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 في خصائص جودة زيت الزيتون البكردراسة التغيرات 
 المسرعة الة حيوياً خلال الأكسدةبات الفع  الصوراني وبعض المرك

 

  (3)ومحمد عبد الرحمن محمد (2)تهاني خالد العايديو    (1)هدى ياسين حبال
 (2)وفاتن حامد (1)ومحمد خير يونس طحمة

 الممخص  
جقبعذ  مبقذف  ذخ اذقم –كلأ ذ   برر اذ  –أُجري هذا   بحثذث  ذخ برذقحر علذم الأذذم    ا ذ  

قب  ث ذ قً  خ ر ت مٌرِلَتِ  بتغ ر ت  بثقصلأ   خ بؤقر ت  بجذمة ذ ببركحقت  بفعّ إِاْ  ،2016
مبذذخ رذذلت  بترذذر ا  ببلذذر  بذذمة قذذ ر  ذذخ إ بر تذذذا  بحكذذر  بصذذذر نخ  ببنذذتر بذذا بذذر ر  

كذذذذت بؤقذذذذر ت  بجذذذذذمة  أظ ذذذذرت نتذذذذقير  بتثلأ ذذذذت   ذبذذذذخ بلأر ذذذذت أاّ  م.º 70مرجذذذذ  ثذذذذر رة 
( كقنذذت نذذبا ثذذمذم  ببذ صذذف  K270, ،K232،رعذذم  بح رذكلذذ م، ذ   ثبذذقا  بمهن ذذ   بثذذرة)

 بق قلذذذ    بلذذذذر  ، كبذذذق تب ذذذر  بر ذذذت  ببذذذمرذح حترك ذذذر برتفذذذ  بذذذا ثبذذذا   ذب ذذذ  حلأذذذ  
بذ  بكذق    33.733ذ  ذت حلأذ  ذبثتذى با  بف نذذتت  بكلأ ذ  ذ بكذقرذت ا ذ بكلأذر  ،68.06%

ب /ك  الأى  بتذذ بخ، كبذق حلأذ   بنقذقم  ببنذقم  5.45/ك  ذ ب11.05ثبا  بكق    /ك  ذ
بكذذذ  بكذذذق   ثبذذذا  53734( FRAP)  ببُرجذذذ  حمر قذذذ   بثم ذذذم بذذذاي عذذذ حَ بلأكلذذذمة 
نلذح   م بمة ق ر إبى ر قمة˚ 1.أمى  بترر ا  ببلر   خ مرج  ثر رة  غ.011ألكذرح  /
ب لأذذذذخ 0337.0إبذذذذى  03711رعذذذذم  بح رذكلذذذذ م بذذذذا   رم م كبذذذذق . K270 ،K232ذ بثبذنذذذذ  

ب لأذذذخ بكذذذق  /ك   ذذذخ  447.5بكذذذق  /ك  حعذذذم سلسذذذ  ألذذذقح   بذذذا  بترذذذر ا ب ذذذنرفا إبذذذى 
%( 82.71 نرفنت نلح    ثبقا  بمهن    بلبقذحع  بذا ).   لحذ   بر ح  با  بترر ا

%( إبذى 17.28)   ببقذحع  بذا   ثبذقا  بمهن ذ نلذح  ،  ذخ ثذ ا  رم مت%(82.12إبذى )
ب /ك  ذ رتحم  0.5733ن ق   بمة  بترر ا إبى  خ  بف نذتت  بكلأ  %(.  نرفنت 17.88)

 بكقرذت نذ ذم ت اب  حقنرفقا  خ  بنققم  ببنقم بلأكلمة. أبق  ببثتذى با  بكلأذرذ  ذت ذ 
 337.2 بترذر ا قم تنقعص بثتذ هبق ب   بربا بتحلأ  نلح   بفقم بكت بن بق  خ ن ق   بذمة 

 الأى  بتذ بخ. % 3.740% ذ
 

ترذذذر ا  ، قبذذذ بركحذذقت  ع  ، لذذذذر  ، إمبذذخ ر،ر ذذذت ر تذذذا حكذذذر ببتذذذق  الكممااات المفتاحياااة 
 .FRAP، بلر 

                                                           
  خ علم الأذم    ا  ، كلأ    برر ا ، جقبع  مبقف، لذر   ألتقا بلقام (1)
 .علم تكنذبذج ق    ا   مبقف، لذر   ، ب  ي   بعقب  بلأحثذث  بعلأب    برر ا   (2)
 ألتقا  خ علم الأذم    ا  ، كلأ    برر ا ، جقبع  مبقف، لذر  . (3)
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Abstract 

 

This research was conducted in 2016, at the Food Science Department 

laboratories, Faculty of Agriculture-Damascus University.The changes in some 

quality parameters and bioactive compounds of Syrian Sorani extra virgin olive 

oil (Edleb farms) during 1 month of accelerated storage conditions (.1º C) were 

studied. All quality indices ( FFA, POV, K270,K232) were within Syrian standards 

specification at zero time. Olic acid showed high level (31713  (, total phenol 

content  was 337.23 mg caffic acid equivalent/kg, antioxidant activity was 53734 
meq ascorbic acid/100g and(40.35%) measured by FRAP method respectively. 

