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Résumé 

Ce travail vise à réaliser une étude des propriétés physico-chimiques des huiles d'olive locales de 

l'état de Djelfa provenant de quatre pressoirs d'huile d'olive. L'étude expérimentale a porté sur quatre 

échantillons d'huile d'olive obtenus à partir de quatre pressoirs d'huile modernes pour la saison 

2023/2024, à savoir :  

Khatala (Massad), Dar El Diaf (Hassi Bahbah), Dahbia (Benhar) et El Pirin (sans marque). 

Cette étude a permis de déterminer les principales propriétés chimiques et physiques : Indice de 

réfraction, indice d'acidité et indice de peroxyde. 

Mots-clés : Huile d'olive, Djelfa, propriétés physico-chimiques, classification, qualité. 
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Abstract 

This work aims to carry out a study of the physico-chemical properties of local olive oils from the 

state of Djelfa from four olive oil presses. The experimental study focused on four olive oil samples 

obtained from four modern oil presses for the 2023/2024 season, namely : 

Khatala (Massad), Dar El Diaf (Hassi Bahbah), Dahbia (Benhar) and El Pirin (unbranded). 

This study determined the main chemical and physical properties: refractive index, acidity index and 

peroxide value. 

Key words: Olive oil, Djelfa, physico-chemical properties, classification, quality. 

. 

 

  



 

  



 

 :قائمة الاختصارات

AGL : Acide Gras Libre ض الدهنٌة الحرة ...........................................................الاحما  

C.A : Codex Alimentarius ...................................................................ًالدسجور الغذائ 

C.O.I: International Olive Council ............................المجلس الدولً للزٌجون ................  

IA : Indice d'acide ........ مؤشر الحموضة....................................................................  

IP : Indice de peroxyde....................................................................مؤشر البٌروكسٌد 

IR : Indice de Réfraction ..........................................سار ...........................معامل الاك  

KI : Thiosulfate de sodium.........................................................ثٌوكبرٌجات الصودٌوم 

KOH : Hydroxyde Potassium.....................................................هٌدروكسٌد البوجاسٌوم  

 

 



 



 

 



 قائمة الأشكال

 8 ...........................................................لزٌجونممطع طولً ٌوضح اجزاء مخجلفة لثمرة ا :1الشكل 

 11 ...........................................................بٌانً لمراحل اسجخلاص زٌت الزٌجون  مخطط :2 الشكل

 13. .......................................................................بحبح حاسً صورة أصًلٌة لمعصرة :3 لشكلا

 16..........................................................)المجمطع( عملٌة اسجخلاص الزٌت بنظام الضغط :4 كلالش

 17...................................................................بحبححاسً مرحلة الاسجخلاص لمعصرة  5:لشكلا

 21 ........................................................الجركٌب الكٌمٌائً للأحماض الدهنٌة لزٌت الزٌجون6 :الشكل

 22......................الجركٌب الكٌمٌائً لبعض السجٌرولات الموجودة فً زٌت الزٌجونرسم جوضٌحً  :7 الشكل

 23. ..........................................لزٌث الزٌحىن.ئٌسٌة الفٍنىلٍة الرجركٌب الكٌمٌائً للمركبات ال :8الشكل 

 24 ................................................................................الجركٌب الكٌمٌائً للسكوالٌن :9الشكل 

 25................................................. .................................البنٌة العامة للجوكوفٌرول :11الشكل 

 33....................................... ...............لولاٌة الجلفة زٌت الزٌجون الأربعة المحلٌة عٌنات :11الشكل 

 41. .............المدروسة ةللمعاصر الأربعزٌوت الزٌجون  لعٌناتالانكسار معامل لمٌم الجمثٌل البٌانً  :12الشكل 

 42................الأربعة المدروسة عاصر زٌوت الزٌجون للم الحموضة لعٌناتمٌم مؤشر لبٌانً  جمثٌل :13الشكل 

 43. .............الأربعة المدروسة للمعاصرزٌوت الزٌجون  لعٌناتبٌروكسٌد البٌانً لمٌم مؤشر  جمثٌل :14لشكل ا

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 الجداولقائمة 

 7.............................................الجزائر الأصناف الرئٌسٌة لأشجار الزٌجون المزروعة فً :1الجدول 

 8..........................................................................لزٌجونلثمرة ا ئًالفٌزٌا الجركٌب: 2الجدول 

 9......................................................................  .الزٌجون لثمرة الكٌمٌائً الجركٌب: 3 الجدول

 21.......... .الغازي اللونً الجحلٌل بواسطة الزٌجون لزٌت الدهنٌة الاحماض جركٌبة مجوسط ٌوضح :4 الجدول

 21. .................................................................الزٌجون لزٌت الثلاثٌة الدهون جركٌبة: 5جدول ال

 34. .......................................المخجلفة الأربعة للمناطك المأخوذة العٌنات معلومات ٌوضح: 6 الجدول

 44...................................الأربعةن الفٌزٌائٌة الكٌمٌائٌة لعٌنات زٌت الزٌجومؤشرات النجائج  :7الجدول 

 

 

 

 

 



 

 الفيخس

السلخص 
......................................................................................................................... 

 ...................................قائسة الاخترارات .........................................................................

 ..............قائسة الأشكال ..................................................................................................

 ....................................................الججاول ...................................................... قائسة

 الجدء الشظخي 

 الديتهن  :الفرل الأول

 1 ........................................................................................ .............................السقجمة

 4 ..................................................................................... .........:تاريخ وأصل شجخة الديتهن  .1

 5 ................................................................................ الترشيف الشباتي لذجخة الديتهن:........ .2

 6 ...................................................................... ......:أصشاف أشجار الديتهن السدروعة في الجدائخ .3

 8 ......................................................................................... ........................:الديتهن  .4

 8 ...................................................... ...................................................:الديتهن  وصف .1
 8 ...................................................... ...................................:الديتهن  لثسخة الفيديائي التخكيب .2
 9..... ................................................ ...................................الديتهن: لثسخة الكيسيائي التخكيب .3

 زيت الديتهن  :الفرل الثاني

 11 .......................................................................................... ..........:إنتاج زيت الديتهن . 1

 11 .................................................... .................................:الديتهن  زيت استخلاص مخاحل .1.1
 11 .......................................................................................................... :القظف. 1.1.1
 12 ............................................................................................................ :الشقل. 1.1.2
 12....................................................... ..............................:.إزالة الأوراق وغدل الديتهن .1.1.3

 14 .......................................................................................................... :الظحن .1.1.4
 14 ............................................................................................................ :الخلط5..1.1

 15.....................................................................................................:مخحلة الفرل 6.1.1



 17 ........................................................................................... ..........أنهاع زيت الديتهن . 1

 17 ................................................ .........................................:البكخ الديتهن  زيت تعخيف .1.1
 17 ................................................. .................................................الديتهن  زيت أنهاع 2.1

 19.........................................................................................:.التخكيب الكيسيائي لديت الديتهن 2

 22 ................................................. ..............................................للتربن: القابل الجدء .1.2
 22................................................................................................:الجهشية الأحساض .1.1.2
 21 .................................................................................................:الجههن الثلاثية .2.1.2
 22 ................................................. ..........................................:للتربن قابل الغيخ الجدء .2.2

 22 ....................................................................................................... :الدتيخولات 1.2.2
 ................................................................................................:السخكبات الفيشهلية 2.2.2

23 
 24 .................................................................................................. :الهيجروكخبهنات 3.2.2
 24 ...................................................................................................... تهكهفيخول: .4.2.2
 25 ........................................................................................................ :الأصباغ .5.2.2
 ................................................................................................:السخكبات العظخية .6.2.2

25 
 جهدة زيت الديتهن  :الفرل الثالث

 27 ....................................................................................... .................:تعخيف الجهدة .1

 27 ........................................................................................ ....:معاييخ جهدة زيت الديتهن  .2

 27 .................................................... .........:الديتهن  زيت جهدة لتقييم والكيسيائية الفيديائية السعاييخ .1.2
 27 ................................................................................................:مؤشخ الحسهضة. 1.1.2
 28 ...............................................................................................ج:البيخوكدي مؤشخ. 2.1.2
 28 ....................................................:نانهمتخ 272نانهمتخ و 232الامتراص فهق البشفدجي عشج .3.1.2

 29 ....................................................................................... .......:السعاييخ الحدية الحوقية. 3

 29 ............................................................................ .....:العهامل السؤثخة في جهدة زيت الديتهن  .4

 29 ................................................... ..................................:السشاخية والعهامل الجغخافي السشذأ.1
 32 ................................................... .............................................................:التخبة.2
 32 ................................................... ..................................................... .......التشهع:.3



 32 .................................................... .......:........................................الديتهن  نزج درجة.4
 31 ................................................... ..........................................................الخي  تأثيخ.5
 31 .................................................... .......................والتخدين والتعبئة التكييف الديتهن: زيت حفظ.6

 الجدء التظبيقي

 السهاد وطخق العسل 

 32 ............................................................................................................أخح العيشات. 1

 35 ....................................................... :.............................................حاليل الفيديائيةالت. 2

 35 ................................................... ..............................................الانكدار معامل .تحجيج1

 36 ...................................................... .............................................. التحاليل الكيسائية:. 3

 36 ................................................... ................................................. الحسهضة: مؤشخ .1
 38 ................................................. ....................................................البيخوكديج مؤشخ .2

 الشتائج والسشاقذة 

 41 ...................................................... ...............................................التحاليل الفيديائية. 1

 IR.. ............................................ ............................................. 41) الانكدار معامل تحجيج .1

 42 ........................................................ .........:.....................................التحاليل الكيسيائية2

 42 ................................................... .............................................(IA) الحسهضة مؤشخ .1
 43 ................................................... .......................................... (.IP) البيخوكديج مؤشخ .2
 44 ................................................. ...................... .مشها عيشات أخح تم التي الديتهن  زيهت ترشيف .3

 46...................................................................................................................الخاتسة
 47...........قائسة السرادر والسخاجع ........................................................................................

 



 

1 
 

 ة:السقجم

مشح آلاؼ الدشيغ، كاف زيت الديتػف مدتخمرًا نباتيًا أسصػريًا استخجمتو البذخية في العلاجات وفي الحياة 

اليػمية. وبدبب خرائرو السفيجة في العجيج مغ الحزارات، أصبح زيت الديتػف جدءًا لا يُدتغشى عشو في حياة 

تػف نػعًا مغ الثخوة. زيت الديتػف ىػ نػع مغ أنػاع الإنداف. ومشح العرخ اليػناني، تسثل الكمستاف الديت والدي

 زيت الصيي السدتخمز مباشخة مغ الثسخة دوف أي تكخيخ.

وفقًا لمسعاييخ الخسسية، لا يسكغ الحرػؿ عمى زيت الديتػف إلا مغ ثسار أشجار الديتػف ولا يسكغ الحرػؿ عميو  

(. يتخكد استيلاكو في دوؿ البحخ الأبيس 2011ف، إلا مغ خلاؿ العسميات الفيديائية )المجشة الجولية لمديتػ 

 الستػسط، وربسا يدتيمظ في شكمو الأصمي غيخ السعالج، وىػ ما يػصي بو العجيج مغ خبخاء التغحية. 

