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Introduction 
Olive (Olea europea L.) fruit ripening is a slow and long process and has a great impact on fruit quality, 

including the amount of oil. Also, interrupting the harvest and extraction of olive oil causes unfavorable 
conditions in this fruit. Therefore, it is important to determine the best time to harvest the fruit. Olive oil has 
unsaturated fatty acids and has an antioxidant activity. The analysis of maturation stages is a prerequisite for fruit 
harvest time in each cultivar and quality of olive products. The time of harvest and maintenance after harvest is 
two important factors in the quality and quality of olive fruit oil. The exact determination of olive harvest time 
depends on the geographical area, cultivar and climate, agronomic and fruiting conditions. Study on different 
olive cultivars in different regions of Iran and the world revealed that fruit harvest time plays an effective role on 
the morphological, physiological and metabolic parameters of fruit. The approximate time of olive fruit harvest 
is in different geographical points, November and October. The purpose of this study was to investigate the right 
time of olive fruit harvesting 'Arbequina' and 'Yellow' cultivars for obtaining maximum quality of fruit and oil. 

 
Materials and Methods 

A factorial experiment containing two factors; cultivar in two levels ('Yellow' and 'Arbequina') and harvest 
time in six levels (24th and 31th October, and 7th, 14th, 21th and 28th November) based on a completely 
randomized block design with two factors in 12 treatments, 3 replicates and 36 experimental units was done to 
determine the appropriate harvest time and its effect on oil quality. Physiologic parameters; percentage of oil, 
amount of phenolic compounds, degree of peroxidation, amount of oleic acid, force of separation of fruit from 
tail and acidity were evaluated. This research was conducted at the olive research station in Rudbar city in 
southern Guilan province using the removed olives from the Manjil ETKA station. The 6 trees from two 
cultivars; 'Arbakkin' and 'Yellow' (from each 3 tree) which were similar in terms of height, age, crown diameter, 
mean conditions and irrigation were evaluated. Trees were planted at 6 × 8 m intervals. After selecting trees, 
from each tree, 2 to 3 kg of olive was randomly harvested. In fruits with tail, the force needed to separate the tail 
of the fruit was measured by the force assessment device. Standard method numbers 4178 and 4179 standard 
institutes and industrial research of Iran were used to measure acidity and olive oil peroxide, respectively. 
Polyphenols were measured with spectrophotometer. To determine the percentage of oil, saccule was used. For 
measurement of oleic acid, gas chromatography (GC) was used. Data were analyzed using SAS software and 
their average comparison was done by Duncan. 
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Results and Discussion 
 Mean comparison of the interaction effect between cultivar and harvest time showed that the highest acidity 

of the fruit was obtained in 'Arbequina' cultivar, respectively harvested at two times 31 th and 24th October. The 
highest fruit peroxide value and the highest percentage of oleic acid were calculated in 'Yellow' cultivar in 24th 
October. The highest value of polyphenol was obtained in 'Yellow' cultivar on 7th November. The highest 
percentage of fruit oil was obtained in 'Arbequina' cultivar on 31th October. The lowest force to separate the tail 
from the fruit was applied in 'Arbequina' cultivar on 31th October. The results showed that the best time to 
harvest 'Yellow' cultivar is 7th November and for 'Arbequina' cultivar is 14th November. The study on several 
olive cultivars in China showed that the most suitable fruit harvest time was in late October until mid-November. 
There was an adverse significant correlation between changes in total sugar content in fruit and leaf and oil 
accumulation in the fruit. The quality of fruit depends mainly to the type of cultivar, genetic characteristics, 
maturity and environmental conditions. Study on some olive cultivars showed that the ratio between sugars is 
different in various stages of fruit maturity and between different cultivars of olive fruit. Some studies have 
shown that the most suitable time of olive fruit harvest for canned preparation is early September and for 
extraction of oil, late September. Fruits should be harvested when they have the highest oil accumulation. The 
study on 'Koroneiki' and 'Mission' cultivars in Gorgan region showed that the amount of oil in the dry matter and 
the percentage of free fatty acids increased with increasing degree of maturity, while peroxide value was 
reduced. One of the causes of peroxide value reduction during maturity is reduction in lipoxygenase enzyme 
activity. This enzyme increases the peroxide value by effect on linolenic acid and linoleic acid. Based on these 
results, the best time to harvest for the above cultivars is early in December. 

 

Conclusions 
Harvest time and proper storage after harvest are two important factors of olive oil quantity and quality. In 

both cultivars, a longer delay in harvesting compared to the mentioned-above dates increases the percentage of 
oil, but it has a negative effect on the reproductive stages of the next year, and perhaps one of the causes of olive 
aging is excessive delay in harvesting. It is important to pay attention to the above two items. 

 
Keywords: Fruit quality, Oil fruits, Oleic acid, Olive cultivars, Phenolic compounds  
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  'آربکین'و  'زرد'ارقام ( .Olea europea L)ترین زمان برداشت میوه زیتون تعیین مناسب
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 چکیده 
اکستتیدان  داردو ویی تت  ه ویتت  و و نقتتآ تنت استت  اسیدهای چرب غیراشباع دارای  ،Oleaceae( از خانواده .Olea europea Lمیوه زیتون )

نیاز برای زمان برداش  میوه در هر رقم و کیفی  محصولات زیتون اس و ای اد وقف  بتتیب برداشتت  و استحصتتا  روغتتب هحلیل  مراحل بلوغ، یک پیآ
شودو بنابرایب، هعییب بهتریب زمان برداش  میوه حائو اهمی  اس و برای هعییب زمان مناسب برداش  ایب میوه م زیتون، باعث ای اد شرایط نامطلوب در 
 17، 10، 3( و زمان برداش  در شآ سطح )̒تربکیب̓و  ̒زرد̓رقم در دو سطح )  شامل  صورت فاکتوریل با دو فاکتورب و اثر تن روی کیفی  روغب، تزمایش   

درصد روغب، میوان هرکیبات فنولیک، درجتت    از جمل   های فیویولوژیکهای کامل هصادف  ان ام شدو شاخصتذر( بر پای  طرح بلوک  8و    1تبان و    24و  
درصد(،  52و  54و نتایج نشان داد ک  بالاهریب درصد روغب میوه )شدندپراکسیداسیون، مقدار اسید اولئیک، اسیدیت  و نیروی جداسازی میوه از دم ارزیاب  

