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 :السدتخلص

مباشخ بالطخوؼ الفديػلػجية، الأيكػلػجية ووقت شخيقة الجشي، كسا تختبط  تختبط جػدة زيت الديتػف بذكل     
دة الديت ليا علاقة بصخؽ العرخ والاستخلاص ػ بصخيقة السشاولة وفتخة تخديغ الثسار قبل عسمية العرخ. كسا أف ج

ي درجة حخارة الغخفة لسجة وضخوؼ التخديغ الشيائي لمديت. غالبًا ما يتع تكجيذ ثسار الديتػف في أكػاـ كبيخة وتخديشو ف
قج ترل إلى عجة أسابيع قبل عرخه، مسا يتدبب في تجىػر جػدة السشتػج، لارتفاع الزغط داخل الكػمة مسا يؤدؼ 

لى تػفيخ وسط مثالي مغ الحخارة لشسػ السيكخوبات السختمفة )الفصخيات والبكتيخيا(، التي يسكشيا أف تشسػ في ضخوؼ إ
ف أي مغ الكػمة، بيشسا تشسػ السيكخوبات اليػائية عمى الجدء الخارجي مغ الكػمة. كسا لاىػائية في الجدء الجاخم

نديسات السحممة التي تؤدؼ إلى تدخيع الفداد، حيث يربح الديت عالي الإالارتفاع في حخارة الثسار يديج نذاط 
ف تمػث التخبة ومياه الخؼ الحسػضة، مشخفس الثبات، إنتاج الأحساض الستصايخة التي تدبب رائحة كخيية. كسا أ

بالسبيجات الحذخية، قج يحجث تغيخ في التخكيب الحدي، الفيديائي والكيسيائي لمديتػف، مسا يجعمو ذا نػعية رديئة، 
السشاسبة يسكشيا أف تداىع في تجىػر وانخفاض جػدة الديت، مسا يتصمب تكخيخه قبل  ظ فإف مػاد التعبئة غيخلكح

البحث عغ أفزل الصخؽ للإنتاج زيت عالي الجػدة وبجرجة اقترادية مقبػلة، والحؼ  الاستيلاؾ. لحا فسغ السيع
 عمى جػدة الديت الشيائية. بالعػامل السؤثخة سمباً  ة شخدياً صتبيتحقق بتقميل التكاليف السخ 

 الجػدة. ،التخكيب الحدي ،السدتيمظ ،الفديػلػجية ،الديتػف : زيت الكلسات السفتاحية
 

  السقدمة: 
وتعج مشصقة حػض البحخ الستػسط والسشاشق السجاورة ىي  Oleaceaeلى العائمة الديتػنية إتشتسي شجخة الديتػف      

صف سبحانو و % مغ السداحة السدروعة مغ العالع. لقج 98صمي ليا، حيث تسثل تمظ السشصقة حػالى الأالسػشغ 
( مغ سػرة الشػر:}شَجَخَةٍ 35يث قاؿ تعالى في الآية )وتعالي شجخة الديتػف بأنيا شجخة مباركة وبأف زيتيا كأنو نػر، ح

بَارَكَةٍ زَيْتُػنِةٍ لاا شَخْقِياةٍ وَلَا غَخْبِياةٍ يَكَادُ زَيْتُيَا يُزِيءُ وَلَػْ لَعْ تَسْدَدْوُ نَارٌ{. كسا أنو  تذخيفٍ ل وأنوسبحانو أقدع بيا مُّ
يْتُػفِ(.  كسا أف ىحه الذجخة كانت تحتل مكانة عطيسة في كثيخ مغ الحزارات عطيعٍ، حيث قاؿ تعالى )وَالتِّيغِ وَالدا

وجج غرغ الديتػف عمى العسلات السعجنية  ثقامت عمى حػض البحخ الستػسط، حي والإمبخاشػريات القجيسة التي
 ؛ 2007صمية في العالع )صسيجة، أشجار الديتػف الأ( أىع أماكغ تػاجج 1للإمبخاشػرية الخومانية. يػضح شكل )

شباؽ الذعبية التقميجية لذعػب الستػسط. الأ(. كسا أف زيت الديتػف أحتل مكانة واسعة في 2020فشجور وآخخوف، 
كسا يعتبخ عشرخ غحائي أساسي في كثيخ مغ السػائج الميبية. كحلظ يدتعسل زيت الديتػف عمى نصاؽ واسع في العجيج 

، حيث أنو يدتخجـ في معطع الػصف ات الصبيعية والسدتحزخات الصبية العلاجية السختمفة، كسا مغ بمجاف العالع اليػـ
. يعتبخ زيت الديتػف مغ أفزل أنػاع الديػت (2020 ،فشجور وآخخوف )مخاض الألمػقاية مغ العجيج  ميساً  يعج عاملاً 

 



 

 

 

 
 السذبعة اللازمةوالجىػف عمى الإشلاؽ، فيػ أغشى الديػت بالفيتاميشات والأملاح السعجنية والأحساض الجىشية غيخ 

يتدايج الصمب سشة . (Khan et al., 2015; Emna et al., 2022 )البذخؼ  مة الجدعلالمسحافطة عمى صحة وس
بعج أخخػ عمى زيت الديتػف في الأسػاؽ العالسية، وتدداد معو رقعة السداحة التي تدرع بيحه الذجخة، يتػقع حرػؿ 

دمة نتيجة الصمب الستدايج، وخاصة في تمظ الجوؿ التي لع تعتَج استيلاكو نقز في ىحه السادة في الدشػات القميمة القا
. كسا أف (et al., 1992 Gutierrez)بكسيات كبيخة، مثل الػلايات الستحجة، واستخاليا، وكشجا، والياباف، واليشج، وغيخىا 

الصمب الستدايج عمى زيت الديتػف، يأتي بدبب إدراؾ الكثيخ مغ السدتيمكيغ في العجيج مغ بمجاف العالع حتى غيخ 
. فقج أثبتت الأبحاث العمسية قجرتو عمى (Dabbou et al., 2011)السشتجة لكيستو الغحائية والرحية ليحا الديت 
 ض الدخشاف، وأمخاض القمب والذخاييغ، والعجيج مغ الأمخاض الجمجيةالػقاية مغ العجيج الأمخاض وشفائيا، مثل: مخ 

في الدشػات الأخيخة تدايج الاىتساـ بالخقابة عمى السشتجات الغحائية، ومغ ضسشيا زيت الديتػف، بيجؼ تػفيخ مػاد .
ػف ىحا غحائية صالحة للاستيلاؾ البذخؼ، وغيخ ضارة بالرحة العامة، وقج وضع السجمذ الجولي لديت الديت

أف مشصقة شخؽ البحخ  لقج أثبتت الجراسات والأبحاث. (Maria et al., 2021)السػضػع ضسغ أولػيات نذاشاتو 
الأبيس الستػسط تعتبخ السػشغ الأصمي لذجخة الديتػف، وعبخ آلاؼ الدشيغ فقج تصػرت زراعة الديتػف في ىحه 

ه الذجخة السباركة، ما نتج عشو أصشاؼ زيتػف ذات جػدة السشصقة، واكتدب السدارعػف خبخات عالية في التعامل مع ىح
يتستع زيت الديتػف البكخ بخػاص  .(2007صسيجة، )عالية، وزيت زيتػف ذو خػاص لا تتػفخ في سػاه مغ الديػت 

زيت  .يشفخد بيا دوف باقي الديػت الشباتية، وىي الدبب في احتلالو السقاـ الأوؿ والدعخ الأعمى بالشدبة لأنػاع الديػت
الديتػف ىػ الديت الػحيج الحؼ يؤكل ويدتخجـ مباشخة بعج استخخاجو مغ الثسار وعرخه بالصخؽ السيكانيكية أو 

يحتاج إنتاج زيت زيتػف بسػاصفات عالية مصابقة لمسػاصفات السحمية والعالسية،  (.2020 ،فشجور وآخخوف )الصبيعية 
الديت وفق السػاصفات السعتسجة، وىي العسمية التي تعج  نتاجإجخاءات التي تزسغ إلى مجسػعة مغ العػامل والإ

