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 تاثیر آلودگی به مگس میوه زیتون بر کمیت و کیفیت روغن ارقام مختلف زیتون

 

 4، محمدولی تقدسی 3، علی اکبر کیهانیان2، محمدرضا عباسی مژدهی *1عارف معروف 

 

 چکیده:

مگس  باشد و کیفیت روغن تولیدي ارقام مختلف در سطوح متفاوت آلودگی به ترین آفات محصول زیتون می مگس زیتون از مهم
در ایستگاه تحقیقات زیتون رودبار روي ارقام ماري، آربکین، کرونایکی، 1395باشد. این مطالعه در سال  میوه زیتون متغیر می

بندي شدند. تیمارهاي مربوط به  هاي هر رقم پس از برداشت در دو گروه سالم و آلوده دسته روغنی و زرد انجام شد. میوه
) به طور دستی تهیه و براي تجزیه و تعیین صفات کمی و کیفی روغن شامل، 80و  40 ،20 ،10 ،0درصدهاي مختلف آلودگی ( 

مقدار اسید اولئیک، درصد روغن، عدد پراکسید، اسیدیته و فنل کل مورد استفاده قرار گرفتند. نتایج نشان داد میزان اسیدیته 
و  52/1، 69/1، 53/1، 71/1اري و کرونایکی، به ترتیب برابر با درصد آلودگی در ارقام آربکین، روغنی، زرد، م 10هاي با  در نمونه

می باشد که این میزان اسیدیته بشتر از میزان استاندارد قابل قبول براي روغن زیتون فرا بکر بود. کاهش میزان فنل کل و  79/1
روغنی، زرد، ماري و کرونایکی، به  هاي سالم در ارقام آربکین، درصد آلودگی نسبت به نمونه 10هاي با  درصد روغن در نمونه

درصد براي کاهش درصد روغن بود.  2/4و  6/3، 3/5، 3، 2/3درصد براي فنل کل و  9/4و  9/8، 6/9، 3/5، 6ترتیب برابر با 
گیري  مقادیر اسید اولئیک و عدد پراکسید در بیشترین مقدار آلودگی در تمام ارقام در محدوده استاندارد قرار داشت. نتیجه

دهد (بدون در نظر گرفتن عامل اسیدیته) در ارقام زیتون زرد، ماري، آربکین، روغنی و کرونایکی می توان تا  نهایی نشان می
 درصد آلودگی به مگس میوه زیتون را تحمل نمود.  10حدود 

 Bactrocera oleaeواژه هاي کلیدي: خسارت مگس میوه زیتون، اسید اولئیک، اسیدیته، فنل کل، 
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 قدمهم
استان زیر کشت زیتون بوده که از این مقدار سطح زیر  26ضی کشور در اهکتار از ار 77354در حال حاضر حدود 

از طرفی یکی از اهداف وزارت جهاد  .)1396 ، بی نامشود ( تن محصول زیتون برداشت می 109273کشت حدود 
در همین راستا تولید زیتون و روغن زیتون در . ستاهاي خوراکی  کشاورزي حرکت به سمت خودکفایی در تولید روغن

 .اي دارند هاي وزارت جهاد کشاورزي جایگاه ویژه برنامه
ترین آفات محصول زیتون  یکی از مهم  Bactrocera oleae (Rossi) (Dip.; Tephritidae)زیتونمگس میوه 

ي نقاط  یل برداشت دیر هنگام در همهباشد. مطالعات نشان داده است که ارقام روغنی و دو منظوره زیتون به دل می
باشند. این دسته از ارقام زیتون به دلیل تولید روغن بالا بسیار مورد توجه  هاي آلوده در معرض خسارت آفت می استان

باشد.  ي سطح زیر کشت متوجه این ارقام می مسئولین اجرایی در سطوح ملی و بین المللی بوده و روند اصلی در توسعه
هوایی، به محصول زیتون  و  اکنون حسب شرایط آب به کشور وارد شده است و هم 1382زیتون از سال گس میوه م

خیز  . مطالعات صورت گرفته در سایر کشورهاي زیتون)1393(تقدسی و همکاران،  نماید خسارت قابل توجهی وارد می
اوت آلودگی متغیر بوده و حتی در دهد که آسیب پذیري کیفیت و کمیت روغن ارقام مختلف در سطوح متف نشان می