شده برداش  ̒زرد̓در میوه رقم  نیو درصد( 45هریب درصد روغب میوه )دس  تمدو پاییبب شده در دو زمان هشتم و او  تذر برداش  ̒تربکیب̓هرهیب در رقم   ب
 ̒زرد̓ هرهیب در رقتتمبتت (، درصد 89/77 رم بر کیلو رم( و اسید اولئیک )میل   90/815فنل )بالاهریب غلظ  پل همچنیب  دس  تمدو  ب در هاریخ سوم تبان  

دم از فرابتتر،  جتتدا کتتردننیوهب( نیروی لازم برای  20/3نیوهب( و کمتریب ) 30/6بیشتریب )برایب علاوهدس  تمدو ب شده در سوم تبان و او  تذر  برداش 
هریب زمان رفت  شدو در م موع، نتایج نشان داد ک  مناسبکار  ب شده در هاریخ سوم تبان و هشتم تذر برداش     ̒تربکیب̓و      ̒زرد̓های رقم  هرهیب در میوهب 

 تبان اس و 24، ̒تربکیب̓تبان و برای رقم  17،  ̒زرد̓برای برداش  رقم 

 
 های روغن  : ارقام زیتون، اسید اولئیک، هرکیبات فنولیک، کیفی  میوه، میوههای کلیدیواژه

 

 1مقدمه
و  Oleaceae خانواده  متعلق ب   (Olea europaea L.زیتون )
   ون  داردو  400جنس و    20اس و ایب خانواده،     Oleideaeزیرخانواده
از   زیتون  11بیآ  از  هکتار  رشد  میلیون  حا   در  جهان  در  ک   های  
مدیتران    98هستند،   اقلیم  در  تن  زیتون درصد  دارندو  قرار  از    ای  یک  
(و  Rallo et al., 2018یب درختان میوه در ایب منطق  اس  )هرمهم
هر  لای  خوش زیتون،  تذیب   ل و   ل    25ها    5  دارایتذیب  اس  

م  زیتون  کامل  روغب  اس و  شف   زیتون،  میوه  نوع  دارای  باشدو 

 
  روه باغبان ، واحد رش ، دانشگاه تزاد اسلام ، رش ، ایران  -1

 نویسنده مسئو : -)*
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 90اکسیدان  داردو حدود  و نقآ تنت اس   اسیدهای چرب غیراشباع  
های هولیدی در جهان برای ههی  روغب مورد استفاده قرار  درصد زیتون

شود  عنوان خوراک  )کنسروی( مصرف م ب  درصد تن    10 یرد و  م 
(Rezaei Kalaj et al., 2020) ،    صورت ب  ا رچ  در ایران استفاده

ب  خود اختصاص م   ،روغب و کنسروی را  برابری  هقریباً  دهند درصد 
Zeinanloo & Zeinaloo, 2014). و) 

و ب هعییب   بصیرت  یک  شاخ ،  روی  زیتون  بلوغ  مراحل  موقع 
م  ب  بینآ   فراهم  را  محل  در  مناسب  مدیری   تورد صورت 

(Khosravi et al., 2021  ،بلوغ مراحل  هحلیل   و  ه وی   ویی    (و 
پیآ کیفی   یک  و  رقم  هر  در  میوه  برداش   زمان  برای  نیاز 

زیتون   م ممحصولات   ,.Emmanouilidou et al)  شودحسوب 

عامل 2020 دو  برداش ،  از  بعد  مناسب  نگهداری  و  برداش   زمان  (و 
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زمان  دقیق  هعییب  هستندو  زیتون  میوه  روغب  کیفی   و  کمی   مهم 
اقلیم ،   شرایط  و  رقم  جغرافیای ،  منطق   ب   بستگ   زیتون  برداش  

 Asefie Najaf Abadi et al., 2010; Jamiدارد )زراع  و بارده  

et al., 2016   تهست و  درازمدت  فرتیند  یک  زیتون  میوه  رسیدن  (و 
برداش    و  میوه  عملکرد  کاهآ  باعث  زودهنگام  برداش   اس و 

افوایآ ریوش میوه م  باعث  ندیرهنگام  برداش   امناسب  شودو زمان 
 Ferguson ذار اس  )هأثیر نیوروی کمی  و کیفی  میوه در سا  بعد 

et al., 2010  هنگام سپس  (و  زرد  ب   سبو  از  میوه  پوس   رنگ  ک  
برداش    مناسب  زمان  درتمد،  هیره  بنفآ  رنگ  ب   نهای   در  و  قرمو 

 ,.Jami et alبرداری از تن اس  )بهرهمیوه برای استخراج روغب و  

نودیک(و وزن میوه 2016 با  ها مرحل  بلوغ   ها  برداش   ب  زمان  شدن 
م  برخ   افوایآ  هعاد   میوه،  برداش   زمان  در  هأخیر  یابدو 

  ایب امرزند، ک   ها را بر هم م  زا از جمل  جیبرلیبهای درونهورمون
فراوان  ج زایش   وان  روی  و  اس ،  هأثیرهای رویش     ک طوریب   ذار 
های زایش   های رویش  سا  بعد افوایآ و درصد جوان درصد جوان 
 (وJami et al., 2016یابد )کاهآ م 

کش ، دلیل اصل  ها قبل از عمل روغب مدت زمان نگهداری میوه 
کی کاهآ  و  زیتون  روغب  اسیدیت   هرکیب  افوایآ  اس و  تن  فی  

داری داردو زمان اسیدهای چرب بیب ارقام مختلف زیتون، هفاوت معن  
پیآ  قابل  زیتون  میوه  بسیار  برداش   نقآ  برداش   زمان  اس و  بین  
( و روی هم   Khosravi et al., 2021مؤثری بر کیفی  میوه دارد )
روغب جمل   از  تل   تنت هرکیبات  و  اس و  اکسیدانها  اثر ذار  تن  های 

مرحل    و  نوع  ب   وابست   زیتون  میوه  در  موجود  اسیدهای چرب  مقدار 
اولئیک  فرتوری م  با یک هر مهمباشدو اسید  یب اسید چرب غیراشباع 

ن پیوند دو ان  در روغب زیتون اس  ک  عامل متمایوکننده روغب زیتو
روغب  سایر  م با  خوراک   )های   ,Zeinanloo & Zeinalooباشد 

خیو (و مطالع  روی ارقام مختلف زیتون در مناطق مختلف زیتون2014
میوه برداش   زمان  ک   نمود  مشخص  جهان  و  مؤثری    ،ایران  نقآ 

شاخص داروی  میوه  متابولیک  و  فیویولوژیک  مورفولوژیک،  رد های 
(Nergiz & Ergönül, 2009; Asefie Najaf Abadi et al., 

