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 :ʝلʳʯʴʸال  
تعʛʰʱ لॽʰʽا مʧ أحʙ دول الʛʴॼ الأبʠॽ الʺʨʱسȌ والʺʳʱʻة لʗȄʜ الʨʱȄʜن وهʨ مʧ الʛʲاث الʲقافي، حʘʽ يهʙف      

Ǽ ʙʽʶالأضافة إلى  هʚا الʘʴॼ على تʙʴيʙ الʸʵائʟ الॽʺॽؔائॽة الأساسॽة مʲل الأحʺاض الʙهॽʻة الʛʴة ورقʦ الʛʽʰوؗ
. حʘʽ ثʦ اسʵʱلاص زʗȄ الʨʱȄʜن مʧ صʻفʧʽ الʛؔواتʻʽا والʛاسلي مʧ مʢʻقة تʛهʨنة في مȐʨʱʴ الأحʺاض الʙهॽʻة

 ʦسʨا مॽʰʽها 2024لʽضة فʨʺʴة الॼʶن ʗلʳة الأولى. وسʛʺاف للʻه الأصʚله ʛʽالʺعاي ʧف عʷؔائج الʱت نʛهʣوأ .
تʶعة  أنʨاع مʧ  %. وثʦ الʷؔف و الʱعʛف على 0.6% لʻʸف الʛؔواتʻʽا بʻʽʺا صʻف الʛاسلي ؗانʗ  0.5حʨالي 

 .Ȑʛالأحʺاض الأخǼ ة، مقارنةॼʶالأعلى ن ʥॽلʨʻʽوالل ʥॽʱʺالॼوال ʥॽʽأحʺاض الأول ʗان الأحʺاض الʙهॽʻة الʛئॽʶॽة، وؗ
 ʛʽة غǽة الأحادॽʻهʙوالأحʺاض ال ʥॽʽالأول ʠحام ʧتفع مʛم ȐʨʱʴʺǼ اʻʽواتʛؔف الʻص ʧن مʨʱȄʜال ʗȄز ʜʽʽʺوت

ʚلʥ في معʙل (   ). O/Lالʺॼʷعة وؗ
   زʗȄ الʨʱȄʜن، الأحʺاض الʙهॽʻة، الʨʱȄʜن، الʨʺʴضة. :الʗالة الؒلʸات

  
  الʸقʗمة: 

تعʛʰʱ شʛʳة الʨʱȄʜن مʧ أهʦ الأشʳار الʺʛʺʲة في لॽʰʽا، حʘʽ تʨʻʱع أشʳار الʨʱȄʜن وتʱعʙد أصʻاف هʚه الأشʳار      
اللʰʽي حʘʽ يʦʱ انʱاجه  في حʨض الʛʴॼ الأبʠॽ الʺʨʱسȌ ، وهȄʨعʛʰʱنʺȌ غʚائي و جʜء لايʜʳʱء مʧ الʤʻام الغʚائي 

  .(Petrakis,.2006:Vesna.et,al.2019)ضازجا مʧ دون اȑ تغʛʽات علॽه 
) اولॽا اروॽȃا مʧ عائلة ايॽȃʨȄʛا وOlea europaea. L ʦʱȄؗʺا أن زʗȄ الʨʱȄʜن الʛȞॼ يʦʱ الʨʸʴل علॽه مʧ ثʺʛة  ( 

هʺʱʽه لأ خȐʛ. ونʛʤاً عʠ الʱغʛʽات الأǼأنʱاج مʧ عʺلॽات العʛʸ الʺॼاشǼ ʛالʛʢق الʺȞॽانॽȞॽة دون إدخال علॽه 
ʛȞॼن الʨʱȄʜال ʗȄهلاك زʱأس ʙايʜة وتॽة العالॽائʚلا الغ Ȑʛت الاخʨȄʜال ʧه عʜʽʺة تॽة عالॽʶح ʟائʸائه على خʨʱح

)Kapellakuis et al., 2008ʻʶال ʛف)، وعلى م ʧʽʽالأإ ʛʴॼائي للʚام الغʤʻن ال Ȍسʨʱʺال ʠॽعلى أب Ȍॼتʛح مॼص
ʶʳة الʴʸǼ اق واسعʢن ʛاصʻات وعǽʚائه على مغʨʱاح Ȑʙوم ʦل الإʽاهʺة في تقلʶʺة والʴʸمهʺة لǼ ةǼاض أصاʛم

. وʱʺȄاز زʗȄ الʨʱȄʜن الǼ ʛȞॼالʴفاȍ (Tripoli et al., 2005)وॽɺة الʙمȄʨة وسʡʛان القʨلʨن والȑʙʲ والʳلʙ القلʖ والأ
ى مʨȞنات حȄʨʽة مʱʵلفة مʻها على نؔهʱه ورائʱʴه الॽɻॽʰʢة، وعلاوة على ذلȑʨʱʴǽ ،ʥ زʗȄ الʨʱȄʜن الʛȞॼ عل