 ). 1990و همکاران،  1درصد را تحمل نمود (پارلاتی 20هاي تا میزان  توان آلودگی مواردي می
میلادي بـه بعـد    1990ي تحقیقات در خصوص تاثیر خسارت مگس میوه بر کیفیت و کمیت روغن زیتون از دهه  عمده

رفتار مگس زیتون و کیفیـت روغـن رقـم     ،ي زمان رسیدگی زیتون بطهي انجام شده روي را بوده است. بر اساس مطالعه
ترین زمان قابل توصیه براي برداشت میوه این رقم بـوده و تـاخیر    ، مشخص شده است که نیمه اول آبان مناسب2کارولا

ي اوج  طـه گردد. از طرفی، دو نق در آن سبب کاهش کیفی روغن به میزانی بسیار بالاتر از خسارت کمی مگس زیتون می
در صد به ترتیب در نیمـه اول آبـان و نیمـه اول آذر ذکـر      30و  50هاي  هاي زیتون روي درخت به میزان آلودگی میوه

در صد در اواخر مهر تـا اوایـل آبـان و     60و  80هاي پاي درخت این مقادیر به ترتیب  شده است. در حالی که براي میوه
درصـد)   100و  20،40،60،80). هم چنین، اثر سطوح مختلف آلودگی (1990، 3ي آخر آبان ذکر شده است (یانوتا هفته

در  7کـانینو  و 6فرانتیـو  ،5، لچینـو 4کوراتینا به مگس میوه زیتون روي کیفیت روغن تولیدي چهار رقم زیتون به نام هاي
اکسید و اسیدیته بـه  درصد، مقادیر پر 100تا  80هاي  کنار یک شاهد براي هر رقم مطالعه و گزارش شده که در آلودگی

ها، بر اساس نوع رقم، با یکدیگر متفاوت  درصد نسبت به تیمار شاهد افزایش داشته و مقدار این افزایش 60تا  50میزان 
). در این تحقیق اگر چه میزان و ترکیب اسیدهاي چرب اشباع و ترکیبات فنلی با 1990بوده است (پارلاتی و همکاران، 

فزایش یافته ولی تفاوتی میان ارقام مشاهده نشده است، جمع بندي این گزارش نشان داد کـه  ي آلودگی ا افزایش درجه
درصد، تغییر در میزان کیفیت روغن را بدنبال خواهد داشـت (پـارلاتی و    20هاي بیش از  در ارقام مورد مطالعه، آلودگی

،  8د) سه رقـم زیتـون وردال ترانسـمونتانا   درص100و  50، 25، 5/12 سطح از آلودگی ( صفر،  5). تاثیر 1990همکاران، 
و همکـاران   11شـاخص کیفیـت روغـن تولیـدي، توسـط پریـرا       10به مگس میوه زیتـون روي   10و کوبرانکوزا 9مادورال

شـاخص مـورد    10شـاخص از   6) بررسی و مشخص شد که در رقم وردال ترانسمونتانا ما بین مقادیر مربوط به 2004(

 1 Parlati 
2 Carolea 
3 Iannota 
4 Coratina 
5 Leccino 
6 Frantoio 
7 Canino 
8 Verdal Transmontana 
9 Madural 
10 Cobrancosa 
11 Pereira 
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دار  شاخص مورد بررسی، اختلاف معنی 10ر شاخص و در رقم کوبرانکوزا در سه شاخص از چها، در رقم مادورال ،بررسی
هاي مورد بررسی نسـبت بـه ارقـام دیگـر برتـر       وجود دارد. این محققان رقم کوبرانکوزا را از نظر پایداري نسبی شاخص

میـوه زیتـون روي خصوصـیات    ) تاثیر صدمه مگـس  2008و همکاران ( 1کارواکال-معرفی نمودند. در همین راستا گومز
کیفی روغن زیتون (مانند اسیدیته، پراکسید، ترکیب اسیدهاي چرب، درصد رطوبت،ترکیبات فنلی و پایداري در مقابـل  
اکسید شدن و...) را بررسی کردند. نامبردگان گزارش کردند که بین میزان آفت زدگـی، بـا اسـیدیته و پراکسـید رابطـه      

فنلی و پایداري در مقابل اکسید شدن با میزان آفت زدگی رابطـه معکـوس وجـود دارد،     مستقیم و بین میزان ترکیبات
هاي برداشـت   داري پیدا نکردند. هم چنین اثر تاریخ ولی بین درصد آلودگی با میزان شکست ترکیبات فنلی رابطه معنی

