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 در خطوط فرآوری روغن زیتون  کمی و کیفیضایعات   مدیریت 

 

 2گازر حمیدرضا ،*1شواخی فروغ
مؤسسه تحقیقات فنی و مهندسی  های پس از برداشت،بخش تحقیقات مهندسی صنایع غذایی و فناوری پژوهش دانشیار 1

 کشاورزی، سازمان تحقیقات، آموزش و ترویج کشاورزی، کرج، ایران
،  تحقیقات فنی ومهندسی کشاورزیمؤسسه  ،خش تحقیقات مهندسی ماشینهای کشاورزی و مکانیزاسیونب پژوهش دانشیار 2

 سازمان تحقیقات، آموزش و ترویج کشاورزی، کرج، ایران

 

 چکیده

مدیریت  . سوءهستند گذار  ثیرأروغن زیتون تبر کیفیت   بندی عوامل بسیاریکاشت و برداشت زیتون تا فرآوری، نگهداری و بسته  هاز مرحل

شد. فرآوری روغن زیتون یکی از نقاط بحرانی در    در هر کدام از این مراحل منجر به کاهش کیفیت میوه و روغن زیتون تولیدی خواهد

در خطوط فرآوری   روغن زیتون آب و انرژی و پایداری تولید سازی فرآیند تولید و کاهش هدررفتبهینهچرخه تولید روغن زیتون است. 

.  شود میهای بعدی زنجیره منتقل مشکل به حلقه ، این اهمیت بسیاری دارد. در صورت اشکال در حلقه اول این زنجیره یعنی کاشت زیتون

راهکارهای عملی و ساده برای پیشگیری و یا کاهش افت کمی و کیفی روغن زیتون در خطوط فرآوری روغن زیتون به   ،در این مقاله

 ، ارائه شده است.  از فرآوریو پس  پیش  فرآوری، تفکیک مراحل

 

 برداشت، تلفات، روغن زیتون، ضایعات، فرآوری، مدیریت  واژگان کلیدی:

 

 frshavakhi@yahoo.com :نگارنده مسئول* 
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 بیان مسئله 

نام علمی   با  به خانواد  L  Olea europea.زیتون  میوه    Oleaاولئاسه، جنس    ۀمتعلق  این  مهم است.  از محصولات  یکی 

شده،  زیتون علاوه بر ارزش غذایی اثبات روغن    ویژه اسپانیا، ایتالیا، یونان، تونس، ترکیه و مراکش است.ای بهکشورهای مدیترانه

هکتار و تولید   ۳۵۵12زیتون  زیرکشت  سطح    مقداردر ایران  دارد.    این محصول  توجهی برای تولیدکنندگاندرآمدزایی و سود قابل

اغلب  کشی روغن زیتون در  فصل روغن (.  2۰2۳ن گزارش شده است )فائو،  تُ  ۷۰۰۶و    11۳۷۸۹زیتون و روغن زیتون به ترتیب  

 کننده از اواخر مهر تا اواخر آذرماه است.  شهرهای تولید

نندگان از روغن زیتون باکیفیت و نبود نظارت در نقاط مختلف زنجیره تولید و بعضاً ماهیت تولید  ک عدم شناخت مصرف

آب و انرژی    سازی فرآیند تولید و کاهش هدررفت بهینه  های مهم زنجیره ارزش روغن زیتون در کشور است.کارگاهی از چالش

ثر و تلاش ؤ در واحدهای فرآوری از منظر کاهش ضایعات اهمیت بسیاری دارد. آگاهی از عوامل م  روغن زیتون  و پایداری کیفی

 کمک خواهد کرد.   روغن زیتون وضعیت موجود به کاهش تلفات در خطوط فرآوری ءبرای ارتقا

 

 معرفی دستورالعمل

شده و    اقداماتی که منجر به کاهش ضایعات کمی و کیفی روغن زیتون در مرحله فرآوریو  عوامل  در این دستورالعمل،  

 دهد، شرح داده شده است. ماندگاری این روغن را افزایش میرا کاهش داده و  آب و انرژی هدررفت 

  

 پیش از فرآوری محصول زیتون عوامل و اقدامات

شده و پایداری و ماندگاری آن در درجه اول وابسته به مراحل قبل از  کیفیت روغن تولید  برداشت زیتون:رقم و زمان  

