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نها ، که ت"ییاروپا" تونیباورند که ز نیاز دانشمندان بر ا ی. برخستیشناخته شده ندر واقع  کشت شده تونیز یواقع یکیمنشأ ژنت
 یهاممکن است نهال گونه اهانیگاین چند گونه مجزا است.  ایدو  نیب یبیخوردن است، ترک یبزرگ برا یکاف وهیم یدارا یاولئا

ها از گونه تریوماشکال ب تواندیم ای، شودیپخش م کنندیم هیتغذ وهیکه از م یوحش واناتیح ریباشد که توسط پرندگان و سا یپرورش
حال اینکه روغن گیری از زیتون دارای کشت شده در آنجا وجود داشته است.  تونیز یها باشد که قبلاً قبل از معرفپیاکوتا ای

ر گرفته شده است و برای استخراج روغن از ی متفاوتی بوده که از گذشته تا به اکنون و در کشورهای مختلف مورد بحث قراهاروش
ی مختلفی را مورد بررسی قرار گرفته شده است. بنابراین در این پژوهش به صورت مروری به هاروشو  هاراهی درمانی وهیماین 
 .شودیمی مختلف و در کشورهای متفاوت پرداخته هاسالی روغن گیری از زیتون در طول نحوه
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 مقدمه -1

عصر مفرغ  لیداشته است و به اوا یستیسال با انسان همز 0555تا  0555حدود  یخوراک تونیز رسدینظر م به
اطق در من ترانهیمد یدر امتداد ساحل شرق یدر مناطق توانیآن را م شهیگردد. ر ی( برملادیقبل از م ۱055تا  0۱05)

 افتی یات چوبو قطع تونیز یهانوشته شده، چاله یهالوح اسبر اس لیو اسرائ نی، لبنان، فلسطهی، سورهیترک یجنوب
 لادیقبل از م 0555که حدود سال  دهدینشان م هیباستان جستجو کرد. اسناد باستان در سور یهاشده در مقبره

 یشیرو ریاحتمالاً با تکث تونیبرابر روغن دانه بود. گسترش درخت ز میپنج برابر شراب و دو و ن تونیروغن ز ارزش
 اریتوسط بذر بس تونیدرختان ز ریهمزمان شده است. تکث ریانج اهانیو تجارت انگور شراب برتر، نخل خرما و گ

به درخت  یسال( و فرزندان اغلب حت ۱0-۱5است ) یطولان اریتحمل نوجوانان بس ریفاز غ رایاست، ز دکنندهیناام
ه زود بارور ک کنندیرا انتخاب م یانواع مختلف نیهمچن مالاًپرستار و کشاورز احت نیاول نیشباهت ندارند. ا یمادر اصل

و برداشت آنها آسان  کنندیدر مناطق خشک رشد م نیرنشیفق یهادارند، در خاک یادی، هر ساله بازده زشوندیم
 اما به سمت غرب بود. هیدر تجارت کاملاً مستند است. حرکت اول تونیاست. گسترش درخت ز

با  یرایبس یباستان یهااست. در آن مناطق، مکان هی، مصر و غرب ترکونانیبه  تونیدهنده ورود زنشان سوابق
، یساز رهی، ظروف ذخقیتزر یها، حوضچهابیآس یهاوجود دارد، از جمله سنگ تونیمربوط به ز یهاافتهی

که تجارت روغن  یسفال یهاره کرت، جدولی. در کاخ کنوسوس در جزیباستان یهاو نوشته یوارید یهاینقاش
مرکز  کی، ریازم کیدر اورلا، نزد هیرساند. در ترک لادیسال قبل از م ۱055به  توانیرا م کنندیرا ثبت م تونیز

 یاز ظروف سفال یاری. بسرسدیم لادیسال قبل از م 055وجود دارد که قدمت آن به  یتانباس تونیپردازش روغن ز
 افتی سراسر منطقه یهارانهی، در وگرفتندیمورد استفاده قرار م تونیو انتقال روغن ز رهیذخ ی، که براورابه نام آمف

 .شوندیم
ونس و مراکش ، تری، پرتغال، الجزاایفرانسه، اسپان، ایتالی، ااینی، ساردلیسیبه سمت غرب به سمت س تونیز حرکت

 قایو شمال آفر ایسال قبل به اسپان ۱555را در حدود  تونیز هایقیاست که فن نیاعتقاد بر ا یادامه داشت. به طور کل
نسبت  انیبه روم توانیثبت شده را م یزراع یهانوشته نیوارد کردند. اول ایتالیدرختان را به ا انیونانی، و بردندیم

ه روغن در حوض یفرآور ساتیو تأس تونیروم در گسترش کاشت ز یامپراتور ییداد و قطعاً گسترش و شکوفا
روغن  دیتول گربه مناطق بز قایآفر یو پرتغال( و سواحل شمال ای)اسپان یبریا رهیثر بود. شبه جزؤم اریبس ترانهیمد
 نیدر ا تونی. روغن زشدندیحمل م ایتالیآلمان، فرانسه و ا ،سیبزرگ به انگل یهاشدند که با آمفوره لیتبد تونیز

عنوان سوخت لامپ استفاده در درجه اول به تونیها از زداشته است. همه فرهنگ یادیها موارد مستند ززمان
نت، بود، از جمله مسح سلط تونیشامل استفاده از روغن ز هانییاز آ یاریارزش آن بود. بس نیشتریکه ب کردندیم

معطر  تونیهای زاز روغن"است. «مسح» یبه معنا حی. اصطلاح مسیاهداف مذهب یرزمندگان و عموم مردم برا
 هاستفادتر جلوه دادن پوست و مو و سالم هایماریمعالجه ب یبرا ییدارو ی، به عنوان پمادهاانیخدا میتقد یبرا
گرد و  و سپس آن را با عرق و دندیمالیپوست ورزشکار م یرا بر رو تونیروغن ز یفاتیبه طور تشر انیونانی. شدیم

 یکم اری. سابقه بسشدیمردگان استفاده م سیصابون و تقد هیته یبرا نی. همچندادندیغبار پس از مسابقه خراش م
 مصرف انسان وجود دارد. یبرا تونیدر مورد استفاده روغن ز

ه داد. خود ادام تیو اهم دیتول شیبه افزا ونانیو  ایتالی، اایپاندر درجه اول در اس تونی، روغن زیدوران قرون وسط در
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شد.  ایتحت کنترل عرب اح ی، اما بعداً در کشورهاافتیمناطق تحت تصرف ترکها کاهش  گریو د قایدر شمال آفر
رو به رشد شهرها،  تیجمع نیتأم یکه برا یافتاد، زمان اتفاق ۱055پس از دهه  تونیروغن ز دیگسترش تول نیشتریب

، توسعه 05و  ۱1، انجام شد. در اواخر قرن شدندیمنتقل م نیسرزم نی، که عمدتاً به بدترتونیبزرگ ز یهاکاشت
به  جرنور )گاز و برق( من یبرا گریهای دانه و استفاده از منابع دروغن یاستخراج حلال برا نهیکم هز یهاروش

وجود داشت. فقر  تونیروغن روغن ز کی یجهان یدر بازارها شیسال پ 05شد.  تونیروغن ز یکاهش تقاضا برا
از  یاریسب یرا برا تونیمانند روغن ز متیاستفاده از محصولات گران ق ونانی، و ایتالی، جنوب اایگسترده در اسپان

 ؛۱110، نزی)بلاکز مارت شدینم دیتول تیفیاغلب با ک تونیهای دانه، زبا روغن متیرقابت در ق یمردم منع کرد. برا
Civantos ،055۱؛ Filo della Torre ،0550 ،0550؛ رالو.) 

