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 چکیده 

 رفراینداین پژوهش بررسی استفاده ازامواج اولتراسونیک د از هدف شد.بایگیری اولین مرحله تصفیه روغن خام مصمغ

صمغ ومقایسه این تکنیک با روش متداول فرآیندزمان  و وآفتابگردان به منظور کاهش دما گیری روغنهای سویاصمغ

آب وزنی -نیوز %3ازامواج اولتراسونیک در مجاورت استفاده  آفتابگردان باروغنهای سویا و  گیریصمغباشد. گیری می

ه دقیق20و15، 10و زمان های  C°60 و C°30 و در دو دمای KHz20 فرکانس وات،150در حمام اولتراسونیک با توان

قه نیز دقی30و به مدت C°60 ی مذکور با آب به روش متداول در دمایهاروغن گیریصمغانجام گردید و همچنین 

ی تیمار شده به هانمونهاندیس پراکسید وتعیین ترکیب اسیدهای چرب برروی ،  اندازه گیری میزان فسفر صورت گرفت.

پس  بوده که ppm  508 ، ppm 329آفتابگردان و به ترتیب، فسفراولیه روغنهای خام سویا روش انجام گردید. هردو

، لتراسونیکبا امواج او گیریصمغرسیده و پس از  ppm 5/24 ،ppm  8/31متداول به ترتیب به میزان  گیریصمغاز

ی ایجاد رسیده است. در ترکیب اسیدهای چرب تغییر چندانppm 7/9، ppm 8/10 کمترین مقادیر فسفر به ترتیب به میزان

لتراسونیک او امواج در این روش تغییر چندانی نداشته است. گیریصمغمیزان اندیس پراکسید پس از فرایند  نگردید،

یگزین وزمان پایین تری نسبت به روش متداول، قادربه جداسازی فسفر از روغن خام بوده و به عنوان روشی جا دردما

 اثر مخربی بر روی ترکیب اسیدهای چرب روغن ندارد.  در مجاورت آب، گیریصمغبرای روش متداول 

 

 گیریصمغو  سویان روغروغن آفتابگردان، امواج اولتراسونیک، حمام اولتراسونیک، : واژگان کلیدی

 
 مقدمه

ها از روغن فرایندی برای خارج کردن ناخالصی تصفیه

ی خام توسط هر هاروغندر جریان تولید  خام است.

یک از روش های استخراج معمولی صنعتی مقداری از 

این  .شودمیمواد غیر گلیسیریدی داخل روغن 

ت که به طور کلی طی یک سلسله عملیا هاناخالصی

 شودمیشود از روغن خارج تصفیه نامیده می

 (.1389)مالک

کف کردن یا  ،ها در روغن سبب تیرگیناخالصیوجود 

دود کردن و تشکیل رسوب در هنگام حرارت دادن 

ر مقابل اکسیداسیون و روغن، کاهش پایداری روغن د

رایند روغن که در جریان ف شودمیهایی سایر واکنش

 مشکلاتی را پدیدآورده و از کیفیت محصول نهایی
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 چرب آزاد، هایاسیدشامل  هاناخالصیاین  کاهد.می

