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 الملخص
 الكيميائية والفيزيائية لعينة من زيت الزيتون البكر هذه الدراسة لتقييم الخواص جاءت

عينة  ،هرشأخلال التخزين في ظروف حرارية مختلفة طيلة ستة  ومدى استقرارهاالممتاز 
كون ن تأخذها من مزرعة في مدينة الزاوية وقد تم مراعاة أزيت الزيتون قيد الدراسة تم 
لى يدويا بعد وصول الثمرة ا ينعملية الج بالصفاقسي وتمتمن الصنف الممتاز يعرف 

لاثة فضل النتائج. قسمت العينة الى ثأدرجة النضج المثالية حتى يتسنى الحصول على 
شهر عند ظروف مختلفة من حيث الضوء ودرجة أمنها تم تخزينها لمدة ستة  لاا عينات ك

 :ة الثانيةوالعين ،م°51- حواليالعينة الاولى: تم تخزينها في حالة التجميد عند  ،الحرارة
م في مكان مظلم ومرتفع نسبيا على مستوى °22 حواليتم تخزينها في مكان بارد نسبيا 

فقد تم تخزينها عند درجة حرارة مرتفعة نسبيا مع وجود  :رض اما العينة الثالثةلأسطح ا
ائية: ثناء الليل. تم قياس الخواص الكيميائية والفيزيأاء النهار وصناعية نثأاضاءة طبيعية 

والرقم الهيدروجين لجميع العينات كل شهر على مدى الستة  ورقم البيروكسيد لحموضةا
 أظهرت النتائج ارتفاعا نسبي في درجة الحموضة .شهر وتم جدولة التغير الحاصل فيهاأ

بقى ضمن  اما قيمة الرقم الهيدروجينيو إرتفاع ملحوظ في قيمة البيروكسيد للعينة الثالثة، 
ما كان التغير في جميع الخواص بسيط ويكاد يكون مهمل للعينة الثانية بين ،الحد المسموح

ظهرت أبينما العينة الاولى  ،يظهر عند نهاية الشهر السادس التغير البسيط جداا  ءوبدا
نه عاد ألا إرتفاع بسيط وملحوظ في قيمة البيروكسيد خلال الشهر الثاني من التخزين إ
ر خرى دون أي تغير حتى الشهالأاء جميع الخواص نخفاض خلال الشهر الثالث مع بقلإل
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كدت أويكاد يكون معدوم عند نهاية الشهر السادس.  رتفاع بسيط جداا إالخامس مع ظهور 
ن التخزين أشهر من التخزين في هده الظروف الثلاثة المختلفة أنه لفترة ستة أالدراسة 

 ة معتدلة في مكان مظلمفضل يليها التخزين عند درجات حرار لأعند درجة التجمد هي ا
 طالة عمره.إللحفاظ على جودة الزيت و 

رقم  و  PH،درجة الحموضة ،درجة حرارة ،: زيت زيتون بكرالكلمات المفتاحية
 البيروكسيد.

 
Study the effect of six-month storage at different 

temperatures on the quality of extra virgin olive oil 
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Abstract 

This study aims to evaluate the physicochemical properties 

of olive oil and the extent to which they are affected by different 

storage conditions of temperature and light over a period of six 

months, the sample was taken from a farm in the city of Zawiya and 

was of the type known as Sfaxi. The harvesting process was carried 

out manually to obtain the best results. Once the oil sample was 

obtained, it was tested and divided into three samples: sample1 was 

stored frozen at -15c, sample2 was stored in a well – ventilated dark 

place, elevated above the ground at a temperature ranging from 20-

22C0. Sample3 was stored in bad conditions of high temperature and 

direct light. The acidity, peroxide number and PH of three samples 

were measured periodically every month for the six months, the 

results showed a noticeable deterioration in all properties of the third 

sample from the end of the second month of storage, while a slight 

change in these properties began for the second sample at the end of 

the sixth month. The first sample, which was kept frozen, showed a 

slight increase in the peroxide number at the end of the first month, 

returning to its original value, while all other properties remained 

unchanged. The study confirmed that the best way to store olive oil 

is in a frozen state followed by air conditioning in a dark place. 

