٍرآفز تیپزٍصُ قاتل يیدر ا

ّا تِ هٌظَر اًجام تخویز  درصذ( تلخی سدایی ؽذًذ. عپظ هیَُ 2هحلَل عَدعَسآٍر ) ٍعیلِ تِ، ٍؽَ ؽغتّا پظ اس تزداؽت ٍ ًوًَِ .گزفتٌذ

گیزی صفاتی ّوچَى درصذ خاکغتز هیَُ، گلَکش، در طَل دٍرُ تخویز ٍ اًثارهاًی، اًذاسٍُ اًثارهاًی در هحلَل آب ٍ ًوک قزاردادُ ؽذًذ. 

پصًَتی تخن کثکی ٍ، دیزُ یّا رقن ، عٌاصز هعذًی هیَُ ٍ خَاؿ حغی صَرت گزفت. در سهاى تزداؽت،pHاعیذّای چزب، اعیذیتِ ٍ 

KH15  اًثارهاًی هقذار عذین گَؽت ٍ  فزآٍری . در طَل دٍرُاًذتَدٍُ صًَتیپ ّا  ّا رقنتِ تزتیة دارای تیؾتزیي ٍسى هیَُ ًغثت تِ عایز

در ایي دٍرُ،  هقذار تغییزات اعیذیتِ هیَُسهاى تزداؽت دارای رًٍذ افشایؾی، ٍلی هقذار کلغین ٍ پتاعین کاّؼ یافت. ّزچٌذ  تِ هیَُ، ًغثت

 اسیاهتکغة  تا TMN2 ٍ BN5 لا،یهاًشاً ،هؾکات زُ،ید ،QG18 ،GW1سرد،  رقنی ّا سیتَىتزتیة ارسیاتی حغی، تِ هطاتق تا دارای رًٍذ هؾخصی ًثَد.

 ٍاقع ؽذًذ.یک گزٍُ آهاری  در( 3 – 5/7 يی)ت داٍراى يیدر ت َُیه یکل زػیتالا اس ًظز پذ
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ABSTRACT 
In this project, the processing ability and quality of green table olives during storage period on six selected cultivars 

and five genotypes were investigated. After harvesting, debittering carried out using NaOH (2%). The fruits were 

then placed in a solution of water and salt for fermentation and storage. During the fermentation and storage period, 

quality parameters such as ash, glucose, fatty acids, acidity, pH, mineral elements and sensory properties were

evaluated. At harvesting time, Direh, Tokhm kabki and KH15 genotypes had the highest fruit weight in comparison 

to the other selected cultivars and genotypes. During the processing and storage period, there was an increase trend 

for sodium, while a decrease trend in the amount of calcium and potassium in the fruit flesh compared to the harvest 

time. However, there was not a distinct trend in the acidity changes during the processing period. According to the 

sensory analysis, Zard, QG18, GW1, Direh, Meshkat, Manzanilla, TMN2and BN5, acquired the high score of total 

acceptance index among panelists (between 7.5 and 9), respectively.  
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 مقذمه

 ػٌَاى یىی اص هٌبثغ صیتَى ثِسٍغي دس ػبلیبى دٍس اص 

 ،(Piravi, 2009) ؿذ   هیسٍؿٌبیی اػتفبدُ  یثشا ػَخت

 یداسا وِصیتَى  هحلَل اص صیبدی اوٌَى ثخؾ ٍلی

تَلیذ صیتَى  هٌظَس   ثِّؼتٌذ دسؿت  ّبی   هیَُ

 یثشا وِ داسای هیَُ سیض ّؼتٌذ ییّب سلنٍ وٌؼشٍی 

د. وٌؼشٍ ؿَ   هیى خَساوی اػتفبدُ یتَسٍغي ص تَلیذ

ّبی اكلی ٍ  صیتَى پغ اص سٍغي صیتَى یىی اص فشآٍسدُ

دس  سٍد. هی ؿوبس   ثِهیَُ صیتَى پغ اص ثشداؿت هْن 

ی تَلیذی دس تْیِ ّب صیتَىدسكذ  90ول دًیب، حذٍد

( ثِ تيیَى هیل 5/2د حذٍدسكذ ) 10سٍغي، ٍ تٌْب 

 یبثذی وٌؼشٍی اختلبف هیّب صیتَىتَلیذ 

(Zeinanlo & Zeinanlo, 2014; Colmagro et al., 

اللولی صیتَى  اگشچِ ثش اػبع آهبس ؿَسای ثیي(، 2001

(IOC)1  همذاس تَلیذ صیتَى وٌؼشٍی  2014دس ػبل

وِ ایي هیضاى ثَدُ اػت ّضاس تي  68ایشاى ثشاثش ثب 

ذ ثبؿ هیدسكذ اص ول صیتَى تَلیذی وـَس  60حذٍد 

(Zeinanlo & Zeinanlo, 2014)ى اص خبیگبُ ، وِ ًـب

اص لحبػ . وٌٌذگبى داسد ٍیظُ آى دس ثیي هلشف

كفبتی ّوچَى اًذاصُ، خلَكیبت ظبّشی هیَُ صیتَى، 

ؿىل، ًؼجت گَؿت ثِ ّؼتِ، ثبفت گَؿت، سًگ 

اص گَؿت ثشای هلشف  پَػت ٍ آػبى خذا ؿذى ّؼتِ

فشآٍسی صیتَى وٌؼشٍی ثؼیبس  وٌٌذگبى ٍ وبسخبًدبت

ّشچٌذ . Morales et al., 2008)اّویت داسد )

وِ داسای لٌذ صیبد ٍ  ییّب سلنهیَُ  هؼوَلاًثبغذاساى، 

سٍغي ون ّؼتٌذ سا ثشای تْیِ صیتَى وٌؼشٍی اًتخبة 

 (. Ünal & Nergiz, 2003هی وٌٌذ )

صیتَى ؿبهل آة، سٍغي، تشویجبت اكلی هیَُ 

تشویجبت لٌذی، ػٌبكش هؼذًی، پشٍتئیي، آًتَػیبًیي ٍ 

 (. ًَعKiritsakis, 1998ذ )ثبؿ هی 2اٍلئَسٍپئیي

ثبلایی ثش  تأثیشفشآٍسی ٍ تلخی صدایی هیَُ صیتَى 

فشآٍسی ٍ اًجبسهبًی داسد  تغییشات ایي تشویجبت دس دٍسُ

(Ünal & Nergiz, 2003.) ص اگشچِ گضاسؽ صیبدی ا

ی دس هیضاى سٍغي هَخَد دس هیَُ داس هؼٌیتغییش 

ٍلی دس یه فشآٍسی ٍخَد ًذاسد،  صیتَى دس هشحلِ

ی گزؿتِ، همذاس سٍغي ّب   ػبلگشفتِ دس  تحمیك كَست

                                                                               
1. International Olive Council 

2. Oleuropein 

ّبی صیتَى ثب ووی افضایؾ فشآٍسی ًوًَِ دس دٍسُ

(. Bravo-Abad & Inigo, 1988ّوشاُ ثَدُ اػت )

فشآٍسی گضاسؽ گشدیذُ اػت وِ  ّوچٌیي دس عَل

خزة آة ٍ ًـت هَاد  دلیل   ثِهمذاس هبدُ خـه هیَُ 

 Brocakli et) وٌذ   هیهؼذًی دس آة، وبّؾ ووی پیذا 

al., 1993.)  

همذاس تغییشات وِ  دلیل ایي ثِفشآٍسی صیتَى،  دس عَل

تَاًذ ثش سؿذ    هیهحلَل آة ًوه صیتَى  pHاػیذیتِ ٍ 

ثبؿذ، ثؼیبس حبئض  هؤثشّب ٍ هیضاى تخویش  هیىشٍاسگبًیؼن

ویت اػت. هشحلِ سػیذگی هیَُ ٍ هیضاى ًوه هحلَل  اّ

 pHدس همذاس  هؤثشهحتَی صیتَى، اص هْوتشیي ػَاهل 

وبهلا سػیذُ  ّب   هیَُوِ دس كَستیهثبل،  عَس   ثِذ. ثبؿ هی

غبلجب ثِ غلظت ًوه هحلَل صیتَى  pHثبؿٌذ، همذاس 

ػذم سؿذ ثبوتشیْب ٍ  هٌظَس   ثِثؼتگی داسد. 

