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  هاي كشاورزي و مكانيزاسيونششمين كنگره ملي مهندسي ماشين
  )كرج(طبيعي دانشگاه تهران پرديس كشاورزي و منابع

  1389شهريور  25و  24

 

دست آمده از زيتون رقم  بررسي اثرات دور خردكن، دما و زمان همزدن بر كميت و كيفيت روغن به 
 روغني با استفاده از خردكن چكشي

 4شاهين رفيعي، 3، عباس اكبرنيا2، حسين مبلي1خواه نسيبه ايزدي

دانشكده مهندسي و  كشاورزيهاي ماشينمهندسي گروه  دانشجوي كارشناسي ارشد، استاد و دانشياربه ترتيب  - 4و  2، 1
  هاي علمي و صنعتي ايران عضو هيأت علمي سازمان پژوهش - 3فناوري دانشگاه تهران، 

N_Izadikhah@yahoo.com  

  چكيده    
روغن به  در اين پژوهش. گذار باشداثر  تواند بر كيفيت و كميت روغناستحصال روغن زيتون مي فناوري

درجه سلسيوس  60و  45، 30همزدن  دماهايدقيقه،  دور بر 1450 و 720 هايشي در دوردست آمده از خردكن چك
كه افزايش دما  نتايج نشان داد .مورد مطالعه قرار گرفت از نظر كمي و كيفي مورد دقيقه 30و  20، 10و زمان همزدن 

اكسيد دماي واحد و تنها عامل تأثير گذار بر پرو دور خردكن نسبت به زمان همزدن تأثير بيشتري بر اسيديته دارد 
افزايش ( دن منجر به كاهش رطوبت تفاله شدهافزايش دما و زمان همز ،در مورد پارامترهاي كمي. باشد همزن مي

 ش دما و مدت زمان همزدن كاهش يافتميزان چربي تفاله نيز با افزايش دور خردكن، افزايچنين  هم ،)كميت
ه درج 30، استحصال روغن در دماي بالا روغن با كيفيتوردن براي به دست آ لذا بهتر است .)افزايش كميت(

  .انجام شود دور در دقيقه 720سلسيوس و دور 

  كيفيت، كميت، فرآيند استحصال روغن :هاي كليدي واژه

  مقدمه    
هاي سنگي سنتي، هاي مكانيكي به بازار به منظور جايگزيني آسيابدر چند سال اخير با ورود خردكن

ترين مرحله در فرآيند  تهيه خمير زيتون مهم. د آمده استنعت روغن زيتون به وجوتغييرات اساسي در ص
 Caponio et al ( شود ن استخراج ميوي زيت ستفاده از عوامل مكانيكي از ميوهكشي است كه طي آن روغن با ا روغن

طبيعي بوده و  راي سلامتدا كهبالا بسيار امروزه مصرف كنندگان روغن زيتون بكر به محصولي با كيفيت  ،)2003 ,.
روغن زيتون به تركيبات  كيفيت، (Caponio et al., 2002)دارند خواص ارگانولپتيكي خود را حفظ كند نياز 

تحت تأثير عوامل مختلفي نظير مقاومت به اكسايش و خواص ظاهري آن بستگي دارد اين پارامترها  شيميايي،
، رقم زيتون، درجه رسيدگي زيتون، چيدن زيتون، (Servili et al., 2007)هاي كشاورزي، سيستم آبياري  روش
  . (Boselli et al., 2008)گيرد  ي و فرآيند استحصال روغن قرار مينگهدار
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سازي خمير زيتون خردكردن زيتون تأثير مهمي روي كيفيت طبيعي روغن دارد زماني كه براي  در آماده
آيد، اين شود روغني با درخشندگي كمتر و بوي تند به دست ميهاي سنگي استفاده ميخردكردن زيتون از آسياب

هاي  خردكندر صورتي كه اگر از .كند ان كمتري از مواد فنوليكي كمك ميروش خردكردن به توليد روغني با ميز
ها روغن به دست آمده داراي تركيبات فنوليكي، بوي تند و به دليل شدت عمل بيشتر اين خردكن فلزي استفاده شود

يكي از مراحل اصلي در فرآيند استحصال روغن زيتون مخلوط كردن خمير چنين  هم .ه تلخ و تند بيشتري استزم
ي كه شود در حال زيتون است، افزايش زمان همزدن خمير معمولاً باعث افزايش مقدار روغن به دست آمده مي

