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 39، بهار 1، شماره 1مجله فیزیولوژی و بیوشیمی گیاهی ایران، جلد  

و  T2در ارقام کرونیکی،  (.Olea europaea L)شیمیایی میوه زیتون بیوترکیبات برخی  تغییرات بررسی

T7  اهواز منطقهطی رسیدگی میوه در 
 

 9 ، نوراله معلمی2 ، سید منصور سیدنژاد*،1 آزاده زمان

 

 دانشکده علوم، دانشگاه شهید چمران اهواز ،شناسییستزگروه  -3

 دانشکده علوم، دانشگاه شهید چمران اهواز ،شناسییستزگروه  -2

 دانشکده کشاورزی، دانشگاه شهید چمران اهواز ،گروه باغبانی -1
 

 چکیده

ها در طول فتوسنتزی و آنتوسیانین هاییزهرنگ ،محلول هاییدراتکربوه محتوی ، بررسی میزان تغییراتتحقیقاین  هدف از

 که یطوربهاست، در شرایط اقلیمی اهواز و سازگاری این ارقام  7Tو  2T های رسیدگی میوه زیتون در رقم کرونیکی و اکوتیپ

 تحقیق برای انجام این .باشدیم زیتونمحصولات  و تجاری اطلاع از این پارامترها عامل مهمی در ارزیابی و برآورد کیفی

فتوسنتزی بر اساس روش  هاییزهگرنیزان م .ندروز یک بار برداشت شد 31از اول مرداد ماه تا اواسط مهر ماه، هر  هانمونه

 -محلول از روش فنل هاییدراتکربوه شد و برای سنجش یریگاندازه pHو مقدار آنتوسیانین کل بر اساس تغییر لیچتنتالر 

رم بر گ گرمیلیم 31/31در رقم کرونیکی ) یبترتبهکل  کاروتنوئیدبیشترین و کمترین میزان  .گردید اسید سولفوریک استفاده

. میزان آنتوسیانین ارقام مشاهده شدبر گرم وزن تر( در برداشت شش  مگریلیم 11/2) 2Tوزن تر( در برداشت یک و در رقم 

بر گرم وزن تر( در  گرمیلیم 311/3) 7Tرقم  بهمختلف زیتون طی رسیدگی میوه افزایش یافت. بیشترین میزان آنتوسیانین کل 

 1/61کل طی رسیدگی کاهش یافت. بیشترین میزان قند کل میوه در رقم کرونیکی ). میزان قند مشاهده شدبرداشت شش 

بر گرم وزن تر( در برداشت  گرمیلیم 7/7) 7Tرقم  دربر گرم وزن تر( در مرحله برداشت یک و کمترین میزان آن  گرمیلیم

 یبردارنمونهدر آخرین مرحله از  سیانینبا داشتن میزان بالای آنتو 7Tرقم  ،با توجه به نتایج مشاهده شده .مشاهده شدشش 

  .دراهواز داگرم شرایط آب و هوایی  با یبهتر سازگاری نسبت به ارقام دیگر

 قند کلزیتون، رنگیزه،  رسیدگی میوه،آنتوسیانین کل، کلیدی:  گانواژ
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 و همکاران زمان   …بررسی تغییرات برخی ترکیبات بیوشیمیایی میوه زیتون 

 مهمقد

ارزش  دارایدرختی مهم و .Olea europaea L  زیتون

عمر طولانی و سازگاری  یلدلبهاقتصادی فراوان است که 

با شرایط اقلیمی متفاوت در نقاط مختلف دنیا کشت 

در نقاطی از دنیا که آب و  توانیم. زیتون را شودیم

دارند توسعه و کشت داد  اییترانهمدهوایی 

(Niroomand, 2004ا .) کثر تولید جهانی میوه زیتون

که علت آن شرایط آب  باشدیم( در ناحیه مدیترانه 61%)

 Nergizو هوایی و اکولوژیکی مناسب این منطقه است )

and Ergonul, 2009 بخش زیادی از محصول زیتون .)

. با این شودیمبرای استخراج روغن آن اختصاص داده 

انواع مختلف  از آن برای فرآوری یتوجهقابلحال، بخش 

، گیردیمزیتون برای مصرف خوراکی مورد استفاده قرار 

خوراکی در حدود یک میلیون تن  هاییتونزتولید جهانی 

 (.Marsilio et al., 2001) باشدیم

 هاییتونزرقم کرونیکی جزء ارقام بومی کشور یونان و از 

. اندازه میوه آن بسیار کوچک، شودیمکنسروی محسوب 

آن بیضی شکل  یهابرگر کوچک و متقارن و هسته بسیا

جزء ارقام تولید شده در ایستگاه  2Tاکوتیپ  هستند.

