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رويكرد برنامه درسي ملّي: منظور از اين اصطلاح، جهت گيري آموزش هاي مدرسه اي 
براساس فلسفه تربيتي نظام حاكم بر جامعه و انتظارات رهبران، مردم و نهادها از برنامه 
درسي ملّي است. اين رويكرد، رويكرد فطرت گراي توحيدي نام دارد كه مقصد عالي آن، 

شكوفايي گرايش هاي الهي در انسان و تربيت انسان خليفه الله است.
دنياي كار: شامل کار مزدی، پیگیری حرفه و شغل در زندگی در همه جنبه های زندگی 
اجتماعی است. دنیای کار از دنیای آموزش و زندگی شخصی متمایز است. دنیای کار 

اعم از زندگی شغلی، بازار کار، محیط واقعي کار و بنگاه هاي اقتصادي است.
محیط کار: موقعیتي است که افراد در آن کار میک نند و گستره ای وسیع از فضاها از 

خانه تا کارخانه بزرگ را شامل می شود. 
ملي  استاندارد  بر  مبتني  اقتصادي  فعاليت هاي  آن  در  كه  محلي  اقتصادي:  بنگاه 

مي گيرد.  صورت  اقتصادي  فعاليت هاي  طبقه بندي 
صلاحیت حرفه ای: مجموعه ای از شایستگی هاي حرفه ای است که با توجه به سطح، نوع 

و وسعت آنها به سطوح دیگر تقسیم خواهند شد.
آموزش و تربيت فني و حرفه اي )TVET(: آموزش و تربيت در قلمرو دنياي کار جهت 
زمينه سازي، آمادگي، نگهداشت و ارتقاء شغلي و حرفه اي را گويند. آموزش و تربيت 
فني و حرفه اي واژه اي جامع است که به جنبه هاي از فرايند آموزشي و تربيتي، در 
برگيرنده، مطالعه فناوري ها و علوم وابسته، کسب نگرش ها و مهارت هاي عملي، فهم و 
دانش مرتبط با حرفه ها را در بخش هاي گوناگون اقتصادي و زندگي اجتماعي، علاوه 
از آموزش فني و حرفه اي  اعم  اين واژه  ارجاع و اطلاق مي شود.  بر آموزش عمومي، 
رسمي، غيررسمي و سازمان نايافته است. همچنین اين آموزش ها شامل طیف وسیعی 
از فرصت های توسعه مهارت ها است که با بافت های ملی و محلی هماهنگ مي گردد. 
يادگيري براي یاد گرفتن و رشد سواد و مهارت های محاسبه، مهارت های عرضي )غير 
فني( و مهارت های شهروندی نیز از مولفه های جدایی ناپذیر آموزش و تربيت فني و 

حرفه اي می باشند.
براي مدتي خاص«  يا  و  ارائه خدمت  براي  واژه شغل »  استخدام شدن   :)Job( شغل
مي باشد. شغل محدود به زمان و فرد كارفرما است. شغل مجموعه از كارها و وظايف 
مشخص است كه در يك جايگاه خاص تعريف مي شود. يك شخص ممكن است در يك 

حرفه در زمان هاي گوناگون مشاغل متفاوت داشته باشد.
حرفه )Occupation(: مجموعه اي از مشاغل دنياي کار است كه شباهت معقولانه اي 
از نظر كارها، دانش و توانائي هاي مورد نياز دارد. حرفه مشغوليت اصلي فرد در طول 
زندگي است. استاندارد حرفه اي، حداقل هاي مورد انتظار دنياي کار در يک حرفه را 
نشان مي دهد. حرفه مرتبط با فرد و نقش وي در بازار و دنياي كار است )مانند حسابدار، 

تعاريف و اصطلاحات
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مختلف  بخش هاي  در  حرفه ها  اكثر  ساختمان(.  مهندس  پرستار،  خانه دار، جوشكار، 
وجود دارد در حالي كه برخي از حرفه ها )مهندس معدن( مربوط به بخش خاصي است. 
يك حرفه مجموعه اي از مشاغل است كه شباهت معقولانه اي از نظر كارها، دانش و 

توانائي هاي مورد نياز دارد. 
وظيفه )Duty(: وظيفه عبارت است از مسئوليت و نقش اصلي مشخصي را که در يک 
جايگاه شغلي يا حرفه براي شخص در نظر مي گيرند، وظيفه نام دارد. براي مثال از 
وظايف اصلي يک تعميرکار خودرو مي توان به تعمير سيستم مولد قدرت، تعمير سيستم 
انتقال قدرت و... اشاره کرد. از تکنسين مکاترونيک انتظار مي رود نگهداري و تعميرات 

سيستم هاي کنترل عددي را به عنوان وظيفه انجام دهد. 
تکليفک اري )Task(: يک تکليف کاري فعاليت مشخصي است که داراي ابتدا و انتها 
مي باشد و شامل مراحل منطقي است. معمولاً هر وظيفه به چندين تکليف کاري تقسيم 
مي شود. به طور مثال از يکي از تکاليف کاري وظيفه »  تعمير سيستم مولد قدرت«، 

تنظيم سيستم جرقه مي باشد.
شايستگي1: مجموعة اثبات شده از دانش، مهارت و نگرش مورد نياز جهت انجام يک 
تکليف کاري، براساس استاندارد را، شايستگي گويند. شايستگي ها در حوزه آموزش هاي 
بندي  تقسيم  عمومي  و  غيرفني  فني،  شايستگي هاي  دستة  سه  به  حرفه اي  و  فني 

مي شوند.
سطح شايستگي انجام کار: صرف نظر از اينکه يک تکليف کاري در چه سطح صلاحيت 
حرفه اي انجام مي شود، انجام هر کار ممکن است با کيفيت مشخصي در محيط کار مورد 
انتظار باشد. سطح کيفي شناخته شده از يک شخص در محيط کار را سطح شايستگي 
مورد انتظار و نياز گويند. سطح شايستگي انجام کار معيار اساسي ارزشيابي مي باشد. در 
بين کشورهاي مختلف نظام سطح بندي شايستگي گوناگوني وجود دارد اما نظام چهار 

سطحي معمول ترين آنها به نظر مي رسد. 
چارچوب صلاحيت ملي)NQF(: چارچوبي است که صلاحيت ها، مدارک و گواهينامه هاي 
در سطوح و انواع مختلف را به صورتي منسجم و همگون براساس مجموعه از معيارها 
و شاخص هاي توافق شده به هم ارتباط مي دهد. در اين چارچوب به مهارت و تجربه 

در کنار دانش ارزش ويژه اي داده مي شود. زمان و مکان يادگيري ارزش کمتري دارد.
از سطح  است  سطح صلاحيت )Level of Qualification(: سطح صلاحيت عبارت 
حرفه يا شغلي در چارچوب صلاحيت هاي حرفه اي ملي که تکاليف کاري بايد در آن 
طراحي و تدوين گردد. نظام هاي سطح بندي گوناگوني در بين کشورها وجود دارد، 
آن  به طبع  که  است  گرفته شده  نظر  در  پنج  )حرفه اي(  مهندسي  سطح صلاحيت 
 EQF تکنسين فني يا حرفه اي داراي سطح چهار مي باشد. صلاحيت حرفه اي در اروپا

به 8 سطح تقسيم بندي شده است.
Competemcy ـ1
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برنامه درسي آموزش و تربيت فني و حرفه اي: برنامه درسي آموزش و تربيت فني و 
حرفه اي مجموعه اي از استانداردهای دنياي کار، اهداف، محتوا، روش ها، راهبردهاي 
آموزشي،  مواد  شايستگي ها،  استاندارد  فضا،  زمان،  تجهيزات،  يادگيري،  ـ  ياددهي 
استاندارد ارزشيابي است که دانش آموز )هنرجو(، كار آموز يا متربي را براي رسيدن 
شمول  دامنة  مي نمايد.  هدايت  حرفه اي  و  فني  آموزش هاي  حوزه  در  اهداف  آن  به 
برنامه درسي در حوزة آموزش هاي فني و حرفه اي، دنياي كار و دنياي آموزش را در بر 

مي گيرد. 
در نظام هاي آموزش هاي فني و حرفه اي کشورها سه نوع استاندارد، متصوّر  معمولاً 

مي شوند:
صنعت،  متوليان  توسط  که  مهارت،  يا  شايستگي  حرفه اي؛  شايستگي  1 �استاندارد 
بازار کار و اتحاديه ها، صنوف و... تهيه مي شود. در اين استاندارد، وظايف، کارها و 

