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من الأسواق السورية ومطابقتها  المسحوبة لعينات زيت الزيتون بعض مؤشرات الجودةتعيين 
 لممواصفات القياسية السورية 

 
 1*شادن أحمد سميم

 سوريةجامعة دمشؽ، ، كمية الزراعة ،في قسـ عموـ الأغذية عضو ىيئة فنية 6*

 :لممخصا
باع في الأسواؽ السورية مف مف زيت الزيتوف الم   عيناتأجريت ىذه الدراسة لتقييـ جودة 

 تعييفوذلؾ مف خلاؿ علامات تجارية مختمفة والمعمف عنيا بأنيا "زيت زيتوف بكر أوؿ"، 
الحموضة الحرة، الرقػـ اليودي، قيـ  رقـ البيروكسيد،الجودة الأساسية وىي مؤشرات مجموعة مف 

ودراسة مدى  K232 ،K270 ،∆K( ،K232 /K270) R البنفسجيفوؽ  الطيفيمتااص الا
  المجمس الدولي لمزيتوف  لمعايير( و 20616602مطابقتيا لممواافة القياسية السورية )

 (IOC،2022).  الحموضة الحرة،  طابقة مف حيثأف جميع العينات المدروسة م  نتائج البينت
ميمي  2615م خالفة وسجمت قيمة   OLI8العينةفكانت  ، أما بالنسبة لرقـ البيروكسيدالرقػـ اليودي

نتائج الامتااص الطيفي فوؽ البنفسجي بأف معظـ العينات  بينت . كما/ كغO2مكافئ 
خالفة مف حيث قيمة م   ياكانت جميعالمحمية والدولية المطموبة، ف ممعاييرل مطابقةالمدروسة غير 

K270 (0.25 ≤ وقيمة ،)K232 (2.6≤ )دا ماعOLI 1 ،7 OLI  فكانت عمى التوالي
 R قيـأما  ،OLI 1 ،2 OLI،OLI 3  ،OLI 6 ماعداK (0106≤ )∆قيـ و ، 2.433، 2.427

  .5100 كانتوالتي   OLI 8ماعدا  1جميعيا  أكبر مف 
الامتااص ، الحموضة الحرة البيروكسيد،رقـ  الجودة،زيت الزيتوف، : الكممات المفتاحية 

 . الطيفي فوؽ البنفسجي
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Abstract: 
This study was conducted to assess the quality of samples of olive oil sold in the  

Syrian market from different brands and declared as " virgin olive oil", by 

assigning a set of basic quality indicators, which are peroxide value, free acidity, 

iodine value, and absorbance of UV values (K232, K270, ∆ K and R 

(K232/K270)), and study their conformity with the Syrian standard (182:2016) 

and International Olive Council standards (IOC, 2022). The results showed that 

all the studied samples were identical in terms of free acidity, iodine value, and 

as for the peroxide value, the OLI8 sample was in violation and recorded a value 

of 21.5 (meq O2/kg oil).   

The results of absorbance of UV showed that most of the studied samples did 

not comply with the required local and international standards, so they were all 

in violation in terms of the value of K270 (0.25 ≤), and the value of K232 (2.6 ≤) 

except OLI1, OLI 7, which were respectively 2.427 and 2.433. , and ∆K values 

(0.01≤) except OLI1, OLI 2, OLI3, and OLI 6, while the R-values are all greater 

than 6 except OLI8, which was 5.84. 
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 :والدراسة المرجعية المقدمة
 750يزيد عدد الأشجار المزروعة منيا عالمياً عف مف أقدـ الأشجار المزروعة في العالـ، (.Olea europaea L) ت عد شجرة الزيتوف

 (.Santos et al., 2020, 3)المتوسط  الأبيض البحر منطقة في منيا٪ 95 تشغؿ زيتوف، شجرة مميوف
طف  602092وطف زيتوف  511002مف المحاايؿ الزراعية اليامة مف الناحية الاقتاادية بإنتاج سنوي حوالي في سوريا الزيتوف  يعد

 .(2026شجرة مزروعة في ىكتار مربع )المجموعة الإحاائية الزراعية، 602192 زيت مف

يحظى والذي  المتوسط، الأبيض بالبحر المحيطة البمداف في رئيسي بشكؿ المنتجة المعروفة النباتية الزيوت أقدـ مف الزيتوف زيت يعتبر
في العالـ وذلؾ بفضؿ قيمتو الغذائية المرتفعة مقارنة بالزيوت النباتية الأخرى، ومقاومتو للأكسدة بفعؿ ارتفاع محتواه مف  واسعةبشعبية 
 ،(Dabbou et al., 2011, 16937)( El Qarnifa et al., 2019 ,2) ضادات الأكسدةػادية عدـ التشبع ومػاض الدىنية الأحػػالأحم