 ,.Salvador et al) باشدیمتحقیقات زیتون طارم زنجان 

( و درختانی با قدرت رشد متوسط، عادت رشد 2001

گسترده و دارای تاج متراکم هستند. تعداد گل در گل 

آذین نیز متوسط  گل( و طول گل 21آذین متوسط )

. میوه درشت و بیضوی شکل، وزن هسته زیاد و باشدیم

بیضوی، سطح بذر صاف و تعداد شیار آن کم  شکل آن

. اکوتیپ (Mosquera, 2001-Roca and Minguezاست )

7T  نیز جزء ارقام تولید شده در ایستگاه تحقیقات زیتون

( و جزء Salvador et al., 2001طارم زنجان است )

ان با قدرت رشد قوی، عادت رشد ایستاده و دارای درخت

 6/21. تعداد گل در گل آذین متوسط )باشدیمتاج متراکم 

. میوه متوسط و باشدیمگل( و طول گل آذین نیز متوسط 

سطح ، یمرغتخمزن هسته زیاد و شکل آن کروی شکل، و

 Roca andبذر ناهموار و تعداد شیار متوسط است )

Minguez-Mosquera, 2001). 

رسیدگی میوه زیتون ترکیبی از وقایع بیوشیمیایی و 

عوامل محیطی رخ  یرتأثکه تحت  باشدیمفیزیولوژیکی 

 یلدلبه(. طی رسیدگی میوه Conde et al., 2008) دهدیم

آنزیمی متفاوت، ترکیبات  هاییتفعالو مهار  یسازفعال

 Brescia et) کندیمشیمیایی موجود در میوه و برگ تغییر 

al., 2007.) 

 یطوربهدارد  رشد و رسیدگی میوه زیتون روند طولانی

ماه طول  1در شرایط اقلیمی مناسب در حدود  که

. میزان و ساختار ترکیبات شیمیایی میوه زیتون کشدیم

در طی این دوره دارند. قندها  یتوجهقابلتغییرات 

و  باشندیمزیتون  یهابافتترکیبات عمده محلول در 

همی در فراهم کردن انرژی برای تغییرات نقش م

. همچنین، قندها اجزاء مهم دیواره کنندیممتابولیکی ایفا 

بیوسنتز روغن در زیتون  نیازیشپ عنوانبهسلولی هستند و 

. میوه زیتون شامل (Marsilio et al., 2001) کنندیمعمل 

ترکیبات معدنی  %1/3سلولز و  %6/1کربوهیدرات،  3/36%

کیبات مهم دیگری در میوه زیتون وجود دارد که است. تر

 باشدیمها ها و فنولها، اسیدهای آلی، رنگیزهشامل پکتین

(Nergiz and Ergonul, 2009). 

بررسی میزان تغییرات ترکیبات شیمیایی  منظوربهمطالعاتی 

انجام شده  کشورهامیوه زیتون طی رسیدگی میوه در دیگر 

مطالعه تغییرات گلوکز، فروکتوز  و همکاران با وادنر است.

و مانیتول در ارتباط با تجمع روغن در طول رسیدگی در 

ارقام روغنی میوه زیتون بیان کردند که میزان قند در برخی 

 ارقام که میزان روغن بیشتری داشتند کاهش یافت

(Wodner et al., 1987)توسط . در بررسی دیگری که 

زیتون در ترکیه انجام بر روی ارقام مهم  انجز و نرجیز

گرفت، حاکی از افزایش تجمع روغن در طول دوره 

تجمع قند کل در این مدت  کهیحالرسیدگی بود، در 

 .(Nergiz and Engez, 2000) کاهش یافت

در ایران نیز مطالعاتی بر روی ارقامی از زیتون در مناطق 

مختلف انجام گرفته است. نیرومند با نتایجی که از بررسی 

 دستبهارقام زیتون مانزانیلا و دزفول در خوزستان روی 

آورد، نشان داد که میزان قند کل محلول در میوه و برگ 
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 ,Niroomand) یابدیمدر طی رسیدگی میوه کاهش 

