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بررسی کاهش روغن در کنجاله زیتون با آنزیم

2، علی شریف 1علی نجفی

مدیر عامل سازمان بازیافت وتبدیل مواد شهرداري مشهد-1
مربی گروه علوم و صنایع غذایی  دانشگاه فردوسی مشهد-2

:چکیده 

ستخراج ، اسیدیته، عدد پراکسید ، عددیـدي ، کـدورت ،   در این تحقیق تأثیر واریته زیتون، نوع و غلظت آنزیم روي میزان راندمان ا            
کرونایکی، روغنی محلـی ایـران   (با سه سطح واریته 3×2×3فاکتوریل شاخص رنگ و میزان پلی فنل کل روغن استحصالی در آزمایشات

صـفر، غلظـت متوسـط و    (و سه سطح غلظت آنـزیم   ) 06021/1ال وپکتیناز    –پکتینکس اولترا اس پی     (، دو سطح نوع آنزیم    ) و مشین   
اي دانکـن  ها توسط آزمون چند دامنهدر قالب طرح کاملاً تصادفی و در سه تکرار مورد بررسی قرار گرفت و مقایسه میانگین           ) غلظت بالا 
نوع آنزیم بود و مقایسه میانگین تاثیر دو(p<0.01)دار نتایج نشان داد تأثیر واریته روي کلیه فاکتورهاي مورد بررسی معنی      . انجام شد 

اختلاف معنـی دار نـشان داد ولـی در مـورد سـایر خـصوصیات مـورد        ) p>01/0(ومیزان پلی فنل کل ) p>05/0(روي کدورت و رنگ   
06021/1ال مـوثرتر از آنـزیم پکتینـاز    –مشاهده نشد ، همچنین آنزیم پکتینکس اولتـرا اس پـی   (p<0.5)دار  آزمایش اختلاف معنی  

نـشان  (p<0.01)دار هاي مختلف روي راندمان استخراج روغن، رنگ، کدورت و پلی فنل کل اختلاف معنـی     لظتتأثیر آنزیم در  غ    . بود
تـوان بیـان نمـود کـه     بنابراي مـی . روي اسیدیته، عدد پراکسید و عدد یدي مشاهده نگردید     (p<0.05)داريداد در حالیکه تأثیر معنی    

هـاي بـالاي آنـزیم    گیـري از غلظـت  هاي متوسط و براي نیل به کیفیـت بـالاتر بهـره   جهت دستیابی به راندمان بیشتر، استفاده از غلظت  
هاي شـاهد بـا اخـتلاف    هاي استخراج شده به روش آنزیمی ـ آبی نسبت به روغن میزان رنگ و ترکیبات فنلی روغن. راهگشا خواهد بود

دار میــزان کـدورت بـا اخـتلاف معنــی   . شان داددرصـد را ن ـ 9/13-6/72و 13-62/6بـه ترتیـب افــزایش معـادل   (p<0.01)دار معنـی 
(p<0.01)    دار همچنین در میزان راندمان استخراج روغن با اختلاف معنی      . درصد داشت  9/25-4/67کاهش معادل(p<0.01) نسبت

از پـیش تیمـار   توان گفت که استفاده  با توجه به نتایج این تحقیق می      . درصد مشاهده گردید   9/0-4/2به شاهد آزمایش افزایش معادل      
توان از آن به عنـوان یـک کمـک    گردد و میآنزیمی سبب افزایش راندمان استخراج روغن و بهبود کیفیت روغن استحصالی از زیتون می    

.کشی زیتون بهره بردفرآیند در صنایع روغن

.آنزیم ، روغن کشی زیتون کنجاله زیتون ،:واژه هاي کلیدي 
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مقدمه-1

ا با وجود نیاز مبرم به این ماده غذایی نقش چندانی در افزایش سطح زیر کشت منابع روغنی و تولید روغن در سطح کشور م

براي نیل به این مهم و دستیابی به خود کفایی و رفع .درصد روغن مورد نیاز خود را وارد می نماید90جهانی نداشته و سالانه حدود

وزارت جهاد کشاورزي و مراکز تحقیقاتی وابسته که مسئولیت مستقیم در این رابطه دارند، با وابستگی باید کلیه مراکز ذیربط خصوصا

روغن زیتون بکر یک محصول طبیعی است که داراي خواص .برنامه ریزي هاي کوتاه مدت و بلند مدت در این راستا گام بردارند

زیتون و میوه آن، به منظور توسعه سطح زیرکشت این محصول با توجه به ارزش درخت. بیولوژیک،آنتی اکسیدان و بهداشتی می باشد

