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Abstract: The effect of the quality of the packaging containers (glass, 

plastic, metal) on some chemical properties and quality of olive oil was 

examined in the Sourani variety from a modern bi-phase press in Ariha 

area. The oil samples were analyzed immediately after pressing and then 

stored for3, 6 and 9 months. Significant differences were found for the 

type of packaging and storage duration on the degree of oil’s acidity and 

the peroxide number and its content of some fatty acids, so that these 

properties were the least affected by glass containers, while plastic and 

metal containers were most affected, especially in oil stored for nine 

months. Acidity increased from 0.32% in fresh oil directly after pressing 

to 0.38 in glass containers and 0.44 in plastic packaging after 9 months. 

Peroxide number increased from 3.50 mmol / O2 / kg oil to 0.38 in glass-

stored oil and to 6.20 mmol / O2/ kg oil in oil stored in plastic containers 

for nine months. The percentage of oleic acid decreased from 70.75% in 

olive oil samples taken immediately after pressing to 68.48% in olive oil 

stored in plastic containers and 68.65% in plastic bottles after nine 

months. The percentage of linoleic acid in the oil stored in the plastic 

containers decreased after nine months (0.79%) compared to its value in 

the samples taken from plastic packaging after six months (0.84%) 
Therefore, the glass containers were the best in preserving the properties 

of the olive oil studied. 
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يةتأثير نوعية  ييم لزيت الزيتون صاااااا    العبوات وفترة التخزين في بعض الخصااااااايمي الةي 

 صوراني

  3مح د مح ود ابراهيم –2 أييد طيرق شييل العلم - 2أييد هيني العلاف - 2الاعرجي جيسم مح د علوان - 1أح د معروف

 .سوريي –جامعة حلب  -الزراعية كلية الهندسة  -قسم البساتين 1
 .العراق –لموصل جامعة ا -لية الزراعة والغابات ك -قسم البستنة وهندسة الحدائق 2
  .مصر – الزقازيقجامعة  -الزراعة كلية  -قسم البساتين 3

ئية درس تأثير نوعية العبوات المستخدمة في حفظ زيت الزيتون) زجاجية ، بلاستيكية ، معدنية ( في بعض الخصائص الكيمياالملخص: 
 لزيت الزيتون صنف صوراني المأخوذ من معصرة حديثة ثنائية الطور في منطقة أريحا ، ثم حللت عينات من الزيت مباشرة والنوعية

وكسيد درجة حموضة الزيت ورقم البير  أشهر فوجدت تأثيرات معنوية لنوع العبوة ومدة التخزين في 9،   6،  3بعد العصر ثم الخزن بعد 
يكية الدهنية بحيث كانت العبوات الزجاجية أقلها تأثيرا في هذه الخواص بينما كانت العبوات البلاستفيه ومحتواه من بعض الأحماض 

% في الزيت الطازج بعد العصر  0.32والمعدنية أكثرها تأثيرا وخاصة في الزيت المخزن لمدة تسعة أشهر. ارتفعت الحموضة من 
لى  0.38مباشرة الى   \2Oكافىمليم 3.50أشهر. وارتفع رقم البيروكسيد من  9لعبوات البلاستيكية بعد في ا 0.44في العبوات الزجاجية وا 

لى في الزيت المخزن 0.38كغ زيت إلى  غ زيت في الزيت المخزن بعبوات بلاستيكية لمدة ك \2Oمليمكافى 6.20بالعبوات الزجاجية وا 
 68.48إلى يتون المأخوذة مباشرة بعد العصر % في عينات زيت الز  70.75وقد انخفضت نسبة حمض الأولييك من  أشهر. تسعة

لى  في عبوات بلاستيكية بعد تسعة أشهر. كما انخفضت نسبة حمض  % 68.65%في زيت الزيتون المخزن في عبوات بلاستيكية وا 
يكية بعد ات البلاست%( مقارنة بالعينات المأخوذة من العبو  0.79اللينولييك في الزيت المخزن في العبوات البلاستيكية بعد تسعة أشهر )

 المدروسة.%(. وبالتالي فإن العبوات الزجاجية كانت أفضل في الحفاظ على خواص زيت الزيتون  0.84ستة أشهر )

