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برابر حجـم   5/0با افزايش آب به ميزان . مورد مطالعه قرار گرفتدر اين تحقيق، اثر نسبت هاي مختلف آب بر راندمان استخراج روغن ارده  :چكيده
ال بترتيـب  ). كنجالة پرس و كنجالة پرس و حل2Rّ=08/0سير نزولي داشت ( 1ارده، راندمان با شيب تندتري افزايش يافت ولي پس از آن تا نسبت 

) و كمتـرين فيبـر   37/19%) و نشاسته (44/50%چربي، بيشترين و كمترين مقدار چربي را داشتند. بيشترين مقدار پروتئين ( 32/1%و  45/23%با 
ولـي   ) بـود 11/11%) و فيبر خام (92/11%ال داراي بيشترين خاكستر (مربوط به كنجالة ارده بود. كنجالة پرس و حلّو رنگ روشنتر ) 70/3%خام (
 ـ مـورد اسـتفاده قـرار گيـرد.     ل پروتئيني در فرمولاسيون نان هاي سفيد ايرانييرگي رنگ نميتواند به عنوان مكمبعلت ت كيفيـت  ارده داراي  ةكنجال
جبران كمبـود مـواد معـدني بـه عنـوان يـك       اي پروتئين آرد و  ن تركيب اسيد آمينهزو درجهت افزايش توا بودتري  بالاتر و رنگ مناسباي  تغذيه
پروتئيني معرفي مي شود.ل مكم  

  
  ارده، استخراج آبي، راندمان، روغنكشي، كنجالة كنجد واژه هاي كليدي:
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  قدمه:م
. كنجد يكي از دانه هاي روغني مهم )7(مي باشد  )Pedaliaceae(روغني گياه علفي از خانواده  ةدان )Sesamum Indicum Linn(كنجد 

درصد) و  42- 54فريقا كشت مي شود. اين دانه روغني داراي محتواي روغن بالا (آجهان مي باشد. اغلب، كنجد در كشورهاي در حال توسعه آسيا و 
  ).2(درصد) مي باشد  22- 25پروتئين ( 

ميليون تن را به  386/1و  29/2ميليون تن بوده است. از اين رقم آسيا و آفريقا به ترتيب حدود  836/3ميزان كل توليد جهاني كنجد  2010در سال 
 درصد توليد جهاني كنجد مي باشد. چين، هند و ميانمار سه كشور اصلي توليد كننده كنجد در 36و 60خود اختصاص دادند كه به ترتيب معادل 

ميليون تن  028/0ميليون تن در سال بوده است. سهم ايران از توليد جهاني كنجد  61/0و  66/0، 74/0جهان هستند كه توليد سالانه آنها به ترتيب 
  ).3درصد توليد جهاني است ( 007/0بوده است كه حدودا معادل 

كنجد عاري از رنگدانه هاي ). 6( فرآورده هاي قنادي كاربرد داردكنجد يك ماده مغذي است كه به صورت گسترده در فرآورده هاي غلات مخصوصا 
درصد) و  7درصد)، گلوتلين ( 6/8درصد)، آلبومين ( 3/67نامطلوب، تركيبات نامطلوب و آنتي تريپسين مي باشد. پروتئين كنجد شامل گلوبولين (

درصد) مي باشد كه در مقايسه با پروتئين هاي گياهي ديگر غير معمول  2/3. پروتئين كنجد داراي متيونين بالا ()5(درصد) مي باشد  4/1پرولامين (
و ساير است. اين خواص بي نظير، كنجد را به عنوان يك پروتئين كامل معرفي مي كند كه مي تواند براي غني سازي پروتئين هاي سويا، بادام زميني 

  ).4( تغذيه اي آنها را افزايش دهدپروتئين هاي گياهي (كه فاقد متيونين هستند) بكار رود و كيفيت 
پس از اختلاط شديد، روغن كنجد، توسط نيروي ثقل از  .با اضافه نمودن آب به ارده و مخلوط نمودن شديد آن توليد مي شود لاًروغن كنجد معمو

