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 اىخلاصــــت

رُ اوضش الاطٕبف اٌّضسٚػخ فٟ ِحبفظخ د٘ٛن.  ِٓ اعش٠ذ اٌذساعخ  ثبعزخذاَ  صلاصخ  اطٕبف ِٓ اٌض٠زْٛ ) الاششعٟ ٚاٌخغزبٚٞ ٚاسثى٠ٛٓ( ٟٚ٘

٠َٛ ٚوبْ  15لطف اٌضّبس ِٓ ِضاسع اٌض٠زْٛ اٌّٛعٛد فٟ لؼبء ع١ًّ ٟٚ٘ ِضسػخ صاٚا ِٚضسػخ لٗ عبسا  ٚوبٔذ اٌفزشح ث١ٓ وً لطفخ ٚاٌزٟ ر١ٍٙب  ِذح 

 فٟٚاٌظٕف ِٚٛلغ اٌضساػخ ٘ٛ ِؼشفخ  ربص١ش ِٛاػ١ذ اٌمطف  اٌٝ اٌذساعخ٘ذفذ  .2016ّٛعُ  ٌٍ لاٚيا وبْٔٛ-الاٚي رشش٠ٓشٙش  ِٓ ٌٍفزشحمطف اٌِٛػذ 

 عزخذاَ عٙبصئاٌطش٠مخ اٌغبخٕخ ث )اٌطش٠مخ اٌجبسدح ٚرُ اعزخلاص اٌض٠ذ ِٓ اٌضّبس ثطش٠مز١ٓ ٌض٠ذ اٌض٠زْٛ.  ٚاٌمذسح اٌخض١ٔخ اٌخظبئض اٌى١ّ١بئ١خ  ٚاٌف١ض٠بئ١خ

ػٍٝ  ٌؼ١ٕبد ص٠ذ اٌض٠زْٛاخزجبس اٌمذسح اٌخض١ٕ٠خ ٚاٌى١ٍخ  ٔغجخ ِىٛٔبد اٌض٠ذ ِٓ الأحّبع اٌذ١ٕ٘خ ٚ اٌف١ٕٛلاد شٍّذ اٌذساعخ ػٍٝ رمذ٠ش .اٌغٛوغ١ٍذ(

 ٔغجخ اٌض٠ذ اٌّغزخٍض( ػٍٝ P<0.05اْ ٌٍّٛلغ ربص١ش ِؼٕٛٞ ) .٘ب ػٍٝ اٌحّٛػخ ٚل١ّخ اٌج١شٚوغ١ذٚربص١ش (ºَ 30ٚ  20ٚ  5) دسعبد حشاس٠خ ِخزٍفخ

ٚ %  31.39ثٍغذ ٔغجخ اٌض٠ذ اٌّغزخٍض  رإا ػٍٝ ِٛلغ صاٚ (P<0.05ِؼ٠ٕٛب )عبسا رفٛلذ ٗ اْ اشغبس اٌض٠زْٛ اٌّضسٚػخ فٟ ِٛلغ لٚ اٌغٛوغ١ٍذ, غٙبصث

ِٓ  ثبٌطش٠مخ اٌجبسدح ٔغجخ اٌض٠ذ اٌّغزخٍض. ( ث١ٓ ِخزٍف الاطٕبف إٌّزخجخ ٌٙزٖ اٌذساعخP<0.05وبْ ٕ٘بن فشٚق ِؼ٠ٕٛخ ), ٚ% ػٍٝ اٌزٛاٌٟ 26.74

, (P<0.05) % ػٍٝ اٌزٛاٌٟ 11.04% ٚ  13.31رفٛلذ ِؼ٠ٕٛب ػٍٝ الاشغبس اٌّضسٚػخ فٟ ِٛلغ صاٚا ٚثٍغذ  ااشغبس اٌض٠زْٛ اٌّضسٚػخ فٟ ِٛلغ لٗ عبس

 اربص١ش اػطٝ ثبٌطش٠مخ اٌجبسدح اٌّغزخٍضفٟ ح١ٓ اْ اٌض٠ذ  , (P<0.05) ثٕغجخ اٌض٠ذ طٕف اسثى٠ٛٓ رفٛق ِؼٕٛٞ ػٍٝ اٌظٕف١ٓ الاششعٟ ٚاٌخغزبٚٞ ٚاْ

 , ِمبسٔخºَ 30 ػٕذض٠ذ اٌّخضْٚ فٟ اٌ ٚاٌّمذسح وحبِغ الا١ٌٚه ٌٛحع ٕ٘بن اسرفبع فٟ ٔغجخ اٌحّٛػخ ٚالاطٕبف إٌّزخجخ.  ث١ٓ ِٛاػ١ذ اٌمطف بِؼ٠ٕٛ

ٚاْ , اٌحّٛػخ فٟ اٌض٠ذ ِؼٙب وٍّب اسرفؼذ دسعخ حشاسح اٌخضْ اسرفؼذ رإ, اػٍٝ حّٛػخ ِٛػذ اٌمطف الاخ١ش, ٚاػطٝ ⁰َ 5ٚ ⁰َ 20فٟ  ػٕذ اٌخضْ

ٚعذ اْ حّٛػخ اٌض٠ذ ٌضّبس اشغبس اٌض٠زْٛ اٌّضسٚػخ فٟ  فٟ اخش ِٛػذ ٌٍمطف. ادددصا ٙبٌٚىٕالً فٟ ل١ُ اٌج١شٚوغ١ذ  عغً لذ وبْ ِٛػذ اٌمطف الاٚي

 اْ ل١ُ اٌحّٛػخ ٌظٕف الاششعٟ. ػٍٝ اٌزٛاٌٟ 2.61ٚ  2.86ِٛلغ لٗ عبسا وبٔذ  اػٍٝ ِمبسٔخ ٌضّبس اشغبس اٌض٠زْٛ اٌّضسٚػخ فٟ ِٛلغ صاٚا ٚوبٔذ 

و١ّخ  رٕبلظذ .ػٍٝ اٌزٛا1.79ٌٟٚ 3.16ٚ  3.24( ػٍٝ طٕف اٌخغزبٚٞ, ٚ٘زا الاخ١ش رفٛق ػٍٝ طٕف الاسثى٠ٛٓ ٚاٌزٟ ثٍغذ P<0.05رفٛلذ ِؼ٠ٕٛب )

 , ٚاْاٌحظبد ِٓ ربس٠خ اٌمطف الأٚي إٌٝ اٌخبِظ  ٌغ١ّغ الأطٕبف فٟ ٘زٖ اٌذساعخ خلاي ِٛعُ ِغ ربخش فزشح لطف صّبس اٌض٠زْٛ اٌف١ٕٛلاد اٌى١ٍخ فٟ اٌض٠ذ

ٚفٟ ِٛلغ  صاٚا وبٔذ ٔغجخ اٌف١ٕٛلاد اػٍٝ ٌظٕف  (,ٍِغُ/وغُ 272) ٌٍف١ٕٛلاد اػٍٝ ٔغجخ اػطذ اشغبس اٌظٕف الاششعٟ اٌّضسٚػخ فٟ لٗ عبسا

ٍِغُ/وغُ ػٍٝ اٌزٛاٌٟ ِمبسٔخ  ثبلاطٕبف  الاخشٜ  297,  312ٚثٍغذ  ٍِغُ/وغُ( ٚالً ٔغجخ  فٟ اٌظٕف١ٓ الاخش٠ٓ الاششعٟ ٚاٌخغزبٚٞ 314الاسثى٠ٛٓ )

الا١ٌٚه ٚثبٌّز١ه ١ٌٕٛ١ٌٚه ١ٌٕٛ١ٌٕٚه( ) ح١ش ٚعذ اْ ٔغجخ الاحّبع اٌذ١ٕ٘خ. اخزٍفذ ٔغجخ الاحّبع اٌذ١ٕ٘خ فٟ اٌض٠ذ اخزلافبد ِؼ٠ٕٛخ, فٟ ٔفظ اٌّٛلغ

ٚلٛسٔذ اٌّزٛعطبد ثبخزجبس دٔىٓ ِزؼذد اٌحذٚد ػٕذ ِغزٜٛ احزّبي ,SAS ٔبِظ اٌزح١ًٍ الاحظبئٟرُ رح١ًٍ اٌج١بٔبد ثبعزخذاَ ثشرضداد ثض٠بدح ِٛػذ إٌؼظ. 