 ها،رنگدانه مومها، ها و سایر مواد صمغی،فسفاتید

پراکسیدها و مواد حاصل از اکسیداسیون، فلزات کمیاب 

 (.2009صباح و همکاران ) و غیره هستند

، تصفیه قلیایی، گیریصمغروغن شامل مراحل  تصفیه

اولین مرحله تصفیه  بو کردن است.رنگ کردن و بیبی

 گیری بوده که در این فرایندروغن مرحله صمغ

 از هاصمغ سایر و هافسفاتید کامل تقریباً جداسازی

ها در بعضی مقدار صمغ خام صورت می گیرد. روغن

ها نظیر روغن سویای خام زیاد بوده و قبل از از روغن

شهیدی ) انجام شود گیریصمغتصفیه قلیایی باید 

 .(2011، بارباسا و همکاران 2005

ها اگر در روغن بمانند، مشککلاتی را ایجکاد مکی فسفاتید

نمایند از جمله اینکه در اثر تکه نشکین شکدن صکمغها یکا 

در هنگکام همان فسفولیپیدها در تانکک هکای نگهکداری و 

آککوه و همککاران ) آورندحمل مشکلاتی را به وجود می 

صمغ ها به دلیل داشتن گروه آمین و واکنش بکا  (.2002

آلدئید های حاصل از اکسیداسیون، با شرکت در واکنش 

بلیتکز و ) شبه میلارد باعث تیرگی رنگ روغن می گردند

به دلیل ساختار قطبی و غیر قطبکی ککه  (.2009همکاران 

 .(1384)فاطمی دکننارند، ایجاد امولسیون در روغن مید

در اثر حرارت ایجاد بوی شبیه ماهی کرده که منجکر بکه 

. در صورت بکاقی مانکدن در شودمیایجاد برگشت طعم 

روغن باعث غیر فعال شدن کاتکالیزور نیککل در مرحلکه 

بلیتککز و همکککاران ) هیدروژنککه کککردن روغککن مککی گککردد

شوند که مقکدار زیکادی از اعث میفسفولیپیدها ب (.2009

روغن، بکا آب تری گلیسریدها در جریان تصفیه و تولید 

آیند و از دست برونکد و باعکث به صورت امولسیون در

ایجاد افت در روغن گردند. فسکفاتیدها در روغکن ممککن 

است به صورت پراکسیدان عمل کرده و اکسیداسیون را 

  .(1384)فاطمی ندافزایش ده

بکا آب نکامحلول شکدن فسکفاتید  گیریمغصاساس عمل 

هایی که آب جذب کرده انکد )هیدراتکه( در روغکن وجکدا 

کردن دو فاز روغنی و آبی توسط نیروی گریز از مرککز 

،  (2002ککوریس و همککاران ) اسکتدر یک سکانتریفوژ 

 خکام روغکن در (آب بکدون) خشکک حالکت در هاصکمغ

بکه  شکدنآب و هیدارته جکذب بکر اثکر اما هستند محلول

 .شوند  می نشین ته روغن در نامحلول ترکیبات صورت

حکرارت  C°70  الکی C°50 در این روش روغن خکام تکا

.  شککودمیدرصککد آب مخلککو   3-1 و بککا شککودمیداده 

دقیقه در تانکک مخصکو   30روغن حاوی آب به مدت 

باقی می ماند و پس از آن فسکفاتید هکایی ککه آب جکذب 

کککرده انککد رسککوب مککی کننککد سککپس مخلککو  را وارد 

شده از فاز آبی جکدا  گیریصمغسپراتور کرده و روغن 

. عمل باید به آهستگی وبدون هیچگونه شکو  و شودمی

فشار انجام شود زیرا مخلکو  روغکن، صکمغ وآب مکی 

اکککووا و  ) بدهککدتواننککد بککه راحتککی تشکککیل امولسککیون 

  .(2001همکاران 

فرکانس امواج اولتراسونیک بالاتر از حد شنوایی انسان 

دور بر ثانیه( و این امواج به  20000بوده ) بالاتر از 

یاز به محیط وسیله ارتعاشات طولی که برای انتشار ن

، نیاز به محیط  (2006)هیوج گردندمادی دارند ایجاد می

تمایز این مادی برای انتشار امواج اولتراسونیک وجه 

جامبرا  ) باشدمغناطیس میامواج با امواج الکترو

امواج اولتراسونیک با سرعت معین و یکنواخت (. 2012

عبور از یک محیط موجب به لرزه حرکت کرده و هنگام 

. و در می گرددآمدن ذره های موجود در آن محیط در

و جه موجب بهم خوردن نظم و تعادل در ماده شده نتی

، مایع و یا جامد یک آشفتگی مکانیکی در محیط گاز

(. 2006و هیوگس  2010بیگ و همکاران ) ایجاد می کند

، امواج اولتراسونیک به دو نوع بر اساس کاربرد

مگا هرتز( و  2-10، بافرکانس بالاتشخیصی )

