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 مقدمه

 تولید، مصرف و صادرات زیتون کنسروی در جهان و ایران 

در حدود  18/2017براي سال زراعی  يكنسرو(، ميزان توليد زيتون IOC ,2018) 1المللی زيتونبينی شوراي بينطبق پيش

درصد(،  16درصد توليد جهانی(، اسپانيا و تركيه ) 17ميليون تن( تن برآورد شده است. كشورهاي مصر ) 3)نزديک به  2951500

كنسرو به ترتيب بزرگترين توليد كنندگان زيتون كنسروي جهان هستند. اسپانيا، يونان، ايتاليا و پرتقال به ترتيب بيشترين توليد 

 اند.را به خود اختصاص دادهاروپا زيتون در بين كشورهاي عضو اتحاديه 

بينی ميزان مصرف زيتون هزار تن است. پيش 70در حدود  18/2017براي سال   پيش بينی ميزان توليد زيتون كنسروي ايران

ز به دليل ممنوعيت ورود كنسرو زيتون به زيتون ني بينی ميزان واردات كنسروهزار تن است. پيش 68كنسروي كشور نيز در حدود 

توان انواع كنسرو زيتون خارجی را مشاهده كرد، ولی آمار دقيقی (. هر چند كه به طور قاچاق میIOC, 2018كشور نيز صفر است )

داخلی  وليداز ميزان اين محصول كنسروي قاچاق در بازار نيست. ميزان مصرف كل زيتون كنسروي كشور در حدود همان ميزان ت

ون توليد درصد زيت 70(. در حدود IOC, 2015كيلو گرم در سال گزارش شده است ) 6/0است. مصرف سرانه كنسرو زيتون ايران 

 شود. درصد باقيمانده به منظور استخراج روغن فرآوري می 30شود و در حدود كشور به صورت كنسرو فرآوري می

 57درصد( بالغ بر  8) درصد( و امريکا 14درصد(، تركيه ) 18درصد(، مصر ) 24از نظر بازار مصرف نيز چهار بازار اتحاديه اروپا )

درصد مصرف  سهاند. بر طبق همين آمار ايران نيز حدود خود اختصاص دادهبه  18/2017را طی سال  يكنسرودرصد مصرف زيتون 

شوراي بين  از نظر سرانه مصرف كنسرو زيتون كشور آلبانی در بين كشورهاي عضو داده است. جهانی زيتون را به خود اختصاص

ت.كشور لبنان با ا اسكيلوگرم دار 8/14المللی زيتون به جز كشورهاي عضو اتحاديه اروپا بالاترين سرانه مصرف كنسرو زيتون را با 

يران نيز با رار دارند. اكيلوگرم در جايگاه بعدي ق 7/4تا  4سرانه بين  گرم، تركيه، سوريه، الجزاير و مصر با مصرفكيلو 6/5مصرانه 

 .(IOC, 2015گرم در سال در انتهاي ليست قرار دارد )كيلو 6/0مصرف سرانه 

ترين سهم شود. زيتون سياه طبيعی و زيتون كنسروي سبز بيشهاي كنسروي در جهان توليد و مصرف میانواع مختلفی از زيتون

مندان خاص خود را سياه شده بوسيله فرآيند اكسيداسيون نيز علاقهصرف را در جهان دارا هستند. علاوه بر اين، زيتون توليد و م

با  ،با اين حال .شوددارد. در ايران تنها زيتون كنسروي تيپ سبز توليد و در مقادير كمتر انواع شکسته و پروده نيز توليد و عرضه می

رسد. بنابراين بوسيله اكسيداسيون ضروري به نظر میتوليد و عرضه انواع زيتون سياه طبيعی و زيتون سياه شده  ،توجه به نياز بازار

                                                           
1 International olive council 
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در ادامه به معرفی انواع مختلف زيتون كنسروي و جايگاه هركدام در جهان پرداخته  ،گان زيتونبا توجه به عدم آشنايی توليدكننده

 شود. نسروي سياه طبيعی و سياه شده بوسيله فرآيند اكسيداسيون ارائه میچنين نحوه فرآوري انواع زيتون كو هم

 

 انواع کنسرو زیتون

)شکل زيتون كنسروي سبز  -1شود. اين چهار تيپ شامل به طور كلی چهار تيپ عمده زيتون كنسروي در جهان توليد و عرضه می

زيتون سياه شده بوسيله فرآيند  -3، 2تيپ يونانیمعروف به ( 2)شکل زيتون سياه طبيعی  -2 1اسپانيايیمعروف به تيپ ( 1

لازم به ذكر است  .(4)شکل  4هاي كنسروي چروكيده/ يا خشک شدهزيتون -4و  3معروف به تيپ كاليفرنيا( 3)شکل اكسيداسيون 

شود. در تركيه استفاده می 5مليکگكه در تهيه زيتون كنسروي سياه طبيعی به طور معمول از ميوه ارقام كنسرواليا در يونان و 