 ثبیؼتی ّبی هضش، غلظت ًوه هحلَلهیىشٍاسگبًیؼن

 4هحلَل ًیض ثیي  pHٍ  دسكذ( 4ثبلای ) ثبؿذ هٌبػت

 دس عَل دٍسُ تخویش تٌظین گشدد.  5/4الی 

فشآٍسی، ثِ  هیضاى تخویش هیَُ صیتَى دس هشحلِ

ّبیی ّوچَى ًؼجت هیَُ صیتَى ثِ آة ًوه، ؿبخق

رپزیشی پَػت هیَُ، دهبی هحیظ، غلظت هیضاى ًفَ

ّبی هفیذ  ًوه ٍ دس ًْبیت ثِ تشویت ٍ تَػؼِ ثبوتشی

دس عَل (. Fernández et al., 1985آى ثؼتگی داسد )

ّبی چشة هَخَد دس صیتَى اػیذ هیضاىفشآٍسی، 

ی ًجَدُ ٍ همذاس آى داس هؼٌیداسای تغییشات  هؼوَلاً

 & Ünal)ذ ثبؿ هیفشآٍسی  ٍاثؼتِ ثِ ًَع ٍ هشحلِ

Nergiz, 2003) .هیذ اٍلئیاػ (C18:1) ذ یي اػیتشهْن

دس سٍغي  (MUFA)ه ثبًذ هضبػف یشاؿجبع ثب یچشة غ

 یخَساو یّبـتش سٍغيیض وٌٌذُ آى ثب ثیتَى ٍ هتوبیص

 (. Zeinanloo et al., 2013) ذثبؿ هی

گزاس ثش سٍی تأثیشًَع سلن اص هْوتشیي ػَاهل 

خْت،  ثِ ایيد. ؿَ   هیخَاف صیتَى وٌؼشٍی للوذاد 

 ای دس استجبط ثب اًتخبة ٍ هؼشفیتحمیمبت گؼتشدُ

هٌبػت خْت تَلیذ صیتَى وٌؼشٍی دس حبل  یّب سلن

اًدبم اػت. دس ثشسػی وِ ثش سٍی خَاف ویفی هیَُ 

طًَتیپ اًتخبثی حبكل اص تلالی  134صیتَى ثش سٍی 

 ػٌَاى   ثِسلن  17سلن هبدسی ٍ  13سلن ) 30

 ػٌَاى   ثِّبی ثشتش هؼشفی طًَتیپ هٌظَس   ثِافـبى(  گشدُ

صیتَى وٌؼشٍی، سٍغٌی ٍ دٍهٌظَسُ دس ػِ هٌغمِ 
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(، Pannelli et al., 2006هختلف وبؿت اًدبم گشفت )

دسكذ هبدُ  40ّبیی ثب دسكذ سٍغي ووتش اص طًَتیپ

دسكذ ٍصى  48ٍ  44دسكذ ٍ ثیي  48خـه، ثبلاتش اص 

ّبی وٌؼشٍی، سٍغٌی ٍ تیپطًَ ػٌَاى   ثِ تشتیت   ثِهیَُ 

 ثٌذی ؿذُ اػت دٍ هٌظَسُ عجمِ

ثِ ًبم  تشویت فٌَلیػلت ٍخَد یه  صیتَى ثِهیَُ 

خَسی  ذ، هلشف تبصُثبؿ هییي وِ ثؼیبس تلخ ئاٍلئَسٍپ

دبم  آى یفشآیٌذّبیی سٍ ًذاسد. ثِ ّویي دلیل ثبیؼتی اً

 لبثل صیتَى تْیِ یشاثدس ول . گشدد هلشف لبثل تب ؿَد

 ٍ یًَبًی ییاػپبًیبیی، وبلیفشًیب ولی سٍؽ ، ػِهلشف

وِ دس سٍؽ اٍل (. Mackvandi et al., 2013ٍخَد داسد )

هبدُ ػبهل تلخی دس  دس ایشاى ًیض ثؼیبس هشػَم ؿذُ اػت،

 12الی  6یتَى )اٍلئَسٍپیي( دس صهبى ثؼیبس وَتبُ )ص

ػبػت( ثب سٍؽ ّیذسٍلیض ٍ ثب اػتفبدُ اص هحلَل 

 دس تیوبس .اص ثیي هی سٍد دسكذ 2تب  5/1ػَدػَصآٍس 

ٍلی دس ایي  ،یه ػول ؿیویبیی اػتٌذ چّش ػَدػَصآٍس

كَست ِ ّب ثسٍؽ حزف تلخی هیَُ ًؼجت ثِ دیگش سٍؽ

دبم هیتش  وبهل ٍ ػشیغ   .گیشداً

ثِ دٍ دلیل اسصؽ غزایی ٍ كفبت  ّب صیتَىدس ول 

(. Marscilio et al., 2001حؼی، اسصؿوٌذ ّؼتٌذ )

ی حؼی ثشاػبع تَكیف خلَكیبت هثجت اسصیبث هؼوَلاً

ّبی صیتَى اػتَاس اػت. حؼی ًوًَِ یهٌفی اخضا ٍ

داسا ثَدى  هثبل خلَكیبت هثجت حؼی ػجبست اص عَس   ثِ

ػفتی ثبلا، ثشخَسداسی اص سًگ هٌبػت، ساحت خذا ؿذى 

ّؼتِ اص گَؿت هیَُ ٍ یب ثبلا ثَدى پزیشؽ ولی. 

ثِ ثَ یب هضُ  تَاى   هیّوچٌیي اص خلَكیبت هٌفی ًیض 

ّبی صیتَى تشؿیذگی ٍ یب داسا ثَدى ًوه صیبد دس ًوًَِ

سلن یب دس هَسد اثش ثؼیبس هحذٍدی هغبلؼبت  اؿبسُ ًوَد.

ٍ  یفیهَخَد دس ایشاى ثش خَاف وّبی صیتَى طًَتیپ

و ٍخَد داسد. وٌؼشٍی تَىیص یظبّش ت یثب تَخِ ثِ اّ

ي یس ا، دوٌؼشٍی تَىیص یفیاثش آى ثش خَاف و ًَع سلن ٍ

ٍ حؼی  یفیثش خَاف وسلن ك ثِ هغبلؼِ اثش یتحم

تْیِ صیتَى هتذاٍل سٍؽ  فشآٍسی ؿذُ ثِ یّب صیتَى

دس هشحلِ  ػَصآٍس( دس ایشاى )اػتفبدُ اص ػَد وٌؼشٍی

 ُ اػت.ػجض پشداختِ ؿذ

 

 هامواد و روش

فشآٍسی ٍ ویفیت صیتَى وٌؼشٍی دس  ایي پشٍطُ لبثلیت

ّبی ٍ طًَتیپ ّب سلندٍسُ اًجبسهبًی ثب اػتفبدُ اص 

، KH15 ،BN5 ،QG18ّبی اًتخبثی، ؿبهل طًَتیپ

TMN2، GW1  ٍؿیشاص، تخن وجىی ٍ  یّب سلن

ّوچٌیي هـىبت ٍ دیشُ وِ حبكل اص ثشًبهِ ثِ ًظادی 

ّبی  لجلی دس ایؼتگبُ تحمیمبت عبسم وِ داسای ٍیظگی

اس گشفت. ّوچٌیي ثشتش هیَُ ّؼتٌذ، هَسد اسصیبثی لش

سصیبثی ؿبّذ هَسد ا ػٌَاى   ثِهبًضاًیلا ٍ صسد ًیض  یّب سلن

ثش پبیِ عشح  كَست فبوتَسیل لشاس گشفت. آصهبیؾ ثِ

 ػبهل ٍ آهبسی وبهلاً تلبدفی ثب ػِ تىشاس كَست گشفت

 6 دسدٍم صهبى ًگْذاسی  ػبهلػغح ٍ  11 دساٍل سلن 

غ اص ػغح )پغ اص هشحلِ اػتفبدُ اص ػَدػَصآٍس، پ

 ّفتِ اًجبسهبًی( 18ٍ  12، 8، 4هشحلِ تخویش ٍ پغ اص 

حذٍد  پ. همذاس هیَُ هَسد ًیبص اص ّش سلن یب طًَتیثَد

ویلَگشم ثشای ّش ػبل آصهبیؾ دس ًظش گشفتِ ؿذ.  10

 اص ىٌَاختی عَس   ثِدػتی ٍ  كَست   ثِثشداؿت هیَُ 

َدًذ، اًدبم ث ؿذُ اًتخبة لجلاً وِ یدسختبً تبج ػشتبػش

هبُ اص ایؼتگبُ دس اًتْبی ؿْشیَس ّبگشدیذ )ًوًَِ

 تحمیمبت صیتَى عبسم تْیِ ؿذُ اػت(.