ʺॽات عالॽة مʧ حʺʠ الأولǼ ، ʥॽʽالإالأحʺاض الʙهॽʻة الأحادǽة غʛʽ الʺॼʷعة ضافة لʺʨʱʴاه مʧ الفʨʻʽلات وؗ
ʨفʛʽولات والفʨʱʽسʛʽʱول ʨؗʱوال(Mazzotti et al., 2012)  .الإǼ لاتʨʻʽالف ʧالعالي م Ȑʨʱʴʺل ضافة على الʸت

ॼاً  30لىإ ʛؗلʺʹادات م ʦر مهʙʸوهي م ʚة، وهʙʶان و الأكʡʛʶال ʧة مǽقاʨفي ال ʦاهʶǽ أا ʖلʸوت ʖاض القلʛم

  



  
  
  

  
 ʧʽايʛʷال (El Riachy et al., 2005)،  ʦة ودورها الʺهॽلʨʻʽات الفॼ ʛؗʺفان ال ،ʥان علاوة على ذلʶالأن ʦʶفي ج

 ʟائʸعلى خ Ȑʨʱʴالʺأت ʠعȃة الʺفʹلة وॽʻهʙد الأحʺاض الʨجʨل ʥة وذلॽʶʴدة الʨʳالǼ Șعلʱت Ȑʛة خȄʨانʲنات الʨȞ
ن زʗȄ الʨʱȄʜن والʙور إوفي الॽʁʴقة ف، Bendini et al., 2007)الʺʕʶولة عʧ الʻؔهة والʢعʦ الʺʺʜʽ لʗȄʜ الʨʱȄʜن (

 ʧه مॼɻيل ȑʚي الʴʸة الʙع ʧة مǽقاʨة والʙʶيل اأمʹادات الأكʙتع ʥلʚ سʳʱاǼة الʺʻاॽɺة لانʨاع مʧ الʡʛʶان وؗ
    (Servili et al., 2009). لʱهابॽةوالا

ʜʽʺǽه عʧ الʨȄʜت الॼʻاتॽة العʙيʙة هʨ نʱʰʶه العالॽة مʧ الأحʺاض الʙهॽʻة الأحادǽة غʛʽ الʺॼʷعة  زʗȄ الʨʱȄʜن وما
، الʤʻام (Cerretani et al., 2008)لى وجʨد نॼʶه جʙʽة مʧ الأحʺاض الʙهॽʻة الʺʱعʙدة غʛʽ الʺॼʷعة إضافة Ǽالإ

 ʖʳǽ يʴʸائي الʚةأالغʙʽة جॽʺؗ على ȑʨʱʴǽ الأح ن ʧم ʧعة مॼʷʺة الॽʻهʙول الؔليأʺاض الʛʱʶॽلʨؔل الʽجل تقل 
Ȅʨة، وتقلʽل مʢʱاǼات مʛاض القلʖ والأوॽɺة الʙمأاǼة Ǽصع الإلى الأحʺاض الʙهॽʻة غʛʽ الʺॼʷعة الʱي تʺʻإضافة Ǽالإ

ʨز في الॼلازما الʦʶʳ مʧ الأ ʨؗلʳال ʜʽ ʛؗل تʽوتقل ʧʽلʨʶن(Yadollahi et al., 2011).  
ॼات ن زʗȄ الʨʱȄʜن ʴǽأكʺا  ʛؗʺول والʛʽʱʶات والʻʽولات والؔاروتʛʽفʨ ʨؗʱل الʲة مॽɻॽʰʢة الʙʶعلى مʹادات الأك ȑʨʱ

الؔاʥॽɾ الفʨʻʽلॽة الʱي ثʺʱل الʜʳء غʛʽ القابل للʧʰʸʱ ومʧ هʚه الفʨʻʽلات الʱي تʦ الʱعʛف علʽها هي أحʺاض الغال، و 
ʶي  ॼات لها ت ،يʛوسʨلأوالʛʽʱوسʨل والهʙʽروؗ ʛؗʺه الʚدة أوهʙعʱات مʛʽار أثʛقʱاز في اسʱʺʺال ʛȞॼن الʨʱȄʜال ʗȄة زʙʶك

ॼات مʹادات الأكʙʶة نʷاʡاً أ ʛؗم ʛʲأك ʨل هʨوسʛʽي تʶ ، في زʗȄ الʨʱȄʜن الʛȞॼ ثʻاء الʧȄʜʵʱ، ؗʺا أن الهʙʽروؗ
ʛؗʺال ،ʥة لها دور في وعلاوة على ذلॽلʨʻʽات الفॼʲت Ȍॽʰنʺأو تأ ʛʽخʨ  اتȄʛʢا والفȄʛʽʱȞॼال ʧم ʙيʙالع(Favati et 

al., 2013) .ʱي ʛȞॼن الʨʱȄʜال ʗȄاأزʨالعǼ ʛالإثǼ فʻʸالǼ ةʢॼتʛʺة الॽراثʨل إافة ضمل الʲة مॽʯʽʰامل الʨلى الع
 ,.Pardo et alنʱاج لإثʢʻʺǼ ʛقة اأن خʸائʟ زʗȄ الʨʱȄʜن تʱأʙافʨلʨجॽة والʛʤوف الʺʻاخॽة ؗʺا الʸʵائʟ الاي

