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 مقدمه

با سدابقه کشدت هرار سداله، یکی از محصومت مهم     (.Olea europaea L) زیتون

میوۀ زیتون به  مصرک بر و نقش مهمی در اقتصاد باغداران دارد. علاوه است باغی در ایران

عمده مصرک زیتون در شود. می تغذیه استفاده برای نیر آن عالی روغن از صورت کنسروی،

 واسددطه به زیتون (، روغن0112زاد و همکاران، دنیا به صددورت روغن زیتون اسددت  نی 

 تامین کننده ارزشمند منابع از یکی عنوان به دارد که ای مطلوبیتغذیه و حسی هایویژری

 شمار به مدیترانه دریای حوزه کشورهای ویژهبه و اروپایی کشدورهای  از بسدیاری  در روغن

جهان و در مناطق مختلف ایران  در کشت زیتون زیر رود و با توجه به اهمیت آن، سطحمی

 ۀهای آیندو در برنامه( 2101و همکاران.، 0سدددادتی اسددت  افرایش حال در سددرعت به نیر

رد اای دزایی و اسدتفاده از اراضی کم بازده جایگاه ویژه کشداورزی کشدور، اشدتغال    ۀتوسدد 

تمایل افراد به مصرک روغن زیتون، توجه  افرایش امروزه به علت .(0132 تقوی کوتنایی، 

ن تولید تا ۀ بی، در دوربه کمیت و کیفیت آن بیش از پیش مورد توجه تولید کنندران اسددت

های مثنت روغن بیشددترین اهمیت را برای این صددندت دارد. عوامل  حفظ ویژریفروش، 

ها های کیفی روغن نقش دارند که تدیین و بررسدددی هر ی  از آنیزیادی در تدیین ویژر

(. در این شرایط، 2121و همکاران.،  2پریتو-زیادی است  لوبو ۀمسدتلر  صرک وقت و هرین 

های در بخش اجرای این آزمونسدداز باشددد. تواند چارهاسددتفاده از روش ارزیابی حسددی می

محصول و  ۀتواند برای کم  به بهنود و توسدد می هاهبازاریابی کارنان و هتوسدد  و تحقیق

 داشددته باشددد بسددراییفروش محصددول تاثیر  برایهای اقتصددادی همچنین برنامه ریری

این نشدددریه کم  شدددایانی به افرایش آراهی  ۀمطالد .(0110 دلشدددادیدان و همکاران،  

یتون از زتولیددکنندران روغن زیتون در شدددنانت عوامل تاثیررذار بر بهنود کیفیت روغن  

 ۀکشی زیتون نواهد کرد. مطالدهای روغندیدراه ارزیابی حسدی در رقابت با سدایرکارنانه  

                                                 
1.Saadati  

2.Lobo-Prieto  
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به مصرک کنندران روغن در تشخیص روغن زیتون نوب و با کیفیت این نشریه همچنین 

 کند.در هنگا  نرید، کم  می

 

 ارزش غذایی و دارویی روغن زیتون 

 و غذایی ارزش که است مایع نناتی هایروغن مفیدترین و ترینسدالم  از زیتون روغن

روند  بهنود توان به اثر بخشی درهای دارویی آن میاسدت. از مشخصه  شدده  ثابت آن طنی

 عروقی، فراموشدددی و -قلنی هایچاقی، پیری، بیماری دیابت، مانند مرمن هایبیمداری 

 و ایتغذیه رزشا بخش، سلامتی اثرهای .(0110اشاره کرد  مولودی و همکاران،  سرطان

 اشناع، ت  غیر چرب اسیدهای زیاد میران به علت زیتون روغن اکسدیداتیو بامی  پایداری

 و هاتوکوفرول ها،فنل جمله از های طنیدیاکسددیدانآنتی نیر و اولئی  به نصددوا اسددید

-کاراسکو ;02111 آون، هاسدت ها و هیدروکربنرنگدانه آزاد، چرب پایین اسدیدهای  سدطح 

   (.2112.، و همکاران 2پانکوربو

 

 تقسیم بندی روغن زیتون

 بین اسدتانداردهای  بر منطنق که ایران ملی اسددتاندارد در شدده  ارائه تدریف اسدا   بر

اروپاست  شکرالهی و پیراوی  اتحادیۀ همچنین و المللی زیتون کدکس، شدورای بین  المللی

 بکر، انواع به و آیدبه دسدددت می زیتون درنت میوۀ از زیتون، روغن (،0112ون .،

 بندیطنقه زیتون تفاله روغن و انواع شده تصفیه و بکر مخلوط شده، تصفیه

 هیچ تحت و آیندمی به دسددت مکانیکی طریق به فقط زیتون بکر، روغن انواع شددود.می

 بکر زیتون روغن .ریرندنمی قرار کردن صاک و کردن شدسدتشو، سانتریفیو    جر به تیماری

 نوع چهار به اسددت ترکینی و حسددی هایلحاظ ویژری به زیتون روغن نوع ترینمهم که

                                                 
1.Owen 

2.Carrasco-Pancorbo  
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 0مدمولی بکر و 1ی  درجه ، بکر2فرابکر نوع سدده 0به جر بکر ممپانت شددود، کهمی تقسددیم

بندی طنقه مننای شددوند. برده کاربه پامیش به نیاز بدون مسددتقیم مصددرک برای توانندمی

و  اسدیدیته، عدد پراکسید  هایشدانص  و حسدی  هایویژری زیتونهای روغن از رروه این

 تهیۀ در که ریردمی قرار 2شده تصفیه روغن زیتون بکر، رروه از بدد است. ناموشی ضریب

 زیتون روغن اسدت. رروه بددی روغن حاصل انتلا   شدده  تصدفیه اسدتفاده   فرآیند از آن

 روغن انواع به زیتون نهایی روغن رروه است. 2بکر زیتون هایروغن انواع با تصدفیه شدده  

 سددایر یا حلال با زیتون تفاله از زیتون روغن حاصددل اسددتخرا  که دارد تدلق 7زیتون تفالۀ

 کیفیت به دلیل زیتون هایروغن از رروه این نوراکی کاربرد اسددت. های فیریکیروش

 روغن مختلف انواع بین (. در0111نا ، بینیسددت   مجاز ملی اسددتاندارد اسددا  بر پایین

 اهمیت اقتصددادی و درمانی ای،تغذیه حسددی، نظر نواا از فرابکر زیتون روغن زیتون،

 ترکینات و هاویتامین غیراشناع، اسیدهای چرب از غنی فرابکر زیتون روغن بیشدتری دارد. 

