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 مة مقد
منتجات ضرورية لحياة الإنسان نظراً  تنظر علوم التغذية الحديثة إلى ثمار الزيتون وزيت الزيتون على أنها

وبعض , ، الأملاح المعدنية  الكربوهيدرات ، البروتينات ، الزيت : لغنى ثمار الزيتون بمركبات أساسية أهمها

 , الفيتامينات الأخرى لذلك تكاد لا تخلو منها مائدة في سورية حيث تستهلك على شكل زيتون مائدة أخضر أو أسود

زيتون مصدراً لزيت الزيتون والذي يلعب دوراً هاماً في حياة الإنسان كمادة غذائية غنية بالطاقة كما تعتبر ثمار ال

ويدخل في تركيب عدد كبير من أنسجة وخلايا الجسم وبلازما الدم وهو ذو فائدة صحية وعلاجية للكثير من 

 . الأمراض

جيع لزراعة غراس الزيتون حيث وصلت ونظراً لأهمية هذه الشجرة المباركة أخذت سورية بالاهتمام والتش

كما وصلت عدد .  ألف هكتار 022إلى حوالي  0222مساحة الأراضي المزروعة بالزيتون في سورية عام 

مع استمرارية زراعة مليوني شجرة سنوياً وذلك .  مليون شجرة 02الأشجار المزروعة في نفس العام إلى حوالي 

 .ق الأمن الغذائي وتصدير الفائض منها على شكل زيتون مائدة أو زيت زيتونبهدف زيادة إنتاج ثمار الزيتون لتحقي

استخراج الزيت الباقي  صانعلقد ازداد عدد معاصر زيت الزيتون في سورية خلال السنوات الأخيرة وعدد م

ياً خلال وسطإنتاج الزيت تراوح  وقدالتفل وذلك نتيجة لتزايد الإنتاج المستمر في سورية من ثمار الزيتون  عم

ألف طن ومن المتوقع أن تحتل سورية خلال السنوات القليلة القادمة المرتبة  162-102السنوات القليلة الماضية بين 

 .ًً  الأولى عربياً في إنتاج زيت الزيتون والمرتبة الخامسة عالميا
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 الفصل الاول

 :ياً واقع الزيتون وزيت الزيتون عالم
 : واقع زراعة أشجار الزيتون عالمياً  1ـ 1        

ويعتبر الزيتون وزيت الزيتون غذاءً شعبياً عالمياً و تقليداً رئيسياً لشعوب .  عرفت أشجار الزيتون منذ أمدٍ بعيد      

مساحات  ، وتحتل زراعة أشجار الزيتون أهمية اقتصادية واجتماعية كبيرة لأنها تشغل البحر المتوسط خاصة

 . ( تجارية-صناعية -زراعية )كما تقوم بتشغيل أيدي عاملة كثيرة ,  واسعة من الأراضي وذات قيمة إنتاجية عالية

 :ًً  التوزع الجغرافي لأشجار الزيتون عالميا 1-1-1

وهو النوع  Olea europaeaنوع من بين هذه الأنواع يبرز  022تتضمن عائلة أشجار الزيتون حوالي       

بلاد الشام        في  Olea europaeaنشأت شجرة .  الرئيسية Oleaنوع من جنس  50توسطي الوحيد من بين الم

وانتشرت بعد ,  سنة قبل الميلاد 5222وكانت مزروعة في هذه المنطقة قبل ( الأردن  - فلسطين -لبنان – سورية  )

يقية العربية ومنها إلى باقي دول البحر المتوسط، مع الحضارة الفين( تونس)ذلك زراعة أشجار الزيتون إلى قرطاجة 

 هاوتدل الدراسات التاريخية والاكتشافات الأثرية التي عثر عليها في بلاد الشام إلى أهمية زراعة أشجار الزيتون في

 . منذ القدم حيث المناخ الملائم لنمو هذه الأشجار والتي لا تتحمل البرودة القاسية

أمتا .  ي السوري والقطر العربي التونسي من أكثر الدول إنتاجاً لثمار الزيتون وزيتت الزيتتونويعتبر القطر العرب    

إن أكثر المناطق انتشاراً لزراعة الزيتون اليوم تتركتز فتي .  اليونان, ، إيطاليا  أهم الدول الأوربية إنتاجاً فهي إسبانيا

لمنتاخ المعتتدل الحتار، أمتا فتي نصتف الكترة حيتث ا( 00 - 00 )نصف الكترة الأرضتية الشتمالي بتين خطتي عترض 

وهي تزرع في المنتاطق ، شجرة الزيتون تقاوم الجفاف و  , ( 00-10 )الأرضية الجنوبي فتتركز بين خطي عرض 

  ملتم( 1022)الأمطار تفوق  ةي في الصيف وفي مناطق عاليلملم مع ري تكمي( 102)محدودة الأمطار قد تصل إلى 

ارتفاعات مختلفة عن سطح البحر فهي تنمو علتى ارتفاعتات موازيتة لامتتداد ستطح البحتر  تنمو أشجار الزيتون على

متتر فتوق مستتوى ستطح البحتر  0222متر عن سطح البحر وقد يصل الارتفاع إلى  1022وفي الجبال حتى ارتفاع 

وفتي طوابتق متتر فتي الستويداء ( 102)م علتى الستاحل حتتى ( 0)عتبتاراً متن ارتفتاع فتي ستورية او في بعض الدول

فتي تتدمر إلتى الطتابق البيومنتاخي الرطتب فتي  الجتاف جتداً بيومناخية متباينة أيضاً واعتباراً متن الطتابق البيومنتاخي 

درجتة  0–درجتة موويتة إلتى  02باستطاعة أشجار الزيتون أن تتحمل درجتات حترارة مختلفتة وتتتراوح بتين .الساحل

 . درجة مووية 12–لة ولكن لا تقل عن مووية بل وأقل من ذلك طالما لا تمتد لساعات طوي

 

 
 .توزع مناطق الزيتون في سورية ( 1-1)شكل 

 

 
 . انتشار أشجار الزيتون في العالم( 2-1)شكل 
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كمتا .  وعند فترة الإزهار تتأثر أشجار الزيتون بالدرجات الحراريتة التدنيا التتي تستبب أضتراراً ل غصتان والجتذوع

حرارة العليتا الصتيفية ولتو انعتدمت رطوبتة التربتة لأنهتا تكيتف نشتاطها النبتاتي متع تتحمل أشجار الزيتون درجات ال

تقاوم أشجار الزيتون الجفاف وتعيش فتي رتروف التربتة الفقيترة ذات المعتدلات العاليتة متن كربونتات .الحيوية الدنيا 

يكي لأنهتا تزيتد متن تستاقط أمتا الريتاح فتعتد ضتارة بمفعولهتا الميكتان. الكالسيوم والتي يصعب على أي شجرة تحملهتا

 . الأزهار و الثمار  قبل أن يتوفر محتوى كبير من الزيت فيها

 

 :ًً  توزع أشجار الزيتون عالميا 1-1-2

من %  00يأتي حوالي . من أشجار الزيتون في العالم في حوض البحر المتوسط%  50تنمو حالياً أكثر من 

,  ( فرنسا -البرتغال -اليونان -إيطاليا -إسبانيا ) EECالأوربية  إنتاج أشجار الزيتون الكلي في السوق الاقتصادية

أما شمال أفريقيا فتساهم ,  % 10بنسبة تقارب (  تركيا -إيران -الأردن -لبنان -سوريا )ويساهم الشرق الأدنى 

-تينالأرجن )من أصل أمريكي %  5والنسبة الباقية ,  (مصر -ليبيا -الجزائر -المغرب -تونس% )12بحوالي 

لقد تطورت زراعة أشجار الزيتون عالمياً فزادت  . ( الأورغواي -المتحدة الولايات -البيرو -تشيلي -المكسيك

 . المساحات المزروعة وعدد الأشجار المثمرة

 

يوضح توزع المساحات المزروعة بأشجار الزيتون وعدد الأشجار المزروعة لأهم التالي ( 1-1)والجدول  

 :1555  ائية عام دول العالم وفق إحص

 مليون /عدد الأشجار هـ / المساحة الدولة

 002 0000222 إسبانيا

 150 1101222 إيطاليا

 152 010222 اليونان

 05 001222 تركيا

 62 1022222 تونس

 65.500 065000 سورية

 02 002222 المغرب

 55.222 502222 البرتغال

 5.022 50222 الأردن

 15.022 026222 رالجزائ

 

 
1 
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 الفصل الثاني

 واقع الزيتون وزيت الزيتون في سورية
 

تعتبر زراعة أشجار الزيتون إحدى أهم الزراعات وأقدمها في سورية الموطن الأصلي لشجرة الزيتون 

تحتل . حيث نشأت هذه الشجرة وزرعها الإنسان منذ أقدم العصور ومن سورية انتشرت إلى دول  المتوسط والعالم 

نا مرموقا في هذا المجال بين دول العالم حيث تشغل الموقع الثاني على الصعيد العربي والسادس على سورية مكا

 .الصعيد العالمي وستصل قريبا إلى المرتبة الخامسة عالميا 

تتمتع سورية بوجود أجود الأصناف من ثمار الزيتون بعضها مخصص لاستخراج الزيت والبعض الآخر 

ثالثة ثنائية الغرض، لذلك يعتبر محصول ثمار الزيتون من أهم محاصيل الأمن الغذائي لتحضير زيتون المائدة و

من إجمالي %  62ويأتي في المرتبة الثالثة من حيث الدخل بعد محصولي الحبوب والقطن كما يشكل أكثر من 

يتون تمتاز بقدمها تأتي أهمية هذه الزراعة لأن شجرة الز. مساحة الأشجار المثمرة الأخرى المزروعة في سورية

 سنة بالإضافة لجودة عطائها بحكم تركيبها الفيزيولوجي والمورفولوجي 522-022وبطول عمرها والذي يصل إلى 

 :زراعة أشجار الزيتون في سورية  2-1 .    

تنتشر زراعة أشجار الزيتون في مختلف مناطق سورية وعلى الأخص في  المناطق الشمالية والغربية 

في درعا جنوبا إلى خط عرض  50,01إن زراعة أشجار الزيتون في سورية تبدأ من خط عرض  .والساحلية 

في الحسكة  02,01في اللاذقية على الساحل غربا إلى  50,0في أعزاز وعفرين شمالا وبين خطي طول  50,56

 .شرقا وعلى ارتفاعات مختلفة 

 : أصناف ثمار الزيتون في سورية 2-2

صنف ثمار زيتون مزروع إضافة إلى الذخيرة الوراثية المتنوعة  02على  يوجد في سورية ما يزيد

 : وأهم أصناف ثمار الزيتون في سورية, الموجودة في أشجار الزيتون البري في الأماكن الجبلية والحراجية

وفتي أمتاكن أخترى متن (  أعتزاز وعفترين )ينتشر بشكل رئيسي فتي شتمال حلتب :  Zeitiصنف الزيتي  -1

     ويعتبتر متن أكثتر الأصتناف احتتواءً للزيتت إذ تقتدر نستبة الزيتت فتي الثمتار الناضتجة حتوالي.  كل ثتانويسورية بشت

 وهو يصلح للتخليل الأخضر وبشكل رئيسي لاستخراج الزيت, يتميز بثماره الكروية المتوسطة الحجم   . 52-50%

 صتفاته ومتنم للجفتاف صتيفاً وللبترودة شتتاءً ار الستاق وغيتر مقتاوحفتاومتة وقليتل المقاومتة لعإلا أنه صنف يميتل للم

 .الحمل المبكر 

 

 
 .مناطق انتشار وتوزع الزيتون في سورية( 1-2)شكل ال

 

 ,حماه ,يوجد بشكل رئيسي في محافظة إدلب  إلى جانب حلب:  Saurani( المعري)صنف الصوراني  -2

نظراً لقدرة هذا الصنف على التأقلم مع  درعا و السويداء وحالياً ينصح بزراعته في معظم الأماكن في سورية

ثماره الناضجة متطاولة ومتوسطة .  ومة ويقاوم بعض الآفاتعاقليل الم إلا أنه رروف الجفاف في البيوات المختلفة

زيته مخضر في بداية النضج . وتصلح للتخليل %  52 - 00  الحجم ذات محتوى عالٍ من الزيت تقدر نسبته بـ

 . جذاباً ويمتاز برائحته العطرية المرغوبة اً عطي لوناً أخضروعند تلون الثمار ي
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ثماره قليل المعاومة و( اللاذقية وطرطوس)ينتشر في المناطق الساحلية :  Khodeiriصنف الخضيري  -3

زيته جيد وله % 06-00متوسطة الحجم خضراء اللون ذات محتوى جيد من الزيت إذ تتراوح نسبة الزيت فيها 

 .لون الزيت مخضر في بداية الاستخراج وبعد التخزين يصبح أخضر جذاب يصلح للتخليل الأخضر. رائحة عطرية

وهو من الأصناف الساحلية العريقة ويوجد بشكل رئيسي في محافظة :  (الدرملالي)صنف الدعيبلي  -4

رة الحجم يصلح للتخليل اومة ويتأثر بالشتاء الدافئ نسبياً في المناطق الساحلية ثماره كروية كبيعطرطوس يميل للم

لون الزيت أخضر مصفر وله رائحة %. 00-00تبلغ نسبة الزيت المستخرج من الثمار الناضجة حوالي . الأسود

 . عطرية مميزة

من أكثر الأصناف في سورية مقاومة لظروف الجفاف وهو ينتشر بشكل :  Kaessiلقيسي اصنف   -5

ثماره . والبرودة  م المناطق الداخلية نظراً لمقاومته للجفافرئيسي في حلب و إدلب وقد تمت زراعته في معظ

 . % 02-10نسبة الزيت في ثماره الناضجة حوالي . كروية كبيرة الحجم تصلح للتخليل الأخضر

يقاوم الجفاف ويتأقلم مع معظم . من أشهر الأصناف المنتشرة في دمشق و درعا:  Jlotصنف الجلط   -6

 ولكنه جيد للتخليل % 10-10نسبة الزيت في ثماره الناضجة قليلة إذ تبلغ نسبته . يرة الحجمالبيوات ثماره متطاولة كب

نسبة .  يتواجد بشكل رئيسي في المناطق الساحلية والغربية من سورية:  Khilkaliصنف الخلخالي   -7

 .وهو يشبه صنف الزيتي % 50-52الزيت في ثماره الناضجة تتراوح ما بين 

ينتشر بشكل محدود في إدلب ويعتبر صنفاً جيداً لاستخراج الزيت ذي :  Homsi صنف الحمصي  -8

 . % 00-06النكهة المميزة وثماره الناضجة كروية صغيرة الحجم نسبة الزيت فيها 

ينتشر بصفة رئيسية في واحة تدمر ويتميز :  Mohzam Abu Sattleصنف المحزم أبو سطل  -9

يصلح % 11-5نفسجية التي تلون ثماره الناضجة والتي تبلغ نسبة الزيت فيها بحدود بثماره الكبيرة الحجم والحزم الب

 .للتخليل الأخضر والأسود

ثماره الناضجة . ثمار هذا الصنف أكبر حجماً من صنف الجلط الدمشقي:  Jlotصنف الجلط التدمري   -11

 %. 5-0تصلح للتخليل الأخضر والأسود وتتراوح نسبة الزيت فيها 

من  ( .السويداء -درعا )من أهم الأصناف في غوطة دمشق وانتشر في المنطقة الجنوبية :  ف الدانصن -11

ثمتاره تصتلح للتحليتل الأستود واستتخلاي الزيتتون إذ تقتدر نستبة الزيتت فتي ،  أهم مميزاته مقاومته لذبول الزيتتون 

 . % 22-20ثماره الناضجة حوالي 

.  المنطقتتة الجنوبيتتة مثتتل درعتتاوالمنتشتترة فتتي غوطتتة دمشتتق  متتن الأصتتناف الهامتتة :بي مصننعصننف ال  -12

 ( . %10 - 8)ونسبة الزيت فيه منخفضة إذ تقدر بحوالي , ليل خلتلثماره كبيرة الحجم وهو مرغوب تجارياً جيد 

، الحمبلاستي،  ، الصتفراوي (تتدمر )رة بوعبادي أبتوغ(  حماه -إدلب )وهناك أصناف قليلة الانتشار منها أبو شوكة 

 .ي المحسن ل، النبا ، التفاحي يل، اسطنبو ، الماوي، الأدغم ، العيروني اطيهالم

 

 :  اختيار أصناف الزيتون 2-2-1

تميزت بعض المحافظات السورية منذ القدم بزراعة صنف معين من ثمار الزيتون دون غيرها لمنطقة 

هي المزروعة حتى ( المصعبي -الدان -لطالج )ففي دمشق وريفها لا زالت الأصناف الثلاثة المعروفة . محدودة

، أما  أما في إدلب فيزرع صنف الصوراني,  لا يزرع إلا صنف الزيتي(  أعزاز وعفرين )وفي حلب . يومنا هذا

وفي تدمر صنف المحزم أبو , وفي المعرة يزرع صنف المعراوي ,  الساحل السوري فيزرع صنف الخضيري

الألسن بين المزارعين والفنيين والمواطنين عامة مفادها وجود أصناف للزيت وهناك راهرة تتداولها .  سطل وهكذا

 : ومع أن هذا الاعتقاد غير صحيح علمياً فقد قسمت أصناف الزيتون حسب نسبة الزيت فيها إلى.  وأصناف للمائدة

-يالزيت )من إجمالي الزيتون المنتج وتضم أصناف (  % 00 – 02 )أصناف منتجة للزيت وتشكل  -1

 . ( الدعيبلي -الخضيري -المعري

من %( 02-10)أصناف خاصة بزيتون المائدة وهي تحضر للتخليل الأخضر والأسود وتقدر نسبتها بـ  -0

 . ( المحزم -المصعبي -الجلط -القيسي )إجمالي الزيتون المنتج وتضم أصناف 

 

 : أهم المواصفات المطلوبة في اختيار أصناف غراس الزيتون 2-2-2

 . صناف مقاومة للآفاتأ -1

 . صناف تدخل في طور الإنتاج في سن مبكرأ -0

 . أصناف ذات الإنتاج العالي من الزيت -5

 . أصناف ذات نسبة مووية وزنية عالية من اللب على حساب البذرة -0

 . بةكريات والمواد القابلة للتخمر في أصناف زيتون المائدة لإعطائها النكهة المطلوسارتفاع نسبة ال -0

 . أصناف ذات النضج المتجانس لتسهيل عمليات القطاف الآلي -6

 . أصناف ذات إنتاجية عالية من الثمار -0

 . أصناف تعطي ثمار سنوية وليست معاومة كما هو موجود حالياً في أغلب أشجار الزيتون في سورية -0
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 نهالغرض م صنف الزيتون
وزن المائة 

 حبة بالغرام

التي يشغلها من % 

 إجمالي المساحة

 55.15 022-102 مائدة / زيت الزيتي

 05.0 022-022 مائدة / زيت الصوراني

 11.01 022-062 مائدة / زيت الدعيبلي

 12.52 002-102 مائدة / زيت الخضيري

 0.00 002-022 مائدة القيسي

 1.06 522-622 مائدة المحزم أبو سطل

 1.10 502-102 مائدة / زيت الدان

 2.6 022-002 مائدة الجلط

 2.50 522-622 مائدة المصعبي

 أصناف الزيتون والنسبة التي يشغلها من المساحة الكلية( 2-2)جدول 

 

 : عملية العصر وطرق الحصول على زيت زيتون عالي الجودة 2-3

 يتم الحصول على زيت زيتون عالي الجودة بدءاً من الخدمات الزراعية في الحقل وحماية المحصول من

 .الإصابات الحشرية والمرضية وانتهاءً بعمليات القطاف والنقل والتخزين في المعصرة حتى يحين موعد العصر

 : جني ثمار الزيتون 2-3-1

وفصلها عن (  غير المصابة )عند إجراء عملية جني ثمار الزيتون فإنه علينا مراعاة جمع الثمار السليمة 

لى الأرض بسبب الظروف الجوية أو الإصابة بالآفات المختلفة كذلك والتي والثمار المتساقطة ع, الثمار المصابة 

ويتم عصر هذه الثمار كل نوع لوحده حتى لا تسيء الكمية القليلة من الثمار ,   تؤثر على جودة الزيت المستخرج

ولا يسمح , أو آلياً  (القطف باليد)يجري قطاف ثمار الزيتون يدوياً . السيوة إلى الكمية الأكبر من الثمار السليمة