وغن زیتون رقم زرد توسط نـوري  هاي سالم روي کیفیت و کمیت ر زیتون در دو گروه آلوده به مگس میوه زیتون و میوه
هاي آلوده بـه مگـس زیتـون و سـالم تفـاوت       ) مورد بررسی قرار گرفت و مشخص شد که بین نمونه2010( 2و شیرازي

هاي آلوده به  دار از نظر میزان اسید اولئیک، اسیدیته و پراکسید وجود دارد، بدین ترتیب که در روغن زیتون نمونه معنی
و  3هـاي سـالم بـوده اسـت. در مطالعـات گـوچی       پراکسید بالاتر از روغن زیتون حاصل از نمونه مگس، میزان اسیدیته و

درصد آلودگی  10با  هاي زیتون رقم فرانتیو ) نیز مشخص شده است که میزان اسیدیته در روغن نمونه2012همکاران (
درصـد، میـزان    30هـاي بـا آلـودگی     داري وجود نـدارد و در نمونـه   به مگس میوه زیتون و بدون آلودگی اختلاف معنی

درصـد آلـودگی بـه طـور      30و  10هـاي بـا    شدت افزایش یافته است، هم چنین میـزان پراکسـید در نمونـه    اسیدیته به
 هاي فاقد آلودگی بوده است.  داري بیشتر از میزان آن در نمونه معنی

ه مگس میوه زیتون بر کمیت و کیفیت روغن بر این اساس، این پژوهش به منظور ارزیابی تاثیر سطوح مختلف آلودگی ب
 استحصالی از ارقام زیتون در ایستگاه تحقیقات زیتون رودبار استان گیلان اجرا شد.

 ها مواد و روش
ارقام زیتون مورد مطالعه در این پژوهش شامل ماري، آربیکن، کرونایکی، روغنی و زرد بودند. انتخـاب ارقـام بـر اسـاس     

ت، میزان روغن، زودرس و یا دیررس بودن و میزان عملکرد انجام شد. از هر رقم زیتون، سه صفاتی نظیر گستردگی کش
سال بود. زمان نمونه برداري بر اساس شاخص رسیدگی چهـار   30درخت انتخاب شد. سن درختان انتخاب شده حدود 

برداري از هـر   شی انتخاب و نمونهک ، متداول در صنایع روغنحدود اواخر آبان ماه )2002، 4(کیریاکیدیس و دورو 5/4تا 
 ).1درخت به میزان دو کیلوگرم انجام شد (شکل 

 
 مخلوطی از میوه هاي زیتون آلوده و سالم نمونه برداري شده  -1شکل 

1 Gomez-Carvacal 
2 Nouri and Shirazi 
3 Gucci 
4 Kyriakidis and Dourou 
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هاي هر رقم پس از برداشت به آزمایشگاه منتقل و در دو گروه ابتدایی سالم و آلوده دسـته بنـدي شـدند و سـپس      میوه
ها بر حسب  ) بطور دستی تهیه شدند. سپس میوه80و 40 ،20 ،10 ،0به درصدهاي مختلف آلودگی (  تیمارهاي مربوط

 ).2گرم براي روغن کشی وزن و استفاده شد (شکل  200تیمارهاي مختلف تفکیک شدند. از هر تیمار به میزان 
 

 
 زیتونگرمی از ارقام مختلف  200نمایی از جداسازي و آماده کردن نمونه هاي  -2شکل 

 
ساعت از زمان نمونه برداري در باغ، به آزمایشگاه شیمی تجزیه دانشکده علوم دانشگاه خوارزمی  32ها ظرف مدت  نمونه

گیري کمیت روغن از روش پرس سرد  در تهران به منظور آنالیزهاي کمی و کیفی روغن زیتون منتقل شدند. براي اندازه
اسـتفاده   24بـه شـماره    IOCوش کروماتوگرافی گازي مطابق با استاندارد استفاده شد. براي سنجش اسید اولئیک از ر

 ,IOC)انجـام شـد    29بـه شـماره    IOC. براي سنجش مقدار ترکیبات فنلی مطـابق بـا اسـتاندارد    (IOC, 2001)شد 
یته طبـق  گیري شد و اندازه گیري اسید اندازه 4179) به شماره 1387عدد پراکسید طبق استاندارد ملی ایران (. (2009

