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  تصفيههاي واحدبررسي ميزان ضايعات و زائدات در 
   استان تهرانروغن خام

  
  

  ،dبابك غياثي طرزي ، c، عباس گرامي b، سيد ضياءالدين حسيني مظهري* aمنير كبريتي 
  eچنگيز اسفندياري 

  
 
  
  

a تهرانايع غذايي علوم و صن، گروهتحقيقات تهران دانشجوي كارشناسي ارشد دانشگاه آزاد اسلامي، واحد علوم و ،  
b تهرانگروه تغذيه، دانشكده علوم و مهندسي صنايع غذايي، دانشيار دانشگاه آزاد اسلامي، واحد علوم و تحقيقات تهران ،  

c دانشيار دانشگاه تهران، دانشكده رياضي آمار و علوم كامپيوتر، تهران  
d  انشكده علوم و مهندسي صنايع غذايي، تهراناستاديار دانشگاه آزاد اسلامي، واحد علوم و تحقيقات تهران، د  

e مربي دانشگاه آزاد اسلامي، واحد علوم و تحقيقات تهران، دانشكده علوم و مهندسي صنايع غذايي، تهران  
  

  

  

  
  

  

  

  

  

  23/11/1388 :تاريخ پذيرش مقاله                                                                17/8/1388: تاريخ دريافت مقاله
  

  هچكيد
 در مراحل مختلف تصفيه روغن است كه در اين تحقيقميزان ضايعات و زائدات آن ها يكي از مهمترين مسائل در مبحث روغن :مقدمه

  .  قرار گرفته استبررسيمورد 
 كشور و با طراحي تصفيهخانجات  عنوان نمونه هايي از كار كارخانه تصفيه روغن خام استان تهران به5از در اين پژوهش  :هامواد و روش

اسبات ح كرده، سپس با انجام مبرآورد تصفيه روغنپرسشنامه هايي روش هاي فراوري و ميزان ضايعات و زائدات را در مراحل مختلف 
يعات در هر  و برآورد متوسط ميزان ضاتصفيه به مقايسه ميزان ضايعات در كارخانجات MINITABتجزيه واريانس با استفاده از نرم افزار 

  . شد پرداخته  تصفيه روغن خاميك از مراحل
 -5/6 به طور متوسط تصفيه استان تهران، ميزان ضايعات در مرحله تصفيهبا توجه به ميزان ضايعات برآورد شده در كارخانجات : هايافته

شده روغن خام تصفيه تن  000،1،400"ا، جمع1387 كشور در سال ن نباتي كه با توجه به ميزان توليد كارخانجات روغ. مي باشد5/4%
  .است

 68 -101، در حدود )دلار/تن (  1000 و قيمت جهاني روغن خام حدود  طبق برآورد انجام شده با تخمين درصد ضايعات:نتيجه گيري
  .  كه مبلغ قابل توجهي استطي فرآيند تصفيه ضايع شده ميليون دلار 68 -101قيمت روغن به تن هزار

  
  ضايعات،  زائداتتصفيه، روغن خام، :يديواژه هاي كل

   email: monirkebriti@yahoo.com                                                                                                          مكاتبات مسئول  نويسنده*
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  مقدمه   

اولين كارخانه مدرن روغنكشي و تصفيه روغن نباتي 
. برداري رسيد در ورامين به بهره1317در سال ايران 

ظرفيت توليد به قدري . محصول آن فقط روغن مايع بود
كم بود كه تأثيري در تأمين چربي مورد نياز مردم نداشت 

اولين ). 1388ميرنظامي ضيابري،  ؛1386، شجاع الديني(
 1328كارخانه تصفيه مجهز به واحد هيدروژناسيون در سال 

توان شروع حداث شد و اين تاريخ را ميدر شهر ري ا
؛ 1381و همكاران، زندي(صنعت روغن نباتي منظور كرد 

 ).1373ضيايي، 
 از روغن خام مورد استفاده در كارخانجات ما %10حدود 

از آن از خارج از كشور % 90 وحدود از داخل تهيه مي شود
هاي خامي كه روغن. شودوارد مي) آرژانتين و برزيل(

 شود، روغن هاي سويا، كانولا، آفتابگردان، تخم مصرف مي
كه البته در حال حاضر بيشتر روغن . است... پنبه، پالم و

كانولا، مقدار كمي آفتابگردان استفاده مي شود و از  سويا و
 .)1386، شجاع الديني (تخم پنبه استفاده نمي شود

يكي از مسائل مهم در صنايع روغن مسأله تقليل 
يند توليد مي باشد تا موجب توليد بيشتر و ضايعات در فرآ

روغن % 90با توجه به اينكه حدود . كاهش هزينه ها گردد
خام مورد نياز كارخانجات تصفيه روغن از خارج از كشور 