باستعمال العصا لضرب الأغصان أثناء القطاف مهما كانت الأسباب كي لا تسبب جروح و رضوض للثمار وبذلك 

ويتم فصل الأوراق المتساقطة مع ثمار الزيتون عند . تكون عرضة للتخمرات والإساءة لنوعية الزيت المستخرج

شكل طبيعي وجمعها باستخدام الشباك أو أكياس من الخيش كما يمكن الانتظار حتى سقوط الثمرة ب, الجمع

ثم يتم نقل ثمار الزيتون من . والموضوعة تحت شجرة الزيتون حتى لا تتعرض الثمار للجروح وملامسة التربة

ولا يسمح بتعبوة الثمار . كغ مزودة بفتحات جانبية صغيرة للتهوية 62-02الشبكات إلى صناديق بلاستيكية  بسعة 

كياس مهما كان نوعها لأن ذلك يؤدي إلى إصابة الثمار بالجروح والكدمات وارتفاع درجة الحرارة أثناء في الأ

التخزين قبل العصر مما يسبب ذلك زيادة النسبة المووية للحموض الدسمة الحرة وارتفاع رقم البيروكسيد في الزيت 

 .المستخرج

 

 : نقل وتخزين ثمار الزيتون 2-3-2

وعند وصول ثمار الزيتون . زيتون وتعبوتها يجب أن تنقل بأقصر فترة ممكنة إلى المعصرةبعد جمع ثمار ال

إلى المعصرة يجب أن تخزن في غرف جيدة التهوية لمنع حدوث راهرة التسخين الذاتي التي تؤدي إلى زيادة 

اوز مدة تخزين ثمار ثم تعصر ثمار الزيتون بأقصر فترة ممكنة أيضاً إذ يجب أن لا تتج. الحموضة والبيروكسيد

فزيادة فترة التخزين في المعصرة تؤدي إلى ارتفاع في النسبة المووية . ساعة 00الزيتون في المعصرة أكثر من 

 . للحموض الدسمة الحرة ورقم البيروكسيد بالتالي تنخفض جودة الزيت المستخرج

 

 : إنتاج زيت الزيتون من ثمار الزيتون 2-3-3

وبالطريقة المستمرة أي , بالطريقة التقليدية وهي العصر بالضغط الهيدروليكي يتم إنتاج زيت الزيتون

 . العصر بالطرد المركزي

 :الطريقة التقليدية لإنتاج زيت الزيتون 2-3-3-1

 :تتم عملية العصر وفق الطريقة التقليدية وفقاً للمراحل التالية

 .توضع ثمار الزيتون في خزان تجميع الثمار-1

 (.…الأتربة،الأوراق)الزيتون إلى جهاز الغسيل و الصويل لإزالة الشوائب تنقل ثمار -0

 .تنقل ثمار الزيتون المغسولة إلى جهاز الطحن ثم جهاز المزج للحصول على العجينة-5

 .توضع العجينة على الخوي القماشية في جهاز الكبس-0

سم/كغ 022-002ضغط  بيتم كبس العجينة بمكبس هيدروليكي -0
0
 .دقيقة  00لمدة  

يضخ الزيت الناتج إلى جهاز فرز الزيت عن الماء والشوائب المختلفة والذي يعمل على مبدأ الطرد -6

ووفقاً لهذه الطريقة يتم الحصول على زيت زيتون بنوعية . دورة بالدقيقة 0222-6022المركزي بسرعة دوران 

,  درجة مووية 52ستخراج والتي تكون أقل من عالية والسبب في ذلك يرجع إلى درجة الحرارة المنخفضة عند الا

إلا أن هناك  بالإضافة إلى أنه لا يتم استخلاي المواد غير المرغوب بها بسبب تطبيق ضغط صغير على العجينة

وفي هذا النوع من . نسبة لا بأس بها من التفل والماء لذلك قد يكون عرضة للتحلل ولا يصلح للتخزين الطويل
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وهذا يتعلق بالضغط المستخدم % 0-6ا نسبة من الزيت في التفل الناتج عن العصر تتراوح بين المكابس يبقى لدين

 .ودرجة الحرارة أثناء عملية العصر

 .تعبوة زيت الزيتون في عبوات خاصة-0

 :مع مراعاة عدة نقاط أثناء العمل وهي 

 .أيام عمل  0-5يجب تنظيف الحوض كل -1 

 .مرات باليوم  يجب تبديل ماء الغسّالة أربع -0

 . C 52   يجب أن لا تتجاوز درجة حرارة الماء في كافة مراحل العمل عن -5

يجب عدم استعمال الماء الساخن على الفرازّة لأن ذلك يؤدي إلى تدني نوعية الزيت الناتج وتطاير  -0

 .الروائح العطرية المميزة لزيت الزيتون 

 : (الطرد المركزي بواسطة)الطريقة الآلية المستمرة  2-3-3-2

 :يتم إنتاج زيت الزيتون وفق هذه الطريقة تبعاً للمراحل التالية

 .توضع ثمار الزيتون في خزان التجميع -1

 .تنقل ثمار الزيتون إلى جهاز سحب الشوائب الخفيفة بواسطة الشفط بالهواء  -0

 .تغسل ثمار الزيتون لإزالة بقية الشوائب و الأوراق  -5

 . دقيقة  52مدة حوالي لالزيتون ثم تعجن و تبقى في جهاز العجن  ثمار تهرست -0

– 52)تؤخذ العجينة إلى جهاز الطرد المركزي الذي يعمل على مبدأ القوة النابذة مع إضافة الماء الفاتر  -0

حد حيث تفصل مكونات العجينة إلى ثلاثة أنواع كل وا, دورة بالدقيقة  5022– 5222و بسرعة ( درجة مووية  02

 : وهذه الأنواع هي , منها يخرج من فتحة خاصة به 

زيت الزيتون الذي يحتوي على نسبة ضويلة من الماء والذي يؤخذ إلى خزان الزيت ثم إلى فرازة لفصل  -أ

 .رطوبة% 1والزيت الناتج عن الفرز يحتوي . بقايا الماء عن الزيت

حيث يجمع في خزان خاي ثم يضخ إلى فرازة ماء الزيتون والذي يحتوي على نسبة ضويلة من الزيت  -ب

 .لفصل بقايا الزيت

(. البيرين)تفل الزيتون ويؤخذ خارج المعصرة حيث ينقل إلى معامل استخلاي بقايا الزيت من التفل  -جـ

 %.0-0ويحتوي التفل وفق هذه الطريقة على نسبة من الزيت تقارب 

راة علتتى زيتتت الزيتتتون فإنتته ينتتتج زيتتت زيتتتون ختتالٍ متتن المتتاء نتيجتتة للعمليتتات  التكنولوحيتتة الستتابقة التتذكر والمجتت

 .ولذا فهو جيد للحفظ والتخزين الطويل . والشوائب نتيجة طريقة عمل الفارزات

 . تعبوة زيت الزيتون في عبوات خاصة به -6

 

 : معاصر الزيتون المنتشرة في سورية 2-3-4

وقستم كبيتر منهتا يتذهب للعصتر , خمة وفتي تزايتد مستتمرإن كميات ثمار الزيتون المنتجة في سورية هي كميتات ضت

ونظتراً لتزايتد إنتتاج ثمتار . لإنتاج زيتت الزيتتون فتي معاصتر منتشترة قترب منتاطق إنتتاج ثمتار الزيتتون فتي ستورية

كمنتج ثانوي في المعاصر والذي يباع إلتى ( العرجوم)الزيتون فإن عدد المعاصر يزداد سنوياً والتي ينتج عنها التفل 

معمل بيترين فتي ستورية أمتا فيمتا يتعلتق   00نع استخراج الزيت ومعامل إنتاج البيرين والتي وصل عددها إلى مصا

بعمتتل المعاصتتر فهنتتاك لجتتان مشتتكلة فتتي جميتتع المحافظتتات الستتورية مهمتهتتا مراقبتتة عمتتل هتتذه المعاصتتر وتطبيتتق 

 :الجودة وهي الشروط النظامية لضمان الحصول على أعلى نسبة زيت وبالمواصفات العالية

أو  ستم 02 يجب أن تحتوي المعصرة على أحواض نصف مكشوفة لتجميتع ثمتار الزيتتون فيهتا بستماكة -1

 .تعبوة ثمار الزيتون في صناديق بلاستيكية مثقبة تسمح بالتهوية 

فترز لت وراق لكتي يتتم تنظيتف ثمتار الزيتتون التواردة إلتى المعصترة متن الأوراق  لتةوجتود غسّتالة وأ -0 

 .ائب التي تسيء لنوعية الزيت والشو

 .الزيتون في شروط نظامية ثمار جرش  -5 

 .الزيتون المطحونة في رروف مناسبة وبعيداً عن الماء الساخن الذي يسيء لجودة الزيت  عجن ثمار -0

 022-502مراقبتتة عمتتل المعاصتتر أثنتتاء العصتتر بالمكتتابس وذلتتك عتتن تطبيتتق الضتتغط النظتتامي البتتالغ  -0

عنتد العصتر  C (52) اقبتة ختزان الترقيتد ودرجتة حترارة المتاء فتي العجينتة بحيتث لا تزيتد عتنضتغط جتوي ومر

 .المركزي المستخدم  دبالطر

يبين توزع عدد معاصر الزيتون  ( 5-0)والجدول . استبعاد الماء الساخن في الفرازات أثناء فرز الزيت  -6 

 .1555في مختلف محافظات سورية حتى نهاية عام 
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 .1999عدد معاصر الزيتون في  محافظات سورية حتى نهاية عام (3-2)جدول 

 

 :تطور إنتاج زيت الزيتون في سورية 2-4

لقد تم خلال العشر سنوات الأخيرة تحقيق تطور كبير في مجال إنتاج زيت الزيتون بفضل توسع زراعة 

ى هذه المادة الغذائية الصحية والمهمة أشجار الزيتون وخاصة الأصناف الأكثر إنتاجاً للزيت بسبب تزايد الطلب عل

مع العلم أنه قد بلغ وسطي إنتاج زيت . ألف طن 00حيث بلغ الاستهلاك السنوي من الزيت في سورية حوالي 

وبهذا يكون الفائض السنوي المتاح للتصدير . ألف طن 102الزيتون في سورية خلال الأربع سنوات الأخيرة بحدود 

من ثمار الزيتون في سورية بلغ  0222/0221إن إنتاج موسم . ألف طن 02-52  ا بينمن زيت الزيتون يتراوح م

( الأخضر والأسود)ألف طن لإنتاج  زيتون المائدة  122ألف طن ثمار زيتون يستخدم منها حوالي  522حوالي 

 .ألف طن تستخدم لإنتاج الزيت 022والباقي 

 1556/1550موسم  بين إنتاج زيت الزيتون مني يالتال( 0-0)والجدول 

 : 0222/0221حتى موسم 

 (ألف طن)إنتاج الزيت  الموسم

1556/1550 102 

1550/1550 00 

1550/1555 102 

1555/0222 01 

0222/0221 160 

ومن معطيات الجدول يتضح أن إنتاج ثمار الزيتون يكون غزيراً في موسم وفي الموسم الذي يليه يتناقص 

كما يلاحظ إنتاج . وهذا بدوره يؤكد على أن شجرة الزيتون هي من الأشجار المعاومة. الإنتاج حتى النصف تقريباً 

أن يصل إنتاج زيت الزيتون  0212ويتوقع في عام . زيت الزيتون سنوياً وذلك لزيادة عدد الأشجار المغروسة سنوياً 

ولى في الإنتاج على مستوى ألف طن سنوياً وبذلك تقفز سورية إلى المرتبة الأ 022في سورية إلى وسطي قدره 

ملايين شجرة ذات إنتاج ضعيف  12مع العلم بأنه يوجد حالياً . الوطن العربي والمرتبة الخامسة على مستوى العالم

-0ملايين شجرة أخرى لم تنتج بعد، فشجرة الزيتون تبدأ بالعطاء عندما يصل عمرها إلى  12لأن عمرها صغير و

ولا يكون إنتاج شجرة الزيتون جيداً . والمناخ ومدى العناية..( التسميد -السقاية)بة سنوات وهذا يتبع نوعية التر 12

 .سنة 52-02إلا عندما يصل عمرها إلى 

التصتدير والتذي  متاً وهتوإن هذا التوستع فتي زراعتة أشتجار الزيتتون وبالتتالي إنتتاج الزيتت يطترح موضتوعاً ها     

 تاريخ العصر)من ناحية ذكر المعلومات الهامة ( العبوة)وشكل المنتج ( المواصفة)سيدعوا فوراً للتفكير بالمضمون 

نع-المنشأ- والسعر المنافس والدعاية للمنتج وحماية المنتج من التلوث (. إلخ…مواصفات المنتج  -العنوان -اسم المصًّ

هتا زيتت الزيتتون وخفتض تكتاليف الإنتتاج حيتث إن رغتم الجتودة التتي يتمتتع ب( شتوائب -دختان)أثناء مراحل الإنتاج 

 .الزيتون الإيطالي أو الإسباني أو التونسيزيت السوري فإنه ليس بشهرة 
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أضحى مرجعاً أساسياً عند عملية الشراء وذلك لاختلاف الأذواق والأمزجتة  -زيت الزيتون -إن مضمون العبوة      

 (إلخ ..نكهة مميزة -خفيف -ثقيل-حلو -زيت حاد)أي الرغبة في مواصفات الزيت وطعمه 

زراعتهتا وحتتى لحظتة قطتاف ثمتار  منتذذلك ولتطور إنتاج زيت الزيتون يجب العنايتة الكاملتة بشتجرة الزيتتون ل     

الزيتون ثم عصر الثمار بطريق سليمة بأقصر فترة زمنية ممكنة واستخدام الوستائل الحديثتة بالعصتر ومراقبتة عمتل 

ت القياسية السورية والعالمية والتصديرية فعمليتات الفحتص المنشآت بقصد الوصول إلى إنتاج جيد مطابق للمواصفا

 .والتدقيق تتم بشكل مضاعف عند كون الزيت معداً ل سواق الخارجية 

ر يإنتته يجتتب تشتتجيع العتتاملين فتتي مجتتال إنتتتاج زيتتت الزيتتتون علتتى الاستتتمرار فتتي العمتتل والبحتتث والتطتتوكمتتا       

مويلية والتي تستاعد علتى شتراء الآليتات والمعتدات الحديثتة وتركيتب ح القروض التمنوتحديث المنشآت القديمة عبر 

وحتدات حديثتة لغستيل ثمتتار الزيتتون بقصتد إزالتة المتتواد الضتارة والعالقتة بالثمتار إضتتافة إلتى استتعمال آلات الفتترز 

نه فإنه يجب وم. بعد أن كان أكثر الفرز يعتمد على أحواض الترقيد والترسيب( فرز الزيت عن التفل والماء)الحديثة 

 .مراقبة مياه الفرز لعدم صرفها في الآبار منعاً لتلوث المياه الجوفية 

بعد الانتهاء من إنتاج زيت الزيتون يجب تعبوة الزيتت باستتخدام وحتدات تعبوتة آليتة واستتعمال عبتوات نظاميتة        

بالتتالي القياسية الستورية والدوليتة وصالحة لتعبوة الزيت وإخراج هذه العبوات بحالة مواصفاتية مطابقة للمواصفات 

 .منع الغش في الإنتاج الذي يتم في الأسواق عند خلط زيت الزيتون بالزيوت الأرخص ثمناً يمكن 

على كلٍ يجب أن ننظر إلى المستقبل بعين ملؤها التفاؤل وهذا يحصل فقط عند معرفتنا نقاط الضعف فتي عملنتا       

متع . ضون السنوات القليلة القادمتةغن بعين الاعتبار زيادة الإنتاج التي ستكون في لتلافي الأخطاء والصعوبات آخذي

بعتتض الأمتتور الواجتتب مراعاتهتتا وهتتي الدعايتتة الإعلاميتتة والفعالتتة متتع تستتريع الخطتتوات نحتتو التفاعتتل متتع الستتوق 

وبالتتالي متنح شتهادات  الأوربية والعمل على تطوير المواصفة القياسية الستورية لتكتون مكافوتة للمواصتفات العالميتة

فإنته مستوى المستثمر العادي  جودة معترف بها دولياً وتخفيض الرسوم الجمركية هذا على المستوى الدولي أما على

منتج موحد بكم مناسب يجب مراعاة تخفيض كلفة الآليات الداخلة في الإنتاج والدعاية والإشتراك بالمعارض وتأمين 

 . اقة ولكن ليس عندما نخطوا أول الخطوات بالاتجاه الصحيحإن الطريق طويلة وش .للتصدير 
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 التركيب الكيميائي لثمار الزيتون وزيت الزيتون

 

 :التركيب الكيميائي لثمار الزيتون 3-1

الحموض  , اتالبروتين , السكريات, الزيت  , الماء: تحتوي ثمار الزيتون الناضجة مركبات مختلفة وأهمها 

 .  السيللوز ومعادن مختلفة,  العضوية

-02بين ( اللب)بينما النسبة المووية لوزن القسم اللحمي% 52-10وتتراوح النسبة المووية لوزن البذور بين 

يحتوي الغلاف الخارجي لثمار الزيتون على عدد كبير من المواد الصباغية والتي ينتقل قسم بسيط منها %. 00

انيكي عند استخراج الزيت وتبقى النسبة الكبيرة من هذه المواد في التفل والتي بدورها تنتقل إلى زيت بالعصر الميك

تتراوح نسبة . تفل الزيتون خلال عمليات استخلاي باقي الزيت من التفل عن طريق استخدام المذيبات العضوية

عن ( اللب)القسم اللحمي لثمار الزيتون وتزداد نسبة الزيت في, % 52-10الزيت في ثمار الزيتون الناضجة بين 

بينما تبلغ نسبة الزيت في % 00-00بين ( اللب)نسبته في البذور حيث تتراوح نسبة الزيت في القسم اللحمي للثمار

 .تقريباً % 12-0البذور بين 

وبشكل عام فإن مجموع نسبة حمض البالمتيك وحمض الستياريك وحمض اللينوليويك أعلى في الزيت 

 (. اللب)خرج من البذور بالمقارنة مع الزيت المستخرج من القسم اللحمي المست

 : التركيب التقريبي لأهم مكونات ثمار الزيتون( 1-5)ويبين الجدول 

 

 %النسبة المئوية الوزنية  المادة

 63-35 ماء

 31-15 زيت

 3,5-1,5 بروتينات

 8-2 سكريات

 12-7 سيللوز

 3-1 رماد

 1-1,3 حموض عضوية

 .التركيب التقريبي لأهم مكونات ثمار الزيتون الناضجة( 1-3)جدول 

 

تعتمد نسبة الزيت ونسبة مكوناته من الحموض الدسمة على نوع فصيلة شجرة الزيتون كما تعتمد على 

من  المناخ، نوعية التربة، السقاية والتسميد وغيرها، حيث يبدأ قطاف ثمار الزيتون في سورية لإنتاج الزيت اعتباراً 

بداية شهر تشرين الأول ويستمر حتى نهاية شهر شباط تبعاً لمناخ المنطقة والذي له علاقة كبيرة بفترة النضوج 

وكلما زادت برودة المنطقة زادت درجة عدم تشبع زيت الزيتون وبتقدم درجة نضج ثمار الزيتون تزداد أيضاً درجة 

الزيت في الثمار تزداد خلال مراحل النضج وأن نسبة المواد  لقد بينت الدراسات المنشورة أن نسبة.  تشبع الزيت

العطرية المميزة لزيت الزيتون تنخفض عندما تقل نسبة المساحات الخضراء على ثمار الزيتون لهذا يتم قطاف 

 .على سطحها لإعطاء النكهة والرائحة المميزة لزيت الزيتون% 02الثمار عند وجود مساحات خضراء حوالي 

 : كيب الكيميائي لزيت الزيتونالتر 3-2

 : يتكون زيت الزيتون البكر بشكل أساسي من

 :الغليسريدات  1ـ2ـ3

وهي الغليسريدات الناتجة عن اتحاد جزيوة غليسرين مع ثلاث جزيوتات : (Triglyceride)الغليسريدات الثلاثية  -1

 :من الحموض الدسمة وفق مايلي 

 

RCOOCH                           OHCH

O3H  RCOOCH   RCOOH3  OHCH

RCOOCH                           OHCH

22

2

22







            

متن الغليستريدات %  0ادة زيتية القتوام قليلتة التواجتد إذ تشتكل حتوالي موهي : (Digiyceride)ثنائي الغليسريد  -0

