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الأحماض الدهنية لبعض أصناف الزيتون المزروعة في  محتواه من نسبة الزيت و 
  المنطقة الساحلية

   (2)رضوان بدر الدينو (  2)بسام العقلةو (  1)علي حجيزو  (1)غاده قطمهو  (1)ريم عبد الحميد
 (1)ميساء السيدو 

  ، دمشق، سورية.العلمية الزراعيةإدارة بحوث البستنة، الهيئة العامة للبحوث  (.1)
 .وزارة التعليم العالي، سوريةالهيئة العامة للتقانات الغذائية، (.2)

 (reem_ahamid@yahoo.com، البريد الإلكتروني:  ريم عبد الحميدد. )*للمراسلة: 

 28/03/2022تاريخ القبول:                 28/02/2022تاريخ الاستلام:

 الملخص: 
بالتعاون بين الهيئة العامة للبحوث العلمية الزراعية   2020و  2018أجري البحث خلال الفترة مابين 
على بعض أصقققققناي الزيتون المحلية )خ قققققيري، دعيبلي، سققققق ري، وكلية الزراعة في جامعة دمشقققققق 

وعيروني( والصققنا المدخ) )ليتشققينو( والمزروعة في المناقة السققاحلية، حيث تم تحدةد نسققبة الزي  
في مخبر فيزيولوجيا الفاكهة في إدارة بحوث البسققتنة ودراسققة محتوا  من اضحماد الد نية في مخبر 

أظهرت نتائج الدراسقققققققة الكيميائية أن أعلى نسقققققققبة  الزراعة بجامعة دمشقققققققق.التقانات الغذائية في كلية 
%( وأقلها في الصققنا 24.19للزي  على أسققاا الوزن الر ك كان  في الصققنا المحلي خ ققيري )

%(، كما تباةن  اضصقققققققققققققناي المدروسقققققققققققققة من حيث محتو  زيتها من اضحماد  18.30العيروني )
نوية بينها فيما يخص نسققققققققققك اضحماد )البالمتي،، اضوليي،،  الد نية الرئيسققققققققققية وكان  الفروقات مع

اللينولي،، اللينوليني،(، وتفوق الصقنا خ قيري بمحتو  زيتم من الحمض الد ني اضسقاسقي اضوليي،  
% 68.69،68.66                                                           %( معنويا  عن باقي اضصقققناي تلا  ك) من الصقققنفين سققق ري وليتشقققينو )74.28)

ان عيروني ودعيبلي بقققارتفقققاى محتو  زيتهمقققا من مجموى  على الترتيقققك(، وتميز الصققققققققققققققنفقققان المحليققق
%( ممقايشققققققققققققققير لةيمتهمقا الغقذائيقة عنقد 18.66،  20.96اضحمقاد القد نيقة متعقددة عقدم الإ)ققققققققققققققبقاى )

اسققققتهلاكهما كفصققققناي مائدة، أظهرت دراسققققة قابلية اضكسققققدة المحسققققويم أن زي  الصققققنفين خ ققققيري 
اندرج  اضصققناي  أصققناي الزيتون المدروسققة.    وسقق ري أق) قابلية لسكسققدة ويفارق معنوي عن باقي

%، 20المدروسققققة في ملاث مجموعات: اضولى: اققققم  الصققققنا المحلي خ ققققيري )نسققققبة الزي     
%(، الثانية: احتوت الصقنفين المدخ) ليتشقينو والمحلي سق ري )نسقبة الزي    70وحمض اضوليي،  

ع فيها الصققققققققققققققنفان المحليان                            %(، المجموعة الثالثة: تواقققققققققققققق  70% و>60%، حمض اضوليي،   20
                     أاققققققققققاي  ذا البحث دليلا   %(.60% وحمض اضوليي، > 20-18دعيبلي وعيروني )نسققققققققققبة الزي  

                                                                                  جدةدا  على تفوق الصقنا المحلي في معمم اضحيان على اضصقناي المدخلة كون اضصقناي المحلية 
ن الدراسققققات أ)ققققارت أن  متفصققققلة في مناقتنا ومتفقلمة مع المروي المناخية فيها، سققققيما أن العدةد م