گردد، بنابراين با توجه به وابستگي شديد اين تأمين مي
صنعت به مواد اوليه وارداتي، كاهش ضايعات روغن، صرفه 

بي نام، (همي را به همراه خواهد داشت جويي ارزي م
  ).1382؛ يزداني و همكاران، 1382

 و برنامه محيط 1بار كشاورزيواز ديدگاه سازمان خوار
، هرگونه تغيير در كيفيت محصول 2زيست سازمان ملل

قابل خوراكي شدن و غيرقابل كشاورزي كه باعث غير
دسترس شدن و عدم ايمني آن شده و محصول كشاورزي را 

 گرددقابل مصرف نمايد، ضايعات تلقي ميبراي انسان غير
 ضايعات در بخش فرآوري دانه هاي روغني .)1386بي نام، (

  .باشدو تصفيه روغن خام به دو صورت كمي و كيفي مي
افت وزني روغن كه قابل اندازه گيري : 3ضايعات كمي

  .است

                                                      
2 United Nations Environment Program 
4 Qualitative losses                  5 Wastes 

4ضايعات كيفي
كاهش كيفيت روغن كه روش : 3

  . ان آن متفاوت از ضايعات كمي استگذاري ميزارزش
5زائدات

 مواد زائد همراه دانه و روغن خام و مواد زائد :4
طي تا حد ممكن توليدي در مراحل مختلف فرايند بوده كه 

بي نام،  (شودمراحل مختلف  فرآوري و تصفيه، خارج مي
1386(  .  

با توجه به اينكه در حال حاضر تحقيق جامعي در مورد 
ات و زائدات در واحدهاي تصفيه روغن خام ميزان ضايع

صورت نگرفته است و مطالعات انجام شده نيز به صورت 
باشد و از طرفي به دليل مشكلات قديمي مي پراكنده و

متعدد، سالانه ميليون ها دلار ضرر اقتصادي به كشور وارد 
مراحل  ميزان ضايعات و زائدات در ، در اين تحقيقمي شود
  .  شده استبررسين خام روغ تصفيه مختلف
  

  مواد و روش ها
تـصفيه  يكي از مسائل و محدوديتهاي مؤثر در ضايعات         

، نامـشخص بـودن ميـزان ضـايعات در مراحـل       روغن خـام  
لذا بـا اسـتفاده از روش ميـداني،         . مختلف فرآوري مي باشد   

تـصفيه طـي    ميزان ضايعات و زائـدات در مراحـل مختلـف           
صفيه روغن خام اسـتان      واحد ت  5 در   1387تا  1385سالهاي  

تهرانبه اسامي پارس، مارگـارين، بهـشهر، نـاب، اتكـابرآورد        
 تخصـصين بدين منظور طي جلساتي با كارشناسان و م       . شد
روش فراوري در هر مرحله از مراحل تصفيه روغن خام           امر،
را در واحدهاي مـذكور جويـا       نقاط بحراني ايجاد ضايعات     و  

اين پرسشنامه هـا      و پرسشنامه هايي تهيه كرده   شده سپس   
داراي ( اسـتان تهـران       نبـاتي  را به واحدهاي صنايع روغـن     

 و  ارسـال ) مجوز از وزارت جهاد كشاورزي و صنايع و معادن        
واحـدهاي    توسـط  ي مـذكور  هـا پس از تكميـل پرسـشنامه     

  اطلاعـات واصـله از    ،  )بخش خصوصي و عمـومي    (توليدي  
فاده جهت تجزيه واريـانس بـا اسـت       ها استخراج و    پرسشنامه

 كـرده و  آمـاري تجزيـه تحليـل   MINITAB ازنرم افـزار  
 در سـطح    ANOVAجهت مقايسه ميانگين ها از آزمـون        

در آخر نيز سعي شده نتايج و راهكارهاي        .  استفاده شد  05/0
عملي جهت كاهش ضايعات و زائدات و افزايش بهـره وري           

  .ارائه شود
  

                                                      
1 Food and Agriculture Organization   
3 Quantitative losses  
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  ذخيره سازي روغن خام در مخازن -
د به كارخانه وارد مخازن ذخيره از       روغن خام پس از ورو    

كه به علـت اسـتنلس   )1380، مهستي( جنس آهن مي شود
استيل نبودن باعث ايجـاد ضـايعات در نگهـداري طـولاني            

 سـاعت   48 تا   24در مدت   . مدت روغن در مخازن مي شود     
ها ماندگاري در تانكها، لرد روغن كه حاوي مقداري از صمغ         

ت، از آن جـدا شـده و در         و ناخالصيهاي موجود در روغن اس     
 ,Greyt and kellens( مي شودانتهاي تانكها ته نشين 

لرد جدا شده از زائدات     ). 1388ميرنظامي ضيابري،   2005; 
روغـن در ايـن     . و درصد افت روغن در لرد از ضايعات است        

