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  ABSTRACT    
 

This study aimed to compare some properties of olive oil and conformity them with 

Syrian standards for samples extracted using different methods (cold pressing, 

centrifugation, and khreeg) collected from distributed areas along the province of Lattakia / 

Syria including (Jableh, Qurdaha, Kanjra and Mashqita), The samples were collected over 

four consecutive days (11,12,13,14) November 2015, kept in the refrigerator until the time 

of the analysis, and the studied properties were determined using reference analysis 

methods. 

The results showed no significant difference in the free acidity and peroxide value 

between the samples extracted using cold pressing and  those using centrifugation and all 

samples were in accordance with Syrian standards, while the khreeg oil samples showed a 

clear increase in these values, and two of them were outside the Syrian standards. As for 

the composition of fatty acids, all samples were in accordance with Syrian standards. There 

was no significant difference between the samples in the fatty acid content  except palmitic 

acid, where the khreeg samples showed a clear increase in palmitic content compared to 

samples extracted using centrifugation. 
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 ممخّص  

 
وذلك ، السورية ومطابقتيا مع المواصفات القياسية ىدفت ىذه الدراسة إلى مقارنة بعض مواصفات زيت الزيتون

مناطق متوزعة من العينات  معتج  ، البارد، الطرد المركزي، الخريج () الضغط عمى ق مختمفة ائعينات مستخمصة بطر ل
  ةخلال أربعة أيام متتالي ياتم جمع ة، القرداحو، القنجرة، مشقيتا(،)جبم سوريا تضمنت / محافظة اللاذقيةعمى امتداد 

ديد المواصفات المدروسة تح، وتم وحفظت في البراد حتى وقت إجراء التحاليل ،2015( تشرين الثاني14113112111) 
 المرجعية.  التحميل طرائقباتباع 

 قرينة البيروكسيد بين العيناتو  الحرة النسبة المئوية لمحموضة أظيرت النتائج عدم وجود فرق معنوي في
وكانت جميع العينات مطابقة لممواصفات القياسية بالطرد المركزي  تمك المستخمصةو  عمى الباردة بالضغط المستخمص
القياسية لمواصفات في ىذه القيم وكانت عينتان منيا خارج ا واضحاً  عينات زيت الخريج ارتفاعاً  بينما أظيرت السورية.
فكانت جميع العينات مطابقة لممواصفات القياسية السورية و لم يكن  . أما بالنسبة لتركيب الأحماض الدسمةالسورية

أظيرت عينات الخريج البالميتيك حيث حمض  باستثناءالأحماض الدسمة نسب  في بين العيناتىناك فرق معنوي 
 . بعينات الطرد المركزيمقارنة تو في نسب واضحاً  ارتفاعاً 

 
، قرينة الحرة لحموضةا، الضغط عمى البارد، الطرد المركزي، الخريج ،زيت الزيتون :المفتاحية الكممات

 .البيروكسيد، تركيب الأحماض الدسمة
 
 

                                                      

                    .ةسوري -اللاذقية -جامعة تشرين -كمية الصيدلة -قسم الكيمياء التحميمية والغذائية  -*أستاذ 
  .ةسوري -اللاذقية -جامعة تشرين -كمية الصيدلة -قسم الكيمياء التحميمية والغذائية  -طالبة ماجستير ** 
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 مقدمة
، Oleaceae)) لزيتونيةا عبارة عن شجرة صغيرة تنتمي إلى عائمة الفصيمة (.Olea europaea L) الزيتون

الدافئة من العالم، وىي شجرة مشيورة بثمارىا التي تسمى أيضاَ )الزيتون( والتي يتم استخلاص الزيت تنمو في المناطق 
تشكل منطقة و  ،((Gooch et al,2005سنة  7000كثر من لأيعود تاريخ شجرة الزيتون  . (Boskou,1996)منيا

بعض أجزاء آسيا الموطن الأصمي لشجرة الزيتون إلا أن زراعتيا انتشرت في مناطق كثيرة حول العالم و المتوسط 
 لمحصول عمى زيت الزيتون وزيتون المائدة. 