KEYWORDS: Virgin olive oil, Temperature, Acidity, Peroxide 

number, PH 
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 المقدمة
مزية يضا قيمة عرقية ور أيعد زيت الزيتون من الزيوت التي لها قيمة غذائية وعلاجية و 

اخية وذات ظروف منبيض المتوسط كونها منطقة خصبة لأمربوطة بمنطقة حوض البحر ا
وتعد ليبيا من الدول المنتجة لزيت الزيتون منذ القدم ولأنها شجرة  ،ملائمة لنمو هذه الشجرة

موسمية فقد تم التعارف على تخزين زيتها لفترات طويلة بعدة طرق مختلفة. ونتيجة عملية 
ن العديد أذ إالتخزين لفترة طويلة يمكن ان يفقد الزيت جودته خاصة عند الظروف السيئة 

من المركبات مثل الاحماض الدهنية ومركبات متطايرة مثل الالدهيدات والكحولات 
ن أمكن كسدة يلأتجاه عوامل اإوالاسترات ومركبات الفينول المسؤولة على ثبات الزيت 

 .et al(Velasco ،2002 ،.et alAlonso  -Gómez ،2007 ).) تتغير مع الزمن
لزيت عرضة للتدهور ويحدث هذا التدهور خاصة في ثناء التخزين تكون مركبات اأ

حماض والمعبر عنه بحمض الاوليك خاصة لأن محتوى هذه اأذ إالاحماض الدهنية 
(.  et al.Ashokkumar ،2018همها درجة الحرارة )أ يتغير مع الزمن تبعا لعدة ظروف 

ركبات متطايرة كون مالمركبات الفينولية في الانخفاض و تت تبداعند درجات الحرارة العالية 
لحرة يليه تكون الجدور ا ،كسجين مع جزيئات الدهون لأكسدة الذاتية بتفاعل الأنتيجة ا

وهذه المركبات تظهر على شكل الزنخ والرائحة الكريهة والمذاق غير المقبول للزيت 
(Angerosa et al.، 2004 .) 

بات في ع ونسبة المركيؤثر التركيب الطبيعي لكل نوع من زيت الزيتون باختلاف النو 
ن التدرج في أذ إ ،الزيت والذى بدوره يؤثر على قابلية الزيت لتأكسد وتعرضه للحموضة

اس ومحتواه سلأعلى نوعية الزيت في ا مباشراا  التغير في خواصه وجودته تعتمد اعتماداا 
تتأثر خواص  ،(2151 و أخرون، خرى )سعدلأساسية الأمن الفينولات و من المركبات ا

رتفاع حرارة إمع  مزامنة بالارتفاعزيت بظروف التخزين وبشكل عام يتأثر رقم البيروكسيد ال
وسط التخزين بينما الرقم الحمضي ومحتوى اليود فلهما علاقة عكسية مع الحرارة وزمن 

 (.Ashokkumar et al.، 2018التخزين )
رض ت حيث ان تعمن درجة الحرارة على جودة الزي يعد التعرض للضوء لا يقل تأثيراا 

 ،.Krichene et al) كسدة لمركبات الزيتلأالزيت للضوء يساعد على تسريع عملية ا
فضل بيئة للمحافظة على جودة أماكن معتمة توفر أن التخزين في أحيث وجد  ،(2015
 . et alEsposto (،2017 ،.et alZeb  ،2008). الزيت

مع زيادة فترة التخزين خاصة  تعد الحموضة مؤشرا مهم على جودة الزيت وهى تزداد
زيت على ن يحافظ الألكن يمكن و  ،للفترات التي تتجاوز السنة في ظروف تخزين سيئة
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أخرون،  و ذا كانت ظروف التخزين جيدة )فندورأجودته حتى للفترات الزمنية الطويلة 
من المتعارف عليه تخزين زيت الزيتون عند درجة حرارة الغرفة ويختلف مدى  .(2121

وف ولكن ظر  ،خر على حسب التركيب الطبيعي لكل زيتأدهور الزيت من نوع الى ت
على  بحاثلأركزت معظم ا ،التخزين تلعب دور مهم وفعال في الحفاظ على جودة الزيت