 سورية  ي أص) الزيتون ومنها اتتشر لباقي أنحاء العالم. 
 زيتون، صنا مزروى، نسبة زي ، حمض د ني، قابلية اضكسدة المحسوية.  : الكلمات المفتاحية
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 المقدمة:  
الزيتون  تعد   المتوسطزراعة )جرة  البحر اضبيض  الابيعية اضصيلة في   سمة مميزة لس ان حود  للمصادر                                               فهي تؤم ن استدامة 

و ي المتوساي  المناقة،  المناخ  مع  كبير  بش )  متفقلمة  الخ رة  دائمة  وتعم ر  ويلا ،  النمو  بايئة   Loumou and)                                                                                   )جرة 

Giourga, 2003   ري منذ سنة مااية في آسيا الصغر ، وع  6000لق    يعود  أص) الزيتون المزروى                             (، وقد أ)ارت دراسات إلى أن
سنة قب) الميلاد، وتعد جرار الزي  الم تشفة في   3000و 1800زمن بعيد في سورية واضرااي المقدسة وانتق) منها لمصر ما بين 

 . (Janick, 2005)                                        إةبلا )ا دا  على قدم الزيتون في مناقتنا
(، وتتفمر عوام) جودة Asik and Ozkan, 2011                                                                   تبدي أصناي الزيتون اختلافا  في خصائص الزي  لاختلاي تركيبها الكيميائي )

                                                (، حيث أن  دراسة تركيك الزي  من اضحماد الد نية  Cosio et al., 2006الزي  بالصنا المزروى والبيئة والممارسات الزراعية )
 Piscopoالزيتون ) وخصائصم الكيميائية كالحمواة الحرة، البيروكسيد، والامتصاصية  ي معاةير جودة الزي  لتقييم أصناي و رز  

et al., 2021 ( وإن للصنا تفميرا  ملحوظا  في التركيك الكيميائي للزي  والنشاط الم اد لسكسدة ،)                                                                                a., 2021et alRodrigues  ،)
( والذي ةتفمر بالصنا ودرجة الن ج والتفاع) بينهما Özcan et al., 2019لاسيما محتو  الزي  من اضحماد الد نية الرئيسية )

(El Riachy et al., 2019.) 
تناول  العدةد من اضبحاث دراسة الخصائص الفيزيائية والكيميائية لسصناي اضصيلة المزروعة بهدي تحدةد  وية  ذ  اضصناي 

لتسعة أصناي والتصبن والحمواة والفينولات الكلية والمحتو  من اضحماد الد نية الرئيسية    قرينة الانكساروزيتها، فقد تم تقييم  
                                                                                                                  يتون مزروعة في خمسة مواقع في ألبانيا، ويي ن  الدراسة الاختلاي في التركيك الكيميائي للزي  حيث تراوح المحتو  من الحمض ز 

       تفوقا   Kalinjotمغ/ كغ، وقد أظهر الصنا  304و  117% وكان  قيمة الفينولات الكلية بين 77.3و  59.3الد ني اضولي، بين 
 . (Muço et al., 2015)الزي   ب ) المقاةيس المدروسة لجودة

                                                                                              صنا زيتون محلي ومدخ) مزروى في تونس ويعود أصلها لعدة دول منتجة للزيتون في غريي المتوسط، ود ر ا   18تم توصيف  
ع   3                                                                                        الناتج من الزي  والمحتو  من اضحماد الد نية الرئيسة، حيث أدر ج  اضصناي نتيجة للتوصيف في                         مجموعات رئيسية، توا 

شينو امن المجموعة اضولى ذات المحتو  المرتفع من الزي  ومن حمض اضوليي، ومنخفض المحتو  من الحم ين صنا الليت
 Di(، وأكدت دراسات أخر  محتو  الليتشينو لنسبة مرتفعة من حمض اضوليي، )Zarrouk et al., 2009البالمتي، واللينوليي، )