Carotinoid and chlorophyle were 11.05 mg/kg and 5.45 mg/kg respectively . 

During accelerated storage free fatty acids K270 and K232 increased. Meanwhile 

POV increased from 03.11 to 033..0 meq/Kg after three weeks then decreased 

to 447.5 meq/Kg at the end of storage. The unsaturated acids decreased in from 

(82.71%) to (82.12%) with increased in saturated acids from (17.28%) to 

(17.88%). Antioxidant activity decreased as total phenols decreased and became 

1.5733 mg caffic acid equivalent /kg. The reduction percentage of chlorophyll 

and carotenes content at the end of storage were 337.2% and 3.740%  

respectively. 

 

Keywords: Extra Virgin Olive Oil- Edleb-Syria Bioactive compounds - 

Accelerated storage- FRAP. 
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 :Introduction المقدمة-0
 (Olea-europea)ه  بر ذذذت  ببلذذذترلأص بذذذا سبذذذقر قذذذجرة  بر تذذذذا ثصذذذرً   عذذذري ر ذذذت  بر تذذذذا ح نّذذذ

أذ مر يذذذف  نذذذبا قذذذرذم ثر ر ذذذ  بع نذذذ  ذمذا  لذذذترم م  ببثلت) ببذذذا حقت  بك ب قي ذذذ (،
 تصذذذم ر ر ذذذت  بر تذذذذذا (. IOOC،3113) أرذذذذرى أذ أي رلأذذذذم بذذذ  ر ذذذذت إاذذذقمة   لذذذترة،

بذا ث ذث  ذخ حلأذم ا  بحثذر   حذ ا  ببتذلذم  ببرتح    ذبذى حذ ا  بر ذذت  بنحقت ذ  جب ع ذق 
ذ عذم  صذني  بر تذذا  بصذذر نخ أثذم أصذنقي  بر تذذا  ببنتقذرة   ذخ لذذر     بق ب  ذ بسبا،

ذبثتذذى بذا  برتفعذ  ريذ ح  ذخ بثق ظذ  إمبذخ، ذ تب ذر حينتقج ذ ٍ   بتخ تكسر رر اتذه حقذكتٍ 
  تبتذ (  2004 ،ذربذلؤ  (Tubeileh % بذا  بذذرا  برمذخ31إبذى  31ر ذح حذ ا تذ بر ذت  

تعذذم   2001)  ذربذلؤ ، (McDonaldفذ يذم صذث   ذ ا ي ذ  ر ذت  بر تذذا  بحكذر  بببتذقر ح
إبذذى  نذذق  حقببكذنذذقت  بمح ع ذذ   ببنذذقمة بلأكلذذمة بسذذت  ببركحذذقت  بف نذب ذذ  ذ بتذكذذذ  رذتت 

ذ ببركحذقت  بم ذذقرة  بتذذخ تعبذت بذذا رذذلت  ب ذذقت  بكلأذرذ  ذذت ذ بكقرذت نذ ذذم ت( ذ بصذحغقت )
ذبذذا ج ذذ  أرذذرى  (. 2003ذربذذلؤ ، Tsimidou)برتلأفذذ  الأذذى كذذح  تقذذكت  بجذذاذر  بثذذرة 

ة تعبذذذت هذذذا   ببركحذذذقت حبذذذق تتب ذذذر حذذذه بذذذا رصذذذقيص بنذذذقمة بلأكلذذذمة الأذذذى إمقبذذذ  بذذذم
  Bosque-Sendra)  رذرى   ذر  بذا  بر ذذت  بنحقت ذ بذ  صذلث   ر ذت  بر تذذا حقببققرنذ  

  .( 2011ذربلؤ ،
 ذذق تعذذم   ببركحذذقت  بف نذب ذذ  أثذذم  ببؤقذذر ت  بب بذذ   ذذخ تق ذذ م جذذذمة ر ذذت  بر تذذذا  بحكذذر، كبذذق أنّ 

. 2003) ذربذذلؤ ، (Gutiérrez-Rosales  ذذخ رصذذقيص  بمعذذم ذ بنك ذذ  -كح ذذر إبذذى ثذذمٍ -تلذذ م 
ذمرجذذذ   حذذذقرتلي  بصذذذني  ببذذذررذ ،   رتلأذذذي بثتذذذذى ر ذذذت  بر تذذذذا بذذذا  ببركحذذذقت  بف نذب ذذذ 

، ذمر قذذ   تلذذترلص  بننذذر، ذبذاذذم  بقمذذقي، ذبذذمى إصذذقح   بسبذذقر حاحقحذذ  سبذذقر  بر تذذذا،
لذذ م . ذ ُ ( 2008ذربذذلؤ ، G´omez-Caravaca كذذ  )/بذذ 0111-41حذذ ا بثتذذذ   بن ذذق ر ذح تذذذ 

