


  
 

 

 بسم االله الرحمن الرحيم

  
 موسسه تحقيقات فني و مهندسي كشاورزي

  نشريه فني
  
  
  

   استخراج روغن زيتونفرايندسازي  بهينه
  

  :نگارش
  جلال محمدزاده

  
  :سال انتشار

 1388  



  
 

 

  
  

  ت جهاد كشاورزيروزا
  كشاورزيترويج و آموزش  ،تحقيقاتسازمان 

  موسسه تحقيقات فني و مهندسي كشاورزي
  

   استخراج روغن زيتونفرايندسازي  بهينه  :ريهعنوان نش
 جلال محمدزاده  :نگارش

  موسسه تحقيقات فني و مهندسي كشاورزي  :ناشر
  1388  :سال انتشار
   جلد500  :شمارگان
  فرحناز سهراب  :ويراستار
  فرحناز سهراب  :آرايي صفحه

  
  ، 31585-845: ، صندوق پستيبلوار شهيد فهميده ، كرج: آدرس

 سسه تحقيقات فني و مهندسي كشاورزيوم
  )0261 (2706277: ، دورنگار)0261 (2708359 و 2705242 ،2705320: تلفن

  
  www.aeri.ir: پايگاه اطلاعاتي موسسه

    



  
 

 

  
  :مخاطبان نشريه

مهندسان ،  ي زيتون كش كليه كارشناسان، مروجان، صاحبان صنايع روغن     
  ناظر و باغداران زيتون

  
  :اهداف آموزشي

  شما خواننده گرامي در اين نشريه با
 

 هاي استخراج روغن زيتون روش •

 روغن زيتونو كيفيت  بر تركيبات استخراج شرايط تأثير •

  استخراج روغن زيتونبهينه شرايط •

  .آشنا خواهيد شد



 محمدزاده
 

 1

  فهرست مطالب
  

  صفحه                            عنوان 
  

  2   مقدمه

  3  ها و مراحل استخراج زيتون روش

  12  بر تركيبات روغن زيتون) مالاكسيون(تأثير شرايط مالش دادن خمير 

  13  شرايط بهينه استخراج روغن زيتون

  14  گيري نتيجه

  15  منابع مورد استفاده

  



  سازي فرايند استخراج روغن زيتون بهينه
  

 2 

  مقدمه
 ارزش اقتــصادي، ليــ از جملــه درختــاني اســت كــه بــه دل تــونيز

 ي مختلـف و عمـر طـولاني گـستردگ         طيقاومت آن با شـرا    م  و يسازگار
 تـون ي ز يلي فـرآورده تبـد    نيمهمتـر  .  كرده اسـت   داي در جهان پ   يفراوان

  تـون ي ز ي جهـان  دي ـ تول  درصـد  93 بـاً ي تقر كه يطور هباشد ب  يروغن آن م  
 سـالانه   دي ـ تول زيما ن   در كشور   .رود يكار م  ه روغن ب  هيمنحصراً جهت ته  

 يكه با توجـه بـه واردات بـالا         باشد يارتن م  حدود چهارهز  تونيروغن ز 
 دي ـ با دي ـ تول ني ـ ا شي افزا ي برا )  درصد 90حدود  ( روغن خام در كشور     

 توني استخراج روغن ز   فرايند كهياز آنجائ . ردي صورت گ  ي اساس يها اقدام
بـه  ) روغـن بكـر   (  آن غـن  متفاوت بوده و رو    ي منابع روغن  رينسبت به سا  
 با حـداكثر رانـدمان و   ي روغنديتول شود، لذا   ي مصرف م  ميصورت مستق 

  . دارديي بسزاتي اهمت،يفيك
مـالش    (وني مراحل خرد كردن و مالاكـس      تونيدر استخراج روغن ز   

 عمـل خـرد     با راي ز .اهميت خاص دارد  )  توني ز ري ورز دادن خم   ايدادن  
 ـ       ي حاو يها كردن، بافت  طـور كامـل آزاد     ه   روغن پاره و قطرات روغـن ب