التي ( Polyphenol) البػليفيشػؿمغ وجية نطخ غحائية، ىػ مشتج مثيخ للاىتساـ، إذ أنو غشي بسزادات الأكدجة 

 (.Veillet, 2010)ػيمة وتسشع الأكدجة يسكغ تخديشيا لفتخة ش

يسكغ أف يعػد الدبب في الديادة الحادة في الصمب عمى زيت الديتػف البكخ عالي الجػدة في الدشػات الأخيخة ليذ 

 .(Luaces et al., 2003)فقط لفػائجه الرحية، ولكغ أيزًا لخرائرو الحوقية السسيدة 

التي والحوقية جسيع الخرائز الفيديائية الكيسيائية بى جػدتو. تُعخّؼ تعتسج عمغحائية لديت الديتػف البكخ قيسة 

 (.Luaces et al., 2003)تسكغ مغ ترشيف زيت الديتػف وتحجيج مجى استقخاره 

في الجدائخ، لا ججاؿ في الأىسية الاجتساعية والاقترادية والبيئية لدراعة الديتػف. ويعتبخ قصاع زراعة الديتػف 

ستخاتيجية في البلاد، وقج تع إشلاؽ بخنامج لتغصية جدء مغ احتياجات البلاد مغ الجىػف أحج القصاعات الا

الشباتية. وتُعج شجخة الديتػف، بحكع تكيفيا مع الدياؽ الدراعي والسشاخي لمبلاد، أحج السحاصيل التي يسكغ أف 

 (.2020لدراعة والثخوة الحيػانية، قتراد والحج مغ ليسشة الييجروكخبػنات )وزارة اتداىع بذكل كبيخ في تشػيع الإ
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، 2018/2019شغ خلاؿ حسمة  970000، بمغ إنتاج زيت الديتػف في الجدائخ 2018/2019 مػسع خلاؿ

(. يعج قصاع 2017(، وفقًا لتقجيخات السشطسة الجولية لمديتػف )2017/2018% عغ الفتخة الدابقة )18بديادة 

. والاقتراديةجتساعية قتراد الجدائخي، نطخًا لأبعاده الإيجية للإستخاتزيت الديتػف ومذتقاتو أحج الفخوع الإ

بالإضافة إلى ذلظ، تداىع زراعة الديتػف مداىسة كبيخة في التػازف الإقميسي، نطخًا لكػنو السحرػؿ الػحيج القابل 

 .ستسخار في السشاشق الأقل حطًا، كسا في السشاشق القاحمة وشبو القاحمةللإ

يشعكذ ىحا الديتػف. زراعة فييا وتتصػر التي تتػسع و  القاحمةالديبية الذبو جى السشاشق ولاية الجمفة ىي إح

الجغخافية التي  اشق، بسا في ذلظ السشسشاشقالتصػر في التػسع الكبيخ في زراعة أشجار الديتػف في معطع ال

فيي  والبيخيغ،ح، بشيار السشاشق الأربعة مدعج، حاسي بحب ويشصبق ىحا الأمخ بذكل خاص عمى ا.شسمتيا دراستش

 السداحة السدروعة بأشجار الديتػف.  تدايج كبيخ مغ ناحيةفي 

تختمف جػدة زيت الديتػف ليذ فقط حدب الرشف والتخبة والطخوؼ السشاخية، وأيزًا وفقًا لمعجيج مغ العػامل 

  .(Techouar et Selka, 2013) ػتالستعمقة بجورة إنتاج ومعالجة وتدػيق الديتػف والدي

، وشخيقة تخديغ الديتػف في السدتػدع، نطاـ صحغدرجة نزج الديتػف، ونطاـ الحراد، والػقت بيغ الحراد وال

 (.Benrachou, 2013)الاستخلاص والتخديغ، كميا عػامل تؤثخ عمى جػدة زيت الديتػف 

ئية لأربع عيشات مغ أجل تقييع جػدة زيت الديتػف، تع إجخاء دراسة عمى بعس الخرائز الفيديائية والكيسيامغ 

 .2023/2024ي دراعالخلاؿ مػسع الجمفة ػلاية مشاشق مختمفة لمغ  زيت الديتػف 
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 :تشقدع ىحه الجراسة الى ثلاثة فرػؿ

 :الجدء الأوؿ

 .يخكد عمى السعمػمات العامة لذجخة الديتػف والثسارالفرل الأوؿ،  -

 وتخكيبيتو الكيسيائية. ف، أنػاعوالديتػ الفرل الثاني، يذسل كل مغ تكشػلػجيا استخلاص زيت  -

 .اجػدة زيت الديتػف والعػامل السؤثخة عمييالفرل الثالث، تشاوؿ  -

 :الجدء الثاني

حجيج شخؽ التحميل الفيديائي والكيسيائي، ويعخض الشتائج التجخيبية التي تع الحرػؿ تيتشاوؿ الجدء التجخيبي،  -

 عمييا ومشاقذتيا، ومقارنتيا بالسعاييخ الجولية.

 .تشتيي الجراسة بخاتسة وفقا لمشتائج الستحرل عميياو 

 



 

 

 

 

 

 

  

 

  

 

 

 الجدء الشطخي 
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 :تاريخ وأصل شجخة الديتهن  .1

شجخة الديتػف ىي بالتأكيج واحجة مغ أقجـ الأشجار السدروعة، وفقا لبعس السؤرخيغ مشح العرخ الحجخي الحجيث 

(Gaussorgues ،2009)، واحجة مغ أىع أشجار الفاكية في حػض البحخ الأبيس الستػسط  إنيا(Fernandez et 

al. Meftah et al., 2011;2014) 

"الديتػف" ىػ الاسع ، .(Henry, 2003) ػعن 500جشدا وأكثخ مغ  25، التي تزع Oleaceaeشتسي إلى عائمة ت

 & Olea europaea (Benlemlihللأنػاع ويدتخجـ بذكل خاص Oleaنػعا مغ جشذ  35الذائع لحػالي 

Ghanam, 2016).  

بذكل مؤقت ومع ذلظ، ىشاؾ العجيج مغ الفخضيات  بسخور الدمغلا يسكغ تحجيج مدار تػسع أشجار الديتػف 

(، الحي يحجد ميج شجخة الديتػف 1883) Candolleالسقبػلة، ولكغ الفخضية الأكثخ اعتسادًا ىي فخضية 

ساسي في سػريا وآسيا الرغخى )إيخاف( مشح ستة آلاؼ سشة. ومغ ىشاؾ، تشاوبت العجيج السدروعة في شكميا الأ

في جسيع أنحاء  مغ الحزارات الستػسصية عمى مخ التاريخ بشذخ زراعة ىحه الذجخة مغ الذخؽ إلى الغخب،

 (.Zohary et Spigel, 1975 ; Besnard et al, 2001). حػض البحخ الأبيس الستػسط

في جسيع أنحاء حػض البحخ الأبيس الستػسط، أولًا مغ قبل الإغخيق الحيغ  ادادس، انتذخت زراعتيفي القخف ال

زرعػىا، ثع مغ قبل الخوماف الحيغ استخجمػىا كدلاح سمسي في غدواتيع لتأسيذ السجف مغ خلاؿ تػشيغ سكاف 

 .Blázquez, 1997))الديػب. 

صػؿ الخوماف، لأف البخبخ عخفػا كيفية تصعيع أشجار الديتػف خيكيا، كانت أشجار الديتػف تدرع قبل و اففي شساؿ 

(1974 Camps-fabrer,.)  ومع ذلظ، سسح الخوماف بتػسيع الحقػؿ إلى السشاشق أكثخ جفافا التي كانت تعتبخ في

 في sabelaعباسالدابق غيخ مشاسبة ليحا السحرػؿ. كاف ىحا ىػ الحاؿ في مشصقة سػفيتػلا، السعخوفة الآف 

 (Barbery et Delhoune, 1982) .تػنذ



 

5 
 

بالإضافة إلى ذلظ تذيج مجسػعة مغ الفديفداء السػجػدة في تػنذ والجدائخ عمى أىسية شجخة الديتػف في  

ستعسار الفخندي في تػسع زراعة الديتػف في شساؿ كسا ساىع الإ Camps-Fabrer, 1974)) ،الحزارة الخومانية

وبداتيغ الديتػف بيغ  (Mendil et Sbari, 2006)في تػنذ، والجدائخ.  إفخيكيا، مثل بدتاف الديتػف في صفاقذ

بالإضافة إلى ذلظ، تعخؼ شجخة الديتػف في شساؿ  (.Loussert et Brousse, 1978)مكشاس وفاس، السغخب. 

 2700الحي يعير في حالة عفػية في الأشمذ السغخبي ومشصقة اليقار حتى  (Oléastre)إفخيكيا بذكميا البخي 

 خ فػؽ مدتػى سصح البحخ.مت

تػزيع بداتيغ الديتػف في السغخب العخبي و ٪ مغ أشجار الديتػف في العالع في شساؿ إفخيكيا. 13رب اويقع ما يق 

 (Abida, 1999). ٪ في الجدائخ2٪ في السغخب و3.6٪ في تػنذ و6.8ىػ 

 الترشيف الشباتي لذجخة الديتهن:  .2

 .Olea صشف ،Oleacéesتشتسي شجخة الديتػف إلى الفريمة 

 Ouzzani et) والػػراثيصشف مغ ىػحه الفرػيمة مػع مجسػعػة واسػعة مػغ التشػػع الطػاىخي  3000ويػجج أكثخ مغ 

al., 1995) 

 :(Breton ،2006)إلى نػعيغ فخعييغ. وفقًا ؿ  .Olea europaea L . يشقدع الشػع

 .Olea europaea sativaشجخة الديتػف السدروع:  -

 .Olea europaea sylvestris: ي البخ ديتػف شجخة ال -

ىػػ الترػشيف الأكثػخ انتذػارًا يعتسػج عمػى  Cronquist (1981) ىشػاؾ العجيػج مػغ الترػشيفات الشباتيػة، وترػشيف

 معاييخ تذخيحية ومػرفػلػجية وكيسيائية. 
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Règne 

Plantae 

Sous-règne Trophobiont 

Division  Magnoliophyte 

Classe  Magnoliopsida 

Sous-classe  Asteridae 

Ordre  Scrophulariales  

Famille Oleaceae 

Tribu Oleeae 

 

 :السدروعة في الجدائخ الديتهن أشجار أصشاف  .3

يذيخ اىتساـ الإنداف السكثف بذجخة الديتػف إلى أىسيتيا الاجتساعية والاقترادية. وقج انتذخت بعس الأصشاؼ 
 Breton)في جسيع أنحاء العالع، ويفتخخ كل بمج ببعس الأصشاؼ الخئيدية التي تعدز سسعتو وتػلج تجارة نذصة 

et Berveillé., 2012)  

 (1) الججوؿتخد أصشاؼ الديتػف الخئيدية السدروعة في الجدائخ في 

 

 

 

 

 

 

 

https://fr.wikipedia.org/wiki/R%C3%A8gne_(biologie)
https://fr.wikipedia.org/wiki/Plante
https://fr.wikipedia.org/wiki/Sous-r%C3%A8gne
https://fr.wikipedia.org/wiki/Tracheobionta
https://fr.wikipedia.org/wiki/Division_(biologie)
https://fr.wikipedia.org/wiki/Magnoliophyta
https://fr.wikipedia.org/wiki/Classe_(biologie)
https://fr.wikipedia.org/wiki/Magnoliopsida
https://fr.wikipedia.org/wiki/Sous-classe_(biologie)
https://fr.wikipedia.org/wiki/Asteridae
https://fr.wikipedia.org/wiki/Ordre_(biologie)
https://fr.wikipedia.org/wiki/Scrophulariales
https://fr.wikipedia.org/wiki/Famille_(biologie)
https://fr.wikipedia.org/wiki/Oleaceae
https://fr.wikipedia.org/wiki/Tribu_(biologie)
https://fr.wikipedia.org/wiki/Oleeae


 

7 
 

 (Mendil et Sebai, 2006)الجدائخ في السدروعة الديتػف  لأشجار الخئيدية الأصشاؼ (1الججوؿ )

 الخرائز  الأصل والانتذار  الأصشاؼ 
ولاية بجاية(:  -مشصقة الكبائل )مشصقة صجوؽ  أزراج 

السداحة الػششية لدراعة  % مغ10تحتل 
 شسلاؿ.الديتػف، وغالباً ما تكػف مختبصة برشف 

 4صشف مػسسي ومقاوـ لمجفاؼ. تدف الثسخة مغ 
 جع، مدتصيمة الذكل. 6إلى 

 %.28إلى  24محرػؿ الديت 
% مغ بداتيغ الديتػف 40مشصقة الكبائل: تحتل  شسلاؿ

 الجدائخية
 

ائساً صشف قػي ومتأخخ الشزج وذاتي التعكيع، ود
ما يتع دمجو مع أصشاؼ أخخى لمتمكيح )أزراج 

غخاـ(.  2.5ػاز(. وزف الثسخة مشخفس )غأوسي
 صشف زيتي %.22-18محرػؿ الديت 

 مة )قدشصيشة(0اح الحامة
 محجودة الإنتذار.

 

صشف مبكخ، شجيج السقاومة لمبخد والجفاؼ، يدىخ 
مبكخاً بكثافة عالية، وىي ثسار ذات وزف مختفع ججاً 

 % مغ السحرػؿ.20إلى  16 شػيل0وشكل 
 صشف مددوج الكفاءة.