کیلو  20-500 )فرکانس پایین ، اولتراسونیک پرقدرت

 . ( 2012جامبرا ) شودمیهرتز( تقسیم 

به عنوان روشی ملایم و اولتراسونیک  استفاده از امواج

)مک  شناخته شده است گیریصمغایمن در طی فرآیند 

انرژی اولتراسونیک با عبور از میان  .(1995 سکلمنت

جب موروغن خامی که با کمی آب مخلو  شده است 
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. پس از شودمیایجاد آشفتگی در روغن خام 

جدا شده و به ها توسط سانتریفیوژ شدن صمغهیدراته

 گردد.روغن خام تکمیل می گیریصمغاین ترتیب مرحله 

 ایمکمل و  یهدف آن است که به روش قیتحق نیدر ا 

به روش معمول دست  گیریصمغروش  یبرا نیگزیجا

 گیریصمغ ندیفرا یو با کاهش دادن زمان و دما میابی

 میبتوان نیروغن را حفظ کرده و همچن یفیک یهافاکتور

روش  نیاز روغن خام به ا دیفسفات یشتریب زانیم

روغن در حد  تیفیضمن آنکه ک ،میینما یجداساز

 نیمطلوب حفظ شده و اثرات مخرب دما و زمان بالا از ب

 .رودیم
 

 هامواد و روش

ی روغکن مکورد اسکتفاده شکامل هانمونکهدر این تحقیق 

باشککند کککه از آفتککابگردان میو هککای خککام سککویاروغن

کارخانه نوش آذر واقع در شهرقدس به صورت خکام و 

 مواد هیکل چنینهم .شدندتهیه   گیریصمغقبل از مرحله 

 اند.بودهمورد استفاده از شرکت مر  آلمان  ییایمیش

با آب به روش  گیریصمغدر این تحقیق دو روش 

یک با استفاده از امواج اولتراسون گیریصمغمتداول و 

های گیاهی خام ایسه شدند بدین منظور نمونه روغنمق

به روش متداول و بار دیگر  یک بار در حضور آب

های خام  با استفاده از امواج اولتراسونیک  در نمونه

 شدند. گیریصمغحضور آب 

 با آب به روش متداول گیریصمغ 

بدین منظور مقدار مشخصی نمونه به ظرف شیشه ای 

ر مجهز به که می تواند بش گیریصمغمخصو  

، با استفاده از همزن مکانیکی .ترمومتر باشد منتقل شد

( مخلو  کرده و rpm 500نمونه را باسرعت متوسط )