  %.5خطؤ 
      ٍىقع اىسراعت. ، ٍىعذ اىقطف  ،اىفيْىلاث ، اىبىىي الاحَبض اىذهْيت  ،خبحيت: زيج اىسيخىُ فاىنيَبث اىَ

Effect of the picking time, cultivation site, and cultivar of olive oil characteristics 

Abstract 
This study has been carried out in using three cultivars of olive (Al-Ashracy, Al-Khistawi, and Arbequina) which are the most 

cultivars planted in Dohuk province/Iraq. The olive fruits were picked out from olive farms located in Simeel district, named Zawa 

Farm and Qasara Farm. The time of picking olive fruits was implemented in 15 days intervals during the period between October-

December of the season of 2016. The objective of this study was to know the effect of the picking time, cultivar, and cultivation site 

on the chemical and physical properties, in addition to the storage capacity of olive oil. The olive oil was extracted by two methods 

(cold method and hot method by using Soxhlet instrunent). The study included the determination of the ratio of oil components of 

fatty acids and the total polyphenols, in addition to testing the storage capacity of olive oil samples at different temperatures (5, 20, 

and 30 ⁰ C) with its effect on acidity and peroxide value. The cultivation site has a significant effect (P<0.05) on the oil ratio 

extracted by Soxhlet and the olive trees planted in Qasara site was significantly higher than Zawa site where the percentage of oil 

extracted were 31.39% and 26.74% respectively and there were significant differences (P<0.05) between different cultivars 

undertaken in this study. The oil which was extracted by cold method from olive trees cultivated in Qasara site, was significantly 

higher (P<0.05) than trees cultivated in Zawa site reaching 13.31% and 11.04% respectively. Arbequina cultivar was significantly 

higher (P<0.05) than both Al-Ashracy and Al-Khistawi towards oil ratio while the oil extracted by cold method gave a significant 

effect among picking intervals and the selected cultivars. It was observed that a rise in acidity ratio determined as Oleic acid in the oil 

stored at 30 ⁰ C, in comparison with storing at 20 and 5 ⁰ C. The last picking time gave the highest acidity where the higher the 

temperature of storage increased with acidity in oil. The first picking time had recorded the lowest in peroxide value but it was 

increased during the last picking time. It was found that the acidity of olive oil cultivated in Qasara was high compared with olive 

fruits of trees cultivated in Zawa site as 2.86 and 2.61 respectively. The acidity values of Al-Ashracy cultivar was significantly higher 

(P<0.05) than Al-Khestawi cultivar and the later was significantly higher than Arbequina cultivar as 3.24, 3.16, and 1.79 respectively. 

The amount of total polyphenols declined in oil with the olive picking period delayed from first to fifth picking dates for the all 

selected cultivars in this study during the harvesting season. The Al-Ashracy trees cultivated in Qasara site gave highest polyphenol 

amount (272 mg/kg). Polyphenol rate of Arbequina in Zawa site were higher than both Al-Ashracy and Al-Khestawi cultivars as 314, 

312, and 297 mg/kg respectively, in comparison with other cultivars of the same cultivation site. Fatty acids ratio differed in oil 

significantly showing that the fatty acids (oleic, palmitic, linoleic, and linolenic) increased with increasing maturity date. The data 

were analyzed using SAS program and the means were compared using Dinkin Multiple Interaction at error probability of 5%. 

Keywords: olive oil, fatty acids, polyphenols, picking time, cultivation site. 
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 اىَقذٍت

ػٓ اٌّىٛٔبد الأخشٜ ٌٍضّشح خلاي ؽشق  ٚاٌّفظٛي إٌبرظص٠ذ اٌض٠زْٛ ٘ٛ ص٠ذ ػظ١شاٌضّشح اٌّغزخٍض ِٓ صّشح اٌض٠زْٛ 

الاعزخلاص. اٌٙذف ِٓ أٞ ؽش٠مخ اعزخلاص ٘ٛ اٌحظٛي ػٍٝ اوجش و١ّخ ِٓ اٌض٠ذ اْ أِىٓ دْٚ رغ١١ش فٟ اٌظفبد اٌحغ١خ 

اٌذْ٘ٛ اٌضلاص١خ اٚ اٌى١ٍغ١ش٠ذاد اٌضلاص١خ ٚالاحّبع اٌذ١ٕ٘خ اٌحشح ٚاٌزٟ رّضً  اٌٝ ص٠ذ اٌض٠زْٛ ثظٛسح ػبِخ   ٌٍض٠ذ. ٠ّىٓ رمغ١ُ

٪ ِٓ إعّبٌٟ ٚصْ اٌض٠ذ  2٪ ِٓ إعّبٌٟ ٚصْ اٌض٠ذ. ٕٚ٘بن ِىٛٔبد صب٠ٛٔخ ٚاٌزٟ رٛعذ ثى١ّبد ل١ٍٍخ عذا حٛاٌٟ 98أوضش ِٓ 

رزؤوغذ  ػٕذِب. (Petrakis ,2006اٌضلاص١خ ٚالأطجبؽ ٚرٛوٛف١شٚلاد ِٚشوجبد ف١ٌٕٛ١خ ) ٟٚ٘ رشًّ ا١ٌٙذسٚوبسثٛٔبد ٚاٌزشث١ٕبد

اٌذْ٘ٛ  فئٔٙب رؤدٞ اٌٝ رى٠ٛٓ ا١ٌٙذسٚث١شٚوغ١ذاد ٚاٌزٟ ٟ٘ ػشػخ ٌّض٠ذ ِٓ الأوغذح أٚ اٌزحًٍ إٌٝ ِٕزغبد اٌزفبػً اٌضب٠ٛٔخ, 

ٚاٌم١ّخ  (اٌشائحخ ٚاٌطؼُ)صش ٘زٖ اٌّشوجبد عٍجبً ػٍٝ إٌىٙخ ِضً الأٌذ١٘ذاد ٚاٌى١زٛٔبد ٚالأحّبع اٌذ١ٕ٘خ اٌحشح ٚاٌىحٛي. رؤ

ٚالأطجبؽ  حشاسح , ٚالإٔض٠ّبد , ٚاٌّؼبدْ ,اٌؼذ٠ذ ِٓ الأٔظّخ اٌزحف١ض٠خ , ثّب فٟ رٌه اٌؼٛء , ٚدسعخ اٌ .اٌغزائ١خ ٚاٌغٛدح ٌٍذْ٘ٛ

ٛعٛد ثوغذح إِب فٟ اٌظلاَ )الأوغذح اٌزار١خ( أٚ , ٚاٌىبئٕبد اٌح١خ اٌذل١مخ اٌزٟ ٠ّىٓ أْ رغشع فٟ أوغذح اٌذْ٘ٛ. ٠ّىٓ إٔزبط الأ

رزؼّٓ فزشح ثذا٠خ رشى١ً  autoxidationاٌزؤوغذ اٌزارٟ  .(Aparicio  ٚHarwood 2000)اٌؼٛء )الأوغذح اٌؼٛئ١خ( 

  ٠ضداد ِؼذي أوغذح الأحّبع اٌذ١ٕ٘خ ثض٠بدح دسعخ ػذَ اٌزشجغ.ٚ ا١ٌٙذسٚث١شٚوغ١ذ,

ثٛعٛد ثؼغ اٌّشوجبد  اٌحغبعخ ٟ٘ ؽش٠مخ أخشٜ ٌلأوغذح ٚرزؼّٓ اٌزؼشع ٌٍؼٛء ٚ  Photo-oxidationالأوغذح اٌؼٛئ١خ

٠ّىٓ أْ ٠غجت اٌزؼشع ٌٍؼٛء رشى١ً ١٘ذسٚث١شٚوغ١ذاد ػٕذ اٌزؼشع اٌٝ وً ِٓ  ِضً اٌىٍٛسٚف١ً. ٌلأوغذح اٌؼٛئ١خ 

د ٱٌغزٚس اٌحشح , ح١ش رزىْٛ أ٠ضِٚشٚالأٔزشبس رىْٛ ِٓ خلاي رفبػلاد ا ءفٟ ٘زٖ اٌؼ١ٍّخ فبْ ِشحٍزٟ اٌجذ وغغ١ٓ ٚاٌؼٛء.ٚالأ

ٌف١ٕٛلاد ٟ٘ ِىٛٔبد ا .(Rahmani ٚCsallany ,1998)  ِّبصٍخ ِٓ ا١ٌٙذسٚث١شٚوغ١ذ وّب ٘ٛ اٌحبي أصٕبء الأوغذح دْٚ ػٛء

 Mailerصب٠ٛٔخ ِّٙخ فٟ ص٠ذ اٌض٠زْٛ ٚرؼزجش ِٓ ِؼبداد الاوغذح, ٚأٙب  رغبُ٘ فٟ ص٠بدح اٌؼّش اٌزخض٠ٕٟ ٌض٠ذ اٌض٠زْٛ )

فٟ اٌض٠زْٛ غ١ش إٌبػظ ٠ٕٚخفغ ثزمذَ ٔؼظ اٌضّشح, ٌزٌه ٠شرجؾ ٔؼظ اٌضّشح  ٠ىْٛ ػبٌٟ. ِحزٜٛ اٌف١ٕٛي (2005ٚاخشْٚ, 

. رغبُ٘ ا٠ؼب اٌّشوجبد اٌف١ٌٕٛ١خ فٟ اٌظفبد اٌحغ١خ ٌٍض٠ذ, ٚخبطخ ؽؼُ (2002ٚاخشْٚ,  Mailerاسرجبؽًب ٚص١مبً ثضجبر١خ اٌض٠ذ )

أحذ اٌّغب١ّ٘ٓ اٌشئ١غ١١ٓ فٟ ٌْٛ ص٠ذ اٌض٠زْٛ اٌجىش. ٚلذ صجذ أْ رشاو١ض ػب١ٌخ ِٓ اٌىٍٛسٚف١ً  اٌىٍٛسٚف١ً ٘ٛ اٌّشاسح اٌلارػخ.