شوند.  دهیوستا پ گذاشتندیها قبل از پردازش در انبوه انباشته مروغن، ماه شتریدر استخراج ب لیتسه یرا برا هاتونیز
 یخرما، آفتابگردان و فندق برا لیهای دانه مانند پنبه، کنف، کنجد، آجاثبات شده است که از انواع روغن یبه خوب

پاسخ  یا حدت تونیروغن ز المللیینب یاستفاده شده است. توسعه شورا آناز  شتریو رقابت ب تونیتقلب در روغن ز
فوق بکر  ونتیبود که به عنوان روغن ز تونیاله زمربوط به فروش روغن تف تونیبه تقلب گسترده در تجارت روغن ز

 ون،یسیکم European ؛Baeten and Aparicio ،0555 ؛Aparicio et al ،۱110نشده است ) ینامگذار
 (.0550شوخارد و وتنکمپ،  -ب؛ شفر 0550، تونیالمللی روغن زبین ی؛ شورا۱110و الساندرو،  نویوری؛ ف055۱

خاب و کامل برسند، انت دیتا به تول کشدیها طول مصدها سال عمر کنند و سال توانندیم تونیآنجا که درختان ز از
کمبود گردش باغ و مشکلات در سفر  نیگسترش انواع بهتر عمدتاً در مناطق تازه کاشته شده وجود داشته است. ا

ارد، مو یا وجود دارد. در برخاز اروپ یدر مناطق تونیز لفاست که همچنان انواع مخت یلیکشاورزان احتمالاً دلا یبرا
 کی یمختلف برا یهااوقات با نام یتنوع مبهم خاص خود است، گاه یرشد دارا یمنطقه مختلف برا ایهر روستا 

است،  انجام شده یعینام متفاوت هستند. مطمئناً انتخاب طب کیاوقات انواع مختلف با  یرقم متفاوت است، و گاه
 توانستندیبرتر م اریبس یهاآورده شده است. فقط گونه گریاز مناطق د یتجارت انواع بهتر قیاز طر ادیاما به احتمال ز
، یجنوب یقای، آفرایفرنیبه کال ینوع اصل 05قطعاً امروز درست است؛ فقط حدود  نیکاشته شوند. ا یتربطور گسترده

، Civantos López-Villalta ؛۱110و همکاران،  ینیبارتول) شده است ردوا نیو آرژانت یلی، شلندیوزی، نایاسترال
 (.0550؛ ووسن، ۱111

 تونیتن ز ونیلیم ۱0و  یزیروم تونیپوند ز ونیلیم ۱.0 دیهکتار(، تول ونیلیم 1.0) تونیپوند ز ونیلیم 00جهان  در
هکتار(  ونیلیم 0.00هکتار ) ونیلیم 0.11با داشتن  ای. اسپانشودیم لیتن روغن تبد ونیلیم 0.00وجود دارد که به 

کشت جهان را  ریچهارم سطح ز کیپوند تن در سال( حدود  15555روغن ) دتولی از ٪00کشت و  ریز تونیدرخت ز
 روغن از ٪05 ااسپانی ،0550–055۱. در سال کندیم یکننده برتر معرف دیکشور را به عنوان تول نیدارد که ا اریدر اخت

 0/00با  ایتالیکرد. ا دیتول گرید یاز کشورها یاریدر بس فیبالا و محصولات ضع اریمحصول بس جهین را در نتجها
هزار پوند در سال( در رده دوم قرار دارد.  005نفت جهان ) دیدرصد از تول 00هکتار( و  ونیلیم 00/۱هکتار ) ونیلیم
 تونیدرخت ز بیجر ونیلیم 0.00روغن جهان سوم است و با  دیتن در سال( تول 05555درصد پوند ) ۱0با  ونانی
 دیجهان را تول تونیدرصد روغن ز 00سه بزرگ  نی. استکشت جهان چهارم ا ریهکتار( در سطح ز ونیلیم ۱.50)
. ابدی شیدرصد افزا ۱5تا  1 0551بینی شده در سال پیش دی، تولدیجد یهانیبا تحمل زم شودیبینی مپیش کنندیم
المللی بین یشورا) حاصل خواهد شد یجنوب یکایو آمر ایدر استرال یجهان دیو مزارع جد ایاز اسپان دیتول زانیم نیشتریب
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 (.0550a ،0550، تونیروغن ز
 یفرآور یکم و تکنولوژ دیدارند، اما تول یجد تونیو پرتغال سطح زیر کشت روغن ز هی، مراکش، سورهی، ترکتونس

است.  شافزای حال در ≈ ۱.0سالانه  وستهینفت در جهان به طور پ دیچند سال گذشته، تول یدارند. ط افتهیتوسعه ن
طور ، بشوندیکشت م میبه صورت د ایدر دن تونیباغات ز رتن در سال است. اکث ونیلیم 0.0سالانه  دتولیمتوسط 
مقدار محصول  نیبرابر ا ۱5 توانندیخوب م یاریمحصول دارند، اما باغات آب وهیتن م t 0/5 بجری هر درمتوسط 

. در این مقاله به بررسی استخراج روغن زیتون از گذشته تا به اکنون به صورت (0550اروپا،  ونیسیکنند )کم دیتول

 .مروری پرداخته خواهد شد
 مبانی نظری -2

ت ی متفاوهاسالی زیتون در کشورهای مختلف و طی وهیمی استخراج روغن از نحوههدف این مقاله بررسی مروری 
از لحاظ  هاوشرکه کدامیک از این  شودیمبه تفصیل است که و به صورت فراتحلیل به بررسی این موضوع پرداخته 

 داشته است. هاروشعلمی وجهه و قابلیت پذیرش بالاتری نسبت به دیگر 
در کشورهای مختلف و طی ی زیتون وهیمی استخراج روغن از نحوهدر این مقاله ایتدا به صورت کلی به بررسی 

 شودیمو در نهایت به صورت فراتحلیل به بررسی این موضوع پرداخته  شودیمی متفاوت به تفصیل پرداخته هاسال
اشته د هاروشاز لحاظ علمی وجهه و قابلیت پذیرش بالاتری نسبت به دیگر  هاروشکه در نهایت کدامیک از این 
ی و توصیفی و از حیث هدف کاربردی بوده است و هدف این مقاله آگاهی اکتابخانهاست. این تحقیق به صورت 

 .باشدیمی سنتی و نوین هاروشعلمی و سوق به سمت مدرنیته کردن 
 

 یتونز دیتول یهاستمیس
کرده است.  عیرا تسر تونیز یهامجدد باغ یسال گذشته طراح 05برداشت، در  یبرا ژهی، به ودیتول یبالا یهانهیهز

 چیدر ه گردی( هکتار در درخت ۱00 هکتار؛ در درخت ≈ 05درختان ) نیمتر( ب 0.0فوت ) 00از  شیب یفاصله سنت
بالا  یالبا چگ ستمیدر س تونیکنندگان مدرن روغن ز دی. تولستیجز در مناطق خشک و مزارع محبوب ن ایدن یکجا

 ≈ 005العاده در حال کاشت درخت در فوق یبا چگال ستمسی در( هکتار در درخت 0000) هکتار در درخت 155≈و 
 یاما وقت ،رودیم ترعیدر هر هکتار کاشته شود، سرعت کاشت سر شتربی درختان تعداد هرچه. هستند هکتار در درخت

، Pastor ؛Civantos López Villalta and Pastor ،۱110) ، محصول برابر استشودیم املک دیتول
 ایدرخت  یدار کاشت و با شاکرها بیش نیدر زم توانیبالا را م یچگال ستمیس( Tous et al ،.۱111 ؛۱110
 یرو با شدت کمت کندیاستفاده از انواع مختلف فراهم م یامکان را برا نیبرداشت کرد. ا یمختلف دست یهاروش

طح انگور اصلاح شده در سمحصول برداشت  کیقرار دادن  یالعاده بالا برافوق یبا چگال ستمی. سشودیم تیریمد
نسبتاً مسطح باشد. فقط انواع جمع و جور قابل رشد هستند و عملکرد  دیبا نیزم نیشده است، بنابرا یبالاتر طراح

 کمتر است اریبس یکل دیتول یهانهیاست، اما هز شتریآن ب جادیا یهانهی. هزستیمشخص ن ستمیمدت س یطولان

(Vossen ،0550؛ Vossen et al ،.0550(:در کل دو نوع سیستم در استخراج روغن از زیتون وجود دارد . 
 یسنت ستمیسالف( 

 05تا  00در فاصله درختان از  یاترانهیدر مناطق خشک مزارع اطراف دامنه مد تونیز دیتول یو سنت یمیقد ستمیس
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. بازده آنها حدوداً دهدی( مهکتار در درخت ۱00–05) هکتار در درخت 05 تا ۱0 به جدا، هم از( متر ۱1.0–0.0فوت )
 دیسال( و تحمل شد 05-۱0کامل ) دیقبل از تول یطولان ریتأخ اتن در هکتار( ب 0.0-۱.۱تن در هکتار ) 0تا  5.0 نیب

 ایبا دست  شهیهم باًیناکارآمد است. درختان تقر اریبس یسنت ستمیدر س افتهیبود. برداشت درختان رشد  نیگزیجا
درختان  تبزرگ هستند، برداش اریها بس. از آنجا که تنهشوندیها برداشت مشبکه یبلند بر رو یارهیبا ت وهیضرب م

، Rallo ؛Civantos ،055۱) شوندیمنفرد متزلزل م یهاشاخه رایدشوار و گران است، ز یکیمکان یکرهایبا ش
0550.) 

