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 با استفاده از فرآيند آنزيمياز سه رقم زيتون استخراج روغن  
 

  3،عليرضا قدس ولي2،محمد حسين حدادخداپرست1∗ليلا نجفيان
 دانش آموخته كارشناسي ارشد علوم وصنايع غذايي،دانشگاه آزاد اسلامي واحد سبزوار-1

 شهددانشيار گروه علوم وصنايع غذايي،دانشكده كشاورزي،دانشكاه فردوسي م-2

 بع طبيعي گلستان،گرگاننا پژوهش صنايع غذايي،مركزتحقيقات كشاورزي وماستاديار-3

  چكيده
روي ميزان راندمان استخراج، ) 04/0 و 02/0غلظت صفر،(و غلظت آنزيم)نشيكرونايكي، روغني محلي ايران و م(در اين تحقيق تأثير واريته زيتون

 در قالب طرح كاملاً تصادفي و 3×3فاكتوريل  نگ و ميزان پلي فنل كل روغن استحصالي در آزمايشاتاسيديته، عدد پراكسيد، عدديدي، كدورت، شاخص ر
اثر غلظت آنزيم روي راندمان . بود) p>01/0(دارنتايج نشان داد تأثير واريته روي كليه فاكتورهاي مورد بررسي معني. در سه تكرار مورد بررسي قرار گرفت

روي اسيديته، عدد پراكسيد و عدد ) p>05/0(دارينشان داد در حاليكه تأثير معني) p>01/0(دار پلي فنل كل اختلاف معنياستخراج روغن، رنگ، كدورت و
به )p>01/0(دار با اختلاف معني آزمايششاهدشده به روش آنزيمي ـ آبي نسبت به هاي استخراج ميزان رنگ و تركيبات فنلي روغن. يدي مشاهده نگرديد

. درصد داشت4/67تا6/29 معادليكاهش)p>01/0(دارميزان كدورت با اختلاف معني. درصد را نشان داد6/72تا 9/13 و2/62تا13معادلي افزايشترتيب 
با توجه به نتايج اين .  درصد مشاهده گرديد4/2تا3/1 معادل ينسبت به شاهدافزايش) p>01/0(دارهمچنين در ميزان راندمان استخراج روغن با اختلاف معني

توان از گردد و ميتوان گفت كه استفاده از پيش تيمار آنزيمي سبب افزايش راندمان استخراج روغن و بهبود كيفيت روغن استحصالي از زيتون ميحقيق ميت
  .كشي زيتون بهره بردآن به عنوان يك كمك فرآيند در صنايع روغن

  يفيت روغنروغن زيتون،كمك فرآيند آنزيمي،راندمان استخراج،ك :كليدواژگان

  مقدمه-1
                   زيتون در  توسعه كشت مناسب آغاز شده است از جمله طرح           ، مصارف ميوه زيتون به خاطر دارا بودن خواص غذايي مفيد      

     جميع برخوردار، كه استان گلستان با توجه به دارا بودن نواحي                دارويي و صنعتي از ديرباز همواره مورد توجه بشر قرار ، بهداشتي
                   بومي و  وجود مجموعه ارقام ،  مناسب  اقليم شرايط خصوصاً            به ويژه در دهه هاي روغني در دنيا  دانه  توليد روند .داشته است
     از ].3[  نقش محوريت را داراست  شيب دار  و اراضي خارجي           كشور مادر صورتي كه.  بالايي برخوردار بوده است اخير از رشد

            داد،    انجام  مي توان زمينه  در اين   كه ديگري كارهاي  جمله          به اين ماده غذايي نقش چنداني در اين توسعه  نياز مبرم  با وجود
     هاي آوري  فن  به كارگيري فرآيند استخراج روغن با سازي بهينه          را   نياز خود  مورد غنو مقادير زيادي از ر انهلي و سا استنداشته

     راههاي  كه   مي باشد  روغن كشي  صنايع  در و كارآتر جديد           علمي  با نام زيتون  درخت . وارد مي نمايد ) درصد 90 حدود (
 Olea  europea   وجود دارد كه يكي از اين راهها استفاده از مختلفي در اين زمينه               نواحي   بومي  ،  سبز  هميشه است  گياهي  

                 اخير، كاربرد آنزيم در هاي در سال. تيمار آنزيمي مي باشد پيش                ميلي متر300وجود   صورت در   گرمسير كه   و نيمه گرمسيري
       بيولوژيكي  كه كاتاليزورهاي دليل مزاياييه ب كشي روغنصنايع                روغن  ارزش .  نيز امكان پذير مي باشد يم آنكشت د ، بارندگي