رقم و زمان مناسب برداشت هستند. ارقام زیتون بر    ،برداشت و برداشت زیتون است. دو عامل بسیار مهم تاثیرگذار در این زمینه

بومی  زیتون هستند. ارقام  دومنظورهشوند. برخی از ارقام نیز اساس نوع مصرف به دو گروه اصلی روغنی و کنسروی تقسیم می

ر( و عطر و طعم  درصد ماده تَ  2۰-2۵و میزان روغن بالا )  زیرکشت زرد و روغنی با سطح    ، ارقامکشی در ایرانمناسب روغن

 (. 1مناسب هستند )شکل 

 

 

 

 

  

 کشی  مناسب برای روغنزرد )راست( و روغنی )چپ(  ارقام زیتون -1ل شک
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تر باشد کیفیت روغن زیتون تولیدشده بالاتر یت دارد. هر چه این فاصله کوتاهتا فرآوری بسیار اهمزیتون  فاصله برداشت  

،  وهواییآبفرآوری شود. عواملی مانند رقم زیتون، شرایط    ،ساعت پس از برداشت   2۴شود زیتون حداکثر تا  است. توصیه می 

برداشت هستند. در صورت انتخاب نادرست  کننده زمان بهینه تعیینآبیاری(  ،  زراعی )کوددهی، هرسمحصول، عملیات به  مقدار

دلیل شرایط باغات و آسیب  برداشت دستی بهزمان برداشت، روغن زیتون با کیفیت پایین تولید خواهد شد. در شرایط ایران  

شود. بدیهی است هر کمتر به میوه و درخت ارجح است. برداشت دستی به کمک شانه برداشت یا تکاننده و چوب هم انجام می

  برداشت دستی   ،شده بالاتر خواهد بود. بنابراینکیفیت روغن استخراج  ،چه آسیب مکانیکی کمتری به میوه زیتون وارد شود

    . زدن با چوب ارجح است با شانه برداشت به ضربه زیتون

ویژه در زیتون روغنی و تکیه بر تجربیات اجدادی در برداشت زیتون و عدم توجه به زمان برداشت بهینه به  مدیریت سوء

کیفیت روغن زیتون خواهد منجر به کاهش  کشی زیتون  قبل از روغننمک  آبدر نگهداری زیتون قبل از فرآوری مانند استفاده از  

در زمان برداشت زودهنگام، میزان روغن پایین ولی کیفیت آن بالا است. در زمان برداشت دیرهنگام، میزان روغن بالا ولی   .شد

(. در زمان برداشت بهینه که میزان روغن میوه و راندمان استحصال بیشینه است و میوه کاملا ً نرم  2کیفیت آن پایین است )شکل  

  . است رین مقدار نشده، میزان تلفات روغن در کمت

 

  
 

 برای فرآوریزیتون سیاه کامل رسیده  )راست( و دیرهنگام زیتون سبز  برداشت زودهنگام -2شکل 

بندی زیتون و نحوه انتقال نوع بسته،  جایی زیتون از باغ تا واحد فرآوریمرحله جابه  بندی و انتقال محصول زیتون: دربسته

این مرحله  در  (  ۴غیربهداشتی )شکل  و حمل نامناسب و شرایط    (۳)شکل    بسیار مهم است. استفاده از گونی به جای سبدآن  

له استخراج موجب  کیفی روغن  افت  نتیجه،  در  میوه و  تسریع فساد  زیتون،  که  چندبار  های  شود. گونیشده میشدن  مصرف 
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ها منشا آلودگی در  مخصوص حمل کود و سم هستند نیز نباید برای انتقال زیتون به واحد فرآوری استفاده شوند. این گونی

وشو است  شست شده هستند. بهترین روش انتقال زیتون از باغ تا واحد فرآوری، استفاده از سبد پلاستیکی قابل  روغن تولید

 (. ۵)شکل 

  

   
 از گونی برای انتقال میوه زیتون به واحد فرآوری نامناسب استفاده  -۳شکل 

 
 حمل نامناسب زیتون از باغ به واحد فرآوری  -۴شکل 
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   برای حفظ کیفیت میوه زیتون انتقالی به واحد فرآوریاستفاده از سبد پلاستیکی  -۵شکل 

 

 محصول زیتون فرآوریوابسته به  عوامل و اقدامات

(  ۶موجب تلخی و سبزی نامتعارف روغن زیتون )شکل  همراه زیتون  وجود برگ    وشوی زیتون:مرحله تمیزکردن و شست 

