


پودمان 2

روغن کشی از دانه های روغنی با پرس 

از  ناشی  نامطلوب  اثرات  مورد  در  مردم  آگاهی  سطح  بالارفتن  به  باتوجه 
باقی مانده حلال های مورد استفاده در استخراج روغن بر سلامتی انسان و بر 
طبیعت، علاقه مندی برای استخراج روغن با روش هایی که سازگاری بیشتری 
با محیط زیست دارند رو به افزایش است. در این مورد استفاده از پرس های 
سرد و گرم بسیار مورد توجه هستند. پرس های سرد تنها با استفاده از فشار 
و بدون استفاده از حرارت و پرس های گرم با استفاده از حرارت و فشار، روغن  
را استخراج می کنند. این روغن ها از نظر تغذیه ای ارزشمندتر از روغن های 

استخراج شده با حلال هستند. 
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مادة  به عنوان  دانه ها  این  در  روغن  تولید می شوند.  بوته ای یک ساله  گیاهان  توسط  روغنی عموماً  دانه های 
غذایی برای جوانه در هنگام رشد، ذخیره می شود. این روغن طی مکانیسم روغن کشی، استخراج می شود.
استخراج روغن از دانة روغنی به روش مکانیکی )پرس( شامل مرحله انتخاب دانه، انتقال و ذخیره، بوجاری، 
پرک کردن، پرس کردن و صاف کردن روغن حاصل تقریباً در تمامی دانه ها کاربرد دارد اما در هنگام استخراج 
روغن از دانه بسته به نوع دانه و یا نوع مصرف، تعدادی از مراحل فوق را انتخاب و یا حذف می نمایند. برای 
مثال در روش پرس سرد، استخراج روغن بدون افزایش دما انجام می شود )یعنی مرحله پختن حذف می شود( 

که به آن پرس سرد می گویند.
برای استخراج بیشتر روغن از روش پرس گرم استفاده می شود. برای دانه هایی که پوست آنها برای کنجاله 
باقی مانده )مواد جامدی که پس از روغن گیری دانه از پرس خارج می شود( نامناسب بوده و کاربردی ندارد، 

مثل دانۀ آفتاب گردان، پوست گیری نیز انجام می شود.
در این واحد یادگیری، استخراج روغن با پرس در شش مرحله کاری بیان شده است.

استاندارد عملکرد
پس از اتمام این واحد یادگیری، هنرجویان قادر به انجام استخراج روغن از دانه های روغنی به روش مکانیکی 

)پرس( مطابق استاندارد 13392 سازمان ملی استاندارد ایران خواهند بود.

واحد یادگیری 2
استخراج روغن با پرس
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پودمان دوم: روغن کشی از دانه های روغنی با پرس

مراحل استخراج روغن از دانۀ روغنی به روش مکانیکی )پرس(

بسته بندی

صاف کردن

پختن

پرک کردن

پوست گیری

بوجاری

انتخاب دانة روغنی
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1ـ مرحلة تهیه مواد اولیه 
تأمین  را  ما  روزانه  فعالیت های  موردنیاز  انرژی  از  بخشی  و  هستند  غذا  مهم  اجزای  از  روغن ها  و  چربی ها 
چرب  اسیدهای  نیز  و  چربی  در  محلول  ویتامین های  تأمین کننده  خوراکی  روغن های  همچنین  می کنند. 
ضروری بدن ما هستند. روغن ها موجب بهبود بافت موادغذایی تولیدی نظیر نان و مواد سرخ شده می شوند. 
برخی از روغن ها به دلیل خواص درمانی مؤثر در طب سنتی جایگاه خاصی را دارا هستند. منابع روغنی به 
دو بخش نباتی )گیاهی( و حیوانی تقسیم می شوند. منابع روغنی گیاهی خود شامل میوه های روغنی )پالم، 

زیتون و نارگیل( و دانه های روغنی )سویا، کلزا، آفتاب گردان و ...( هستند.

دانه های روغنی علاوه بر تأمین روغن، منبع مهمی از پروتئین گیاهی محسوب می شوند. 

در جدول زیر برخی از مهم ترین و پرکاربردترین دانه های روغنی معرفی شده اند.

تصویر دانهتصویر گیاهنام دانه
١ سویا: سویا مهم ترین دانة روغنی است که در جهان 
تولید می شود معمولاًً دارای حدود 20 درصد روغن است 
به همین دلیل  دارد.  بالا )حدود 40 درصد(  پروتئین  و 
روغن آن در مصرف خوراک انسان سهم زیاد و کنجالۀ 
آن در خوراک دام نقش مهمی دارد. دانة سویای رسیده 

بیضی شکل است و رنگ زرد روشنی دارد.
2 آفتاب گردان: آفتاب گردان از قدیمی ترین گیاهان 
روغنی  و  آجیلی  نوع  دو  دارای  دانه  این  است.  روغنی 
است. نوع آجیلی به رنگ سفید یا دارای خطوط سفید 
کوچک  و  سیاه رنگ  روغنی  نوع  و  است  درشت  و  بوده 
بوده و مغز آن دارای بیش از 50 درصد روغن و حدود 

35 درصد پروتئین است.
تیرۀ گیاه شلغم روغنی است.  از  دانه ای  کلزا  کلزا:   3
روغن استحصالی از شلغم روغنی در ابتدا به علت وجود 
اروسیک اسید خوراکی نبود. ولی پس از اصلاح ژنتیک 
نام گیاه به کانولا تغییر یافت و امروزه یکی از مهم ترین 
منابع تأمین روغن خوراکی است. این دانه نزدیک به 40 
درصد روغن و کنجالۀ آن نیز 40 درصد پروتئین دارد. 

شکل آن کروی و سیاه رنگ است.

 در مورد میزان کالری دریافتی به ازای مصرف هر یک از مواد مغذی بحث کنید.
بحث کلاسی

مهم ترین کاربرد پروتئین های گیاهی مانند پروتئین کنجاله سویا و یا کلزا در تغذیه دام است.
نکته
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محصولات  قدیمی ترین  از  یکی  کنجد  کنجد:   4
کشاورزی در نواحی استوایی است. دانه های کنجدکوچک، 
مسطح و بیضی شکل هستند و به رنگ های سفید، مشکی 
و قهوه ای و یا ترکیبی از آنها یافت می شوند. پوستۀ دانه 
بسیار نازک است و به راحتی شکافته شده و دانه دارای 
حدود 50 درصد روغن و حدود 40 درصد پروتئین است.