   :كر المنتج حديثاً وتنتج عن حلمهة جزيوات ثلاثي الغليسريدبفي زيت الزيتون ال

HOCH                 RCOOCH

RCOOH      RCOOCHOH RCOOCH

RCOOCH                 RCOOCH

22

2

22

 

 







 

 ثنائي الغليسريد                       
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نتتائي الغليستتريد فتتي صتتناعة الكريمتتات ومتتواد التجميتتل والتتتدليك والصتتناعات الدوائيتتة حيتتث يمتصتتها الجلتتد يتتدخل ث

 .بسرعة فائقة 

متن % 1يوجد بكميات قليلة جداً إذ تشكل الغليسريدات الأحادية حتوالي :  (Monogiycerid)الغليسريد  أحادي -5

 .غليسريدات زيت الزيتون المبكر المنتج حديثاً 

 :د نسبة نتيجة عملية الحلمهة لثلاثي الغليسريد وفق التفاعل التالي وتتزاي

HOCH                    RCOOCH

RCOOH2           HOCHOH2 RCOOCH

RCOOCH                    RCOOCH

22

2

22







 

 أحادي الغليسريد           

يستعمل أحادي الغليسريد كمادة مستحلبة في الصناعات الدوائية والغذائيتة وكمتادة مانعتة للرغتوة فتي صتناعة الستكر 

 .والخميرة والكحول 

 :أهم أنواع جزيوات ثلاثي الغليسريد في زيت الزيتونالتالي ( 0-5)ويبين الجدول 

 تونسي تركي أوربي ثلاثي الغليسريد

LLL,TLO,TLP 2.0 2.0 1.6 

LLO 0.0 5.0 12.6 

TOO,LLP 0.6 0.5 1.0 

LOO 15.5 15.0 16.2 

LOP,PLP 0.2 5.0 16.0 

OOO 55.5 50.2 05.0 

POO 06.2 00.0 00.2 

POP  - -0.1 

SOO 0.1 0.1 0.5 

SOP 1.2 1.0 1.0 

OSS,PSS 2.0  -2.0 

P=PALMITIC , S=STEARIC, O=OLIEC, L=LINOLEIC, T=LINOLENIC 

ونتيجة , %02-60يتبع زيت الزيتون مجموعة حمض الأولويك حيث تبلغ نسبته المووية الوزنية حوالي 

تية الأخرى فإن ذلك يؤدي إلى تخفيض سرعة لوجود نسبة منخفضة من حمض اللينوليويك مقارنة مع الزيوت النبا

ن تكون صمغية إذا عرضت في الجفوفة من ناحية ميلها لأ تتزنخه وزيت الزيتون ليس له أي من صفات الزيو

 . طبقات رقيقة

  . الحموض الدسمة المكونة لزيت الزيتون الغذائيالتالي ( 5-5)ويوضح الجدول 

 وزنا% 
 صيغة الحمض الدسم

 سماسم الحمض الد
 المختصرة العامة

1 - 1.3 
C12 : 0 C12H24O

2 

Lauric اللوريك 

1 – 1.2 
C 14 : 0 C14H28O

2 

Myristic الميرستيك 

8 - 16 
C16 : 0 C16H32O

2 

Palmitic البالميتيك 

1.3 – 1.8 
C16 : 1 C16H30O

2 

Palmitoic البالميتوئيك 

1 – 1.3 
C17:0 C17H34O

2 

Heptadecan

oic 

 يكالهبتاديكانوئ

1 – 1.3 
C17 : 1 C17H32O

2 

Heptadecen

oic 

 الهبتاديكينوئيك

1.5 –5.1 
C18 : 0 C18H36O

2  

Stearic الستياريك 

64 – 81 
C18 : 1 C18H34O

2 

Oleic الأوليئيك 

5 – 15 C18 : 2 C18H32O Linoleic اللينوليئيك 
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2 

1.2 – 1.2 
C18 : 3 C18H30O

2 

Linolenic اللينولينيك 

1.1 – 1.6 
C20 :0 C20H40O

2 

Arachidic الأراشيديك 

1.1 – 1.3 
C20 : 1 C20H38O

2 

Gadolieic الغادوليئييك 

1.1 – 1.2 
C22 : 0 C22H44O

2 

Behenic البهنيك 

1 – 1.2 
C24 : 0 C24H48O

2 

Lignoceric الليغنوسيريك 

 يتركيب الحموض الدسمة المكونة لزيت الزيتون الغذائ( 3-3)جدول 

 : أهم خصائص زيت الزيتون المعد للاستهلاك الغذائي البشريالتالي ( 0-5) كما يوضح الجدول

 

 زيت الزيتون المكرر

 زيت الزيتون الخليط+ 
 الخصائص زيت الزيتون البكر

21/ 21الكثافة النسبية عند 1.916 – 1.911 1.916 – 1.911
 5

 م

 21معامل الانكسار عند  1.4715 -1.4677 1.4677-1.4715
5

 م

 م5مجال درجة الانصهار  9 – 1 9 – 1

184 – 196 184 – 196 
 رقم التصبن

 غرام زيت KOH /1مغ 

 رقم اليود 92 – 81 92 – 82

 %المواد غير القابلة للتصبن كحد أعلى 1.5 كحد أعلى 1.5

 كغ/محتوى الستيرولات مغ كحد أدنى 1111 كحد أدنى 1111

 

 كحد أعلى1.21

 كحد أعلى1.31

 

 كحد أعلى1.15

 كحد أعلى1.15

 محتوى الأحماض الدسمة

 C18 : 1 T %: ترانس 

% C18 : 3T  +  % C18 : 2T 

 كغ/الشموع مغ كحد أعلى 251 كحد أعلى 351

كحد أعلى زيت  11

 مكرر

كحد أعلى زيت  15

 خليط

 رقم البيروكسيد كحد أعلى 21

حد أعلى زيت 1.3%

 مكرر

حد أعلى زيت 1.5%

 خليط

نوع ممتاز أقل من  -

1% 

وع أول أقل من ن -

2% 

نوع ثاني أقل من  -

3.3% 

 للحموض الدسمة الحرة% 

 محسوبة على أساس حمض الزيت

 كغ/الحديد مغ حد أعلى 3 حد أعلى 3

 كغ/النحاس مغ حد أعلى 1.1 حد أعلى 1.1

على يسمح بإضافة مادة ألفا توكوفيرول كمادة مانعة للأكسدة إلى زيت الزيتون المكرر بحد أ: ملاحظة       

 .كغ /مغ( 211)مسموح به قدره 

 :المواد غير الغليسريدية في زيت الزيتون البكر  2ـ2ـ  3

 :إن المواد غير الغليسريدية في زيت الزيتون البكر هي

  : (phosphatides)الفوسفاتيدات -1

ين تسمى هذه المواد كذلك الفوسفولبيدات وتتكون هذه المركبات على الأغلب من أسترة جزئية غليسر

بجزئيتين من حمض دسم وجزئية واحدة من حمض الفوسفور و المركب الناتج تعادل إحدى وريفتيه الحمضيتين أو 

وأهم أنواع الفوسفولبيدات . كليهما معا بجزئية واحدة من مركب أميني ما أو مع بعض الأسس لتنتج الفوسفولبيدات

-50وح نسبة هذه المواد بيـن اتتر. ول و سغينغوميلينإينوسيت-السيفالين–الليستين : الموجودة في زيت الزيتون 
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أعلى من نسبتها في اللب وتلعب دورا هاما في التفاعلات الحيوية في جسم  الثمارونسبة هذه المواد في , كغ/ملغ02

 .الإنسان

     

 : (Free fatty acid)الحموض الدسمة الحرة  -2

وكلما زادت حموضة زيت الزيتون أصتبح طعمته غيتر تزداد نسبة الحموض الدسمة الحرة في زيت الزيتون 

مقبول ،بسبب حتدوث الأكستدة لهتذه الحمتوض والتتي تحتتوي علتى روابتط مضتاعفة متعتددة يمنحهتاً تتأثيراً بيولوجيتاً 

 :خاصاً مما يجعلها عرضة للتأكسد بشكل كبير نتيجة لعدة أسباب منها 

 .ة وارتفاع درجة الحرارة سوء القطاف وتعريض الثمار للجروح والكدمات والرطوب-1

فبعد القطاف يجب عصتر الثمتار مباشترة ويمكتن تحقيتق ذلتك بالاتفتاق : طول الفترة بين القطاف والعصر-0 

 .مع الفلاحين لتخصيص فترة زمنية لكل منهم لعصر ثماره وعدم تكديس الثمار بالأكياس فترة طويلة في المعاصر 

 .ن الواجب مكافحتها الإصابة بذبابة ثمار الزيتون والتي م -5

ارتفاع درجة الحرارة بإحدى مراحل استخراج الزيت ويمكن الحد من هذا العامل بمراقبة مراحتل عصتر  -0

 .الثمار جيداً ومن ثم تخزين الزيت الناتج 

بقاء شوائب أو رواسب بالزيت تكون قابلة للتخمتر ويمكتن تفتادي ذلتك بترقيتد الزيتت المعصتور حتديثاً أو  -0

 .فرزه 

وضتتع الزيتتت المعصتتور حتتديثاً فتتي عبتتوات تحتتتوي علتتى آثتتار زيتتت ستتابق ويمكتتن تفتتادي ذلتتك بتنظيتتف  -6

 .العبوات التي سيوضع فيها الزيت الجديد وتجفيفها أو استخدام عبوات جديدة 

تختتزين الزيتتت الستتيئ بعتتد العصتتر فتتي رتتل رتتروف غيتتر مناستتبة متتن حيتتث ارتفتتاع الرطوبتتة ودرجتتة  -0

لتذا يتوجتب تختزين الزيتت  .المختزن غير ذلك من الظروف التي تلحق الضرر بالزيتت و الحرارة والإضاءة الشديدة

  .بمكان معتم وبدرجة حرارة غير عالية وبعيداً عن الرطوبة

والتذي يحتتوي علتى  (oleic acid)    إن زيت الزيتون المبكر الحديث يحتوي على الأغلب حمض الأولويك

كثيتترة أختترى تمنتتع الأكستتدة ممتتا يجعتتل زيتتت الزيتتتون يتمتتتع بتتالتوازن  رابطتتة مضتتاعفة واحتتدة بالإضتتافة إلتتى متتواد

 .والمقاومة تجاه ارتفاع الحموضة 

 : fatty alchohols and waxes))الكحولات الدسمة والشموع  -3

حيث تزال أغلب هذه % 2,0-2,1يوجد في زيت الزيتون كميات قليلة من هذه المواد وتتراوح نسبتها بين  

 .رحلة التكرير و مرحلة التبييض المواد خلال م

 : (hydrocarbons)الفحوم الهدروجينية -4

أهم هذه المواد هو %.2,0-2,1يوجد نسبة جيدة من هذه المواد في زيت الزيتون وهي تتراوح مابين  

ويعتبر زيت الزيتون من أكثر الزيوت  C30H50وهو مركب غير مشبع صيغته العامة  (squalene)السكوالين 

الصابون خلال  معتترسب هذه المواد . غرام زيت122/ملغ500حواليتية احتواء عليه حيث يحتوي على النبا

 . مرحلة التكرير أو يمكن فصلها بالتبريد

 

 : (sterols)الستيرولات  -5

الستيرولات عبارة عن أغوال ذات وزن جزيوي مرتفع تحوي عدداً من الحلقات العطرية وهي مواد غير  

في الدهون  C27H45OHيوجد الكوليسترول ذو الصيغة العامة . لها درجات انصهار مرتفعة قابلة للتصبن

 :بينما في الزيوت النباتية يتواجد الفيتوستيرول وأهم نماذج الفيتوستيرول% 1والشحوم الحيوانية بنسبة أقل من 

 سيتوستيرول (sitosterol)  ذو الصيغة العامةC29H50O. 

 ستغماستيرول (stigmasterol)  ذوالصيغة العامةC29 H48O.  

 كامب ستيرول (campesterol) ذوالصيغة العامةC28H46O. 

وتعتبر الستيرولات من مولدات . وهذه المواد ذات أهمية حيوية في العمليات التي تتم في جسم الإنسان

وقد تبين أن  %.2,51-2,05ويحتوي زيت الزيتون البكر على نسبة جيدة من هذه الستيرولات بين  .  Dالفيتامين

سيتوستيرول هي لا تركيب الستيرولات في زيت الزيتون يختلف عن تركيبها في الزيوت النباتية الأخرى وأن نسبة

وهذه الخاصية تساعد في الكشف عن غش زيت الزيتون بالزيوت   من مجموع الستيرولات% 55-52بحدود 

 . رخيصة الثمنالالأخرى 

 : (pigmints)المواد الصباغية  -6

الأحمر المسمر في زيت الزيتون إلى وجود  -الأصفر المحمر - الأصفرالمخضر –يعود اللون الأصفر  

 : مواد صباغية مختلفة تعطي هذه الألوان وأهمها

 : (carotenoids)الكارتنيوئيدات - أ

واقع بين اللون كاروتين  وهي تعطي اللون ال   ،: لقد تم حتى الآن الكشف عن أنواع عديدة منها و أهمها 

حيث , A الأصفر والأصفر المحمر وتعتبر هذه المواد ضرورية جدا لأنها تتحول في جسم الإنسان إلى فيتامين

 لعدم تنارر بنية الجزيء  بينما يعطي جزئ   Aكاروتين عند تفككه جزيوا واحدا من الفيتامين   يعطي جزئ  

 . Aمين كاروتين المتنارر عند تفككه جزئيتين من الفيتا
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تعتبر مادة الكلوروفيل من الملونات الخضراء ويعتبر زيت الزيتون من :  (Chlorophyll): الكلوروفيل  -ب

ذو اللون الرمادي المخضر   Aويتشكل عادة مزيج من الكلوروفيل . أغنى الزيوت بهذه المادة

(C55H70O5N4Mg)  والكلوروفيلB  ذو اللون الأصفر المخضر(C55H70O6N4Mg). 

 .ليتر من الكلوروفيل/ملغ 5حتوي زيت الزيتون البكر على حوالي ي

تلعب هذه المواد دور المواد الداعمة بوجود مضادات الأكسدة ولكنها تتفكك عند تعرضها للضوء فتنخفض 

وبعض دول العالم , تعتمد كمية الكلوروفيل في زيت الزيتون على موعد قطاف ثمار الزيتون. الدرجة اللونية للزيت

حيث يؤثر الكلوروفيل  .فضل استخدام زيت الزيتون الناتج عن العصر مباشرة دون إجراء عملية إزالة اللونت

بيولوجياً على جسم الإنسان فينشط عمليات الاستقلاب وينشط نمو الخلايا الحية والتركيب الدموي والتي بواسطتها 

غيرات الكيميائية والأنشطة الحيوية التي بها يتم تشكيل كما يؤثر الكلوروفيل على الت. تؤمن الطاقة الضرورية للحياة

مواد بيولوجية جديدة من المواد التالفة فهو بذلك يسرع عملية اندمال الجروح وتشكل الدم في نقي العظام 

(Haenotopoiesis)  و التندب(Cicatrization)  . 

 :  (Antioxidants)مواد مضادة للأكسدة -7

منع أكسدة زيت الزيتون وبالتالي منع ارتفاع رقم الأكسدة وإعطاء المركبات التي  وهي ذات أهمية كبيرة في

 : وأهم هذه المواد. تسبب الطعم والرائحة غير المستحبين في الزيت 

- (.ثلاثي ميتيل توكول 0،0،0)توكوفيرول 

- (.ثنائي ميتيل توكول 0،0)توكوفيرول 

- (.ثنائي ميتيل توكول 0،0)توكوفيرول 

-(.ميتيل توكول 0)كوفيرول تو 

 وهو ذو فعالية حيوية هامة يليه نوع   Eويطلق عليه اسم فيتامين  % 52توكوفيرول بحوالي -تقدر نسبة 

 .كغ/ملغ 522-52نسبة هذه المواد في زيت الزيتون بحدود 

 : (Vitamins)الفيتامينات -8

 (A,D,E,K)فيتامينات الذوابة في الدسم مثلتعتبر الزيوت النباتية ذات أهمية غذائية لاحتوائها على ال 

 .(B,C)والفيتامينات الذوابة في الماء مثل 

 :  (Minerals)المعادن -9

. الرصاي وغيرها-النحاس-الحديد: يحتوي زيت الزيتون البكر على كميات ضويلة جداً من المعادن وهي

م الإنسان حيث إنها تدخل في تركيب جسمه إن هذه الكميات الصغيرة والمتوفرة في زيت الزيتون هامة جداً لجس

والمواصفة القياسية السورية حددت تراكيز المعادن كحد أعلى في زيت الزيتون البكر  بسرعة مع زيت الزيتون

 .وزيادة تركيز هذه المعادن يعتبرضاراً لأنها تسرع تفاعلات أكسدة الزيت. السوري

 : (flavor  and  odor)مواد تسبب الطعم والرائحة -11

ويعتبر زيت , هناك العديد من المواد التي تعطي رائحة وطعما مميزين و مرغوبين لزيت الزيتون البكر 

 50الزيتون البكر السوري من أغنى الزيوت بهذه المواد وبالتالي فهو من أفضل أنواع زيوت الزيتون وقد تم تحديد 

 : مركب حتى الآن مسؤولة عن ذلك موزعة كما يلي

 0, كيتونات   0         , ألدهيدات  00 , أغوال تربنتينية 0, مركب أغوال  15 ,هيدروكربونية  مركبات 0 

 . إستيرات 05 ,تيوفينات  6 ,فورانية  5, إيثيرات 

وهناك مواد أخرى تعطي طعماً ورائحة غير مرغوبين لزيت الزيتون وهي ناتجة عن تفاعلات الأكسدة 

ت والألدهيدات التي تنتج عن تفكك البيروكسيدات والهيدروبيروكسيدات و تعتبر الذاتية للزيوت وأهمها الكيتونا

 . تزال هذه المواد في مرحلة إزالة الرائحة, النواتج الأولية لأكسدة الزيوت 

وإن كان طعم الزيت حاداً ومراً فهذا يعني أن الزيت ممتازاً وناتجاً عن ثمار خضراء تم عصرها وحصل 

يحافظ الزيت على هذا الطعم ما دامت العبوة . قل هذه الحدودية والمرارة في الثمار السوداءعلى زيتها بسرعة وت

 . مغلقة ولكن إن فتحت العبوة وتعرض الزيت للهواء فمع الزمن سوف تتغير مواصفاته وبالتالي تسوء نوعيته

 : (Terpenic alcohols)تين نكحول ترب - 11     

الموجتود فتي زيتت  (cyclo-Arthenol)  لمؤستر مع الحموض الحرة، وإن المركبويوجد في شكله الحر أو ا      

الزيتون أهمية خاصة بسبب الطريقتة التتي يستاعد بهتا فتي طترح الكوليستترول فتي البتراز بواستطة إفتراز الحمتوض 

 .الصفراوية 

 

 : أنواع زيت الزيتون 3 -3

 : زيت الزيتون البكر -1

ون بطرق الاستخراج الميكانيكية والفيزيائية فقط وتحت شروط نظامية وهو الزيت الناتج عن ثمار الزيت 

ومعينة من درجة الحرارة بحيث لا ينتج عن ذلك أي تغير في طبيعة الزيت ولا يخضع لأية معالجة لاحقة ماعدا 

 .الترشيح–القوة النابذة –التصفية –الغسيل 

يصنف زيت 10/0/0222والمعتمد بتاريخ التعديل الأول/ 100/ووفق المواصفة القياسية السورية رقم

 : الزيتون البكر حسب درجة حموضته إلى
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 . وزنا ومعبرا عنها بحمض الأولويك%1لا تزيد الحموضة عن  : درجة ممتازة -

 . وزنا ومعبرا عنها بحمض الأولويك%0لا تزيد الحموضة عن  : درجة أولـى -

 . برا عنها بحمض الأولويكوزنا ومع%5,5لا تزيد الحموضة عن  : درجة ثانيـة -

 . 02 ولا يزيد رقم البيروكسيد عن

وزنا لا يعتبر صالحا للاستهلاك الغذائي البشري % 5,5أما زيت الزيتون البكر الذي تزيد حموضته عن 

 .ويخصص للاستخدامات الصناعية أو يتم تكريره

 :زيت الزيتون المكرر -2

بشكل رئيسي مرحلة المعالجة القلوية لإزالة الحموضة  هو زيت الزيتون الذي خضع للتكرير والتي تضم 

ورقم البيروكسيد لا يزيد عن % 2,5ولا تزيد النسبة المووية للحموضة الدسمة الحرة عن , ومرحلة إزالة الرائحة

12 . 