 حاصـله   ري ـتر باشد، بافـت خم     خرد كردن كامل  شوند و هر چه عمل       يم
 ـ       يدر ط . تر خواهد بود   تر و نرم   كنواختي  ني خرد كردن قطـرات روغـن ب

 لذا در مرحله بعد،     نديآ ي به صورت مجتمع در م     عي جامد و ما   يها بخش
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 روغن  زياست، قطرات ر    آرام و نسبتاً كند    ي كه عمل  ريبا مالش دادن خم   
تـر و     بـزرگ  ي روغن ـ يهـا   و حفـره   تـر شـده     درشـت  يها  به قطره  ليتبد
 مرحله از نظر درجـه      ني عمل در ا   طيشرا. دهند ي م ليتشك را   يا رهيزنج

 روغـن   تي ـفي در رانـدمان وك    يي بـسزا  تـأثير حرارت و زمان مالش دادن      
 كـم مـالش دادن سـبب كـاهش          يها  زمان كه يطور ه دارد، ب  ياستحصال

 و  شتري ـب ونيداسي سـبب اكـس    ي طـولان  يهـا  راندمان استخراج و زمـان    
 و  ي كـاهش مانـدگار    تـاً ي روغن و نها   دي و پراكس  تهيدي اس شيبالطبع افزا 

 راتيي ـ درجـه حـرارت، سـبب تغ       گرياز طرف د  .  گردد ي روغن م  تيفيك
 ريي ـتغ ،تـون ي فرار و معطر ز    باتيكاهش ترك   روغن، تيفينامطلوب در ك  

   وني امولـس لي تـشك قي ـ و كـاهش رانـدمان از طر      تهيدي اس شيافزا رنگ،
  . خواهد شدتوني آب و تفاله زقيخروج روغن از طر ن و روغ-آب 

  

  و مراحل استخراج روغن زيتون ها روش
رطوبـت، مـدت كوتـاهي     ميوه زيتون را به علت داشتن مقـدار زيـاد    

ا بـراي اسـتخراج روغـن بـه          توان انبار كرد، لذا بايد هر چه زودتر آن         مي
يـوه بـه مـرور      روش استخراج روغـن از م     . كشي انتقال داد   كارخانه روغن 

  :استخراج به قرار زير استزمان توسعه يافته ولي مراحل اصلي 
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 شستشو و جداسازي مواد زائد -

 با خيساندن در تانك شستـشو و سـپس          فرايند ميوه زيتون قبل از     
چـوب و     شسته و مواد زائد آن از قبيل سـنگريزه،         توسط فشار آب كاملاً   

  )2و1 ايه شكل( .شوند آن جدا مي هاي زيتون از برگ
  

  
  مرحله شستشو در تانك - 1شكل 

  

  
  شستشو با فشار آب - 2شكل 
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  خرد كردن ميوه زيتون به وسيله آسياب -
. شـود   هاي مختلفـي اسـتفاده مـي       جهت خرد كردن ميوه از آسياب      

هـاي سـنگي      اسـت كـه از بلـوك       آسياب سنگي ها،   يكي از اولين آسياب   
متـر تـشكيل شـده       ي سـانت  40 متر و ضـخامت      2اي شكل به قطر      دايره
 در ميوه زيتون در اين آسـياب خـرد شـده و بـه صـورت خميـر                 . است
يكي از مزاياي مهم آسياب سنگي اين است كـه عناصـر فلـزي               . آيد مي

موجود در ميوه زيتون به روغـن منتقـل نـشده و باعـث افـزايش زمـان                  
ها خيلـي سـنگين، بـا سـرعت          اما اين آسياب  . گردد  ميماندگاري روغن   

  .)3شكل  (باشند هزينه بالا ميكند و 
كـشي   هاي مـورد اسـتفاده در صـنعت روغـن             يكي ديگر از آسياب   

باشد كه ميوه زيتون را با استفاده از نيروي گريز        مي آسياب فلزي زيتون،  
كند تا ميوه له شده و خمير زيتـون          از مركز، به ديواره آسياب پرتاب مي      

اند مداوم باشد و در اغلـب       تو مكانيسم اين آسياب فلزي مي    . شودحاصل  
 هاي اخير جهت خـرد  اما در سال . رود كار مي  ه كشي ب   هاي روغن  كارخانه