 مخازن تا هنگامي كـه خـط توليـد خـالي شـود، نگهـداري               
امـل مـؤثر در     رطوبت، دما و جـنس مخـازن از عو        . شودمي

در كارخانجـات تـصفيه اسـتان       . ميزان ضايعات مـي باشـد     
تهران،  كنترلي بـر تغييـرات رطوبـت و دمـاي مخـازن در               
. فصول مختلف وجود ندارد و جنس مخازن نيز از آهن است          

 ضـايعات افـزايش    بنابراينبا افزايش مـدت زمـان نگهـداري   
  .يابدمي

 
  1خنثي سازي وصمغ گيري -

فسفاتيدها و برخي مواد لعابـدار      صمغ گيري براي حذف     
 ,Bockisch( رود به كـار مـي  با استفاده از اسيد فسفريك

1998; Zufarov, 2008( .     وجـود صـمغ هـا در روغـن
 رافع (باعث ايجاد افت تصفيه و رسوب در مخازن مي شود

  . )Marenchino et al., 2006؛1386و همكاران، 
 تـرين روش خـارج    خنثي سـازي مهمتـرين و ممعمـول       

 در واقع پس از صمغ گيري، .كردن ناخالصيها از روغن است
هيدروكـسيد  بـا اسـتفاده از      اسيدهاي چـرب آزاد در روغـن        

ــي   ــديم خنثـ ــيسـ ــوندمـ  ;Tuscan, 2005 (شـ
Eshratabadi, 2008( . روغن در اين مرحله بـه  ضايعات

كه نوع روغن، مقـدار صـمغ       صورت افت روغن مطرح شده    
گيــري اوليــه در واحــد باقيمانــده در روغــن پــس از صــمغ 

روغنكشي،نوع قليا، غلظـت و سـرعت جريـان آن، شـرايط            
جداســازي صــابون و روش صــمغ گيــري بــا آب يــا اســيد 

 در. فسفريك از عوامل مؤثر در ميـزان ضـايعات مـي باشـد         
 صمغ گيـري و خنثـي       از روش  تصفيه استان تهران   واحدهاي

ميرنظــامي ضــيابري، ( شــوداســتفاده مــيســازي همزمــان 
% 85 اسيد فسفريك     از  بنحويكه جهت صمغ گيري    ).1388

                                                      
1  

. استفاده مي شود و از صمغ گيري با آب استفاده نمي شـود            
همچنين جهت خنثي سازي از روش شيميايي با اسـتفاده از           

 بـسته بـه نـوع و        20 تـا    10محلولهاي سود با درجه بومـه       
 جهـت شستـشو و    . شـود كيفيت روغـن خـام اسـتفاده مـي        

سانتريفوژ   عدد3و آب% 10 -20 زصابون ا و صمغ جداسازي
1)سپريتور(

 85 -90درجه حـرارت روغـن      . شوداستفاده مي  2
  .گراد است درجه سانتي80 -85گراد و آب درجه سانتي

خروج برخي از تركيبات غير قابل صابوني شدن از جمله  
توكوفرولها و هيدرو كربنهايي از جمله اسكوالن و ويتامينهـا          

همچنـين درصـدي از     . مي شود از ضايعات كيفي محسوب     
تري گليسريدها نيز صابوني شده و خارج مي شوند كه جزء           

صـمغ و صـابون      .شـود ضايعات كمي روغن محـسوب مـي      
  .جداسازي شده از زائدات آن مي باشد

  
  بي رنگ كردن -

مـواد  . شـود براي رنگبري از روش جـذبي اسـتفاده مـي         
  رنـگ كـردن چربيهـا و      جاذب رنگ كـه از آنهـا بـراي بـي          

 از مـواد طبيعـي چـون        "شـود، غالبـا   ها اسـتفاده مـي    روغن
  خاكهــاي اســيدي فعــال، ســيليكاتهاي هيدراتــه آلومينيــوم

اين مواد بواسـطه دارا بـودن   . )Tuscan, 2005( باشدمي
قدرت جذب سطحي زياد، علاوه بر جذب تركيبـات رنگـي،           

را ... هـا، رزينهـا و      ساير مواد كلوئيدي در روغن نظير صمغ      
 ,Gupta and Muralidhara( كنــدب مــينيــز جــذ

نوع خاك رنگبر مصرفي، شرايط رنگبـري از نظـر          . )2002
دما، زمان تماس، نوع فيلترها و تعـويض بـه موقـع آنهـا از               

در كارخانجـات   . عوامل مؤثر در ميزان ضـايعات مـي باشـد         
تصفيه استان تهران، از خاك تنسيل اسيدي شـده بـا اسـيد             

 ش مداوم استفاده مـي شـود  سولفوريك جهت رنگبريبه رو
بـه   در كارخانه پارس و بهشهر        البته .)1386،  شجاع الديني (