2011; Ghanbari et al., 2012) (Dabbou et al., 2010; دةʨج ʥلʚ زʗȄ الʨʱȄʜن تʛتǼ Ȍॼقʨة Ǽالʛʤوف  وؗ
ॽجʨلʨʽʶالف ʘʽها. حʻج مʛʵʱʶǽ يʱار الʺʲن أة لل ʛاشॼل مȞʷǼ ʛثʨت ʙج قʹʻحلة الʛدة. أمʨʳعلى ال ʛاشॼم ʛʽو غ

علاوة على ذلʥ، عʺلॽات ، ثʻاء نʹج الʲʺارأمل الʙʱهʨر الʵارجॽة الʱي تʜداد مʧ عʨا Ȑ خʛ الآ اتثʛʽ أالʱ إلى ضافةǼالإ
ॼات مʲل الʙهʨن الʲلاثॽة عʻه Ǽعʠ العʺلॽات الأॽʹǽة الʱي تʙʴث تغʛʽات في  الʻʹج الؔامل تʱʻج ʛؗʺال ʠعǼ رةʨص

فʛʽول والؔلʨرفʽل والؔاروتʻʽاتوالأ ʨؗʱل والʨʻʽفॽلʨʰة والॽʻهʙات، حʺاض الʛʽʽغʱه الʚالإ، ه ʖألى جانʱ ارʛقʱعلى الأس ʛʽث
ʱهائيأالʻج الʱʻʺة للॽائʚة الغʺॽʁوال ȑʙʶك،  ʛثʕاً أتʹǽ ة. على الʴائʛل خاص على الȞʷȃة وॽʶʴال ʟائʸʵ  

 ʘʽة. حॽائʚها الغʱثقاف ʥلʚ تعʛʰʱ لॽʰʽا مʧ الʙول الʺʳʱʻة لʗȄʜ الʨʱȄʜن في شʺال أفॽʁȄʛا وهʨ جʜء مʧ زراعʱها، وؗ
ʙʵʱʶǽ(Elbeydi & Hamuda, 2016)  ʖʽم العʛʸ على الॼارد في أنʱاج زʗȄ الʨʱȄʜن في لॽʰʽا  ʛؗʱن الʨؔʱي ʘʽح

 )   الأحʺاض الʚهॽʻةMUFAغʛʽ الʺॼʷعة (ॽʻة الأحادǽة لʨʱȄʜن الʛȞॼ الʺʺʱاز، مʧ الأحʺاض الʚهالॽʺॽؔائي لʗȄʜ ا
 SFA (Del Coco et al., 2013; Dabbou et) الأحʺاض الʙهॽʻة الʺॼʷعة (PUFAغʛʽ الʺॼʷعة (الʺʱعʙدة 

al., 2011)(.  نʨʱȄʜال ʗȄʜة لॽائॽʺॽؔفات الʸال ʙتع ʛȞॼال ʛʽالأالغ ʧر مʛȞʺʺر الʨن مʨʱȄʜال ʗȄار زॽʱهʺة في اخ
 ʧف عʷؔن مهʺة في االʨʱȄʜال ʗȄʜة لॽائॽʺॽؔال ʟائʸʵال ،ʥة، وعلاوة على ذلॽدة عالʨة وجॽʶح ʟائʸذو خ

  .(Boskou, 2009)ها وهʶǽ ʨاهʦ في تʅॽʻʸ ومعʛفة أنʨاع زʗȄ الʨʱȄʜن مʳال الʨȄʜت وتॽʻʸع ʞ الʺʨجʨد فيالغ
  ʦجإت ʛفة ا اءʛراسة لʺعʙه الʚل الهʽالʴʱالإلǼ ةॽة الأساسॽائॽʺॽؔ الأحʺاضإضافة Ȑʨʱʴاتي (مॼʻائي الॽʺؔال ʖʽ ʛؗʱلى ال 

مʧلʨʱضॽح دورهʺا  ، الʙهॽʻة) لʗȄʜ الʨʱȄʜن الʛȞॼ الʺʺʱاز الʺʵʱʶلʟ مʧ صʻفʧʽ مʧ مʢʻقة تʛهʨنة في شʺال لॽʰʽا

  



  
  
  

  
ʘʽهʺال حʱدة وعلاقʨʳة.   اʴʸالǼ  

  :لʦʸاد وʙʟائȖ الʖʲॺا
ʻʺال ʧات مʻʽع العॽʺʳت ʦة ثʻʶل  ʛʰʺفʨن ʛفي شه (نةʨهʛت) ةॽɾاʛغʳقة الʢ2024  اتʻʽه العʚا وهॽʰʽوهي تقع شʺال ل

