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مقدمه



مقدمه

منابعازادهاستفغذایی،صنایعدرسنتتیکآنتی اکسیدان هایازاستفادهمورددرموجودنگرانی هایبهتوجهبا•

Oliveمانندطبیعی Mill Wastewater (OMWW)باشدمؤثروایمنجایگزینیمی تواند.

فاقدلاًمعمو،تصفیه شدهآردازاستفادهبه دلیل،بیسکویتونانمانندنانواییمحصولاتدیگر،سویاز•

.دارندقرارمیکروبیوشیمیایی،فیزیکیفسادمعرضدروهستندزیست فعالترکیبات

موادشدناکسیدوفسادازچونهستند،مهمگروه هایازیکیآنتی اکسیدان هاغذایی،افزودنی هایمیاندر•

.می کنندجلوگیریغذایی

.غذاهاستشدنخراباصلیدلایلازیکیشدناکسید
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.تاسزیتونروغنتولیدصنعتدرآلایندهبالقوهوپرحجمجانبیمحصولاتازیکی(OMWW)زیتونآسیابشدهخشکضایعات

،تیروزولروزول،تیهیدروکسیورباسکوزید،،اسیدوانیلیک،اسیدکافئیک،اولئوروپئینجملهازفعالفنولیترکیباتحاویمادهاین

.دارندضدسرطانیوضدالتهابیآنتی اکسیدانی،خواصکهاستآنهامشتقاتایزومرهاو

مقدمه
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هدف مقاله

زیتونروغن کشیفرآیندازحاصلآسیابخشک شدهضایعاتافزودناثربررسی

(Olive Mill Wastewater – OMWW)

.باشدمیبیسکویتونانجملهازنانواییمحصولاتبه
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مواد و روش ها



مواد غذایی  مواد شیمیایی واد اولیهم

%(72)آرد سفید 

آرد کامل

روغن آفتابگردان

تخم مرغ

شکر

لیمو

نمک، خمیرمایه خشک و 

بکینگ پودر

که

از بازار محلی مصر 

.خریداری شدند

BHT

DPPH

bromocresol green

سدیم نیتریت

توکوفرول

اسید گالیک

Folin-Ciocalteuمعرف

(TCA)اسید تری کلرو استیک 

و 

سایر مواد از شرکت

Sky Chemical Co 

.مصر تهیه شدند

زیتون های رقم

Koroneiki

از 

استان منوفیه، مصر، در 

2۰22فصل برداشت نوامبر 

.تهیه شدند

مواد و روش ها
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(OMWW)حاصل از تولید روغن زیتون پسمانداستخراج 

.شدانجامسه فازیدستگاهباجانبیمحصولاتوزیتونروغنتولید•

:شاملفرآوریمراحل•

سردآبباشست وشو•

کردنخرد•

°۳4دمایدرمالاکساسیون•

KAIDA)سانتریفیوژباجداسازی• TG18G،چین)
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(OMWW)فرآیند خشک سازی

(2022)همکارانوBenincasaاساسبراصلاح شدهروش•

:مراحل•

پلیتدرOMWWریختن•

Zada)آوندردادنقرار• 2000 wt،کاملشدنخشکتا°40دمایدر(مصر

پلاستیکیبطریدربسته بندی•

استفادهزمانتافریزردرنگهداری•

6



OMWWغنی شده با پودر خشک نان تهیه 
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OMWWغنی شده با پودر خشک بیسکوئیت تهیه 
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نام دستگاه روش آزمون نام آزمون آزمایه

Farinograph 

©Brabender® OGH 
Duisburg, 1979 آلمان،

تعیین خواص هیدراسیون آب و 
مخلوط شدن خمیر

Farinograph Test

خمیر

Extensograph

©Brabender® OGH 
Duisburg, 1979 آلمان،

راندازه گیری خواص کشسانی خمی Extensograph Test خمیر

*** اندازه گیری تغییرات در وزن، 

حجم، ارتفاع و مساحت محصولات 
.نانوایی بعد از پخت

ارزیابی تغییرات فیزیکی محصول

 Hunter Lab colorدستگاه 

standard (LX No. 16379)

اندازه گیری تغییرات رنگی 

ه محصولات با استفاده از دستگا
.اسپکتروکولوری متر

ارزیابی رنگ محصول

Penetrometer Model H-

1240 ،Ast M, Humboldt 
MFG ،Co. .آمریکا،

یت ها نان و بیسکوتردی اندازه گیری

در طول دوره ذخیره سازی با 
.مترراستفاده از دستگاه پنت

اندازه گیری نرمی محصول

آزمون ها
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نام دستگاه روش آزمون نام آزمون نوع آزمون