شود كه اين روش معروف به زيتون رقم كالاماتا براي تهيه نوع ديگر از زيتون سياه طبيعی استفاده می زيتون چنين از ميوههم

 است. 6كنسروي تيپ كالاماتا

 

 

 زيتون كنسروي سبز )تيپ اسپانيا( -1شکل 

                                                           
1 Spanish- style green olives 
2 Naturally black olive in brine; Greek style 
3 Olive darkened by oxidation; California type 
4 Dehydrated and/ or shriveled olives 
5 Gemlik 
6 Kalamata-style table olives 
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 معروف به تيپ كاليفرنيازيتون سياه شده بوسيله فرآيند اكسيداسيون  -2شکل 

 

 

 تيپ يونانیمعروف به زيتون سياه طبيعی  -3شکل 
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 هاي كنسروي چروكيده/ يا خشک شدهزيتون -4شکل 

 

(. پس از آن 5)شکل گردد میسياه طبيعی فرآوري  درصد زيتون كنسروي جهان به صورت زيتون 44در حدود شود تخمين زده می

هاي شود و زيتوندرصد كنسرو جهان را شامل میسه زيتون سياه اكسيد شده در حدود . قرار دارددرصد  38حدود  با زيتون سبز

درصد باقيمانده را ساير انواع كنسرو  5شوند. حدود درصد را شامل میسه و هفت و خشک شده به ترتيب 1كنسروي تغيير رنگ يافته

 دهد.تشکيل می

 

                                                           
1Turning color olives 
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 هاي مختلف كنسرو زيتون در جهانتيپ توليد -5شکل 

 

درصد باقيمانده به منظور توليد كنسرو  30و مصرفدرصد ميوه زيتون توليد شده به منظور استخراج روغن  70 ،در كشور تركيه

 .گرددبه صورت زيتون سبز فرآوري مینيز بقيه درصد  15درصد زيتون كنسروي تركيه به صورت زيتون سياه و  85شود. فرآوري می

درصد بيشتر آن پنج شود كه از اين به شکل زيتون سياه فرآوري می يي توليددرصد زيتون كنسروپنج در حدود  ،در كشور اسپانيا

درصد باقيمانده به صورت زيتون كنسروي سبز )تيپ سبز اسپانيا( و ساير انواع كنسرو  95به صورت زيتون سياه اكسيده شده است. 

 يابد. اختصاص می

 

 

 

 

 

 

 زیتون سیاه طبیعی

44% 

 سبززیتون 

38% 

سیاه اکسید زیتون 

 شده 

3% 

 خشک شدهزیتون 

3% 

 سایر انواع

5% 

تهیه شده از میوه تغییر رنگ زیتون 

 یافته از مرحله سبز و قبل از سیاه شدن

7% 
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 سیاه اکسیده شده و طبیعی کنسرو زیتون دستورالعمل تولید

 (Olive darkened by oxidation; California type) اکسیداسیونزیتون سیاه شده بوسیله فرآیند کنسرو  -1

اين روش در اسپانيا و برخی از كشورهاي توليد كننده كنسرو در شمال آفريقا نيز پس از آن، اين روش در كاليفرنيا ابداع شده است. 

هاي تغيير رنگ يافته زيتون )اغلب مانزانيلا و ميشن( چندين بار در اي سبز تازه يا ميوهههپيدا كرد. در اين روش ميوتوسعه و تطابق 

ها گوشت نفوذ كند. با استفاده از اين روش ميوه به درونشود تا سود هاي متفاوت قرار داده می( با غلظت1محلول سود )سود كاستيک

درون تانک/ كمک پمپ به شود و هوا به جايگزين می شربپس از هر بار تيمار با سود، محلول سود با آب  شوند.زدايی میتلخ سريعاً

ها در نتيجه هوادهی بر اثر اكسيداسيون تركيبات فنلی موجود در ميوه شود. رنگ ميوهبشکه/ يا ظروف حاوي ميوه عبور داده می

شوند. در اين تشو( میسكشی )شپس از آخرين تيمار سود چندين بار آب هاهميوبه منظور حذف سود،  شده ورنگ اي يا سياه قهوه

ها به كشی كمتري نياز است. در مرحله بعد ميوهاكسيدكربن اسيدي شود تعداد عمل آبمرحله اگر آب با اسيد هيدروكلريک يا دي

كشی ها آبميوه ،به منظور حذف آهن زيادي . سپسدنشوداده میدرصد قرار  1/0منظور تثبيت رنگ در محلول نمک گلوكونات آهن 

 6د. شکل نشوبندي و استرليزه میغذايی بسته درجهيم( با ددرصد نمک )كلريد س 3تا  2ها در محلول ميوه ،در مرحله آخر شده و