 برآورد گردید.   4178) به شماره 1390استاندارد ملی ایران (
هـاي غـذایی و خـوراکی و ...،     سازمان ملی استاندارد ایران به عنوان مرجع رسمی براي تعیین استاندارد تمامی فـرآورده 

بناي مقایسه بـراي  منتشر نموده است که در این پژوهش م 1390را در سال  1446براي روغن زیتون استاندارد شماره 
هاي روغن ارقام مختلف زیتون مورد استفاده قرار گرفت. هم چنین به منظـور   نتایج حاصل از تجزیه کمی و کیفی نمونه

ایجاد یکنواختی در تیمارها، کلیه عملیات زراعی درختان مورد آزمایش به طور یکنواخت و برابر با عـرف منطقـه انجـام    
 شد.

 نتایج
هاي روغن زیتون در این تحقیق شامل درصد روغـن (پـارامتر کمـی)، اسـیدیته، مقـدار       ي نمونه دهگیري ش صفات اندازه

 اسید اولئیک، عدد پراکسید و فنل کل بودند.
تـا   12/15از  1مقدار روغن در ماده تر، بر حسب درصد آلودگی به مگس میوه زیتون در نمونه هاي زیتون رقـم آربکـین  

)، در 2تـا (جـدول    80/28تا  03/24). این میزان تغییرات، در زیتون رقم روغنی از 1درصد متغییر بود (جدول  43/19
) و در 4(جـدول   23/20تـا   52/14از  1)، در زیتون رقـم مـاري  3(جدول  15/23تا  04/18زیتون رقم زرد از 

1 Arbequina 
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ود بـا افـزایش   ش ـ ) متغییر بود. همان طور که ملاحظـه مـی  5درصد (جدول  12/24تا  04/18از  2زیتون رقم کرونایکی
 کند.   درصد آلودگی به مگس میوه زیتون، درصد روغن نیز کاهش پیدا می

 18/2تـا   66/1هاي روغن زیتون رقم آربکین میزان اسیدیته بر حسب درصد آلودگی به مگس میـوه زیتـون از    در نمونه
)، در 2(جـدول شـماره    94/1ا ت ـ 53/1). این میزان تغییرات در روغن زیتون رقم روغنی از 1درصد متغییر بود (جدول 

) و در روغـن  4(جـدول   97/1تـا   52/1)، در روغن زیتون رقم ماري از 3(جدول  02/2تا  59/1روغن زیتون رقم زرد از 
شـود بـا افـزایش درصـد      ) متغییر می باشد. همان طور که ملاحظه می5(جدول  23/2تا  70/1زیتون رقم کرونایکی از 

 کند.   میزان اسیدیته نیز افزایش پیدا میآلودگی به مگس میوه زیتون، 
 1باشد. بر اساس نتایج قابل مشاهده در جـدول شـماره    یکی از پارامترهاي مهم در روغن زیتون، مقدار اسید اولئیک می

، در روغـن زیتـون    48/63تـا   63/58مربوط به روغن زیتون رقم آربکین، مقدار اسید اولیئک (بر حسب درصد وزنی) از 
)، در روغـن زیتـون   3(جـدول   63/66تا  36/62)، در روغن زیتون رقم زرد از 2(جدول  70/65تا  44/60ی از رقم روغن

 ) متغییر بود. 5(جدول  43/60تا  72/59) و در روغن زیتون رقم کرونایکی از 4(جدول  12/70تا  83/64رقم ماري از 
هاي روغن زیتون رقم آربکین عدد پراکسـید   . در نمونهگیري شده در این پژوهش بود عدد پراکسید از دیگر صفات اندازه

). این میزان تغییـرات، در  1درصد  متغییر بود (جدول  21/12تا  74/9بر حسب درصد آلودگی به مگس میوه زیتون از 
)، در روغـن  3(جدول  95/9تا  73/7)، در روغن زیتون رقم زرد از 2(جدول  66/10تا  73/8روغن زیتون رقم روغنی از 

) 5درصـد (جـدول    96/10تـا   84/7) و در روغن زیتون رقم کرونایکی از 4(جدول  20/11تا  11/8زیتون رقم ماري از 
 متغییر بود. 