2010; Jami et al., 2016; Kong et al., 2019; 

Emmanouilidou et al., 2020 زمان هقریب  برداش  میوه زیتون    (و
 Asefie Najaf Abadiدر نقاط مختلف جغرافیای ، تبان و تذر اس  )

et al., 2010; Kong et al., 2019و) 
سوای  بر میوان روغب تن داردو  هأثیر ب    زمان رسیدن میوه زیتون 

ها در نتایج برخ  مطالعات نشان داد ک  بیشتریب مقدار روغب در میوه
 Asefie Najaf Abadi etیابد )انتهای دوره رشد نهای  ه مع م 

al., 2010  سخ  (و از  پس  روغب  م    ه مع  تغاز  هست   شود  شدن 
(Ravetti, 2008و با وجود هفاوت)بیب ارقام و شرایط رشد زیتون،   یها

های کیف  روغب، مربوط ب  بلوغ میوه و عل  اصل  هفاوت در ویی  

( اس   برداش   برداش   (و  Hamidoghli et al., 2008زمان  زمان 
ارقا در  زیتون،  سفت ،  میوه  طعم،  بو،  روی  و  اس   متفاوت  مختلف  م 

شدن  وش  میوه از هست  و   رنگ و اندازه میوه، همچنیب روی جدا
، ای اد وقف  بیب  برایبعلاوه باشدو  کنند ان اثر ذار م پذیرش مصرف

و   نامساعد  شرایط  ای اد  باعث  زیتون  روغب  استحصا   و  برداش  
میوه   ایب  در  نامطلوب  مورفولوژیک  و م هغییرات  هعییب  لذا   ردد، 

اس و   اهمی   حائو  بسیار  برداش   مناسب  زمان  ازهشخیص    هدف 
ارقام   زیتون  میوه  برداش   مناسب  زمان  بررس   حاضر،  پیوهآ 

یاب  ب  حداکثر ( برای دس Yellow)  'زرد'( و  Arbequina)  'تربکیب'
 کیفی  میوه و روغب بودو  

 

 ها مواد و روش
 محل انجام آزمایش 

ایب پیوهآ در ایستگاه هحقیقات زیتون شهرستان رودبار واقع در  
شرق    طو   با  استان  یلان  شمال     49°  31ʹجنوب  عرض    36°و 

دریا  38ʹ سطح  از  ارهفاع  مرکو   500،  در  سفیدرود  دره  مسیر  در  متر 
شده از ایستگاه اهکا های برداش سلسل  جبا  البرز با استفاده از زیتون

( منطق ،  1شکل  من یل  ایب  سالیان   دمای  متوسط  شدو  ان ام   )15  
تن،  درج  سانت   بارند    و متوسط  اس و  میل   400ها    350 راد  لیتر 

قطرهب تبیاری   کود  روش  با  هغذی   و  بود  کیلو رم    NPK  (400ای 
تمونیوم،   و    150نیترات  پتاس  فسفات    120کیلو رم  سوپر  کیلو رم 

 هریپل در هکتار( در اواخر فصل زمستان ان ام  رف و  

 

 مواد گیاهی

درخ (    س )از هر رقم    ̒زرد̓و    ̒تربکیب ̓درخ  از دو رقم    شآ هعداد  
د،  ک  از نظر ارهفاع، سب، قطر هاج، شرایط هغذی  و تبیاری مشاب  بودن

فواصل   ب   قرار  رفتندو درختان  بررس   متر کاشت  شده    8×    6مورد 
 بودندو  

 

 مراحل انجام آزمایش 

بلوک ب   زیتون  باغ  درختان،  انتخاب  از  نظر  پس  مورد  های 
های مشخص، از  ذاری شدو هر هفت  در هاریخبندی و علام هقسیم

درخ ،   زیتون    س ها    دوهر  شب  کیلو رم  برداش   هصادف   دو  طور 
)میوه زیتون  چیده1شکل  های  ایستگاه (  یخچا   ب   بلافاصل   شده 

میوه در  شدندو  منتقل  رودبار  زیتون  نیروی  هحقیقات  دم،  دارای  های 
نیروسنج   دستگاه  هوسط  میوه  از  دم  جداسازی  برای  نیاز  مورد 

میوهاندازه شدو  شس   یری  روغب،  استخراج  برای  و  شو  وها  شدند 
کش  تزمایشگاه ، استخراج و برای  ها هوسط دستگاه روغبروغب تن
 های دیگر ب  تزمایشگاه منتقل شدندو  یریان ام اندازه 
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 طرح آزمایش و تیمارها

بلوک طرح  پای   بر  فاکتوریل  تزمایآ  قالب  در  مطالع   های ایب 
ر  دو فاکتور مورد استفاده شامل رقم زیتون دکامل هصادف  ان ام شدو  

،  3( و زمان برداش  میوه در شآ سطح )'تربکیب'و    'زرد'دو سطح )
 تذر( با س  هکرار بودندو   8و  1تبان و  24و  17، 10

 

 گیری صفات اندازه 

هاریخ  10هعداد   )در  میوه  نظر(  عدد  مورد  از  ب  های  هصادف   طور 
  جدا کردننقاط مختلف هاج درخ  انتخاب شدند و نیروی لازم برای  

 یری شد و اعداد  ( اندازه S0052022م هوسط پنترومتر )مد   میوه از د
 ندو شدشده بر حسب نیوهب یادداش  مشاهده

شماره استاندارد  روش  هحقیقات    مؤسس   4179  از  و  استاندارد 
اندازه برای  ایران  شد  صنعت   استفاده  زیتون  روغب  پراکسید   یری 

(Parvaneh, 2010  ابتدا نمون   پنج(و  مایر     رم  ارلب  در    250روغب 
و  میل  شد  ریخت   اسید میل   30لیتری  )محلو   پراکسید  حلا   لیتر 

در حلا  -استیک روغب  ها  شد  زده  ب  هم  و  افووده  تن  ب   کلروفرم( 
سپس   محلو   میل   5/0حل  رددو  اشبپتاسیم  لیتر  تن  یدید  ب   اع 

ب  هم زده شد و  ب  افووده شد و   هاریک   ب  خوب   مدت یک دقیق  در 
از  ذش  یک دقیق ،   بعد  و  میل   30نگهداری  ردیدو  لیتر تب مقطر 

شدو ا ر محلو  بعد از    اضاف لیتر چسب نشاست  ب  محلو   میل   5/0
عدد پراکسید صفر اس  و ا ر    ،افوودن چسب نشاست  هغییر رنگ نداد

