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  بر خصوصيات كيفي و كمي روغن استحصاليو درصد افزايش آب به خمير زيتون تأثيرات دما 
  

  5 و شاهين رفيعي4، منوچهر حامدي3، اسداله اكرم2حسين مبلي*، 1عباس اكبرنيا

    تهران،هاي كشاورزي، دانشگاه  مكانيك ماشينگروه مهندسياستاد 2هاي علمي و صنعتي ايران،  استاديار سازمان پژوهش1
    تهران،دانشگاه، يياستاد گروه علوم و مهندسي صنايع غذا4 تهران، دانشگاه، هاي كشاورزي ماشين  گروه مهندسي مكانيكاستاديار3

   تهراندانشگاههاي كشاورزي،  ماشين، دانشيار گروه مهندسي مكانيك5
  13/11/88 :؛ تاريخ پذيرش 6/11/86 :تاريخ دريافت

 
  

  چكيده
 كيفيت و كميت روغن برو ميزان افزايش آب به خمير زيتون حرارت درجه  ييرر تغمنظور بررسي اث بهدر اين پژوهش 

آب اضافه شده به خمير  و گراد انتيس درجه 60  و45، 30 زن در سه سطح دماي واحد همدو فاكتور تأثير  ، استحصاليزيتون 
 12  ثابت سرعت دورانيدرن آزمون  اي.قرار گرفتو تحقيق بررسي مورد  ،درصد وزن نمونه 45 و 30، 15ح وسطدر زيتون 
هاي  آزمايش فاكتوريل در قالب طرح بلوكوسيله  هب دست آمده به نتايج .انجام شد دقيقه 10زدن  واحد خردكن و زمان همهرتز 

با  نشان داد كه درصد 5در سطح  دانكن اي دامنها براساس آزمون چنده مقايسه ميانگين. گرفتند ادفي مورد مقايسه قراركامل تص
ترتيب  بهاين موضوع كه  يابد ميافزايش تفاله  رطوبتهمچنين و  پراكسيد روغن  وزن ميزان اسيديته افزايش دماي واحد هم

 مانده در تفاله  روغن باقيافزايش دما موجب كاهش ديگر سوي ولي ازشود  مي استحصالي روغن  و كميتكيفيتسبب كاهش 
مانده   باقيروغن كاهش رطوبت و سبب اضافه شدن آب به خمير .دهد زايش ميكميت روغن استحصالي را افاين پديده  شده
دست آوردن روغن بكر در خط  هراستا براي بدر اين . دادافزايش را  كه اين امر كميت روغن استحصال شده شد تفاله در

 درصد آب 45 و گراد يسانت درجه 30 تيمار دماي ،با در نظر گرفتن كيفيت و كميت روغن استحصاليكشي  فرآوري روغن
  .گرديداضافه شده به خمير زيتون پيشنهاد 

 
  روغن بكر، زن، اسيديته، پراكسيد  زيتون، واحد هم:هاي كليدي هواژ
  

  1مقدمه
باشـد   رين گياهان روي زمين ميت زيتون يكي از قديمي   

كه  ، اما اين   است هاي دور در ايران وجود داشته      از زمان كه  
آن رونـق گرفتـه اخـتلاف نظـر         كـار    و در چه زماني كشت   

ــود دارد ــايي،  (وج ــوه ).1997طباطب ــيآن مي ــوان   را نم ت
چـه  بنـابراين بايـد هر    مدت زياد در انبار نگهداري كـرد         به

كشي  استخراج روغن به كارخانه روغن   تر آن را براي      سريع
                                                 

  hmobli@ut.ac.ir:  مسئول مكاتبه*

روغن زيتون تنها روغني است كه بلافاصله پس        . انتقال داد 
و بـه عمليـات ثانويـه نيـاز         از استخراج قابل مصرف بوده      

طـور متوسـط     توان بـه   مياز هر اصله درخت زيتون       .ندارد
 5 تـا    4از هـر     كـه  كـرد رداشت  ميوه ب  كيلوگرم   65حدود  

 ـ    1 حدود    آن كيلوگرم ميوه   ـآ مـي دسـت    ه ليتر روغـن ب  .دي
باشد كه به طلاي مايع   توجه مي   قدري قابل   روغن زيتون به  

