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 مقدمه 

طبه    .بسهیار اهمیهت دارد   ایارزیابی کیفیت روغن زیتون از دیدگاه تجاری و تغذیهه 

 اصلی هدف .شودمی های مختلف کیفی تقسیمزیتون به درجه استانداردهای موجود، روغن

 زیتهون بهه منرهور یمایهت از     روغهن  هها و ترکیه   کنتهرل ویژگهی   هها، بنهدی طبقهه  این

 هسهتند زیتهون بها ههم متفهاوت      ای انهواع روغهن  های تغذیهویژگی است. کنندگانمصرف

تهرین نهوع   مرغهو  ، بکرروغن زیتون فرا ای مربوط بهطوری که بیشترین خاصیت تغذیهبه

و زیتهون   ات روغنبر ترکیبمنطقه کاشت میشرایط اقلیف دیگر راز ط است. ،زیتون روغن

های مختلهف  که زیتون در استاناز آنجایی. موثر هستنددر نتیجه کیفیت روغن تولید شده 

شود، ساختار شهیمیایی و در نتیجهه پایهداری اکسایشهی و خهوای کیفهی       ایران کشت می

گههذاران، تولیدکننههدگان و  ههها بههرای سیاسههت ایههن تفههاوت  آگههاهی ازو  متفههاوتی دارد

های شهیمیایی و یسهی   انواع روغن زیتون بر اساس ویژگی .ضروری است کنندگانمصرف

متخصص نیهاز   تخصصی و افرادها به آزمایشگاه شوند و ارزیابی این ویژگیآن شناخته می

های شناسایی کیفیت انهواع  یکی از راه ،های یسی روغن زیتوندارد. روش ارزیابی ویژگی

 المللهی روغهن زیتهون اسهت    مورد قبول شهورای بهین   هایروغن زیتون بکر، یکی از روش

کارگهاهی و   تولیدکننهدگان  ش آگهاهی افهزای  بهه  این دسهتورالعمل  ةمطالع .(9911نام، )بی

انتخا  روغهن   و زیتونروغن انواعشناخت  برای کنندگانمصرف گذاران و، سیاستصنعتی

 .کندکمک می الاترببا کیفیت 

 

  زیتون ةترکیب شیمیایی میو

سهلولز و ترکیبهات جز هی     ،از آ ، روغن، پروتئین، کربوهیدرات، خاکسهتر  زیتون ةمیو

ههای غیهر   نمک ها، اسیدهای آلی،پکتین این ترکیبات شامل. (9)شکل  تشکیل شده است

 ههر یهک از آنهها   مقهدار  که  هستند درصد( 9/0)در مجموع یدود  هاها و فنلرنگدانه آلی،
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گرم بر کیلهوگرم  میلی 900-000 ترکیبات فنلی روغن زیتونعنوان مثال  به .است متفاوت

 .(6002، 9)بوسکو دنباشمی گرم برکیلوگرممیلی 0-90تنو ید ورنگدانه کار و

 

 
 

 ترکیب شیمیایی میوة زیتون -9شکل 

 

 روغن زیتون  ایهای تغذیهویژگی

 های متعدد قهرآن مجیهد از درخهت زیتهون بهه عنهوان یکهی از        خداوند متعال درسوره

خهورد و شهاید یکهی    یتی بهه آن قسهم مهی    کند وخود برای بشر یاد می ةهای ارزندنعمت

. باشهد مزایهای تغذیهه ای و سهلامتی آن     ،کندازدلایلی که خداوند به زیتون سوگند یاد می

یک روغن خوراکی  ،سلامتی هایفایدهخو  و  زیتون به دلیل طعم دلپذیر، پایداری روغن

نسهبت بهالای    به دلیهل زیتون بخش روغن سلامتی مزایای (.6،6002)کواس استنریر بی

اکسیدانی، کاروتنو یهدها و  ترکیبات آنتی ،اشباع به اسیدهای چر  اشباعچر  غیراسیدهای