 .(Di Givacchino et al., 2002) يابد تركيبات فنولي روغن كاهش مي

درجه  35و  25دقيقه و دماي  90، و 60، 45، 30، 15 خمير زيتون زمان همزدن) 1999(رالزو اپريكيو مو
نتايج نشان داد كه هرچند با افزايش دماي . را در يك آزمايش آسياب روغن مورد مطالعه قرار دادندسلسيوس 

فرآيند مشابه نيز براي افزايش . كند يابد ولي كيفيت روغن كاهش پيدا مي همزدن ميزان روغن خارج شده افزايش مي
تا  35و زمان همزدن بين درجه  25 ان گفت روغن به دست آمده در دمايتو در مجموع مي. زمان همزدن اتفاق افتاد

 هايي آزمايش) 1999(پونيو و همكاران كا .)Morales and Aparicio, 1999(داراي بهترين كيفيت است   دقيقه 45
انجام دادند و اثرات آسياب كردن و همزدن را  ogliarol-salentina و  coratinaهاي  را روي روغن زيتون رقم
ها در  ايج نشان داد كه پايداري به اكسيداسيون و كل محتواي فنولنت. آمده بررسي كردند  بر كيفيت روغن به دست

و همزدن ز خردكن چكشي چنين با استفاده اهم. باشد مي ogliarolaبيشتر از روغن رقم  coratinaروغن رقم 
 ,. Caponio et al ( آيد به دست مي خمير محصولي با فنول بيشتر نسبت به خردكن آسيابي بعلاوه همزدن ،خمير

هاي كيفي روغن هاي خردكردن بر ويژگيبراي ارزيابي اثرات روش) 1999(كوتاسافتاكيس و همكاران ، )2003
ده از سيستم استحصال سانتريفوژ دوفازي با خردكن چكشي مجهز به دست آمزيتون بكر آزمايشاتي را روي روغن به

دست آمده با روغن به. نددار انجام داد ي دندانهاي تنظيم سرعت چرخش و خردكن ديسكيك تغيير دهنده دور بر
اء و داري را در مقدار فنول كل، زمان الق افزايش معنيدور بر دقيقه  3000و 2500 استفاده از خردكن چكشي در دور

بوسلي و . )Koutsaftakis et al., 1999(سب با سرعت خردكن چكشي نشان داد پايداري اكسيداسيون متنا
ها مخلوط زيتون  آن. روغن مورد بررسي قرار دادند تأثير دماي همزدن خمير زيتون را بر كيفيت) 2008(همكاران 

و  خردكن چكشي استفاده كرده ها از يكآن .را مقايسه كردند Coratinaو رقم  Leccinoو  Frantoioهاي  رقم
و سپس روغن را با به . درجه سلسيوس مخلوط كردند 45و  35، 25دقيقه در سه دماي  45خمير زيتون را به مدت 

نشان داد كه مقادير اسيديته و  هاي كيفي آزمايش نتايج. استحصال كردند) دكانتر(كارگيري يك سانتريفوژ افقي 
درجه سلسيوس  45افزايش دماي همزدن خمير تا . دنپذير ي از دماي همزدن خمير تأثير ميپراكسيد به مقدار كم

هاي روغن در تمامي  پراكسيد در همه نمونه. باعث افزايش كمي در مقدار اسيديته در هر دو گروه روغن زيتون شد
 مخلوط توجهي نسبت به به مقدار قابل Coratina دماهاي همزدن خمير بسيار پائين بود، ميزان پراكسيد رقم 

  )Boselli et al., 2008( كمتر بود Leccinoو  Frantoio هاي رقم
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  ها  مواد و روش 

آباد رودبار چيده شد و در از منطقه علي 1387زيتون رقم روغني به صورت دستي در آبان ماه سال  :زيتون
و براي  ها را شستهها آنشاخه ها وپس از زدودن برگ. به آزمايشگاه فرستاده شدكيلوگرمي  20هاي بسته

  .ندشددهي به خردكن آماده  خوراك

به يك شفت متصل درجه  120خردكن چكشي داراي سه چكش است كه با زاويه  :خردكن چكشي
 ،)1شكل (ها درون يك استوانه مشبك قرار دارند چكش. كنداند، اين شفت نيروي خود را از موتور دريافت مي شده

هاي استوانه مشبك به ها خرد شده و از سوراخ ها و برخورد ميوه با استوانه مشبك ميوهدر اثر ضربات سريع چكش
به كار انداخته دور بر دقيقه  1450مجهز به خردكن چكشي در ايران عموماً با دور  هاي هكارخان. ريزند بيرون مي

