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Abstract 

Qazvin province is one of the most fertile and suitable regions for olive agriculture in Iran. 
The purpose of this research was to focus on the specifics of natural fermentation of 
Zard Olive coming from Tarom-e Sofla region of Qazvin province. This research looked at 
different of salt concentrations (4%, 8% and 10%), acidity (0 and 0.5) and chemical factors 
(pH, total phenol and reducing sugars).  Both the olives and the brine were kept for evaluated 
for 7 months (210 days) in ambient temperature. The results of this study showed that by 
increasing the fermentation time, the salt content decreased in brine, and the total phenol 
content increased. Also, the total phenol and salt in olives decreased and increased 
respectively, and the levels of reducing sugars and pH in brine and olives decreased. At the 
end of fermentation highest total phenol was observed in olive treatment with 8% salt. 
Lowest level of the reducing sugars belonged to the treatment with 10% salt and with no acid. 
There was statistical significant difference between this group and others. In general there 
were more sugar, total phenol and pH in the fermented olives compare to the fermentation 
brine. It can be concluded that increase salt and lactic acid can increase total phenol in the 
fermented olives. Also pH reduction plays an important role in increasing the quality and 
reducing the pollution during the fermentation process. 
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 چكيده

 زيتون رقم هاي ويژگي بررسي هدف با پژوهش اين شمارمي آيد، زيتون به كشت مستعد مناطق قزوين از استان كه اين به توجه با

، ٨، ٤(نمك  بدين منظور، اثر غلظت هاي مختلف .گرفت صورتتوليد شده به روش تخمير طبيعي  منطقه طارم سفلي قزوين زرد

كل، قندهاي احياء كننده، كيبات فنلي تر، pH(هاي فيزيكوشيميايي بر ويژگي )درصد ٥/٠و  صفر (و اسيد لاكتيك ) درصد ١٠

نتايج .ارزيابي شد محيط دمايدر) روز ٢١٠(طي تخمير طبيعي به مدت هفت ماه آب نمك حاوي زيتون زرد و خود ميوه ) نمك

ار دهمچنين، مق. ، افزايش يافتكيبات فنلي كلترو مقادير  كاهش نمك در آب نمكر مقداتخمير، نشان داد كه با افزايش زمان 

در آب نمك و ميوه  pHو و سطوح قندهاي احياء كننده  و نمك در ميوه زيتون به ترتيب كاهش و افزايش كل تركيبات فنلي

      از .گرديد مشاهده نمك درصد ٨ حاوي ميوه تيمار رد كيبات فنلي كلتر ميزان بالاترين تخمير، درپايان. كاهش يافت زيتون

درصد نمك بود كه با ساير تيمارهاي مورد بررسي تفاوت ١٠ حاويميوه نظر قندهاي احياء كننده، بيشترين ميزان مربوط به تيمار 

 دادكه نشان نتايج .ر بودهاي زيتون در مقايسه با آب نمك بيشتدر ميوه pHو كيبات فنلي كلترسطوح قندها،  .داري داشتيمعن

نيز نقش  pHهمچنين، كاهش . دوزيتون ش در كيبات فنلي كلترتواند موجب افزايش هاي بهينه مينمك و اسيد لاكتيك در نسبت

  .مهمي را در بهبود كيفيت و كاهش آلودگي محصول طي تخمير ايفا مي كند
  

  .طبيعي تخمير لي كل،تركيبات فن ،داسيد لاكتيك، نمك، زيتون زر: كليدي واژه هاي
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  مقدمه - ١
، ١)IOC(بر اساس تعريف شوراي بين المللي روغن زيتون 

هاي خاص زيتون آماده مصرف ميوه سالم حاصل از گونه

است كه در مرحله  ).Olea europea L( درخت زيتون

   حت فرآوري قرار مناسبي از رسيدگي برداشت شده و ت

گيرند به نحوي كه تبديل به يك محصول داراي طعم مي

ميوه رسيده زيتون ). ٣(گردد مناسب و قابل مصرف مي

    داراي تركيبات مختلفي شامل آب، روغن، قندها، 

نسبت قسمت . ها، اسيدهاي آلي و سلولز استپروتئين

 گوشتي به هسته زيتون در ميوه مناسب براي روغن كشي

پوست ميوه داراي . است ١به  ٨تا  ١به  ٤نسبتي برابر 

  تركيبات دو قطبي است كه توسط استخراج مكانيكي 

 ٩٦- ٩٨(بيشتر روغن . ماندخارج نشده و در تفاله مي

      در قسمت گوشتي ميوه قرار داشته و در حدود )درصد

هسته چوبي، . دهددرصد وزن ميوه را تشكيل مي ٤٠-  ٦٠

در برگرفته كه روغن موجود در آن به دليل دارا اي را دانه

     بودن مقدار زيادي اسيد لينولئيك به مراتب غيراشباع تر 

ميوه زيتون از  ).٢(از روغن قسمت گوشتي زيتون است

جمله محصولاتي است كه به دليل تلخي زياد امكان مصرف 

مستقيم آن بلافاصله پس از برداشت وجود نداشته و مي 

حداقل . يك سري فرآيندهايي قرار بگيرد بايست تحت

توان انتظار هاي زيتون ميهدف اصلي كه از فرآيند ميوه

داشت، حذف طعم تلخ است كه توسط هيدروليز تركيبات 

هاي متفاوتي روش. گيردفنلي از جمله اولئورپين صورت مي

سازي آن جهت جهت حذف عوامل تلخي از زيتون و آماده

فرآوري ) الف(همترين آن شامل مصرف وجود دارد كه م

 ،)يا سويلي(به روش اسپانيايي  ١نمك هاي سبز در آبزيتون

هاي سياه در آب نمك به روش فرآيند زيتون) ب(

هاي سياه در آب فرآوري طبيعي زيتون) پ( ،كاليفرنيايي

در دو روش اول،  ).١٦، ٤(باشد نمك به روش يوناني مي

شوند، در حالي ف ميعوامل تلخي توسط مواد قليايي حذ

كه در روش يوناني ميوه هاي زيتون مستقيماً در آب نمك 
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ها به   موجود در آن ٢پينوقرار گرفته و بخشي از اولئور

. گرددصورت تدريجي و در طي فرآيند تخمير حذف مي

 ،مسئول انجام فرآيند تخمير در تهيه زيتون به روش اسپانيايي

در مقابل، در  ،تندهس ٣)LAB(هاي اسيد لاكتيك باكتري

هاي سياه به روش يوناني مخمرها مسئول انجام فرآيند زيتون

هاي اسيد لاكتيك بخش باشند و باكتريعمل تخمير مي

  ).١٨، ٥(دهند كمي از فلور ميكروبي موجود را تشكيل مي

روغني  و زرد ارقام از ايران زيتون اقتصادي باغهاي بيشتر

در  نيز ماري و شنگه شمي،في ارقام و اند شده تشكيل محلي

 ، رقميزرد رقم. دنگرد  مي مشاهده محدودي بسيار سطوح

 و منظوركنسروسازي به كه. است بومي ايران محصول و پر

 بالا زيتون روغن درصد .)٢٢(شود مي كشي برداشت روغن

در رابطه با به كارگيري  ).٢٦( است درصد ٢٥- ٢٨ حدود و

 يك به طور همهاي مختلف نمك و اسيد لاكتاز غلظت

زمان بر خواص كيفي انواع زيتون طي تخمير پژوهش 

اما مطالعات مشابه اهميت . مستقلي صورت نگرفته است

هاي آغازگر و نقش مهم اسيد لاكتيك را استفاده از كشت

 ،)١٣٩٠(سلامي و همكاران عنوان مثال،  به. اندبيان نموده

      پلانتاروم لاكتوباسيل از طي پژوهشي در بررسي استفاده

 سبز با تخمير زيتون پروسه در آغازگر كشت عنوان به

 لاكتوباسيلوس از هوادهي گزارش كردند كه استفاده شرايط

 كنترل كشت آغازگر، عنوان به مناسب پلانتاروم

افزايش  بخشد، مي بهبود را تخمير فرايند ميكروبيولوژيكي

 نمك آب در اسيديته افزايش متعاقباً و لاكتيك اسيد توليد

 كيفيت با تخميري سبز زيتون توليد و شودمي سبب را زيتون

جايي كه زيتون  از آن .)٦( كند  مي فراهم را و ثابت بالا

    رقم زرد، مهمترين رقم مورد استفاده در منطقه طارم 

سفلي بوده و بخش عمده فرآوري اين محصول را به خود 

يند تخمير در اين پژوهش فرآ ).٧ ،١(اختصاص داده است

طبيعي زيتون با استفاده از درصدهاي مختلف نمك و اسيد 

عنوان دو مورد از عوامل اصلي خارجي در ه ب(خوراكي

ايييشيموهاي فيزيكانجام شد و ويژگي) كنترل تخمير

                                                             
2-Oleuropine 
3-Lactic Acid Bacteria 
 



     ١٦٧. ..هاي فيزيكوشيميايي زيتون هاي مختلف نمك و اسيد لاكتيك بر ويژگيثير غلظتأت      اسدي و همكاران مهناز مظاهري