حʘʽ قʢفʗ ، نʱاجها في معاصʛ مʴلॽة صغʛʽةإʦ ت، و تʺʲل صʻفʧʽ مʧ زʗȄ الʨʱȄʜن الʺʴلي هʺا الʨؔراتʻʽا والʛاسلي
 ʛʴॼض الʨح ʧʺقة وهي ضʢʻروعة في مʜʺاف الʻار الأصʳأش ʧاً مȄوʙن يʨʱȄʜار الʺʲال .Ȍسʨʱʺال ʠॽالأب  

عʙها ʧʴʡ الʲʺار لʧȄʨؔʱ عʻʽʳة ثʦ فʸلها Ǽالʛʢد ॽȃة تʅॽʤʻ الʲʺار ثʦ غʶل الʲʺار و حʘʽ في الʙʰاǽة ثʦ عʺل
 ʜ ʛؗʺحالॽشʛʱال ʦث ʗȄʜل على الʨʸʴلل ȑ ، ارةʛة في ثلاجة في درجة حʺʱة معॽات زجاجʨʰات في عʻʽالع ʧȄʜʵت ʦ8وت 

جʛاء عʺلॽات ساعة لإ 24رجة حʛارة الغʛفة لʺʙة ʛʵاج العʻʽات في دǼعʙ ذلʥ ثʦ اسʱ، قʰل الʴʱلʽلدرجات مȄʨʯة 
ʛʡق تʴالʽل تقʙيʛ رقʗ  ʦاسॽة وॼʡقجʛاء تʴالʽل للعʻʽات لفʟʴ معايʛʽ الʨʳدة الॽʺॽؔائॽة الأسإثʦ  الʴʱالʽل علʽها.

ʙʽʶ وȄʛʡقة   .هॽʻة الʛʴة، وȄʛʡقة تقʙيʛ الأحʺاض الʙهॽʻةॽʀʙاس الʨʺʴضة ؗʺȐʨʱʴ الأحʺاض ال الʛʽʰوؗ
 ʗʻʴ   :(PV)تقʗيʙ رقʤ الʙʻʮوؕ

Ǽ ʙʽʶاسʙʵʱام  Ȅʛʡقة ( ʘ تʙʴد الʨʻاتج مʧ أكʙʶة )، حSRPS EN. ISO 3960 : 2011ʽتʦ تقʙيʛ رقʦ الʛʽʰوؗ
ʗȄʜال ،ʱة الॽذرات الأأخلال عʺل ʧʽب ȋاॼث ارتʙʴǽ ʙʶة كॽʻهʙدة في الأحʺاض الʨجʨʺة الॽوجʜال ȌǼواʛوال ʧʽʳʶ وؗ

 ȌǼواʛدة الʙعʱعمȃعة، وॼʷʺال ʛʽغʙ  :ةॽالʺعادلة الأتǼ ʙʽʶ   ذلʥ يʦʱ تʙʴيʙ رقʦ الʛʽʰوؗ
PV (mmol/kg) = 

୚×େ×ହ

୫
 

:ʘʽح  
 v ) مʨديʨʸات الʱȄʛʰ ʨؗʽل ثʨلʴم ʦʳح =Na2 S2 O3.ةʻʽة العʛم لʺعايʙʵʱʶʺال (  

 c ) مʨديʨʸات الʱȄʛʰ ʨؗʽل ثʨلʴʺل (ʛʱل/ لʨم) Șʽقʙال ʜʽ ʛؗʱال =Na2S2O3.مʙʵʱʶʺال (  
m ) ةʻʽلة العʱؗ =ʱʶʺال (ʦار. جॼʱم للاخʙʵ  

  (AV): تقʗيʙ نॺʴة الʦʸʲضة 
 ʘʽح ،ʖيʚاب في مʚʺال ʗȄʜال ʧة مʻʽة لعʛأ الʺعايʙʰعلى م (ةʛʴة الॽʻهʙالأحʺاض ال) ضةʨʺʴاس الॽʀ قةȄʛʡ ʙʺʱتع

ʙʽʶ الʨʰتاسʨʽم  ،بʨجʨد ؗاشف مʲل الفʨʻʽل نفʲالʧʽ يʦʱ معادلة الأحʺاض الʚهॽʻة الʛʴة ʴʺǼلʨل ॽʀاسي مʧ هʙʽروؗ
ʶن ʧع ʛʰوتع ʥॽʽالأول ʠʺار حʙقʺǼ ضةʨʺʴة الॼ ام فيʛʳالǼ100 ʗȄʜال ʧم ʦج ، ʦثʖʶʴة: تॽالʱالʺعادلة الǼ  