5 ذرت: ذرت گیاهی است که در نواحی گرمسیری و در 
بهار کشت می شود. در صنایع غذایی به عنوان مادة اولیه 
استفاده  گیاه  مختلف  بخش های  از  و  دارد  بسیار  کاربرد 
می شود. تقریباً 95 درصد وزن دانه را آرد )نشاسته( تشکیل 
می دهد و 5 درصد آن جوانه و پوسته است. جوانه های ذرت 
حاوی 45 تا 50 درصد روغن هستند. عملیات روغن کشی از 

این جوانه ها پس از جدا کردن آنها انجام می گیرد.

6 تخم پنبه: پنبه از قدیمی ترین گیاهان کشت شده 
توسط انسان است. این گیاه دارای دانه هایی بیضی شکل با 
پوست محکم و به رنگ سیاه یا قهوه ای تیره است. پوست 
آن به طور محکم مغز را فرا گرفته و مغز حدود 30 درصد 

روغن و 30 درصد پروتئین دارد.

 50 حدود  دارای  زمینی  بادام  دانة  بادام زمینی:   7
درصد روغن است. مغز آن کرم رنگ بوده و حالت کشیده 
بیضوی دارد. روغن آن نسبت به حرارت مقاوم تر از روغن 

سویا و کلزا است.

8 گلرنگ: کاشت گیاه گلرنگ قدمت زیادی دارد. از 
تولید رنگ های خوراکی  برای  گل های خشک شدۀ آن 
می کند.  ایجاد  زعفران  مشابه  رنگی  و  می شود  استفاده 
دانۀ گلرنگ دقیقاً به شکل دانة آفتابگردان روغنی اما با 
رنگ کرم تا سفید است. پوسته سختی دارد و مغز آن 
حدود 45 درصد روغن دارد. روغن آن نیز از نظر خواص 

بسیار مشابه آفتابگردان است.
9 بزرک یا بذر کتان: این گیاه در مناطق سردسیر 
اما  کنجد  دانۀ  شکل  به  آن  دانۀ  و  می کند  رشد  بیشتر 
کمی درشت تر است. به رنگ های قهوه ای روشن تا تیره 
دیده می شود. روغن حدود 40 درصد وزن دانه را تشکیل 
داده و دارای مقدار بسیار زیادی اسید چرب امگاـ3 است. 
در  و  بوده  شونده  زود خشک  روغن های  جزء  همچنین 

صنعت رنگ سازی کاربرد زیادی دارد.
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ویژگی  دانه های روغنی
تکثیر و تولیدمثل بیشتر گیاهان به عهدۀ دانه است. چربی ذخیره شده در هر دانة روغنی، مادة غذایی است 

که گیاهک )جوانه( تا مرحله تولید ریشه به آن نیاز دارد.
دانه های روغنی دارای خصوصیاتی مشابه بقیة دانه ها در گیاهان مختلف هستند و اختلاف آنها تنها در نوع مادة 

ذخیره شده است. در برخی دانه ها مادة ذخیره شده غالب، نشاسته است. اما در دانه های روغنی، چربی است. 
مهم ترین ویژگی های دانه های روغنی عبارت اند از: 

ـ شکل ظاهری: وضعیت ظاهری دانه از ویژگی های مهم و مؤثر بر کیفیت دانه است. دانة سالم باید دارای 
ظاهری کاملًاً بدون نقص باشد.

جمله  از  لپه شدگی  و  چروکیدگی  شکستگی،  سوختگی،  پوسیدگی،  کپک زدگی،  آفت زدگی،  نظیر  نواقصی 
نشانه هایی است که نسبت به دانة مشابه و سالم تغییر ظاهری را در دانه ها ایجاد می کند. این مشخصات از 

نواقص دانه بوده و موجب افت کیفی و کمی دانه و یا روغن استخراج شده از آن می شوند.
ـ میزان ناخالصی: هنگام برداشت دانه در مزرعه، ممکن است ناخالصی هایی مانند خار و خاشاک، سنگ، 
خاک و سایر دانه ها با دانه روغن اصلی مخلوط شوند، که این ناخالصی ها از عوامل ناخواسته دانه هستند. پس 
از برداشت در حین نگهداری و حمل نیز ممکن است ناخالصی هایی مانند قطعات فلزی به دانه وارد  شوند که 

درصورت باقی ماندن در آن به تجهیزات روغن کشی آسیب وارد می کنند.
ـ درصد رطوبت: رطوبت اضافه در دانه می تواند موجب آسیب رسیدن به دانه و تشدید تنفس در مرحلة 

انبارش شود. لذا تعیین میزان رطوبت دانه بسیار اهمّیت دارد.
ـ اسیدیتۀ روغن دانه: در طول زمان نگهداری و بسته به شرایط انبار )رطوبت، نور و دمای محیط( اسیدیتۀ 
آزاد دانه روغنی افزایش می یابد. افزایش اسیدیته در روغن موجب نامطلوب شدن طعم دانه و روغن استخراج 

شده از آن می شود. برداشت به موقع و نگهداری در محل مناسب مانع از افزایش اسیدیتۀ روغن خواهد بود.

ـ درصد روغن دانه: درصد مقدار روغن قابل استخراج از دانه ها عامل مهمی برای ارزش گذاری آنها است. 
هر چه مقدار روغن قابل استخراج از دانه بیشتر باشد ارزش اقتصادی آن دانه نسبت به دانة مشابه خود بیشتر 
خواهد بود. رقم دانه، کیفیت زمین محل کاشت، نحوة آبیاری، مراحل داشت، زمان و نحوة برداشت در کیفیت 

دانه بسیار مؤثر هستند.

اسیدیته آزاد روغن نشانگر چیست و چه عواملی سبب افزایش آن می شوند؟
پرسش

برای کسب اطلاعات بیشتر به جدول »  روغن های گیاهی: مقدار روغن و حوزه های تولید« کتاب 
همراه هنرجو مراجعه کنید.