و همکاران.،  3اسددت  سددچی طنیدی هایآنتی اکسددیدانو فنولی  ترکینات مفید شددیمیایی

 بنابراین و هسددتند فرابکر زیتون روغن در مره و بو مسددئول فنولی، و فرار (. ترکینات2112

 (.2111و همکاران.،  1مؤثرند  بندینی زیتون روغن حسی هایویژری بر

 

 

 

                                                 
1.Lampante 

2.Extra virgin  

3.Virgin 

4.Ordinary 

5.Refined olive oil  

6.Olive oil 

7.Olive-pomace oil 

8.Cecchi 

9.Bendini 
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 عوامل موثر بر کیفیت روغن زیتون

روه ریرد که به سددده رکیفیت نهایی روغن زیتون تحت تاثیر عوامل مختلفی قرار می

اولین عامل که شدامل رقم، سدن درنت، درجه رسیدری میوه، سلامت   شدوند،  تقسدیم می 

و مانند آن است که بر  میوه، عوامل محیطی، شدرایط کشت، شرایط برداشت و حمل و نقل 

دومین عامل به فرایند اسددتخرا  و فرآوری روغن  تشددکیل و مقدار روغن در میوه موثرند.

روش استخرا  است. عامل سو  شرایط بسدتگی دارد و شامل دما، مقدار آب افروده شده و  

 (.  2117و همکاران.،  2تورا ;00110بررر،  ;0113نگهداری روغن است  شوانی، 

 بخش شیمیایی  غیر دو به زیتون روغن انواع بر اسدا  اسدتانداردها، مدیارهای کیفی  

 اول، بخش (. در0( شددکل2110، 1شددود  کریسددتوپولو می تقسددیم و حسددی ظاهری(

 مواد فرار، و رطوبت درصد ناموشی، ضدریب  پراکسدید،  مانند اسدیدیته، عدد  هاییصشدان 

 در هانآ مجاز که حدود دارند قرار مس و آهن فلرات و های انحلال ناپذیرینانالصددد

 شکرالهی و پیراوی ون ، ( 0است  جدول  مشدخص شده  المللی بین و ملی اسدتانداردهای 

 حسددی هایشددانص بر اسدا   که اسدت  حسددی هایویژری به مربو  دو  بخش (.0112

 و تلخی ای،میوه طدم شامل زیتون روغن مثنت صدفات . شدوند می ارزیابی 2منفی و 0مثنت

 رطوبت، و ناررفته بوی هوازی، بی تخمیر و کهنگی بوی شددامل آن منفی صددفات و تندی

(  شورای بین 1و  2 هایجدول  هستند شدده و...  اکسدید  طدم فلری، طدم ای،سدرکه  طدم

دارد.  کاربرد بکر زیتون روغن انواع در مورد حسدددی (. ارزیابی2،2117المللی روغن زیتون

مدیاری  المللی بین استانداردهای در و بامیی دارد اهمیت زیتون روغن حسدی  ارزیابی نتایج

 کدکس و ایرو در المللی بین اسددتانداردهای زیتون. روغن کیفی بندی اسددت برای طنقه

                                                 
1.Berger  

2.Tura  

3.Christopoulou  

4.Attributes  

5.Defects  

6.International Olive Oil Council  
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 المللی بین اند، همچنین شدددورایقرار ررفته غذایی در را  این اسدددتانداردها مواد حوزۀ

و  زیتون روغن در نصوا المللی بین استانداردهای تدوین به انتصاصی به صورت 0زیتون

 (.0112ون ،  پیراوی و پردازد  شکرالهیمی زیتون کنسرو

 

 
 زیتون روغن انواع . شمایی از تعیین معیارهای کیفی0شکل 

 

                                                 
1.International olive council 
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 (.0931نام، بیهای کیفی انواع روغن زیتون ). ویژگی0جدول 

ف
ردی

ی 
ویژگ

 
 حدود قابل پذیرش

ن
روغ

 
ن

زیتو
 

فرابکر
 

ن
روغ

 
ن

زیتو
 

بکر
 

درجه
 

ك
ی

 

ن
روغ

 
ن

زیتو
 

ی
بکرمعمول

 

ن
روغ

 
ن

زیتو
 

بکر
 

ت
لامپان

 

ن
روغ

 
ن

زیتو
 

صفیه
ت

 
شده

 

ن
روغ

 
ن

زیتو
 

0 
 حسب بر آزاد  اسیدیته

 اولئی ( اسید درصد

 یا کمتر

 3/1مساوی 

 یا کمتر

 2مساوی

 یا کمتر

 1/1مساوی

بیشتر از 

1/1 

 یا کمتر

 1/1مساوی

کمتر یا 

 0مساوی 

2 

 بر   پراکسید عدد

 وامن اکی میلی حسب

 رر 

 کیلورر  بر اکسیژن

 روغن(

 یا کمتر

 21مساوی

 یا کمتر

2مساوی

1 

 یا کمتر

 21مساوی
- 

 یا کمتر

 2مساوی

کمتر یا 

 02مساوی 

1 270K 
 یا کمتر

 22/1مساوی

 یا کمتر

2مساوی

2/1 

 یا کمتر

11/0مساوی

1 

- 

 یا کمتر

/01مساوی

0 

کمتر یا 

 1/1مساوی

0 232K 
 یا کمتر

 21/2مساوی

 یا کمتر

2مساوی

1/2 

- - - 

کمتر یا 

/02مساوی

1 

2 
 فرار مواد و رطوبت

 وزنی( وزنی  درصد
 2/1مساوی یا کمتر

 یا کمتر

 1/1مساوی
 0/1مساوی یا کمتر

2 
 بر رر   میلی آهن

 کیلورر (

 