% مغ بداتيغ 8سيجي عيذة )بجاية(: يحتل  ليسمي 
الديتػف الجدائخية، ويقع عمى السشحجرات الجبمية 

 مغ وادي الرػماـ الأسفل إلى الداحل.

صشف مبكخ، لا يتحسل البخد كثيخاً، مقاوـ لمجفاؼ. 
 لذكل0جخاـ فقط وىي مدتصيمة ا 2تدف الثسخة 

 صشف الديت.  %.24إلى  20محرػؿ الديت 
مميانةزيتػف   أصمو مغ مميانة، في مشصقة الخسيذ مميانة  

 شخشاؿ وساحل تشذ.
 

صشف متأخخ، حداس لمبخد والجفاؼ؛ يدىخ مبكخاً 
بكثافة متػسصة؛ الثسخة متػسصة الػزف وكخوية 

 %.20إلى  16الديت  . محرػؿالذكل
 صشف مددوج الكفاءة

 سيل متيجة   حسخاء 
 

 صشف قػي؛ ثسار متػسصة الحجع وشػيمة0
 صشف الديت. %.20إلى  18محرػؿ الديت مغ 

 سيغػاز
 

  سيغ )معدكخ(
 % مغ بدتاف الديتػف الجدائخي 25تحتل 

يحتسل الساء السالح، مقاوـ بذكل معتجؿ لمبخد 
 %.22إلى  18محرػؿ الديت مغ . والجفاؼ

 صشف مددوج الكفاءة



 

8 
 

  :الديتهن  .4

 :لديتهن وصف ا .1

ثسخة شجخة الديتػف، الديتػف عبارة عغ نبتة لحسية، بيزاوية الذكل، يتغيخ حجسيا حدب نػعيا ويختمف لػنيا مغ 

ويسكػغ أف يرػػل  غ 12إلػػى  2الػػػردي الأرجػػاني حدػػب درجػة نزػػج الثسػخة، يتػخاوح وزنػػو مػغ و  الأسػػد ،الأخزػخ

 (Fideli ،1997). الرشفخاـ حدب غ 20إلى 

 

 :ديائي لثسخة الديتهن التخكيب الفي  .2

 Nefzaou) ،1983 (: التخكيب الفيديائي لمديتػف (2)الججول

 %وزف الديتػف / الػزف  التخكيبة

Epicarpe 2 – 2.5 

Mésocarpe 71.5 -80.5 

Endocarpe 17.3 – 23.0 

Amandon 2,0 – 5,5 

 (Fideli ،1997. )لديتهن مقظع طهلي يهضح اجداء مختلفة لثسخة ا :1الذكل 
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 الديتهن:خة التخكيب الكيسيائي لثس  .3

 (Maillard, 1975الديتػف ) التخكيب الكيسيائي لثسخة :(3)الججوؿ 
 

  % الساء  % الجىػف   %البخوتيغ  %كخبػىيجرات   %الخماد 

Epicarpe + 
Mésocarpe 

 2.66 9.9 6.8 56.40 24.2 

Endocarpe 
(coque de 

noyau) 

4.16 70.3 15.6 5.25 4.2 

Amandon 2.16 65.6 13.8 12.26 6.2 

 

 

 

 

  

 

 
 



 

 

 

 

 

 
 زيت الديتػف  :لفرل الثانيا
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 زٌجون 

 

 غسل

 طحن 

 

 خلط 

 

 
 
 

 الضغط 
  

 

 مراحل3              مرحلجٌنثفل                       النباجاتماء  + زٌت

  

  ماء نباجً زٌت

 ثفل ماء نباجً ثفل      زٌت   ماء نباجً + ثفل زٌتزٌت زٌجون   ماء نباجً +                                           

 

 

 .(Fares, 2002)بياني لسخاحل استخلاص زيت الديتهن مخظط  :2 الذكل 
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 :إنتاج زيت الديتهن  .1

 :مخاحل استخلاص زيت الديتهن  1.1

تعتسػػج جػػػدة زيػػت الديتػػػف البكػػخ عمػػى العجيػػج مػػغ العػامػػل، بػػجءًا مػػغ مخحمػػة زراعػػة أشػػجار الديتػػػف إلػػى السخاحػػل 

 Di). ة. وتعج العسمية التكشػلػجية أحج أىع العػامل التي تؤثخ عمى الجػدةالستعاقبة مغ الحراد والتخديغ والسعالج

Giovacchino, 1999; Del Caro et al., 2006.) 

يتزػػسغ إنتػػاج زيػػت الديتػػػف سمدػػمة مػػغ العسميػػات السيكانيكيػػة والفيديائيػػة التػػي يتسثػػل ىػػجفيا الأساسػػي فػػي فرػػل 

 (.Alba Mendoza, 1999) مة الديتػف السصحػنةالعريخ الديتي عغ جسيع السشتجات السػجػدة في كت

 :القظف 1.1.1

ويحػجث ذلػظ عشػجما ترػل أشػجار الديتػػف إلػى الحػج الأقرػى مػغ  ،القصف ىػ السخحمػة الأخيػخة فػي عسميػة الإنتػاج

الشزج، وىػ ما يتػدامغ عسػمػا مػع مدػتػى متػسػط مػغ الشزػج الدػصحي لمثسػار. وفػي ىػحه السخحمػة نلاحػع أيزًػا 

يكػػػػػف السشػػػتج نطيفًػػػػا مػػػػغ الشاحيػػػػة  ( بحيػػػػثpolyphénolمزػػػػادات الأكدػػػػجة الصبيعيػػػة ) وجػػػػد محتػػػػػى جيػػػػج مػػػغ

 .(CLEMENT, 1981) .العزػية

ىشػػاؾ العجيػػج مػػغ تقشيػػات حرػػاد الديتػػػف السختمفػػة، اعتسػػادًا عمػػى الاسػػتخجاـ الشيػػائي لمديتػػػف وشبيعػػة التخبػػة وحجػػع 

 (.Veillet, 2010) السدرعة

 يجويا: 

لسذػػط: ىػػي الصخيقػػة الأكثػػػخ اسػػتخجامًا. وتتزػػسغ وضػػع الذػػباؾ عمػػى الأرض واسػػػتخجاـ القصػػف باليػػج باسػػتخجاـ ا

السذط لدحب الديتػف. وتُدػتكسل ىػحه العسميػة أحيانًػا بػخش أعمػى الثسػار بأعسػجة شػيمػة. إلا أف ىػحه الصخيقػة تمحػق 

 .(Veillet, 2010) الزخر بالديتػف وتجخح الأغراف الرغيخة، مسا يقمل مغ السحرػؿ
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 كياميكاني: 

لأف الخصاشيف مترمة بأغراف الديتػف الرػغيخة التػي و يتع حراد الديتػف ميكانيكياً باستخجاـ خصاشيف اليدازة، 

جاـ ىػػحه تشقػػل إلييػػا اىتػػدازات قػيػػة مػػع الأمذػػال، يػػتع فرػػل الثسػػار بتػػأثيخ الاىتػػداز عمػػى البػػخاعع والأغرػػاف. باسػػتخ

 Nasini et) نيايػػة الحرػػاد مػػع الثسػػار الشاضػػجةفػػي  % فقػػط95-90، يسكػػغ أف يرػػل السحرػػػؿ إلػػى الصخيقػػة

Proietti, 2014.) 

 :الشقل .2.1.1

مغ أجل الحفاظ عمى الخرائز الشػعية التي يتسيد بيػا الديتػػف عشػج قصفػو مػغ الأشػجار، يجػب نقمػو عمػى الفػػر 

 إلى السعاصخ.

وتجشػب التدػخيغ الزػار الشػاجع والصخيقة الأندب لشقل الديتػػف ىػي فػي صػشاديق بلاسػتيكية تدػسح لميػػاء بالػجوراف 

مػغ ، شبقػة الديتػػف وبالتػالي تقمػل مػغ خصػخ سػحقوتآكػل ىػحه الرػشاديق مػغ تسشػع عغ الشذال التفػيزي لمفاكيػة. 

العقلانػي، لأف ىػحه الصخيقػة تدػبب ضػخرا لمثسػار خاصػة إذا  بػالأمخفإف نقل الديتػف في أكياس ليذ  .ناحية أخخى 

 .(Ouaouich et Chimi, 2007) ناضجفي مخحمة كاف 

 :إزالة الأوراق وغدل الديتهن . 3.1.1

 :يشصػي التشطيف عمى عسميتيغ

أولا عسميػػة إزالػػة الأوراؽ باسػػتخجاـ آلػػة أوتػماتيكيػػة مػػدودة بشطػػاـ شػػفط. إذا لػػع يتػػػفخ نطػػاـ ميكػػانيكي، يسكػػغ إجػػخاء 

لأخزػػخ الدائػج، مسػػا يشػتج عشػػو ىػحه العسميػة يػػجوياً. وتعػج ىػػحه السخحمػة ضػػخورية لسشػع تحػػػؿ لػػف الديػت إلػػى المػػف ا

مػػخارة زائػػجة وزيػػت ذو نكيػػة مسيػػدة تعػػخؼ باسػػع "الأوراؽ الخزػػخاء" أو "الفاكيػػة الخزػػخاء العذػػبية"، والتػػي لا تكػػػف 

 (.Di Giovacchino, 1991; Chimi, 2001) دائسًا عمى ذوؽ السدتيمظ
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حرػاده مػغ الأرض، غالبػا مػا يتدػبب  السػصػى بيػا لتحدػيغ مطيػخ ونطافػة الثسػار الػحي يػتع ثانيا عسمية الغديل 

فػػي أضػػخار إذا تػػع إجػػخاؤه عمػػى الديتػػػف الػػحي يكػػػف فػػي مخحمػػة نزػػج متقجمػػة، حيػػث أف القذػػخة التػػي تغصييػػا، عشػػج 

 متمف، مسا يزخ بجػدة الديت الشيائي بذكل خصيخ. لملامدتيا الساء تربح أكثخ عخضة 

  (MORILLO, 1992) .مى قذخة الديتػف لا يتع إجخاء ىحه العسمية إلا إذا كانت ىشاؾ بقايا ع

تتع ىحه العسمية عغ شخيق غسخ الديتػف في حػض مػغ السػاء أو فػي غدػالات تحػافع عمػى حخكػة السػاء لتحدػيغ  

نتيجة العسمية. ولمحرػؿ عمى زيت عالي الجػدة، مغ السيع في ىحه السخحمػة أف تكػػف السيػاه السدػتخجمة صػالحة 

 (.Hadji et Moussaoui, 2017) ل متكخر، في نياية العسمية يتع تجفيف الديتػف.لمذخب ونطيفة ويتع تغييخىا بذك

 

 

 (بحبححاسي دار ضياف )صهرة أًصلية لسعرخة  3: الذكل
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 :الظحن. 4.1.1

تشصػػػي ىػػحه العسميػػة عمػػى سػػحق أندػػجة الديتػػػف لتحخيػػخ معطػػع قصػػخات الديػػت السػجػػػدة فػػي الخلايػػا. ووفقًػػا لمجشػػة 

دقيقػة، ولالا ترػبح العجيشػة ناعسػة جػجًا  30إلػى  20، يجػب ألا تتجػاوز مػجة الدػحق مػغ (C.O.I) ف الجولية لمديتػػ 

وبالتػالي تقػػل إنتاجيػػة الاسػػتخلاص. فػػي حالػػة اسػػتغخؽ الصحػػغ وقتػػا أشػػػؿ، فػػإف البػليفيشػػػؿ السثػػبط للأكدػػجة بذػػكل 

 (.Ouaouich et Chimi, 2007) يتأكدج في وجػد اليػاء ويفقج جػدتو شبيعي

نػعػػػاف مػػػغ الكدػػػارات السدػػػتخجمة حاليػػػاً: الكدػػػارات الحجخيػػػة )الكدػػػارات التقميجيػػػة( والكدػػػارات السصخقيػػػة أو  ىشػػػاؾ

القخصػية )الكدػارات السعجنيػػة(. الفػخؽ الخئيدػػي بػيغ ىػػحيغ الشػػعيغ يكسػػغ فػي أف الأولػػى تعسػل بذػػكل متقصػع بيشسػػا 

 (El Murr, 2005) .مدتسخالثانية تعسل بذكل 

يزًػا عمػى محتػػى الديػت مػغ السخكبػات الفيشػليػة، تدػسح السصحشػة السصخقيػة مقارنػةً بالسصحشػة ؤثخ نػػع السصحشػة أي

(، وبالتػالي تشػتج زيػتػًا أكثػخ مػخارة مػع Caponio et al., 2001التقميجيػة باسػتخلاص أعمػى لمسخكبػات الفيشػليػة )

 (.Inarejos-García et al., 2011؛ Di Giovachino et al., 2002) لأكدجةا أعمى لسزاداتقيسة 

  :طالخل .5.1.1

مباشخة بعج سحق الديتػف تشفح عسمية الخمػط والتػي تتكػػف مػغ التحخيػظ البصػيء والسدػتسخ لسعجػػف الديتػػف لتعديػد 

 ;Di- Giovacchino, 1991) قصخات الديت عمى الانجماج مع قصخات أكبخ لتجانذ السعجػف ولاكساؿ عسمية الصحغ

Angerosa et al., 2001). 

