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  چکیده

در سال هـاي . مدیترانه اي است که عمدتاً به دلیل روغن آن کشت می شودزیتون یک میوه مناطق 

اخیر تحقیقات انجام گرفته در زمینه فواید تغذیه اي این روغن باعث افزایش تمایل مردم نسبت به مصرف 

تصفیه روغـن زیتـون در مـورد روغـن     . و در نتیجه رشد تولید این محصول در ایران و جهان گردیده است

گرچـه فراینـد تصـفیه بـه دو صـورت      . سیدیته بالا و خصوصیات حسی نامطلوب به کار مـی رود هاي با ا

فیزیکی و شیمیایی انجام می گیرد، تصفیه فیزیکی با توجه بـه فوایـد فـراوان نسـبت بـه تصـفیه شـیمیایی        

کمتـر بـا    افت تصفیه اي کمتر، بازده بالاتر، مصرف مواد شیمیایی پایین تر و فاضلاب بسیار .ارجحیت دارد

توجه به مقادیر بالاي اسید چرب آزاد در روغن خام از مهم ترین فواید این روش تصفیه اي می باشـد و از  

این رو در سال هاي اخیر بیشتر کارخانجات تصفیه روغن تمایل به جایگزین کردن روش تصفیه شـیمیایی  

  .با روش تصفیه فیزیکی نشان داده اند

  .روغن زیتون، روغن پومیس، تصفیه فیزیکی :واژگان کلیدي
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  مقدمه

نزدیک به . درختان زیتون جهان در مناطق مدیترانه اي رشد می کنند% 95در حال حاضر بیش از 

از خـاور نزدیـک و   % 7، حدود )اسپانیا، ایتالیا، یونان، پرتقال و فرانسه(کل تولید زیتون از اتحادیه اروپا % 81

باقیمانده به مناطق آمریکایی اساساً آرژانتین، مکزیـک،  % 1. گرددمالی تأمین میاز آفریقاي ش% 11حدود 

کیلوگرم  100تن و بازده روغن به ازاي  2.45در ایتالیا بازده هر هکتار حدود . پرو و ایالات متحده تعلق دارد

طـوري کـه   شـود، بـه   کشت مـی استان26زیتون در ایران هم اکنون در .کیلوگرم می باشد 19.6میوه 

ظرفیـت   .رسیده است85هزار تن تا سال61بود بههزار تن13بیش از72تولید زیتون که در سال

تخمین زده شده است و از این رو تن400هزار و61حدود 86واحدهاي روغن کشی زیتون در اواخر سال 

  )1،7(.فراوري روغن زیتون جایگاه خاصی را در کشور ما بدست آورده است

روغن زیتون در مورد روغن هاي با اسیدیته بالا و خصوصیات حسی نامطلوب بـه کـار مـی    تصفیه 

رود و به دو صورت فیزیکی و شیمیایی انجام می گیرد که در این بحث تنها به تصفیه فیزیکی و مزایـاي آن  

  )6،7(.پرداخته شده است

  

تصفیه فیزیکی روغن زیتون

اسیدهاي چرب آزاد از چربی ها و روغن ها توسط تقطیـر بـا   تصفیه فیزیکی به فرایند خارج کردن 

که در آن اسیدهاي چرب آزاد روغن پس از خنثی سازي با قلیـا  (بخار اطلاق می شود و با تصفیه شیمیایی 

فرایند تصفیه فیزیکی روغن زیتون طبق مراحل ذیل انجـام  . متفاوت است) به صورت صابون خارج می شوند

:می پذیرد

صمغ گیري آبی فقط در مـورد فسـفاتیدهاي قابـل هیدراتـه در آب     از آن جا که  :يگیر صمغ -1

آسیب دانه هاي روغنی . مؤثر است، مقادیر چشمگیري فسفاتیدهاي غیرقابل هیدراته در روغن باقی می ماند

میان در . به دلیل افزایش فعالیت هاي آنزیمی باعث افزایش محتواي فسفاتیدهاي غیر قابل هیدراته می شود

روش هاي صمغ گیري، روش صمغ گیري با اسید به دلیل کارایی مطلوب و مقرون به صرفه بودن بیشـترین  

کاربرد را در تصفیه فیزیکی دارد؛ از این رو پیش تیمار روغن با فسفریک اسید و سیتریک اسـید بـا رعایـت    

. ر خروج فسفاتیدها مؤثر اسـت دما، زمان، شرایط همزدن صحیح و در ادامه هیدراسیون با آب به طور کلی د

گـردد؛ بـه عـلاوه    حضور این فسفاتیدها باعث بروز رنگ قهوه اي حین حرارت دهی در زمان بـوگیري مـی  

بر همین اساس . نمک هاي کلسیم، منیزیم، و آهن فسفاتیدیک اسید باعث تجزیه کسیداتیو روغن می شوند

  )7(.هش کیفیت محصول نهایی خواهد شدعدم خروج فسفاتیدها یا خروج ناکامل آن ها منجر به کا
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هدف از رنگبري کاهش رنگ روغن است که در روغن زیتون عمدتاً بـه کلروفیـل بـر    :رنگبري-2