؛ دليل السػاصفات الميبية، 2013الدػرؼ، )أساس نجاح عسمية الترجيخ والتدػيق والجخػؿ إلى الأسػاؽ العالسية 
  .(Allalout et al., 2009 ؛ 2013

الديتػف السستازة الحؼ يتع ( بأنو زيت EVOO)Extra virgin olive oil يقرج بديت الديتػف البكخ السستاز 
الحرػؿ عميو مباشخة مغ الديتػف وبػسائل ميكانيكية فقط. في حيغ يتع تعخيف زيت الديتػف السكػف مغ زيت الديتػف 

الديت مباشخة مغ ثسار  جااستخخ  تع السكخر وزيت الديتػف البكخ بأنو زيت الديتػف الحؼ خزع لعسمية تكخيخ ولػ
. تتأثخ جػدة زيت الديتػف بعجة عػامل أثشاء التخديغ، بسا في ذلظ الزػء، (Dabbou, et al. 2010)الديتػف 

. علاوة عمى ذلظ، تؤثخ عسمية الشزج ونػع (Allouche et al., 2007؛ 2007الأكدجيغ ودرجة الحخارة ]صسيجة، 
ا تدسح بتخاكع مداحة الرشف في جػدة الديت خلاؿ فتخة الرلاحية، مثل الشدب الأولية السختفعة مغ الفيشػلات، فإني

 1700مشخفزة مغ السػاد الستصايخة غيخ الشكية والاحتفاظ الأفزل بالخرائز الحدية. عشج تحميل ما يرل إلى 
عيشة مغ زيت الديتػف البكخ مغ ثسانية أصشاؼ في مخاحل نزج مختمفة لسعخفة لػنيا، مغ حيث مداحة 

CIEXYZ0.15ػيات الأصباغ )يتخاوح مؤشخ الكمػروفيل مغ ، والأصباغ. اختمفت العيشات بذكل كبيخ في محت 
ممغع/كغع( عمى التػالي في المػف، حيث تبيغ بأف  31.51إلى  0.53ممغع/كغع ومؤشخ الكاروتيشػيج مغ  61.96إلى 

 . (2020،2023 ،فشجور وآخخوف )ىشاؾ علاقة بيغ معمسات المػف ودرجة نزج ونػع الرشف. 

 



 

 

 

 
كسا بيشت دراسة في إيصاليا لتخكيب أصباغ الكمػروفيل والكاروتيشػيج في زيػت الديتػف البكخ أحادية الرشف السشتجة 

(  Minuta, Ottobratica, Calabrese, Ogliarola, Baddaricaأصشاؼ مغ أشجار الديتػف نػع ) 5مغ 
، Agogia ،Moraioloمغ نػع )أصشاؼ زيتػف )دولتذي(  4السدروعة في صقمية )جشػب إيصاليا(، ومغ 

Leccino ،Frantoio أصشاؼ مغ الديتػف مغ نػع ) 3( السدروعة في أومبخيا )وسط إيصاليا(، ومغLeccino ،
Oliva Nera di Collecorto ،Noccioluta مخكبًا  19( السدروعة في مػليد )وسط إيصاليا(، حيث تع تحجيج

شت ىحه الجراسة بأف نسط الربغات الشػعية كاف متذابياً بيغ عيشة مغ زيت الديتػف، بي 60وقياس كسيتيا في 
 الأصشاؼ التي تع فحريا، بيشسا وججت اختلافات كسية بيغ الأصشاؼ السختمفة.

  18.61في الستػسط(، تمييا الديػت مغ مػليد ) ppm 34.19أضيخت الديػت مغ أومبخيا أعمى محتػػ صبغي ) 
ppm ( والديػت مغ صقمية التي أضيخت أقل محتػػ صبغي )13.38في الستػسط ppm  ،في الستػسط(. بذكل عاـ
-1.27)الشصاؽ  β-carotene(، يميو ppm 19.42-0.49ىػ السكػف الخئيدي )الشصاؽ  Pheophytin Aكاف 

9.30 ppm و )lutein  الشصاؽ(5.12-0.44 ppm قج تكػف ىحه الاختلافات بدبب عػامل و ،) راثية و/أو
( لأوؿ مخة في زيػت الديتػف. Auroxanthinاختلافات جغخافية. علاوة عمى ذلظ، تع اكتذاؼ مادة الأوروكدانثيغ )

تختبط تغييخات الجػدة في زيت الديتػف البكخ السستاز خلاؿ فتخة الرلاحية بذكل أساسي بالتعجيلات في الجدء الأولي 
ىشية مع الأكدجة التي تذكل العامل الخئيدي لتجىػر جػدة زيت الديتػف، مغ مزادات الأكدجة وتكػيغ الأحساض الج

% تختفع خلاؿ عسميات التخديغ والتدػيق 6.5 -5.2كسا أف ندبة السػاد القابمة لمتخسخ والتي ترل في المب الى 
  .(Dabbou et al., 2011, 2010) غيخ الجيج مسا يؤدؼ لديادة درجة الحسػضة في الديت

 
 (.3232 ،فندور وآخرون) انعانم في انسيتون الأصهية أشجار أماكه أهم(: 1شكم )

يعتبخ اختيار مػاد التعبئة والتغميف السشاسبة ىػ مغ أحج العػامل التي ليا أىسية لمحفاظ عمى جػدة زيػت الديتػف مع 
الديت بالصخؽ (. في الػاقع، يحافع تخديغ Dabbou et al., 2010 El-Gharbi et al., 2018 ;مخور الػقت )

الرحيحة والسشاسبة عمى خرائز الشكية السسيدة لمديت، بسا في ذلظ الخرائز الحدية الطاىخية مثل الحجة والمػف 
(. تست دراسة العجيج مغ مػاد التعبئة والتغميف لديػت الديتػف، بسا في ذلظ الدجاج Fadda et al., 2012والسمسذ )

(. تػفخ العجيج مغ الأبحاث El-Gharbi et al., 2018) ومؤخخاً البلاستيظوالسعادف )الفػلاذ السصمي بالقرجيخ(، 
 ;Allouche et al., 2007والجراسات في اختيار مادة التغميف مغ خلاؿ مقارنات عجيجة بيغ السػاد السختمفة )

Dabbou et al., 2010( يعج الدجاج مغ أكثخ السػاد استخجاماً في تعبئة الديػت .)Cicerale, et al. 2013 ; 

Dabbou et al., 2011 كسا يعج الخيار الأوؿ لتعبئة زيت الديتػف ولمديػت الأخخػ أيزاً، ذلظ لأنيا غيخ مشفحة .)

 



 

 

 

 
وية الستصايخة، ويسكغ إعصاؤىا خرائز تخشيح الزػء، عغ شخيق الدجاج السعتع  لبخار الساء والسخكبات العس

(Fregapane & Salvador, 2013 تػفخ .) ،السػاد السعجنية ميدة الحساية الكاممة ضج الزػء والأكدجيغ والأبخخة
ولكغ بسا أف الحاويات السعجنية يسكغ أف تبجأ تفاعلات تحمل مؤكدجة، خاصة عشج التخديغ في ضخوؼ قج تكػف غيخ 

فػلاذ خاؿٍ مغ (. إف السػاد السعجنية الحالية عبارة عغ صفيح مقرجر أو Khan et al., 2015مشاسبة بجرجة مثمى )
. العبػات السعجنية الأكثخ شيػعاً ىي الرفيح  القرجيخ يعتسج عمى الكخوـ بجلًا مغ الألػمشيػـ أو سبائظ الألػمشيػـ

(. يعتبخ البػلي إيثيميغ تيخيفثاليت Stainless steel( )Cicerale et al., 2013وعبػات الفػلاذ السقاوـ لمرجأ )
Polyethylene terephthalate (PET ) ،ىػ الأكثخ استخجاماً، مع العجيج مغ السدايا بسا في ذلظ الػضػح