دقيقة كحج أقرى في حالة نطاـ الزػغط  30ػؿ عمى زيت ذو جػدة عالية، يجب ألا تتخصى عسمية الخمط لمحر

 .دقيقة كحج أقرى لشطاـ الصخد السخكدي ثشائي أو ثلاثي السخاحل 60و
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وتعػػج عسميػػة الخمػػط مخحمػػة تخزػػع لخقابػػة شػػجيجة، حيػػث يتػػػفخ لمسعاصػػخ امكانيػػة تدػػخيغ معجػػػف الديتػػػف لتدػػييل 

درجة مئػية حتى يػتع ترػشيف زيػت  27 تقل او تديج عغ حخارة لابجرجة نجماج وبالتالي زيادة الإنتاجية، عسمية الا

الديتػف عمى أساس  "استخلاص بارد". وعادةً ما تكػف أحػاض العجغ مغمقة للاحتفاظ بخائحة السعجػف والحج مغ 

 (.Veillet, 2010) الأكدجة

 :مخحلة الفرل .6.1.1

 (الستقظعلزغط )نظام الاستخلاص با: 

، وىػػػي (scourtins)الزػػغط ىػػػ أقػػجـ عسميػػػة لاسػػتخلاص الديػػت. يػػػتع تػزيػػع العجيشػػة فػػي شبقػػػات عمػػى أقػػخاص 

أقخاص مغ الألياؼ الصبيعية أو الاصصشاعية التي تعسل كإشػار وتدػسح بالتخشػيح أثشػاء الزػغط. يػتع تكػجيذ ىػحه 

دتيغ: مػادة سػائمة، وىػي الديػت والديػػت الشباتيػة يػتع الحرػػؿ عمػى مػالالأقخاص فػؽ بعزيا البعس ثع ضغصيا. 

 (.Benyahia et Zein, 2003) ، ومادة صمبة، وىي الثفل )بقايا المب والقذػر(، الحي يبقى بيغ الاقخاصالسياه()

 تػػواف شخيقػػة الاسػػتخلاص السثاليػػة ىػػي الصخيقػػة التػػي تعصػػي أعمػػى إنتاجيػػة مػػغ الديػػت، دوف تغيػػخ جػػػدة او تخكيب

نديسيػة التػي تجشب استخجاـ السػاد الكيسيائية والتفػاعلات الاو  تسثل في استخجاـ الصخؽ السيكانيكية فقطالصبيعية. وت

يسكػػغ أف تغيػػخ تخكيبتػػو الصبيعيػػة. وىشػػاؾ ثلاثػػة أنػػػاع أساسػػية مػػغ شػػخؽ الاسػػتخلاص )الزػػغط والصػػخد السخكػػدي 

 والتخشيح(
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  (Fares, 2002) )الستقظع( استخلاص الديت بشظام الزغط عسلية 4 :الذكل

 

 الظخد السخكدي ثلاثي السخاحلب خنظام الاستخلاص السدتس: 

الثلاث ىي: الديت، والسياه الشباتية والثفل. ويتيح إدخاؿ ىحا الشطاـ إمكانية تقميل تكاليف السعالجة  إف السػاد

ص السدتسخ مع ووقت تخديغ الديتػف، مسا يؤدي إلى إنتاج زيت زيتػف بحسػضة أقل. ويتسثل نطاـ الاستخلا

الصخد السخكدي ثلاثي السخاحل باستشداؼ الديت السدتخمز مغ السخكبات العصخية والسخكبات الفيشػلية نتيجة 

 الأكدجة.درجة مئػية( إلى السعجػف. وبالتالي انخفاض مقاومة  60إلى  40اضافة كسية كبيخة مغ الساء )

(20090Ben Hassine) 

 سخكدي ثشائي السخاحلنظام الاستخلاص السدتسخ بالظخد ال: 

يتسيػػػد ىػػػحا الشطػػػاـ باسػػػتخجاـ الصػػػخد السخكػػػدي ثشػػػائي الصػػػػر )الديػػػت والثفػػػل( الػػػحي لا يتصمػػػب إضػػػافة السػػػاء لفرػػػل 

يتع الاسػتخلاص فػي ىػحه السخحمػة بخصػػة واحػجة  السادتيغ الديتية والرمبة التي تحتػي عمى الثفل والديػت الشباتية.

خد السخكدي. يفرل الجورؽ الديت ويخمط الثفػل والديػػت الشباتيػة لتذػبو العجيشػة وذلظ باستخجاـ دورؽ أفقي بقػة الص

 (.Piacquadia et al., 1998) الصػر فتدسى بالثفل الخشب أو الثفل ثشائي
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 (بحبححاسي دار ضياف ) الاستخلاص لسعرخة مخحلة 5:الذكل

 أنهاع زيت الديتهن  .1

 :البكخ تعخيف زيت الديتهن . 1.1

بكخ ىػ الديت الحي يتع الحرػؿ عميو مغ ثسخة شجخة الديتػف فقط عغ شخيق العسميات السيكانيكيػة زيت الديتػف ال

الػحي لػع الديتػػف عمى حدب الطخوؼ بسا في ذلظ الطخوؼ الحخارية، التي لا تؤدي إلػى تغييػخ الديػت، و  والفيديائية

 .(COI, 2018) التخشيحالصخد السخكدي  ،الغدل، الفرليخزع لأي معالجة بخلاؼ 

  الديتهن أنهاع زيت  .2.1

الرػػادر عػػغ  2015فبخايػػخ  COI/T.15/NC n°3/ Rev.8يػػتع ترػػشيفيا عمػػى الشحػػػ التػػالي وفقًػػا لمسعيػػار 

 السجمذ الجولي لديت الديتػف، والحي يقتخح أسساء وتعخيفات عمى الشحػ التالي:

 زيهت الديتهن البكخ الرالحة للاستهلاك كسا هي: 

 ستازالس زيت الديتهن البكخ: 
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بالشدػػػػػبة لديػػػػػت الديتػػػػػػف البكػػػػػخ السستػػػػػاز، تبمػػػػػغ حسػضػػػػػتو الحػػػػػخة )معبػػػػػخاً عشيػػػػػا بحسػػػػػس الأوليػػػػػظ( بحػػػػػج أقرػػػػػى 

وتتػافػػػق خرائرػػػو الفيديائيػػػة والكيسيائيػػػة والحدػػػية الأخػػػخى مػػػع التػػػي تػػػع تحجيػػػجىا فػػػي ىػػػحه  غػػػخاـ،100/غ0.80

 السعاييخ الكياسية ليحه الفئة.

  البكخزيت الديتهن: 

 100لكػػل غ 2.0تػػػف البكػػخ، يجػػب ألا تتجػػاوز حسػضػػتو الحػػخة )معبػػخاً عشيػػا بحسػػس الأوليػػظ( بالشدػػبة لديػػت الدي

خاـ، وأف تتػافػػق خرائرػػو الفيديائيػػة والكيسيائيػػة والحدػػية الأخػػخى مػػع تمػػظ التػػي تحػػجدىا ىػػحه السعػػاييخ الكياسػػية غػػ

 ليحه الفئة.

 زيت الديتهن البكخ العادي: 

 100لكل  غ3.3تع التعبيخ عغ حسزو الحخ كحسس الأوليظ، بحج أقرى بالشدبة لديت الديتػف البكخ العادي، ي

خاـ، وتتػافػػق خػاصػػو الفيديائيػػة والكيسيائيػػة والحدػػية الأخػػخى مػػع تمػػظ التػػي تحػػجدىا ىػػحه السعػػاييخ الكياسػػية ليػػحه غػػ

 .الفئة

 زيهت الديتهن البكخ التي يجب معالجتها قبل الاستهلاك: 

  البكخ: زيت الديتهنLampante  

لكل  غ3.3البكخ الحي تكػف حسػضتو الحخة السعبخ عشيا بحسس الأوليظ أكبخ مغ  Lampanteيت زيتػف ىػ ز 

خاـ تتػافق خرائرو الفيديائيػة، الكيسيائيػة والخرػائز الحدػية مػع تمػظ السشرػػص عمييػا ليػحه الفئػة فػي غ 100

 .ىحه السعاييخ الكياسية. وىي مخررة لرشاعات التكخيخ أو للاستخجامات الفشية
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 زيت الديتهن السكخر: 

ىػ زيت زيتػف مدتخخج مغ زيت الديتػف البكخ باستخجاـ تقشيػة التكخيػخ التػي لا تغيػخ البشيػة الأوليػة لمجمدػخيج. فػلا 

، وتتػافػػق خرائرػػو الفيديائيػػة، غػػخاـ100لكػػل غ 0.30تديػػج حسػضػػتو الحػػخة )معبػػخاً عشيػػا بحسػػس الأوليػػظ( عػػغ 

 التي تحجدىا ىحه السعاييخ الكياسية ليحه الفئة. لأخخى مع تمظا ةالكيسيائية الحوقي

 :التخكيب الكيسيائي لديت الديتهن  .2

 ;Angerosa Fet al. 2004) مخكػػب 250زيػػت الديتػػػف البكػػخ ىػػػ نطػػاـ كيسيػػائي معقػػج يتكػػػف مػػغ أكثػػخ مػػغ 

Kiritsakis A., 1993) 

سػػتخات مػػغ الجميدػػخيغ أرة عػػغ تحتػػػي تخكيبػػة زيػػت الديتػػػف بذػػكل أساسػػي مػػغ خمػػيط مػػغ الجميدػػخيجات، وىػػي عبػػا

كسيػػػػػات صػػػػػغيخة مػػػػػغ الأحسػػػػػاض الجىشيػػػػػة الحػػػػػخة والجمدػػػػػخيغ وجػػػػػػد الجىشيػػػػػة. بالإضػػػػػافة إلػػػػػى ذلػػػػػظ،  والأحسػػػػػاض

والفػسػػػفاتيجات )مثػػػل الميدػػػيثيغ(. كسػػػا تػػػع تحجيػػػج الأصػػػباغ والييػػػجروكخبػنات، التػكػػػػفيخوؿ، الكحػليػػػات الأليفاتيػػػة، 

 Kiritsakis et)صخيػػة، الدػتيخولات والسػػػاد الرػػس ية غيػػخ مؤكػػجة اليػيػة الكخبػىيػجرات، البخوتيشػػات، السخكبػػات الع

Markakis, 1987.) 