 .)2000صـادقي،    ؛1996درويـشيان،   ( شهرت يافته اسـت   
ارزش طق ايـران بـراي كاشـت ايـن محـصول بـا            بيشتر منا 
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 ـطبق آمار ارا  . مناسب است  ه شـده توسـط وزارت جهـاد        ي
 هكتـار   53033 ،1379 سطح زير كشت در سال       كشاورزي

و يافتـه   هكتار افـزايش    هزار   300به   1389و تا سال    بوده  
تـا  آتي هاي  افزايشي در سالاين روند  كه  ريزي شده   برنامه

جهـاد كـشاورزي،    ( يابـد سقف يك ميليون هكتـار ادامـه        
ل يدر رابطــه بــا مــساكــه اي   عمــدههــاي بررســي .)2000
شده است بـه شـرح      انجام  و كيفيت آن    كشي زيتون    روغن
  :باشد  ميزير

ــاره) 2007 (1مــارمو  خــشك كــردن مــواد جامــد درب
مانده از زيتون در حرارت كم و چگونگي جداسـازي           باقي

 ايـن   در.  را انجـام داد    هـايي   پـژوهش ايع  دو فاز جامد و م    
زيتون در بـستر غيرمـداوم بـا قطـر           خشك شدن    پژوهش

بررسـي   متر   29/0 متر و همچنين بستر مداوم با قطر         17/0
نـسيته،  تغييـرات مربـوط بـه دا      ) 2006( آنا و   2ولفوآد .شد

 روغـن و سـاختمان      ويسكوزيته، كـشش سـطحي آب بـا       
  مـورد مطالعـه قـرار   راسرخ كردن   هاي نباتي بعد از      روغن
ان در  ن تجاري زيتون و آفتـابگرد     غرودر اين راستا    . دادند

 15 الي   1 در مدت    گراد  انتي درجه س  225 الي   150دماهاي  
روز براي رسيدن به محدوده وسيعي از درجـه دگرگـوني،          

در اين بين ملاحظه شد كه روغـن آفتـابگردان          . گرم شدند 
 .ار اسـت  نسبت به گرمـا از حـساسيت بيـشتري برخـورد          

چگـونگي انتـشار    دربـاره   ) 2006 ( و همكاران  3ميروسلاو
 ،حــرارت در روغــن استحــصال شــده تحــت پــرس     

ين اذعـان داشـتند كـه       ي را انجام دادنـد و چن ـ      هاي  پژوهش
 نه تنها به تماس مستقيم بلكـه بـه هـدايت            انتشار حرارت 

آزاد انرژي گرمايي نيـز بـستگي دارد و ويـسكوزيته مـواد             
 هـاي   پـژوهش . اين عوامل خواهـد بـود      غذايي تحت تأثير  

 ماننـد  ي نشان داد كه شـرايط     )2003( و همكاران    4ريزيوما
حرارت و زمان قرارگيري خمير زيتون در تماس بـا          ميزان  

هوا، بخار شدن و تركيب فنوليـك روغـن خـالص زيتـون          
حـرارت  . در كيفيت روغن خواهـد داشـت      آمدهايي را     پي

                                                 
1- Marmo 
2- Adolfo 
3- Miroslave 
4- Maurizio 

وسيله مدل   هض هوا ب  بهينه و زمان قرارگيري خمير در معر      
 ـآنهـا   . ها تعيين شـد    ح واكنش وكردن سط   30 ترتيـب در   هب

 و در گـراد  انتيس ـ درجـه   22 حـرارت    دقيقه تماس با هوا،   
 را بـراي    گـراد   انتيس ـ درجه   26حالت بدون هوا، حرارت     

 .مناسـب تـشخيص دادنـد      6 و مورالـو   5هاي فرانتيـو   واريته
جـود آب   نشان دادند كه و    )2006( و همكاران    7آمبروسون

هاي امولسيون و حتـي قطـرات        در روغن زيتون در حالت    
ميكروسكوپي موجبات عمل اكسيداسيون در روغن زيتون       

گيـري مقـدار پراكـسيد       آنهـا بـا انـدازه     . آورد را فراهم مـي   
  .گيري نمودند اندازهمقدار آب را هايي از روغن  نمونه

برخـي از   يـابي بـه      دسـت  منظور  به  حاضر پژوهشدر  
بـه  اقـدام   روغـن زيتـون،     ر بر كيفيت و كميـت       عوامل مؤث 