و همکاران در منطقه طارم بین ارقام  پورهاشم. (2004

اختلاف  کاروتنوئیدزیتون در غلظت کلروفیل کل و 

. (Hashempour et al., 2010) دمشاهده کردن دارییمعن

ترکیبات شیمیایی و بیوشیمیایی زیتون به فاکتورهایی نظیر 

رقم، شرایط آب و هوایی و مرحله رسیدگی میوه وابسته 

موجود به همراه  هاییزهرنگاست و اطلاع از محتوای کل 

پارامترهای دیگر در ارقام مختلف زیتون، عامل مهمی در 

. هم چنین باشدیممحصولات آن  ارزیابی و برآورد کیفیت

نقش  یلدلبه هایانینآنتوسفتوسنتزی و  هاییزهرنگ

قوی، یکی از فاکتورهایی است که انتخاب  اکسیدانتییآنت

 .دهدیمرا تحت تأثیر قرار  کنندگانمصرف

هدف اصلی این پژوهش، بررسی میزان تغییرات 

 هاییزهرنگمحلول و هم چنین  هاییدراتکربوه

در  در طول رسیدگی میوه زیتون هایانینآنتوسزی و فتوسنت

و سازگاری این  7Tو  2T  هاییپاکوترقم کرونیکی و 

 .باشدیمدر شرایط اقلیمی اهواز ارقام 

 هاروشمواد و 

از اول مرداد ماه تا اواسط مهر  یبردارنمونه :یرداربنمونه

از باغ تحقیقاتی  باریکهر پانزده روز  3163ماه سال 

ن گروه باغبانی دانشکده کشاورزی دانشگاه شهید زیتو

چمران اهواز در شش مرحله متفاوت در طول رسیدگی 

میوه از  یهانمونهمتوالی انجام گرفت.  صورتبهمیوه 

و از تمام محیط درخت در اوایل  هاشاخهبخش میانی 

 یریگاندازهدستی برداشت شد و برای  صورتبهصبح 

ه آزمایشگاه گروه بلافاصله ب موردنظرصفات 

و تا زمان  شدنددانشگاه شهید چمران منتقل  شناسییستز

 نگهداری شدند. گرادیسانتدرجه  -23سنجش در دمای 

سنجش میزان  فتوسنتزی: هاییزهرنگ یریگاندازه

  Lichtenthalerبر اساس روش  کاروتنوئیدکلروفیل و 

انجام شد. بر اساس این روش یک گرم از گوشت میوه با 

درصد سائیده و حجم محلول به  63استون  لیتریلیم 33

دقیقه  31رسانده شد. عصاره حاصل به مدت  رلیتیلیم 31

دور در دقیقه سانتریفیوژ شد و سپس با  1133با سرعت 

( Optizen 2120 UV PLUSمدل دستگاه اسپکتروفتومتر )

 173و  1/111، 6/111 یهاموجطولمقدار جذب در 

 .(Lichtenthaler, 1987)ید نانومتر قرائت گرد

 یریگاندازه: برای آنتوسیانین یریگاندازهاستخراج و 

متانول  لیتریلیم 33گرم وزن تر میوه در  1آنتوسیانین، 

درصد( سائیده شده و مخلوط حاصل به مدت  3اسیدی )

در شیکر قرار گرفت. سپس عصاره  233دقیقه با دور  33

با  گرادیسانتدرجه  1دقیقه در دمای  31حاصل به مدت 

دور در دقیقه سانتریفیوژ شد. روشناورها  1333سرعت 

مورد  شده استخراج یهاعصاره عنوانبهو  یآورجمع

 .نداستفاده قرار گرفت

 pHبر اساس تغییر  هاعصارهمقدار آنتوسیانین کل در 

. میزان (Giusti and Wrolstad, 2001)شد  یریگاندازه

 یهاموجطولفتومتر در جذب توسط دستگاه اسپکترو

( قرائت 1/1و  3متفاوت ) pHنانومتر، در دو  733و  133

 گرمیلیمشده و سپس غلظت آنتوسیانین کل بر حسب 

گلوکوزید در هر گرم از وزن تر -1والان سیانیدین اکی

 میوه با استفاده از فرمول زیر محاسبه گردید.