 

 بالا یبا چگال دیتول ستمیس
 هانیبرسد. از پرچ یآب یکامل در باغها دیبه تول عتریشروع شد تا سر ۱115دهه  لیبالا از اوا یبا چگال دیتول ستمیس
زش بالا هنوز به شکل مرکز باز آمو یباغات با چگال شتری، اما بشودیاستفاده م یآموزش رهبر مرکز ستمیس کیو 
 فیرد نیاصله باز ف فیرد نیاند، معمولاً فاصله بکاشته شده لهمختلف فاص باتیاز باغات در ترک یاری. بسنندیبیم

 جادای( هکتار در درخت 105-005) هکتار در درخت 005 تا ۱55≈با تراکم درختان  نیپرچ کیاست تا  کترینزد
 دستبسه برابر آنچه قبلاً  ایدر محصول در هکتار بوده است، که معمولاً دو  یقابل توجه شیافزا یکل یایشود. مزا

سال(، کمتر دچار مشکلات تحمل متناوب  0-۱5 <) رسندیکامل م دیزودتر به تول زیآمده بود، بوده است. باغات ن
 (.Tous et al ،.۱111 ؛Pastor ،۱110) برداشت محصول کارآمدتر هستند یو برا شوندیم

 کنندگاندیاز تول یحال، برخ نی. با اشودیتنه برداشت م یدر درجه اول با شاکرها وهیبالا، م یبا چگال یهاکاشت در
 یبا چگال مستیپشت سرهم از نوع شانه وجود دارد. س ایطرفه  کیبزرگ،  اریبس یهابرداشت گریبا استفاده از انواع د

خواهد داد. در  یرا در خود جا یآموزش ستمیس ای نی، نوع خاک، زمتونیدارد و هر نوع ز یاگسترده یبالا سازگار
 یهابا روش ایدرختان را با دست  توانیکار کنند، م توانندینم یکیمکان یکرهایدار که تراکتور و ش بیش یهانیزم

سال  ۱5تا  1است که درختان هنوز  نیبالا ا یبا چگال ستمیمشکلات س نیتربرداشت کرد. مهم یمختلف کمک دست
رخت را د یدیاز چوب تول یادیمقدار ز یکیاست، حفاظت مکان ادیبرداشت ز یهانهیدارند، هز ازیکامل ن دیتول یبرا
 ؛Civantos López Villalta ،۱111) و کنترل آفات نسبت به درختان کوچکتر کارآمدتر است بردیم نیاز ب

Vossen ،0550.) 
 

 العاده بالافوق یبا چگال دیتول ستمیس
 ای، اسپانایدر کاتالون Agromillora دکنندگانیالعاده توسط مهد کودک و تولفوق یبا چگال تونیموفق ز یهاباغ

( متر ۱.0–5.1فوت ) 0تا  0که در فاصله درختان  کندیاستفاده م یخاص یهااز گونه ستمیس نیشدند. ا شگامیپ
( 0115–۱000درخت در هکتار ) ۱0۱5تا  005 یابر هافیرد نبی( متر 0.1–0.0فوت ) ۱0تا  ۱0تا  فردی درون
امروز ه العاده بالا که تا بفوق یبا چگال یهاستمیس برای شده شناخته نوع سه( هکتار/  درختان. است شده کاشته

به صورت قائم  توانیها را مهستند. آن "Koroneiki" و "Arbequina"،"Arbosana"اندمشاهده شده
 هسیحال در مقا نیبزرگ پرتاب کرد، و در ع یآموزش داد، چند شاخه جانب یرهبر مرکز کیپرورش داد، به عنوان 

 نیز سنکنند، ا دیتول یدارند هر ساله محصول خوب لیزودرس هستند، تما اریها بسجمع و جور است. آن گریبا انواع د
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و اگر  تندسیانواع کوتوله ن هانی، احال نیروغن هستند. با ا یعال یهایژگیو یو دارا کنندیشروع به تحمل م نییپا
 شوندیبزرگ م گرید تونیبه اندازه درختان ز تیها در نهامتفاوت رشد کنند، آن تیریبا مد ترعیفاصله وس کیدر 

 (.0550، ۱111؛ توس و همکاران، 0550)ووسن، 
 یهاتمسیبالا و به خصوص در س یکاشت را در هر دو نوع چگال نیشتریسال ب نیچند یبرا "Arbequina" رقم

 شاتیآزما یاست که در برخ I-۱1 از آنها یکیکلون دارد که  نیچند تهیوار نیالعاده داشته است. افوق یبا چگال
 به یادیدارد که شباهت ز یاوهیم "Arbosana" دارد. رقم یترنیسنگ یزودتر تحمل شده و بازده

"Arbequina"  نسبت به کمتری قدرت ٪00و  شودیهفته بعد بالغ م 0دارد اما "Arbequina"  .دارد
Koroneiki و تحمل زودرس نیو سالانه محصول سنگ کندیم دیتول یاست، روغن عال ونانیروغن  ینوع اصل 

 یرویبه ن وهیبرداشت م یآن کوچکتر است و برا وهیم ندازهاست اما ا "Arbequina" همان باًیدارد. قدرت آن تقر
 .دارد اجیاحت یشتریب

 پنجم است. بازده آنها از ایر سال چهارم کامل آن د دیو تول شوندیم دیالعاده در سال دوم تولفوق یبا چگال باغات
 0د حدو دیسطح تول ستمیس نیبا ا توانیم ادزی احتمال به. بود( هکتار در تن ۱0.0–0.0تن در هکتار ) 0.1تا  ۱.0

الا العاده بفوق یباغ با چگال ستمیمدت س یطولان دین حال، تولیتن در هکتار( را حفظ کرد. با ا 1تن در هکتار )
در  ستمیس نیدرختان است. ا یداخل یهابانیحفظ قرار گرفتن در معرض نور در سا ی. مشکل اصلستیمشخص ن

تند  یریادگی یبالا منحن دیحفظ تول یبرا اهانیگ یدستکار یهاکیسال اول کاملاً موفق بوده است، اما تکن ۱0
را  ایفرنیدر کال تونیروغن ز دیتول تواندیبالا م یبا چگال یهامرتبط با باغ یهانهیدر هز ییجو(. صرفه0)جدول  رددا

 نیباورند که ا نیاز محققان بر ا یبرخ(. Vossen et al ،0550) کند یرقابت یابیبا واردات اروپا در هر سطح بازار
کوچک  یثابت نشده است، به خصوص اگر درختان به اندازه کاف دتاست و در دراز م یشیآزما یلیهنوز خ ستمیس

 (.Pastor et al ،.0550) کنند یرا نگهدار فیاز حد رد شیبرداشت ب یهانینباشند تا بتوانند ماش
هرس،  قیکنترل قدرت درخت از طر ییدارد و به توانا ازین ینسبتاً مسطح نیالعاده بالا به زمفوق یبا چگال ستمیس
با فاصله  یاریآب ستمیها و س، درختچهید درختان اضافوجو لیدارد. به دل ازیکمبود کنترل ن یاریو آب یبارور تیریمد

ندازه، قرار گرفتن در ا تیریبه مد ازین لیبه دل زیالعاده بالا نفوق یگالبا چ ستمیلازم است. س یبالاتر هی، سرماشتریب
 ه داردمزرع ریتوسط مد ییبالا یبه مهارت فن ازی، نکیدرختان با فاصله نزد یماریبه ب تیمعرض نور و حساس

(Vossen ،0550 ،0550.) 
 

 در روغن تونیروغن ز یفرآور
هکتار از  00تا  ۱0 دیرا با وهیبرداشت، و م وهیبدون شکستن پوست م دیرا با تونیبالا، ز تیفیروغن با ک دیتول یبرا

 Hermoso) جدا شوند و هر درجه به طور جداگانه پردازش شود تیفیبا ک دیبا هاوهیمحصول برداشت کرد. م

Fernández  ،۱111و همکاران.) 
 

 و برداشتن برگ شستشو
. بردیم نیمواد را از ب هیها و بقکه برگ دهندیعبور م یاصفحه لرزاننده و دمنده یرا از رو هاتونیز هاابیآس شتریب

https://pnmktk.science-journals.ir/


 ای نوین در مدیریت کارآفرینی و توسعه کسب و کارهنشریه پژوهش

 ISSN 2717-2570                                                                   937تا  917 صفحه: از ، 1011، بهار 1شماره ، 2جلد 

https://pnmktk.science-journals.ir                                                       https://science-  journals.ir    

       

 725 عسگری                                                                مدلسازی فراتحلیل استخراج روغن از میوه ی زیتون 

 

استخراج  راندمان تواندیم ی. رطوبت اضافشودیشسته م یمانده اسپر یباق ایفقط در صورت برداشت از خاک  تونیز
شسته شده معمولاً با  تونیشده از ز هیهای ته. روغنشودیل میآب / روغن تشک ونیامولس رایرا کاهش دهد، ز

 ؛Civantos ،۱111) برخوردار هستند زین یکمتر یاوهیکمتر مطلوب هستند، اما از طعم م یو تند یکاهش تلخ
Hermoso Fernández et al ،.۱111.) 