ناميده مي  )Defatted Sesame Meal(مخلوط جداسازي مي شود. فرآورده جانبي توليد شده در نتيجه استخراج روغن، كنجاله كنجد بدون روغن 
را  )DSM(شود. اين فرآورده جانبي، غني از پروتئين، كربوهيدرات و مواد مغذي ديگر است. فرآيند آبي استخراج روغن، رطوبت كنجاله بدون روغن 

انبارداري بايد خشك شود تا ارزش آن حفظ افزايش مي دهد و آن را مستعد فساد ميكروبي مي سازد. بنابراين فرآورده جانبي حاصل، جهت افزايش عمر 
  ).1( گردد

درصد  50. با توجه به اينكه كنجد حدودا حاوي )3(هزار تن بوده است  9/13و  28سهم ايران از توليد جهاني كنجد و روغن كنجد به ترتيب حدود 
هزار تن كنجاله خشك كنجد خواهيم داشت كه در تغذيه دام  14روغن مي باشد با فرض بر اينكه تمام كنجد در توليد روغن بكار رود سالانه حدودا، 

، فائو با آمار مورد استفاده قرار مي گيرد. با فرض بر اينكه كنجد وارداتي، صرف توليد فراورده هاي ديگر كنجد، نظير ارده و حلوا ارده بشود فرض فوق،
مي باشد كه در تغذيه دام مورد استفاده قرار مي گيرد. با استفاده از اين كنجاله در  كنجاله حاصل داراي مقدار بالاي پروتئين با كيفيت بالا مطابقت دارد.

  و مشكلات تغذيه اي جوامع بشري مرتفع شود. ، استفاده بهينه داشته باشيمتغذيه انسان، مي توانيم از اين فراورده جنبي صنايع روغن كشي
  توليد مي شود.صنعتي و روش سنتي  بهدر حال حاضر در ايران روغن كنجد 

ليتر آب نيم گرم به داخل مخلوط كن  22و به ازاي صد كيلوگرم ارده حدود از ارده براي توليد روغن كنجد استفاده مي كنند  معمولاً در روش سنتي،
سپانسيون جامد در حدود يك ساعت اختلاط انجام مي شود. در حين اين عمليات با جذب آب توسط پروتئين هاي كنجد، سو نانوايي اضافه مي شود.

و روغن جدا مي شود. با استفاده از پرس سعي مي شود حداكثر روغن جداسازي شود. كنجاله پروتئيني حاصل نيز در تغذيه مي شكند  آب ارده اصطلاحاً
  دام مورد استفاده قرار مي گيرد.

پرس هاي حلزوني كه بر پايه اكستروژن كار توسط از دانه كنجد براي استخراج روغن استفاده مي شود. در مرحله اول  در روش صنعتي مستقيماً
  ال استفاده مي شود.غن از روش استخراج با حلّكنند رو غن كنجد استخراج مي شود و در مرحله دوم براي استخراج باقيمانده رو مي

 مقايسة وتي، تعيين بهترين نسبت آب به روش سنّاز ارده راندمان استخراج روغن آب اضافه شده بر روي  ثير نسبتتأبررسي  ،هدف از اين تحقيق
  .مي باشدكنجاله كنجد حاصل از روش هاي معمول روغن گيري، ساختار شيميايي 
  :مواد و روشها

  :مواد
ارده در اردكان يزد بصورت خشك شده خريداري شد. كنجالة كنجالة ارده از يك واحد معتبر توليد كنندة روغن كنجد از دانة كنجد، ارده و 

ال از كارخانة استخراج كنندة روغن پرس از يك واحد استخراج كنندة روغن كنجد توسط پرس حلزوني در شهر مشهد تهيه شد و كنجالة پرس و حلّ
  ت مرك آلمان بود.مواد شيميايي مورد استفاده در آزمايش ها محصول شرك كنجد واقع در نيشابور تهيه شد.