كما يتميز ، (et al.,2021,2) Elgadi رةػػايػػالمتػط اتػػػبػػركػمػف الػػد مػػقػػػعػػػج مػػػػزيػػػػف مػػػػػػػػػػة عػػػػػاتجػػػػػزة النػػػػػميػػػو والمػيتػػػة ونكػحي  ػػػػاػػده الػػوائػػػػػػػفو 
كواليف ػػموع والسػػفوليبيدات والشػػتيرولات والفوسػػطة بيولوجيًا بما في ذلؾ الفينولات والتوكوفيرولات والسػبكونو مادر غني لممركبات النش

 (et al., 2017, 457 Keceli) بفػػير القابؿ لمتاػػجزء غػػكؿ الػػتي تشػرى الػػػروكربونات الأخػوالييد
المزروع(، والمعاملات المتبعة أثناء الزراعة )التسميد والري والحااد( والظروؼ تتأثر جودة زيت الزيتوف بالعوامؿ الوراثية )الانؼ 

البيئية المحيطة )درجة الحرارة، مدة التعرض لأشعة الشمس( والعوامؿ الجغرافية، معاملات ما بعد الحااد بما في ذلؾ التعبئة والتغميؼ 
 (6632002et al.,  Velasco ,) (Ben-Hassine et al., 2021, 864) وظروؼ التخزيف

 اؼػػػػة المطػػػػخ في نيايػػػػـ المتزنػػػػدة والتي تؤدي إلى ظيور الطعػػػزيف بفعؿ عمميات الأكسػػػاء التخػػػػػوف أثنػػػزيتػػودة زيت الػػػد تنخفض جػػق
(Vasca et al., 2006, 140 ،)ولذلؾ لابد مف الاحية ذات الآثار والتحمؿ المائي والذي قد يترافؽ بخسارة العديد المكونات الثانوية ،

الظروؼ ولاسيما خلاؿ  ،الاستيلاؾو التسويؽ حتى الاىتماـ بمراحؿ اناعة زيت الزيتوف لضماف جودتو بدءًا مف الإنتاج إلى التعبئة، 
 (.2062et al.,  Afaneh(268 , ة الزيت سمباً ر مف نوعي  والتي قد تغي   التخزيف والنقؿ عممياتالمرافقة ل

نتاجو بكميات أقؿ   الارتفاع في السعر العالمي لزيت الزيتوفإف  الغش و  مقارنةً بالزيوت النباتية الأخرى جعمو أكثر عرضة لمتدليس وا 
 مؤخراً  برزت الحاجة ، وقد(Damila and perkins, 2013, 1)وسعراً والذي يأخذ وجوه عدة أبرزىا غشو بالزيوت النباتية الأقؿ قيمة 

، والكشؼ عف العيوب التي قد تمحؽ بو لمتأكد مف مدى مطابقة زيت الزيتوف لممواافات القياسيةتحميؿ موثوقة رائؽ ططوير واعتماد تل
 ,.Abbad et al) (162 ,2014 نتيجة الغش أو أثناء عمميات التانيع أو التخزيف

 سمسمة استخداـ يتـحيث أمر اعب ولا يمكف إنجازه بتطبيؽ اختبار واحد،  عف الغش في زيت الزيتوفأف الكشؼ  أشارت الدراسات إلى
كحمػض أوليػػؾ  الحػرة لتقيػيـ جػػودة زيػت الزيتػوف والكشػػؼ عػف ىويػة الزيػػت المسػتخدـ فػي غشػػو والتػي تتضػمف الحموضػػة الاختبػارات مػف
   دةػػسػػػػػػػػادات الأكػػػػػرة ومضػات المتطايػػػف المركبػػة وتعييػػػػػػة والمزوجػػػوالكثافار ػػؿ الانكسػػمعامو ـ اليودي ورقـ التابف ػػػػػالرقو  ـ البيروكسيدػػػػورق
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(Houshia et al., 2014, 236 ،)ة ػػػػػازيػػػيا الغػػػػػرافػػػػػػػػػػػػػػتوغو رومػػػالك رػػػػػػية عبػػػػاض الدىنػػػف الأحمػػػػم يب الزيتػػػػركػػػػػػػػػػيف تػػػػػػوتعي(Inthiram 

et al., 2015, 395)كما يوفر التحميؿ الطيفي ضمف مجاؿ الأشعة فوؽ البنفسجية ، (UV) الزيتوف  زيت معمومات عف درجة أكسدة
(Nikolova et al., 2012, 678) ،مقارنة نتائج ىذه الاختبارات مع معايير المجمس الدولي لمزيتوف والمواافات القياسيةأخيراً تتـ ل 