رسانده شد )  C°60 درجه حرارت روغن به سرعت تا

یات داخل بن ماری انجام گردید(. پس از تمام این عمل

  –درصد )وزنی  C°60  ،3 رسیدن دمای روغن به

وزنی( آب مقطر در حال جوش به آن افزوده و همزدن 

غن را سرد کرده . سپس رودقیقه ادامه داده شد 30برای

های مخصو  سانتریفیوژ و آن را داخل ظرف

دور در دقیقه و به  4000)فالکون(  ریخته و با سرعت 

گردید. در  دقیقه عملیات سانتریفیوژ انجام 15مدت 

ها از نمونه روغن جدا شده و در نتیجه این عملیات صمغ

انتهای ظروف سانتریفیوژ رسوب کرده و از روغن جدا 

شده و نمونه روغن حاصل به داخل دکانتور ریخته شد 

 10 مرتبه و هر بار با افزودن آب مقطر به میزان 5و 

وزنی به روغن، بدون هم زدن شستشو  -درصد وزنی

گردید و در آخر روغن به دست آمده در آون تحت خلأ 

خشک و سرد گردید و آزمایشات مورد نظر بر روی 

 (.2008قوامی وهمکاران )شد ها انجام هنمون

مواج ااستفاده از با  ،های روغن خامتیمار نمونه

 اولتراسونیک در مجاورت آب

ام اولتراسونیک به شرایط مورد منظور ابتدا حمبدین 

رسانده شد  (KHz 20وات و فرکانس  150) توان نظر 

های روغن به دمای مورد استفاده در و همچنین نمونه

رسانده شدند و  (C°60 و C°30)حمام اولتراسونیک 

 قطر درحالوزنی( آب م-درصد )وزنی 3به میزان 

و تحت تیمار ها افزوده شد جوش به هر یک از نمونه

دقیقه قرار  20و  15، 10های اولتراسونیک در زمان

لازم به ذکر است قبل و طی مرحله  گرفتند.

سونیکاسیون همزدن مکانیکی انجام نشد واختلا  آب و 

روغن تنها توسط لرزشهای ایجاد شده توسط حمام 

های اولتراسونیک ایجاد شد در کلیه مراحل تیمار نمونه

ن، شرایط ذکر شده در مورد حمام اولتراسونیک با روغ

 دقت کنترل گردید.

ج دهی در حمام اولتراسونیک پس از اتمام فرایند مو

ها توسط گشته و صمغ های تیمار شده سردنمونه

دستگاه سانتریفیوژ به وسیله نیروی گریز از مرکز در 

دقیقه( از  15و مدت زمان  rpm 4000) شرایط

 جداسازی شده و آزمایشات فیزیکی وهای روغن نمونه

های روغن حاصل شیمیایی مورد نظر بر روی  نمونه

ی روغن در این تیمار، نیازی به شستشو انجام شد.

سانتریفیوژ شده نبوده و مقدار آب اضافه شده به 
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ژ در انتهای فالکون و در زیر روغن پس از سانتریفیو

سه  غ و روغن تشکیلجمع گشته و همراه با صم ،صمغ

 (.1990مولتون و مونتس) دادند فاز جدا از هم
 های شیمیاییآزمون

 سیاند فسفر، زانیم نییمورد نظر شامل تع یهاآزمون 

 یهانمونه یچرب بر رو دیاس بیترک نییتع و دیپراکس

 افتیبلافاصله پس از در آفتابگردانو ایروغن خام سو

 .دیانجام گرد شده گیریصمغهای و نمونه از کارخانه

با شماره  IUPACمقدار فسفر بر اساس استاندارد 

II.D.16.2  از طریق خاکستر کردن روغن، تهیه

خاکستر محلول در اسید و تعیین میزان جذب به وسیله 

نانومتر و  720در طول موج دستگاه اسپکتروفوتومتر

 ی استاندارداندازه گیری گردید.هانمونهمقایسه با 

ی و مطککککابق عککککدد پراکسککککید بککککه روش یککککدومتر

از طریککق  و Cd8-53بککا شککماره   AOCSاسککتاندارد

 01/0تیتراسیون روغکن بکه وسکیله تیوسکولفات سکدیم 

نرمال در حضور یدید پتاسیم و معرف چسکب نشاسکته 

 (.1994فایراستون) د سنجش قرار گرفتمور

آماده سکازی نمونکه ، جهت تعیین ترکیب اسیدهای چرب

 تاندارد کککککاسبصورت  مشکککتق متیل استر بر  اسکاس 

AOAC 969.22  از دستگاه گاز  و سپس گرفتصورت

  Y Agilent Technologies    6890N کرومکاتوگراف

 بککا دمککای )FID( 1شککعله ای  مجهککز بککه آشکککار سککاز

C°280 بکا مشخصکات  متری 100 2موئین و ستونCP 

Sill 88 ID 0.25 film 0.2  استفاده شد به طوریکه درجه

و سرعت جریان گکاز  هبود C°402 3محل تزریق حرارت

میلی لیتر بر دقیقکه و مقکدار تزریکق  14 (نیتروژن) 4حامل

 .((AOAC 2000a,b مایکرولیتر بوده است 1 نمونه

مایش فاکتوریکل از آز در این تحقیق برای مقایسه نتایج،

در قالب طرح پایه بلو  های کاملاً تصادفی با سه تکرار 

 سطح شکامل روش، عوامل اصلی در سه استفاده گردید.