رنگ داد، محلو  ها از بیب رفتب رنگ هیره و رسیدن ب  رنگ زرد   هغییر
م   1/0هیوسولفات  سدیم  با   هیتر  ب نرما   ها  عدد  شود  رنگ  رددو 

 محاسب   ردیدو 1معادل  پراکسید هوسط 

عدد پراکسید               (              1) =
ح م  مصرف  هیو سولفات  سدیم×10

وزن اولی  نمون   ( رم)
 

 رم روغب برای    پنجدر روش استاندارد مذکور، مقدار    ک ازتن ای 
م  کاف   پراکسید  عدد  مقدار  هعییب  میوه،  برداش   از  پس    دو باشد، 

تزمایشگاه  در  روغب  استحصا   برای  کرت  هر  محصو   از  کیلو رم 
برای   روغب،  استخراج  از  پس  شدو  کردناستفاده  و    جدا  روغب  تب، 

عدد  هفا سپس  شدو  استفاده  سانتریفیوژ  دستگاه  از  یکدیگر،  از  ل  
پراکسید روغب خالص در تزمایشگاه هعییب  ردیدو هعییب عدد پراکسید 

نمون   برای  همیب  م دداً  ب   نیو  ماندند  انبار  در  هفت   یک  ک   های  
 (وParvaneh, 2010هرهیب هکرار شد )

  4178  روغب زیتون، از استاندارد شماره  اسیدیت   برای هعییب درصد
 رم    دومؤسس  استاندارد و هحقیقات صنعت  ایران استفاده شدو مقدار  

در   زیتون  سپس  میل    25روغب  حل  ردید،  خالص  کلروفرم    دولیتر 
لیتر الکل خنث  مخلوط شدو پس از میل   25لیتر از ایب نمون  با  میل 
فتالئیب    شآ تن،   فنل  و  قطره  شد  افووده  مخلوط  ایب  هیتر  ب   عمل 

هیترازو    سود  هوسط  ملایم  حرارت  با  هیتر  ان ام    1/0روی  نرما  
طبق   و  شد  خوانده  مصرف   سود  مقدار  بر    ، 2معادل    رف و  اسیدیت  

برای   اولئیک  اسید  محاسب   ردید    100حسب  زیتون  روغب   رم 
(Parvaneh, 2010 و) 

درصد  اسیدیت   روغب                       (        2) =
0.0282 ×100 ×𝑉

𝑊
 

 : وزن نمون  ) رم( اس و W: ح م سود مصرف  و  V ،ک  در تن
لیتر هگوان حل شد    50 رم روغب زیتون هر نمون  در    10مقدار  

لیتر محلو   میل    30بار با    س  و در قیف جداکننده ریخت  شدو سپس  
عمل استخراج ان ام شدو هر بار قیف   3:2متانو :تب مقطر ب  نسب   

حدود   هر    پنججداکننده  استخراج   محصو   و  شد  داده  هکان  دقیق  
دند و سپس هوسط دستگاه هقطیر در خلأ  مرحل  با هم مخلوط ش  س 

دمای   در  و  سانت    60ها    40وارد  سرع   درج   و  در    100 راد  دور 
دقیق  عمل هغلیظ صورت  رف  و متانو  و هگوان تن خارج  ردیدو 

درج     -20لیتر متانو  حل  ردید و در دمای  میل   5/1مانده در  باق 
نگهدسانت   کوچک  ظروف  در  تزمون  زمان  ها  برای   راد  شدو  اری 
ژوژه  میل   3/0،  فنلپل    سن آ بالب  در  فوق  عصاره  از    10لیتر 
لیتر  میل   5/0لیتر تب مقطر و  میل   پنجلیتری ریخت  شد و ب  تن  میل 

از  یمعرف فولیب سیوکالت افووده شد و پس  لیتر  دقیق ، یک میل    13و 
م   ردید و سپس با تب مقطر ب  ح   اضاف کربنات اشباع ب  تن  سدیم  

نانومتر در    725رسانده شدو پس از  ذش  یک ساع ، در طو  موج  
 (و Gutfinger, 1981برابر شاهد، میوان جذب قرائ   ردید )

هعداد   شدو  استفاده  سوکسل   دستگاه  از  روغب  درصد  هعییب  برای 
طور هصادف  انتخاب شدند و  ب  عدد میوه از هر درخ  یک کرت    10

تزمایشگاه تنهست   ،در  هست ها  های  سپس  هوسط  جدا  ردیدندو   یر 
میوه دمای   وش   در  تون  در  سانت   105ها  شدو  درج    راد  ذاشت  

از   میوه   24پس  ک   مقدار  هساع   شدند،  از  وش     دو ا خشک   رم 
های هر نمون  هوسط دستگاه خردکب تزمایشگاه  خرد  ردید و  میوه

در   نمون   حاوی  دستما   با  ذاشتب  شدو  دستما   ذاشت   میان  در 
ایب دستگاه  داخل دستگاه سوکسل ،   مقدار روغب تن هوسط حلا   در 

 یری م دد وزن نمون ، درصد  اندازهدی اهیل اهر جدا  ردیدو سپس با  
   (و Parvaneh, 2010روغب نمون  هعییب شد )

تماده کروماهو راف   برای  دستگاه  ب   هوریق  جه   نمون   سازی 
( ابتدا  GC ازی  درب   2/0(،  تزمایآ  لول   در  روغب  ای سمباده   رم 

شد، سپس   تن  ریخت   و میل   س  ب   پتاس میل    4/0  لیتر هگوان  لیتر 
شدت هکان داده شدو پس از  ب  ثانی   30مدت ب  ردید و  اضاف متانول  
ایب محلو  داخل حمام تب  رم در   هکان  تزمایآ حاوی  لول   دادن، 
سانت    55دمای   از  ذش   درج   پس  شدو    10ها    پنج راد  ذاشت  

دو ایب  دقیق ، لول  تزمایآ از داخل بشر بیرون تورده شد و هم زده ش
زمان  ها  هکرار  ردید  بار  چند  لول   عمل  بالای  ک   اولی   کدری  ک  
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شد، برطرف  ردید و محلو  حاصل کاملاً شفاف  تزمایآ مشاهده م 
دستگاه   از  استفاده  با  متیل  استرهای  کروماهو راف   ه وی    ردیدو 

دهکتور  HP  (Hewlet Packardکروماهو راف  ازی   ب   م هو   )
  25/0متر طو  و    50( )با مشخصات ستون  FID)  اییونیواسیون شعل  