مؤثر  تولید روغن زیتون باکیفیت    در  شدهبرداشت زیتون  وشوی  شست حذف برگ و  . بنابراین،  شودکننده می و گمراهی مصرف

  صورت برداشت زیتون سبز به شیوه دستی   دارد، درکه کاهش مصرف آب در شرایط فعلی کشور بسیار اهمیت  جا  آن  ز. ااست 

 را حذف کرد.   وشو شست توان مرحله تمیزبودن زیتون ورودی به واحد فرآوری و استفاده از سبد برای انتقال میبا  و

  )مانند   و بخش دیگر   مربوط به قبل از برداشت (  هاکشآفت   یا یبقامانند  )  روغن زیتونی موجود در  هاندهآلایبخشی از  

؛ شواخی و  1۴۰1؛ شواخی،  2۰2۴ونک و همکاران،  )پیراوی  فرآوری هستندمرحله  مربوط به پس از برداشت و  (  سموم قارچی

مرغوب  سالم و  به تولید روغن زیتون    دیده قبل از فرآوریسیب آزده یا  های معیوب، کپکجداسازی زیتون  (.2۰2۳همکاران،  

 کند.کمک می

 
 باشد. برگ میوه زیتون برای فرآوری باید عاری از  -۶ل شک
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های خط تولید و  های فرآوری روغن زیتون رعایت بهداشت دستگاهدر کارخانه  رعایت بهداشت در فرآوری روغن زیتون: 

های زیتون ضایعاتی در خطوط فرآوری منجر به تولید روغن با کیفیت رعایت بهداشت و استفاده از میوه  افراد الزامی است. عدم

 (. ۷های کیفی نامناسب مانند اسیدیته و پراکسید بالا خواهد شد )شکل پایین و شاخص

های دستگاهی،  گیژ، وی(فاز سه،  پرس، دوفاز)های مختلف استخراج  استخراج روغن و سیستم  همرحلاستخراج روغن زیتون:  

در حال حاضر در   گذار هستند.نیز بر کیفیت آن تاثیرهای بهداشتی و شرایط نگهداری روغن زیتون تا قبل از مصرف  شاخص

مصرف بالای آب، حجم بالای پساب که معایبی مانند  شود  میفاز استفاده  بیشتر واحدهای فرآوری زیتون در کشور از سیستم سه

 (. 1۴۰1 شواخی،و کاهش مقدار ترکیبات فنلی و کاهش پایداری و ماندگاری روغن زیتون دارد )

 

  
 وضعیت نامناسب بهداشتی و استفاده از میوه ضایعاتی در فرآوری روغن زیتون - ۷شکل 

فرآیندهای هینهب راندمان  ،مکانیکی  سازی  کاهش ضایعات  افزایش  و  مرحله  استخراج  این  در خصوص           در  دارد.  اهمیت 

ب خمیر زیتون  دستیابی به اندازه ذرات مناسو تنظیمات بهینه برای    انتخاب نوع آسیاب چکشی، دیسکی، سنگی،  1کردن آسیاب

(. آسیاب چکشی بسته به میزان رسیدگی  ۹(. آسیاب چکشی پُرکاربردترین نوع آسیاب است )شکل  ۸)شکل    توجه است   مورد

شود که امکان تشکیل امولسیون پایدار آب و روغن را کاهش دهد تا روغن در مراحل بعدی  ای تنظیم میگونهمیوه زیتون به

درجه سلسیوس باعث افزایش کیفیت    ۳۰تر از  دقیقه( و دمای پایین  ۳۰-۶۰در زمان کم )  2دادن خمیرتر جدا شود. ورزراحت 

استخراج نامناسب روغن، افزایش ترکیبات بدطعم روغن زیتون و افت کیفیت   شود وحسی و فیزیکوشیمیایی روغن زیتون می

های  استفاده از سیستمی با  رفتن ترکیبات فنل  و از دست ایش روغنجلوگیری از اکس  .(2۰1۸و همکاران،   ۳را به دنبال دارد )مله 

 
1 Crushing 
2 Malaxation 
3 Mele 
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 پیشرفتهاستفاده در واحدهای    های جدید مورداز روش  ءایش و یا خلااثر برای کاهش اکس تزریق گاز بیمانند    کنترل اتمسفر

 .است 

 

 

 

 

 

 