 1 مساوی و کمتر

7 
 بر رر  مس میلی

 کیلورر (

 0/1 مساوی و کمتر
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 (.0931نام، بی. صفات حسی مثبت روغن زیتون)2جدول 

 

 

 

 

 

 0ایمیوه بوی

با توجه به رقم، زمان برداشت و...  طیفی از بوهاهای سالم، سنر یا رسیده روغن حاصل از میوه

مسیر بویایی که (2شود یا از طریق بویایی نلف دهانکه روغن مستقیم بو میشود. هنگامیاحسا  می

طر شود( عبا قرار دادن ماده در دهان از طریق بخش نلفی حلق به بینی رسیده و بوی آن استشما  می

 شود.می

، سیبمیوه زیتون،  بوی

 ، طالنیروجه فرنگیمرکنات، 

 و موز

سنر یا رسیده را داشته و شدت آن تدیین  میوهنمونه روغن بوی 

 شود.می

یا بوی سنری از نوع برگ 

 چمن

است که این ناصیت فرابکر های یکی از نصوصیات مهم روغن

. عطر علف تازه هر  طدم و بوی ناا و جذابی به روغن می دهد

 شود.شده استشما  می

 شود.بوی ریاه کنگر فرنگی احسا  می کنگر فرنگی

 بوی مدمول برگ اکالیپتو  اوکالیپتو 

 کا های بوی تداعی کننده دانه دانه کا 

 های بابونهبوی تداعی کننده رل بابونه

 * 1تلخی

یکی از نصوصیات نوب میوه  مفیدند. نیلی ایتغذیه نظر از که است فنولی ترکینات به مربو 

این خاصیت از طریق حس . باشدها سنر باشند مدمومً شدت تلخی بیشتر میاست ارر میوه

 شود.میچشایی )دو طرف بخش انتهایی زبان( تعیین 

ا ی ، رسیتندی

 **0تیری

 فرآوری نوع به زیتون روغن تندی است. اولئوکانتال زیتون، روغن تندی در موثر ترکیب مهمترین

در منظور از تندی این است که  دارد. بستگی آن برداشت زمان و منطقه نوع زیتون، رقم روغن،

ین . امحفظه گلو شودموجب سوزاندن ملایم یا شدید  ،انتهای حلق و بدون قورت دادن

شود و تا زمانی که آب یا مواد غذایی دیگری مصرک نشود آن سرفه می موجب  سوزانندری مدمومً

ماند. بین ارقا  تفاوت فراوانی به لحاظ شدت تندی یا تیری روغن حالت سرفه با شدت کمی باقی می

 پیکوال نسنت تندی به تلخی کم است. رقم وجود دارد. مثلاً در

 رارتری دارد.تلخی و فلفلی بودن مشابه حس سونتن است و ماهیت مانده* 

 شود.** رسی  حس لمسی است و به صورت جمع شدن، نشکی و زبری سطح دهان توصیف می

 

                                                 
1.Fruity 

2.Retronasal 

3.Bitterness  

4.Pungent 
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 (.0931نام، بی. صفات حسی منفی روغن زیتون)9جدول 

 توضیح صفات حسی منفی
صفات حسی 

 منفی
 توضیح

 0و رسوب لجنی کهنگی

زیتون ناشی  روغن در

ها در از انناشت میوه

مرحله برداشت و بدد 

از آن است و تحت 

قرار  هوازی بی فساد

 ررفته است.

حرارت دیده یا 

 2سونته

هایی که طدم و بوی ناا ایجاد شده در روغن

دهی و ررمای در هنگا  فرایند در اثر حرارت

 آید.طومنی به وجود می

 1رطوبت کپ  زدری و

روغن حاصل از 

های مانده در وهمی

 شرایط مرطوب اننار

که با تدداد زیادی 

قارچ و مخمر آلوده 

 اند.شده

 0غلیظ نشن(

به احسا  دهانی که به شکل چسننده و غلیظ 

توسط مخا  دهان و زبان حس شده، این حالت 

 شود.های قدیمی ایجاد میبیشتر در روغن

 2یا ترشیدری ایسرکه

 رشد از ناشی احتمامً

ها و باکتریمخمرها، 

و به  هاستکپ 

واسطه تخمیر هوازی 

منجر به تولید اسید 

استی  و اتانول 

 شود.می

 2رریسی

این طدم مربو  به روغنی است که شنیه به 

 طدم روغن موتور، رریس یا روغن مددنی است.

 

 

 

 
 

                                                 
1.Fusty   

2.Heated or burnt 

3.Musty 

4.Rough 

5.Winey 

6.Greasy 
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 (.0931نام، بی) . صفات حسی منفی روغن زیتون9جدول ادامه 

 توضیح صفات حسی منفی
حسی  صفات

 منفی
 توضیح

 0فساد اکسایشی

طدم ایجاد شده در 

روغنی که دچار 

فرایند اکسایشی 

 شدید هستند.

 2هاآب سنری

طدم ایجاد شده در روغنی که به مدت طومنی 

در تما  با آب بافت ریاهی که دستخوش 

 فرایند تخمیر شده به وجود آمده است.

 1تندی و فلری

 فساد از ناشی

است. طدم  اکسایشی

به جا مانده از فلر 

هایی مشخصه روغن

که طی آسیاب کردن، 

مخلو  سازی و پر  

 ریرد.قرار می

 0جگنی

ها که از طدم ناا مربو  به برنی از روغن

های پر  شده در حصیرهای تازه اسپارتو   میوه

های نوعی علف جنگلی که برای تهیه ورق

مخصوا پر  در استحصال روغن استفاده 

 شود.میشود( ایجاد می

چوب مرطوب یا زیتون 

 2سرمازده

طدم مشخصه روغن 

های حاصل از میوه

دچار سرمازدری و یخ 

زدری بر روی درنت 

 است.