 الدهنية. البيروكسيداز، الأحماضرقم  التخزين،عبوات  صوراني، زيتون، زيت المفتاحية:الكلمات 

 

 مقدمة
 تعتبر زراعة الزيتون من الزراعات العريقة والهامة فهي تشكل أحد المصادر الأساسية للدخل القومي في سورية حيث تشغل       
ار % من المساحة الكلية المزروعة بأشجار الفاكهة.  ويشكل إنتاج الزيتون في سوريا ثروة متطورة مستدامة حيث تلعب ثم 65حوالي 

لزيتون شجرة ا ومنتجاته. وتعد قطاع الزيتونمن سكان القطر في  %20ي الصناعات الغذائية ويعمل حوالي الزيتون وزيتها دوراً بارزاً ف
ذه المناطق كبير من الأراضي في المناطق الجافة وشبه الجافة بحيث تضمن له واستراتيجياً لجزء زراعياً  وخياراً  متجدداً  طبيعياً  مورداً 

 الوقت الذي نشهد فيه تغيرات هامة على الصعيد المناخي ونقص الموارد المائية والتصحر وهذه الأرض فيشكلا مستداما لاستخدام 
إضافة  ثابتة، السلة الغذائية في سوريا ولها قدرة تصديرية أساسية منغذائية  الزراعة مادةكلها عوامل تهدد الأمن الغذائي. كما توفر هذه 

لت في إن التطورات التي حص، وت للصناعة والمساهمة في التصدير وتوفير القطع الأجنبيإلى دورها في توفير العمالة وتقديم المدخلا
حد يمجال قطاع الزيتون في سوريا منذ عقدين من الزمن كثيرة لكن طبيعة هذه الزراعة التقليدية وعوامل الوسط وخصائص هذه الشجرة 

 .(2010الإبراهيم وآخرون، )وفاعليتها أهميتها  من إمكانية الاستفادة المثلى من هذه التطورات وتفقدها جزء من
 

 وأهدافهأهمية البحث 
نواع يعتبر تخزين زيت الزيتون عاملا هاما في مدى قابليته للاستخدام والتسويق لذلك جاء هذا البحث بهدف دراسة تأثير الأ        

في محافظة إدلب وذلك بدراسة بعض الخصائص  المختلفة من العبوات في بعض مواصفات زيت الزيتون من الصنف الصوراني
 مختلفة.الكيميائية للزيت المخزن في العبوات المختلفة وعلى فترات 
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 ملخص الأبحاث السابقة
اف ينتشر في سوريا عدد كبير من الأصناف التي تم انتخابها منذ آلاف السنين وتشكل ثروة وراثية للزيتون بعض هذه الأصن

وبعضها الآخر للتخليل وتحضير زيتون المائدة وأصناف تعتبر ثنائية الغرض لاستخلاص الزيت والتخليل يستخدم لاستخلاص الزيت 
قد أمكن باري و لزيت، أصناف مزدوجة الغرض.ا  تقسم الأصناف طبقا للغرض من استخدامها إلى أصناف مائدة، أصناف لاستخراج

 تخابأثناء تنفيذ مشروع بحثي بعنوان: نحو توأمة جهود المزارعين والباحثين لمعرفة اتجاهات ان ( ,.Bari et al  2002)وآخرون 
صنف وطراز من الزيتون في المنطقة الشمالية الغربية من  95سورية توثيق أكثر من  في .Olea europaea Lالزيتون  أصناف
  .(Al Ibrahem et al., 2008) صنفاً  23والبالغة الأصناف التدمرية  الخواص النباتية والإنتاجية والكيميائيةوتمت دراسة  سورية ،

 من إجمالي مساحة الزيتون في سورية وهو أحد أهم ركائز التنوع الوراثي للزيتون لانتشاره في %29.4يشغل صنف الصوراني نسبة 
لتخليل وتبرز أهمية هذا الصنف من كونه ذو إنتاجية جيدة يصلح للزيت وا ادلب،المنطقة الشمالية الغربية من القطر وخاصة في محافظة 
 ادلبوتعود زراعة صنف الصوراني في  (2002معروف،و  الديري) %32-29بنوعيه الأخضر والأسود، وتقدر نسبة الزيت في الثمار 