                                                 
1 Flame Ionization Detector 
2 Capillary Column 
3 Injector 
4 Career Gas 

ککه عامکل روش در سکه  باشکدمیدما و زمکان عملیکات 

به روش متداول در حضور آب  گیریصمغسطح شاهد، 

با اولتراسونیک درحضور آب، عامکل دمکا  گیریصمغو 

و عامککل زمککان در سککه  (C°60 و C°30)در دو سککطح 

بکه ایکن منظکور تجزیکه و  ( بوده اند.20و  15، 10سطح )

 MS TAT-Cتحلیل داده هکا بکا اسکتفاده از نکرم افکزار 

هکا از طریکق آزمکون چنکد مقایسه میانگینانجام شده و 

 انجام گرفت. 01/0ای دانکن در سطح احتمال دامنه

 

 نتایج 

مونه های ندر تیمار مربو  به میزان فسفر 1 شکل

است که به دو  )ب( وآفتابگردان)الف(  های سویاروغن

 –وزنی %3روش متداول و اولتراسونیک، در مجاورت 

 شده اند.   گیریصمغوزنی آب مقطر 

 
 )الف(                  

 
 )ب(                  

های روغن نمونه گیریصمغمقادیرفسفرپس از  -1شکل 

به دو روش متداول و  )ب( )الف( و آفتابگردان سویا

 اولتراسونیک

( دماهای مورد استفاده در  60و  30( زمان ها و ) 20و  15،  10* )

 .با امواج اولتراسونیک می باشند گیریصمغفرآیند 

a

24.5 b

14.3
c

13.85 d

10.3
f

9.87

e

9.92
g

9.7

0
5

10
15
20
25
30

(p
p

m
فر
س
(ف

a

31.8

c

12.33

b

13.09
e

11.42

d

12.1
g

10.83

f

11.12

0

10

20

30

40

(p
p

m
فر
س
(ف



 17                                                                                                   وآفتابگردانروغنهاي سویا  گیريصمغامواج اولتراسونیک در فرآیند  کاربرد

 
 

f

7.39

b

8.65
e

8.1

d

8.48

c

8.53

c

8.5

d

8.24

a

8.86

0

2

4

6

8

10

**حروف متفاوت بالا نویس نشانه معناداربودن اختلاف میان عدد 

 های نمودارها میباشد.

و نمونه  ppm508میزان فسفر نمونه روغن سویای خام ***

 می باشند. ppm 329م روغن آفتابگردان خا

 

پراکسید نشان دهنده ی مقادیر اندیس  2شماره  شکل

)ب( بوده که به  )الف( وآفتابگردان دو نمونه روغن سویا

دو روش متداول و اولتراسونیک در حضور آب 

 . شده اند گیریصمغ

 

 
 )الف(  

 

 

 

 

 

 

 

 

 )ب(

مقادیر اندیس پراکسید دو نمونه روغن سویا  -2 شکل

به دو  گیریصمغ)الف( وآفتابگردان )ب( قبل و بعد از 

 روش متداول و اولتراسونیک

مورد اسکتفاده در  ی( دماها 60و  30( زمان ها و ) 20و  15،  10* )

 .باشند یم کیبا امواج اولتراسون گیریصمغ ندیفرآ

معناداربودن اختلاف میان عدد **حروف متفاوت بالا نویس نشانه 

 های نمودارها میباشد.