اندكه ضمن سرعت بـالا،   هاي چكشي گسترش يافته    كردن زيتون آسياب  
 ).4شكل  (برخودار هستنداز هزينه كمي نيز 
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  )يك نوع آسياب سنگي(   مرحله خرد كردن - 3شكل 

  
 

  
 )يك نوع آسياب فلزي(   مرحله خرد كردن - 4شكل 
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  ) دادن آهسته و مداوم خمير زيتونمالش(مالاكسيون  -
بعد از آسياب شدن ميوه، براي تسريع استخراج روغن، خمير زيتون را  

هاي روغني زيتون از هم گسسته شوند و اندازه  دهند تا سلول مالش مي
 )1جدول  (فزايش يابدقطرات روغن بعد از خرد كردن و مالش دادن ا

  . )1380مير نظامي ضيابري، (
  

 افزايش اندازه قطرات روغن در خمير زيتون بعد از مرحله خرد كردن و -  1جدول

 مالش دادن

 اندازه قطرات روغن بر حسب ميكرون مراحل 

 6 4 14 21 خرد كردن
 25 19 18 18 مالش دادن فرايندقبل از 

 150 75 45 30 خرد كردن
 150 150 75 45 مالش دادن فرايندبعد از 

    

اي اسـت كـه بـه طـور مخـصوصي بـر               در واقع مالاكـسيون مرحلـه     
 ي و  آنزيم ـ  فراينـدهاي  . گـذارد    مـي  تـأثير تركيبات كمي و كيفي روغن      

 ـ. در ايـن مرحلـه رخ مـي دهـد           متعـددي  شيميايي عـلاوه غـشاهاي     هب
 و دوبـاره     جـدا شـده    ،انـد   كه قطرات روغن را احاطه كرده      ليپوپروتئيني

 بين فاز آب و     اتصال بدين ترتيب در يك تغيير دوطرفه        .گيرند  شكل مي 
ز همـي   سـاخته شـده ا    ( و كلوئيـدهاي گيـاهي     گـردد   روغن حاصل مـي   
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يك امولـسيون مـستحكمي را تـشكيل        ) …سلولزها، پروتئين، پكتين و   
  .  )5شكل  ( دهند مي

مالش دادن خمير زيتون در طـي اسـتخراج روغـن چنـدين مرتبـه               
چنانچــه از روش ســانتريفوژ جهــت جداســازي روغــن . شــود تكــرار مــي

دهنـد تـا رانـدمان اسـتخراج روغـن           استفاده گردد آن را نيز حرارت مي      
    هــاي مالاكــسيون همچنــين ســبب شكــستن امولــسيون. افــزايش يابــد

 شـود   ميآب و بهتر جدا شدن دو فاز مايع و جامد از يكديگر نيز               -روغن
(Argrosa et al., 2001) ) 6شكل  .(  

  

  
   تانك مالاكسيون خمير زيتون  -5شكل
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  مالش دادن خمير و خروج روغن-6شكل

  
  استخراج روغن  -

تـرين روش اسـتخراج روغـن        ، قـديمي  )پرس كـردن  (روش فشاري    
گرچه هنوز كـاربرد دارد ولـي اسـتفاده از آن محـدود بـه                ا زيتون است، 

 دليل اينكـه آب، پوسـت و        روغن حاصله به  . توليدكنندگان كوچك است  
كيفيت   .ذرات گوشت ميوه در روغن پخش است كدر و غيرشفاف است          

روغن استخراج شده در روش پرس كردن به اين دليل كه زمان مخلوط             
 پـائين بـوده، بـسيار خـوب         فرايندكردن كوتاه و درجه حرارت در طول        

كار   .كرديفوژ استفاده    از سانتر  توان ميدر استخراج روغن زيتون      . است
 كه  يكنواختناهاي    جدا كردن سيستم   از عبارت است    يفوژ سانتر اساسي

  .محتويات آنها داراي وزن مخصوص متفاوت هستند
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 ه و سـه فـاز     ه دو فاز   صورت  به دتوان ، مي )رودكانت (يفوژيروش سانتر 
زمانيكه هـسته از گوشـت ميـوه زيتـون جـدا نـشده اسـت                . انجام گيرد 