 .شـود  كـربن فعـال اسـتفاده مـي         نيز  كمي همراه خاكدرصد 
 درجه سانتي گراد و زمـان       90 -110درجه حرارت رنگبري    
 دقيقه بر حـسب نـوع روغـن        25 -40تماس روغن و خاك     

گبـري شـده از     براي جدا كردن خاك از روغن رن      . مي باشد 
فيلترهاي پرسبا نام تجاري نيگارا از جنس اسـتنلس اسـتيل          

 kg/cm2در حالت نرمال فـشار دسـتگاه        . استفاده مي شود  
 برابـر   3 -4لذا با افزايش فـشار دسـتگاه بـه          .  است 2-5/0

  حالت نرمال اقـدام بـه بـاز كـردن و تميـز كـردن فيلترهـا                 
                                                      

1 Separator  
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 كه حتـي  مقداري از روغن جذب خاك رنگبر شده،     .كنندمي   

 درصدي در خاك باقيمانده      با دمش گاز ازت،    پس از بازيابي  
 .باشـد و از روغن خارج مي شودكه از ضـايعات روغـن مـي            

  مقدار خاك رنگبري كـه در ايـن مرحلـه اسـتفاده و خـارج              
  .مي شود از زائدات اين مرحله محسوب  نيزشودمي

  
  هيدروژناسيون -

در  افـزايش مقاومـت آن       سـبب  روغن    كردن هيدروژنه
برابر عواملي مانند نور، حرارت و افزايش دوام و پايـداري در      

در . )1386 و كلانتـري،     بهمئـي ( شودميبرابر اكسيداسيون   
 روغن با گاز هيدروژن در حضور       داخل مخزني به نام كنورتر    

. شـود  سـاعت هيدروژنـه مـي      6-7كاتاليزور نيكل به مدت     
غـن را وارد    بعد از اين مرحله رو    . )1384 و سالاري،    رضايي(

 بهمئي( دستگاه فيلتر پرس مي كنند تا كاتاليزور گرفته شود        
مقدار نيكل مصرف شده از زائدات ايـن       .)1386و كلانتري،   
ضايعات اصلي در اين مرحله، ضـايعات كيفـي         . مرحله است 

  بــوده كــه شــامل درصــد تــرانس روغــن هيدروژنــه شــده  
 در.كه تحـت تـأثير ميـزان سـلكتيويته مـي باشـد            باشـد مي

كارخانجات تصفيه استان تهران جهت كاهش ترانس روغن        
از . هيدروژنه از هيدروژناسيون غير سلكتيو استفاده مي شود       
  .ضايعات كمي در اين مرحله درصد افت روغن مي باشد

  
  1بي رنگ مجدد -

روغن هاي هيدروژنه شده از مخازن ذخيـره بـه داخـل            
 از خاك   در اين مرحله  .  پمپاژ مي شود   2بليچرمخزني به نام    

صـابون و نيكـل   جهت حذف كمك صافي و اسيد سيتريك    
؛ بــي نــام، 1386 و كلانتــري، بهمئــي( اســتفاده مــي شــود

نوع خاك رنگبر، اسيد و مقدار نيكل از عوامل مؤثر          . )1386
 تـصفيه اسـتان     درواحـدهاي . در ميزان ضايعات مـي باشـد      

از خاك تنسيل به همـراه درصـدي خـاك پرليـت و        تهران،  
% 01/0 -03/0ه عنوان خـاك كمـك صـافي و          سوپرليت ب 

در . اسيد سيتريك بسته به مقدار فلزات اسـتفاده مـي شـود           
و نيكـل حـداكثر تـا        %  0  بـه  ميـزان صـابون   اين مرحلـه    

ppm3
كه بـا اسـتاندارد     مي رسـد  شده  رنگبري   در روغن    11

ضـايعات روغـن نيـز شـامل افـت          . ملي ايران مطابقت دارد   
. زيابي روغن آن مي باشـد     روغن در خاك رنگبري پس از با      

                                                      
3 Part Per Million 

مقدار خاك رنگبري كه در ايـن مرحلـه اسـتفاده شـده و از               
  پروسه خارج مـي شـود، از زائـدات ايـن مرحلـه محـسوب               

  .شودمي
  

  كردنبي بو -
چربي ها و روغن ها داراي بو و طعم نـامطلوب هـستند       

بو و طعم نـامطلوب در هنگـام        . كه بايد از روغن حذف شود     
هاي روغني و يا در فرآيند روغن       انهنگهداري، حمل و نقل د    

  .)Bockisch, 1998 ( ايجاد مي شود و تصفيهيكش
مقدار تركيبات داراي بو كه در هنگام بـي بـو كـردن از              

 درصـد وزن  1/0روغن خارج مي شوند كـم و بـه نـدرت از         
روغن تجاوز مي كند ولي افت كـل بـدليل افـت غيرقابـل              