قرار مي گيرند. توجه  يا حرفه مورد  صلاحيت هاي هر شغل 
2 �استاندارد ارزشيابي؛ براساس استاندارد شايستگي حرفه اي و ديگر عوامل مؤثر توسط 
گروه هاي مشترکي از حوزه هاي گوناگون تهيه مي شود و منجر به اعطاي گواهينامه 

يا مدرک صلاحيت حرفه اي مي شود. 
3 �استاندارد آموزشي )برنامه درسي(؛ براساس استانداردهاي شايستگي حرفه و ارزشيابي 
توسط ارائه دهندگان آموزش هاي فني و حرفه اي تهيه مي شود. در اين استاندارد 
و اهدافِ دروس، محتوا، راهبردهاي ياددهي ـ يادگيري، تجهيزات آموزشي و... در 

اولويت قرار دارد.
آموزش مبتني بر شايستگي: رويکردي در آموزش فني و حرفه اي است که تمرکز 
پيامدهاي آموزشي در نظر  به عنوان  را  بر شايستگي هاي حرفه اي دارد. شايستگي ها 
مي گيرد و فرايند نيازسنجي، طراحي و تدوين برنامه درسي و ارزشيابي براساس آنها 
انجام مي شود. شايستگي ها مي توانند به شايستگي هاي فني )در يك حرفه يا مجموعه اي 
از حرفه ها(، غيرفني و عمومي دسته بندي شوند. رسيدن فراگيران به حداقلي از همة 
شايستگي ها به عنوان هدف آموزش هاي فني و حرفه اي در اين رويكرد مورد توجه قرار 

مي گيرد.
استاندارد شايستگي حرفه: استاندارد شايستگي حرفه تعيينک ننده فعاليت ها، کارها، 

ابزارها و شاخص هايي براي عملكرد در يك حرفه مي باشد. 
هويت حرفه اي: برايند مجموعه اي از باورها، گرايش ها، اعمال و صفات فرد در مورد 
اين مجموعه در طول زندگي حرفه اي، هويت  بنابراين به دليل تغييرات  حرفه است. 

حرفه اي قابليت تكوين در مسير تعالي را دارد.
گروه تحصیلی ـ حرفه اي )چند رشته اي تحصيلي ـ حرفه اي(: چند رشته تحصيلی ـ 
حرفه اي كه در كنار هم قرار مي گيرند تا فراگير را براي انتخاب مبتني بر علائق، تصحيح 
در موقعيت براساس استعداد و حركت در مسير زندگي با توجه به استانداردهاي راهنمايي 
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و هدايت تحصيلي ـ حرفه اي به صورت منطقي ياري مي رساند. چند رشته اي ها ممكن 
است با توجه به شرايط و امكانات منطقه اي هم خانواده، غير هم خانواده، شايستگي هاي 
بزرگ مبتني بر گروه هاي فرعي حرفه و شايستگي هاي طولي براي كسب كار باشد. 
گروه بندي تحصيلي ـ حرفه اي باعث شكل دهي هويت حرفه اي و تكوين آن در طول 

زندگي خواهد شد.
رشته تحصیلی ـ حرفه اي: مجموعه ای از صلاحيت هاي حرفه اي و عمومي است که 

آموزش و تربيت براساس آن اجرا و ارزشيابي مي شود.
و  عملكرد  استاندارد  شايستگي ها،  براساس  كه  است  اهدافي  توانمند سازي:  اهداف 
تدوين  دانش آموزان  توسط  شايستگي ها  كسب  جهت  يادگيري  ـ  ياددهي  اقتضائات 
مي گردد. اهداف توانمند ساز با توجه به رويكرد شكوفايي فطرت شامل پنج عنصر: تعقل، 
ايمان، علم، عمل و اخلاق و چهار عرصه ارتباط متربي با خود، خدا، خلق و خلقت است 

كه با محوريت ارتباط با خدا تعريف، تبيين و تدوين مي شوند. 
 �با توجه به اينكه آموزش و تربيت فني و حرفه اي و مهارتي فرايند تكوين و تعالي هويت 
حرفه اي متربيان است و هويت متربيان برايند نوع ارتباط آنان با خدا، خود، خلق و 
خلقت مي باشد، بنابراين اهداف تربيت با توجه به اين عرصه ها قابل تبيين خواهد بود، 
اين عرصه ها به گونه اي جامع، يكپارچه و منطقي كليه ساحت هاي تربيتي1 را در بر 

مي گيرد.
ابعاد  از  موضوع  يك  يادگيري  جانبه،  همه  يادگيري  كل نگر:  و  يك پارچه  يادگيري 
مختلف. در برنامه درسي ملي به ارتباط عناصر اهداف درسي و تربيتي و عرصه هاي 

مي شود. گفته  چهارگانه 
يادگيري: فرايند ايجاد تغييرات نسبتاً پايدار در رفتار يادگيرنده، يادگيري ممكن است 
از طريق تجربه عيني )از طريق كار، تمرين و...(، به صورت نمادين )از طريق اشكال، 
اعداد و نمادها(، به شيوه نظري )توضيحات كلي( يا به شيوه شهودي )ذهني يا روحاني( 

صورت گيرد.
فعاليت هاي يادگيري ساخت يافته: فعاليت هاي يادگيري ساخت يافته براساس اصول 
طراحي  حرفه اي  و  فنی  شاخه  در  یادگیری  ـ  یاددهی  راهبردهای  انتخاب  بر  حاکم 
و حرفه اي  فني  در دروس مختلف شاخه  يادگيري  فعاليت هاي  تدوين  در  مي گردد. 
بر اساس برنامه درسي ملي ايران و حوزه يادگيري كار و فناوري، ديدگاه فناورانه حاكم 
خواهد بود. انتخاب فعاليت هاي یاددهی ـ یادگیری در فرایند آموزش به کمک مواد و 
رسانه های یادگیری به منظور تحقق شایستگی ها براساس اصولي از قبيل تقویت انگیزه 
دانش آموزان، درک و تفسیر پدیده ها در موقعیت های واقعی دنياي كار، فعال نمودن 

دانش آموزان استوار است.

اعتقادی،عبادی و  از:  بنیادین آموزش و پرورش، عبارت اند  براساس سند تحول  تعلیم و تربیت  1ـ ساحت های 
اخلاقی، اجتماعی و سیاسی، زیستی و بدنی، زیباشناختی و هنری، اقتصادی و حرفه ای و علمی و فناورانه.
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محتوا: محتواي آموزشي مبتني بر اهداف توانمند ساز و فعاليت هاي يادگيري ساخت 
يافته مي باشد. محتوا مبتنی بر ارزش های فرهنگی و تربیتی و سازوار با آموزه های دینی 
و قرآنی، مجموعه ای منسجم و هماهنگ از فرصت ها و تجربیات یادگیری است که 
زمینه شکوفایی فطرت الهی، رشد عقلی و فعلیت یافتن عناصر و عرصه ها را به صورت 
پیوسته فراهم می آورد. هم چنين محتوا دربرگیرنده مفاهیم و مهارت های اساسی و 
ایده های کلیدی مبتنی بر شایستگی های مورد انتظار از  دانش آموزان است و بر گرفته 
آینده،  نیازهای حال و  با  یافته های علمی و معتبر بشری مي باشد. تناسب محتوا  از 
علایق، ویژگی های روانشناختی دانش آموزان، انتظارات جامعه اسلامی و زمان آموزش 

از الزامات محتوا است.
بسته تربيت و يادگيري:  به مجموعۀ هماهنگ از منابع، مواد و رسانه هاي آموزشي 
اطلاق می شود كه در يک بسته واقعي يا به صورت اجزايي هماهنگ با نشان و برند 
مؤسسه توليد كننده تهيه و براي يک يا چند پايه تحصيلي مورد استفاده قرار مي گيرد. 
با نرم افزارهاي  در حال حاضر با گسترش فناوري هاي نوين و ICT ، بسته آموزشي 
بسته  تهيه  و  طراحي  مي شود.  تکميل  اينترنتي  سايت هاي  و  فشرده  لوح  آموزشي، 

يادگيري بر اساس ماكت بسته تربيت و يادگيري انجام مي پذيرد.
بسته تربيت و يادگيري مي تواند شامل گستره اي از منابع و رسانه هاي آموزشي يا حاوي 
تعدادي كتاب و كتابچه، برگه هاي كار، لوح فشرده، فيلم آموزشي و حتي برخي وسايل 
كمک آموزشي و ابزارها باشد. در كنار بسته سخت افزاري، استفاده از امکانات نرم افزاري 

و اينترنت نيز مي تواند به تکميل يک بسته آموزشي كمک كند.
مي توان بسته تربيت و يادگيري را به دو گروه كلي شامل منابع اصلي و منابع تکميلي 
كار  كتاب  درسي،  كتاب  هنرآموز،  راهنماي  كتاب  شامل  اصلي  منابع  نمود.  تقسيم 

ارزشيابي مي شوند. دانش آموز و كتاب 
لذا بسته تربيت و يادگيري شامل: كتاب درسي، راهنماي هنرآموز، كتاب همراه هنرآموز،كتاب 

كار، نرم افزار دانش آموز، فيلم هنرجو، شبيه سازها، فيلم هنرآموز، پوستر و غيره مي باشد.

