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 چکیده

ندارد. پایداري اکسایشی و روغن زیتون تنها روغنی است که بلافاصله پس از استخراج قابل مصرف بوده و به عملیات ثانویه نیاز 
اکسیدانی طبیعی، بیشتر است. روغن  هاي گیاهی دیگر به دلیل وجود ترکیبات آنتی اي روغن زیتون نسبت به روغن ارزش تغذیه

زیتون تصفیه شده، روغنی است که به روش شیمیایی تصفیه شده تا هم طعم تند آن که به عنوان یک نقص و ایراد محسوب 
ار اسید آن(اسید هاي چرب آزاد آن) خنثی گردد. فرآیند تصفیه معمولاً شامل تصفیه روغن زیتون بکر با شود و هم مقد می

باشد تا اسیدیته آزاد آن خنثی گردد. در طی  کیفیت پایین و یا تصفیه روغن زیتون لامپانت همراه با هیدروکسیدسدیم می
گیرد. هنگامی که دما از نقطه دود بالاتر رود، در مورد  رار میمراحل مختلف تصفیه، روغن زیتون تحت تاثیر دماهاي بالا ق

هاي چرب ترانس، به ویژه ایزومرهاي ترانس لینولئیک و لینولنیک اسید  آید و تشکیل اسید تغییرات ناخواسته نگرانی پیش می
کند و  وغن زیتون را حذف میرود. از طرف دیگر فرایند تصفیه، بیشتر ترکیبات آنتی اکسیدانی ر از حد استاندارد فراتر می

فنل هاي آن را از بین می برد. اما روغن زیتون هاي تصفیه شده تنها گزینه موجود باغداران براي درآمدزایی در مواردي است  پلی
 که نمی توانند روغن زیتون فرابکر تولید کنند.

رابکر  کلمات کلیدي: ترکیبات آنتی اکسیدانی، روغن زیتون لامپانت و روغن زیتون ف  
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 مقدمه

 از که است روغنی بکر زیتون روغن. است) 1پومیس( زیتون تفاله روغن و شده تصفیه بکر، انواع شامل زیتون، روغن
 به ،)2اولئیک اسید برحسب( آزاد اسیدیته میزان اساس بر و باشد آمده دست به مکانیکی روش با و زیتون درخت میوه
 حرارتی عملیات انجام با شده، تصفیه زیتون روغن. شود می تقسیم 3لامپانت و معمولی ربک یک، درجه بکر فرابکر، انواع

 استخراج از نیز زیتون تفاله روغن. آید می بدست دارند، پایین کیفیت که بکري هاي زیتون روغن روي بر شیمیایی و
 میزان اگر فوق، هاي روغن تمام در. آید می بدست فیزیکی هاي روش سایر یا حلال از استفاده با زیتون تفاله از روغن

 ).1390 نام، بی(. ندارد خوراکی خاصیت مذکور روغن باشد، روغن گرم 100 در گرم 3/3 از بیشتر آزاد اسیدیته

روغن زیتون تنها روغنی است که بلافاصله پس از استخراج قابل مصرف بوده و به عملیات ثانویه نیازي ندارد. در ایران، 
درصد از موارد مرگ و میر به دلیل  46که حدود  باشد به طوري ترین علت مرگ و میر می روقی، شایعع -بیماري قلبی
). استفاده 1392(جعفري و همکاران،  باشد افتد. افزایش چربی خون، یکی از عوامل ابتلا به این بیماري می آن اتفاق می

(طبیعی،  دهد بیماري قلبی و عروقی را کاهش میهاي غیر اشباع مایع، نظیر روغن زیتون، خطر ابتلا به  از روغن
 ترکیبات وجود دلیل به دیگر گیاهی هاي روغن به نسبت زیتون روغن اي تغذیه ارزش و اکسایشی ). پایداري1395

 در و روغن تصفیه هنگام مهم، بسیار و با ارزش ،4بیواکتیو ترکیبات که آنجایی از. است بیشتر طبیعی، اکسیدانی آنتی
 روغن کیفیت بر تصفیه یندآفر تاثیر بررسی ،)1393 همکاران، و رودکی میررضایی( شوند می خارج روغن از لا،با دماي