نکته
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انتخاب دانة روغنی
دانة کنجد احتمالاً قدیمی ترین دانة روغنی است که توسط بشر شناخته شده و از آن به عنوان منبع غذایی 
استفاده شده است. زراعت آن یک ساله و کشت آن بیشتر در کشورهای آسیایی و آفریقایی انجام می شود. 
انواع این دانه دارای 42 تا 54 درصد روغن و 22 تا 25 درصد پروتئین بوده و به همین دلیل از نظر خوراکی 
جزء دانه های با کیفیت عالی طبقه بندی می شود. دانة کنجد در جهان تقریباً حدود دو و نیم میلیون تن تولید 

می شود. مهم ترین کشورهای تولیدکننده این نوع دانه هندوستان، چین و میانمار هستند.
کنجد دارای انواع سفید، سیاه و قهوه ای است.کنجد سفید عمدتاً برای مصارف نانوایی و قنادی ترجیح داده 
می شود و انواع دیگر معمولاًً در صنعت روغن کشی کاربرد دارند. روغن استخراج شده از این نوع دانه ها از نظر 
محتوا تقریباً مشابه بوده و فقط ممکن است اختلاف جزئی در درصد و ترکیب روغن استحصالی از هر یک 

وجود داشته باشد. عموماً گونه های تیره تر دارای درصد روغن بیشتر نسبت به گونه های روشن هستند.

شرایط انتقال دانه های روغنی 
انتقال دانه از مزرعه به انبار با روش های مختلفی انجام می شود. دانه هایی نظیر سویا، آفتاب گردان، گلرنگ و 
کلزا که دارای ارزش اقتصادی کمتری هستند، معمولاً به صورت فله و فاقد بسته بندی خاصی به انبار منتقل 

می شوند. هنگام حمل دانه به صورت فله باید شرایط زیر رعایت شود:
 وسیله نقلیۀ حمل کنندۀ دانه باید دارای دیواره و کف سالم باشد تا دانه را تا رسیدن به مقصد حفظ نماید.

 کامیون پر و خالی توزین شود تا از اختلاف آنها وزن محموله محاسبه شود.
 وسایل حمل کننده دارای چادر غیرقابل نفوذ به باران باشند تا در هنگام حمل رطوبت دانه افزایش نیابد.

به صورت  عموماً  هستند  بالاتری  اقتصادی  ارزش  دارای  که   ... و  شاه دانه  سیاه دانه،  کنجد،  مانند  دانه هایی 
بسته بندی در کیسه به انبار منتقل می شوند. روی هر کیسه باید مشخصات تولیدکننده و تاریخ تولید دانه 

شود. قید 
هر چند شرایط انتقال ممکن است در دانه ها با هم فرق کند اما شرایط نگهداری آنها شباهت های زیادی دارند.
دانه ها برای نگهداری باید دارای شرایط کیفی اولیه باشند. چون دانه در شرایط مناسب رطوبت و دما می تواند 
جوانه بزند و فرایند جوانه زدن همراه با تولید گرما است و ممکن است حتی دما آنقدر بالا رود که باعث ایجاد 
سوختگی در انبار شود. لذا باید با کاهش و حذف دو عامل رطوبت و دما از این خطر پیشگیری شود. اگر 
دانه ها روی گیاه دارای رطوبت بالای 14 درصد باشند، پس از جداشدن از گیاه برای نگهداری باید رطوبت 

آنها کاهش یابد.

١ چند نوع دانة روغنی که در منطقۀ شما کاشته 

می شوند را می شناسید؟ آنها را نام ببرید.
2 دانة کنجد، دانة کلزا و دانة آفتاب گردان معمولاًً 

در همۀ استان های کشور ما کاشته می شوند. آیا 
می دانید خصوصیات ظاهری هر یک چیست؟

پرسش

شکل 1 ـ انواع کنجد
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شرایط ذخیره سازی دانه های روغنی 
در بدو ورود دانه ها به انبار برای تعیین ویژگی های کیفی از آنها نمونه برداری انجام می شود. مهم ترین موارد 
کنترل کیفی دانه تعیین درصد رطوبت و میزان ناخالصی آن است. درصورتی که این موارد بیش از حد مجاز 
باشند باید به طریقی مقدار آنها را کاهش داد. بدین منظور دانه را خشک و بوجاری می کنند. رطوبت مناسب 

برای نگهداری بعضی از انواع دانه ها براساس منطقه نگهداری در جدول زیر نوشته شده است:
جدول 1ـ درصد رطوبت برای نگهداری دانه های روغنی در شرایط آب و  هوایی مختلف

درصد رطوبت مناسب برای انبارششرایط آب و هوایینوع دانۀ روغنی

سویا
10 تا 12گرم و خشک
کمتر از 12گرم و مرطوب

کلزا
10 تا 12گرم و خشک
کمتر از 10گرم و مرطوب

آفتاب گردان
8 تا 10گرم و خشک
کمتر از 8گرم و مرطوب

گلرنگ
8 تا 10گرم و خشک
کمتر از 8گرم و مرطوب

کنجد و سیاه دانه
6 تا 8گرم و خشک
کمتر از 6گرم و مرطوب

مقدار ناخالصی ها هنگام انبارش نباید از 2 درصد بیشتر باشد. افزایش ناخالصی بیش از این مقدار باعث 
کاهش مقدار روغن تولیدی و تغییر طعم و رنگ دانه می شود.

نکته

ناخالصی در دانه شامل باقی مانده شاخ و برگ گیاه، سنگ و ماسه )که در هنگام برداشت با دانه همراه می شوند( 
و قطعات فلزی است که از تجهیزات کشاورزی وارد دانه می شوند.

هنگام  در  موقع حمل ونقل،  در  مزاحمت  ایجاد  بر  علاوه  محکم،  و  بزرگ  ساقه های  و  فلزی، سنگ  قطعات 
می کنند. سخت  را  روغن کشی  عمل  و  می رسانند  آسیب  تجهیزات  به  نیز  روغن کشی 

وجود برگ و ماسه در صورت راه یابی به روغن، موجب تغییر رنگ روغن استحصالی شده، به کیفیت ظاهری 
روغن آسیب می رساند و فرایند تصفیه را به سختی و با هزینه بیشتر روبه رو خواهد کرد.