  
نتايج . محصول طي مراحل تخمير مورد ارزيابي قرار گرفت

اي جهت انجام عنوان پيشينهه تواند باين پژوهش مي

سازي طالعات كاربردي و امور اصلاحي در ارتباط با بهينهم

هاي فرآوري اين محصول سلامت محور و ارزشمند روش

  .باشد
  

  مواد و روش ها - ٢
  هاسازي نمونهتهيه و آماده -١- ٢

       زيتون مورد استفاده در اين تحقيق از نوع رقم زرد بود 

هش از شركت تمام مواد شيميايي مورد استفاده در اين پژو و

نمونه برداري در نيمه اول مهرماه .تهيه شد) آلمان(مرك 

هنگامي كه ميوه هاي زيتون به درجه مناسبي از رسيدگي 

صورت سبز تيره درآمد، صورت ه ها ب رسيدند و رنگ آن

هاي زيتون مورد استفاده در اين پژوهش از ميوه. گرفت

درختان مزرعه كشت و صنعت خندان واقع در اراضي 

. پوش منطقه طارم سفلي قزوين تهيه گرديد وستاي سياهر

ه درخت لاص ٣٠صورت دستي و از حدود ه برداشت ب

جهت نمونه ها  ،بلافاصله پس از برداشت .صورت گرفت

هاي شيميايي به تعيين مشخصات فيزيكي و بررسي

هاي ميوهپس ازجداسازي  .آزمايشگاه انتقال داده شدند

    جداسازي شده و ظر اندازه ،از نآفت زده و آسيب ديده

نمك در شرايط  درصد آب ١٠و  ٨، ٤هاي در غلظت

و  ٠ ،اسيد لاكتيك( و يا عدم حضور اسيد خوراكي حضور 

       درجه ٢٥روز در دماي ثابت  ٢١٠به مدت   )درصد ٥/٠

. ها صورت گيرد  سانتي گراد نگهداري شدند تا تخميردرآن

منظور ه د بدرص ١٠و ٨هاي غلظت فزودن نمك درا

اي صورت مرحلهه افت زيتون، بب جلوگيري از آسيب در

  .صورت گرفت

  

  هاهاي شيميايي نمونهآزمون -٢- ٢
  pHگيري   اندازه - ١-٢- ٢

     زيتون  ميوههم در نمك و  آبدر  هم  pHگيري اندازه

 )٧٤٤مدل  آلمان، متر متروم pH(ترمpH و با استفاده از 

دن دستگاه توسط دو عمل كاليبره كر. صورت گرفت

  .انجام شد ٠٠/٧و  ٠٠/٤هاي  pHمحلول بافر استاندارد با 
  

 ميوه  در كل فنلي تركيبات گيرياندازه- ٢-٢- ٢
  و در آب نمك زيتون
 - سيو ز معرف فولينتركيبات فنلي كلاگيري ندازهبراي ا

گرم نمونه ٥/٠مقدار  ،براي اين منظور. اده شداستفكالچو

 ٨٥ميلي ليتر متانول  ٣حضور  زيتون در داخل هاون در

شد و پس از صاف كردن با كاغذ  همگندرصد كاملاً 

 ١٢٠٠ميكروليتر از آن برداشته شد و به آن  ٣٠٠صافي، 

و پس از  گرديددرصد افزوده  ٧ميكروليتر كربنات سديم 

دور در دقيقه  ١٢٠دقيقه تكان دادن روي شيكر با سرعت  ٩٠

، جذب نمونه در طول در دماي اتاق و در شرايط تاريكي

 Optizenمدل (نانومتر با دستگاه اسپكتروفتومتر ٧٦٥موج 

2120 UV PLUS ( تعيين نانومتر  ٧٦٥در طول موج

-  ٧٠٠جهت رسم منحني استاندارد از رقت هاي .گرديد

    پي پي ام اسيد گاليك استاندارد به صورت هفت ١٠٠

رت صوه ب تركيبات فنلي كلمجموع  .نقطه اي استفاده شد

براي آب نمك نيز از . گزارش شددر كيلوگرم گرم ميلي

  ).١٩، ٣( همين روش استفاده گرديد
 

  گيري نمك اندازه - ٣-٢- ٢
  و  تيتراسيون توسط نيترات نقره به روشگيري نمك اندازه

 انجام گرديد ٩٨٧اندارد ملي ايران به شماره تاسبر اساس 

)٣(.  
  

  نده كن ءاحيا هاياندازه گيري قند - ٤-٢- ٢
 ١٠٠بر حسب گرم گلوكز در  (كننده تعيين قندهاي احياء

و ١گارديو فرناندزبر اساس روش ) ليتر از آب نمكميلي

 موج طول(و با كمك روش طيف سنجي ) ١٩٩٧(همكاران 

 حسب بر كنندهاحياء قندهاي و ميزان انجام شد )نانومتر ٤٨٥

  .)١٢( گرديد گزارش خشك وزن درگرم گرمميلي
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  تجزيه و تحليل آماري  -  ٣- ٢
هاي حاصل از  به منظور انجام تحقيق و تجزيه و تحليل داده

ها، از تجزيه واريانس در طرح كاملاً تصادفي با  آزمون

آرايش فاكتوريل استفاده شد و مقايسه ميانگين ها توسط 

با  و α=% ٥اي دانكن و در سطح احتمال آزمون چند دامنه

انجام گرفت و  ٢٢نسخه  SPSSافزار   استفاده از نرم

  .رسم شدند Excel 2013افزار از نرم  استفاده  با نمودارها 
 

 نتايج و بحث- ٣

  تركيبات فنلي كلگيري نتايج اندازه -١- ٣
در آب  تركيبات فنلي كلميزان گيري اندازه - ١-١- ٣

  نمك 
 كل فنلي تركيبات مقادير ميانگين تغييرات ١ جدول در

زمان طي) mg GA/kg( نمك آب مختلف هاينمونه

 زمان افزايش با آن، مطابق كه است شده ارائه تخمير 

در آب نمك افزايش  تركيبات فنلي كلميزان  تخمير،

كل در روز پاياني مربوط به تيمار فنل بيشترين ميزان . يافت

است كه با ) S2(حاوي اسيد و درصد نمك  ٤حاوي 

اشت تيمارهاي ديگر در اين روز تفاوت معني داري ند

)p<0/05 .(و برداشت از پس محصول نگهداري شرايط 

 تركيبات بر كه هستند مهمي فاكتورهاي انبارماني دوره طول

 تركيبات وجود اين بر علاوه ).٨(دارد  داريمعني تأثير يفنل

 فعاليت اثر بر محصول تغييرآن در فنل و جذب ميزان فنلي،

مي شود  در رنگ تغييراتي فنل  اكسيداز موجب پلي آنزيم

 به توانندمي زيتون هايواريته كه داد نشان هابررسي). ٢٥(

 و دارويي مصارف براي فنولي تركيبات از خوبي منبع عنوان

  ).١٤( باشند تجاري

  

  .طي زمان تخمير) mg GA/kg(هاي مختلف آب نمك كل نمونه فنل ـ تغييرات ميانگين مقادير  ١جدول

زمان 

  )روز(

  