 : (مكرر+بكر)زيت الزيتون الخليط -3

تزيد النسبة المووية للحموض  لا,هو الزيت المكون من خليط زيت الزيتون البكر وزيت الزيتون المكرر 

 . وهو قابل للاستهلاك الغذائي 10و لا يزيد رقم البيروكسيد عن %1,0الدسمة الحرة عن 

 

 :  (ـ زيت البيرين ـ زيت الفيتورة  زيت المطراف )زيت الزيتون الجفت  -4

غنتتي بالأصتتبا   كمتتا أنتته. %( 62-02) هتتذا الزيتتت ذو نوعيتتة ستتيوة وهتتو مرتفتتع الحموضتتة الحتترة حتتوالي      

وبالتالي فإن زيت الزيتتون الجفتت غيتر صتالح . والمواد الذائبة في المذيبات بالإضافة إلى التفل والماء( الكلوروفيل)

متع العلتم أنته . والصتابون البلتدي وبطترق بدائيتة جتداً  رللاستهلاك الغذائي ويستعمل حالياً فقط لصتناعة صتابون الغتا

ون الجفتتت العتتالي الحموضتتة الحتترة ثانيتتة إلتتى زيتتت زيتتتون ختتال متتن الحموضتتة بالإمكتتان إعتتادة تحويتتل زيتتت الزيتتت

 . مقبولة من الحموضة الحرة عالية يستعمل لإصلاح غيره من زيت الزيتون المعصور والمحتوي على نسبة 

ويلجأ أصحاب المعاصر وتجار زيت الزيتون إلى مزج النوع المرتفع الحموضة الحرة بنوع أقل حموضة 

 .البيع  ةى حموضة وسطى أو نوعية مسموحللوصول إل

 : ميزات زيت الزيتون 4 -3

 :يمتاز زيت الزيتون بعدة ميزات أهمها

 .النكهة العطرية والطعم الممتاز المرغوب عالميا واللون الجميل الأصفر الجذاب -آ

أقل  حموضته (زيت زيتون بكر ممتاز) extra virginمن الزيت السوري من النوع الممتاز % 02 -ب

 .وهو مرغوب عالميا لخلطه مع الزيوت المكررة الآخرى%1من 

من الزيت السوري خالي من المبيدات الكيميائية بسبب تطبيق مبدأ المكافحة المتكاملة واستخدام %52 -ج

 . المصائد لجذب حشرات ذبابة ثمار الزيتون

ماد الكيميائي في حقولهم وإنما لا يستعملون الس% 02بالإضافة إلى أن قسم كبير من الفلاحين يتجاوز 

 .يستخدمون السماد العضوي الطبيعي

تقوم بفلترة وتصفية وتعبوة  1551لعام / 12/ وهناك شركات أحدثت بموجب أحكام قانون الاستثمار رقم

زيت الزيتون بعبوات مختلفة الأحجام ومتنوعة بين زجاجية وصفائح وفق المواصفات العالمية و بسعات من ربع 

 .وهناك شركات أخرى قيد الترخيص والبناء وتهدف إلى إنتاج زيت الزيتون المكرر. لتر 16حتى لتر و

 

 : معايير الجودة 3-5

 : اللون والرائحة والطعم -1

إن من العوامل التي تشير بأن هذا الزيت جيد لونه وطعمه ورائحته، فالزيت الجيد لونه مائل للخضرة وهذا يعني أنه 

خضراء اللون لم يكتمل نضجها بعد وإذا كان لونه مائل للاصفرار فهذا يعني أنه ناتج عن ثمار عصر ناتج عن 

 . ثمار سوداء اللون كاملة النضج عصر 

والزيت الجيد له رائحة عطرة خاصة وطعم مميزة لذلك يجب أن يحقق كل نوع من أنتواع زيتت الزيتتون المتطلبتات 

 :الحسية التالية 

 

 : (ير المكررغ)زيت الزيتون البكر آـ 

خالياً من ,له طعم ورائحة مميزين , أصفر مائل  إلى الخضرة, أن يكون صافياً رائقاً خالياً من العكارة والرواسب  

 .الطعم والرائحة الغريبين الدالين على الغش أو تحلل وتلوث الزيت

 :زيت الزيتون المكررب ـ 

بدون طعم أو رائحة محددين وخالياً من الطعم والرائحة  أن يكون صافياً، شفافاً بدون رواسب ، أصفر اللون،   

 .الغريبين

 : زيت الزيتون الخليطج ـ 

وله طعم ورائحة مميزين لزيت الزيتون وخالياً من , أن يكون صافياً، شفافاً بدون رواسب، أصفر إلى أخضر اللون  

 .الطعم والرائحة الغريبين
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 : الحموضة والرقم الحمضي -2

 النوع

 الخاصية   

زيت  زيت الزيتون البكر

 الزيتون

 المكرر

زيت 

 الزيتون

 الخليط

درجة 

 ممتازة

درجة 

 أولى

درجة 

 ثانية

مقدرة  و /و  % الحموضة

 كحمض الأولئيك كحد أعلى
1 2 3.3 1.3 1.5 

غ KOH /1غالرقم الحمضي م

 زيت كحد أعلى
2 4 6.6 1.6 3 

 .مضي لزيت الزيتونالنسبة المئوية للحموضة والرقم الح( 5-3)جدول 

 

  : كغ زيت كحد أعلى1مكافئ أكسجين بيروكسيدي لكل  رقم البيروكسيد مقدراً بميلي -3
   02 ( بكل درجاته)زيت الزيتون البكر 

 12   زيت الزيتون المكرر

 10   زيت الزيتون الخليط

 : باب نذكر منهايعتبر رقم البيروكسيد دليلاً على مقدار الأكسدة الذي تعرضت له العينة لعدة أس

 . سوء تخزين الزيت بعد العصر وذلك بوضعه بمكان شديد الإضاءة ودرجة حرارة عالية-1 

تلوث الزيت بالمعادن إما عن طريق تفاعل الزيت مع معدن الآليات المستخدمة في العصر أو عن طريق تفاعتل  -0 

 ( . الخ …حديد -نحاس)الزيت مع معدن العبوة 

الدسمة حيث يتأكسد حمض الأولويك وحمض اللينوليويك بوجود أكسجين الهتواء ممتا يعطتي وتحدث أكسدة الحموض 

 . الزيت روائح كريهة ومتزنخة بفعل الألدهيدات والكيتونات المتشكلة

أو تحدث الأكسدة بفعل الأنزيمات والتي تعمل على تحرير الحموض الدستمة ذات التوزن الجزيوتي المتنخفض والتتي 

وتجنباً لإرتفاع رقم البيروكسيد يجب العمل على تنظيف المعاصر بشكل جيد وإزالتة . وكريهة  تعطي روائح متزنخة

متع تختزين ( لكرغتذائي )أي صدأ مع وضع الزيت في عبوات غير قابلة للتفاعل مع الزيت أو مدهونة بطبقة عازلتة 

مكتان متن الفترا  المتبقتي فتوق الزيت بظروف وشروط جيدة وإغلاقها جيتداً لمنتع دختول الأكستجين والتقليتل قتدر الإ

 . الزيت

 

 : الامتصاص النوعي بالأشعة فوق البنفسجية-4

 :التالي( 6-5)كما هو مبين في الجدول 

 النوع 

 الخاصية

زيت  زيت الزيتون البكر

 الزيتون

 المكرر

زيت 

 الزيتون

 الخليط

درجة 

 ممتازة

درجة 

 أولى

درجة 

 ثانية

 cmE %1
حداً أعلى  1

 نانومتر 271عند 
1.25 1.25 1.3 1.1 1.9 

 cmE %1
حداً أعلى  1

 271للمتغيرات قرب 

 نانومتر

1.11 1.11 1.11 1.16 1.15 

 :ملاحظة cmE %1
 .سم1عند استعمال خلية كوارتز قطرها %هي امتصاص محلول  1

 

 : الإضافات الغذائية -5

لزيت الزيتون البكر ولكن يسمح بإضافة مضاد ل كسدة وهو ألفا توكوفيرول لزيت لا يسمح بأية إضافات  

كغ في المنتج /ملغ 022الزيتون المكرر وزيت الزيتون الخليط والذي فقد أثناء التصنيع بحد أعلى مسموح به وقدره 

 . النهائي

 : الملوثات -6

 :  ووية الحدود المبينةدرجة م 120الدرجة  فييجب ألا تزيد نسبة المواد الطيارة   

 % .2.0  :زيت الزيتون البكر 

 % .2.1 :  زيت الزيتون المكرر

 % .2.1 :زيت الزيتون الخليط
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% 2.20في زيت الزيتون البكر بكل درجاته ولا تزيد عن % 2.1ولا تزيد نسبة الشوائب غير الذائبة عن 

 . في زيت الزيتون المكرر وزيت الزيتون الخليط

 : ة الملوثات المعدنية عنوألا تزيد نسب

 . كغ/ملغ 2.1 (CU)كغ ، النحاس /ملغ 5 (Fe)الحديد               

وألا تزيد نسبة بقايا المبيدات في زيت الزيتون عن الحدود المقررة في دستور الأغذية الصادر عن منظمتي 

 .(WHO  / FAO)الصحة العالمية والأغذية والزراعة 

 

 

 :ـ الشروط الصحية  7
الخاصة بالقواعد ( 005)ب أن يتم تحضير وتداول المنتج وفقاً لشروط المواصفة القياسية السورية رقم يج 

 . العامة لصحة الغذاء وأن يخلو المنتج من الأحياء الدقيقة المجهرية

تستخدم المعايير السابقة للكشف عن جودة الزيت و نوعيته و يمكن الاستعانة بالكروماتوغرافيا الغازية 

 : شف عن الغليسريدات الثلاثية لزيت الزيتون و مقارنتها بزيت الزيتون المخلوط بأحد الزيوت النباتية التاليةللك

غتتش زيتتت  بقصتتدوالتتتي يلجتتأ إليهتتا التتبعض الكثيتتر . و غيرهتتا ,  السمستتم  ,الصتتويا , القطتتن , التتذرة , عبتتاد الشتتمس 

وبعد الكشتف عتن خلتط زيتت الزيتتون بتالزيوت . كريرها الزيتون بها لأن حموضتها الحرة تكاد تكون صفراً نتيجة ت

 . السابقة الذكر يمكن معرفة درجة الغش

  

 : التذوق 6- 3

لزيت الزيتون لأنها ذات فعالية إيجابية على  (Organo leptic)يجب علينا ألا نقلل من القيمة التذوقية 

ارة المعدية يتعدل نتيجة لازدياد كمية خميرة فعندما يكون طعم ورائحة الزيت مستساغين فإن تركيب العص,  الهضم

ويتم تعيين الخصائص الذوقية لزيت الزيتون بواسطة الحواس .  والتي تؤدي لتحسين الهضم (Pepsin)الببسين 

لذلك يجب أن تكون الرائحة . ة الخاصة بكل صنف من عشرةمثم توضع العلا( عين-فم-أنف)البشرية الخارجية 

 . (ساعة 00خلال )ن صافٍ أصفر مخضر والمظهر نقي حسنة والطعم حسن واللو

 

 التصنبف صنف الزيتون

 شبه جيد– ممتاز  خضيري

 شبه جيد– ممتاز  الدعيبلي

 وقاد –ممتاز  الزيتي

 شبه جيد –ممتاز  الصوراني

 شبه جيد –ممتاز  الدان

 جيد –ممتاز  أصناف مختلطة

 ي لزيت الزيتونف حسب مواصفةالمجلس الدوليالتصن( 7-3)الجدول 

 ولقد تم وضع علامات من قبل المجلس الدولي لزيت الزيتون وهي مبينة في الجدول

 :  التالي (5-0) 

 النـوع
 زيت بكر

 ممتاز

 زيت بكر

 درجة أولى

 زيت بكر

 درجة ثانية
 زيت  وقاّد

 5.0أقل من  5.0 0.0 6.0 العلامة

 

 

 : طرق تحسين نوعية زيت الزيتون بأنواعه 3-7

لقد شهد القطتر العربتي الستوري فتي الستنوات الأخيترة تطتوراً كبيتراً فتي إنتتاج زيتت الزيتتون نتيجتة التوستع          

ولضمان الجودة العالية يجب إتبناع طنرق . الجودة والمردود الكبير في زراعة أشجار الزيتون لإنتاج أصناف عالية 

 :  معينة لتحسين نوعية الزيت بأنواعه وهي

 :لفيزيائية الطرق ا: أولاً 

اتباع المكافحة الحيوية في معالجة الآفات التي تصيب أشجار الزيتون وتجنب رش أشجار الزيتون  -1

 . بالمبيدات للحصول على نوعية عالية من الزيت لا تحتوي على المبيدات

سبة اختيار فترة القطاف الأمثل بحيث تكون النسبة المووية الوزنية للزيت أعلى ما يمكن وتكون ن -0

وذلك للحصول على مكونات النكهة % 02والمساحات السوداء بحدود % 02بحدود من الثمرة المساحات الخضراء 

 . لزيت الزيتون

 . لنقلها تحسين طرق قطاف ثمار الزيتون وجنيها عند النضوج مع استخدام صناديق بلاستيكية -5

بعتد لتى الأقتل استتعمال المرشتحات والفتارزات إلغاء طرق العصر القديمة وتبديلها بالطرق الحديثة أو ع -0 

 . العصر 
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علتتى الزيتت لفصتتل الشتتحوم الثلاثيتتة  ( Dewintering process )إجتراء عمليتتة التخفيتتف الشتتوي  -0          

كير الذي نعرفه عله الت هما انخفضت درجة الحرارة فلا يحدثمبحيث يبقى رائقاً شفافاً . منه( الستيارات والبالميتات)

وهتذا الزيتت المخفتف متن أنفتع الزيتوت علتى الإطتلاق متن حيتث الرائحتة والطعتم واللتون والفائتدة . فصل الشتاءفي 

 . وأفضل من زيت الذرة لمرضى القلب وتصلب الشرايين ومن بدمه شحوم ثلاثية. الصحية والقوام

منهتا صتناعة  عديتدةاعات كيميائيتة لصتنوأما الستيارات والبالميتات فتهدرج جزئيتاً لإنتتاج الستمن النبتاتي الفتاخر     

 . الصابون وزيت الغزل والنسيج ومواد الشامبو والمنظفات والعطور والإستيرات والكحولات الدسمة العالية 

 : الطرق الكيميائية  -ثانياً 

 .للتخلص من الحموض الدسمة الحرة في الزيوت :  التعديل1- 

 . ق لزيت الزيتون لتخفيف اللون الغام: التبييض وإزالة اللون 2- 

 لإزالة المواد المسببة للرائحة غير المرغوبة للزيت وخاصة ل نواع المتدنية :  إزالة الرائحة3- 

 : وهي إعادة الحمض الدسم ثانية إلى الزيت المتعادل أي : ترة سالأ4- 

 ماء+ زيت متعادل              غليسرين+ حمض دسم              

. ات غذائية والحصول على غليسريد
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 : تعبوة وتخزين زيت الزيتون

 

 :المواد المستخدمة في تعبئة زيت الزيتون  4-1

استخدمت الأوعية الفخارية منذ آلاف السنين في تعبوة وتخزين زيت الزيتون وكانت تغلق مباشرة بعد 

منخفضة بهدف الحفظ لفترة تعبوتها لمنع تأثير الهواء الجوي على الزيت ثم توضع في أماكن باردة ذات رطوبة 

 .طويلة وبالتالي لا يتغير طعم الزيت

 :إن أهم المواصفات التي يجب أن تتمتع بها أوعية تعبوة زيت الزيتون هي

 .عدم حدوث تفاعل بين الزيت أو بعض مكوناته مع مواد التعبوة -1

 .عدم انتقال أي مكون من مكونات العبوات إلى الزيت -0

 .الهواء الجوي إلى الزيت عدم السماح بوصول -5

 .سهولة نقل العبوات وتحقيق أكبر درجة أمان أثناء نقل العبوات -0

 : تقسم أنواع العبوات المستخدمة حالياً لتعبئة زيت الزيتون إلى ما يلي 

 

 : وهي نوعين:  عبوات معدنية -آ

ير القابل للصدأ المغطى ويجب أن تكون مصنعة من أنواع الفولاذ غ:  (براميل)عبوات معدنية كبيرة  -

 .بطبقة من التوتياء أو الألمنيوم ومدهونة من الداخل بطبقة غذائية عازلة

كغ وهي تصنع من الفولاذ المغطى  16-0وهي العبوات التي تتراوح سعتها بين :  عبوات معدنية صغيرة -

لج سطحها بالأكسدة وتدهن من الداخل بطبقة من الألمنيوم أو القصدير تستعمل حديثاً بعض سبائك الألمنيوم التي يعا

الجزء الرابع مواصفات الأوعية  1505لعام / 060/وتحدد المواصفة القياسية السورية رقم . بطبقة غذائية عازلة

 .المعدنية المفتوحة من الأعلى لتعبوة الزيوت النباتية

 

 : عبوات زجاجية -ب

الزيتون نظراً لعدم إمكانية حدوث تفاعل كيميائي تعتبر العبوات الزجاجية من أفضل الأوعية لتعبوة زيت 

ولكن . بين ثلاثي الغليسريد أو مكونات الزيت الأخرى مع الزجاج كما لا يحدث أي انتقال من مادة التعبوة إلى الزيت

ة نظراً لسهولة كسر العبوات الزجاجية ودرجة الأمان المنخفضة أثناء النقل فهي لا تستخدم إلا في العبوات الصغير

 .كغ 0غرام حتى  002عادة من 

 : عبوات بلاستيكية -ج

أنواع مختلفة وحتى النوع الواحد له أصناف عديدة حسب الاستعمال فبعضها  ( اللدائن)للمواد البلاستيكية 

حتى الآن  . يسمح به لتعبوة الزيوت النباتية و البعض الآخر لا يسمح به وتختلف بالنقاوة وجودة التصنيع والسعر

،  مادة البولي إيتيلين ومادة البولي بروبلين المادتين المسموح باستخدامهما عالمياً لتعبوة الزيوت النباتية تعتبر

كغ ويجب أن تكون ذات ألوان شفافة ويحظر  0-1وتستخدم هذه العبوات لتعبوة العبوات التي تتراوح وزنها بين 

 . المستخدمة لتعبوة المواد الغذائية استخدام المواد معادة التصنيع أو النفايات لصنع العبوات

لتعبوة الزيوت النباتية في  (PVC)وحالياً لا يسمح باستخدام مادة البولي ستايرين أو مادة بولي كلور الفينيل 

متعلقة بذلك وكذلك العديد من تعاميم  1550لعام / 1201/وهناك مواصفة قياسية سورية  رقم . أغلب دول العالم

ارة التموين ووزارة الصحة حول مواصفات المواد البلاستيكية المستخدمة في تعبوة الزيوت وزارة الصناعة ووز

كلما انخفضت درجة حرارة التخزين كلما كانت نوعية الزيت بعد الحفظ أفضل و, والدوائية النباتية والمواد الغذائية 

 . وأمكن بالتالي زيادة فترة التخزين

 

 : زيت الزيتون الشروط المثلى لتعبئة وتخزين 4-2

إن الهدف من تحقيق الشروط المثلى خلال تعبوة وتخزين زيت الزيتون المحافظة على مواصفات الزيت 

 : وأهم هذه التغيرات. وبأقل تغيرات ممكنة

 .ارتفاع النسبة المووية للحموض الدسمة الحرة -

 . ارتفاع رقم البيروكسيد -

 : ن بعدد كبير من العوامل هيوتتأثر نوعية زيت الزيتون خلال فترة التخزي

 

 : نوعية العبوات المستخدمة -1

: الفصل الرابع 

الأولااالالرابالرا

- :بع
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مطلية  يعبأ زيت الزيتون في أوعية زجاجية أو في أوعية بلاستيكية مسموحة الاستخدام أو أوعية معدنية 

ويجب أن لا تتأثر مادة العبوة بالزيت والرطوبة . من الداخل بلكر غذائي أو عبوات من الستانلس ستيل أو الفخار

 .والحموض الحرة

 

 : نوعية الزيت -2

إن تلتوث . كلما كان الزيت أكثر نقاوة كلما كان تغير نوعيته أثناء التخزين أقل وتزداد إمكانيتة حفظته لفتترات طويلتة 