ّب پغ اص ثشداؿت ثِ آصهبیـگبُ هٌتمل ٍ پغ  ًوًَِ

ّبی فبػذ ٍ خشاة، اسصیبثی اٍلیِ ثش سٍی اص حزف هیَُ

خلَكیبت هیَُ ّوچَى ٍصى ول، ٍصى ّؼتِ ٍ دسكذ 

آ ة ّب ثب گَؿت هیَُ كَست گشفت. ػپغ هیَُ

دسكذ(  2ػَدػَصآٍس ) ٍ دس هحلَل ٍؿَ   ؿؼتهؼوَلی 

 8الی  4 هذت   ثِوِ اص یه سٍص لجل آهبدُ ؿذُ ثَد 

ػبػت ثؼتِ ثِ ًَع سلن لشاس دادُ ؿذًذ تب هبدُ تلخ 

صیتَى )اٍلئَسٍپئیي( اص ثیي ثشٍد )ثب تَخِ ثِ هتغیش 

ػَدػَصآٍس ثؼتِ ثِ ؿشایظ ٍ سلن،  ثَدى صهبى ًفَر

ػَصآٍس  ّب دس هحلَل ػَدًوًَِصهبى ًگْذاسی 

ػَصآٍس ثِ هیضاى ػِ چْبسم  ثشاػبع هـبّذُ ًفَر ػَد

ثشؽ عَلی هیَُ ثب چبلَ  ٍػیلِ   ثِگَؿت هیَُ وِ 

حزف  یاًدبم گشفت، دس ًظش گشفتِ ؿذ(. ػپغ ثشا

ثِ داخل ثبفت هیَُ، هحلَل  یػَدػَصآٍس ًفَر

سٍص ثب  4دٍ هشتجِ دس سٍص دس عَل  كَست   ثِػَدػَصآٍس 

آة هؼوَلی تؼَیض گشدیذ )ثشای اعویٌبى اص حزف 

ّب اص هؼشف فٌل فتبلییي ػَدػَصآٍس دس ًوًَِ وبهل

ّب دس هحلَل آة ٍ ًوه ًْبیت هیَُ اػتفبدُ ؿذ(. دس

دسكذ( دسٍى ظشٍف پلاػتیىی هخلَف  8)ثب غلظت 

ایظ اًجبس داس لشاسدادُ ؿذًذ تب فشآیٌذ تخویش دس ؿش دسة
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 & Ünal) ّفتِ كَست گیشد 4 هذت   ثِ)دهبی اتبق(، 

Nergiz, 2003; Nikzad et al., 2013َُّب (. دسًْبیت هی

دسكذ دس اًجبس  8دس ّوبى ظشٍف، دس هحلَل آة ًوه 

 ّفتِ ًگْذاسی ؿذًذ. 18 هذت   ثِ)دهبی اتبق( 

ػَصآٍس صدى، هشحلِ تخویش ٍ  پغ اص هشحلِ ػَد

 15ّش چْبس ّفتِ(  كَست   ثِهبًی )دس عی دٍسُ اًجبس

تلبدفی ثشای  عَس   ثِػذد هیَُ اص ّش تیوبس، سلن ٍ تىشاس 

گیشی خلَكیبت فیضیىَؿیویبیی صیش هَسد اًذاصُ

گیشی همذاس اػیذّبی چشة ثشسػی لشاس گشفت. اًذاصُ

فشآٍسی( ٍ  فمظ دس اثتذای دٍسُ آصهبیؾ )لجل اص ؿشٍع

 گشفت.دس پبیبى دٍسُ اًجبسهبًی كَست 

 

 رطوتت و خاکستر هیوهدرصد 

ٍػیلِ تشاصٍی دلیك ٍ دػتگبُ  دسكذ سعَثت هیَُ ثِ

. اًدبم گشفت گشاد ػبًتیدسخِ  105 دهبیآٍى دس 

 AOAC ّوچٌیي همذاس خبوؼتش هیَُ ًیض اص سٍؽ

دس وَسُ  ّب ًوًَِ، وِ ثش اػبع آى 923.03

ثب  (ػبخت وبسخبًِ آتشا وـَس ایشاى 18/1200دل)

تب سػیذى ثِ خبوؼتش  گشاد ػبًتیدسخِ  550 دهبی

 .ثذػت آهذ ،ػفیذ ٍ ٍصى ثبثت حشاست دادُ هی ؿًَذ

 

 گوشت هیوه pH هقدار اسیدیته و

 10 هیَُ، همذاس اػیذیتِ هَخَد دس یگیش اًذاصُ یثشا

آة همغش  لیتش هیلی 90ّوشاُ  ثِلیتش ػلبسُ هیَُ هیلی

 1/0دسٍى یه ثـش سیختِ ٍ ػپغ ثِ ٍػیلِ ػَدػَصآٍس 

اداهِ  pH ،2/8ًشهبل ػول تیتشاػیَى تب سػیذى ثِ ًمغِ 

ًتبیح ثش اػبع دسكذ اػیذ لاوتیه ثیبى گشدیذ  یبفت ٍ

(Marscilio et al., 2001ثشا .)یگیش اًذاصُ ی pH  اص

ػبخت  Testoوبسخبًِ  206هتش )هذل  pHدػتگبُ 

 آلوبى( اػتفبدُ ؿذ.

 

 گلوکس هقدار یگیر اندازه

 فشٍوتَص ٍ گلَوض اكلی لٌذّبی هیضاى تؼییي هٌظَس ثِ

ثبلا  وبسایی ثب هبیغ وشٍهبتَگشافی سٍؽ اص هیَُ دس هَخَد

 اػتفبدُ هَسد ػتَى. ؿذ اػتفبدُ طاپي( ؿیوبدصٍ )هذل

 دسخِ 20 حشاستی تیوبس دس ػتَى دهبی ٍ 11 یَسٍوت

اػیذػَلفَسیه  ؿبهل هتحشن فبص  ثَد؛ گشاد ػبًتی

 5/0گشادیبى،  ثذٍى هتحشن، فبص ًشهبل، ػشػت 01/0

ml/min  ٍ ػبصی آهبدُ هشحلِ اص پغ. ثَد تضسیك حدن ٍ 

 ثِ ػلبسُ اص هیىشٍلیتش 20هیىشٍى،  2/0فیلتش   اص ػجَس

 همبیؼِ ی صهبى ثبصداسی ثب .ؿذ تضسیكHPLC  ىػتَ

(retention time)  هٌحٌی ًوًَِ ثب  صیشٍ ػغح

ثشای ّش  غلظتّفت  دسؿذُ  ّبی اػتبًذاسد )تْیِ ًوًَِ

وذام اص لٌذّب(، هیضاى لٌذ گلَوض تؼییي ٍ دس ًْبیت ثش 

 .دسكذ ٍصى تش هیَُ ثیبى ؿذ حؼت

 

 های سدین، پتاسین و کلسین   سان یونهی

ّبی ی ػذین ٍ پتبػین، ًوًَِّب   یَىگیشی ثشای اًذاصُ

-Memmert)هذل دس آٍى گیشی  ّؼتِصیتَى پغ اص 

 یثب دهب آلوبى غشثی( -KARL KLOBػبخت وبسخبًِ 

خـه گشدیذ.  ػبػت 48هذت  گشاد ثِ   ػبًتیدسخِ  85

یه گشم اص پَدس خـه ؿذُ دس وشٍصُ چیٌی دس داخل 

ثِ خبوؼتش تجذیل  گشاد   ػبًتیدسخِ  550وَسُ دس دهبی 

لیتش اػیذ هیلی 10ؿذ. ػپغ خبوؼتش حبكل دس حلال 

ًشهبل حل گشدیذ ٍ ثب آة همغش ثِ حدن  2ولشیذسیه 

تْب هیضاى ػذین ٍ  هیلی 100 لیتش سػبًذُ ؿذ. دس اً

 -PFP7هذل فتَهتش )اػتفبدُ اصدػتگبُ فلین  پتبػین، ثب

ی گشدیذ گیش اًذاصُ( اًگلؼتبى Jenway-ػبخت ؿشوت 

(Chapman & Pratt, 1961) هیضاى ولؼین دس هحلَل .