 

 خرد کردن ای فرز
نوع  از دو تونیخرد کردن ز یاستخراج آزاد شود. برا یها شکسته شوند و روغن براتا سلول شوندیخرد م هاتونیز

اندازه قطعات  و شوندیبا گودال خرد م هاتونیز شتری. بیچکش ابیسنگ و آس ابی: آسشودیاستفاده م یدستگاه اصل
 .کندیگودال، ظرافت رب را مشخص م

 یزحوض فل کیقائم محصور در  ابیآس یهاو سنگ یسنگ هیپا کیروش، از  نیتریمی، قدیسنگ یهاابیآس
است.  ریها و گردش و رب خمسنگ ریدر ز وهیپخش م یتراشنده و پارو برا یشده است، که اغلب دارا لیتشک

استخراج  نی، بنابراشودیم یترکم ونیو منجر به امولس شوندینم ریها باعث گرم شدن خمشکنحرکت آهسته سنگ
 ییآن و عدم توانا یبالا نهیآن، هز یو کند میحج آلاتینبه ماش توانیروش م نیا بیتر است. از معاروغن آسان

اند. با شده ضیتعو یناکارآمد لیسال گذشته به دل 05 یکارخانجات سنگ در ط شتریکارکرد مداوم آن اشاره کرد. ب
 .دهندیم حیترج یاز حد قو شیانواع با طعم ب یروش را برا نیکنندگان ا دیاز تول یحال، برخ نیا

فحه ص یرا رو هاتونیز و چرخدیم ادیشده که با سرعت ز لیتشک یفلز یااز بدنه یچکش به طور کل یهاابیآس
بالا، اندازه جمع و جور  یسرعت و کار مداوم آنها است که به خروج یچکش یهاابیعمده آس تی. مزاندازدیم یفلز

 یروغن و آب درون رب و دما شتریب ونیامولس جادیاما باعث ا وهیم عی. خرد شدن سرشودیم لیتبد نهیو کم هز
. شودیکسته مش شتریتفاله ب رایاست ز یتریطعم دار قو یچکش به طور کل ابیشده از آس دی. روغن تولشودیبالاتر م

 Albaشود )یم میتر تنظنرم وهیم دنیفصل و رس شرفتیمعمول با پچکش به طور  ابیاندازه صفحه آس

Mendoza ،055۱؛ Civantos ،۱111؛ Di Giovacchino et al ،.0550b.) 
 

 (ی)مال زدگ تونیز ریکردن خم مخلوط
 ندیفرآ یکه در ط ونیمعکوس کردن امولس یکار برا نی. اکندیروغن آماده م یجداساز یرا برا ریخم ونیمالاکساس

 زانیط ماختلا ندیمهم است. فرآ اریشود بس دیتول یچکش ابیدر آس ریو اگر خم شودیخرد کردن اتفاق افتاده انجام م
ر حالت . دکندیم نهیروغن و روغن را به ونیقطرات بزرگتر روغن و کاهش امولس لیتشک قیروغن استخراج شده از طر

ه مدت ب ری. خمکندیرا مخلوط نم یبخش چیشده است و ه یاحاز اختلاط کامل طر نانیاطم یمطلوب، مالاکساتور برا
 تهیوزسکیبهبود و یمهم است. برا اریبس یدر هنگام سست ری. درجه حرارت خمشودیهم زده م یبه آرام قهیدق 05تا  05

لمس هنوز ( باشد که با گرادسانتی درجه 05–00.0) تیدرجه فارنها 10تا  15گرم،  دیاستخراج، با تیروغن و بهبود قابل
 یهارفتن طعم دهنده نیمانند از ب یمشکلات تواندی( مگرادیدرجه سانت 05) تیدرجه فارنها 10از  شیب یخنک باشد. دما

است  ژنیحذف اکس تونیروغن ز ریخم تیریروند در مد نیدتریکند. جد جادیاقابض را  شیو افزا یتلخ شی، افزاوهیم
در خلأ در مخازن خاص مالش انجام شود. اعتقاد  ژنیحذف اکس ای تروژنیسطح مخازن مخلوط با ن انیبا طغ تواندیکه م
 هیباعث تجز تواندیکه م شودیم یمیآنز تیباعث کاهش فعال ژنیاست که محدود شدن در معرض اکس نیبر ا
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 ی؛ دalbamendozera ،055۱) هستند تونیطعم دهنده روغن ز یاصل باتیها شود که ترکفنولیپل
Giovacchino 0550، گرانیو دa۱111، گرانی؛ هرموسو فرناندز و د.) 

 
 

 ریروغن از خم استخراج
، ژویفیسانتر یرهایبا فشار دادن، آبگ توانیاست. روغن را م وهیاستخراج روغن از مواد جامد و آب م یبعد مرحله

 مختلف استخراج کرد. یهاروش بیترک قیاز طر ای یانتخاب ونیلتراسیف
 

 یسنت مطبوعات
نباشته ا لتریف یهاتشک یفشار بر رو جادیروش شامل ا نیاستخراج روغن است. ا یهاروش نیتریمیاز قد یکی پرس

. ندشویم نیگزیجا یفلز یهاسکیپوشانده شده و با د ری( خممتریسانت ۱.00) نچیا 5/0شده است، هر کدام با حدود 
سبت ن ندیفرآ نی( در هر دو جهت خارج شوند. اتونیز آبشده ) انیروغن و آب ب شودیباعث م یمرکز یسنبله توخال

 یه راحتب لتریف یرهایو حص ستیچرخه مداوم ن نیدارد، ا اجیاحت یشتریکار ب یرویاستخراج به ن یهاروش ریبه سا
 حالدر  ی، استفاده از مطبوعات سنتجهینت. در کنندیرا در روغن وارد م ونیداسیو اکس ریتخم صیو نقا شوندیآلوده م

 (.albamendozera ،055۱منسوخ شدن است )
 

 نولئایس ندی: فرآیانتخاب ونیلتراسیف
، روغن یحاو ریکه در خم کندیاصل عمل م نی. بر اساس اشودیوارد نم ریبه خم یفشار چی، هندیفرآ نیدر ا با

رو ف ریفولاد ضد زنگ است که در خم یهاغهیت یبه فلز بچسبد. دستگاه دارا ییذرات جامد و آب، روغن به تنها
 کی نی. اگذاردیو مواد جامد و آب پشت سر م زدیریظرف جداگانه م کیرا در  هاغهی. سپس روغن چسبنده ترودیم

مکرر  ینگهدار و یزکاریهستند و به تم دهیچیپ زاتی. تجهکندیم دیمنحصر به فرد تول تیفیبا ک "آزاد"روغن سبک 
در روغن ظاهر  وهیکه آب م یدارند. هنگام ازین کنواختی یدر دما رینگه داشتن خم یثابت برا ییو منبع گرما

 (.albamendozera ،055۱) شودیمتوقف م استخراج، شودیم
 

 : سه فاز و دو فازوژیفیسانتر یهافیرد
به  که روغن یتا زمان ندیتا در ظروف بنش داشتیآب و روغن اجازه م یحاو تونیآب ز ای تونی، رب زیخینظر تار از

اس تم شیامر، باعث افزا نیا یبرا ازیمورد ن یآن را بدون روغن کرد. مدت زمان طولان توانیکه م ییبالا برود، جا
 یقبزرگ و اف یوژهایفیمدرن سانتر یها. پاشندهشودیم وبیهای معروغن دی، تولریو احتمال تخم هامیروغن با آنز

 یروی. نN گرم چرخش 0555≈. تنگ در کنندیجدا م یکمتر اریهستند که روغن را از مواد جامد و آب در زمان بس
است و  شده لیتر در وسط تشکآب سبک هیلا کی. کندیرا به خارج منتقل م ترنیاز مرکز مواد جامد سنگ زیگر

تا رب از درون رگبار عبور کند،  شودیسه فاز، آب اضافه م ستمیس کیروغن در داخل آن است. در  هیلا نیترسبک
 جادیا یترفنل کم یپل یمحتوا جهیو در نت شودیم هااکسیدانیها و آنتدهندهاز طعم یرفتن برخ نیباعث از ب نیاما ا
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 .شودیم
 کیهستند که در  یبزرگ یوژهایفیسانتر نیها همچنشدند. آن یمعرف ۱115دهه  لیدو فاز در اوا ستمیس یورهایرس

به افزودن  یازی. نشوندیکه با هم خارج م کنندیجدا م یاوهی، اما روغن را از مواد جامد و آب مچرخندیم یمحور افق
 یهای دو فاز استخراج شده معمولاً سطح بالاتردارد. روغن وجودها فنولیاز پل یاحتباس بهتر نی، بنابراستیآب ن
 زیدو فاز ن ستمی. سستندین نیری، اما شدهندیرا نشان م یو عطر و طعم کل ی، تندیسبز، تلخ یها، طعمیده وهیاز م
دارد،  یکمتر اریبس یکیولوژیب ژنیو فاضلاب آن اکس کندینم دیسه فاز تول ستمیبا س سهیدر مقا یفاضلاب چیه باًیتقر

 Hermoso ؛Civantos ،۱111) آن دشوارتر است تیریاما پسماند جامد کاملاً مرطوب است و مد

Fernández et al.. ،۱111.) 
 