جراء عدة دراسات على مدى تأثير رجة الحرارة المنخفضة حتى التجميد إوتم  ،درجة الحرارة
حيث  ،عالية التخزين عند درجات الحرارة المنخفضةثبتت فأعلى جودة الزيت وجميعها 

في الظلام يحافظ الزيت  1م21الى  21-ن عند درجات الحرارة التي تتراوح بين أوجد 
، 1م1الى  21-كثر من سنة خاصة عند الدرجات ما بين أعلى جودته حتى فترات تصل 

م البيروكسيد ما رقأه حيث كانت الزيادة في الحموضة طفيفة ولا تكاد تذكر خاصة قبل السن
هماله مع بقاء جميع المركبات المتطايرة مثل إ يضا يمكن أرتفاع طفيف إظهر أفقد 

ما محتوى الزيت من أ ،يضا في مداها المسموح بهأالالدهيدات والكحولات والاسترات 
شهر و بالتالي  52زنت لأكثر من في عينات خ   نخفاض ضئيل جداا إالفينولات فقد حدد 

 Bubola et) طالة عمرهإالظروف هي المثالية للحفاظ على جودة الزيت و  تعتبر هذه
.al،2014 ،.et alAlvarruiz  ،2020 ،.et al Li X ،2014 ). 

تهدف هذه الدراسة الى تقييم تأثير ظروف التخزين المختلفة من حرارة وضوء على جودة 
لمؤشرات التغيرات في ا شهر من خلال متابعةأزيت الزيتون خلال فترة زمنية مقدرها ستة 

ائص رقم البيروكسيد و الرقم الهيدروجين( والخص ،الكيميائية والفيزيائية )الحموضة الحرة
 حيته.طالة فترة صلاإفضل الممارسات للحفاظ على جودة الزيت و أوذلك لتحديد  ،الحسية

 المواد وطرق العمل:
 تحضير العينات  -1

ة زيت الزيتون من مزرعة في مدينة الزاوية تم جمع عين 2122في شهر نوفمبر من سنة 
 ،تمت عملية القطف يدويا وتمت عملية العصر بالطريقة الميكانيكية ،من النوع الممتاز

ومن  ،تمت الاختبارات على العينة بمجرد الحصول عليها وتم حفظ القيم كعينة مرجعية
ي المجمد لة التجميد فها في حاظولى تم حفلأثم قسمت العينة الى ثلاثة عينات: العينة ا

ستوى جاف و جيد التهوية ومرتفع على م ،البيتي والعينة الثانية تم حفظها في مكان مظلم
ما العينة الثالثة فقد تم أ 1م22 – 21رض في درجة حرارة التكييف تراوحت بين لأسطح ا

اجريت  ومعرض للإضاءة. 1م83-21حفظها في مكان درجة حرارته مرتفعة نسبيا 
 رات على العينات بشكل دوري كل شهر طيلة فترة التخزين.الاختبا
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 التجارب العملية  -2 
ائية جميع التجارب لتحديد الخواص الفيزيائية والكيمي وإجراء تم تحضير المواد الكيميائية 

 لعينات الزيت داخل معامل الكيمياء في كلية العلوم جامعة صبراتة.
  Free Acidityنسبة الحموضة )%(  -3
عنها بالنسبة المئوية لحمض الاولييك عن طريق معايرة  ت قياس حموضة العينات معبراا تم

 1.5يثر بمحلول هيدروكسيد الصوديوم لإا محلول الزيت المداب في مزيج الايثانول و
 .(2152و أخرون،  بن عامر)عياري 

 Peroxide Numberرقم البيروكسيد  -4
وجرام زيت كسجين لكل كيلأعنه بالملي مكافئ  تم قياس رقم البيروكسيد للعينات معبراا 

(meqO2/kg)  عن طريق معايرة اليود المتحرر من تفاعل الزيت المداب من مزيج
ستخدام إالكلوروفورم وحمض الخليك الثلجي في الظلام مع يوديد البوتاسيوم المشبع ب

 .(2153و أخرون،  )بن عامر عياري  1.15محلول ثيوكبريتات الصوديوم 
 PHرقم الهيدروجيني ال -5