فرولها و استرولها در  اجتناب روغن و ساير مواد از جمله توكو       
. يابدهنگام بي بوكردن به طور غير قابل توجهي افزايش مي  

در هر حال افت كل به متغيرهاي عمل و مقـدار اسـيدهاي             
چرب آزاد و مواد غيرقابل صابوني و همچنين تركيب تـري           

 بـو بي نوع و طرح دستگاه   . گليسريدهاي روغن بستگي دارد   
مـان فـراوري از عوامـل       كننده، مقدار بخار بهمزن و مدت ز      

 استان  واحدهاي تصفيه در  . باشدمؤثر در ميزان ضايعات مي    
تهران، بي بوسازي روغن به صـورت نيمـه مـداوم صـورت             

كـردن   بـو درجه حرارت بي .)1386، شجاع الديني( گيردمي
 درجه سانتي گراد و مدت زمان اقامت روغن در          220 -240

اسـازي شـده از     ناخالصيهاي جد .  ساعت مي باشد   2دستگاه  
زائدات اين مرحله و درصد افت روغن از ضايعات اين مرحله 

  .است
  

  2پركني و بسته بندي -
در اين مرحله روغن توسط دسـتگاههاي اتوماتيـك در          
داخل بطري ها و حلب هاي روغن پر و سپس بسته بنـدي             

از ضايعات اين مرحله نـشت روغـن طـي مرحلـه            . مي شود 
 .پركني و بسته بندي مي باشد

  
  يافته ها

متوسط ميـزان زائـدات در مراحـل مختلـف          1در جدول   
تصفيه در كارخانجات نمونه، بسته به نوع روغـن و كيفيـت            

  . آن در هر مرحله آورده شده است

                                                      
1 Post bleach                                        2 Bleacher 

jftn
.sr

bia
u.a

c.i
r



 انو همكار  منير كبريتي

 

51

علوم غذايي و تغذيه
 /

تابستان
  

1391
 / 

سال 
نه

/ م 
شم

اره 
3

                       
                   

             
                                                                    

  
   

       
Food T

echnology &
 N

utrition / Sum
m

er  2012 / V
ol. 9 / N

o. 3
هاي درصد ضايعات نيز درهر يك از مراحل فرآوري دانه  

 سـال مـورد بررسـي در كارخانجـات تـصفيه            3روغني طي   
هران از پرسشنامه هاي تكميلي استخراج و سپس با         استان ت 

 و انجــام آزمــون  MINITABاســتفاده از نــرم افــزار   
ANOVA    به مقايـسه متوسـط ضـايعات        05/0 در سطح ،

  .انواع روغن در هر يك از مراحل فراوري پرداخته شد
گيـري   مشاهده مي شود كه در مرحله صمغ       2در جدول   

زان ضـايعات رونـد      سال مورد بررسي مي    3و خنثي سازيطي    
 بـراي   86 و   85اين كـاهش در سـال       . كاهشي داشته است  

  دار نيـخم پنبه از نظر آماري معـروغن آفتابگردان، سويا و ت

  . در بقيه موارد اختلاف معني دار است. نمي باشد
 مشاهده مي شود كه در مرحله رنگبري طي 3در جدول 

ته  سال مورد بررسي ميزان ضـايعات رونـد كاهـشي داش ـ           3
 .ولي اين كاهش از نظر آماريمعني دار نمي باشد .است

 مشاهده مي شود كه در مرحله بي بـوكردن     4در جدول   
 سال مورد بررسي ميزان ضايعات روند كاهشي داشته         3طي  
 بـراي روغـن سـويا،     86 و   85اين كاهش در سالهاي     . است

ــه و در ســالهاي   ــزا و تخــم پنب ــن87 و 86كل ــراي روغ   ب
در بقيه مـوارد    . نظر آماري معني دار نمي باشد     آفتابگردان از   

 .اختلاف معني دار است
  

   متوسط ميزان زائدات در مراحل مختلف تصفيه روغن خام- 1جدول 
  

  نوع زائدات  مراحل  درصد
  حداكثر  حداقل

  30  7  صمغ و صابون  صمغ گيري و خنثي سازي
  خاك رنگبر  رنگبري  75/0   05/0  با كربن فعال

  3  2/0  فعالبدون كربن 
  7/0  3/0  مواد فرار و اسيد چرب آزاد سنگين   بي بو كردن
  06/0  05/0  نيكل  هيدروژناسيون
  3/0  05/0  خاك رنگبر  بي رنگ مجدد

  
   متوسط درصد ضايعات در مرحله صمغ گيري و خنثي سازي- 2جدول 

  

  روغن تخم پنبه  روغن كلزا  روغن سويا  روغن آفتابگردان  متوسط ضايعات/ سال 
1385  a100/0±51/3  a100/0±62/3  a100/0±12/4  a100/0±42/6  
1386  a100/0±64/3  a100/0±50/3  b100/0±84/3  a100/0±35/6  
1387  b100/0±27/3  b100/0±22/3  c100/0±59/3  b100/0±12/6  