 یعمود وژیفیسانتر
( را 0 0) یجداساز یرویو چهار برابر ن چرخندیم یدر محور عمود شیر کیبا دو برابر سرعت  یعمود یوژهایفیسانتر

. کندیسه فاز، ذرات جامد و آب را از روغن خارج م یاضاف ی. جداسازکنندیجامد، آب و روغن فراهم م یفازها یبرا
 ستمیس یها. پردازندهشودیمراحل م شتریب ییو باعث جدا شودیم هروغن اضاف "کردن زیتم" یآب گرم تازه معمولاً برا

 وهیم جدا کردن روغن از یبرا یگریاز پانل و د "مرطوب"روغن  یبرا یکی: کنندیاستفاده م وژیفیسه فاز از دو سانتر
 (.Alba ،055۱و آب پانل )

 

 زباله پردازش
 شتریب استخراج یحاصل از استخراج روغن برتر برا یهادارند، زباله یریچشمگ تونیروغن ز دیکه تول ییکشورها در

 .کندینم دیروغن تفاله تول ایفرنیکارخانه استخراج حلال در کال چیاکنون ه. همشودیها استفاده مروغن با حلال
 

 روغن یو بطر ی، نگهدارونیلتراسیف
 نیاز ب شتریب وهیو آب م ماندهیشود تا ذرات باق رهیماه به صورت فله ذخ 0تا  ۱به مدت  دی، روغن بایاز فرآور پس

ده باعث طعم دهن تواندیکه م بردیم نیآب را از ب یو تماس روغن با پسماندها هایرسوبات موجود در بطر نیبرود. ا
بروند. روغن  نیمواد معلق از ب ای وهیآب م ماندهیتا باق شوندیم لتریکردن ف یها قبل از بطراز روغن یشدن شود. بعض

هفته(  0دود )در ح عاًیسر دیفروخته شود، با دیو با شودیم یبسته بند یکه بلافاصله پس از پردازش در بطر "دیجد"
 یگهدارن زنگدر فولاد ضد  دیبالا با تیفیهای با کشود. روغن یریجلوگ یطعم در بطر رییمصرف شود تا از تغ

، Alba Mendozaشوند ) یگراد( نگهدار یدرجه سانت 0.0-۱1.0) ºF 00تا  00 نیثابت ب یشوند و در دما
 (.Hermoso Fernández et al ،.۱111 ؛055۱

 

 هاروغن یحس یابیارز
جایی، ، جابهوهینامناسب م رهیدر ذخ ینقص یها داراروغن ایآ نکهیا نیی، تعتونیروغن ز یحس یابیاز اهداف ارز یکی

ته شده وجود داش ریتخم ای یابو و عطر و طعم سرکه چیه دیهستند. نبا یمشکلات فرآور ایروغن  رهی، ذخیآفت زدگ
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 یابیباشد. ارزن تونیباشد که اساساً مربوط به ز یگریکننده د خنکطعم  یدارا ایسفت شود و  دینبا نیباشد. روغن همچن
 و حهیاست. را تونیروغن ز یهایژگیاز و یبرخ یبرا یشگاهیآزما زاتیبرابر( از تجه ۱55) ترقیدق اریانسان بس یحس

را که  تباف یهاتفاوت تواندیم نی. زبان همچنستین صیقابل تشخ شگاهیاست و در آزما یادهیچیپ اریطعم بس
ن در مثبت روغ یهایژگیو فیروغن توص یحس یابیدهد. هدف دوم ارز صیآن دشوار است، تشخ یلیگیری تحلاندازه

ه باشد که مشخص یاوهیم تونیطعم ز یدارا دیبا تونیاست. روغن ز تونیز یاوهیم یهایژگیرابطه با شدت آن از و
ته که تازه ساخ یوجود دارد، مخصوصاً وقت تونیهای زدر روغن اًغالب یو تند یانواع روغن باشد. تلخ بیترک ایانواع 

؛ هاروود ۱110، گرانیو د albamendozera) شوندیم میسن روغن ملا شیندارند و با افزا یها نقصشده باشد. آن
، وژدا؛ اوسدا ا۱111و همکاران،  Kiritsakis ؛۱110، تونیالمللی روغن زبین ی؛ شورا0555هست،  Aparicio و

0555.) 
 :کندیم فیرا تعر ریز تونیروغن ز یهایژگیو تونیالمللی روغن زبین یشورا 

 مثبت یهایژگی: واستاندارد
 یرس ناشنا ای دهیسالم، تازه، رس تونیدارد و از ز یمشخصه روغن، که به تنوع بستگ ییایاحساسات بو -: یاوهیم
 قابل درک است )رترونزال(. ینیپشت ب قیاز طر ای می. به طور مستقشودیم

 نارس. در پشت زبان درک شده است. تونیاز ز: طعم مشخصه روغن حاصل تلخ
. در نارس تونیشده از ز دیروغن تول ای تونیاز انواع ز یاحساس لمس گاز گرفتن مشخصه برخ ای "Picante" :تند

 گلو درک شده است.
 ی: صفات منفاستاندارد
Fusty :ا ر یهواز یب ریتخم شرفتهیکه مرحله پ ییهاشده در توده رهیذخ تونیطعم مشخصه روغن حاصل از ز

 لیالکل تشک لیزوآمیو ا کیاولئ دیاس دیدروپراکسیه -۱5 هی، حاصل از تجزn اند. همراه با اکتانپشت سر گذاشته
 است. ریشده از تخم

Musty: شدن  رهیذخ جهیها و مخمرها در نتاست که قارچ ییهاوهیهای حاصل از مزده روغنطعم مشخص کپک
 شده است. جادیروز ا نیچند یمرطوب برا طیآنها در شرا

 ها در تماس با رسوب قرار گرفته است.است که در مخازن و گلدان یآلود: طعم مشخصه روغنگل رسوب
Winey – Vinegary: عطر و طعم عمدتاً  نیسرکه است. ا ایشراب  ادآوریکه  یهای خاصطعم مشخصه روغن

 .شودیو اتانول م لی، استات اتکیاست دیاس لیاست که منجر به تشک تونیدر ز یهواز ریتخم جهینت
Rancid: ها، ، کتونهادی)آلدئ باتیبه ترک دهایدروپراکسیه هیو تجز ونیداسیاکس ندیکه تحت فرآ ییهاطعم روغن

هنه ، کینامطبوع مشخص مانند لاک، موم، بتونه، مداد رنگ یها و استرها( با بوها، فورانها، لاکتون، الکلدهایاس
 .رهیاند. رنگ، و غگرفتهقرار 
 کیمدت تحر یطولان ایاز حد  شیحرارت دادن ب ندیسوخته: طعم مشخص روغن پخته شده که در اثر فرآ ای گرم

 .شودیم
Hay ای Woody: شودیم دیمنجمد تول ایخشک  تونیاست که از ز یعطر و طعم مشخصه روغن خاص. 

 است. یروغن معدن ای سی، گرزلیروغن د ادآوری: عطر و طعم روغن چرب
 و وهی)آب م تونیروغن ز ریو غ عیمدت با کسر ما ی: عطر و طعم حاصل از روغن در اثر تماس طولانجاتیسبز آب
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 (.شودیم دهینام زین وهیم
 که در آب نمک حفظ شده است. تونی: عطر و طعم روغن استخراج شده از زینیبر

 آن جمع شده و شسته نشده است. یگل رو ایبدست آمده و با خاک  تونیکه از ز ی: عطر و طعم روغنیخاک

 ی نوین در کشورهای مختلفهاوهیشب( استخراج به 

 و تیفیعطر و طعم، ک یاست. هر کدام دارا ییکایکنندگان آمردر دسترس مصرف یو داخل یروغن واردات صدها
آن  ، نوع و نوعی، نحوه فرآورتونیاز نظر نحوه پرورش ز نیها همچنهستند. آن یمتفاوت یدانیاکس یآنت یمحتوا

 آورده شده است. تونیروغن ز یهاسبک نیترجیاز را یشرح مختصر ریمتفاوت هستند. در ز
 ی جدید استخراج روغن زیتونهاستمیس
 متحده الاتیدر ا تونیز دیتول
از انواع  انتخاب شده یهابودند که قلمه ییایمبلغ اسپان یهاشیکش ایفرنیدر کال ییمهاجران اروپا نیاول انیم در
احتمالاً از پرو به  "تیمأمور"نوع  نیبا خود آوردند. ا کی، مکزایفرنیباخا کال قیخود را از طر "Mission" تونیز

 ییباغ کوچک با انواع مختلف اروپا نی، چند۱105حدود سال  رنشات گرفته است. د ییاینوع اسپان کیعنوان نهال 
 یوغن کارر ینوادا برا رایس یهامختلف کوه یاهیتا سونوما و در مناطق کوهپا گویاز سان د ایفرنیاحل کالدر تمام س