(. إف El-Gharbi et al., 2018والخسػؿ الكيسيائي، وانخفاض نفاذية الأكدجيغ والساء، وخػاص ميكانيكية مستازة )
سػارد الصبيعية السػاد البلاستيكية تتستع ببعس السدايا البيئية مقارنة بالسػاد الأخخػ فيسا يتعمق باستيلاؾ ال

(. الأبحاث مدتسخة ومتػسعة Fregapane & Salvador, 2013والانبعاثات، كسا تستاز بأنيا قابمة لإعادة التجويخ )
حػؿ السػاد التي تحقق أفزل أداء وأكثخ جػدة وسلامة، حيث أف تخديغ الديت بذكل غيخ صحيح  يؤثخ سمباً عمى 

(. وبسا أف Allouche et al., 2007اجج الشكية غيخ السخغػبة )جسيع خرائز الديت بسا فييا الحدية مثل تػ 
تجىػر الخرائز الحدية يسكغ أف يزخ بقبػؿ السدتيمكيغ لمسشتج، فسغ السيع تقييع الخرائز الحدية لمديت أثشاء 
 التخديغ لتجشب ضيػر العيػب الحدية التي تؤثخ عمى جػدة السشتج وقبػلو مغ قبل السدتيمظ. يتع وصف الخرائز

الحدية لمديت عادةً مغ خلاؿ الصخؽ الػصفية التقميجية التي تتصمب فخيقاً مجرباً، مثل التحميل الػصفي لمديت مباشخة 
(Dabbou et al., 2011; Maria et al., 2021; Maria et al., 2007 تتغيخ الخرائز الحدية خلاؿ فتخة .)

خلاؿ فتخة  EVOO)يغ تجاه زيت الديتػف البكخ السستاز )الرلاحية، وبالتالي مغ السيع استكذاؼ استجابة السدتيمك
. لقج أثبتت دراسات أجخيت عغ CATA (Maria et al., 2007) التخديغ عغ شخيق إجخاء العجيج مغ الاختبارات

تتبع العشاصخ الجقيقة في زيت الديتػف عغ شخيق التػثيق الجغخافي لمعشاصخ الشادرة، تدتخجـ شخيقة تتبع العشاصخ 
رة عمى نصاؽ واسع في السرادقة الجغخافية لمسشتجات الغحائية في الدشػات الأخيخة، تعتبخ العشاصخ نادرة عشجما الشاد

العشاصخ الشادرة مػجػدة بذكل شبيعي في التخبة بتخكيدات مختمفة وتستريا ، جع/كجع1 لا يتجاوز تخكيدىا في التخبة
أف العشاصخ الستػفخة بيػلػجياً في التخبة يتع استيعابيا بديػلة الشباتات مغ خلاؿ الجحور. بذكل عاـ، مغ السدمع بو 

 ;El-Gharbi et al., 2018) بػاسصة الشباتات مغ خلاؿ الجحور ثع يتع نقميا إلى الأجداء العمػية عغ شخيق الشقل

et al., 2015 Gargouri الحؼ يػضح وجػد علاقة قػية بيغ التخكيبة الستعجدة مغ2(، مغ خلاؿ )الذكل ) 
( إلى أف 2013أشار)الدػرؼ،  فييا الشبات. ػشسيالعشاصخ الجقيقة في الديت وتخكيبة وخرائز التخبة الكيسيائية التي 

السمػثات السعجنية مغ خلاؿ دستػر الأغحية الرادرة عغ مشطسة الأغحية والدراعة والرحة العالسية السعخوفة بػػ 
CODEX ALMENTARIUS  يسكشيا أف تشتقل إلى السػاد الغحائية بإحجػ أو أكثخ مغ السعاملات الإنتاجية

الحقمية، بسا في ذلظ العسميات الترشيعية وعسميات التجييد وكحلظ التعبئة والتخديغ أو نتيجة لتمػث السحيط الخارجي 
اتية السدتػردة والسحمية ( حػؿ تمػث بعس الديػت الشب2001 ،رأؼ ىملافي دراسة قاـ بيا ) .(2013الدػرؼ، )

،  ببعس العشاصخ الثقيمة ، الكخوـ لقرجيخ والسشجشيد( أضيخت الشتائج بأف ا)الحجيج، الشحاس، الخصاص، الكادميػـ
تخكيد السعادف السجروسة في زيت الديتػف السحمي في نصاؽ الحجود السدسػح بيا ما عجا عشرخ الحجيج فقج كاف أعمى 

 



 

 

 

 
 بالسػاصفة الميبية والعالسية وقج عدػ الدبب إلى السعجات السدتخجمة في الترشيعمغ الحج السدسػح بو 

(Mariangela et al., 2017)كسا بيشت نتائج دراسة قاـ بيا .Dugo, 2002)  & Curto حػؿ تأثيخ السبيجات )
إلى الديت حيث وججا  انتقالياالحذخية عمى زيادة تخكيد بعس السعادف الثقيمة السدببة لمتمػث في شجخة الديتػف ومجػ 

زيادة في تخكيد عشاصخ الخصاص والشحاس والدنظ، وقج عدا الباحثػف ىحه الديادة إلى تمػث التخبة ومياه الخؼ 
 (.Pera et al., 2007; Maria et al., 2007; Cicerale et al., 2013) بالسبيجات الحذخية

 

  انتربة. مه انسيتون زيت إنى انذقيقة انعناصر بعض وصول نكيفية تخطيطي (: مسار2) انشكم

                                                                                                              (El-Gharbi et al., 2018) 

 أصشــاف أشجــار الزيتــهن: 
 إلى:تشقدع أشجار الديتػف عمى حدب الغخض مغ الاستخجاـ 

 أصشاؼ زيتية: - 1
 -أصشاؼ الكخوناكي % وذات حجع متػسط ومغ الأمثمة 15ىي أصشاؼ تحتػػ عمى كسية زيت أعمى مغ 

 الػشيقيغ. -الدبحاوؼ  -الفخانتػيػ -الذسلالي -الأربكػيغ
 أصشاؼ غيخ زيتية: - 2

خميل ومغ الأمثمة في الت % وذات حجع كبيخ ولب سع وتدتخجـ 15ىي أصشاؼ تحتػػ عمى ندبة زيت أقل مغ 
 التفاحي. -دولدي  -الحامس  -أصشاؼ كلاماتا 

 أصشاؼ ثشائية الغخض: -3
 ماندانيمػ. -ىي أصشاؼ تجسع بيغ صفات الأصشاؼ الديتية وغيخ الديتية ومغ الأمثمة أصشاؼ   بيكػاؿ 

 التركيب الكيسيائي لثسرة الزيتهن:-3 
ومػاصفات الديت، تبعاً لاختلاؼ الشػع، درجة الشزج، البيئية الدائجة تختمف ثسخة الديتػف في الذكل والمػف والتخكيب 
% مغ إجسالي وزف الثسار والباقي عبارة عغ سكخيات  90 - 85والخجمات الدراعية. يسثل الساء والديت حػالى 

 كالتالي:( وىي Maria et al., 2007غع )100( يػضح تخكيب ثسار الديتػف/1وبخوتيشات وعشاصخ معجنية وججوؿ )
% زيت، كسا أنو يػجج نػعاف مغ السػاد  35 – 10تحتػػ ثسخة الديتػف  )الجدء المحسي والبحرة( عمى  الديت:-1

 



 

 

 

 
الجىشية التي تجخل في تخكيب الديت ىسا: الجميديخيجات الثلاثية والتي تعتبخ السكػف الخئيدي الحؼ يدتخمز مشيا 

 الديت.
% مغ وزف الثسخة. وفقاً لجرجة نزجيا، وىػ يداىع في 72-65لثسخة الديتػف ويسثل الساء: يعتبخ مكػف رئيدي  -2