چربهی  درصهد   19روغن زیتون یهاوی   (.9190، 9و هاموند میترکیبات فنلی آن است )فاط

ترکیبهات جز هی   مانهده،  بهاقی درصد  6باشد. میاولئیک اسیدغال  آن اسید چر  است که 

                                                            
1 Boskou 

2 Covas  

3 Fatemi and Hammond 

%8/5  %5/1  %6/1  
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ترکیبهات فنلهی از    .هسهتند ترکیبات قطبهی  ها و ها، توکوفرول، موممانند اسکوالن، رنگدانه

 التههابی و سهرطانی، ضهد  بها داشهتن خهوای ضهد    کهه   هسهتند  اجزاء این ترکیبات قطبهی 

پایهداری   بهر همچنهین   ایهن ترکیبهات   .دارنهد  ارتقاء سهلامتی  درمیمه نقش میکروبیضد

و  9گارسهیا )لرما هستندگسی تاثیرگذار و  تلخیزیتون مانند  یسی روغنخوایاکسایشی و 

 (6090و همکاران،  6سرویلی ;6001همکاران،

ههای  یاوی سیلیس، فسفر، پتاسیم، گوگرد، مس و منگنز و سرشار از ویتامین زیتون روغن

 روغهن زیتهون در شهکل    درمهانی ههای  ویژگیبرخی از  .(9992است )مقصودی، گوناگون 

تهورا و   ;6001، و همکهاران  9آگیلهرا  ;9190و هامونهد،  می)فهاط  ذکر شهده اسهت   6 شمارة

 .(6090و همکاران،  1سیوفی ;6001و همکاران،  0جان  ;6002همکاران، 
 

 انواع روغن زیتون 

 از مکهانیکی  روش بها فقهط   ،زیتون ، روغن9002استاندارد ملی ایران به شماره  برابر

 یهلال،  اسهتخرا  بها   شهیمیایی مهثلا    آوریعمهل  گونهه  ههی   بهدون  زیتهون  درخت ةمیو

(. انهواع  9910آید )بهی نهام،   می دست به هاروغن سایر با اختلاط یا مجدد استریفیکاسیون

 :استروغن زیتون بر اساس این استاندارد به شرح زیر 
 

 (Virgin)بکر زیتون های روغن

بنهدی  تقسهیم  (یهک ئاولِ اسید یس  بر) اسیدیتة آزاد آنها مقدارها بر اساس این روغن

 ،9یهک  درجهة  ، بکهر 2های زیتون بکهر بهه انهواع فرابکهر    روغن .(9)جدول شماره  شوندمی

 د. نشوتقسیم بندی می 9لامپانت بکرو  6معمولی بکر

                                                            
1 Lerma-García 

2 Servili 

3 Aguilera 

4 Jaen 

5 Cioffi 

6 Extra virgin olive oil 
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 انواع روغن زیتون بکردر   اسیدیتة آزادمقدار  -9جدول شماره 
 بکرلامپانت معمولی بکر یك درجه بکر فرابکر نوع روغن زیتون

 >9/9   <9/9  <6  <0/ 9 گرم( 900 در گرم) اسیدیته
 

 

 
 روغن زیتون درمانی هایویژگیبرخی از  -2شکل 

 
 

 هها و  کهه اخیهرا  در کمیتهه کهدکس روغهن     جسهتارهایی  شود، با توجه به یادآوری می

 ةمعمهولی از رد  المللی زیتون مطرح شده است، روغن بکرهای خوراکی و شورای بینچربی

 ههای میهوه  از کهه  بکرلامپانت زیتون روغن همچنین زیتون یذف خواهد شد.کیفی روغن

                                                                                                                                   
1 Virgin olive oil 

2 Ordinary virgin olive oil 

3 Lampante virgin olive oil 
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-نامناس  به فرآیند و نقل و یمل نگهداری، برداشت، شرایط از یاصل هایمیوه یا ناسالم