S1  S2  S3  S4  S5 S6 

٥ A,j** ٥/٢٩٣±٥/٥  A,h ٠/٢٩٧±٠/٦  AB,i ٠/٢٨٦±٥/٧  AB,i ٣/٢٨٩±٢/٩  B,j ٣/٢٧٥±٦/٨  B,i ٦/٢٨٠±٥/٥  

١٠  B,i ٨/٥٠٥±٨/٥ A,g ٦/٥٧١±٤/٥ D,h ٦/٤٧٨±٦/٧ B,h ٤/٥٠٥±٢١/٣ E,i ٢/٤٥١±٣/٨ C,h ٨/٤٩١±٦/٣ 

٢٠  C,h ١/٦٨٠±٤/١٠ B,f ٩/٧٦٦±٣/٧ D,g ١/٦٣٦±٣/٦ A,g ٨/٧٨٣±٨/٦ E,h ١/٥٩٩±٢/١٠ D,g ٩/٦٢٠±٥/٩ 

٣٠  C,g ٣/٨٥١±١/١١ B,e ١/٩١٩±٥/١٠ D,f ٢/٨١٧±٨/٦ A,f ٤/٩٥٤±٦/٩ E,g ٦/٧٢٠±٧/١١ B,f ٦/٩٠٣±٢/٩ 

٦٠  C,f ٠/١٣٤٦±٣/١٤ A,d ٠/١٥١١±٤/١١ D,e ٠/١١٨١±٩/١٠ C,e ٠/١٣٢١±٧/١٥ E,f ٧/٩٧٩±٥/٩ B,e ٠/١٣٨١±٩/١١ 

٩٠ C,e ٠/١٦٠٧±١/١٢ A,c ٠/١٧٠٢±٨/١٣ D,d ٠/١٤٤٠±٥/٩ B,d ٠/١٦٥٠±٥/١٤ E,e ٠/١٤١٢±٦/١١ C,d ٠/١٦١٠±٦/١٣ 

١٢٠ A,d ٠/٢٢١٧±٥/٨ A,b ٠/٢٢١٠±٤/١٠ D,c ٠/١٩٢٧±٣/١١ C,c ٠/٢٠١١±٥/١٠ E,d ٠/١٧٠٣±٦/٩ B,c ٠/٢١٥٠±٥/١٠ 

١٥٠ B,c ٠/٢٤٤٢±١/١١ A,a ٠/٢٥١٨±٧/٨ D,b ٠/٢٢٩٠±١/١٠ C,b ٠/٢٣٤١±٤/١٠ F,c ٠/١٩١٢±٢/١١ E,b ٠/٢٢٤١±٤/١٢ 

١٨٠ B,b ٠/٢٤٨٢±٢/١٠ A,a ٠/٢٥٢٠±٠/١٥ D,b ٠/٢٢٩١±٧/١١ C,a ٠/٢٤٠٤±٢/١٢ E,b ٠/٢١٠٢±١/١١ C,a ٠/٢٤١٢±٣/٩ 

٢١٠ A,a ٠/٢٥٠٣±٧/١٢ A,a ٠/٢٥١٥±٩/٥ B,a ٠/٢٤٧٠±٩/١٤ C,a ٠/٢٤٠٥±٥/١٤ D,a ٠/٢١٨٠±٠/١٠ C,a ٠/٢٤٠٩±٥/٩ 

S1* :نمك، بدون اسيد؛ % ٤S2 :نمك، داراي اسيدلاكتيك؛ % ٤S3 :نمك، بدون اسيد؛ % ٨S4 :نمك، داراي اسيد؛ % ٨S5 :نمك، بدون اسيد؛% ١٠      

S6 :نمك، داراي اسيد% ١٠  
ت معني دار در هر در هر ستون و حروف كوچك مشابه نمايانگر عدم تفاو) p>0/05(دهنده عدم تفاوت معني دار  حروف بزرگ مشابه نشان .**

  .است) p>0/05(رديف 

 



  ١٦٩ ..  هاي فيزيكوشيميايي زيتون هاي مختلف نمك و اسيد لاكتيك بر ويژگيثير غلظتأت      اسدي و همكاران مهناز مظاهري

  
در  تركيبات فنلي كلگيري ميزان اندازه - ٢-١- ٣

  ميوه زيتون طي تخمير
تركيبات فنلي داراي خواص آنتي اكسيداني هستند كه اين 

       احياكنندگيويژگي غالباً به ساختار شيميايي و خواص 

 كه تغييرات ٢مطابق جدول  ).٩(ها در ارتباط است   آن

ميوه هاي مختلف نمونه تركيبات فنلي كلميانگين مقادير 

دهد، با افزايش زمان را نشان مي طي زمان تخمير زيتون

كل تيمارهاي مورد بررسي كاهش يافت فنل تخمير، ميزان 

كه در بيشتر زمان هاي مورد ارزيابي و در روز پاياني، 

درصد  ١٠كل مربوط به تيمار حاوي فنل بالاترين ميزان 

بود كه تفاوت معني داري با ساير ) S5(مك و فاقد اسيد ن

 تواندميفنل اين كاهش ميزان ).p>0/05(تيمارها نداشت 

 آب محلول درون به زگوشت زيتونا فنل به واسطه نفوذ

 جامد مواد ميزان ساده، قندهاي مصرف علتبه . باشد نمك

 بر با مطالعه) ٢٠٠٣(١بيانچي همچنين .ديابمي كاهش محلول

طي و سياه سبز هايزيتون در هافنل و ليپيدها تغييرات وير

                                                             
1 -Bianchi 

آب  محلول به محصول پوست ازفنل  نفوذ نگهداري، زمان 

 مقايسه. تگرف نتيجه رافنل  مقدار جزئي نمك و كاهش

 دماي دو در انبارماني طي محلول جامد ميانگين مواد

 اين مقدار كه داد گراد نشاندرجه سانتي ٢٥و  ٤نگهداري 

درجه  ٢٥در دماي  شده نگهداري هايزيتون براي رامترپا

  هايزيتون از بيشتر درصد ٠٦/٠ - ١٣/٢گراد به ميزان سانتي

 هايسلول شدن نرم. گراد بوددرجه سانتي ٤مشابه در دماي 

 بيشتر هايفعاليت و سريعتر و رسيدگي بلوغ، ميوه بافت

 دماي را گراد نسبت بهدرجه سانتي ٢٥دماي  در متابوليسمي

قابل ذكر است  .)١٣( دانست امر اين دلايل جمله از توانمي

هاي زيتون فنلي موجود در ميوه كه مقادير تركيبات پلي

به عنوان . باشدوابسته به نوع واريته و منطقه رويش نيز مي

 يك را كرونائيكي رقم) ٢٠٠٩(و همكاران ٢آلالوتمثال، 

 ميزان با رقمي را بكينآر رقم و فنل بالاپلي ميزان با رقم

   ).١٠(اند  نموده گزارش ينئفنل پاپلي

  

                                                             
2-Allalout 

  طي زمان تخمير) mg GA/kg(هاي مختلف ميوه زيتون نمونه تركيبات فنلي كلـ تغييرات ميانگين مقادير ٢جدول

زمان 

  )روز(

  