اي جهت شناسایی اقالیم مناسب از جمله طرح توسعه کشت زیتون در نواحی برخوردار، آغاز شده است که استان اقدامات گسترده

و اراضی شیب دار نقش گلستان با توجه به دارا بودن جمیع شرایط خصوصاً اقلیم مناسب، وجود مجموعه ارقام بومی و خارجی 

سازي فرآیند استخراج روغن با به کارگیري توان انجام داد، بهینهاز جمله کارهاي دیگري که در این زمینه می.محوریت را داراست

باشد در حال حاضر ، فراوري زیتون با استفاده از سیستم هاي صنعتی غیر هاي جدید و کارآتر در صنایع روغن کشی میآوريفن

انجام می شود کیفیت و مقدار بازده آن هنوز بهینه سازي نشده اند در واقع ، این سیستم هاي )سانتریفوژ(و مداوم)پرسی(م مداو

درصد روغن موجود در میوه هستند و این به معناي به هدر رفتن مقدار  زیادي روغن در 80-90مکانیکی حداکثر قادر به استخراج 

گروهی از محققان مشغول تحقیق بر روي ترکیبات آنزیمی طبیعی براي کمک به . می باشد)گیاهتفاله زیتون و آب(محصولات فرعی 

کشی به دلیل مزایایی که این کاتالیزورهاي هاي اخیر، کاربرد آنزیم در صنایع روغندر سال. سیستم هاي استخراج مکانیکی هستند

هاي ها اختصاصی بوده و در درجه حرارت هاي نسبتاً پایین واکنشمبیولوژیکی دارند، بیشتر مورد توجه قرار گرفته است این آنزی

کمپلکس آنزیمی مورد . نمایند و با تخریب دیواره سلولی موجب بهبود بازده و کیفیت روغن استحصالی می گردندمربوطه را کاتالیز می

لولیتیک به اضافه برخی آنزیم هاي کم اهمیت استفاده در استخراج روغن زیتون حاوي پکتیناز و آنزیم هاي سلولولیتیک و همی سلو

ها در میوه زیتون نیز وجود دارند ولی مقادیر قابل توجهی از آنها در طی فرآیندهاي معمول این آنزیم.تر در این زمینه می باشد

هاي ایش میزان آنزیمبنابراین اضافه نمودن چنین سیستم آنزیمی به خمیر زیتون موجب ترمیم و حتی افز. گردنداستخراج نابود می

شود و از آنجا که محلول در آب می باشد هیچگونه باقیمانده اي در روغن نخواهد داشت و تمامی آنزیم در پایان عملیات طبیعی آن می

هدف از این تحقیق تعیین خصوصیات کیفی روغن استخراج شده از ارقام آزمایش و بررسی .روغن کشی وارد بخش آبی گیاه می گردد

.ایش میزان استخراج روغن از زیتون با استفاده از کمک فرایند آنزیمی می باشدافز

مواد و روش ها -2
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مواد-2-1

آنزیم پکتینکس اولترا . .سه واریته زیتون کرونایکی،روغنی محلی ایران و میشن که از باغات منطقه استان گلستان برداشت شدند

دانمارك،داراي فعالیت Novo Nordisk،ساخت شرکت Aspergillus aculeatusتهیه شده توسط سویه انتخابی 1ال-اس پی

درجه سانتی گراد 35پکتولیتیکی،همی سلولولیتیکی و سلولولیتیکی و دیگر فعالیت هاي جانبی که دماي مناسب فعالیت آن

-،نام دیگر آن پلی 06021/1آنزیم پکتینازبوده است و )وزنی-حجمی(درصد 04/0و 02/0غلظت هاي مورد نیازدر این تحقیق .است

درجه سانتی 40داراي فعالیت غالب پکتینازي که دماي مناسب فعالیت آندي گالاکتورونید،ساخت شرکت مرك آلمان، توسط -4و1

.بوده است)وزنی-حجمی(درصد 5/4و 25/2غلظت هاي مورد نیازدر این تحقیق .گراد میباشد

روش ها-2-2

استخراج روغن-2-2-1

ري، درختان ارقام مشین، کرونایکی و روغنی در فصل بهار در باغات مـورد نظر،انتخـاب و علامـت گـذاري شـدند و در               نمونه بردا -1

،میوه ها پس از برداشت دستی، برگ ها و سایر مواد زائد کاملاً جدا گردیدند  )تهیه خمیر (آسیاب کردن   -2.فصل پاییز برداشت شدند   

-18ه همراه هسته خوب خرد شده و خمیر همگنی تهیه شد و در فریزر در دمـاي  و شستشو شدند و سپس توسط دستگاه آسیاب ب 