% مػػغ إجسػػالي وزف الديػػت، 99-98تشقدػػع تخكيبػػة زيػػت الديتػػػف إلػػى جػػدأيغ: الجػػدء القابػػل لمترػػبغ، والػػحي يسثػػل 

وتختمػف تخكيبػة  (.Boskou et al., 2006% مغ وزف الديػت )2والجدء غيخ القابل لمتربغ والحي يسثل حػالي 

 Benlemlih etزيػت الديتػػف بػاختلاؼ الرػشف والطػخوؼ السشاخيػة والسشذػأ الجغخافػي ومخحمػة نزػج الثسػار. )

Ghanam, 2016.)  
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 الجدء القابل للتربن: .1.2

 :الأحساض الجهشية .1.1.2

كارىػػػة لمسػػػاء  الاحسػػػاض الجىشيػػػة عبػػػارة عػػػغ أحسػػػاض كخبػكدػػػيمية مذػػػبعة أو غيػػػخ مذػػػبعة ذات سلاسػػػل أليفاتيػػػة

(Cuvelier et al., 2004.)  تمعب تخكيبة الأحساض الجىشية في زيت الديتػف دورًا ميسًػا فػي جػدتػو الغحائيػة. وتػؤثخ

 Haddamعػامل مختمفة، مثل درجة نزج الديتػف، السشاخ والتشػع عمى تخكيبة الأحساض الجىشية لديػت الديتػػف )

et al., 2014)  ، خكيبػػة الأحسػػاض الجىشيػػة لديػػت الديتػػػف التػػي تػػع تحميميػػا بػاسػػصة متػسػػط ت( 4)يػضػػح الجػػجوؿ

 (C.O.I, 2019) (m/m d’ester méthyliques %) التحميل المػني الغازي 

 

 الاحساض الجىشية  %الشدبة السئػية  

0C14 :0 <0.03 Acide myristique 

C16 :0 7.5-20.00 Acide palmitique 

C16 :1 0.30-3.50 Acide palmitoléique 

C17 :0 <0.40 Acide heptadécénoïque 

C17 :1 <0.60 Acide heptadécénoïque 

C18 :0 0.50-5.00 Acide stéarique 

C18 :1 55.00-83.00 Acide oléique 

C18 :2 2.50-21.00 Acide linoléique 

C18 :3 <1.00 Acide linolénique 

C20 :0 <0.60 Acide arachidique 

C20 :1 <0.50 Acide gadoléique 

(eïcosénoïque) 

C22 :0 <0.20 Acide béhénique 

C24 :0 <0.20 Acide lignocérique 
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 :الجههن الثلاثية .2.1.2

ىػػػػي السكػنػػػػات الحكيكيػػػػة لديػػػػػت الديتػػػػػف البكػػػػخ. وىػػػػي عبػػػػارة عػػػػغ اسػػػػتخات مػػػػغ الأحسػػػػاض الجىشيػػػػة والجمدػػػػخيغ. 

% إلػى 98وىي تذػكل  (.Rouas et al., 2016)والجمدخيغ الثلاثي ىػ السكػف الخئيدي لجمدخيجات زيت الديتػف. 

   (.Veillet, 2010)% مغ زيت الديتػف 99

 (.Ryan et al., 1998: تركيبة الدهون الثلاثية لزيت الزيتون )(5)جدول ال

  O.حمضضضضض الأولٌضضضضن =

L.حمض اللٌنولٌن = 

  P.حمضضضضض البالمجٌضضضضن=

S.ًحمض دهن= 

 

 

 

 حمض الأوليك

 

 

 حمض اللٌنولٌن

 

البالمجٌن حمض  

 

 (L.Bishop,2225)الجهشية لديت الديتهن  للأحساضالتخكيب الكيسيائي  :6 الذكل

Nature % triglycérides 

OOO 40-60 

POO 10-20 

OOL 10-20 

POL 5-7 

SOO 3-7 
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 :الجدء الغيخ قابل للتربن. 2.2

السػػػاد غيػػخ القابمػػة لمترػػبغ ىػػي جسيػػع السكػنػػات )الصبيعيػػة( التػػي لا تتفاعػػل مػػع الييجروكدػػيجات القمػيػػة لإنتػػاج  

% مػغ 4% إلػى 2يجيػة. تسثػل ىػحه السػػاد مػغ مغ السسكػغ إذابتيػا فػي مػحيبات الػجىػف التقم بعج التربغ الرابػف.

 (Harwood et Aparicio, 2000)مخكبات تشتسي إلى العائمة الكيسيائية  الجىػف والديػت، وتذكل خميصاً معقجاً 

 :الدتيخولات .1.2.2

ىػحه الجديئػات  ل( وتذػكDilmi- Bouras, 2004)الدػتيخولات ىػي جديئػات معقػجة تحتػػي عمػى وضيفػة كحػليػة 

ى بالفيتػسػػػتيخولات الشباتيػػػة الشدػػػبة الأكبػػػخ مػػػغ الجػػػدء غيػػػخ القابػػػل لمترػػػبغ فػػػي الديػػػػت السكػنػػػة الغيػػػخ التػػػي تدػػػس

% مغ الجدء الغيخ قابمة لمترػبغ مػغ حيػث الػػزف. تختمػف محتػيػات الدػتيخوؿ 50جميديخيجية، وىي تسثل حػالي 

 ,Granier) نزػجو ػف ودرجػةالديتػ لأنيػا تتػأثخ بتشػػع( Ben Temime et al., 2006)حدػب الأصػل الجغخافػي 

2006.) 

 

 ,Graille)  تخكيب الكيسيائي لبعض الدتيخولات السهجهدة في زيت الديتهن لل تهضيحي رسم :7الذكل 
2003) 
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 :السخكبات الفيشهلية .2.2.2

-Gomez)زيػػت الديتػػػف البكػػخ ىػػػ الديػػت الشبػػاتي الػحيػػج الػػحي يحتػػػي عمػػى كسيػػات ممحػضػػة مػػغ الفيشػػػلات الكميػػة 

alonso et al., 2002) ،لا يعتسػج محتػاىػا فػي زيػت الديتػػف البكػخ عمػى الرػشف فحدػب، بػل يعتسػج أيزًػا عمػى 

 (.Angérosa et al., 1996; Brenes et al., 1999; Visioli et al., 2002)نزج الثسخة  درجة

. وتعتبػػػخ ىػػػحه البػليفيشػػػػؿ ىػػػي مخكبػػػات تعػػػج إحػػػجى خرػػػائز زيػػػت الديتػػػػف. تدػػػاىع فػػػي نكيتػػػو ورائحتػػػو السسيػػػدة

السخكبات مغ أىع مزػادات الأكدػجة الصبيعيػة فػي زيػت الديتػػف وتدػاىع إلػى حػج كبيػخ فػي ثبػات الديػت مػغ خػلاؿ 

 (.Faghim.et al , 2017)زيادة مقاومتو للأكدجة الحاتية 

؛ والفيشػػػػلات Tyrozol، Hydroxytyrozolوىػػػحه السخكبػػػات ىػػػي الفيشػػػػلات البدػػػيصة السػجػػػػدة فػػػي الديػػػت، مثػػػل 

حسػػػػػس و  (Acide Hydroxybenzoïque)بشدويػػػػػظ الحسزػػػػػية، وخاصػػػػػة مذػػػػػتقات أحسػػػػػاض الييجروكدػػػػػي 

 Acideمػغ مشتجػات تحمػل الجميكػسػيجات:  اوغيخىػ( Acide Hydroxycinnamique)الييجروكدػي سػيشاميظ 

caféique، Acide vanillique، coumarique Acide. (Fideli ،1997)  

 

 .(Graille, 2003) نىيتزال جيزل ئيديةرال ليةىالفين سخكباتالتخكيب الكيسيائي لل :8 الذكل
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 :الهيجروكخبهنات .3.2.2

يػجػػػج اثشػػػاف مػػػغ الييػػػجروكخبػنات ىسػػػا الدػػػكػاليغ وبيتػػػا كػػػاروتيغ فػػػي زيػػػت الديتػػػػف البكػػػخ. الدػػػكػاليغ عبػػػارة عػػػغ 

 ،C30H50ذرة كخبػػػػػػػػػػف وسػػػػػػػػػت روابػػػػػػػػػط مددوجػػػػػػػػػة ) 30ىيػػػػػػػػػجروكخبػف أليفػػػػػػػػػاتي غيػػػػػػػػػخ مذػػػػػػػػػبع يحتػػػػػػػػػػي عمػػػػػػػػػى 

   تتخاكػشيكداف(-2،6،10،14،18،18،22سجاسي ميثيل -2،6،10،15،19،23

 

 .(Graille, 2003)للدكهالين التخكيب الكيسيائي  :9الذكل 

% مػغ الػػزف. 40الدكػاليغ ىػ السكػف الخئيدي لمسادة غيػخ القابمػة لمترػبغ فػي زيػت الديتػػف، بتخكيػد يرػل إلػى 

التػكػػفيخوؿ. ف البكػخ بدػبب وجػػد مخكبػات أكثػخ نذػاشًا مثػل البػليفيشػػؿ ويمعب دورًا رئيدػيًا فػي ثبػات زيػت الديتػػ 

(Velasco et al., 2002.) 

 تهكهفيخول: .4.2.2

تُعػج جديئػات التػكػػفيخوؿ مػغ الجديئػػات السيسػة التػي يجػب تحميميػا وذلػػظ لخرائرػيا الفيتاميشيػة والغحائيػة ودورىػػا 

بذػكل أساسػػي عمػػى التػكػػػفيخوؿ ألفػػا الػػحي يسثػػل وحػػجه ندػػبة  فػي الحسايػػة مػػغ الجػػحور الحػػخة. يحتػػػي زيػػت الديتػػػف 

تػكػػفيخوؿ  δتػكػػفيخوؿ، فػي حػيغ اف  γو β% مغ إجسالي التػكػفيخوؿ. كسا نجج أيزًا ندبة مشخفزة مغ 95

 (.Haddamet al., 2014)فقط. يتػاجج بكسيات ضئيمة 
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 (Graille, 2003)للتهكهفيخول  تخكيب الكيسيائي لبشيةال :10الذكل

 

 :الأصباغ .5.2.2

كسػا أنيػا تعتبػخ مػغ السخكبػات السيسػة لمحفػاظ عمػى جػػدة زيػت الديتػػف، نطػخًا لصبيعتيػا  ،الأصباغ ىػي مػػاد تمػػيغ

 Ouesselati et al., 2009; Gomez-Alonso)الزػػء السزادة للأكدجة في الطلاـ وشبيعتيػا السؤيػجة للأكدػجة فػي 

et al., 2007 ; Lazzez et al.,2006 ; Ben Tekaya et Hassouna, 2005.) 

 des chlorophylles et des)وجػػػد يشػػتج لػػػف زيػػت الديتػػػف عػػغ تػػجرجات المػػػف الأخزػػخ والأصػػفخ نتيجػػة  

caroténoïdes)  عمػػى التػػػالي. ويتػػأثخ المػػػف برػػشف الديتػػػف ومؤشػػخ الشزػػج ومشصقػػة الإنتػػاج. ولػػحلظ يعتبػػخ المػػػف

، وىػػي أصػػباغ (pheophytin) لتحػػػؿ ىػػحا الأخيػػخ الػػى نػػات السغشيدػػيػـمؤشػػخًا لمجػػػدة. حيػػث يفقػػج الكمػروفيػػل أيػ 

 la phéophytines α (Graille, 2003))) تدػدزيتػنية خزخاء مرفخة. ومغ بيغ ىحه الربغات، 

 :السخكبات العظخية .6.2.2

ر وتتكػػف أثشػاء يػجج أكثخ مغ مائة مخكب مدؤوؿ عغ الخائحة السسيدة لديت الديتػف، تأتي ىحه السخكبات مغ الثسػا

  (Graille, 2003)غ صحال

السخكبات العصخية عبارة عغ جديئات ذات وزف جديئي مشخفس وليا قابمية التصايخ في درجة حخارة الغخفػة. وتعػػد 

رائحػػػػة الديػػػػت إلػػػػى قػػػػجرة بعػػػػس ىػػػػحه الجديئػػػػات الستصػػػػايخة عمػػػػى الػصػػػػػؿ إلػػػػى السدػػػػتكبلات الذػػػػسية فػػػػي للأنػػػػف 
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(Angerosa, 2002.) بػات الستصػايخة ىػي فػي الأسػاس ناتجػة عػغ تأكدػج الأحسػاض الجىشيػة. وبذػكل ىػحه السخك

عػػػػػػػاـ، تعسػػػػػػػل الإنديسػػػػػػػات الجاخميػػػػػػػة السػجػػػػػػػػدة فػػػػػػػي الديتػػػػػػػػف عمػػػػػػػى تحمػػػػػػػل الأحسػػػػػػػاض الجىشيػػػػػػػة عبػػػػػػػخ مدػػػػػػػارات 

Lipoxygenase  لتػػختبط نػػػاتج التحمػػل بالترػػػرات الإيجابيػػة لخائحػػة زيػػت الديتػػػف(Venkateshwarlu et al., 

وةً عمػػى ذلػػظ، فػػإف العجيػػج مػػغ السخكبػػات الستصػػايخة الأخػػخى التػػي تػػع تحجيػػجىا فػػي زيػػت الديتػػػف البكػػخ عػػلا. (2004

مدؤولة عغ العيػب الحدية فػي الديػت، معطػع ىػحه السكػنػات ىػي الأحسػاض، الإسػتخات، الألجىيػجات، الكحػليػات 