طراحی و سازماندهی درس
درس روغنک شی میوه و دانه های روغنی کیی از دروس زیر مجموعه رشته صنایع غذایی 
محسوب شده که به عنوان درس تخصصي در گروه کشاورزی و غذا در سال دوازدهم 
شاخه فنی و حرفه ای ارائه می شود. نحوه چیدمان دروس تخصصي رشته صنایع غذایی 
در دوره سه ساله شاخه فنی و حرفه ای، به گونه ای تدوین شده است که هنرجو بتواند 
علاوه بر فراگیری چندین شایستگی فنی و غیرفنی با بخش های مختلف علوم و صنایع 

غذایی آشنا شده و بتواند در رشته صنایع غذایی ادامه تحصیل دهد.
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شایستگی های مورد انتظار

سازماندهي محتوا

شایستگی های فنی:
1 �توليد روغن زيتون

2 �استخراج روغن با پرس
3 �استخراج روغن با حلال

4 �تصفيه روغن هاي خوراكي
5 �فرايندهاي اصلاحي روغن

6 �كنترل كيفيت محصول نهايي

شایستگی های غیر فنی:
1 �درستكاري و کسب حلال

2 �مديريت كيفيت
3 �مديريت مواد و تجهيزات

 �درس روغنک شی میوه و دانه های روغنی متشكل از پنج پودمان و شش تكليف كاري 
است كه در قالب پودمان ها و تكاليف كاري مستقل تعريف شده است. 

زمان آموزش پودمان ها:

درس روغن كشي ميوه و دانه هاي روغني

زمان )ساعت(کارهاگروه شغلیردیف

60توليد روغن زيتونمتصدي روغن كشي زيتون1

60استخراج روغن با پرسمتصدي روغن كشي دانه هاي روغني با پرس2

60استخراج روغن با حلالمتصدي روغن كشي دانه هاي روغني با حلال3

تصفيه روغن هاي خوراكيمتصدي تصفيه روغن4
60فرايندهاي اصلاحي روغن

60كنترل كيفيت محصول نهاييمتصدي كنترل كيفيت روغن5

300مجموع
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مراكز يادگيري
 �مدرسه
 �کارگاه

 �محیط های کار واقعی مبتنی بر وضعیت شغلی

رسانه هاي يادگيري
 �کتاب درسی
 �کتاب مرجع

 �پوستر
 �فیلم

 �عکس
 �کتاب راهنمای هنرآموز

 �كتاب همراه هنرجو

منابع یادگیری
 �کتاب مرجع

 �جداول استاندارد
 �استانداردهای تحلیل و ارزشیابی حرفه

مواد يادگيري
 �ماکت آموزشی 

مواد، رسانه ها، مراكز، مواد و منابع يادگيري

صلاحيت حرفه اي مربيان

1 �مدرک تحصیلی

 �حداقل داراي مدرک تحصيلي كارشناسي يا بالاتر رشته علوم و صنایع غذایی
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2 �تجربه کاری

 �حداقل يكسال سابقه کار در صنايع غذايي در نقش تخصصي مرتبط و يا كارآموزي 
در صنايع غذايي

الزامات اجرايي
1 �آموزش مدیران و هنرآموزان جهت دستیابی به شایستگی های حرفه ای و تخصصی

2 �تخصیص منابع مالی لازم جهت فراهم نمودن کارگاه و تجهیزات
3 �وجود کارگاه یا پایلوت براساس استاندارد کارگاه آموزشی صنایع غذایی

4 �تجهیز کارگاه یا پایلوت متناسب با استاندارد کارگاه آموزشی صنایع غذایی
5 �وجود پوستر، نمودار و نمونه های مواد اولیه و محصول 

6 �وجود 2 نفر، نيروي انساني متخصص صنايع غذايي با مدرك كارشناسي و بالاتر براي 
هر كلاس حداقل 30 نفره 

ارزشيابي پيشرفت تحصيلي
 �ارزشیابی پیشرفت تحصیلی برای هر تکلیف کاری در مراحل و قضاوت در مورد جز 

شایستگی انجام خواهد شد )نمون برگ ارزشيابي تكويني(
 �ارزشيابي پایانی برای هر تکلیف کاری در پایان واحد يادگيري انجام خواهد شد )نمون 

برگ ارزشيابي تراكمي(
 �ابزارهای سنجش عبارت اند از: پرسش و چک لیست مشاهده ای.

 �معیار موفقیت و قبول شایستگی از تریکب شایستگی در تکالیف کاری و جز شایستگی 
در مراحل است.

 �ارزشیابی از شایستگی های غیرفنی، حیطه یادگیری نگرش، توجهات زیست محیطی 
و ایمنی در ارزشیابی پیشرفت تحصیلی )نمون برگ ارزشيابي تكويني( لحاظ شده 

است. 
 �موفقیت در تمام شایستگی ها )تکالیف کاری(، معیار موفقیت در درس به صورت کلی 

است.
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مسیرهای هدایت تحصیلی در رشته و گرایش در دوره کاردانی

دوره کاردانی 
فنی و حرفه ای

دوره دوم متوسطه 
شاخه فنی و حرفه ای

تکنسین صنایع غذایی

صنایع غذایی

گروه کشاورزی و غذا

هم
ه د

پای
هم

زد
دوا

یه 
پا

هم
زد

 یا
یه

پا

دوره اول 
متوسطه
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مسیرهای هدایت تحصیلی ـ حرفه ای در گروه کشاورزی و غذا

هم
ه د

پای
هم

زد
دوا

یه 
پا

هم
زد

 یا
یه

پا دوره دوم متوسطه شاخه 
فنی وحرفه ای

عی
زرا

ور 
ام

غی
ر با

مو
ا

می
 دا

ور
ام

ی ی
ذا

ع غ
نای

ص

ی 
ها

ن 
شی

ما
زی

ور
شا

ک

گروه کشاورزی گروه صنعتگروه خدمات
و غذا

گروه هنر

دوره اول 
متوسطه
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هدايت تحصیلی / توسعه حرفه اي

گروه کشاورزی و غذا

رشته صنایع غذایی

پایه دوازدهم پایه یازدهم پایه دهم

ی 
ها

انه 
و د

وه 
 می

شی
نک 

وغ
ر

نی
وغ

ر
ی 

ها
ده 

ور
فرا

ی 
ند

ته ب
س

ب  و 
ید

تول
ی(
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و گ
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یو

و ط
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د

رو
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تول
ت

غلا
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 دا
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بار
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خ
نی

ی لب
ها

ده 
ور

فرا
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ولی
ت طه

وس
 مت

ول
ه ا

ور
د
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مسیر یادگیری درس پایه دوازدهم: روغن كشي ميوه و دانه هاي روغني

روغنک شی میوه 
و دانه های روغنی 

)300 ساعت(

تولید روغن 
زیتون 0501

استخراج 
روغن با برس 

0502

استخراج 
روغن با حلال 

0503

تصفیه 
روغن های 
خوراکی 

0504

فرایندهای 
اصلاحی روغن 

0505

کنترل یکفیت 
محصول نهایی 

0506
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واحد یادگیری 

1
تولید روغن زیتون

در اين واحد يادگيري، فرایند تولید روغن 
زیتون به هنرجويان آموزش داده مي شود. 
شش  در  بکر  زیتون  روغن  تولید  فرايند 
مرحله كاري، انجام مي پذيرد )نمودار 1(. 
اهداف  براي هر مرحله،  در كتاب درسي 
دانشي و مهارتي خاصي طراحي و تدوين 
شده است. و در كتاب حاضر نكات اجرايي 
مربوط به هر مرحله و اهداف آن، به همراه 
پاسخ برخي از پرسش ها، به اختصار براي 

استفاده هنرآموزان محترم ارائه مي شود.

