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Abstract:  

This study aimed to evaluate the seasonal variations in the chemical quality of olive oil produced in the Al-Jafara 

region - Libya during the 2025 harvest season. A total of 33 olive oil samples were collected after extraction from 

mills. during November and December. 

 The analyses included free acidity, peroxide value, and oil extraction yield. The results revealed significant 

increases (P < 0.05) in free acidity and peroxide value in December compared to November. Mean acidity 

increased from 1.10% to 1.50%, while peroxide value rose from 11.05 to 18.03 meq O₂/kg. Conversely, extraction 

yield increased from 21.54% to 24.02%. These findings indicate that fruit ripening enhances oil yield but 

negatively affects oil quality due to increased oxidation and hydrolysis processes. The study highlights the 

importance of optimizing harvest timing and improving storage conditions to maintain olive oil quality. 
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 الملخص 

في منطقة  المنتج  الطازج  الزيتون  لزيت  الكيميائية  الجودة  في مؤشرات  الموسمية  التغيرات  تقييم  إلى  الدراسة  هدفت هذه 

زيت الزيتون جُمعت    عينة من  33، وذلك خلال شهري نوفمبر وديسمبر. تم تحليل  2025ليبيا خلال موسم الجني    –الجفارة  

الاستخلاص.   ونسبة  البيروكسيد،  ورقم  الحرة،  الحموضة  تقدير  التحاليل  شملت  المعاصر.  من  الاستخلاص  بعد  مباشرة 

( في كل من الحموضة الحرة ورقم البيروكسيد خلال شهر ديسمبر مقارنة بشهر  P < 0.05أظهرت النتائج ارتفاعًا معنوياً ) 

ملي   18.03إلى    11.05%، كما ارتفع رقم البيروكسيد من  1.50% إلى  1.10حموضة من  نوفمبر، حيث ارتفع متوسط ال

%. تشير هذه النتائج  24.02% إلى  21.54مكافئ أكسجين/كجم. في المقابل، سجلت نسبة الاستخلاص زيادة ملحوظة من  

ما يؤديان في الوقت ذاته إلى تدهور إلى أن تقدم الموسم وزيادة درجة نضج الثمار يسهمان في تحسين إنتاجية الزيت، إلا أنه

أمثل   توقيت جني  تحديد  الدراسة بضرورة  المائي. توصي  والتحلل  الأكسدة  عمليات  زيادة  نتيجة  الجودة  بعض مؤشرات 

 وتحسين ظروف التخزين لتقليل تدهور جودة الزيت.

 

 .الجفارة الاستخلاص، البروكسيد،رقم  الحرة،الحموضة  الزيتون،زيت  الكلمات المفتاحية:
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 مقدمة 

وخصائصه  وفوائده الصحية  المتعددة الزيتون عنصراً أساسياً في النظام الغذائي نظراً لقيمتهما الغذائية الممتازة  يعتبر زيت

دون أي معاملات    بالوسائل  الميكانيكية  (Olea europaea L), يستخرج  زيت الزيتون من ثمار شجرة   الحسية المميزة  

ية المميزة وهو اغني الزيوت بالفيتامينات والاملاح المعدنية ويحتوي علي نسبة حرارية او كيمائية  ويتميز بتركيبته الكيمائ

( ومجموعة من المركبات الحيوية  Oleic acidمرتفعة من الاحماض الدهنية الاحادية الغير مشبعة  مثل حمض الأولييك )

المضا الزيت خصائصه  التي تكسب  التوكوفيرولات  والكارتونيات  وتعتمد جودة [2]  ,[1]دة للأكسدة  الفعالة والتي تشمل 

ا الحموضة الحرة ورقم البيروكسيد، والتي تسُتخدم كمؤشرات أساسية مالخصائص الكيميائية أهمه بعضزيت الزيتون على 