1 × ε / 310 × DF × MW × A=  کلآنتوسیانین  یزانم 
A = (A520nm - A700nm) pH1.0 - (A520nm - A700nm) 

pH4.5 

 =MWگلوکوزید -1-وزن مولکولی که برای سیانیدین

 است.گرم بر مول  2/116 برابر با

 =εگلوکوزید -1-ضریب جذب مولار که برای سیانیدین

 .باشدیم 21633برابر با 

 =DF سازییقرقفاکتور 

=l ( متریسانتضخامت کووت) 

ابتدا به یک گرم قند کل محلول:  یریگاندازهو  استخراج

 %63اتانول  لیتریلیم 33از نمونه میوه خشک و پودر شده، 

دقیقه در  31افزوده شد و سپس مخلوط حاصل برای 

آوری ها جمعدور سانتریفیوژ شد، سپس روشناور 1333

شده و برای سنجش میزان قند کل محلول مورد استفاده 

 .(Patumi et al., 1990)قرار گرفت 

 -های محلول از روش فنلگیری کربوهیدراتبرای اندازه

. (Dubois et al., 1956)اسید سولفوریک استفاده شد 
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نانومتر با استفاده  161 موجطولها در میزان جذب محلول

از دستگاه اسپکتروفتومتر قرائت شد و در نهایت نتایج 

سبه گرم در گرم وزن خشک محاحاصل بر حسب میلی

منظور تعیین غلظت قند کل موجود در گردید. به

 3-11 یهاغلظتگلوکز در  یهامحلولها، از عصاره

 عنوان استاندارد استفاده شد.گرم در لیتر بهمیلی

تجزیه و تحلیل  :محاسبات و تجزیه و تحلیل آماری

، بر اساس MSTAT-Cافزار ها با استفاده از نرمآماری داده

های کامل شده بر پایه طرح بلوکخردهای آزمایش کرت

تصادفی در سه تکرار انجام شد. فاکتور اصلی در این 

برداری در شش سطح شامل یکم آزمایش، زمان نمونه

ام مرداد ماه، پانزدهم مرداد ماه، پانزدهم مرداد ماه، سی

ام شهریور ماه و پانزدهم مهر ماه و فاکتور شهریور ماه، سی

 7Tو  2T هاییپاکوتکرونیکی و  فرعی، رقم شامل رقم

ای دانکن در سطح دامنهبود. مقایسه میانگین با آزمون چند

انجام  Excelدرصد و رسم نمودار با برنامه  3احتمال 

 گرفت.

 نتایج

جدول میانگین مربعات  :فتوسنتزی میوه هاییزهنگرمیزان 

مختلف رسیدگی و  یهازمان( نشان داد که اثر 3)جدول 

زان کلروفیل کل و کاروتنوئید کل در سطح رقم بر می

بین غلظت کلروفیل کل  بود. داریمعندرصد  3احتمال 

میوه سه رقم زیتون و شش زمان برداشت اختلاف 

(. بیشترین میزان 3 شکلوجود داشت ) دارییمعن

و  3کلروفیل کل در رقم کرونیکی در زمان برداشت 

 1برداشت  در زمان 7Tو  2Tکمترین میزان آن در ارقام 

کل در سه رقم  کاروتنوئیدآمد. اختلاف غلظت  دستبه

، 2 شکلبود.  داریمعنزیتون در شش برداشت مختلف 

کاهش غلظت کاروتنوئید ارقام زیتون را طی زمان 

 هاییزهرنگکلی غلظت  طوربه. دهدیمرسیدگی نشان 

ن رسیدگی میوه روندی ی طی زماکاروتنوئیدکلروفیلی و 

 کاهشی داشت.

نشان داد که اختلاف  1شکل  زان آنتوسیانین در میوه:می

در میزان آنتوسیانین کل سه رقم زیتون در  دارییمعن

میزان آنتوسیانین  های برداشت مختلف وجود داشت.زمان

ارقام مختلف زیتون طی زمان رسیدگی روندی افزایشی 

های رقم نشان داد. بیشترین میزان آنتوسیانین کل در میوه

7T رداشت نیمه مهرماه وجود داشت.در ب 

نتایج جدول میانگین  میزان قند کل محلول در میوه:

دهد که اختلاف بین ( نشان می3مربعات )جدول 

های مختلف رسیدگی و رقم بر قند کل محلول در زمان

بود. بر اساس  داریمعندرصد  3میوه در سطح احتمال 

یتون در ، بین میزان قند کل میوه سه رقم ز1نتایج شکل 

داری وجود های برداشت مختلف، اختلاف معنیزمان

میزان قند کل میوه در طول زمان رسیدگی روندی داشت. 