Av (mg KOH/g) =  
ହ଺.ଵ ×୚× େ

୫
 

:ʘʽح  
 v .ةʻʽة العʛم في معايʙʵʱʶʺاسي (مل) الॽʁم الʨʽتاسʨʰال ʙʽʶ   = حʦʳ هʙʽروؗ
 cॽʁم الʨʽتاسʨʰال ʙʽʶ ʜʽ الʙقȘʽ ( مʨل/ لʛʱ) لʺʴلʨل هʙʽروؗ ʛؗʱاسي.= ال  

 m.(ʦج) ةʻʽلة العʱؗ =   
  :)FA( تقʗيʙ الأحʸاض الʘهʹॻة

   ISO E5509 . (2000)حʹʛت إسʛʱات مʽʲʽل الأحʺاض الʚهॽʻة Ǽأسʙʵʱام الȄʛʢقة الॽʁاسॽة الʺʨضʴة Ǽالʺʨاصفة 
ʖʽ الأحʺاض الʚهॽʻة Ǽأسʙʵʱام Ȅʛʡة ʛؗوماتʨجʛاॽɾا الغاز الʺʨضʴة Ǽالʺʨاصفة ʛؗد تʙحISO E 5508. (1990)  هاز على ج

5971 Hewlett-Packard (HP) .  

  



  
  
  

  
  :)IVتقʗيʙ الʙقʤ الʦʻد (

 ,ॽʀKrishnamurthy and Kellensʺة الʨʽد ثʦ حʶابها مʧ نʖʶ الأحʺاض الʚهॽʻة بʻاء على الॽɽʸة الʱالॽة ل ( 

1996(.   
 IV = (g/100g )= (16:1 X0.5) + (18:1 X0.86) + ( 18:2 X1.732) + ( 18:3 X2.616)    

  حيث:
16:1 Palmitic acid ; 18:1 Oleic acid ; 18:2 Linoleic acid and Linolenic acid.   

  الʲʯلʻل الأحʶائي:
الأنʛʴاف الʺॽɻارȑ لʲلاثة مʛȞارت ، Ǽالأضافة تʴلʽل الॽʰانات Ǽأسʙʵʱام الॼʱايʧ ± ثʦ حʶاب الʨسȌ الʶʴابي 

)ANOVA عهॼار ا) وتॼʱخTukey وقات الʛان الفॽʰات لʢسʨʱʺل الʜلع Ȑʨʱʶم ʙʻأزواج الʺقارنات ع ʧʽة بȄʨʻعʺ
 Microsoft Office Excel) ؗل الॽʰانات الʨاردة في الʙراسة تʦ تʴلʽلها Ǽاسʙʵʱام بʛنامج P <0.05معȄʨʻة (

2007 .  
  الʹʯائج والʸʹاقʵة:

  )FFAالʨʺʴضة :( -1 
ʙخلال تق ʧات مهʺة مʻʽن للعʨʱȄʜال ʗȄʜة لॽة الأساسॽائॽʺॽؔل الʽالʴʱه الʚه ʛʰʱضة تعʨʺʴة الॼʶن ʛضح  لأنهايʨت

الʨʳدة لʗȄʜ الʨʱȄʜن  مʧ خلال تʙʴيʙ الʺعاملات الʱي تʱعʛض لها الʲʺار قʰل العʛʸ مʲل ( الǼʚاب ، سʨء  مॽɻار
على الʜʽʽʺʱ بʛʣ ʨ ʧʽوف مʢʻقة الʻʺ تأثʛʽ )(Issaoui et al., 2010الʸʴاد ونقل والʧȄʜʵʱ الʵاʡئ ). ؗʺا درس 

في نॼʶة الʨʺʴضة في الأصʻاف  اخʱلافȑʨʽʱʷ مʧ جʨʻب تʨنʝ حʘʽ ؗان هʻاك زʗȄ الʨʱȄʜن الʷʺلالي ، وال
الʺهʺة الʱي تʺʛ  ʜʽʽالʺعايʽالى أن الʨʺʴضة ونʱʰʶها مǼ  ʧالإضافةالʺʨؗʚرة مقارنة Ǽالʺʜروعة في مʢʻقة الʷʺال . 

 ,Mariotti & Masciniجʨدة زʗȄ الʨʱȄʜن، وهي مʧ الʺॽʁاس الʺهʺة في الʅॽʻʸʱ. أو الʱقʦॽʽ لʗȄʜ الʨʱȄʜن (

% وهʚه الॼʶʻة تعʛʰʱ 0.6لى إ 0.5) للأحʺاض الʙهॽʻة الʛʴة) يʱʹح نॼʶة الʨʺʴضة (Ȟʷ1ل رقʦ () ومʧ ال2001
 )(Esalami. et.al. 2018مʧ ضʺʧ تॽʻʸفات زʗȄ الʨʱȄʜن الʛȞॼ مع مقارنʱها Ǽالʱʻائج الʺʸʴʱل علʽها في دراسة 

  نلاحȎ نʱائج دراسʻʱا أفʹل مʧ الʙراسة الʶاǼقة. 