رؼشع ص٠ذ اٌض٠زْٛ ٌخطش ِمبِٚخ أوغذرٗ ػٕذ رؼشػٗ ٌٍؼٛء. ٠ؤدٞ رؼشع اٌض٠ذ ٌٍؼٛء ثٛعٛد اٌىٍٛسٚف١ً إٌٝ رى٠ٛٓ 

 Caponioٚاٌزٟ رؤدٞ إٌٝ رى٠ٛٓ ا١ٌٙذسٚثشٚوغ١ذاد ) أٚوغغ١ٓ فشدٞ اٌزٞ ١ّ٠ً إٌٝ اٌزفبػً ِغ الأحّبع اٌذ١ٕ٘خ غ١ش اٌّشجؼخ

. وبٔذ اٌّشوجبد اٌف١ٌٕٛ١خ لأطٕبف صّبسح اٌض٠زْٛ ِٛػٛػًب ٌٍؼذ٠ذ ِٓ اٌذساعبد , إلا أْ ثؼؼٙب لذ أصجذ ثبٌفؼً (2005ٚاخشْٚ, 

خزلاف فٟ ص٠ذ اٌض٠زْٛ, ٚاْ ربصش٘ب ثبٌزٕٛع ٚ/أٚ اٌشفشح اٌٛساص١خ. اوذد اٌذساعبد أْ اٌظٕف ٘ٛ اٌؼبًِ اٌشئ١غٟ اٌزٞ ٠حذد الا

دسط اٌؼذ٠ذ ِٓ اٌجبحض١ٓ ربصش ِحزٜٛ اٌّشوجبد اٌف١ٌٕٛ١خ .ِحزٜٛ ػبٌٟ ِٓ أ١ٌٚٛسٚث١ٓ صّبس اٌض٠زْٛ راد الاحغبَ اٌظغ١شح ٌٙب 

ّٚ٘ب الأخؼش ٚالأعٛد ٚولاّ٘ب ِشرجطبْ ثبٌزخ١ٍك اٌح١ٛٞ ٚ /  إٌؼظػٕذ دساعخ ِشحٍز١ٓ ِٓ  خلاي ِشاحً ّٔٛ صّبس اٌض٠زْٛ.

ٕؼٛط الأعٛد, ؽٛس اٌ اْ أ١ٌٚٛسٚث١ٓ ٠ظٙش أخفبػب خلاي   ligstrosideفٟ حبٌخ ا١ٌىغزشٚعب٠ذ   أٚأحلاي ف١ٕٛلاد ِؼ١ٕخ, ٚعذ 

سافك أخفبع الأ١ٌٚٛسٚث١ٓ اسرفبع فٟ صٕبئٟ ِض١ً أ١ٌٚٛسٚث١ٓ  رظٙش ص٠بدح ٍِحٛظخ ف١ٗ.ر إبلأضٛع١ب١ٔٓ ف ِٓ رٌهػٍٝ اٌؼىظ 

 ,)luteolin-7-O-glucoside رب٠شٚعٛي ٚف١شثبعىٛعب٠ذ , فٟ ح١ٓ أظٙش١٘ذسٚوغ١ز١شٚعٛي ٚٚغٍٛوٛص٠ذ حبِغ إ١ٌٕٛ١ٍ٠ه ٚ

rutin ,( luteolin  ( اسرفبػًب صبثزًب ِغ ٔؼظ اٌضّبسGoulas  ,ْٚ2012ٚاخش ,Riachy  ,ْٚ2011ٚاخش.) 

 اىَىاد وطرائق اىبحث

اٌجحش فٟ و١ٍخ اٌضساػخ / عبِؼخ د٘ٛن, ح١ش رُ اعزخذاَ صلاصخ اطٕبف ِٓ اٌض٠زْٛ )الاششعٟ ٚاٌخغزبٚٞ ٚاسثى٠ٛٓ (  إعشٞ

ِبخؤرح ِٓ ِضسػز١ٓ  )ِضسػخ لٗ عبسا ِٚضسػخ صاٚا(  اٌزبثؼز١ٓ ٌمؼبء ع١ًّ/ِحبفظخ د٘ٛن فٟ شّبي اٌؼشاق.  رُ رحذ٠ذ 

الاشغبس إٌّزخجخ ِٓ ِضسػخ لٗ عبسا عزخ اشغبس ٌٚشغشر١ٓ ِٓ وً طٕف ٚصلاصخ  الاشغبس اٌّشاد اخز صّبس اٌض٠زْٛ ِٕٙب  ٚوبٔذ 

, 30, 15, 0أشغبس ِٓ ِضسػخ صاٚا ِٓ وً طٕف. اعش٠ذ دساعخ ثؼغ اٌزغ١شاد اٌى١ّ١بئ١خ ٚاٌف١ض٠بئ١خ خلاي ِٛاػ١ذ اٌمطف )

 (Aytonاٌض٠ذ ثبٌطش٠مخ  اٌجبسدح  (. رُ اعخلاص2016) اٌضساػٟ ٍّٛعٌُوبْٔٛ الاٚي  -٠َٛ( ٌٍفزشح رشش٠ٓ الاٚي 60, 45

ٚلذ اعش٠ذ ثغٙبس ٘شط وٙشثبئٟ.  ٌىً طٕف ِٓ الأطٕبف إٌّزخجخ  وغُ ِٓ صّبس اٌض٠زْٛ 1ٙشط ٚرٌه ث (,2007ٚاخشْٚ ,

 :الار١خػٍٝ ص٠ذ اٌض٠زْٛ اٌزح١ٍلاد 

  Determination of fruit oil content:ححذيذ ٍحخىي زيج اىثَرة 

  .. ِٓ ػ١ٕخ ّٔٛرع١خ ِزغبٔغخ ِٓ ػغ١ٕخ اٌض٠زْٛ اٌّغحٛلخA.O.A.C. (1984)رُ رحذ٠ذ ِحزٜٛ اٌض٠ذ ٚفمبً ٌـ 

 : Total Polyphenol contentاىَحخىي اىنيي ىيفيْىلاث 

وّؼ١بس ٌزحذ٠ذ ِحزٜٛ  Caffeic acidٚاعزخذاَ حبِغ اٌىبفئ١ه  Gutfinger (1981 )  طش٠مخٌ  آٚفمرُ ل١بط ٔغجخ اٌف١ٕٛلاد 

  أٌّبٟٔ إٌّشؤ(.  )  Spectrophotometer Model: V-1100Dثبعزخذاَ عٙبص , فٟ ص٠ذ اٌض٠زْٛ polyphenolsاٌف١ٕٛي اٌىٍٟ 

 : peroxide numberرقٌ اىبيرومسيذ 

  Pearson (1973.)ثبعزخذاَ ؽش٠مخ ش سلُ اٌج١شٚوغ١ذ ذ٠مرُ روغُ ص٠ذ أٚ د٘ٓ.  1٘ٛ ػذد ِىبفئبد اٌج١شٚوغ١ذ ثبٌٍٍّزش فٟ 
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 ّسبت اىحَىظت واىَقذرة محبٍط الأوىيل  ىسيج اىسيخىُ:

فٟ ل١بط اٌحّٛػخ ٚػٍٝ ِجذأ اٌّؼب٠شح ٌؼ١ٕخ ِٓ اٌض٠ذ اٌّزاة فٟ اٌّز٠ت اٌؼؼٛٞ, ح١ش ) IOS 660 (1983ؽش٠مخ  ذاعزخذِ