 .( 2007Harris,  andKailis) دهدمراحل مختلف فرآوري زيتون با اين شيوه را نشان می

گرم در كيلوگرم ميلی 150( نبايد بيشتر از 2004طبق استاندارد شوراي بين المللی زيتون )باقيمانده آهن در اين نوع كنسرو 

شوند. اين روش فرآوري به هاي فرآوري شده بوسيله استرليزه كردن نگهداري میيوهمدهد و باشد. در اين روش تخميري رخ نمی

هاي آب پر هزينه است. در مراكز فرآوري بزرگ، ميوهزياد مصرف  چنينو همبالاي مهارت فنی و سطح  دليل تجهيزات مورد نياز

شوند كه داراي هاي فايبرگلاس فرآوري میتنی و مخزن 10هاي افقی بزرگ براي مثال مخزن استيل ضد زنگ زيتون در مخزن

قابل تخليه به آسانی هاي مورد استفاده د و محلولمختلف براي آب، محلول سود، آب نمک و هواي فشرده شده هستن هايورودي

شود. غلظت سود بکار رفته در اين روش به رقم، ميزان رسيدگی گراد انجام میدرجه سانتی 20است. اين روش فرآوري در دماي 

هاي زيتونی كه قبل بستگی دارد. ميوهاند يا نه ها آيا قبل از تيمار با سود در محلول نمک قرار گرفتهكه ميوهميوه، اندازه ميوه و اين

از  كه قبل یهايدهد. ميوهد تخمير ضعيفی در آنها رخ میندرصد قرار داده شده باش 5تا  5/5زدايی به مدت كافی در آب نمک از تلخ

ات فنلی موجود در ند. ميزان تركيبنياز دارزدايی هاي كمتري از سود براي تلخاند به غلظتزدايی در آب نمک قرار داده شدهتلخ

كنسروهاي تهيه شده به اين روش بسيار كمتر از ساير كنسروها از جمله زيتون سياه طبيعی و زيتون طبيعی سياه نوع كالاماتا و 

                                                           
1Caustic soda 
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زيتون سبز است. در اين روش به دليل تيمارهاي زياد سود و مراحل آب شويی زياد كاهش چشمگيري نيز در ميزان قند گوشت )تا 

 .( 2007Harris,  andKailis) دهدمی برابر( رخ 30

 

 

 مراحل توليد زيتون سياه شده بوسيله فرآيند اكسيداسيون -6شکل 

 

 تهیه زیتون سیاه شده بوسیله فرآیند اکسیداسیون گامبه  گامروش 

 .را انتخاب كنيد با كيفيت بالا )رسيده سبز تا تغيير رنگ اوليه( هاي زيتونميوه (1

 .دنشو نگهداري هاي زيتون قبل از فرآوري در شرايط مناسبميوه  (2

 )اين مرحله انتخابی است(. تشو داده شود.سش شربها با آب ميوه، به منظور حذف گرد و خاک (3

 شوند.و سورت بندي درجهاز نظر اندازه ها ميوه (4

 استفاده شود.هاي سالم از ميوه (5

 زیتون سیاه شده بوسیله فرآیند اکسیداسیون

(Olive darkened by oxidation; California type) 

 بندیدرجه -به محل فرآوری انتقال –برداشت 

 

زدایی با سود تلخ  

(NaOH) 

 نگهداری در آب نمک

درصد( 5تا  5/2)  

 اکسیده کردن بوسیله هوا -فرآیند سیاه کردن

 افزودن آب نمک -تثببت رنگ )لاکتات یا گلوکونات آهن(

استریلیزه کردن -بسته بندی  
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و سپس شده درصد قرار داده  10شوند و يا در محلول نمک )كلريد سديم(  تيمارتوانند بلافاصله با سود ها میميوه

 د.نشومی تيمارهاي كوتاه ( در مدت زمانبسته به رقم درصد 5/1تا  5/0با سود ) بارسه  هاميوهزدايی شوند. تلخ

 

 سود هایتیمار

 اولتیمار سود 

 قرار دهيد. درصد )وزن/حجم( 5/1 حاوي محلول سود تانکها را درون مخزن/ ميوه (1

 برد.اجازه دهيد محلول سود به درون پوست ميوه نفوذ كند. اين عمل در حدود يک تا دو ساعت زمان می  (2

 مجدد شود.زدايی دوم استفاده محلول سود را از مخزن به درون ظرف ديگري تخليه كنيد تا براي مرحله تلخ  (3

كواريومی به درون توده آهاي قوي ها آب اضافه كنيد، سپس هواي فشرده را با استفاده از پمپبه مخزن حاوي ميوه  (4

ها از طريق اكسيداسيون و ساعت پمپ كنيد. اين عمل به منظور سياه كردن ميوه 24ها به مدت آب و ميوه

 شود.ی انجام میرنگ تحت شرايط قليايپليمريزاسيون تركيبات فنلی بی

ساعت در معرض هواي محيط  12تا  3خشک شوند و براي  ،خيس يهاميوه آب را از مخزن خارج كنيد و اجازه دهيد (5

 باشند تا پوست به رنگ سياه يکنواخت درآيد.