  
   متوسط درصد ضايعات در مرحله رنگبري- 3جدول 

  

  روغن تخم پنبه  لزاروغن ك  روغن سويا  روغن آفتابگردان  ضايعات متوسط /سال
1385  a040/0±39/0  a040/0±43/0  a040/0±48/0  a040/0±53/0  
1386  a040/0±36/0  a040/0±41/0  a040/0±47/0  a040/0±53/0  
1387  a040/0±35/0  a040/0±38/0  a040/0±45/0  a040/0±50/0  

 
   متوسط درصد ضايعات در مرحله بي بو كردن- 4جدول 

  

  روغن تخم پنبه  روغن كلزا  روغن سويا  ابگردانروغن آفت  متوسط ضايعات /سال
1385  a0173/0±67/0  a0173/0±68/0  a0173/0±68/0  a0173/0±78/0  
1386  b0173/0±61/0  a0173/0±68/0  a0173/0±67/0  a0173/0±76/0  
1387  b0173/0±60/0  b0173/0±62/0  b0173/0±61/0  b0173/0±73/0  
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  بحث   

 در فرآيند تصفيه     ديده مي شود كه    4تا  1در نمودارهاي   
انواع روغن خام، بحراني ترين مرحله ايجاد ضايعات، مرحله         

 سـال   3همچنـين طـي     . صمغ گيري و خنثي سازي اسـت      
مورد بررسي در تمام مراحل تصفيه بدليل انجام اصـلاحاتي          
از قبيل اصلاح ميزان اسيد فسفريك، درجه بومـه و ميـزان            

مغ گيري و   سود به تناسب نوع و كيفيت روغن در مرحله ص         
خنثي سازي، بهبود نـوع خـاك رنگبـر مـصرفي در مرحلـه              
رنگبري، كاهش ميزان بخار همزن مصرفي به تناسب نـوع          
و كيفيت روغن در مرحله بي بوكردن، ميزان ضايعات رونـد           

وليكن بدليل استهلاك دسـتگاهها بـه    . كاهشي داشته است  
. موازات اين اصلاحات، ميزان كاهشضايعات كم مـي باشـد         

  نين همـانطور كـه در مـورد روغـن تخـم پنبـه ديـده                همچ
شود، به دليل ناخالصي بالاتر اين روغن نسبت بـه بقيـه            مي

روغنها در تمام مراحل تصفيه ميزان ضايعات بيشتري داشته 
به همين دليل كارخانجات اكثرأ  ايـن نـوع روغـن را             . است

  . بدليل كم بودن صرفه اقتصادي فراوري نمي كنند
 مـشاهده مـي شـود، بـراي         5در جـدول    همانطور كـه    

هــاي هيدروژنــه شــده، ميــزان ضــايعات در مراحــل روغــن
هيدروژناسيون و رنگبري مجـدد سـال بـه سـال بـا انجـام               
اصلاحاتي از قبيل استفاده از كاتاليزوركهنه واصـلاح خـاك          
كمك صافيمصرفي بسته به نوع و كيفيـت روغـن كـاهش            

  . يافته است
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   متوسط درصد ضايعات تصفيه روغن كلزا- 3نمودار
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   متوسط درصد ضايعات تصفيه روغن تخم پنبه- 4نمودار

  
   متوسط درصد ضايعات- 5جدول 

  
  1387  1386  1385  متوسط ضايعات /سال

  08/0  09/0  09/0  هيدروژناسيون
  14/0  17/0  18/0  رنگبري مجدد

  
 ملاحظه مـي گـردد كـه درصـد ايزومـري            6در جدول   

ترانس روغن هيدروژنـه خروجـي از كنـورتر بـالاتر از حـد              
البته طي چند سال اخيـر سـعي        . است%) 20( ملي استاندارد

شده با انجام اصلاحاتي در شرايط واكنش از قبيل دما، فشار  
 هيدروژناســيون غيرســلكتيو، و غلظــت كاتاليــست و انجــام

ميزان ترانس روغن هيدروژنـه خروجـي از كنـورتر كـاهش            
بهمين . البته هنوز مقدار آن بالاتر از حد استاندارد است        . يابد

دليل درصد ترانس روغن هيدروژنه خروجي از كنورتر را بـا           
 . مي رسانند10اختلاط با روغن پالم به كمتر از 
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  خروجي از كنورتر درصد ترانس روغن - 6جدول    

 

  1387  1386  1385  سال
  حداكثر  حداقل  حداكثر  حداقل  حداكثر  حداقل

  درصد ترانس
40  50  30  40  20  30  

  

  
   درصد ضايعات درهريك از مراحل تصفيه روغن خام- 7جدول 

  