الزيتتت بالمخلفتتات الصتتلبة لمكونتتات ثمتتار الزيتتتون تتتؤثر ستتلباً علتتى نوعيتتة الزيتتت حيتتث إن تلتتوث الزيتتت بالشتتوائب 

ويفستر  نخزتتارتفاع الحموضة والبيروكسيد بدرجة كبيرة وهذا بدوره يستاهم فتي رهتور رائحتة ال المختلفة يؤدي إلى

في الزيت بالإضافة لاحتمال وجود أنزيمات مشتجعة ل كستدة  نخزتث الوذلك إلى التفاعلات المختلفة التي تؤدي لحد

 .في المخلفات وخاصة بذور ثمار الزيتون 

 

 : تأثير الهواء -3

الزيت تعبوة زيت الزيتون في أوعية مغلقة مفرغة من الهواء بهدف إبعاد تأثير الهواء عن المويجب أن تتم  

 . وحدوث تفاعلات الأكسدة على الروابط المضاعفة بالتالي ارتفاع رقم البيروكسيد

 

 : تأثير الرطوبة -4

لذلك يجب . ترة التخزينكلما ازدادت الرطوبة في الزيت كلما ازدادت نسبة الحموض الدسمة الحرة بزيادة ف 

في زيت الزيتون والناتج عن أجهزة العصر والفرز % 2.0أن تكون المواد المعدة للتخزين ذات رطوبة تزيد عن 

 . مباشرة وعندما يترك الزيت فترة طويلة فإن الرطوبة ستتجمع في الأسفل

 

 : تأثير درجة الحرارة -5

الزيت فارتفاعها يسرّع تفاعلات حلمهة المواد الدسمة  إن ارتفاع درجة الحرارة يؤثر سلباً على نوعية 

لذلك . وتتشكل البيروكسيدات التي تتفكك إلى الألدهيدات والكيتونات التي تسبب الرائحة والطعم غير المستساغين

كلما انخفضت درجة حرارة التخزين كلما كانت نوعية الزيت بعد الحفظ أفضل كالتخزين في درجات حرارة 

 . و أمكن بالتالي زيادة فترة التخزين C°(02-10)لي منخفضة حوا

 

 : تأثير فترة التخزين -6

كلما ازدادت فترة التخزين للزيت انخفضت نوعية الزيت وتغيرت المواصفات نحو الأسوأ نتيجة لتأثير  

 .العوامل المختلفة والتي تم ذكرها سابقاً 

 

 : تأثير الضوء -7

الزيتت بتل يتؤثر فقتط علتى المتواد الصتباغية الموجتودة فتي الزيتت لأن الضتوء  لا يؤثر الضوء علتى مكونتات        

يؤدي إلى انخفاض الدرجة اللونية بسبب تفكيك المواد الصباغية للزيوت المعبتأة فتي عبتوات زجاجيتة ولكتن إذا كتان 

تشتمل الأشتعة فتوق لقد وجد أن الزيت يمتص الضوء في منطقة الطيف التي  جو التخزين معتماً تزداد الدرجة اللونية

كمتا أنته لا يتؤثر . ويكون الامتصاي للضوء في منطقة الطيف من ناحيتة اللتون الأحمتر ضتويلاً . البنفسجية والزرقاء

أما زيتت الزيتتون البكتر والتذي . الضوء على زيت الزيتون المعامل بالقلوي والمحاط بورق سيلوفان أصفر أو أحمر

ة بتتورق الستتيلوفان الأصتتفر أو الأحمتتر، ربمتتا كتتان الستتبب وجتتود طتتاعومتتل بتتالقلوي لا يظهتتر عليتته أي أثتتر ل ح

 . الكلوروفيل في الزيت البكر

هذا يمكن تفسيره على أن الورق الملون الأصفر أو الأحمر يقوم بامتصاي الأشعة فتوق البنفستجية التتي تتؤثر علتى 

 .  هالزيت مسببة تزنخ

لأن التغييرات تكون طفيفة على الزيت متع مراعتاة العوامتل  يفضل تعبوة زيت الزيتون في عبوات معتمة نظراً        

ولتتذلك فتتإن تعبوتتة الزيتتت فتتي عبتتوات معتمتتة يتتؤدي للحتتد متتن ارتفتتاع رقتتم . الأختترى المتتؤثرة علتتى تختتزين الزيتتت

البيروكسيد والحد من زيادة الحموضة التي تزداد خلال فترة التخزين لعدة أسباب منها وجود أنزيمات الليباز النشطة 

 . ي زيت الزيتون غير المعامل حرارياً ف

يمكتتن الكشتتف عتتن تعتترض الزيتتت للضتتوء وبالتتتالي تزنختته بتتإجراء اختبتتار كتتريس والتتذي يعطتتي دلتتيلاً عتتن معامتتل 

وند حيث لا يعطي الزيتت المعبتأ فتي عبتوات معتمتة بيفالوحدات الحمراء حسب تدريج جهاز اللوب هالزناخة ويعبر عن

لنذلك يجنب مراعناة منا يلني .  إلا بعد فترة طويلة مقارنة بالزيت المعبأ بعبوات شتفافة يسنتيجة إيجابية مع اختبار كر

 : خلال تعبئة وتخزين زيت الزيتون
الخاصة  1505لعام / 005/أن تتم عمليات التعبوة والنقل والتخزين طبقاً للمواصفة القياسية السورية رقم  -1

 .بالقواعد العامة لصحة الغذاء

يت في عبوات مناسبة نظيفة جافة ومقبولة صحياً خالية من أي رائحة غريبة أو مادة ضارة أن يعبأ الز -2

 : ومن هذه العبوات. وذات أغطية محكمة الإغلاق لم يسبق استخدامها وأن تتحمل رروف النقل والتخزين
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 المعدنية الصغيرةمثل القوارير الزجاجية والبلاستيكية المسموح باستخدامها والعبوات :  عبوات استهلاكية -

. 

 . الصهاريج وغيرها - الخزانات – الدمجانات – عبوات نقل مثل البراميل -

مطلية من الداخل بمادة غير قابلة للتفاعل مع الزيت صالحة لاستخدام وتخزين المواد الغذائية وتتحمل 

 . رروف النقل والتخزين بحيث تحمي العبوات من التلف والتلوث

أقل نسبة رطوبة )يتون الذي يعبأ في الأوعية المختلفة صافياً شفافاً وذو نقاوة عالية أن يكون زيت الز -5

،  للزيت الناتج عن معاصر الزيتون( الفلترة)ويتم تحقيق ذلك باستخدام القوة النابذة والترشيح ( وأقل نسبة شوائب

كما يحتوي على ( ماء)وبة رط% 1 حواليحيث أن زيت الزيتون البكر الناتج عن أغلب المعاصر يحتوي على 

لحموض الدسمة الحرة خلال او زيادة نسبة الماء في الزيت تؤدي إلى زيادة       ، نسبة عالية من الشوائب المعلقة

 . فترة التخزين

من حجم العبوات الكبيرة على الأقل بالزيت وذلك بهدف تخفيض حجم الهواء الباقي % 52أن تتم تعبوة  -0

، كما يجب  رقم البيروكسيد يزداد بزيادة حجم الهواء الموجود داخل العبوة خلال فترة التخزين ، لأن داخل العبوات

  .إغلاق العبوات بشكل محكم وعدم السماح بدخول الهواء

من حجم العبوات الصغيرة على الأقل بالزيت وتفر  من الهواء ويدخل غاز خامل % 52أن تتم تعبوة  -0

كم بهدف منع تأثير أكسجين الهواء وحدوث تفاعلات الأكسدة التي تؤدي إلى ارتفاع مثل الآزوت ثم تغلق بشكل مح

 . رقم البيروكسيد

 . درجة مووية 02-2أن تكون درجة حرارة التخزين للزيت بين  -6

 . أن تكون رطوبة الجو أخفض ما يمكن في جو تخزين العبوات المعدنية -0

 أمكن وعدم تعرض الزيت لأشعة الشمس المباشرة لفترة طويلةأن يتم تخزين الزيت في أجواء معتمة ما  -0

. 

لزيت تنخفض ل، لأنه بشكل عام كلما ازدادت فترة التخزين  أن تكون فترة تخزين الزيت أقصر ما يمكن -5

نحو الأسوأ نتيجة تأثير العوامل المختلفة التي ذكرت سابقاً، وبشكل عام فإن زيادة فترة  هنوعيته وتتغير مواصفات

 : التخزين حتى ضمن شروط تخزين جيدة تؤدي إلى

 

 ارتفاع النسبة المووية للحموض الدسمة الحرة. 

 ارتفاع رقم البيروكسيد. 

 انخفاض نسبة المواد المانعة ل كسدة في الزيت . 

وضمن شروط التخزين الجيدة يسمح باستهلاك زيت الزيتون بدأ من تاريخ الإنتاج ولغاية انتهاء الصلاحية 

المحددة على العبوات وفقاً لقرار وزارة التموين والتجارة الداخلية رقم ( ة للعبوات الزجاجية والبلاستيكيةسن 0)

 .1506لعام  110

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 :الفصل الخامس 
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 زيت الزيتون والصحة

 : مقدمــة 5-1

الطاقة تقريباً فهي تغطي ثلث حاجة الإنسان من . تلعب المواد الدسمة ورائف حيوية هامة في جسم الإنسان

كيلو حريرة، كما تحتوي الزيوت النباتية على العديد من المواد  0022-1022حيث تبلغ حاجة الإنسان الوسطية  بين

 . الأخرى الضرورية لسلامة وصحة الإنسان

 
 .الاستهلاك الوسطي للإنسان البالغ من المواد الغذائية يومياً ( 1-5)جدول 

كبيراً على بقية الزيوت النباتية وعلى مستوى العالم، ليس من حيث القيمة لقد أثبت زيت الزيتون تفوقاً 

ولكن من حيث قدرته على معالجة أكبر معضلة عصرية في التغذية البشرية وهي مشكلة ارتفاع , الغذائية فحسب

 . يستيرولالكوليسترول في الدهون المستهلكة عالمياً كونه ينفرد بتركيبه المتوازن وقدرته على تخفيض الكول

 

 : استعمالات زيت الزيتون 5-2

مع تنوع الحياة وطرق المعيشة والظروف الاقتصادية والاجتماعية والجغرافية برز تنوع آخر في نمط 

 .الغذاء اليومي بتنوع مصادره وطرق تحضيره
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اة ومع الزمن طور الإنسان تلك الطرق نحو الأفضل وفقا ل ساليب العصرية وكان أثر هذه الطرق مدع

 .للجدل وخاصة في القلي المنزلي

وقد أدت أنماط التغذية المختلفة في استخدام المواد الدسمة ذات درجات الانصهار المنخفضة والتي تقع بين 

درجة مووية مثل الزبدة  و المرغرين إلى رهور الأمراض بنسب متفاوتة بين منطقة وأخرى وأهم هذه  00-01

لقد بينت الدراسات أن  . سبب ترسب الشحوم الثلاثية على جدر الشرايينالأمراض هو مرض تصلب الشرايين ب

الإصابة بهذا المرض في الدول التي تعتمد في تغذيتها على الدسم الحيوانية تفوق خمس مرات الإصابة بهذا المرض 

 .في دول حوض المتوسط والتي تعتمد في تغذيتها على زيت الزيتون كمصدر هام 

 : وبكثرة في دول حوض المتوسط في العديد من المجالات أهمها يستعمل زيت الزيتون

 

 الاستهلاك الطازج وهو الأفضل نتيجة الحفار على الفيتامينات الموجودة بالزيت وفي طليعتها فيتامين  -1

E والذي يعمل كعامل مضاد ل كسدة في خلايا الجسم ويؤدي إلى طرح السموم الناتجة عن عمليات الاستقلاب في

والاستهلاك الطازج  يؤدي إلى الحفار على نكهة زيت الزيتون وعدم تفككه كما يستعمل بشكله الطازج . ليةالخ

وكمادة مضافة (  …الزيتون المخلل والمحشي –اللبنة )كمادة حافظة بغمر المأكولات لمنع فسادها وتخمرها مثل 

 .…لبعض المأكولات الشعبية مثل المتبل والتبولة والحمّص

 . مل زيت الزيتون في الطبخ والقلي والشوييستع -0

كما يستخدم الزيت المستخلص من بقايا التفل  .يستعمل في مجال الصناعة بكثرة مثل الصناعات الدوائية  -5

 .الجيد  في صناعة أنواع صابون الغار( الجفت)بعد العصر

 : مزايا استخدام زيت الزيتون في قلى المواد الغذائية -

الزيوت النباتية عالميا خلال السنوات الأخيرة وبشكل كبير في قلي المواد الغذائية في المنازل تزايد استهلاك 

 : وفي المصانع ل سباب التالية

 .القلي هو أقل ضررا من أساليب الطهي الأخرى بالنسبة للقيمة الغذائية للطعام -1

ياً والمنتج في مصانع انتاج المواد الرغبة في تنوع وسائل  الطبخ وتعدد أنواع الطعام المحضر منزل -0

 .الغذائية

أهمية القلي ودوره الكبير في تحضير الأغذية في مناطق عديدة من العالم ومنها منطقة البحر الأبيض  -5

 .المتوسط واليابان مثلا

وخلال عملية القلي يتم استبدال جزء من الماء ضمن الطعام المعرض للقلي بالزيت وخلال ذلك سوف تتبخر 

درجة مووية مهما كانت درجة 122كمية كبيرة من الماء وتبقى درجة الحرارة ضمن الطعام المعرض للقلي بحدود 

 .درجة مووية بالنسبة لزيت الزيتون102حرارة زيت القلي وهي حوالي 

. اءوالقلي العميق الذي يتم بمعزل عن أكسجين الهو, وللقلي نوعان هما القلي المفتوح الذي يتم في المنازل 

وعملية القلي العميق هي تقنية يستبدل فيها جزء ماء الطعام بدسم القلي وكان ينظر إلى العملية على أنها غذاء صعب 

 . فقط أما القلي المفتوح فيمتاز بقصر فترة الطهو وهي بضعة دقائق .  الهضم وبعيد عن التغذية السليمة

اصفات زيت الزيتون خلال مرحلة قلي المواد لقد أرهرت الدراسات العديدة التي أجريت حول تغير مو

 : الغذائية ما يلي

المواد الغذائية المقلية بزيت الزيتون تحتوي على أفضل أنواع المواد الدسمة الضرورية لجسم الإنسان  -1

ة والتي تتمتع بدرجة انصهار مناسبة كما تتمتع بسهولة الهضم وأفضل المواصفات الصحية أي احتواء المواد المقلي

 .بزيت الزيتون على أفضل أنواع الحموض الدسمة

 . تغير النسبة المووية للحموض الدسمة الحرة ضمن الحدود المقبولة -0

حدوث أقل تغير في مواصفات زيت الزيتون خلال مراحل قلي المواد الغذائية بالمقارنة مع الزيوت  -5

 :النباتية الأخرى حيث تبين ما يلي

د وهو أقل بكثير من الزيوت السائلة الأخرى مثل زيت القطن وزيت دوار الشمس ارتفاع رقم البيروكسي -

 .وزيت الصويا 

 .ازدياد اللزوجة وهو أقل بكثير من الزيوت السائلة الأخرى -

 .عدم حدوث تغيرات كبيرة في رقم اليود بالمقارنة مع الزيوت السائلة الأخرى -

ولفترات أطول بالمقارنة مع الفترات ( مرات12)ون لمرات عديدة إمكانية قلي المواد الغذائية بزيت الزيت -0

القصيرة التي يسمح بها عند القلي بالزيوت النباتية السائلة الأخرى لأنه يتحمل درجات حرارة عالية قبل تفككه وهي 

 .درجة مووية تقريباً  052الدرجة 

المواد الغذائية بعملية القلي العميق  التغيرات التي تطرأ على مواصفات زيت الزيتون خلال مراحل قلي -0

 .هي أقل بكثير من التغيرات التي تطرأ على مواصفات زيت الزيتون خلال مراحل القلي المفتوح

إن القلي بزيت الزيتون يشكل طبقة حمراء حول المادة المقلية ويمنع تسرب كميات من الزيت إلى داخل  -6

 .قلل من كميات الدسم التي تختزنها المادة المقليةالمادة المقلية وهذا اقتصادي في القلي وي

لا يحدث التدخين له % 5.5وإذا حقق زيت الزيتون المواصفات النظامية الجيدة له بحموضة لا تزيد عن 

وبالمقارنة مع . لأن التدخين يحصل بسبب عدم جودة الزيت المستهلك ووجود بعض الترسبات والماء فيه. عند القلي
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ة المكررة فإن التدخين لا يحصل لها لأنها تخضع لعملية التكرير وتزال منها الحموضة والشوائب الزيوت النباتي

 . ولكن الفارق كبير بين زيت الزيتون والزيوت النباتية المكررة من جميع النواحي

 

 : الفوائد الصحية لزيت الزيتون 5-3

يعتبر غذاء دهني . وف الكيميائية والحراريةإن زيت الزيتون بحكم إنتاجه وتصنيعه الطبيعي البعيد عن الظر

ولهذا فإن . طبيعي وعصير طازج مستخرج من ثمرة ناضجة تطورت في رروف مشمسة وفي أحضان الطبيعة

 .زيت الزيتون يتمتع بخصائص غذائية وبيولوجية قلَّ نظيرها بين الزيوت الأخرى

والتي توضح فوائد استخدام زيت  وبناءً على منشورات وزارة الزراعة ومكتب الزيتون في سورية

 : نبين فيما يلي أهم فوائد زيت الزيتون. الزيتون

التركيب الطبيعي لزيت الزيتون وطعمه اللذيذ ورائحته المميزة وغناه بالفيتامينات ومضادات الأكسدة  -1

 . جعله يتبوأ القمة في قائمة المواد الدسمة واستخدامه كفاتح للشهية

ن من الكوليسترول جعله الأفضل بين الزيوت في هذا العصر الذي يشكو فيه الإنسان المحتوى المتواز -0

 . من الأمراض القلبية وخطر الذبحة الصدرية التي يسببها ارتفاع الكوليسترول في أنواع الدسم الأخرى

 :يمكن تناول زيت الزيتون طازجاً لعلاج بعض الأمراض الهضمية  -5

 .الأخضر لتنظيم ضربات القلب  زيت الزيتون مع اليانسون -1

 .ضغط الدم  -تصلب الشرايين -زيت الزيتون مع الثوم لمعالجة الربو -0

 .زيت الزيتون مع الكزبرة لمعالجة عسر الهضم  -5

 .النقرس  ءزيت الزيتون مع نبات العرعر لمعالجة السكري ودا -0

 .زيت الزيتون مع الخزامى لمعالجة التهاب الأمعاء  -0

 .الزيتون مع جوزة الطيب لمعالجة أوجاع الرأس  زيت -6

 .زيت الزيتون مع البصل لمعالجة الأمراض التنفسية  -0

يعتبر زيت الزيتون أفضل المواد الدهنية للطبخ والقلي نظراً لما يتمتع به من تحمل للحرارة تصل إلى  -0

درجة مووية وبعدها  162يتحمل أكثر من درجة مووية تقريباً في حين أفضل الزيوت أخرى مثل المازولا لا  052

 .يتفكك

يتميز زيت الزيتون بالمحتوى العالي من حمض الأولويك السهل الهضم في المعدة دون أن يتسبب   -0

 .بمنعكسات سلبية

 .يخفض زيت الزيتون من نسبة السكر في الدم -6

نه يساهم بشكل أساسي في ينصح النساء الحوامل والمرضعات بتناول زيت الزيتون بشكل مستمر لأ -0

 . تشكيل دسم الخلية الدماغية في المنطقة السنجابية عند الأطفال

 . يفيد في تأخير رهور أعراض الشيخوخة لاحتوائه العالي من مضادات الأكسدة -0

  في نمو العظام عند الأطفال وحديثي الولادةويساعد على امتصاي الكلس عند الكبار  -5

 .ة القرحة  والإمساك المزمن والتخلص من الحصى في المرار يساعد في معالجة -12

تركيب الحموض الدسمة ( 0-0) ويبين الجدول . يتمتع زيت الزيتون بتركيب يقارب تركيب حليب الأم -11

 : في زيت الزيتون وحليب الأم وأهم أنواع الزيوت النباتية المستخدمة بكثرة في الغذاء البشري

 

 الحموض/زيوت 

 الدسمة

 حموض دسمة

 مشبعة

 حمض

 الأولئيك

 ضحم

 اللينولئيك

 حمض

 ألفالينولينيك

 1.5-1.5 11.5-7 35-32 48-42 حليب الأم

 5.5-1.5 15-5 81-64 25-8 زيت الزيتون

 آثار 2.1-1.5 41-35 49-43 حليب البقر

-  66-56 55-21 13-5 زيت عباد الشمس

 2.5-1.1 62-34 35-32 18-12 زيت ذرة الصفراء
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 لقسم العمــــليا

 

 

 

 

 

 طرق العمـــل

 

 : مقدمــة 6-1

بهدف دراسة تغير الخواي التكنولوجية لثمار الزيتون خلال مراحل النضج قمنا بدراسة مخبرية لأنواع 

 .مختلفة من أشجار الزيتون ومن مناطق مختلفة

وأصناف هذه . الشعيرات كحقل للتجارب-حمص-مصياف-صافيتا: حيث خصصنا أربعة أشجار من مناطق

أجرينا هذه الدراسة خلال مدة أربعة أشهر بدءاً من بداية شهر تشرين الأول عام (.  1-6)الثمار مبينة في الجدول

 1حيث أخذنا في بداية كل شهر عينة من كل شجرة وزنها حوالي  0221وحتى بداية شهر كانون الثاني عام  0222

 .كغ

 :وقمنا بتحديد الخواص التالية

 حبة وزن المائة. 