٠ؼجش ػٓ ٔغجخ . اٌف١ٕٛٔفزب١ٌٓ د١ًٌ ثٛعٛد 0.1N اٌظٛد٠َٛ٠زُ ِؼبدٌخ الاحّبع اٌذ١ٕ٘خ اٌحشح ثّحٍٛي ل١بعٟ ِٓ ١٘ذسٚوغ١ذ 

 غُ ِٓ ص٠ذ اٌض٠زْٛ.  100ِمذسح ثبٌغشاَ فٟ  Oleic acidاٌحّٛػخ ثى١ّخ حّغ الا١١ٌٚه 

 :اىقذرة اىخسيْيت ىعيْبث اىسيج

ػٍٝ صلاصخ دسعبد رُ رخض٠ٓ ػ١ٕبد اٌض٠ذ ػٍٝ دسعبد حشاسح ِخزٍفخ  ٌم١بط ٔغجخ اٌحّٛػخ  ٚرٌه ثؼذ خضٔٙب ٌّذح شٙش ٚاحذ 

 ( ٚل١بط سلُ اٌج١شٚوغ١ذ  ثؼذ خضْ اٌض٠ذ ػٕذ ٔفظ دسعبد اٌحشاسح ٌٚفزشح صلاصخ اشٙش.⁰َ 30ٚ  20ٚ  5حشاس٠خ ِخزٍفخ )

 :حقذير الاحَبض اىذهْيت في زيج اىسيخىُ

 (Zhangاٌمطف )اٌضبٌضخ ٚاٌشاثؼخ ٚاٌخبِغخ( رجؼب ٌطش٠مخ  الاخ١شح ضلاس فزشادٌرُ رح١ًٍ ِشوجبد الاحّبع اٌذ١ٕ٘خ ٌضّبس اٌض٠زْٛ 

, ِٛد٠ً ش١ّبدصٚ ٠بثبٟٔ إٌّشؤ( ح١ش اعزخذَ وبشف اٌٍٙت GC – 2010(. اعزخذَ عٙبص وشِٛرٛغشاف١ب اٌغبص )2015 ,ٚاخشْٚ

 (.FIDاٌّزؤ٠ٓ )

( ٚلٛسٔذ اٌّزٛعطبد ثبخزجبس دٔىٓ ػٕذ SAS ,1996) SASاٌج١بٔبد احظبئ١ب  ٚثبعزخذاَ ثشٔبِظ  حٍٍذ : اىخحييو الاحصبئي 

 %.5ِغزٜٛ احزّبي خطؤ 

 اىْخبئج واىَْبقشت

 :Cold press extractionيسيج  اىَسخخيص ببىطريقت اىببردة ىاىْسبت اىَئىيت 

ٚاْ ٔغجخ اٌض٠ذ اٌّغزخٍض ِٓ اشغبس  ,ػٍٝ إٌغجخ اٌّئ٠ٛخ  ٌٍض٠ذ( P<0.05ِؼٕٛٞ )( اْ ٌٍّٛلغ ربص١ش ٠1زؼح ِٓ اٌشىً )

% ٚ  13.31ػٍٝ الاشغبس اٌّضسٚػخ فٟ ِٛلغ صاٚا ٚثٍغذ  (P<0.05رفٛلذ ِؼ٠ٕٛب ) ااٌض٠زْٛ اٌّضسٚػخ فٟ ِٛلغ لٗ عبس

% ػٍٝ اٌزٛاٌٟ. ٚثبٌٕغجخ ٌزبص١ش اٌظٕف ػٍٝ ٔغجخ اٌض٠ذ ٌضلاصخ اطٕبف ِٓ اٌض٠زْٛ ٚعذ اْ طٕف اسثى٠ٛٓ رفٛق  11.04

-Al% ػٍٝ اٌزٛاٌٟ. اشبس 10.63ٚ  %12.25% ٚ 13.65ػٍٝ اٌظٕف١ٓ الاششعٟ ٚاٌخغزبٚٞ ٚثٍغذ  (P<0.05)٠بِؼٕٛ

Maaitah ( ْٚفٟ دساعخ ػٍٝ صلاس اطٕبف ِٓ اٌض٠زْٛ فٟ ِٛلؼ١ٓ ِخزٍف2009ٓ١ٚاخش ) . لاحذ  وبْ ح١ش ٌٕفظ الاطٕبف

جخ ثبٌٕغ ب% ا30ِفٟ ِٛاػ١ذ اٌمطف الاخشٜ اٌٝ  % صُ صادد17 اٌض٠ذ ٔغجخوبٔذ ٚاوزٛثش  15فٟ  ِٛػذ اٌمطف الاٚي اٌّٛلؼ١ٓ

وبٔذ إٌغجخ فٟ  % ٌٚلاخش28ٝ اٌٝ اٌمطف الاخ١ش % فٟ ِٛػذ اٌمطف الاٚي ٚصادد حز19 لاحذاّ٘ب وبٔذ ٠ٓالاخش ٌٍظف١ٓ 

٠ٕب٠ش  15ثش اٌٝ اوزٛ 15اٌمطف ِٓ  ذ ٌٍّٛلغ الاخشٚوبٔ ,%25 % صُ صاد إٌغجخ فٟ ِٛػذ اٌمطف الاخ١شح13ِٛػذ اٌمطف الاٚي 

وبٔذ  % اِب اٌظٕف الاخش29ٌٕغجخ % ٚصادد إٌغجخ فٟ ِٛػذ اٌمطف الاخ١ش عغٍذ ا20فٟ ِٛػذ اٌمطف الاٚي وبٔذ إٌغجخ  فبْ

% فٟ 18.5فٟ ِٛػذ اٌمطف الاٚي وبٔذ  % ٌٍٚظٕف اٌضبٌش28 %  ٚفٟ ِٛػذ اٌمطف الاخ١ش18لاٚي إٌغجخ فٟ ِٛػذ اٌمطف ا

ٚ  Laveeثبلاػبفخ اٌٝ و١ّخ ٌت اٌضّشح ) ٚاٌظٕفظشٚف  إٌّٛ  ػٍٝ حزٜٛ اٌض٠ذ . ٠ؼزّذ ِ%29ِٛػذ اٌمطف الاخ١شح 

Wondner ,2004 .) 

 

ثلاثت عيً اىْسبت اىَئىيت ىيسيج اىَسخخيص ببسخخذاً اىطريقت اىببردة ى حبثير ٍىقع اىسراعت وٍىعذ اىقطف(: 0اىشنو )
 (.1.15ٍعْىيب عْذ ٍسخىي احخَبه اصْبف ٍِ اىسيخىُ )الاحرف اىَخشببهت في الاعَذة لا حخخيف 

ِٛػذ اٌمطف اٌضبٌش  اػٍٝ ٔغجخ  ( ػٍٝ إٌغجخ اٌّئ٠ٛخ ٌٍض٠ذ اٌّغزخٍض. عغP<0.05ًوبْ ٌّٛػذ اٌمطف  ربص١ش ِؼٕٛٞ )

%. ٚاظٙش  10.60% ِمبسٔخ  ثبٌّٛاػ١ذ الاخشٜ, ح١ش وبْ الً ٔغجخ ٌٍض٠ذ فٟ ِٛػذ  اٌمطف اٌضبٟٔ ٚثٍغذ 13.62ٌٍض٠ذ ٚثٍغذ 

ػٍٝ ٔغجخ اٌض٠ذ ٚاٌزٟ اػطٝ طٕف اسثى٠ٛٓ ٚاٌّضسٚػخ فٟ ِٛلغ  (P<0.05اٌضٕبئٟ ث١ٓ اٌّٛلغ ٚاٌظٕف ربص١ش ِؼٕٛٞ )اٌزذاخً 
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%  ِمبسٔخ ثبلاطٕبف الاخشٜ ِٓ ٔفظ اٌّٛلغ, ٚالً ٔغجخ فٟ اٌظٕف١ٓ الاخش٠ٓ )اششعٟ  16.16عبسا اػٍٝ ٔغجخ ٚثٍغذ ٗ ل

ٚثٍغذ ٔغجخ اٌض٠ذ  ٌٍضّبس اٌّضسٚػخ فٟ ِٛلغ صاٚا اػٍٝ ٔغجخ  ٌظٕف  % ػٍٝ اٌزٛاٌٟ. 10.64% ٚ  13.13 ٚخغزبٚٞ( ٚوبٔذ

 % ػٍٝ اٌزٛاٌٟ.  10.63% ٚ  11.13% ٚالً ٔغجخ  فٟ اٌظٕف١ٓ الاخش٠ٓ الاسثى٠ٛٓ ٚاٌخغزبٚٞ ٚثٍغذ  11.36الاششعٟ 