500گرم خمیر زیتـون را در یـک بـشر    250افزودن آنزیم،  -3درجه سانتی گراد به صورت منجمد تا زمان آزمایش نگهداري گردید          

) درجـه سـانتی گـراد   40(فعالیـت آنـزیم  میلی لیتر وزن نمودیم بشر را در حمام بخار قرار داده تا دماي خمیـر بـه دمـاي مناسـب                

نمونه شاهد نیـز بـه وسـیله تـوزین     . برسد،سپس بر اساس تیمار هاي مورد نظر در آزمایش،آنزیم را به خمیر زیتون اضافه می کنیم                

-4دیـد میلی لیتر آماده شد و کلیه مراحل استخراج روغن بدون تزریق آنزیم بر روي آن انجـام گر   500گرم نمونه در یک بشر       250

سـانتریفوژ  -5دور در دقیقـه مـالش داده شـد   80دقیقه با همزنی با60، خمیر پس از افزودن آنزیم به مدت  )مالاکسیون(مالش دادن 

دور در دقیقه سانتریفوژ گردید که سه فاز روغنی،آب گیاه و تفاله   7000دقیقه با    20خمیر،خمیر زیتون پس از مالش دادن به مدت         

از روغنی،فاز روغنی و آبی از تفاله جدا شده و با حلال هگزان مخلوط می گردد تا جداسازي فاز روغنی             جداسازي ف -6خواهیم داشت 

در جـه سـانتی گـراد تبخیـر و روغـن      50از فاز آبی راحت تر گردد که فاز روغنی و هگزان توسـط دکـانتور جـدا و هگـزان در آون         

.باقیمانده جهت آزمایش نگهداري شد

یاییتجزیه هاي شیم--2-2-2

).AOCS)6 تعیین میزان رطوبت طبق روش 

).AOCS)6 طبق روش تعیین میزان روغن محتوي

1 Pectinex Ultra SP-L
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:     تعیین راندمان استخراج روغن طبق رابطه زیر

راندمان) = درصد روغن خمیر-درصد روغن تفاله ) / (درصد روغن خمیر(× 100

گردیدو از روش هانوس تعیین)AOAC(41-1-13عدد یدي طبق دستور العمل 

تعیین گردید(AOAC)41-1-16عدد پراکسید طبق دستور العمل 

تعیین شد)AOAC(41-1-21اسیدیته طبق دستور العمل 

.تعیین گردیدAOCSاندازه گیري رنگ طبق روش

AOACتعیین کدورت طبق روش 

. انجام گردیدAOCS تعیین پلی فنل کل طبق روش  

).1(انجام شد4090چرب ارقام آزمایش این آزمون مطابق استاندارد تعیین اسید هاي 

تجزیه و تحلیل آماري-2-3

با سه سطح واریته و سه سطح غلظت درقالب طرح کاملاً 3×3هاي حاصل از آزمایشها با استفاده از آزمایشات فاکتوریل داده

-MSTATو مقایسه میانگین ها از نرم افزار SASاز نرم افزار در آنالیز واریانس. تصادفی و در سه تکرار مورد بررسی قرار گرفت

C از روش آزمون آماريANOVAنمودارها به وسیله نرم افزار . استفاده شدEXCELمیانگین اثرات اصلی و متقابل . رسم شد

.فاکتورها از طریق آزمون چند دامنه اي دانکن مورد بررسی قرار گرفت

نتایج و بحث-3

شیمیایی ارقام زیتون آزمایشترکیبات -3-1

ترکیبات شیمیایی ارقام زیتون آزمایش -1-3جدول

رقم زیتون
روغن

)درصد ( 

رطوبت

)درصد ( 

ماده جامد

)درصد ( 

2/23±5/5276/2±3/2429/2±50/0کرونایکی

20±8/6385/0±2/1651/0±34/0روغنی

7/16±2/7057/0±1/1345/0±29/0میشن

a:تکرار 3میانگین : نتایج عبارت است از±SD
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پروفیل اسید هاي چرب ارقام زیتون آزمایش-3-2

ترکیب اسید هاي چرب انواع روغن زیتون با یکدیگر  متفاوت و بستگی به موقعیت جغرافیایی ، آب و هوا ، نوع، گونه  و میزان رسیدگی  

روغن زیتون سرشار از اسید هاي چرب اشباع نشان داده شده است 2-3همانطور که در جدول ). 4(زیتون ها در موقع برداشت دارد