اما بـراي اسـتخراج روغـن از        . فاز استفاده نمود  فوژ دو   يتوان از سانتر   مي
 هسته از گوشـت     لازم است  هفوژ سه فاز  يميوه زيتون با استفاده از سانتر     

 روغـن، آب و تفالـه بـا    ه،فوژ سـه فـاز  يدر سـانتر   .ميوه زيتون جدا شـود    
  . شوند استفاده از نيروي گريز از مركز از يكديگر جدا مي

 شده و در اثـر    آب گرم مخلوط    شده در اين روش با       هاي خرد  زيتون
سـپس دو فـاز جامـد و مـايع از           . آينـد  بهم زدن به صورت خمير درمـي      

ــا اســتفاده از يــك جــدادر انتهــا  .شــوند يكــديگر جــدا مــي كننــده   ب
  ).8 و7 هاي شكل( شود  روغن از آب جدا مييفوژيسانتر

 آب بـه خميـر زيتـون اضـافه          هرهـاي دو فـاز    ودر سيستم دكانت       
 مستقيماً از خميـر      مخلوط آب و روغن خارج شده از ميوه        كهشود بل  نمي
شود در نتيجه در اين روش پساب بسيار كم بوده و روغن           جدا مي  نزيتو

 هاي طبيعـي مقاومـت بهتـري دارد        اكسيدان حاصله به دليل حفظ آنتي    
  . )1380ميرنظامي صابري، (
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   مرحله دكانتور      - 7شكل 

 

 
 ژ و جدا شدن روغن  سانتريفو- 8 شكل
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   بر تركيبات روغن زيتون)مالاكسيون( خمير  شرايط مالش دادنتأثير
 خردسازي استخراج روغن زيتون مرحله         لازم به ذكر است در بهينه     

كيفيـت روغـن     طعـم و    از نقـاط بحرانـي در     كردن و خميركردن زيتون     
  معطررار در تركيبات ف   هگزنال -2-ترانسعنوان مثال مقدار    ه   ب باشد، مي

مـالش   دقيقـه    50  اين مقدار پس از       ه كه  درصد بود  20روغن در حدود    
 عقيـده بـر ايـن     . درصد رسيده است45 خمير افزايش يافته و به  دادن  

است كه فعاليت شديد آنزيمي و زمـان طـولاني مخلـوط كـردن خميـر                
شود ولي به دليـل از بـين رفـتن      سبب ايجاد تركيبات معطر مطلوب مي     

كسايش طبيعي در چنـين شـرايطي پايـداري روغـن كـاهش             مواد ضد ا  
 درجه حرارت و زمان مالش دادن خمير تـاًثير زيـادي            براين،بنا . يابد مي

در تشكيل تركيبات معطري دارد كه بهترين كيفيت حسي را در روغـن             
هـاي    حرارته استفاده از درج .(Ranalli et al., 2001) آورند بوجود مي

معمولاً  .كند  هاي با طعم گس ايجاد مي        روغن كوتاههم زدن    و زمان ب   بالا
. كنـد  هايي با عطر بهتر توليد مي تر روغن   كوتاه ردنك   مخلوطمدت زمان   

به سبب فراهم آوردن شرايط      خمير   مالش دادن درجه حرارت   همچنين  
 كه در توليد تركيبات فرار روغن زيتـون         )زليپوكسي ژنا ( يفعاليت آنزيم 

بـا افـزايش زمـان مالاكـسيون         .رد، با اهميت است   از راه آنزيمي نقش دا    
، a، bهــاي  هــاي اصــلي، كلروفيــل هــاي بتاكــاروتن، گزانتوفيــل غلظــت
كـه مقـدار     درحالي. يابد طور تدريجي در روغن افزايش مي     ه  ها ب  فئوفتين

هـا كـاهش     ها و مقدار كل فنل     فنل  دي o-هاي ساده و قابل تجزيه،       فنل
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هـا،   تـرپن  هاي زنجير بلنـد، تـري      ها، الكل  ستركيباتي مانند واك  . يابد مي
خـصوصاً  ) مولـد عطـر و طعـم      ( ها و اسـتروئيدها و تركيبـات فـرار         الكل