 است. ضروري زیتون،

هاي محلول در روغن و  اند که به دو گروه ناخالصی هاي خام محتوي مقادیر متفاوتی ناخالصی ها و چربی بیشتر روغن
شوند و شامل اجزاي دانه، رطوبت، اسید چرب آزاد، فسفولیپیدها، مواد  هاي نامحلول در روغن تقسیم می ناخالصی

باشند که وجود برخی از آنها در روغن، مطلوب و برخی  می صمغی، توکوفرول، استرول، هیدروکربن، کتون، آلدئید و...
هاي خام و مصارف  یها و چرب دیگر نامطلوب ارزیابی گردیده است. از این رو فرآیند تصفیه با توجه به کیفیت روغن

ها، با هدف حذف حداکثر مواد نامطلوب ضمن حفظ کیفیت روغن و حداقل ضایعات مورد توجه قرار گرفته  بعدي آن
 ). 1382(قوامی و همکاران،  است

 شود؟ روغن زیتون تصفیه شده چگونه تولید می

را  )آزاد چرب هاي اسید( آن اسید ارمقد هم و) شود می محسوب ایراد و نقص یک عنوان به که( روغن زیتون تند طعم
 روغن از تر پایین کیفیت عموما تصفیه آید. روغن برند و روغن زیتون تصفیه شده بدست می به روش شیمیایی از بین می

(نیري و  گردد هایی که محتوي این روغن هستند، اصطلاح روغن زیتون تصفیه، درج می بر روي شیشه و دارد بکر
 .)1397همکاران، 

 دچار آن اولیه گلیسریدي ساختار تصفیه، طی در که آیدمی بدست بکر هاي روغن تصفیه از شده تصفیه زیتون غنرو
 خودش طبقه به مربوط استانداردهاي با منطبق باید و بوده درصد 3/0 از کمتر آن آزاد اسیدیته درصد. گردد نمی تغییر
با  تصفیه، در فرآیند. باشد حلال با شده استخراج زیتون نروغ تفاله از نباید شده تصفیه زیتون روغن منشا. باشد

1  pomace 

2  Oleic acid 
3  lampante 
4  Bioactive 
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را خنثی  لامپانت و یا روغن زیتون پایین کیفیت با بکر زیتون اسیدیته آزاد روغن سدیم، استفاده از هیدروکسید
 را غنرو فرآیند، این در. کنند می فیلتر نهایت در و زدایی رنگ بوزدایی، خشک، شستشو، روغن زیتون را سپس کنند می

 زیتون روغن. گردد حذف آن فرار ترکیبات تمامی تا دهند می حرارت سلسیوس درجه 220 دماي تا و خلا در شرایط
 گیري، صمغ مراحل شامل تصفیه فرایند )1397 همکاران، و نیري. (باشد می طعم و رنگ بو، بدون معمولا شده تصفیه
 عواملی از باشد، می فسفولیپیدها جداسازي آن هدف که گیري صمغ مرحله در. باشد می بوگیري و رنگبري سازي، خنثی
 که آیند می  در هیدراته فرم به آب جذب با روغن در موجود هاي فسفاتید. شود می استفاده فسفریک اسید یا آب چون

 قلیایی تترکیبا کارگیري  به با که سازي خنثی عملیات). 1978، 1کر( گردند می جدا سرعت به و بوده روغن در نامحلول
 روغن شدن صابونی قابل غیر ترکیبات و رنگی مواد ها، صمغ ها، فسفاتید آزاد، چرب هاي اسید حذف در شود، می انجام
 هاي فرایند طی ها رنگیزه از بخشی و آزاد چرب هاي اسید ها، فسفاتید چه اگر ).1995، 2هدگسون( باشد می موثر
 باقیمانده، صابون حذف آنها بر علاوه و مواد این کامل حذف ،گردند می حذف روغن از سازي خنثی و گیري صمغ