 تصهفیه  از پس باید و نیست انسان خوراکی مصرف قابل مستقیم صورت به ،آید می دست

زیتون بهه  گیرد. سایر انواع روغن قرا استفاده مورد سازیبوبری، بیسازی، رنگشامل خنثی

 شرح زیر هستند:
 

  9شدهتصفیه زیتون روغن

 ةاولی ساختار در تغییر بدون ،ربک زیتون روغنتصفیه  فرآیند از زیتون روغنگونه این 

گهرم  گرم در صد 9/0 از بیشتر نباید این روغن آزاد اسیدیتة .یدآمیتدس، بهآن گلیسیریدی

 باشد. 
 

روغن  نام اب را تصفیه نشده زیتون روغن ،که عامه مردم است یادآوریبه لازم 

 .شناسندمیبو روغن بی با نام را شدهروغن تصفیه بودار و 

 

  2زیتون روغن

 مطاب  ،بکر زیتون هایروغن انواع با شدهتصفیه زیتون روغن اختلاط ازروغن زیتون 

 یک از کمتر آن آزاداسیدیتة  کهطوری به شودمی، یاصل روغن زیتون تصفیه شدهتعریف 

  .باشد گرم صد در گرم
 

  3زیتون تفاله روغن

 سهایر  یها  هها یهلال  توسهط  زیتهون  تفالهه  از روغن استخرا نتیجه روغن تفاله زیتون 

 سهایر  بها  اخهتلاط  و مجدد استریفیکاسیون یاصل از هایروغن .است فیزیکی هایروش

  ها شامل این گروه نیستند.روغن

                                                            
1 Refined olive oil 

2 Olive Oil 

3 Pomace Olive Oil 
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 پومیسروغن یا  مصرف خوراکی روغن تفاله زیتوناستاندارد ملی ایران، بر پایه 

 به دلیل کیفیت پایین، مجاز نیست.

 

 
 

 در بسته بندی فلزی زیتون ةتفال روغنتجاری  ةنمون -3شکل

 گیری اسیدیتهاندازه روش

 اسهیدهای  کهردن  خنثی برای مصرفی سود گرمروغن زیتون، میلی ةمنرور از اسیدیت

 آزاد چهر   اسهیدهای  درصهد  تعیهین  شناسه بهرای . این چربی است گرم هر در آزاد چر 

 اسهیدیتة گیری اندازهبرای  شود.گزارش می اولئیکاسید یپایه رود و برمی کاربه ها روغن

 :(9922نام، )بی روغن زیتون مرایل زیر را انجام دهید

 .مخلوط کنید را کاملا  روغن ونةنم9 -9

  .(0شکل بریزید ) گرم نمونه را در ارلن مایر 1 -6

الکهل   ،یثه . منرهور از الکهل خن  لیتر الکل خنثی به آن اضافه کنیهد میلی 90تا 60 -9

نرمهال و در مجهاورت فنهل فتهالئین رنهگ       9/0اتیلیکی است که با محلول سود 

 ثانیه پایدار بماند.  90و این رنگ یداقل  کندایجاد صورتی روشن
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نرمهال تیتهر کنیهد تها      9/0با افزودن چند قطره معرف فنل فتالئین، آن را با سود  -0

 بمانهد انیهه پایهدار   ث 90رنگ یاصل شود و این رنهگ یهداقل   رنگ صورتی کم 

 (.0 )شکل

پس از محاسبه اسهیدیته   .قرار دهید 9 ةو در رابط کنید یادداشتیجم مصرفی را  -1

و توضیحات مربوطه، درجه کیفهی روغهن زیتهون را     9با مراجعه به جدول شماره 

  تعیین کنید.