من قبل  عدةنذ قرون متجميمية  اء بالإضافة إلى استخدامو لأغراضزيت الزيتون كطعام مغذي وكدو  استخدم
وخواصو  الحي ممن تأثيراتو عمى الجس تأكدام العمماء خلال العقود الأخيرة لمسكان حوض المتوسط وليذا نال اىتم

التياب ومضاد  ومضاد جرثومي ومضاد ةحيث أثبت فعاليتو كمضاد أكسد ،إمكانية اعتباره غذاء وظيفياً  العلاجية و
دسمة وحيدة عدم الأحماض الن ية وذلك بسبب وجود نسبة عالية مدوره في الوقاية من المشاكل القمبتأكد كما  .تسرطن

، IIستيرولات، التوكوفيرولات، الكارتينوئيدات، الكموروفيلالفينولات، الفيتو  مثل أخرى وناتلمك الإشباع بالإضافة
بعض  وب القم في مستويات أمراضنخفاض الا الكامن خمف جعمو السر مام ،((Ghanbari et al,2012 والسكوالين

  ةىذه الحمية من أكثر الحميات صحواعتبار الحمية المتوسطية التقميدية  متبعي ندع السرطاناتع أنوا
 ( Ryan et al,1998، Soler-Rivas et al,2000،Knoops et al,2004, Trichopouou et al,2003  ،) 
ع استيلاك زيت فارتف ،الأغذية الوظيفية أىميةازداد الإدراك لفوائد التغذية الصحية و  الصحية زيادة التوعيةنتيجة ل و

 .(Vinha et al,2005) ,   Ryan et al,1998  ظممحو  الزيتون بشكل
زراعتو مادة  مزروعة بالأشجار المثمرة، وتوفريحتل الزيتون المكانة الأولى في سوريا من حيث المساحة ال 

في التصدير وتوفير القطع لمصناعة والمساىمة  غذائية أساسية بالإضافة إلى دورىا في توفير العمالة وتقديم المدخلات
ألف  150.9( بالمتوسط  2009-2000)حيث بمغ الإنتاج خلال الأعوام العشرة  ،(Ibrahim,2006)- Al الأجنبي

 يتم .((IOC,2009اليونان وتونس  يطاليا وبعد كل من إسبانيا وا   طن وبيذا احتمت سورية المركز الخامس عالمياً 
إلى تحرير قطيرات الزيت من  تيدف ميكانيكية أساليب باستخدام الزيتون شجرة ثمار من الزيتون زيت عمى الحصول

عن بقية الزيوت النباتية  فيو  ىذا ما يجعل زيت الزيتون مميزاً و  ،الخلايا النباتية بدون استخدام محلات كيميائية
 Angerosa)الحسية المرغوبة  المميزة وخواصوبتركيبتو فيبقى محتفظاً  ،لاحقة  يحتاج إلى معالجاتعصير طبيعي لا

et al,2006).  يتم تخزين محصول الزيتون أحياناً لعدة أيام قبل نقمو إلى المعاصر وتتم إزالة الأوراق ثم تخضع الثمار
بطريقة أو  (الضغط عمى البارد)لعممية طحن و تمزج العجينة الناتجة وبعدىا يفصل الزيت لوحده وذلك إما بطريقة 

عمى جودة الزيت وتركيبو الكيميائي وخواصو  أن تؤثرىذه العمميات يمكن  .((Servili et al,2012 (لطرد المركزيا)
 الاستخلاص والتي تطورت بشكل كبير أساليبمن أقدم عمى البارد فيو  مضغطل بالنسبة .(Kiritsakis,1998)الحسية 

 Angerosa et)) ةالضغط بواسطة مكابس ىيدروليكيب في ىذه الطريقةعن العجينة  يتم فرز الزيت. عبر القرون
al,2004. يتم فصل حيث في منطقة المتوسط يستخمص بطريقة الطرد المركزي  ثاً فإن غالبية زيت الزيتونلكن حدي

بالإضافة إلى  .((Montedoro et al,1992 التثفيل آلية تدعى عبر لزيت عن العجينة وعن المحتوى المائيا
يعرف ، (زيت الخريج)الناتج بيذه الطريقة  يسمى الزيت و ،السابقتين ىناك طريقة ثالثة لإنتاج زيت الزيتونالطريقتين 