 حاصل از   هتفال روغن زيتون و     هايتيمار ارزيابي و مقايسه  
افـزايش  زن و    هاي مختلف واحـد هـم     دمادر   ،رقم روغني 

 راسـتا در ايـن     . شـد  مقدار آب اضافه شده به خمير زيتون      
دسـت آوردن بهتـرين تيمـار دمـا و در صـد آب               ههدف ب 

ن بـراي استحـصال روغـن بكـر         اضافه شده به خمير زيتو    
  .باشد مي

  
  ها مواد وروش

 زماني برداشت زيتون رسيده كه از       محدودهبا توجه به    
باشد، در اواخر آبان مـاه       اواسط مهرماه تا اواخر آذر ماه مي      

 زيتون رقم روغني از بـاغ       برداشت و تهيه   به   اقدام 85سال  
 ـ    تحقيقاتي گياه زيتون، واقع در علي      ار آباد شهرسـتان رودب

در همـان زمـان   . وابسته به وزارت جهـاد كـشاورزي شـد        
گيري از آن براي تعيين كيفيت و        استحصال روغن و نمونه   

  .دگرديكميت روغن زيتون انجام 
گيري زيتون توسط دستگاهي كه به ايـن منظـور          روغن

پـس از   ). 1شـكل    (شـد  انجام   ه بود، طراحي و ساخته شد   
خرد و له شدند، بـه      ها   هاي زيتون توسط غلتك    كه دانه  اين

هـاي مختلـف      از اعمال حرارت   پس و   ،زن منتقل  واحد هم 
 مدت زمـان    بعد از و   ، افزوده شده  دوراندر حال   به خمير   

                                                 
5- Frantio 
6- Moralo 
7- Ambrosone 
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. خمير اقدام شد  هاي   نمونهآوري    دقيقه، نسبت به جمع    10
دسـتگاه سـانتريفوژ     در   ،با استفاده از نيروي گريز از مركـز       

ــدل  ــركت Biofuge Stratosم ــاخت ش  Kendro س
كشور آلمان، فاز جامد محتوي تفاله و فـاز مـايع محتـوي             

هاي   از نمونه . ند و جدا گرديد   تفكيكروغن و آب، از هم      
هـاي اسـتاندارد    اسـاس آزمـون  بر تهيه شـده  روغن و تفاله  

هــاي علمــي و  موجــود، در آزمايــشگاه ســازمان پــژوهش
صنعتي ايران نسبت بـه تعيـين عـدد اسـيديته و پراكـسيد              

 و رطوبـت    روغنو همچنين تعيين مقدار     ) تكيفي(روغن  
اقــدام لازم بــه عمــل آمــد ) كميــت(مانــده در تفالــه  بــاقي

  ).1993استاندارد، (
 بـا كيفيـت و كميـت        1براي استحصال روغن زيتون بكر    

به خمير زيتون و    اضافه شده   مقدار آب   تغييرات  اثرمطلوب،  
 ،بـر روغـن استحـصال شـده       زن   حرارت واحـد هـم    درجه  
  ميزان اسيديته و پراكسيد روغن     پژوهشدر اين   . شد بررسي
روغــن و رطوبــت و استحــصالي از خميــر زيتــون  زيتــون
ــاقي ــه  ب ــده در تفال ــي   12 درآن  مان ــرعت دوران ــز س  هرت
زدن،   دقيقـه زمـان هـم      10كـن و     هاي واحد خرد و له     غلتك

هـاي كامـل     وسيله آزمايش فاكتوريل در قالب طرح بلوك       هب
 آب اضافه شده به خميـر زيتـون   انميز فاكتور دوتصادفي با   

زن با سه تكرار مورد تجزيه و تحليل قرار          و دماي واحد هم   
 سـه در   آب بـه خميـر زيتـون         ميزان افزايش مقـدار   . گرفتند
زن  م و دماي واحد ه ـ     درصد وزن نمونه   45 و   30،  15سطح  

 در نظـر گرفتـه      گراد  انتيس درجه   60 و 45،  30در سه سطح    
 ـ ارا ستور كار اس آخرين د  در اين رابطه براس   . شدند ه شـده   ي

 استاندارد و تحقيقات صنعتي ايـران نـسبت   هاز سوي مؤسس 
هاي در نظـر گرفتـه شـده بـراي تعيـين كيفيـت و                به آزمون 