  (Morales et al., 2005)والكيتػنات 

السخكبػات الستصػايخة: كػالإفخال فػي نزػج الديتػػف، واليجػػـ الكبيػخ عمػى ىشاؾ عػجة عػامػل مدػؤولة عػغ إنتػاج ىػحه 

الديتػػػػف مػػػغ قبػػػل العفػػػغ والبكتيخيػػػا، والتخػػػديغ السصػػػػؿ لمديتػػػػف، وكػػػحلظ الأكدػػػجة الحاتيػػػة للأحسػػػاض الجىشيػػػة غيػػػخ 

 .(Angerosa, 2002) السذبعة بعج ضخوؼ التخديغ غيخ السشاسبة لمديت
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 :تعخيف الجهدة .1

ىشػػاؾ شػػخؽ عجيػػجة لتعخيػػف الجػػػدة، وربسػػا لا يػجػػج تعخيػػف عػػالسي يشصبػػق عمػػى جسيػػع السػاقػػف. وبرػػفة عامػػة، 

تُعػخفؼ الجػػدة عمػى انيػا "مجسػعػة مػغ الدػسات أو خرػائز السشػتج التػي ليػا أىسيػة فػي تحجيػج درجػة قابميتػو لػجى 

 (.Gould, 1992) السدتيمظ"

  :ييخ جهدة زيت الديتهن معا  .2

، والسعيػار التجػاري لمسجمػذ الػجولي لديػػت 2002لمجساعػة الأوروبيػة السعجلػة فػي عػاـ  2568\91وفقًػا للائحػة رقػع

فػػإف الدػػسات التػػي تحػػجد جػػػدة زيػػت الديتػػػف ىػػي الحسػضػػة، قػػيع الانقػػخاض السحػػجدة فػػي  (،COI ،2018)الديتػػػف 

 ,.Kalua et al)الػحوقي نػانػمتخ، قيسػة البيخوكدػيج والترػشيف  270نػانػمتخ و 232الأشػعة فػػؽ البشفدػجية عشػج 

2006). 

 :السعاييخ الفيديائية والكيسيائية لتقييم جهدة زيت الديتهن  .1.2

 :مؤشخ الحسهضة. 1.1.2

زيت الديتػف بحسػضة مشخفزة ججًا، فسغ السسكغ أف يتجىػر الديت أثشاء التخديغ وتدداد حسػضػتو نتيجػة  تسيدي 

 (.Tanouti et al., 2010الثلاثية )لأحساض الجىشية مغ خلاؿ التحمل السائي لمجىػف إشلاؽ ا

الحسػضة ىي علامة عمى تجىػر الديت، ويسكغ ربصيػا بػبعس أصػشاؼ الديتػػف، وأيزًػا بعػجـ اتخػاذ الاحتياشػات 

السعالجػة الرػحية قبػل  الكافية أثشاء الحراد أو التخديغ )وجػد الكثيػخ مػغ الديتػػف الػحي أكمتػو الجيػجاف، والأشػجار

الحرػػاد بفتػػخة قرػػيخة، والديتػػػف السػػتعفغ بدػػبب التخػػديغ لفتػػخات شػيمػػة فػػي ضػػخوؼ سػػيئة، والديتػػػف السمقػػى عمػػى 

 (.Kristakis et al., 1998) الأرض
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  البيخوكديج:مؤشخ  .2.1.2

لطػاىخة ىػي السدػؤولة الأكدجة ىي مجسػعة مغ التعجيلات التي يخزع ليا الديت أثشاء تعخضو للأكدجيغ؛ وىػحه ا

يعػج مؤشػخ البيخوكدػيج الاختبػار الأكثػخ شػيػعًا لتقيػيع مدػتػى أكدػجة  (Psyllakis et al., 1980)عػغ تحمػل الديػت 

 (Benhayoum et Lazzeri, 2007) زيت الديتػف  لأقجميةالديػت، وبالتالي فيػ مكياس 

دي فػػي الشيايػػة إلػػى تغيػػخ فػػي شعػػع ورائحػػة تشػػتج الأكدػػجة الحاتيػػة مػػغ تفاعػػل الػػجىػف والأكدػػجيغ الجػػػي، مسػػا يػػؤ 

الديػػت. يكػػػف ىػػحا التفاعػػل بصيئًػػا جػػجًا وأوؿ جديئػػات التحمػػل التػػي تطيػػخ ىػػي البيخوكدػػيجات. تتحمػػل ىػػحه الجديئػػات 

 (.Leroy, 2011)غيخ السدتقخة إلى سمدمة مغ السخكبات، بسا في ذلظ مجسػعة مغ الألجىيجات الستصايخة 

 :نانهمتخ 272نانهمتخ و 232دجي عشج فهق البشف صالامترا .3.1.2

الامتراص بالأشعة فػػؽ البشفدػجية ىػي شخيقػة لكيػاس الأكدػجة، وقػيع الانقػخاض السدػتخجمة ىػي تمػظ التػي تكػػف 

 (.Roehly ،2007)نانػمتخ  270نانػمتخ و 232عشج 

نػػاتج الأكدػجة الأوليػة، في بجاية الأكدجة، تبجأ مخكبات مختمفػة فػي التكػػف، وأوؿ مػا يتذػكل ىػػ البيخوكدػيجات أو 

والتػػي يػػتع تقييسيػػا باسػػتخجاـ مؤشػػخ البيخوكدػػيج0 كسػػا يسكػػغ قيػػاس كسيتيػػا أيزًػػا مػػغ خػػلاؿ امتراصػػيا لمزػػػء فػػي 

امػا  (.Gutierrez and Izquierdo, 1994)نػانػمتخ  232مشصقػة الأشػعة فػػؽ البشفدػجية مػغ الصيػف عشػج حػػالي 

نػػػانػمتخ، فيػػػي نتيجػػػة لػجػػػػد مخكبػػػات الأكدػػػجة الثانػيػػػة  270بالشدػػػبة لامترػػػاص الأشػػػعة فػػػػؽ البشفدػػػجية عشػػػج 

 (.Mordret,1999) لمديت.)الألجىيجات والكيتػنات ...(. التي قج تتذكل أثشاء عسمية الأكدجة الحاتية 
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 :الحوقيةالسعاييخ الحدية  .3

، ذو رائحػة ون كيػة محػجدة، خػاؿئ زيت الديتػف البكخ ىػ سػائل يتػخاوح لػنػو بػيغ الأصػفخ والأخزػخ، شػفاؼ، صػاؼئ

لديت الديتػف عشرخ خػاص فػي  الحوقيمغ الخوائح أو الشكيات التي تذيخ إلى تغيخ أو تمػث الديت. يعج التحميل 

مجػػاؿ الػػجىػف والديػػػت الرػػالحة للأكػػل، مػػغ أجػػل ضػػساف حرػػػؿ السدػػتيمكيغ عمػػى مشػػتج عػػالي الجػػػدة، خاصػػةً 

 يدػػتخجـ لترػػشيفالحسػضػػة الحػػخة، التحميػػل الحدػػي البيخوكدػػيج أو  شخيقػػة مؤشػػخعمػػى السدػػتػى الحدػػي وبػػشفذ 

يعػج التحميػػل الحدػي أحػج أىػػع جػانػب ترػػشيف وتحجيػج قيسػػة زيػت الديتػػػف.  (.Leroy, 2011) زيػػت الديتػػف البكػػخ

مػخة( لديػت الديتػػف مػغ أجيػدة السختبػخ بالشدػبة لخرػائز معيشػة.  100ويعتبخ التقييع الحدػي البذػخي أكثػخ دقػة )

 (.Paul Vossen, 2007) عقجاف لمغاية ولا يسكغ تحجيجىسا في السختبخفالخائحة والصعع م

اليػػجؼ مػػغ التقيػػيع الحدػػي لمديػػت ىػػػ البحػػث عػػغ جسيػػع خرػػائز الجقػػة، المػػحة، الغشػػى، التػػػازف والشسػذجيػػة التػػي  

 (.Leroy, 2011)ترشع الفخؽ بيغ الديت العادي والديت عالي الجػدة 

 :هن العهامل السؤثخة في جهدة زيت الديت .4

يحطى زيت الديتػف بتقجيخ كبيخ بدبب نكيتو السسيدة وقيستو البيػلػجية والغحائية. وتختبط ىحه الخرػائز ارتباشًػا 

وثيقًػػػا بػػػالجػدة، والتػػػي تتػػػأثخ بػػػجورىا بعػػػجد مػػػغ العػامػػػل مثػػػل الرػػػشف، والسشصقػػػة التػػػي يػػػأتي مشيػػػا الديتػػػػف )التخبػػػة، 

 .Amirante, 2006) ...) صالسشاخ، إلخ(، وتقشيات الدراعة، وشخؽ الاستخلا

 :السشذأ الجغخافي والعهامل السشاخية  .1

تختبط زراعة الديتػف مشاخ البحخ الأبيس الستػسط التي تتسيد بذتاء معتجؿ وفرػؿ مسصخة وصيف حار. تخذى 

شجخة الديتػف مغ ارتفاع مدتػيات الخشػبة في اليػاء السحيط بيا، مسا يسشعيا مغ الشسػ بالقخب مغ البحخ. 

داعج الخشػبة الدائجة والجائسة عمى نسػ بعس الصفيميات. شجخة الديتػف ىي شجخة تتػؽ إلى أشعة الذسذ، وت

 .Loussert et Brousse, 1978))وتعسل بذكل أفزل عمى السشحجرات السذسدة 
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 :التخبة  .2

 مػاسع ؿخلا الجحور مشو تعاني الحي الاختشاؽ بدبب الصيشية التخبة في سيء بذكل الديتػف  أشجار تشسػ

 وتعاني الجحور جفاؼ في تتدبب بتذققات الريف في يتسيد التخبة مغ الشػع ىحا أف نشدى أف دوف  الأمصار،

 الثسار تداقط في التخبة مغ الشػع ليحا الزارة العػاقب تمخيز يسكغ. السياه نقز مغ حيشيا الديتػف  أشجار

 ,Ouaouich et Chimi) .السدتخخج الديت يةولانتاج جػدة عمى يؤثخ مسا الديتػف، حجع وانخفاض كبيخ بذكل

2007) 

 التشهع:  .3

 ,Veillet)أضيخ عجد كثيخ مغ الجراسات أف بعس أصشاؼ زيت الديتػف أغشى بالسخكبات الفيشػلية مغ غيخىا 

2010) 

وبذكل عاـ، تكػف الأصشاؼ ذات الثسار الحجع الكبيخ أكثخ عخضة ليجػـ ذباب الفاكية مغ الأصشاؼ ذات 

حجع الرغيخ. وتؤدي الإصابة بالحباب إلى انخفاض جػدة الديت الحخكية، مسا يؤدي إلى زيادة في الثسار ال

 (.AFIDOL ،2015)الحسػضة ومؤشخ البيخوكديج 

 نزج الديتهن  درجة  .4

تختمف فتخة الشزج مغ صشف إلى آخخ، وليحا يجب التسييد بيغ الأصشاؼ السبكخة والستػسصة والستأخخة في  

                              الشزج  قع، إف الخرائز الػراثية )الأصشاؼ( ىي التي تحجد دورةالشزج. وفي الػا

(0Sanchez Casas et al., 1999; El Antari et al., 200) 

الأفزل أف يتع حراد الديتػف في الػقت الحي يدسح باستخخاج أقرى قجر مغ الديت ويزسغ أفزل  غوم

 (.Demnati, 2008)السشتج خرائز الجػدة لمديت 
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تؤثخ مخحمة نزج الديتػف عمى جػدة الديت وتخكيبتو. ومع ذلظ، فعشج الشزج السخحمة الخزخاء لايكػف الديتػف 

 (Antari et al ..20000)وفقا. غشيا بالديت وانسا يكػف غشيا بالسخكبات الفيشػلية. 

 :تأثيخ الخي   .5

ومقاومة التحػؿ ويديج مغ السحتػى الديتي لمسادة الجافة  إف تأثيخ الخي إيجابي: يبجو أف الخي يديج مغ السحرػؿ

والإنتاج الدشػي لمديت ووزف الديتػف. كسا أف لو تأثيخ كبيخ عمى تخكيبة الديت. وبالسقارنة مع زيت الديتػف غيخ 

 Ouaouich)السخوي، فإف حسس البالستيظ لو زيادة شفيفة، بيشسا يختمف محتػى حسس الأوليظ وحسس الميشػليظ 

et Chimi, 2007.) 