حلال خبوؼتش ثب سٍؽ ووپلىغ هتشی اص حبكل اص اً

 دس هدبٍست پبتَى سیذس EDTAعشیك تیتشاػیَى ثب 

(H/H/S/N/N/Aُاًذاص ) 5گیشی گشدیذ. دس ایي سٍؽ 

ػَصآٍس  ػَد لیتش هیلی 1ثب ؿذُ  اص هحلَل ّضنلیتش  هیلی

ٍ سٍی آى چٌذ لغشُ هؼشف سًگی  ًوَدُهخلَط ًشهبل  4

حبكل هحلَل كَستی سًگ ػپغ  .ؿذ اضبفِ پبتَى سیذس

گشدیذ. ثِ تیتش تب تغییش سًگ ثِ اسغَاًی  EDTA ٍػیلِ   ثِ

هلشفی سا یبدداؿت  EDTA همذاسهحض تغییش سًگ 

 وشدُ ٍ همذاس ولؼین ثب سٍؽ اػتبًذاسد هحبػجِ گشدیذ.

 

 

 چرب روغن زیتون یتعیین ترکیة اسیدها

ؿذُ ثب اػتفبدُ اص دػتگبُ خذاچشة  ّبیتشویت اػیذ

 FID (Perkin Elmer, CLARUSتَگشافى گبصی وشٍهب

500, USA تؼییي گشدیذ. ثشای تْیِ هتیل اػتش اػیذ )

ّبی سٍغي ثِ هحلَل گشم اص ًوًَِ 05/0چشة، 

ّیذسٍوؼیذ پتبػین هتبًَلی دسٍى لَلِ آصهبیـگبُ اضبفِ 
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 50گشدیذ. پغ اص آى هخلَط حبكل دس حوبم آة گشم )

دلیمِ( لشاس دادُ ؿذ. ػپغ  30هذت ِ ثگشاد  دسخِ ػبًتی

لیتش ّگضاى ثِ  هیلی 1ّوشاُ  اص آة همغش ثِ لیتش   هیلی 1

تْب  هیىشٍلیتش اص لایِ  5/0هخلَط اضبفِ گشدیذ. دس اً

 ػتَى هَئیي اصٍػیلِ ػشًگ ثشداؿتِ ٍ ثِ  ؿفبف سٍیی ثِ

CP-Sil 88 ( 100ضخبهت فیلن ثب هـخلبت m×0.25 

mm ID×0.20 mµ ) ػبخت(Chrompack, Varian 

INC., Walnut Creek, CA)  تضسیك گشدیذ. دهبی تضسیك

تٌظین گشدیذ، وِ گشاد  دسخِ ػبًتی 190ٍ دتىتَس دس 

 240تب دهبی  ºC/min5افضایؾ دهب ثِ تذسیح ثب ؿذت 

كَست گشفت. ؿٌبػبیی هتیل اػتش  گشاد دسخِ ػبًتی

آًْب ثب  1همبیؼِ صهبى ثبصداسی ٍػیلِ   ثِاػیذّبی چشة 

دبم گشفت.  ػبص ثش تضسیك ٍ آؿىبس دهبیسٍؽ اػتبًذاسد اً

 تٌظین ؿذ. دهبی آٍى دسگشاد  دسخِ ػبًتی 250سٍی 

تٌظین ٍ هیضاى آى ثِ تذسیح تب گشاد  دسخِ ػبًتی 190

 5)ّش دلیمِ گشاد  دسخِ ػبًتی 240 سػیذى ثِ دهبی

هتیل اػتش اػیذّبى ( افضایؾ یبفت. گشاد دسخِ ػبًتی

ّبى حبكل اص ِ ثب همبیؼِ صهبى ًگْذاسى پیهچشة ًوًَ

اػتبًذاسد  ػٌَاى   ثِهتیل اػتش اػیذ چشة اػتبًذاسد وِ 

 خبسخی هَسد اػتفبدُ لشاسگشفتٌذ، ؿٌبػبیى ؿذ.

 

 ارزیاتی خصوصیات حسی هیوه

ساى وِ لجلاً آهَصؽ دادُ ؿذُ  10دس ایي اسصیبثی  ًفش اص داٍ

ًَِ دًذ، ًو خلَكیت حؼی ؿبهل پزیشؽ  6ّب سا اص لحبػ ثَ

ُ، خذا ؿذى ّؼتِ اص  ولی، ػفتی ثبفت، سًگ پَػت هیَ

خذٍل اػبع ثش ، ؿَسی، ٍ تشؿیذگی،هیَُگَؿت 

ذی هؼشفی (، ثشسػی ٍ 2002) Panagouؿذُ تَػظ اهتیبصثٌ

وَدًذ  ً ذاصُ اسصیبثی ٍ  )ایي اً  گیشی پغ اص هشحلِ تخویش

جبسهبًی كَست گشفت(. دس ایي  ثِ هیَّبیی  10اسصیبثی ًوشُ اً

لَیت، داسادلیل ِ ثؼیبس ثب ویفیت )ث دى ثبلاتشیي دسخِ همج ثَ

ُ، ساحت خذاؿذى  ثیـتشیي هیضاى ػفتی، سًگ ػجض تیش

گَؿت اص ّؼتِ هیَُ ٍ ووتشیي هیضاى ؿَسی ٍ تشؿیذگی( 

ًَِ و  ً دى  دلیل   ثِویفیت ) ّبی ثی ٍ ًوشُ كفش ثِ داسا ثَ

لَیت، پبییي ووتشیي هیضاى ػفتی، سًگ  تشیي دسخِ همج

بّی، ػخت خذاؿذى گَؿت اص ّؼتِ هیَُ ٍ ثیـتشیي  لَْ

ُ ؿذ.  هیضاى ؿَسی ٍ تشؿیذگی(، داد
 

                                                                               
1. Retention times 

 یسآهاریآنال

 SAS (SAS Instituteافضاس  ثب اػتفبدُ اص ًشمّب دادُ تدضیِ

Inc/ Version 9/2/, Cary, USA ) ٍ كَست گشفت

مبیؼِ ه یىذیگش ثب LSDّب ثب اػتفبدُ اص آصهَى  هیبًگیي

 سػن گشدیذ. Excelافضاس ؿذًذ. ًوَداسّب ًیض ثب ًشم

 

 نتایج و بحث
 های اولیه هیوه در زهان ترداشت ارزیاتی

ٍصى ول هیَُ ٍ ًؼجت گَؿت ثِ ّؼتِ لغؼبً اص 

ّبی اكلی ویفیت هیَُ صیتَى وٌؼشٍی ؿبخق

ّبیی وِ داسای وِ هیَُ یعَس   ثِآیذ، حؼبة هی ثِ

ّؼتٌذ، همذاس هبدُ  َُیه گَؿت ًؼجت ثبلاتشی اص

 وِ یدسحبل ،ًیض دس آًْب ثبلا اػت سٍغي تدوغخـه ٍ 

 ,.Hadji Amiri et al)د ًذاس یتدبست اسصؽ ّؼتِ

سلن ثش هیبًگیي  اثش غ،بًیٍاس ِیتدض حیًتبعجك  (.2013

 دسكذیه  دسػغحٍصى هیَُ ٍ ًؼجت گَؿت ثِ ّؼتِ 

ّب ًـبى داد د. همبیؼِ هیبًگیيثَ داس هؼٌی تفبٍت یداسا

 21/5ٍ  74/5، 06/6ب ث تشتیت   ثِ َُیه ٍصى يیـتشیث

دیشُ، تخن وجىی ٍ طًَتیپ  یّب سلنثِ  هشثَط گشم

KH15  ّبی یب طًَتیپ ّب سلن(. 1ثَد )ؿىلBN5 ،

QG18،  ،صسد، ؿیشاصGW1 ،ًیض ثب  لایهبًضاًٍ  هـىبت

 لشاسّبی ثیٌبثیٌی گشم دس سدُ 5تب  4ٍصى هتَػظ ثیي 

 ٍصىهیبًگیي  يیووتش عجك ّویي اسصیبثی،گشفتٌذ. 