 رنگبري هاي خاك کارگیري به با و رنگبري مرحله طی رنگ خصوصا و اکسیداسیون ثانویه محصولات ها، پراکسید
 تجزیه از حاصل نرکیبات عمدتاً روغن در نامطلوب طعم و بو ایجاد عوامل). 1981، 3ویدرمن( گیرد می صورت مختلف

 از ترکیبات این حذف بوگیري، فرایند طی که باشند می آزاد چرب اسیدهاي نیز و ها ستن آلدئیدها، یعنی پراکسیدها
 ).1977، 4گوین( گیرد می صورت روغن

 کنندگان روغن زیتون تصفیه شده از دیدگاه مصرف

 موثر در خواص ترکیبات و رنظ از که دارد وجود زیتون روغن مختلفی انواع که دانند نمی ها کننده مصرف بیشتر
تشخیص روغن زیتون تصفیه شده، روغن زیتون بکر و روغن زیتون فوق بکر براي مصرف . متفاوتند کاملا سلامت،

کنند  گان، روغن زیتون بکر را با روغن زیتون تصفیه شده، مخلوط می کننده آسان نیست. در بسیاري از موارد، فروشند
(زرد روشن و کمرنگ) و این  ت به روغن زیتون فوق بکر داراي ظاهر بهتري استآورند که نسب و روغنی بدست می

کنندگان، نسبت به اصطلاح تصفیه شده،  کننده باشد. برخی مصرف کننده، گمراه تواند براي درك کیفی مصرف می
زیتون، برایشان رسد) و اصطلاح بکر در مورد روغن  (تصفیه شده بهتر از تصفیه نشده به نظر می ذهنیت مثبت دارند

 قابل درك نیست.

 تاثیر فرایند تصفیه بر کیفیت روغن زیتون

و  5)، تاثیر فرایند تصفیه بر خصوصیات فیزیکوشیمیایی روغن زیتون دو رقم بلیدي1393( میررضایی رودکی و همکاران
ها و  ب حرارتی رنگیزهتواند باعث تخری را بررسی کردند. نتایج تحقیق آنها نشان داد که شرایط تصفیه می 6آربیکن

ترانس، پلیمریزاسیون و غیره شود  -اي ناخواسته از جمله ایزومریزاسیون سیس هاي زنجیره ترکیبات بیواکتیو و واکنش
رضایی رودکی و  ها تا حد زیادي جلوگیري کرد میر توان از وقوع این واکنش که با کنترل دقیق دما، می

 ر و تصفیه شده را با هم مقایسه کردند.)، خصوصیات روغن زیتون بک2016همکاران(

1 Carr, R. A. 1978 
2 Hodgson, A. S. 1995 
3 Wiedermann, L. H. 1981 
4 Gavin, A. M. 1977 
5 Belidi 
6 Arbequina 
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 هاي چرب غیراشباع دهی براي تصفیه روغن، میزان درصد نسبی اسید بر اساس نتایج بررسی آنها، در اثر حرارت 
 قابل صورت به و پایداري اکسیداتیو 4، کارتنوئید3کلروفیل،2، توکوفرول1%)، میزان میزان پلی فنل 6/50-37/23(

 و قطبی ترکیبات پراکسید، اسیدیته، ،%) 2/14-1/17( اشباع چرب هاي اسید نسبی درصد یزانم و کاهش اي ملاحظه
 کیفی خصوصیات بر تصفیه فرایند اثر بررسی در ،)1382( همکاران و قوامی. داد نشان افزایش  اسید تیوباربیتوریک

 فلزاتی و رنگی ترکیبات ها، فسفولیپید ها، پراکسید آزاد، چرب هاي اسید مقدار که رسیدند نتیجه این به سویا، روغن
 حذف سبب به نیز روغن شدن صابونی قابل غیر ترکیبات. کند می پیدا کاهش تصفیه زمان در فسفر و آهن مس، چون