هاي روغن زیتون ارقام مختلف زیتون بود.  گیري شده در این آزمایش مقدار فنل کل در نمونه دیگر صفت کیفی اندازه
 116تا  71ار فنل کل بر حسب درصد آلودگی به مگس میوه زیتون از هاي روغن زیتون رقم آربکین مقد در نمونه

(جدول  151تا  84). این میزان تغییرات، در روغن زیتون رقم روغنی از 1گرم بر کیلوگرم) متغییر بود (جدول  (میلی
) و در روغن 4 (جدول 168تا  121)، در روغن زیتون رقم ماري از 3(جدول  136تا  83)، در روغن زیتون رقم زرد از 2

) متغییر بود. بر اساس نتایج حاصل، با افزایش 5گرم بر کیلوگرم) (جدول  (میلی 163تا  95زیتون رقم کرونایکی از 
 درصد آلودگی به مگس میوه زیتون، مقدار فنل کل نیز کاهش پیدا کرد. 

 
 
 
 

 ربکینصفات اندازه گیري شده براي تعیین کیفیت و کمیت روغن زیتون رقم آ -1جدول 
 

 
 

2 Mari 
3 Kroniki 

 درصد آلودگی اسیدیته درصد روغن عدد پراکسید (mg /Kg)فنل کل  اسید اولئیک (درصد وزنی)
 % آلوده80 18/2 12/15 21/12 71 63/58
 % آلوده40 96/1 96/15 63/11 80 12/60
 % آلوده20 78/1 20/17 46/10 96 65/62
 % آلوده10 71/1 81/18 11/10 109 48/63
 بدون آلودگی 66/1 43/19 74/9 116 26/63
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 صفات اندازه گیري شده براي تعیین کیفیت و کمیت روغن زیتون رقم روغنی -2جدول 

 درصد آلودگی اسیدیته درصد روغن عدد پراکسید (mg /Kg)فنل کل  اسید اولئیک (درصد وزنی)
 % آلوده80 94/1 03/24 66/10 84 44/60
 % آلوده40 78/1 45/26 79/9 98 18/63
 % آلوده20 69/1 33/27 41/9 117 70/65
 % آلوده10 53/1 93/27 96/8 143 23/65
 بدون آلودگی 48/1 80/28 73/8 151 51/65

 
 صفات اندازه گیري شده براي تعیین کیفیت و کمیت روغن زیتون رقم زرد -3جدول 

 صد آلودگیدر اسیدیته درصد روغن عدد پراکسید (mg /Kg)فنل کل  اسید اولئیک (درصد وزنی)
 % آلوده80 02/2 04/18 95/9 83 36/62
 % آلوده40 90/1 57/19 11/9 90 06/64
 % آلوده20 76/1 82/21 40/8 111 17/65
 % آلوده10 69/1 60/22 96/7 123 63/66
 بدون آلودگی 59/1 15/23 73/7 136 29/66

 
 یتون رقم ماريصفات اندازه گیري شده براي تعیین کیفیت و کمیت روغن ز -4جدول 

اسید اولئیک (درصد 
 وزنی)

فنل کل 
(mg/Kg) 

 درصد آلودگی اسیدیته درصد روغن عدد  پراکسید

 % آلوده80 97/1 52/14 20/11 121 83/64
 % آلوده40 81/1 27/16 96/9 140 47/66
 % آلوده20 66/1 63/18 85/8 145 12/70
 % آلوده10 52/1 51/19 34/8 153 91/68
 بدون آلودگی 44/1 23/20 11/8 168 06/69

 
 

 صفات اندازه گیري شده براي تعیین کیفیت و کمیت روغن زیتون رقم کرونایکی   -5جدول 

 اسید اولئیک (درصد وزنی) (mg/Kg)فنل کل  عدد پراکسید درصد روغن اسیدیته درصد آلودگی
 72/59 95 96/10 04/18 23/2 % آلوده80
 43/60 103 02/10 75/19 16/2 % آلوده40
 91/62 140 11/9 63/22 96/1 % آلوده20
 01/64 155 35/8 11/23 79/1 % آلوده10

 26/64 163 84/7 12/24 70/1 بدون آلودگی
 
 

 

 



    
 ١٣ ٩٨  سالجلد یک، �ماره یک  ،  

 
 

 

  

 

٢٧ 

 �ید و ��آوری ز��ون��ر� �و

 بحث و نتیجه گیري

شود که سبب کاهش کیفیت روغن زیتـون   اصولاً خسارت مگس میوه زیتون منجر به فرآیندهاي متابولیک نامطلوبی می
و  2تاثیر خسـارت مگـس زیتـون روي کیفیـت روغـن دو رقـم زیتـون بـوزا         .)2008و همکاران،  1(بندینیگردد  بکر می