هـبّذُ  TMN2 دس طًَتیپ گشم 98/2ًیض ثب  َُیه

 ًؼجت ثِ شثَطه يیبًگیه ؼِیهمبگشدیذ. ّوچٌیي دس 

 47/6 ثب تیتشت ثِ ًؼجت يیـتشیثًیض،  ّؼتِ ثِ گَؿت

 ثَدٍ سلن تخن وجىی  KH15 طًَتیپ ثِ هشثَط 33/5ٍ 

، 15/3ّبی ثب ًؼجت تشتیت   ثًِیض  آى يیووتش(. 1)ؿىل 

ٍ سلن  BN5هتؼلك ثِ سلن ؿیشاص، طًَتیپ  26/3ٍ  25/3

، QG18 ،GW1ّب )ٍ طًَتیپ ّب سلن شیػب. ثَددیشُ 

یلاTMN2، هـىبت ( دس گشٍُ ثیٌبثیي ثب ، صسد ٍ هبًضاً

دس اسصیبثی وِ دس هٌبعك لشاس گشفتٌذ.  4تب  50/3ًؼجت 

، تیبوی، غیىیذیچبلىوٌؼشٍالیب،  یّب سلنعبسم ثش سٍی 

دبم ؿذُ اػت  یٌیاوشٍهبًبوَ ٍ پبتشپبتشیٌی، هگبسٍى ٍ  اً

(Arji & Norizadeh, 2015 ثیـتشیي ،)ثِ گَؿت ًؼجت 

 ٍ( 93/13وٌؼشٍالیب ) یّب سلن ثِ هشثَط تشتیت   ثِ ّؼتِ

( ٍ ووتشیي آى هتؼلك ثِ سلن 30/13چبلىیذیىیغ )

  ( گضاسؽ گشدیذُ اػت.55/5تیبوی )
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 ٍ طًَتیپ ّبی هختلف صیتَى دس هشحلِ ثشداؿت ّب سلن. همبیؼِ هیبًگیي ٍصى هیَُ ٍ ًؼجت گَؿت ثِ ّؼتِ 1ؿىل 

Figure 1. Mean comparisons for the fruit weight (gr) and fruit flesh / stone ratio of different olive cultivars and 

genotypes at harvest time 
 

ثشسػی خَاف فیضیىَؿیویبیی هیَُ پٌح سلن دس 

صیتَى صسد، فیـوی، آػىَلاًب، آهیگذالَلیب ٍ وٌؼشٍالیب، 

 23/7ثیـتشیي ٍصى ول هیَُ هشثَط ثِ سلن آهیگذالَلیب )

گشم(  56/3ووتشیي آى هشثَط ثِ سلن فیـوی ) گشم( ٍ

(. ّوچٌیي دس هغبلؼِ آًْب سلن Nikzad et al., 2013)ثَد 

ثیٌبثیٌی ثَد وِ ثب  یّب سلنخضٍ  گشم 23/5صسد ثب ٍصى 

ًتبیح ایي تحمیك هغبثمت داسد. دس ایي اسصیبثی سلن 

( 15/5وٌؼشٍالیب داسای ثیـتشیي ًؼجت گَؿت ثِ ّؼتِ )

ثَد. اگشچِ دس ( 57/3ٍ ووتشیي آى هشثَط ثِ سلن صسد )

میمبت گزؿتِ، ٍخَد یه ّوجؼتگی هثجت یىی اص تح

ثیي ًؼجت گَؿت ثِ ّؼتِ ٍ اًذاصُ هیَُ ًـبى دادُ ؿذُ 

، ٍلی دس ثشسػی ًتبیح ایي (Soltani et al., 2017)اػت 

r;1/0تحمیك، فمظ یه ساثغِ ثؼیبس ضؼیف )
2 ) ٍ

 ٍخَد داؿت. داس هؼٌیغیش

 

 خاکستر هیوه

صیتَى ًتبیح دسكذ خبوؼتش دس صهبى ثشداؿت ثلَست 

ٍ هـىبت دس صهبى  BN5 ػجض ٍ ػیبُ ًـبى داد وِ

دسكذ خبوؼتش داسای  2ی بلاثشداؿت ثب داسا ثَدى ث

ٍ طًَتیپ ّبی هَسد  ّب سلنتشیي همذاس دس ثیي لاثب

 ّبی وِ سلن تخن وجىی ٍ طًَتیپ حبلیدس .ثشسػی ثَدًذ

GW1 ٍ KH15  (≤1)داسای ون تشیي همذاس خبوؼتش 

ًتبیح  (.1 خذٍل)دس همبیؼِ ثب اسلبم دیگش ثَدًذ 

ّبی  اسصیبثی ًـبى داد وِ همذاس خبوؼتش دس ولیِ ًوًَِ

 اسلبم هختلف دس عَل دٍسُ فشاٍسی ٍ اًجبسهبًی غبلجبً

خزة ًوه داسای سًٍذی افضایـی ثَدُ اػت  دلیل ثِ

(Brocakli et al., 1993)وِ ثیـتشیي همذاس  عَسیِ ، ث

گشدیذ  ْبی دٍسُ اًجبسهبًی هـبّذُخبوؼتش دس اًت

ًتبیح ثذػت آهذُ اص ایي تحمیك ثب  (.1خذٍل (

 & Ünal;)دػتبٍسد تحمیمبت گزؿتِ ؿجبّت داسد 

Nergiz, 2003 Brocakli et al., 1993) دس تحمیمبت .

، همذاس خبوؼتش هیَُ (Ünal & Nergiz, 2003)گزؿتِ 

، یبفتافضایؾ   (تلخی صدایی ٍ تخویش)پغ اص فشاٍسی 

ثبثت ٍ  ّش چٌذ دس دٍسُ اًجبسداسی همذاس آى تمشیجبً

ثش سٍی  عجك ثشسػی وِ داسای تغییشات ووی ثَد.

اًدبم ؿذُ خَاف ؿیویبیی صیتَى سػیذُ خولیه 

همذاس خبوؼتش دس (، Brocakli et al., 1993اػت )

افضایؾ صیبدی ًؼجت ثِ  (دسكذ 35/4)هشحلِ تخویش 

ٍلی دس . داؿتِ اػت (دسكذ 65/1)صهبى ثشداؿت هیَُ 

ین تشی لاعَل هشحلِ تخویش ٍ اًجبسداسی ثب سًٍذی ه

ایي افضایؾ اداهِ داؿتِ، چٌبًدِ هیضاى خبوؼتش دس 

 .دسكذ هی سػذ 63/6سٍص ثؼذ اص ؿشٍع تخویش ثِ  196

 

 گلوکسهیسان 

 صهبى دس هختلف یّب سلنگلَوض  لٌذ هیبًگیي همبیؼِ

 گلَوض لٌذ هیضاى ثیـتشیي تشتیتِ ث داد ًـبى ثشداؿت

 دسكذ 56/2ٍ  98/2ثب  سلن ؿیشاص  KH15ٍ طًَتیپ  دس

 آى هیضاى ووتشیي (. ّوچٌیي1 داؿت )خذٍل ٍخَد

 58/1ٍ  45/1ثب  QG18و   BN5یّب طًَتیپ دس ًیض

 ؿذ.  دیذُ دسكذ
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 وٌؼشٍی صیتَى دس هشاحل هختلف فشآٍسی( Glu)( ٍ گلَوض Ashخبوؼتش ). همبیؼِ هیبًگیي دسكذ 1 خذٍل
Table 1. Mean comparisons for the ash and glucose (Glu) in different processing period of table olive 

Cultivar  
Initial values 

 
After alkaline treatment 

 
After storage 

 
Ash (%) Glu (%) 

 
Ash (%) Glu (%) 

 
Ash (%) Glu (%) 

QG18 
 

1.87 b 1.58 ef 
 

1.91 e ND 
 

3.21 e ND 
GW1 

 
0.82 gh 1.88 de 

 
2.05 de ND 

 
4.41 abc ND 

KH15 
 

0.92 g 2.98 a 
 

1.84 ef ND 
 

4.61 ab ND 

BN5 
 

2.19 a 1.45 f 
 

2.10 b ND 
 

4.10 bdc ND 
Meshkat 

 
2.16 a 2.13 cd 

 
1.91 e ND 

 
4.06 bdc ND 

TMN2 
 

1.31 e 2.24 cd 
 

2.08 de ND 
 

4.61 ab ND 

Zard 
 

1.867 b 2.38 bc 
 

2.42 c ND 
 

3.49 de ND 
Manzanilla 

 
1.50 d 1.91 d 

 
1.60 f ND 

 
3.72 cde ND 

Shiraz 
 

1.05 f 2.56 b 
 

1.69 f ND 
 

3.57 de ND 

Direh 
 

1.69 c 2.34 bc 
 

3.13 ab ND 
 

4.30 abc ND 
Thokhm kabki 

 
0.70 h 2.31 bcd 

 
3.45 a ND 

 
4.91 a ND 

  ًذاسًذ. دسكذ 5دس ػغح احتوبل هؼٌی داسی  تفبٍت هـبثِداسای حشٍف  هیبًگیي ّبی ،ػتَىدس ّش 
In each column means with same letters do not have significant difference at 5% probability 

 

فشاٍسی )تلخی صدایی ٍ  عَل گلَوض هیَُ دس لٌذ هیضاى

 ًـبى خَد اص اسلبم ولیِ دس وبّـی سًٍذ یه تخویش(

 لبثل گلَوض دس ایي هشاحل همذاس داد، چٌبًچِ

 هشاحل دس لٌذ ؿذى یبون ٍخَد گیشی ًجَد. ػذم اًذاصُ

 ثِ لٌذ ؿذى تجذیل یىی دٍػلت، ثِ تَاًذ هی فشاٍسی

فشاٍسی  عَل دس فَسهیه اػیذ ٍ لاوتیه اػیذ

(Vamvoukas et al., 1980) ٍ فشاٍسی سٍؽ دلیل ثِ یب 

 ّیذسٍوؼیذ دس ّب هیَُ دادىسلشا ،ٍؿَ ؿؼت هبًٌذ

 ثیفتذ اتفبق آثٌوه دس ّب هیَُ اًجبسهبًی ٍ ػذین

(Marsilio et al., 2005). 