S1  S2  S3  S4  S5 S6 

٥ A,b ٠/٥٨٧٠±٠/١٠  D,b ٠/٥٧٦٠±٠/١٢  C,b ٣/٥٨١٠±٥/١٠  D,b ٠/٥٧٤٠±٠/١٥  A,b ٠/٥٩٠٠±١/١٧  B,b ٠/٥٨٦٠±٠/١١  

١٠  C,c ٣/٥٦٢٠±٥/٩ D,c ٠/٥٥٢٠±٠/١٦ D,c ٠/٥٥٣٠±١/٨ E,c ٠/٥٤٦٠±٣/١٠ A,c ٣/٥٧١٠±٥/٨ B,c ٠/٥٦٥٠±٣/١٢ 

٢٠  B,d ٣/٥٣١٦±٢/١٥ D,d ٣/٥٠٤١±٥/٦ B,d ٠/٥٣٠٤±٢/٩ C,d ٠/٥٠٩٨±٨/١١ A,d ٠/٥٥٢١±٤/١١ B,d ٣/٥٣٠٤±١/٨ 

٣٠  C,e ٠/٥٠١٠±٠/١٠ F,e ٠/٤٦٩٠±٠/١٥ D,e ٠/٤٩٥٠±٥/٧ E,e ٠/٤٨٠١±٠/١١ A,e ٠/٥٤٢٠±٠/١٧ B,e ٣/٥١١٠±٥/١٠ 

٦٠  C,f ٠/٤٨١٠±٠/١٦ D,f ٧/٤٢٥٠±٠/١٢ D,f ٠/٤٢٢٠±١/١٤ E,f ٠/٤١٨٠±٥/١٠ B,f ٧/٤٩٠٠±٠/٩ A,e ٠/٥١٠٠±٢/٢٠ 

٩٠ C,g ٠/٤١٢٠±٠/١٣ E,g ٣/٣٩٠٠±٥/١٢ D,g ٧/٣٩٣٩±٥/١٠ DE,g ٣/٣٩١٠±٤/٩ A,g ٠/٤٣٠٨±١/٦ B,f ٠/٤٢٨٠±٠/١٢ 

١٢٠ C,h ٠/٣٨٩٠±٠/١٠ E,h ٧/٣٧١٩±٣/١٤ E,h ٧/٣٧٠٨±٧/٦ D,h ٣/٣٨٥٠±٥/٩ A,h ٠/٤٢٨٠±٤/١٠ B,g ٧/٤٠١١±٥/١١ 

١٥٠ C,i ٧/٣٧٠١±١/١٢ E,i ٧/٣٥٥٠±٢/٩ D,i ٠/٣٦٧٠±٢/١٠ F,i ٧/٣٥٢٠±٠/١٣ A,i ٠/٤٠٥٩±٠/١٤ B,h ٣/٣٨٣٠±٥/١٥ 

١٨٠ C,j ٧/٣٦٥٠±٠/٨ E,j ٣/٣٤٠٥±٥/١٧ D,j ٧/٣٦٠٧±٧/٨ E,j ٧/٣٤١٠±١/١١ A,j ٣/٣٩٤١±١/٧ B,h ٣/٣٨٢٥±٤/١٤ 

٢١٠ C,k ٠/٣٥٢٤±٠/١١ D,k ٧/٣٣٤١±٠/١٢ C,k ٠/٣٥٤٠±٤/١٣ D,k ٧/٣٣٦٠±٣/١٦ A,k ٧/٣٩١١±٦/١٢ B,h ٧/٣٨٢٥±٠/٧ 

 

S1
           نمك، بدون اسيد؛% ١٠: S5نمك، داراي اسيد؛ % ٨: S4نمك، بدون اسيد؛ % ٨: S3نمك، داراي اسيدلاكتيك؛ % ٤: S2نمك، بدون اسيد؛ % ٤: *

S6 :نمك، داراي اسيد% ١٠.  
وچك مشابه نمايانگر عدم تفاوت معني دار در هر رديف در هر ستون و حروف ك) p>0.05(دهنده عدم تفاوت معني دار  حروف بزرگ مشابه نشان **

)p>0.05( است. 

 



                                       ١٤٠٤تابستان/ اره ي دوم شم/ دوره هفدهم /  نشريه ي نوآوري در علوم وفناوري غذايي  ١٧٠

  pHگيري نتايج اندازه -٢- ٣
  طي تخمير  آب نمك pHگيري نتايج اندازه - ١- ٢- ٣

pH  ترين و از اساسييكي از عوامل كنترل كننده تخمير

. استهاي تخميري فاكتورهاي مؤثر بر كيفيت زيتون

هاي اسيد لاكتيك جز باكتريبه ها يركه اكثر باكت هرچند

به خنثي را  هاي نزديك pH، هاي اسيد استيكو باكتري

اسيدي قادر به   pHكپك ها و مخمرها در ،دهندترجيح مي

، با گذشت زمان ٣مطابق جدول).٢١(رشد و نموهستند 

تيمارهاي مورد بررسي، كاهش يافت،  pHتخمير، ميزان 

اگر چه بين اين مقادير در تيمارهاي مختلف به ويژه طي 

 داري وجود داشت، تفاوت كاملاً معني٥٠تا  ١روزهاي 

)p<0/05 .( تفاوت بين تيمار ٣٠به عنوان مثال، در روز ،

        با تيمار حاوي) S5)(فاقد اسيد(درصد نمك  ١٠حاوي 

كاملاً معني دار بود ) S2(درصد نمك داراي اسيد  ٤

)P<0/05()بيشترين و كمترين ميزان ٥ز در رو ).٣جدول ،

pH  فاقد  (درصد نمك  ٤به ترتيب متعلق به تيمار حاوي

درصد نمك و حاوي اسيد  ١٠و تيمار محتوي ) S1)(يداس

)S6 (داري داشتند بود كه با يكديگر تفاوت كاملاً معني

)p<0/05(. تيمار در اسيد وجودS6 مقدار كاهش موجب 

pH ميزان  .گرديدpH  تيمارS6 با گذشت زمان كاهش

        در روز پاياني، به طوري كه  ،داري يافتكاملاً معني 

         را نشان داد كه تفاوت آن با  pHار كمترين اين تيم

دار ، معني)درصد نمك ١٠جز تيمار حاوي (تمام تيمارها 

پژوهش سلامي و همكاران  نتايج .)٣جدول( )p<0/05(بود 

 طبيعي تخمير در تخمير لاكتيكي كه داد نشان) ١٣٩٠(

 فراهم كردن با )با هيدروكسيد سديم تيمار بدون( ها  زيتون

  چنين  هم. افتد مي اتفاق مناسب فيزيكوشيميائي طشراي

    تخمير ٥ز دررو پلانتاروم لاكتوباسيلوس كردن اضافه

 نتايج. )٦( شود تخميركنترل در طول pHباعث ميشود 

 .)١٥(نيز با اين نتايج همخواني دارد )١٩٩٣(١گارسيا و دوران

هاي اسيد لاكتيك تخمير اسيد لاكتيك به وسيله باكتري

ها تقويت شود و مي تواند با رشد اين باكتريمي م انجا

به همين دليل، با افزايش زمان تخمير، ميزان توليد     . گردد

، ٢٠، ١٢(افتد اتفاق مي pHاسيد افزايش يافته و كاهش 

 شرايط چه كه چنان داد گزارش) ١٩٨٥(٢گارسيا). ٢٧

 مستقيم طور به كه  هائيزيتون براي مناسب فيزيكوشيميائي

      هم ها  درآن باشد، گيرند، فراهم  مي قرار نمك درآب

 از يكي كه نمود مشاهده لاكتيكي را توان تخمير مي

 نهمچني و استيك اسيد با pHشرايط، كاهش  اين مهمترين

  ).١٧(باشد  مي شرايط هوادهي برقراركردن

                                                             
1-Garcia and Duran 
2-Garcia 



  ١٧١..  هاي فيزيكوشيميايي زيتون هاي مختلف نمك و اسيد لاكتيك بر ويژگيثير غلظتأت       اسدي و همكاران مهناز مظاهري

  
  .يرهاي مختلف آب نمك طي زمان تخمنمونه pHـ تغييرات ميانگين مقادير  ٣جدول

زمان 

  )روز(

  