رنگبـري آخـرین شـانس خـروج     . کلروفیل بر خلاف کاروتنوئید فقط در رنگبري کاهش می یابد. گرددمی

مـؤثر بـر پایـداري    (محصولات اکسیداسیون فسفولیپیدهاي باقیمانده در روغن است و به علاوه باعث حذف 

پارامترهـایی چـون رنـگ، میـزان فسـفر، انـدیس       . و مقادیر کم فلزات خصوصاً آهن و مس می شـود ) روغن

  )7(.پراکسید، اندیس آنزیدین برخی شاخص هاي کلیدي مرتبط با فرایند رنگبري است

وراکی، تصـفیه بـا بخـار مـی     معمولاً آخرین مرحله در تصفیه فیزیکی روغن خ :تصفیه با بخار-3

در تصفیه فیزیکی، روغن زیتون صمغ گیري و رنگبري شده به واحد بوگیري مداوم وارد می شـود تـا   . باشد

  )7(.و مواد فرّار خارج شوند%) 92-95(اسیدهاي چرب آزاد 

طراحی و عملیات بوگیر در تصفیه شیمیایی بسیار مشابه تصفیه فیزیکی است با این تفاوت که در 

صفیه فیزیکی به دلیل خروج مقادیر بیشتر اسیدهاي چرب از استیل ضد زنگ و دیگـر مـوادي کـه در اثـر     ت

در مقـالات تفـاوتی بـین بـوگیري     . تماس با اسیدهاي چرب تحت تأثیر قرار نمی گیرند، استفاده مـی شـود  

)7(.وتصفیه با بخار وجود ندارد و با نام کلی بوگیري شناخته می شود

  :ند به طور کلی بوگیري نامیده می شود اما در واقع ارتباط سه تأثیر مختلف استگرچه این فرای

د بو، توکوفرول، استرول، مواد آلاینده شامل حشـره  اسیدهاي چرب آزاد، ترکیبات مولّ:جداسازي -

  .از روغن جدا می گردند کش، هیدروکربن هاي آروماتیک پلی سیکلیک سبک

یک فرایند طولانی تر و پیچیده تر از جداسازي است و در آن تمام بوگیري واقعی : بوگیري واقعی-

اگر این حداقل زمان بـراي بـوگیري   . سازهاي طعمی غیرفرّار به مواد مولّد بوي فرّار تبدیل می شوندپیش

کامل رعایت نشود برخی پیش سازهاي طعمی در روغن باقی می مانند و در زمان استفاده روغن در دماهاي 

  . موجب بروز بدطعمی می گردند) رخ کردن عمیقس(بالاتر 

تخریـب حرارتـی پیگمـان هـا و واکـنش هـاي زنجیـره اي ناخواسـته از جملـه          : تأثیرات دمایی-

روي می دهد که بـا کنتـرل دقیـق دمـا      ترانس، پلیمریزاسیون، کنژوگه شدن و غیره-ایزومریزاسیون سیس

  )7(.تأثیرات این بخش به حداقل ممکن می رسد

در مرحله بوگیري به دلایل اقتصادي، بخار مـورد اسـتفاده قـرار مـی گیـرد امـا اسـتفاده از         گرچه

نیتروژن یک گاز بی اثر و غیر قابل کندانس است که به لحاظ تئوري استفاده از آن . نیتروژن مطلوب تر است

ول و مواد غیـر  مقادیر کمتري تري آسیل گلیسر(تر ، تولید مقطر خالص)بدون هیدرولیز(باعث افت کمتر 

به علاوه مقدار نیتروژن مورد . و افزایش کارایی تبخیر اسیدهاي چرب می گردد) صابونی وارد مقطر می شود

با این وجود مطالعات نشـان  . نیاز بسیار کمتر از بخار براي روغن هاي تصفیه شده با کیفیت مشابه می باشد

  )5،6،7(. ستگی داردمی دهد که نتایج به تجهیزات موجود و منبع نیتروژن ب
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. اتیل فنل در مرحله بـوگیري حـذف مـی شـود    -4مقدار زیادي از ترکیبات فنلی مانند تیروزول و 

اتیل فنل و بدبویی قوي این ترکیب ممکن است حین فرایند اضافی مقطر بوگیر و جداسازي -4سطوح بالاي 

تصفیه فیزیکی . گیري کاهش می یابدبه علاوه محتواي موم و الکل هاي چرب نیز حین بو. مواد مداخله کند

کمیت و کیفیت الکل هاي تري ترپن را تغییر می دهد و گونه هاي شیمیایی متفاوت نسبت به انواع طبیعی 

  )2،4،8،9(.ایجاد می کند

یا ) فسفاتیدها، آهن و دیگر ناخالصی ها بسیار بالا باشد(اگر روغن به طور کامل پیش تیمار نشود 

ایـن فراینـد   . ك رنگبر هنوز وجود داشته باشد، روغن حین بوگیري تیـره تـر مـی شـود    اگر مقادیر اندك خا