راني وقد ذكر عدد من الباحثين مواصفات الصنف صو  .(2007)الإبراهيم وآخرون، إلى عهد بعيد وتوارثت زراعته الأجيال المتعاقبة 
%.  32 – 28نسبة الزيت فيه بين وأن  الجسر –حارم  –أن الصنف الصوراني ينتشر في مناطق سلقين  (1983، الديري)فقد ذكر 
أن  (2002وريني وآخرون، ك – 2002)جواد وآخرون، إلى أنه صنف مقاوم للجفاف. ووجد  (1992)نصير وعبد الجواد، وأشار 

انية %. ويرتفع متوسط إنتاج شجرة صنف الصوراني وينتظم إنتاجها عندما تقدم لها  الخدمات البست 30نسبة الزيت في ثماره تصل حتى 
و أ التي بدأ البعض استخدامها بتدوير المنتجات الثانوية لزراعة الزيتون والمتمثلة بإضافة مستويات من مياه معاصر الزيتون أو

زوت أو بتقنيات التسميد الورقي العضوي بمستخلصات الآ (2008)ملندي،المعد من نواتج التقليم والبيرين ومياه الجفت الكومبوست 
كغ /شجرة( مقارنة  44.58والبورون فقد تفوقت الأشجار المسمدة بالمخصب العضوي بفروق عالية المعنوية في إنتاجها من الثمار)

  (2009) كردوش وآخرون ،كغ /شجرة  37.16بالشاهد الذي لم يتجاوز إنتاجه 

حمض الستياريك وحمض و يتألف زيت الزيتون بشكل رئيسي من حمض الأولييك يتبعه من حيث الأهمية حمض البالمتيك و       
لي تصنيف الأحماض الدهنية الداخلة في تركيب زيت الزيتون تبعاً للتركيب الكيميائي إلى أحماض مشبعة تشكل حوا اللينوليك ويمكن

، وأحماض عديدة %80تشكل حوالي  يمة الإشباعمن كمية الأحماض الكلية الموجودة في زيت الزيتون، وأحماض أحادية عد 5%
 ,Kiritsakis)زيت حسب عدة عوامل التختلف نسب الأحماض الدهنية الداخلة في تركيب . و  %15عديمة الإشباع تشكل حوالي 

1990). 
)شعار، قد أشار ف الزيت،كما تعتبر درجة نضج الثمار من العوامل المؤثرة على تغير نسب الأحماض الدهنية الداخلة في تركيب 

نسب الأحماض الدهنية الداخلة في تركيب زيت الزيتون خلال فترات نضج مختلفة لثمار أصناف زيتون سورية  اختلافإلى  (2002
مض البالمتيك وبشكل طفيف حمض الستياريك وزيادة طفيفة بحمض الأولييك، وبقاء حمض حيث لاحظ انخفاض نسبة ح مزروعة،

يتون تغير مكونات زيت الز  (AitYacine et al., 2002)درس اللينوليك بشكل ثابت تقريباً مع الزمن خلال مراحل نضج الثمار. كما 
ذلك في الصنف شملالي  .(Krichene et al., 2009)ودرس  ،بيشولينمن الأحماض الدهنية في مراحل نضج ثمار مختلفة لصنف 

دراسة بينت نتائج الو  درجة نضج الثمار وقطافها من أهم العوامل المؤثرة في تغير نسب الأحماض الدهنية في زيت الزيتون. أنفوجدوا 
-12.08 البالميتيك بينعلى أصناف كرواتية حدوث تغيرات صغيرة في نسب الأحماض الدهنية أثناء النضج، وتراوحت نسبة حمض 

-74.17حمض الأولييك بين و %،  3.03-1.75، وحمض الستياريك بين %1.43-0.72%، وحمض بالميتوأولييك بين  15.18
  .(Skevin et al., 2003) % 0.71-0.52ولينيك بين حمض اللينو %،  8.56-5.35حمض اللينولييك بين و %،  75.97
 %71.9و  %55.8الأولييك في الصنف صوراني تراوحت في الأنماط المدروسة بين أن نسبة حمض  (2010)البيوش، وقد بين 