 قابل تغییر همچنین،. داشت خواهد پی در را اکسیداسیون به روغن مقاومت کاهش که کرد پیدا کاهش ها، توکوفرول
 .نگردید ایجاد تصفیه فرایند طی آن استرولی ترکیبات و سویا روغن چرب اسید ترکیب در توجهی

 65سازي در بازه زمانی  گیرد. مرحله خنثی در طی مراحل مختلف تصفیه، روغن زیتون تحت تاثیر دماهاي بالا قرار می
 30تا  20ت درجه سلسیوس به مد 110تا  90گیرد. مرحله رنگبري در دمایی بین  درجه سلسیوس انجام می 90تا 

هاي چرب با  ). حرارت باعث هیدرولیز یا شکسته شدن اسید1396(کشاورز مقدم و همکاران،  گیرد دقیقه، صورت می
گردد که نتیجه آن تولید پراکسید و نهایتا کاهش اثر آنتی اکسیدانی و ضد سرطانی روغن زیتون  مولکول بزرگ می

 نوع ماده و دما اثر بررسی به )،2005(7دوپیکو گارسیا و همکاران ).2005، 6و زنونی و برتوسیولی 2009، 5(تنا است
 نا و ثباتی بی به منجر بالا دماي که بود آن از حاکی پژوهش هاي این یافته پرداختند، اکسیدانی آنتی ثبات در غذایی

با وزن مولکولی کم در فنولی  ترکیبات که معنا این به گردد، می مولکولی حسب وزن بر اکسیدانی آنتی ترکیبات پایداري
متوسط  مولکولی وزن با فنولی ترکیبات که باشند درحالی می برخوردار بیشتري پایداري از بالا، هاي درجه حرارت

 تغییرات برابر در بالا، وزن مولکولی با اکسیدانی آنتی و فنولی همچنین ترکیبات حرارت است. درجه از تابعی پایداریشان
 به )،2009(8سابلیو و خاچاتوریان کریستینا .هستند ثبات بی و ناپایدار بسیار پایین، هاي درجه حرارت حتی حرارتی،

این  نتایج پرداختند، هگزان و متانول در محلول و هاي آزاد توکوفرول آلفا میزان کاهش بررسى اثر دما و نور فرابنفش بر
 ترکیبات نیز و با یک پیوند دوگانه اشباع غیر چرب ساختار اسیدهاي و برماهیت دو هر حرارت و نور داد نشان بررسی

 .گردند می شده یاد موارد کاهش به منجر و داشته سو زیتون تاثیر روغن در موجود هاي توکوفرول مانند آنتی اکسیدانی
 روغن در سمی محصولات و تولید اکسیدانی آنتی هاي سیستم بر بالا دماهاي اثر به بررسی )،2010( 9دورك و یالسین

 پتانسیل توجهی قابل حد تا سانتی گراد درجه 180 از بالاتر دماي داد نشان بررسى این پرداختند، نتایج اي تغذیه يها
 دهد می افزایش را) MDA( 10آلدئیددي  مالون سطح میزان دیگر سوي از و داده کاهش ها را اکسیدان آنتی مقاومت

 و زانونی برونو. آورد می فراهم را انواع بیماري بروز مینهز مهم این که شد خواهد پراکسید تولید سبب امر این که
اثر نور  که دادند نشان مختلف پارامترهاي اثر تحت روغن زیتون ثبات بینی پیش جهت سازي مدل با )،2005( برتوچیو

 آن مفیدعمر  طول کاهش نتیجه در روغن و ناپایداري به  منجر بالا هاي حرارت در روغن گرفتن قرار نیز فرابنفش و
 گردد. می

سازي از بین  ها در عملیات رنگبري و خنثی فنل کند. پلی اکسیدانی را حذف می فرایند تصفیه، بیشتر ترکیبات آنتی
هاي چرب ترانس، به ویژه ایزومرهاي ترانس  روند. هنگامی که دما از نقطه دود روغن بالاتر رود، تشکیل اسید می