       اختصاصي ها قرارگرفته است اين آنزيم دارند، بيشتر مورد توجه               ، بلكه به دليل وجود اسيدهاي زيتون نه تنها به خاطر طبيعي بودن
  مربوطه را هاي حرارت هاي نسبتاً پايين واكنش بوده و دردرجه                با توجه ].2و1[چرب غيراشباع خصوصاً اسيد اولئيك در آن است

     بازدهبهبود  سلولي موجب  ديواره نمايندو با تخريب كاتاليز مي                سطح  توسعه منظور  به  ،  آن ميوه و زيتون    درخت ارزش  به
                         بر استفاده مورد آنزيم.]3[    و كيفيت روغن استحصالي مي گردند                اقاليم  شناسايي براي  اي زيركشت اين محصول اقدامات گسترده

                                                 
najafian_5828@yahoo.com  ∗  :مسئول مکاتبات 
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اساس ساختار ديواره سلولي تعيين مي گردند و كمپلكس آنزيمي 
ن زيتون حاوي پكتيناز و آنزيم مورد استفاده در استخراج روغ

هاي سلولوليتيك و همي سلولوليتيك به اضافه برخي آنزيم هاي 
ها در ميوه  اين آنزيم.]5و4[كم اهميت تر در اين زمينه مي باشد

زيتون نيز وجود دارند ولي مقادير قابل توجهي از آنها در طي 
نمودن بنابراين اضافه . گردند فرآيندهاي معمول استخراج نابود مي

چنين سيستم آنزيمي به خمير زيتون موجب ترميم و حتي 
عملكرد كمپلكس .شود هاي طبيعي آن مي افزايش ميزان آنزيم

آنزيمي سبب مي شود كه ميزان زيادي از بخش روغني 
ون مي دهد،توسط عمل يسيتوپلاسم كه با كلوئيدها تشكيل امولس

ن افزايش مي آنزيم ها آزاد مي شود بنابراين درصد استخراج روغ
آب برداشته شده و اين روغن -يابد،همچنين امولسبون روغن

از مزاياي .]5و4[وارد بخش آبي گياه نشده وبه هدر نمي رود
ديگر اين آنزيم ها محلول بودن آن در آب است به عبارت ديگر 
تمامي آنزيم مورد استفاده در پايان عمليات روغن كشي به داخل 

غن نخواهد  در رو ايده و باقيماندهبخش آبي گياه راه پيدا كر
هدف از اين تحقيق بررسي افزايش ميزان استخراج .]5[داشت

روغن از زيتون و خصوصيات كيفي روغن استخراج شده از ارقام 
  .مي باشدبا استفاده از كمك فرايند آنزيمي آزمايش 

  مواد و روش ها -2
  مواد-2-1

و ميشن كه از بـاغ      سه واريته زيتون كرونايكي،روغني محلي ايران       
 و منـابع    مجتمع كشاورزي مينودشت و مركز تحقيقات كـشاورزي       

  .طبيعي گلستان برداشت شد
 كـه توسـط سـويه انتخـابي         1ال-آنزيم پكتيـنكس اولتـرا اس پـي       

Aspergillus aculeatus  ساخت تهيه شده است كه اين آنزيم
داراي فعاليـت   دانمـارك مـي باشـد و    Novo Nordiskشركت 
 و سلولوليتيكي و ديگر فعاليت هاي       كي،همي سلولوليتيكي پكتوليتي

درجـه سـانتي گـراد      35جانبي مي باشد و دماي مناسب فعاليت آن       
 04/0 و   02/0غلظـت هـاي مـورد اسـتفاده در ايـن تحقيـق              .است

  .]6[بوده است)وزني-حجمي(درصد 
 كـه شـامل يـدور پتاسيم،اسـيد         مواد شيميايي استاندارد مورد نيـاز     

 ، لفيت ســــــديم،تتراكلريد كــــــربناســــــتيك،هيپو ســــــو
                                                 

1.Pectinex Ultra SP-L 

هگزان،كلروفرم،متانل،معرف چسب نشاسته،كربنات كلـسيم،معرف     
  .سيو كالتو،معرف هانوس،يد و فنل فتالئين مي باشندفولين 

  روش ها-2-2
  استخراج روغن-2-2-1 

شن، كرونـايكي و روغنـي   ينمونه برداري،ابتدا درختان ارقام م -1
خاب و علامت گذاري شدند     در فصل بهار در باغات مورد نظر،انت      

و اين درختان مرتباً بازديد و درجه رسيدگي ميوه زيتون تـا زمـان              
-2.بهينه برداشت كنترل گرديدند و در فصل پاييز برداشت شـدند          