 .وتقييـ جودتو الزيتوف زيت درجة مما يسمح بتحديد الخااة بكؿ دولة
 البحث: مبررات

نظراً و  ،عرضة لمتدليس والغشبالإضافة لكونيا رواجاً واستخداماً النباتية بوافو أحد أكثر الزيوت في سورية نظراً لأىمية زيت الزيتوف 
ة الدراسات الحالية م  وق ،بعض الأحياف الضعيفة فيممارسات التداوؿ والتخزيف  مع الأخذ بعيف الاعتبار ،لغلاء أسعارىا مقارنة بغيرىا

 .المنتشرة في الأسواؽ السوريةزيت الزيتوف العلامات التجارية لمعايير جودة  التي تناولت
 أهداف البحث:

ومعايير المجمس  لممواافات القياسية السوريةتأكد مف مدى مطابقتيا لمالتجارية زيتوف الالخاائص الكيميائية لعينات زيت بعض تقييـ 
  الدولي لمزيتوف.

 مواد البحث وطرائقه:

 جمع العينات ومكان تنفيذ البحث: .1
 .2022متقانة الحيوية في عاـ العامة ل ييئةالبر اكمية الزراعة بجامعة دمشؽ ومخ أجريت ىذه الدراسة في مخابر قسـ عموـ الأغذية في

سعة   مف علامات تجارية مختمفة مف السوؽ المحمي( زيت زيتوف بكر أوؿ) عمف عنيا بأنياوالم   الزيتوفيت ز جمعت ثماني عينات مف 
وتاريخ انتياء  2022مع الإشارة إلى أف ىذه العينات كاف تاريخ إنتاجيا عاـ  20/2/2022حتى  6/2/2022 خلاؿ الفترة مؿ 250

(، العينة الثانية OLI 1: العينة الأولى )إعطاء ىذه العينات الرموز التالية ت ـ  أي أف مدة الاحيتيا سنتاف، 2020الاحيتيا  
(OLI2( العينة الثالثة ،)OLI 3( العينة الرابعة ،)OLI 4( العينة الخامسة ،)OLI 5( العينة السادسة ،)OLI 6( العينة السابعة ،)OLI 

  .ريثما تـ تحميياحرارة الغرفة  عمى درجة في المخبر، حفظت العينات (OLI 8(، العينة الثامنة )7

   :التحاليل الكيميائية .2

 غ زيت( 600غ / I2)ـ اليودي ػلرقيؾ، اػض أولػ/ كغ زيت(، % الحموضة الحرة م قدرة كحمO2رقـ البيروكسيد )ميمي مكافئ  ق در
 عمى التوالي. Cd 8-53 ،Ca 3a-63 ، Cd 1b-87 بالأرقاـ (AOCS,1998) سبػػػح تػػلعينات الزي

 الامتصاصية بالأشعة فوق البنفسجية: .3
-Spectrophotometer UV ا ختبرت امتاااية العينات في مجاؿ الطيؼ الضوئي فوؽ البنفسجي باستخداـ المطياؼ الضوئي

Visible  ثنائي الحزمة ماركةShimadzu 610، ياباني الانع، طراز-IPC  وذلؾ حسب الطريقة المواى بيا مف قبؿ ىيئة الدستور
مؿ، ثـ ي ضاؼ المذيب العضوي  50غ مف الزيت موزونة بدقة في دورؽ معياري سعة  015وذلؾ بوضع ( CODEX, 2001) يالغذائ
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(Cyclohexane حتى علامة التدريج النيائية، تر ج المحتويات، وت ملأ خلايا الكوارتز بيذا المحموؿ، ثـ ت قاس الامتاااية باستخداـ )
 السيكموىكساف كشاىد مرجعي.