مواد و تجهیزات
مواد: ميوه زيتون، مواد بسته بندي

تجهيزات: خردكن، مالاكسور، دكانتر، سپراتور، كلاريفاير، دستگاه بسته بندي، ترازو، 
باسكول، لباس كار، كفش، دستكش، ماسك، كلاه، گوشي، ابزارآلات آزمايشگاهي

میوه شامل عصاره  از سایر محتویات  روغن  فرایند جداسازی  زیتون  روغن  استخراج 
گیاهی و مواد جامد است. برای انجام این جداسازی می توان از روش استخراج مکانکیی 

)پرس(، استخراج با سانتریفیوژ )دکانتر( و استخراج با حلال استفاده کرد.

1ـ مرحلة تهیه ماده اولیه
در انتخاب ماده اولیه برای تولید روغن زیتون با یکفیت مطلوب، باید به پیشینه میوه 
زیتون در مراحل مختلف کاشت، داشت، برداشت و حمل و نقل توجه نمود. بنابراین در 

نمودار 1ـ مراحل تولید روغن زیتون

تهیه ماده اولیه

تمیز کردن

خردکردن

مالش دادن

دکانتاسیون

بسته بندی
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این مرحله انتخاب میوه زیتون با یکفیت، بسیار حائز اهمیت است. به همین منظور 
در متن کتاب درسی به ویژگی های چند رقم میوه زیتون اشاره شده است. همچنین 
در مورد عوامل مؤثر بر یکفیت روغن زیتون، روش های داشت و برداشت، تعیین درجه 

رسیدگی میوه زیتون و اصول انتقال میوه زیتون شرح داده شده است. 
از ویژگی های درخت زیتون می توان به انعطاف پذیری و قابلیت سازش آن با مناطق 
مختلف جغرافیایی جهان اشاره کرد. هم اکنون در سراسر مناطق زیتون خیز دنیا رقم های 
زیادی از زیتون با ویژگی های متفاوت وجود دارند. همین تنوع رقم ها باعث شده است 
که بسیاری از آنها در مناطق مختلف، نام های مختلفی داشته باشند و یا برعکس اسامی 
مشابهی برای رقم های مختلف زیتون وجود داشته باشد؛ در حالیک ه از نظر خصوصیات 
با کیدیگر اختلاف زیادی دارند. به منظور مطالعه خصوصیات مورفولوژکیی، بیولوژکیی 
و زراعی زیتون تحت شرایط مساوی اکولوژکیی، معمولاً در هر کشور مجموعه ای به نام 
کلکسیون رقم ها  تهیه می شود تا تطابق و سازش آنها با محیط مورد بررسی قرار گیرد. 

پرسش از میوه زیتون چه محصولاتی می توان تهیه کرد؟
مربای زیتون، مارمالاد زیتون، دلمه زیتون، ترشی زیتون، پوره زیتون، شکلات زیتون، 

صابون زیتون.

گرفته  نظر  در  از صفات  مجموعه ای  رقم ها  انتخاب  در  نوین،  زیتونک اری  در  امروزه 
می شود که در اقتصاد زیتونک اری اهمیت زیادی دارند. صفات مطلوب رقم های مختلف 

زیتون عبارت اند از: 
1 �زود به بار نشستن 

2 �پربار بودن 
3 �سازگاری با برداشت مکانیزه 

4 �مقاومت به آفات و بیماری های رایج 
5 �مقاومت به شرایط نامساعد محیطی )اقلیم و خاک(

6 �درصد بالای روغن 
7 �یکفیت خوب روغن 

8 �اندازه، تعداد و شکل مناسب میوه 
9 �درصد بالای نسبت گوشت به هسته میوه 

خصوصیات فوق از شماره ۱ تا ۵ در مورد زیتون های کنسروی و روغنی صدق میک نند. 
موارد ۶ و ۷ مخصوص رقم های روغنی و موارد 8 و 9 به زیتون های کنسروی اختصاص 

دارند.
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ویژگی های چند رقم زیتون
به منظور آشنایی هنرجویان با رقم های مختلف میوه زیتون، در جدول صفحه 5 کتاب 
درسی ویژگی های 7 رقم زیتون ذکر شده است. در صورت امکان نمونه هایی از میوه 
زیتون تهیه شده و برای بررسی در اختیار هنرجویان قرار داده شود. در ادامه توضیحات 

تکمیلی در مورد سایر ارقام زیتون ارائه شده است.
 �رقم زرد: بیشترین سطح زیر کشت زیتون کشور را رقم زرد تشیکل می دهد. این 
رقم پرمحصول بوده و دارای سازگاری بالایی با محیط و شرایط آب و هوایی است. 
متوسط عملکرد آن ۸ تن و در بعضی مناطق به ۱۱ تن در هکتار هم می رسد. 
میوه  آن به صورت رسیده سبز به منظور کنسروسازی در اواخر شهریور ماه برداشت 
برداشت  ماه  آذر  اواخر  در  روغنک شی  به منظور  آن  سیاه  رسیده  میوه  اما  شده 
می شود. متوسط روغن میوه آن بر اساس وزن خشک حدود ۵۰ درصد است و 

برای روغنک شی رقمی مناسب محسوب می شود.
 �رقم روغنی محلی: رقم روغنی، دومین رقم منطقه رودبار و طارم است. این رقم، 
شناخته  مختلفی  نام های  با  کشت  مناطق  در  و  دارد  زیادی  کلون های  و  تیپ ها 
می شود. عملکرد این رقم به ۸ تن در هکتار می رسد. زمان برداشت آن معمولاً در 
نیمه دوم آذر ماه و نیمه اول دی ماه است و میوه ها بیشتر به مصرف روغنک شی 
می رسند. مقدار روغن میوه نسبتاً بالا و به طور متوسط به ۵۶ درصد بر اساس وزن 

خشک می رسد. این رقم مناسب ترین زیتون برای روغنک شی است.
 �رقم فیشمی: این رقم به نام کیی از روستاهای منطقه رحمت آباد در رودبار است و 
سومین رقم غالب منطقه محسوب می شود. بازدهی این رقم از ۱۰ تن در هکتار هم 
تجاوز میک ند. میوه  آن مرغوب و در کنسروسازی مصرف می شود. زمان برداشت 
میوه آذر ماه است. متوسط روغن میوه ۲۰ درصد است و با این حال در روغنک شی 

کمتر مصرف دارد.
 �رقم شنگه: این رقم چهارمین رتبه در بین درختان منطقه رودبار را به خود اختصاص 
داده است. درختی با رشد فراوان و قوی است و حجم درخت بسیار بزرگ است و میوه 
آن بیضی شکل است. این رقم پرمحصول است و میوه های آن به مصرف کنسروسازی 

می رسد، درصد روغن آن نیز ۲۲ درصد است.
 �رقم ماری: درخت آن شاخه هایی نسبتاً افراشته و قائم دارد و به دلیل همین ویژگی 
می توان تراکم کاشت را در هکتار افزایش داد. این رقم با اینکه میوه هایی کوچک و 
نامرغوب تولید میک ند، اما به علت زودرسی و آسانی تبدیل آن طرفداران زیادی دارد. 
باردهی این رقم نیز خوب است و به شش تن در هکتار می رسد. میوه آن بیضی شکل 
و شبیه رقم شنگه است و برای کنسروسازی در اوایل شهریور ماه برداشت می شود و 

در واقع اولین رقمی است که در این زمان قابل برداشت است.
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در ایران نیز مانند سایر نقاط زیتون خیز دنیا تعدادی از رقم ها با شرایط محلی سازگار 
باغ های  بیشتر  در حال حاضر  گشته اند.  غالب  طبیعی  انتخاب های  به صورت  و  شده 
اقتصادی زیتون در منطقه رودبار و طارم از رقم های روغنی محلی و زرد تشیکل شده اند 
و رقم های فیشمی، شنگه و ماری نیز در سطوح بسیار محدودی مشاهده می شوند. سایر 
رقم هایی که در نقاط دیگر کشور وجود دارند، عبارت اند از: روغنی گرگانی در گرگان، 
خرم آباد، دزفول، بربر، دگل، زاهدی و خستاوی در خوزستان و فارس که تنها در باغ ها 

پراکنده و گاهی در مراکز تحقیقات موجود می توان مشاهده کرد.