 2مگسی

طدم ایجاد شده در روغنی که در مدرض 

حملات شدید مگس زیتون قرار ررفته به دست 

 آمده است.

 7آب نم 

طدم مشخصه روغن 

های حاصل از زیتون

 شور شده است.

 3ناکی
روغنی که از زیتون های جمع آوری شده از 

 روی زمین یا رل و می به دست آمده باشد.

 1نیاری  
روغنی که به مدت طومنی درون ظروک حلنی 

 نگهداری شده باشد.

                                                 
1.Rancid 

2.Vegetable -water 

3.Metallic 

4.Esparto 

5.Frostbitten 

6.Grubby 

7.Brine 

8.Earthy 

9.Cucumber 
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 روغن زیتون ۀ ارزیابی حسیخچیتار

ها ها به جای دستگاهشود که در آنهایی رفته میروش به غذایی مواد 0حسدی  ارزیابی

  بینایی، بویایی، چشایی، شنوایی و ممسۀ ادراک( ریری، از حوا  پنجگانهو ابرارهای اندازه

به طور ود. شانسان برای تدیین میران پذیرش مواد غذایی توسط مصرک کننده استفاده می

سیستم  اسا  که بر شودکلی به فرایند کمی کردن صدفات کیفی ارزیابی حسدی رفته می  

استانداردهای (. 0112 شکرالهی و پیراوی ون ،  شودمی ررارش میانه حسب بر امتیازدهی

ا های فوق بکر تبندی روغن در دسددتهشددورای بین المللی زیتون برای ارزیابی حسددی، رده

شددناسددد که منتنی بر ارزیابی صددفات مثنت و منفی هسددتند   ممپانت را به رسددمیت می

 (.0112 شکرالهی و پیراوی ون ، 

حسدی از مدیارهای مورد اسدتفاده در تدیین کیفیت روغن اسددت و از سال   های ویژری

های همراه با تجریه 0110توسدط شدورای بین المللی زیتون پیشنهاد شد و در سال    0137

به  بندی روغن زیتونشدددیمیایی و فیریکی به عنوان یکی از مقررات اتحادیۀ اروپا در درجه

به روز رسانی شد  2113ت بددی در سدال  رسدمیت شدنانته شدد و پس از اعمال اصدلاحا    

سال  12(. حدود 0112کشاورز مقد  و همکاران، ;0137 شدورای بین المللی روغن زیتون،  

اسدت که در جهان ارزیابی حسدی روغن به صدورت علمی شروع شده است. ارزیابی حسی    

روغن زیتون در بیشددتر کشددورهای جهان اجناری اسددت و مداملات بررگ روغن زیتون بر 

 02(. در ایران، قدمت این مهارت به 0113ریرد  عرب، اسدا  نتایج این تست صورت می 

، دفتر طرح زیتون مداونت باغنانی وزارت جهاد کشاورزی، با 0130رسدد. در سال  سدال می 

المللی زیتون، به آموزش علم ارزیابی حسی های کارشناسان شورای بینمندی از تجربهبهره

تشکیل شد. در حال  0137لین رروه ارزیاب حسی در ایران در سال در ایران دسدت زد و او 

حاضددر نیر این دفتر مسددئول آموزش و تربیت ارزیاب ماهر به منظور ارزیابی حسددی روغن 

کند تا ارزیابی حسی روغن زیتون، در واحدهای تولید و بسته بندی زیتون است و تلاش می

                                                 
1.Sensory evaluation 
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سازمان ملی استاندارد اجناری شود. هم  روغن زیتون، مانند بیشتر کشورهای جهان، توسط

های اکنون، شددانص تدیین کیفیت روغن زیتون توسددط سددازمان ملی اسددتاندارد، آزمایش 

شیمیایی، اسیدیته و پراکسید است. آزمایشگاه ارزیابی حسی روغن زیتون ایستگاه تحقیقات 

همراه دو  به 0113در اوانر سددال ( و 2افتتاح شددد  شددکل  0110زیتون رودبار، در سددال 

های قروین و رلستان، موفق به انذ رواهی آکرودیته آزمایشگاه بخش نصوصی، در استان

 (.1شورای بین المللی زیتون، در زمینه ارزیابی حسی روغن زیتون شد  شکل

 

 . آزمایشگاه ارزیابی حسی روغن زیتون ایستگاه تحقیقات زیتون رودبار2شکل
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آزمایشگاه ارزیابی حسی روغن زیتون ایستگاه تحقیقات  . نمایی از فضای داخل9شکل

 زیتون رودبار

 

 با .کندمرغوب به افراد کم  می روغن زیتون شناسایی در حسدی تا حدودی  ارزیابی

 روغن زیتون در مثلاً پی برد. آن کیفیت به توانمی حدودی تا روغن زیتون، چشدددیدن

تلخی  و تندی حالت آن، بلدیدن از بدد ثانیه چند و باشددد غالب زیتون میوۀ باید طدم فرابکر،

ناصی ندارد  شوانی  مره و طدم تصفیه شده زیتون روغن ولی شود احسا  رلو انتهای در

 زیتون، روغن نلوا تدیین و تقلنی هایروغن با این همه، شدددنانت .(0111و مرادی، 

 عادی با مصرک کنندۀ و دارد آزمایشگاهی پیشرفتۀ هایروش به آن نیاز تقلب نوع به بسته

نیست و ارزیابی حسی  هم در زمینۀ  زیتون روغن تقلب تشخیص به مدمول قادر هایروش

 (. 0111تشخیص تقلب در روغن زیتون کاربرد ندارد  شوانی و مرادی، 
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 روغن زیتونروش ارزیابی حسی 

 استاندارد تدریف اسا  که بر، مره تنظیم شده است و بو، طدم پایۀبر  ارزیابی حسدی 

کدکس، شددورای بین المللی روغن  المللی بین ایران، منطنق اسددت براسددتانداردهای  ملی

در ی  اتاق اسددتاندارد با دمای (. 0112اروپا  شددکرالهی و پیراوی ون ،  ۀاتحادی زیتون و