 274nm-266nmباستخداـ قيـ الامتااص  K∆وح سبت قيمة  232nm-270nmأ خذت قيـ الامتااص لمعينات عند أطواؿ الموجة  
  K= EB270nm – (EB266nm + EB274nm)/2∆التالية: كما في المعادلة 

 حيث أف: 
: ∆K ىي معدؿ تغير قيمة الامتااص EB274nm 274: الامتااص عند طوؿ الموجةnm. 

EB270nm   270: الامتااص عند طوؿ الموجةnm EB266nm 266: الامتااص عند طوؿ الموجةnm 
 .(2001وتي، ) R = EB232nm / EB270nm   حيث Rحُسبت قيمة كما 

 التحميل الإحصائي:  .4
ثـ  ANOVA المعياري. أجري اختبار تحميؿ التبايف الانحراؼ± مكررات وسجمت النتائج كمتوسطات بثلاثة  الاختباراتأجريت جميع 
 .SPSS 17، باستخداـ البرنامج الإحاائي (≥P 0.05) لتحديد الفروؽ المعنوية بيف المتوسطات عمى مستوى ثقة LSD تبع باختبار

 

 النتائج والمناقشة:

 لعينات زيت الزيتون التجارية:  أولًا: تقدير رقم البيروكسيد والحموضة الحرة والرقم اليودي
 ،المدروسة الحموضة الحرة والرقـ اليودي( في عينات زيت الزيتوف قيـ المؤشرات الكيميائية )رقـ البيروكسيد و% (6يبيف الجدوؿ )

/ كغ  O2)ميمي مكافئ  2615/ كغ زيت( حتى  O2)ميمي مكافئ 66111 بيف مارقـ البيروكسيد تراوحت أف قيمة  مف الجدوؿي لاحظ و 
/ كغ زيت(  O2)ميمي مكافئ  20بحيث لـ تتجاوز  (IOC,2022) ( و2061:602)ـ.ؽ.س متوافقة معبمعظميا  وكانت العينات، زيت(

 / كغ زيت( وىي أعمى قيمة تـ رادىا. O2)ميمي مكافئ  2615خالفة وسجمت قيمة جاءت م   والتي OLI 8 ةما عدا العين

العديد مف نواتج التحمؿ  تكوفبفعؿ  وتزنخيا تدىور جودة الزيوتتؤدي  التفاعلات المعقدة التيتتضمف عمميات الأكسدة سمسمة مف 
تقدير عمى والتي تقوـ  توجد العديد مف الطرؽ، ولتتبع عممية الأكسدة في الزيوت مرغوبةالروائح غير النكيات و ل ذات الأولية والثانوية

يشير إلى درجة أكسدة الزيت في المراحؿ الأولى مف التزنخ التأكسدي والذي  رقـ البيروكسيدمف أىميا كسدة الأولية والثانوية، الأنواتج 
 ,.et al  كمما انخفضت قيمة رقـ البيروكسيدتزداد جودة الزيت نواتج الأكسدة الأولية )الييدروبيروكسيدات(، وعموماً  عبر قياس

2022,6)   (Fadda 

جػػودة عمميػػات العاػػر واسػػتخراج الزيػػت، وظػػروؼ التخػػزيف الملائمػػة و ة الجيػػدة، الزراعػػإلػػى ممارسػػات ت عػػزى قػػيـ البيروكسػػيد المنخفضػػة 
ة ػػػمػع الإشػارة إلػى أف قيم، (et al., 2015, 180) Khdairالمعدنيػة  العنااػر وآثػار والحرارة والأكسجيف الضوء تأثير لمزيت وحمايتو مف

 ة ػػػرفػػػة حرارة الغػػعمى درج ةػػػػالم خزن ي التركيػػوف الاورانػػػت الزيتػػات زيػعيناوزت ػػػتج إذ ،زمف التخزيف وؿػػػطزداد مع ػػػػػالبيروكسيد ت
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أشير عمى تخزينيا  ةور خمسر بعد م / كغ زيت( O2)ميمي مكافئ  26فبمغت  IOCالحدود المسموح بيا مف قبؿ  (ـ° 60-20)
 (Ghanbari et al., 2019, 4) في الشير السابع مف التخزيف / كغ زيت( O2)ميمي مكافئ  2111ولتسجؿ أعمى قيمة 

 
 تقدير رقم البيروكسيد والحموضة الحرة والرقم اليودي لعينات زيت الزيتون التجارية (1الجدول )