دانه های روغنی معمولاً در هنگام برداشت حدود 14 درصد رطوبت دارند. این دانه ها همانند غلات، میوه و 
سبزی ها پس از برداشت زنده هستند و تنفس می کنند. در نتیجه این تنفس گرما و رطوبت ایجاد می شود. 
افزایش می یابد و گاهی ممکن است موجب  )انبار و سیلو(  دمای محل نگهداری  در چنین مواقعی معمولاً 
آتش سوزی شود. به همین علت کنترل دو عامل دما و رطوبت در هنگام نگهداری نقش مهمی در حفظ کیفیت 

دانه های روغنی در سیلوها دارد.
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اصول کنترل کیفیت مادۀ اولیه 
مهم ترین خصوصیات کیفی دانه که با ابزارهای ساده قابل اندازه گیری و تشخیص هستند، درصد رطوبت و میزان 
ناخالصی است. بالابودن درصد رطوبت باعث تشدید واکنش های آنزیمی دانه می شود. از جمله این واکنش ها 
لیپولیز است که سبب افزایش اسیدیتۀ آزاد روغن می شود. از سوی دیگر افزایش درصد رطوبت سبب واکنش های 
تنفسی دانه هم می شود که این امر باعث افزایش دمای سیلوی نگهداری خواهد شد. در این حالت پدیده ای به 
نام خودگرمایی مرطوب در سیلو بروز می کند. به این ترتیب، اگر بخشی از محموله دانه های روغنی رطوبت بالایی 
داشته باشد، تنفس بالاتری خواهد داشت که در نتیجه دما و رطوبت سیلو بالا می رود این افزایش دما و رطوبت 

باعث تشدید تنفس لایه های دیگر می شود و در نهایت دمای تودۀ سیلو بسیار افزایش خواهد یافت.

بالابودن ناخالصی ها نیز اثرات نامطلوبی در مرحلۀ سیلوگذاری خواهد داشت به این ترتیب که ناخالصی ها با 
قرار گرفتن بین دانه های روغنی باعث کاهش راندمان هوادهی شده و این امر خود باعث افزایش دمای تودۀ 

سیلو می شود.
هرگاه دانه در دمای 103 تا 105 درجه سلسیوس قرار گیرد آب موجود در دانه تبخیر شده و اصطلاحاً خشک 
می شود. این اساس کار اندازه گیری رطوبت در دانه است و نیز ناخالصی های موجود در دانه به خوبی از دانة 

سالم قابل تشخیص بوده و کافی است آنها را از دانه جدا کرده و مقدار آن را اندازه گیری کرد.

در مورد پدیده خودگرمایی خشک تحقیق کنید.
تحقیق کنید

آزمون کنترل کیفیت مادة اولیه
الف( اندازه گیری درصد ناخالصی دانة روغنی

ابزار و تجهیزات: ترازو با دقت 0/01 گرم، ظرف رطوبت گیری، پنس، آون، آسیاب خانگی، الک آزمایشگاهی، 
دسیکاتور، لباس کار، دستکش، کلاه و ماسک

مواد: دانة روغنی )کنجد، کلزا یا آفتاب گردان(
روش کار: 

ـ هنرجویان را به چند گروه تقسیم کنید.
)w1( .ـ حدود 100 گرم از دانة روغنی را وزن کرده و یادداشت کنید

ـ نمونة توزین شده را در الکی که دارای سوراخ های ریزتر از دانه باشد تخلیه نمایید.
ـ الک را به آهستگی در جهت چپ و راست حرکت دهید تا ناخالصی های موجود در دانه شامل سنگ، 

خاک و باقی مانده گیاهی)برگ و ساقه( از آن جدا شود.
ـ ناخالصی های درشت را که از الک عبور نمی کنند با کمک پنس و یا با دست از دانه جدا کنید.

)w2(.ـ دانة خالص را مجدداً با دقت توزین نموده و وزن را یادداشت کنید
ـ با استفاده از فرمول زیر درصد ناخالصی دانه را محاسبه کنید.

= درصد ناخالصی w w
w
− ×1 2

1
100

 
 

ب( اندازه گیری درصد رطوبت دانة روغنی
روش کار:

ـ هنرجویان را به چند گروه تقسیم کنید.

فعالیت 
آزمایش کنیدآزمایشگاهی
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برای خردکردن می توانید از هاون به جای آسیاب استفاده کنید و در این صورت از گرم شدن زیاد دانه 
اجتناب کنید.

نکته

2ـ مرحلة بوجاری و پوست گیری
اصول بوجاری و پوست گیری

دانه های روغنی پس از برداشت از بوته جدا می شوند. در 
این مرحله مقداری ناخالصی نظیر باقی مانده گیاهی)شاخ 
به  فلزی  قطعات  احتمالاً  و  نیز خاک، سنگ  و  برگ(  و 
همراه دانه است که باید از آن جدا شوند. به این عملیات 
در  بوجاری  دستگاه  می شود.  گفته  بوجاری  جداسازی، 
حقیقت یک صفحۀ الک دارای سوراخ های بسیار است و 
اندازة سوراخ بسته به اندازة دانه ای که وارد این دستگاه 
چند  می تواند  بوجاری  باشد.  متفاوت  می تواند  می شود، 
مرحله ای باشد. برای جدا کردن سنگ و شن، دانه های  
از  دیگر،  گیاهان  و  هرز(  علف های  )دانه  روغنی  غیر 
استفاده  دانه  اندازه  از  ریزتر  سوراخ  دارای  الک های 
دیگر  )اجزای  خاشاک  و  خار  کردن  جدا  برای  می شود. 
از  هستند  دانه  همراه  که  برگ(  و  ساقه  نظیر  گیاهان 

می شود. استفاده  درشت تر  سوراخ  دارای  الک های 

دستگاه بوجاری مسطح دو طبقه

دستگاه بوجاری دوار

شکل 2 ـ انواع دستگاه بوجاری

103± درجه سلسیوس تنظیم کنید. 2 ـ آون را روشن کرده و دمای آن را بین 
ـ 10 گرم از دانة تمیز شده را در آسیاب ریخته و آسیاب را روشن کنید تا کاملًاً به صورت یکنواخت 

خرد شود.
)w1(.ـ حدود 5 گرم از دانة آسیاب شده را در ظرف رطوبت گیری وزن کنید

)w2( .ـ وزن ظرف و نمونه را اندازه گیری کنید
ـ ظرف حاوی نمونه را تا رسیدن به وزن ثابت در آون قرار دهید.