   )روغن كشي سبز دشت كارخانه روغن كشي نهان گل، كارخانه( شوند مي

 

 خردكن چكشي 1شكل 

خمير به . خرد شدنددور بر دقيقه  1450و  720ها با استفاده از خردكن چكشي در دو دور  زيتون :تيمارها
همزده شد هر آزمايش  دقيقه 30و  20،  10درجه سلسيوس به مدت زمان  60و  45،  30دست آمده در سه دماي 

  .تكرار انجام شد در سه

و بين دو فك پرس جاي داده هاي كتاني ريخته شده خمير به دست آمده درون پارچه :استحصال روغن
. )Anonymous, 2007( تا فاز جامد از مايع جدا شود شدهه آن وارد بمگا پاسكال  5-8د فشاري در حدو ،شود مي

دور بر دقيقه  6200سرعت دوراني حدود با  كه )ورسپرات(دستگاه سانتريفوژ عمودي ه بدست آمده  فاز مايع به
د روغن به دست آمده را درون آبكي از روغن جدا شو تا در اثر نيروي گريز از مركز فاز شد چرخد فرستاده مي

به آزمايشگاه ) هاي كيفي روغن شاخص(ي اسيديته و پراكسيد  و جهت تعيين درجههاي كدگذاري شده ريخته  شيشه
ان هاي پلاستيكي كدگذاري شده ريخته و جهت تعيين ميز يز درون كيسهرا ن) فاز جامد(اله خمير تف گرديد،ارسال 

  .به آزمايشگاه فرستاده شد) ل شدههاي تعيين كميت روغن استحصا شاخص(رطوبت و چربي باقيمانده 

ترتيب از  گيري اسيديته و پراكسيد روغن به دست آمده به براي اندازه :گيري پارامترهاي كيفي اندازه
  .استفاده شد )Anonymous, 1977( ISO3960و  )ISO 660)Anonymous, 1996 استانداردهاي 
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درجه  103±2 آونرا درون  از آنگرم  20براي اندازه گيري رطوبت تفاله  :گيري پارامترهاي كمياندازه 
 : آيدميبه دست  1ي  محتواي رطوبت طبق رابطهرده، خشك كسلسيوس 

               )1(                                                              

جرم نهائي نمونه  وجرم اوليه به ترتيب  mdو  moو  )درصد(محتواي رطوبت بر پايه تر   Mcكه در آن 
   .گيري شد استفاده از دستگاه سوكسله اندازهچربي تفاله نيز با . هستند )گرم(

ك كامل تصادفي با ي آزمايش فاكتوريل در قالب طرح بلو هاي به دست آمده به وسيله داده: اه آناليز داده
  .مورد تجزيه و تحليل قرار گرفتند Spssافزار  استفاده از نرم

 نتايج و بحث 

  آورده شده است 1جدول  هاي اسيديته روغن در دادهتجزيه واريانس نتايج  

  زمان همزدن  و ، دماي واحد همزندور واحد خردكن مختلف واريانس اسيديته روغن در سطوح تجزيه - 1جدول 

F  منابع تغييرات درجه آزادي مجموع مربعات ميانگين مربعات 

75/27** 67/3  34/7   دما 2 

6/51** 32/0  63/0  زمان همزدن 2 

144/59** 05/7  05/7  دور خردكن 1 

2/11 ns 10/0  20/0   تكرار 2 

0/56 ns 028/0  11/0   دما و زمان همزدن 4 

26/74** 3/1  61/2   دما و دور خردكن 2 

4/18* 20/0  40/0   زمان همزدن و دور خردكن 2 

1/14 ns 07/0  28/0  4 
دما و زمان همزدن و دور 

  خردكن
 05/0  65/1   خطا 34 

  77/159   كل 54 
دار نيستمعني nsدار است     معني% 5در سطح  *دار است    معني% 1در سطح  **

دما ميزان اي دانكن نشان داد كه با افزايش  ماي همزدن نتايج آزمون چند دامنهدر بررسي اثر متقابل دور و د
درجه سلسيوس با  60در دماي . گذارد دور تأثير چنداني بر اسيديته نمي پايين يابد، در دماهاي اسيديته نيز افزايش مي