 الحفاظ عمى شكل وقػاـ الثسخة ويحسييا مغ التجعج.
 الدكخيات: -3
% في  0.63 – 0.55% والسانتػؿ  0.42 –0.30الدكخيات الأحادية: مثل الغمػكػز، الفخكتػز ويذكل الدكخوز -أ

 % . 6.5 -5.2قابمة لمتخسخ في المب المب، ترل ندبة السػاد ال
الدكخيات السعقجة: تذسل البكتيغ الحؼ لو دوراً ىاماً في تساسظ الخلايا أثشاء عسميات تحزيخ زيتػف السائجة أو  -ب

 % .2،32 – 1،86تخديغ الديتػف و يذكل البكتيغ ما بيغ 
خة، ىشاؾ نػعاف مغ البخوتيشات في ثسخة % مغ مكػنات الثس5.1البخوتيشات: يقجر إجسالي البخوتيشات بحػالي  -4

 الديتػف الأوؿ قابل لمحوباف في الساء والثاني غيخ قابل لمحوباف في الساء. 
 .غع100تخكيب ثسار الديتػف/  (:1ججوؿ ) 

 
% وتختمف ندبتيا حدب الرشف  0.2-0.1والدتخيظ وندبتيا  الأحساض العزػية: ىي الأكدميظ والسػليظ -5

 ( أثشاء تحزيخ زيتػف السائجة.pHودرجة الشزج. الأحساض العزػية تداىع بفاعمية في خفس رقع )
مخكبات البػليفيشػؿ: تحتػؼ جسيع أصشاؼ الديتػف عمى مادة البػليفيشػؿ التي تدبب الصعع السخ أو الحامس في  -6

% مغ الػزف الخشب لمثسخة،  2 -1.96% مغ إجسالي مكػنات الثسخة مغ الػزف الجاؼ و7لي فيشػؿ المب ويذكل البػ 
%، كسا أف ىحه الشدب تختمف مغ صشف 0.98بيشسا تشخفس ندبتو في ثسار الديتػف الأسػد إلى حػالي الشرف 

 زيتػف وأخخ. وأىع البػليفيشػلات ىػ الأوليػروبيغ الحؼ يعصي السخار لمثسخة.
-0.15غع أنو يحتػؼ عمى: )100فيتاميشات: لب ثسار الديتػف يحتػؼ عمى فيتاميشات عجيجة، فشجج في كل ال -7

( ممغ فيتاميغ 352 – 238.1( ممغ ثياميغ، )11-0.54( ممغ فيتاميغ ج، )19.1-12.9( ممغ كاروتيغ، )0.23
E  .)تكػفيخوؿ( 
الأنثػثيانيغ.  الكاروتيغ وصبغات ذوابة في الساء مثلالربغات: تحتػؼ الثسار عمى صبغات ذائبة في الديت مثل  -8

 % مغ الربغات الحائبة في الجىػف.25-20تفقج الثسار أثشاء عسمية الترشيع 
 التركيب الكيسيائي لزيت لزيتهن:

% زيت، ويتخكب زيت الديتػف مغ مػاد قابمة  35 – 10تحتػػ ثسخة الديتػف )الجدء المحسي والبحرة( عمى حػالي 
 ومػاد غيخ قابمة لمتربغ. لمتربغ

 



 

 

 

 
 مهاد قابلة للتربن: -أ

الأحساض الجىشية مع الغميدخوؿ، تتبايغ الغميدخيجات  أستخة% . ناتجة عغ 99-98.5وىي غميديخيجات ثلاثية 
 الثلاثية حدب الأحساض الجىشية السكػنة مغ حيث الكع والشػع، حيث تقدع الأحساض الجىشية إلى:

 %(.3.5-0.3%( والبالسيتػلييظ )5-0.5%( والاستياريظ )20-7.5مثل البالستيظ )  Saturated مذبعة* 
 %.83 -55والتي تسثل بذكل رئيدي الأولييظ  Monounsaturated وحيجة عجـ التذبع*

 %(.1%( وحسس الميشػليشيظ )< 21-3.5وىي تسثل حسس الميشػلييظ ) Polyunsaturated *عجيجة عجـ التذبع
 ة للتربن:مهاد غير قابل -ب
 التيكػفيخولات: تمعب دور مانع للأكدجة ومرجر ىاـ لمفيتاميشات. -1
السخكبات الفيشػلية: مػاد مزادة لمتأكدج وىي تستاز بقجرتيا عمى مقاومة التأكدج عغ شخيق ارتباشيا مع العجيج  -2

والتأكدج في درجة حخارة التدخيغ مغ أيػنات السعادف وبالتالي تسشع تأثيخ ىحه الأيػنات في تدخيع الأكدجة الحاتية 
 العادية.

الدتيخولات: يعتبخ زيت الديتػف الػحيج الحؼ يحتػؼ مادة بيتا سيتاستيخوؿ السقاومة لامتراص الكػليدتخوؿ في  -3
 الأمعاء الجقيقة كسا يحػؼ عمى مخكبات أخخػ مغ فيتػستيخوؿ وستيغساستيخوؿ.

كاروتيغ والحؼ لو  ذبع وتحتػؼ عمى كسيات متفاوتة مغ بيتاالييجروكخبػنات: بعزيا مذبع وبعزيا غيخ م -4
 السقاوـ للأكدجة. Aخػاص فيتاميغ 

 الكحػلات التخبيشية: تداعج عمى شخح الكػليدتخوؿ بػاسصة زيادة إفخاز الرفخاء. -5
 يػت الشباتية.السػاد العصخية: أشكاليا متعجدة وتداىع في الشكية الخاصة بديت الديتػف التي تسيده عغ بكية الد  -6
 عهامل التي تتهقف عليها كسية الزيت بالثسار:ال

إف ثسار أشجار الديتػف في الريف الحار والسذسذ تديج كسية الديت بيا، لكغ عمى حداب ندبة حسس الأوليظ 
شيػر مغ  8 - 6الحػ تشخفس كسيتو بالديت، كسا أف ثسار الديتػف ترل إلى أعمى مدتػػ مغ الديت بعج حػالي 

 ىيخ الكامل. ىشاؾ عجة عػامل ليا تأثيخ مباشخ أو غيخ مباشخ عمى كسية الديت مشيا:التد 
   نػػػع التخبػػة.   -4بيئة الدراعػة.           -3  درجة نزج الثسار. -2   نػع الرشف. -1
 درجة تحسيل الأشجار. -6          السشاخ والعػامل الجػية. -5
 ميع، تقميب التخبة(.  السعاملات الدراعية )الخؼ، التق -7

 تقديم جهدة زيت الزيتهن:
 يسكغ تقديع جػدة زيت الديتػف عغ شخيق ثلاثة معاييخ ىي كالتالي:

 ترشيف حدب ندبة الحسهضة: -1
 يرشف زيت الديتػف وفقاً لشدبة الحسػضة مختبخياً إلى ثلاث درجات وىي: 

 زيت زيتػف بكخ مستاز. ●
 زيت زيتػف بكخ جيج. ●
 بكخ شبو جيج. زيت زيتػف  ●

 



 

 

 

 
إف زيت زيتػف البكخ ىػ ما يجب الحخص عمى إنتاجو والسحافطة عمى جػدتو، فيػ الديت الحؼ يتستع بكامل 
خرائرو وذو قيسة غحائية عالية، ويكػف الحرػؿ عمى ىحا الشػع مغ الديت بحدغ السعاملات الدراعية بجءاً مغ 

 ,Eleonora & Valentina)ح ذلظ ( يػض2نزج الثسار وحتى وصػؿ السشتج لمتخديغ وحتى الاستيلاؾ وججوؿ)

2019).  
 عم زيت.100وفقاً نذرجة انحموضة/ انسيتون زيت جودة تقسيم (2)جذول

 

 :ترشيف حدي بالتذوق واللهن  -2
 لا يسكغ الحكع عمى جػدة الديت بشكيتو السسيدة. بجليل قج يكػف بصعع مسيد ولحيح يقتخب مغ شعع الديتػف  أحياناً 