 

چرب  هایاسیدنشاندهنده تغییرات ترکیب  1جدول 

 امواج با گیریصمغآفتابگردان پس از  های سویا،روغن

 باشد.اولتراسونیک می

 

های سویا و چرب روغن هایاسیدترکیب  -1جدول 

 با امواج اولتراسونیک گیریصمغاز و پس آفتابگردان قبل

 )برحسب درصد(

 

 بحث

نشاندهنده مقادیر فسفر پس از  لفا-1شماره  شکل

روغن سویا به دو روش متداول و  گیریصمغفرایند 

زنی آب مقطر و-وزنی %3اولتراسونیک در حضور 

 ، میزان فسفرشودمی. همانطور که مشاهده باشدمی

با  گیریصمغپس از  ( ppm 508روغن سویای خام )

دقیقه،  30و به مدت  C°60 آب به روش متداول دردمای

درصد کاهش میزان  کاهش یافته است. ppm 5/24به 

.کاهش باشدمی %1/95 ،گیریصمغفسفر در این روش 

ل ب به دلیل نامحلوآ با گیریصمغمیزان فسفردرمرحله 

)هیدراته  شدن فسفاتیدهایی که آب جذب کرده اند

 خام توسط نیروی گریزازمرکزازروغنبوده که  اند(شده

 (. 1389 مالک) جدا میگردند

با هایی که تحت تیمار اولتراسونیک ومورد نمونه در

شده اند،  گیریصمغوزنی آب مقطر -وزنی %3افزودن 

 20و  15،  10در زمان های  و به ترتیب C°30در دمای 
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 چرب هایاسید     
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         ی
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ها به صد کاهش میزان فسفر در این نمونهدر ،دقیقه

. همانطور که باشددرصد می 9/97و 2/97، 1/97ترتیب 

دمای ثابت با افزایش زمان در  شودمیملاحظه 

ها افزایش دهی درصد کاهش میزان فسفر در نمونهموج

فسفر در  میان میزان C°30. در دمای جزئی داشته است

دقیقه با میزان  15و  10های تیمارهای مربو  به زمان

دقیقه اختلاف معناداری در  20فسفر مربو  به زمان 

رهایی در خصو  تیما .وجود دارد  > P 01/0سطح  

 C°60 دقیقه و در دمای 20و  15، 10های که در زمان

ی وزن –% وزنی 3تحت امواج اولتراسونیک در مجاورت 

صد کاهش میزان فسفر در این اند ، درآب مقطر گرفته

 .  باشدمیدرصد  1/98و   98،  98ها به ترتیب نمونه

در مورد روغن سویا تیمار انجام شده توسط امواج 

در  دقیقه، 20و در زمان  C°30 در دمایاولتراسونیک 

زیرا با توجه  م تیمارها بهترین نتیجه را داشتهمیان تما

( نسبت به C°30به شرایط فرایند در دمای کمتر )

به کاهش فسفر در حد  C°60 تیمارهای مربو  به دمای

 مطلوبی رسیده است. 