جا كه افزايش دور  از آن :گفت توان، مي)2جدول ( افزايش يافتگيري ميزان چشم افزايش دور خردكن اسيديه نيز به
وقتي خمير با دماي بالا نيز همزده . )Koutsaftakis et al, 1999(شود باعث بالا رفتن دماي خمير خروجي مي

نيز افزايش دما را عاملي ) 2003(و سرويلي ) 2008(، بوسلي )1999(مورالز  .بر اسيديته دارد بيشتري شود تأثير
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 ;Morales & Aparicio, 1999; Boselli et al., 2008(گزارش كردند  روغن زيتون اساسي در افزايش اسيديته

Servili et al.,2003(  

  نو دور خردكدماي همزدن مختلف  مقايسه ميانگين اسيديته روغن در سطوح - 2جدول 

  )هاي چرب آزاد بر حسب اسيد اوليكدرصد اسيد(  

  تيمار
  تكرار

  دسته
درجه (دماي همزدن 
  )سلسيوس

دور خردكن 
  )دور بر دقيقه(

1  2  3  4  

30  720  9  06/1        

30  1450  9  19/1  19/1      

45  720  9  24/1  24/1      

45  1450  9    43/1      

60  720  9      08/2    

60  1450  9        62/2  

  

دور عامل اساسي در افزايش مقدار اسيديته ر متقابل دور و زمان همزدن نتايج نشان داد كه در بررسي اث
افزايش دور خردكن سبب بالا رفتن دماي : توان گفت مي. )3جدول ( باشد تر مي رنگ  است و اثر زمان همزدن كم

) 1999(كوتاسافتاكيس و همكاران . كند ايي خمير كمك ميو انفعالات شيمي خمير خروجي از خردكن شده و به فعل
 3000به  2500 كه با افزايش دور خردكن ازها نشان دادند  دست آوردند آنج مشابهي را براي خردكن چكشي به نتاي

  .)Koutsaftakis et al., 1999( يابدميفزايش مقدار فنول كل و زمان القاء ا دور بر دقيقه

  و دور خردكن زمان همزدنمقايسه ميانگين اسيديته روغن در سطوح مختلف  - 3جدول 

  )هاي چرب آزاد بر حسب اسيد اوليكدرصد اسيد( 

 دسته
 تكرار

 تيمار

 دقيقه دور بر دقيقه 1 2

 22/1 9 720 10  

 24/1 9 720 20 

 27/1 9 720 30 

70/1 70/1 9 1450 10 

03/2  9 1450 20 

16/2  9 1450 30 
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زدن تأثير بيشتري بر اسيديته توان نتيجه گرفت كه افزايش دما و دور خردكن نسبت به زمان هم هاي بالا مي از گفته
  .ذارندگ مي

طبق اين جدول تنها عامل  .داده شده است نشان 4دول جنيز در  هاي پراكسيد نتايج تجزيه واريانس داده 
   .باشد ر بر پراكسيد دماي واحد همزن ميتأثير گذا

  و زمان همزدن، دماي واحد همزن غن در سطوح مختلف دور واحد خردكنتجزيه واريانس پراكسيد رو 4دول ج

F  منابع تغييرات درجه آزادي مجموع مربعات ميانگين مربعات 

  دما 2 9/95 4/97 **21/17

2/94ns 0/69 1/38 2 زمان همزدن 

0/98ns 0/23 0/23 1 دور خردكن 

1/57ns 0/39 0/73 2 تكرار  

0/75ns 0/17 0/71 4  زمان همزدندما و  

0/61ns 0/14 0/28 2  دور خردكندما و  

0/38ns 0/09 0/17 2 زمان همزدن و دور خردكن  

0/84ns 0/19 0/79 4 
زمان همزدن و دور  دما و

  خردكن
  خطا  34 7/99 0/23 

  كل  54 5638/6  
دار نيستمعني ns ،دار استمعني% 1در سطح  **
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نتايج  .است آورده شده 5جدول در  اي دانكن بر اساس آزمون چند دامنه مقايسه ميانگين پراكسيد روغن
افزايش دماي خمير ، )يتكاهش كيف(يابد  مزن ميزان پراكسيد نيز افزايش ميدهد كه با افزايش دماي واحد ه نشان مي

در  اپريكيومورالز و  هاياين نتايج با يافته. شودبه اكسيداسيون خمير كمك كرده باعث افزايش عدد پراكسيد مي
   .)Morales & Aparicio, 1999(هت دارد باش 1999سال

   )ميلي اكي والان در كيلوگرم( مزنمقايسه ميانگين پراكسيد روغن در سطوح مختلف دماي واحد ه 5جدول 