)الغامي( السخغػب للأكل، والشاتج عغ عسمية التخديغ والتخسّخ. وفي الحكيقة أف ىحا الديت بيكحا شعع قج فقج قيستو 
نديع الميبيد الحؼ يدبب في تفكظ جديئات الديت، في الغالب إنديسات مثل إوأغمب عشاصخه الغحائية. نتيجة نذاط 

 عشج تشاولو. ليحا الدبب يحتاج لخبخة في تكيسو بحاسة التحوؽ. يتخؾ حخقة مخغػبة عشجما يكػف الصعع ذو جػدة عالية
أما المػف فتتحكع فيو عجة عػامل بجاية مغ نػع الرشف ومػعج جسع الثسار وشخيقة عرخىا، بحلظ لا يسكغ الحكع 

 . (Moyano et al., 2008)بالجػدة عغ شخيق المػف إف كاف أخزخ غامق أو فاتح أو حتى كاف أصفخ المػف 
 :رشيف حدب نهع الرشف والسشطقة والتربة ومكهناتهات -3

ترشيف جػدة الديت حدب نػع الرشف والسشصقة والتخبة ومكػناتيا، حيث أف الفيشػلات، درجة الثبات، مجػ 
ائبة في زيت الديتػف والتي مشيا: حاليزاً السعادف والفيتاميشات وكحلظ السخكبات أالامتراص للأشعة فػؽ البشفدجية، 

فاليغ، جمػتاميغ، ميثايػنيغ، اسبخاجيغ؛ تختمف مغ صشف لآخخ. كسا أف الطخوؼ البيئية لمسشصقة وشخيقة تيخيغ، 
 .            (Valentina et al., 2014)كميا عػامل ليا الأثخ في جػدة زيت الديتػف  الخؼ  بعمياً كاف أو مخوياً 

 :العهامل السؤثرة على جهدة الزيت
بعجة عػامل، مثل: الرشف، مػعج شخؽ الجشي، وشخؽ التعبئة، والسشاولة والشقل، التخديغ، تتأثخ جػدة زيت الديتػف 
العرخ ومغ ثع تخديغ الديت، كسا أف ىشاؾ عػامل عجيجة تؤثخ في جػدة الديت، مشيا  ةالطخوؼ البيئة، ثع شخيق

ماً في السحافطة عمى درجة جػدة عػامل زراعية وأخخػ ترشيعية، بالإضافة لصخيقة مشاولة الديت، التي تمعب دوراً ىا
 . يسكغ تػضيح تأثيخ أىع ىحه العػامل التي تمعب دوراً (Rigane, et al. 2013)لى الاستيلاؾ إحتى وصػلو  الديت
 في جػدة زيت الديتػف الشيائية والتي مغ أىسيا: ىاماً 

 :صشف الزيتهن  -1
خة عمى جػدة الديت، حيث تختمف أصشاؼ % مغ العػامل السؤث20ويسثل صشف أو نػع شجخة الديتػف حػالي  

سيائي لمثسار وندب السػاد والسخكبات الجاخمة في يالديتػف فيسا بيشيا بشػعية الديت السدتخخج مشيا، ويعتبخ التخكيب الك
 تخكيب الثسار مغ أىع العػامل السؤثخة عمى جػدة الديت.

 



 

 

 

 
 :درجة الشزج -2

% مغ العػامل السؤثخة عمى جػدة الديت السشتج، حيث نجج 30إف درجة الشزج لثسار شجخة الديتػف تسثل أكثخ مغ 
أف أفزل مػعج لقصف ثسار الديتػف، ىػ عشج تمػف القذخة الخارجية لمثسخة وقبل تمػف المب، إذ يحتػؼ الديت في ىحه 

أشػؿ أثشاء التخديغ،  اً وتعصيو عسخ ية الديت مغ الأكدجة، السخحمة عمى أعمى ندبة مغ السخكبات التي تعسل عمى حسا
، ويكػف اً ادة الخزخاء يكػف تخكيدىا مختفعأما إذا تع القصف قبل الشزج، فإف ىحه السخكبات تكػف قميمة، كسا أف الس

يجعل . كسا أف القصف عشج الشزج الدائج (Torres & Maestri, 2006) اً مخ  اً شعس وذ اً لػف الديت أخزخ غامق
تخكيد السخكبات السذار إلييا أقل، وكمسا زاد الشزج تقل ىحه السخكبات، حتى تختفي نيائياً، كسا يقل وجػد السادة 
الخزخاء في الثسار، وفي ىحه الحالة، فإف الديت السػجػد داخل الثسخة يتعخض للأكدجة وارتفاع الحسػضة. كسا أف 

يات عمييا، والتي تعسل عمى تحمل الديت داخل الثسخة وزيادة الشزج الدائج لمثسار يجعميا عخضة لشسػ الفصخ 
الحسػضة، علاوة عمى أف ىحه الثسار لا تتحسل الشقل والتخديغ قبل العرخ، كسا تقل مجة صلاحية استعسالو كغحاء. 

 & García, et al. 1996; Torres) لحلظ فإف تحجيج مػعج القصف ميع ججاً لإنتاج زيت بسػاصفات عالية

Maestri, 2006) ،إف الػضع السثالي لقصف ثسار الديتػف، ىػ عشجما تحتػؼ الثسخة عمى أعمى كسية مغ الديت .
وبأعمى نػعية. ومغ ىشا يجب أف نعمع أف مػعج القصف يجب أف يتحجد بشاء عمى محرمتيغ، وىسا: الكسية، 

تكػف الشػعية قج بجأت بالتجىػر، ويجب والشػعية، وليذ الكسية فقط؛ فعشجما تحتػؼ الثسار عمى أعمى كسية مغ الديت 
ىشا تقجيخ ندبة الديت في الثسار، عمى أساس وزف السادة الجافة لمثسار وليذ السادة الخشبة، لأف ندبة الخشػبة في 

 الثسخة تختمف مغ حيغ لآخخ، حدب رشػبة التخبة، وىشاؾ العجيج مغ العػامل التي تؤثخ عمى نزج ثسار الديتػف.
 :يسكن التحكم فيهاعهامل لا  -أ

 210 -170مػعج الإزىار وعقج الثسار: يبمغ عسخ ثسخة الديتػف السعجة لمعريخ مغ تاريخ العقج وحتى الشزج مغ  ●
 يػمًا؛ فالأشجار التي تدىخ في وقت مبكخ، تشزج ثسارىا في مػعج مبكخ، وىحا يتعمق بالرشف والسشصقة.

 .ػؿ لمذجخة تأخخ نزج الثسار، والعكذ صحيحكسية السحرػؿ لمذجخة: كمسا زادت كسية السحر ●
 عسخ الأشجار: الأشجار الرغيخة تبكخ في الشزج أكثخ مغ الأشجار الكبيخة. ●
التعخض لمزػء: الثسار التي تتعخض لمزػء برػرة مباشخة ولفتخة أشػؿ، تشزج في وقت مبكخ بالسقارنة بالثسار  ●

 .قميع لتعخيس جسيع الثسار لمزػءالتي تػجج داخل الأشجار، مغ ىشا تشبع أىسية الت
الطخوؼ الجػية: درجات الحخارة السعتجلة والخشػبة الجػية العالية تبكخاف الشزج، بيشسا الحخارة العالية والخشػبة  ●

 .الجػية السشخفزة تؤخخ مػعج الشزج
الثقيمة قميمة التيػية تؤخخ التخبة: التخبة الخفيفة والستػسصة ذات التيػية الجيجة تبكخ في الشزج، بيشسا الأراضي  ●

 .(Torres, & Maestri, 2006) الشزج
 :عهامل يسكن التحكم فيها -ب
الأصل: للأصل السصعسة عميو الأشجار تأثيخ في مػعج الشزج، سػاء في التبكيخ أو التأخيخ حدب الأصل، كسا   ●

 السصعسة(.أف الأشجار السصعسة تبكخ في الشزج عغ الأشجار الشامية عمى جحورىا )غيخ 
الحالة الرحية للأشجار: الأشجار ذات الحالة الرحية الجيجة تبكخ في الشزج عغ الأشجار التي تعاني مغ   ●