  . [4] ,[3], لتقييم جودة الزيت ومدى تعرضه للتحلل المائي والأكسدة

صنف     المناخية الزراعية  فخلال الموسم بعدة عوامل مثل الظرو  زيت الزيتون،لالكيميائية ،  تتأثر بعض خواص الجودة   

طول المدة بداية من الجني حتي درجة النضج، والعمليات الصناعية المستخدمة في استخلاص الزيت  أيضًا إلى  و  الزيتون

  12أظهرت دراسة أجريت على عدد     [5]  خاصةً إذا تعرضت الثمار للكدمات أو التلف أثناء الحصاد  مرحلة الاستخلاص

أن تأخير جني الثمار من نوفمبر إلى يناير يؤدي إلى انخفاض    2023-2022لمواسم    مسلاتهعينة زيت الزيتون في مدينة  

جودة الزيت، حيث ارتفعت نسبة الحموضة ورقم البيروكسيد بشكل ملحوظ  لشهري ديسمبر و يناير مقارنة ببداية الموسم،  

 .   [6]  مما يشير إلى أكسدة أعلى وتدهور في الجودة نتيجة للنضج الزائد

زيت الزيتون أحد أهم العوامل المؤثرة في جودة الزيت حيث أجُريت في الجزائر دراسة للتحقق من تأثير   نضج ثماريعدّ  

عينات واكدت النتائج: ازدياد نسبة محتوى الزيت بشكل ملحوظ مع   7نضج الزيتون على الخصائص الكيميائية للزيت لعدد 

 .  [7]خلال فترة الحصاد  تقدم مواعيد الحصاد، كما ارتفعت قيم الحموضة والبيروكسيد

الدراسة الي  تهدف الحموضة الحرة ورقم    الكيميائية ودلك بتقدير مؤشرات الجودة  بعض  التغيرات الموسمية في  تقيم    هده 

البيروكسيد ونسبة الاستخلاص لزيت الزيتون الطازج المنتج في منطقة الجفارة خلال شهري نوفمبر وديسمبر من موسم  

 .2025الجني 

   المواد وطرق العمل

 العينات 

بعد الاستخلاص من المعصرة خلال الفترة مباشرة  جمعت    الزيتون،عينة زيت  33العينات المستخدمة في هده الدراسة هي  

 ..وذلك لتمثيل التغيرات الموسميةحيث جمعت في فترات مختلفة  2025 ربداية شهر نوفمبر الي نهاية   شهر ديسمبمن 

 تقدير نسبة استخلاص زيت الزيتون 

 قدرت نسبة استخلاص زيت الزيتون حسب المعادلة التالية 

100 ×
  كمية   الزيت المستخلص باللتر   

  كمية   الزيتون  بالكيلو 
=   نسبة الاستخلاص 

[1] 

 رقم البيروكسيد و  تقدير النسية المئوية للحموضة

والتي تعكس درجة   النسية المئوية للحموضة والدي يستخدم كمعيار للأحماض الدهنية الحرة الموجودة في الزيت  راختبار تقدي

 تخلل الدهون الثلاثية الي احماض دهنية حرة وهي مؤشر رئيسي علي جودة الزيت. 

خلول الزيت المداب في ولييك عن طريق معايرة ملأالمئوية لحمض ا  عنها بالنسبةللعينات معبرا  الحرة  قدرت الحموضة  

 . دليل المعايرةكاستخُدم الفينولفثالين مع  عياري(0.1مزيج الايثانول و الايثر بمحلول هيدروكسيد البوتاسيوم ) 

وقدر رقم البيروكسيد معبرا عنه بالملي مكافئ لكل كيلو جرام زيت عن طريق معايرة اليود المتحرر من تفاعل الزيت المداب  

الصوديوم  سلفاتالثلجي في الظلام مع يوديد البوتاسيوم المشبع باستخدام محلول ثيو الخليكرم وحمض من مزيج الكلوروفو
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حسب الطريقة المستخدمة    التقليب المستمر حتى تغير اللون إلى لون شفافمع    دليل المعايرةاستخدام النشاء كعياري مع    0.01

 .  [9] ,[8]  من

 التحليل الإحصائي

الدنيا فيها  المرحلة الأولى، أجُُري   المعيارية، والقيم  المتوسطات الحسابية، والانحرافات  التحليل الوصفي للبيانات لحساب 

 والعظمى لكل متغير، بهدف إعطاء تصور عام عن توزيع البيانات ودرجة تشتتها. 