 دسته
 تكرار

درجه (همزدن  دماي
 1 2 3 )سلسيوس

  9/62 18 30 

 10/31  18 45 

10/65   18 60  

ذار بر رطوبت تفاله ه دما و زمان همزدن عوامل تأثير گنشان داد كتفاله نتايج تجزيه واريانس رطوبت 
  )6جدول ( هستند

  ، زمان همزدن له در سطوح مختلف دور واحد خردكن، دماي واحد همزنتجزيه واريانس رطوبت تفا 6جدول 

F  منابع تغييرات درجه آزادي مجموع مربعات ميانگين مربعات 

  دما 2 93/43 46/71 **10/76
 زمان همزدن 2 39/56 19/78 *4/55

0/62ns 2/72 2/72 1 كندور خرد 

  تكرار 2 41/18 20/59 *4/74
0/32ns 1/41 5/66 4 زمان همزدن دما و  
0/09ns 0/42 0/85 2 دور خردكن دما و  
1/63ns 7/09 14 184   زمان همزدن و دور خردكن 2 

0/21ns 0/92 3/68 4 
زمان همزدن و دور  دما و

  خردكن
  خطا  34 147/55 4/34 

  كل  54 74132/84  
  دار نيستمعني nsدار است     معني% 5در سطح  *ار است    دمعني% 1در سطح  **
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با كاهش دماي همزدن رطوبت  دهد كه نشان مي وآورده شده  7جدول مقايسه ميانگين رطوبت تفاله در 
شوند يعني تفاله جدا مي همزمان با جدا شدن آب از تفاله ذرات روغن نيز همراه با آب از(كند  تفاله افزايش پيدا مي

نشان دادند  1999مورالز و اپريكو در سال ). هر قدر رطوبت تفاله كمتر باشد ميزان روغن استحصال شده بيشتر است
  .)Morales & Aparicio, 1999(يابد  كه با افزايش دماي همزدن ميزان روغن خارج شده افزايش مي

  )درصد( ين رطوبت تفاله در سطوح مختلف دماي واحد همزنمقايسه ميانگ 7جدول 

 دسته
 تكرار

 نددماي همز
 1 2 )درجه سلسيوس(

 35/21 18 60 

37/30  18 45 

38/37  18 30 

  

 جا نيز زمان اينآمده است در  8جدول هاي مختلف همزدن نيز در  مقايسه ميانگين رطوبت تفاله در زمان
بالا بردن دماي خمير و افزايش زمان همزدن باعث جدا شدن بهتر آب و . همزدن با رطوبت تفاله نسبت عكس دارد

گزارش كرده  1999نتايج مشابهي را مورالز در سال . گيردشود و جداسازي روغن بهتر صورت ميروغن از تفاله مي
  .)Morales & Aparicio, 1999( است

   )درصد( زمان همزدنتفاله در سطوح مختلف رطوبت ميانگين  مقايسه 8جدول 

 دسته
 تكرار

زمان همزدن 
 1 2 )دقيقه(

 35/96 18 30  

36/87 36/87 18 20 

38/05  18 10 

  

ه فاكتور دما و طبق جدول اثر هر س .داده شده است نشان 9جدول  نتايج تجزيه واريانس چربي تفاله در
  .دار نشد ها معني دار شد ولي اثرات متقابل آن زمان همزدن و دور خردكن بر چربي تفاله معني
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  ، دماي واحد همزن، زمان همزدن ه در سطوح مختلف دور واحد خردكنلتجزيه واريانس چربي تفا 9جدول  

F  منابع تغييرات درجه آزادي مجموع مربعات ميانگين مربعات 

  دما 2 32/12 16/06 **72/64

 زمان همزدن 2 9/06 4/43 **20/49

 دور خردكن 1 20/33 20/33 **91/99

2/02ns 0/44 0/89 2 تكرار  

1/21ns 0/26 1/07 4 زمان همزدن دما و  

1/56ns 0/35 0/70 2 دور خردكن دما و  

2/90ns 0/64 1/28 2 زمان همزدن و دور خردكن  

1/43ns 0/31 1/26 4 
زمان همزدن و دور دما و 

  خردكن
  خطا  34 7/51 0/22 

  كل  54 8535/78  
  دار نيستمعني nsدار است        معني% 1در سطح  **

افزايش دماي . است آورده شده 10جدول در  در دماهاي مختلف همزدن همقايسه ميانگين چربي تفال
هرقدر دماي خمير بالاتر باشد گرانروي روغن بيشتر . )افزايش كميت(دهد  ي تفاله را كاهش ميميزان چربهمزدن 