 العينة
 رقـ البيروكسيد

 / كغ زيت( O2)ميمي مكافئ 
 % الحموضة
 كحمػض أولػيؾ

 الرقـ اليودي
(I2 / 600غ )غ زيت 

OLI 1 14
 a   ±0.4 1.34

a  ±0.07 0.33 ±82. 87
a 

OLI 2 0.31±16.33
b 1.35

a  ±0.07 0.31 ±78.45
d 

OLI 3 17.2
c  ±0.34 1.44

b  ±0.03 0.42 ± 77.66
b 

OLI 4 14.86 
d  ±0.23 1.64

c   ±0.04 0.44 ±80.86
c 

OLI 5 16.73
b c ±0.23 1.15

d ±0.03 0.45 ±78. 64
d 

OLI 6 14.73
d   ±0.23 1.17

 d  ± 0.05 0.35±82.33
a 

7 OLI 11.66
e  ±0.32 1.03

e
        ±0.05 0.4 ±83.67

e 

OLI 8 f
2615  ±0.5 1.61

 c  ±0.05 0.5 ±75.26
f 

 ≥P 0.05تدل الأحرف المتشابهة في العمود الواحد عمى عدم وجود فروق معنوية عمى مستوى ثقة *

 

أشير بشروط مشابية لما ىو عميو الحاؿ في  5مخزنة لمدة الالأسواؽ التشيكية و متداولة في التجارية اللعينات زيت زيتوف  ةفي دراس
ساعة متقطعة  62وكانت تتعرض لمضوء لحوالي  °ـ20الأسواؽ التجارية والمنازؿ بحيث حفظت بعبوات زجاجية شفافة عمى حرارة 

 2بعد مرور  / كغ زيت( O2ميمي مكافئ  20) ياقيمة رقـ البروكسيد بشكؿ متسارع لتتجاوز الحدود المسموح بارتفعت  خلاؿ اليوـ
 (Salek et al., 2017, 668) أشير مف التخزيف

، وجاءت 6110حتى  6102بيف  لمعينات المدروسة تراوحت ما)مقدرة كحمض أوليؾ(  كما ي لاحظ مف الجدوؿ أف الحموضة الحرة
 %. 2 بحيث لـ تتجاوز (IOC, 2022)و ( 20616602)ـ.ؽ.سجميعيا متوافقة مع 

د ػات الغميسريػيػاض الدىنيػة عػف ثلاثػة عػف انفاػاؿ الأحمػػر الحموضة الحرة لزيت الزيتوف عف نسبة الأحماض الدىنية الحرة الناتجػػتعبو 
( وفػار الزيتػػػػػػػقيقػػة التػػي تنمػػو عمػػى ثمة )الموجػػودة فػػي ثمػػار الزيتػػوف( أو الخارجيػػة )تنتجيػػا الكائنػػات الدػػػػاز الداخميػػػػػات الميبمػػػؿ أنزيػبفعػػ
(Khlil et al., 2017, 4265 ،) تعػد الحموضػة الحػرة مػف المقػاييس اليامػة لتقػدير جػودة زيػت الزيتػوف وتاػنيفو والتػي تتػأثر بظػروؼ و

 (Ghanbari et al., 2018 ,4) التخزيف وطوؿ مدتو
، وجاءت جميعيا متوافقة مع 83.67حتى 75.26 بيف كما ي لاحظ مف الجدوؿ أف قيـ الرقـ اليودي لمعينات المدروسة تراوحت ما

 . (90-75تراوحت ما بيف القيمتيف ) بحيث (CODEX STAN 33-1981) وتواػػيات ىيئة الدستور الغذائػػي( 20616602س.ؽ.ـ)
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غنى الزيت ، فالقيمة المرتفعة لمرقـ اليودي تدؿ  عمى لمتأكسدقابميتو مدى بالتالي إلى درجة عدـ تشبع الزيت و شير الرقـ اليودي وي
وسرعة ظيور آثار التدىور عميو، وت عزى في  و خلاؿ التخزيفعمى مدى ثبات يؤثر بدورهالذي الأمر  بالأحماض الدىنية غير المشبعة

بعض الأحياف انخفاض قيمة الرقـ اليودي لزيت الزيتوف عف حدودىا المثمى إلى عمميات الأكسدة التي تحدث أثناء فترات التخزيف 
الرقـ اليودي لعينات زيت الزيتوف المخزنة لمدة  ت قيمةانخفضف ،(Onoriode et al., 2015, 79) (Abdalla et al., 2014, 8) الطويمة