Lecce et al., 2020.) 
 أهداف البحث:

 البحث:أهداف 
تعد دراسة المصادر الورامية للزيتون وتقييم إنتاجيتها وخصائصها في بعض البيئات المحلية من الدراسات الهامة للوصول لسصناي 
الملائمة للزراعة في ك) مناقة سيما أنم لا توجد دراسات سابقة لتوصيف وتقييم الصنفين المحليين س ري وعيروني، لذا تهدي  ذ  

 الدراسة إلى:  
 مقارنة محتو  ممار بعض أصناي الزيتون المزروعة في المناقة الساحلية السورية من الزي .  -

 دراسة تركيك زيوت  ذ  اضصناي من اضحماد الد نية الرئيسية.  -
 

 

 البحث وطرائقه:واد م
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الدراسة على    المادة النباتية: )خ يري، دعيبلي،   زيتون محلية  صنايضريعة أأ)جار من الزيتون باور الاممار المليء  أجري  
 ، الزراعة مارية.ليتشينو(( وصنا إياالي مدخ) )عيروني، س ري 
 550  على ارتفاى  تقع في مناقة الاستقرار اضولى،و    ر وافي محافمة    الشيخ بدرقرية بريصين التابعة لمناقة    موقع الدراسة:

الترية ساحية عمقها أق) من    1425، معدل الهاول الماري  عن ساح البحرم   القوام على الساح، قليلة   25مم،  سم،  ينية 
                                                                                                                           الملوحة متوساة المحتو  من المادة الع وية، غنية بمحتوا ا من كريونات الكالسيوم ونسبة الكلس الفعال عالية جدا ، غنية بالفوسفور 

 .وتاسيومومتوساة المحتو  من الب
 : المدروسةمؤشرات ال
 نسبة الزيت:  •
غ من ممار العينات    150ددت نسبة الزي  في مخبر فيزيولوجيا الفاكهة في الهيئة العامة للبحوث العلمية الزراعية، حيث تم  حن     ح  

لمدة   للارز  ليتم 8أخذ  تم  ، مم  Foss- Knifetec 1095مانية في ماحنة كهريائية من نوى    30الممثلة  الناتجة  العجينة  غ من 
ذ وزن الزي  المستخلص    خ        (، أ  AOAC,2000حسك الاريقة المعتمدة من قب) )  soxhletاستخلاص الزي  منها باستخدام جهاز  
 ب  النسبة المئوية للزي  وفق القوانين التالية:    س                                      من الجهاز بعد تبخر الإةتريترول مم ح  
 100اي =)وزن الزي  / وزن العينة( × النسبة المئوية للزي  إلى الوزن الج

   100النسبة المئوية للزي  إلى الوزن الر ك =) الزي  الجاي × نسبة المادة الجافة(/ 
%(، ومرتفعة  20-18%(، ومتوساة )18-16تم التعبير عن نسبة الزي  على أساا المادة الر بة حيث صنف  إلى: منخف ة )

   .((Di Terlizzi et al.,2007%(20بفكثر من )
 :الأحماض الدهنيةدراسة تركيب الزيت من  •

ستخدم غاز النتروجين الخام) كاور متحرك وكا)ا اللهك المؤين  ي  الذي  (  GCالكروموتوغرافيا الغازية )  تم تحدةد ا بواساة جهاز  
Flam Ionization Detector   في فص) اضحماد الد نية وتعيين  ويتها وكميتها في زي  الزيتون بعد أسترتها إلى المشتقات

فة  الميثيلية المقابلة والقابلة للتشرد عند احتراقها في اللهك. ح رت اضسترات الميثيلية لسحماد الد نية اعتمادا" على الاريقة الموصو 
 (. (Maxwell and Marmer,1983من قب) 

                                                                 ضريعة عشر حم ا  د نيا  بدءا  من محالي) قياسية مرجعية موجودة امن    FAME  لول معياري من اضسترات الميثلية ر مح   ح  
مغ/ل, واستخدم المزيج 18وكان التركيز النهائي لسحماد الد نية    Sigmaالتي تنتجها )ركة    ME14-ME19مجموعتين خاصتين