1 polyphenol  
2 tocopherol  
3 Chlorophyll 
4 Carotenoid 
5 Tena, N. 2009 
6 Zanoni, B. Bertuccioli, M. 2005 
7 Dopico-Garcia, M. S. et al. 2005 
8 Sabliov, C.M., Khachaturyan, M. 2009 
9 Durak, I., Yalcin, S. 2010 
10  Malondialdehyde          
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اي  هاي آروماتیک چندحلقه رود که موجب تشکیل هیدروکربن تاندارد فرآتر میلینولئیک و لینولنیک اسید از حد اس
 ها، کربن فعال در عملیات رنگبري باید استفاده شود شود. براي خارج کردن این هیدروکربن کردن روغن می طی خشک

 ). 1396(کشاورز مقدم، 

 اهمیت روغن زیتون تصفیه شده

 زیتون روغن که است اکسیدانی آنتی ترکیبات اغلب فاقد زیرا نیست، قیاس قابل بکر فوق با شده تصفیه زیتون روغن
غیراشباع  چرب اسیدهاي خوب توازن ، اسید اولئیک بالاي وجود مقدار اما. سازد می منحصربفرد محصول یک را بکر فوق

 موثر اکسیدان آنتی (شبه اسکوالن همچنین حضور هاي چرب غیراشباع با چند پیوند دوگانه، با یک پیوند دوگانه و اسید
(کشاورز مقدم و همکاران،  است کرده تبدیل آن را به یک روغن غنی شده، تصفیه زیتون روغن چربی) در در محلول و

1386(. 
توانند روغن زیتون  هاي تصفیه شده تنها گزینه موجود باغداران براي درآمدزایی در مواردي است که نمی وغن زیتونر

ها به دلیل  در مواردي که حمله شدید آفت مگس میوه زیتون صورت گرفته است، مواقعی که زیتونفرابکر تولید کنند. 
زدگی) و همچنین در نواحی توسعه نیافته و مکانیزه نشده که  (شامل تگرگ و یخ اند شرایط جوي نامساعد، فاسد شده
تر که دسترسی به نیروي کار  سعه یافتهگیرد. در نواحی تو ، دیرتر صورت میها زیتونبرداشت از زمان رسیدگی کامل 

گیرند  کاران اغلب تصمیم می براي یک دوره مطلوب کوتاه رسیدگی زیتون کم یا بسیار گران است. در این شرایط زیتون
که طی دوره رسیدگی، فقط بخشی از محصول را براي تولید روغن زیتون فوق بکر درجه یک که با قیمت بالاتر فروخته 

شت کنند. بقیه محصول پس از گذشت دوره مطلوب، برداشت شده و براي تولید روغن زیتون تصفیه شده شود، بردا می
گردد. ترکیب روغن زیتون فوق بکر و روغن زیتون تصفیه شده  شود، استفاده می تري فروخته می که با قیمت پایین

 .کاران است مبناي تعادل اقتصادي براي بسیاري از زیتون

 نتیجه گیري

شوند، مشابه  هاي خوراکی در بازار به کار گرفته می هایی که براي تولید تمامی انواع روغن ند تصفیه زیتون با فرایندفرای
شود و به  آیند. این فرایند کاملا ایمن در نظر گرفته می ها توسط استخراج با حلال و تصفیه بدست می است. تمام آن

ی آزمون شده است. روغن زیتون تصفیه در مقایسه با غنا، تنوع و ها تحقیق، توسعه و تجارت میدان خوبی طی دهه
زمانی که از روغن زیتون براي آشپزي و حسی روغن زیتون فوق بکر درجه یک، چیزي ندارد. اما ارزیابی هاي  ویژگی

 .تواند یک مزیت باشد میهاي حسی قوي،  عدم حضور ویژگیکردن یا بعنوان نگھدارنده استفاده می کنیم،  سرخ

 

 

 

 

 

 
 
 

 



    
 ١٣ ٩٨  سالجلد یک، �ماره یک  ،  

 
 

 

  

 