قبل أن  معينة مثل السمق والتجفيف )الكمر( من الثمار بعد تعريضيا لمعاملات زيت الخريج بأنو زيت زيتون يستخمص
، ويتم إنتاج ىذا الزيت بشكل أساسي في منطقة الساحل السوري التي تعمل بطريقة الضغط  تنقل إلى المعاصر
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ويستيمك معظمو في مناطق الإنتاج . يتميز زيت الخريج بأن نكيتو أقوى من زيت الزيتون البكر العادي  ولونو أغمق  
 .(2013 ،محمد حيدر)وأغمى ثمناَ 

ت والمقاييس العربية السورية: المواصفة )ىيئة المواصفا 2000لعام  182نصت المواصفة القياسية السورية رقم 
( عمى تقسيم زيت الزيتون المعد للاستيلاك 2000 دمشق، لزيت الزيتون. وزارة الصناعة،182 القياسية السورية رقم 

مقدرة  الحرة إلى الدرجة الممتازة وىي التي لا تزيد فييا النسبة المئوية لمحموضة الحرة الغذائي حسب نسبة الحموضة
ولا تختمف المواصفات  ،%3.3 -%2بينوالدرجة الثانية % 2 -%1والدرجة الأولى بين ،%1كحمض أولييك عن 

 %0.8من الدرجة الممتازة إذ يجب ألا تزيد عن  )غير المكرر(الدولية عن ذلك إلا في نسبة الحموضة في الزيت البكر
ضاً النسبة المئوية للأحماض الدسمة الرئيسية مقدرة وقد حددت المواصفة أي (2009 ،لمزيتون ) المجمس الدولي

، (%: (C16:1  3.5-0.3 البالميتولييكحمض ، C16:0 : ( 20-7.5%) ض البالميتيككأسترات الميتيل )حم
  : C18:2مض المينولييك(، ح% (C18:1 :83-55الأولييك حمض  ،(%(C18:0 : 5-0.5 حمض الستياريك

 20رقم البيروكسيد : لايزيد عن أن يكون كما نصت   .(%(C18:3  (≤ 1.0 حمض المينولينييك، (%   (21-3.5
  .زيت كيموغرامميممي مكافئ أوكسجين فعال / 

 
 و أىدافوأىمية البحث 
 أىمية البحث

بسبب طعمو لممواد الدسمة عنصراَ أساسيا في حمية سكان منطقة المتوسط  اً مصدر باعتباره  يعد زيت الزيتون
ض وعية الدموية وبعمستويات أمراض القمب والأودوره المثبت عممياً في خفض عالية ال تووثباتي المرغوب المميز

 الاقتصاد الوطني السوري حيث ىمية فيكما يشغل زيت الزيتون مكانة ذات أ (،(Ghanbari et al,2012السرطانات 
من  %11 محصول زيت الزيتونشكل و  2009في  عالميا في إنتاج زيت الزيتون لخامسسورية المركز ا احتمت

 عمى التوالي 2010و 2009من الصادرات في  %9و% 7وشكل  2009 الإنتاج الزراعي في سوريا في
((IOC,2012. ىتمام بمحاولة تحسين مواصفات زيت الزيتون السوري عبر دراسة تأثير العوامل كل ىذا يدفع إلى الا

 المختمفة عميو ومن بينيا طريقة الاستخلاص.
 أىداف البحث 

 قرينة البيروكسيد، ،الحرة )النسبة المئوية لمحموضة ييدف البحث إلى دراسة بعض مواصفات زيت الزيتون
ومطابقة ىذه  ،الاستخلاص المختمفة ستخمص بطرائقالمنتج في محافظة اللاذقية والمتركيب الأحماض الدسمة( 

 . السوريةالمواصفات مع المواصفات القياسية 
 

 دهالبحث ومواطرائق 
  مع العيناتج 1

 ،القرداحة، جبمة)داد مساحة محافظة اللاذقية مناطق عمى امتالمن مختمف زيت الزيتون البكر  تم جمع عينات
ن عينتين تتضم العينات كانت و (2015)خلال موسم وذلك  ،(1) كما ىو موضح بالشكل ( مشقيتا، القنجرة

أما بالنسبة ،وعينتين مستخمصتين بطريقة الطرد المركزي من كل من المناطق الأربع  مستخمصتين بطريقة الضغط
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 الخريج طريقةفقط حيث ينحصر استخدام  كل من منطقتي جبمة و القرداحةمن لطريقة الخريج فقد تم جمع أربع عينات 
 وتم التأكد من، 2015تشرين الثاني  (14113112111)  متتالية أيامأربعة تم جمع العينات خلال ، المنطقتين ىاتين في