 لقياس الرقم الهيدروجيني للمحلول المائي لعينات الزيت. PH meterاستخدم جهاز 
 النتائج والمناقشة: -3

هم مؤشر لقياس أ حماض الحرة في الزيت وتعد لأالحموضة هي مقياس لكمية ا -5
عينة لن قيمة الحموضة لأمن خلال النتائج وجد  ،كسدةلأمدى تدهور حالة الزيت بسبب ا

كون يبل يكاد  رتفاع طفيف جداا الاشهر الست وكان لأولى المجمدة لم يتأثر خلال الأا
كان الفرق  تخزينال فترةنه بعد طول أذ إ ،(5( والشكل )5) معدوم كما مبين بالجدول رقم

نه يمكن أأي  1.1131ومعدل الزيادة الشهرية   1.115و الارتفاع في الحموضة فقط أ
ه الدرجة من ذن الزيت حافظ على معدل الحموضة عند هأمما يدل على ا الرقم ذهمال هإ 

كدت الدراسات على عينات زيت زيتون مخزنة عند درجة التجمد ودرجة حرارة أ ،الحرارة
لا إحموضة ظهر تغيرات فى الن العينات التي تم تخزينها فى حالة التجميد لم ت  إالغرفة ب

خرى لألعينات المخزنة فى الظروف اشهرا من التخزين مقارنة با 53و 52بعد 
(Mulinacci et al.2013) .  ايضا بالنسبة للعينة التي تم تخزينها في درجة حرارة

يث لوحظ ح ،معتدلة في التكييف والظلام فقد كان معدل التغير في الحموضة ضئيل جداا 
ن بالجدول يول من التخزين ولكن بقي الارتفاع طفيف كما مبلأالارتفاع عند نهاية الشهر ا

ن الحموضة أحيث لوحظ  1.1282،( بمعدل زيادة شهرية تقريبا 5( والشكل )5رقم )
قصى قيمة عند نهاية الشهر أول لتصل الى لأرتفاع عند نهاية الشهر الإت في اأبد

http://www.doi.org/10.62341/RAHK2109
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رتفاع تدريجي مع الزمن ولكن لفترة الستة إن الحموضة في بأ السادس مما يعطى مؤشراا 
مما يدل على محافظة الزيت على جودته  قيم منخفضة جداا  شهر كانت الحموضة عندأ

ه ذه ن ظروف التخزينأظهرت الدراسات أكما  ،و تأكسد كبير لمركباتهأوعدم حدوث تلف 
في الظلام قد حافظت على جودة الزيت وكان الارتفاع  1م22عند درجة حرارة تتراوح عند 

شهر من التخزين  52بعد شهر وحتى أبعد ستة  %51في الحموضة طفيف بنسبة تصل 
 ( والشكل5) كما مبين بالجدول رقم ،(Pristouri et al.2010) ه الظروفذعند مثل ه

لستة ول خلال الأنهاية الشهر ا ذ( فان معدل الارتفاع في الحموضة كان في تسارع من5)
نة بظروف ه العيذشهر من التخزين للعينة الثالثة مما يعكس تأثر مركبات الزيت في هأ

 .التخزين من ضوء ودرجة حرارة
  

 (: نتائج الحموضة لعينات الزيت المخزنة.1جدول )
 8العينة 2العينة 5العينة الزمن

1 1.120 1.120 1.120 
5 1.11 1.112 1.128 
2 1.11 1.110 1.22 
8 1.125 1.251 1.128 
2 1.132 1.221 1.322 
1 1.130 1.221 5.212 
2 1.2 1.33 5.22 

 

 
 (: تغير الحموضة مع زمن التخزين.5الشكل )
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وى عند على مستأ بداية الشهر الثاني للتخزين ليصل الى  ذكان التأثير واضحا من
نهيار إمما يدل على حدوث تأكسد و   1.5131بمعدل زيادة  5.22نهاية الشهر السادس 

ن التخزين عند درجات الحرارة التي أظهرت الدراسات أوقد ، واضح في مركبات الزيت
ة حماض الدهنيلأتحلل ا يشهر تسبب فأضاءة لفترة ستة إمع وجود  1م81تتراوح عند 