 

 بأسخخذاً جهبز اىسبخْت  طريقتبىزيج اىسيخىُ اىَسخخيص بف واىصْف عيً ّسبت حبثير ٍىقع اىسراعت وٍىعذ اىقط

 :Soxhletاىسىمسىىيج 

ٔغجخ اٌض٠ذ اٌّغزخٍض ح١ش رج١ٓ اْ اشغبس اٌض٠زْٛ ( ػٍٝ P<0.05( اْ ٌٍّٛلغ ربص١ش ِؼٕٛٞ )٠2زؼح ِٓ ث١بٔبد اٌشىً )

%  26.74ٚ %  31.39ػٍٝ ِٛلغ صاٚا ح١ش ثٍغذ ٔغجخ اٌض٠ذ اٌّغزخٍض (P<0.05عبسا رفٛلذ ِؼ٠ٕٛب )ٗ اٌّضسٚػخ فٟ ِٛلغ ل

ح١ش اْ طٕف  ( ث١ٓ ِخزٍف الاطٕبف إٌّزخجخ ٌٙزٖ اٌذساعخ,P<0.05اٌزٛاٌٟ. اػبفخ اٌٝ رٌه وبْ ٕ٘بن فشٚق ِؼ٠ٕٛخ )ػٍٝ 

ػٍٝ طٕف اٌخغزبٚٞ ٚثٍغذ ( (P<0.05ػٍٝ اٌظٕف الاسثى٠ٛٓ ٚاٌزٞ ثذٚسٖ رفٛق ِؼ٠ٕٛب  (P<0.05الاششعٟ  رفٛق ِؼ٠ٕٛب )

اٌزٛاٌٟ. ٚعذ % ػٍٝ  26.26% ٚ   28.77% ٚ  32.16اٌغبف  إٌغجخ اٌّئ٠ٛخ ٌٍض٠ذ اٌّغزخٍض ػٍٝ اعبط اٌٛصْ 

Alowaiesh (2015)  ِْٛبٔضا١ٔلا) ِٓ صّبس اٌض٠زْٛ ِخزٍف١ٓ ٌظٕف١ٓػٕذ دساعزٗ ا٠ؼب اْ ٕ٘بن رجب٠ٓ فٟ ٔغجخ ص٠ذ اٌض٠ز ٚ 

ِٚغ رٌه ٌٛحع ِٓ ِٛػذ اٌمطف الأٚي اٌٝ اٌخبِظ  ِبٔضا١ٔلا ِٓ فشأز٠ٛٛاٌض٠ذ  ٠ىْٛ اعشع فٟ طٕف  (, ح١ش رى٠ٛٓفشأز٠ٛٛ

 . ٌٍظٕف١ٓفٟ  اٌخبِظ اٌمطففٟ ٚلذ  ٍض٠ذأػٍٝ ٔغجخ ِئ٠ٛخ ٌ

 

ّٔٛ صّبس  فٟ ٠زبصش ِحزٜٛ ص٠ذ اٌض٠زْٛ ثى١ّخ اٌّبء اٌّزٛفشح اصٕبء اٌغمٟ لاشغبس اٌض٠زْٛ ٚثبٌزبٌٟ ٠ىْٛ ا٠ؼب عججب فٟ اٌزبئ١ش

, ٚاخشْٚ Barranco دساعخ ٌـ ٟٚف. (1996ٚاخشْٚ  Tombesi ,1994  ٚIngleseٚ  1994, ٚاخشْٚ Barone)اٌض٠زْٛ 

  ثبخزلاف ِٛلغ اٌضساػخ ِٚٛػذ اٌمطف.ٚاطٕبف اٌض٠زْٛ  فٟاٌض٠زْٛ  ِحزٜٛ ص٠ذاخزلاف فٟ  ٚعذ( 2000)

 

 
 

اىسبخْت طريقت بىعيً اىْسبت اىَئىيت ىسيج اىسيخىُ واىَسخخيصت ب حبثير ٍىقع اىسراعت وٍىعذ اىقطف واىصْف(: 9اىشنو )

 (.1.15الاحرف اىَخشببهت في الاعَذة لا حخخيف ٍعْىيب عْذ ٍسخىي احخَبه اىسىمسييج )بأسخخذاً 

 

 ح١ش اْ ٔغجخ اٌض٠ذ  اٌّغزخٍض  ِٓ صّبس اٌض٠زْٛفٟ ٔغجخ اٌض٠ذ اٌّغزخٍض  (P<0.05ِٛػذ اٌمطف وبْ ٌٗ ربص١ش ِؼٕٛٞ )

رضداد ؽشد٠ب ِٓ ِٛػذ اٌمطف الاٚي اٌٝ ِٛػذ اٌمطف اٌشاثغ, صُ رمً ٔغجخ اٌض٠ذ فٟ ِٛػذ اٌمطف اٌخبِظ. وبٔذ ٔغجخ اٌض٠ذ فٟ 

 %. 23.90ٚثٍغذ ِمبسٔخ ثبٌمطف ٌٍّٛاػ١ذ الاخشٜ ح١ش وبٔذ الٍٙب فٟ ِٛػذ اٌمطف الاٚي  % 33.73ِٛػذ اٌمطف اٌشاثغ 

ٚلذ ٠ضداد ِحزٜٛ ػٍٝ عٛدح اٌض٠ذ اٌّغزخٍض. ٚ ض٠ذاٌ ٔغجخ  ػٍٝ  ٠ؤصش   ٌمطفاِٛػذ اْ  .(1994 ٚاخشْٚ,  (Osmanٚعذ

 Proietti)شاحً اٌّزبخشح ِٓ ٔؼظ اٌضّبس ّصّبس اٌض٠زْٛ ِٚٓ صُ ٔمظبٔخ رذس٠غ١ب فٟ اٌاٌض٠ذ ثجؾء فٟ اٌّشحٍخ إٌٙبئ١خ ِٓ ٔؼظ 

 ٚTombesi, 1990.) 

 

 زيج اىسيخىُ:في   وٍىعذ اىقطف عيً ّسبت اىفيْىلاثحبثير ٍىقع اىسراعت 

اٌّضسٚػخ ػٍٝ ٔغجخ اٌف١ٕٛلاد, ح١ش رفٛلذ اشغبس اٌض٠زْٛ ( P<0.05ِؼٕٛٞ )( اْ ٌٍّٛلغ ربص١ش ٠3زؼح ِٓ ث١بٔبد اٌشىً )

وبْ ٕ٘بن رفٛق  اٌزٛاٌٟ. ٍِغُ/وغُ 236ٚ  307ػٍٝ الاشغبس اٌّضسٚػخ  فٟ لٗ عبسا ٚثٍغذ   (P<0.05فٟ ِٛلغ صاٚا ِؼ٠ٕٛب )

ػٍٝ الاسثى٠ٛٓ   (P<0.05اٌض٠زْٛ إٌّزخجخ, ٚاْ طٕف الاششعٟ رفٛق ِؼ٠ٕٛب ) طٕبفلإٌغجخ اٌف١ٕٛلاد  (P<0.05ِؼ٠ٕٛب )

 لذ ٚعذ اخزلاف فٟ ٔغجخ اٌف١ٕٛلاد ػٕذKeceli (2013 ) ٚوبٍِْغُ/وغُ ػٍٝ اٌزٛاٌٟ.  272ٚ 251ٚ 292ٚخغزبٚٞ  ٚثٍغذ 
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 ٌٍغّبد اٌض٠زْٛ فٟ صّبسٕغت اٌف١ٕٛلاد ثف خزلالاا ٘زا( 2016ٚاخشْٚ ) Fares ػضٜٚلذ  .دساعزٗ ػٍٝ طٕف١ٓ ِٓ اٌض٠زْٛ

 اٌٛساص١خ ٌىً طٕف ثبٌشغُ ِٓ ّٔٛ٘ب فٟ ٔفظ اٌظشٚف إٌّبخ١خ ٚاٌغغشاف١خ.