 %1.2و  %0.4نسبة حمض البالميتولييك بين و  %18.4و  %9.8بينما تراوحت نسبة حمض البالمتيك بين  %65.5وكانت بالمتوسط 
وقد ذكر الباحث أن ارتفاع ، %20.3 و %8.5وتراوحت نسبة حمض اللينولييك بين ،  %5و  %3.1ونسبة حمض الستياريك بين ، 

بينما حصل العكس  %55.8نسبة حمض الأولييك إلى  انخفاض( أتى على حسب 20.3%)  S9ط منسبة حمض اللينولييك في الن
 .%8.5وانخفضت نسبة حمض اللينوليك إلى  %71.9حيث ارتفعت نسبة حمض الأولييك إلى  S14في النمط 
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وجد  وقد أجرى الباحثون دراسة تأثير العمليات المختلفة التي تجري على ثمار الزيتون لاستخراج زيت ذو مواصفات جيدة ومرغوبة فقد
(Catalano et al., 1996)  د يؤدي إلى نقص في محتوى البولي فينول الكلي وأثبت  90أن زمن خلط طويل أكثر من(Hermoso 

et al., 1991)  يل يؤدي إلى ضياع النكهة. وأثبت أن زمن خلط طو(Uceda et al., 1999)  35أن ارتفاع درجة الحرارة عن 
 البيروكسيد وانخفاض الثباتية( مما يؤدي للتزنخ.  عدرجة مئوية في الخلط يؤدي إلى )ضياع النكهة وفساد الزيت، ارتفا

غير الكيميائية والحسية، وذلك بعزل جميع المؤثرات التي يمكن أن تتهدف عملية تخزين الزيت إلى الحفاظ على جودته بخواصه       
يعتبر تخزين زيت الزيتون مسألة حساسة خصوصا إذا تطلبت و  .من هذه الخواص، وتعرض جودته للنقص إلى حين وصوله للمستهلك

على  نيات التخزين الصحيحة المنتجين. ويساعد تطبيق تق(ICO, 2006)الأسواق المستهدفة منتجا عالي الجودة أو وفق معايير رفيعة 
قصى علاوة على أن التخزين المناسب يسمح بعرض أشهرا كحد  18-12تخفيف العوامل الرئيسية لفساد الزيت. والاحتفاظ بجودته لمدة 
 معاصر مصممةوتتم فعاليات التخزين في غرف أو أماكن خاصة ضمن ال المنتج عند اشتداد الطلب عليه وبالتالي زيادة نسبة الربح. 

ساسة زيت الزيتون من الناحية الكيميائية أحد المواد الدهنية الح أن (2004)دراغوتا،ويعتبر التعبئة.خصيصا لهذا الغرض ومنشأت 
ت الفينولا العضوية، الفيتامينات، الأحماض المشبعة،فهو يتألف من مجموعة من المواد منها الأحماض الدهنية المشبعة وغير  جدا.

ه قد يمتص الستيرول. وبالنتيجة فإن زيت الزيتون البكر الممتاز مثلا شديد الحساسية لدرجة أن الكلوروفيل، الشمعية،المواد  المتعددة،
 جنبتبسيطة: فلسفة تخزين زيت الزيتون على حكمة  دالمعصرة. وتعتمرائحة التبغ عند تعرضه لجو التدخين أثناء تدفق الزيت الخام من 

-CAC/RCP 1على ضمان المعايير الصحية الصارمة دستور الغذاء العالمي  احرصيت مع أعدائه وفي نفس الوقت احتكاك الز 
تؤثر ظروف التخزين السيئة أو وجود جزيئات صغيرة لم يتم التخلص منها أثناء الترشيح  على زيت و  .(G31997)التعديل  1969

خزين طرق وشروط الت بإتباعحدوث التخمرات بالزيت لذا يجب العناية بالتخزين  الزيتون إذ أن هذه الجزيئات تحتوى على سكريات تسبب
ع بغرض معرفة صلاحية أنوا  Rancimatالسليمة مع مراعاة أن يتم تقدير مدى ثباتية الزيت ضد الأكسدة باستخدام جهاز الرانسيمات

بارد  يفضل أن يتم تخزين زيت الزيتون في مكان، و متجمعة زيت الزيتون ومقاومتها للتزنخ حتى يتم تخزينها إما منفرداً على حده أو
تقليل حدوث الأكسدة ولمنع حدوث الغربشة لم وذلك  15ْ - 10وفى أوعية وتنكات متحركة مع المحافظة على درجة حرارة التخزين عند 