 درصد ضايعات مراحل تصفيه
 07/4 03/3 صمغ گيري و خنثي سازي

 44/0 34/0 رنگبري
 78/0 50/0 بي بوكردن
 12/0 08/0 هيدوژناسيون
 20/0 11/0 پست بليچ

 1 5/0 پركني و سايرمراحل بينابيني
 51/6 46/4 جمع كل

  
  

  نتيجه گيري
با ميانگين گيري از حداقل و حـداكثر درصـد ضـايعات            

 سال مورد بررسـي در هـر يـك از مراحـل فـرآوري               3طي  
روغن خام، درصد ضايعات در هر مرحله بـرآورد شـده و در             

بنابراين متوسط ميـزان ضـايعات      .  آورده شدهاست  7 جدول
ــام،    ــن خ ــصفيه روغ ــي % 5/4 -5/6ت ــرآورد م ــود و ب   ش

ترين مرحله ضايعات مربوط به مرحله صمغ گيري و         بحراني
خنثي سازي است كه بستگي مستقيم به كيفيت روغن خام          
ورودي به مرحله فراوري كه آن نيز تحت تـأثير مـسائلي از             

مـسيرهاي حمـل و نقـل تـا كارخانـه،           جمله طولاني بودن    
شرايط نگهداري در مخازن قبل از فـراوري، صـمغ گيـري            
اوليه در واحد روغن كشي و انجام بهينه مراحل شستشو بـا            

  .آب جهت حذف صابون مي باشد
  ميــزان1387بــر اســاس گزارشــات ارســاليدر ســال     

تن روغن نبـاتي در واحـدهاي تـصفيه كـشور            000/400/1
كه بـا احتـساب درصـد       ) 1386 ،بي نام ( فراوري شده است  

در نظر گـرفتن     ضايعات بدست آمده در كارخانجات نمونه و      
) 1386بي نـام،     (1000 )دلار/تن(قيمت جهاني روغن خام     

ميليون  68 -101 هزار تن روغن به قيمت       68 -101حدود  
دلار طي فرآيند تصفيه ضـايع شـده اسـت كـه رقـم قابـل                

  . توجهي است
   بـا توجـه بهميـزان توليـد داخلـي           اهميت اين موضـوع   

در  كـه  بنحـوي . هاي روغني بيشتر مشخص مي شـود      دانه

 هزار تن دانه روغني در كشور توليـد         400، حدود   1387سال
كه بسته به نوع دانه ميزان روغـن آن         ) 1386بي نام،   (شده  

 هزار تن   94 -95كه  .  هزار تن بوده است    106 -114بالغ بر 
درصـورتيكه  . راج شده است  آن طي مرحله روغنكشي استخ    

معادل همين مقدار در مرحله تصفيه به صـورت ضـايعات از           
  .دست رفته است

با توجه به بررسيهاي انجام شده دلايل اصلي ضـايعات          
روغن طي مرحله تصفيه شامل فرسـودگي ماشـين آلات و           

بـالا   تجهيزات خطوط توليد در واحدهاي تصفيه روغن خام،       
طـولاني بـودن     شده توليدي،    بودن ترانس روغن هيدروژنه   

عدم وجـود    خام،   مسير از بنادر كشورهاي صادركننده روغن     
ناوگــان مــنظم و اختــصاصي حمــل و نقــل روغــن خــام و 

عدم امكان بسته بندي مناسب     ،  درنتيجه آلودگي روغن خام   
نشت قوطي و مشكلات مربوط به لاك حلب و   (روغن مايع   

هيلات ارزان قيمت   ، دسترسي ناكافي به منابع مالي و تس       ...)
 .مي باشد) ارزي و ريالي(

 
  پيشنهادات

با توجه به بررسي هاي انجام شده جهت كاهش ضايعات   
پيشنهاداتي از جمله جايگزيني مخازن آهني ذخيره روغن بـا          

بـالا بـردن     ،كنترل ميـزان رطوبـت و دمـا       تانكهاي استيل و    
كيفيت روغن هاي هيدروژنه شده توليدي با كـاهش تـرانس       

، واگذاري كامل واحدهاي توليدي به بخش خـصوصي         نروغ
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در راستاي رقابت پذيري آنها، اجراي سيـستم هـاي كنتـرل              

ــل  ــي از قبي ــدهاي ISO 2002 و HACCPكيف  در واح
فــرآوري، اهــداي تــسهيلات ارزان قيمــت جهــت نوســازي، 
اصلاح ساختار، نوسازي، بازسازي واحدهاي فـرآوري روغـن         

  .ارائه مي شود خام
 

 يسپاسگزار
از مديران توليـد و كارشناسـان هـر يـك از واحـدهاي              
روغن نباتي استان تهران، از زحمات ارزنده رئيس دانـشكده          
علوم و مهندسي صـنايع غـذايي، واحـد علـوم و تحقيقـات              

عـلاوه  . تهران، جناب آقاي دكتر قوامي كمال تشكر را دارم        
بر اين از همه دوستان و عزيزان به ويژه پـدر و مـادرم كـه                