 

ثلاثت اصْبف ٍِ اىسيخىُ )الاحرف اىَخشببهت في الاعَذة عيً ّسبت اىفيْىلاث ى حبثير ٍىقع اىسراعت وٍىعذ اىقطف(: 3اىشنو )

 (.1.15عْذ ٍسخىي احخَبه  لا حخخيف ٍعْىيب

فٟ ِٛاػ١ذ اٌمطف ػٍٝ ٔغجخ اٌف١ٕٛلاد , ح١ش اػطٝ ِٛػذ  (P<0.05ٕ٘بن  فشٚق ِؼ٠ٕٛخ )( أْ 3ٓ  اٌشىً سلُ )وّب ٠ج١ 

وبْ فٟ   ٍِغُ/وغُ, ِمبسٔخ ثّٛاػ١ذ اٌمطف الاخشٜ. ٌٛحع  اْ الً ٔغجخ ٌٍف١ٕٛلاد 557اٌمطف الاٚي اػٍٝ ٔغجخ ٌٍف١ٕٛلاد ٚوبٔذ 

أْ ِحزٜٛ اٌف١ٕٛي اٌىٍٟ ِٓ ص٠ذ اٌض٠زْٛ ٠ؼزّذ ػٍٝ  .ٍِغُ/وغُ 128ِٛػذ اٌمطف اٌخبِظ ٚاٌزٟ ثٍغذ ٔغجخ اٌف١ٕٛلاد ف١ٙب 

ٚاخشْٚ,   Baccouriٚ  2007ٚاخشْٚ,  Aguileraمخ اعزخلاص اٌض٠ذ )٠اٌظٕف ٚٔؼظ اٌضّبس ٚاٌظشٚف إٌّبخ١خ ٚؽش

2008  ٚDabbou  ,ْٚشد فٟاٌمطف اصزؤخس ّٚػد ٚعذ اْ  ,بد اخشٜ ٌؼذد ِٓ اطٕبف اٌض٠زْٛٚفٟ دساع(. 2010ٚاخش 

إٌؼظ ي ١بد ّساحاّغ جد٠ىْٛ أْ أػٍٝ زسى١ص ٌٍّٚاد اٌف١ٌٕٚ١خ فٟ ضّبس اٌص١زْٚ , ٌٚص١زْٚااٌّٚاد اٌف١ٌٕٚ١خ فٟ ص١د  ٔغجخ  اعإخف

(. لذ ٠ؼضٜ إٌمض فٟ اٌّشوجبد اٌف١ٌٕٛ١خ Chimi ٚ Atouati, 2007 ٚ 2010ٚاخشْٚ,  )اٌغبػذاٌضّبس جبٌٍْٚ اٌجٕفغغٟ  ٚزٍْٚ

 الا١ٌٚٛسٚث١ٓرحطُ ِشوت  فٟ ِٚب ٠غججٗ Esterase enzymesػٕذ ٔؼظ صّبس اٌض٠زْٛ اٌٝ ٔشبؽ أض٠ّبد الاعزش٠ض 

Oleuropein  ( اٌزٞ ٠ؼزجش اٌّشوت اٌف١ٌٕٟٛ اٌشئ١غٟ فٟ اٌضّبس غ١ش إٌبػغخSkevin ْٚ2003, ٚاخش   ٚRomero ْٚٚاخش ,

2003 .) 

بٌّبء ٌٗ ربص١ش وج١ش ػٍٝ أزبط صّبس اٌض٠زْٛ, ف ٚٚفشح ِبء اٌغمٟدسعخ اٌحشاسح ٠زبصش أزبط صّبس اٌض٠زْٛ ثؼٛاًِ ث١ئ١خ ِضً 

 .(2003, ٚاخشْٚ Romeroصّبس اٌض٠زْٛ )ه رٍ ٚو١ّخ اٌّشوجبد اٌف١ٌٕٛ١خ فٟ لذ ٠ىْٛ عججب فٟ اٌزبص١ش ػٍٝ ِٛػذ اٌمطف ٙزا ثٚ

 اىسيخىُ: سيجىعيً قيٌ اىبيرومسيذ  خسُحبثير اى

ػٍٝ ل١ُ  P<0.05)( ربص١ش ِؼٕٛٞ )30َ⁰ٚ  20ٚ 5ٍخضْ ػٍٝ صلاس دسعبد حشاسح ِخزٍفخ )ٌ( اْ ٠4زؼح ِٓ اٌشىً )

ػٍٝ  (P<0.05) إٌّزخجخ ٌٙزٖ اٌذساعخ. وبْ ٌذسعبد اٌحشاسح اٌّخزٍفخ ربص١شا ِؼ٠ٕٛباطٕبف  ٌٍضلاس ص٠ذ اٌض٠زْٛ فٟ اٌج١شٚوغ١ذ

ػٕذ , ثبٌشغُ أٙب وبٔذ الاػٍٝ ⁰َ 20ٚدسعخ حشاسح  ⁰َ 30ٔزبئظ  ل١ُ اٌج١شٚوغ١ذ, ٌٚىٓ ٌُ رخزٍف ِؼ٠ٕٛب ػٕذ اٌخضْ ػٍٝ دسعخ 

اٌج١شٚوغ١ذ لذ ٠ىْٛ ٔبرظ ِٓ الاوغذح اٌزار١خ ِٓ ارحبد الأٚوغغ١ٓ اٌزائت فٟ اٌض٠ذ ِغ ِشوجبد اٌض٠ذ ٌزى٠ٛٓ  ل١ُ اسرفبع. ⁰َ 30

(. 2008ٚاٌؼجبدٞ ٚاخشْٚ,  2004ٚاٌؼجبدٞ,  2005إٌّزغبد الأ١ٌٚخ ٌجذء ػ١ٍّخ الاوغذح )اٌؼجبدٞ ٚالاعٛد,  اٌج١شٚوغ١ذاد ٟٚ٘

 اٌض٠ذ رٍف ؤدٞ فٟ إٌٙب٠خ اٌٝٚثبٌزبٌٟ رسعخ اٌحشاسح ٚاٌؼٛء د ِٚٓ اٌؼٛاًِ اٌّّٙخ فٟ اٌزبص١ش فٟ اسرفبع ل١ُ اٌج١شٚوغ١ذ ٟ٘

 ٚحزِٝٚؼبٌغخ اٌض٠ذ أصٕبء اعزخشاط  فٟغذح الأورحذس . (Choe  ٚMin ,2006)اٌّغزٍٙه  ٗ ِٓ لجًٚلجٌٛ طلاح١زِٗذح رم١ًٍ ٚ

, ؽؼُ اٌزضٔخ غجت فٟ ص٠بدحرٌخضْ ص٠ذ اٌض٠زْٛ  غ١ش اٌّلائّخ قطشاٌ (.2010ٚاخشْٚ,  (Matthäusاٌزؼجئخ ٚأصٕبء اٌزخض٠ٓ 

ٚ٘زٖ رزحًٍ ٌزؼطٟ ِشوجبد و١ز١ٔٛخ ٚاٌذ٘ب٠ذ٠خ ١٘ٚذسٚوبسث١ٔٛخ  Hydroperoxidesزى٠ٛٓ ا١ٌٙب٠ذسٚث١شٚوغ١ذاد ٌ ح١ش رؤدٞ

 (.2006, ٚاخشْٚ Del Caro) Oxidative rancidityٔىٙخ اٌزضٔخ اٌزبوغذٞ  ثذٚس٘ب ٚوح١ٌٛخ ٚاعزشاد ٌزؼطٟ



 ــــــــــــ 9102 (4اىعذد ) (01اىَجيذ ) ـــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــٍجيت جبٍعت مرمىك ىيعيىً اىسراعيت  ــــــــــــــ

 

73 

 

اىخسُ عيً قيٌ اىبيرومسيذ ىسيج ثلاثت اصْبف ٍِ اىسيخىُ )الاحرف اىَخشببهت في الاعَذة لا حخخيف ٍعْىيب  حبثير(: 4شنو )اى

 (.1.15عْذ ٍسخىي احخَبه 

اػٍٝ ٔغجخ  ػٍٝ ل١ُ اٌج١شٚوغ١ذ, ح١ش اػطٝ اٌشٙشاٌضبٌش (P<0.05ربص١ش ِؼٕٛٞ )وبْ لاخزلاف فزشح اٌخضْ ٌض٠ذ اٌض٠زْٛ 

ػٍٝ اٌزٛاٌٟ , ٚاْ ل١ُ  29.17ٚ 25.90ثٍغذ ر إ, ِمبسٔخ ثبلاشٙش الاخشٜ الاٚي ٚاٌضبٟٔ 29.38فٟ ل١ُ اٌج١شٚوغ١ذ ٚثٍغذ 

 رخزٍف ِؼ٠ٕٛب.  ٌُاٌج١شٚوغ١ذ فٟ اٌشٙش اٌضبٌش ٚاٌضبٟٔ 

ْٛ اٌّضسٚػخ فٟ ِٛلغ صاٚا ( ػٍٝ ل١ُ اٌج١شٚوغ١ذ ٚاْ اٌض٠ذ اٌّغزخٍض ِٓ صّبس اٌض٠زP<0.05ِؼٕٛٞ )اْ ٌٍّٛلغ ربص١ش 