بلأر ذذت،   ذذخ  بنقذذقم  ببنذذقم بلأكلذذمة كذذت بذذا  بكلأذرذ  ذذت ذ بكقرذت نذذقت  نذذلً اذذا  بف نذذذتت
  /كذ  الأذى  بتذذ بخ ( بلأذ 01ذ 4كذ  ذ)/ ( بلأذ  31ذ 0بثتذ هذق  ذخ ر ذت  بر تذذا حذ ا ) ر ذحتذ 
( Rahmani  ذCsallany ،1991 ) 

 لذذذترمم  رتحذذذقر   كلذذذمة  ببلذذذرا  بلأر ذذذت  ذذذخ مرجذذذقت ثذذذر رة أالأذذذى بذذذا مرجذذذقت ثذذذر رة 
 بترذذر ا  بعقم ذذ  بمر لذذ  تذذ س ر بنذذقم ت   كلذذمة  بمح ع ذذ  أذ  بك ب قي ذذ   ذذخ بققذبذذ  ر ذذت 

 (Dabbou بر تذذذذذذذا بلأكلذذذذذذمة، ذببققرنذذذذذذ  سحقت ذذذذذذ   بر ذذذذذذذت  ببرتلأفذذذذذذ   ذذذذذذخ أسنذذذذذذق   بترذذذذذذر ا 
 ( 2011ذربلؤ ،
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قبذ  ث ذ ذقً  ذخ ذجذم مر لقت الأذى  بتغ ذر ت  بتذخ تمذرأ الأذى  ببركحذقت  بفعّ ذنظرً  إبى امم 
ر ذذذت  بر تذذذذا رذذذلت  بترذذذر ا هذذذمي هذذذا   بحثذذذث إبذذذى مر لذذذ   بتغ ذذذر ت  ذذذخ جذذذذمة  بر ذذذت 
 بصذذذر نخ )ر ذذت لذذذري حكذذر ببتذذقر( رذذلت قذذ ر ذ ثذذم بذذا  بترذذر ا  ببلذذر   ذذخ  بمرجذذ  

.1º ،ث ذ ذذذذقً قبذذذذ  قت  بفعّ ذسحقت ذذذذ   ببركحذذذذم بلأكقذذذذي اذذذذا  بتغ ذذذذر ت  ذذذذخ  بترك ذذذذخ  بك ب ذذذذقيخ 
 ذ بصحغقت( ذ بنققم  ببنقم بلأكلمة. ،  ثبقا  بمهن  ، ذ ) بف نذتت

  مواد البحث وطرائقه
 .3103-3104اقم برقحر كلأ    برر ا  )جقبع  مبقف(نُفِّاَ ها   بحثث  خ 

 المواد   -2-1
 حعم  بعصر بحققرة . 3104إنتقج  –ر ت ر تذا صذر نخ أُثنِرَ با إثمى بر ر  إمبخ 

غ بذذا 17253غ بذذا  ذلذذفقت أثقم ذذ   بصذذذم ذم ذ 17125ذرِاَ بثلأذذذت بذذذعخ  ذلذذفقتخ: )
 بت حقببق   ببقمر.011 ذلفقت سنقي    بصذم ذم( ذأكبت  بثجم إبى 

بت با ثبا كلأذر  ببذق  0غ كلأذر ثم م ب  170: )ثنر حيا ح  %(170كلأذر  بثم م )
(0M ذأكبت  بثجم إبى )حقببق   ببقمر (.بت  011 

 %(.0 رل قن م  بحذتقل ذم )
 طرائق البحث 

احذذ ت رجقج ذذ   4: ذُرِاَذتْ ا نذ   بر ذت الأذى تخازين الزيات بالطريقاة المساارعة 2-2-1
م بتلر    بتغ ر ت  بك ب قي ذ ، ذمرح º 1.مرج  ثر رة  اقتب  بغلأق  ذررنت  خ  بفرا  خ

بذذا   ثبذذقا  بمهن ذذ   ذ ببركحذذقت  رعذذم  بثبذنذذ ، ذرعذذم  بح رذكلذذ م، ذ ببثتذذذى(كذذت بذذا 
 ذحذ ع  سلس  بكرر ت. ،، ألحذ 5، 3، 3، 0،  1لت  بربا  بفعقب  ث ذ قً ر

بثذذرة كنلذذذح  بيذ ذذذ  بذذذا عذذذمرت  بثبذنذذذ   : تقااادير الأحمااااض الدهنياااة الحااارة -2-2-2
(غ بذذا ر ذذذت  بر تذذذا  ببذذا خ  ذذخ  ل تذذقنذت حبثلأذذذذت 10)ذابذذ  حبعذذق رة  ،ثبذذا   ذب ذذ 