 لس ستيل للمحافظة على نكهة الزيتبالزيت ففي حالة الكميات الكبيرة يفضل أن يتم التخزين تحت الأرض في تنكات مصنعة من ستان
الة التنكات العادية المصنعة من الحديد يجب تغطيتها من الداخل بمادة حإلا أنه في  -إلى حدٍ ما ولمنع حدوث أكسدة بالزيت 

 -د يسبب مشاكل من ارتفاع قيم الحموضة ورقم البيروكسي الذيأو الإنامل لمنع تلامس معدن الحديد مع الزيت  Epoxyالإيبوكس
يجب أن تصنع من مادة ستانلس ستيل بالكميات التجارية عموماً الأبحاث أثبتت أن أفضل الخزانات لتخزين زيت الزيتون 

 (PVC)مادة بولي فينيل كلوريد  التي تصنع منبلاستيكية الزيتون العبوات التعبئة زيت . ومن العبوات المستخدمة ل(2004)دراغوتا،
عة في إيثلين بصورة واس ويستخدم البوليلإمكانية تسرب الأوكسجين إلى الداخل مما يسبب تدهور الزيت.  علماً انها غير مفضلة نتيجة

اسع في و تستخدم على نطاق  أصبحتالزجاجية التي  العبوات الإنامل. ثممعدنية مغلفة من الداخل بمادة ال الزيتون. والعبواتتعبئة زيت 
رنة وقد تستخدم عبوات م )العاتم(. أظهرت الأبحاث بأنه يفضل تعبئة زيت الزيتون في عبوات مصنعة من الزجاج الملون التعبئة. وقد

طن( أو عبوات بلاستيكية مرنة لتعبئة كميات صغيرة من زيت الزيتون تستخدم في  20-15)لتخزين ونقل كميات كبيرة  Flexiال 
وضع العبوات وتخزينها في أماكن جافة وباردة وغير معرضة للشمس للمحافظة على جودة  يفضل الرحلات. وعموماً المطاعم او خلال 

 .(2004 )دراغوتا، 2/1985التعديل  CAC/CRP 1-1969العالمي وفقا لدستور الغذاء  الزيت
 

 المواد وطرائق البحث 
 المادة النباتية -1

 استعمل في الدراسة زيت زيتون من الصنف الصوراني
 المخبريالعمل  -2

 عصر ثمار الزيتون صنف صوراني بمعصرة حديثة ثنائية الطور خاصة بمنطقة أريحا تم تعبئة: بعد
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 .ليتر 1 تسعة عبوات زجاجية سعة -1
 .ليتر 1سعة ستة عبوات بلاستيكية  -2
 ليتر. 1ستة عبوات معدنية سعة  -3

معدل وبعد ثلاثة أشهر تم تحليل نصف العينات المتبقية ب( 22/10/2012وقد تم تحليل ثلاثة عبوات زجاجية مباشرة بعد العصر )      
(. 2013/4/20أشهر من العصر ) 6عد ( ثم حللت باقي العينات ب20/1/2013ثلاثة من كل نوعية من نوعيات العبوات المستخدمة )

طرق مة للبحوث الزراعية وبالوقد أجريت الاختبارات بالتعاون مع مكتب الزيتون في مختبرات قسم بحوث الزيتون التابع الهيئة العا
 لاختبار: (2010)الإبراهيم وآخرون،فيها المعتمدة 

  درجة الحموضة الحرة -
 رقم البيروكسيد  -
 :ن خلالوذلك م ، اللينوليك، اللينولييك، البالمتيك، البالمتولييك، السيتاريك( في الزيت الناتج)الأولييكنسب الأحماض الدهنية  -

دقيقة وفرز الطور السائل  20العينات بالمعصرة المخبرية عن طريق طحن العينات وعجنها لمدة  تم استخلاص الزيت من جميع 
 عن الصلب بطريقة الطرد المركزي ومن ثم فصل الزيت بطريقة الترقيد وترشيحه ثم تعبئته في عبوات زجاجية عاتمة.