،ميوه ها پس از برداشت دستي، برگ ها        )تهيه خمير (آسياب كردن   
و ساير مواد زائد كاملاً جدا گرديدنـد و شستـشو شـدند و سـپس                

دستگاه آسياب به همراه هسته خـوب خـرد شـده و خميـر              توسط  
 درجه سانتي گـراد بـه       -18همگني تهيه شد و در فريزر در دماي         

افـزودن  -3.]4[صورت منجمد تا زمان آزمـايش نگهـداري گرديـد         
 ميلـي ليتـر وزن      500 گرم خمير زيتون را در يك بشر         250آنزيم،  

خميـر بـه دمـاي      نموديم بشر را در حمام بخار قرار داده تا دمـاي            
برسد،سپس بر اساس   )  درجه سانتي گراد   35(مناسب فعاليت آنزيم  

تيمار هاي مورد نظر در آزمايش،آنزيم را به خميـر زيتـون اضـافه              
 گرم نمونه در يـك      250نمونه شاهد نيز به وسيله توزين       . مي كنيم 

 ميلي ليتر آماده شد و كليه مراحل استخراج روغن بـدون            500بشر  
مـــالش -4. ]5و4[بـــر روي آن انجـــام گرديـــدتزريـــق آنـــزيم 

 دقيقه بـا  60 خمير پس از افزودن آنزيم به مدت       ،)مالاكسيون(دادن
ــا ــي ب ــد 80همزن ــالش داده ش ــه م ــانتريفوژ -5.]4[ دور در دقيق س

 دقيقــه بــا 20خميــر زيتــون پــس از مــالش دادن بــه مــدت خمير،
 دور در دقيقه سانتريفوژ گرديد كه سه فاز روغني،آب گياه و          7000

جداسازي فاز روغني،فاز روغني و آبي      -6.]7[تفاله خواهيم داشت  
از تفاله جدا شده و با حلال هگزان مخلوط مي گردد تا جداسازي             
فاز روغني از فاز آبي راحت تر گـردد كـه فـاز روغنـي و هگـزان             

گراد تبخيـر     درجه سانتي  50توسط دكانتور جدا و هگزان در آون        
  .نگهداري شدو روغن باقيمانده جهت آزمايش 

  تجزيه هاي شيميايي-2-2-2
  ].  AOCS]8طبق روش  تعيين ميزان رطوبت

  ].AOCS ]8تعيين  ميزان روغن محتوي طبق روش
  :طه زيربتعيين راندمان استخراج روغن طبق را
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 درصد -درصد روغن تفاله ) / (درصد روغن خمير( × 100
  راندمان)  = روغن خمير

و از روش )AOAC (41-1-13عدد يدي طبق دستور العمل 
  .]9[هانوس تعيين گرديد

 تعيين (AOAC) 41-1-16عدد پراكسيد طبق دستور العمل 
  .]9[گرديد

  .]4[تعيين شد)AOAC(41-1-21ديته طبق دستور العمل ياس
   و بدين صورت كه                           AOCS طبق روش اندازه گيري رنگ

هاي قرمز و زرد براي سنجش رنگ كه اغلب مخلوطي از رنگ 
براي اين منظور . است از روش اسپكتروفتومتري استفاده شد
 454 و 484 و670دانسيته اپتيك روغن را در طول موج هاي 

 نانومتر اندازه گيري و سپس از رابطه زير برحسب رنگ 430و
جذب در نواحي .گرديدزرد لاويباند مقدار رنگ اندازه گيري 

 زيتون ناشي از كاروتنوئيدها  براساس رنگ زرد484، 454، 430
 نانومتر در رابطه با پيگمان هايي نظير كلروفيل مي 670بوده و در 

  ] .10[باشد
 670A 4/56- 484A 2/41 +454A 7/69 +430A 29/1 =C 

ن جهت اندازه گيري دقيق تر، نمونه ها توسط تتراكلريد كرب:تذكر
  . مرتبه رقيق شده اند10

 مقدار  بدين صورت كه وAOACطبق روش تعيين كدورت 
موم در روغن در اين روش با استفاده از تعيين كدورت روغن در 

و كسر آن )NTU)1T درجه سانتي گراد برحسب 130دماي 
بعد از گذشت يك ساعت )2T( درجه سانتي گراد5/5كدورت در 

 ]. 4[به كمك منحني استاندارد بدست مي آيد

)      1T -2T( ×33/33 = مقدار موم برحسبppm 

 10 و بدين صورت كهAOCS  ل طبق روشتعيين پلي فنل ك
 ميلي ليتر هگزان حل شد و سه بار با حجم 50گرم روغن در 