من خلال الاستفسار من المزارعين أصحاب  تماثل فترة الجني والتخزين قبل الاستخلاصصحة الثمار ونضجيا و 
 بالدرجوالظلام مبردة  زجاجات نظيفة جافة في حفظ العينات في حوالي المتر وتم  الواحدة كان حجم العينة .المحاصيل

  .حتى وقت إجراء التحاليل 4°

 
 سوريا توزع مناطق جمع العينات عمى امتداد مساحة محافظة اللاذقية / .(1)شكل 

 
  الكيميائية والكواشف المستخدمة المواد 2

تيوسمفات  ،(Merck)ماءات الصوديوم  لمواد الكيميائية في ىذه الدراسة:او الكواشف  مجموعة من استخدمت
يود البوتاسيوم  ، (SURECHEM) حمض كمور الماء ،(Eeurolb)الكموروفورم  ،)natiT haetoiB)الصوديوم
ماءات ( ، POCH)يكسان ال (،SURECHEM) حمض الخل الثمجي ،(Merck)البروم  ،(Qualikems)المشبع

 .(SURECHEM)ميتانول ال(،  (BDH البوتاسيوم
 و الأدوات المستخدمة لأجيزةا 3
 جياز 0.0001g    (Precisa XB220 A (حساسية ذو حساس ميزان :التالية دواتوالأ الأجيزة تماستخد 

 (.Shimazdu 2010 )غازية  كروماتوغرافيا
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 المتبعة الطرائق التحميمية 4
 الحرة تحديد النسبة المئوية لمحموضة 

 حموضةتمت معايرة حيث  (،2002)المرجعية  AOACبطريقة  الحرة تم تحديد النسبة المئوية لمحموضة
 . تم تكرار التجربة ثلاث مرات(N 0.25)ذي النظامية  NaoH ماءات الصوديوم بواسطة محمول زيت الزيتون عينات

 .الحرة حساب المتوسط الحسابي لمنسبة المئوية لمحموضةتم ثم  لكل عينة 
 تحديد قرينة البيروكسيد  

البيروكسيدات في عينات معايرة حيث تمت  ،(2002)المرجعية  AOACتم تحديد قرينة البيروكسيد بطريقة 
حساب المتوسط تم تم تكرار التجربة ثلاث مرات ثم .( (0.002Nبواسطة محمول من تيوسمفات الصوديوم زيت الزيتون 

 . الحسابي لقرينة البيروكسيد
 تحديد تركيب الزيت من الأحماض الدسمة 
تم إجراء ىذا التحميل عمى ست عينات ضمن إمكانيات الدراسة شممت عينتين زيت زيتون مستخمص بالضغط  

( وعينتين زيت   c2القنجرة و  c1( وعينتين مستخمصتين بالطرد المركزي )جبمة  p2القنجرة و p1 عمى البارد  )جبمة
 المرجعية حماض الدسمة بالاعتماد عمى الطريقةالأحديد تركيب الزيت من ت تم .( k2 القرداحة و k1خريج )جبمة 

حيث  Shimazdu 2010 من نوع  GC وذلك باستخدام جياز الكروماتوغرافيا الغازية ،(IOC2009) دة فيار الو 
 Flame Ionizatiom Detectorوكاشف التأين بالميب  ،ml/ min 1.4بتدفق   كطور حامل الييميوم يستخدم غاز

(FID)  من أجل تحميل الأحماض الدسمة وتحديد نسبتيا بعد أسترتيا إلى المشتقات الميتيمية المقابمة والقابمة لمتشرد عند
 ml 0.4والمضاف إليو ( 3mlفي  0.2g)احتراقيا بالميب. حضرت المشتقات الميتيمية برج مزيج الزيت مع اليكسان 

 من DB- WAXوباستخدام العمود الشعري  مدة دقيقة. ل( (2Nالميتانولية  KOHمن محمول ماءات البوتاسيوم 
fused silica  30 طولو m   0.32الداخمي وقطره mm  ومحشو حشوة داخميو بسماكة mµo.5 .  درجة  كانت