  :آزمون ارزابي راندمان استخراج روغن
) به ارده اضافه شده، بمدت 2و  5/1 ،25/1 ،1، 5/0ثير نسبت آب بر راندمان استخراج روغن كنجد از ارده، آب در نسبت هاي (براي مطالعه تأ

دقيقه جداسازي انجام شد.  15دور در دقيقه بمدت  7500نيم ساعت در دماي آزمايشگاه عمل اختلاط ادامه يافت. سپس توسط سانتريفوژ با سرعت 
  توسط ميكرو پي پت، فاز روغن جمع آوري و تعيين حجم شد.
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  :تعيين تركيبات شيميايي فراورده هاي كنجد

طوبت ر ).AACC, 2000(د استفاده ش AACCبراي تعيين ميزان تركيبات شيميايي دانة كنجد و كنجاله ها از روش هاي استاندارد 
(براي تبديل ازت به  اندازه گيري شد. براي تعيين مقدار خاكستر، نشاسته، فيبر خام و پروتئين )44-19(شماره  روش مطابقهاي كنجاله   نمونه

  .شد استفاده )46- 10) و (30-10)، (76- 20( )،08-01( از استانداردهايكنجاله ها به ترتيب  استفاده شد) 25/6پروتئين از فاكتور 
  :آناليز آماري

 SAS. تجزيه و تحليل مشاهدات به روش آناليز واريانس و توسط نرم افزار در قالب طرح تصادفي كامل در سه تكرار اجرا شد ها آزمايش
 شد. در صورت معني داري اثر روش هاي استخراج روغن روي تركيبات شيميايي كنجاله، براي مقايسة ميانگين ها از آزمون چند دامنه اي دانكن  انجام

  استفاده شد.
  

  :نتايج و بحث
  راندمان استخراج روغن

) اثر نسبت آب روي 1). در (شكل P=027/0جدول تجزية واريانس، اثر نسبت آب بر روي راندمان استخراج روغن معني دار بود (براساس 
ولي پس از آن تا  يافتراندمان با شيب تندتري افزايش  ،برابر حجم ارده 5/0افزايش آب به ميزان با  راندمان استخراج روغن نشان داده شده است.

چرا كه  بودبرابر حجم ارده  5/0تقريبا ثابت باقي ماند. درنتيجه بهترين نسبت آب  25/1پس از افزايش معني دار تا نسبت و  داشتسير نزولي  1نسبت 
  .نبوداثر نسبت هاي بالاتر آب بر روي راندمان معني دار

راندمان استخراج افزايش تدريجي دارد ولي در حجم يكسان آب و ارده راندمان چنانچه ملاحظه مي شود با افزايش نسبت آب اضافه شده، 
راكنده در كاهش يافته است و به نظر مي رسد اين امر ناشي از اين پديده است كه در اين نسبت از آب، سوسپانسيون ارده كه از ذرات پروتئيني جامد پ

ب تغيير شكل ميدهد كه پايداري خود را مديون قدرت امولسيون كنندگي بالاي پروتئين فاز پيوسته روغن تشكيل شده است به امولسيون روغن در آ
  هاي كنجد مي باشد.

  نشان داده شده است. 1نتايج حاصل در مورد تاثير نسبت آب اضافه شده بر راندمان استخراج روغن از ارده در جدول شماره 
  

  مختلف آبراندمان استخراج روغن كنجد در نسبت هاي  : 1 جدول
  )ml/ml( نسبت آب به ارده 0 5/0 1  25/1  5/1  2

 )ml/100 ml( راندمان استخراج روغن 27/2±40 26/1±5/46 52/3±45  46/3±35/48  34/2±50  65/5±50
  تكرار) مي باشد. 3ميانگين  ±*نتايج به صورت (انحراف معيار 