S1  S2  S3  S4  S5 S6 

٥ B,b ٧٩/٥±٠٣/٠  C,a ٦٨/٤±٠٢/٠  A,b ٨٤/٥±٠٠/٠  C,a ٦٩/٤±٠١/٠  A,b ٨٥/٥±٠٣/٠  C,a ٧٠/٤±٠٠/٠  

١٠  A,b ٨١/٥±٠٢/٠ D,b ٤٨/٤±٠١/٠  B,c ٧٨/٥±٠٠/٠  E,b ٢١/٤±٠٢/٠  B,c ٧٧/٥±٠١/٠  C,b ٥٨/٤±٠٤/٠  

٢٠  A,c ٧٣/٥±٠٣/٠ D,c ١٩/٤±٠٠/٠  B,d ٦٥/٥±٠١/٠  D,c ١٨/٤±٠١/٠  A,d ٧١/٥±٠١/٠  C,c ٣٢/٤±٠١/٠  

٣٠  C,d ٢١/٥±٠٠/٠ E,d ١١/٤±٠٠/٠ B,e ٣٢/٥±٠٣/٠ F,d ٠٤/٤±٠٢/٠ A,e ٣٩/٥±٠١/٠ D,d ١٥/٤±٠١/٠ 

٦٠  A,e ٦٤/٤±٠٢/٠ E,g ٩٠/٣±٠٠/٠ C,f ١٨/٤±٠٢/٠ F,f ٨٢/٣±٠١/٠ B,f ٦٠/٤±٠٠/٠ D,e ٠٨/٤±٠٣/٠ 

٩٠ A,f ٤٢/٤±٠١/٠ E,f ٩٣/٣±٠٠/٠ C,g ٠٨/٤±٠٠/٠ F,gh ٧٥/٣±٠١/٠ B,g ٣٣/٤±٠٣/٠ D,f ٠١/٤±٠٢/٠ 

١٢٠ A,f ٤١/٤±٠٣/٠ D,f ٩٣/٣±٠٢/٠ C,h ٠١/٤±٠١/٠ E,g ٧٧/٣±٠٠/٠ B,h ٢٦/٤±٠١/٠ C,f ٠١/٤±٠١/٠ 

١٥٠ A,g ٤٠/٤±٠٠/٠ E,g ٩١/٣±٠١/٠ C,h ٠١/٤±٠٠/٠ F,g ٧٧/٣±٠٣/٠ B,i ١١/٤±٠١/٠ D,f ٩٩/٣±٠٠/٠ 

١٨٠ A,g ٤٠/٤±٠٢/٠ D,fg ٩٢/٣±٠١/٠ C,i ٩٨/٣±٠٢/٠ E,h ٧١/٣±٠٠/٠ B,i ١٠/٤±٠٣/٠ C,f ٠٠/٤±٠١/٠ 

٢١٠ A,h ٣٦/٤±٠٠/٠ D,fg ٩٢/٣±٠١/٠ C,j ٩٦/٣±٠٢/٠ E,h ٧٣/٣±٠٣/٠ B,i ١٠/٤±٠٢/٠ B,e ٠٩/٤±٠١/٠ 

S1
      نمك، بدون اسيد؛ % ١٠: S5نمك، داراي اسيد؛ % ٨: S4نمك، بدون اسيد؛ % ٨: S3نمك، داراي اسيدلاكتيك؛ % ٤: S2نمك، بدون اسيد؛ % ٤: *

S6 :نمك، داراي اسيد% ١٠.  
در هر ستون و حروف كوچك مشابه نمايانگر عدم تفاوت معني دار در هر ) p>0.05(دهنده عدم تفاوت معني دار  حروف بزرگ مشابه نشان **

  .است) p>0.05(رديف 

  

طي  زيتون ميوه  pH گيرياندازه نتايج - ٢-٢- ٣
  تخمير
 ميوه مختلف هاينمونه pH مقادير ميانگين اتتغيير ٤جدول

 با ،آن اساس بر كه دهدمي نشان را تخمير زمان طي زيتون

 بررسي مورد تيمارهاي pHدهم، روز تا زمان گذشت

 كاسته تيمارها  pHمقادير از ،آن از بعد اما يافت، افزايش

 گرديد مشاهده  ٣٠روز از پس  pHدارمعني كاهش كه شد

 اسيد توليد و تخمير يندآفر انجام آن، يلدل مهمترين كه

 ميزان بر نمك، آب در نگهداري زمان گذشت با كه است

بيشترين  .يافت كاهش pHمقادير نتيجه، در و شد افزوده آن

درصد ٤طي زمان تخمير مربوط به تيمار حاوي  pHميزان 

درصد  ٨و كمترين ميزان متعلق به تيمار حاوي ) S1(نمك  

  ه طي روزهاي مورد ارزيابي، تفاوت بود ك) S3(نمك 

اين نتيجه ). p<0/05(ها وجود داشت  داري بين آن معني

در بررسي ) ٢٠١٥(و همكاران ١پاپادليهاي نتايج پژوهش با

هاي آغازگر اسيد لاكتيك بر تخمير زيتون هاي تشاثر ك

تراوش  قندهاي محلول. )٢٤( سياه طبيعي همخواني دارد

درون آب نمك به عنوان پيش ماده  از ميوه زيتون به شده

اي جهت تخمير ميكروبي است كه در نهايت به توليد 

همچنين، توليد . شود  منجر مي  pHاسيدهاي مسئول كاهش 

هاي حسي محصول نيز به ظهور ويژگي متابوليت هاي ثانويه

  ).٢١(گرددنهايي منتهي مي

                                                             
1-Papadelli 



                                       ١٤٠٤انتابست/ شماره ي دوم / دوره هفدهم /  نشريه ي نوآوري در علوم وفناوري غذايي  ١٧٢

  طي زمان تخميريوه زيتون مهاي مختلف نمونه pHـ تغييرات ميانگين مقادير  ٤جدول

زمان 

  )روز(

  

S1  S2  S3  S4  S5 S6 

٥ E,c ٢٦/٥±٠٢/٠  E,a ٢٦/٥±٠١/٠  B,b ٤١/٥±٠٣/٠  D,a ٢٨/٥±٠٠/٠  A,a ٤٩/٥±٠٢/٠  C,a ٣٠/٥±٠١/٠  

١٠  C,b ٢٩/٥±٠٠/٠ D,c ١١/٥±٠١/٠  B,a ٤٨/٥±٠٢/٠  E,d ٠٨/٥±٠١/٠  A,a ٥٠/٥±٠٠/٠  D,b ١٢/٥±٠٢/٠  

٢٠  B,a ٣١/٥±٠١/٠ D,b ١٨/٥±٠٠/٠  C,c ٢٢/٥±٠١/٠  E,d ٠٦/٥±٠٢/٠  A,b ٣٦/٥±٠٣/٠  F,c ٠١/٥±٠١/٠  

٣٠  B,d ١١/٥±٠١/٠ D,d ٩١/٤±٠٠/٠ B,e ١٠/٥±٠٣/٠ A,b ١٨/٥±٠١/٠ A,c ١٨/٥±٠٠/٠ C,d ٩٥/٤±٠٢/٠ 

٦٠  A,e ٧٦/٤±٠٤/٠ D,e ٣٢/٤±٠٢/٠ F,f ١٨/٤±٠٠/٠ C,e ٤٢/٤±٠١/٠ B,e ٦٨/٤±٠٣/٠ E,e ٢٥/٤±٠٠/٠ 

٩٠ A,f ٦١/٤±٠١/٠ C,f ٢٥/٤±٠٠/٠ E,g ١١/٤±٠٢/٠ D,f ٢٠/٤±٠٢/٠ B,f ٤١/٤±٠١/٠ D,f ٢٢/٤±٠٢/٠ 

١٢٠ A,g ٤٩/٤±٠٠/٠ C,g ٢١/٤±٠١/٠ D,g ١٠/٤±٠٣/٠ C,f ٢١/٤±٠٠/٠ B,g ٣٨/٤±٠٢/٠ D,g ١١/٤±٠٠/٠ 

١٥٠ A,gh ٤٦/٤±٠٣/٠ D,h ١٦/٤±٠١/٠ F,h ٠١/٤±٠١/٠ C,g ١٨/٤±٠٠/٠ B,h ٢٩/٤±٠١/٠ E,g ١١/٤±٠٢/٠ 

١٨٠ A,g ٤٧/٤±٠٢/٠ B,h ١٦/٤±٠٢/٠ E,h ٠١/٤±٠٣/٠ B,h ١٧/٤±٠٠/٠ C,i ١٢/٤±٠٢/٠ D,h ٠٧/٤±٠١/٠ 

٢١٠ A,h ٤٥/٤±٠٣/٠ C,i ٠٦/٤±٠١/٠ D,h ٠١/٤±٠٢/٠ B,i ١١/٤±٠٠/٠ B,i ١٢/٤±٠١/٠ D,i ٠١/٤±٠١/٠ 

S1
      نمك، بدون اسيد؛% ١٠: S5نمك، داراي اسيد؛  %٨: S4نمك، بدون اسيد؛ % ٨: S3نمك، داراي اسيدلاكتيك؛ % ٤: S2نمك، بدون اسيد؛ % ٤: *

S6 :نمك، داراي اسيد% ١٠.  
در هر ستون و حروف كوچك مشابه نمايانگر عدم تفاوت معني دار در هر رديف ) p>0.05(دهنده عدم تفاوت معني دار  حروف بزرگ مشابه نشان**

)p>0.05 (است.  