 4 ىيميومتدفق ب 250° أما الكاشف فكانت درجة حرارتو. 250°بينما كانت درجة حرارة الحاقن  ،180° حرارة الفرن
ml/min  400ىواء و ml/min.  ميكرولتر من أسترات الأحماض الدسمة ضمن  1تم تحت الشروط السابقة حقن

حيث يقوم الكاشف بتحويل النتيجة إلى خط بياني  دقيقة 30وانتظار مدة  خاص بالجياز الحاقن باستخدام محقن
زمن الاحتباس  مقارنة زمن احتباس كل منيا مع اعتماداً عمىالمدروسة  تمييز الأحماض الدسمة ثم يتم  كروماتوغرافي

والموضح بالخط البياني الكروماتوغرافي في  نفسيا ةبالشروط التجريبيحمل المماثل لممزيج العياري المرجعي الذي 
حسب مساحة كل  عن النتائج كنسب مئوية باستخدام البرنامج المرافقالتعبير  ثم،   (Yildirim,2009)(2)الشكل 

 .قمة
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 مخطط كروماتوغرافي لمزيج عياري من الأحماض الدسمة المكونة لزيت الزيتون (.2)شكل 
 
 لتحميل الإحصائي لمبياناتا 5

لمقارنة الفروق المعنوية بين المتوسطات بحساب قيمة أقل فرق معنوي  (ANOVA)تم إجراء تحميل التباين 
(LSD)  فعندما تكون %5عند مستوى معنوية ،(p> 0.05 ) عدم وجود فروق معنوية في حين عمى دليل فيو(p< 

م اباستخد التحميلوتم  ،(p< 0.01)يعني وجود فروق معنوية، وتكون الفروق معنوية جداً عندما  تكون  فيذا (0.05
  .(SPSS)برنامج 

 
 ةالنتائج والمناقش

 الحرة النسبة المئوية لمحموضة 1
في  الحرة تحديد النسب المئوية لمحموضةل (AOAC, 2002) فيت العودة إلى الطريقة المرجعية المذكورة تم

أن  عمى البارد ، أظيرت النتائج  بالنسبة لعينات زيت الزيتون المستخمص بطريقة الضغطعينات زيت الزيتون المدروسة
وكان بينيا  % (  3.3≥) ضمن المجال المسموح في المواصفات القياسية السورية  واقعةكانت جميعاَ   الثمانيالعينات 

وعينتان من الدرجة  % ( 2و %1 بين )وأربع عينات من الدرجة الأولى  % (1 ≥)  عينتان من الدرجة الممتازة
أيضاَ كانت جميعيا ستخمصة بطريقة الطرد المركزي الم ، أما بالنسبة لمعينات الثماني( % 3.3و% 2 بين (الثانية

القياسية السورية وكانت ثلاث عينات منيا من الدرجة الممتازة وعينتان واقعو ضمن المجال المسموح في المواصفات 
المستخمصة بطريقة  جدت عينتان من العينات الثمانيمن الدرجة الأولى وثلاث عينات من الدرجة الثانية، في حين و  

نت العينات وكا (،%6.42 % ،7.21)حيث بمغت نسب حموضتيا مطابقة لممواصفات القياسية السورية الخريج غير 
لمعرفة الفروق المعنوية بين النسب المئوية  ANOVAباستخدام تحميل التباين  الباقية من الدرجة الثانية. الست

 ق الثلاث المدروسة، وجدت فروق معنوية واضحة ائفي عينات زيت الزيتون البكر المستخمصة بالطر  الحرة لمحموضة
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(p < 0.05 )والعينات عمى البارد  فيما بين العينات المستخمصة بطريقة الضغط الحرة بين النسب المئوية لمحموضة
المستخمصة بطريقة الخريج، حيث كانت قيميا أعمى في العينات المستخمصة بطريقة الخريج ، وكذلك وجدت فروق 

المركزي فيما بين العينات المستخمصة بطريقة الطرد الحرة  بين النسب المئوية لمحموضة (p < 0.05) حةمعنوية واض
 .(2)كما ىو موضح في الشكل  ، وأيضا كانت قيمتيا أعمى في عينات زيت الخريجالخريج و تمك المستخمصة بطريقة