 (Cobzaru et al., 2016, 707) مقارنة بالعينات الطازجة في بداية زمف التخزيف % 40شير بمعدؿ يزيد عف  48
رقـ البيروكسيد والحموضة الحرة والرقـ اليودي لمعلامات التجارية المختمفة المدروسة، ( وجود فروؽ معنوية بيف قيـ 6يوضح الجدوؿ )
معنوياً عمى باقي العينات وسجمت أدنى القيـ مف حيث رقـ البيروكسيد و % الحموضة الحرة )كحمض أوليؾ(،  OLI 7وتفوقت العينة 

 وأعمى قيمة لمرقـ اليودي.
 

 الامتصاصية بالأشعة فوق البنفسجية: ثانياً: 
  OLI 2 ،OLI 3 ،OLI 4 ،OLI 5 ،OLI 6،OLI 8لمعينات  E232( أف متوسط قيـ الامتااص عند طوؿ موجة 2يشير الجدوؿ )

 OLI 1 ،7ات ػػي العينػف جاءت قيـ باقػػػ، في حي2.6فكانت أكبر مف  (IOC,2022)و( 2016 182:س .ؽ.ـ) ػػػػػاً لػػػػتبعدود ػػتجاوزت الح
OLI  2.433، 2.427متقاربة وضمف الحدود المثمى فكانت عمى التوالي. 
( 2016 182:ـ. ؽ. س) وفقاً لكؿ مف أعمى مف الحدود كاف لمعينات جميعيا E270متوسط قيـ الامتااص عند طوؿ موجة  أما
 .0.450أعمى قيمة والتي كانت تساوي  OLI 8، وسجمت العينة 0.25بحيث تجاوزت القيمة  (IOC,2022)و

 ( 2016 182:ـ.ؽ.س)تبعاً لػ أعمى مف الحدود    OLI 4  ، OLI 5 ،OLI 7،OLI 8 لمعينات ΔK كما كاف متوسط قيـ
ضمف الحدود  OLI 1 ،2 OLI ،OLI 3  ،OLI 6، في حيف جاءت قيـ باقي العينات 0.01بحيث تجاوزت القيمة  (IOC,2022)و

 .0.009، 0.003، 0.005، 0.004المثمى فكانت عمى التوالي 
 لعينات زيت الزيتون التجارية ( K232 / K270) Rو  K ∆و  K270و K232تقدير قيم  (2الجدول )

 K232 K270 ∆ K K232/ K 270 العينة

OLI 1 2.427
a  ±0.02 0.268

a  ±0.01 0.004
a  ±0.008 0.3±9.05

a 
OLI 2 2.646

b  ±0.01 0.258
a  ±0.01 0.005

a  ±0.007 0.4±10.26
b 

OLI 3 2.833
c  ±0.08 0.414

b  ±0.02 0.003
a  ±0.024 0.5±6.84

c 

OLI 4 2.621
b  ±0.03 0.323

c  ±0.02 0.023
a  ±0.014 0.3± 7.64

d
 

OLI 5 2.834
c  ±0.05 0.385

b  ±0.04 0.018
a  ±0.001 0. 4±7.36

cd
 

OLI 6 2.609
b  ±0.05 0.363

d  ±0.01 0.009
a   ±0.008 0. 2   ± 7.18

cd
 

7 OLI 2.433
a  ±0.03 0.377

bd  ±0.01 0.015
a  ±0.009 0.2±6.45

cf
 

OLI 8 2.898
c ±0.02 0.496

e ±0.05 01002±0.018
a
 5.84

f±0.5 

   ≥P 0.05تدل الأحرف المتشابهة في العمود الواحد عمى عدم وجود فروق معنوية عمى مستوى ثقة *



  سميـ                                                  .......مف الأسواؽ السورية  المسحوبة تعييف بعض مؤشرات الجودة لعينات زيت الزيتوف

 
 

 11من  8
 

نانومتر، وحددت قيمتيا لزيت  270عند نانومتر إلى قيمة الامتااص  222نسبة قيمة الامتااص عند طوؿ موجة  Rتمثؿ القيمة 
، ي لاحظ مف 62تجاه القيمة  R(، بحيث تزيد جودة زيت الزيتوف كمما ارتفعت قيمة 2006)وتي،  62-1الزيتوف البكر ضمف المجاؿ 