( الم ون من 7631  -0ورمز   )  Supelcoالمنتج من قب) )ركة    RM6ياري  والمزيج المع  ،اةزواوكتان في جميع مراح) التح ير
( للمساعدة في تمييز القمم الناتجة عن عينات C14:0,C18:3,C18:2,C18:1,C18:0,C16:1,C16:0سبعة أحماد د نية )

م جمعية كيميائي الزيوت  ذا المزيج الرجعي توصي ب،  وللتفكد من صحة التكام) الكمي لقمم اضحماد الد نية المفصولة  ،الزي 
 .AOCS اضمري ية

  glass insertبوجود وليجة زجاجية    Split/Split lessالمزود بنمام حقن  ،  GC-17AFWاستخدم جهاز الكروموتوغرافيا الغازية  
 Peak-Seriesجهاز توليد النتروجين )و   (Shimadzu-OPGU-2200S)  وجهاز توليد الهيدروجين  ،FIDوكا)ا اللهك المؤين

600-A) من )ركة Peak scientific instrument Ltd  . 
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مم   0.25متر بقار داخلي    60 ولم    Fused silicaصل  اضحماد الد نية باستخدام عمود )عري من الكوارتز المنصهر     ف   
CBP-20        من )ركةSGE     اضسترالية, استخدم نمام حقنSplit  يفخذ جزء 1:10  بة التجزئة لتجزئة العينة المحقونة, وكان  نس(

الباقية( النسبة   30ولمدة    ،درجة مئوية170  حرارة الكا)ا،  درجة مئوية  210حرارة الحاقن،  درجة مئوية  147حرارة الفرن ،  ويلقي 
 الثانية.  /3سم  40دقيقة, واستخدم  سرعة خاية لتدفق غاز النتروجين 

مي روليتراسترات اضحماد الد نية( امن  1مي روليتر  واء+1  سان+مي روليتر  1تم خلال الشروط السابقة ويحرارة مابتة حقن )
دقيقة.ةتم خلالها فص) وتمييز أريعة عشر حمض د ني 30الجهاز باستخدام حاقن خاص بالجهاز والحقن بسرعة وتترك العينة مدة 

 نفسها. اعتمادا" على زمن الإمساك الممام) للمزيج المعياري المرجعي الذي حل) بالشروط التجريبية 
للأكسدة   • الزيت  لقابلية  المحسوبة  المعادلة  و   :Calculated Oxidasbility COXالقيمة  من  حسابها  يتم 

Hammond and Fatemi.,1980)) 
1( C18:1%)+ 10.3 ( C18:2%)+21.6( C18:3%)COX value =  

100 
 تصميم التجربة والتحليل الإحصائي:

م ررات/ صنا، وتم  مقارنة المتوساات للمؤ)رات   3العشوائي البسيط، وأجري  التحالي) بواقع    مالتصميصمم  التجرية وفق  
تحلي)   من خلال  بينها  معنوي  فرق  أق)  بحساب  معنوية    ANOVAالمدروسة  مستو   الإحصائي 1عند  البرنامج  باستخدام   %

GenStat12. 
 النتائج:  

على قيمة لها في الصنا المحلي خ يري وفي كلا موسمي الدراسة، فقد أبد  بدت نسبة الزي  في أ الرطب:    النسبة المئوية للزيت ▪
%(، تلا  ك) من الصنفين  24.19                                                                                      تفوقا  معنويا  عن باقي اضصناي المدروسة ويلغ محتو  ممار  من الزي  الر ك كمتوسط موسمين )

 (. 1لجدول رقم )%(، ا18.30س ري وليتشينو، بينما كان  نسة الزي  أق) مايم ن في الصنا عيروني )

( والذي بين أن نسبة 2007وتمهر  ذ  النتائج متوافقة مع ما توص) إليم مشروى الدعم الفني لتحسين جودة زي  الزيتون في سورية )
% بعد  ذ  المرحلة، وأن نسبة الزي  في  27% عند قاافم في مرحلة التلون البنفسجي وإلى  25الزي  في الصنا خ يري تص) لق  