 نيـز بـا طـولاني شـدن زمـان مـالش دادن، افـزايش        C5  ،C6تركيبـات 
هـا   همچنين ارزيابي مقدار كلي فنـل  . (Ranalli et al., 2003) انديافته

 دقيقـه اوليـه   30 -45   هاي  زماننشان داد كه مقدار آنها در روغن طي    
يابد كه اين امر بـستگي بـه مقـدار     افزايش و سپس مقدار آن كاهش مي     

هاي اوليه افزايش و سـپس       كل فنل هاي ارقام زيتون داشته كه در زمان        
  .(Ranalli & Angerosa, 2000) يابد به سرعت كاهش مي

  
  شرايط بهينه استخراج روغن زيتون

، )1386محمــدزاده،  (ر منطقــه گلــستاندر تحقيــق انجــام شــده د
شرايط مختلف مـالش دادن از نظـر درجـه حـرارت و زمـان بـا شـرايط                   

، 45،  15،30 هـاي  گراد در زمـان     درجه سانتي  60  و ،45،  35،  25دمايي
 دقيقه مورد آزمـايش قـرار گرفـت و معلـوم شـد،  افـزايش درجـه                   60و

را افزايش داد   حرارت و زمان مالش دادن خمير راندمان استخراج روغن          
گـراد    درجه سـانتي   35 دقيقه و درجه حرات      45اما اين افزايش تا زمان      

تغييـرات  .  دار بود و از آن به بعـد رونـدي ثابـت بـه خـود گرفـت                   معني
دار نبود و به عبـارت ديگـر         خواص كيفي روغن نيز در اين شرايط معني       

. داشتمزه  طعم و، بهترين كيفيت را از نظر خصوصيات فيزيكوشيميايي    
دمـاي   توان گفت استخراج روغن در شرايط مـالش دادن بـا           بنابراين مي 



  سازي فرايند استخراج روغن زيتون بهينه
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ترين راندمان با بهتـرين       دقيقه، مناسب  45گراد و زمان      درجه سانتي  35
با توجه به گسترش كشت زيتون به عنوان يكـي          . كيفيت را داشته است   

خيـز   هـاي زيتـون   خـصوص در اسـتان  ه  روغن در كشور ب  تأميناز منابع   
  توجه و بررسي مسائل صنايع تبديلي اين محـصول ارزشـمند از              كشور،

  .اهميت خاص دارد
  

  گيري نتيجه
كارهاي افزايش راندمان و بهبـود       گيري وراه  عنوان نتيجه ه  در پايان ب  

كـشي   توان مواردي را بـه صـنايع روغـن         خواص كيفي روغن زيتون، مي    
  : به ويژه استان گلستان پيشنهاد كردزيتون كشور

 برداشت ت زيتون بهتر است در هر منطقه در زمان مناسب،برداش  •
كشي به  و فاصله بين برداشت و روغن) ماه در استان گلستان آبان(

  حداقل برسد؛
در استحصال روغن درجه حرارت و زمان مالش دادن و روش خرد  •

عوامل بسيار مهم در راندمان و خواص كيفي روغن  كردن از
  حراني بايد تحت كنترل قرار گيرد؛باشند كه به عنوان نقاط ب مي

گراد بالاتر رود   درجه سانتي35درجه حرارت  مالش دادن نبايد از  •
و زمان مالش دادن  گردد زيرا سبب كاهش ارزش كيفي روغن مي

 مثبت بر راندمان و خواص كيفي روغن دارد و تأثيردقيقه  45تا 
 همچنين كيفيت و هاي بالاتر به دليل عدم افزايش راندمان، زمان

  ؛  شود نميطولاني شدن زمان توليد، توصيه 



 محمدزاده
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بر راندمان استخراج روغن اثر  ،از آنجائيكه روش خرد كردن ميوه •
 كنترل و در صورت امكان  به  بهتر است اين مرحله كاملاً،گذارد مي

  . شوداجرااي  صورت دو مرحله
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