 النسبة المووية للرطوبة. 

 النسبة المووية للزيت. 

 النسبة المووية للرماد. 

 النسبة المووية للبروتين. 

 النسبة المووية للحموض الدسمة الحرة. 

 رقم البيروكسيد. 

 تحديد الأحماض الدسمة الموجودة في تركيب الزيت. 

 النسبة المووية للسكريات. 

 وزن الكلي للثمار بالنسبة إلى العينة الأخيرة المقطوفة في بداية كانون النسبة المووية لوزن البذور إلى ال

 .0221الثاني عام 

 صنف ثمار الزيتون المنطقة

 خضيري صافيتا

 صفراوي مصياف

 زيتي حمص

 دعيبلي الشعيرات

 .مناطق وأصناف ثمار الزيتون المدروسة( 1-6)جدول 

 .انت سليمة ولم يظهر عليها أية آفات أو حشرات بداخلهاجميع الثمار المقطوفة والمدروسة ك :ملاحظــة 

 :دراسة تغير وزن  المائة حبة من ثمار الزيتون 6-2

تهدف دراسة وزن المائة حبة لثمار الزيتون خلال مراحل النضج معرفة مدى نمو وازدياد حجم ووزن 

 .حدةالثمار خلال فترة النمو والنضج وبالتالي معرفة الوزن الوسطي للحبة الوا

 : طريقة العمل

غرام ووزنت بدقة وتم  022-522تم أخذ عينة من كل نوع من الثمار المدروسة بشكل عشوائي ووزنها بين 

 .تحديد عدد الحبيبات في هذا الوزن ومن ثم حساب وزن المائة حبة

 .حسب وزن المائة حبة في بداية كل شهر لجميع أنواع العينات المقطوفة :ملاحظة 

 :تطور وزن المائة حبة بالنسبة للعينات المدروسة خلال مراحل النضج( أ-0-6)ل ويبين الجدو

 تاريخ القطاف

 

 العينةومنطقة ال

1/11/2111 1/11/2111 1/12/2111 1/1/2111 

 505,0 500,0 002,5 005,0 (خضيري)صافيتا 

مصياف 

 (صفراوي)
000,0 510 500,5 020,2 

 520,0 000,5 000,0 005,0 (زيتي)حمص 

 562,0 551,0 525,1 060,0 (دعيبلي)الشعيرات 

 

 (.بالغرام)تغير وزن المائة حبة بالغرام لثمار الزيتون خلال مراحل النضج، وزن المائة حبة ( أ-2-6)جدول 

 :الفصل السادس
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 (1-6)ويمكن أن نمثله في منحنيات كما في الشكل  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 .مراحل النضج تغير وزن المائة حبة بالغرام لثمار الزيتون خلال( 1-6)الشكل

خلال الفترة من %( 02-02)تبين تزايد في وزن المائة حبة بحدود ( 1-6)والشكل ( أ-0-6)ومن الجدول  

 .1/1/0221وحتى  1/12/0222

 .وهذا يتعلق بنسبة الأمطار الهاطلة وكمية مياه السقاية ونوع الثمار

 1/1/0221حل النضج الأخيرة في وكما هو واضح فإن وزن الحبة الواحدة للعينات المدروسة خلال مرا

 .غرام 0-5تراوحت بين 

ولمعرفة النسبة المووية لوزن البذور واللب قمنا بوزن البذور منفردة واللب منفرداً بالنسبة لعينة ثمار 

يبين النتائج التي حصلنا ( ب-0-6)والجدول  0221الزيتون المدروسة والمقطوفة في بداية شهر كانون الثاني عام 

 :عليها

 النسبة والوزن

 

 العينة ومنطقة ال

 وزن

 مائة حبة

 وزن بذور

 مائة حبة

 وزن لب

 مائة حبة

النسبة 

 المئوية

 لوزن البذور

 النسبة المئوية

 لوزن اللب

 01,0 10,0 520,0 60,5 505,0 (خضيري)صافيتا 

مصياف 

 (صفراوي)
020,2 02,0 500,6 15,0 02,5 

 00,0 00,6 005,6 00,5 520,0 (زيتي)حمص 

الشعيرات 

 (دعيبلي)
562,0 00,5 000,5 05,0 06,5 

النسبة المئوية لوزن البذور و اللب لثمار الزيتون المدروسة و المقطوفة في بداية شهر كانون ( ب-2-6)جدول

 .2111الثاني 

والنسبة %( 06-10)ومن خلال العينات المدروسة تبين أن النسبة المووية لوزن البذور قد تراوحت بين 

 .وهذا يعود لنوع أشجار الزيتون%( 00-00)وية لوزن اللب تراوحت بين المو

- :دراسة تغير النسبة المئوية لرطوبة ثمار الزيتون 6-3

تم تعيين النسبة المووية للرطوبة في ثمار الزيتون بطريقة التجفيف حتى الوزن الثابت حيث قمنا بتجفيف     

درجة مووية حتى ثبات الوزن، ونقص  120حرارة ثابتة حوالي وزن معين من الثمار في فرن كهربائي بدرجة 

 .الوزن يعادل مقدار الماء في العينة المختبرة

 .ملاقط-مجفف عادي-جفن بورسلان -ميزان تحليلي-فرن كهربائي :الأجهزة والأدوات المستخدمة -

 :طريقة العمل

  في  جفنة بورسلانية مجففة  10أخذت عينة من ثمار الزيتون المهروسة بلطف ومقدارها حوالي  -1

 .غرام  2.221وموزونة مسبقاً بدقة حتى 

 6-0درجة مووية لمدة 120وضعت الجفنة مع العينة في فرن كهربائي حيث يتم التجفيف بدرجة حرارة  -0

 .ساعات

بعد انقضاء الفترة الزمنية سحبت الجفنة من الفرن بواسطة الملقط بعد تغطيتها بغطاء ووضعت في  -5

 .دقيقة للتبريد وبعدها وزنت بدقة 10-12لمجفف العادي لمدة تتراوح بين ا

أعيدت العينة مرة أخرى إلى الفرن لمدة ساعة تقريباً ثم تم تبريدها ووزنها كما ذكر سابقاً، فإذا كان  -0

زيد عن القيمة غرام  تعتبر العملية منتهية، أما إذا كان الفرق ي 0.001الفرق بين وزنتين متتاليتين لا يتجاوز 

 :حسبت النسبة المووية للرطوبة من العلاقة التالية. المذكورة فيجب إعادة عملية التجفيف

100= النسبة المووية للرطوبة 


A

BA
 

 (. )كتلة العينة قبل التجفيف، :  A: حيث

       B  : ،كتلة العينة بعد التجفيف( .) 
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وعلى كل العينات المدروسة في بداية كل شهر وحصلنا على النتائج  وهكذا تم إجراء نفس طريقة العمل

 .والتي تبين تغير النسبة المووية لرطوبة ثمار الزيتون خلال مراحل النضج( 5-6)المبينة في الجدول 

 تاريخ القطاف 

 

 المنطقة والعينة
1/11/2111 1/11/2111 1/12/2111 1/1/2111 

 06,0 00,5 06,6 00,0 (ريخضي)صافيتا 

مصياف 

 (صفراوي)
00,0 06,1 05,0 00,5 

 00,0 02,0 05,5 01,6 (زيتي)حمص 

الشعيرات 

 (دعيبلي)
05,1 00,0 00,0 00,1 

 .تغير النسبة المئوية لرطوبة ثمار الزيتون خلال مراحل النضج( 3-6)جدول 

 .ات المدروسةوبشكل عام لاحظنا انخفاض النسبة المووية للرطوبة في مراحل النضج الأخيرة للعين

- :دراسة تغير النسبة المئوية للزيت خلال مراحل النضج  6-4

إن الطريقة المعتمدة لتحديد محتوى البذور والثمار الزيتية من الزيت والمواد الدسمة مبنية على مبدأ 

ة درجة حرار)استخلاصها بمذيبات عضوية خاصة، وأفضل هذه المذيبات المستعملة مخبرياً هي الكلوروفورم 

وذلك لما تحققه درجة ( درجة مووية 06,0درجة حرارة الغليان )ورابع كلور الكربون ( درجة مووية 61,0الغليان 

 . أمان داخل المختبر ويسمى مزيج الزيت والمذيب بعد عملية الاستخلاي بالميسيلا

 :الأجهزة والأدوات المستعملة

 :ويتألف من( 5-6)جهاز سوكسيليت الموضح بالشكل  -

 .المكثف -1

 .المستخلص -0

 .دورق أو حوجلة الاستقبال -5

 .ميزان تحليلي -

 .فرن كهربائي -

 .سخانة -

 .خرطوشة خاصة بجهاز سوكسيليت -

 (.          رابع كلور الكربون)مذيب عضوي  -

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 .جهاز سوكسيليت( 3-6)شكل 

 :طريقة العمل

لتحديد النسبة المووية للزيت لثمار الزيتون وفق ( 5-6)تم استخدام جهاز سوكسيليت والموضح بالشكل 

 :الطريقة التالية

غرام من ثمار الزيتون المهروسة ووضعت في خرطوشة سوكسيليت 62-02أخذت عينات بمعدل وزني -1

وذلك بعد وضع قطعة من القطن ( وهي عبارة عن كشتبان مصنوع من ورق الترشيح القاسي والسميك)الخاصة 

 .ة من المواد الدسمة ثم تم تغطية العينة بقطعة من القطن أيضاً الجافة والخالي

 .ميليلتر من مذيب رابع كلور الكربون في حوجلة استقبال جهاز سوكسيليت 102وضع حوالي -0

وبشكل محكم لمنع ( 5-6)الشكل  فيوضعت الخرطوشة في المستخلص ومن ثم تم تركيب الجهاز كما -5

 .سط الخارجيتسرب المذيب المستعمل إلى الو
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وضعت الحوجلة على سخانة من نوع خاي للتسخين بشكل متجانس ومناسب بعد تشغيل ماء التبريد -0

وفي أثناء عملية التسخين يبدأ المذيب بالغليان (. ساعة 00) لتكثيف المذيب ومن ثم إجراء عملية الاستخلاي 

كاثف في المكثف ثم تتساقط قطرات المذيب على فتتصاعد أبخرة المذيب من حوجلة الاستقبال عبر أنبوب جانبي وتت

الخرطوشة التي تحوي ثمار الزيتون، فيرتفع مستوى المذيب في المستخلص وبهذه الحالة تم استخلاي قسم من 

وعندما يصبح مستوى المذيب في المستخلص أعلى من مستوى الأنبوبة السيفونية الجانبية يبدأ . المواد الدسمة

وتتكرر عملية . سماً من المواد الدسمة بالانسياب عبر السيفون إلى حوجلة الاستقبالالمذيب الحامل معه ق

الاستخلاي هذه بتصاعد الأبخرة إلى الأعلى وتكاثفها ومن ثم استخلاي المواد الدسمة، ويمكن تحديد نهاية عملية 

الترشيح فإذا بقي أثر  الاستخلاي بوضع عدة نقاط من المذيب الوارد إلى جهاز الاستقبال على قطعة من ورق

 .للمادة الدسمة على ورقة الترشيح عندها تستمر عملية الاستخلاي

( المذيب+زيت الزيتون )بعد انتهاء عملية الاستخلاي قمنا بفك الجهاز ومن ثم ترشيح الميسيلا الناتجة -0

-02الموجودة وبقاء حوالي لإزالة الشوائب الناعمة ثم أخذت الرشاحة إلى جهاز تقطير لفصل أغلب كميات المذيب 

ميليلتر من المذيب مع الزيت، والناتج وضع في كأس زجاجي مجفف وموزون مسبقاً لتجفيفه في المجفف  52

 .ساعة حتى ثبات الوزن ثم معرفة وزن الزيت 00درجة مووية لمدة  122الكهربائي بدرجة حرارة 

 :حسبت النسبة المووية للزيت من العلاقة التالية

= لمووية للزيت النسبة ا
 العينة 

 الزيت 

وزن

وزن
100 . 

 :وبإجراء طريقة العمل هذه على جميع العينات المدروسة تم الحصول على النتائج التالية

 تاريخ القطاف 

 

 المنطقة والعينة
1/11/2111 1/11/2111 1/12/2111 1/1/2111 

 00,0 02,0 10,1 0,0 (خضيري)صافيتا 

 05,6 10,2 10,5 0,1 (راويصف)مصياف 

 00,2 02,0 10,5 5,0 (زيتي)حمص 

 10,2 10,2 11,0 6,5 (دعيبلي)الشعيرات 

 .تغير النسبة المئوية للزيت في ثمار الزيتون خلال مراحل النضج( أ-4-6)جدول 

 (:0-6)ويمكن تمثيل النتائج السابقة على شكل منحنيات كما في الشكل 

 

 

 

 

 

 

 

 

 .يت لثمار الزيتون خلال مراحل النضجتغير النسبة المئوية للز( 4-6)الشكل 

 :تغير النسبة المووية للزيت بالنسبة للمادة الجافة( ب-0-6)ويبين الجدول 

 تاريخ القطاف 

 

 المنطقة والعينة
1/11/2111 1/11/2111 1/12/2111 1/1/2111 

 00,00 05,6 50,05 10,22 (خضيري)صافيتا 

 00,60 50,65 05,50 16,50 (صفراوي)مصياف 

 02,00 01,06 50,06 15,22 (زيتي)حمص 

 50,00 55,50 06,05 15,05 (دعيبلي)الشعيرات 

 .تغير النسبة المئوية للزيت بالنسبة للمادة الجافة( ب-4-6)جدول 

لقد تبين من النتائج السابقة إن نسبة الزيت تزداد خلال مراحل النضج وتكون في قيمتها العظمى عندما 

 .ضراء قد تحولت إلى سوداءتصبح كامل المساحات الخ

 :دراسة تغير النسبة المئوية لرماد ثمار الزيتون خلال مراحل النضج 6-5

والرماد هو القسم المتبقي من عملية الحرق . يعبر عن كمية المواد المعدنية في المواد الغذائية بمفهوم الرماد

الباً ما تكون العناصر المعدنية الموجودة عبارة عن وغ. الكاملة للمواد العضوية التي تدخل في تركيب المواد الغذائية

 .……الكالسيوم-المغنزيوم-الحديد-البوتاسيوم-مركبات الصوديوم
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ولتعيين النسبة المووية للرماد بالنسبة لعينات ثمار الزيتون المدروسة تم اتباع الطريقة الجافة والتي تعتمد 

 . درجة مووية 022-602الي على حرق المواد العضوية برفع درجة حرارتها إلى حو

 .ملاقط-بواتق-ميزان التحليل حساس-مجفف عادي-مرمّدة كهربائية :الأجهزة والأدوات المستخدمة

 :طريقة العمل

غرام ووضعت في بوتقة موزونة  0-0أخذت عينات من ثمار الزيتون المهروسة يتراوح وزنها بين 

تى تجف ثم قربت أكثر من الداخل بحيث تبدأ بالاحتراق وضعت البوتقة على مدخل المرمّدة ح. ومصقولة مسبقاً 

درجة  022-602ومن ثم أدخلت إلى ضمن المرمّدة وأغلق بابها لتستمر عملية الترميد بدرجة حرارة . والتفحم

بعد ذلك أخرجت البوتقة . ساعات وهنا تحترق جميع المواد العضوية وتبقى المعادن على شكل أكاسيد 0مووية لمدة 

دقيقة لتبرد ثم وزنت بدقة وأعيدت إلى المردمة من جديد وتركت مقدار  52مّدة ووضعت في المجفف لمدة من المر

تستمر هذه العملية حتى ثبات . دقيقة بنفس درجة حرارة الترميد ومن ثم أخرجت لتبرد في المجفف ووزنت 02-62

 . غرام 2.2220الوزن بحيث لا يزيد الفرق بين وزنتين متتاليتين عن 

- :سبت النسبة المووية للرماد وفق العلاقة التاليةح

100= النسبة المووية للرماد 




BM

BA
. 

 (. )وزن البوتقة مع الرماد، :  A: حيث 

       B  : ،وزن البوتقة فارغة( .) 

      M  :،وزن البوتقة مع العينة قبل الترميد( .) 

تبين زيادة النسبة المووية ( 0-6)والممثلة بالشكل ( 0-6)الجدول  والنتائج التي حصلنا عليها والمبينة في

 . للرماد خلال مراحل النضج

 تاريخ القطاف 

 

 المنطقة والعينة
1/11/2111 1/11/2111 1/12/2111 1/1/2111 

 1,50 1,00 2,50 2,05 (خضيري)صافيتا 

 1,05 1,50 1,20 2.00 (صفراوي)مصياف 

 1,00 1,16 2,55 2,00 (زيتي)حمص 

 1,50 1,06 1,20 2,05 (دعيبلي)الشعيرات 

 .تغير النسبة المئوية للرماد في ثمار الزيتون المدروسة خلال مراحل النضج( 5-6)جدول 

 

 :دراسة تغير محتوى البروتين في ثمار الزيتون خلال مراحل النضج 6-6

ن ثم الانتقال إلى المحتوى البروتيني تحدد كمية المواد البروتينية وفق المحتوى الإجمالي للآزوت الكلي وم

والتي تعتمد على التهضيم  (Kjeldahl)وإن أفضل طريقة لتقدير البروتين هي طريقة كلدال . عبر معامل خاي

 .الكامل للعينة المراد معرفة محتواها من البروتين( الترميد)

 :(Kjeldahl method) طريقة كلدال 

،  1,00الكثافة النسبية )حمض الكبريت المركز -جهاز تقطير-كلدالجهاز  :الأجهزة والمحاليل المستخدمة

وسيط مؤلف من -% 55محلول ماءات الصوديوم -N 0.1حمض كلور الماء -(درجة مووية 552درجة الغليان 

مشعر أحمر الميتيل )كاشف كلدال -والسيلينيوم (K2SO4)وكبريتات البوتاسيوم  (CuSO4)مزيج كبريتات النحاس 

 (.ر بروم كريزول في وسط حمض البوريكومشعر أخض

 

 

 

 :طريقة العمل

أخذت وزنة معينة من ثمار الزيتون المهروسة حسب المحتوى المتوقع من الآزوت في أنبوب كلدال الخاي 

تم تهضيم العينة على . ميليلتر من حمض الكبريت المركز 10غرام من وسيط كلدال و 0ثم وضع فوق العينة 

 :ساعة حيث يحدث أثناء ذلك التفاعلات التالية 0ية لمدة درجة موو 022الدرجة 

  424423

34422

2 SONHSOHNH

NHHSORSOHNHR




 

ميليلتر ماء مقطر والتعديل باستخدام ماءات الصوديوم  02بعدها قمنا بتبريد الأنبوب مع العينة بإضافة 

 :حتى نحصل على تلون بني، وهنا يحدث التفاعل التالي% 55

  OHSONaNHNaOHSONH 2423424 222  

النشادر قمنا بإجراء عملية التقطير باستخدام بخار محمص حيث يتم استقبال القطارة الحاوية على ولفصل 

تستمر عملية التقطير حتى الحصول على . ميليلتر من كاشف كلدال 12ميليلتر تحتوي على  002النشادر في أرلينة 
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ون الكاشف من اللون الأحمر في الوسط بعد انتهاء عملية التقطير وهنا يكون قد تغير ل. ميليلتر 102ما يقارب 

 :الحمضي إلى اللون المائل للخضرة المزرقة في الوسط القلوي نتيجة التفاعل مع حمض البوريك وفق التفاعل التالي

324333 BOHNHNHBOH  

من  ليقوم الحمض بالتفاعل مع النشادر بدلاً  N 0.1قمنا بسحب الأرلينة ثم أخذت للمعايرة بحمض كلور الماء

وفق التفاعل ( اللون الأحمر)تستمر المعايرة حتى الحصول على نفس لون الكاشف الابتدائي . حمض البوريك

 :التالي

334324 BOHCLNHHCLBOHNH  

 .أجرينا نفس التجربة السابقة بدون عينة ثمار الزيتون كشاهد :ملاحظــة

 :لعلاقة التاليةولحساب النسبة المووية للبروتين في العينات المدروسة تطبق ا

= النسبة المووية للبروتين 
 

100
256900014021 



G

...VV
 

 .كمية حمض كلور الماء المستهلكة في معايرة العينة، ميليلتر :  V1حيث 

      V2  :كمية حمض كلور الماء المستهلكة في معايرة الشاهد، ميليلتر. 