الأحاديالمرحلة   التباين  تحليل  استخدام  تم  الشهرية علي جودة زيت   ةلمقارن  (One-way ANOVA) الثانية  التغيرات 

لتحديد الفروق المعنوية بين متوسطات العينات  الزيتون والتي تشمل الحموضة النسبية ورقم البيروكسيد ونسبة الاستخلاص 

 تقيم النتائج.  دعن .(P < 0.05) معنويةخلال شهري الدراسة )نوفمبر وديسمبر(. وعند عند مستوى  

 

 النتائج والمناقشة

وان ادني واعلي حموضة نسبية  كانت    1.10كانت     رلشهر نوفمب  ان متوسط الحموضة النسبية  اكدت نتائج هده الدراسة

%  ورغم  2.80و     0.60وان ادني واعلي حموضة نسبية  كانت     1.50% وكان المتوسط  لشهر ديسمبر   1.87و     0.50

تشير هده الزيادة الي ارتفاع  محتوي    زيادة نسبة الاستخلاص  مديسمبر رغنوفمبر إلى    نسبة الحموضة منمتوسط في    تباين

الأحماض الدهنية الحرة في الزيت، وهو مؤشر على تدهور جودة الزيت مع تقدم الموسم يمكن أن يكون ذلك ناتجًا عن تأخر  

 . [10] مل خارجية مثل الأكسدة أو التخزين غير المثالي قبل الاستخلاصالحصاد أو تعرض الثمار لعوا

وكان    19و     4وان ادني واعلي قيمة كانت  %   11.06كان    راوضحت النتائج أيضاء ان متوسط رقم البيروكسيد لشهر نوفمب

الزيادة في رقم   هده  )ملي مكافئ أكسجين/كجم(  20و  12.80وان ادني واعلي قيمة كانت    18.05المتوسط لشهر ديسمبر  

الاستخلاص وزياد  البيروكسيد الجني والتخزين قبل  فترة  احتمالية طول  الي  الثمار للأكسجين    ةتشير  يتطلب  تعرض  مما 

 . ن ظروف التخزين، خاصة في المراحل المتأخرة من الموسمتحسيضرورة 

القياسية   اتعلى الرغم من هذه التغيرات، فإن جميع العينات التي تم تحليلها كانت ضمن الحدود المسموح بها وفق المواصف

  كجم()ملي مكافئ أكسجين/  20عن  ولا يزيد رقم البيروكسيد   %3.3لا تتجاوز الحموضة النسبية  حددت بان  حيث      [11]

 وعل دلك فان جودة زيت الزيتون الدي تم جنيه والمستخلص في شهر نوفمبر اجود من شهر ديسمبر. 

قيمة استخلاص   وان ادني واعلي%  21.54بمتوسط  لشهر نوفمبر  قدرت نسبة استخلاص زيت الزيتون في هده الدراسة  

 % 29.80و 18.50وان ادني واعلي قيمة كانت  24.02% وسجل متوسط شهر ر ديسمبر 27.30و  15.40

 (. 1)جدول 

 

 .موزعة حسب شهر الجمع متوسط ومدي بعض خواص جودة زيت الزيتون خلال الموسم في منطقة الجفارة(.  1جدول )

 (%) استخلاص الزيتنسبة  عدد العينات  الشهر
 نسبة الحموضة 

(%) 

 meq) رقم البيروكسيد

O₂/kg) 