در هر . درصد در آب استخراج گرديد60 ميلي ليتر متانل 20هاي 
عصاره هاي الكلي به . دقيقه،تكان داده شد2بار استخراج،مخلوط 
در دستگاه اواپراتور  درجه سانتي گراد 40هم افزوده و در دماي

باقيمانده در ا ميلي ليتر متانل حل . دوار تحت خلاء تبخير گرديد
- 4/0.  درجه سانتي گراد تا زمان آزمايش نگهداري شد-20و در 

 ميلي ليتر از عصارة الكلي در بالن ژوژة ده ميلي ليتري ريخته 1/0
 ميلي ليتر معرف فولين 5/0 ميلي ليتر آب مقطر و 5شد به آن 

 3پس از . افزوده گرديد) 10 به 1به نسبت رقيق شده (يوكالتو س

اضافه )  درصد35( ميلي ليتر محلول سديم كربنات اشباع 1دقيقه 
شد و با آب مقطر به حجم رسانده پس از يك ساعت در طول 

غلظت پلي فنل . نانومتر در برابر شاهد اندازه گيري شد725موج 
 ml 10g/µ100-0كل بر حسب كافئيك اسيد در محدوده

  ].11[محاسبه گرديد
 اين آزمون مطابق استاندارد تعيين اسيد هاي چرب ارقام آزمايش

با Shmadzu GC-17Aتوسط دستگاه  ].12[انجام شد4090
جه  در60 متر و جنس سليكاژل و با دماي اوليه 60طول ستون 

 . درجه سانتي گراد250سانتي گراد و دماي تزريق 

  نتايج و بحث-3
 يبات شيميايي ارقام زيتون آزمايشترك-3-1

  a تركيبات شيميايي ارقام زيتون آزمايش 1-3جدول
رقم 
  زيتون

  روغن
  )درصد ( 

  رطوبت
  )درصد ( 

  ماده جامد
  )درصد ( 

  2/23±76/2  5/52±29/2  3/24±50/0  كرونايكي
  20±85/0  8/63±51/0  2/16±34/0  روغني 

  7/16±57/0  2/70±45/0  1/13±29/0  ميشن
a:تكرار 3ميانگين : نتايج عبارت است از ± SD 

  ب ارقام زيتون آزمايش پروفيل اسيد هاي چر-3-2
تركيب اسيد هاي چرب انواع روغن زيتون با يكديگر  متفـاوت و             

، نـوع، گونـه  و ميـزان          به موقعيت جغرافيايي ، آب و هـوا        بستگي
  ].13[رسيدگي  زيتون ها در موقع برداشت دارد

نشان داده شده اسـت روغـن زيتـون          2-3همانطور كه در جدول      
 مي C 18 : 1) اسيد اولئيك( نشدهسرشار از اسيد هاي چرب اشباع

  . درصد قرار  دارد7/57-2/79باشد كه ميزان آن در ارقام مختلف 
   خصوصيات كمي و كيفي روغن هاي تهيه شده از-3-3

  تيمارهاي آزمايش
  پلي فنل كل-3-3-1

ارقام زيتون مورد بررسي از نظر ميزان پلي فنل كل اختلاف معني 
 و 778/334غني به طور متوسط با رقم رو.داشتند )  P>01/0(دار 

 ميلي گرم بر كيلو گرم بر حسب اسيد 111/255كرونايكي با 
  ).3-3جدول (كافئيك به ترتيب بيشينه و كمينه بودند
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تركيب  اسيد چرب  روغن زيتون استخراج شده از  2-3جدول 
  ارقام آزمايش

   اسيد
تعداد 
اتم 
  كربن

  ميشن  روغني  كرونايكي
حدود 
تعيين 
  *كننده

  C16:0 2/12  8/19  17   پالمتيك
20-
5/7  

  C16:1 7/0  5/3  8/1  پالميتولئيك
5/3 -
3/0  

  C17:0 04/0  06/0  04/0  3/0 -0  هپتادكانوئيك
  C18:0 7/2  5/2  9/1  5-5/0  استئاريك
  C18:1 2/79  6/60  7/57  83-55  اولئيك

  C18:2 6/5  8/20  7/18  لينولئيك
21-
5/3  

  C18:3 4/0  5/0  3/0  9/0 -0  لينولنيك
  C20:0 5/0  5/0  6/0  6/0 -0  آراشيديك

  C20:1 32/0  26/0  24/0  4/0 -0  ايكوزونوئيك
  C22:0 15/0  16/0  08/0  2/0 -0  بهنيك

  C24:0 06/0  08/0  04/0  2/0 -0  ليگنوسريك
  ايران1446استاندارد شماره *

) P>05/0آزمون دانكن  (مقايسه ميانگين   3-3جدول
 م زيتونخصوصيات اندازه گيري شده تحت تاثير رق