ٚلذ ػٍٝ اٌزٛاٌٟ.  27.81ٚ  28.49رفٛلذ ػٍٝ ص٠ذ اٌض٠زْٛ اٌّغزخٍض ِٓ اشغبس اٌض٠زْٛ اٌّضسٚػخ فٟ ِٛلغ لٗ عبسا ٚثٍغذ 

اٌضساػخ ٌىٕٙب رٕخفغ ثشىً ؽف١ف  مخٌغٕخ اٌّحظٛي ٚؽش٠ رجؼب رزغ١ش ل١ُ اٌج١شٚوغ١ذ ٌض٠ذ اٌض٠زْٛاشبس ثؼغ اٌجبحض١ٓ ثبْ 

 (.2011ٚاخشْٚ,  Anastasopoulosٚ  2008ٚاخشْٚ,  Baccouriٚ  2003ٚآخشْٚ,  Salvadorإٌؼظ ) خلاي ػ١ٍّخ

ػٍٝ ل١ُ اٌج١شٚوغ١ذ, ح١ش اْ طٕف الاششعٟ ( P<0.05خزلاف اطٕبف اٌض٠زْٛ إٌّزخجخ فٟ ٘زٖ اٌذساعخ ربص١ش ِؼٕٛٞ )لا

ٚاٌزٞ ثذٚسٖ رفٛق ِؼ٠ٕٛب ػٍٝ طٕف الاسثى٠ٛٓ فٟ ل١ُ اٌج١شٚوغ١ذ ٚثٍغذ  ػٍٝ اٌظٕف اٌخغزبٚٞ (P<0.05رفٛق ِؼٕٛٞ )

 ػٍٝ اٌزٛاٌٟ.  23.08ٚ  29.42ٚ  31.95

, ٚاْ  ِٛػذ اٌمطف الاخ١ش اػطٝ اػٍٝ ل١ّخ ٌٍج١شٚوغ١ذ ( ػٍٝ ل١ُ اٌج١شٚوغ١ذP<0.05اظٙشد ِٛاػ١ذ اٌمطف ربص١ش ِؼٕٛٞ )

لاخشٜ. عغً ِٛػذ اٌمطف الاٚي الً ل١ُ ٌٍج١شٚوغ١ذ ٌٍض٠ذ اٌّخضْٚ ٚثٍغذ ِمبسٔخ ثبٌّٛاػ١ذ ا 31.18ٌٍض٠ذ اٌّخضْٚ ٚثٍغذ 

فٟ ل١ُ  اْ ٕ٘بن اخزلاف ٛحع فٟ ثؼغ اٌذساعبد. ٌّٛػذٞ اٌمطف الاٚي ٚاٌضبٌٟٔ , ٌُٚ رخزٍف ل١ُ اٌج١شٚوغ١ذ ِؼ٠ٕٛب26.12

ٔشبؽ أٔض٠ُ ح١ش اٚػض رٌه اٌٝ أخفبع  رضداد ثجؾء أصٕبء ٔؼٛط اٌضّبس,وغذح أْ الأٚاٌج١شٚوغ١ذ خلاي ِشاحً إٌؼظ اٌّخزٍفخ, 

 (.2013ٚاخشْٚ,   1999ٚDe Mendozaٚاخشْٚ,  (lipoxygenase Gutiérrezا١ٌٍجٛوغ١غ١ٕبص 

 حبثير اىخسُ عيً  ّسبت اىحَىظت واىَقذرة محبٍط الأوىيل  ىسيج اىسيخىُ:

( ⁰َ 30ٚ  20ٚ  5فٟ رخض٠ٓ ػ١ٕبد اٌض٠ذ اٌّغزخٍض ػٕذ دسعبد حشاس٠خ ِخزٍفخ ) ( اْ ٕ٘بن ربص١ش٠5زؼح ِٓ اٌشىً )

 ػٍٝ ٔغجخ اٌحّٛػخ )ٚاٌّمذسح وٕغجخ ٌحبِغ الا١ٌٚه( فٟ ص٠ذ اٌض٠زْٛ.
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اىخسُ وٍىقع اىسراعت وٍىعذ اىقطف واىصْف عيً ّسبت حَىظت واىَقذرة محبٍط الأوىيل في زيج  (: حبثير5اىشنو )

 (.1.15اىَخشببهت في الاعَذة لا حخخيف ٍعْىيب عْذ ٍسخىي احخَبه )الاحرف اىسيخىُ 

ػٍٝ  ⁰َ 30( ػٍٝ ٔغجخ اٌحّٛػخ, ٚلذ احزٜٛ اٌض٠ذ اٌّخضْٚ ػٍٝ دسعخ حشاسح P<0.05اْ ٌٍخضْ ربص١ش ِؼٕٛٞ ) ٚعذ

وبٔذ   ⁰َ 5اٌحشاسح % ٚ ٌذسعخ 2.36اٌزٟ عغٍذ  ⁰َ 20ِمبسٔخ ثبٌخضْ ػٕذ دسعخ حشاسح  3.67ٔغجخ اػٍٝ ٌٍحّٛػخ ٚثٍغذ 

إٌٝ اسرفبع ٔغجخ اٌحّٛػخ, ِضً ػ١ٍّخ اٌحظبد ِٚؤشش ٔؼظ اٌضّبس ٚٔٛػ١خ اٌض٠زْٛ  .ٕ٘بن ػذح ػٛاًِ ٚاٌزٟ ٠ّىٓ اْ رؤد2.15ٞ

 .(2010ٚاخشْٚ,  Cardoso)ٌض٠ذ ااعزخشاط ؽش٠مخ ٚاٌزخض٠ٓ ٚ

ٚاخشْٚ,  Gutierrezٚ  1994ٚاخشْٚ,  Gariciaاٌحّٛػخ اٌّؼ١بس٠خ ٌض٠ذ اٌض٠زْٛ ثض٠بدح دسعخ حشاسح اٌخضْ ) ضدادر

فٟ ص٠بدح ل١ّخ  رغجت اٌخضْ اسرفبع دسعخ حشاسح اْ ٚعذ (. ٚفٟ دساعخ اخشٜ ػٍٝ ػذح اطٕبف ِٓ صّبس اٌض٠زْٛ,1992

, Gutierrez  ٚFernandez) الأحّبع اٌذ١ٕ٘خ اٌحشح ٚرحش٠شالأحّبع اٌذ١ٕ٘خ اٌحشح ٔز١غخ اٌزحًٍ اٌّبئٟ ٌٍذْ٘ٛ اٌضلاص١خ 

2002  ٚPristouri  ,ْٚ2009ٚاخش  ٚCiafardini  ٚZullo ,2002حّٛػخ ص٠ذ اٌض٠زْٛ ٔز١غخ ٌزٍف صّبس ٠شعغ ص٠بدح  (. لذ

 Akhtarٚ  2010ٚاخشْٚ,  Pieriniاٌض٠زْٛ ٚاٌزٟ ٠ٕزظ ػٕٙب رحًٍ أض٠ّٟ ٌٍى١ٍغش٠ذاد ٚرحشس اوضش ٌلاحّبع اٌذ١ٕ٘خ )

 (. 2009ٚاخشْٚ, 

ح١ش ٚعذ اْ حّٛػخ اٌض٠ذ  (,P<0.05ّٛػخ ص٠ذ اٌض٠زْٛ, وبْ را ربص١شا ِؼ٠ٕٛب )اِب ربص١ش ِٛلغ اٌضساػخ ػٍٝ  ٔغجخ ح

ٚ  2.86صّبس اشغبس اٌض٠زْٛ اٌّضسٚػخ فٟ ِٛلغ صاٚا ٚوبٔذ ِغ ّمبسٔخ ثبٌٌضّبس اٌض٠زْٛ اٌّضسٚػخ فٟ ِٛلغ لٗ عبسا وبٔذ  اػٍٝ 

( ػٍٝ حّٛػخ اٌض٠ذ P<0.05ربص١ش ِؼٕٛٞ )ػٍٝ اٌزٛاٌٟ. وبْ لاطٕبف اٌض٠زْٛ إٌّزخجخ فٟ ٘زٖ اٌذساعخ ا٠ؼب  2.61

( ػٍٝ طٕف اٌخغزبٚٞ, ٚ٘زا الاخ١ش رفٛق ػٍٝ P<0.05اٌّغزخٍض, ح١ش اْ ل١ُ اٌحّٛػخ ٌظٕف الاششعٟ رفٛلذ ِؼ٠ٕٛب )

فٟ  ػٓ اٌخغزبٚٞ.ػٍٝ اٌزٛاٌٟ, ٚاْ اٌظٕف الاششعٟ لا ٠خزٍف ِؼ٠ٕٛب 1.79ٚ 3.16ٚ  3.24طٕف الاسثى٠ٛٓ ٚاٌزٟ ثٍغذ 