۴٩ 

 �ید و ��آوری ز��ون��ر� �و

 منابع
 

. بررسی برخی عوامل موثر بر استحصال کیفی و کمی 1388اکبرنیا، ع.، مبلی، ح.، اکرم، ا.، حامدي، م. و رفیعی، ش.  -1
هاي مختلف به هم زدن خمیر حاصل از دانه هاي رقم روغنی زیتون. مجله مهندسی  روغن در حرارت و زمان

 . 9-14): 1(40بیوسیستم ایران. 
 .1446 استاندارد شماره. ایران استاندارد ملی سازمان. آزمون هاي روش و ها ویژگی -زیتون روغن. 1390. نام بی -2
. بررسی الگوي مصرف انواع روغن و عوامل مرتبط با آن در 1392دوست، ز.  جعفري، ف. خلدي، ن. دواتی، ع. و نظام -3

 .203-207). 3(3خانوارهاي ساکن شرق تهران. مجله دانشگاه علوم پزشکی فسا. 
 . تغذیه سالم، قلب سالم. دانشگاه علوم پزشکی و خدمات بهداشتی درمانی تهران. 1395طبیعی، س.  -4
. بررسی اثر فرایند تصفیه بر خصوصیات کیفی روغن سویا. مجله علوم 1382قوامی، م.، قراچورلو، م. و مهستی، پ.  -5

 .55-68کشاورزي. 
 انتشارات. بکر فوق زیتون روغن جامع راهنماي. ترجمه. 1396. ج عرب، و. م مقدم، کشاورز ،.س مقدم، کشاورز -6

 .صفحه 472. سالیان
. تاثیر فرایند تصفیه بر 1393میررضایی رودکی، م.، سحري، م. ا.، غیاثی طرزي، ب.، قراچورلو، م. و برزگر، م.  -7

 .81-90). 1(12خصوصیات فیزیکوشیمیایی روغن دو رقم زیتون بلیدي و آربیکینا. علوم غذایی و تغذیه. 
. ترجمه. تولید روغن زیتون در شرایط بیایانی: بیوتکنولوژي هاي 1397نیري، ف.، محمد صالحی، م. و طاهري، م.  -8

 صفحه. 453. کدیور انتشاراتپیشرفته. 
 

9- Carr, R. A. 1978. Refining and degumming system for edible fats and oils. Journal of the 
American Oil Chemists Society. 55(11): 765-771.  

10- Dopico-Garcia, M.S., Lopez-Vilarino, J.M., Gonzalez-Rodrıguez, M.V. 2005. Effect of 
temperature and type of food simulant on antioxidant Stability. Journal of applied polymer 
science, 100(1): 656-663. 

11- Durak, I., Yalcin, S. 2010. High-temperature effects on antioxidant systema and toxic product 
formation in nutritional Oils. Journal of Toxicology and Environmental Health, Part A, 57: 585–
589. 

12- Gavin, A. M. 1977. Edible oil deodorizing system. Journal of the American Oil Chemists 
Society. 54(11): 528-532. 

13- Hodgson, A. S. 1995. Alkali refining of soybean oil using KOH. INFORM. 6(4): 425-426. 
14- Mirrezaie Roodaki, M. S., Sahari, M. A., Ghiassi Tarzi, B., Barzegar, M. and 

Gharachorloo, M. 2016. Effect of Refining and thermal processes on olive oil properties. 
Journal of agricultural Science and technology. 18: 629-641. 

15- Sabliov, C.M., Khachaturyan, M. 2009. Effects of temperature and UV light on degradation of 
a-toco pherol in free and dissolved form. American oil chemists’ society, 86: 895–902. 

16- Tena, N. 2009. Evaluation of virgin Olive oil thermal deterioration by fluorescence 
spectroscopy.  Journal of agricultural and food chemistry, 57 (22): 10505–10511. 

17- Wiedermann, L. H. 1981. Degumming, refining and bleaching soybean oil. Journal of the 
American oil chemists' society, 58(3): 159-166.  

18- Zanoni, B. Bertuccioli, M. 2005. A preliminary approach to predictive modeling of extra virgin 
olive oil stability. Journal of the Science of Food and Agriculture, 85: 1492–1498. 
 

 
 
 

 

 