 

 (9رابطة )
 نرمالیته سودمصرفی( ×یجم سود مصرفی  ×696)

 = اسیدیته
 وزن روغن به گرم( ×9000)

 

   
 روغن زیتون ةگیری اسیدیتمراحل اندازه -1شکل

 

  روغن زیتون کیفی بندیدرجه دستورالعمل

 افهزایش آگهاهی  مهوارد زیهر بهه    ها و تحقیقهات انجهام شهده،    بررسی ةمجموع پایهبر 

در  مرغهو  روغهن   برای انتخا  کنندگانمصرف گذاران برای توسعه کشت زیتون،سیاست

بهبود کیفیهت   عوامل تاثیرگذار بر از برای آگاهی هنگام خرید و تولیدکنندگان روغن زیتون

 د کرد:نکمک خواه ،روغن زیتون در رقابت با سایر کارخانجات
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شناخته شده خرید های بازرگانی ناماز و  کشورهای برتر روغن زیتون را از استان -9

 کنید. 

روغن زیتهون بکهر   که مانند اسپانیا، یونان و ایتالیا ثابت شده است در کشورهایی  -6

 ههای ، خطر بیماریدارندای مردم رژیم غذایی مدیترانهمنبع اصلی چربی است و 

 پایهه بهر  کمتهر اسهت.    هاعروقی و سرعت ابتلا به سرطان از سایر کشهور و  قلبی

بهه ویهژه نتهایج شهواخی و همکهاران       ،ها و تحقیقات انجام شدهبررسی ةمجموع

شهرایط  بیشتر مشابه  تولید روغن زیتون ة، هر چه شرایط جغرافیایی منطق(9919)

سهاختار اسهیدهای چهر  و    ، از نرهر  باشد، کیفیت روغن ایآ  و هوای مدیترانه

- های شمالیهای تولید شده در استانروغنو کیفیت است  الاترب ،ترکیبات فنلی

 منهاط   زیتهون  روغهن  ، مشهابه کشور شامل گلستان، گیلان، زنجهان و قهزوین  

 هها . این روغهن دارندبرتری ها ر استانگیبر انواع تولید شده در دای بوده مدیترانه

 . روغهن بهالاتری دارنهد   درجهة از نرر  کیفیت  نیز در تجارت جهانی روغن زیتون

تونسهی   زیتهون  روغهن  شهبیه فهارس و قهم    هایتولید شده در استان هایزیتون

مهمتهرین اسهید چهر      ،مقدار اسهید اولئیهک  .  ی دارندترپایینکیفیت  و  هستند

در شهرهای شهمالی کشهور بیشهتر اسهت.      ،کیفی آن بندیدرجهدر روغن زیتون 

 اسهت کهه   تر و در مناط  سردسیر بالاترمقدار این اسید در مناط  گرمسیر پایین

)شهواخی و   کهرد بایهد بهه آن توجهه    و توسعه کشت زیتون روغن در هنگام خرید

 .(9919همکاران، 

شیشهه   ،روغهن زیتهون   بندیزیتون توجه کنید. بهترین بستهروغن به بسته بندی -9

. نور و اکسیژن ههوا موجه  فسهاد روغهن     (1 )شکل استتیره و یا ظروف فلزی 

ظهروف پلاسهتیکی    و د. بنابراین باید از نگهداری روغن در ظروف روشننشومی

  خودداری کرد. 
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 زیتونای تیره و فلزی روغن بندی شیشهبسته -5 شکل         

  قیمت کم یا زیاد روغن زیتون گویای کیفیت کم و یا زیاد آن نیست. -0

کنیهد. روغهن    در مورد توضیح نهوع روغهن زیتهون توجهه     روی ظرف به برچس  -1

شود و طعم و با یداقل فرآیند تولید می(، 2)شکل  کیفیت را داردبالاترین بکر فرا

و  تهر ، با مزه زیتون کمروغن تصفیه شده اما ماندبوی اولیه زیتون در آن باقی می

 .خوای روغن زیتون فرابکر را نداردتر کیفیت پایین
 

 

 
 