 

 برای تولید خمیر زیتون  )پ( سنگی)ب( و  چکشی )الف(؛  ایهای صفحهآسیاب -۸شکل 

 

  
 با طعم قوی و مناسب و با هزینه کمتر  زیتون آسیاب چکشی برای تولید روغن -۹شکل 

 

درجه سلسیوس باشد تا از    2۷دما حدود    میوه زیتون،  شود در کل مراحل برداشت و پس از برداشت و فرآوری توصیه می

 ۶۰در برخی خطوط فرآوری روغن زیتون برای استحصال بیشتر روغن زیتون دما تا    افت کیفیت روغن زیتون جلوگیری شود.

(. در  1۰شود )شکل  به شدت موجب افت کیفی روغن و تیرگی خمیر زیتون می. این عمل  شودسلسیوس بالا برده میدرجه  

  پرهیز از افزایش دما در این مرحله و زمان  شود.درجه سلسیوس بالا برده می  1۰۰تا    مرحله فیلتراسیون با دستگاه نیز دما بعضاً

شود. لازم به ذکر است  های کیفی بالاتر میدادن به روغن برای رسوب و جداسازی لرد آن موجب تولید روغن زیتون با شاخص

 بایدمصرف خوراکی ندارد و    ( قابلیت1دلیل کیفیت پایین )رده لامپانت ی زیتون بهشده از خطوط فرآورکه اولین روغن استخراج

 تصفیه شود.

 
1 Lampante 

 پ ب الف
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صورت       افقی  سانتریفوژ  کمکبه جداسازی    ،شود. در مرحله اولمرحله جداسازی آب و روغن و تفاله در دو بخش انجام می

تنظیم  شوند. ر جدا میآب و روغن و تفاله و در سیستم استخراج دوفاز، روغن و تفاله تَ ،فازر سیستم استخراج سهگیرد که دمی

روغ استخراج  حداکثر  برای  سرعت  دوفازی    ،نبهینه  سانتریفوژهای  از  پسابو  استفاده  تولید  از  راهکارهای   جلوگیری  از 

دور در    ۴۸۰۰تا    ۳۰۰۰بین    موردتوجه برای کاهش ضایعات کمی روغن است. سرعت دکانتور در مرحله جداسازی معمولاً

میزان رسیدگی و رطوبت میوه زیتون    ،های خمیر زیتونویژگی  ،کشیدقیقه است. تنظیم دقیق این سرعت به نوع سیستم روغن

. این سانتریفوژ  شودبرای جداسازی نهایی آب و روغن از سانتریفوژ عمودی یا سپراتور استفاده میدر مرحله بعد،  دارد.  بستگی  

های تصفیه و  سیستم  کند.دور در دقیقه دارد و آب باقیمانده و ذرات جامد بسیار ریز را از روغن جدا می  ۶۰۰۰رعت حدود  س

کارآمد بهو    فیلتراسیون  تعویض  و  مرحلمناسب  این  در  روغن  اتلاف  از  برای جلوگیری  انرژی و    هموقع  و  منابع   ،مدیریت 

 شود. محسوب می  کاهش هدررفت   رایرویکردی پایدار ب

  کاهش مصرف آب در فرآیندهای و    ی میوهشو و بازچرخانی آب در مراحل شست ب نیز  سازی مصرف آبهینهدر خصوص  

و  های بازیابی حرارت از پساب  سیستم،  استفاده از تجهیزات با راندمان انرژی بالات راهکاری مؤثر است.  تجهیزای  شو و شست 

ها، اتوماسیون و کنترل فرآیندی را در سیستم کاهش دهد.  مصرف انرژتواند  میهای تجدیدپذیر )خورشیدی(  استفاده از انرژی

از جمله راهکارهای    سازی خودکار مراحل مختلف تولیدای و بهینههای هوشمند برای پایش لحظهاستفاده از سنسورها و سیستم

کارگیری  و به   بازگرداندن  وتصفیه پساب  ه،  استخراج روغن باقیمانده از تفال  ،مدیریت تفاله و پسابروز در این صنعت هستند.  به

مانند    یتولید محصولاتضایعاتی جداشده در خطوط فرآوری روغن برای  های  زیتون، استفاده از پسماند جامد و  کشاورزی  آن در 

های فرآوری زیتون یکی از محصولات اب کارخانهپس  .هستنداز اقدامات مهم برای کاهش ضایعات    خوراک دام یا کمپوست 