 

  قندهاي احياء كننده گيري نتايج اندازه -٣- ٣
در آب نمك  هكنندءقندهاي احياگيري اندازه- ١-٣- ٣

  طي تخمير
 كنندهقندهاي احياءتغييرات ميانگين مقادير  ٥ در جدول

هاي مختلف آب نمك طي زمان تخمير مشخص شده نمونه

پايان ماه تا با افزايش زمان تخمير كه بر اساس آن، است

دو  جزبه كننده در تمامي تيمارها ، سطح قندهاي احياءسوم

و تيمار ) S4(درصد نمك با اسيد لاكتيك  ٨تيمار حاوي 

بعد . افزايش يافت )S5(درصد نمك به تنهايي  ١٠محتوي 

كننده تا روز پايانياز آن، روند تغييرات قندهاي احياء

درصد  ٨حاوي جز دو تيمار به داري داشت، كاهش معني 

    كه از  )S5(درصد نمك  ١٠تيمار محتوي و ) S3(نمك 

       ماه ششم تا روز پاياني، افزايش روند تغييرات قندهاي 

ترين دليل كاهش ميزان   مهم .كننده را نشان دادنداحياء

كننده از ماههاي مياني تخمير مربوط به تغذيه قندهاي احياء

باكتري هاي اسيد لاكتيك از اين منابع قندي و در نتيجه 

ندن قندها حتي ما  باقي. باشدها مي افزايش ميزان رشد آن

تواند به واسطه تخمير ناقص بعد از يك تخمير طولاني مي

ها به درون   توسط مخمرها نيز باشد كه موجب تراوش آن

  ).٢٨(آب نمك خواهد شد 

  

  

  

  

  

  

  

  

  



     ١٧٣. ..هاي فيزيكوشيميايي زيتون هاي مختلف نمك و اسيد لاكتيك بر ويژگيثير غلظتأت       اسدي و همكاران مهناز مظاهري

  
  .طي زمان تخمير) mg/g DW(هاي مختلف آب نمك نمونهكننده قندهاي احياءـ تغييرات ميانگين مقادير  ٥جدول

زمان 

  )روز(

  

S1  S2  S3  S4  S5 S6 

٥ B,j ٠٨٠/٠±٠٠٨/٠ AB,j ٠٩٠/٠±٠٠٢/٠  A,i ١٠٠/٠±٠٠٢/٠  A,j ١٠٠/٠±٠٠٦/٠  A,i ١٠٠/٠±٠٠٥/٠  A,h ١٠٠/٠±٠١٣/٠  

١٠  C,i ٣٢٠/٠±٠٠٧/٠  A,h ٣٨٠/٠±٠٠٣/٠  E,h ٢٨٠/٠±٠٠٥/٠  B,i ٣٥٠/٠±٠٠٨/٠  D,h ٣٠٠/٠±٠٠٦/٠  C,g ٣٣٠/٠±٠٠٩/٠  

٢٠  B,f ٦٥٠/٠±٠٠٤/٠ A,e ٧٥٠/٠±٠٠٧/٠  E,g ٤٠٠/٠±٠٠٣/٠  C,f ٦٠٠/٠±٠٠٥/٠  E,g ٤١٠/٠±٠٠٩/٠  D,f ٥٠٠/٠±٠٠٣/٠  

٣٠  C,d ٨١٠/٠±٠٠٥/٠ A,d ٨٨٠/٠±٠٠٣/٠ B,e ٨٥٠/٠±٠١١/٠ C,d ٨٠٠/٠±٠٠٤/٠ E,f ٦٠٠/٠±٠٠٧/٠ D,d ٧١٠/٠±٠١١/٠ 

٦٠  A,b ٤١٠/١±٠٠٩/٠ A,b ٤١٠/١±٠٠٣/٠ B,b ٢٠٠/١±٠٠٦/٠ A,a ٤٠٠/١±٠٠٢/٠ C,a ١٨٠/١±٠٠٩/٠ B,b ٢١٠/١±٠٠٥/٠ 

٩٠ A,a ٥٥٠/١±٠٠٥/٠ B,a ٥٢٠/١±٠٠٧/٠ D,a ٣٢٠/١±٠٠٢/٠ C,b ٣٥٠/١±٠٠٤/٠ E,a ١٩٠/١±٠٠٥/٠ D,a ٣١٠/١±٠١٤/٠ 

١٢٠ B,c ١٤٠/١±٠١٣/٠ D,c ٠٣٠/١±٠٠٣/٠ A,c ١٧٠/١±٠٠٥/٠ C,c ٠٨٠/١±٠٠٨/٠ C,b ١٠٠/١±٠١٢/٠ D,c ٠٢٠/١±٠٠٧/٠ 

١٥٠ B,e ٧٢٠/٠±٠٠٤/٠ D,f ٦١٠/٠±٠١١/٠ A,d ٩٧٠/٠±٠٠٦/٠ C,e ٦٩٠/٠±٠٠٧/٠ B,d ٧٣٠/٠±٠٠٣/٠ C,d ٧٠٠/٠±٠٠٤/٠ 

١٨٠ D,g ٤١٠/٠±٠٠٤/٠ D,g ٤٠٠/٠±٠٠٦/٠ A,f ٧١٠/٠±٠١٢/٠ C,g ٥٢٠/٠±٠٠٥/٠ A,e ٧١٠/٠±٠٠٧/٠ B,e ٦٢٠/٠±٠١١/٠ 

٢١٠ E,h ٣٨٠/٠±٠٠٨/٠ F,i ٣١٠/٠±٠٠٤/٠ B,f ٧٢٠/٠±٠٠٣/٠ D,h ٤١٠/٠±٠٠٩/٠ A,c ٧٤٠/٠±٠٠٨/٠ C,f ٥١٠/٠±٠١٢/٠ 

S1
      نمك، بدون اسيد؛% ١٠: S5نمك، داراي اسيد؛ % ٨: S4نمك، بدون اسيد؛ % ٨: S3نمك، داراي اسيدلاكتيك؛ % ٤: S2نمك، بدون اسيد؛ % ٤: *

S6 :نمك، داراي اسيد% ١٠.  
تفاوت معني دار در هر  در هر ستون و حروف كوچك مشابه نمايانگر عدم) p>0.05(دهنده عدم تفاوت معني دار  حروف بزرگ مشابه نشان **

  .است) p>0.05(رديف 

  

ميوه  در كنندهاحياء قندهاي گيرياندازه - ٢-٣- ٣
  زيتون طي تخمير

 لاكتيك اسيد باكتري هاعموماً توسط فرآيند تخمير زيتون 

 و گروهي از مخمرها صورت پذيرفته و در نتيجه اين فرآيند

pH  ير تغييرات ميانگين مقاد.رسد مي ٤نهايي به حدود

     هاي مختلف ميوه زيتون نمونهقندهاي احياء كننده 

)mg/g DW ( مشخص شده ٦طي زمان تخمير در جدول 

كنندهء، روند تغييرات قندهاي احيا٦بر اساس جدول .است

. در ميوه زيتون با گذشت زمان و طي تخمير، كاهشي بود 

دار اين روند كاهشي از روز اول تا پايان ماه اول كاملاً معني

       ، اما از ماه اول تا پايان زمان تخمير، )p<0/05(بود 

به جز . كننده كُندتر بود قندهاي احياءكاهش مقادير روند 

هاي مورد روزهاي ابتدايي و انتهايي تخمير، در ساير زمان

ارزيابي، بالاترين ميزان قندهاي احياء كننده به تيمار حاوي 

داري ه تفاوت معنيشد كمربوط مي) S3(درصد نمك  ٨

  ).p<0/05(با ساير تيمارها داشت 

  

  

  

  

  

  

  

  

  
  



                                       ١٤٠٤تابستان/ شماره ي دوم / دوره هفدهم /  نشريه ي نوآوري در علوم وفناوري غذايي  ١٧٤

  .طي زمان تخمير) mg/g DW(ميوه زيتون هاي مختلف نمونهكننده قندهاي احياءـ تغييرات ميانگين مقادير  ٦جدول

زمان 

  )روز(

  