) مورد بررسی قرار گرفت و مشخص شد کـه  2010و همکاران ( 4در کشور کرواسی توسط کوپرینیاك 3ایستارسکا بلیچا
سـبت اسـید اولئیـک بـه اسـید      برخی از صفات ژنتیکی ارقام از جمله نسبت گوشت به میـوه، زمـان رسـیدن میـوه و ن    

هـاي خسـارت دیـده     لینولئیک از جمله خصوصیاتی هستند که در میزان تغییرات کیفیت روغن زیتون حاصل از زیتون
)، افزایش میزان آلودگی به 2010و همکاران ( 5توسط مگس میوه زیتون نقش دارند. هم چنین بر اساس گزارش ماریچا

شـود کـه ایـن موضـوع همبسـتگی       ترکیبات آنتی اکسیدانی روغن زیتون مـی مگس میوه زیتون موجب کاهش فعالیت 
مستقیمی با میزان فنل کل روغن زیتون دارد. تاثیر منفی خسـارت مگـس میـوه زیتـون روي کیفیـت روغـن، سـاختار        

) نیـز گـزارش شـده    2015و همکـاران (  6طور مواد مغذي آن توسط مـالریو  ترکیبات روغن زیتون، پایداري آن و همین
 است.

ترین اسید چرب غیر اشباع در روغن زیتون و متمـایز   در بین اسیدهاي چرب موجود در روغن زیتون اسید اولئیک مهم
) میزان 1390). بر اساس استاندارد ملی ایران (1394هاي خوراکی است (زینانلو و همکاران،  ي آن با بیشتر روغن کننده

) باشـد  7(بر حسب درصدوزنی/ وزنی متیـل اسـتر    83تا  53باید بین  اسید اولئیک سیس در روغن زیتون ارقام مختلف
درصـد آلـودگی،    80هـاي داراي   هاي بدون آلـودگی تـا نمونـه    که در تمامی ارقام مورد آزمایش در این تحقیق در نمونه

جام شده بـه  ) در بررسی ان1391مقدار اسید اولئیک در محدوده استاندارد قرار داشت. از طرفی گلمحمدي و همکاران (
هاي آلـوده بـه    ترین زمان برداشت میوه زیتون بر اساس کیفیت و کمیت روغن در طول رشد میوه منظور تعیین مناسب

هاي آلوده مقدار اسـید   هاي سالم زیتون مقدار اسید اولئیک بالاتر و در میوه لارو مگس میوه زیتون دریافتند که در میوه
هاي پژوهش حاضر مطابقت دارد، اگر چه آلودگی به مگس میوه زیتون باعث کاهش  تهباشد که با یاف تر می اولئیک پایین

هاي روغن زیتون شده است ولی این کاهش در مقدار اسید اولئیک در حـدي نبـوده اسـت     مقدار اسید اولئیک در نمونه
داري در میزان  که اختلاف معنیکه خارج از استاندارد تعریف شده براي آن باشد. علاوه بر این، نامبردگان اظهار داشتند 

ي  انـد کـه حملـه    ) بیان کـرده 2016و همکاران ( 8اند، ولی مجکو هاي آلوده و سالم مشاهده کرده اسید اولئیک بین میوه
در کشـور   10و روژه دومتیجـا  9ارقام زیتون لیمیدر داري روي کاهش مقدار اسید اولئیک  مگس میوه زیتون تاثیر معنی

انـد کـه آلـودگی زیتـون ارقـام کوبرانکـوزا،        ) نیز گـزارش کـرده  2004. هم چنین پریرا و همکاران (الجزایر نداشته است
داري در کاهش میزان اسید اولئیک در این ارقـام نداشـته    مادورال و وردال ترانسمونتانا به مگس میوه زیتون تاثیر معنی

ورد بررسی، هـم چنـین تفـاوت در واکـنش ارقـام      هاي زیتون م رسد که تفاوت در میزان آلودگی نمونه است. به نظر می
تواننـد اخـتلاف در نظـرات محققـان      مختلف زیتون نسبت به خسارت مگس میوه زیتون از جمله عواملی هستند که می

 فوق الذکر را تفسیر نمایند.  
تون بواسطه دهد که افزایش میزان اسیدیته روغن زی هاي موجود نشان می در خصوص اسیدیته روغن زیتون، گزارش   