اســتاندارد، (كميــت روغــن زيتــون استحــصالي اقــدام شــد 
 ـ    دسـت آمـده     به نتايج .)1993 وسـيله آزمـايش     ه از آزمـون ب

ورد مـل تـصادفي م ـ    هـاي كا   فاكتوريل در قالب طرح بلـوك     
هـا براسـاس      و مقايسه ميانگين   مقايسه و ارزيابي قرار گرفته    

  .انجام شد درصد 5در سطح  دانكن اي آزمون چند دامنه

                                                 
1- Extra Virgin 

  نتايج و بحث
منظور تعيين كيفيت و كميت روغن استحصال شده،         به

طوبــت و چربــي اســيديته و پراكــسيد روغــن زيتــون و ر
براساس نتايج  . ري شدند گي  زيتون اندازه  همانده در تفال   باقي
زن، درصد آب اضـافه شـده        دست آمده، دماي واحد هم     به

زن و درصـد آب      به خمير و اثر متقابـل دمـاي واحـد هـم           
اضافه شده به خمير بر مقدار اسـيديته و پراكـسيد روغـن             

دار شد ولي اثر بلـوك        درصد معني  1استحصالي در سطح    
  ).1 دولج(بر اسيديته و پراكسيد روغن تأثيري نداشت 

 روغن زيتـون    ه مقايسه ميانگين مقدار اسيديت    2 جدول
استحصال شده در تيمارهـاي مختلـف مقـدار آب اضـافه            

را براسـاس آزمـون چنـد دامنـه      زن   دماي واحد هم  شده و   
براسـاس نتـايج     .دهـد   درصد نشان مـي    5دانكن در سطح    

 درصد آب اضافه شـده    15 از اين جدول، در      دست آمده   به
 هزن، مقدار اسـيديت     واحد هم  گراد  سانتيه   درج 30 و دماي 

 كيفيـت   هكننـد  دهد كه بيان   روغن، عدد كمتري را نشان مي     
 درصـد آب  15تيمـار  . باشـد  بهتر روغـن استحـصالي مـي      

زن،   واحـد هـم    گـراد   انتي درجه س ـ  60 اضافه شده و دماي   
 هكنند ه بيان دهد ك   روغن را مقدار بيشتري نشان مي      هاسيديت

نتايج ايـن جـدول     . ن استحصالي است  تر روغ  كيفيت پايين 
زن ميـزان    دهد كه بـا افـزايش دمـاي واحـد هـم            نشان مي 

يابد كه اين امر منجر به كاهش كيفيـت          اسيديته افزايش مي  
عدد اسيديته روغن با دماي     بنابراين  شود،   روغن زيتون مي  

بنابراين با توجه به نتايج،     . زن نسبت مستقيم دارد    واحد هم 
آنجا كه امكـان دارد، عمليـات فـرآوري         شود تا    توصيه مي 

كشي براي حفـظ كيفيـت بهتـر روغـن در دماهـاي              روغن
كلي بـا تحقيقـات     طـور   اين نتايج بـه   . تري انجام شود   پايين

آنهــا در . خـواني دارنـد   هــم) 2003(مـاريزيو و همكـاران   
زدن   خود نشان دادند كه بهترين دما بـراي هـم          هاي  بررسي

 و در حالـت     گـراد   انتيسجه   در 22خمير در تماس با هوا،      
  .باشد  ميگراد انتيس درجه 26بدون هوا، 

www.SID.ir



Arc
hi

ve
 o

f S
ID

  
  .خط فرآوري روغن زيتونشماتيك و دستگاه  -1 شكل

  
  .زن  تجزيه واريانس مقدار اسيديته و پراكسيد روغن زيتون با دو عامل درصد آب اضافه شده و دماي واحد هم-1جدول 

درصد اسيدهاي چرب آزاد (تون اسيديته روغن زي
 )بر حسب اسيد اوليك

  پراكسيد روغن
 درجه آزادي منابع تغييرات )والان در كيلوگرم ميلي اكي(

 Fميانگين مربعات F ميانگين مربعات
  395/27**  888/1  067/717**  360/1  2  زن دماي واحد هم

  636/79**  488/5  120/28**  334/5×10-2  2 درصد آب اضافه شده
  ns945/0  3-10×204/1  ns017/0  793/1×10-3  2 بلوك

  976/15**  101/1  324/82**  156/0 4 زن  دماي واحد هم× درصد آب اضافه شده
   891/6×10-2   897/1×10-3 16 خطا

nsدار است  معني درصد1در سطح  **، دار نيست  معني.  
  