.مذاكل

 



 

 

 

 
الرشف: بعس الأصشاؼ تبكخ في الشزج، مثل: الشبالي البمجؼ والدػرؼ، بيشسا الشبالي السحدغ يتأخخ في   ●

 .الشزج عمى الخغع مغ إزىاره السبكخ
 السعاملات الدراعية: التدسيج الشيتخوجيشي الدائج يؤخخ الشزج. ●
 :طريقة القطف أو الجشي -3

% مغ العػامل السؤثخة عمى جػدة الديت، فكمسا 5تؤثخ شخيقة القصف عمى سلامة ثسار الديتػف وىي تسثل أكثخ مغ 
الدميسة تتحسل عسميات الشقل تعخضت الثسار لمتيذع ولمخضػض أكثخ تخاجعت جػدة الديت أكثخ، كسا أف الثسار 

 :والتخديغ قبل العرخ لفتخة أشػؿ، لحلظ فإف أفزل شخؽ القصف ىي
 .*شخيقة القصف اليجوؼ 

 .*شخيقة القصف بالأمذاط اليجوية أو باليدازات الكيخبائية
الحؼ يقمل  *شخيقة القصاؼ باستخجاـ العري، فإنيا تؤذؼ ثسار الديتػف؛ فتريبيا بالجخوح؛ ما يعخض داخميا لميػاء،

 .جػدة الديت، فزلًا عغ تجميخىا الشسػات الخزخية الحجيثة، ما ييجد إنتاجية الذجخة في الدشػات التالية
 :التخزين -4

كمسا قمت الفتخة بيغ قصف الثسار وعرخىا، كاف الديت أجػد، كسا أف شخيقة تخديغ الثسار قبل العرخ ليا تأثيخ كبيخ 
فإذا تع التخديغ في أكياس فإف ذلظ  .مغ العػامل السؤثخة عمى جػدة زيت الديتػف % 10عمى نػعية الديت، فيي تسثل 

يؤدؼ إلى تخاجع جػدة الديت، بدبب ارتفاع درجة حخارة الثسار في الأكياس، مسا يداعج عمى نسػ السيكخوبات خاصة 
لمثسار،  ئةالديحمة سخ ال، يحجث التحمل نتيجة لمشذاط السيكخوبى خلاؿ Gleosporium olivarumالفصخيات مثل 

الحسػضة مع نكية كخيية نتيجة لشذاط  يفحتى في مخحمة ما بيغ الصحغ والاستخلاص. يشتج عغ ىحا التحمل زيادة 
  . ْـ10 ≥الإنديسات لحلظ فإف الصخيقة السثمى لمتخديغ، تكػف برشاديق بلاستيكية ذات تيػية جيجة، وبجرجات حخارة 

 :السشاولة والشقل -5
مغ العػامل السؤثخة عمى جػدة زيت الديتػف. حيث إف نقل الثسار  إف شخؽ مشاولة ونقل ثسار الديتػف تعتبخ أيزاً  

بػاسصة ادوات ومعجات جيجة التيػية وعجـ تكجيديا الدائج فػؽ بعزيا أثشاء الشقل، وعجـ تعخض الثسار لأشعة الذسذ 
 السباشخة، يؤدؼ إلى انتاج زيت عالي الجػدة.

 :عروف البيئيةال -6
إف الطخوؼ السشاخية والبيئية السحيصة بذجخة الديتػف، مثل درجة الحخارة، ندبة الخشػبة، خرائز التخبة، الخؼ، 
التدسيج وأنػاعو، الآفات ومعالجتيا وكسية ونػعية التمػث الجػؼ السحيط بالذجخة. كميا ليا تأثيخ كبيخ عمى جػدة 

أف كسية الأحساض الجىشية غيخ السذبعة تدداد بانخفاض درجات الحخارة، الديت السدتخخج مغ الثسار، حيث وجج 
وعشج ارتفاع درجة حخارة الجػ تقل ندبة حسس الأوليظ بالديت. كسا وجج أف زيادة ممػحة التخبة خاصة بسمح كمػريج 

 الرػديػـ يقمل مغ ندبة حسس الأوليظ بالديت بيشسا لا تتأثخ ندب أحساض البالستيظ والميشػليظ.
 :العهامل الترشيعية -7

تذسل ىحه العػامل غديل الثسار، فرل الأوراؽ عغ الثسار، شحغ الثسار، خمط الجريذ، الفخز، وتعبئة الديت، وىي 
 ىع العسميات التي مشيا:أ فييا تتع  % مغ العػامل السؤثخة عمى جػدة زيت الديتػف الشيائية.30تسثل 

 



 

 

 

 
 :مرحلة غدل الثسار وفرل الأوراق -أ

يتع في ىحه السخحمة غدل الثسار مغ الأتخبة والغبار، وإزالة الذػائب والأوراؽ، مع ضخورة تغييخ ماء الغدل كمسا 
ساعات، وىي السخحمة الأولى التي يجب أف تسخ  بيا ثسار الديتػف في  6اتدخ، وعادة يجب تغييخ السياه مخة كل 

التي  جػدة الديت ، كسا أف غدل الثسار ذات الشزج الدائج أوالسعرخة، إف شحغ الثسار مع الأوراؽ يؤثخ سمبا عمى 
 .تعخضت لجخوح، يدبب خدارة كبيخة في جػدة الديت الشيائية

 :مرحلة طحن الثسار -ب
اليجؼ مغ ىحه العسمية ىػ تدييل إخخاج الديت مغ خلايا الثسار، وتدتخجـ لعسمية الصحغ نػعيغ مغ الصػاحيغ 

 .الحجخية والسعجنية
 :الحجريـة الطهاحين

لعجد الأحجار  كغع، تبعاً  2800-1600الصػاحيغ الحجخية ىي أقجـ شخؽ الصحغ، ويتخاوح وزف الحجخ الػاحج بيغ 
. وترشع الأحجار مغ الغخانيت الرمب، ويجب أف لا يكػف سصحيا 4-2في السجرس، حيث يتخاوح عجدىا بيغ 

لديت في السكبذ، كحلظ يجب أف لا تتجاوز مجة شحغ أممذ، لتحاشي إنتاج جديئات عجيشة ناعسة تعيق عسمية فخز ا
دقيقة، وخاصة إذا كانت الأحجار ثقيمة لأف العجيشة الشاعسة لا تدسح بتذكل فخاغات فييا أثشاء  30-20الثسار عغ 

 .الزغط مسا يقمل مغ جخياف الديت وبالتالي نقز الإنتاج
 :*مزايا الطهاحين الحجرية

 .ب صشف الديتػف مغ حيث الشعػمةالقجرة عمى إنتاج عجيشة حد - أ
 .لب الثسار، بدبب تكديخ ججراف الخلايا الشباتية في الثسخة  استخلاص كسية أكبخ مغ الديت مغ - ب
 .عجـ ارتفاع درجة حخارة العجيشة، وعجـ التمػث السعجني وبالتالي نػعية أفزل مغ الديت - ػج
 .ديت عغ التفل ) الفيتػرة(عجـ تذكل مدتحمب زيتي يؤثخ عمى القجرة في فخز ال -د
 .تداعج عمى تجسيع نقاط الديت مع بعزيا البعس؛ فلا حاجة لعسمية الخمط بعج الجخش - ىػ

 *مداوئ الطهاحين الحجرية
 .ارتفاع أثسانيا وثقل أوزانيا - أ

 .بطء عسمية الصحغ - ب
 :الطهاحيـن السعدنيـة

والأسصػانات، وذات الأسشاف وىي مدودة بجياز يتحكع بجرجة  ىشاؾ عجة أنػاع مغ الصػاحيغ السعجنية، مثل: السصخقة،
 نعػمة الصحغ حدب الرشف.