)w3( .ـ وزن نهایی به دست آمده را یادداشت کنید
ـ با استفاده از فرمول زیر درصد رطوبت دانه را محاسبه کنید.

W درصد رطوبت W
W
−

= ×2 3

1

100
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پوست گیری در مورد دانه هایی انجام می شود که پوست آنها به راحتی قابل جداشدن باشد و نیز در فرایند 
روغن کشی مزاحمت ایجاد کند. )مثل دانة آفتاب گردان یا بادام زمینی( مکانیسم پوست گیری، عملی سایشی 
است و معمولاً برای این کار دانه را وارد یک غلتک دوار که جدار آن را توری پوشانده و به سرعت در حال 
دوران است، می کنند. پوسته دانه بر اثر سایش و برخورد با جداره،  شکسته شده و از مغز جدا می شود. یک 

جریان هوای مکنده پوست را که دارای وزن حجمی کمتری است از مغز به راحتی جدا می کند.

شکل 3ـ دستگاه بوجاری

بوجاری و پوست گیری
ابزار و تجهیزات: هاون چینی یا فلزی، سینی، الک با مش های مختلف، پنس، دستکش، ماسک، لباس کار 

و کلاه
مواد: دانة روغنی )آفتاب گردان یا بادام زمینی(

روش کار:
ـ هنرجویان را به چند گروه تقسیم کنید.

ـ 500 گرم دانة روغنی را به دقّت توزین کنید.
ـ محتوی وزن شده را در الک مناسب دانه ریخته و با تکان دادن به مدت 5 دقیقه تمام ناخالصی را از 

دانه جدا کنید.
توجه: ممکن است ناخالصی جدا شده محتوی مقداری دانۀ ریز باشد لذا دانه های ریز را با پنس برداشته 
و دوباره روی دانه بریزید و همچنین ممکن است دانة باقی مانده روی الک محتوی ناخالصی های درشت 
باشد که از الک عبور نکرده و در دانه باقی مانده باشد. لذا با کمک پنس این ناخالصی ها را از دانه جدا 

کنید.
ـ دانة خالص شده را در هاون ریخته و با ضربات ملایم دسته هاون پوست آنها را بشکنید.

ـ این عمل را تا شکستن همة پوسته ها ادامه دهید.
ـ محتوی هاون را روی الک دوم ریخته و حدود 5 دقیقه الک را به طرفین تکان دهید. مغز از پوسته 

جدا می شود.
توجه: اگر در مغز جدا شده، مقداری پوسته بود و یا در پوسته جدا شده، مقداری مغز درسته یا خرد 

شده بود با کمک پنس جدا کنید.

فعالیت 
کارگاهی
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شکل 4ـ تصویر  شماتیک آسیاب چکشی

3ـ مرحلة پرک کردن
اصول پرک کردن

برای تسهیل استخراج روغن، دانة روغنی پوست گیری شده را ابتدا به صورت پرک در می آورند و بدین ترتیب 
انجام  آسیاب  به نام  دستگاهی  توسط  صنعت  در  کار  این  می دهند.  کاهش  استخراج  برای  را  دانه  ضخامت 

می شود که بر دو نوع است:
به  بوده و مجهز  این وسیله محفظه ای است که در مرکز، دارای یک محور متحرک  1 آسیاب چکشی: 
صفحاتی از جنس آهن است که به همراه محور می چرخند. یک الکتروموتور محور را چرخانده و به دانه ضربه 

زده و آن را خرد می کند. )شکل4(
یا سه غلتک متحرک قرار دارد. غلتک ها بسیار  2 آسیاب غلتکی: دارای محفظه ای است که در آن دو 
نزدیک به هم و قابل تنظیم بوده و در خلاف جهت یکدیگر می چرخند. دانه ها از بین غلتک ها عبور کرده و 

تحت فشار غلتک قرار گرفته و خرد یا لهیده می شوند. )شکل5(

چکش

میله
روتور
توری

بخش خروج

قطعات تحویل خوراک

Feed

شکل 5ـ تصویر شماتیک آسیاب غلتکی

قطعات تحویل خوراک

جفت غلتک فوقانی

جفت غلتک زیرین

تغذیه

غلتک های مرحله اول

غلتک های مرحله دوم

برای  که  تفاوت  این  با  دارد.  حلال  با  استخراج  روش  در  فلیکر  به  شباهت  بسیار  غلتکی  آسیاب  عملکرد 
پرک کردن در روش حلال باید دانه ابتدا در محفظة )مخزن( پخت گرم و پخته شود تا قطعه قطعه نشده و به شکل 

پرک درآید. اما در روش استخراج مکانیکی پخت صورت نگرفته و قطعه قطعه شدن و خردشدن اهمیتی ندارد.
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پرک کردن
ابزار و تجهیزات: تخته آشپزی، وردنه، هاون، لباس کار، دستکش، ماسک و کلاه

مواد: دانة روغنی
روش کار:

ـ هنرجویان را به چند گروه تقسیم کنید.
ـ یک نوع دانۀ روغنی را انتخاب کنید.

ـ اگر دانه سخت بود )مانند سویا و گلرنگ(، در هاون بریزید. به شدت به دانه ضربه بزنید و این کار را تا 
خردشدن دانه ادامه دهید.

ـ اگر دانه از نوع سخت نبود )مانند کنجد، مغز آفتاب گردان و یا مغز بادام زمینی و ....(، دانه را روی تخته 
آشپزی ریخته و با فشار وردنه را چند بار از روی آن عبور داده و این کار را آن قدر تکرار کنید تا کاملًاً به 

شکل پرک درآید.
ـ دانه های خردشده را در بین انگشتان لمس کنید. دانة زنده و کامل در آن وجود نداشته باشد.

فعالیت 
کارگاهی

4ـ مرحلة پختن
هدف از پختن دانه این است که قطرات روغن موجود در بافت دانه از آن راحت تر و بیشتر جدا شوند. به همین 
دلیل با پختن دانه بازده عملیات روغن کشی افزایش یافته و باقی ماندة روغن در کنجاله خروجی کمتر خواهد بود.
پختن دانه های روغنی همچنین باعث کاهش ویسکوزیته روغن و تسهیل استخراج آن، غیرفعال شدن آنزیم 

لیپاز و ترکیبات ضدتغذیه ای یا سمّی احتمالی موجود در دانه و افزایش نفوذپذیری دیواره سلولی می شود.
اصول پخت دانه های روغنی

استخراج روغن با پرس، به دو روش گرم و سرد انجام می شود. پخت دانه فقط در روش پرس گرم انجام می شود. در 
روش سرد نیازی به پختن دانه نیست و باید دمای دانه در طول فرایند استخراج کمتر از 45 درجه سلسیوس باشد.