  . درصد5 دانكن در سطح اي دامنه براساس آزمون چند مقايسه ميانگين اسيديته روغن زيتون در تيمارهاي مختلف-2جدول 
 تيمار

 درصد آب اضافه شده به خمير )گراد سانتيدرجه (دما 

  اسيديته روغن زيتون
 )درصد اسيدهاي چرب آزاد بر حسب اسيد اوليك(

30  15  a5500/0  
45  45  b8533/0  
30  45  b8600/0  
30  30  b8733/0  
45  15  b8867/0  
45  30  b8967/0  
60  45  c1600/1  
60  30  d5567/1  
60  15  e7400/1  

  
 مقايسه ميانگين مقدار پراكسيد روغن زيتـون        3جدول  

 آب اضافه شده به خميـر     استحصالي در تيمارهاي مختلف     
دامنه دانكن در    آزمون چند  براساسزن را    دماي واحد هم  و  

گويـاي ايـن     ايـن جـدول      .دهـد   درصد نشان مـي    5سطح  

د  درص ـ45 و  گـراد   انتيس ـ درجه   30كه تيمار   مطلب است   
 30 آب اضافه شده به خمير، عدد پراكسيد كمتري از تيمار         

.  درصـد دارد   15 ه و مقدار آب اضافه شد     گراد  انتيسدرجه  
 درجـه   60 تيمـار دمـاي      ،در اينجا نيز مانند ميزان اسـيديته      
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 درصـد، بـالاترين     15 ه و مقدار آب اضافه شـد      گراد  انتيس
 مقايـسه    در ايـن جـدول     .دهـد  مقدار پراكسيد را نشان مي    

 درجـه   60  و 45 ،30 ميانگين پراكسيد روغن در سه دماي     
دامنـه دانكـن    زن براساس آزمون چند      واحد هم  گراد  انتيس

 درجه  60  كه دماي  دهد  مي نشان درصد   5در سطح آماري    
داري در مقدار     افزايش معني  سببزن    واحد هم  گراد  انتيس

 و  30 نـسبت بـه دو دمـاي         پراكسيد روغن استحصال شده   
  ايـن   با توجه بـه    بنابراين.  شده است  گراد  انتيسدرجه   45

، عمليـات فـرآوري   حـد امكـان  شـود تـا     نتايج، توصيه مي  
تر  كشي براي كاهش ميزان پراكسيد در دماهاي پايين        روغن

، و همكـاران  ؛ ماريـا    2005،   و همكـاران   نتواس(انجام شود   
2007(.  

، دمـاي واحـد     4 دست آمده از جدول    براساس نتايج به  
ن، درصد آب اضافه شده به خمير و اثر متقابل دمـاي            ز هم

 1زن و درصد آب اضافه شده به خمير در سطح            واحد هم 
 زيتون  همانده در تفال   درصد بر مقدار رطوبت و چربي باقي      

داري بـر آنهـا    دار است ولـي بلـوك اثـر معنـي        بسيار معني 
مانـده    مقايسه ميانگين مقدار رطوبت بـاقي      5 جدول. ندارد
زن  دماي واحد هـم  زيتون را در تيمارهاي مختلف هلدر تفا 

ــر   ــه خمي ــون و درصــد آب اضــافه شــده ب براســاس آزم
براساس . دهد  درصد نشان مي   5دامنه دانكن در سطح     چند

 45 و   گـراد   انتيس ـ درجـه    30 اين جـدول تيمـار    نتايج در   
 مقـدار رطوبـت     درصد آب اضافه شده به خميـر كمتـرين        

هر قدر  (دهد   ا از خود نشان مي    رتفاله زيتون   در   مانده باقي
 زيتون كمتر باشد مقدار روغـن       همانده در تفال   رطوبت باقي 

دهـد بـا     ايـن جـدول نـشان مـي       ). استحصالي بيشتر است  
 درجـه   60ويـژه در دمـاي       بـه (زن   افزايش دماي واحد هم   

 مقـدار   بنـابراين ، رطوبت تفاله افـزايش يافتـه        )گراد  انتيس
بـا افـزايش     همچنـين    يابـد و   روغن استحصالي كاهش مي   