صفة معبراً عنها بنسبة مئوية بالاعتماد على الموا ةالأحماض الدهني تم حساببعد تقدير درجة الحموضة الحرة ورقم البيروكسيد  
( على جهاز من نوع GCحيث استخدمت الكروموتوغرافيا الغازية ) تحليل،الدولية للمجلس الدولي لزيت الزيتون الخاصة بكل 

(Termo Finnigan باستخدام غاز الهيدروجين كطور متحرك وكاشف التأين باللهب )Flam Ionization Detector  في فصل
عند احتراقها  دهنية وتعيين هويتها وكميتها في زيت الزيتون بعد أسترتها إلى المشتقات الميتيلية المقابلة والقابلة للتشردلالأحماض ا
 في اللهب.

مل من محلول هيدروكسيد  0.4مل( والمضاف إليه  3غ في 0.2حضرت المشتقات الميتيلية برج محلول الزيت المذاب بالهكسان ) 
 Split/Split less( المزود بنظام حقن GCعياري. ثم حقنت العينة في جهاز الكروماتوغرافيا الغازية ) 2وتاسيوم الميتانولي الب

 .FIDوكاشف التأين باللهب  glass insertبوجود وليجة زجاجية 

مم  0.25طر داخلي م بق 60طوله  Fused Silicaفصلت الأحماض الدهنية باستخدام عمود شعري من الكوارتز المنصهر  
CBP-20  من شركةSGE ،استخدم نظام حقن  الأستراليةSplit  يأخذ جزء  1:10وكانت نسبة التجزئة  ،المحقونةلتجزئة العينة(

 درجة مئوية. 275حرارة الكاشف  مئوية،درجة  230حرارة الحاقن  مئوية،درجة  180حرارة الفرن  الباقية(،ويلقى النسبة 

 ميكروليتر استرات ميتيل الأحماض 1ميكروليتر هواء + 1ميكروليتر هكسان +  1رة ثابتة حقن )االسابقة وبحر تم خلال الشروط  
 ثمانيةدقيقة يتم خلالها فصل وتمييز  30حاقن خاص بالجهاز والحقن بسرعة وتترك العينة مدة  الدهنية( ضمن الجهاز باستخدام

 ل للمزيج المعياري المرجعي الذي حلل بالشروط التجريبية نفسها. حيث يقوماعتماداً على زمن الاحتجاز المماث ةض دهنياحمأ
امج الكاشف بتحويل العينة إلى خط بياني كروموتوغرافي، ويتم التعبير عن نتائج الأحماض الدهنية كنسبة مئوية باستخدام البرن

   .(IOC, 2006) المرافق لجهاز الكروماتوغرافيا

 التحليل الإحصائي -3
 Anova-.Statبرنامج تم تحليل النتائج إحصائياً على الحاسب الآلي باستخدام   -
 

 النتائج والمناقشة
 دة التخزين على درجة الحموضة الحرة ورقم البيروكسيد في زيت الزيتون صنف صورانيتأثير نوعية العبوة وم أولًا:
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لتحليل مباشرة % عند ا 0.44-0.32( أن درجة الحموضة الحرة لعينات زيت الزيتون المختبرة قد تراوحت بين 1يتبين من الجدول )  
 كيةبعد العصر وكان أقصاها في عينة الزيت المأخوذة من العبوة البلاستي

  
    صوراني(: تأثير نوعية العبوة ومدة التخزين على درجة الح وضة الحرة ورقم البيروكسيد في زيت الزيتون ص1الجدول )

 كغ زيت \2Oالبيروكسيد مليمكافى رقم درجة الحموضة الحرة)%( نوعية العبوة 

 8.1± 2.2 0.47±  0.02 زيت الزيتون الصوراني *

 3.50 0.32 العصرزيت زيتون مباشرة بعد 

 3.57 0.35 أشهر 6زجاجية بعد 

 3.82 0.38 أشهر 9زجاجية بعد 

 4.82 0.39 أشهر 6بلاستيكية بعد 

 6.20 0.44 أشهر 9بلاستيكية بعد

 4.12 0.37 أشهر 6معدنية بعد 

 5.40 0.42 أشهر 9معدنية بعد

L.S.D. 0.05 0.03 0.28 

L.S.D. 0.01 0.04 0.40 

 (2007) أصناف الزيتون السورية الرئيسيةمواصفات * حسب 

 
حسب مواصفات  بعد تسعة أشهر من التخزين فإن هذه القيم أقل من درجة الحموضة الحرة في مواصفة زيت الزيتون الصوراني      