 . 5.84حيث بمغت  OLI 8ماعدا العينة   1لمعينات جميعيا أكبر  مف  ( K232 / K270) Rمتوسط قيـ  بأف( 2الجدوؿ )
، K270قد تجاوزت الحدود المحمية والدولية لقيـ )   OLI 4  ،OLI 5،OLI 8ي لاحظ مف الجدوؿ بأف العينات العائدة لمعلامات التجارية 

K232 ،∆K فقد انفت عمى أنيا زيت زيتوف بكر درجة أولى الغذائية(، ولا تتوافؽ مع درجة الزيت المحددة عمى بطاقتيا ،K270 
(0.25 ≤)، K232 (2.6≤)، ∆K(0106≤)، عادي زيتوف زيت كونيا مع تتفؽ قيميا حيف في  K270 (0.3 ≤)، K232 (≤2 ،)

∆K(0106≤)،   أف العلامات التجارية الثلاثة كانت ذات جودة منخفضة. مما يدؿ 
لمعلامات التجارية المختمفة المدروسة، في حيف غابت الفروؽ  K232 ،K270  ،Rوجود فروؽ معنوية بيف قيـ ( 2) يوضح الجدوؿ

 .K∆المعنوية فيما بينيا بالنسبة لقيـ 
نانومتر بفعؿ ىيدروبيروكسيدات )نواتج الأكسدة الأولية( والدينات المترافقة الناتجة خلاؿ  232يحدث الامتااص عند طوؿ موجة 

نانومتر بسبب المركبات الكربونيمية )نواتج الأكسدة الثانوية(  270المتوسطة مف الأكسدة، في حيف يحدث الامتااص عند  المرحمة
معيارًا لمتمييز بيف زيت الزيتوف البكر رديء  ΔKوالترايينات المترافقة )ناتجة عف المعالجات التكنولوجية كقار الموف(، أما قيمة 

كر المغشوش بزيت الزيتوف المكرر أو الزيوت النباتية، كما ترتبط قيمتو بدرجة أكسدة الزيت مف خلاؿ الكشؼ النوعية وزيت الزيتوف الب
  (Zaid et al., 2013, 30) عف نواتج أكسدة سواء الأولية أو الثانوية

أو  المستخدمةجودة ثمار الزيتوف انخفاض في عينات زيت الزيتوف المدروسة إلى  ΔKو K270و K232ت عزى القيـ المرتفعة يمكف أف 
 وأممارسات التداوؿ الضعيفة خلاؿ المراحؿ الأولية مف الإنتاج، أو لتأكسدىا خلاؿ المراحؿ اللاحقة نتيجة ظروؼ التخزيف غير الجيدة 

  .بقاد الغش مع زيوت نباتية اأو لمزجي، طوؿ زمف التخزيف
لتماس ما بيف الزيت والأكسجيف، إما خلاؿ المراحؿ الأولى مف الإنتاج خلاؿ عممية تبدػأ عممية الأكسدة الذاتية بزيت الزيتوف نتيجة ا

  (Gordon et al., 2001) الطػػحف، أو خػلاؿ المػراحؿ اللاحقة أثناء التخػزيف في الخزانػات وعبوات التعبئة النيائية
بعينات مستوردة )سورية، تونسية( باعة في السوؽ المارية ومقارنتيا لمؤشرات جودة زيت الزيتوف لعلامات تجارية محمية م   دراسةفي و 

لا تتوافؽ مع و  لمواافات ىذه الدوؿومخالفة خالفة لمقيـ الموضوعة مف قبؿ المجمس الدولي لمزيتوف، م   ΔKو K270و K232كانت قيـ 
 حيث ت ـ التعريؼ عنيا عمى أنيا زيت زيتوف بكر ممتاز، في حيف أف قيميا تتفؽ وكونيا درجة الزيت المحددة عمى بطاقتيا الغذائية

 ( Bhnsawy et al., 2017, 211) زيت زيتوف بكر درجة أولى
لعينات زيت زيتوف تجارية متداولة  أشير مف التخزيف 4لتتجاوز الحدود المسموح بيا بعد مرور تدريجياً  K270و K232 قيـازدادت كما