نفر  02تا  3درصددد،  21-71درجه سددلسددیو ، فاقد بو، دارای نور کافی و رطوبت  22-21

 (.  0112نا ، ، بی0نشینند  شکلهای مخصوصی میده، در کابینارزیاب آموزش دی

 ی حسی روغن زیتونمیز کار ارزیاب  .0شکل

 

ای مخصددوا ریخته شددده ارزیابی سددپس روغن زیتون را که در ی  ظرک شددیشدده

ای کاراملی است تا رنگ روغن دانل ای مدمومً به رنگ آبی یا قهوهکنند. ظرک شیشهمی

و از هررونه پیش داوری، که ممکن اسدددت بر نظر ارزیاب تاثیر بگذارد،  آن دیدده نشدددود 

درجه  23±2تا دمای حدود ای (. پیش از ارزیابی، ظرک شددیشدده2جلوریری شددود  شددکل

(. ارر هیتر در دستر  0112نا ، ، بی2شود  شکلسلسیو  با هیترهای مخصوا رر  می

شددود به دمای مد نظر رر  میای با کف دسددت تا رسدداندن تقرینی  ننود، ظرک شددیشدده 

 (.  7 شکل
 ای ارزیابی حسیف شیشهو. ظر1شکل

 هاهیتر مخصوص گرم کردن نمونه .6شکل
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 گرم کردن روغن با کف دست ۀ. شیو7شکل

های شود و هر ارزیاب نتایج آن را روی بررهپس از رر  شددن روغن، ارزیابی آغاز می 

نت ها به صفات مثکند. ارزیابیا کامپیوتری ثنت می(، به صورت دستی 3مخصوا  شکل

متری که انتهای چپ آن به عد  سانتی 01دهند  مقیا  نطی و منفی نمره ی  تا ده می

درک طدم و انتهای راسدت آن به بسیار شدید مربو  است(. به این مدنی که ارزیاب شدت  

 دیین شده در برره نمرهشدانص مثنت و منفی احسا  شده از نمونه را در مقیا  طولی ت 

دهد. ارر شدانص منفی درک شده در برره تدریف نشده باشد، در قسمت مربو  به ررینۀ  

 شود.هایی که آن مشخصه را تدریف کند اضافه میسایر وا ه یا وا ه
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 هامخصوص ثبت ارزیابی حسی توسط ارزیاب فرم. 8شکل

 (0931نام، )بی متر است()طول خط در این شکل ده سانتی

 
 شود تا داخلای از روی هیتر برداشته و یا با دست گرم و به اطراف چرخانیده میظرف شیشه  

 ظرف با روغن آغشته شود.

 ( بو کشیده می 91شیشه ساعت یا درپوش کنار زده و نمونه با دم عمیق )شود )بویایی(ثانیه 

  شودمیدر صورت عدم تشخیص چند لحظه تا بوییدن مجدد توقف. 

  شود )بر اساس مشاهدات و تجربیات  میلی لیتر( از روغن خورده می 9سپس یك جرعه )حدود

باشد، نیازی به   6به دست آمده توسط نگارندگان، در صورتیکه  شدت بوی نقص در روغن بالای 

 چشیدن آن نیست(. 

 ( مزهروغن را در سراسر حفره دهان از جلو زبان به سمت عقب، ناحیه کام و گلو پخش کرده 

 چشایی پرزهای اکثر توسط که است تلخ و شور ترش، شیرین، شامل وجهی چهار پدیده یك
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شود(. زیرا شدت درک طعم و احساس لامسه یك نمونه در نواحی زبان، کام و گلو  می احساس

 (.3متفاوت است )شکل

 های تلخی و تندی از ناحیه پشت زبان به گلو تمرکز شودبه منظور دریافت طعم. 

  شود  پی در پی و جریان دادن هوا در دهان نه تنها باعث توزیع نمونه در سراسر دهان میتنفس

درک بهتر   منظورشود. بهبلکه باعث احساس ترکیبات معطر در نمونه توسط ناحیه پشت بینی می

 تندی بهتر است نمونه قورت داده شود.

 ه از نمونه روغن قبلی در دهان با  ماندبرای انجام آزمون روی هر نمونه و از بین بردن اثر باقی

های کوچك سیب و سپس شستشوی دهان با آبی که دمایی معادل با دمای محیط دارد  جویدن تکه

 شود.استفاده می

 دقیقه فاصله و در هر جلسه حداکثر   01منظور جلوگیری از خطا و خستگی، بین هر ارزیابی به

شود  نمونه آزمون می 02طور کلی در یك روز سه جلسه معادل گردد. بهچهار نمونه ارزیابی می

   (.0931نام، ، بی01)شکل

 

 

 

 

 
 اصلی بر روی زبان ۀ. شمایی از دریافت چهار مز3شکل

 ها. تصویرهایی از گروه ارزیابان در حین ارزیابی نمونه01شکل
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دهد  شورای های مختلف را نشان میدهی شدت بو، طریقۀ تشخیص و نمره00شدکل 

که ظرک شدددود زمانیچنانچه در شدددکل مشددداهده می .(2112، 0بین المللی روغن زیتون

و به شدت ب احسا  شود بوی روغن زیتونقرار ریرد و  در بامی قفسده سدینه  ای شدیشده  

داده  2/7در راسدددتدای چدانه قرار ریرد به آن حداکثر نمره    کده ظرک هنگدامی  و 01نمره 

 2/2شدددت بو  ظرک، بین چانه و لب پایین قرار ریرد و بو حس شددود، نمرۀ . اررشددودمی

شدت . است 2نمرۀ شدت بو و بوییدن روغن،  بین لب بام و پایینبا قرار دادن ظرک  است.