  (Gutierrez et al.2002).الحرة
بما في  ول لجميع العيناتلأنهاية الشهر ا ذكان التغير في رقم البيروكسيد واضحا من -2
( 2) الشكل و (2) رقم البيروكسيد كما مبين بالجدول رقمرتفع إحيث  ،لك العينة المجمدةذ

نخفاض التدريجي خلال لإول ليعود للأعند نهاية  الشهر ا 0.2000الى 2.800من 
ية للخزان ذنفالألا الارتفاع لوحظ في دراسات سابقة وتم تفسيره باذربعة الباقية هلأشهر الأا

ناء ثأكسجين المتحرر لأعادة اإ على ية الخزان يعمل ذن عدم نفاأ ذإالحاوي على الزيت 
رتفاعه عند إوبالرغم من  ،(Gutierrez et al.، 2002خرى )أكسدة الى الزيت مرة لأا

اع مقبول بل كان الارتف ،نه لم يتجاوز القيمة المسموح بهاألا إول لتخزين لأنهاية الشهر ا
رتفاع إتائج ظهرت النأولى لأرتفع رقم البيروكسيد بوتيرة عشوائية للعينة اأبينما  ،جداا 

ى كان طفيفا ذ( وال2) الشكل و (2) تدريجي له في العينة الثانية كما موضح بالجدول رقم
دل ويمكن القول هنا بالنسبة للرقم البيروكسيد كان مع ،همالهإ نه يمكن أيضا ويمكن القول أ
في  ةه العينذكثر من العينة المجمدة ما يعكس جودة ظروف تخزين هأرتفاعه منتظم إ

تخزين ن الأبينت بعض الدراسات   ،طالة عمرهإالحفاظ على جودة الزيت والمساعدة على 
رقم البيروكسيد خلال  فيرتفاع ملحوظ إدى الى أوفى مكان مظلم  1م21عند درجة حرارة 

 (.(Li X et al.، 2014 يالتدريج الانخفاضولى من التخزين ليعود الى لأسابيع اأالستة 
تة الطفيف المنتظم لرقم البيروكسيد خلال س يخرى الارتفاع التدريجأات كدت دراسأبينما 

ذا ه (2151)سعد و أخرون،  شهر من التخزين في درجة حرارة الغرفة في مكان مظلمأ
روف التغير في رقم البيروكسيد لزيت المخزن في نفس الظ يالتباين في نتائج الدراسات ف

 ،كسدةلأمحتوى الزيت من الفينولات ومضادات ا )درجة حرارة الغرفة والظلام( يعزى الى
ع ما العينة الثالثة فقد كان الارتفاأ. ختلاف ظروف التخزين من حيث نوع العبوةإيضا أ

حيث ( 2) الشكلو ( 2) ول كما بالجدوللأنهاية الشهر ا ذواضحا في رقم البيروكسيد من
متجاوز للحد   81.22دة على قيمة له عند نهاية المأ كان الارتفاع تدريجي ليصل الى 

نه أ ما يدل علىمنهاية الشهر الرابع  ذمع انه تجاوز الحد المسموح به من ،المسموح به
ا ما ذوه ،ن يتلف في وجود الحرارة والضوء حتى بعد فترات زمنية قصيرةأيمكن لزيت 

 ثير المباشر والفعال للضوء ونوع العبوة على رقم البيروكسيدأالدراسات لت ه بعضكدتأ

http://www.doi.org/10.62341/RAHK2109
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شهر من أ 2رقم البيروكسيد خاصة بعد  يمما ينتج عنه زيادة ف نتيجة الاكسدة الضوئية
  .(Mendez et al.2007) التخزين

 (: نتائج رقم البيروكسيد لعينات الزيت المخزنة.2الجدول )
 8العينة 2العينة 5العينة الزمن

1 2.800 2.800 2.800 
5 0.200 1.13 0.10 
2 3.280 2.12 58.210 
8 1.110 1.025 53.82 
2 1.112 0.522 22.02 
1 2.50 51.818 21.2 
2 2.225 51.11 81.22 