  
  .) يʨضح نॼʶة الʨʺʴضة للعʻʽات زʗȄ الʨʱȄʜن الʛȞॼ لʻʸفي الʨؔراتʻʽا والʛاسلي1الȞʷل (

  



  
  
  

  
2 - ʙʽʶ    :)PV( رقʦ الʛʽʰوؗ

تʨضح  لأنهاتعʛʰʱ هʚه الʴʱالʽل الॽʺॽؔائॽة الأساسॽة لʗȄʜ الʨʱȄʜن للعʻʽات مهʺة مʧ خلال تقʙيʛ نॼʶة الʨʺʴضة 
ʗȄ مʧ خلال تʙʴيʙ الʺعاملات الʱي تʱعʛض لها الʲʺار قʰل العʛʸ مʲل لى جʨدة الʜ إ Ǽالإضافة الʱأكȑʙʶالʺॽɻار 

ǽ ʙʽʶعʛʰ عʧ ، (الǼʚاب، سʨء الʸʴاد ونقل والʧȄʜʵʱ الʵاʡئ) الʗȄʜ نʳॽʱة الʱعʛض للهʨاء ʖʰʶǼ  تأكʙʶرقʦ الʛʽʰوؗ
ȋاॼالارت ʽما بʧ Ǽواʛدة الʙعʱة مॽʻهʙدة في الأحʺاض الʨجʨʺدوجة الʜʺال ȌǼواʛوال ʧʽʳʶ Ȍ غʛʽ الʺॼʷعة ذرات الأوؗ

ʙʽʶ وتʧȄʨؔ ال ل هي الʛʴارة Ǽالعʨام مʱأثʛةتʱʻج عʻها تʜنخ الʗȄʜ ورائʴة الغʛʽ الʺʛغȃʨة ʚʳور الʛʴة وجʯȄʜات الʛʽʰوؗ
ة ॼغʛʽ الʺʻاسخلال فʛʱة الʖʰʶǼ ʧȄʜʵʱ الʛʤوف  Ǽالإضافةوȃعʠ العʻاصʛ الʺعʙنॽة مʲل، الʙʴيʙ والʴʻاس  ʨءوالʹ

) ʙʽʶ  Saad et)أحʙ أكʛʲ معايʛʽ الʨʳدة تʙʴيʙا خلال أنʱاج الʗȄʜ وتʻȄʜʵه وتȄʨʶقه ) هي PVللʧȄʜʵʱ. رقʦ الʛʽʰوؗ

al., 2006) ة وهي مॽة الأولʙʶث الأكʙʴدةوتʨʳلل ʦمه ʛشʕ(Stepanyan et al., 2005)  ضحʨم ʨا هʺؗ .
) ʦل رقȞʷالǼ2 ( ʧم ʙʽʶ نʗ لأصʻاف الʺʜروعة في مʢʻقة تʛهʨنة حʘʽ ؗا 5.61لى إ 4.13تʛاوحॽʀ ʗʺة الʛʽʰوؗ

ʙʽʶ مع مقارنʱها Ǽالʱʻائج الʺʸʴʱل علʽها في دراسة   Esalami et)أفʹل هي صʻف الʛؔاوتʻʽا الأقل في ॽʀʺة الʛʽʰوؗ

al., 2018)   مه دراسة Șفʱا تʹǽا هي الأفʹل وهي اʻʱائج دراسʱن ʗؗان(Esalami et al., 2015)  ، Șفʱا يʚوه
  ) وتعʛʰʱ هʚه زʨȄت ʛȞǼ مʺʱاز.  (EEC, 2003ئʴة الʙولॽة لʗȄʜ الʨʱȄʜن مع الʅॽʻʸʱ وفȘ اللا

  
  .ʙʽʶؗ في زʗȄ الʨʱȄʜن الʛȞॼ لʻʸفي الʨؔراتʻʽا والʛاسليو ) يʨضح مȐʨʱʴ رقʦ الʛʽʰ 2الȞʷل (

3-  Ȏʦʯʲة مॻʹهʗاض الʸالأح )FA(:   
 ʨجʨʺة الॽʻهʙف الأحʺاض الʻص ʧلف مʱʵن تʨʱȄʜال ʗȄآلى إدة في ز ،ʛالإضافةخǼ لافلى إʱالاخ ʢʻʺة قفي ال

ؗʺا أن أحʺاض الأولʥॽ واللʨʻʽلʥॽ والʨʻʽلBoskou et al., 2006)( ، ʥॽʻʽ ة والʺʻاخ ومʛحلة الʻʹج للʛʺʲةॽɾالʳغʛا
ʜʽ مʧ صʻف ، كʛʲ نॼʶة تʨاجʙ في زʗȄ الʨʱȄʜن والॼالʺʥॽʱ وهي الأ ʛؗلف تʱʵǽأن آلى إ ʙا وجʺؗ ،ʛة في  الأعلىخॼʶن

 ما Ǽاقي الأحʺاض الأخȐʛ لاأنʗ صʻف الʛاسلي ʠʺʴ اللʨʻʽلʥॽ ؗاأما Ǽالॼʶʻة ل، حامʠ الأولʥॽ صʻف ʛؗواتʻʽا
 ʙجʨلافاتتʱة ( اخȄʨʻالʺع Ȑʨʱʶفي مP < 0.05(Ǽ . ةॽʻعة أحʺاض دهʶت ʧف عʷؔال ʦة ثॽʻهʙة للأحʺاض الॼʶʻال