 ۱10۱شد که در سال  سیاز کارخانه روغن کامولوس در ونتورا تأس ایفرنیدر کال یتجار تونیروغن ز نیشد. اول
 نیهکتار( و چند 151هکتار ) 0555روغن از  دیدر حال تول ایفرنیکال تونیکنندگان ز دی، تول۱110شد. تا سال  سیتأس

 .ودشیاز اروپا وارد م تونیدر برابر روغن دانه و روغن ز یبه خوب توانندیها نمکه آن افتندیکارخانه بودند، اما در
اختراع شد و رونق  ۱155دهه  لیدر شمال دره ساکرامنتو در اوا اهیس تونی، ز"California Style" شرکت

هکتار(  ۱0۱00هکتار ) 00555از  شیبه ب تیسفره در نها وهی. صنعت مزیبار با انواع م نیآغاز شد، اما ا دیکاشت جد
 یهاسال یبرا تونیکوچک روغن ز نعتواقع شده است. ص San Joaquin آن در جنوب دره شتریکه ب دیرس

. شدیسفره حفظ م یهاوهیعمل نجات صنعت م کیعنوان و خنک شده به های کوچکبا استفاده از زیتون یطولان
دشوار است که  اریبرداشت دست بس یهانهیتفاوت در هز لیدر درجه اول به دل ییایفرنیسفره کال تونیز یصنعت فعل

دارد که محصولات  سفره وجود تونیز دکنندگانیتول یبرا یازهیانگ نین رقابت کند، بنابراییپا متیدر برابر واردات با ق
حدود  یفعل کشت ریآمدن است. سطح ز رونیدر حال ب یاسفره تونیز یهاروغن بفروشند. باغ دیتول یرا برا یشتریب

، یآمار کشاورز یخدمات مل USDA ؛0550و فرگوسن،  بتی؛ س0550کانل، ) هکتار( است ۱0،000هکتار ) 0۱555
 (.0550؛ ووسن، 0550، ایفرنیکال لدیدفتر ف

و به عنوان  ذیلذ یطعم دادن به غذاها یبرا یابه عنوان ماده تونیسال گذشته علاقه مجدد به روغن ز ۱0طول  در
متحده وجود داشته است. فروش  الاتیا ییغذا میها در رژو روغن هایاشکال چرب ریسا یسالم برا نیگزیجا کی

 شیو همچنان در حال افزا افتهی شافزای ٪۱55 0550ا ت ۱11۱متحده از سال  الاتیا یدر بازارها تونیروغن ز
 الاتیاست. ا تونیمتحده روغن ز الاتیدر ا یهای مصرفو روغن هایچرب کل از ٪1است. در حال حاضر حدود 

در  تونیمصرف روغن ز زانیقرار دارد. م تونیروغن ز ی، در رده چهارم مصرف جهانادیز تیجمع لیمتحده به دل
چند  ی. طایتالیدر ا تریل ۱0.0و  ایدر اسپان تریل ۱0، یونانی تریل 00با  سهیدر سال است در مقا تریل 5.0در حدود  کایآمر

 قابل توجه داتیدر سال وارد کرده است. تمام تول تونیگالن روغن ز ونیلیم 05از  شیمتحده ب الاتیسال گذشته، ا
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-0555گالن در  000،055است، از  شیهر ساله در حال افزا دیکه تول ییاست، جا ایفرنیدر کال تونیروغن ز یداخل
سال  1 ی. در طدهدیما را نشان م ملی مصرف از ٪5.0، اما فقط حدود 50-0550گالن در  055،555 باًیتا تقر 0555

اختصاص  نیاند، که کل زمکاشته یروغن تونیهکتار ارقام ز 1555کمتر از  ایفرنکالی مردم ،(0550–۱111گذشته )
 ۱ از شیبالقوه ب دیتول یبرا هابینی. پیشرساندیهکتار( م 0۱۱0هکتار ) ۱5۱01را به  تونیروغن ز دیولبه ت افتهی
 ۱از  شیقوه ببال دیتول یبرا هابینیبینی شده است )پیشدر سال( پیش لوگرمیک ونیلیم 0.1گالن در سال ) ونیلیم
گالن در  ونیلیم ۱از  شیبالقوه ب دیتول یبرا هابینیدر سال( است )پیش لوگرمیک ونیلیم 0.1گالن در سال ) ونیلیم

 (.MarketResearch.Com ،0550 ؛INFOSCAN ،۱111در سال( است ) لوگرمیک ونیلیم 0.1سال )
آنها محدود به  شتریوجود دارد که ب گریذکر شده است. هزاران نوع د ۱انواع روغن در جهان در جدول  نیتربرجسته
چند  ی، طآنها یسنت باتیها، به همراه انواع گرده افشان و ترکگونه نیاز ا یاریهستند. بس یاکوچک منطقه مناطق

. Griggs et al ؛Civantos et al ،۱110؛Barranco et al ،0555) اندوارد شده ایفرنیسال گذشته به کال
 (.Rallo et al .0550 ؛۱100
 ییایاسپان تونیهای زروغن

Arbequina کاتالان 
 Arbequina ها عمدتاً از انواعروغن نی. اندیآی( مدای)تاراگونا و ل ایاسپان یساحل یها از مناطق شمال شرقروغن نیا

و کنگر  نیری، بادام شبی، تازه، اغلب با ته سزیتم یاهیگ تونیمعطر با طعم ز اریروغن بس کی، که شوندیساخته م
اند که بعداً برداشت شده Arbequina های. متأسفانه، روغنکندیم دیتول یکم اریبس یو تلخ یو با تند یفرنگ
 میسال فروش نرم و ملا انیمعطر خود را از دست بدهند و در پا اتیاز خصوص یاریچند ماه بس یدارند در ط لیتما

 .شوندیماه بد دهن م ۱1آنها پس از  شتریهستند. ب
 امپلتر آراگون

 Navarra و La Rioja نی، هوئسکا، ساراگوسا و تروئل، و همچنایاسپان یداخل یشمال شرق یها از نواحروغن نیا

 یاوهیروغن م کی جادیاست که باعث ا "Empeltre" شده دیغالب تول تهیدر ساحل است. وار Castellón و تا
 ، وFarga ،Sevillenca ،Morrut از ارتندعب گری. انواع دشودیم یتند ای یتلخ یسبک و معطر با کم اریبس

Verdeñaل که در چند ماه او یخصوص هنگامبرخوردار هستند، به یخوب اریبس تیفیمنطقه از ک نیهای ا. روغن
 مصرف شوند. دیتول

Extremadura ،Castilla la Mancha ،Castilla y Leon  وMadrid 

کاسرس، باداژوز،  یهادر استان ایغرب اسپان یواقع در بخش مرکز ینورد خشک مزارع داخل یهاها از تپهروغن نیا
 در درجه اول از انواع یعال تیفیبا کهای . روغنندیآیم دی، سالامانکا، زامورا و مادرلایرئال، آو ودادیتولدو، س

"Cornicabra" ،"Carrasqueña" ،"Morisca"، "Verdial Badajoz" ،"Manzanilla 

Cacereña" ،"Castellana" و "Alfafara" شناخت را  نیشتریب کابرایهای کورنروغن. شوندیم دیتول
 اند.داشته
 بلانکوتا ایوالنس

 دیتول ایاسپان نیخشک زم یمرکز یساحل یهادر تپه ایو والنس کانتهی، آلایها در درجه اول در مناطق مورسروغن نیا
، "Villalonga" شامل گریاست، اما انواع د "Blanqueta" در آن منطقه افتهیرقم پرورش  نیتر. عمدهشوندیم
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"Lechín" ،"Changlot" و "Cornicabra" هایاست. روغن "Blanqueta"  معمولاً تلخ و تند هستند
 هستند. تیفیبا ک اریو بس دهیرس یاوهیم یدارا شتریهستند و ب نیریو ش یاوهیم یو کم

 "Picual"اندلس
اند که شامل واقع شده ایکشور( واقع در جنوب اسپان نای روغن ٪15 تا ٪05) دیمنطقه بزرگ تول کیها از روغن نیا

ها در دامنه تپه شتریب هاتونیاست. ز ایو سو Jaén ،Cordoba ،Granada ،Málaga ،Huelva مناطق
 کیو دو تا چهار تنه درخت از  گسترده اریفاصله بس یکه دارا یسنت یهاخشک با کاشت یکشاورز طیتحت شرا

و  یعال تیفیاز ک شودینوامبر و دسامبر برداشت م یهافصل که در ماه لیاوا وهی. مشوندینقطه هستند، کاشته م
 یتند هستند و به خوب اری، به شدت تلخ، بسادیفنول ز یپل یدارا Picual هایبرخوردار است. روغن یاوهیم اریبس