ِٓ أطٕبف  ٚاٌض٠ذ اٌضّبسرذ٘ٛسد عٛدح فبٔٗ  ِٓ اطٕبف اعجب١ٔخ ٚا٠طب١ٌخ ٠ٚٛٔب١ٔخٚذ اٌض٠زْٛ ػٍٝ ص٠ دساعبد اخشٜ

Ascolano  ٚManzanillo  ٟثشىً أعشع ِٓ أشغبس اٌض٠زْٛ فMission  ٚSevillano, اْ اٌض٠بدح فٟ حّٛػخ  ٌٚٛحع

 Koprivnjakٚ  2007ٚاخشْٚ,  Clodoveo) اٌخضْاٌض٠ٛد أصٕبء اٌزخض٠ٓ رشرجؾ اسرجبؽًب إ٠غبث١بً ثض٠بدح دسعخ حشاسح 

(. سثّب وبٔذ اٌض٠بدح فٟ 1996ٚاخشْٚ,  Garciaٚ  1998ٚاخشْٚ,  Kiritsakis ,1998  ٚAgarٚ  2002ٚاخشْٚ, 

ِٓ عض٠ئبد  اٌحشح ؽلاق الأحّبع اٌذ١ٕ٘خٚاٌزحًٍ اٌّبئٟ اضّشح ٔز١غخ ّٔٛ اٌىبئٕبد اٌذل١مخ ٚاٌزٟ رحفض اٌ فغبداٌحّٛػخ ٔبرغخ ػٓ 

( ػٍٝ  P<0.05(. اصشد ِٛاػ١ذ اٌمطف ِؼ٠ٕٛب )2007ٚاخشْٚ,  Clodoveoفٟ اٌض٠ذ ) triacylglycerolاٌى١ٍغش٠ذاد اٌضلاص١خ 

فٟ ص٠ذ اٌض٠زْٛ ٌّٛػذ اٌمطف الاٚي ِمبسٔخ ثّٛػذ اٌمطف اٌخبِظ  1.55ٔغجخ اٌحّٛػخ اٌّمذسح وحبِغ الأ١ٌٚه ٚاٌزٟ وبٔذ 

ّجىشح اٌ ّشحًاٌفٟ  فٟ اٌض٠ذ اْ ص٠بدح ِحزٜٛ اٌىٍٛسٚف١ً ٚاٌّحزٜٛ اٌّبئٟ ٌٍضّشح(. 3.64ٌٍحّٛػخ )اٌزٟ اػطذ اػٍٝ ٔغجخ 

  . (Kiritsakis) ,1998رحًٍ اٌذْ٘ٛ ٚرخف١ف أض٠ّبد ِؼبداد الأوغذح ٚرحفض ّٔٛ اٌىبئٕبد اٌذل١مخ  فٟ ٌٍٕؼظ عججب

 :Fatty acid profileٍرمببث الاحَبض اىذهْيت 

خظبئظٙب ٠ؼذ رشى١ً الاحّبع اٌذ١ٕ٘خ د١ًٌ ػٍٝ ٔٛػ١خ اٌض٠ٛد ثشىً ػبَ ٟٚ٘ ِم١بط ُِٙ ٌغٛدرٙب ٚا٠ؼب ِٓ خلاٌٙب رحذد 

حز٠ٛٗ ِٓ احّبع د١ٕ٘خ احبد٠خ غ١ش ِشجؼخ ٚحزٝ ِٓ احّبع د١ٕ٘خ غ١ش ٠ِب ثبٌٕغجخ ٌض٠ذ اٌض٠زْٛ فبْ ِب ا. اٌف١ض٠بئ١خ ٚاٌزغز٠ٚخ

 .ص٠ٛد اٌجزٚس الاخشِٜشجؼخ اخشٜ اٌزٟ ر١ّض٘ب ػٓ ثبلٟ 

( اخزلاف فٟ ٔغت الاحّبع اٌذ١ٕ٘خ ػٕذ اعزشح ص٠ذ اٌض٠زْٛ ٌلاطٕبف اٌّخزٍفخ ٌضّبس اٌض٠زْٛ ٠1ٛػح اٌغذٚي سلُ ) 

ثبخزلاف ِٛلغ اٌضساػخ ِٚٛػذ اٌمطف. رش١ش ٔزبئظ ِىٛٔبد الاحّبع اٌذ١ٕ٘خ ٌض٠ذ اٌض٠زْٛ ثشىً ػبَ اٌٝ اْ ٕ٘بن ص٠بدح فٟ 

ٚ  Oleicطٕبف صّبس اٌض٠زْٛ اٌّخزٍفخ فٟ ٘زٖ اٌذساعخ, ح١ش ٠لاحع اْ ِؼذي ٔغت الاحّبع اٌذ١ٕ٘خ ٔغجٙب ثض٠بدح ٔؼغٙب لا
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Palmitic  ٚLinoleic  ٚLinolenic  اصدادد ثض٠بدح ِٛػذ اٌمطف ٌغ١ّغ الاطٕبف. وبٔذ إٌغجخ اٌّئ٠ٛخ ٌحبِغOleic  ػب١ٌخ

وض١شا ثبٌّمبسٔخ ِغ ِزذ١ٔخ  Linolenicٚاٌـ  Linoleicاٌذ١ٕ٘خ الاخشٜ ث١ّٕب وبٔذ إٌغت اٌّئ٠ٛخ ٌٍحبِؼ١ٓ  عذا ِمبسٔخ ثبلاحّبع

 Topuz  ٚDurmusogluٚ )2004ٚاخشْٚ ) Tamendjari( ٚ 1998ٚاخشْٚ ) Agar. لاحع Oleic  ٚPalmiticحبِغ 

ف اٌظشٚف إٌّبخ١خ ٚدسعخ إٌؼظ ِٚٛػذ اٌمطف. ثبخزلا Linolenic  ٚPalmitic( اْ ٕ٘بن ص٠بدح ؽف١فخ فٟ حبِؼٟ 2008)

رٛفشا فٟ ص٠ذ اٌض٠زْٛ ٌُٚ رٕخفغ ٔغجزٗ ػٓ  الاوضش Oleicٚعذ اْ فٟ ع١ّغ ّٔبرط صّبس اٌض٠زْٛ اٌزٟ رُ دساعزٙب وبْ حبِغ اٌـ 

(. ٌمذ ٌٛحع ا٠ؼب 2013ٚاخشْٚ ) Benito% ِٓ ٔغجخ الاحّبع اٌذ١ٕ٘خ اٌى١ٍخ ٚ٘زٖ إٌز١غخ رٛافمذ ِغ اٌذساعخ اٌزٟ لبَ ثٙب 46

 Salvadorاْ ص٠بدح دسعخ إٌؼظ ٌضّبس اٌض٠زْٛ ادٜ اٌٝ ص٠بدح ص٠ذ اٌض٠زْٛ اٌّغزخٍض ٚثبٌزبٌٟ ص٠بدح ٔغجخ الاحّبع اٌذ١ٕ٘خ )

 .)1999ٚاخشْٚ,  Gutierrez ٚ 2001اخشْٚ, ٚ

 ٍىعذ اىقطف وٍىقع اىسراعت وصْف ثَبر اىسيخىُ عيً ٍرمببث الاحَبض اىذهْيت. (: حبثير0جذوه )

 Oleic Palmitic Linoleic Linolenic اٌؼ١ٕخ اٌّضسػخ ِٛػذ اٌمطف

 اٌمطف اٌضبٌضخ

 لٗ عبسا
 0.06 2.10 4.75 46.80 الاششعٟ

 0.09 3.35 5.05 52.00 اسثى٠ٛٓ

 صاٚا
 0.65 5.10 6.85 63.15 الاششعٟ

 0.85 6.00 6.85 67.10 اسثى٠ٛٓ

 اٌمطف اٌشاثؼخ

 لٗ عبسا
 0.04 1.45 4.30 52.80 الاششعٟ

 0.09 3.85 5.80 57.45 اسثى٠ٛٓ

 صاٚا
 0.50 5.65 7.05 64.10 الاششعٟ

 0.72 6.15 7.85 70.02 اسثى٠ٛٓ

 اٌمطف اٌخبِغخ

 لٗ عبسا
 0.03 3.20 5.30 47.50 الاششعٟ

 0.09 5.15 6.50 53.25 اسثى٠ٛٓ

 صاٚا
 0.35 6.39 8.19 60.10 الاششعٟ

 0.60 6.80 8.21 62.05 اسثى٠ٛٓ
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