که با استفاده از امواج اولتراسونیک در  شودمیمشاهده 

، میزان روغن سویا در حضور آب گیریصمغد فراین

فسفر کاهش چشمگیری نسبت به روش متداول 

با آب داشته است به طوریکه میزان فسفر  گیریصمغ

و در  ppm 5/24 با آب به  گیریصمغدر روش متداول 

روش تیمار اولتراسونیک در مجاورت آب در همان 

نیز  ppm 7/9 شرایط دمایی و البته زمان کوتاه تر تا 

رسیده است که نشان دهنده نقش مؤثر امواج 

اولتراسونیک در کاهش میزان فسفر در فرایند 

  .باشدمی گیریصمغ

در مورد روغن آفتابگردان که نتایج حاصل از آزمون 

 ب -1شماره  شکلتعیین میزان فسفر در این روغن در 

درصد کاهش میزان فسفر در  ،نشان داده شده است

شده به روش متداول و درحضور  یریگصمغنمونه 

در  درصد بوده است. 3/90نسبت به نمونه شاهد،  ،آب

مورد تیمارهای انجام شده در حضور آب که در حمام 

درصد کاهش  ،لتراسونیک تحت امواج قرار گرفتنداو

 20و  15، 10هاینمیزان فسفر در تیمارهایی که در زما

، 3/96 ترتیببه  انجام گرفتند، C°30 دقیقه و در دمای

که در  شودمیباشد. مشاهده درصد می 6/96و  1/96

ها ین دما، با افزایش زمان تیمارها، میزان فسفر نمونها

ف میان میزان فسفر کاهش جزئی داشته است و اختلا

  > P 01/0ها از لحاظ آماری در سطح  در این نمونه

 .باشددار مییمعن

و در  C°60 دردمایهمچنین در تیمارهای انجام شده 

دقیقه درصد کاهش میزان فسفر  20و  15،  10زمانهای 

درصد   7/96و  8/96،  4/96به ترتیب  هانمونهدر این 

 و C°60 . همچنین تیمار انجام شده در دمایباشدمی

کاهش را در ، بیشترین دقیقه، در میان تیمارها 15زمان 

ه به طور کلی با مقایس دهد.میزان فسفر نشان می

در  C°60 و C°30 تیمارهای مربو  به دو دمای

، مشاهده های یکسان در هر دو نمونه روغنزمان

در کاهش میزان فسفر در این  C°60 که دمای شودمی

بوده است. بیشترین  C°30 تیمارها مؤثرتر از دمای

روی کاهش مقادیر فسفر تأثیر امواج اولتراسونیک بر 

، های سویاروغندر تیمارها، به ترتیب مربو  به 

تفاوت در میزان کاهش . آفتابگردان بوده است

، های مختلف، تحت تیمارهای یکسانروغنفسفولیپید در 

ممکن است به این دلیل باشد که میزان و نوع فسفولیپید 

باشد .علاوه بر آن با های مختلف متفاوت میروغندر 

مقایسه شرایط دمایی و زمانی مورد استفاده در 

از امواج  به روش متداول و با استفاده گیریصمغ

گردد که روش اولتراسونیک درحضور آب، مشاهده می

اولتراسونیک نسبت به روش متداول، در کاهش میزان 

تواند به نه روغن خام بهتر عمل نموده و میفسفر نمو

 گیریصمغ، در فرایند داولعنوان جایگزین روش مت

 مورد استفاده قرار گیرد.
، میزان گرددمشاهده می 2شماره  شکلهمانطور که در 

 ب -وآفتابگردان الف –های سویاروغنپراکسید نمونه 

با آب به روش متداول نسبت به   گیریصمغپس از 



 19                                                                                                   وآفتابگردانروغنهاي سویا  گیريصمغامواج اولتراسونیک در فرآیند  کاربرد

 
 

نمونه شاهد افزایش جزئی داشته است که ممکن است به 

دلیل تحت خلأ نبودن سیستم واحتمال افزایش 

متداول باآب بوده  گیریصمغاکسیداسیون در فرایند 

 باشد.