 ضʥॽ هي الʶائʙة بʻʽʺا Ǽاقي الأحʺارئॽʶॽة في عʻʽات، حʘʽ ؗانʗ الأحʺاض الʙهॽʻة الأولʥॽʽ وȃالʺʥॽʱ والʨʻʽل
) وعP < 0.05 ʙʻها فʛوقات في الʺȐʨʱʶ الʺعʻ) ȑʨʻتʨجʙ فʺا بʙ ʽت ॽʺȞǼات صغʛʽة ʘʽʴǼ لاالʙهॽʻة الأخȐʛ وج

 . (Esalami et al., 2018)مقارنة نʱائʻʳا في هʚه الʙراسة مʷابهة لʱʻائج دراسة 

  



  
  
  

  
   .لʻʸفي الʨؔراتʻʽا والʛاسلي . مȐʨʱʴ الأحʺاض الʙهॽʻة والʛقʦ الʨʽدȑ لʗȄʜ الʨʱȄʜن ال1ʛȞॼجʙول 

  
جʺالي الأحʺاض الʙهॽʻة الأحادǽة غʛʽ ا bو الأحʺاض الʙهॽʻة الʺॼʷعة يجʺالا P < 0.05(، aحʘʽ تʨضح الأحʛف في نفʝ الʸف إلى ʦॽʀ مʱʵلفة ( 

 نॼʶة حʺʠ الأولʥॽʽ إلى اللʨʻʽلe  .ʥॽ الʛقʦ الʨʽدd ȑ جʺالي الأحʺاض الʙهॽʻة الʺʱعʙدة الʺॼʷعةا c الʺॼʷعة

أن الأحʺاض الʙهॽʻة الʺॼʷعة والأحʺاض الʙهॽʻة غʛʽ الʺॼʷعة   (Chourou et al., 2013)كʺا أوضʗʴ دراسة
ʛʽدة غʙعʱʺة الॽʻهʙوالأحʺاض ال ʝنʨت ʧاز مʱʺʺال ʛȞॼن الʨʱȄʜال ʗȄعة في زॼʷʺالأحʺاض  ،ال ʗؗان ʘʽة حॽʻهʙال

الأحʺاض أما %) 66.07() بʻʽʺا ؗانʗ الأحʺاض الʙهॽʻة الأحادǽة الʺॼʷعة حʨالي %21.05الʺॼʷعة نʱʰʶها (
  Ǽالॼʶʻة لʻʸف الʷʺلالي وهي نʳॽʱة مʱقارȃة مع نʱائج دراسʻʱا. %) 18.11( الʙهॽʻة الʺʱعʙدة غʛʽ الʺॼʷعة نʱʰʶها

) والأحʺاض SAFعام سʳل زʗȄ الʨʱȄʜن الʛȞॼ الʺʺʱاز في الʛاسلي أعلى نॼʶة للأحʺاض الʙهॽʻة الʺॼʷعة ( ȞʷǼل
%). وʻʽȃʺا سʳل زʗȄ الʨʱȄʜن الʛȞॼ صʻف 15.51و 17.84على الʨʱالي ( )PUFAالʙهॽʻة غʛʽ الʺॼʷعة (

وهʚا مقارب لʙراسة  %)69.92() حʨالي MUFAالʛؔواتʻʽا أعلى نॼʶة للأحʺاض الʙهॽʻة الأحادǽة غʛʽ الʺॼʷعة (
(Esalami et al., 2018)   )ʗعة ؗانॼʷʺة الॽʻهʙة الأحʺاض الॼʶا  21.52نʺʻʽب ʝابلʛʡ نʨʱȄʜال ʗȄفي ز (%

  %) ؗانʗ في زʗȄ الʨʱȄʜن غȄʛان.71.17الʙهॽʻة الأحادǽة غʛʽ الʺॼʷعة( أعلى نॼʶة للأحʺاض 
 ȏدʦʻال ʤقʙال)IV(:   

ʙʵʱʶي تʱة الॽائॽʺॽؔالʺعاملات ال ʧم ʛʰʱعǽ ȑدʨʽال ʦقʛت ( مالʨȄʜة للॽائȄʜʽة والفॽائॽʺॽؔال ʟائʸʵال ʦॽʽفي تقBerhe 

et al., 2016،(  ʛم الʙʵʱʶǽما ʖار الغالʛقʱالأسǼ ʕʰʻʱلل ȑدʨʽال ʦقʱأ) هارʸة الأنʢونق ȑʙʶكMiyake et al., 

1998( ،Ǽل رواȞن على شʨȞǽ ʘʽة حॽʻهʙع في الأحʺاض الॼʷʱار الʙمق ʙيʙʴʱم لʙʵʱʶȄفاعل مع وʱدوجة تʜم Ȍ
ॼات الʨʽد ʛؗؗلʺا ، م ʘʽت احʨȄʜدوجة في الʜʺال ȌǼواʛازدات ال ،ȑدʨʽال ʦقʛة الʺॽʀ ʗرتفع(Alfred, 2002) ʘʽح .