 .(AOCS،3111 ) ، ذحذجذم بقعر   نذت  تقبي اN) 170 بحذتقل ذم  بكثذب   ) بق  ت
ابذذ  حذذذرا بكذذق  /ك (، ذ قت)ب لأخ عذُذمِرَ ترك ذذر   كلذذج ا  بفعّذذ رقاام البيروكساايد  -2-2-3
أنذ ي  سذمّ  ( بت ثبا رت سلأجذخ،04( بت كلأذرذ ذرم ذ)01إنق   ) با  بر ت، سمّ (غ 3)
أنذذ ي  ( معذذقيف.4بذذمة ) ذذخ  بظذذلم  ذتذذر   ببذذر ر ( بذذت بذذا  ذم ذذم  بحذتقلذذ ذم  ببقذذح ،0)
( بذت بذقً  بقمذذرً ، ذعذمرت كب ذذ   ب ذذم  ببتثذذررة بذا بثلأذذذت  ذم ذم  بحذتقلذذ ذم بذا رذذلت 4.)

 .(AOCS، 1996) ( حذجذم بقعر  بنقق 1701N ببعق رة حبثلأذت س ذللأفقت  بصذم ذم )
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غ ا نذ   374بلذترلأص  بف نذذتتو ذابذ  حذذرا  : ثُنِذرَ الفينولات الكميةتقدير -2-2-4
بذذت بذذذا بذذذر ر )ب تذذقنذت: بذذذق (  ببثنذذذر  4بذذت هكلذذذقا ذ4إنذذذق    ر ذذت  ذذذخ ح قذذر، سذذذمّ 

. خ  ببثتذي الأذى  بف نذذتت( . نقت  ببر ر إبى عب   بفصت بفصت  بجر   ببقي6:4حنلح  )
( بذذت 4.8ذ) FolinCiocalteau)) ( بذذت كققذذي  ذذذبا0.5أنذذ ي إبذذى  بجذذر   ببلذذترلأص )

بذت حقببذق   ببقمذر 01أكبذت  بثجذم إبذى  ،).( بت كرحذنقت  بصذذم ذم )%(1ذ بقً  بقمر ً 
ذع لذذت  تبتصقصذذ   بلأع نذذ  ذ بقذذقهم الأذذى مذذذت  ،ت ا( لذذقا2سذذم تذذر   ذذخ  بظذذلم بذذمة )

 لتعبت ثبا  بغقب   كبثلأذت بع ذقري برجعذخ بتثنذ ر بنثنذى  ( نقنذبترً .725) بذج 
ذاُحذر اذا  بنت جذ  كذذ بلأذ  بكذق   ثبذا  ( بلأ /ك ،011-41عق رة حترك ر  ر ذح با ) بب

  Gutfinger ،(1981) قب  / ك  
ثُنِذرَ  ببلذترلأص  بب سذذقنذبخ  ( FRAPوفااق طريقاة ) النشااط الماااد لسكسادة-2-2-5

 بفذلذفقتخ بذت بذا  ببثلأذذت  ببذذعخ  (2.5نذ ي إب ذه )أذ  بع ن   بر ت حقبمر ق   بلقحق  نفلذ ق
 20 م بذمة50˚ ( بت  رل قن م  بحذتقلذ ذم ذثنذا  ببذر ر  ذخ ثبذقم بذقيخ  مرجذ  ثذر رة2.5)ذ

بذت سلسذخ كلأذذر ثبذا  برذت  (2.5مع ق ، حرم  ببر ر إبذى مرجذ  ثذر رة  بغر ذ ، سذم أنذ ي )
( بت بذقً  2.5( بت ذأن ي إب ه )2.5ذأرا بنه ) ج م ً  . جنح  ببر ر تجن لقً (%10حترك ر )
مع قذذذذ  عِ لَذذذذتِ  تبتصقصذذذذ   الأذذذذى مذذذذذت  2، ذحعذذذذم (0.2%) بذذذذت كلأذذذذذر  بثم ذذذذم 0.5ذبقمذذذذرً  
نقنذبتر.  لتعبت ثبا   لذكذرح   كبثلأذذت بع ذقري برجعذخ بتثنذ ر بنثنذى 700 بذج  

 ذاحر اا  بنقذقم  ببنذقم بلأكلذمة كذذ بت.1( ب كرذ ر م /0.5-2.5 ببعق رة حترك ر  ر ذح با)
µ/  (0) ببرمم غ 011غ بكق   ثبا ألكذرح      ( Benzie ذStrain،1996  ) 

 
(   المنحنى القياسي لمنشاط المااد لسكسدة لحمض الأسكوربيك وفق  1المخطط )

 FRAPطريقة 

y = 0.546x + 0.025 
R² = 0.999 

0

0.5

1

1.5

0 1 2 3

ة 
صي

صا
مت

لا
ا

 

 (مل/ميكروغرام)التركيز 



 ......بات الفعالة حيوياً الصوراني وبعض المرك دراسة التغيرات في خصائص جودة زيت الزيتون البكر

48 

 

با  بكلأذرذ  ت ذ بكقرذت ن ذ م ت  خ  بر ت ذ ذف   ببثتذىعمر  تقدير الصبغات -2-2-6
غ بذذا ر ذذت  بر تذذذا  ذذخ 74. أا ذذخ ( ث ذذث0220،ذربذذلؤ  (Minguez-Mosquera مر قذذ 