 هاي گذشته به اثبات رسیده بوده است. خسارت مگس میوه زیتون از دهه

1 Bendini 
2 Buza 
3 Istarska Bjelica 
4 Koprivnjak 
5 Mraicha 
6 Malheiro 
7 Methyl ester 
8 Medjkouh 
9 Limi 
10 Rougette de Metidja 
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و  4)، سوسا1987و همکاران ( 3)، مصطفی1979و همکاران ( 2)، پوچی1978( 1هاي نونشواندر و میشلاکیس گزارش 
) 6د ملی ایران (جدول ) بر این موضوع تاکید دارند. بر اساس استاندار1391) و گلمحمدي و همکاران (2007همکاران (

ي روغن فرابکر و روغن بکر درجه  گرم روغن، به ترتیب در طبقه 100گرم در  2و  8/0روغن زیتون با اسیدیته کمتر از 
درصد آلودگی  40شوند. بر اساس نتایجی که از این پژوهش حاصل شد، در ارقام آربکین و زرد تا  بندي می یک تقسیم

ي در افُت درجه روغن زیتون نداشت و درجه کیفیت روغن، بکر درجه یک بود، ولی در ها به مگس میوه، تاثیر میوه
). در 5تا  1هاي درصد آلودگی، اُفت درجه روغن زیتون از بکر درجه یک به بکر معمولی رخ داد (جدول 80هاي با  نمونه

درصد آلودگی نیز بکر درجه یک بود و در رقم  80هاي با ارقام روغنی و ماري، درجه روغن زیتون حتی در نمونه
درصد آلودگی افُت درجه روغن از بکر درجه یک به بکر معمولی رخ داد  20هاي با بیش از کرونایکی در نمونه

ز ). لازم به ذکر است که در این مطالعه در نمونه هاي شاهد (بدون آلودگی)، اسیدیته بالاتر ا5تا  1هاي شماره  (جدول
ها در آزمایشگاه (از زمان  رسد نحوه نگهداري نمونه گرم بود. به نظر می 100گرم در  2گرم و کمتر از 100گرم در  8/0

ها بالا برود. بنابراین در  تحویل نمونه تا انتقال آنها به فریزر) موجب شده است تا حدودي درصد اسیدیته در نمونه
% آلودگی به مگس زیتون را 20توان تا  اشد، از نظر میزان اسیدیته میصورتی که ملاك، روغن زیتون بکر درجه یک ب

تحمل نمود. تاثیر حمله مگس میوه زیتون در افُت درجه روغن زیتون استحصالی از روغن فرابکر به روغن بکر در ارقام 
استاندارد میزان ، 6) نیز گزارش شده است. در جدول 2016الجزایري لیمی و روژه دومتیجا توسط مجکو و همکاران (

 ). 1390روغن زیتون خوراکی ذکر شده است (استاندارد ملی ایران،  اسیدیته در انواع 

 استاندارد میزان اسیدیته و عدد پراکسید در انواع روغن زیتون خوراکی - 6جدول 

 عدد پراکسید درصد اسید اولئیک نوع روغن 
 20ر یا مساوي کمت گرم 100گرم در  8/0کمتر از  روغن زیتون فرابکر

 20کمتر یا مساوي  گرم 100گرم در  2کمتر از  روغن زیتون بکر درجه یک
 20کمتر یا مساوي  گرم 100گرم در  3/3کمتر از  روغن زیتون بکر معمولی

 
 میوه مگس به آلوده زیتون هاي نمونه در که اند کرده اشاره نکته این به خود گزارش در) 1391( همکاران و گلمحمدي

 اند کرده گزارش) 2004( همکاران و  تامنجاري چنین هم. است تر پایین سالم هاي نمونه به نسبت روغن درصد تون،زی
 که آن، کمیت روي روغن، کیفیت بر علاوه الجزایر کشور در  چملال رقم هاي میوه به زیتون میوه مگس ي حمله که

 عدد. دارد خوانی هم حاضر پژوهش از حاصل هاي یافته با نتایج این که گذارد می منفی اثر باشد می روغن درصد همان
 مطالعات در. گیرد می قرار زیتون مگس خسارت تاثیر تحت که است پارامترهایی جمله از نیز زیتون روغن در پراکسید