 

 دومتیمار سود 

متري ميلی 1عمق سود به اضافه كنيد و تا  هاحاوي ميوه را دوباره به مخزن محلول سود استفاده شده در مرحله اول (6

 شود.زدايی گوشت آغاز میشود( نفوذ كند. تلخگوشت )جايی كه الئوروپين هيدروليز می

 هواي فشرده را به درون مخزن پمپ كنيد. (7

 محلول سود را از مخزن خارج و در ظرفی ديگر براي استفاده مجدد در مرحله بعد ذخيره كنيد. (8

ها )درون ساعت به درون توده آب و ميوه 20د و هواي فشرده را در حدود ها آب اضافه كنيبه مخزن حاوي ميوه (9

 مخرن( پمپ كنيد.

 آب را از مخزن خارج كنيد. (10

 

 ومستیمار سود 

و اجازه  آوري شده از مرحله دوم با اضافه كردن مقداري سود تازه به مخزن حاوي ميوه اضافه كنيدمحلول سود جمع  (11

 .بردساعت زمان می 6تا  4دهيد سود به تمام بافت گوشت نفوذ كند و به هسته برسد. اين عمل در حدود 

 مختلف بررسی كنيد. هاينفوذ سود به درون بافت گوشت را طی زمان (12

 محلول سود را از مخزن خارج كنيد.  (13

 

 تشوسمرحله ش

 سود حذف شود. روز انجام دهيد تا بقاياي 4تا  3ها را به مدت تشو دهيد و هوادهی ميوهسها را با آب شرب شميوه (1

 بار در روز انجام شود. 3تا  2آب را خارج كنيد و دوباره آب تازه اضافه كنيد. اين عمل  (2
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3) pH  توان را میلاكتيک اسيد كاهش يابد. اسيد هيدروكلريک يا  9به  11آب درون مخزن را بررسی كنيد كه بايد از

 اضافه كرد.سازي سود به آب تسهيل در حذف و خنثی به منظور

( به منظور جلوگيري از نرم شدن و فساد معروف به چشم ماهی به مدت پنج دقيقه گراددرجه سانتی 80گرم ) آب از  (4

 استفاده كنيد.هاي در حال فرآوري در ميوه

5) pH باشد. 8در حدود  دينهايی با 

 

 مرحله افزایش رنگ

درصد يا  1/0هاي تشو اضافه كنيد تا به ترتيب غلظتسر شرا به مرحله آخ (خوراكی )گريدات آهن تگلوكونات يا لاك (1

 .به دست آيد)وزن/ حجم (درصد  05/0

تشکيل  واكنش داده وها در بافت گوشت ميوه نن. آهن با تاقرار دهيدساعت  24 به مدتها را در محلول آهن زيتون  (2

 دهد.( میiron tannateتانيت آهن )

 ها با آب حذف كنيد.ميوه يوستشمحلول آهن را از مخزن خارج كنيد و آهن اضافی را با ش  (3

 

 مرحله شورگذاری )افزودن آب نمک(

روز به حالت  3و اجازه دهيد آب نمک تا  تشو شده اضافه كنيدسهاي زيتون شدرصد را به ميوه 3آب نمک با غلظت  (1

 تعادل برسد.

گراد درجه سانتی 95تا  90درجه حرارت به زمانی كه عمل پاستوريزه كردن يا بوسيله تزريق بخار به درون آب نمک تا  (2

براي جلوگيري از فساد ناشی از در اتوكلاو دقيقه  45گراد براي درجه سانتی 60برسد يا بوسيله گرم كردن در دماي 

 هاي هوازي انجام شود.باكتري

 ها به طور طبيعی خنک شوند.اجازه دهيد زيتون (3

 

 مراحل بیشتر

 .ها از نظر اندازه در صورت نياز انجام شودبندي ميوهدرجه (1

 بندي شود.بسته درصد 3تا  2هاي فرآوري شده در محلول آب نمک زيتون (2

 شود.انجام  1اي طبق جدول شماره بندي شده در قوطی و ظروف شيشههاي فرآوري و بستهاستريليزه كردن زيتون  (3

 روبيولوژي جهت آزمايش ارسال كنيد.کهاي فرآوري شده را به آزمايشگاه ميهايی از ميوهنمونه (4

دارد غذايی مورد نياز انجام دهيد )ضروري است هاي زيتون فرآوري شده بر طبق استانهزنی روي بستعمل برچسب  (5

ها بايد رقم ميوه . روي برچسبشده استدار طی اين فرآوري استفاده ها نوشته شود كه تركيبات آهنروي برچسب

 (.زدايی، درصد نمک و سركه، تاريخ توليد و انقضاي محصول مورد استفاده نيز قيد شودمورد استفاده، روش تلخ