  ميشن  روغني  كرونايكي  )رقم(منابع تغيير
درصد،برحسب اسيد (اسيديته
  )اولئيك

c 243/0  b 260/0  a 433/0  

ميلي اكي والان (عدد پر اكسيد
  )اكسيژن در كيلوگرم

c 311/1  b 211/2  a 033/3  

  c 472/80  b 714/90  a 000/91  )روش هانوس(عدد يدي

  a 967/14  b 178/6  c 522/4  شاخص رنگ
  a 142/38  b 398/32  b 582/32  )واحد نفلومتري(كدورت

بر  ( mg/kg پلي فنل كل
  )كافئيك حسب اسيد

c 111/255  a 778/334  b 222/262  

  a 256/71  b 389/67  c   822/63  )درصد(راندمان استخراج 
 .  دار آماري بين ميانگين هاي با حروف يكسان وجود ندارد اختلاف معني

 

سه داده ها تاثير غلظت آنزيم روي ميزان پلي فنـل            با توجه به مقاي   
 بودچنانكــه بــا اعمــال ســطوح غلظــت)P >01/0(كــل معنــي دار

به ترتيب و به طور متوسط افـزايش  ) درصد04/0 و 02/0 غلظت(
ــادل ــشاهده  9/42و6/34 معـ ــاهد مـ ــه شـ ــسبت بـ ــد نـ  درصـ
 ).4-3جدول(گرديد

) P > 05/0آزمون دانكن(مقايسه ميانگين  4-3جدول
 گيري شده تحت تاثيرغلظت  آنزيم ات اندازهخصوصي

  درصد04/0  درصد02/0  )شاهد(صفر  )غلظت(تغيير منابع
درصد،برحسب اسيد (اسيديته
  )اولئيك

a 313/0  a 313/0  a 312/0  

ميلي اكي والان (عدد پر اكسيد
  )اكسيژن در كيلوگرم

a 178/2  a 167/2  a 211/2  

روش ( عدد يدي
  )هانوس

a 410/87  a 381/87  a 395/87  

  c 322/7  b 928/8  a 417/9  شاخص رنگ
  a 582/52  b 917/30  c 624/19  )واحد نفلومتري(كدورت

بر  mg/kg(پلي فنل كل 
  )حسب اسيدكافئيك

c 000/227  b 667/305  a 444/324  

راندمان استخراج 
  )درصد(

b 222/66  a 056/68  a 189/68  

 ميانگين هاي با حروف يكسان وجود اختلاف معني دار آمار ي بين
 ندارد

غلظت آنزيم برپلي ×نتايج اين تحقيق نشان داد كه اثر متقابل رقم
بود و بيشينه ميزان تركيبات فنلي  )p>01/0(فنل كل معني دار

) وزني-حجمي( درصد04/0 تيمار اعمال غلظت آنزيمي مربوط به
  .روي زيتون رقم كرونايكي بود

  
  
  
  
  
  
  
  

  ر رقم زيتون و غلظت آنزيم بر پلي فنل كل تاثي1- 3شكل
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طبق تحقيقات ديگري كه بر روي سـه رقـم كراتينا،دريتـاو لـسينو              

درصدسـبب  8/29و6/60،5/25انجام گرديدافزودن آنزيم به ترتيب      
مطالعـات نـشان    ].4[افزايش در ميزان پلي فنـل هـاي روغـن شـد           

لولي اند كه اضافه كردن آنزيم هـاي تجزيـه كننـده ديـواره س ـ               داده
تشكيل كمپلكس  بين تركيبات  فنلي و پلي ساكاريدها را كـاهش             
داده و لذا غلظت فنل هاي آزاد در خميرها و آزاد شدن آنهـا را در          
ــي       ــود م ــرآوري بهب ــين ف ــاه  در ح ــي گي ــش آب ــن و  بخ روغ

 ].15و14[بخشد

  تكدور-3-3-2
دراين تحقيق اثر تيمار رقم روي ميزان كدورت روغن هاي 

بود و بالاترين ميزان ) P >01/0(يش معني دار استحصالي آزما
   واحد نفلومتري 1/38كدورت به رقم كرونايكي به طور متوسط با 

مقايسه ميانگين داده ها نـشان داد كـه تـاثير سـطوح      .تتعلق داش
بـود چنانكـه    ) P >01/0(غلظت آنزيم بر ميزان كدورت معني دار      

 درصـد   04/0 و   02/0 با اعمـال غلظـت هـاي         4-3بر طبق جدول    
 7/62  و    1/41آنزيمي  به  ترتيب به طور متوسط كـاهش معـادل               