ارر برای دریافت بو . اسددت 2/1بینی قرار دارد  و ظرک بین لب بام کهی روغن در حالتیبو

است. در  1مز  اسدت ظرک کمی به سدمت بینی نم شود بدون تغییر حالت سر، شدت بو   

                                                 
1.International Olive Oil Council  
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شدرایطی که نیاز اسدت تا مقدار بیشدتری بینی دانل ظرک شود تا بو حس شود، شدت آن    

ه ای به طور کامل بدریافت بو، مز  است تا ظرک شیشهاسدت و سرانجا ، وقتی برای   2/2

است. به  2/0که بینی کاملاً دانل ظرک شددود، شدت بو  طوریسدمت بینی کج شدود، به   

عنارت دیگر هر چقدر ارزیاب بوی روغن را از فاصلۀ بیشتری از بینی دریافت کند شدت بو 

 بامتر و به عدد ده نردی  تر نواهد بود.

 

 
 تصویری از استاندارد تعیین شدت بو توسط ارزیاب. 00شکل

 

 مراحل ارزیابی حسی روغن زیتون بندیجمع

 ۀپیش از آغاز آزمون، نا  ارزیاب، کد و سدایر مشدخصات نمونه در قسمت انتهای برر  

 شود.ها آغاز می(، تکمیل و پس از آن ارزیابی نمونه3ارزیابی  شکل

اول، بدد از بوییدن روغن، ارزیاب باید به این پرسش در ذهن نود پاسخ دهد  ۀدر مرحل

 که روغن مورد آزمون دارای صفات حسی مثنت، منفی یا هر دو مورد است.

شددود که شدددت صددفات حسددی دو  این پرسددش در ذهن ارزیاب تداعی می ۀدر مرحل

 ای است.( در چه محدوده00مثنت یا منفی  با توجه به شکل 

ا هذهنی نود، که انواع بوها و طدم ۀسددو ، ارزیاب باید با مراجده به کتابخان ۀمرحلدر 

را بر اسددا  آموزش، تمرین و تکرار در آن بایگانی کرده، به این پرسددش پاسددخ دهد که  
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آزمون نوشته شده است. بر  ۀهایی اسدت که در برر نقص احتمالی در روغن از کدا  نقیصده 

آزمون شدت آن  ۀاسا  تشخیص و قضاوت شخصی نودش در جلو عنارت مدنظر در برر

شدددود با اسدددتفاده از نط کش  صدددفر، عد  درک تا ده، درک بسدددیار شددددید( تدیین می

 (. 01و  02های شکل

 

 
 نمره دهی روی برگه ارزیابی و شدت آن ۀ. شمایی از شیو02شکل

 

ل یا بوی اصطن ۀکهنگی  فاسدتی( تداعی کنند  ۀدهد ررینان میشدخصدی نشد    ۀتجرب

ا یا بوی ن ۀکپ  زدری و مرطوب  ماسدددتی( تداعی کنند ۀبوی ظرک پلاسدددتیکیز رریند 

 ۀشددرابی  واینی( تداعی کنند ۀآغشددته به ناکز ررین ۀرطوبت، بوی فرش نیس، طدم میو

فسداد اکسایشی  رنسید( تداعی کننده بوی آهن زنگ زده   ۀآشدپرنانهز و ررین  ۀبوی سدرک 

 است.

ارر پاسدخ پرسدش اول وجود صدفات مثنت در روغن باشد با مراجده به قسمت پایین    

شود. با چشیدن روغن میران ای، شددت آن مشخص می برره ارزیابی در جلو قسدمت میوه 

ین خی و تندی تدیشددود. مقدار شددانص تلشدددت تلخی و تندی تدیین و در برره ثنت می

 کشی است. بوی چمنسدنر یا نار  بودن و رسیدری میوه در زمان برداشت و روغن  ۀکنند

نر باشد س ۀمیو ۀتازه نیر در روغن بیانگر سدنر بودن میوه اسدت. ارر طیف بوها تداعی کنند  
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ده در رسددی ۀرسددیده باشددد به عنوان میو ۀمیو ۀبه عنوان سددنر و ارر طیف بوها تداعی کنند

 شود.ه آزمون نشانه رذاری میبرر

 

 
 های روغنبوییدن و چشیدن نمونه ۀ. تصویری از نحو09شکل

 

 

 

 

 

 های ارزیابی حسیپردازش داده

نتایج درک إحسددا  نود را در برره ثنت کردند، رهنر رروه بر  هاارزیاب اینکه از بدد

 به صورت دستی یا با ها به دست آورده اند اسا  محاسنات آماری روی نتایجی که ارزیاب

 .(00 شکلکندنر  افرار(، کیفیت روغن زیتون را مشخص می

 



 تونیروغن ز یحس یابیدر ارز یاصول کاربرد

 

11 

 

 
 ها توسط رهبر گروه. شمایی از پردازش داده00شکل

 

 که شددود. اعدادی محاسددنه هانقص و ایمیوه شدددت میانۀ برای این منظور باید 

 وشتهن ترتیب به بررگ به کوچ  از اندکرده تدیین نود نظر مورد شدت عنوان به هاارزیاب

 ارزیابی رروه میانه عدد این شددود.می انتخاب ریردمی قرار وسددط در که عددی شددود ومی

 زیر اعداد و باشددند داشددته حضددور رروه در ارزیاب 3 ارر اسددت. مثلاً نهایی شدددت برای

 قرار وسددط در 2/1 و 2/1 باشددد، اعداد ایسددرکه نقص برای هاآن شددده تدیین هایشددت 

 رروه میانه ، عدد22/1 عدد نهایت در که میانگین ررفته شددود هاآن از باید پس اند،ررفته

 قرار 2/1 از بامتر شدت در استاندارد طنق رروه در عدد این بدین ترتیب شدود. می شدنانته 

 (.2شود  جدول می شنانته مدمولی بکر نظر مورد روغنو  ریردمی

 
 نمونه روغن توسط گروه ارزیابی. نتایج شدت ارزیابی یك  0جدول 

 هاارزیاب نمونه
 شدت صفات منفی

 ای() نقص سرکه

شدت صفات 

 مثبت

0 A 1 - 

0 B 2/1 - 

0 C 2/1 - 



 عرب هیو سم یوسفیزهرا  ،یشکائیو یزهره روح 

 