عينات التجارية من الشممت عدداَ 2002  سوريا عام أظيرتيا دراسة تم إجراؤىا فيمع النتائج التي  ىذه النتائج تتوافق
يعود ىذا .  (2002، و زملاؤه خيزران)مرتفعة في زيت الخريج الحرة نسبة الحموضة  من زيت الزيتون حيث كانت

 في عينات زيت الزيتون الخريج إلى التحمل المائي اللاأنزيمي لمغميسيريداتالحرة الارتفاع في النسب المئوية لمحموضة 
نتيجة زيادة التعرض لمحرارة العالية خلال عممية سمق الثمار، بالإضافة إلى ما يحدث خلال مدة كمر الثمار بعد سمقيا 
فرازىا لأنزيم الميباز الذي يساىم أيضاَ بتحمل الغميسيريدات وفصل  من نشاط للأحياء الدقيقة خاصة الفطريات وا 

ستخدام التحميل الإحصائي نفسو، وجد أنو لا فروق معنوية واضحة وبا .الحرة الأحماض الدسمة ورفع نسبة الحموضة
(p> 0.05) والعينات  عمى البارد فيما بين العينات المستخمصة بطريقة الضغط الحرة بين النسب المئوية لمحموضة

دراسة  فق مع النتائج التي خمصت إلييا، وىذا يتوا(2)كما ىو موضح في الشكل  المستخمصة بطريقة الطرد المركزي
فلا فرق في  أنو في حال استخلاص زيت الزيتون من ثمار ذات نوعية جيدة ،(Giovacchino et al,1994) إيطالية

أيضا ىذا ما أثبتتو ، الطرد المركزيبو أعمى البارد سواء تم الاستخلاص بطريقة الضغط الحرة قيمة نسبة الحموضة 
مواصفات زيت الزيتون المستخمص في إسبانيا لمقارنة  (M.D Slvador et al,2003) الباحثونالدراسة التي قام بيا 
لعينات زيت  الحرة مختمفة فمم يكن ىناك فرق إحصائي ىام بين قيم النسبة المئوية لمحموضةبأساليب استخلاص 

 الزيتون  سواء المستخمص بطريقة الضغط أو بطريقة الطرد المركزي.
 

 
 الثلاث زيت الزيتون المستخمصة بالطرائق كقيم متوسطة لعيناتالحرة النسبة المئوية لمحموضة  .((3الشكل

 %(5)القيم المشتركة بحرف واحد عمى الأقل لا توجد بينيا فروق معنوية عند مستوى معنوية 
 

 قرينة البيروكسيد 2
زيت  في عينات لتحديد قرينة البيروكسيد  (AOAC,2002)تمت العودة إلى الطريقة المرجعية المذكورة في
أن العينات  ت الزيتون المستخمص بطريقة الضغط عمى الباردالزيتون المدروسة، أظيرت النتائج  بالنسبة لعينات زي

   حيث كانت جميع القيم أصغر من واقعو ضمن المجال المسموح في المواصفات القياسية السورية كانت جميعيا الثماني
المستخمصة بطريقة الطرد المركزي  بالنسبة لمعينات الثماني وكذلك ،( مممي مكافئ لكل كيموغرام زيت زيتون 20  )

من  ، في حين وجدت خمس عيناتواقعو ضمن المجال المسموح في المواصفات القياسية السوريةأيضاً كانت جميعيا 
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روكسيد ليا حيث بمغت قيم البي المستخمصة بطريقة الخريج غير مطابقة لممواصفات القياسية السورية العينات الثماني
. باستخدام تحميل التباين مممي مكافئ لكل كيموغرام زيت زيتون  20.28)،20.36 ،20.17 ،26.32 ،26.85)

ANOVA  ق الثلاث ائالمستخمصة بالطر  عينات زيت الزيتون بين البيروكسيد في قرينةلمعرفة الفروق المعنوية
فيما بين العينات المستخمصة بطريقة البيروكسيد  في قرينةوجدت فروق معنوية واضحة  (p < 0.05) المدروسة
طريقة بوالعينات المستخمصة بطريقة الخريج، حيث كانت قيميا أعمى في العينات المستخمصة عمى البارد  الضغط

فيما بين العينات المستخمصة البيروكسيد في قرينة ( p < 0.05)  ةالخريج ، وكذلك وجدت فروق معنوية واضح
كما يظير  المركزي و تمك المستخمصة بطريقة الخريج، وأيضا كانت قيمتيا أعمى في عينات زيت الخريجبطريقة الطرد 