 

 در این روش وریهای مهم فرآنکته
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ها به صورت روش زيتونغلظت سود مورد نياز به رقم زيتون، مرحله بلوغ ميوه و درجه حرارت فرآوري بستگی دارد. در اين 

 دهد.شوند و تخميري با اين روش رخ نمیشيميايی فرآوري می

ي اين روش از مزايادرصد استفاده كرد.  3/0تا  1/0توان از كلريدكلسيم خوراكی در غلظت ها میدر صورت نرم شدن بافت ميوه

شود به طوري كه در مدت زمان كوتاهی انجام میماند و عمل فرآوري هاي فرآوري شده سفت باقی میاين است كه بافت ميوه

توان به مصرف بالاي آب براي شوند. از معايب اين روش میپس از يک يا دو هفته پس از برداشت آماده عرضه به بازار میكنسروها 

مجهز و داراي  ضروري است اين روش در مراكز فرآوري شويی و دفع فاضلاب حاصل از اين روش اشاره كرد.تيمارهاي سود و آب

 استفاده نمايند. متخصصبندي و استرليزاسيون انجام شود و اين مراكز از كارشناسان صنايع غذايی خطوط بسته

 

 استرلیزه کردن

اين روش فرآوري نيازمند استرليزاسيون به منظور اطمينان از ايمنی و سلامت محصول است. استرليزاسيون در اتوكلاو تحت شرايط 

 (.1شود )جدول خاص انجام می

 

 شرايط استرليزاسيون براي زيتون كنسروي -1جدول 

 تیمار دمایی ظرفیت قوطی

 زمان )دقیقه( گراد(درجه حرارت )سانتی 

 60 115-116 كيلو يا كمتر 1

 70 115-116 كيلو يا كمتر 3

 45 1/121 كيلو يا كمتر 1

 50 1/121 كيلو يا كمتر 3
 

 نکات مهم:

 . وجود داردزدايی مناسب براي تلخ كاستيک سودابايد با درجه خوراكی خريداري شود. در بازار هيدروكسيد سديم  (1

در زمان استفاده از سود بايد اقدامات احتياطی لازم از جمله پوشش دستکش، ماسک صورت و لباس محافظ انجام شود.  (2

 گردد.ن ماده موجب سوزش شديد چشم و پوست میيا

خودداري كنيد زيرا موجب آسيب شديد به  از ريختن سود در فاضلاب شهري و پاي درختان جداًزدايی، پس از عمل تلخ  (3

 شود. سود را جمع آوري و به صورت صحيح دفع كنيد.درختان می

ی كه به آهستگی يا بدون تخمير هستند يا در يها( در زيتونpH 3/4تا سطح مورد نياز ) pHلاكتيک براي كاهش اسيد  (4

گردد. بنابراين در شود. اين ماده نيز خطرناک است و موجب آسيب پوست و چشم میكنسرو استفاده می بنديزمان بسته

 زمان استفاده از آن اقدامات احتياطی لازم را بايد در نظر گرفت.

رود بايد بندي بکار میاند در زمان بستهكه نرم شده هايی( كه به منظور بهبود بافت كنسروO2H2. 2CaClكلريد كلسيم ) (5

 شود.استفاده استادارد است، ملی كه مورد تائيد وزرات بهداشت و سازمان  مادهاز درجه غذايی اين نوع 
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 (Naturally black oliveزیتون سیاه طبیعی )کنسرو تولید  -2

و  (در يونان)م كنسرواليا ارقاكه از ميوه يونانی تيپ  بسته به رقم مورد استفاده داراي انواع مختلفی است از جمله زيتون سياه طبيعی

 .( 2007Harris,  andKailis) شوداستفاده می (يونان)رقم كالاماتا ميوه از كه زيتون كنسروي تيپ كالاماتا و  (در تركيه)مليک گ

 ،هاروشدر اين شود. كامل يا كمی قبل از رسيدگی كامل انجام می در زمان رسيدگیبراي تهيه اين نوع كنسرو  هابرداشت ميوه

اين روش انجام در شوند. مرحله تخمير طبيعی نيز انتقال به محل فرآوري در محلول آب نمک قرار داده میها پس از برداشت و ميوه

شوند. مراحل مختلف تهيه قرار داده می در معرض هوا نيز ي در حال فرآوريهاميوه ،سياه مناسب شود. به منظور داشتن رنگمی

 .شودمیمشاهده  7طبيعی در شکل  كنسرو زيتون سياه

 

 

 مراحل توليد كنسرو زيتون سياه طبيعی -7شکل 

 

 زیتون سیاه طبیعی

(Naturally black olive in brine; Greek style) 

 به محل فرآوری انتقال –برداشت 

)قرار دادن درآب نمک( شورگذاری  نگهداری در آب 

 تخمیر کلرید سدیم

 قرار دادن در معرض هوا -سورت و درجه بندی کردن

 محصول آماده برای مصرف یا فرآوری بیشتر
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 (Kalamata-style table olives) تیپ کالاماتا سیاه فرآوری زیتون کنسروی -2-1

روش فرآوري ن از ايزيتون كنسروي تيپ كالاماتا به عنوان يک زيتون كنسروي با كيفيت بالا در سراسر جهان شناخته شده است. 