ست عمل نجات ا کی، که نیاز آن از زم ی، بخششودیدر اواخر فصل برداشت م وهیاز م یمیاز ن شی. بشوندیحفظ م
 (.Vossen ،۱110 ؛Romero et al ،.0550) کندیم دیتول تیفیکم ک اریبالا و بس تیفیکه روغن با ک

 ییایتالیا تونیهای زروغن

 .Taggiasca :ایگوریل
 منطقه نیدر ا افتهیرشد  یدر امتداد ساحل و مجاور مرز فرانسه است. گونه اصل ایتالیا یرایویدر منطقه ر ایگوریل

"Taggiasca" که با  شود دیسبک و مناسب تول اریبس یاوهیروغن م کیتا  شودیبرداشت م ریاست و معمولاً د
 منطقه مطابقت داشته باشد. ییایدر یمعمول غذاها ییغذا میرژ

Toscana: 

 Leccino و Frantio یهامخلوط
رقم  "Frantio" که یی، جارنسیدر اطراف ف یتوسکان یداخل هیعمدتاً از ناح یتوسکان یبیهای معروف ترکروغن

اق که احتمالاً بعد از اواسط دسامبر اتف خبندانیاز  یتا از تلفات ناش شودیزود برداشت م وهیم شتریغالب است و ب
، ی، معطر، علفیطعم مشخصه قو یدارا شودیسبز برداشت م یکه تا حد "Frantio"، برداشت شود. افتدیم
 شودیزودتر بالغ م رایاست ز بیترک نیاز ا یبخش مهم Leccinoاست.  یقو یو رنگ سبز روشن، با تند یاوهیم

 یدگیچیو افزودن پ یساز میملا یماده برا نیبرخوردار است. ا یترسبک اریتند خاص خود از طعم بس تیو با خاص
به  لیان تماکنندگ دیدر امتداد ساحل اطراف لوکا، تول ترکی. نزدشودیاستفاده م یتوسکان بیو ترک "Frantio" به

برخوردار است.  یروغن آنها از نظر طعم و رنگ از شدت کمتر نیدارند، بنابرا "Leccino" گونه شتریرشد ب
. کنندیاستفاده م "Coratina" عآنها از نواز  یاریدارد و اکنون بس یبزرگتر تونیز یهاباغ یجنوب یتوسکان
 برخوردار هستند. یاز بازار قابل توجه ایدر تمام دن یهای توسکانروغن

 "Coratina" و "Frantio" ،"Leccino"یهابی: ترکایآمبر
ها است. آن شده دهیپوش تونیها، محصولات غلات و باغات زاز جنگل یبیبا ترک یمرکز یایتالینورد جنوب ا یهاتپه

، "Dolce Agogia" مانند یجزئ گری، و با انواع د"Coratina" و "Frantio" ،"Leccino" در درجه اول
"Rociola" و "Moraiolo" ارند. د یمطلوب یاوهیو طعم م شوندیم شتبردا رترید یکم هاتونی. زکنندیرشد م

 برخوردار هستند. یعال تیفیخوب و ک یدارپای ،متوسط تندی ،متوسط ی، تلخیقو یبارور تیها از خاصروغن
 نایکورات :ایپول
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رقم  Coratinaاست.  ایتالیدر ا ادیبا حجم ز تونیروغن ز دیمنطقه تول ایتالیا یدر جنوب شرق یاطراف بار دشت
 Cellina di با گرید یکه در برخ ی، در حالکندیجامد رشد م یهااز باغات در بلوک یاست و در بعض یاصل

Nardo ،Ogliarola Barese و Cerignola نوع. تشودیمخلوط م Coratina است و در  ررسید اریبس
 یبه تلخ دیهستند و با داریپا اریبالا هستند، بس اریفنول بس یها از نظر پل. روغنشودیموارد هرگز رنگ نم یبعض

 هستند و یقو اریبس یو علف یسبز، علف تونیز تیشخص یدارا Coratina های. روغنکرد توجه روغن متوسط
 .شوندیشده استفاده م هیهای تصفبا روغن بیترک یاغلب برا

 : بوسانااینیسارد
 یاوهیم تونیروغن ز کیاست، که  "بوسانا"است که در درجه اول از انواع  تونیاز درختان ز دهیپوش ایساردن رهیجز
 یو تند ی، تلخیدار وهیم نیتعادل خوب ب لیبه دل نیهای ساردروغن .کندیم دیتول زی، معطر، ترد و تمی، قویعال

 .شوندیشناخته م
 نوی: کانویلاتز

 "Canino" افتهیرشد  ی. گونه اصلکندیم دیاز باغات پراکنده نفت تول یاریاز بس ایتالیا یمرکز -یغرب منطقه

 دارند. یکم یو تند یهستند و تلخ یتونیز یاوهیها معمولاً سبز، کاملاً ماست. روغن

 Carolea :ایکالابر
که معمولاً کاملاً  کاردیم (Carolea) "کارولئا"نوع به نام  کیدر درجه اول  ایتالیا یجنوب غرب یاصل نیسرزم

 کند. دیتول نیریو ش دهیچیپ یاوهیسبز و م وهیم وهیم کیتا  شودیبالغ برداشت م
 است. "Cerasuola" و "Biancolilla" ،"Nocelara de Belice"بی: ترکلیسیس

 یده وهیبا م یاست. بدن خوب ییته رنگ طلا یمعمولاً کاملاً سبز و دارا ایتالیمنطقه ا نیتریاز جنوب کیکلاس روغن
 راًیمنطقه اخ نیروغن در ا دکنندگانیاز تول یاریجالب دارد. بس اریبس یدگیچیو پ یو تند یتلخ کمی ،متوسط دهیرس

.، Cimato et al) هستند یخوب اریهای بساند و روغنکرده یخود را از نظر تنوع معرف یاختصاص یهامارک
 .)Vossen ،0555 ؛۱110
 ونانی تونیهای زروغن

 Koroneiki یهامخلوط
، Kalamon اوقات با یماده گاه نیو کرت غالب است. ا نتوسی، زاکسیدر سراسر پلوپونن Koroneiki رقم

Konservolia و Chalkidiki و با یاسفره زیخ وهیدر مناطق م Mastoides مخلوط  زیدر مناطق نفت خ
بز موز س یهایژگیبا و یاوهیمعطر م اریبس و داریپا اری، بسادیفنول ز یپل یدارا Koroneiki های. روغنشودیم

 دیدهبیهای آساز زیتون ونانیروغن حاصل از  شتریاست و از درخت دشوار است. ب زیر اریبس وهیهستند. م یو علف
 .شودیم رهیذخ یمدت یو قبل از پردازش برا شودیاستفاده م handدر حمل و نقل سو  ای شودیم هیته تونیمگس ز

 .)Vossen ،۱111) شوندیم دیتول یهای عالروغن ی، برخشودیپردازش م عیو سر زیوه تمیکه م یهنگام
 ایفرنیکال تونیهای زروغن

 Manzanillo :یمرکز دره
ماده در درجه اول به  نی. ادهدیرا نشان م ایفرنیدر کال تونیکشت ز رزی کل از ٪05حدود  Manzanillo رقم
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 Tulare County در یجنوب San Joaquin که در دره ردیگیمورد استفاده قرار م یزیروم تونیز کیعنوان 

 و Corning رافاط Tehama و Glen در Sacramento Valley و در شمال Visalia در اطراف
Orland شود،  هدیتا ماه نوامبر رس ابدییکه اجازه م یو هنگام کندیم دیتول یروغن عال نی. همچنشودیکاشته م

 ییهاوهی، تلخ و تند است. می، علفیروغن است. هنگام برداشت زود و سبز، روغن کاملاً علف یادیمقدار نسبتاً ز یدارا
 تونیوب زخ یاوهیم تیخاص یخوشبو هستند و دارا اریکه بس کنندیم دیتول ییهاروغن شوندیکه بعداً برداشت م

 هستند. دهیرس
 یساحل تیو مأمور یمرکز دره
 Mission شده از انواع دیهای تولاست. روغن ادیروغن ز یدو منظوره با محتوا تونیز کی Mission رقم

آل دهیه از بلوغ اکوتا اریپنجره بس کی رسدیهستند. به نظر م یاو کره دهیاز حد رس شیب ایسبز و تلخ  اریمعمولاً بس
که به بلوغ  یدکنندگانیخوب است. تول یاوهیکمتر و م یتلخبا  یعال تیفیهای با کوجود دارد که منجر به روغن وهیم
اند. کرده دیتول یدگیچیو پ ی، هماهنگوهیبا م "Mission" یعال یبیهای ترکاند، روغنداشته یادیتوجه ز وهیم

 .کندیم دیرا تول Mission برجسته تونیهای زاز روغن یزودرس و بعداً برداشت شده برخ یهاوهیمخلوط کردن م

 Ascolano و Sevillano :یمرکز دره
Sevillano گوردال( و( Ascolano سفره که در اواخر سپتامبر و  یهاوهیبه عنوان انواع م یبه طور انحصار