با توجـه بـه تجزيـه واريـانس         .درصد نسبت به شاهد مشاهده شد     
 غلظت آنزيم روي ميزان كـدورت روغـن         ×نتايج تاثير تيمار رقم   

بـود، چنانكـه ميـزان كـدورت        ) P >01/0(استحصالي معنـي دار     
 درصد نسبت به شاهد نشان داد كـه رقـم           6/29-4/67كاهش بين   

 درصـد  02/0 درصد و رقم ميشن با غلظـت       04/0روغني با غلظت    
ــد   ــه بودنــ ــشينه و كمينــ ــب بيــ ــه ترتيــ ــدول(بــ .                       )5-3جــ

 كه در سه رقم كراتينا،دريتا و لـسينو         ات نشان مي دهد   نتايج تحقيق 
 درصد 7/1 و1/12،6/44در اثر افزودن آنزيم سبب كاهشي معادل 

 غلظت آنزيم×ها تحت تاثير رقم داده ) P > 05/0آزمون دانكن (مقايسه ميانگين  5-3جدول

  
 منابع تغيير

  اسيديته
درصد،برحسب اسيد (

 )اولئيك

  عدد پر اكسيد
ميلي اكي والان (

اكسيژن در 
 )كيلوگرم

  عدد يدي
روش (

 )هانوس

شاخص 
 رنگ

  كدورت
واحد (

 )نفلومتري

پلي فنل كل 
گرم بر  ميلي(

كيلوگرم بر 
حسب اسيد 

 )كافئيك

راندمان 
استخراج 

 )درصد(

 كرونايكي 
       

        آنزيم پكتينكس 

 de247/0  e367/1 c 400/80  b900/12 a 993/59  h000/179  c700/69  )شاهد(غلظت صفر

 e243/0  f300/1  c490/80  a850/15  h883/33  f333/277 b 933/71  درصد02/0غلظت 

 de240/0  f267/1  c 527/80  a150/16  d550/20  c000/309 a 133/72  درصد04/0غلظت 

        روغني 

        آنزيم پكتينكس 
 bc 260/0  d167/2 b 773/90  d633/5 b 773/52  d333/302 f 067/66)   شاهد(غلظت صفر

 cd253/0  d200/2 b 703/90 e 367/6  f207/27 b 333/344   e000/68  درصد02/0غلظت 

      b       267/0  c267/2 d 667/90 e 533/6 i 217/17   a667/357   d100/68 درصد04/0غلظت

         ميشن

           آنزيم پكتينكس
 a 433/0  b000/3 a 057/91  f433/3 C980/44  g 667/199 i 900/62 )شاهد(غلظت صفر

 a 437/0  b000/3 a 933/90  e567/4  e660/31  e333/295  h233/64 درصد 02/0غلظت 

 a 430/0  a100/3   a950/90  d567/5  g     107/21  cd667/306  g333/64 درصد  04/0غلظت
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 اختلاف معني دارآمار ي بين ميانگين هاي با حروف يكسان وجود ندارد      
بالا بودن مقدار تيرگي  و كه دليل ] 4[ در روغن استخراجي گرديد

كدورت روغن هاي  شاهد مي تواند به دليل بالا بودن ميزان 
ذرات كلوئيدي از روغن باشد كه احتمالا با اعمال تيمار آنزيمي از 
ميزان اين ذرات در روغن كاسته شده در نتيجه كدورت كاهش 
مي يابد پارامتر هاي رنگ وكدورت  داراي اثرات عمده اي روي 

كه در سه رقم ].14[مشتري وانتخاب محصول داردپذيرش 
كراتينا،دريتا و لسينو در اثر افزودن آنزيم افزايشي معادل 

 ].4[ درصد در روغن استخراجي گرديد7/1 و1/12،6/44

  
  
  
  
  
  
  

    تاثير رقم زيتون و غلظت آنزيم بر كدورت2- 3شكل
  شاخص رنگ-3-3-3

            ثير معني دارنتايج اين تحقيق نشان دادكه تيمار واريته تا
 )01/0<P ( روي رنگ  نمونه ها داشت و بيشينه مقدار آن در

تاثير غلظت آنزيم بر  )3-3جدول(رقم كرونايكي  مشاهده شد
نشان داد چنانكه با ) P>05/0( شاخص رنگ اختلاف معني دار 

 درصد به ترتيب به طور 04/0 و 02/0اعمال سطوح  غلظت
درصد نسبت به شاهد مشاهده 16و 13متوسط افزايش معادل

  .)4- 3جدول(گرديد
  
  
  
  
  