هایی که توسط امواج میزان اندیس پراکسید در نمونه

اند نسبت شده گیریصمغاولتراسونیک در مجاورت آب 

، مقداری کاهش داشته است و اختلاف به نمونه شاهد

 ها در دمایزان اندیس پراکسید در این نمونهمیان م

از لحاظ ه نمونه شاهد های مختلف نسبت بوزمان

رسد (. به نظر می > P 01/0) باشدمیآماری معنادار 

 گیریصمغحضور دائمی هوا در سطح روغن در فرایند 

زان اندیس عامل اصلی افزایش می ،به روش متداول

باشد ولی در حین تیمار پراکسید در این روش می

ها در ظروف در بسته اولتراسونیک به دلیل اینکه نمونه

کاملاً پر شده و همچنین پس از قرار گرفتن در حمام 

ممکن  شودمیاولتراسونیک درب حمام نیز کاملاً بسته 

است میزان ومدت تماس هوا با سطح روغن کاهش یافته 

که اختلاف زیادی میان اندیس  شودمیبنابراین سبب 

 دد.گری شاهد ایجاد نهانمونهبا  هانمونهپراکسید این 

های تایج به دست آمده از کروماتوگرامبا توجه به ن

حاصل از هر دو نمونه روغن سویا و آفتابگردان توسط 

، و مقایسه درصدهای ترکیبات اسید چرب GCدستگاه 

 ،یکبا امواج اولتراسون گیریصمغقبل و بعد از فرایند 

توان نشان داده شده است، می 1در جدول شماره که 

واج اولتراسونیک تغییر محسوسی در که ام پی برد

دهی در جه موجچرب در نتی هایاسیددرصد ترکیبات 

ی روغن ایجاد نکرده است که با نتایج تحقیق هانمونه

تأثیر امواج اولتراسونیک را بر ( 2004) مات وهمکارانچ

های گیاهی روغنچرب در  هایاسیدروی ساختار 

به ایشان در تحقیقشان  .مطابقت دارد اندبررسی کرده

ی هاروغنکه ترکیب اسید چرب  ندااین نتیجه رسیده

 گیاهی در مقابل امواج اولتراسونیک تغییری نمی نماید

 (.2004مات و همکاران چ)

 

 نتیجه گیری کلی

اولتراسونیک در با استفاده از امواج  گیریصمغ

مجاورت آب که روشی مجزا بوده و نیاز به فرایند 

 ،نسته میزان فسفر را تا حد مطلوبیندارد، تواتکمیلی 

با آب کاهش  گیریصمغحتی بیشتر از روش متداول 

ای برای فرایند دهد، لذا میتواند جایگزین بالقوه

زیرا روش  ،ول باشدبا آب به روش متدا گیریصمغ

ها از روغن تنهایی، برای جداسازی فسفولیپید متداول به

 به عملیات تکمیلی دارد.  کند و نیاز خام، کفایت نمی

 متر از، اندیس پراکسید را کتیمار با امواج اولتراسونیک

در این تحقیق به دهد، روش های متداول افزایش می

دلیل استفاده از حمام اولتراسونیک برای تولید امواج 

اولتراسونیک و انتقال این امواج از محیط حاوی سیال 

یار ملایم بس هانمونهدهی به ها، شرایط موجنمونهآب به 

تر صورت گرفته است، زیرا در و در دما و زمان پایین

مواقعی که امواج اولتراسونیک توسط پروب و به 

منتقل  هانمونهصورت مستقیم و بدون واسطه به 

 احتمال ایجاد کاویتاسیون و در نتیجه افزایش شودمی

اکسیداسیون اسیدهای چرب روغن و در نتیجه تخریب 

ساختار روغن بسیار افزایش می یابد، بنابراین احتمال 

چرب توسط امواج  هایاسیداکسیداسیون و تخریب 

با حمام  گیریصمغاولتراسونیک در روش 

 باشد.اولتراسونیک بسیار کم می

 

 یسپاسگزار
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Abstract 
Degumming is the first step of oil refining. The aim of this study is using Ultrasonic waves in degumming 

process with presence of water in order to reduce the time and temperature of process in regard to 

conventional Water Degumming. Soybean and Sunflower oils were added 3% W-W water and were placed 

in Ultrasonic Bath (150w, 20 KHz) treatments times were 10,20,30 min in temperatures  of  30˚C and 60 ˚C . 

Conventional Water Degumming of Oils (T 60 ˚C, t 30 min) were done in order to compare with Ultrasonic 

Water Degumming. Primary Phosphorus content of soybean and sunflower oils were respectively 508 ppm 

and 329 ppm that reduce to 24.5 ppm and 31.8 ppm after Conventional Water Degumming and reduce to 

least Phosphorus content of 9.7 ppm and10.8 ppm in Ultrasonic Water Degumming. A composition of FAs 

was not change after degumming by Ultrasonic waves and there were not also a considerable change in 

peroxide values. Usage of Ultrasonic Waves in Degumming process was so efficient. Ultrasonic Waves can 

reduce phospholipids content of oils in lower Times and Temperatures in regard to conventional Degumming 

and do this without any destructive influence on FA composition. 
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