 

 درصد اسیدهای چرب

ٍ  1446ُ ؿوبس   ثِ( ISIRIایشاى )عجك اػتبًذاسد هلی 

هیضاى اػیذّبی چشة ( IOCالوللی صیتَى )ثیي یؿَسا

پبلویتیه، پبلویتَلئیه، اػتئبسیه ٍ لیٌَلئیه اػیذ 

ٍ  3/0دسكذ،  20ٍ  5/7ثیي  تشتیت   ثِدس سٍغي صیتَى 

دسكذ  21تب  5/3دسكذ ٍ  5ٍ  5/0دسكذ،  5/3

یِ ّبی ولهمذاس اػیذّبی چشة ًوًَِ. ذثبؿ هی

دس هحذٍدُ  دس ایي تحمیك هغبلؼِ ی هَسدّب سلن

 تفبٍت، ّشچٌذ داؿتاػتبًذاسد روشؿذُ لشاس 

 ّب سلنی دس همذاس اػیذّبی چشة دس ثیي داس هؼٌی

تفبٍت  دلیل   ثِذ تَاً   هیوِ ایي اهش هختلف ٍخَد داؿت 

وٌٌذُ دسثیي غیشاؿجبع یّب آًضیندس هیضاى فؼبلیت 

هغبلؼِ ؿذُ ثبؿذ وِ هٌدش ثِ تَلیذ هیضاى  یّب سلن

 Banilasد )ؿَ   هیچشة  یهتفبٍتی اص تشویت اػیذّب

et al., 2005.) 

یلا، ٍ طًَتیپ ّب سلندس صهبى ثشداؿت،  ّبی صسد، هبًضاً

QG18  ٍ داسای ثیـتشیي دسكذ اػیذ اػتئبسیه ثَد

جبسداسی ًیض ثب تغییشات  هیضاى آى دس دٍسُ فشآٍسی ٍ اً

اػیذ . داؿتثؼیبس ًبچیض سٍثشٍ ثَد ٍ سًٍذ تمشیجبً ثبثتی 

اٍلئیه هْوتشیي اػیذ چشة غیشاؿجبع هیَُ صیتَى 

سٍد ٍ ثبلا ثَدى آى ثبػث افضایؾ ویفیت ؿوبس هیِ ث

 & Banilas et al., 2005; Ünal) دؿَ   هیصیتَى 

Nergiz, 2003 .) ّب سلن اٍلئیه دسهمذاس اػیذ  ٍ

دسكذ  95/72ٍ  13/61ّبی هَسد ثشسػی، ثیي طًَتیپ

یـتشیي همذاس اػیذ ث(. چٌبًچِ 2هتغیش ثَد )ؿىل 

دسكذ ٍ پغ  95/72ثب  BN5 چشة اٍلئیه دس طًَتیپ

ٍ  66/72ثب  تشتیت   ثِ هـىبتدس دیشُ ٍ  تشتیت   ثِاص آى 

دسكذ هلاحظِ گشدیذ. دس ایي اسصیبثی ّوچٌیي  73/70

، 13/61ثب  تشتیت   ثِووتشیي همذاس اػیذ اٍلئیه 

ٍ ثؼذ اص آى دس تخن  KH15دسكذ دس  95/62ٍ  17/61

وجىی ٍ هبًضاًیلا دیذُ ؿذ. ثشسػی هیضاى اٍلئیه دس 

سلن ٍ طًَتیپ صیتَى خبسخی ٍ داخلی ًـبى دادُ  12

ثَدى اػیذ داسا دلیل   ثِ یسلن ثلیذؿذُ اػت وِ 

)صسد، ؿیشاص،  ّب سلناٍلئیه ثبلاتش ًؼجت ثِ دیگش 

آسثىیي، لچیٌَ، ٍالاًَلیب، تبلوَ، هلىـبّی ٍ  هبًضاًیلا،

ذ ثبؿ هیلوؼىی( داسای ثْتشیي ویفیت سٍغي 

(Soltani et al., 2017.)  ّوچٌیي ًتبیح همذاس اػیذ

فشآٍسی ٍ  دٍسُهختلف دس  یّب سلنّبی اٍلئیه ًوًَِ

ٍ  ّب سلناًجبسهبًی ًـبى داد وِ همذاس آى دس اوثش 

، KH15ّبی طًَتیپٍ  ّب سلن)ثِ اػتثٌبی ّب طًَتیپ

TMN2 ُداسای تفبٍت ثؼیبس ووی )غیش ( ٍ دیش

ای  هغبلؼِ دس. ( ًؼجت ثِ صهبى ثشداؿت ثَدًذداس هؼٌی

اًدبم ؿذُ اػت،  1هودیهصیتَى سلن  وِ ثش سٍی
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ؿذُ دس ّش فشآٍسی ّبی اٍلئیه دس ًوًَِهمذاس اػیذ 

صدى(  ػَصآٍس ٍ ثشؽ ػَد فشآٍسی )اػتفبدُ اص دٍ سٍؽ

ی ًذاؿتِ داس هؼٌیدس عَل فشآٍسی ٍ اًجبسهبًی تفبٍت 

اػت، ّشچٌذ دس پبیبى ایي دٍسُ همذاس آى ًؼجت ثِ 

 & Ünal)صهبى ثشداؿت ووی وبّؾ یبفتِ اػت 

Nergiz, 2003 ثیي آهذُ  دػت   ثِ(. ّوچٌیي عجك ًتبیح

هیضاى اػیذ لیٌَلئیه ثب هیضاى اػیذ اٍلئیه ساثغِ 

ٍخَد داؿت )ًتبیح ًـبى دادُ ًـذُ اػت(، ػىغ 

وِ ّشچِ همذاس دسكذ اػیذ لیٌَلئیه ووتش یعَس   ثِ

ثبؿذ، هیضاى اٍلئیه سٍغي صیتَى ثیـتش ؿذُ اػت وِ 

د ایي ًتبیح ثب هغبلؼبت ؿَ   هیعجیؼتبً ویفیت آى ثْتش 

 (Homapour et al., 2014; Yildirim, 2009) ـیيپی

 هغبثمت داسد.

 
 pHاسیدیته قاتل تیتر و 

آهذُ اص همذاس اػیذیتِ لبثل تیتش دػت   هغبثك ثب ًتبیح ثِ

 12/0ّب ثؼتِ ثِ ًَع سلن ٍ طًَتیپ ثیي آة هیَُ ًوًَِ

دسكذ هتغیش ثَد، وِ ثیـتشیي همذاس آى دس  24/0ٍ 

 22/0ٍ  24/0ثب همبدیش  TMN2سلن ؿیشاص ٍ طًَتیپ 

دس اثتذای هشحلِ (. 3)ؿىل دسكذ هـبّذُ گشدیذ 

فشآٍسی، همذاس اػیذیتِ پغ اص اػوبل ػَدػَصآٍس ٍ 

دلیل خزة آة تَػظ گَؿت    ثِ ّبٍؿَی هیَُ   ؿؼت

 یّب سلن ّبی گیشی دس ولیِ ًوًَِ   هیَُ، وبّؾ چـن

داؿتِ اػت. ّشچٌذ دس عَل دٍسُ فشآٍسی ٍ  هختلف

فشآٍسی سًٍذ  اًجبسهبًی، همذاس آى ثؼتِ ثِ هشحلِ

هـخلی ًذاؿت ٍ هتفبٍت ثَد. همذاس اػیذیتِ دس 

 25/0ثشاثش )ثیي  4تب  2هشحلِ پغ اص تخویش ثِ هیضاى 

( TMN2  ٍKH15یب  BN5تشتیت دس    دسكذ ثِ 6/0ٍ 

هیضاى اٍلیِ آى دس صهبى ثشداؿت ثَد. ّشچٌذ پغ اص 

ًَع سلن، وبّؾ داؿتِ ٍ  ایي دٍسُ همذاس آى ثؼتِ ثِ

ؿذى اػیذ  دلیل حل   تَاًذ ثِ   ػلت ایي اهش هی

وشثَوؼیلیه هَخَد دس گَؿت هیَُ دس هحلَل آة 

 & Ünal)هٌظَس ایدبد تؼبدل ؿیویبیی ثبؿذ    ًوه ثِ

Nergiz, 2003 ِدس عَل اًجبسهبًی ًیض همذاس اػیذیت .)