S1  S2  S3  S4  S5 S6 

٥ B,a ٨٣/٢±٠٣/٠ B,a ٨١/٢±٠٢/٠  AB,a ٨٨/٢±٠٤/٠  AB,a ٨٥/٢±٠٢/٠  A,a ٩٠/٢±٠٣/٠  A,a ٩٠/٢±٠١/٠  

١٠  C,b ٧٠/٢±٠٤/٠  C,b ٦٣/٢±٠٥/٠  B,b ٨٠/٢±٠٢/٠  BC,b ٧٥/٢±٠٣/٠  A,a ٨٥/٢±٠٢/٠  B,b ٧٩/٢±٠٤/٠  

٢٠  CD,c ٢١/٢±٠٣/٠ D,c ١٧/٢±٠٤/٠  B,c ٣٩/٢±٠٧/٠  C,c ٢٤/٢±٠٥/٠  A,b ٥٠/٢±٠٤/٠  B,c ٤١/٢±٠٢/٠  

٣٠  B,d ٠٥/٢±٠٢/٠ C,d ٩١/١±٠٢/٠ A,d ١٨/٢±٠٦/٠ B,d ٠٨/٢±٠٣/٠ A,c ٢١/٢±٠٣/٠ AB,d ١٦/٢±٠٥/٠ 

٦٠  C,e ٠١/٢±٠١/٠ D,e ٨٣/١±٠٤/٠ B,e ٠٥/٢±٠٢/٠ C,e ٩٩/١±٠٣/٠ A,c ٢٤/٢±٠١/٠ A,d ٢٢/٢±٠٤/٠ 

٩٠ AB,d ٠٥/٢±٠٤/٠ C,d ٩٥/١±٠٣/٠ A,de ٠٩/٢±٠٥/٠ C,f ٩١/١±٠١/٠ BC,d ٩٨/١±٠٢/٠ B,e ٠١/٢±٠٢/٠ 

١٢٠ B,f ٨٩/١±٠٤/٠ C,f ٧١/١±٠٥/٠ A,e ٠١/٢±٠٢/٠ C,g ٨٠/١±٠٤/٠ B,e ٨٨/١±٠٣/٠ BC,f ٨٤/١±٠١/٠ 

١٥٠ C,g ٧١/١±٠٣/٠ E,g ٥٤/١±٠٣/٠ A,f ٩٥/١±٠١/٠ D,h ٦٢/١±٠٢/٠ B,f ٧٩/١±٠١/٠ C,g ٧٢/١±٠٣/٠ 

١٨٠ B,h ٦١/١±٠٥/٠ C,gh ٤٨/١±٠٤/٠ A,g ٨٢/١±٠٣/٠ B,h ٦١/١±٠٣/٠ AB,f ٧٥/١±٠٤/٠ B,gh ٦٩/١±٠٦/٠ 

٢١٠ B,h ٥٩/١±٠٢/٠ C,h ٤٤/١±٠٢/٠ A,h ٧١/١±٠٤/٠ B,h ٥٨/١±٠٣/٠ A,f ٧٥/١±٠١/٠ B,h ٦١/١±٠٢/٠ 

S1
       نمك، بدون اسيد؛% ١٠: S5نمك، داراي اسيد؛ % ٨: S4نمك، بدون اسيد؛ % ٨: S3نمك، داراي اسيدلاكتيك؛ % ٤: S2نمك، بدون اسيد؛ % ٤: *

S6 :نمك، داراي اسيد% ١٠.  
در هر ستون و حروف كوچك مشابه نمايانگر عدم تفاوت معني دار در هر ) p>0.05(تفاوت معني دار دهنده عدم  حروف بزرگ مشابه نشان **

  .است) p>0.05(رديف 

 

  گيري ميزان نمكنتايج اندازه -٤- ٣
طي  نمك آب در نمك ميزان گيرياندازه- ١-٤- ٣

  تخمير
هاي   تغييرات ميانگين مقادير نمك نمونه ٧  در جدول

زمان تخمير مشخص شده  طي (%)مختلف آب نمك 

، از روز اول تا دهم، ميزان نمك ٧مطابق جدول.است

جز تيمار  (موجود در آب نمك تيمارهاي مورد بررسي 

از روز دهم تا . افزايش يافت) درصد نمك با اسيد ٤حاوي 

بيستم، ميزان نمك موجود در آب نمك تمام تيمارها جز 

ان زمان تخمير، در ادامه و تا پاي. تيمار مذكور، كاهش يافت

بالاترين ميزان نمك در . روند تغييرات نمك كاهشي بود

) S5(درصد نمك  ١٠روز پايان تخمير متعلق به تيمار حاوي 

، بين تمام تيمارها، بالاترين سطح  S6بود كه همراه با تيمار 

      نمك موجود در آب نمك را داشت و تفاوت آن نيز 

). p<0/05(دار بود نيبا ساير تيمارهاي مورد بررسي، مع

   استفاده از ميزان نمك بالا موجب ممانعت از فساد 

   زا در آب هاي بيماريميكروبي و رشد ميكروارگانيسم

     شود، اما به تراوش كم اجزاء محلول از زيتون نمك مي

به اين ترتيب، ميزان تلخي . گرددبه آب نمك منجر مي

ه مخمرها غالب زماني ك). ١١(يابد محصول كاهش مي

  ). ٢٣(خصوصيات حسي محصول ارتقا مي يابدشوند، 

 
  

  

  

  

  

  

  



     ١٧٥. ..هاي فيزيكوشيميايي زيتون هاي مختلف نمك و اسيد لاكتيك بر ويژگيثير غلظتأت       اسدي و همكاران مهناز مظاهري

  
  .طي زمان تخمير(%)هاي مختلف آب نمك نمونه نمكـ تغييرات ميانگين مقادير ٧جدول

زمان 

  )روز(

  

S1  S2  S3  S4  S5 S6 

٥ C,b ٩١/٣±٠٣/٠  C,b ٨٨/٣±٠٢/٠  B,g ٧١/٤±٠٦/٠  B,h ٥٦/٤±٠٩/٠  A,f ٨٧/٦±٠١/٠  A,g ٨١/٦±٠٥/٠  

١٠  C,c ٥٣/٣±٠٥/٠ C,c ٤٢/٣±٠٦/٠  B,a ٨٢/٧±٠٤/٠  B,a ٧٧/٧±٠٣/٠  A,a ٧٤/٩±٠٥/٠  A,a ٧٠/٩±٠٢/٠  

٢٠  E,d ١١/٣±٠٦/٠ E,d ٠٥/٣±٠١/٠  C,b ٥٢/٦±٠٦/٠  D,b ١٢/٦±٠٣/٠  A,b ٤٧/٨±٠٤/٠  B,b ٣٠/٨±٠٦/٠  

٣٠  D,e ٨٧/٢±٠١/٠ D,e ٩٠/٢±٠٥/٠ B,c ١٢/٦±٠١/٠ C,c ٩٥/٥±٠٤/٠ A,c ١٥/٨±٠٧/٠ A,c ٠٩/٨±٠٤/٠ 

٦٠  D,f ٦١/٢±٠٥/٠ D,f ٥١/٢±٠٧/٠ C,d ٨٠/٥±٠٣/٠ C,d ٧١/٥±٠٦/٠ A,de ٤٥/٧±٠٣/٠ B,f ٢٢/٧±٠٥/٠ 

٩٠ C,f ٦٠/٢±٠٤/٠ D,f ٤٩/٢±٠٢/٠ B,e ٥١/٥±٠٥/٠ B,e ٤٩/٥±٠٤/٠ A,e ٤١/٧±٠٢/٠ A,e ٣٥/٧±٠٤/٠ 

١٢٠ D,f ٦٢/٢±٠١/٠ E,f ٥٠/٢±٠٣/٠ B,e ٥٩/٥±٠٧/٠ C,e ٤١/٥±٠٤/٠ A,d ٥٠/٧±٠٦/٠ A,d ٤٩/٧±٠٢/٠ 

١٥٠ E,f ٥٧/٢±٠٥/٠ E,f ٥١/٢±٠٧/٠ C,e ٥٧/٥±٠٤/٠ D,f ١٥/٥±٠٦/٠ A,d ٥١/٧±٠٢/٠ B,e ٤١/٧±٠٥/٠ 

١٨٠ E,f ٥٤/٢±٠٢/٠ E,f ٥٤/٢±٠٤/٠ C,e ٥٠/٥±٠٥/٠ D,f ١٠/٥±٠٧/٠ A,d ٥١/٧±٠٤/٠ B,ef ٣٣/٧±٠٣/٠ 

٢١٠ E,f ٥٥/٢±٠٥/٠ E,f ٥٤/٢±٠٣/٠ C,e ٥٣/٥±٠٦/٠ D,f ٢٠/٥±٠٩/٠ A,d ٥٢/٧±٠٥/٠ B,e ٣٤/٧±٠٦/٠ 

S1
     نمك، بدون اسيد؛ % ١٠: S5نمك، داراي اسيد؛ % ٨: S4نمك، بدون اسيد؛ % ٨: S3نمك، داراي اسيدلاكتيك؛ % ٤: S2نمك، بدون اسيد؛ % ٤: *