 :حفظ زيت الديتهن: التكييف والتعبئة والتخدين  .6

تعتبخ ضخوؼ تخديغ زيت الديتػف ميسة ججًا ويجب اتخاذ الاحتياشات اللازمة لتقميل أو تجشب الأكدجة الحاتية 

الديتػف تسامًا، والتي ليا تأثيخ سمبي عمى خرائز جػدة لمديػت السعبأة. إف العػامل التي تؤثخ عمى جػدة زيت 

 (.Vekiari et al., 2002)أثشاء التخديغ ىي درجة الحخارة والزػء والأكدجيغ 

بسجخد الحرػؿ عمى الديت، مغ السيع تخديشو في مكاف بارد وجاؼ بعيجًا عغ الزػء، مع الحج الأدنى مغ 

لاستيظ الحي سيكػف لو ملامدتو لميػاء. ويفزل تخديشو في وعاء مغ الفػلاذ السقاوـ لمرجأ أو الدجاج بجلًا مغ الب

 (.Benabid, 2009)آثار ضارة عمى الديت 
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 الجمفة.مختبخ كمية العمػـ الصبيعة والحياة التابعة لجامعة زياف عاشػر  في التصبيكية الجراسات جسيع تشفيح تع

 التحاليل :الجراسة نياية مذخوع في السجروسة الديتػف  ػتزي خرائز وتحجيج ترشيف مغىحا  مكششا وقج

 :التالي الشحػ إجخائيا عمى تع التي السختمفة الكيسيائية الفيديائية

 (IRتحجيج معامل الانكدار )

 (IAتحجيج مؤشخ الحسػضة )

 (IPتحجيج مؤشخ البيخوكديج )

 الجولي السجمذ لسعاييخ وفقا وترشيفيا سحميةال البكخ الديتػف  زيػت جػدةودراسة  تقييع ىػ الجراسة ىحه مغ اليجؼ

(C.O.I والجستػ )الغحائي ر (C.A )الكيسيائية الفيديائية التحاليل إجخاء خلاؿ مغ الديتػف  لديت. 

 :أخح العيشات .1

لمسػسع الدراعي مختمفة مغ ولاية الجمفة عيشات لأربعة  البكخ عيشات مغ زيت الديتػف  4قسشا بجراسة 

 مغ السعرخة.، )مدعج( تالةخ عيشة :2023/2024

 حاسي بحبح(، مغ الدػؽ.) ضياؼعيشة دار 

 مغ السعرخة.  ،)بشيار( دىبية عيشة

 مغ الدػؽ. (،)بجوف علامة تجارية عيشة البيخيغ

 لتخ لكل عيشة( مغ الزػء لتجشب أي تفاعل اكدجة الى حيغ دراستيا.1مل الى  250) تست حساية ىحه العيشات
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 زيت الزيتون الأربعة المحلية تعينا :11الشكل 
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 .الساخػذة مغ شخؼ مدؤوليغ السعاصخ عيشةكل  مػماتيػضح الججوؿ مع

 لهلاية الجلفةالأربعة السعاصخ  من معلهمات العيشات السأخهذة :(6)الججول 

 المخجبر المعجمد نوع المطف فجرة المطف نوع المعصرة نوع الزٌجون 

حاسً 

 بحبح

 شملال

 سٌغواز

 الى نوفمبر 02 ثةحدٌ

 نهاٌة

 دٌسمبر

المخبر المجخصص  (ط)مش ٌدوٌا

فً جحالٌل الجودة 

 والنوعٌة)البلٌدة(

 الىأكجوبر  51 حدٌثة شملال بنهار

 دٌسمبر 02

 

المعهد الوطنً للبحوخ  (ط)مش ٌدوٌا

 )الجزائر(الزراعٌة

نوفمبر الى بداٌة  حدٌثة شملال مسعد

 نهاٌة دٌسمبر

لجحالٌل الجودة  مخبر دومً (طٌدوٌا )مش

 والنوعٌة )مسٌلة(

 شملال البٌرٌن

 سٌغواز

 51أكجوبر الى  02 حدٌثة

 دٌسمبر

مخبر الجحالٌل للجودة  (طٌدوٌا)مش

 والنوعٌة )الجزائر(
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 التحاليل الفيديائية .2

 :معامل الانكدارتحجيج  .1

 .السادة في سخعتو إلى الفخاغ في محجد مػجي شػؿ عشج الزػء سخعة ندبة ىػ السادة انكدار معامل

ـ التصبيػػق، فػػي  متػسػػط ىػػػ السختػػار السػػػجي والصػػػؿ الفػػخاغ، فػػي سػػخعتو مػػغ بػػجلًا  اليػػػاء فػػي الزػػػء سػػخعة تُدػػتخج 

د لع ما ،(نانػمتخ 589.6) D الرػديػـ خصػل  .ذلظ خلاؼ يُحجف

 (.JORA، 2012) الحخارة درجة ومع الداقط لمزػء السػجي الصػؿ مع معيشة مادة انكدار معامل يختمف

 ثابتػػة حػػخارة درجػػة عشػػج الدػػائمة العيشػػة انكدػػار معامػػل لكيػػاس مشاسػػب انكدػػار مكيػػاس اسػػتخجاـ فػػي السبػػجأ ويتسثػػل

(JORA، 2012.) 

 :التظبيق

 ثػػع السػػاص، والػػػرؽ  Hexane مػػادة باسػػتخجاـ جيػػجًا الانكدػػار مكيػػاس شػػخيحة تشطيػػف فػػي الأولػػى الخصػػػة تتسثػػل

 ثػػع (Réfractomètre)ر الانكدػػا قيػػاس أداة  باسػػتخجاـ الذػػخيحة وسػػط فػػي الديتػػػف  زيػػت مػػغ قصػػخات بزػػع وضػػع

 (.JORA، 2012) القخاءةو  الحخارة درجة ضبط

 .تكخار كل بعج الذفخة تشطيف
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 الكيسائية:التحاليل  .3

 الحسهضة:مؤشخ  .1

   :التعخيف 

 الأحسػاض عادلػةلس اللازمػة(KOH) البػتاسػيػـ ىيجروكدػيج مميغخامػات عػجد ىػػ الشبػاتي الديػت فػي الأحسػاض عػجد

 . الجىػف  مغ غخاـ 1 في السػجػدة (AGL) الحخة الجىشية

 :السبجأ 

 محمػػػؿ باسػػتخجاـ السػجػػػد( AGL)الاحسػػاض الجىشيػػة الحػػخة  معػػايخة تػػتع ثػػع معػػادؿ، إيثػػانػؿ فػػي ديػػتال إذابػػة يػػتع

 . السعايخة لشياية كسؤشخ phénolphtaléine وجػد في KOH معايخة

  : كالآتي التفاعل معادلة صيغة تكػف 

 
 :السدتعسمة والكػاشف السػاد

 السػاد الكػاشف
 ماء مقصخ.  -
 محمػؿ الإيثانػؿ. -
 . phénophtaléine% 1محمػؿ  -
-.  محمػؿ ىيجروكديج الرػديػـ
 

 ميداف تحميمي.
 .Erlenmeyerقػاريخ 

 ماصات.
 سحاحة.

 أداة التحخيظ.
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 :تحزيخ السحاليل

 :(KOH) البػتاسيػـ ىيجروكديج محمػؿ -

 فػػي ويػضػػع تحميمػػي، ميػػداف فػػي مػػػؿ/غ 56.11 مػليػػة بكتمػػة( KOH) البػتاسػػيػـ ىيجروكدػػيج مػػغغ  2.8 يػػػزف 

 مغشاشيدية تقميب أداة  باستخجاـ الخميط يُخج ثع السقصخ، الساء مغ مل 500 ويزاؼ مل 600 سعة حجسي دورؽ 

  .الحوباف لزساف دقائق 5 لسجة

  Phenolphthalein :مغ% 1 محمػؿ -

 مػل مػغ 80ايثػانػؿ و مػل 20 فػي مػػؿ/غ 318.33 قػجرىا مػليػة بكتمػة Phenolphthalein مػغ غ 0.1 أذب

 (.JORA، 2012) الحوباف لزساف تقخيبًا دقائق 5 لسجة مغشاشيدية تقميب أداة  باستخجاـ الخميط ويخج السقصخ الساء

 :الظخيقة

 . زجاجي دورؽ  في الجىػف  مغ غ1 وزف  -

 . Phenolphthalein% 0.1 مغ قصخات 5و% 95 إيثانػؿ مغل م 5 يُزاؼ -

 الحرػػؿ يػتع حتػى( لتػخ/مػػؿ 0.1) (KOH) البػتاسػيػـ ىيجروكدػيج بسحمػػؿ التحخيػظ شخيػق عػغ بسعايختيا قع -

 . ثابت وردي لػف  عمى

 :  الحداب طخيقة 

 :التالية الريغة باستخجاـ الحسزيالعجد  حداب يتع

V ×56.1 ×N 
Ia =       (En mg de KOH / g d’huile)      

P 
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 . KOH ؿ الشدبية الجديئية الكتمة=  56.1

V :حجع KOH (0.1 ؿ/مػؿ )تخبالسممي 

N: محمػؿ معيار KOH (0.1 لتخ/  مػؿ ) 

P : اـغخ بال الاختبار عيشة وزف. 

 :مؤشخ البيخوكديج .2

 مػػػغ كدػػػيجاتالبيخو  تكػػػػيغ إلػػػى يػػػؤدي مسػػػا لميػػػػاء، التعػػػخض بدػػػبب الػػػجىػف  تأكدػػػج درجػػػة البيخوكدػػػيج قيسػػػة تكػػػيذ

 .السذبعة غيخ الجىشية الأحساض

 :السبجأ

. حسزػي وسػط فػي الديػػت فػي السػجػػدة لمبيخوكديجات الشذط الأكدجيغ بػاسصة اليػديج أكدجة عمى السبجأ يعتسج

 (.Na2S2O3) الرػديػـ ثيػسمفات بػاسصة ذلظ بعج السشصمق اليػد معايخة تتع ثع

 :كاَجً الجفاعل معادلة صٌغة جكون

 

 :السحاليل ختحزي

 .الفاتخ الساء مغ مل 100 في ويُحاب الشذاء مغ غ 1 يُػزف : الشذاء محمػؿ تحزيخ -

 Na2S2O3 5 مػػغ غ 2.48 يُػػحاب: N0.01(Na2S2O3) الرػػػديػـ ثيػكبخيتػػات محمػػػؿ تحزػػيخ -

(H2O) السقصخ الساء مغ واحج لتخ في. 

 .السقصخ الساء مغمل  3 في يػـالبػتاس يػديج مغغ  3 إذابة(: KI) البػتاسيػـ يػديج محمػؿ تحزيخ -
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 :الظخيقة

 (:ISO 3966،2017) الجولية السعاييخ لسشطسة وفقًا زيت لكل البيخوكديج قيسة تحجيج تع

 .مل 250 سعة Erlenmeyer قارورة في الديتػف  زيت مغ جع 2 وزف  -

، مغ مل 10 يُزاؼ -  .الخج شخيق عغ بدخعة الاختبار عيشة وتُحاب الكمػروفػرـ

 (.KI) البػتاسيػـ يػديج محمػؿ مغ مل 1 ثع ،Acide Acétique))الأسيتيظ  حسس مغ مل 15 أضف -

 تتػخاوح حػخارة درجػة عشػج مطمػع مكػاف فػي دقػائق 5 لسجة واتخكو واحجة دقيقة لسجة ورُجف  ،Erlenmeyer دورؽ  سُجف  -

 .مئػية درجة 25و 15 بيغ

 .السقصخ الساء مغ مل 75 أضف -

 .لمدػاد مائل لػف  يطيخ الشذا؛ مغ قصخات 4 إلى 3 مغ أضف -

 .المػف  يختفي حتى بقػة الخج مع ،N 0.01 الرػديػـ ثيػكبخيتات بسحمػؿ بالسعايخة قع -

 .الصخيقة بشفذ فارغ اختبار بإجخاء قع -

 :السدتعسلة والكهاشف السهاد

 السػاد الكػاشف
 الساء السقصخ  -
 كمػروفػرـ  -
 حسس الأسيتيظ  -
 محمػؿ الشذاء  -
 محمػؿ يػديج البػتاسيػـ السائي السذبع  -
محمػؿ مائي مغ ثيػكبخيتات الرػديػـ  -

(Na2S2O3) 0.01N 

 ميداف تحميمي  -
 سحاحة  -
 مل  250سعة  Erlenmeyerدورؽ  -
 ماصة  -
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 :التالية بالريغة البيخوكديج قيسة تُعصى

 

- Vo :مغ( مل) الحجع (Na2S2O3 :)(0.01N) غالفخا  لسعايخة اللازـ. 