ذثلذذخ ترك ذذر  ،نذذقنذبتر 470ذ670 ذع لذذت  تبتصقصذذ   الأذذى مذذذبخ بذجذذ  ، ب كلذذقا
  بكلأذرذ  ت  ذ بكقرذت نذ م ت با  ببعقمتت  لآت  :

Chlorophylls=(A670*10)/(613*100*d)                                      

                    Carotenoid=(A470*10)/(2000 *100*d) 
مذت رلأ    بق قح )لم( :  d 

ثنرت  تلذتر ت  بب س لأ ذ  بلأثبذقا  محتوى الزيت من الأحماض الدهنية  -2-2-7
حقلذترم م ج ذقر  ( ذاب  IOC،3112) ا بمذبخ بر ت  بر تذ  بمهن   ذ ف مر ق    ببجلأح 

بذرذم حكققذي  بلأ ذخ  ببذؤ ا   (Shimadzu A-17)بذا  بنذذ  (GC) بكرذبذتذ ر   ذق  بغقر ذ  
FID  ذحعبذم  صت قعري با  بكذ رتر  ببنص ر(Fusedsilica) م ذعمر م رلأذخ  30حمذت
م ذابذذذذذذم ˚250مرجذذذذ  ثذذذذذر رة  بثذذذذقعا  .ب كرذبتذذذذذرً  0.35بذذذذم، سرقنذذذذ   بفلأذذذذذم  بذذذذم رلأخ  0.32

.  بغذقر  بثقبذت  ببلذترمم هذذ  ذقر  بنتذرذج ا حلذرا  تذم ف مْ  250م ذ بكققذي220˚ بفصذت
 . بت/مع ق ، ذعم احر اا نتقير   ثبقا  بمهن   كنلخ بيذ   0.8

بكذذذذرر ت بكذذذذت تجرحذذذذ ، ذثلذذذذحت 3نُفِّذذذذاَتِ  بتجذذذذقرخ حبعذذذذمت  التحمياااال ائحصااااائي -8-2-2
 ببتذلذذذمقت  ذثُلِذذذحَتِ  ، ANOVAحقلذذذترم م(0.05)  بعنذ ذذذ  ببعنذ ذذذ  حبلذذذتذى  قت بفرذعذذذ

 .ذ تنثر ي  ببع قري
 النتائج والمناقشة -3
 مواصفات الجودة لمزيت المدروس  -3-1

بمقحقذذ  بلأبذ صذذف  ا نذذ   بر ذذت  ببمرذلذذ  كقنذذت  ( أاّ 0تحذذّ ا  بنتذذقير  ببذنّذذث  حقبجذذمذت )
و K232ذ K270رعم  بثبذنذ ، ذرعذم  بح رذكلذ م، ذع بذ  كذت بذا  بق قل    بلذر   با ث ث 

   .ه ر ت ر تذا حكر ببتقرذأنّ  بب ق  ق ر إبى  رتفق  جذمة  بر ت،
تذذذذر    ثبذذذقا  بمهن ذذذ   ذذذخ  بع نذذذ   ببمرذلذذذ  أظ ذذذرت  ( أاّ 3لثذذذظ  بذذذا  بجذذذمذت ) كبذذذق 

 بتذذذذذر   ببتذعذذذذ  بر ذذذذت  بر تذذذذذا، ذ بكذذذذا اَذذذذم ُ    ن ذذذذقً حثبذذذذا   ذب ذذذذ  إِاْ حلأغذذذذت نلذذذذحته  ذذذذخ 
 بكلأ ذ  حلأذ  حقببتذلذم  بثتذذى ر ذت  بر تذذا  ببذمرذح بذا  بف نذذتت كبذق أاّ  .(% (68.0 بر ذت

 Montedorذكقنذذذت هذذذا   بنتذذذقير بتذ  قذذذ  بذذذ  بذذذق أقذذذقر إب ذذذه ، (0بلأ /كذذذ   بقذذذكت ) 33.733
 0111ذ 41ر ذح حذ ا تذ  ( با أا بثتذى ر ت  بر تذذا بذا  بف نذذتت  بكلأ ذ 0223ذربلؤ  )
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ر ذذت  بر تذذذا ج ذذم  بنذا ذذ   كذذذا  إبذذى أاّ  Russo (1993) ذ  Dettori)بلأ /كذذ (. كبذذق أقذذقر 
بذذذا   ببرتفذذذ بلأ /كذذذ (. ذ عذذذذم هذذذا   ببثتذذذذى 311بثتذذذذ   بذذذا  بف نذذذذتت  بكلأ ذذذ   أكسذذذر بذذذا )

 ( أاّ 5 ذنّذذ   بقذذكت) . ببركحذذقت  بف نذب ذذ  إبذذى اذذمم تعذذرا ر ذذت  بر تذذذا بعبلأ ذذقت  بتكر ذذر
 4754حلأذذذذ   ببثتذذذذذى   ذبذذذذخ بر ذذذذت  بر تذذذذذا  بصذذذذذر نخ بذذذذا   بكلأذرذ  ذذذذت ذ بكقرذت نذ ذذذذم ت 