S6 :نمك، داراي اسيد% ١٠.  
تون و حروف كوچك مشابه نمايانگر عدم تفاوت معني دار در هر در هر س) p>0.05(دهنده عدم تفاوت معني دار  حروف بزرگ مشابه نشان **

  .است) p>0.05(رديف 

  

گيري ميزان نمك در ميوه زيتون طي اندازه - ٢-٤- ٣
  تخمير

   هاي مختلف ميوه  تغييرات ميانگين مقادير نمك نمونه

 .مشخص شدهاست  ٨ طي زمان تخمير در جدول(%)زيتون 

تا پايان  ٥ن تخمير از روز ، با گذشت زما٨مطابق با جدول 

هاي زيتون تخمير، ميزان نمك ارزيابي شده در بافت ميوه

 مربوط بهافزايش يافت كه روند افزايشي در طي تخمير 

بود، در ) S6(درصد نمك و محتوي اسيد  ١٠تيمار حاوي 

ترين ميزان  كم) S1(درصد نمك  ٤مقابل، تيمار حاوي 

   از نظر آماري، مار تفاوت بين دو تي. ا نشان دادنمك ر

به ها اسيد باكتري يكلاكت ).p<0/05(دار بود كاملاً معني

 افزايش .كندمي رشد زيتون تخمير در خوديه ب طورخود 

 مقدار ايجاد به منجر نمك در آب ها باكتري گونه اين

 و نگهداري حفظ براي كه شود مي لاكتيك اسيد زيادي

 دادن قرار از بعد فتهه دو تا يك. باشد مي نياز زيتون مورد

     افزايش ها يك اسيد باكتريلاكت نمك، آب زيتون در

 باكتري هاي ساير و منفي گرم هايباكتري بر و يابند مي

 تا مخمرها جمعيت با همراه عموماً و يابندمي غلبه لاكتيكي

 يك آوردن به دست براي. دارند وجود تخمير مراحل پايان

ها به يزمميكروارگان وب، رشدمطل طعم و بو با ثابت محصول

  ).١٦(شكل صحيح، ضروري است 
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  طي زمان تخمير (%)ميوه زيتونهاي مختلف نمونه نمكـ تغييرات ميانگين مقادير  ٨جدول

زمان 

  )روز(

  

S1  S2  S3  S4  S5 S6 

٥ B,f ٧٢/٠±٠١/٠ B,g ٧٥/٠±٠٥/٠  B,g ٧٥/٠±٠٦/٠  B,h ٧٦/٠±٠٤/٠  A,i ٩٠/٠±٠٢/٠  A,g ٩٠/٠±٠٧/٠  

١٠  C,e ٩١/٠±٠٦/٠  BC,f ٩٩/٠±٠٨/٠  D,g ٧٧/٠±٠٥/٠  B,g ١٥/١±٠٥/٠  A,h ٣٠/١±٠٩/٠  A,f ٤٠/١±٠٤/٠  

٢٠  E,d ٢١/١±٠٨/٠ D,e ٥٢/١±٠٦/٠  C,f ٨٠/٢±٠٢/٠  B,f ٠٥/٣±٠١/٠  B,g ١١/٣±٠٧/٠  A,e ٢٥/٣±٠٤/٠  

٣٠  E,c ٨٨/١±٠٢/٠ E,d ٩١/١±٠٥/٠ D,e ٢٥/٣±٠٣/٠ C,e ٥٠/٣±٠١/٠ B,f ٠١/٤±١٠/٠ A,d ١٨/٤±٠٢/٠ 

٦٠  E,b ٤٨/٢±٠٨/٠ E,c ٤٩/٢±٠٣/٠ D,d ١١/٤±٠٧/٠ C,d ٣٣/٤±٠١/٠ B,e ١٣/٥±٠٥/٠ A,c ٤٢/٥±٠٣/٠ 

٩٠ D,b ٦٢/٢±٠٨/٠ D,b ٧٥/٢±٠٧/٠ C,d ٢٠/٤±٠٤/٠ B,c ٥١/٤±٠٦/٠ A,d ٤٩/٥±٠١/٠ A,c ٤٥/٥±٠٤/٠ 

١٢٠ D,ab ٧١/٢±٠١/٠ D,ab ٨٤/٢±٠٥/٠ C,c ٤٩/٤±٠٣/٠ B,b ٧٨/٤±٠٩/٠ A,b ٧٠/٥±٠٤/٠ A,b ٧١/٥±٠٦/٠ 

١٥٠ E,a ٧٨/٢±٠٥/٠ E,a ٩١/٢±٠٨/٠ D,b ٨٠/٤±٠٣/٠ C,ab ٩٢/٤±٠٥/٠ B,c ٦١/٥±٠٢/٠ A,a ٢٩/٦±٠٥/٠ 

١٨٠ E,a ٨٠/٢±٠٧/٠ E,a ٩٣/٢±٠٦/٠ D,b ٨٠/٤±٠٨/٠ C,b ٩٩/٤±٠٥/٠ B,b ٧٣/٥±٠٢/٠ A,a ٢١/٦±٠٧/٠ 

٢١٠ F,a ٨٠/٢±٠٢/٠ E,a ٩٥/٢±٠٤/٠ D,a ٠٢/٥±٠١/٠ C,a ١٨/٥±٠٤/٠ B,a ٩٢/٥±٠٣/٠ A,a ٢٢/٦±٠٨/٠ 

S1
     نمك، بدون اسيد؛% ١٠: S5نمك، داراي اسيد؛ % ٨: S4نمك، بدون اسيد؛ % ٨: S3نمك، داراي اسيدلاكتيك؛ % ٤: S2نمك، بدون اسيد؛ % ٤: *

S6 :نمك، داراي اسيد% ١٠.  
تون و حروف كوچك مشابه نمايانگر عدم تفاوت معني دار در هر در هر س) p>0.05(دهنده عدم تفاوت معني دار  حروف بزرگ مشابه نشان **

  .است) p>0.05(رديف 

  
  

   نتيجه گيري - ٤
      ر نمك مقدانتايج نشان داد كه با افزايش زمان تخمير، 

كيبات فنلي كل، افزايش تردر آب نمك كاهش و مقادير 

و نمك در ميوه  تركيبات فنلي كلار دچنين، مق هم. يافت

ترتيب كاهش و افزايش و سطوح قندهاي احياء زيتون به 

      . در آب نمك و ميوه زيتون كاهش يافت pHكننده و 

 تيمار در كيبات فنلي كلتر ميزان بالاترين تخمير، پايان در

    از نظر قندهاي  .گرديد مشاهده نمك درصد ٨ حاوي ميوه

 ١٠حاوي ميوه كننده، بيشترين ميزان مربوط به تيمار   احياء

رصد نمك بود كه با ساير تيمارهاي مورد بررسي تفاوت د

 pHو  كيبات فنلي كلترسطوح قندها، . داري داشتمعني

       . هاي زيتون در مقايسه با آب نمك بيشتر بوددر ميوه

       نيز نقش مهمي را در بهبود  pHچنين، كاهش  هم

           و كاهش آلودگي محصول طي تخمير ايفا  كيفيت

 داشت بيان توان مي آمده دست هب نتايج به توجه با .كند مي

 نقش لاكتيك اسيدافزودن  و نمك بهينه سطوح انتخاب كه

 زاربا و كيفيت افزايش نهايت در و تخمير ندآيفر در مهمي

  .داشت خواهد زيتون پسندي

  

 منابع- ٥

. ١٣٩١ .م، پيوندي و. ع ،، زينانلو.ح، ابراهيم زاده .١

، انتشارات تك رنگ. پژوهشي زيتون ايران با نگاه

  .تهران، چاپ اول

شيمي . ١٣٨٨ .م. م و صفاري،  .س اسدالهي، .٢

  .، تهرانانتشارات مرز دانش. هاها  و چربيروغن

دفتر مطالعات زيربنايي مجلس . ١٣٩٠،بي نام .٣

بررسي وضعيت توليد زيتون در . شوراي اسلامي

كد موضوعي ). با تكيه بر خريد تضميني(كشور 
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