. أʣهʛت هʚه الʙراسة أن زʗȄ  (P < 0.05)عʙʻ مȐʨʱʶ معȄʨʻة  ) فʛوقاً 1لʙʳول رقʦ (أʣهʛت هʚه الʱʻائج مʧ ا
الʨʱȄʜن بʻʽʺا سʳل زʗȄ  %)84.53(الʨʱȄʜن الʛȞॼ مʧ صʻف الʛاسلي سʳل أعلى نॼʶة في الʛقʦ الʨʽدȑ حʨالي 

لʛقʦ للى نॼʶة حʘʽ سʳلʗ أع  (Esalami et al., 2018)هة لʱʻائج دراسة بوهي مʷا ،%)81.60( صʻف الʛؔواتʻʽا
الʨʽدȑ في زʗȄ الʗȄʜ مʛʡ ʧابلʝ بʻʽʺا أقل نॼʶة ؗانʗ في زʗȄ الʨʱȄʜن مʧ غȄʛان. ؗʺا أʣهʛت نʱائج هʚه الʙراسة 

 ʜال ʗȄفي ز ȑدʨʽال ʦقʛمʺاثلة لل ȑدʨʽال ʦقʛة الʺॽʀ الإأنǼ .يʶنʨʱاز الʱʺʺال ʛȞॼن الʨʱȄ ة لى العلاقة اللإإضافةॽابʳǽ
ʙد والأحʺاض الʨʽال ʦقʛال ʧʽبʛʽدة غʙعʱʺة الॽʻان معامل  ه   ).r=0.983رتॼاȋ بʻʽهʦ (االʺॼʷعة وؗ

) ʥॽلʨʻʽإلى الل ʥॽʽالأول ʠʺة حॼʶن Șافʨʱكʺا تO/L ʛȞॼن الʨʱȄʜال ʗȄز ʦعʡ على ʛثʕي تʱن والʨʱȄʜال ʗȄفي ز (Ǽ اʺ

  



  
  
  

  
). حʘʽ سʳل زBoskou et al., 2006 ʗȄنها الʺʕʶول ȞʷǼل ʛʽʰؗ عʧ الʻؔهة Ǽالॼʶʻة للʤʻام الغʚائي الʺʨʱسʢي (أ

، بʻʽʺا سʳل زʗȄ الʨʱȄʜن صʻف الʛاسلي 5.68) حʘʽ ؗانO/L ʗالʨʱȄʜن الʛȞॼ مʧ صʻف الʛؔواتʻʽا أعلى نॼʶة (
)4.42.(  

انʗ أعلى ॼفي زʗȄ الʨʱȄʜن الʛج (O/L)نॼʶة   (Esalami et al., 2018)كʺا درس أǽʹاً  اني مʧ شʺال لॽʰʽا وؗ
  Ȅان، وهʚه الʱʻائج مʱقارȃة مع نʱائج دراسʻʱا.  في زʗȄ الʨʱȄʜن مʧ مʢʻقة غʛ  6.07نॼʶة  

  الاسʯʹʯاج.
ॽɾʺا  والʛاسلي مʧ مʢʻقة تʛهʨنة اخʱلافأʣهʛت الʱʻائج الʺʸʴʱل علʽها مʧ زʗȄ الʨʱȄʜن الʛȞॼ صʻفي الʛؔواتʻʽا 

ʚلʥ رقʦ الʛʽʰو  ، ʙʽʶؗبʻʽها، حʘʽ ؗانʗ نॼʶة الʨʺʴضة في الʻʸفʧʽʽ مʱقارȃة ولʧؔ صʻف الʛؔواتʻʽا ؗانʗ الأفʹل وؗ
ف في حʘʽ يʱʹح أن الأخʱلا ،لى مȐʨʱʴ الأحʺاض الʙهॽʻة ؗانʗ مʱقارȃة مع الأفʹلॽة لʻʸف الؔارواتʻʽاإضافة Ǽالإ

ة على جʺॽع الʛʤوف الʺʢॽʴة ǽعʢي اهʱʺام Ǽʺعʛفة الأصʻاف الأفʹل مʧ حʘʽ الʸفات ʤالأصʻاف مع الʺʴاف
ॼʽة لʗȄʜ الʨʱȄʜن الʺʜروع.  ʛؗʱة والॽائȄʜʽة والفॽائॽʺॽؔال  
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Abstract: 
     Libya is a Mediterranean country that produces olive oil, a cultural heritage. This 
study aim to determine basic chemical properties, such as free fatty acids and peroxide 
number, in addition to fatty acid content. Olive oil was extracted from two varieties, 
Croatina and Rasly, from the Tarhuna region of Libya, during the crop 2024. The results 
of the parameters determined for the oils were investigated for the first time. The acidity 
level was recorded at approximately 0.5% for the Croatiatina variety, while it was 0.6% 
for the Rasili variety. Nine principal of major fatty acids were detected and identified. As 
a while, oleic, palmitic, and linoleic acids having the highest percentages compared to the 
other acids. Croatiatina variety olive oil was possessed by its high content of oleic acid 
and monounsaturated fatty acids, as well as its O/L ratio. 
Keywords: Olive oil, fatty acids, olives, acidity. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

  