 Koprivnjakكقنذذت هذذا   بنتذذقير بتذ  قذذ  بذذ  بذذق أقذذقر إب ذذه  الأذذى  بتذذذ بخ، بلأ /كذذ  00714ذ
 حذذذذ ا  كذذذذقابثتذذذذذى ر ذذذذت  بر تذذذذذا بذذذذا  بكلأذرذ  ذذذذت  (  بذذذذا ا أقذذذذقرذ  إبذذذذى أاّ 0221) Conteذ
 ./ك ( ب 04ذ 174ر ت با  بكقرذت ا ح ا )بثتذى  ب كقاب /ك (  خ ث ا  34ذ 4)
تحذذّ ا  بنتذذقير  التغياارات الحاصاامة فااي مجشاارات جااودة الزياات خاالال ماادة االتخاازين -3-2

% 1703% إبذى 17142بثبذنذ  بلأر ذت  رم مت بذا   نلذح  أاّ   (0 ببذنّذث  حقبجذمذت )
بذذا ج ذذ   . ذخ   لذذحذ   بر حذ  بذذا  بترذذر ا، ذبكن ذق حق ذذت نذبا ثذذمذم  ببذ صذذف   بق قلذ  

تجذقذرً  ثذمذم بأررى، أظ ر رعذم  بح رذكلذ م تر  ذمً  بلأثذظذقً حعذم ألذحذ  ذ ثذم بذا  بترذر ا 
، ب عذذم ذ ذنرفا  ذخ 0337.0ألذقح   بذا  بترذر ا إبذى  3 ببذ صف   بق قل   ب صذت حعذم 

ذهذذذا  اقيذذذم إبذذذى تفكذذذ   بح رذكلذذذ م إبذذذى ب لأذذذخ بكذذذق  /ك (، ) .4475  لذذذحذ   بر حذذذ  إبذذذى 
تتفذذف هذذا   بنتذذقير بذذ  بذذق أقذذقر إب ذذه . (3101ذربذذلؤ ، (Pristouri رذذرى بركحذذقت سقنذ ذذ  أ

Cornelia  (  بذذذا ا تثظذذذذ  ر ذذذقمة  ذذذخ رعذذذم  بح رذكلذذذ م ذ بثبذنذذذ  رذذذلت 3103) ربذذذلؤ ذ
  . بترر ا بمة اقم  خ مرج   بثر رة  بعقم  

في ( التغيرات في معايير الجودة لزيت الزيتون الصوراني خلال مدةالتخزين 1الجدول )
 مئوية˚70درجة الحرارة 

 ربا
  بترر ا)  لحذ (

بلأثبقا  بمهن    %
  بثرة

ب لأخ رعم  بح رذكل م )
 بكق  /ك (

K270 K232 

1 ±0.006 c17142 16.88±3.4c d 17113 ±17020 37040± 1713c 
0 0.078±0.005b 31.60±1.9c e17110 ±1703 d17110±3713. 
3 b17113 0.084± 22.77±0.2c c17110 ±17501 b 1713± 37552 
3 a 1710±170 122.71±3.7a 17513±17113b ±37534  1710 b 
5 0.12±17113a 55.47±20b 174.1±17113a 17114±3730. a 

 182م.ف.ح.
(2000) 

≤0 20≥ 0.22≥ ≥2.50 

 متوسط ثلاثة مكررات ±*الانحراف المعياري 
 0.5.معنوي بين العينات عند مستوى ثقة *تشير الأحرف المختمفة في العمود الواحد إلى وجود فرق 
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بذ  ن ق ذ   K270ذ  K232( إبى تر  م  خ ع م كت با 0ق ر  بنتقير  ببذنّث   خ  بجمذت )تُ 
بمة  بترر ا بتجقذرت ا ثمذم  ببذ صف   بق قل    بلذر    ذخ   لذحذ   بسذقنخ ذ بر حذ  الأذى 

  ذسقنذ ذ  بلأثبذقا  بمهن ذ   بتذ بخ، ذها   بر قمة  ببعنذ   نقتج  اذا ثصذذت أكلذمة أذب ذ
تذ  قذذذذت هذذذذا   بنتذذذذقير بذذذذ  بذذذذق أقذذذذقر إب ذذذذه (. 3101ذربذذذذلؤ ،  Krichener)رذذذذلت  بترذذذذر ا

Ayton (  با ا تثظذ  ر قمة  خ ع م  تبتصقص   انم ترر ا  بر ذت  ذخ 3103ذربلؤ  )
 .ق ر ً  33م بمة °33مرج  ثر رة 

 بيولوجياً خلال التخزين التغيرات الحاصمة في المركبات الفعالة  -3-3
( تغ ذر   ثبذقا  بمهن ذ  3 ظ ذر  بجذمذت )   :التغيارات فاي الأحمااض الدهنياة 3-3-1