متر قطر( م هو ب  سیستم کامپیوهری هوریق شدو دمای دهکتور و  میل 
 راد و دمای تون روی  درج  سانت    150قسم  هوریق هر دور روی  

لیتر  میل   15 راد هنظیم  ردیدو  از هلیوم با سرع   درج  سانت   210
از محلو  متیل  عنوان  از حامل عمل کب  در دقیق    ردو مقدار هوریق 

دقیق  طو  کشید ها    50میکرومتر بودو مدت    1/0شده،  استرهای تماده
 (و Parvaneh, 2010نمون  تنالیو  ردد و از دستگاه خارج شود )

 

 ها تجزیه و تحلیل داده 

داده هحلیل  و  نرمه وی   از  استفاده  با  تماری  ها  و   SASافوار 
تن  میانگیب  احتما    ایچنددامن   روشب  ها  مقایس   سطح  در  دانکب 

 درصد ان ام شدو  پنج

 

  

  
(، میوه زیتون رقم  C)  ̒آربکین̓ زیتون رقم(، درخت B)  ̒زرد̓(، میوه زیتون رقم A)   ̒زرد̓مورد مطالعه. درخت زیتون رقم  زیتونارقام  -1شکل 

 ( D) 'آربکئین'
Figure 1- Studied olive cultivars. Olive tree cv. 'Yellow' (A), Olive fruit cv. 'Yellow' (B), Olive tree cv. 'Arbequina' (C), Olive 

fruit cv. 'Arbequina' (D) 
 ایستگاه اهکا من یل  رفت  شده اس و های در حا  رویآ در  ها از زیتونعکس

Photos have been taken from growing olives in Manjil ETKA Station. 
 

 نتایج 

اثر ساده ارقام زیتون و زمان برداش  و اثر متقابل رقم  اسیدیته:  
درصد  و زمان برداش  بر شاخص اسیدیت  میوه در سطح احتما  یک  

( و  2جدو   (و بررس  مقایس  میانگیب اثر ساده )1جدو   دار بود )معن 

( متقابل  بالاهریب  3جدو   اثر  ک   داد  نشان  برداش   زمان  و  رقم   )
( میوه  رقم    10/5و    25/5اسیدیت   در  یب  هرهب  ،  'تربکیب'درصد( 

تذر  برداش   او   و  هشتم  زمان  دو  در  پاییبب  شده  تمدو  هریب دس  

 

  

 



 7      … 'زرد'ارقام  ( .Olea europea L) ترین زمان برداشت میوه زیتون تعیین مناسب  ،کیانفر و همکاران

شده در برداش    'تربکیب'درصد( نیو در میوه رقم    91/2اسیدیت  میوه )
 (و3جدو  دس  تمد )ب  هاریخ سوم تبان  

( نشان داد ک  1جدو   ها )نتایج ه وی  واریانس دادهپراکسید:  
اثر ساده ارقام زیتون و زمان برداش  و اثر متقابل رقم و زمان برداش   

معن  درصد  یک  احتما   سطح  در  میوه  پراکسید  شاخص  بودو  بر  دار 
( نشان  3جدو   نتایج مقایس  میانگیب اثر متقابل رقم و زمان برداش  )

م  پراکسید  ارزش  بالاهریب  ک   )داد  بر  اک میل   90/95یوه  والان 
تذر  برداش    'زرد'رقم    ازکیلو رم(   او   هاریخ  در  از  ب  شده  تمدو  دس  

پاییب دیگر،  )طرف  میوه  پراکسید  ارزش  بر اک میل   پنجهریب  والان 
 دس  تمدو ب  شده در هاریخ سوم تبان  برداش   'زرد'رقم  ازکیلو رم( 

حاک  از ایب اس  ک  اثر ساده ارقام زیتون و    1جدو   فنل:  پلی
پل  بر شاخص  برداش   زمان  و  رقم  متقابل  اثر  و  برداش   فنل زمان 

دار بودو نتایج مقایس  میانگیب  میوه در سطح احتما  یک درصد معن 
پل  مقدار  روی  برداش   زمان  و  رقم  متقابل  )اثر  میوه  (  3دو   ج فنل 
( شاخص  ایب  ارزش  بالاهریب  ک   داد  بر  میل    90/815نشان   رم 

دس  تمدو از  ب شده در هاریخ سوم تبان  برداش   'زرد'کیلو رم( در رقم  
پاییب دیگر،  پل طرف  ارزش  )هریب  میوه  بر  میل   43/346فنل   رم 
 دس  تمدوب شده در هاریخ هشتم تذر برداش  'زرد'کیلو رم( در رقم 

اولئیک:  اسی ارائ    براساسد  در  نتایج  چهار 3جدو   شده  در   ،
ب    مربوط  نیو  هیمار  چهار  هر  بودو  بالا  میوه  اولئیک  اسید  مقدار  هیمار 

بودو میوه رقم    'زرد'رقم   او  برداش    'زرد'زیتون  هاریخ  شده در چهار 
تبان  و تذر و بیس  با  ب  چهارم، دهم و هفدهم  ،  33/75،  89/77هرهیب 

داشتندو    43/74و    58/74 را  اولئیک  اسید  درصد  بالاهریب  درصد، 
)پاییب اولئیک  اسید  درصد  رقم    نیو  درصد(  71/58هریب  ب   مربوط 

بودو  برداش    'تربکیب' تبان  سوم  در  ارائ    براساسشده  در نتایج  شده 
متقابل  1جدو    اثر  برداش  و  زمان  و  زیتون  ارقام  اثر ساده  ، هر س  

احتما   در سطح  میوه  اولئیک  اسید  بر شاخص  برداش   زمان  و  رقم 
 دار بودویک درصد معن 

روغب  روغن:   درصد  شاخص  بر  برداش   زمان  و  رقم  ساده  اثر 
بودمیوه در سطح احتما  یک درصد معن  امّا دار  ایب دو    ،  اثر متقابل 

  2جدو   (و بررس   1جدو   دار نبود )تور بر درصد روغب میوه معن  فاک
درصد(،   52و    54نشان داد ک  بالاهریب درصد روغب میوه )  3  جدو   و
رقم  ب   در  تذر  برداش    'تربکیب'هرهیب  او   و  زمان هشتم  دو  در  شده 
در میوه رقم نیو  درصد(    45هریب درصد روغب میوه )دس  تمدو پاییبب  
 دس  تمدو ب شده در هاریخ سوم تبان برداش   'زرد'

داده   :نیرو واریانس  ه وی   )نتایج  اثر  1جدو   ها  ک   داد  نشان   )
کردن دم   بر شاخص نیروی لازم برای جداساده رقم و زمان برداش   