يترانه به طور معمول در يونان و ديگر كشورهاي مد . اين روششوداستفاده میكنسرو زيتون به طور طبيعی رسيده سياه تهيه براي 

از ميوه ديگر ارقام تلخی اند شدهه رنگ سيا رقم كالاماتا كه رسيده واي زيتون هميوهبه طور معمول،  گيرد.مورد استفاده قرار می

 تواند انجام شود.میمدت و يا طولانی مدت . فرآوري تيپ كالاماتا به دو روش كوتاه (8)شکل  دنكمتري دار

 

 

 در مرحله رسيدگی سياه رنگ هاي رقم كالاماتاميوه -8شکل 

 

 کوتاهروش 

شود. اين روش به دليل اينکه فرآوري میتهيه و  ،هاي رقم كالاماتا كه به طور طبيعی رسيده سياه رنگ باشنداز ميوهاين نوع كنسرو 

شود. در صورت عدم دسترسی به كوتاه ناميده می ،دنشوتر نسبت به روش طولانی آماده خوردن میها در يک زمان بسيار كوتاهزيتون
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نيز براي فرآوري در تيپ  6و بارنی 5، مانزانيلا4، ميشن3، كنسرواليا2بلانکا، هوخی1توان از ميوه ارقامی مانند لچينوكالاماتا میميوه 

ها بوسيله فرو بردن در آب يا آب نمک ضعيف بيش از يک هفته يا بيشتر زدايی ميوهروش كوتاه مستلزم تلخ كالاماتا استفاده كرد.

كنند. يک لايه بندي میدرصدي كه به آن سركه اضافه شده بسته 8تا  6زدايی شدند آنها را در آب نمک ها تلخزيتوناست. زمانی كه 

ها قبل از ميوهروي يک برش طولی سرتاسري  ا ايجادشود. ببندي زيتون اضافه میهايی از ليمو به ظروف بستهاز روغن زيتون و برش

توان پس اگر برش طولی ميوه قبل از فرآوري انجام نشود اين عمل را می كوتاه كرد.را له تخمير مرحتوان میقرار دادن در آب نمک 

 andKailis ) بافت گوشت نفوذ كند نطعم ليمو درو انجام داد تا سركه و هاي ليمواز فرآوري در زمان اضافه كردن سركه و برش

2007Harris, ).  

 

 طولانیروش 

 10در آب نمک  و سپس( 9)شکل  ايجاد كردهبرش طولی اند شدهسياه رنگ و رسيده رقم كالاماتا كه هاي ميوهدر اين روش در 

 (.10تا تلخی آنها از بين رود )شکل  دهندقرار میدرصد )وزن به حجم( 

 

 

 هاايجاد برش طولی سرتاسري روي ميوه -9شکل 

                                                           
1 Leccino 
2 Hojiblanca 
3 Conservolia 
4 Mission 
5 Manzanilla 
6Barnea 
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هاي كالاماتا به عنوان كنسرو زيتون تيپ كالاماتا بوسيله زيتون -10شکل 

تخمير خودبخودي در آب نمک دربشکه پلاستيکی فرآوري شده است. هيچ 

 شود.كپکی مشاهده نمیرشد گونه 

 

سيستم يک هاي بزرگ فرآوري شوند. هاي پلاستيکی يا مخرنتوانند در بشکهمی هاي تيپ كالاماتا بسته به سهولت فرآوريزيتون

هاي فايبرگلاس است كه با پلاستيک ضخيم سطح ها و آب نمک در تانکمورد استفاده در آفريقاي جنوبی مستلزم قرار دادن زيتون

سيمانی به منظور ايجاد شرايط بی هوازي نگهداري  -با يک درپوش سنگين فيبر مناسب سپس در مکانی .شودآن پوشيده می

زدايی ها پس از تلخدهد. ميوهانجامد. در طول اين زمان تخمير ضعيفی رخ میود سه ماه به طول تواند در حدكنند. فرآوري میمی

 شود.بندي میدر آب نمک، سركه و روغن زيتون همانند روش كوتاه بسته

 

 

 طبیعی تیپ کالاماتا برای تهیه زیتون سیاهکوتاه مدت سنتی  گامبه  گامروش 

 استفاده شود.، باشندتقريبا رسيده سياه كه هاي با كيفيت بالا ميوه تنها از  (1

 قبل از فرآوري در شرايط مناسب انبار كنيد. ها راميوه (2

 تشو كنيد.سشرب شآب با ها را ميوه  (3

 هاي زيتون از نظر اندازه را انجام دهيد.بندي ميوهسورت و درجه  (4

 شود. ها ايجادبا يک چاقوي تيز يا دستگاه ويژه دو تا سه برش طولی روي ميوه  (5

درصد وزن به حجم( قرار دهيد. مطمئن  2هاي برش يافته را درون بشکه يا مخزن حاوي آب يا آب نمک ضعيف )ميوه (6