جدول 1ـ خصوصیات رقم های معروف زیتون ایرانی

زمان درصد روغن خصوصیات درخت خصوصیات میوه نام رقم ردیف 
برداشت 

مورد 
مصرف 

کنسروی آذر ۲۴ـ۲۰ به وزن تر پرمحصول ترین ـ اندازه بزرگ بیضی ـ وزن 4 الی 6گرم فیشمی 1 

کنسروی ـ۲۴ـ۲۰ به وزن تر پرمحصول ـ اندازه بسیار بزرگ بیضی ـ وزن 4 الی 5گرم شنگه 2 

عملکرد خوب ـ شاخه های بیضی ـ وزن2 الی 3گرم ماری 3 
اوایل ۲۲ـ۲۰ به وزن تر افراشته و قائم 

کنسروی شهریور 

روغنی 4 
روغنی اواخر آبان ۲۲ به وزن تر بیضی ـ وزن 4/5گرم گرگان 

عملکرد خوب ـ مناسب جنوب کروی ـ وزن 6/1گرم دزفول 6 
کشور 

۲۰  ۱۸ به 
دو نیمه آبان وزن تر 

منظوره 

پرمحصول ـ سال آور خوب ـ کروی ـ وزن 3/3گرم بربر 7 
مناسب جنوب کشور 

40/6 به وزن 
روغنی نیمه آبان خشک 

عملکرد خوب ـ سال آور خوب ـ کروی ـ وزن5/3گرم دکل 8 
ـ اوایل آبان ۳۷ به وزن خشک مناسب جنوب کشور 

عملکرد خوب ـ مناسب جنوب کروی ـ وزن6گرم زاهدی 9 
کشور 

37/5 به وزن 
ـنیمه مهر خشک 

۴۰ به وزن کروی ـ وزن 4/8گرم خستاوی 10 
ـنیمه مهر خشک 

ـاواخر آبان ۴۱ به وزن خشک تخم مرغی ـ وزن 3/3گرم خرم آباد 11 

رشد گسترده و تراكم تاج نسبتاً بیضی ـ وزن 4 الی 5گرمزرد زیتون12
دو نیمه آبان۲8ـ20به وزن ترمتراكم

منظوره

روغنی 13
بیضی ـ وزن 3 الی 4گرممحلی

پرمحصول ـ اندازه بزرگ ـ تاج 
نسبتاً باز ـ ریشه دهی قلمه 

۸۵ درصد
اواخر آذر و 30  25به وزن تر

روغنیاوایل دی
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عوامل مؤثر بر یکفیت روغن زیتون
كيفيت روغن زيتون به عوامل متعددی از قبیل رقم زيتون، درجه رسیدگی، روش داشت، 
زمان و روش برداشت، نحوه حمل و نقل زیتون، زمان انبارداری قبل از روغنک شی، روش 

و فرایند روغنک شی )استخراج( و ظروف نگهداری روغن زيتون بستگی دارد.
انتخاب رقم زيتون از نظر کمیت و یکفیت اهمیت دارد، انتخاب رقم هایی که دارای 
درصد استحصال )درصد روغن( بالایی باشند از نظر اقتصادی توجیه دارد و انتخاب 
رقم هایی که خواص حسی )ارگانولپتکی( مناسبی داشته باشند از نظر یکفی مهم است.

عامل  اصلی ترین  برداشت،  زمان  در  زیتون  رسیدگی  مرحله  زیتون:  میوه  رسیدگی 
تعیینک ننده میزان و یکفیت روغن زیتون است. بنابراین، کیی از دلایل مهم یکفیت 
پایین روغن زیتون عدم برداشت به موقع میوه است. عامل تعیینک ننده رسیدن زیتون 

رنگ میوه آن است.
چیدن زودتر از موعد میوه زیتون روغنی، کاهش استحصال روغن و طعم نامناسب و 
چیدن دیرتر از موعد آن باعث افزایش اکسیداسیون روغن و اسیدهای چرب آزاد شده 

و علاوه بر این باعث کاهش محصول در سال آتی می شود.

در مورد اهمیت مرحله داشت بحث کنید؟بحث کنید
مهم ترین مراحل داشت عبارت اند از: 

1 �هرس: هرس شامل حذف شاخه ها، خم کردن شاخه ها، حلقه برداری و چیدن 
تاج است. و به منظور تنظیم تولید و رشد رویشی و زایشی درختان، تردد راحت 
ماشین آلات برداشت و حداقل صدمه به میوه در زمان برداشت و به صورت سالیانه 
انواع  بهار است. هرس  اوایل  تا  پاییز  اواخر  بهترین زمان هرس  انجام می شود. 
گوناگونی مانند فرم دهی، میوه دهی، خم کردن شاخه ها، حلقه برداری، سربرداری، 

هرس گنبدی، هرس تجدید تاج، هرس پاکسازی و هرس مکانیزه دارد. 

زمان  خاک  بافت  و  حاصلخیزی  حفظ  برای  بافت خاک:  و  2 �حفظ حاصلخیزی 
مناسب توزیع کود در مرحله رشد اوایل پاییز تا اواخر زمستان است. کودهای 
ازت، فسفر، پتاس و کلسیم برای زیتون مناسب هستند. برای تشخیص نیاز کود، 

نمونه های برگ درختان باغ باید مورد بررسی قرار گیرند.
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جدول 2

مقادیر استاندارد مواد غذایی اصلی در وزن خشک برگ

1/05 درصدپتاسیم

2/1 درصدازت

0/35 درصدفسفر

میزان  و  منطقه  و هوای  زیتون، آب  رقم  به  بستگی  میزان حجم آب  3 �آبیاری: 
بارندگی منطقه دارد. زیتون درختی مقاوم به کم آبی است ولی برای باروری 
بهینه، نیاز به آب کافی دارد. آبیاری درختان زیتون در 3 دوره صورت می پذیرد:

دوره اول: کی ماه قبل از باز شدن گل )فروردین ماه(
دوره دوم: هنگام سخت شدن هسته )تابستان(

دوره سوم: هنگام رشد شاخه های میوه های سال آتی )اواخر تابستان و اوایل پاییز(

4 �مبارزه با آفات و بیماری ها: شایع ترین آفات زیتون در ایران شپشک سیاه زیتون 
و قارچ و فوماژین و مگس زیتون است.

زمان برداشت: تعیین دقیق زمان رسیدن میوه کار آسانی نیست. زیرا از منطقه ای 
به منطقه دیگر حتی در کی منطقه از کی باغ به باغ دیگر از نظر یکفیت اختلاف 
زیادی وجود دارد. به همین دلیل تعیین بهترین فصل برداشت از راه کنترل میوه در 
آزمایشگاه تشخیص داده  می شود. تجربه نشان داده است که اگر به موقع برداشت 
صورت پذیرد روغن استحصالی بیشتر، ترشی آن متعادل، رنگ آن زرد و به طور کلی 
خوش طعم و خوش بو خواهد بود. اگر برداشت میوه زیتون خیلی دیرتر از موعود 
مقرر انجام شود، نه تنها خطر افزایش ضایعات میوه بر اثر شرایط نامساعد جوی وجود 
خواهد داشت، بلکه تأثیر نامطلوبی روی سکیل زندگی درخت به خصوص تأخیر در 

گلدهی و باردهی درخت خواهد داشت.
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اصول انتقال میوه زیتون
برای حفظ یکفیت میوه زیتون، در حین حمل و نقل باید نکاتی را مدنظر داشت تا در این 
فرایند، آسیب کمتری به میوه زیتون وارد شود. بهتر است که فاصله زمانی بین برداشت 
محصول از باغ یا مزرعه تا رسیدن میوه زیتون به کارخانه روغنک شی تا حد ممکن کوتاه 
باشد. میوه زیتون به عنوان کی محصول طبیعی به مرور زمان فاسد می شود. سرعت این 
واکنش های فسادپذیر در دماهای بالا افزایش میی ابد. پس نگهداری و جابه جایی میوه 

زیتون در دمای خنک و مناسب دارای اهمیت است.
انتقال میوه های زیتون باید در سبدهای مشبک که حداکثر ارتفاع زیتون ها در آن از 

30  سانتی متر تجاوز نکند انجام گیرد. 