در طول زمان پخت در روش پرس گرم، دانه را به دو صورت غیرمستقیم و مستقیم حرارت می دهند.
از بافت دانه و حرارت مستقیم برای  افزایش رطوبت دانه و آسان تر جداشدن روغن  حرارت غیرمستقیم برای 
گرم کردن دانه و کاهش رطوبت آن استفاده می شود. این عمل در دستگاهی به نام مخزن پخت )cooker( انجام 

می شود که دارای طبقات مختلفی 
است و هر طبقه دارای دریچه های 
متحرک است. روی دریچه یک اهرم 
با وزنة متحرک وجود دارد و میزان 
محل  براساس  را  طبقه  گنجایش 
قرارگرفتن وزنه تنظیم می کنند و 
بخار مستقیم  با  بالایی  در طبقات 
طبقات  در  و  داده  رطوبت  دانه  به 
پایین تر با حرارت غیرمستقیم دانه 
را هم پخته و هم رطوبت آن را برای 
می کنند.  آماده  روغن،  استخراج 

شکل 6  ـ مخزن پخت)شکل 6(
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شکل 7ـ محور حلزونی )ماردون(

دمای پخت برای دانه های مختلف متفاوت است. برخی از دانه ها و روغن های استحصالی از آنها دارای مقاومت 
بیشتری در مقابل دما بوده و می توان دمای پختن را افزایش داد، بنابراین استخراج روغن آسان تر خواهد بود. 
اما برخی از دانه ها و روغن آنها دارای مقاومت پایینی در مقابل دما بوده و نمی توان دما را بالا برد، زیرا روغن 
استخراج شده آسیب دیده و کیفیت آن کاهش خواهد یافت. عموماً روغن هایی نظیر سبوس برنج و کنجد را 
در دماهای بالاتر بین 80 تا 100 درجه سلسیوس و روغن های سویا، ذرت و آفتاب گردان را در دمای 60 تا 

70 درجه سلسیوس پخت و استخراج می کنند.
رطوبت در هنگام ورود ماده جامد به دستگاه پرس )خروجی کوکر( باید حدود 5 تا 7 درصد باشد. زیرا رطوبت 

بیشتر مانع از خروج روغن از دانه خواهد شد.
دما و زمان توقف در کوکر برای هر دانه با دانة دیگر متفاوت است اما به طور میانگین دمای پخت 75 تا 100 
درجة سلسیوس و توقف دانه20 تا 40 دقیقه است. دستگاه کوکر را معمولاً در ارتفاع و بالای دستگاه پرس 
قرار می دهند تا دانه، بلافاصله پس از خروج وارد دستگاه پرس شود. رطوبت دانۀ پخته شده در هنگام خروج 

از کوکر باید بین5 تا 7 درصد باشد. این مسئله در استخراج مناسب روغن از دانه اهمیت دارد.

پخت دانه های روغنی
کار، کلاه،  لباس  آلومینیومی،  فویل  بشر، هیتر،  بخار،  لولة خروجی  با  ارلن درب دار  ابزار و تجهیزات: 

ماسک و  دستکش 
مواد: دانة آسیاب شده یا پرک شده، آب مقطر

روش کار: 
ـ هنرجویان را به چند گروه تقسیم کنید.

ـ مقداری دانة آسیاب شده را در بشر بریزید.
ـ در بشر را با فویل آلومینیومی ببندید.

ـ روی آن یک منفذ برای عبور لوله پلاستیکی ایجاد کنید.
ـ در یک ارلن یک لیتری به مقدار دو سوم حجم آن آب مقطر ریخته درِ آن را ببندید.

ـ ارلن را روی هیتر گذاشته و هیتر را روشن کنید تا آب آن به جوش آید.
ـ بخار حاصل از جوشیدن آب را توسط یک لولة پلاستیکی به بشر محتوی دانه منتقل کنید تا دانه ها 

کاملًاً خیس و گرم شوند. این کار را به مدت 20 دقیقه ادامه دهید.
ـ ارلن را از روی هیتر بردارید.

ـ بشر حاوی دانه پخته شده را روی هیتر قرار دهید تا گرم شده و رطوبت آن کم شود.

فعالیت 
آزمایشگاهی

5ـ مرحلة پرس کردن 
اصول استخراج روغن با پرس

با  پرس،  روش  با  روغنی  دانه های  از  روغن  استخراج 
می گیرد.  صورت  دانه  به  مکانیکی  فشار  واردکردن 
پرس کردن دانه براساس دمای روغن هنگام روغن کشی 

می شود. انجام  و سرد  گرم  روش  دو  به 
اساس هر دو روش سرد و گرم اعمال فشار در دستگاه 
بوده و این فشار معمولا   ً توسط یک محور حلزونی شکل 
)ماردون( که در داخل یک استوانه ثابت در حال گردش 

است به وجود می آید. )شکل 7(

آزمایش کنید
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شکل 9ـ دو نوع پرس گرم و صنعتی

به  چه  هر  می راند.  جلو  به  را  دانه ها  حلزونی،  محور   
خروجی نزدیک تر می شود قطر ماردون آن کمتر شده 
بیشتر  مرکزی  محور  قطر  و  ثابت  استوانه  قطر  یا  و 
می شود و محتوی پرس در حال جلو رفتن با مقاومت 
به دلیل  می گیرد.  قرار  فشار  تحت  و  شده  روبه رو 
از  دانه  در  موجود  )روغن(  مایع  جزء  فشار  بالارفتن 

می شود. جدا  جامد  جزء 
دما  تغییرات  براساس  سرد  و  گرم  روش  دو  اختلاف 
روغن  کاربردهای  و  روغن کشی  عملیات  هنگام  در 

است. شده  استخراج 

در  که  است  روشی   :  )Cold Press( پرس سرد 
محیط  با  هم دما  دانه  و  روغن  دمای  استخراج،  طول 
بوده و از حدود50 درجه سلسیوس بیشتر نمی شود. 
به همین دلیل روغن کمتری از دانه خارج می شود و 
معمولاً باقی ماندۀ روغن در تفاله خروجی از پرس بین 