- V :مغ( مل) الحجع (Na2S2O3 :)(0.01N) العيشة لسعايخة السصمػب. 

- N :الرػديػـ ثيػسمفات معيار (0.01N) (Na2S2O3) 

- m : (.غخاـ) العيشة وزف 

 

IP = ((V-Vo) x N / m) x 1000 



 

 

 

 

 

 

ةالنجائج والمنالش  
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 :التحاليل الفيديائية .1

 :(IR)الانكدار تحجيج معامل  .1

 .مئػية درجة 20 حخارة درجة عشج Bellingham + Stanley انكدار مكياس باستخجاـ الكياسات أُخحت

 

 .الأربعة السجروسةللسعاصخ  الديتهن  ته زيلعيشات  (IRمعامل الانكدار )لقيم  البياني التسثيل :12الذكل 

 نصاؽتتخصى بشدبة قميمة  لمسشاشق الأربعة بسا فييع العيشة التي لع تخزع لمخقابة الديتػف  لديت الانكدار معامل

 معامل يعتسج (Mariani et al; 1985) وفقًا الديتػف، لديت الجولي والسجمذ الغحائي الجستػر حجدىا يالت السعاييخ

 وضائف وجػد أو التذبع عجـ مع ويدداد. الحخارة ودرجة لمديت الكيسيائي التخكيب عمى الكثافة، مثل الانكدار،

 يختمف الانكدار معامل أف (Kiosseoglou et al;1993) يخى  نفدو، الدياؽ وفي. الجىشية الدلاسل في ثانػية

 عجـ مغ العالي السدتػى  ذات الديػت في أقل يكػف  حيث الجىػف، تذبع عجـ لجرجة وفقًا للاىتساـ مثيخة بصخيقة

 .الذخاييغ لرحة أفزل يكػف  السشخفس الانكدار معامل ذو الديت فإف وبالتالي. التذبع
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 التحاليل الكيسيائية  .2

 :(IA) ةضه الحس مؤشخ .1

 

 السجروسة الاربعةللسعاصخ  الديتهن  زيهت( لعيشات IA) حسهضةقيم مؤشخ اللبياني  تسثيل :13الذكل  

كأقرى قيسة لسؤشخ  Max 6,6 mg de KOH/g d’huile( الحي حجد C.O.Iوفقا لمسجمذ الجولي لمديتػف )

تفاع مدتػى ىحا السؤشخ تكذف ار السػضحة في التسثيل البياني الحسػضة، فاف الشتائج التي تع الحرػؿ عمييا 

زياؼ، دىبية وزيت زيتػف مشصقة البيخيغ(. تبيغ نتائج العيشة الأولى )ختالة( اللعيشات الديت الثلاثة )دار 

( التي تقع ضسغ السعيار السػصى بو مغ mg de KOH/g d’huile 3.36انخفاض مؤشخ الحسػضة بكيسة )

الزياؼ( أضيخت نتائجيا ارتفاعا بدبب تأثيخ عجد مغ العػامل شخؼ السجمذ الجولي لمديتػف. العيشة الثانية )دار 

مثل: الطخوؼ السشاخية، وخاصة الجػ الخشب والحار والحي يداعج عمى تصػر الآفات التي تؤثخ عمى جػدة 

 بالشدبة لمعيشتيغ الثالثة والخابعة أكجت الكيع الحسػضة السفخشة لديػتشا بذكل واضح حيث بمغت  الديت الديتػف.

mg de KOH/g d’huile 11.22  وmg de KOH/g d’huile 13.64  لكل مغ زيت دىبية و البيخيغ

وذلظ بدبب شػؿ الفتخة الدمشية التي تع تخديغ الثسار فييا ، مسا تدبب بالتحمل السائي والحي يديج مغ ندبة 
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وأكػاـ كبيخة التي  الأحساض الجىشية الحخة في زيت الديتػف. وبجوف غس الشطخ عغ شخيقة التخديغ في أكياس

 حفد التخسخ. بالإضافة الى تأثيخ الزػء بفعل الدجاجة البلاستيكية الذفافة لمعيشة الخابعة.تتديج مغ الحسػضة و 

 :(IP)البيخوكديج مؤشخ  .2

 

 

 السجروسة الاربعة للسشاطق الديتهن  لديهت لعيشات( IP) البيخوكديج مؤشخ لقيم بياني تسثيل :14الذكل 

ودىبيػػة(  ختالػػة أف قػػيع البيخوكدػيج لديػػػت الديتػػف )حرػل عمييػػا والسػضػحة فػػي التسثيػػل البيػاني ستلتطيػخ الشتػػائج ا

الػػى شػػػؿ فػػي الكػػيع يػػا تتػافػػق مػػع معػػاييخ الجسػػتػر الغػػحائي والسجمػػذ الػػجولي لمديتػػػف وقػػج يعػػػد ىػػحا الاخػػتلاؼ أن

 ؼ السشاخيػػػػػػػة لمسشصقتػػػػػػػيغ.أوقػػػػػػػات الخمػػػػػػػط والحرػػػػػػػاد وتخػػػػػػػديغ الديتػػػػػػػػف بالإضػػػػػػػافة الػػػػػػػى تػػػػػػػأثيخ التخبػػػػػػػة والطػػػػػػػخو 

 مػػغ الديتػػػف  عمػػى تصبيقيػػا يػػتع التػػي السختمفػػة العسميػػات إلػػى الػػجىػف  تحمػػل عسميػػات بعػػس تخجػػع الحػػاؿ، وبصبيعػػة

 تكػػف  قج والتي ،(واستخلاصو وتخديشو الديت جسع) الديت استخخاج تدبق التي السخاحل خلاؿ السعرخة إلى الحقل

 الحػخة، الجىشيػة الأحسػاض مػغ العػالي بػالسحتػى  الأخيخ ىحا يُفدخ أف غويسك. البيخوكديج مؤشخ زيادة عغ مدؤولة

 .Ben Tekaya et Hassouna M)( الأولػي الأكدػجة ناتج) البيخوكديجات لتعصي الأكدجيغ وجػد في تتأكدج التي
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 بعػػػج بدػػػخعة استخلاصػػػو تػػػع الديػػػت أف إلػػػى السشخفزػػػة البيخوكدػػػيج قيسػػػة تذػػػيخ ،Garnier (2013) ووفقًػػػا، (2005

 االػقػت. وىػح بسػخور جيجًا ويبقى يتأكدج لا الديت أف إلى أيزًا ذلظ يذيخ كسا. جيجة ضخوؼ في وتخديشو الحراد

 البيخوكدػيج قيسػة كانػت إذا ذلػظ، مػغ العكػذ وعمػى الكيسة السشخفزة لديت زيتػف مشصقػة )حاسػي بحػبح( خما يفد

والتػي  خاشئة ترشيع عسمية أو صكيع أو خاريةح لرجمة نتيجة خاصةً  نزج، قج الديتػف  أف ذلظ يعشي فقج عالية،

تفدػػخ ارتفاعػػا كبيػػخا مقارنػػة بػػالكيع الأخػػخى بالشدػػبة لمعيشػػة الأخيػػخة والػػحي يخجػػع أيزػػا الػػى نفاذيػػة البلاسػػتيظ مقارنػػة 

بالدجاج ومغ ناحية أخخى وجػد تفاعميغ: الاكدجة الزػػئية والاكدػجة الحاتيػة التػي يػتع تحفيدىػا بػاسػصة الاكدػجيغ 

 ء. والزػ 

 تكػػػػػػيغ ويدػػػػػخع يعػػػػػدز بلاسػػػػػتيكية زجاجػػػػػات فػػػػػي الديتػػػػػػف  زيػػػػػت تخػػػػػديغ أفاسػػػػػتشتاج  يسكششػػػػػا الشتػػػػػائج، ىػػػػػحه مػػػػػغو 

  .الزػءفي وجػد  بالدجاج، مقارنة البيخوكديجات

 :عيشات مشها ترشيف زيهت الديتهن التي تم أخح .3

 ( نتائج السؤشخات الفيديائية الكيسيائية لعيشات زيت الديتهن الأربعة7الججول )

 العيشات                        
 السؤشخات )الكيع( 

ختالة 
 )مدعج(

 دار الزياؼ 
 )حاسي بحبح(

دىبية 
 )بشيار(

زيت زيتػف 
 خيغ()البي

 (IRمعامل الانكدار )
 (IR nD20°C 1.4705-1.4677) 

 
61.471 
 

 
1.4716 

 
1.4713 

 
1.4716 

 (IAمؤشخ الحسػضة )
(Max 6,6 mg de KOH/g d’huile) 

 
3.36 

 

 
8.41 
 

 
11.22 

 
13.46 

 (IPمؤشخ البيخوكديج )
(IP ≤20 meq O2/kg) 

 
15 

 
1.5 

 
18.5 

 
33.5 
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 :فأ ووفقا لمسعاييخ السعتسج عمييا (7)يػضح الججوؿ 

 عيشات ختالة، دار الزياؼ ودىبية ترشف في قائسة زيػت الديتػف البكخ.

 Lampantوعيشة البيخيغ ترشف ضسغ زيػت الديتػف البكخ. 
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 :الخاتسة

، لاربػع عيشػات مػغ زيػت الديتػػف السحميػة والتػي نعتقػج كيسيائيػة فيديائيػة تحاليل بإجخاء قسشا الجراسة، ىحه مغ خلاؿ

 .وفقا لمسعاييخ الجولي لمجستػر الغحائي والسجمذ الجولي لمديتػف  ياأنشا ساىسشا في ترشيف

 بيخوكديج حسس وقيسة بسحتػى  تسيدت دراستيا تست يتال تػ الديبعس  أف عمييا الحرػؿ تع التي الشتائجتػضح 

وتطيػخ أف زيػػت الديتػػف التػي لػجيشا بعيػجة عمػى أف تكػػف ذات جػػدة عاليػة خاصػة بالشدػبة لديػت  . لمغايػة ةمختفع

مؤشخ الحسػضة والبيخوكديج مػع السعػاييخ التػي يػشز عمييػا كػل مػغ  زيتػف مشصقة البيخيغ والحي لع تتصابق نتائج

 .لمديتػف والجستػر الغحائي لفئة زيت الديتػف البكخ السجمذ الجولي

 mg)ب تختفع قيع مؤشخ الحسػضة لديت الديتػف السجروسة باستثشاء زيت زيتػف ختالة الحي قجرت قيسة حسزػو 

de KOH/g d’huile 3.36  أخػخى  عػامػل لعػجة نتيجػة يىػ انساو (  ولا تعػد ىحه الكيع الى شخول التخديغ فقط 

 ووجسعػ ، السكتسمػة غيػخ الشزػج مخحمػة فػي الثسار حرادو ػف ديتال عمى الحرػؿ اتوتقشي لذجخةا صيانة سػء مغ

 .  لمثسار والبكتيخيا الصفيميات بعس لاختخاؽ مفتػحة أبػاب كمياىحه تعج  ، الأرضمغ 

الجسػتػر دىبية وختالة لسؤشخ البيخوكدػيج مػع معػاييخ السجمػذ الػجولي لمديتػػف و  ضياؼ،تػافقت نتائج العيشات دار 

 والتي أضيخت قيسا متفاوتة.الغحائي 

ترشف ضسغ قائسػة زيػػت دىبية ودار الزياؼ  ختالة،زيػت الديتػف  أفالقػؿ  يسكششاج وتحميميا ائبعج ضيػر الشت

ويدػػؽ عمػى أنػو زيػت زيتػػف نيائيػا لديت زيتػف مشصقة البيخيغ والػحي لػع يخزػع لمخقابػة  بالشدبةالديتػف البكخ اما 

  .Lampante بكخ عمى أساس زيت زيتػف شف يرف بكخ

 .الديػت لجػدة أفزل تقييع أجل مغ. جدئية الشتائج ىحه تطل السعاييخ، ىحه تحميل أىسية مغ الخغع عمى
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