چرا میوه چینی با چوب برای برداشت زیتون پیشنهاد نمی شود؟پرسش
میوه چینی با چوب باعث فساد میوه و نهایتاً افزایش اکسیداسیون روغن استحصالی 

خواهد شد.

در قسمت اندازه گیری درصد روغن میوه زیتون به روش سوکسله از حلال هگزان نکته
استفاده می شود. به دلیل خطرات ناشی از استنشاق بخارات آن حتماً باید زیر هود 
آزمایشگاهی و فقط کی بار انجام شود. برای تکرار آزمون می توان به جای حلال 

هگزان از آب استفاده کرده و دمای هیتر را بالاتر برد.

آزمون های کنترل یکفیت میوه زیتون
هدف از انجام این فعالیت بررسی ویژگی های ظاهری )فیزکیی( میوه زیتون شامل 
اندازه گیری  و  هسته  به  گوشت  نسبت  اندازه گیری  زیتون،  میوه  وزن  اندازه گیری 

درصد روغن میوه زیتون برای پی بردن به وضعیت یکفی میوه زیتون است.
 �ویژگی ظاهری و فیزکیی زیتون، برای تعیین گروه وزنی زیتون کاربرد دارد. 

 �اندازه گیری نسبت گوشت به هسته و اندازه گیری درصد روغن میوه زیتون با هدف 
پیش بینی وضعیت یکفی و از همه مهم تر راندمان عملکرد استخراج روغن زیتون 

از میوه ها انجام می پذیرد.

فعالیت 
آزمایشگاهی
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نکته به منظور آموزش بهتر هنرجویان، می توان قبل از شروع عملیات، مقداری ناخالصی 
به صورت دستی به نمونه زیتون اضافه کرد.

Maturity index ـ1

تعیین درجه رسیدگی میوه زیتون
هدف از تعیین درجه رسیدگی میوه زیتون، مشخص کردن بهترین زمان برداشت 
آن است. براساس شاخص رنگ از راه ارزیابی تغييرات رنگ پوست و گوشت ميوه ها 
فرمول  از  منظور  بدین  نمود.  برآورد  را  زیتون  برداشت  و  زمان رسيدگی  می توان 
شاخص بلوغ1 یا رسيدگی )شاخص رنگ( استفاده می شود. و در کی نمونه 100 
تایی ميوه که از نقاط مختلف کی درخت یا درختان مختلف به طور تصادفی برداشت 

می شوند؛ زمان برداشت محصول را مشخص میک نند. 

فعالیت 
کارگاهی

شست وشو و تمیز کردن زیتون
هدف از این فعالیت، آشنایی هنرجویان با روند شست وشو و تمیز کردن میوه زیتون 
و عاری نمودن آن از ناخالصی های غیرمفید است. جدا نمودن تمام ناخالصی ها مانند 
برگ، شاخه، خاک و خاشاک، شن و سنگریزه همراه میوه زیتون از ضروریات عملیات 
روغنک شی است. شست وشو هم برای رفع آلودگی های موجود بر سطح میوه زیتون 

الزامی است. 
این عملیات برای بهبود یکفیت فراورده نهایی انجام می پذیرد. به طور مثال وجود 

برگ باعث تلخ شدن روغن استحصالی می شود.

فعالیت 
کارگاهی

2ـ مرحلة تمیز کردن
میوه هایی که مستقیماً از باغ به کارخانه می رسند معمولاً دارای 5 تا 15 درصد مواد 
ناخالصی )افت( هستند. شاخه، خاک، خاشاک، سنگ و شن باعث بالا رفتن میزان ترشی 

روغن و پایین آمدن یکفیت روغن می شوند.

پرسش وجود برگ همراه با زیتون چه تأثیری در یکفیت روغن دارد؟
وجود برگ باعث تلخ شدن روغن استحصالی خواهد شد.



26

3ـ مرحلة خردکردن
زمان خرد کردن در روش استفاده از آسیاب سنگی نباید از ۲۰ تا ۳۰ دقیقه بیشتر 
شود. زیرا غلتک باعث خرد شدن خیلی ریز ذرات خمیر شده و خرده های ریز میوه 
در سوراخ های غلت کگیر کرده و در نتیجه روی میزان کل روغن استخراجی اثر منفی 

می گذارد.
دمای خمیر زیتون با توجه به روش های مختلفی که برای خرد کردن زیتون استفاده 
باشد، دمای خمیر  تا 15 درجه سلسیوس  اتاق۱4  اگر دمای  می شود متفاوت است. 
زیتون به دست آمده توسط آسیاب سنگی ۱8 تا 19 درجه سلسیوس خواهد بود. و 
دمای خمیر زیتون به دست آمده با خرد کن فلزی 27 تا 30 درجه سلسیوس است. 
در خردکن های فلزی به علت ایجاد گرمای بیشتر امکان تشیکل امولسیون و در نتیجه 

کاهش راندمان استخراج زیادتر است.
برای تولید روغن زیتون در کارخانه های روغنک شی به دلیل بالا بودن ظرفیت تولید از 
آسیاب فلزی استفاده می شود. درآسياب فلزي ميوه زيتون، با استفاده از نيروي گريز از 

مركز، به ديواره آسياب پرتاب شده تا ميوه له شده و خمير زيتون حاصل شود. 

خرد کردن زیتون
هدف از انجام این فعالیت، آشنایی عملی هنرجویان با روش خرد کردن میوه های 
زیتون و تبدیل آنها به خمیری نرم برای تسهیل خروج روغن زیتون است. با عملیات 
خرد کردن، قسمت گوشتی میوه زیتون، پاره شده و قطرات روغن درون آن آزاد 
می شوند. ضمناً در این فعالیت هنرجویان تا حدودی با مکانیسم آسیاب های مورد 

استفاده در این صنعت به روش ساده و ابتدایی آشنا می شوند.

فعالیت 
کارگاهی

4ـ مرحلة مالش دادن
با انجام عملیات خرد کردن و مالش دهی سلول های خمیر زیتون از هم گسسته شده و 

اندازه قطرات روغن افزایش میی ابد.
پس از خرد کردن، خمیر زیتون توسط مالاکسور به طور آرام و پیوسته مالش داده 
می شود. در اثر مالش خمیر مایع قطرات ریز و روغنی پراکنده را متصل و وارد زنجیره 
روغنی میک نند. خمیر مایع باید در حرارتی بین 25 تا 30 درجه سلسیوس نگه شود. 
افراط در گرم کردن باعث اختلالاتی در یکفیت روغن، رنگ، مزه و درجه ترشی آن 

می شود.
در این مرحله تریکبات تلخ توسط آنزیمی شکسته شده و تریکبات تند کاهش میی ابند. 
درحالی که تریکبات دو قطبی و توکوفرول ها در روغن زیتون زیاد می شوند. اگر عمل 
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آنزیمی به طول انجامد تریکبات دوقطبی به تریکبات محلول در آب تجزیه و از روغن 
خارج شده و سبب کاهش پایداری روغن در مقابل اکسیداسیون می شوند.

در واقع مالاكسيون مرحله اي است كه به طور مخصوصي بر تركيبات كمي و كيفي روغن 
تأثير مي گذارد. فرايندهاي آنزيمي و شيميايي متعددي در اين مرحله رخ مي دهـند. 
غشاهاي ليپوپروتئيني كه قطرات روغن را احاطه كرده اند، جدا شده و دوباره شكل 
مي گيرند. بدين ترتيب در يك تغيير دو طرفه اتصال بين فاز آب و روغن حاصل مي شود. 
مالش دادن خمير زيتون در طي استخراج روغن چندين مرتبه تكرار مي شود. مالاكسيون 
همچنين سبب شكستن امولسيون هاي روغن ـ آب و بهتر جدا شدن دو فاز مايع و جامد 

از يكديگر نيز مي شود.
لازم به ذكر است در بهينه سازي استخراج روغن زيتون مرحله خرد كردن و خميركردن 
زيتون از نقـاط بحراني در طعم وكيفيت روغن محسوب می شود، به عنوان مثال مقدار 
ترانس ـ2 هگزنال در تركيبات فرار معطر روغن در حدود 20 درصد بوده كه اين مقدار 
پس از 50 دقيقه مالش دادن خمير افزايش يافته و به 45 درصد می رسد. فعاليت شديد 
آنزيمي و زمان طولاني مخلوط كردن خمير سبب ايجاد تركيبات معطر مطلوب مي شود. 
ولي به دليل از بين رفتن مواد ضداكسايش طبيعي در چنين شرايطي پايداري روغن 
كاهش مي يابد. بنابراين، درجه حرارت و زمان مالش دادن خمير تأثير زيادي در تشكيل 
تركيبات معطري دارد كه بهترين كيفيت حسي را در روغن به وجود مي آورند. استفاده 
از درجه حرارت بالا و زمان بهم زدن كوتاه روغن هاي با طعم گس ايجاد مي كند. معمولاً 

مدت زمان مخلوط كردن كوتاه تر، روغن هايي با عطر بهتر توليد مي كند.