از  یروغن را در خود دارند. بعض یعیاز روغن انواع طب یمیها فقط حدود ن. آنکنندی، رشد مشوندیاکتبر برداشت م
به  شتریب هاوهی. از آنجا که مکنندیم دایبه بازار روغن راه پ وندسفره فروخته ش وهیبه عنوان م توانندینم یوقت هاوهیم

از  ی، برخاًریاست. اخ یو علف یعلف اریکه بس کنندیم دیتول ی، هر دو رقم روغنشوندیسخت برداشت مرنگ سبز 
 نیاند. اکرده شتاست، بردا دهیبه رنگ آن در آمده و رس وهیکه م ی، زمانرترید یلیرا خ Ascolano دکنندگانیتول

، مرکبات بیمانند هلو، زردآلو، س گرید دهیرس یهاوهیاز م یقو اناتیبا ب دهیرس اریبس وهیبا طعم م تونیروغن ز کی
 .کندیم دیو انبه تول

 Arbequina :یمرکز دره
 خاص انتخاب شده از انواع یهاالعاده بالا در درجه اول با کلونفوق یبا چگال تونیروغن ز دیجد یهاباغ

"Arbequina" ،"Arbosana" و "Koroneiki" اند. کاشته شدهArbequina به حجم دارد، و  لیتما
با سطوح  Koroneiki و Arbosana. ستیتلخ و تند ن اریکه بس دهدیرا ارائه م تونیمثبت ز اریبس یمثبت وهیم

روغن  شودیباعث م "Arbequina" با بیآنها در ترک شتریب یداریتلخ و تندتر هستند. پا اریفنول بس یبالاتر پل
 و ماندگارتر شود. دهیچیپ

 یتوسکان یساحل
، "Frantio") یرا عمدتاً از توسکان ییایتالیانواع ا ایفرنیکال یکوچک ساحل اسیکننده در مق دیتول نیچند

"Leccino" ،"Moraiolo" ،"Maurino"  و"Pendolino"تونیروغن ز دیتول ی( برا "New World 

Tuscan Blend" اریبس اتیبا خصوص ییهابوده و روغن یعال اریروغن بس تیفیاز منظر ک جیاند. نتاوارد کرده 
 یکم ایرنگ  رییها معمولاً با تغ. روغنکندیم دیتول ایتالیشده در مناطق مختلف ا دیمشابه روغن تول باتیمشابه ترک

مختلف،  یهایژگیو یسبز، تلخ و تند دارا اری، اغلب بسیاوهیم یآنها به طور کل باتیو ترک شوندیسبز برداشت م
و همکاران،  Vossen؛ Vossen ،0550 ،0550است ) یبادام سبز و ته رنگ علف، یسبز، کنگر فرنگ بیس یدارا
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0505.) 
 ویرجین Evooروغن 

که  ندیآیبدست م یها زمانروغن نی. اشودیم هیته تونزی آب ٪۱55از  ویرجینی EVOO فوق بکر تونیروغن ز

روغن  نیترتیفیفوق بکر با ک تونیفشرده شود. روغن ز یکیمکان قیو روغن از طر دهیبه حد مطلوب رس تونیز

، عطر و طعم و عطر شودیم دهیآن چ دنیاز نقص است و در اوج رس یعار تونیاست. از آنجا که ز تونیروغن ز

رب اشباع چ یدهایمنبع اس نکهیفوق بکر، علاوه بر ا تونی. روغن زکندیحواس را فراهم م افتیدارد و ض یخوب اریبس

 یی، که تواناکندیرا فراهم م E نیتامیو و تونیروغن ز یفنل ها یمانند پل یعیطب یها دانیاکس ینشده است، آنت

 (.Shi ،HY ،05۱1 ؛Ng ،SC) را نشان داده است یقلب یهایماریخطر ب املع کیآنها در کاهش کلسترول، 

شابه روغن م یماده با روش نیبکر است. ا تونی، روغن زتونیز یالملل نیب ی، طبق استاندارد شوراتیفیاز نظر ک 
 یگرما برا ای ییایمیکه از مواد ش یمعن نینشده است، به ا هیروغن تصف کی نیفوق بکر ساخته شده و همچن تونیز

اگرچه  ،کندیرا حفظ م تونیخلوص و طعم ز نیهمچن نیرجیو تونی. روغن زشودیاستفاده نم وهیاستخراج روغن از م
بکر  تونیز ، روغنتونیز یالملل نیب یشورا یاستانداردها طبق. دستنیآنچنان سفت و سخت ن دیتول یاستانداردها

بکر است.  اریبس تونینسبت به روغن ز یکمتر یطعم کم یدارا نیبالاتر است. همچن کیاولئ دیاز سطح اس یمقدار
تر، طعم رنگ روشن یبکر است که دارا ایفوق بکر  تونینسبت به روغن ز یتیفیخالص روغن کم ک تونیز روغن

گرم  ۱55روغن پخت و پز همه منظوره است.  کی تونینوع روغن ز نای. است ٪0-0 نیب کیاولئ دیو اس تریخنث
 یوقت هاتونی. زدیآیبدست م یکیمکان یندهایفرا قیو فقط از طر شهیبکر هم اریبس تونیشود. بعلاوه، روغن ز شتریب

 (.Negro ،C ،05۱1) شوندیفشار داده م یآلات خاص نیو با ماش شوندی، با دست جمع مدندیبه بلوغ مناسب رس
قرار  ونیتراسلیو احتمالاً ف وژیفیاز برگ، فرز، سانتر میتحت شستشو، تقس هاوهیاست: م نیبه طور خلاصه ا ریمس

 (.05۱0، ص. پردیس، م. توبروز. )رندیگیم
کرده  جادیرا ا یقیدق تیفیک یاستانداردها n .1۱/0001 شماره ییهر صورت، لازم به ذکر است که مقررات اروپا در

 دیول بامحص نیکند. ا افتیرا در "نیرجیفوق العاده و تونیروغن ز"روغن بتواند فروخته شود و عبارت  کیاست تا 
 تونی، روغن زگریطرف د از. درجه نباشد استخراج شود 00از  شیکه ب ییسرد و دما یکیبا استفاده از ابزار مکان

 دینبا تهیدیاس زانیحالت م نیبدست آمده( و روغن بکر است. در ا ییایمیشده )با مواد ش هیتصف از روغن یمخلوط
 (.Girelli ،CR ،05۱0) گرم باشد ۱55گرم در  ۱از  شیب

ده است: شناخته ش یالملل نیدر سطح ب کیارگانولپت یعال تیفیک لی( به دلEVOOفوق العاده بکر ) تونیروغن ز
است که به  دانیاکس یاز آنت یغن یزیانگ رتیبه طرز ح EVOهمه است. روغن  نیدر ب تونینوع روغن ز نیبهتر
 یدهایدر اس نیهمچن EVO. روغن کندیآزاد کمک م یهاکالیراد یهااز مولکول یناش یسلول بیاز آس یریجلوگ

، به کندیم کمک یماریب یادیاز تعداد ز یری، که به جلوگکیاولئ دیاشباع، به عنوان مثال اس ریچرب اشباع نشده غ
 (.05۱0راسین، ) شودیم افتیوفور 
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   گیرینتیجه -3

ی استخراج گیری روغن که همواره با مواد جانبی همراه است روغن نحوهمانگونه که توضیح داده شد بین تمامی 

EVOO  وغن استخراجی راما تنها اشکال در این نحوه ی شودیمی زیتون گرفته وهیمویرجینی از صددرصد خود

که مقداری از  بکر روغن ،٪5.1اولین فشار دادن زیتون و بلافاصله بطری، با میزان اسیدیته  گیری این است که با

ه درصد ب E : به عنوان مثال ویتامیندهدیرا از دست مخود و کیفیت  کندیعبور م ردیگیتحت آزمایش قرار م

که این خود  شود گوارشی مشکلات باعث تواندیم که است ٪0لاتر، تا . همچنین دارای اسیدیته بارسدیمی ترنییپا

ه البته نویسنده با دقت و مطالعه دریافته است ک دهدیمبا این روغن بکر را نشان  هاروغنخوبی تفاوت بین سایر  به

 شتریب یداریپاکه  Arbequin :یدره مرکز ی روغن گیری در یونان در منطقهنحوهاگر این نوع روغن گیری با 

و املاح خود را از دست ندهد را تلفیق کنیم  شود روغن ماندگارتر شودیباعث م "Arbequina"با  بیآنها در ترک

عملی  بنابراین نویسنده توصیه میکند با ردیگیماین پایداری مطلوبتری را روغن زیتون ویرجینی به خود  مطمئناً

دد همچنین پیشنهاد می گردد تا این فرآیند را در ایران با استفاده از کردن این طرح بر دانش این موضوع افزوده گر

 فرآیندهای ذکر شده مورد بررسی و تحلیل قرار داد.
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