می باشد C 18: 1) اسید اولئیک(نشده

ترکیب  اسید چرب  روغن زیتون استخراج شده از ارقام آزمایش-2-3جدول 

حدود تعیین کنندهمیشنروغنیکرونایکیتعداد اتم کربناسید

C12:02/128/191720-5/7پالمتیک

C16:17/05/38/15/3-3/0پالمیتولئیک

C17:004/006/004/03/0-0هپتادکانوئیک

C18:07/25/29/15-5/0استئاریک

C18:12/796/607/5783-55اولئیک

C18:26/58/207/1821-5/3لینولئیک

C18:34/05/03/09/0-0لینولنیک

C20:05/05/06/06/0-0آراشیدیک

C22:132/026/024/04/0-0ایکوزونوئیک

C12:015/016/008/02/0-0بهنیک

C24:006/008/004/02/0-0لیگنوسریک

خصوصیات کمی و کیفی روغن هاي تهیه شده از  تیمارهاي آزمایش-3-3

اسیدیته ، عدد پراکسید و عدد یدي-3-3-1

تحت تاثیر واریته ) P>01/0(یق به صورت بسیار معنی دار میزان اسیدیته ، عدد پراکسید و عدد یدي نمونه هاي آزمایشگاهی این تحق

.اختلاف معنی دار نشان ندادند)p>05/0(غلظت آنزیم×نتایج نشان داد که اثر غلظت آنزیم و اثر متقابل رقم.زیتون قرار داشت بودند

دك این شاخص در دو نوع روغن را اسیدیته  به میزان قابل توجهی  تحت تاثیر بیوشیمیایی خمیر زیتون نمی باشد، تفاوت هاي ان

پراکسید به همراه خواص حسی،  به عنوان شاخصی جهت ارزیابی عدد اسیدیته و .توان به خطاي آزمایش نسبت داداحتمالا می

.کیفیت روغن به کار می روند
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پلی فنل کل-3-3-1

داشتند نتایج این تحقیق نشان داد که اثر ) P>05/0(ارقام زیتون مورد بررسی از نظر میزان پلی فنل کل اختلاف معنی دار 

بدین ترتیب  که از نظر محتوي  پلی فنل کل رقم  کرونایکی .داشت)P>01/0(غلظت آنزیم نیز اختلاف معنی دار´نوع´متقابل  رقم

-3درصد را نشان داد شکل 6/72افزایش را داشته و افزایش معادل که تحت تیمار آنزیم پکتینکس  با غلظت بالا قرار گرفت بیشترین

.غلظت آنزیم بر میزان پلی فنل کل را نشان می دهد ´نوع´اثر متقابل رقم1

غلظت انزیم´نوع آنزیم´ها تحت تاثیر رقمداده) P>05/0آزمون دانکن (مقایسه میانگین -11-4جدول 

منابع تغییر
اسیدیته
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کرونایکی 

پکتینکس 
cd247/0cd367/1cd400/80d900/12a993/59h000/179b700/69صفر 

d243/0cd300/1cd490/80c850/15de883/33d333/277a933/71متوسط
d240/0d267/1c527/80bc150/16hi550/20c000/309a133/72بالا 
پکتیناز 

d247/0cd367/1cd400/80d900/12a993/59h000/179b700/69صفر 
cd250/0c400/1cd400/80ab100/16d660/36f333/229a233/71متوسط 

d243/0cd367/1d357/80a933/16ghi217/22e000/245a367/71بالا 
روغنی 

پکتینکس  
b260/0b167/2b773/90f633/5b773/52c333/302d067/66صفر 

bd253/0b200/2b703/90e367/6fg207/27b333/344c000/68متوسط 
bc267/0b267/2d667/90e533/6i217/17ab667/357c100/68بالا 
پکتیناز 

bc260/0b167/2b773/90f633/5b773/52c333/302d067/66صفر 
b267/0b267/2b707/90e600/6ef427/29ab667/346c400/67متوسط 

b267/0b267/2b660/90e800/6hi550/20a000/359c533/67بالا 
میشن 

پکتینکس 
a433/0a000/3a057/91h433/3c980/44g667/199f900/62صفر 

a437/0a100/3a933/90g567/4def660/31c333/295e233/64متوسط
a430/0a000/3a950/90f567/5hi107/21c667/306e333/64بالا 
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روغنی
میشن

پکتیناز 
a433/0a000/3a057/91h433/3c980/44g667/199ef900/62صفر 

a437/0a100/3a987/90g567/4de317/33e000/246ef833/63متوسط 
a433/0a067/3a943/90f400/5fgh087/26e333/258ef933/63بالا 