 به خمير زيتون در دماي كمتـر، رطوبـت تفالـه            مقدار آب 
 يعنـي كميـت روغـن استحـصالي افـزايش           ،يافتـه   كاهش

  .يابد مي
  

  . درصد5اي دانكن در سطح  دامنه براساس آزمون چند مقايسه ميانگين پراكسيد روغن زيتون در تيمارهاي مختلف-3جدول 
  تيمار

 درصد آب اضافه شده به خمير )گراد سانتيدرجه (دما 

  پراكسيد روغن زيتون
 )والان در كيلوگرم اكي ليمي(

30  45  a6667/5 
45  45  a9000/5  
60  45  a9333/5 
30  15  b4333/6  
30  30  bc7333/6 
45  30  c9333/6  
60  30  c9667/6  
45  15  c0000/7  
60  15  d6500/8  

  
  .زن  زيتون با دو فاكتور درصد آب اضافه شده به خمير و دماي واحد همهالتفوبت و چربي  تجزيه واريانس مقدار رط-4جدول 

 درجه آزادي  تغييراتمنابع )درصد (مقدار چربي )درصد (مقدار رطوبت
 Fميانگين مربعات F ميانگين مربعات

  138/95**  274/47  645/177**  967/82  2 زن دماي واحد هم
  946/39**  849/19  145/25**  745/11  2  به خميردرصد آب اضافه شده

 ns042/0  251/0 ns506/0  984/1×10-2  2  بلوك
  600/26**  218/13  396/22**  461/10 4 زن  دماي واحد هم×درصد آب اضافه شده

  497/0   467/0 16 خطا
ns دار است  معني درصد1در سطح  **، دار نيست معني.  
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  . درصد5اي دانكن در سطح  دامنهبراساس آزمون چند رهاي مختلفدر تيما) درصد( مقايسه ميانگين رطوبت تفاله -5جدول 
 تيمار

 درصد آب اضافه شده به خمير )گراد سانتيدرجه (دما 
 )درصد(رطوبت تفاله 

30  45  a3667/37  
45  30  b3667/40 

45  45  b6000/40 

30  30  b3333/41 

45  15  b3667/41 

30  15  c8133/43 

60  15  d8333/45 

60  30  d1667/46 

60  45  d2000/46 

  
 مانـده در     مقايسه ميانگين مقدار چربـي بـاقي       6 جدول

زن و درصـد     دماي واحد هـم   زيتون در تيمارهاي مختلف     
دامنـه دانكـن    براساس آزمون چند  آب اضافه شده به خمير      

اين جدول در   براساس  . دهد  درصد نشان مي   5را در سطح    
ه شـده    درصـد آب اضـاف     45 و   گراد  انتيس درجه   60 دماي

 و   زيتـون  هتفالمانده در    ي مقدار چربي باق   ترين به خمير كم  
 درصد آب اضافه شده  15 و   گراد  انتيس درجه   30در دماي   

. شـود  مانده حاصل مـي     مقدار چربي باقي   به خمير بيشترين  
زن  با افزايش دماي واحد هـم     دهد كه    نشان مي اين جدول   

 تفالـه ربي  ميزان چ ) گراد  انتيس درجه   60ويژه در دماي     به(

 افـزايش حـرارت سـبب رهاسـازي و           زيرا يابد كاهش مي 
چـه  هر (شـود  روي ذرات روغن موجود در خمير مي       روان

 روغـن   مقـدار  كمتـر باشـد نـشان از افـزايش           تفالهچربي  
باعـث  مقـدار آب    افزايش  همچنين  . )استحصال شده است  

افـزايش  . دشـو   مـي  تفالهمانده در    كاهش مقدار چربي باقي   
شـدن روغـن     شـدن خميـر و شـناور      تر   قآب موجب رقي  

نيـروي گريـز    بنابراين   و   تركيب شده در خمير زيتون شده     
  از دستگاه سـانتريفوژ موجـب جـدا        دست آمده   بهاز مركز   

  .شود  ميتفاله بيشتر از شدن روغن

  
  . درصد5 سطح اي دانكن در دامنه براساس آزمون چنددر تيمارهاي مختلف) درصد(  مقايسه ميانگين چربي تفاله-6جدول 