بندی مواد غذایی از موارد  های میکروبی مواد غذایی و بستهسازی مواد غذایی، کاهش آلودگی جانبی مهم این صنعت است. غنی 

 (.1۴۰1کاربردهای این پساب در صنایع غذایی هستند )شواخی و یوسفی، 

 

  
 دلیل دمای بالا  مالاکسور بهتیرگی خمیر زیتون در  -1۰شکل 
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 محصول زیتون ی پسافرآور عوامل و اقدامات

مدت روغن زیتون استفاده     بندی روغن زیتون: در واحدهای فرآوری از مخازن استیل برای نگهداری طولانینگهداری و بسته

افزایش داده و کیفیت روغن تولیدشده را حفظ  شود. تزریق گاز نیتروژن در بالای مخازن نگهداری، طول عمر روغن زیتون را  می

بندی مناسب و نگهداری در تاریکی و دور از اکسیژن هوا هم به حفظ کیفیت  کننده، استفاده از بستهکند. در سطح مصرفمی

می  کمک  استخراج  از  پس  زیتون  روغن  و حسی  بستهشیمیایی  برای  توصیه         کند.  کوچک  و  تیره  شیشه  زیتون،  روغن  بندی 

از راهکارهای مناسب برای حفظ کیفیت روغن دور ماندن از نور نیز  و به (. قراردادن ظرف در جعبه مقوایی  11شود )شکلمی

( مناسب هستند )شواخی،  12انتقال روغن زیتون )شکل و  جهت نگهداریفروشی ظروف استیل در سطوح عمدههستند. زیتون 

1۳۹۸ .) 

 
 در طی نگهداری برای حفظ کیفیت روغن زیتوناستفاده از شیشه تیره کوچک  -11شکل 

 
 فروشی  عمدهانتقال و نگهداری روغن زیتون در مناسب برای  ظروف استیل -12ل شک

 بندی( توصیه ترویجی )جمع

کیفیت، پایداری و زمان ماندگاری روغن زیتون به مدیریت برداشت و پس از برداشت و فرآوری وابسته است. رقم و 

وشوی  هستند. عدم شست   در حفظ کیفیت و افزایش ماندگاری روغن زیتون  ترین عواملاز مهم  زیتون  برداشت مناسب  زمان  

جویی در مصرف  بندی مناسب به واحد فرآوری منتقل شده موجب صرفهمیوه سالم که با دست چیده شده و با روش و بسته
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کشی زیتون، بازچرخانی آب مصرفی و مدیریت پسماند جامد و پساب فرآیند  دوفاز روغنهای  شود. استفاده از سیستمآب می

توصیه میبرای کاهش هزینه زیتون  دما مهمشود.  ها  کیفیت روغن  فرآوری است ترین عامل حفظ  ایت درجه  . رعدر مرحله 

  ، شوددرجه سلسیوس در مراحل برداشت تا انتقال و فرآوری که اصطلاحاً پرس سرد نامیده می  ۳۰تا    2۷حرارت در محدوده  

 برای دستیابی به کیفیت بالای روغن زیتون لازم است.  

در ظروف شیشه باید  زیتون  در سطح خردهروغن  تیره  در سطح عمدهای  استیل  و ظروف  دمایفروشی  در  و   فروشی 

درجه سلسیوس نگهداری شود. در صورت استفاده از میوه سالم زیتون و رعایت نکات مهم در مراحل برداشت و پس   2۰-1۵

توان روغن زیتون  بندی روغن زیتون در شیشه تیره و به دور از نور و اکسیژن، میاز برداشت تا استخراج و فرآوری و نیز بسته

رعایت این موارد، ممکن است روغن فرابکر تولیدشده در کارخانه ظرف    را تا دو سال نگهداری و مصرف کرد. در صورت عدم

وراکی ندارد و باید حتماً پس  خ   یک تا سه ماه به روغن لامپانت تبدیل شود. مطابق استاندارد ملی ایران، روغن لامپانت قابلیت 

ای روغن زیتون از دست  های مفید تغذیهاز تصفیه به مصرف برسد. در صورت استفاده از دمای بالا در فرآیند تصفیه، ویژگی

 ایجاد شود. در آن   1ول ید مونوکلروپروپان -۳بالا ترکیات سمی مانند رفته و حتی ممکن است در حرارت 
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