اختلاف معنی آمار ي بین میانگین هاي با حروف یکسان وجود ندارد

اند که اضافه کردن آنزیم هاي تجزیه کننده دیواره سلولی تشکیل کمپلکس  بین ترکیبات  فنلی و پلی مطالعات نشان داده

هاي آزاد در خمیر،آزاد شدن آنها را در روغن و  بخش آبی گیاه را در حین فرآوري بهبود ساکاریدها را کاهش داده و لذا غلظت فنل

)18و16(می بخشد

غلظت آنزیم بر پلی فنل کل×نوع آنزیم×اثر متقابل رقم-1-3شکل

کدورت-3-3-2

بود و بالاترین میزان ) P>01/0(دراین تحقیق اثر تیمار رقم روي میزان کدورت روغن هاي استحصالی آزمایش معنی دار 

´با توجه به تجزیه واریانس نتایج تاثیر تیمار رقم. واحد نفلومتري تعلق داشت883/38کدورت به رقم کرونایکی به طور متوسط با 

درصد 8/27-2/64بود، چنانکه میزان کدورت کاهش بین ) P>05/0(م روي میزان کدورت روغن استحصالی معنی دار غلظت آنزی

- 2-3شکل.نسبت به شاهد نشان داد که رقم کرونایکی با غلظت بالا و رقم میشن با غلظت متوسط  به ترتیب بیشینه و کمینه بودند

. غلظت آنزیم بود نشان می دهد ´تفاوت کدورت را که تحت تاثیر رقم 
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غلظت آنزیم بر کدورت×اثر متقابل رقم-1-3شکل 

شاخص رنگ-3-3-3

مونه ها داشت و بیشینه مقدار آن در رقم روي رنگ  ن) P>05/0( نتایج این تحقیق نشان دادکه تیمار واریته تاثیر معنی دار 

روي ) P>05/0( غلظت آنزیم در نمونه هاي مورد مطالعه تاثیر معنی دار´در این تحقیق اثر متقابل رقمکرونایکی  مشاهده ش

رقم روغنی با غلظت متوسط درصد نشان داد 1/15-7/59چنانکه شاخص رنگ  افزایش بین  ) 9-4جدول  ( شاخص  رنگ داشت

غلظت آنزیم بود نشان می دهد ´تفاوت شاخص رنگ را که تحت تاثیر رقم3-3شکل .،کمینه و رقم میشن با غلظت بالا، بیشینه بودند

بافت گیاهی و حل شدن آن افزایش میزان شاخص رنگ  می تواند به دلیل تاثیر آنزیم بر روي آزاد سازي لیپوکرم هاي سبز و زرد از. 

در روغن باشد

غلظت آنزیم بر شاخص رنگ×اثر متقابل رقم3-3شکل 
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راندمان استخراج-3-3-4

به روي میزان استخراج روغن دارد و رقم کرونایکی  و میشن) P>01/0(نتایج این تحقیق نشان دادکه تیمار واریته تاثیر معنی دار

با توجه به مقایسه میانگین داده ها در تاثیر دو آنزیم .درصد استخراج ، بیشینه و کمینه بودند9/62و 3/72ترتیب به طور متوسط با 

مشاهده نشد ولی راندمان استخراج روغن  بااعمال آنزیم ) P>05/0(مورد مطالعه روي میزان استخراج روغن اختلاف معنی دار 

بین دو سطح غلظت آنزیم ) P>05/0(نتایج این تحقیق نشان داد که اختلاف معنی داري . ر از آنزیم پکتیناز بودپکتینکس کمی بیشت

وجود داشت چنانکه غلظت هاي متوسط و بالاي ) P>01/0(وجود ندارد ولی بین دو سطح غلظت آنزیم با شاهد اختلاف معنی دار 

نسبت به شاهد نشان دادنددرصد7/1و5/1آنزیم به ترتیب به طور متوسط افزایش 

اثر غلظت آنزیم بر راندمان استخراج-4-3شکل 

نتیجه گیري کلی-4

با توجه به نتایج این تحقیق می توان گفت که استفاده از پیش تیمار آنزیمی سبب افزایش رانـدمان اسـتخراج  روغـن و بهبـود کیفیـت        

ر تر از آنزیم پکتیناز  می باشد  در مورد میزان  آنزیم می توان بیان کرد کـه  روغن استحصالی از زیتون می گردد  و آنزیم پکتینکس موث    

جهت دستیابی به راندمان بیشتر، استفاده از غلظت هاي متوسط و براي نیل به کیفیت بالاتر بهره گیـري از غلظـت هـاي بـالاي آنـزیم                 

.راهگشا خواهد بود
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