تتوافق ىذه النتائج مع النتائج التي خمصت إلييا دراسات سابقة تم إجراؤىا في سوريا عمى عينات من .  (3) في الشكل
تسرع الحرارة التي  حيث  (2002 و زملاؤه، ، خيزران1996 ،، قنديل2003 ،محمد حيدر و زملاؤه)زيت الخريج 

التجفيف في ضوء الشمس من أكسدة  خلال تتعرض ليا ثمار الزيتون خلال عممية السمق وخلال الكمر وأيضاَ 
الأحماض الدسمة غير المشبعة وتنتج البيروكسيدات مما يسبب ىذا الارتفاع في قرينة البيروكسيد في عينات زيت 

( p> 0.05)واضحة وباستخدام التحميل الإحصائي نفسو، وجد أنو لا فروق معنوية .  (2003 ،)محمد حيدر الخريج
والعينات المستخمصة بطريقة الطرد عمى البارد فيما بين العينات المستخمصة بطريقة الضغط في قرينة البروكسيد 

 دراسة أجريت في الباحثون فيوىذا يتوافق مع النتائج التي حصل عمييا  ،(3كما ىو موضح في الشكل ) المركزي
 أنو في حال استخلاص زيت الزيتون من ثمار ذات نوعية جيدة واحيث وجد (Giovacchino et al ,1994)إيطاليا 

 ىذا ما أثبتتوأو الطرد المركزي، و عمى البارد  سواء تم الاستخلاص بطريقة الضغطفلا فرق في قيمة قرينة البيروكسيد 
في إسبانيا لمقارنة مواصفات زيت الزيتون  (M.D Slvador et al, 2003)الباحثون  بياالدراسة التي قام  أيضاً 

عينات زيت قيم قرينة البيروكسيد بين  فيىام المختمفة فمم يكن ىناك فرق إحصائي  أساليب الاستخلاصالمستخمص ب
  سواء المستخمص بطريقة الضغط أو بطريقة الطرد المركزي. الزيتون

 
 ق الثلاثائكقيم متوسطة لعينات زيت الزيتون المستخمصة بالطر  ) مممي مكافئ /كيموغرام(.  قرينة البيروكسيد(4) الشكل

 
 تركيب الأحماض الدسمة  3

تم تحميل تركيب عينات زيت الزيتون من الأحماض الدسمة بالعودة إلى الطريقة المرجعية الواردة في 
IOC,2009. ( 10، 9، 8، 7، 6،  5تم الحصول عمى المخططات الكروماتوغرافية الموضحة في الأشكال)  الموافقة

جميع عينات زيت الزيتون التي خضعت لمتحميل مطابقة كانت  .الترتيبعمى ( k2 ,k1 ,p2 ,p1 ,c2 ,c1) لمعينات
عند تطبيق الاختبار الإحصائي  و  حماض الدسمة،النسب المئوية للأنواع و واصفات القياسية السورية من حيث الألمم

ANOVA  البالميتوليك، الستياريك، الأوليك،  حماض الدسمةالمئوية للأ نسباللم تظير أية فروق معنوية في (
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 )        ة الثلاث ن عينات زيت الزيتون المستخمصة بأساليب الاستخلاصفيما بي (p> 0.05) المينوليك، المينولينيك(
،  لترتيبعمى ا( 15، 14 ،13، 12 ،11)كما ىو موضح في الأشكال  ( مى البارد، الطرد المركزي، الخريجالضغط ع

بين عينات زيت الزيتون  ما  (p < 0.05)اً معنوي فرقاً المئوية  الذي أظيرت نسبتوىو الوحيد حمض البالميتيك  فقط
كما ىو موضح بالشكل  (%10.38)عينات الطرد المركزي والتي كانت أعمى بشكل واضح من  (%13.82)الخريج 

و التي في سوريا  ( 2003 ،محمد حيدر) الدراسة التي أجراىا الباحث إليو تما توصم، ىذه النتائج تتوافق مع (16)
وبالتالي شباع السمسمة الكربونية وزيادة عدم الإسبب تقصير أوضحت أن ارتفاع درجة الحرارة التي تتعرض ليا الثمار ي

 زيادة نسبة حمض البالميتيك كمما زادت درجة الحرارة .