  )7(.نام دارد چون خروج پیگمان هاي ایجاد شده طی این مرحله تقریباً غیرممکن استتثبیت رنگ

غالباً تقطیر قبل از خروج کل اسیدهاي چرب آزاد متوقف شده و روغـن جهـت خـروج باقیمانـده     

ایـن روش باعـث حـذف محصـولات جـانبی اکسیداسـیون و فلـزات        . لیا تصفیه می شوداسیدهاي چرب با ق

  )7(.پرواکسیدان شده و پایداري محصول را بهبود می بخشد

جهـت بهبـود و حفـظ خصوصـیات     ) ویـرجین (بکرروغن تصفیه شده با روغن  :مخلوط کردن-4

بسته به تمایل مصـرف کننـده دارا   بکرروغن % 20روغن زیتون خوب حداقل . ارگانولپتیک مخلوط می شود

  )7،3(.نامیده می شود "روغن زیتون خالص"و روغن تصفیه شده  بکرمخلوط روغن زیتون . باشدمی

  

  صفیه روغن پومیست

ایجاد می شـود کـه   ) پومیس(پس از بدست آوردن روغن زیتون با تکنیک هاي فیزیکی، تفاله اي 

ایـن روغـن، روغـن    . استخراج شود) معمولاً هگزان(حلال  روغن است و می تواند توسط% 8محتوي بیش از 

به علت رفتار حلال، روغن استخراج شده با حلال مقادیر بیشـتري از اجـزاء کمیـاب را دارا    . نام دارد پومیس 

  )7(.تصفیه شده است بکریا روغن  بکرمی باشد و در نتیجه این محصول متمایز از روغن 

) بر اساس اسید اولئیک% 10حدود (دلیل میزان اسیدیته روغن  تکنولوژي تصفیه روغن پومیس به

از آن جا که صمغ گیري روغن پومیس نیازمند شرایط قوي تري نسـبت بـه   . بر اساس تصفیه فیزیکی است

) صـمغ (استفاده می شود و رسـوب  ) ترجیحاً اسید فسفریک(روغن پالپ است مقادیر بیشتري ماده اسیدي 

بـه علـت رنـگ سـبز شـدید      . همراه دارد، براي بازیابی روغن سانتریفوژ می گـردد که مقدار زیادي روغن به 

روش تصفیه فیزیکی روغن پـومیس نیـز هماننـد روغـن     . روغن، مقادیر بیشتري خاك رنگبر مورد نیاز است

روغـن  ) زمسـتانه کـردن  (مـوم گیـري   . ناکامل همراه با تصفیه قلیـایی اسـت  ) بوگیري(زیتون شامل تقطیر 

ضـروري اسـت و تـري     C°8-5در ) خصوصاً در تولید مارگارین و مایونز(دلیل مقادیر بالاي موم پومیس به 

زمستانه کردن پس از رنگبري یا به دنبال بوگیري جزئی و . گلیسریدهاي با نقطه ذوب بالا را خارج می سازد
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م گیرد، زمستانه کـردن  چنانچه خنثی سازي با قلیا در دماي پایین انجا. خنثی سازي با قلیا انجام می گیرد

جهـت بازگردانـدن    بکـر روغن زمستانه شده پس از فیلتر کردن بـا روغن . نیز به طور همزمان انجام می پذیرد

  )6،7(.خصوصیات آنتی اکسیدانی روغن مخلوط می شود

  

  مزایاي تصفیه فیزیکی

و فاضلاب بسیار تصفیه فیزیکی بازده کلی بالاتري دارد، از مواد شیمیایی کمتري استفاده می کند 

تصفیه فیزیکی زمانی که اسیدیته روغن به مقدار کافی بالا باشد مفید اسـت و از  . کمتري به وجود می آورد

این رو با توجه به فعالیت لیپاز در روغن زیتون به دلیل مناسب بودن محتـواي رطوبـت و همچنـین آسـیب     

چرب آزاد ایجـاد مـی گـردد کـه روش تصـفیه      میوه حین برداشت، انتقال و غیره درصد بالایی از اسیدهاي 

مقطـر بـوگیر غنـی از منـابع     . فیزیکی با افت تصفیه اي کمتر را نسبت به تصفیه شیمیایی ارجح می گرداند

روغـن زیتـون سـطوح بـالایی     . آنتی اکسیدانی است که خود باعث ایجاد ارزش افزوده این فرایند مـی شـود  

دارد که می توان آن را از مقطر بوگیر بازیابی ) میلی لیتر روغن 100میلی گرم به ازاي  150-170(اسکوالن 

  )7(.کرد

  

  نتیجه گیري

با توجه به فواید ذکر شده در این مقاله روش تصفیه فیزیکی به عنوان روش تصفیه اي مطلوب براي 

تولید کنندگان شناخته شده است و امروزه خصوصاً تولیدکنندگان کشورهاي اروپایی این روش را جـایگزین  

  . روش تصفیه شیمیایی کرده اند
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