       G  :وزن العينة، غرام. 

 (.آزوت 2.2210يكافئ             N 0.1حمض كلور الماء )كلور الماء مكافئ غرامي حمض: 2.2210   

 .0.1Nمعامل تصحيح لحمض كلور الماء: 2.5       

 (.معامل تحويل الآزوت الكلي الى بروتين)ثابت البروتين :  6.00     

-6)ها الشكل و التي يمثل( 6-6)والنتائج التي حصلنا عليها لجميع العينات المدروسة موضحة في الجدول 

6.) 

 تاريخ القطاف 

 

 المنطقة والعينة
1/11/2111 1/11/2111 1/12/2111 1/1/2111 

 5,50 5,00 0,65 0,01 (خضيري)صافيتا 

 0,00 0,15 1,00 1,05 (صفراوي)مصياف 

 0,00 0,65 1,50 1,00 (زيتي)حمص 

 5,15 5,26 0,01 1,50 (دعيبلي)الشعيرات 

 

 .مئوية للبروتين في ثمار الزيتون المدروسة خلال مراحل النضجتغير النسبة ال( 6-6)جدول 

-1.0)نستنتج من ذلك زيادة نسبة البروتين لجميع العينات المدروسة خلال مراحل النضج فلقد كانت بين 

 %(.5.50– 0.00)والتي وصلت إلى قيمة تراوحت بين  1/12/0222للعينات المقطوفة بتاريخ ( 0.5

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 .غير النسبة المئوية للبروتين في ثمار الزيتون المدروسة خلال مراحل النضجت(6-6)شكل 

 

 :تحديد النسبة المئوية للحموض الدسمة الحرة 6-7

النسبة المووية للحموض الدسمة الحرة هي عدد غرامات الحموض الدسمة الحرة الموجودة في مائة غرام 

 .من المادة الدسمة محسوبة على أسا حمض الزيت

 . محلول فينول فيتالوين-من ماءات الصوديوم 0.1Nمحلول -إيتر-% 50الغول الإيتيلي  :اشف اللازمةالكو

 :طريقة العمل 

ميليلتر من الغول  00ميليلتر وأضيف إليها  002غرام من زيت الزيتون في أرلينة سعة 12تم وزن مقدار 

لينة بعد انتهاء الخلط عايرنا محتويات الأرلينة ميليلتر من الإيتر ومن ثم خلطت محتويات الأر 00و% 50الإيتيلي 

ماءات الصوديوم بوجود الفينول فيتالوين وتنتهي المعايرة عندما يدوم اللون القرنفلي مدة  0.1Nبمحلول مائي من 
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= النسبة المووية للحموض الدسمة الحرة : حسبت النسبة المووية للحموض الدسمة الحرة من العلاقة.ثانية 52

0.282 V. 

 .ماءات الصوديوم المستهلك في المعايرة، ميليلتر 0.1Nحجم محلول :  Vحيث 

وذلك للعينات المدروسة والمقطوفة في بداية شهر ( 0-6)والنتائج التي حصلنا عليها موضحة في الجدول 

المذيبات بعد استخراج الزيت بطريقتي  0221وللعينات المقطوفة في بداية شهر كانون الثاني  0222تشرين الأول 

 .والعصر

 المنطقة
صافيتا 

 (خضيري)

مصياف 

 (صفراوي)

حمص 

 (زيتي)

الشعيرا

دعيبل)ت

 (ي

استخلاي الزيت 

 بالمذيبات
0.20 1,05 1,01 0,05 

 2,01 2,00 2,16 2,11 استخراج الزيت بالعصر

هر تشرين الأول النسبة المئوية للحموض الدسمة الحرة للعينات المدروسة والمقطوفة في بداية ش( أ-7-6)جدول 

2111 . 

 

 المنطقة
صافيتا 

 (خضيري)

مصياف 

 (صفراوي)

حمص 

 (زيتي)

الشعيرا

دعيبل)ت

 (ي

استخلاي الزيت 

 بالمذيبات
0,61 0,00 5,00 5,00 

 2,55 2,56 2,55 2,01 استخراج الزيت بالعصر

داية شهر كانون النسبة المئوية للحموض الدسمة الحرة للعينات المدروسة والمقطوفة في ب( ب-7-6)جدول 

 .2111الثاني 

وبشكل عام نلاحظ زيادة النسبة المووية للحموض الدسمة الحرة عند استخلاي الزيت بالمذيبات مقارنة 

 .باستخراج الزيت بالعصر وزيادة النسبة المووية للحموض الدسمة الحرة في ثمار الزيتون خلال مراحل النضج

 :تحديد قرينة البيروكسيد 6-8

ويتم قياسها . روكسيد هي محتوى المادة الدسمة من الأوكسجين القادر على أكسدة يود البوتاسيومقرينة البي

 . كغ مادة دسمة/بواحدة ميلي مكافئ بيروكسيد

محلول يود البوتاسيوم المشبع في ماء مقطر ومغلي -محلول حمض الخل الكلوروفورمي :الكواشف اللازمة

 .محلول النشاء كمشعر-فيت الصوديوممن هيبوسول 0.01Nمحلول -حديثاً ومبرد

 :طريقة العمل

ميليلتر من حمض الخل  52ميليلتر وأضفنا  002غرام من زيت الزيتون في أرلينة سعة  0تم وزن 

 .الكلوروفورمي مع الخض لتمام ذوبان المادة الدسمة

ميليلتر ماء  52إضافة  ميليلتر من محلول يود البوتاسيوم مع التحريك لمدة دقيقة كاملة ثم 2.0أضفنا بدقة 

 :مقطر مغلي و مبرد حديثاً لإيقاف التفاعل الذي يحصل في وسط حمضي و هو

OHIROHIoR

COOKCHHICOOHCHKI

222

33

2

2222




 

نظامي هيبوسولفيت الصوديوم بوجود مشعر النشاء  2,21بعد إتمام المراحل المراحل السابقة عايرنا بـ 

المحلول إلى الأصفر الشاحب، ويجب قبل العمل بهذه  وذلك بإضافته ببطء حتى نهاية المعايرة حيث يتحول لون

 . التجربة إجراء تجربة شاهد بدون وجود المادة الدسمة 

للعينات المدروسة المقطوعة في بداية شهر تشرين ( 0-6)والنتائج التي حصلنا عليها موضحة بالجدول 

لك بعد استخراج الزيت بالمذيبات وذ( 0221)وللعينات المقطوعة في بداية شهر كانون الأول ( 0222)الأول 

 .وبالعصر

 المنطقة

صافيتا 

خضيري)

) 

 مصياف

 (صفراوي)

حمص 

 (زيتي)

 الشعيرات

 (دعيبلي)

استخلاي الزيت 

 بالمذيبات
5,02 0,02 0,02 5,02 

 1,00 1,06 1,50 1,55 استخراج الزيت بالعصر

 .2111اية شهر تشرين الأول قرنية البيروكسيد للعينات المدروسة والمقطوعة في بد( أ-8-6)جدول
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 المنطقة

صافيتا 

خضيري)

) 

مصياف 

صفراوي)

) 

حمص 

 (زيتي)

الشعيرا

 ت

دعيبلي)

) 

استخلاي الزيت 

 بالمذيبات
0,02 0,60 0,50 0,06 

 0,50 5,12 5.06 5,50 استخراج الزيت بالعصر

 قرينة البيروكسيد للعينات المدروسة والمقطوفة ( ب-8-6)جدول 

 .2111ن الأول في بداية شهر كانو

 :تحديد الأحماض الدسمة الموجودة في تركيب الزيت خلال مراحل النضج 6-9

تهدف طريقة تحليل الزيوت والمواد الدسمة باستخدام الكروماتوغرافيا الغازية إلى التمديد الكمي والنوعي 

تمتاز هذه الطريقة بسرعة . يارهاللحموض الدسمة الداخلة في تركيب الغليسريدات الثلاثية المكونة للعينة المراد اخت

 .إنجازها ووثوقية نتائجها ودقتها

 :مبدأ الفصل الكروماتوغرافي

وهي تسمح بفصل المركبات المتنوعة في مزيج معين . الكروماتوغرافيا هي طريقة للفصل والتحليل المباشر

حرك تنحل فيه المركبات طور مت: بالاعتماد على الاختلاف في ثوابت هذه المركبات عند توزعها في طورين

وفي أثناء جريان الطور المتحرك خلال . وتتحرك معه، وطور آخر ثابت يمارس على هذه المركبات فعل التأخير

 :الطور الثابت تتكرر عملية التوزع الأولية هذه مرات كثيرة وبطريقة آلية بتأثير الفعلين المتعاكسين

 .حتفار الذي يمارسه الطور الثابتفعل الجر الذي يمارسه الطور المتحرك، فعل الا

. وهكذا تنتقل مركبات المزيج بسرعات مختلفة فيؤدي الأمر إلى فصل المركبات بعضها عن بعض الآخر

 .ويمكن للطور المتحرك أن يكون سائلاً أو غازاً بينما يكون الطور الثابت صلباً أو سائلاً مسرّباً على جسم صلب

ون الطور المتحرك غازاً بالكروماتوغرافيا الغازية وهي نوعان تبعاً للطور تدعى الكروماتوغرافيا عندما يك

 :الثابت

 . GLCغاز  –كروماتوغرافيا سائل  (1

 . GSCغاز  –كروماتوغرافيا صلب  (0

 :ويمكن تقسيم الكروماتوغرافيا الغازية وفقاً لنوع العمود إلى

 .الكروماتوغرافيا الغازية ذات الأعمدة المحشوة (1

 .يا الغازية ذات الأعمدة الشعريةالكروماتوغراف (0

 :جهاز التحليل الكروماتوغرافيا الغازي

رسماً تخطيطياً لجهاز التحليل الكروماتوغرافيا الغازي الذي يتـألف من ثلاث وحدات ( 0-6)يتضمن الشكل 

 :متكاملة

 .يهدف إلى إدخال العينة وتبخيرها إذا كانت سائلة: وحدة الحقـن-1

 .لعمود والفرن لتنظيم درجة حرارة العمودتتضمن ا:وحدة الفصل-0

 :إن الجهاز المستخدم في التحليل من نوع :وحدة الكشف-5

GOW – MAC Series 550P Thormal  Conduclivity Detector 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 .رسم تخطيطي لجهاز التحليل الكروماتوغرافي الغازي( 7-6)شكل 

 

ا الآخر منذ لحظة إدخال العينة وهي مزودة بأجهزة تعمل هذه الوحدات بصورة يتكامل بعضها مع بعضه

يلحق بالوحدات المذكورة مسجل تكاملي يعمل على رسم القمم الكروماتوغرافية وحساب . للتحكم بدرجات حرارتها

 .سطوحها وطبع النتائج على الورق

بوة خاصة مجهزة توضع في ع gr 0.4-0.3 اتبعنا الطريقة التالية في التحليل وذلك بأخذ :طريقة التحليل

cm 15-10ثم يضاف إليها من . بغطاء
3

1cmثم يضاف . وتخض حتى تمام الذوبان. من الهكسان 
3

من محلول  
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ثم تترك لترقد مدة . وتخض جيداً مدة ثلاث دقائق حتى يتم التفاعل CH3OHفي الميثانول  KOHماءات البوتاسيوم 

العلوي هو إستيرات الميثيل للحموض الدسمة في الهكسان الطور : دقيقتين فينفصل المزيج في العبوة إلى طورين

 :المتكونة وفق التفاعل التالي

 

OHCHCOOCHRCOORCH

CHOHCOOCHROHCHCHCOOR

OHCOOCHCOORCH

23332

3232

312

                          

        

CH          R                  21

 

 .الطور السفلي هو طور البوتاس الميثيلي

 :أجرينا العمل حسب الخطوات التالية :تشغيل جهاز الكروماتوغرافيا الغازية

 (.Bأو  Aالعمود )تحديد العمود المطلوب إدخال العينة إليه  -1

 .بالتدفق المطلوب( الآزوت)إدخال الغاز الخامل  -0

 (.12 هيدروجين/هواء. )إدخال الهواء والهيدروجين بالتدفقات المطلوبة -5

 .إشعال مفتاح الطاقة والتثبت من إشعال شعلة كاشف تشرد اللهب -0

 .تشغيل مروحة فرن العمود -0

 .ضبط درجة حرارة غرفة الحقن -6

 .خال البرنامج الحراري المناسب إلى فرن العمودإد -0

 .ضبط درجة حرارة الكاشف -0

 .تشغيل المسجّل التكاملي والراسم -5

ثم الانتظار حتى تصل درجات حرارة الحقن وفرن العمود  STARTبدء العمل بضغط المفتاح  -12

 . READYاهزية والكاشف إلى القيم الموضوعة واستقرارها عند هذه القيم وإضاءة لمبة الج

 .ميكروليتر  من الطور العلوي بوا سطة محقن خا ي وتحقق في غرفة الحقن 2.0تؤخذ كمية مقدارها  -11

 .ليبدأ الجهاز بعملية التحليل لينطلق البرنامج الحراري RUNيضغط مفتاح  -10

 .ننتظر حتى نهاية البرنامج الحراري وطباعة النتائج -1 5

 :تجتفسير الكروماتوغرام النا

يشير عدد القمم إلى عدد الحموض الدسمة الداخلة في تركيب الغليسريدات الثلاثية المكونة لعينة الزيت  -1

 .المدروسة

 .إلى نوع الحمض الدسم( زمن الاحتفار)يشير زمن الفصل  -0

ية إلى النسبة المووية الوزن( مجموع مساحات القمم/مساحة القمة )تشير المساحة النسبية لكل قمة  -5

ونتيجة لتحليل جميع العينات المدروسة خلال مراحل النضج كانت النتائج . للحمض الدسم الممثل للقمة المذكورة

 :كالتالي

 (:خضيري)عينة صافيتا : أولاً 

 تاريخ القطاف 

 

 الحمض الدسم
1/11/2111 1/11/2111 1/12/2111 1/1/2111 

 C12:0  -2.102 2.160 2.150االلوريك 

 C16:0 15.050 11.522 12.656 5.010البالمتيك 

 C16:1 2.006 2.612 2.000 2.016بالميتوئيك 

 C18:0 0.601 0.062 0.060 0.115ستياريك 

 C18:1 00.000 00.022 06.500 00.116أولويك 

 C18:2 5.005 0.022 0.615 5.106لينولويك 

 C18:3 2.060 2.022 2.500 2.550لينولينيك 

 C20:0 2.505 2.002 2.012 2.001اراشيديك 

النسبة المئوية الوزنية لكل حمض من الحموض الدسمة المكونة لزيت زيتون صافيتا خلال فترة ( أ-9-6)جدول 

 .النضج

 

 

 (:صفراوي)عينة مصياف : ثانياً 

 تاريخ القطاف 

 

 الحمض الدسم
1/11/2111 1/11/2111 1/12/2111 1/1/2111 

- - - -  C12:0االلوريك 

 C16:0 15.010 10.002 11.120 12.500البالمتيك 
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 C16:1 2.500 2.002 2.150 2.112بالميتوئيك 

 C18:0 0.050 5.512 5.000 5.001ستياريك 

 C18:1 02.500 05.000 00.001 00.215أولويك 

 C18:2 5.000 5.202 0.601 0.050لينولويك 

 C18:3 2.001 2.005 2.012 2.500لينولينيك 

 C20:0 2.000 2.060 2.500 2.501اراشيديك 

النسبة المئوية الوزنية لكل حمض من الحموض الدسمة المكونة لزيت زيتون مصياف خلال ( ب-9-6)جدول 

 .فترة النضج

 (:زيتي)عينة حمص : ثالثاً 

 تاريخ القطاف 

 

 الحمض الدسم
1/11/2111 1/11/2111 1/12/2111 1/1/2111 

 C12:0  -2.020 2.006 2.105االلوريك 

 C16:0 11.200 12.115 0.000 0.160البالمتيك 

 C16:1 2.020 2.502 2.500 2.561بالميتوئيك 

 C18:0 0.055 5.500 5.000 5.005ستياريك 

 C18:1 00.002 00.002 00.001 00.050أولويك 

 C18:2 5.050 0.050 0.000 5.565لينولويك 

 C18:3 1.160 2.001 2.500 2.052لينولينيك 

 C20:0 2.520 2.562 2.000 2.510اراشيديك 

النسبة المئوية الوزنية لكل حمض من الحموض الدسمة المكونة لزيت زيتون حمص خلال فترة ( جـ-9-6)جدول 

 .النضج

 

 (:دعيبلي)عينة الشعيرات : رابعاً 

 تاريخ القطاف 

 

 الحمض الدسم
1/11/2111 1/11/2111 1/12/2111 1/1/2111 

 C12:0 2.165 2.100 2.150 2.100اللوريك ا

 C16:0 15.000 10.000 11.520 12.000البالمتيك 

 C16:1 2.005 2.020 2.002 2.520بالميتوئيك 

 C18:0 5.200 0.060 0.020 0.600ستياريك 

 C18:1 00.100 00.106 00.216 00.526أولويك 

 C18:2 0.501 0.010 5.200 5.000لينولويك 

 C18:3 2.006 2.001 2.060 2.006 لينولينيك

 C20:0 2.006 2.606 2.655 2.010اراشيديك 

النسبة المئوية الوزنية لكل حمض من الحموض الدسمة المكونة لزيت زيتون الشعيرات خلال ( د-9-6)جدول 

 .فترة النضج

 

 :يمكن أن نستنتج ما يلي( الزيت المستخرج من كامل الثمرة)ومن النتائج السابقة لجميع العينات المدروسة 

ولوحظ انخفاض  (8.165-13.572%)   تراوحت بين C16:0النسبة المووية الوزنية لحمض البالمتيك  -1

 .نسبة حمض البالمتيك مع الزمن خلال تقدم مراحل النضج

ولوحظ انخفاض  (2.113-4.733%)     تراوحت بين  C18:0النسبة المووية الوزنية لحمض الستياريك -0

 .بشكل طفيف خلال تقدم مراحل النضجنسبة حمض الستياريك مع الزمن و

ولوحظ زيادة نسبة  (70.985-78.116%)تراوحت بين  C18:1النسبة المووية الوزنية لحمض الأولويك -5

 .حمض الأولويك وبشكل طفيف خلال تقدم مراحل النضج

ثابتة  وبقيت تقريباً  (8.235-9.585%)تراوحت بين  C18:2النسبة المووية الوزنية لحمض اللينوليويك -0

 .خلال تقدم مراحل النضج

قمنا بإجراء : تحديد النسبة المئوية لمكونات الحموض الدسمة في كل من زيت اللب وزيت البذور* 

وذلك بعد استخراج الزيت من  0221التحليل لعينات لب بذور ثمار الزيتون المقطوفة في بداية شهر كانون الثاني 

 :د فصل اللب عنها وكانت النتائج كالتالياللب المهروس ومن البذور المكسّرة بع

 (:خضيري)عينة صافيتا : أولاً 
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  نوع العينة

 