 17 نوفمبر 

21.54 (± 3.69) * 

15.40 – 27.30 

1.10 (± 0.40) * 

0.50 – 1.87 

11.05 (± 5.06) * 

4 – 19 

 16 ديسمبر 

24.02 (± 3.44) * 

18.50 – 29.80 

1.50 (± 0.60) * 

0.60 – 2.80 

18.03 (±1.76) * 

12.80 – 20 

     الانحراف المعياري *

وتتفق هذه النتائج مع ما توصلت إليه العديد من الدراسات التي أشارت إلى أن موعد الجني يؤثر بشكل كبير على جودة زيت 

استخلاص اقل مقارنة بالجنى    ةالمتأخر وبنسبالزيتون حيث تتميز زيوت الجني المبكر بجودة أعلى مقارنة بزيوت الجني  

 .   [12]المتأخر 
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إلى زيادة محتوى الزيت، وبالتالي ارتفاع   الموسم يؤدي  لالثمار خلاأن التقدم في درجة نضج   ومن جهة أخرى، بينت دراسة

 . [13]البيروكسيد   رقم  مثل الحموضة النسبية وبعض خواص الجودة،    توثر على  الزيادة غالبًا ما  هده  وأنالاستخلاص  نسبة  

زيت الزيتون البكر لثلاثة أصناف بان تأخر الجني وعمليات   ةكدلك اكدت دراسة تأثير ظروف تخزين ثمار الزيتون على جود

الاستخلاص وطول فترة التخزين يمكن أن تؤدي التفاعلات الكيميائية الحيوية والإنزيمية قبل الاستخلاص والي تحلل الدهون  

البيروكسيد   قيمحلل إلى رفع  الثلاثية، مما ينتج عنه زيادة في الحموضة الحرة. في الوقت نفسه، قد تؤدي عمليات الأكسدة والت

 .  [14]  وتدهور المركبات النشطة بيولوجيًا مثل الفينولات

التحليل الإحصائي باستخدام   التباين الاحادي  أكدت نتائج  بين الحموضة    وجود فروق ذات دلالة إحصائية  Anovaتحليل 

 و وجود فروق معنوية لرقم البيروكسيد ذات  0.048حيث بلغت قيم الدلالة الإحصائية    النسبية في شهر نوفمبر و ديسمبر،

التدريجي للزيت مع تقدم الموسم  مما     0.01الإحصائية  حيث بلغت قيم الدلالة    دلالة إحصائية التأكسد  يعكس هذا الاتجاه 

 دلالة إحصائية  كدلك وجود فروق معنوية لنسبة الاستخلاص ذات  .دة تعرض الثمار للأكسجينوطول فترة التخزين، أو زيا

يعكس هذا الاتجاه نضج الثمار التدريجي خلال الموسم، حيث تزداد نسبة الزيت  حيث    0.05الإحصائية  حيث بلغت قيم الدلالة  

 النضج. في الثمار مع تقدم مرحلة 

 

 الخلاصة

تأثر الحموضة  من  تظُهر نتائج هذه الدراسة أن توقيت الجني يعُد عاملًا حاسمًا في تحديد جودة زيت الزيتون. فعلى الرغم  

الحرة بشكل معنوي، فقد لوحظت زيادة واضحة في رقم البيروكسيد ونسبة الاستخلاص مع تقدم الموسم. وتشير هذه النتائج 

 .جية الزيت، إلا أنه قد يؤدي في الوقت ذاته إلى زيادة القابلية للأكسدةإلى أن نضج الثمار يسهم في تحسين إنتا

تحسين ظروف وتحديد توقيت أمثل للجني،    توصي الدراسة بضرورةوبالتالي، فإن تحقيق التوازن بين جودة الزيت وكميته  

. وتؤكد هذه الدراسة أهمية الإدارة  والحد من تعرض الثمار للأكسجين  .التخزين وتقليل الفترة الزمنية بين الجني والاستخلاص

 . المتكاملة لسلسلة الإنتاج لضمان الحصول على زيت زيتون عالي الجودة ومتوافق مع المواصفات القياسية
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