 *مزايا الطهاحين السعدنية
 .شاقتيا الإنتاجية عالية - أ

 .العسل الآلي وتقميل العسالة يخفس التكمفة - ب
 .صغيخة الحجع ورخيرة الثسغ - جػ
 

 



 

 

 

 
 *مداوئ الطهاحين السعدنية

الشػع الحجخؼ في تحصع وتكديخ الثسار، بدبب الدخعة في العسل، وبالتالي تشتج خذػنة أعمى  أقل درجة مغ  - أ
 .لمعجيشة

 .العجيشة لا تتحزخ بذكل جيج، لحلظ فإف عسمية الخمط اللاحقة تدتغخؽ وقتًا أشػؿ، ما يخفع حخارة العجيشة - ب
 .الشاتج بدبب صعػبة فخز الديتاحتساؿ تذكيل السدتحمب الديتي الحؼ يقمل مغ كسية الديت  -جػ
 :مرحلة الخلط والعجن -جـ

ىحه العسمية يتع فييا تجسيع قصخات الديت حتى يديل استخلاصو، وتعتبخ ىحه العسمية ميسة ججاً في السعاصخ التي 
تدتخجـ الصحغ السعجني والصخد السخكدؼ، بيشسا تكػف أقل أىسية في السعاصخ التي تدتخجـ الحجارة في الصحغ 

 :لسكابذ في العرخ. ىشاؾ بعس العػامل التي تؤثخ عمى عسمية خمط العجيغ وىيوا
 :ندبة رطهبة العجيشة  - 1

%، أما إذا كانت ىحه الشدبة أقل، فإف عسمية تجسيع الديت تكػف صعبة. 50درجة الخشػبة السفزمة في العجيشة ىي 
، ويجب أف لا تديج ندبة  30حخارتو لا تديج عغ % بإضافة ماء ساخغ درجة 50لحا يجب رفع رشػبة العجيشة إلى  ْـ

الخشػبة في العجيشة عغ ذلظ؛ خػفاً مغ ضياع كسيات مغ الديت مع مخمفات الصحغ التفل )الفيتػرة( أثشاء عسمية 
 .الفخز

 :درجة الحرارة - 2
يشة؛ ما يؤدؼ إلى تحمل يؤثخ ارتفاع درجة الحخارة عمى لدوجة زيت الديتػف، وعمى نذاط الأنديسات السػجػدة في العج

الديت، وارتفاع ندبة الحسػضة، والخقع البيخوكديجؼ، واختلاؼ الصعع، كسا تؤثخ الحخارة العالية عمى فقجاف الديت لحة 
 .نكيتو؛ فيي حداسة تجاه الحخارة، وقج يؤدؼ ارتفاع درجة الحخارة إلى إكداب الديت شعسًا مخًا مسا يقمل جػدتو

 :مدة العجن -3
ة العجغ حدب الرشف ودرجة الشزج. فالثسار غيخ الشاضجة تتصمب وقتًا أشػؿ مغ الثسار الشاضجة. تختمف مج

دقيقة، وإذا قمت السجة عغ ذلظ، تكػف غيخ  30وبذكل عاـ يجب أف تكػف مجة العجغ لمثسار الشاضجة في حجود 
سات السحممة لمديت وتقل الجػدة، كسا أف كافية لتجسيع الديت، أما إذا زادت السجة، فإنيا تؤدؼ إلى زيادة نذاط الأندي

في بعس الجوؿ السشتجة لمديت .الديت يكّػف مع الساء محمػلًا يؤدؼ إلى خخوج الديت مع التفل )الفيتػرة( أثشاء الفخز
تزاؼ الأنديسات الرشاعية لمعجيشة؛ لمسداعجة في عسمية تجسيع قصخات الديت، كسا أف بعس الجوؿ تدتخجـ بػدرة 

 .لعجيشة، لمحج مغ ىخوب الديت مع السخمفات، وعجـ تكػيغ السدتحمب الديتيالتمظ مع ا
 :مرحلة الفرز -د

إف التشطيف الجيج لمفخاز وفي الػقت السشاسب، يسكغ مغ أداء عسمو بذكل سميع، بجوف ضياع أؼ كسية مغ الديت، 
التي مشيا شخؽ التالية: الزغط، كسا أف تعجد آلات فخز السػاد الرمبة عغ الدائمة، بتعجد مبادغ وشخؽ الفرل. و 

 .الصخد السخكدؼ  والالتراؽ
 :طريقة الزغط -ه

شخيقة الزغط أو الكبذ ىي أحجػ وسائل عرخ عجيشة الديتػف، وأثشاء الزغط يتشاقز حجع العجيشة، ما يؤدؼ 

 



 

 

 

 
الديتػف بالزغط، إلى خخوج الديت مشيا عغ شخيق نػعيغ داخمي مخكدؼ و خارجي محيصي. وتتأثخ شخيقة عرخ 

 :بالعػامل التالية
 .نػع الديتػف، سخعة رفع السكبذ وزمغ الذػط، قػة الزغط، وشخيقة وضعيا عمى عخبة السكبذ

  :نهعية ثسار الزيتهن 
يذكل الشػع أىسية خاصة في التأثيخ عمى جػدة الإنتاج، لأف كسية الساء والديت والسػاد الرمبة في ثسار الديتػف 

ياً في كسية وجػدة الديت الشاتج. فالثسار التي تحػؼ كسية أكبخ مغ الساء وكسية أقل مغ الديت، نجج تمعب دوراً رئيد
عشج عرخىا بالزغط تشدلق عجيشتيا مغ السكابذ مسا يؤدؼ إلى فقجاف كسية مغ الديت، لحلظ فإف زيادة زمغ خمط 

ولكغ قج يؤدؼ  مغ الديتػف مغ ىحه الشػعية العجيشة وزيادة درجة الحخارة يداعجاف عمى تحديغ مخدود الديت الشاتج
 .نخفاض في الجػدةالى إ

 :الطرد السركزي 
عشج استعساؿ وحجات الصخد السخكدؼ لاستخلاص الديت، يتع فرل مكػنات العجيشة الرمبة عغ الدائمة، حدب الػزف 

كغع/ساعة، حدب قصخ  3000إلى  500تختمف الصاقة الإنتاجية لػحجة الصخد السخكدؼ مغ  .الشػعي ليحه السػاد
تتأثخ كسية إنتاج الديت في ىحه الػحجات بعامميغ أساسييغ، ىسا: نػعية الديتػف، وكسية تجفق العجيشة  .وشػؿ الػحجة

تػف عمى نتائج استخلاص الديت، كسا تؤثخ كسية الساء السزافة إلى عجيشة الدي .إلى داخل وحجة الصخد السخكدؼ 
كيمػغخاـ زيتػف، حدب الشػع. ومغ السيع ججاً أف لا  100ليتخ ماء لكل  110-60وتقجر كسية الساء اللازمة بحػالي 

درجة مئػية؛ حتى لا تؤثخ الحخارة العالية عمى مػاصفات الديت الكيسيائية والحدية  25تديج درجة حخارة العجيشة عغ 
 ,.Pera et al., 2002;  El-Gharbi et  al., 2018; Mariangela et alة الديت الشيائية ]وبالتالي عمى جػد

2017]. 
 :الالتراق

استخلاص الديت بيحه الصخيقة يعتسج عمى مبجأ "فخؽ قػػ الذج" في سصح الديت وماء الثسار بالشدبة لمسعادف. إف 
-70الديتػف، فإذا كاف بالإمكاف الحرػؿ عمى ندبة كسية الديت السدتخخجة بيحه الصخيقة تعتسج عمى نػعية ثسار 

% في الديتػف غيخ الشاضج. مغ ىشا نجج  45-40% مغ زيت الديتػف الشاضج، فإف ىحه الشدبة تشخفس إلى  80
أف كفاءة ىحه الصخيقة أقل مغ شخيقة الصخد السخكدؼ. لحلظ ىي مشاسبة لمديتػف الشاضج والحؼ يحتػؼ عمى ندبة زيت 