11 
 

0 D 2/1 - 

0 E 2/1 - 

0 F 1/1 - 

0 G 0 - 

0 H 0 - 

 
 (0931نام، . استاندارد نتایج ارزیابی روغن زیتون )بی1جدول 

 نتایج طبقه بندی

 فرابکر*
 های منفی( مساوی با صفرمیانگین شدت نقص  شانص 

 های مثنت( بیشتر از صفرای شانصمیانگین بوی میوه 

 بکر
 2/1های منفی( بیشتر از صفر و کمتر از  میانگین شدت نقص  شانص 

 های مثنت( بیشتر از صفرای شانصمیانگین بوی میوه 

 بکر مدمولی
 2کمتر از  2/1از های منفی( بیشتر میانگین شدت نقص  شانص 

 های مثنت( مساوی با صفرای شانصمیانگین بوی میوه 

 2های منفی(  بیشتر از میانگین شدت نقص شانص  بکر ممپانت

 بندی روغن به عنوان فوق بکر، ننود هررونه نقص است.* پیش شر  حسی برای درجه

 

یتون روغن ز توضدیح دادن انتلاک بین روغن زیتون تصفیه شده، روغن زیتون بکر و 

دانند (. بیشتر مصرک کنندران نمی02فوق بکر برای مصدرک کننده آسدان نیسدت  شدکل    

 بر آن مفید غدذایی و اثرهدای   انواع مختلفی از روغن زیتون وجود دارد کده از نظر ارزش 

کاملاً متفاوت هستند. در بسیاری از موارد، مخلوطی از روغن زیتون بکر و تصفیه  سلامت،

ه با روغن فوق بکر یا ممتاز، ظاهر بهتری دارند  زرد روشن کم رنگ هستند( شده، در مقایس

تواند برای درک کیفی مصددرک کننده رمراه کننده باشددد. برای برنی مصددرک   و این می

کنندران، اصدطلاح تصدفیه شدده بار مدنایی مثنت دارد و اصدطلاح بکر قابل درک نیست.     

های ان نانوشایند است و درک این کیفیتتلخی، تندی و رسدی به شکل وراثتی برای انس 
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مهم روغن زیتون فوق بکر نیداز بده یادریری دارد. در واقع با وجود واپس زنی اولیه، بددها   

های غذایی مانند قهوه، بسددیاری از فراورده ۀطی زندری، تلخی به عنوان حس مشددخصدد 

شود. این نکات در مورد درک طدم رس و تندی نیر صادق است ماءالشددیر و... پذیرفته می 

 .(0112 کشاورز مقد  و همکاران، 

 

 
 
 

 کنندگان. شمایی از گروه ارزیابان و مصرف01شکل

 

 هاارزیاب عمومی قوانین

است، زمانی که ارزیاب  02تا  01بهترین زمان ارزیابی حسدی در صدنح و حدود ساعت    

اش را نورده است و در حقیقت ررسنه نیست. ررسنگی به شدت از تمرکر ارزیاب صدنحانه 

 را از این موضوع آراه کند.رروه کاهد در این موارد ارزیاب باید رهنر می

ید رهنر کردن نیست با ارر ارزیاب به هر دلیلی، مانند بیماری یا نسدتگی، قادر به تست  

 را از این موضوع آراه کند. رروه ارزیابی

از نیم ساعت قنل از آزمون، ارزیاب نناید قهوه بنوشد. از صابون مدطر و ادکلن نیر نناید  

ه رای ارزیاب مشکلی وجود دارد کاستفاده کرده باشد. از نظر شرایط فیریکی یا روانی، ارر ب

 .ممکن است بر آزمون اثر بگذارد، رهنر رروه را باید آراه سازد

 مصرف کنندگان گروه ارزیابان
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هنگا  ارزیابی، سددکوت رعایت و تلفن همراه ناموش شددود تا تمرکر ارزیاب و سددایر    

 (.0112نا ،  بی همکاران حفظ شود

 

 نگهداری روغن زیتون

بکر اهمیت زیاد دارد. برای حفظ  نگهداری مناسب برای حفظ کیفیت روغن زیتون فوق 

روغنی که با کیفیت عالی در کارنانه تولید شددده اسددت و   ایتغذیه و حسددی هایویژری

رسداندن آن به روی میر مصرک کننده، بازررانان و مصرک کنندران روغن زیتون باید این  

و پذیر است و از این رهای روغن درجه ی  بسیار آسیبنکته را مدنظر قرار دهند که ویژری

  د. باید به شرایط نگهداری آن توجه ویژه داشته باشن

کیفیدت روغن به دمای نگهداریز مواجهه با هوا  اکسدددیژن(، نور و بوهای رونارونز و   

رعایت بهداشددت در محیط نگهداری، حمل و نقل، توزیع، اننارداری و به هنگا  اسددتفاده در 

 نانه یا رستوران بستگی دارد.

ه مقایس های فلری درای مدمولی تا سیر و بطریهای قهوهای با رنگهای شیشهبطری 

 کنند. ترند و از تما  مستقیم نور با روغن جلوریری میهای پلاستیکی مناسببا بطری

درجه سلسیو  با تنلور تری رلیسریدها به شکل نیمه  02تر از روغن در دماهای پایین 

 جایی و ریختن در ظروک همراه نواهد بود. با اینآید که با مشددکلاتی در جابهجامد در می

تا  00شود. دماهای بامتر از های مخرب در این شدرایط دمایی باز داشدته می  شهمه، واکن

تر در کیفیت روغن تسدددریع های مخرب را با عواقنی جدیدرجه سدددلسدددیو  واکنش 02

 (.2121و همکاران.،  0پریتو-لوبو ;0112 کند  کشاورز مقد  و همکاران،می

 

 خلاصه مطالب

                                                 
1.Lobo-Prieto   
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 نیترکی و حسددی هایویژری لحاظ به زیتون روغن نوع مهمترین که بکر زیتون روغن 

 ی  و هدرج بکر فرابکر، نوع سه ممپانت، بکر جر به که شودمی تقسیم نوع چهار به اسدت 

 . وندش برده بکار پامیش به نیاز بدون مستقیم مصرک برای توانندمی مدمولی بکر

 و اهدستگاه جای به هاآن در که شودمی رفته هاییروش به غذایی مواد حسدی  ارزیابی 

 وسطت غذایی مواد پذیرش میران تدیین برای انسان پنجگانۀ حوا  از ریری،اندازه ابرارهای

 . شودمی استفاده کننده مصرک

دیده به صفات مثنت و منفی نفر ارزیاب آموزش 02تا  3در ارزیابی حسی روغن زیتون،  

ای و طدم دهند. صدفات مثنت روغن زیتون شامل بوی میوه می 01تا  0نمره  روغن زیتون

ای، تلخی و تندی اسدت. صفات منفی روغن زیتون شامل بوی کپ  زدری، کهنگی، سرکه 

 ترشیدری و ....است.  