معن  درصد  یک  احتما   سطح  در  میوه  فرابر  از  بودمیوه  امّادار  اثر   ، 
برای جدا نیروی لازم  بر شاخص  فاکتور  ایب دو  از    متقابل  کردن دم 

( نشان  3  جدو   و   2جدو   دار نبودو نتایج مقایس  میانگیب )فرابر معن  
دم از فرابر میوه   جدا کردننیوهب( برای    30/6داد ک  بیشتریب نیرو )

تبان  برداش   'زرد'رقم   هاریخ سوم  از طرف  ب  شده در  کار  رفت  شدو 
( نیرو  کمتریب  برای    20/3دیگر،  کردن نیوهب(  میوه    جدا  فرابر  از  دم 

 کار  رفت  شدوب خ هشتم تذر شده در هاریبرداش   'تربکیب'رقم 

 
 شده در زیتون  گیریصفات اندازه یروارقام و زمان برداشت  اثرآنالیز واریانس   -1جدول 

Table 1- Analysis of variance of the effect of cultivars and harvest time on measured traits in olive   
 میانگین مربعات

Mean of squares 

 اسیدیته 
Acidity 

 پراکسید

Peroxide 
 فنل پلی

Polyphenol 

اسید  
 اولئیک 

Oleic acid 

 روغن

Oil 
 نیرو

Power 

درجه 
 آزادی

df 

 ییراتمنابع تغ
S.O.V 

6.84** 1.75ns 0.72ns 281.29** 9.27** 0.71ns 2 
 هکرار

Replication 

15.43** 30.61** 525.70** 3373.85** 92.83** 50.47** 1 
 ( Aرقم )

Cultivar (A) 

54.20** 63.46** 567.04** 75.83** 42.20** 37.10** 5 
 ( Bزمان برداش  )

Harvest time (B) 

4.37** 21.78** 66.73** 15.50** 1.31ns 1.99ns 5 
 رقم × زمان برداش  

A × B 

0.08 39.86 179.56 0.36 0.002 0.39 22 
 خطا

Error 

 ضریب هغییرات  - 13.46 3.45 0.88 2.55 20.10 4.5
C.V. (%) 

ns  :** درصد یک دار در سطح احتما  معن و هفاوت  دارغیرمعن هفاوت  هرهیب ب و 

ns and **: Non- significant, significant at the1% of probability level 
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 شده در زیتون گیریصفات اندازهبر  ساده ارقام و زمان برداشت اثر -2جدول 

Table 2- The effect of cultivar and harvest time on the measured traits in olive   
 تیمارها 

Treatments 
 نیرو  

Power 

 (N)  

 روغن  

Oil  

(%)  

 اسید اولئیک 

Oleic acid  

(%)  

 فنل پلی
 Polyphenol  

) 1-(mg.kg 

 پراکسید  
Peroxide 

  (1-meq.kg ) 

 اسیدیته  

Acidity 

  (%) 

1A 5.43a* 47.00b 74.04a 576.49b 37.22a 3.78b 

2A 3.93b 52.00a 62.30b 747.08a 25.57b 4.13a 

1B 6.72a 44.00e 64.92e 705.30a 8.71d 1.12d 

2B 6.08a 46.00d 68.04c 628.10b 13.58d 1.25c 

3B 5.09b 48.00c 68.50c 556.29c 26.19c 1.30c 

4B 4.18c 50.00c 69.55b 484.83d 42.09b 1.44b 

5B 3.38d 53.00b 71.17a 419.61e 65.05a 1.56a 

6B 2.66d 56.00a 66.87d 357.63f 32.77c 1.61a 

 دهدورا نشان م  دانکب ایچنددامن  درصد هوسط تزمون پنج دار در سطح احتما  حروف مشترک در هر ستون، عدم وجود اختلاف معن * 

 A رقم و :B 1: زمان برداش وA 2،  ̒زرد̓: رقمA 1 ̒تربکیب̓: رقمB :3/8 ،2B :10 /8 ،3B :17/8 ،4B  :24/8 ،5B :1 /9  6وB :8/9 

* Means followed by the same letter within each column shows no significant differences at p≤0.05 by Duncan’s multiple range 

test. 
 A: Cultivar and B: Harvest time. A1: 'Yellow' cultivar, A2: 'Arbequina' cultivar, B1: 7th Nov., B2: 14th Nov., B3: 21th Nov., B4: 28th 

Nov., B5: 24th Oct., and B6: 31th Oct 
 

 شده در زیتون  گیریصفات اندازه برزمان برداشت  ×متقابل ارقام  اثر -3جدول 

Table 3- The interaction effect of cultivar and harvest time on the measured traits in olive   
 تیمارها 

Treatments 
 نیرو  

Power  

(N)   

 روغن  

Oil  

(%)  

 اسید اولئیک 

Oleic acid 

 (%)  

 فنل پلی
 Polyphenol 

) 1-(mg.kg  

 پراکسید  
Peroxide 

  (1-meq.kg ) 

 اسیدیته  

Acidity 

(%)  

1B1A 6.30a 45.00c 71.13b 815.90a 5.00d 3.25d 

2B1A 5.70b 50.00ab 74.58a 715.48b 13.73d 3.42d 

3B1A 5.20c 46.00b 74.43a 616.14c 41.89bc 3.32d 

4B1A 5.10c 47.00b 75.33a 527.47d 38.41bc 3.93c 

5B1A 4.50cd 50.00ab 77.89a 437.57ef 95.90a 4.39bc 

6B1A 4.10cd 51.00ab 70.89b 346.43i 33.70c 4.71b 

1B2A 5.20c 46.00b 58.71e 594.49c 12.41d 2.91e 

2B2A 4.91c 46.00b 61.49d 547.20d 13.42d 3.52cd 

3B2A 4.50cd 50.00ab 62.56cd 496.44e 15.00d 3.97c 

4B2A 4.25cd 51.00ab 63.76c 442.18ef 45.76a 4.52b 

5B2A 3.75d 52.00a 64.44c 401.65g 39.51b 5.10a 

6B2A 3.20e 54.00a 62.86c 368.83h 31.85c 5.25a 

 دهدورا نشان م  دانکبای چنددامن درصد هوسط تزمون  پنج دار در سطح احتما  حروف مشترک در هر ستون، عدم وجود اختلاف معن * 

A رقم و :B 1: زمان برداش وA 2  ،̒ زرد̓: رقمA 1، ̒تربکیب̓: رقمB :3 /8 ،2B :10/8 ،3B  :17/8 ،4B :24 /8 ،5B :1/9  6وB :8/9 