  
  
  

   تاثير رقم زيتون و غلظت آنزيم بر شاخص رنگ3- 3شكل

غلظت آنزيم در نمونه هاي مـورد       ×قابل رقم در اين تحقيق اثر مت    
      روي شـاخص  رنـگ داشـت       ) P>05/0( مطالعه تـاثير معنـي دار     

 13- 2/62رنـگ  افـزايش بـين          چنانكـه شـاخص     ) 5-3جدول( 
،كمينه و رقم ميشن بـا      02/0درصد نشان داد رقم روغني با غلظت        

 بر طبق تحقيقات  ديگر اين روغن هـا          .، بيشينه بودند  04/0غلظت  
ــاروتن ــر بتاك ــامين  ( از نظ ــيش ويت ــل، ) Aپ ــوتئين، ( گزانتوفي ل

و كلروفيـل و فئـوفيتين نـسبت بـه          ) ويولاكسانتين و نئوكـسانتين     
شــاخص رنــگ  در رقــم . نــه هــاي شــاهد غنــي تــر بودنــد  نمو

  درصـد    4/65 و   43 /5 ، 2/59كرپسينو،كاسانز و لسينو بـه ترتيـب        
افزايش ميزان شاخص رنگ  مي تواند       ). 16(افزايش نشان داده اند   

به دليل تاثير آنزيم بر روي آزاد سازي ليپوكرم هاي سـبز و زرد از               
  ]. 5[دبافت گياهي و حل شدن آن در روغن باش

  اسيديته-3-3-4  
ميزان اسيديته نمونه هاي آزمايشگاهي اين تحقيق به صورت 

ر واريته زيتون قرار داشت و تحت تاثي) P>01/0(بسيار معني دار 
 درصد 243/0 و كرونايكي با 433/0به طور متوسط رقم ميشن با

نتايج نشان .به ترتيب بيشينه و كمينه بودند) بر حسب اسيداولئيك(
غلظت ×كه اثر غلظت آنزيم و اثر متقابل رقمداد 
 در تحقيقات ديگر .اختلاف معني دار نشان ندادند)p>05/0(آنزيم

 و 42/0 ، 33/0اسيديته سه رقم كراتينا،دريتا و لسينو به ترتيب 
و  45/0 ، 26/0 بود كه در زمان افزودن آنزيم اين اعداد 39/0
وجهي  تحت تاثير  به ميزان قابل تاسيديته].4[ بوده اند 40/0

بيوشيميايي خمير زيتون نمي باشد، تفاوت هاي اندك اين 
توان به خطاي آزمايش  شاخص  در دو نوع روغن را احتمالا مي

نسبت داد شاخص اسيديته  و پراكسيد به همراه خواص حسي،  
به عنوان شاخصي جهت ارزيابي كيفيت روغن به كار مي 

  .]17[روند
   عدد پراكسيد-3-3-5

م زيتون مورد بررسي از نظر عدد پراكسيد اختلاف معني دار ارقا
)01/0<P ( داشتند چنانكه رقم كرونايكي و ميشن  به ترتيب به

 ميلي اكي والان اكسيژن دركيلو گرم 03/3 و 31/1طور متوسط با 
 نتايج نشان داد كه اثر غلظت آنزيم و اثر .كمينه و بيشينه بودند

اختلاف معني دار نشان )p>05/0(غلظت آنزيم×متقابل رقم
نتايج تحقيقات ديگر بر روي سه رقم لسينو،دريتا و كراتينا .ندادند
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 7/3 و 4/4،6/7نشان مي دهد كه قبل از افزودن آنزيم اين اعداد 
ميلي اكي والان اكسيژن در كيلوگرم و پس از افزودن آنزيم اين 

وده كه ميلي اكي والان اكسيژن در كيلوگرم ب7/3 و 01/4،6/7اعداد 
ومعمولا تيمارهاي بيو تكنولوژيكي اختلاف معني داري ديده نشد

يا تاثير اندكي روي ميزان  پيشرفت اكسيداسيون داشته و يا اصولاً 
  ].4[بي تاثيرمي باشند

  عدد يدي-3-3-6 
ميزان عدد يدي نمونه هاي آزمايشگاهي  اين تحقيق به صورت    

و ته  زيتون قرار داشت تحت تاثير واري) P>01/0(بسيار معني دار
 47/80بيشينه و كرونايكي با  91به طور متوسط رقم ميشن  با

نتايج نشان داد كه اثر غلظت آنزيم و اثر متقابل . كمينه بودند
 در اثر .اختلاف معني دار نشان ندادند)p>05/0(غلظت آنزيم×رقم