کاهشی نشان داد. مقایسه میانگین اثرات متقابل، نشان 

دهد که بیشترین میزان قند کل میوه در رقم کرونیکی می

 در 7Tو کمترین میزان آن در رقم  3 یبردارنمونهدر زمان 

 وجود داشت. 1برداری زمان نمونه

 بحث
های میوه در نتایج مربوط به بررسی میزان غلظت رنگیزه

طی رسیدگی، اختلاف بین ارقام زیتون را از نظر میزان 

ها و کاروتنوئیدها نشان داد. این تفاوت در کلروفیل

های ارقام مختلف امری بدیهی بوده و علاوه بر رنگیزه

رقام به شرایط آب و هوایی، خاک و از ژنتیک ا یریاثرپذ

و  Hashempourمرحله رسیدگی میوه بستگی دارد. 

غلظت کلروفیل کل و کاروتنوئید بین  مورد همکاران در

داری را گزارش دادند که های معنیارقام زیتون اختلاف

 ,.Hashempour et alبا نتایج این آزمایش مطابقت دارد )

لوادور و همکاران گزارش (. در تأیید این نتایج، سا2010

ها کردند که در طی رسیدگی میوه، فعالیت فتوسنتزی میوه

کاهش یافته و غلظت هر دو رنگیزه کلروفیل و کاروتنوئید 

 (.Salvador et al., 2001یابد )تدریج کاهش مینیز به

روکا و مینگوئز نیز گزارش کردند، علیرغم تفاوت در 

دها در ارقام مختلف ها و کاروتنوئیمحتوای کلروفیل

های زیتون، رسیدگی میوه با کاهش میزان این میوه

در طول این مدت  کهیحالها همراه خواهد بود، در رنگیزه

میوه  آنتوسیانین در پوست و گوشت هاییزهرنگبه غلظت 

 شود که مطابق با نتایج این آزمایش استافزوده می
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 توسنتزی، آنتوسیانین و قند کل محلول میوه زیتونف هاییزهرنگنتایج تجزیه واریانس  -3جدول 

 درجه آزادی منابع تغییرات
 میانگین مربعات

 آنتوسیانین کاروتنوئید کل کلروفیل کل  قند محلول کل

 0.005* 49.628* 0.006* 6732.499* 5 زمان

 0.010* 216.349* 0.017* 630.167* 2 رقم

 0.001* 8.798* 0.001* 61.846* 10 رقم× زمان 

 0.000 0.173 0.000 2.832 24 خطا

 16.98 5.33 4.32 3.51  ضریب تغییرات )%(

  P< 0.01 در سطح داریمعن *

 

 

 

  
 اثر متقابل زمان و رقم بر میزان کاروتنوئید کل میوه زیتون -2شکل  اثر متقابل زمان و رقم بر میزان کلروفیل کل میوه زیتون -3شکل 

  

  
 اثر متقابل زمان و رقم بر قند کل میوه -1شکل  متقابل زمان و رقم بر میزان آنتوسیانین کل میوه زیتون اثر -1شکل 

 است داریمعننشانه عدم وجود اختلاف  هاستونحروف مشترک روی 
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افزایش میزان اتیلن در طول رسیدگی میوه باعث تحریک 

یزان که در نتیجه م گرددیمفعالیت آنزیم کلروفیلاز 

و مسیر بیوسنتزی  یابندیمکلروفیلی کاهش  هاییزهرنگ

 شوندیمو فلاونوئیدها فعال  هایانینآنتوسترکیباتی نظیر 

(Roca and Minguez-Mosquera, 2001) در طی .

اصلی که تحت تأثیر  هاییمآنزرسیدگی میوه یکی از 

 (PAL)، آنزیم فنیل آلانین آمونیالیاز گیردیماتیلن قرار 

که در سنتز فلاونوئیدهای گیاهی نقش دارد. این  باشدیم

 وجودبهآنزیم با تأثیر بر فنیل آلانین، اسید سینامیک را 

و سایر  هایانینآنتوسبرای سنتز  تواندیمکه  آوردیم

مورد استفاده قرار  مادهیشپ عنوانبهفلاونوئیدهای گیاهی 

 جیمنز و همکاران گزارش (.Ebrahimzadeh, 2000) گیرد

زیتون  یهابافتدادند که قندها اجزای اصلی محلول در 

و نقش مهمی در تولید انرژی برای تغییرات  باشندیم

. در فرایند (Jiménez et al., 1995) کنندیممتابولیکی ایفا 

پیش  تواندیمتولید شده  Aسوختن قندها استیل کوآنزیم 

سازی برای تشکیل اسیدهای چرب باشد. بر اساس این 

میوه  هاییدراتکربوهبیان کرد که تغییر در  توانیمیج، نتا

یک فاکتور مهم  عنوانبه تواندیم زیتون در طول رسیدگی

 ,.Mechri et al)در بیوسنتز روغن در نظر گرفته شود 

در بررسی دیگری که توسط رستم پور بر روی  .(2009

انجام شد، بیشترین میزان تجمع  7Tو  2Tارقام کرونیکی و 

 بوده است اواسط مهرماهدر  7Tن در رقم روغ

(Rostampoor, 2011). 