 

 
 (: تغير رقم البيروكسيد مع زمن التخزين.2الشكل )

ى العينة الثالثة ولى والثانية وحتلأللعينتين ا الرقم الهيدروجيني للزيت لم يتأثر كثيراا  -8
 م يرفع كثراا ه الدهون لذن التحلل المائي لهإلحموضة ففي نسبة ا ظهرت تأثرا كبيراا أالتي 

 من الوسط الحمضي وكان التناقص في الرقم الهيدروجيني بطئ كما موضح بالجدول رقم
 (.8) الشكل ( و8)
ة فترة اقها الممتاز طيلذولى والثانية على لونها الطبيعي وملأحافظت عينات الزيت ا -4

 محسوس. اق لاذعذظهرت مأكثر شفافية في اللون و أة التحزين بينما كانت العينة الثالث
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 (: نتائج الرقم الهيدروجيني لعينات الزيت المخزنة.3الجدول )
 8العينة 2العينة 5العينة الزمن

1 1.1 1.1 1.1 
5 1.21 1.288 1.2 
2 1.28 1.121 1.11 
8 1.2 1.11 1.82 
2 1.18 1.82 1.2 
1 1.15 1.2 1 
2 1.1 1.2 1 

 

 
 (: تغير قيم الرقم الهيدروجيني مع الزمن.8كل رقم )الش 

 الاستنتاجات: -4
من ملاحظة النتائج المتحصل عيها والواضحة في مدى تأثر الخواص الكيميائية والفيزيائية 

شهر يمكن أضاءة للفترة ستة إلزيت الزيتون البكر بظروف التخزين المختلفة من حرارة و 
ه المدة الزمنية كانت في حالة التجميد حيث ذمدى هفضل ظروف لتخزين على أن أالقول 

ضاءة إن الظروف القاسية من حرارة و إو  ،حافظ الزيت على حالته دون أي تأثر او تأكسد
عند  ن بعض خصائص الزيتأكبر تأثير على خواص الزيت بالرغم من أكانت قد سببت 

 لى تدهور بعضدت اأه الظروف ذن هألا إه الظروف بقيت ضمن الحد المسموح به ذه
تحت  خرى أو بداية تدهور عند نهاية مدة التخزين ما يستوجب دراسات أخرى لأالخواص ا

 طول. أنفس الظروف لمدة زمنية 

http://www.doi.org/10.62341/RAHK2109
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شهر أفضل الظروف لتخزين الزيت لمدة زمنية تصل الى ستة أن أمن هنا يمكن القول 
 .و في حالة درجة حرارة التكييف وفى حالة مظلمةأهي في حالة التجميد 

 :الخلاصة -1
أثير الكبير لظروف التخزين على الخواص الفيزيائية والكيميائية الدراسة مدى التأظهرت 

ات بشكل أ جريت على العين يالت الاختباراتمن خلال نتائج  لزيت الزيتون خلال التخزين،
وجود  وفىأن التخزين عند درجات الحرارة المرتفعة تبين  أشهرمدى الستة دوري على 

أنعكس في الزيادة الملحوظة في كلا من ذى لدى الى تدهور الزيت بسرعة واة يؤ إضاء
بالمقابل ، بداية الشهر الثاني من فترة التخزين ذرقم البيروكسيد والحموضة للعينة الثالثة من

حافظت عينات الزيت المخزنة في درجات الحرارة المعتدلة بعيدا عن الإضاءة، على 
زيائية وكان التغير الحاصل بسيط جدا ويكاد يكون معدوم. حافظ خواصها الكيميائية والفي

ه ذالزيت البارد حتى التجمد على خصائصه بشكل ممتاز طيلة فترة التخزين. تشير ه
عاملا حاسما ومؤثر مباشرا  وإضاءة تعدالنتائج الى أن ظروف التخزين من درجة حرارة 

المنخفضة حتى التجميد يعد الخيار على جودة الزيت وأن التخزين عند درجات الحرارة 
 .شهرأالأمثل للحفاظ على جودة الزيت وحماية مكوناته من التلف خلال التخزين لفترة ستة 
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