بظروؼ و  °ـ20حرارة  درجة عمى وم عرضة لمضوء بعبوات زجاجية شفافة أشير حيث حفظت 5في الأسواؽ التشيكية ومخزنة لمدة 
لعينات زيت  K270و K232قيـ  ، ولوحظت أيضاً زيادة في(Salek et al., 2017, 670) مشابية لما عميو الحاؿ تجارياً ومنزلياً تخزيف 
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بغض النظر عف نوع العبوة المستخدمة في  الزيتوف المخزنة عمى درجات حرارة مرتفعة باستمرار وبشكؿ ممحوظ مع إطالة زمف التخزيف
 .(Abbadi et al., 2014, 165, 166) تخزينو
منخفضة عمى عكس عينات والتي تـ تخزينيا  K270و K232عمى جودة زيت الزيتوف، فامتازت العينات الطازجة بقيـ  تأثير خزيفتزمف الوكاف ل

 (Ben-Hassine et al., 2013, 1920) طويلًا، كما يمكف لظروؼ التخزيف غير السميمة أف تكوف السبب وراء ارتفاع ىذه القيـ
وانخفاض قيمػػػػػػػة  ΔKقيمة  ل وحظ زيادة السوريالقيسي زيت الزيتوف  مؤشرات جودةعمى والغش  الطويؿ زمف التخزيفتأثير دراسة  عندو 

K232 / K270) R ) وبتأثير عمى التوالي بعد مرور عشر سنوات،  0126 ،0102لعينات زيت الزيتوف لتبمغ مع زيادة مدة التخزيف
 (966)بمعدؿ مس ػػػػاد الشػػػت عبػػػزيي مع ػػسػػت الزيتوف القيػػخمط زي عند( K232 / K270) Rضت قيمة ػػػػػػػػػوانخف ΔKمماثؿ ازدادت قيمة 

  ؤشراتػػمى ىذه المػػبر عػػػش كاف أكػػػػػػشارة إلى أف تأثير الغػػمع الإ يػػعمى التوال6170، 0125لتبمغا 

(Al-Bachir and Othman, 2019, 38, 39). 
، %(00%،20%،20%،60%،5بنسب ) قطفالمع زيت  لدى مزجو زيت الزيتوف مع زيادة نسبة الغش وذلؾل Rتناقات قيـ كما 

 (200، 2007)عكو وزملاؤه، عمى التوالي 2159، 2.60، 0101 ،5115، 1107لتاؿ إلى  9109فانخفضت مف القيمة 
 ستنتاجات:لاا

 مف حيث % الحموضة الحرة، الرقػـ اليودي، لممواافات المحمية والدولية م طابقةبأنيا  جميع عينات زيت الزيتوف المدروسة تميزت -
 .(/ كغ زيت O2ميمي مكافئ ) 2615 رقـ بيروكسيد وسجمت قيمة م خالفةفكانت  OLI 8 العينةورقـ البيروكسيد ماعدا 

كانت قيـ الامتااص الطيفي فوؽ البنفسجي لمعظـ العينات المدروسة غير متوافقة مع المعايير المحمية والدولية المطموبة، فكانت جميعيا  -
 .OLl 1  ،OLI 2 ،OLI 3  ،OLI 6ماعدا   K∆ـ ػػ، وقي OLI 1 ،OLI 7ماعدا   K232، وقيمة  K270م خالفة مف حيث قيمة

 .5100والتي كانت  OLI 8ماعدا  1أكبر مف  Rقيـ تميزت جميع العينات المدروسة ب -

مع درجة الزيت المحددة عمى بطاقتيا الغذائية، فقد انفت   OLI 4  ، OLI 5،OLI 8العينات العائدة لمعلامات التجارية تتوافؽـ ل -
 تتفؽ مع كونيا زيت زيتوف عادي.( ليا K270 ،K232 ،∆Kزيتوف بكر درجة أولى في حيف كانت قيـ )عمى أنيا زيت 

 :التوصيات
 .في الأسواؽ السورية المتداولةزيت الزيتوف لجودة العلامات التجارية  التوسع في إجراء المزيد مف الدراسات والتي تتناوؿ معايير -

 التوسع في إجراء الاختبارات لمتحقؽ مف جودة الزيت ولاسيما تحميؿ الأحماض الدىنية باستخداـ الكرموتوغرافيا الغازية. -

 المتبعة في الأسواؽ والمخازف مما يضمف جودة زيت الزيتوف.  عمى ممارسات التداوؿ والتخزيفباورة أكبر الرقابة  -

 

  (501100020595) وفؽ رقـ التمويؿالبحث مموؿ مف قبؿ جامعة دمشؽ  ىذامعمومات التمويل:
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