  
 اردهروغن  : تاثير نسبت آب اضافه شده بر راندمان استخراج 1شكل 
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  تركيبات شيميايي كنجاله هاي حاصل از روش هاي مختلف استخراج روغن كنجد

ارده اردكان يزد و دانه كنجد  نتايج حاصل از بررسي ساختار شيميايي نمونه هاي كنجاله كنجد،بر اساس اطلاعات جدول تجزية واريانس  
  .نشان داده شده است 2ول شماره ددر جكامل 

  
  شيميايي انواع مختلف كنجاله كنجد، دانه كنجد و ارده: تركيب 2جدول 

   (%)رطوبت (%)خاكستر (%)چربي  (%)پروتئين  (%)نشاسته  (%)فيبر خام
a52/11  d44/7  e56/19  b43/51 b33/7 45/2 دانه كنجد  

c05/4  d03/5  d34/25  a84/59 c65/2 56/1 ارده 
c70/3  a37/19  a44/50  d15/7 b93/6 01/3 اردهكنجاله  
b89/8  c24/10  b34/47  c45/23 b00/6 04/4 كنجاله پرس  
a11/11  b86/14  c69/36  e32/1 a92/11 29/4 ّالكنجاله پرس وحل  

  مي باشد. 5حروف غير همسان در هر ستون نشانگر اختلاف معني دار در سطح خطاي %*
  

در صد اختلاف معني دار نشان دادند ولي از  5سطح احتمال  تمامي نمونه هاي كنجاله از نظر ميزان چربي، نشاسته و پروتئين با دانه كنجد در
) و نشاسته 44/50كنجالة ارده با دارا بودن بيشترين مقدار پروتئين (% .)<05/0P( نظر ميزان رطوبت وخاكستر اختلاف معني داري مشاهده نشد

كنجالة ديگر گزينة مناسب تري براي استفاده  2ر مقايسه با ) و رنگ روشن تر د93/6)، مقدار مناسب چربي (%70/3)، كمترين فيبر خام (37/19%(%
  در فرمولاسيون نان هاي حجيم فقير از نظر اسيدهاي آمينة ضروري ليزين و ترئونين و مواد معدني مي باشد.

و در نتيجه مي توان از اين فراورده جانبي در غني سازي فراورده هاي غلات  بودخشك شده داراي رنگ روشنتري  اردةاز نظر رنگ، كنجاله 
ال توليد مي شود از رنگ استخراج روغن كنجد با پرس دانه كنجد كامل وسپس استخراج با حلّ ةاي كه در نتيج  نان استفاده نمود. كنجاله مخصوصاً

نان هاي سفيد قابل  در فرمولاسيون فراورده هاي غلات مخصوصاً لا و مواد معدني، عملاًه با وجود محتواي پروتئين باد كبوتيره اي برخوردار  كاملاً
  .استفاده نمي باشد

  
  نتيجه گيري كلي:

كنجالـة ارده كـه در نتيجـة    مشـاهده شـد.    5/0با استناد به نتايج حاصل از اين پژوهش، بالاترين راندمان استخراج روغـن ارده در نسـبت آب   
و بهترين كيفيت بود. از ايـن منظـر كنجالـة ارده بـه     و نشاسته استخراج روغن از ارده بدون تيمار حرارتي توليد مي شود داراي بيشترين ميزان پروتئين 

مبود مواد غذايي از اين لحـاظ مـي توانـد    كه براي جبران ك عنوان يك منبع ارزان و غني از اسيدهاي آمينة ضروري، مواد معدني و فيبر معرفي مي شود
ذرات پوسته كه علاوه بر رنگ تيره، حاوي عامل تلخي كنجد (اگساليك اسـيد  مكمل خوبي باشد. كنجالة پرس و كنجالة پرس و حلّال به علت دارا بودن 

مناسبي براي استفاده در فرمولاسيون مـواد غـذايي   چلات شده با كلسيم) مي باشد و همچنين پروسه حرارتي استفاده شده در استخراج روغن از كيفيت 
  برخوردار نبود.
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