 
 المستخمصة بالطرد المركزي  c1 لتركيب الأحماض الدسمة في عينة زيت الزيتون المخطط البياني الكروماتوغرافي.  (5)الشكل 

 الزمن

 شدة الامتصاصية
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 المستخمصة بالطرد المركزي  c2 المخطط البياني الكروماتوغرافي لتركيب الأحماض الدسمة في عينة زيت الزيتون.  (6)الشكل 

 

 
 المستخمصة بالضغط عمى البارد  p1 المخطط البياني الكروماتوغرافي لتركيب الأحماض الدسمة في عينة زيت الزيتون.  (7)الشكل 
 

 الزمن

 شدة الامتصاصية

 الزمن 

 شدة الامتصاصية
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 المستخمصة بالضغط عمى البارد  p2 المخطط البياني الكروماتوغرافي لتركيب الأحماض الدسمة في عينة زيت الزيتون.  (8)الشكل 

 

 
 k1 لتركيب الأحماض الدسمة في عينة زيت الزيتون الخريج المخطط البياني الكروماتوغرافي.  (9)الشكل 

 

 الزمن 

 شدة الامتصاصية
الاالامتصاص

 ية 

 الزمن

 شدة الامتصاصية
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 k2 المخطط البياني الكروماتوغرافي لتركيب الأحماض الدسمة في عينة زيت الزيتون الخريج.  (10)الشكل 
 
 

 
 ق الثلاثائالزيتون المستخمصة بالطر عينات زيت في لحمض البالميتوليك النسبة المئوية   (.11)الشكل 
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 ق الثلاثائعينات زيت الزيتون المستخمصة بالطر في  النسبة المئوية لحمض الستياريك .(12)الشكل 

 

 
 ق الثلاثائعينات زيت الزيتون المستخمصة بالطر في النسبة المئوية لحمض الأوليك .  (13)الشكل 
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 ق الثلاثائعينات زيت الزيتون المستخمصة بالطر في  المينوليكالنسبة المئوية لحمض .  (14)الشكل 

 

 
 ق الثلاثائعينات زيت الزيتون المستخمصة بالطر في  النسبة المئوية لحمض المينولينيك.  (15)الشكل 
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 ق الثلاثائعينات زيت الزيتون المستخمصة بالطر في  لحمض البالميتيكالنسبة المئوية .  (16)الشكل 

 
 

 التوصيات الاستنتاجات و
  كانت جميع عينات زيت الزيتون التي تم جمعيا من المناطق المختمفة عمى امتداد مساحة محافظة اللاذقية

جد فروق معنوية لم تو و  والمستخمصة بطريقتي الضغط عمى البارد والطرد المركزي مطابقة لممواصفات القياسية السورية
 المدروسة.ينيا بالنسبة لممواصفات فيما ب

 بعض عينات زيت الزيتون المستخمص بطريقة الخريج ضمن المواصفات القياسية السورية وبعضيا  كانت
 .الآخر خارجيا وذلك بسبب تفاوت درجات الحرارة ومدة التعرض ليا فيما بين العينات المدروسة

  من جية يت الخريج ىناك فروق معنوية في نسبة الحموضة الحرة وقرينة البيروكسيد بين عينات ز كان
 ثانية. وعينات الضغط عمى البارد والطرد المركزي من جية

  حمض البالميتيك في زيت الخريج مقارنة بعينات الضغط عمى البارد والطرد في نسبة كان ىناك ارتفاع
 المركزي، وشكل ىذا الارتفاع فرقاً معنوياً ما بين زيت الخريج والطرد المركزي.  

  يكون  لموصول إلى أفضل الشروط التي تضمن أن كبر من العينات أاسات تشمل عدداً يوصى بمزيد من الدر
كبر من المواصفات خاصة ما يتعمق أعدداً في الأسواق العالمية، و أن تشمل الدراسات  زيت الزيتون السوري منافسأ

الحميات الغذائية ي درج ضمن  كغذاء وظيفي مصنفاً  زيت الزيتون تجعل نأالمواد المضادة للأكسدة والتي يمكن  بوجود
 المرافقة لعلاج بعض الأمراض أو الوقاية منيا.
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