همذاس داسای سًٍذ ثبثتی ثَد، چٌبًچِ دس پبیبى اًجبسهبًی 

دسكذ )ووتشیي  13/0اػیذیتِ ثؼتِ ثِ ًَع سلن ثیي 

دسكذ )ثیـتشیي همذاس دس  21/0هبًضاًیلا( ٍ همذاس دس 

KH15) هـبّذُ گشدیذ. 

هیَُ ٍ آة ًوه هحتَی  pHگیشی همذاس اًذاصُ

دلیل استجبط    فشآٍسی ثِ ّبی صیتَى دس دٍسُ هیَُ

تلخی ّبی فشآٍسی دس دٍسُ هؼتمین آى ثب ًحَُ ٍ ؿذت

همذاس ای ثشخَسداس اػت. صدایی هیَُ، اص اّویت ٍیظُ

pH ًَِ38/4ّب دس صهبى ثشداؿت ثیي ًو (TMN2 ٍ )

( هتغیش ثَد ٍ همذاس آى ثلافبكلِ KH15)صسد ٍ  76/4

دلیل ًفَر    ٍؿَ ثِ   ػَدػَصآٍس ٍ ؿؼت پغ اص تیوبس ثب

عَس    ػَدػَصآٍس ثِ گَؿت هیَُ ٍ وبّؾ اػیذیتِ، ثِ

افضایؾ یبفت ٍ هیضاى آى ثؼتِ ثِ ًَع سلن  یداس هؼٌی

  هـبّذُ گشدیذ.  75/6 (KH15)( ٍ QG18) 78/6ثیي 

 

 
 وٌؼشٍی صیتَى ٍسیختلف دس صهبى ثشداؿت ٍ اًتْبی فشآّبی هٍ طًَتیپ ّب سلناٍلئیه دس همبیؼِ هیبًگیي هیضاى اػیذ  .2 ؿىل

Figure 2. Mean comparisons for the oleic acid content (%) of different cultivars/genotypes at harvest and after 

processing period of table olive 

 
1. Memecik 
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 وٌؼشٍی  دس هشاحل هختلف فشآٍسی ٍ اًجبسهبًی صیتَى)ثشحؼت لاوتیه اػیذ( تغییشات همذاس اػیذیتِ لبثل تیتش  .3 ؿىل

Figure 1. Changes in the titratable acidity content (TA) during processing and storage of table olive 

 

ؿذى لٌذ  ػلت تجذیل اگشچِ پغ اص هشحلِ تخویش ثِ

 pHی دس همذاس گیش   چـنثِ اػیذّبی آلی ؿبّذ وبّؾ 

ایدبد ؿذ، چٌبًچِ همذاس آى ثؼتِ ثِ ًَع  ّب سلنس ولیِ د

یلا(  43/4( ٍ KH15)سلن ؿیشاص ٍ  79/3سلن ثیي  )هبًضاً

جبسهبًی ًیض ثِ اػتثٌبی اثتذای  pHثَد. همذاس  دس دٍسُ اً

ایي هشحلِ وِ ّوشاُ ثب ووی افضایؾ ثَد داسای سًٍذی 

تْبی دٍسُ ثَد. ایي ًتبیح ثب تحمیمبت  تمشیجبً ثبثت تب اً

دبم گشفتِ اػت،  گزؿتِ وِ ثش سٍی صیتَى سلن هودیه اً

 pHهمذاس  (.Ünal & Nergiz, 2003ًیض هغبثمت داسد )

ّب ثلافبكلِ پغ اص اػوبل ػَدػَصآٍس افضایؾ ًوًَِ

 دلیل   ثٍِلی پغ اص آى همذاس آى  ،وٌذ   هیگیشی پیذا  نچـ

جبسهبًی  ی هیداس هؼٌیؿشٍع تخویش،وبّؾ  یبثذ. دس دٍسُ اً

 (.7/4ٍ  3/4یىؼبلِ آى ًیض همذاس آى تمشیجبً ثبثت ثَد )ثیي 

 
 عناصر هعدنی

آهذُ اص هیضاى ػٌبكش هؼذًی دػت   هغبثك ثب ًتبیح ثِ

هَسد ثشسػی، ًَع سلن تأثیش  یّب سلنّبی گَؿت هیَُ

ّوچَى ولؼین، ی ثش سٍی تشویجبت هؼذًی داس هؼٌی

ٍ  ّب سلن(. الجتِ 4ّب داؿت )ؿىل پتبػین ٍ ػذین ًوًَِ

عَس هؼبٍی    ثِ هـىبتٍ  BN5ّبی ؿیشاص، دیشُ، طًَتیپ

گشم دس كذ گشم ثیـتشیي همذاس  51/0ثب داسا ثَدى حذٍد 

ولؼین سا داسا ثَدًذ. دس ایي اسصیبثی ثبلاتشیي همذاس پتبػین 

گشم  61/1عَس هؼبٍی ثب    ثِ QG18دس سلن دیشُ ٍ طًَتیپ 

یلا ٍ  دس كذ گشم هـبّذُ گشدیذ. دس ایي اسصیبثی سلن هبًضاً

گشم  25/0ٍ  57/0تشتیت ثب داسا ثَدى    ثِ KH15طًَتیپ 

دس كذ گشم داسای ثبلاتشیي همذاس ػذین ثَدًذ. ّوچٌیي 

فشآٍسی ٍ  دس اسصیبثی هیضاى ایي تشویجبت دس عَل

جبسهبًی، ؿبّذ وبّؾ  همذاس ولؼین ٍ پتبػین  اسد هؼٌیاً

ّبی صیتَى دس چٌذیي هشحلِ ٍؿَی ًوًَِ   دلیل ؿؼت   ثِ

(Ünal & Nergiz, 2003 افضایؾ همذاس ػذین دس ٍ )

دلیل خزة آى اص هحلَل آة ًوه ٍ    ّب ثًِوًَِ

ّیذسٍوؼیذ ػذین، ثِ ًؼجت صهبى ثشداؿت ثَدین. اگشچِ 

فضایؾ لبثل روش اػت وِ سًٍذ وبّؾ همذاس پتبػین ٍ ا

همذاس ػذین، پغ اص ؿشٍع دٍسُ فشآٍسی صیتَى ٍ ػول 

ّبی صدایی ثب ؿیت ٍ ػشػت تٌذی دس ولیِ ًوًَِتلخی

وِ دس دٍسُ پغ اص هختلف كَست گشفت، دسحبلی یّب سلن

هشحلِ تخویش یه سًٍذ ثبثتی دس هیضاى پتبػین ٍ ػذین 

 ّب هـبّذُ گشدیذ.هَخَد دس ًوًَِ

 

 ارزیاتی حسی

ؿذُ  ّبی فشآٍسیخلَكیبت حؼی ًوًَِ ثشاػبع ًتبیح

داسی ثیي  وِ تفبٍت هؼٌیهـبّذُ گشدیذ ثب ػَدػَصآٍس، 

ّبی هختلف هَسد ثشسػی  ّب ٍ طًَتیپ ّبی سلنًوًَِ

، KH15 ،TMN2ّبی  وِ سلن عَسی   ٍخَد داسد. ثِ

یلا، صسد، ه اص لحبػ خذا  GW1 ٍ QG18ـىبت، هبًضاً

ّبی ؿیشاص، طًَتیپّب ٍ  گَؿت هیَُ ٍ سلنؿذى ّؼتِ اص 

یلا،  اص  GW1، صسد، تخن وجىی، هـىبت ٍ BN5هبًضاً

لحبػ ػفتی هیَُ داسای ثبلاتشیي اهتیبص ثَدُ ٍ اص لحبػ 

آهبسی دس یه گشٍُ لشاس گشفتٌذ. ّوچٌیي دس هَسد سًگ 

، GW1، صسد، KH15ّبی دیشُ، ّب ٍ طًَتیپ هیَُ ًیض سلن

QG18 ،TMN2 ٍ تخن وجىی ،BN5 اس دس یه گشٍُ لش

 گشفتٌذ ٍ ثبلاتشیي اهتیبص سا وؼت وشدًذ.
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 صیتَى وٌؼشٍی یٍ اًجبسهبً یگشم( دس هشاحل هختلف فشاٍس 100)گشم دس  نیٍ ولؼ نیپتبػ ن،یهمذاس ػذ شاتییتغ .4 ؿىل