 (.2009وزملاؤ  )  Zarrouk                                                            وسط.  ونسبة الزي  في الصنا ليتشينو قريبة جدا  لما توص) إليم % بالمت 21.9الصنا الدعيبلي 
 من الزيت الرطب للأصناف المدروسة وفي موسمي الدراسة. محتوى الثمار : (1جدول )ال

 نسبة الزيت على أساس الوزن الرطب%  الصنف

 المتوسط الموسم الثاني الموسم الأول 

 a  24.19 23 25.46 خضيري 

 bc  20.11 18.22 22 دعيبلي 

 c  18.30 17.90 18.7 عيروني 

 b  21.63 20.78 22.49 سكري 

 b  20.88 20.55 21.22 ليتشينو 

LSD   1.843 

 محتوى الزيت من الأحماض الدهنية: ▪

)البالمتي،، اضولي،، اللينولي،، اللينوليني،(  تباةن  أصناي الزيتون المدروسة في محتوا ا من اضحماد الد نية الرئيسية بمعممها  
 ,.Blekas et alوتشير الدراسات أن التباةنات في  ذ  اضحماد اضريعة تتفتى عن خصائص الصنا المزروى والمروي البيئية )

لسصناي  و المسبك اضساسي للتغييرات في المحتو  من اضحماد الد نية    يالورام( وأكدت بع ها أن التباةن في التركيك  2006
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(Ripa et al., 2008( امن المواصفات 2(، وكان  ك) نسك اضحماد الد نية لسصناي المدروسة كما يمهر في الجدول )
 51.42 ني اضساسي )اضولي،( بين  (، حيث تراوح الحمض الد2000الةياسية السورية لزي  الزيتون )المواصفات الةياسية السورية،  

                                                                            % في الصنا خ يري و و حمض وحيد عدم الإ)باى يمي ز زي  الزيتون ويعايم صفة الحفظ   74.28% في الصنا عيروني و
. لم تتوافق نسبة حمض اضولي، في (Mailer, 2006)والتخزين لفترة  ويلة مقارنة بالزيوت اضخر  مع المحافمة على خصائصم  

( و ذا ريما يعز  لاختلاي مناقة 2007يبلي مع ماورد في مشروى الدعم الفني لتحسين جودة زي  الزيتون في سورية )الصنا الدع
وقد وجد   المزروى،  الصنا  عدة  رز من  ذا  أو وجود  البيئية  المروي  الصنا مع  لتفاع)  أكبر  تفمير  ويالتالي وجود  الدراسة 

Rodrigues  (  وزملاؤb2021أن الحم ين الد ن )  يين اضولي، والبالمتي، ةتفمران بش ) كبير بالصنا المدروا وأن لموسم الإنتاج
 تفمير على ك) محتو  الزي  من ك) اضحماد الد نية.  

وتميز الصنا    (،%19.05)وس ري  % (    19.89)كان  نسبة الحمض الد ني المشبع البالمتي، أعلى مايم ن في الصنفين عيروني  
كان و   ،%( بفارق معنوي عن محتو  زيوت باقي اضصناي المدروسة18.05فع من حمض اللينولي، )دعيبلي بمحتو  زيتم المرت

%( و مها حم ان مهمان من الناحية  0.61%( مم الصنا دعيبلي )0.65اللينوليني، أعلى مايم ن في الصنا عيروني )حمض  
 .(Mailer, 2006) مستقرة الغذائية ولكنهما غير مرغويين من الناحية التخزينية كونهما مركبات غير 

لم تكن الفروق معنوية بين زي  اضصناي المدروسة من حيث محتوا ا من اضحماد الد نية )البالميتولي،، الستياري، واضراا)يدي،( 
والهبتاديسينوي،     C17:0والهبتادي انوي،  C20:1وإنما ظا رية فقط، ويحتوي زي  الزيتون إاافة للحمود المذكورة حمض الغادولي،  