ذبجبذذذذذ    ثبذذذذقا  بمهن ذذذذ   ببقذذذذحع  ذ بلبقذذذذحع  بر ذذذذت  بر تذذذذذا رذذذذلت بذذذذمة  بترذذذذر ا 
 خ بثتذى  تثبقا  بمهن ذ   بلبقذحع  كثبذا  نرفقنقً حل مقً  ببلر . تظ ر  بنتقير 

( رذلت C18:1 خ ث ا  رتفذ  ثبذا   ذب ذ  ) ،(C18:3) ذ بلأ نذب ن  ( C18:2)  بلأ نذب  
رذلت   لذحذ  ( C16:0) حقببققحت بذثظت ر قمة  خ ترك ر ثبا  بحقببت ذ بمة  بترر ا. 

تتفذف هذا   بنتذقير بذ  بذق أقذقر . با  بترر ا ب عذم ذ نرفا  خ ن ق   بمة  بترر ا   ذت
تثظذذق  نرفذذقا بعنذذذي  ذذخ   ثبذذقا  بمهن ذذ    ذذر  إِاْ  Tan (3112)ذ Henna luإب ذذه 

  ببقحع و ذها  اقيم إبى عقحلأ ت ق بلأكلمة أكسر با   رهق با   ثبقا  بمهن  .
( التغير في محتوى زيت الزيتون الصوراني من الأحماض الدهنية خلال 2الجدول )

 م˚.7التخزين في درجة الحرارة 
 5  لحذ  3  لحذ  22  لحذ  0  لحذ  عحت  بترر ا   ثبقا  بمهن  

C16:0 13.86±0.02 14.28±0.1 ±0.0105703 14.40±0.1 14.20±0.4 

C16:1 0.62±0.01 Nd Nd Nd Nd 

C17:0 1.35±0.01 Nd 0.21 Nd Nd 

C17:1 0.63±0.1 Nd 0.29±0.1 Nd Nd 
C18:0 1.65±0.02 3.57±0.02 ±0.13701 3.72±0.3  3.68±0.1 

C18:1 68.06±0.01 68.84±0.01 68.64±0.3 69.16±0.2 69.28±0.1 

C18:2 2.10±0.4 1.59±0.05 1.52±0.3 1.34±0.1 1.62±0.01 

C18:3 11.30±0.02 11.71±0.01 00733±0.1 11.38±0.6 11.22±0.2 

C20:0 0.42±0.01 Nd 0.17 Nd Nd 
 17.88 18.12 17.48 17.85 17.28  بمهن    ببقحع    ثبقا

  بمهن     ثبقا

  بلبقحع 
82.71 82.14 82.07 81.88 82.12 

*ND: Non Detected 
 متوسط ثلاثة مكررات  ±*الانحراف المعياري 
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 أاّ ( 0تحذّ ا نتذقير   بقذذكت ) التغيارات فااي المركباات الفينوليااة خالال التخاازين - 3-3-2
ث ذذث ذصذذلأت نلذذح    بف نذذذتت  بكلأ ذذ  عذذم تنقعصذذت رذذلت   لذذقح     رحعذذ  بذذا  بترذذر ا،

عذرى هذذا  %  ذذخ ن ق ذ  بذمة  بترذذر ا.  بكذا أا  ُ 51733 بفقذم ذ بتذمهذر  ذذخ  بف نذذتت إبذى 
(. تذ  قذت 2004 ذربذلؤ ، Morellóكلمة أذ  بثلأب ة  ببقي   رلت  بترر ا )بلأ تنرفقا 

(  بذا ا تثظذذ   بفقذم  ذخ .311ذربذلؤ  ) Gómez-Alonsoها   بنتقير بذ  بذق أقذقر إب ذه 
% 3.ذ 53ى اذذمة أنذذذ   بذذا ر ذذت  بر تذذذا بذذا  بف نذذذتت  بكلأ ذذ ، ذر ذح   بفقذذم حذذ ا بثتذذذ 

 .ق ر  خ مرج  ثر رة  بغر   30حعم ترر ا  بر ت بمة 

 

 م˚.7في الدرجة في محتوى الزيت من الفينولات خلال التخزين  التغيرات( 1الشكل)
نتذذذقير مر لذذذ  أظ ذذذرت  التغيااارات بالنشااااط الماااااد لسكسااادة خااالال التخااازين  -3-3-3

(  نرفقنذذذقً  ذذذذخ 3 ببذنّذذذث  حقبقذذذذكت) FRAP بنقذذذقم  ببنذذذقم بلأكلذذذذمة حقلذذذترم م مر قذذذذ 
 بنقذقم  ببنذذقم بلأكلذذمة رذلت بذذمة ترذذر ا  بر ذت حلأغذذت نلذذح   تنرفذقا رذذلت   لذذحذ  