 (Extra virginبکر یا وق بکر )ففراروغن زیتون  -6 شکل

 بهه ترتیه    بکر درجه یهک و بکهر معمهولی    ،فرابکر شامل بکر هایروغن زیتون -2

بهدون نیهاز بهه     و دندار ایتغذیههای یسی و به لحاظ ویژگیبیشترین کیفیت را 

بهرای مصهرف   تنهها روغهن زیتهون بکهر لامپانهت      . هستند مصرفقابل  ،تصفیه

ی آن هها و فنل E ویتامین ،یآنتی اکسیدان ترکیبات.  دارد تصفیهخوراکی نیاز به 
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بهرای خریهد    ای کمتهر خوای تغذیهبه دلیل کمتر است وهای بکر از سایر روغن

 شود.توصیه نمی

امها   .قابلیت مصهرف خهوراکی نهدارد   تفاله زیتون روغن طب  استاندارد ملی ایران  -2

 رسد.فروش میدر یال یاضر در بازار ایران برای مصارف خوراکی به بدبختانه 

 و پیشهرفته  ههای معتبهر  آزمایشهگاه  درفقهط   تقلبی بودن روغن زیتونتشخیص  -9

هنگهام خریهد بهه     درشهود  لذا به مصرف کنندگان توصهیه مهی   ،پذیر استامکان

 استاندارد توجه کنند.علامت  و بندیبستهنوع های بهداشتی، پروانه

وان از تمینزیرا  خودداری کنید مناس  بندیبسته و فاقد زیتون بازروغن از خرید  -1

 برابهر  در باز هایروغن زیتون ن بود.ئمطم آنهاکیفیت، خلوی و بهداشتی بودن 

 کنند.میطی ترسریع فساد رااکسایش و  هوا روند و نور اکسیژن،

خاصیت  ةرنگ روغن نشان دهند(. 2)شکل استسبز تا زرد از  روغن زیتونرنگ  -90

 بهین المللهی   ملهی ایهران و شهورای    استانداردهای و کیفیت آن نیست و براساس

  .نیست کیفیت هایشاخص جزء رنگ ،زیتون روغن

 

 
 های مختلف روغن زیتونرنگ -7شکل 

 

درجههه  60تهها  91و اکسههیژن،  ر، بههه دور از نههومناسهه  نگهههداری روغههندمههای  -99

شهود روغهن   مهی موج  ظرف روغن، در  شدن زیاد است. باز و بسته سلسیوس
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و فاسهد شهود. روغهن زیتهون نیهازی بهه       بگیهرد   بیشتر در مجاورت اکسیژن قرار

در نگههداری  تهر،  نگهداری در یخچال ندارد. بنابراین بهرای مانهدگاری طهولانی   

 شود.توصیه میدر کابینت و در تاریکی ، کوچک تیره ایظروف شیشه

 ههای روش بنهدی، بسته تولید، مواد به شرایط زیتون مدت زمان نگهداری روغن -96

 زمهان  هها آن بهه  توجهه  بها  کارخانهه  ههر  و دارد نحوه نگهداری بسهتگی  و تولید

  .کندمی تعیین را روغن زیتون ماندگاری

تهر باشهد،   انقضاء روغن زیتون توجه کنید. ههر چهه روغهن تهازه    به تاریخ تولید و  -99

دارد، به طور کلی نباید بهیش از دو سهال از تهاریخ تولیهد روغهن       بالاتریکیفیت 

 .گذشته باشد

 کمک زیتون مرغو روغنتا یدودی به شناسایی ، افرادبه  ارزیابی یسی آموزش -90

ارزیابی حسی، فقط  بطرای انطواع روغطن      کهشایان توجه است . کنهد می

های یسی روغن زیتون مانند طعم، بو و مزه به ویژگیزیتون بکر کاربرد دارد. 