تيمارآنزيمي تغييري در تركيب اسيدهاي چرب روغن ايجاد نمي 
ون عدد يدي  بستگي به ميزان  غير اشباع  تشكيل شود و چ

دهنده  ماده چرب دارد بنابراين مي توان گفت كه عدد يدي 
  .]18[گيرد نيزتحت تاثير تيمار آنزيمي قرار نمي

  راندمان استخراج -3-3-7
نتايج اين تحقيق نشان دادكه تيمار واريته تاثير معني 

 و رقم كرونايكي  روي ميزان استخراج روغن دارد) P>01/0(دار
  درصد 8/63  و 3/71و ميشن به ترتيب به طور متوسط با 

همچنين اختلاف معني داري .استخراج ، بيشينه و كمينه بودند
)05/0<P ( بين دو سطح غلظت آنزيم وجود ندارد ولي بين دو

وجود ) P>01/0(سطح غلظت آنزيم با شاهد اختلاف معني دار 
آنزيم به ترتيب به  درصد04/0و 02/0داشت چنانكه غلظت هاي 

نسبت به شاهد نشان دادند     درصد 0/2 و8/1طور متوسط افزايش 
اختلاف معني دار نشان )p>05/0(غلظت آنزيم ×و اثر متقابل رقم

  .نداد
نشان مي دهد  كه آنزيم ها ديواره ي ) 5(نتايج تحقيقات ديگر 

ت سلولي سلولهاي حاوي روغن را تخريب نموده و داراي اثرا
پكتين ها ، همي سلولز ها ، ( مشابهي بر سيستم كلوئيدي  

در خمير زيتون كه قطرات روغن را در خود ) پروتئين ها  و غيره 
از اين طريق قطرات روغن آزاد شده و به .نگاه مي دارند مي باشند

تدريج با يكي شدن قطرات بزرگتري ايجاد،كه نهايتا منجر به 
ايج تكنولوژيكي مربوط  نشان مي نت. توليد روغن آزاد مي گردد

 آنزيم موجب افزايش  ميزان روغن  –دهد كه افزودن   كمك 
مي )  درصد ، برپايه وزن زيتون 2بالاتر از ( خروجي

براساس تحقيقات ديگر، سيستم كمك فرآيند آنزيمي، براي .گردد
واريته هاي سيپرسينو ، كاسانز و ليسنو  به ترتيب بازده متوسط 

  درصد نشان داد كه براي روغن هاي 9/15 و 2/14،  9/17روغن 
 درصد 4/15 ، 1/13 ، 7/16شاهد اين بازده استخراج به ترتيب 

(  معني دار05/0مي باشد كه تفاوت ها به طور آماري در سطح 
  ).16(بودند) سيپرسينو و كاسانز( معني دار01/0و در سطح )ليسنو

   نتيجه گيري كلي-4
حقيق مي توان گفت كه استفاده از پيش با توجه به نتايج اين ت

تيمار آنزيمي سبب افزايش راندمان استخراج  روغن و بهبود 
كيفيت روغن استحصالي از زيتون مي گردد در مورد ميزان  آنزيم 
مي توان بيان كرد كه جهت دستيابي به راندمان بيشتر، استفاده از 

يري از  درصد و براي نيل به كيفيت بالاتر بهره گ02/0غلظت 
 . درصدآنزيم راهگشا خواهد بود04/0غلظت 

  

  تشكر و قدر داني-5
طبيعي بدينوسيله از مركز تحقيقات كشاورزي و منابع 

گلستان،بخش تحقيقات فني و مهندسي كشاورزي،گروه علوم و 
صنايع غذايي دانشگاه آزاد اسلامي واحد سبزوار،نمايندگي شركت 

Novo Nordisk صنعت شمال و  دانمارك و شركت كشت و
 .مي شود شركت داروسازي نياك صميمانه سپاسگزاري

  

  منابع-6
هــا هــاي نبــاتي خــوراكي ويژگــيچربيهــاوروغن1379مالــك،ف،]1[

  . صفحه464انتشارات فرهنگ وقلم،.وفرآوري
،خواص درماني زيتون، انتشارات 1377ميرنظامي ضيابري،س،ح،]2[

  . صفحه137دانش نگار،
 رانـدمان اسـتخراج روغـن از طريـق          ،افـزايش 1384ولي،ع،  قدس]3[

كشي،گزارش طرح پژوهشي وزارت    كاربرد آنزيم در صنايع روغن    
 . صفحه54كشاورزي،مؤسسه تحقيقات فني و مهندسي كشاورزي،

[4] Ranalli, A., Sgaramella,A., and Surricchio, G. 
1999. The new "Cytolase 0" enzyme processing 
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