پرسش دمای خمیر زیتون با چه ابزاری کنترل می شود؟ دماسنج )ترمومتر(
ترمومتر دستگاهی است که درجه حرارت را می توان به وسیله آن اندازه گرفت. دما 
از فاکتورهای مهم در فرایندهای صنعتی است. روش های متفاوتی برای اندازه گیری 

دما وجود دارد و به دنبال این روش ها دستگاه های مختلفی تولید می شوند.
در بیشتر پروسه های صنعتی دما نقش اساسی را ایفا میک ند. با توجه به نقش مهم 
آن در این فرایندها کنترل دما اهمیت پیدا میک ند و از مکانیسم های متفاوتی برای 

کنترل دما استفاده می شود.
تماسی  ترمومترهای  با  اندازه گیری  به  اندازه گیری دما می توان  انواع روش های  از 
)Contact Thermometer( و ترمومتر لیزری )Infrared Thermometer( اشاره 
کرد. حرارت سنج های نسل جدید برای تعمیر، تنظیم و عیبی ابی در صنایع پزشکی، 
غذایی، برق، الکترونکی و... کاربرد دارند. در مدل لیزری، از نور لیزر استفاده میک نند. 

در انتخاب برخی از انواع ترمومتر باید به موارد زیر دقت نمود:
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 �دقت اندازه گیری؛
 �توانایی اتصال به سیستم رایانه ای و ذخیره اطلاعات؛

 �بازه اندازه گیری؛
 �نوع سنسور قابل اتصال؛

 �تعداد سنسورهای ورودی و...

زمان مالش دهی خمیر زیتون با چه ابزاری کنترل می شود؟ زمان سنج )کرنومتر(پرسش
از زمان طراحی شده  بازه ای  اندازه گیری  برای  نوعی زمان سنج است که  کرنومتر 
است. کرنومتر زمان را از هنگامیک ه فعال شده تا هنگامیک ه متوقف می شود محاسبه 

میک ند.

اگر درجه حرارت در عملیات مالش دهی بالا باشد چه مشکلاتی به وجود می آید؟پرسش
 �تغییر حالت و افت یکفیت روغن زیتون به علت فرّار بودن مواد مؤثر در عطر و 

طعم؛
 �تغییر رنگ روغن از سبز و سیاه به رنگ قرمز؛

 �افزایش اسیدیته آزاد.

مالش دادن خمیر زیتون
هدف از انجام این فعالیت، آشنایی هنرجویان با عمل مالش دهی خمیر زیتون است. 
این عملیات تا زمانی که میوه زیتون به کی خمیر کینواخت تبدیل شده و روغن روی 

آن ظاهر شود ادامه پیدا میک ند.

فعالیت 
کارگاهی



فصل 1: روغن کشی از میوه زیتون

29

5  ـ مرحلة دکانتاسیون
پرس کردن از قدیمی ترین و معمول ترین روش های روغنک شی از میوه زیتون است. و 
هنوز كاربرد دارد ولي استفاده از آن محدود به توليدكنندگان كوچك است. روغن حاصله 
از این روش به دليل اينكه آب، پوست و ذرات گوشت ميوه در روغن پخش می شوند، كدر 
و غيرشفاف است. كيفيت روغن استخراج شده در روش پرس كردن به دليل کوتاه بودن 

زمان مخلوط كردن و پایین بودن درجه حرارت در طول فرايند، بسيار خوب است. 
روغن به دست آمده از پرس اول در اروپا به روغن پروانس موسوم است. تفاله روغن دار 
باقی مانده را خرد نموده و دوباره با فشار و حرارت زیاد می فشارند، تفاله را می توان سه 
تا چهار بار بدین ترتیب فشرد. تفاله هایی که در مرحله آخر باقی می مانند هنوز ۸ تا 
۱۵ درصد روغن دارند که معمولاً به وسیله حلال )سولفور کربن( استخراج می شود. این 
روغن که حاوی مقداری از حلال در خود است، روغن زیتون گوگردی یا به طور کلی 
فوتس زیتون نامیده می شود و برای مصارف صابون سازی و سایر مقاصد صنعتی مورد 

استفاده قرار می گیرد. 
به منظور جداسازی فازهای جامد و مایع، خمیر زیتون به دستگاه دکانتر منتقل می شود. 
اساس کار دکانتر عبارت است از جدا كردن سيستم هاي غیريكنواخت كـه محتويات آنها 

داراي وزن مخصوص متفاوت هستند.
روش سانتريفیوژي )دکانتر(، مي تواند به صورت دو فازی و سه فازی انجام گيرد. زماني 
كه هسته از گوشت ميوه زيتون جدا نشده است مي توان از سانتريفیوژ دو فازی استفاده 
کرد. اما براي استخراج روغن از ميوه زيتون با استفاده از سانتريفیوژ سه فازی لازم است 
هسته از گوشت ميوه زيتون جدا شود. در سانتريفیوژ سه فازی، روغن، آب و تفاله با 
استفاده از نيروي گريز از مركز از يكديگر جدا مي شوند. زيتون هاي خرد شده در اين 
روش با آب گرم مخلوط شده و در اثر به هم زدن به صورت خمير درمي آيند. سپس 
با استفاده از يك جدا كننده  انتها  از يكديگر جدا مي شوند. در  دو فاز جامد و مايع 

سانتريفیوژي روغن از آب جدا مي شود. 
در سيستم دكانترهاي دو فازی آب به خمير زيتون اضافه نمي شود، بلكه مخلوط آب و 
روغن خارج شده از ميوه مستقيماً از خمير زيتون جدا مي شوند. در نتيجه در اين روش 
پساب بسيار كم بوده و روغن حاصله به دليل حفظ آنتي اكسيدان هاي طبيعي مقاومت 

بهتري دارد.
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6  ـ مرحلة بسته بندی
پس از لردگیری، روغن بسته بندی می شود. برای بسته بندی از دستگاه های زیر استفاده 

می شود.
 �دستگاه پرکن

 �دستگاه درب بند
 �غلاف بند )برای پلمب در ظروف(

 �دستگاه برچسب زن )لیبلینگ(
 �دستگاه چاپ )جت پرینت(

 �دستگاه شیرینک پک

اصول کنترل یکفی محصول نهایی 
در این مرحله هنرجویان ضمن شناخت ویژگی های یکفی انواع روغن زیتون، با روش های 
مختلف کنترل یکفی و اصول کنترل یکفی محصول نهایی آشنا می شوند. از مهم ترین 

جداسازی روغن و تفاله
هدف از انجام این فعالیت، آشنایی هنرجویان با روش جداسازی روغن و تفاله میوه 
است. با استفاده از دستگاه سانتریفیوژ آزمایشگاهی، عملیات جداسازی و تفکیک فاز 
انجام می شود. اساس کار دستگاه سانتریفیوژ، نیروی گریز از مرکز برای جداسازی 

فازها است.
در مرحله جداسازی روغن و تفاله به منظور سهولت کار، مقداری روغن به خمیر 
زیتون اضافه کنید تا مقدار روغن استحصالی برای هنرجویان قابل توجه باشد و در 

مرحله جداسازی روغن با سرنگ دچار مشکل نشوند.

فعالیت 
کارگاهی

فعالیت 
جداسازی آب از روغن زیتونکارگاهی

هدف از انجام این فعالیت، آشنایی با اصول جداسازی آب از روغن به روش دکانتاسیون 
است.

در مرحله جداسازی آب از روغن زیتون به دلیل اینکه امکان انجام بعضی از مراحل 
به صورت صنعتی وجود ندارد و هدف از این فعالیت آشنایی هنرجویان با دکانتر و 
نحوه جداسازی آب از روغن است. به منظور آموزش بهتر، مقداری آب به روغن اضافه 

کنید و سپس عملیات جداسازی آب از روغن را انجام دهید. 
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آزمون های مورد بحث در این مرحله آزمون حسی )ارگانولپتکی(، میزان اسیدیته و 
میزان پراکسید روغن زیتون است.