 الحمض الدسم
 كامل الثمرة بذرة الثمرة لب الثمرة

 C12:0 2.011 2.120 2.160االلوريك 

 C16:0 12.502 12.500 12.656البالمتيك 

 C16:1 2.622 2.015 2.000بالميتوئيك 

 C18:0 0.062 0.500 0.060اريك ستي

 C18:1 00.265 00.505 06.500أولويك 

 C18:2 6.512 10.210 0.615لينولويك 

 C18:3 2.002 2.012 2.500لينولينيك 

 C20:0 2.062 2.110 2.012اراشيديك 

النسبة المئوية الوزنية لكل حمض من الحموض الدسمة المكونة لزيت لب وبذور وثمار الزيتون ( أ-11-6)جدول 

 .تافي صافي

 

 

 

 (:صفراوي)عينة مصياف : ثانياً 

  نوع العينة

 

 الحمض الدسم
 كامل الثمرة بذرة الثمرة لب الثمرة

- -  C12:0 2.102االلوريك 

 C16:0 11.550 11.250 11.120البالمتيك 

 C16:1 2.502 2.110 2.150بالميتوئيك 

 C18:0 0.202 5.601 5.000ستياريك 

 C18:1 00.500 00.160 00.001 أولويك

 C18:2 0.000 10.051 0.601لينولويك 

 C18:3 2.000 2.510 2.012لينولينيك 

 C20:0 2.010 2.005 2.500اراشيديك 

النسبة المئوية الوزنية لكل حمض من الحموض الدسمة المكونة لزيت لب وبذور وثمار ( ب-11-6)جدول 

 .الزيتون في مصياف

 (زيتي)عينة حمص : ثالثاً 

  نوع العينة

 

 الحمض الدسم
 كامل الثمرة بذرة الثمرة لب الثمرة

 C12:0 2.050 2.022 2.006االلوريك 

 C16:0 0.000 0.055 0.000البالمتيك 

 C16:1 2.502 2.051 2.500بالميتوئيك 

 C18:0 5.502 5.005 5.000ستياريك 

 C18:1 00.052 00.012 00.001أولويك 

 C18:2 0.001 10.202 0.000لينولويك 

 C18:3 2.506 2.511 2.500لينولينيك 

 C20:0 2.055 2.022 2.000اراشيديك 

النسبة المئوية الوزنية لكل حمض من الحموض الدسمة المكونة لزيت لب وبذور وثمار ( جـ-11-6)جدول 

 .الزيتون في حمص

 (:دعيبلي)عينة الشعيرات : رابعاً 

  نوع العينة

 

 لحمض الدسما
 كامل الثمرة بذرة الثمرة لب الثمرة

 C12:0 2.050 2.102 2.150االلوريك 

 C16:0 11.550 11.250 11.520البالمتيك 
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 C16:1 2.655 2.525 2.002بالميتوئيك 

 C18:0 0.500 0.005 0.020ستياريك 

 C18:1 00.055 05.000 00.216أولويك 

 C18:2 0.520 11.561 5.200لينولويك 

 C18:3 2.000 2.000 2.060لينولينيك 

 C20:0 2.562 2.015 2.655اراشيديك 

النسبة المئوية الوزنية لكل حمض من الحموض الدسمة المكونة لزيت لب وبذور وثمار الزيتون ( أ-11-6)جدول 

 .في الشعيرات

الزيت المستخرج من اللب )وبالاطلاع على النتائج المبينة في الجداول السابقة لجميع العينات المدروسة 

- :أن نستنتج التالي يمكن( والبذور

 :تراوحت في اللب بين C16:0النسبة المووية الوزنية لحمض البالمتيك -1

وبشكل عام كانت نسبته في اللب  (8.499-11.037%)بينما كانت في البذور بين  (%11.394-8.848) 

 .أعلى من البذور

 :تراوحت في اللب بين  C18:0النسبة المووية الوزنية لحمض الستياريك -0

وكانت نسبته في اللب أعلى من   (2.352-3.749%):بينما كانت في البذور بين (%4.040-2.560)

 .البذور

وكانت نسبته في  (70.985-78.116%)تراوحت بين  C18:1النسبة المووية الوزنية لحمض الأولويك -5

 .اللب أعلى من البذور وبشكل ملحور

بينما في البذور بين  (6.910-7.842%)في اللب ضمن  C18:2النسبة المووية الوزنية لحمض اللينوليويك -0

 .وكانت نسبته في البذور أعلى بكثير من نسبته في اللب (%12.531-11.961)

 :دراسة تغير النسبة المووية الوزنية للسكريات-6-12

بداية  تم دراسة تغير كمية السكريات في ثمار الزيتون خلال مراحل النضج لجميع العينات المقطوفة منذ

ذات ( سائل-سائل)باستخدام جهاز الكروماتوغرافيا  0222وحتى بداية شهر  كانون الأول 0222شهر تشرين الأول 

 :وفق ما يلي HPLCالضغط العالي 

 . Shim Pack Clc MH2(M)العمود المستخدم -

 .درجة مووية  52( : الفرن)درجة حرارة العمود -

 % .10مقطر ، ماء %00اسيتونتريل : الطور الحامل-

 . 6A (REFRACTIVE INDEX DETECTOR SHIMADZU)-(RID): الكاشف-

 .دقيقة /ميليلتر  1.22: التدفق-

 .ميكروغرام 02: حجم الحقنة-

( لاكتوز-مالتوز-سكروز-غلوكوز-فركتوز)تم استخدام محلول عياري من السكريات : المحلول العياري-

 .ماء مقطر منزوع الشوارد  ميليلتر 122غرام من كل منها إلى  2.0بكمية 

ميليلتر من الماء المقطر وبعدها  122غرام من لب ثمار الزيتون ثم إضافة  16تم أخذ : تحضير العينات-

   2.00تمت عملية هرس المزيج السريع ثم رشحت العينة على ورق ترشيح دقيق المسامية وبواسطة فلتر   

ثم حساب النتائج (. سائل-سائل)از الكروماتوغرافيامل لتحقن بجه 0ميكرون ومن الرشاحة أخذ مقدار 

 :بالقانون التالي

تركيز المحلول ) 2.0×(وزن العينة/الحجم النهائي)عامل التمديد ×[مساحة الستاندر/مساحة العينة]

 (. العياري

يع يبين تغير النسبة المووية لكمية السكريات في ثمار الزيتون خلال مراحل النضج ولجم( 11-6)والجدول 

 (.0-6)      العينات المقطوفة والتي يمكن تمثيلها في الشكل 

  تاريخ القطاف

 

 المنطقة والعينة
1/11/2111 1/11/2111 1/12/2111 1/1/2111 

 5.00 5.05 0.00 0.02 (خضيري)صافيتا 

 5.50 0.50 6.00 0.02 (صفراوي)مصياف 

 0.55 0.02 0.52 0.50 (زيتي)حمص 

 5.06 0.15 0.52 6.22 (دعيبلي)الشعيرات 

 .تغير النسبة المئوية الوزنية لكمية السكريات لثمار الزيتون خلال مراحل النضج( 11-6)جدول 

 .ومنه نلاحظ انخفاض كمية السكريات في العينات المدروسة بتقدم مراحل النضج
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 .لال مراحل النضجتغير النسبة المئوية الوزنية لكمية السكريات لثمار الزيتون خ( 8-6)شكل 

تغير النسبة المووية للسكريات في ثمار زيتون عينة حمص والمقطوفة في بداية ( 10-6)وفيما يلي جدول 

 (:0222)شهر تشرين الأول 

 مجموع السكريات لاكتوز مالتوز سكروز غلوكوز فركتوز السكريات

 0.50 2.10 2.02 2.02 0.22 2.06 وزناً % 

    

 :الاقتراحات 6-11

اتباع المكافحة الحيوية في معالجة الآفات التي تصيب أشجار الزيتون وتجنب رش أشجار الزيتون  -1

 .بالمبيدات للحصول على نوعية عالية من الزيت لا تحتوي على المبيدات

اختيار فترة القطاف الأمثل بحيث تكون النسبة المووية الوزنية للزيت أعلى ما يمكن وتكون نسبة  -0

وذلك للحصول على مكونات النكهة لزيت % 02والمساحات السوداء بحدود % 02ضراء بحدود المساحات الخ

 .الزيتون

جني ثمار الزيتون المخصصة لإنتاج الزيت عند نضوجها وبطريقة سليمة واستخدام صناديق بلاستيكية  -5

 00ية لمدة زمنية لا تزيد عن في تعبوة ثمار الزيتون مزودة بفتحات جانبية للتهوية، وتخزينها في غرف جيدة للتهو

 .ساعة حتى يحين موعد العصر

عصر ثمار الزيتون بشروط مثالية من النظافة ودرجة حرارة العصر والماء المضاف عند استخراج  -0

 .درجة مووية 02الزيت بالطرد المركزي والتي يجب أن لا تزيد عن 

محكم وبأقل نسبة هواء ممكنة وذلك طبقاً  تعبوة زيت الزيتون في عبوات مقبولة صحياً ومغلقة بشكل -0

مصفّى )للمواصفة القياسية السورية الخاصة بذلك، ويجب أن يكون زيت الزيتون المعبأ خالياً من الرواسب والعكر 

 .وبأقل نسبة رطوبة ممكنة( بشكل جيد

لتلوث المياه  تجنب صرف المياه الناتجة عن معاصر الزيتون إلى الآبار أو المسطحات المائية منعاً  -6

 .الجوفية بل يجب معالجتها قبل التخلص منها

 .الاستفادة المثلى من المخلفات الصلبة الناتجة عن عصر ثمار الزيتون -0

التشجيع على زيادة استهلاك زيت الزيتون في الطعام، وفي قلي المواد الغذائية لما يتمتع به من  -0

 .ية الأخرىمواصفات صحية ومفضلة عن باقي الزيوت النبات

العمل على تشجيع تسويق زيت الزيتون السوري داخل وخارج سورية وتطوير المواصفة القياسية  -5

 .السورية لتكون متوافقة مع مواصفات زيت الزيتون السوري
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 المخلفات الناتجة عن صناعة إنتاج زيت الزيتون ومعالجتها

 

الزيتون ومن ثم استخلاي الزيت المتبقي بالمذيبات تعتبر عملية عصر ثمار الزيتون للحصول على زيت  

 .العضوية من أقل العمليات التي ينتج عنها ملوثات للبيوة 

 :و هذه الملوثات الناتجة يمكن تقسيمها حسب التالي

 .ملوثات للهواء -

 .ملوثات للماء -

 (.التفل)الملوثات الصلبة -

 :ملوثات للهواء و طرق معالجتها  -1

 :الناتجة والمنطلقة إلى هواء جو العمل هيأهم الملوثات 

 .الأجزاء الناعمة الناتجة عن نقل وتفريغ ثمار الزيتون -

 .غازات أبخرة المذيب المستخدم في هواء جو العمل المغلق -

 .الغازات الناتجة عن عمليات الاحتراق لأنواع الوقود المستخدم -

 :ولمعالجة هذا التلوث يجب اتباع ما يلي

 .تهوية فعالة مستمرة لسحب الأجزاء الناعمة وأبخرة المذيبوجود  -1

 .ارتداء أجهزة خاصة لتصفية الهواء من الغبار مع الفحص الطبي الدوري للعمال -0

 .منع التدخين -5

وجود أجهزة إنذار مبكر بحيث تعطي إنذار عند وصول تركيز الغازات الهيدروكربونية إلى قيمة معينة  -0

 .ملداخل هواء جو الع

 .تبريد وتكثيف أبخرة المذيب ونقله إلى خزان المذيب الخاي به -0

 .عزل الأدوات والتمديدات الكهربائية وعدم استعمال غير المأمون منها -6

وبعض  COو  CO2إن الغازات الناتجة عن عمليات الاحتراق لأنواع الوقود المستخدمة تحتوي على 

 .من هباب الفحمالكميات من الهيدروكربونات وقطع صغيرة 

لذلك يجب إجراء معالجة لغازات الاحتراق قبل إطلاقها للجو حيث يتم فصل أكبر كمية من الغازات الضارة 

 .وهباب الفحم

 :ملوثات للماء وطرق معالجتها -2

تحتوي المياه الناتجة عن عملية عصر ثمار الزيتون على نسبة كبيرة من المركبات العضوية المنحلة في 

 . CODوالـ  BODتي تسبب ارتفاعاً في الـ الماء وال

لذلك يمكن الاستفادة من هذه المياه في مجال إكثار الخمائر العلفية لمحتواها المرتفع من المواد العضوية 

والأملاح المعدنية، وبشكل عام إن التركيب التقريبي للمياه الناتجة عن عملية العصر بعد فصل الزيت من ثمار 

 :الزيتون هو

: وموزعة حسب ما يلي (14-15%)، مواد عضوية مختلفة (1-2%)، أملاح معدنية (83-84%)ماء 

، كحولات مختلفة  (0.5-1.5%)، حموض عضوية  (1.2-2.4%)، مواد عضوية آزوتية  (2-8%)سكريات 

 .(0.03-1%)، مواد دسمة  (1-1.5%)، مواد بكتينية وتانينات ومواد صمغية (%1.5-1)

 (:Residueالتفل )الملوثات الصلبة  -3

من إجمالي وزن الكميات  (60-65%)إن التفل الرطب الناتج عن عملية عصر ثمار الزيتون يشكل حوالي 

ونبين فيما يلي التركيب التقريبي لتفل . تقريباً من وزن الثمار (35%)المعدة للعصر، أما التفل الجاف فيشكل حوالي 

 :ثمار الزيتون الجاف

مواد معدنية  (74-86%)، كربوهيدرات وألياف (5-10%)، بروتين  (4-8%)، زيت  (4-5%)رماد 

(%2-1) . 

لذلك تتم الاستفادة من هذا التفل في عدة مجالات وأهمها في مصانع استخلاي بقايا الزيت من التفل 

من وزن  (4-6%)باستخدام المذيبات العضوية حيث يمكن استخلاي باقي زيت الزيتون في التفل بنسبة تقارب 

والذي يتمتع برقم بيروكسيد مرتفع ( زيت الجفتة)وهذا التفل يسمى بزيت المطراف . التفل وفق نسبة الزيت في التفل

ونسبة عالية جداً من الحموض الدسمة الحرة بالإضافة إلى كميات كبيرة من الشوائب المعلقة، كما يتمتع بدرجة 

تخدامات الغذائية وإنما يوجه إلى صناعات أخرى مثل لذلك يعتبر زيت المطراف غير صالح للاس. لونية مرتفعة

 .ولا ينصح بتكريره لاستخدامه في المجالات الغذائية( صابون الغار)صناعة الصابون 

 :وبعد استخلاي الزيت من التفل تستخدم البقايا الصلبة الناتجة في أحد المجالات التالية

 .والمواد المعدنية Aية مثل البروتين ومولدات الفيتامين استخدامه كمادة علفية لأنه غني بالعناصر الغذائ -1

 :السابعالفصل 
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 .استخدامه كسماد طبيعي ل راضي الزراعية -0

 .توليد الطاقة الحرارية بحرقه على شكله الحالي أو يحول على شكل قوالب للاستفادة منه -5

نتج الفحم ومن ثم تفحيم التفل للحصول على قطع صغيرة من الفحم بحرقه نصف حرق ثم يطفأ بالماء لي -0

، الذي يستخدم في التدفوة المنزلية وتوليد (البيرين)يقولب باستخدام مواد لاصقة مثل المولاس لينتج لدينا فحم التفل 

 .الطاقة والشواء وفحم الأراكيل والتدفوة في البيوت الزراعية وفي مجالات أخرى متعددة
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 –كلية الهندسة الكيميائية و البترولية  –جامعة البعث -(القسم النظري )اتها تكنولوجيا الزيوت و منتج -1

 .1550/1550-الأستاذ الدكتور محمد علي الشعار

–كلية الهندسة الكيميائية و البترولية  –جامعة البعث  –( القسم العملي )تكنولوجيا الزيوت و منتجاتها  -0

 .1550/1550 –ر سفور المهندس سمي-الأستاذ الدكتور محمد علي الشعار

 SEBCنشرة صادرة عن مركز الأعمال السوري الأوروبي   –زيت الزيتون السوري حقائق و أرقام  -5

 .0222أيلول -  

 .1552مدريد  –منشورات المجلس الدولي لزيت الزيتون  –الثمرة , الزيت , الزيتون  -0

الدكتور محمد  -الكيميائية و البتروليةكلية الهندسة –جامعة البعث  –( القسم العملي)كيمياء الأغذية  -0

  1556/1550–المهندس مطانيس سعد  -رياض الباقوني

كانون /تشرين الأول - 56العدد  –السنة السادسة –مجلة الزراعة في الشرق الأوسط و العالم العربي  -6

 .0222الأول

أيلول –العدد الثالث  –ب مكتب الزيتون بإدل –وزارة الزراعة و الإصلاح الزراعي  –مجلة الزيتون -0

0222. 

لعام  1201–الجزء الرابع  1505لعام  060– 1505لعام  005: المواصفات القياسية السورية رقم -0

 .0222لعام  100– 1550
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 :المراجع العربية

 :المراجع الأجنبية
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 ( . الهدرجة المتوسطة ـ الهدرجة العالية ) ـ الهدرجة 4          

 .  ـ الأيمدة 5         

 

 

 تعبئة وتخزين زيت الزيتون:  الفصل الرابع

 

 : الزيتون المواد المستخدمة في تعبئة زيت 4-1

 . ج ـ عبوات بلاستيكية .   ب ـ عبوات زجاجية .  أ ـ عبوات معدنية         

 : الشروط المثلى لتعبئة وتخزين زيت الزيتون 4-2

 .ـ تأثير الرطوبة  4. ـ تأثير الهواء 3ـ نوعية الزيت  2ـ نوعية العبوات  1      

 .ـ تأثير الضوء  7. التخزين ـ تأثير فترة  6. ـ تأثير درجة الحرارة  5             

 

 

 زيت الزيتون والصحة:  الفصل الخامس

 

 . مقدمة  5-1

 . زيت الزيتونالغذائية لستعمالات لإا  5-2

 . لزيت الزيتونوالدوائية الفوائد الصحية   5-3

 .الإستعمالات الطبية الأخرى لزيت الزيتون  4ـ5

 

 

 :زيت الزيتون والصناعة : السادس  الفصل

 

  

 :استعمالاته في صناعة مواد التجميل  1ـ6      

 .الجلّ ـ الكريمات ـ المستحلبات ـ المراهم ـ الشامبو ـ زيوت التدليك  

 .صناعة الصابون والمنظفات الصناعية  2ـ6      

 .ـ سكريات الزيت 3.   ـ المنظفات الصناعية 2.  ـ صناعة الصابون وأنواعه 1          

 ( .الملح الأمونيومي لزيت الزيتون المسلفن ) لود في دباغة الج 3ـ6     

 :في صناعة الغزل والنسيج  4ـ6     

 .زيوت الغزل والمستحلبات ـ مواد التبويش ـ مواد التطرية  ـ مواد التبليل             

 :في صناعة البويات والدهانات  5ـ 6     

 .يش الألكيد ريزين ـ زيت الدهان الجفوف ـ الورن           

 :في الصناعات المعدنية  6ـ6     

 .زيت القطع ـ زيت الكبس ـ زيت البلص ـ زيت التبريد           

 :في الصناعات الكيميائية  7ـ6    

 (.      إنتاج الحموض الدسمة ) ـ التحلل المائي 1          

 ( .إسترالميتيل ـ إسترالإيتيل ) ـ الأسترة 2          

 ( .صوديوم ـ بوتاسيوم ـ ألمنيوم ـ مغنزيوم ـ كالسيوم ) لتصبن ـ ا 3          

 ( . الهدرجة المتوسطة ـ الهدرجة العالية ) ـ الهدرجة 4          

 . ـ السلفنة 7.         ـ الألكلة 6.          ـ الأيمدة  5         

 :الجلسيرين الناتج عن الزيت  8ـ6   

 ( . رة المتبادلة ـ حلمهة الزيت ـ من ماء الفصل للصابون الأست:) آـ طرق إنتاجه          

.                                       الألكيدات ـ المتفجرات ـ الأدوية ـ التبغ ـ الزراعة : ) ب ـ إستعمالات الجلسيرين         

 ( .ـ مضاد للتجمد ـ الحشوات السنية وغيرها 

 :الزيتون  المخلفات الثانوية عن عصر 9ـ6     
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 .آـ   مياه المعاصر وطرق معالجتها وإعادة إستعمالها                 

.                              لإستخلاص الزيت منه ـ إنتاج الفحم ـ مواد علفية ـ توليد                          : ) ب ـ البيرين               

 ( .الطاقتين الحرارية والكهربائية 
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