روغهن   با چشهیدن  .کندروغن مناس  کمک می و خرید کننده در انتخا مصرف

 باید زیتون فرابکر،روغن در مثلا  برد.آن پی توان به کیفیتیدودی می تا زیتون،

 تلخی و آن، یالت تندیبلعیدن  از بعدثانیه  چندو  غال  باشد زیتون  میوة طعم

 مهزه خاصهی   و طعهم  شهده تصفیه گلو ایساس شود ولی روغن زیتون انتهای در

 ندارد. 

، بسته بهه نهوع تقله  آن    تعیین خلوی روغن زیتونو  های تقلبیشناخت روغن -91

های معمهول  با روش کنندهو مصرف آزمایشگاهی دارد ةهای پیشرفتنیاز به روش

روغهن  انواع . ولی برای ارزیابی یسی قادر به تشخیص تقل  روغن زیتون نیست

  :(9911نام، )بی مرایل زیر را انجام دهید ،های کیفی مختلف زیتون با درجه
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رنگهی کوچهک    لیتر روغن زیتهون را داخهل یهک لیهوان    میلی 91ابتدا یدود  -

بنهابراین  ص روغن زیتون مرغو ، شاخص نیسهت،  رنگ برای تشخی بریزید.

 (.9به رنگ روغن زیتون توجه نکنید و از لیوان رنگی استفاده کنید )شکل 

 

 
 نمونه ظروف آبی استاندارد مورد استفاده برای ارزیابی حسی روغن زیتون-8شکل 
 

 بها یهرارت دسهت روغهن را گهرم و بها       میدرپوشی روی لیوان قرار دهید و به آرا -

های ظرف را به روغن آغشهته کنیهد تها ترکیبهات فهرار آن آزاد      دادن دیوارهتکان

  د.نشو

 ثانیه با نفس عمی ، بوی آن را ارزیهابی  90درپوش لیوان را برداشته و در فاصله  -

. بنوشهید لیتهر یها یهک جرعهه از آن را     میلهی  9(. سپس به انهدازه  1کنید )شکل 

های اصلی )شیرینی، شوری، ترشی و تلخی( در نقاط مختلف زبهان  تشخیص مزه

(. بنابراین لازم است روغن در یفره دهانی، از قسهمت  90گیرد )شکل صورت می

 تا قسمت عق  و پایه کام و گلو پخش شود.  زباندوطرف  جلوی دهان و

  یتههون، مههوز،ماننههد ز ایمیههوه هههای خههو روغههن زیتههون مرغههو  دارای طعههم -

فرنگی، سی ، هلو و گلابی، مزه تلخ در انتهای زبان و تند و تیهز سهوزاننده   گوجه

جنگهل، بهر ،    تداعی کننهدة  روغن در دهان است. داشتن بوهای بلعیدنپس از 

علف، چو ، شیرین، بادام، فندق تازه و نه اکسید شده، برای روغن زیتون ممتهاز  

 مطلو  است. 



بندی کیفی روغن زیتوندرجه  

13 

 

 

 
 

 توس  ارزیابارزیابی بوی روغن زیتون -9شکل 
 

 کپکهی، کهنگی،  مانند، های بدطعمیا  هاکاستیعاری از  مرغو  زیتون روغن -

طعم خیار نشان  و خیار است. یای و ترش، فلزی، اکسایشلجنی، سرکه ،خاکی

 مدت روغن زیتون در ظروف یلبی است.نگهداری طولانی ةدهند

در ارزیابی یسی  مردم ةو عام ندیدهدر بیشتر موارد دیده شده که افراد آموزش -

مانند کره، روغن فاسد شده و آجیل اکسید شده را  ، بوی اکسایشروغن زیتون

یها   عنهوان روغهن بهودار   با بوی روغن مرغو  اشتباه گرفته و این روغن را بهه 

ههای منفهی   از ویژگهی  و مانهدگی  کهنگی طعم و بوی شناسند.می نشدهتصفیه

  .زیتون نامرغو  هستندروغن نشان دهندةزیتون و روغن
 

 
 های مختلف زباناصلی در قسمت ارزیابی چهار مزة-91شکل 
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