C17:1     1.40                              أي تبلغ كميتهم معا  في الزي      0.4و  0.03وغير ا .. وتتراوح نسبة ك) منها بين( كفعلى تقدةر %IOC  ،2015.) 
 محتوى زيت الأصناف المدروسة من الأحماض الدهنية. : (2جدول )ال

 م.ق.س الأصناف المدروسة  الأحماض الدهنية

182/2000  

LSD 

 سكري دعيبلي خضيري عيروني ليتشينو 

C16:0 حمض البالميتيك    16.00 c 19.89 a 12.71 d 16.04 c b19.05 7.5-20 0.245 

C16:1n7 حمض   

 المارغريك 

0.05 b 0.08 b 0.06 b 0.12 a 0.08b 0.3-3.5 0.038 

C16:1n9 حمض   

 البالميتوليك 

1.45 a 1.65 a 0.46 a 1.06 a a1.77  - 

C17:0 حمض    

 الهبتاديكينويك 

0.03 a 0.05 a 0.17  a 0.04  a a 0.04 0-0.3 - 

C17:1 مارغارأوليك    0.04 a 0.05 a 0.20 a 0.04 a a 0.06 0-0.3 - 

C18:0 حمض الستياريك    2.52 a 2.82 a 3.51 a 2.90 a a 2.73 0.5-5 - 

C18:1n9 حمض الاوليك   68.66 b 51.42 d 74.28 a 58.7 c b68.69 55-83 5.23 

C18:1n11 حمض  

 أوكتاديسونيك 

2.21 a 2.49  a 0.91 a 1.94  a a 3.27  - 

C18:2 n9,12 حمض   

 اللينولييك 

8.10  b 2.32  b 6.52  b 18.05  

a 

b  3.36 3.5-21 7.23 

C18:3n9,12,15 حمض   

 اللينولينيك 

0.43 c 0.65  a 0.42 c 0.61 b d 0.04 0-1 0.01225 

C20:0 حمض الأرشيديك    0.32  a 0.44  a 0.50  a 0.37  a a0.47 0-0.6 - 

C20:1 حمض    

 الغادوليك 

0.18  a 0.15  a 0.25  a 0.14  a a0.24 0-0.4 - 
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 الدهنية المشبعة وغير المشبعة والقابلية للأكسدة: الأحماضنسب 
ارتفع  قيمة مجموى الحمود الد نية المشبعة في الصنفين عيروني وس ري لارتفاى محتو    مجموع الأحماض الدهنية المشبعة:

زيتهما من الحمض المشبع البالمتي، ويؤخذ  ذا المؤ)ر بالحسبان لتقدةر نسبتم للحمود اضخر  وحيدة ومتعددة عدم الإ)باى التي 
                                                    ال  م اد لسكسدة  ي التي تمتل، نسبة مرتفعة من الحمود                                                           تش ) عاملا  في تقييم مباتية الزي  فاضصناي التي تبدي نشاط ع

 (Blanch et al., 2020الد نية غير المشبعة/ المشبعة )
والذي    ) الحمود الد نية وحيدة عدم الإ)باى الةيمة اض م في زي  الزيتون      تش     مجموع الأحماض الدهنية وحيدة عدم الإشباع:

(، وتراوح  ذا المؤ)ر Brouwer et al., 2004                                                                         ترتفع جودتم بزيادة نسبتها والتي تعتمد أساسا  على المحتو  من حمض اضوليي، )
بفروق ظا رية بينهما وأقلها في الصنا  74.30في الصنا المحلي خ يري والصنا س ري  76.84في اضصناي المدروسة بين 

أن مجموى الحمود الد نية وحيدة عدم الإ)باى في الصنا المدخ) ليتشينو أعلى مماتوص) إليم   . والجدةر بالذكر55.84عيروني  
Rizwan (2019 66.9( حيث تقييم زي  الليتشينو المزروى في جنوب غرب باكستان حيث بلغ  فيمة  ذا المؤ)ر  . 