با توجه به گزارشی که حاکی از وجود رابطه عنصر سنجی 

بین میزان قند و سنتز آنتوسیانین است، شروع رنگی شدن 

میوه را باید با افزایش میزان قندهای محلول و ادامه سنتز 

 Nergiz and)رنگیزه را باید با کاهش آن همراه دانست 

Engez, 2000)  که با نتایج این آزمایش در رابطه با

در   هاآنافزایش موقتی قندهای محلول و سپس کاهش 

و  هایانینآنتوسمراحل پایانی رسیدگی میوه و پیدایش 

در مراحل نهایی رسیدگی مطابقت  هاآنافزایش غلظت 

 دارد.

در مجموع نتایج این آزمایش نشان داد که کاهش 

فتوسنتزی در ارقام مختلف در طول رسیدگی  هاییزهرنگ

نیز در ارقام  هایانینآنتوسمیوه، متفاوت است؛ غلظت 

مطالعه شده در مراحل پایانی رسیدگی افزایش نشان داد و 

دارای بیشترین میزان آنتوسیانین در طول  7Tرقم 

رسیدگی، نسبت به دیگر ارقام بود. همچنین در طول زمان 

ل محلول در میوه کاهش یافت که رسیدگی، غلظت قند ک

نسبت به دو رقم دیگر بیشتر بود.  7Tاین کاهش در رقم 

با توجه به یکسان بودن شرایط محیطی، همچنین روش 

در  هاتفاوتاین  رسدیم نظربهاستخراج برای هر سه رقم، 

در ارقام مطالعه شده میوه  یبررس موردترکیبات شیمیایی 

فاوت ژنتیکی این ارقام زیتون طی رسیدگی ناشی از ت

 باشد.

و کاهش غلظت قند کل  هایانینآنتوسبا توجه به افزایش 

محلول میوه در مراحل پایانی رسیدگی از یک سو و 

افزایش میزان روغن در همان مراحل از سوی دیگر 

(Rostampoor, 2011) 7بیان کرد که رقم  توانیمT  به

روغن نسبت  آنتوسیانین و یترفراوانلحاظ داشتن میزان 

به ارقام دیگر، سازگاری بهتری با شرایط آب و هوای گرم 

 اهواز دارد.

 سپاسگزاری

از معاونت پژوهشی و فناوری دانشگاه شهید  وسیلهینبد

چمران اهواز به خاطر حمایت مالی و اجرایی در انجام 
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Abstract 
The aim was to study structure of the biochemical constituents of olive fruit show considerable changes during 

growth and ripening. In this investigation was studied some biochemical characterization (total sugar, 

photosynthetic pigments and total anthocyanin) on Koroneiki, T2 and T7 cultivars of olives in during fruit 

ripening in Ahvaz zone. So that, information on these parameters is important factor in quality assessment of 

olive products. Samples were harvested on 1th of July and on every 15th of each month till October. 

Photosynthetic pigments content was measured according to Lichtenthaler. Total anthocyanin was determined by 

the PH differential method. The soluble carbohydrates were determined using the phenol-sulphuric acid method. 

The highest and lowest content of total carotenoid belonged to Koroneiki cultivar (16.14 mg/g FW) at harvest 1 

and to T2 cultivar (2.64 mg/g FW) at harvest 6, respectively. The anthocyanin content of different olive cultivars 

increased in during fruit ripening. Highest of total anthocyanin content belonged to T7 cultivar (0.033 mg/g FW) 

at harvest 6. The total sugar content decreased during ripening. The highest total sugar content of fruit belonged 

to Koroneiki cultivar (86.3 mg/g FW) at harvesting time 1 and the lowest to T7 cultivar (7.7 mg/g FW)  at 

harvesting time 6 as well. In general, T7 cultivar by high content of anthocyanin and adaptation to warm climatic 

conditions of ahvaz, showed its advantage in comparison to the other studied cultivars. 

Key words: Fruit ripening, Olive, Pigment, Total anthocyanin, Total sugar 
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