 تيمار

 درصد آب اضافه شده به خمير ) گراد سانتيدرجه (دما 
 )درصد( چربي تفاله

60  45  a5000/11 

60  30  b9667/13 

60  15  bc6000/14 

30  45  c3333/15  
45  30  c6000/15 

30  30  c8667/15 

45  15  d3333/17  
45  45  e5667/18 

30  15  f2000/21  
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  گيري نتيجه
ن پراكــسيد و اســيديته روغــن  ميــزا،ش دمــابــا افــزاي

يافته و كيفيت روغـن كـه در سـلامتي و بهداشـت              افزايش
  و 2هاي    ولجد (يابد اي دارد كاهش مي    جامعه نقش عمده  

شـده  تفاله   نين افزايش دما سبب افزايش رطوبت     همچ. )3
 روغن استحصالي را بـه دنبـال        مقدار كاهش   تنهايدر  كه  

 تفالـه  دما موجب كاهش چربي    طرفي افزايش    دارد ولي از  
. دهـد   روغـن استحـصالي را افـزايش مـي      مقدارشود و    مي

ايش دمـا در دو     بنابراين با توجه به معكوس بودن تأثير افز       
،  و نقش كيفيت در سلامتي جامعـه       عامل رطوبت و چربي   

بهـاي   كيفيت روغن استحـصالي      بهتوان   ميگيري   در نتيجه 
  . دادبيشتري 

دماي  گراد  انتيس درجه   30  تيمار ،ادر اين راست   بنابراين
 آب اضافه شده به خميـر زيتـون    درصد 45زن و    واحد هم 

 ولـي از    )3 جـدول  ( را نـشان داد    پراكـسيد كمترين عـدد    
زن   دماي واحد هـم    گراد  انتيس درجه   30  تيمار طرف ديگر 

روغن ين مقدار اسيديته     كمتر ، درصد آب اضافه شده    15و  
بـراي حفـظ كيفيـت      براين  بنا ،)2 جدول (دهد را نشان مي  

 در ايـن راسـتا      .شـوند   انتخـاب مـي    ياد شده بهتر دو تيمار    
 درصد آب اضافه شده به      45 و   گراد  انتيس درجه   30تيمار  

را از خود نشان داد     تفاله  مانده   خمير، كمترين رطوبت باقي   
 باشـد   روغـن استحـصالي مـي      بالاترين مقـدار  كه نمايانگر   

 و گـراد  انتيس ـ درجه 60 در همين رابطه تيمار   . )5 جدول(
 درصد آب اضافه شده به خمير كمترين مقـدار چربـي            45

  روغن استحـصالي را در بـردارد       بالاترين مقدار يعني  تفاله  
 كيفيت روغن   گراد  انتيس درجه   60، ولي دماي    )6 جدول(

. انـدازد  را مخدوش كرده و سلامت جامعه را به خطر مـي          
بـا  ن استحـصالي     اينكه كيفيت و كميت روغ      براي بنابراين

 درجـه   30نظر باشد تيمار دماي     هر دو مد  تأكيد بر كيفيت    
 درصد آب اضافه شده بـه خميـر زيتـون           45 و   گراد  انتيس

   .شود براي استحصال روغن بكر پيشنهاد مي
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Abstract1 

In order to investigate the effect of various parameters on quality and quantity of olive oil and to 
obtain pure oil, the Ratios for mixing water and olive paste at the rate of 15, 30 and 45% and mixing 
temperature in three levels 30, 45 and 60 0C for mixing unit in oil extraction were first chosen. 
Velocity revolution of crushing unit was 12Hz and mixing temperature was 10 0C to remain constant. 
In this experiment, data were compared and analyzed in a factorial experiment based on complete 
random block design. The means were compared using Duncan's multiple range test and showed that 
oil acidity and peroxide increasing at higher mixing temperatures, this means that with increasing 
temperature the oil quality were decreasing. With increasing mixing temperature the humidity of 
pumice were increasing, this means that the quantity of olive oil decreasing. But with Increasing the 
mixing temperature pumice fat was decreasing, this means that the quantity of olive oil increasing. To 
increasing the mixing water and olive paste to cause that humidity and fat of pumice decreasing, this 
means that the quantity of olive oil was increasing. Therefore the best treatment on quality and 
quantity of olive oil extraction is 300C for temperature and 45% for mixing water respectively. 
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