HPLC Agilent 

Technologies 1100 

series

آنالیز و اندازه گیری مواد معدنی 
با Eو ویتامین ( کلسیم، پتاسیم)

HPLCاستفاده از روش 

اآنالیز مواد معدنی و ویتامین ه ضایعات

*** اندازه گیری محتوای کل فنول با 
-استفاده از واکنشگر فولین

.سیوکالته
تعیین محتوای فنول ها ضایعات

KAIDAدستگاه سانتریفیوژ 

TG18G، چین، دستگاه
ری در اسپکتروفتومتر برای اندازه گی

.نانومتر5۳2

اندازه گیری مقدار 
Thiobarbituric Acid  در

بیسکویت ها در طول دوره 
.ذخیره سازی

TBAاندازه گیری محصول

*** بان ارزیابی حسی توسط پانل داوطل
امتیازی برای 5با استفاده از مقیاس 

.تعیین کیفیت
ارزیابی حسی محصول

آزمون ها
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تحلیل آماری

.شدمانجاتکراردهباکهحسیآزمون هایبه جزشدند،انجامتکرارسه بارصورتبهآماریتحلیل هایتمامی

.گرفتندقرارتحلیلوتجزیهمورد(ویندوزبرای)15.۰نسخهSPSSنرم افزارازاستفادهباداده ها

معنی داریسطحوشداستفادهیک طرفهANOVAآزمونازنمونه هابینمعنی دارتفاوتبررسیبرای

p < .شدگرفتهنظردر0.05
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نتایج و بحث



HPLCخشک شده بر اساس OMWWیپروفایل ترکیبات پلی فنول

TF)(و فلاونوئید کلTP)(ل کلوفن
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مخشک شده با آب لیمو بر ویژگی های رئولوژیکی آرد گندOMWWرتأثی

14
:کمترین میزان مقاومت به کشش

نمونه کنترل



نویژگی های فیزیکی نا

15

در نمونه های غنی شده
نسبت به کنترل

ارتفاع ،سطح و حجم  تغییر معنا دار



نان در طول نگهداری (Tenderness) تردی

16

تردی پس از پخت تمام نان های غنی شده •

بیشترین
نسبت به همه 

ام تردی همه نمونه ها نسبت به روز اول با تغییرات معناداری7در روز•



ارزیابی حسی نان

تفاوت معنادار با نمونه کنترل 



ارزیابی رنگ نان
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ارزیابی رنگ نان
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محتوای مواد معدنی نانو ارزش تغذیه ای 

19

در درشت مغذی ها 
تغییرات معنادار 



ویژگی های فیزیکی بیسکویت ها

20

کاهش وزن همه نمونه ها
پس از پخت

تغییرات معنادار



بیسکویت ها در طول دوره نگهداریتردی

21

میزان تردی ▪

بیشتر همه نمونه های

غنی شده 

در همه زمان ها

نسبت به نمونه کنترل



یل کل در محصولات نانوایومحتوای فن

22

در محصولات غنی شده مقدار فنول کل نسبت به نمونه کنترل بطور معنادار ▪



ارزیابی حسی بیسکویت ها

23

تفاوت معنادار

کاهش نسبت به 
نمونه کنترل



در طول دوره نگهداری( آزمون اسید تیوباربیتوریک)پایداری اکسیداتیو بیسکویت ها

24
.میزان تیوباربیتوریک اسید کاهش پیدا کرده است3و 2بعد از هفته OMWWبا افزایش غلظت ▪



ارزیابی رنگ بیسکویت ها
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ارزیابی رنگ بیسکویت ها
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و توکوفرول در بیسکوئیتمحتوای مواد معدنی، ارزش تغذیه ای 
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نهایینتیجه گیری



نهایینتیجه گیری
:باعثنانواییمحصولاتبه(OMWW)زیتونروغن کشیکارخانهخشک شدهپسماندافزودن

تغذیه ایارزشوکلفنولافزایش•

بیسکویت هادراکسیداتیوپایداریبهبود•

(سیتریکاسید)آب لیموهمراهیبانانحسیویژگی هایارتقاء•

:همچنین

.یافتاهشک(اکسیدانآنتیبدونوآنتی اکسیدانبا)OMWWحاوینمونه هایدربیسکویت هاکلیپذیرشورنگ•

:بهمی کندپیشنهادپژوهشاین•

:دماننزیست فعالترکیباتباغنی شدهعملکردیمحصولاتتولیدبرایغذاصنعتدرخشک شدهOMWWازاستفاده•

پتاسیموکلسیمتوکوفرول ها،فنول ها،

.غذاییمحصولاتسایربرOMWWاثربررسیبرایبیشترمطالعاتانجامبهتوصیههمچنینو

28



...شماهمراهیازسپاس
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