 ذذذخ ن ق ذذذ   تذذذرة  بترذذذر ا إبذذذى  %، ذذصذذذلأت نلذذذح   تنرفذذذقا4733.  ذت بذذذا  بترذذذر ا 
ا   ،رتحم بذذذ  اذذذمم بجذذذقب    ب  مرذكلذذذ ت ذذذ بنقذذذقم  ببنذذذقم بلأكلذذذمة  . إاّ 011% اذذذمم  ذ  

، إِاْ بجقب    ب  مرذكل ت ذبذ عع ق الأى  بثلأق  ب ب  جمً  حقبنلح  بلأف نذذتت ذ بفل ذن ذم ت
 (.  Laranijinha، 2002) إاّ  ببذع  أذرسذ   نذت  عمخ عقحلأ   بنقمة بلأكلمة اقب  
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 FRAPالنشاط المااد لسكسدة وفق طريقة التغيرات في محتوى الزيت من ( 2الشكل )

 م˚.7الدرجة  خلال التخزين في
تحّ ا  بنتقير أاّ  ترتحقم ح ا  ببثتذى با  بف نذتت  بكلأ ذ  ذ بنقذقم  ببنذقم بلأكلذمة ذ ذف 

173.4r بمر يذذذف  ببلذذذترمب  كذذذقا  رتحقمذذذقً   جقح ذذذقً عذ ذذذقً )
2
ث ذذذث  ،FRAP( ذ ذذذف مر قذذذ  =

مر لذذقت اذذمّة  بتذذخ أقذذقرت إبذذى ذجذذذم العذذ  حذذ ا بثتذذذى اذذمة ا نذذقت تذ  قذذت  بنتذذقير بذذ  
 2004ذربذلؤ ، (Fernandez- Pachon با  بر ت با  بف نذتت ذ بنقذقم  ببنذقم بلأكلذمة 

(  بذذاي تثذذظ تذذمهذرً  3103ذربذذلؤ  )  Ayton بنتذذقير بذذ  بذذق أقذذقر إب ذذه تذ  قذذت(. كبذذق 
 ببنقم بلأكلمة رلت ترر ا  بر ت.حقبف نذتت ذ بنققم  

لثذظ بذا رذلت  بقذكت  ُ  التغيرات في المحتوى من الصابغات خالال التخازين -3-4-4
(  نرفذذقا بعنذذذي  ذذخ بثتذذذى  بر ذذت بذذا  بكلأذرذ  ذذت ذ بكقرذت نذ ذذم ت رذذلت  بترذذر ا 3)

p<0.05))  خ ثذ ا  ،%  خ ن ق   بمة  بترر ا337.2إِاْ حلأغت نلح   بفقم  خ  بكلأذرذ  ت 
ذصذذذلأت  ذذذخ   لذذذحذ   بر حذذذ  بذذذا  بترذذذر ا  أكحذذذر إاْ  ذذذخ  بكقرذت نذ ذذذم ت كقنذذذت نلذذذح   بفقذذذم 

 بف نذذتت ذ بكقرذت نذ ذم ت بصذمر ببنذقم ت   كلذمة  عرى ابذ  إبذى أاّ %، ذ ُ 3.740إبى
تتفذف هذا  .  ذت  قذذم حذمام ابذت بنذقم ت   كلذمة بكلأذرذ   خ ر ت  بر تذا،  خ ث ا أاّ 

 نرفقنذقً  ذخ بثتذذى  قتثظذ  بلأذا اBadeka (2010 )ذ pristouriر إب ذه بنتقير بذ  بذق أقذق
  بر ت با   بكلأذرذ  ذت ذ بكقرذتنذ ذم ت رذلت ترذر ا  بر ذت  ذخ  بمرجذ 

º
C03  22ذ بمرجذ 

º
C  أق ر  خ احذ ت با  بحذبخ   تلأا. 3بمة 



            حامد  -طحمة -محمد -العايدي -حبال    2012-العدد الثاني  -الزراعية مجمة جامعة دمشق لمعموم
 

53 

 

 
 م˚.7( التغيرات في محتوى الزيت من الصبغات خلال التخزين عمى الدرجة 3الشكل )

 
  الاستنتاجات

 بتذصذت إبذى  حنقً  الأى نتقير  بتثلأ ت بر ت  بر تذا  بصذر نخ رلت   كلذمة  ببلذرا  تذمّ 
  تلتنتقجقت  لآت  :

  بترر ا للأحقً  خ بؤقر ت  بجذمة بر ت  بر تذا  بصذر نخ. ؤسر  -

 نرفذقا  ذخ  بذ ذكذقا بتر  قذقً  بذثظ تمهذر  خ  ببركحقت  بف نذب ذ  رذلت  بترذر ا، -
  بنققم  ببنقم بلأكلمة.

أمى  بترر ا إبى ر قمة  خ بثتذى  بر ت با   ثبقا  بمهن    ببقذحع  ذ نرفذقا  -
   ثبقا  بمهن    بلبقحع .

 لجت  قم  خ بثتذى  بر ت با  بصحغقت ) بكلأذرذ  ت ذ بكقرذت ا( رلت  بترر ا. -
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