 . وقد بين التحليل الإحصائي ارتفاع معنوي في درجة2007أصناف الزيتون السورية الرئيسية التي قدرها قسم بحوث الزيتون لعام 
 0.35( مقارنة مع تلك المخزنة بعبوات زجاجية لمدة ستة أشهر )%0.38الحموضة في العبوات الزجاجية بعد تسعة أشهر من التخزين )

% وازدادت إلى  0.39لأمر في العبوات البلاستيكية التي كانت درجة الحموضة الحرة في عينات الزيت المخزنة فيها %( وكذلك ا
يت % في الزيت المخزن لمدة تسعة أشهر كما كانت النتائج متشابهة بالنسبة للعبوات المعدنية حيث وجد أن درجة الحموضة للز  0.44

 % للزيت المخزن مدة تسع أشهر. 0.42رتفع معنويا إلى % وا 0.37المخزن فيها بعد ستة أشهر 

أعلاها  وكان كغ زيت \O2مليمكافى 3.50( أن رقم البيروكسيد في زيت الزيتون مباشرة بعد العصر كانت  1ويبين الجدول )       
في  8.1ن مالمجال لازال أقل في عينات الزيت المخزنة في العبوات البلاستيكية بعد تسعة أشهر .وهذا  كغ زيت \O2مليمكافى 6.20

. ولقد  2007 مواصفة زيت الزيتون الصوراني حسب مواصفات أصناف الزيتون السورية الرئيسية التي قدرها قسم بحوث الزيتون لعام
بعد  جيةأظهرت نتائج التحليل الإحصائي عدم وجود فروق معنوية بين رقم البيروكسيد لعينات زيت الزيتون المأخوذة من العبوات الزجا

غ زيت وبفروق عالية المعنوية بالمقارنة مع رقم البيروكسيد ك \2Oمليمكافى 6.20بينما ارتفع رقم البيروكسيد إلى، ستة أشهر وتسعة أشهر 
غ زيت ( كما أن التخزين في العبوات المعدنية لمدة تسعة ك \2Oمليمكافى 4.82في الزيت المخزن بعبوات البلاستيكية لمدة ستة أشهر )

غ زيت وبفروق معنوية مقارنة برقم البيروكسيد في عينات الزيت المخزنة لمدة ستة ك \2Oمليمكافى 5.40شهر رفع رقم البيروكسيد إلىأ
 أشهر في عبوات معدنية 

 
ي زيت الزيتون صنف ف)الأولييك ، اللينوليك ، اللينولييك(  نسبة أهم الأحماض الدهنيةتأثير نوعية العبوة ومدة التخزين على  ثانيا:

 صوراني
لم تكن هنالك تغيرات معنوية للتخزين بالعبوات المستخدمة عند التخزين لمدة ستة أشهر أو تسعة أشهر ولكن ( انه 2يبين الجدول )      

عينات زيت الزيتون المأخوذة مباشرة بعد العصر وكان أخفضها في زيت % في  70.75عموما انخفضت نسبة حمض الأولييك من 
% علما أن محتوى زيت الزيتون الصوراني حسب مكتب  68.60الزيتون المخزن في عبوات بلاستيكية بعد ستة أشهر بحيث لم يتجاوز 
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% في زيت الزيتون مباشرة بعد العصر وكانت أقل نسبة في  11.12كانت  أن نسبة حمض اللينوليك. 69.10± 1.90بحوث الزيتون
الصوراني حسب مكتب بحوث الزيتون %( علما أن نسبة حمض اللينوليك في زيت الزيتون  10.54العبوات المعدنية بعد تسعة أشهر )

معدنية بعد تسعة أشهر مقارنة بتلك المخزنة ويلاحظ انخفاض نسبة حمض اللينوليك في العينات المخزنة في العبوات ال ±10.40  0.60
عدم وجود فروق معنوية في نسبة حمض اللينولييك في العينات المختبرة عدا  2كما يتضح من الجدول %  10.88لمدة ستة أشهر 