15 تا 20 درصد خواهد بود.
شکل 8ـ دستگاه پرس سرد

پرس گرم )Hot Press( : در این روش دمای دستگاه و مراحل آماده سازی، بسته به نوع دانه به منظور 
استخراج بیشتر روغن از دانه تا حدود 70 درجه سلسیوس افزایش می یابد. روغن باقی مانده در تفالة خروجی 
از این دستگاه کمتر از 10 درصد است. معمولاً روی دستگاه چندین محل برای گردش آب و بخار وجود دارد 
تا دمای استخراج توسط آنها تنظیم شود. دمای فرایند برای هر نوع دانه بستگی به تحمل حرارتی آن متفاوت 
و بین 60 تا 100 درجه سلسیوس است. مقدار روغن استخراج شده در این روش در مقایسه با دانه های مشابه 

بیشتر بوده لذا از نظر اقتصادی منفعت بیشتری خواهد داشت.
روغن استخراج شده در این روش معمولاً برای تصفیه و گذراندن مراحل بعدی به کار گرفته شده و بعد از 

تصفیه، تحمل حرارتی بیشتری داشته و برای پخت و پز مناسب خواهد بود.
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روغن کشی با پرس برای دانه هایی که دارای بیش از 20 درصد روغن هستند به کار می رود. زیرا برای 
دانه هایی که کمتر از 20 درصد روغن دارند مانند سویا، میزان روغن استحصالی بسیار ناچیز است و 

جوابگوی هزینۀ انرژی مصرفی برای استحصال این مقدار روغن نیست.

نکته

برای این عملیات از یک دستگاه کلدپرس خانگی و یا آزمایشگاهی هم می توانید استفاده کنید. در این 
صورت نیازی به آسیاب کردن دانه وجود ندارد.

نکته

روغن کشی با پرس 
ابزار و تجهیزات: دستگاه پرس آزمایشگاهی یا گیرۀ کارگاهی معمولی، دو صفحۀ آهنی هم اندازه )به 
ابعاد تقریبی 20×20 سانتی متر( با ضخامت حداقل 5 میلی متر، یک کیسۀ تمیز پارچه ای )به ابعاد تقریبی 
15×15 سانتی متر(، آسیاب خانگی، الک آزمایشگاهی مناسب برای دانه، لباس کار، دستکش، ماسک و کلاه

مواد: دانة روغنی که دارای درصد روغن بالای 20 درصد باشد )کنجد، کلزا، بذرکتان، آفتاب گردان(
روش کار: 

ـ هنرجویان را به چند گروه تقسیم کنید.
)w1(.ـ یک کیلوگرم دانه را وزن کنید

ـ دانه را در الک مناسب )باتوجه به نوع دانة انتخابی سوراخ الک کمتر از قطر دانه باشد و دانه از آن 
عبور نکند( بریزید.

ـ الک را به مدت 5 دقیقه به طرفین تکان دهید تا ناخالصی ها از دانه جدا شوند.
ـ دانة تمیز شده را در آسیاب ریخته و کاملًاً خرد کنید. اگر آسیابی که در اختیار دارید کوچک است. 

لازم است این کار را در چند مرحله انجام دهید.
ـ دانة آسیاب شده را در کیسة پارچه ای ریخته و سر آن را محکم ببندید.

ـ کیسة پارچه ای به همراه محتویات را بین دو صفحة فلزی که قبلًا تهیه کرده اید قرار دهید.
ـ دهانة گیره را به آرامی ببندید و رفته رفته فشار را بیشتر کنید. آن قدر فشار را افزایش دهید تا دو 
صفحه به هم نزدیک شده و دیگر دهانه جلوتر نرود. در حین ایجاد فشار مقداری روغن از بافت پارچه 

خارج می شود که می توانید آن را در یک ظرف جمع آوری کنید.
)w2(.ـ روغن جمع آوری شده را وزن کنید

ـ درصد روغن استحصال شده را با فرمول زیر محاسبه نمایید.
= درصد روغن استحصال شده w

w ×2
1

100
 
 

فعالیت 
کارگاهی

شکل 11ـ گیره یا پرس دستی شکل 10ـ کلدپرس آزمایشگاهی
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6ـ مرحلة بسته بندی
اصول بسته بندی روغن 

روغن استخراج شده به روش پرس سرد نیاز به تصفیه ندارد و می توان آن را بسته بندی نمود. در این مرحله 
اولین چیزی که باید رعایت شود این است که محیط بسته بندی کاملًاً بهداشتی باشد و افرادی که در تماس 

مستقیم با محصول قرار دارند نکات بهداشتی را کاملًاً رعایت نمایند. 
محصول تولیدی اگر قرار است به کارخانجات دیگر برای تصفیه و یا تغییرات احتمالی دیگر منتقل شود باید 
به صورت فله و یا در بسته بندی های بزرگ حمل شود. این نوع بسته بندی و شیوۀ حمل باید دارای شرایط زیر باشد:

از  و عاری  تمیز  کاملًا  و  بوده  باید مخصوص حمل روغن خوراکی  برای حمل  یا مخزن موردنظر  1 ظرف 
باشد. قبلی  بارگیری  از  باقی مانده 

2 کلیة دریچه های ورودی و خروجی مخازن دارای قابلیت پلمب باشد، به طوری که درصورت دست کاری، 
تحویل گیرنده در مقصد بتواند آن را کنترل کرده و متوجه دست کاری احتمالی شود.

3 ارسال کننده باید کلیة موارد و مشخصات آن را بررسی و در یک برگ آنالیز نوشته و به همراه محموله 
ارسال نماید. مشتری در هنگام دریافت پس از نمونه برداری و آزمایش نتایج را با هم تطبیق دهد. برگ آنالیز 

حتماً با امضا و مهر مسئول فنی واحد تولیدی باشد.
مشخصات موردنیاز برای ثبت روی برگ آنالیز عبارت اند از:

 نام و نوع فراورده
 نام و نشانی کارخانه و تولیدکننده و یا تأمین کننده )مبدأ ارسال(

 مشخصات آنالیزی روغن و مطابقت با استاندارد مربوطه
 نوشتن عبارت »روغن خام برای استفاده مستقیم خوراکی مناسب نمی باشد«

اما درصورتی که روغن از طریق پرس سرد استخراج شده باشد و در این مرحله بخواهد به دست مشتری برسد 
ابتدا باید ظرف مناسب برای آن درنظر گرفته شده و سپس یک برچسب برای آن طراحی نمود.