 ها در آب نمک فرو روند.شويد كه ميوه

 روز انجام شود. 8تا  5طور روزانه به مدت  مرتبه به 3تا  2حذف و جايگزينی آب و يا آب نمک براي  (7

 ها براي تعيين تلخی صورت پذيرد.مزه كردن و بررسی زيتون (8

 درصد نهايی چک شود. 7تا  6سطح كلريد كلسيم آب نمک براي دستيابی به غلظت  (9
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 هاي فرآوري شده انجام شود )اين مرحله انتخابی است(.بندي و سورت ميوهدرجه (10

ادهی را بوسيله پمپ توان هوهاي فرآوري شده را به منظور تيره شدن در معرض هواي محيط قرار دهيد. يا میميوه (11

 با عبور هوا به درون تانک انجام داد.

قسمت آن سركه تشکيل  يکدرصد+  10 نمکقسمت از حجم آن را  3در آب نمکی كه  هاي فرآوري شدهزيتون (12

 داده قرار دهيد.

13) pH .)و مقدار نمک را بررسی كنيد )بخش ويژگی بسته بندي اين روش را ببينيد 

بندي هاي نازک ليمو به درون بستهليتر آب نمک( و برشميلی 100ميلی ليتر روغن در  10روغن زيتون فرا بکر )  (14

 هاي ليمو به اندازه ظرف بستگی دارد(.)تعداد برش اضافه كنيد

 را پاستوريزه كنيد.شده بندي بستهو هاي فرآوري در صورت لزوم زيتون (15

 براي آزمايش به آزمايشگاه ميکروبيولوژي غذايی ارسال كنيد. هايی از زيتون تهيه شده رانمونه (16

 زنی روي بسته طبق استاندارد انجام شود.برچسب  (17

 

 طبیعی تیپ کالاماتا برای تهیه زیتون سیاهمدت سنتی  طولانی گامبه  گامروش 

 هاي تقريبا رسيده سياه استفاده شود.هاي با كيفيت بالا كه ميوهميوه تنها از  (1

 قبل از فرآوري در شرايط مناسب انبار كنيد. را هاميوه (2

 .دهيدتشو سها را با آب شرب شميوه  (3

  از نظر اندازه انجام دهيد.را هاي زيتون بندي ميوهسورت و درجه  (4

 ها ايجاد شود.با يک چاقوي تيز يا دستگاه ويژه دو تا سه برش طولی روي ميوه  (5

ها در آب نمک درصد قرار دهيد. مطمئن شويد كه ميوه 10حاوي آب نمک هاي برش يافته را درون بشکه يا مخزن ميوه (6

 فرو روند.

تشکيل شده در طول فرآوري به صورت  يبشکه/ تانک را تا لبه پركنيد و درپوش آن را به منظور اجازه براي خروج گازها (7

 شل ببنديد.

8) pH .آب نمک را به طور روزانه و مقدار نمک را به طور هفتگی بررسی كنيد pH  در چند روز اول  5به  6-7آب نمک از

 يابد.كاهش می

آب نمک از دست رفته از مخزن را جبران كنيد به طوري كه فضاي هواي كمی تا حد امکان بين سطح و درپوش وجود  (9

 داشته باشد.

 هوازي برقرار و حفظ شود.كه شرايط بیببنديد درب بشکه يا تانک را طوري  (10

11) pH  يابد.روز ازآغاز فرآوري كاهش می 40پس از  4 -5/4به به طور تدريجی آب نمک 

 آب نمک را به طور هفتگی و مقدار نمک را به طور ماهانه بررسی كنيد.  pHسطح   (12

 آب نمک كاهش نيافت از اسيد لاكتيک و يا اسيد استيک خوراكی براي كاهش آن استفاده كنيد. pHاگر   (13
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چک شود. وقتی ميزان تلخی به  pH 6/4-4درصد نهايی و  7تا  6ظت سطح كلريد كلسيم آب نمک براي دستيابی به غل (14

ماه  3سطح قابل قبول رسيد كنسرو زيتون آماده است. مدت زمان لازم در اين روش براي رسيدن به اين سطح حدود 

 .است

 هاي فرآوري شده انجام شود )اين مرحله انتخابی است(.بندي و سورت ميوهدرجه (15

 25)قسمت آن سركه  يکدرصد+  10قسمت از حجم آن را كلريد كلسيم  3هاي فرآوري شده در آب نمکی كه زيتون (16