   .شود تر مي شده و جدا شدن روغن ازتفاله آسان

  )درصد( مقايسه ميانگين چربي تفاله در سطوح مختلف دماي واحد همزن 10جدول 

 دسته
 تكرار

 دماي واحد همزن
 1 2 3 )لسيوسسدرجه (

  11/44 18 60 

 12/86  18 45 

13/23   18 30  

  

بر اساس اين آورده شده است  11جدول در هاي مختلف همزدن مقايسه ميانگين چربي تفاله در زمان
كسته شدن قطرات همزدن به ش). افزايش كميت(يابد همزدن مقدار چربي تفاله كاهش مي جدول با افزايش زمان
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امولسيون كند و  و تشكيل قطرات بزرگ روغن كمك مي ها پيوستن آن ها و نهايتاً به هم كوچك روغن، آزاد شدن آن
  . )Vossen, 1995( يابدبا همزدن كاهش مي روغن نيز-آب

  )درصد( مقايسه ميانگين چربي تفاله در سطوح مختلف زمان همزدن 11جدول 

 دسته
 تكرار

 زمان همزدن
 1 2 3 )دقيقه(

  12/06 18 30  

 12/43  18 20 

13/05   18 10 

  

با . آورده شده است 2شكل در  rpm1450و  rpm720مقايسه ميانگين چربي تفاله در دورهاي خرد كردن 
خرد هرچه دور خردكن بيشتر باشد عمل . )ايش كميتافز(كند ن ميزان چربي تفاله كاهش پيدا ميافزايش دور خردك

چنين افزايش سرعت  هم. گردد هاي زيتون آزاد مي شود و روغن بيشتري از سلول كردن با شدت بيشتري انجام مي
  .شود ر جدا شدن ذرات روغن از تفاله ميشود كه اين نيز موجب بهت عث بالا رفتن دماي خمير زيتون ميخردكردن با

 

  مقايسه ميانگين چربي تفاله در دورهاي مختلف خردكردن  -2شكل 

  نتيجه گيري  
افزايش دور عامل اساسي در  اثر متقابل دور و زمان همزدن دار شدن در خردكن چكشي با توجه به معني

ر شدن اثر متقابل دور و دماي دا به معني با توجه باشد وتر ميرنگ زمان همزدن كم افزايش مقدار اسيديته بوده و اثر
-يابد، در دماهاي پايين دور تأثير چنداني بر اسيديته نميهمزدن، هرچه دما افزايش يابد ميزان اسيديته نيز افزايش مي

، ولي اثر زمان همزدن و )كاهش كيفيت(يابد چنين با افزايش دماي واحد همزن پراكسيد نيز افزايش ميهم .گذارد
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در مورد كميت روغن استحصال شده از خردكن چكشي افزايش دما و زمان . دار نشدكسيد معنيدور خردكن بر پرا
. دار نشدولي اثر دور خردكن بر رطوبت تفاله معني). افزايش كميت(گردد همزدن منجر به كاهش رطوبت تفاله مي

لذا بهتر . )افزايش كميت(يافت  كاهشما و مدت زمان همزدن ميزان چربي تفاله نيز با افزايش دور خردكن، افزايش د
دور در  720درجه سلسيوس و دور  30وردن روغن با كيفيت بالا، استحصال روغن در دماي دست آهاست براي ب
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Abstract 

Olive oil extraction methods & technology can affect the quality and quantity of 
extracted oil. In this research the qualitative and quantitative parameters were investigated for 
oil extracted from hammer crusher at 720 & 1450 rpm and for 30, 40, 60 ˚c mixing 
temperature and for 10, 20, 30 minutes mixing time. Results showed that the increasing of 
temperature & angular velocity had more affect on acidity in compare with time. Only factor 
effecting peroxide content was the mixing unit temperature  

For quantitative parameters, increasing time & mixing temperature resulted in 
reduction of pomace moisture content (increasing quantity). Also increasing of time & mixing 
temperature and angular velocity of crusher were resulted in decreasing fat content 
(Increasing quantity). So, to obtain high quality oil it’s recommended that oil extracting 
process be done at 30˚c and 720 rpm crusher angular velocity. 

Key word: quality, quantity, oil extraction process 

  