ن العبوات ( مقارنة بالعينات المأخوذة م 0.79انخفاض نسبة هذا الحمض في العبوات البلاستيكية بعد تسعة أشهر من التخزين )
% وهي عموما  13.90% إلى  13.62%(. أظهرت النتائج أن قيم حمض البالمتيك تراوحت بين  0.84البلاستيكية بعد ستة أشهر )

وذلك في مواصفة زيت الزيتون الصوراني حسب مواصفات أصناف الزيتون السورية الرئيسية التي قدرها قسم  14.50±  0.70أقل من 
 .2007بحوث الزيتون لعام 

 
 وراني في زيت الزيتون ص   ص  سبة ال ئوية لأهم الأح يض الده ية(: تأثير نوعية العبوة ومدة التخزين على ال2الجدول )

 نوعية العبوة 
 الأولييك

% 

 اللينوليك

% 

 اللينولييك

% 

 البالمتيك

% 

 البالمتولييك

% 

 الستياريك

 % 
 4.49 0.66 13.70 0.88 11.12 70.65 شاهد مباشرة بعد العصر 

 4.80 0.72 13.87 0.90 10.8 68.90 أشهر 6زجاجية بعد 

 4.66 0.70 13.62 0.86 10.77 68.86 أشهر 9زجاجية بعد 

 4.78 0.73 13.83 0.84 10.69 68.60 أشهر 6بلاستيكية بعد 

 4.63 0.70 13.73 0.79 10.56 68.48 أشهر 9بلاستيكية بعد

 4.90 0.70 13.90 0.84 10.88 68.60 أشهر 6معدنية بعد 

 4.86 0.68 13.82 0.80 10.54 68.65 أشهر 9معدنية بعد

L.S.D. 0.05 0.29 0.24 0.05 0.53 0.07 0.25 

L.S.D. 0.01 0.40 0.34 0.07 0.74 0.09 0.36 

 
% وبالمقارنة فقد كانت نسبة هذا  0.73% وكان أعلاها  0.66كانت  ( أن نسبة حمض البالميتولييك2) يتبين من الجدول      

وذلك في مواصفة زيت الزيتون الصوراني حسب مواصفات أصناف الزيتون السورية الرئيسية التي قدرها قسم  0.71±  0.06الحمض 
  . 2007بحوث الزيتون لعام 

فة ولم يظهر التحليل الإحصائي وجود فروق معنوية بين نسبة حمض البالمتولييك في زيت الزيتون المخزنة في العبوات المختل      
ن حمض الستياريك كانت كما يتضح من تحليل محتوى زيت الزيتون المخزن بالمعاملات المعتمدة في هذه التجربة أ أشهر، 9-6ولمدة 

وذلك في مواصفة زيت الزيتون  3.9±  0.17% وبالمقارنة فقد كانت نسبة هذا الحمض  4.90 – 4.49نسبته تقع ضمن المجال 
 . 2007الصوراني حسب مواصفات أصناف الزيتون السورية الرئيسية التي قدرها قسم بحوث الزيتون لعام 

 
 الخلاصة

كسيد فيه التخزين على درجة حموضة الزيت ورقم البيرو يستنتج من النتائج المبينة أعلاه وجود تأثيرات معنوية لنوع العبوة ومدة       
 ومحتواه من بعض الأحماض العضوية بحيث كانت العبوات الزجاجية أقلها تأثيرا في هذه الخواص بينما كانت العبوات البلاستيكية

 والمعدنية أكثرها تأثيرا وخاصة في الزيت المخزن لمدة تسعة أشهر، لذلك يوصى:
نة ونصف ت بأنواعها المختلفة )زجاجية، بلاستيكية، معدنية( على أهم خواص زيت الزيتون بعد التخزين لمدة سدراسة تأثير العبوا -1

 وبفاصل ثلاثة أشهر بين كل اختبار وآخر.
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 ينصح باستخدام العبوات الزجاجية للكميات الصغيرة فقد كانت أفضل في الحفاظ على خواص زيت الزيتون المخزن. -2
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 .222-194المجلس الأعلى للعلوم الصفحات  سورية. مطبوعات – 2002شباط  18

 صفحة. 39. مركز الأعمال السوري الأوروبي  والتعبئةزيت الزيتون التخزين  .2004 البرتو،دراغوتا  
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