  .اره ياور، حامي و مشوق من بوده اند تشكر مي نمايمهمو
 

  منابع
 اثر فاكتورهاي مختلف بر ).1386. (ف،  كلانتري و.بهمئي، م

مجموعه مقاله . روي هيدروژناسيون روغن سويا و بررسي سلكتيويته
 كاربردي دانه هاي روغني و روغن هاي -هاي دومين سمينار علمي

  .326 -330صفحات. نباتي ايران
طرح جامع مطالعاتي اصلاح، بهبود و توسعه . )1382 (.ي نامب

وزارت صنايع و . فناوري فرايند تصفيه و روغنكشي دانه هاي روغني
ات صفح. طرح تحقيقات صنعتي، آموزش و اطلاع رساني. معادن
150-130 .  

 .گزارش آمار انجمن صنفي روغن نباتي ايران). 1388. (بي نام
كنترل و كاهش ضايعات محصولات مديريت ). 1386. (بي نام

-45صفحات . وزارت جهاد كشاورزي. زراعي در برنامه پنجم سازندگي
25. 

. )1386 (.ح. ح. م ، خداپرست و.ع. م. ، رضوي، س.رافع، ع
بررسي توانايي روش اولترافيلتراسيون در صمغ گيري، رنگبري و 

 -هاي دومين سمينار علميمجموعه مقاله. تصفيه روغن خام كلزا
 -394 صفحات.كاربردي دانه هاي روغني و روغن هاي نباتي ايران

383. 
روشهاي جديد هيدروژناسيون . )1384(.  ا، سالاري و.ر. رضايي، ع

براي دستيابي به روغني با مقادير اسيدهاي چرب ترانس كمتر و 
 كاربردي صنعت -مجموعه مقالات اولين سمينار علمي. مزدوج بيشتر

 . 45 -50 ات صفح.روغن نباتي ايران
 ، سـالاركيا،  .ر. ع،  ركنـي ،  .خ  خوش بخت،  ،.، احمدي، م  .زندي، پ 

 گـزارش وضـعيت     ).1381(. م،  صـابوني  و   .و،  ، شـايگان  .م،  شابزاز،  .ن
دبيرخانـه شـوراي غـذا و تغذيـه كـشور،           . هاي خوراكي در ايران   روغن
 .1-88ات صفح. اي و صنايع غذايي كشوريتو تحقيقات تغذيهتانس

ها چربيها و روغن). 1380. (و رشيدي، آ.  كارانديش، م،.زندي، پ
انتشارات  .FAO/WHOگزارش اجلاس مشورتي . در تغذيه انسان

  .اي و صنايع غذايي كشورانستيتو تحقيقات تغذيه
 سيماي صنايع تبديلي و تكميلي ).1386 (.ا. شجاع الديني، ا

وزارت جهاد . بخش كشاورزي بررسي وضعيت صنايع روغنكشي
كشاورزي، معاونت صنايع و امور زيربنايي، دفتر صنايع تبديلي و 

 .110-100ات صفح. تكميلي بخش كشاورزي
تاريخچه توليد و مصرف روغن نباتي در ). 1373. (ر. ضيايي، ع

اي و در مجموعه مقالات اجلاس بررسي جنبه هاي تغذيه. ايران
اي و ذيهانتشارات انستيتو تحقيقات تغ. هاي خوراكيصنعتي روغن

  . 11-26صفحات . صنايع غذايي كشور
سازي فرآيند ارزيابي و بهينه. )1382-1383 (.محمودي، پ

پايان نامه كارشناسي ارشد دانشگاه ). كانولا(گيري روغن كلزا صمغ
 .43-51ات صفح. آزاد اسلامي واحد علوم و تحقيقات

هاي مقايسه كيفيت روغن نباتي كارخانه. )1380 (.مهستي، پ
شور با استانداردهاي ملي و جهاني و ارائه راهكارهاي بهبود و بهره ك

. پايان نامه دكترا دانشگاه آزاد اسلامي واحد علوم و تحقيقات. وري
 .55-63ات صفح

فن آوري روغن و پالايش ). 1388. (ح. ميرنظامي ضيابري، س
  . 120-220صفحات . علم كشاورزي ايران. آن

. بي ها و روغن هاي نباتي خوراكيچر. )1379  (.هوي. اچ. واي
 .40-200ات صفح. ، انتشارات فرهنگ و قلم.ف.مالك : ترجمه 

، .ا. ح، ، پوردوايي.ب، ، صدري.ا، ، شهيدي.ع، ، كشاورز.يزداني، ن
طرح  .)1382(. ا، بيضايي و .ش، ، شكاري.م، ، محسنين.ع. ا، عطاري

  .              1-20اتصفح .وزارت جهاد كشاورزي .اتي كشوربتامين منابع روغن ن
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