)باى كان  أعلى مايم ن ( أن اضحماد الد 3يمهر الجدول )  مجموع الأحماض الدهنية متعددة عدم الإشباع:                                         نية متعددة عدم الإ 
( ولهذا المؤ)ر دلالة سلبية عند تقييم أصناي زيتون مخصصة لإنتاج 18.66( تلا  الصنا دعيبلي )20.96في الصنا عيروني )

 ن(. الزي  كون اضحماد متعددة عدم الإ)باى تزيد من عدم مباتية الزي  عند تعرام لعوام) اضكسدة )اوء، حرارة، أكسجي
نسبة اضحماد الد نية   شيرت(:  MUFA/  SFAنسبة الأحماض الدهنية وحيدة عدم الإشباع إلى الأحماض الدهنية المشبعة )

الدراسات إلى وجود         يي ن و  الزي  من حمض اضوليي، إلى البالمتي، و وحيدة عدم الإ)باى / اضحماد الد نية المشبعة إلى محت
عالية زادت   ، وكلما كان  النسبة(2004،  وزملاؤ   Dhifi)علاقة ع سية بينهما، فارتفاى نسبة أحد ما ةؤدي لانخفاد نسبة الآخر  

(، وقد تفوق Dibeklioglu  ،2009و Diraman ؛  2009وزملاؤ ،    Desouky)  جودة الزي  ومباتيتم أمناء التخزين أو الاهي
                                                      ويا  بهذا المؤ)ر على باقي اضصناي تلا  الصنا ليتشينو.  الصنا خ يري معن

نسبة حمض                    تمث )  ذ  الةيمة(:  PUFA/  SFAنسبة الأحماض الدهنية متعددة عدم الإشباع إلى الأحماض الدهنية المشبعة )
، جودتم  انخفاد  لمشبعة ويالتالياللينوليي،/ البالمتي، ويعد ارتفاعها دلالة على احتواء الزي  نسبة مرتفعة من الحمود الد نية غير ا

 وكان  مرتفعة في الصنا دعيبلي مم عيروني وأقلها بالصنا خ يري وس ري. 
 ، عند تقييم كثير من الزيوت ومنها زي  الزيتون  تستخدم الةيمة المحسوية لقابلية اضكسدة  (:COXالقيمة المحسوبة لقابلية الأكسدة )

 Najafzadeh)  )اضولي، واللينولي، واللينوليني،(  18و ي تعتمد على نسبة الحمود الد نية غير المشبعة ذات عدد ذرات كريون  

et al., 2013 .) 
( ، و ي في دراستنا أعلى  Homapour et al., 2014) ي اضكثر مباتية    ذات الةيم اضق) لقابلية اضكسدة  اضصنايزيوت    واعتبرت
 Bruscattoمع ارتفاى نسبة الحمود الد نية غير المشبعة في الزي  كما أ)ار ) في الصنفين دعيبلي وعيروني وتتوافققيمة لها 

et al., 2017.) 
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 مجموع ونسب الأحماض الدهنية المشبعة ووحيدة ومتعددة عدم الأشباع وقابلية الكسدة للأصناف المدروسة.(. 3جدول )ال
قابلية  الأحماض الدهنية المشبعة ووحيدة ومتعددة عدم الأشباعمجموع ونسب  اسم الصنف

 COXالأكسدة

value 
الحموض 

الدهنية 

 SFAالمشبعة

وحيدة عدة  

 MUFA الإشباع

متعددة عدم  

 PUFA الإشباع

SFA/ 

MUFA 

SFA / 

PUFA 

 d 72.59 b 8.53 c 3.84 b 0.44 c 1.61 ab 18.88 ليتشينو 

 a   55.84 d 20.96 a 2.40 d 0.90 b 2.75 a 23.20 عيروني 

 e 76.16 a 6.94 d 4.50 a 0.41 d 1.50 b 16.90 خضيري 

 19.35c 61.99 c  18.66b 3.20 c    0.96a     2.58ab   دعيبلي 

 22.30b  74.30ab  3.40d  3.33c     0.15e     1.04b  سكري 

L.S.D 0.2573 2.208 0.1142 0.128 0.0119 1.24 

%( 70%، وحمض اضوليي، فوق  20إدراج اضصناي المدروسة في ملاث مجموعات: اضولى )نسبة الزي       بنهاية الدراسة يم ن  
%( الصنا المدخ) ليتشينو والمحلي س ري، 60%،  حمض اضوليي،    20ةنفرد فيها الصنا الخ يري، الثانية )نسبة الزي     