 تشکيل داده قرار دهيد.دهد( درصد از حجم آب نمک كل را سركه تشکيل می

17) pH بندي اين روش را ببينيد(.و مقدار نمک را بررسی كنيد )بخش ويژگی بسته 

 بندي اضافه كنيد. ليتر آب نمک( به درون بستهميلی 100يتر روغن در ميلی ل 10روغن زيتون فرا بکر )  (18

 بندي را پاستوريزه كنيد.هاي فرآوري شده بستهدر صورت لزوم زيتون (19

 هايی از زيتون تهيه شده را براي آزمايش به آزمايشگاه ميکروبيولوژي غذايی ارسال كنيد.نمونه (20

 شود.زنی روي بسته طبق استاندارد انجام برچسب  (21

 

 بسته محتویات

يا  pH 3/4درصد و  3/0درصد نمک، حداقل اسيديته  6محلول بسته كنسرو زيتون توليد شده بوسيله اين روش بايد حاوي حداقل 

محلول بسته بايد  ،ها پاستوريزه يا استرليزه شده باشندزيتونكنسرو تر به منظور اطمينان از سلامت و ذخيره محصول باشد. اگر مك

 يا كمتر باشد. pH 3/4داراي 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



17 

 

 (Naturally black olive in brine; Greek style) سیاه طبیعی تیپ یونانی فرآوری زیتون کنسروی -2-2

اين روش در  .(11)شکل  شودده میابراي تهيه كنسرو استف (تركيه)در مليک گو  )در يونان(در اين روش از ميوه ارقام كنسرواليا 

هاي زيتون زمانی كه به طور طبيعی سياه يا نزديک به ميوه ،يونان، تركيه و كشورهاي شمال آفريقا بسيار متداول است. در اين روش

. در اين روش گرددنرم  گوشت ميوهكه بافت  باشندنبايد بيش از حد رسيده  هاشوند. البته ميوهبرداشت می ،رسيدن كامل باشند

ی به درون آب نمک نشت يشود. به دليل اينکه تلخی به طور جزبه طور طبيعی تخمير شده و از تيمار سود استفاده نمیها زيتون

 ماند. مراحل تهيه اين نوع كنسرو به شرح زير است.اي در كنسروها باقی میكند اندكی مزه تلخ به همراه طعم ميوهمی

 هاي تقريبا رسيده سياه استفاده شود.ميوه يعنیهاي با كيفيت بالا تنها از ميوه (1

 ها را قبل از فرآوري در شرايط مناسب انبار كنيد.ميوه (2

 تشو كنيد.سها را با آب شرب شميوه  (3

 هاي زيتون از نظر اندازه را انجام دهيد.بندي ميوهسورت و درجه  (4

آب را ببنيد. محلول آب نمک براي درصد در تانک/بشکه قرار داده و درب  10در محلول آب نمک ها را مستقيماًميوه (5

درصد آب نمک براي  9مهم است. گزارش شده است كه غلظت  یتحريک فعاليت ميکروبی براي تخمير و كاهش تلخ

در سطوح بالاتر نمک به همراه دماي پايين برخی  .( 2007Harris,  andKailis) ال استتهيه اين نوع كنسرو ايده

شوند. با گذشت زمان غلظت نمک كنند كه موجب ايجاد بو و طعم نامطبوع مید میهاي ناخواسته رشميکروارگانيسم

 يابد كه بايد ميزان آن را با افزودن نمک تنظيم شود. كاهش می

شود. بنابراين اضافه كردن استارتر  ماه تکميل 8تا  6است تخمير در  فرآيند تخمير در اين روش آهسته است و ممکن (6

چنين اگر هم تواند زمان تخمير را كاهش دهد.ر بازار موجود است( به محلول آب نمک میباكتري تخمير كننده )د

دماي اتاق براي عمل تخمير  ماه تکميل شود. معمولاً 3تواند در غلظت آب نمک به طور منظم تنظيم شود تخمير می

 تواند تغيير كند.هاي زيتون میمحيط، محلول آب نمک و مقدار قند ميوه يمناسب است و زمان تخمير بسته به دما

7) pH  درصد باشد. 1-5/0و  3/4 -5/4ترتيب بايد حدود نهايی و اسيديته كل آب نمک بر اساس اسيد لاكتيک به 

چند  ه مدتنگ كنسروها به طور مناسبی سياه نباشد به منظور توسعه رنگ سياه در آنها بردر پايان تخمير اگر  (8

 دهيد.  معرض هواي محيط قرار داددر ساعت 

 بندي انجام شود.از بسته لهاي فرآوري شده قببندي و سورت ميوهدرجه (9

بندي شوند. در برخی موارد اگر اسيديته محلول به قدر كافی براي محافظت محصول نباشد بسته را كنسروها بسته (10

 پاستوريزه كنيد.
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 مليک در تركيهگرقم  زيتون سياه طبيعی تهيه شده از -11شکل 
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