بندی در ها، نیر توجه شددود. بسددته مز  اسددت به شددیوۀ نگهداری روغن در فروشددگاه  

 ز دمای بام و نور باشد.های مناسب ضروری است و روغن باید دور اظرک

 داری،اننار نقل، و حمل مختلف مراحل در شده، بندی بسته زیتون روغن نگهداری شیوۀ 

 تونزی روغن کیفی هایویژری حفظ لحاظ از صددندتی و نانگی مصددارک در و توزیع، مراکر

 هایظرک در و نور و از دمای بام دور باید روغن. شود توجه آن به باید و است مهم بسدیار 

 (.0112نا ،  بی شود نگهداری بسته، و در تیره

 

 گیری و پیشنهادهانتیجه

و موثر آن در سددلامت  مفید هایویژری زیتون و روغن در موجود ترکینات به توجه با

تشدخیص سریع و کم هرینۀ کیفیت روغن زیتون، و جلوریری از عرضۀ  به منظور انسدان،  

آشددنایی با ارزیابی حسددی، برای مصددرک کنندران و و   هایی با کیفیت پایین،روغن زیتون

 فدامن بخش صندت زیتون ضرورت است.
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شدددود زنجیرۀ از مررعه تا بطری توسدددط تولیدکنندران، کارنانه داران، پیشدددنهاد می

ندمات دهندران و کارشددناسددان مربوطه با دقت بیشددتری ردیابی و با اسددتانداردهای روز  

با آموزش و افرایش آراهی مصرک کنندران در این باره رذاری شود، همچنین جهان ارزش

تر و با ویژری حسی بامتر را از روغن تقلنی و فاسد تشخیص که چگونه باید روغن مرغوب

وقتی مصرک کنندران توانایی تمایر روغن زیتون ها کاسته شود، زیرا داد، از سدردررمی آن 

ترویج روغن زیتون فوق بکر مرغوب نوب از بد را کسدب کنند، به سدفیران مناسنی برای   

 .شوندتندیل می

 

 منابع 

و  استاندارد مؤسسه انتشدارات  ،0002 شدماره  اسدتاندارد  ایران، ملی اسدتاندارد . 0111 نا .بی

 .سو  تجدیدنظر آزمون، هایروش و هاویژری– زیتون روغن  ایران. صندتی تحقیقات

و  استاندارد مؤسسه انتشارات ،03231 شماره اسدتاندارد  ایران، ملی . اسدتاندارد 0112 .نا بی

 روش -بکر زیتون روغن ارزیابی حسددی – زیتون روغن  .ایران صددندتی تحقیقات

 .اول آزمون، تجدید نظر

. SSR. تهیه شدناسدنامه  نتیکی ارقا  زیتون ایران با نشانگرهای   0132تقوی کوتنایی، ع. 

 ارشد، دانشکده کشاورزی دانشگاه زنجان.پایان نامه کارشناسی 

روری بر اصدددول و . م0110، ر. محمدی ،  . ومحمدیر.  ،  .کوشدددکی ، ز.دلشدددادیدان  

بیست و سومین  های محصدولگرا های ارزیابی حسدی در صدنایع غذاییز آزمون  روش

 سلامی واحد قوچاندانشگاه آزاد ا .کنگره ملی علو  و صنایع غذایی ایران

 تدیین در المللی بین و ملی اسددتانداردهای . نقش0112ون ، ز.  ک. و پیراوی شددکرالهی،

-77(: 01  11غذایی.  صنایع و علو  زیتون. فصلنامه روغن نلوا کیفی و مدیارهای

31. 

https://civilica.com/search/paper/n-زهره%20دلشادیان/
https://civilica.com/p/179553/
https://civilica.com/p/179553/
https://civilica.com/search/paper/n-منصوره%20محمدی/
https://civilica.com/search/paper/n-منصوره%20محمدی/
https://civilica.com/p/186692/
https://civilica.com/papers/l-5926/
https://civilica.com/papers/l-5926/
https://civilica.com/papers/l-5926/
https://www.uniref.ir/university158/
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زیتون.  روغن بندی بسته در متداول هایروش مدایب و مرایا بر تحلیلی .0113شوانی، ک. 

 .01-12(:0 0نشریه تولید و فراوری زیتون. 

بنددی کیفی روغن زیتون. پایگاه اطلاع رسدددانی  . درجده 0111شدددوانی، ک.، مرادی،  . 

 . www. aeri.irموسسه.

.عملیات کشدداورزی نوب زیتون. انتشددارات دانشددگاه علو  پرشددکی شددهید 0113عرب،  . 

 صفحه. 21بهشتی تهران. 

راهنمای جامع روغن زیتون فوق . 0112،  .، عرب،  . کشدداورز مقد ،  .، کشدداورز مقد  

 صفحه. 020نشر سالیان.  .چا  اول. تالیف کلودیوپری( بکر

 روغن .0110 محمودزاده، ک.ک. و  علیمرادی، شدددفاهی،  . .  قجربیگی، ک.مولودی، 

-0(: 1 1نیشابور.  پرشکی علو  دانشکده مجله انسان. سدلامتی  بر آن اثرات و زیتون

02. 

ون ، ز.، حسینی،  . ا.، صفافر، ح.، بلندنظر،  زاد، ن.، سحری،  .ع.، قوامی،  .، پیراوینی 
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