ع فيها الصنفان المحليان دعيبلي وعيروني.60وليي، > % وحمض اض20-18المجموعة الثالثة )نسبة الزي                                                  %( توا 
 الاستنتاجات: 

                                                                                                            إن الصنا المحلي خ يري  و اضكثر تميزا  في المناقة الساحلية بسبك محتو  ممار  المرتفع من الزي  ونوعيتم الجيدة   -
م أكثر مباتية أمناء التخزين في                                                                             لاحتوائم على مجموى عال  من الحمود الد نية المشبعة ووحيدة عدم الإ)باى مما يجعل

 ظروي ملائمة.

من  - زيتهما  محتو   لارتفاى  المزروعة  اضصناي  باقي  عن  غذائية  كةيمة  نسبية  ميزة  وعيروني  دعيبلي  الصنفان  يمتل، 
 الحم ين الد نيين اللينولي، واللينوليني،. 

 المناقة الساحلية.   لا يمتل، صنا الليتشينو صفة نوعية تميز  عن اضصناي المحلية المزروعة في -
 التوصيات: 
استكمال دراسة تحالي) الجودة والنقاوة والصفات الحسية لزيوت أصناي الزيتون المدرجة في الدراسة لتمييز خصائصها   -

 النوعية. 

للمناقة ةنصح عند التوسع أو تجدةد بساتين الزيتون زراعة اضصناي المحلية سيما أنها أمبت  تفقلمها مع المروي المناخية   -
 لسنوات  ويلة. 
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Abstract : 

This research carried out during period (2018 and 2020) in collaboration 

between the General Commission of Agricultural Scientific Research 

(GCSAR) and the Faculty of Agriculture  at Damarcus University, on some 

local olive varieties (Khoudiri, Douibli, Sakari, Airouni)  

 and foreign one (Lecceino) cultivated in coastal region, oil percentage was 

determined in Fruit Physiology Laboratory in Administration of Horticulture 

Research, and its content of fatty acids in Food Technology Lab.  Faculty of 

Agriculture, Damascus University.  The results of chemical study showed that 

the highest oil percentage according to wet weight was in local variety 

Khoudiri (24.19%) and the lowest was in Airouni (18.30%), the studied 

varieties also varied in terms of their oil content of the main fatty acids, and 

the differences were significant between them with regard to the proportions 

of (Palmetic, Oleic, Lenoleic, Lenolenic), as well as Khoudiri var. was 

distinguished by its oil content of fatty acid Oleic (74.28%) and exceeded 

significantly the other varieties, followed by Sukari and Leccino vars. (68.66, 

68.69% Respectively), The two local cultivars Airouni and Douibli were 

distinguished by their high oil content of polyunsaturated fatty acids (20.96, 

18.66%) which indicates their nutritional value when consumed as table olive 

cultivars, The calculated oxidizability values showed that oil of two varieties 

Koudairi and Sukari are less susceptible to oxidation with a significant 

difference than the rest of the studied olive cultivars. The studied cultivars 

insert in three groups: the first: includes the local variety Khodeiri (oil 

percentage< 20%, oleic fatty acid < 70%), the second: contains two varieties 

the introduced one Leccino and the local Sukari (oil percentage< 20%, Oleic 

acid < 60%, 70%>), the third: include two local varieties Doebli and Airouni 

(oil percentage: 18-20%, oleic acid< 60%   ( . This research added new 

evidence of the superiority of the local variety in most cases compared with 

introduced ones, since the local varieties are originated in our land and 

adapted to climatic conditions in it. Especially since many studies indicated 

that Syria is the origin of olive and from it spread to the rest of the world. 

Keywords: olive, variety, oil percentage, fatty acid, calculated oxidizability. 

 