Figure 4. Changes in the mineral content of samples (sodium, potassium and calcium gr/100gr) during processing and 

storage of table olive 

 

ّبی اسصیبثی كفبت حؼی تشؿیذگی ٍ ؿَسی ًوًَِ

 ّب سلنی ثیي داس هؼٌی تفبٍتهختلف ًیض ًـبى داد وِ 

ّبی صسد، ٍ طًَتیپ ّب سلنهختلف ٍخَد ًذاؿت. دس ول 

QG18 ،GW1 ،ُهبًضاًیلا، هـىبت، دیش ،BN5  ٍ

TMN2 ِدلیل داسا ثَدى اهتیبص ثبلاتش اص لحبػ پزیشؽ  ث

، هَسدپؼٌذ ّب سلنیِ م( ًؼجت ثِ ث9-7ولی )ثیي 

ٍ تخن وجىی  KH15وِ ثیـتشی ٍالغ ؿذًذ. دس حبلی

دس گشٍُ دٍم لشاس  (7-5)ثیي  تشای پبییيثب وؼت ًوشُ

گشٍُ اٍل داسای همجَلیت  یّب سلنگشفتٌذ ٍ ًؼجت ثِ 

سًگ  دلیل   ثِووتشی ثَدًذ. دس ایي اسصیبثی سلن ؿیشاص 

ًبهٌبػت ٍ هضُ ًبهغجَع ٍ ثب وؼت ووتشیي اهتیبص 

( هَسد پؼٌذ لشاس ًگشفت. دس ثشسػی وِ 67/1پزیشؽ )

ٍ  BK013 ،MT038 ،GK131طًَتیپ ) 4سٍی 

GK132) .سلن هبًضاًیلا اًدبم گشفتِ اػت ٍ 
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ی داس هؼٌیعَس    ثِ GK132ِ طًَتیپ هلاحظِ ؿذ و 

ثبلاتشیي اهتیبص اص لحبػ ویفیت ولی، ظبّشی، ػفتی 

دیگش  ّبیثبفت، سًگ پَػت هیَُ ًؼجت ثِ طًَتیپ

(. ّشچٌذ ایي (Ozdemir & Kurultay, 2016ذ ثبؿ هی

طًَتیپ داسای ثبلاتشیي همذاس ؿَسی دس گَؿت هیَُ ثَدُ 

یلا داسای ووتشیي هیضاى اػت، دسحبلی وِ سلن هبًضاً

 MT038ؿَسی ثَد. ّوچٌیي دس اسصیبثی آًْب طًَتیپ 

دلیل داؿتي ؿَسی ثبلا، پبییي ثَدى ویفیت سًگ ٍ    ثِ

اهتیبص ویفیت ولی ٍ  ػفتی گَؿت ٍ داسا ثَدى ووتشیي

 ظبّشی هیَُ، هَسد پؼٌذ لشاس ًگشفت.

 
 نتیجه گیری کلی

ؿت ثِ ّؼتِ دس دٍ ؿبخق ٍصى هیَُ ٍ ًؼجت گَ

ای ثشخَسداس ی وٌؼشٍی اص اّویت ٍیظُّب صیتَىتَلیذ 

دیشُ، تخن وجىی ٍ  یّب سلناػت. لزا دس ایي تحمیك، 

دلیل داؿتي ٍصى هیَُ ثبلاتش    ثِ KH15طًَتیپ 

ثْتش ًؼجت ثِ ثمیِ  ّؼتِ ثِ گَؿتٍ ًؼجت  (≥گشم5)

تَاًٌذ ثشای تَلیذ    (، هی≥%5ی هَسد هغبلؼِ )ّب سلن

اگشچِ ثبیؼتی ثِ  وٌؼشٍی هٌبػت ثبؿٌذ، صیتَى

دس  ّب سلنخلَكیبت فیضیىَؿیویبیی ٍ حؼی ایي 

  فشآٍسی ٍ اًجبسهبًی ًیض دلت ؿَد. دٍسُ

 ٍ فشاٍسی دٍسُ عَل دس خبوؼتش همذاس اسصیبثی ًتبیح

 خزة دلیل ثِ آى هیضاى غبلجب داد وِ ًـبى ًیض اًجبسهبًی

 وِ عَسی ثِ ذ،ثبؿ هی افضایـی سًٍذی داسای ًوه

 هـبّذُ اًجبسهبًی دٍسُ اًتْبی دس آى همذاس ثیـتشیي

 ثِ هیَُ لٌذ همذاس صیتَى، فشاٍسی دس عشفیاص  .گشدیذ

 تخویش، ػشػت ٍ هیضاى ثش هؤثش ػَاهل اص یىی ػٌَاى

 وٌؼشٍی یّب صیتَى دس هْن یّب ؿبخق اص یىی

 همذاس ٍ ػشػت ثبؿذ ثبلاتش آى هیضاى چِ ّش وِ ذثبؿ هی

 هشحلِ دس تحمیك ایي دس .ثَد خَاّذ ثیـتش تخویش

 لٌذ ٍ ووتشیي هیضاى ثیـتشیي تشتیت ثِثشداؿت، 

هلاحظِ گشدیذ. همذاس  BN5و  KH15طًَتیپ  دس گلَوض

 ؿذى تجذیل دلیل ثِ ًیض هیَُ فشاٍسی عَلگلَوض دس 

 یّب سٍؽ اص اػتفبدُ ّوچٌیي ٍ لاوتیه اػیذ ثِ لٌذ

 ّیذسٍوؼیذ ٍ هیَُ یٍؿَ ؿؼت ّوچَى فشاٍسی

دس اسصیبثی ّوچٌیي  .ًجَد یگیش اًذاصُ ػذین، لبثل

فشآٍسی  آهذُ اص تغییشات ػٌبكش هؼذًی دس عَل دػتِ ث

، ؿبّذ وبّؾ ّبی صیتَى، ثؼتِ ثِ ًَع سلنًوًَِ

پتبػین ٍ ّوچٌیي افضایؾ همذاس  همذاس ولؼین ٍ

ػذین دس عَل دٍسُ ٍ اًتْبی دٍسُ اًجبسهبًی ثِ ًؼجت 

 صهبى ثشداؿت، ثَدین.

یىی اص ػَاهل  ػٌَاى   ثِدس ایي تحمیك، ًَع سلن  

گزاس ثش هیضاى اػیذّبی چشة هَخَد دس تأثیشهْن ٍ 

وِ ثبلاتشیي همذاس اػیذ یعَس   ثِ ،ّب هـخق ؿذًوًَِ

، ٍ ووتشیي هـىبت، دیشُ ٍ  BN5دس شتیتت   ثِاٍلئیه 

، تخن وجىی KH15دس طًَتیپ  تشتیت   ثِهمذاس آى ًیض 

صسد،  یّب سلنٍ هبًضاًیلا هـبّذُ گشدیذ. ّوچٌیي 

داسای ثیـتشیي دسكذ اػیذ  QG18هبًضاًیلا، 

 اػتئبسیه دس صهبى ثشداؿت ٍ دس پبیبى اًجبسداسی ثَدًذ.

ذاس ایي اػیذّبی دس دٍسُ فشآٍسی ٍ اًجبسداسی ًیض هم

چشة داسای تغییشات اًذوی ثَد. اص عشف دیگش، ثش 

، كَست گشفتِ اسصیبثی خلَكیبت حؼیاػبع 

، هـىبت، دیشُ، QG18، GW1ی صسد، ّب صیتَى

ثب داسا ثَدى اهتیبص ثبلاتش هَسد  TMN2  ٍBN5هبًضاًیلا، 

پؼٌذ ثیـتشی دس ثیي داٍساى ٍالغ ؿذًذ ٍ اص لحبػ 

ٍ طًَتیپ ّبی  ّب سلن ػٌَاى   ثِویفیت فشاٍسی هیَُ 

 یّب سلنثشتش دس ایي تحمیك هؼشفی گشدیذًذ. پغ اص 

تش ای پبییيٍ تخن وجىی ثب وؼت ًوشُ KH15فَق، 

ًؼجت ثِ گشٍُ اٍل داسای همجَلیت هتَػغی دس ثیي 

سًگ  دلیل   ثِداٍساى ثَدًذ. دس ایي اسصیبثی سلن ؿیشاص 

یي اهتیبص هَسد ًبهٌبػت ٍ هضُ ًبهغجَع ٍ ثب وؼت ووتش

 پزیشؽ لشاس ًگشفت.
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