* Means followed by the same letter within each column shows no significant differences at p≤0.05 by Duncan’s multiple range test. 
 A: Cultivar and B: Harvest time. A1: 'Yellow' cultivar, A2: 'Arbequina' cultivar, B1: 7th Nov., B2: 14th Nov., B3: 21th Nov., B4: 28th 

Nov., B5: 24th Oct., and B6: 31th Oct 
 

 بحث
نقآ بسیار مهم  روی کیفی   ،زمان مناسب برداش  میوه زیتون

میوه داردو  ه مع میوه  مقدار  بیشتریب  حاوی  ک   هنگام   در  باید  ها 
( شوند  برداش   هستند،  پیوهآ  Jami et al., 2016روغب  در  (و 

در   روغب  درصد  بالاهریب  و  اولئیک  اسید  مقدار  بیشتریب  حاضر، 
زیتون،  میوه میوهب های  در  برداش  هرهیب  و هشتم های  او   در  شده 
ک  ب تذر   داد  نشان  زیتون در چیب  رقم  بررس  روی چند  تمدو  دس  

نوامبر  مناسب اواسط  ها  )تبان(  اکتبر  اواخر  میوه،  برداش   زمان  هریب 
ظاهر و رنگ میوه زیتون ط  بلوغ هغییر کرد و    )تذر( اس و همچنیب،

)همانن تن  شیمیای   مهم  روغبهرکیبات  قندها،  تل ، د  اسیدهای  ها، 
پل   تنتوسیانیبفنو فلاونوئیدها،  برخ   ها،  و  های  تنویم از  ها 

ب  تنت  معن  اکسیداهیو(  )طور  یاف   افوایآ   ,.Kong et alداری 

(و هأخیر در برداش  میوه ممکب اس  باعث افوایآ مقدار روغب  2019
 Jamiروی مرحل  زایش  فصل رشد بعد دارد )   اثر نامطلوبامّا  شود،  

et al., 2016  داری بیب هغییرات مقادیر قند کل در  (و یک ارهباط معن
طور ک  میوان  میوه و برگ و ه مع روغب در میوه وجود داش ، همان 

روغب در میوه در حا  افوایآ بود، میوان قند در میوه و برگ در حا  
بودو  کاه افوایآ یاف   ک حال در آ  امّا    ، میوان روغب میوه ط  بلوغ 

نوع و نسب  اسیدهای چرب هغییر قابل هوجه  نداش و کیفی  میوه و  
های ژنتیک ، درج  بلوغ و طور عمده ب  نوع رقم، ویی  ب  هکامل تن  

(و مقدار  Kong et al., 2019شرایط محیط  و زراع  بستگ  دارد )
  Domat  ،Memecikاسید تل  کل در ارقام مختلف موجود در هرکی  )
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بلوغ )در زمانUsluو   بود ( در مراحل مختلف  متفاوت  های مختلف( 
(Nergiz & Ergönül, 2009  و در ایب مطالع ، یک ارهباط مثب  بیب)

ایب ارهباط بیب   ک حال در ش ،  مقدار قند کل و اسید تل  میوه وجود دا
 مقادیر روغب و اسیدهای تل  کل قابل هوج  نبودو  

مطالع  روی برخ  ارقام زیتون نشان داد ک  نسب  بیب قندها )در 
نتی   شیرین  نسب ( نیو در مراحل مختلف بلوغ یک میوه و بیب ارقام 

( متفاوت  Korakouو    Ladoelia  ،Kato Drysمختلف میوه زیتون )
)اس   Emmanouilidou et al., 2020 الگوی کاهآ در مقدار (و 

اس    رقم  ب   وابست   ویی    یک  بلوغ  ط   میوه  کل  فنو  
(Emmanouilidou et al., 2020 و در پیوهآ حاضر، هفاوت بیب)

ارقام   در  روغب  درصد  و  اولئیک  اسید  دار معن   'تربکیب 'و    'زرد'مقدار 
و درصد   'تربکیب 'رقم  نسب  ب  'زرد 'اسید اولئیک رقم  ک طوریب  بود، 

رقم   ب     'تربکیب 'روغب  اولئیک  'زرد 'رقم  نسب   اسید  بودو    ،بیشتر 
اس  و بالا بودن مقدار تن    یب اسید چرب غیراشباع میوه زیتونهرمهم

(و هفاوت  Banilas et al., 2005شود )باعث افوایآ کیفی  میوه م  
ارقام در ه مع مقدار هرکیبات اولی  و ثانوی  از جمل  اسیدهای چرب در 

 Nergiz & Ergönül, 2009; Jami etبرخ  مطالعات  وارش شد )

al., 2016; Rezaei Kalaj et al., 2020; Emmanouilidou et 

al., 2020 ارقام بیب  چرب  اسیدهای  هرکیب  و  مقدار  در  هفاوت  (و 
م  تنویم ب  هواند  مختلف  فعالی   میوان  در  هفاوت   های دلیل 
)غیراشباع باشد  ارقام  ایب  بیب  در  (و  Banilas et al., 2005کننده 

در   اولئیک  اسید  مقدار  خارج     12بررس   و  داخل   ژنوهیپ  و  رقم 
دلیل داشتب اسید اولئیک بیشتر نسب  ب   ب  'بلیدی 'تشکار کرد ک  رقم 
شیراز، مانوانیلا، تربکیب، لچینو،  شاه ، لمسک  زرد،  ارقام دیگر )ملک
 ,.Soltani et alدارای کیفی  روغب بالاهری اس  ) والانولیا و هالمو(

(و ط  دوره فرتوری و انبارمان ، هفاوت بیب مقدار اسید اولئیک  2017
ژنوهیپ  و  ارقام  ایب  اکثر  معن در  برداش   زمان  ب   نسب   نبود  ها  دار 

(Soltani et al., 2017  و ه مع روغب در میوه زیتون بیشتر ب  رقم)
ه مع  کامل  رسید    از  قبل  روغب  مقدار  بیشتریب  و  دارد  بستگ  

(و مطالع  روی ارقام  Asefie Najaf Abadi et al., 2010یابد )م 
بیب زمان  'میشب'و    'کرونایک ' برداش  و  نشان داد ک   های مختلف 

 Asefie Najafداری وجود داش  )میوان روغب زیتون هفاوت معن 

Abadi et al., 2010   و مقدار ه مع روغب در میوه زیتون وابست  ب)
با پیشرف  رسید      'روغن 'و    'لچینو'،  'زرد'رقم اس  و در س  رقم  