 قميمة. عالية ومياه
 :عسلية فرز الزيت عن الذهائب

إف السبجأ الحؼ تعتسج عميو الفخازة في فرل الديت عغ الذػائب ىػ فخؽ الكثافة بيشيسا، حيث تبمغ كثافة الديت 
ومغ أجل الحرػؿ عمى أفزل الشتائج في  1.086-1.015بيشسا تبمغ كثافة الذػائب ما بيغ  0.915-0.916

 :لا بج مغ الأخح في الاعتبار العػامل التالية مخحمة الفخز الشيائية لمديت؛
 :الحرارة -1

نطخاً لمفخؽ البديط في الكثافة بيغ الديت والذػائب، فإنو مغ الزخورؼ أف يتع فخز الديت تحت درجة حخارة أعمى مغ 
حار، مئػية؛ لتجشب أية صعػبات تدببيا أية زيادة في لدوجة الديت. غيخ أنو يجب تجشب استعساؿ الساء ال 16

 



 

 

 

 
درجة مئػية، بأؼ شكل مغ الأشكاؿ لمحفاظ عمى جػدة الديت  20والتأكج التاـ مغ أف درجة الحخارة لغ تديج عغ 

 الشيائية.
 :الزمن -2

و جػدة عالية، يجب خفس السجة التي يبقى فييا الديت مخمػشاً مع الذػائب قجر الإمكاف، ذلكى نحرل عمى زيت 
فتخة شػيمة تديج عغ ثسانية ساعات، مسا يداعج عمى حجوث عسمية التخسخ، وبحلظ  لاف بقاء الديت مع الذػائب

 تشخفس درجة الجػدة.
 :التعبئة والتغليف

ختيار نػع العبػة السشاسب، حيث تختمف العبػات في اوكحلظ قبل تعبئة الديت، يجب تجريجو حدب نػعيتو، 
. إف عسمية تعبئة (Eleonora et  al., 2019)( يػضح أنػاع عبػات زيت الديتػف وخرائريا 3الخرائز. ججوؿ)

زيت الديتػف ليا أىسية كبيخة لمغاية، وذلظ مغ أجل الحفاظ عمى جسيع خرائز الجػدة لمديت أثشاء التخديغ وحتى 
يمظ. نطخاً لأف زيت الديتػف مادة قابمة لمتمػث والفداد، فإف نػع العبػات والسادة التي ترشع مشيا ىحه وصػلو لمسدت

كتساؿ االعبػات، تؤثخاف بذكل كبيخ عمى جػدة الديت أثشاء حفطو. يجب تأخيخ تعبئة الديت في مػاد التعبئة بعج 
تخميرو مغ الخواسب السػجػدة فيو كسا أف العبػات ساعة، لكي يتع ترفية الديت و  24≤عسمية الفخز الشيائية لسجة 

  ;Allouche et al., 2007)السثالية السعجة لتخديغ الديت يجب أف تتػفخ فييا مجسػعة مغ السػاصفات 
Eleonora et al., 2019  El-Gharbi et al., 2018;)  ما يمي:التي مشيا- 

الديت وتسشع غذو؛ بحيث يدتحيل إعادة غصائيا إذا ما  تزسغ نػعية، أف لا تكػف مشفحة لمديت أو تتفاعل معو( 1
 .فتح كسا كاف

 تسشع تمػث الديت وتزسغ حسايتو مغ ملامدة اليػاء، والزػء. ( 2
 (: أنػاع عبػات زيت الديتػف وخرائريا.3ججوؿ)

 
وتقاوـ الرجمات، وذات تتحمى بالسدايا التجارية السشاسبة مغ حيث: سيػلة الشقل، والتحسيل، والتفخيغ، والتعبئة، ( 1

 .شكل جسيل
وضع بصاقة السعمػمات عمى العبػة. يجب تػضيح تاريخ إنتاج الديت، الػزف، نػع الديت ودرجتو، ندبة الحسػضة ( 2

 .عشج التعبئة، بالإضافة لبعس السحاذيخ الخاصة بدلامة الحفع
 .أف تكػف اقترادية( 3
 

 



 

 

 

 
 :ظروف التخزين

 الديت شخوشًا معيشة لمحفاظ عمى جػدة الديت بجرجة عالية، والتي مشيا ما يمي:يجب أف يتػفخ في مخازف 
 .0ـ15 ≥*التحكع في درجة الحخارة، التي يجب أف تكػف 

 مغ أؼ نػع مغ الخوائح. اً أف يكػف خالي*
 .اً أف لا يكػف السخدف رشب*
 .برػرة دائسة اً عغ الزػء السباشخ، ونطيف اً أف يكػف بعيج*

 :آلات السعررةتشعيف وصيانة 
تشطيف وصيانة جسيع آلات السعرخة بعج الانتياء مغ السػسع، لمحفاظ عمييا مغ التآكل، وإبقائيا نطيفة   يجب

لمسػسع القادـ. تجشبًا لتمػث الديت بالرجأ الحؼ قج يريب قصعيا السعجنية، أو التعفغ الحؼ يحجث لبعس السػاد 
 الخارجية مسا يقمل مغ درجة الجػدة الشيائية لمديت.العزػية الستبكية عمى أجدائيا الجاخمية أو 

 :التهصيات
 الجػدة: يعالما يجب مخاعاتو لإنتاج زيت زيتػف 

 السحافطة عمى أشجار الديتػف والثسار مغ مختمف أنػاع السمػتاث. -1
 ( تيتظ لمثسار.Damageالسيعاد السشاسب بأقل ندبة ) يفالجشي  -2
أماكغ باردة  جيجة التيػية ولا يديج  يفأضيق الحجود وأف تخدف  يفمشع تخديغ الثسار وفى حالة تعحر ذلظ يكػف  -3

 سع. 25ارتفاع الثسار عغ 
 سخعة عرخ الثسار بعج عسمية الجشي )مغ الذجخ إلى الحجخ(. -4
 يتع جسعيا مغ الأرض. يالتيجب الغدل الجيج لمثسار خاصة  -5
 السدتسخة عمى نطافة كافة الأجيدة والسعجات.  ضخورة السحافطة -6
 استخجاـ الصخؽ الحجيثة في عسمية التعبئة )تحت تفخيغ(. -7
 استخجاـ عبػات ذات مػاصفات عالية الجػدة. -8
 تجشب تعخيس الديت لمحخارة العالية ولميػاء والزػء. -9

 الاىتساـ بطخوؼ السشاولة والتخديغ. -10
 :السراجع
(. قياس تخكيد بعس السمػثات السعجنية بديت الديتػف في بعس السدارع بسشصقة 2013، عسخ عمي. )الدهري 
 .7. الأكاديسية الميبية، شخابمذ، ليبيا. صالجفاره
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Factors affecting the quality of olive oil 

 
Abstract: 

     The quality of olive oil is directly related to physiological and ecological conditions, 

time of harvest, handling and storage period of the fruit before pressing. It also has to do 

with pressing and extraction methods and final storage conditions for the oil. Olives are 

often stacked in large piles and stored at room temperature for a period that may reach 

several weeks before pressing, which causes a deterioration in the quality of the product, 

due to high pressure inside the pile, which leads to providing an ideal medium for the 

growth of various microbes (fungi and bacteria), which can They grow under anaerobic 

conditions in the interior of the pile, while aerobic microbes grow on the pile. Increase in 

temperature of fruits increases the activity of hydrolytic enzymes, which leads to 

accelerated spoilage. The oil becomes highly acidic, low in stability, producing volatile 

acids that cause an unpleasant odor. Also, contamination of soil and irrigation water with 

pesticides may cause a change in the sensory, physical and chemical composition of the 

olives, making them of poor quality. Likewise, inappropriate packaging materials can 

contribute to a decrease in quality of an oil, which requires it to be refined before 

consumption. Therefore, it is important to search for the best methods for producing high-

quality oil at an acceptable economic level, which is achieved by reducing costs directly 

related to factors that negatively affect the final quality of the oil. 
Keywords: olive oil; physiological; consumer; sensory; quality. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