چربی هاي خوراکی اعم از حیوانی و نباتی داراي مقدار معین و جزیی اسید چرب آزاد 
هستند. ولی ممکن است در اثر عوامل فساد و رخ دادن واکنش هیدرولیز، این مقدار از 
حد معین تجاوز نماید. بنابراین، اندیس اسیدي و اسیدیته از جمله شاخص هایی هستند 

که به ما در تشخیص وجود فساد در روغن ها و چربی ها کمک می نمایند.
هدف از تعیین عدد اسيدي بررسي پيشرفت فساد هيدروليتيكي روغن است.

هدف از تعیین عدد پراكسيد تعيين كيفيت چربي، بررسي فساد اكسيداتيو، اندازه گيري 
ميزان پراكسيد در روغن و بررسي كهنگي روغن است.

آزمون های کنترل یکفیت محصول نهایی
1 �اندازه گیری میزان اسیدیته روغن زیتون: هدف از انجام این آزمایش، تعیین 
مقدار اسیدیته روغن زیتون است. مقدار اسیدیته روغن زیتون می تواند معیاری 
برای کهنگی یا تازگی و همچنین یکفیت روغن زیتون باشد. این فاکتور اسیدیته 
به قدری حائز اهمیت است که حتی طبقه بندی انواع روغن زیتون بکر، بر مبنای 

میزان اسیدیته است. 
 �برای تهیه سدیم هیدورکسید 0/1 نرمال، 0/4 گرم سدیم هیدروکسید را وزن 

کنید و به حجم 100 میلی لیتر برسانید.
الکل  تصفیه  باعث  بپرهیزید چون  از حرارت دهی  اتانول   �در مرحله گرم کردن 

می شود.
2 �اندازه گیری میزان پراکسید روغن زیتون: هدف از انجام این آزمایش، آشنایی و 
اطلاع از وضعیت مقدار پراکسید روغن زیتون است. پراکسید معیاری برای آگاهی 

از مقدار پیشرفت اکسیداسیون روغن زیتون است.
اكسيداسيون يكي از روش هاي فساد مواد غذايي است. ماده حاصل در اين روش 
پراكسيد است كه توسط عدد پراكسيد سنجیده مي شود و بيشتر در اسيدهاي چرب 
غيراشباع رخ مي دهد. به دليل اهميتي كه اكسيداسيون چربي ها در ايجاد طعم بد 
مواد غذايي دارد، سنجش اين فاكتور داراي اهميت است. پراكسيد يا هيدروپراكسيد 
محصول اوليه اكسيداسيون چربي ها است و هر چه چربي غيراشباع تر باشد، آمادگي 

بيشتري براي اكسيد شدن دارد. 
و  اکسیداتیو در روغن ها  برای نشان دادن میزان فساد  پراکسید شاخصی  اندیس 
چربی ها است. در اکسیداسیون، پراکسید یا اکسیژن فعال در روغن ها تولید می شود.
 �در آزمون اندازه گیری پراکسید روغن زیتون طرز تهیه محلول ها در پودمان 5 

همین کتاب توضیح داده شده است. 

فعالیت 
آزمایشگاهی
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جدول 3ـ آزمون های شیمیایی روغن زیتون

حدود پذیرشهدف آزموننام آزمون

اندازه‌گیری اسیدیته آزاد برحسب اسیدیته
درصد اولئکی اسید 

حداکثر 0/8روغن زیتون فرا بکر

0/8 الی 2روغن زیتون بکر درجه کی

2 الی3 /3روغن زیتون بکر معمولی

حداقل 3/3روغن زیتون لامپانت

پراکسید
اندازه گیری میزان پراکسید و 

تغییرات بیوشیمیایی اسیدهای 
چرب

حداکثر20روغن زیتون فرابکر

حداکثر20روغن زیتون بکر درجه کی

حداکثر20روغن زیتون بکر معمولی

محدودیت روغن زیتون لامپانت
ندارد

94  78اندازه‌گیری عدد یدی در روغناندیس یدی

اندازه‌گیری میلی گرم پتاس لازم اندیس صابونی
196ـ184برای صابونی کردن

اندازه‌گیری بخش مواد غیرصابونی
حداکثر 1/5غیرگلیسیریدی روغن

برای انجام آزمون ها به منظور صرفه جویی در وقت ابتدا محلول ها را آماده کنید.نکته
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جدول اهداف توانمندسازی

واحد پودمان
یادگیری

مرحله 
مهارتيدانشياهداف توانمندسازيکار

اول
ون

زیت
ن 

وغ
د ر

ولی
ت

1

ويژگي هاي چند رقم ميوه زيتون را توضيح دهد

عوامل مؤثر بر كيفيت روغن زيتون را شرح دهد

اصول انتقال ميوه زيتون را بيان كند

آزمون های کنترل یکفیت میوه زیتون را انجام دهد

درجه رسيدگي زيتون را تعيين كند

2
اصول تميز كردن زيتون را شرح دهد

عمل شست وشو و تميزكردن زيتون را انجام دهد

3
اصول خردكردن زيتون را بيان كند

خردكردن زيتون را انجام دهد

4
اصول عمليات مالش دهي خمير زيتون را بيان كند

عمليات مالش دهي خمير زيتون را انجام دهد

5

اصول كار دكانتاسيون را شرح دهد

اصول كار با سپراتور را بيان كند

عمليات جداسازي روغن و تفاله را انجام دهد

عمليات جداسازي روغن و آب را انجام دهد

6

اصول بسته بندي روغن زيتون را بيان كند

اصول کنترل یکفیت محصول نهایی را شرح دهد

آزمون های کنترل یکفیت محصول نهایی را انجام دهد

2436زمان
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ارزشیابی واحد یادگیری توليد روغن زیتون

شرح کار
1ـ انتخاب ميوه زيتون 2ـ کنترل یکفیت ماده اولیه 3ـ تعيين درجه رسيدگي زيتون 4ـ شست وشو و جداسازي مواد زائد 5  ـ خرد كردن 

زيتون 6  ـ مالش دادن زيتون 7ـ دكانتاسيون 8  ـ بسته بندي 9ـ کنترل یکفیت محصول نهایی

استاندارد عملکرد
توليد روغن زیتون با استفاده از دستگاه سانتریفیوژ مطابق استاندارد 20212 سازمان ملي استاندارد ايران

شاخص ها
ـ انتخاب ميوه زيتون با درجه رسيدگي حدود 5 براساس شاخص رنگ

ـ شست وشو و جداسازي ناخالصي ها
ـ خردكردن ميوه زيتون تا به دست آمدن خمير يكنواخت

ـ مالش دادن خمير به مدت 20 دقيقه در دماي 30 تا 35 درجه سلسيوس
ـ جداسازي كامل روغن، آب و تفاله با دكانتر

ـ جداسازي آب اضافي روغن با سپراتور
ـ جداسازي لرد از روغن با كلاريفاير

ـ بسته بندي روغن زيتون در شيشه هاي تيره رنگ
ـ انجام آزمون های کنترل یکفیت محصول نهایی مطابق استاندارد

شرایط انجام کار
مكان: كارگاه

زمان: 6 ساعت
تجهيزات: خردكن، مالاكسور، دكانتر، سپراتور، كلاريفاير، دستگاه بسته بندي

ابزار: ترازو، باسكول، لباس كار، كفش، دستكش، ماسك، كلاه، گوشي، ابزارآلات آزمايشگاهي
مواد: ميوه زيتون، مواد بسته بندي

معیار شایستگی

نمره هنرجوحداقل نمره قبولی از 3مرحله کارردیف

1تهيه مواد اوليه1

1تمیز كردن2

1خرد كردن3

2مالش دادن4

1دکانتاسیون5

1بسته بندی6

شایستگی های غیرفنی، ایمنی، بهداشت، توجهات زیست محیطی و نگرش:
درستكاري و كسب حلال )N73( سطح 1

استفاده از لباس كار، كفش، دستكش، ماسك، كلاه، گوشي
دفع بهداشتي پساب

توجه به سلامت مصرف كنندگان

2

*میانگین نمرات

* حداقل میانگین نمرات هنرجو برای قبولی و کسب شایستگی، 2 می باشد.