ظروف روغن باید از نوع درجة غذایی )Food grade(( باشند و می توانند از جنس شیشة تیره رنگ، فلزی با 
پوشش دو طرف با لایه ای از فلز قلع، ظروف چندلایه مناسب و یا پلیمری )پلاستیکی از نوع مواد نو و درجه 

یک( باشد. استفاده از ظروف PVC ممنوع است.
حجم ظرف بیشتر از نیم لیتر نباشد. ظروف دارای درِ مناسب بوده و پس از در بندی، غیرقابل نفوذ و فاقد 

باشند. هرگونه نشتی 
روی برچسب طراحی شده مطالب زیر واضح و خوانا نوشته شود:

 نام و نوع فراورده )مثلًا: روغن پرس سرد کنجد(
 نام و نشانی کارخانه
 نام تجاری محصول

 شماره پروانه ها و مجوزهای رسمی)شماره بهداشتی و استاندارد(
 سری ساخت

 شرایط نگهداری )برای مثال: دور از نور مستقیم و در جای خشک و خنک با حداکثر دمای 20 درجه سلسیوس 
نگهداری شود(

 تاریخ تولید )به روز، ماه و سال(
 تاریخ انقضا )به روز، ماه و سال(

 درج عبارت »  برای سرخ کردن مناسب نیست«
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در این مرحله چون درِ بطری باز است، نفر انجام دهندة کار باید شرایط بهداشتی را دقیقاً رعایت کند. 
شست وشوی دست ها، استفاده از دستکش، کلاه و ماسک یک بار مصرف، الزامی است.

نکته

نوار پلمب برای اطمینان از دست کاری قبل از خرید توسط مصرف کننده استفاده می شود.
نکته

شکل 13ـ دستگاه بسته بندی تمام اتوماتشکل 12ـ دستگاه بسته بندی نیمه اتومات

بسته بندی روغن
ترازو،   کارتن،  برچسب، چسب،  مناسب،  در  با  بطری  آب،  کلمن  یا  شیردار  مخزن  تجهیزات:  و  ابزار 

کلاه و  ماسک  دستکش،  لباس کار، 
مواد: روغن

روش کار:
ـ هنرجویان را به چند گروه تقسیم کنید. 

ـ مقداری روغن را در مخزن شیردار و تمیز )مانند کلمن آب( ریخته و در مخزن را ببندید.
ـ یک بطری با گنجایش حجم تقریبی 500 گرم یا کمتر انتخاب کرده و ابتدا آن را وزن کنید.

ـ ظرف را در مقابل شیر مخزن قرار دهید و شیر را به آرامی باز کنید.
ـ تا نزدیکی پرشدن )حجم خالی بالای بطری کمتر از سه سانتی متر تا لبه آن باشد( آن را پر کنید.

ـ بطری پرشده را وزن کنید.
ـ در بطری را ببندید و برچسب طراحی شده را در محل خود بچسبانید.

ـ بقیة بطری ها را به همین شکل پر کرده و در جعبه قرار دهید.
ـ سر و ته جعبه را با چسب نواری ببندید.

فعالیت 
کارگاهی

بسته بندی روغن در سه مرحله انجام می شود:
1 پرکردن: این کار یا توسط دستگاه به صورت اتومات و یا به شکل غیراتومات و ساده انجام می شود. در روش 
اتومات دستگاه برای پرشدن بطری تنظیم می شود اما در روش ساده )غیراتومات(، روغن از مخزن نگهداری 

توسط شیری به مقدار گنجایش ظرف در آن وارد می شود. سپس وزن آن را اندازه گیری و تنظیم می کنند.

2 در بندی: در ظرف باید بلافاصله پس از پرکردن ظرف و تنظیم وزنی، بسته شود تا مواد آلوده کننده وارد 
محصول نشوند. در باید دارای نوار محافظ )پلمب( باشد.

3 برچسب گذاری و بسته بندی ثانویه
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ارزشیابی واحد یادگیری استخراج روغن با پرس

شرح کار
1ـ انتخاب دانة روغني 2ـ کنترل کیفیت مادة اولیه 3ـ بوجاري 4ـ پوست گيري 5  ـ پرك كردن 6  ـ پختن 7ـ پرسك ردن 8   ـ صافك ردن 

9ـ بسته بندي

استاندارد عملکرد
استخراج روغن از دانه های روغنی با استفاده از پرس مطابق استاندارد 13392 سازمان ملي استاندارد ايران

شاخص ها
 انتخاب دانة روغني سالم با رطوبت مناسب و سيلوگذاري

 پوست گيري دانه هاي روغني با كمترين آسيب به دانه
 پرك كردن دانه هاي روغني تا ضخامت 0/005 ـ 0/01 اينچ

 پختن دانه هاي روغني تا دماي 90ـ110 درجه سلسيوس
 پرسك ردن تا حدي كه روغن باقي مانده در تفاله به كمترين مقدار برسد

 جداسازي ذرات معلق موجود در روغن با پرس
 بسته بندي روغن

شرایط انجام کار
مكان: كارگاه

زمان: 6 ساعت
تجهيزات: دستگاه بوجاري، دستگاه پرك كن، آسياب غلتكي، دستگاه پخت، پرس حلزوني، دستگاه بسته بندي

ابزار: ترازو، باسكول، لباسك ار، كفش، دستكش، ماسك، كلاه، گوشي، ابزارآلات آزمايشگاهي
مواد: دانه هاي روغني، مواد بسته بندي

معیار شایستگی

نمره هنرجوحداقل نمره قبولی از 3 مرحله کارردیف

1تهيه مواد اوليه1
1بوجاری و پوست گیری2
1پرک کردن3
1پختن4
2پرس کردن5
1بسته بندی6

شایستگی های غیرفنی، ایمنی، بهداشت، توجهات زیست محیطی و نگرش:
مديريت مواد و تجهيزات )N66( سطح 1

استفاده از لباسك ار، كفش، دستكش، ماسك، كلاه، گوشي
دفع بهداشتي پساب

توجه به سلامت مصرفك نندگان

2

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