 دهش اشاره پراکسید عدد افزایش و زیتون میوه مگس به آلودگی درصد بین مستقیم رابطه به محققان توسط شده انجام
 هاي یافته با که کرد اشاره) 2008( کارواکال-گومز و) 1391( همکاران و گلمحمدي گزارش به توان می جمله از است،

 .دارند مطابقت تحقیق این
 عین در. کند می پیدا افزایش نیز پراکسید عدد زیتون، میوه مگس به آلودگی درصد افزایش با حاصل، نتایج اساس بر

 میوه مگس به آلودگی درصد افزایش بواسطه زیتون مختلف ارقام زیتون روغن دپراکسیدعد افزایش رغم علی حال
 لذا و دارند قرار استاندارد ي محدوده در آن از کمتر و 20 پراکسید عدد داراي زیتون روغن ،6 جدول اساس بر زیتون،

1 Neuenschwander and Michelakis 
2 Pucci 
3 Mustafa 
4 Sousa 
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 در پراکسید عدد نظر از ولی بودند آلوده میوه مگس به که حال عین در تحقیق این در آزمایش مورد هاي نمونه تمامی
 .داشتند قرار استاندارد محدوده
 ماندگاري و پایداري در و گذاشته روغن کیفیت بر زیادي تاثیر که است این در زیتون روغن در فنلی ترکیبات اهمیت
 همکاران و جکوم گزارش اساس بر). 1392 همکاران، و بلندنظر( کنند می ایفا نقش اکسیداسیون برابر در زیتون روغن

 و لیمی زیتون ارقام در کل فنل مقدار در%) 30 از بیش( چشمگیر کاهش موجب زیتون میوه مگس ي حمله) 2016(
 آلودگی درصد بین معکوس رابطه از حاکی نیز) 2008( همکاران و کارواکال-گومز گزارش. است شده دومتیجا روژه
 با نیز حاضر پژوهش از حاصل نتایج. دارد زیتون روغن در فنلی اتترکیب مقدار و زیتون میوه مگس به زیتون هاي میوه

 .دارد خوانی هم فوق محققان گزارش
 
 
 وصیه ترویجیت

هاي کیفی روغن زیتون شامل مقدار اسید  ترین شاخص دهد، اصلی بندي کلی نتایج حاصل از این پژوهش نشان می جمع
فنل کل و همین طور درصد روغن به عنوان شاخص کمی روغن اولئیک، اسیدیته، درصد روغن، عدد پراکسید و مقدار 

هاي بدست آمده در این  گیرند، اما بر اساس داده زیتون تحت تاثیر آلودگی میوه زیتون به مگس میوه زیتون قرار می
 80( هاي با بالاترین حد آلودگی به مگس میوه زیتون  تحقیق، دو شاخص عدد پراکسید و مقدار اسید اولئیک در نمونه

هاي روغن ارقام  ي نمونه درصد) نیز در محدوده استاندارد سازمان ملی استاندارد ایران قرار داشتند. میزان اسیدیته
مختلف زیتون هم تا حد آلودگی ده درصد در محدوده استاندارد (روغن بکر درجه یک) قرار داشتند. اما در مورد سایر 

ل، سازمان ملی استاندارد ایران رقم خاصی را مشخص نکرده است، ها از جمله درصد روغن و مقدار فنل ک شاخص
بنابراین حداکثر پنج درصد کاهش در خصوص درصد روغن و ده درصد کاهش در مقدار فنل کل به عنوان حد قابل 

ي و روغنی، آربکین، مار هاي حاصل از ارقام زرد،  قبول کاهش این دو شاخص در نظر گرفته شد.  بر این اساس در روغن
هاي  توان تا ده درصد آلودگی به مگس میوه زیتون را تحمل نمود به نحوي که اثر نامطلوب روي شاخص کرونایکی می

 کیفی و کمی روغن زیتون ارقام ذکر شده نداشته باشد. 
 
 

 سپاسگزاري
موسسه این پروژه با پشتیبانی مالی موسسه تحقیقات گیاهپزشکی کشور انجام گردید که بدین وسیله از آن 

چنین از جناب آقاي دکتر محمود عظیمی عضو هیئت علمی بخش تحقیقات علوم زراعی و  گردد. هم سپاسگزاري می
هاي ارزشمندي ارایه  باغی مرکز تحقیقات کشاورزي و منابع طبیعی استان زنجان که در حین اجراي تحقیق، مشاوره

 شود. کردند قدردانی می
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