 (و  Hamidoghli et al., 2008ایآ یاف  )میوه افو
تذیب و  ل در شاخ ، هعداد و وزن میوه و مقدار روغب در  هعداد  ل

کاریدولیا،   تمیگدالولیا،  )کنسروالیا،  زیتون  رقم  چند  در  خشک  ماده 
های مختلف برداش  متفاوت کرونایک ، تربکیب، زرد و روغن ( و زمان

هریب (و ایب محققان بیان کردند ک  مناسب Jami et al., 2016)  بود
برای   و  ماه  مهر  اوایل  کنسرو،  ههی   برای  زیتون  میوه  برداش   زمان 

م  ماه  مهر  اواخر  روغب،  میوه،  استخراج  رسید    پیشرف   با  باشدو 
 ,.Dag et al., 2011; Jami et alیابد )درصد روغب نیو افوایآ م  

میوه 2016 بنابرایب،  هنگام (و  باید  را  ها  روغب  ه مع  بیشتریب  ک  
مطالع    در  شوندو  برداش   )  جام دارند،  همکاران   ,.Jami et alو 

ماده  2016 در  روغب  مقدار  بیشتریب  زیتون،  مختلف  ارقام  روی   )
میوه در  برداش خشک  مرحل   های  )تخریب  پن م  برداش   در  شده 

برداش ( ه مع یافت  بودو بیب ارقام در ارهباط با بسیاری از صفات از  
از بیب  جمل  مقدار روغب هفاوت معن   رقم    هف  داری وجود داش  و 

 بیشتریب مقدار روغب را داش و   'ولیاتمیگدال'مورد مطالع ، رقم 
ارقام   نشان   'میشب'و    'کرونایک 'مطالع  روی  در منطق   ر ان 

داد ک  مقدار روغب در ماده خشک و درصد اسید چرب تزاد با افوایآ  
از ارزش  با پیشرف  رسید      ک حال دردرج  رسید   افوایآ یاف ،  

(و یک  از  Asefie Najaf Abadi et al., 2010پراکسید کاست  شد )
طعل  پراکسید  ارزش  کاهآ  فعالی  های  در  کاهآ  رسید  ،    

اسید  لیپوکس  و  لینولنیک  اسید  روی  اثر  با  تنویم  ایب  اس و  ژناز 
م  بالا  را  پراکسید  ارزش  )لینولئیک،   ,.Hamidoghli et alبرد 

(و در اواخر دوره برداش ، کاهآ دما باعث کاهآ پراکسید شد، 2008
کاه موجب  دما  کاهآ  تنویمزیرا  فعالی   روغب  آ  اکسیدکننده  های 

ایب نتایج،   براساس (و  Asefie Najaf Abadi et al., 2010 ردد )م 
نتایج   اس و  ماه  تذر  اوایل  فوق،  ارقام  برای  برداش   زمان  بهتریب 

حاضر م  یافت   ،پیوهآ  هأیید  کاملاً  را  محققان  ایب  طبق  های  کندو 
در    ازتمده  دس ب  نتایج   زیتون  میوه  پراکسید  میوان  حاضر،  پیوهآ 
های مختلف برداش  نیو اثر  بودو زمان 'تربکیب'بیشتر از رقم    'زرد'رقم  

معن  داش ،  بسیار  پراکسید  میوان  روی  های میوه  ک طوریب  داری 
میوهبرداش   و  پراکسید  میوان  دارای کمتریب  تبان  سوم  در  های  شده 
بعد  امّا  ذر دارای بیشتریب میوان پراکسید بودند،  شده در او  تبرداش  

تذر هشتم  یعن   تن  نصف   ،از  ب   تذر  او   ب   نسب   پراکسید  میوان 
زیتون روغب  در  پراکسید  میوان  یاف و  ارزش نشان   ،کاهآ  دهنده 

دلیل اکسیداسیون هرکیبات فنل   ب  پراکسید میوه نیس  و ممکب اس   
 (و  Hamidoghli et al., 2008فتد )بیاهفاق  

پیوهآ حاضر نشان داد ک  بیشتریب و کمتریب نیروی لازم برای  
کردن فرابر،    جدا  از  میوهب دم  در  رقم  هرهیب   'تربکیب'و    'زرد'های 
کار  رفت  شدو عوامل  ب  شده در هاریخ سوم تبان و هشتم تذر  برداش  

میوه روی شاخ  اصل  و  مؤثر در ریوش میوه شامل محل قرار یری  
باشد ک  لرزش در مسیر محور اصل  و شاخ  اصل  و   ل م  طو  دم

م   ریوش  سبب  میوه  ب   تن  دمانتقا   طو   اندازه  ژنتیک   شودو   ل 
طو    ، شده اس ک  یک رقم اصلاح  'تربکیب'باشد ک  در مورد رقم م 
هرچ  طو     ک طوریب  شود،   ل زیاد سبب ریوش دیرهنگام تن م  دم
 باشدونیروی بیشتری برای ریوش نیاز م    ، ل بیشتر باشددم
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 گیری  نتیجه
حفظ   روی  مؤثری  نقآ  زیتون  محصو   برداش   زمان  مدیری  

نیاز برای زمان برداش   کیفی  میوه داردو زمان بلوغ کامل، یک پیآ
کیفی و  رقم  هر  در  و  میوه  برداش   زمان  اس و  زیتون  محصولات    

نگهداری مناسب بعد از برداش ، دو عامل مهم کمی  و کیفی  روغب 
مختلف    عوامل  ب   زیتون  برداش   زمان  دقیق  هعییب  هستندو  زیتون 

مناسب ک   داد  نشان  حاضر  پیوهآ  نتایج  داردو  زمان  بستگ   هریب 
تبان   24، 'تربکیب' تبان و برای رقم 17، 'زرد'برای برداش  زیتون رقم 

شده در  برداش    'زرد'اس و بالاهریب درصد اسید چرب اولئیک، در رقم 
دس  تمد ک  از نظر افوایآ کیفی ، عال  اس و در  ب  تبان    17هاریخ  
تبان، درصد روغب در حد قابل    24شده در هاریخ  برداش    'تربکیب'رقم  

های   ب  هاریخقبو  بودو در هر دو رقم، هأخیر بیشتر در برداش  نسب
افوایآ م  را  زایش  سا   فوق، درصد روغب  دهد، ول  روی مراحل 

توری زیتون، هأخیر  ذارد و شاید یک  از علل سا منف  م   هأثیربعد  
 بیآ از حد در برداش  باشدو 
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