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  صخلالم

 البيـضاء، الجبـل     بمدينة الغريقة،   طقة ثمار الزيتون الأخضر صنف الشملالى المنزرع في من        جمعتم        

 على ثمار سليمة وثمار ظهرت عليها أعـراض بقـع عـين الطـاووس               اتملت العين تشاوقد   الأخضر ليبيا، 

Peacock eye spot،  فطرالالمصاب بو م لثمار الزيتون السليمعينة  خواص درست Spiloceae  oleagina   
 عامل  بينما لا توجد فروق معنوية في م        ، الثمار  وقطر  فروق معنوية في كل من طول      د  ووجأوضحت النتائج   

 في  مرتفعةكانت نسبة الزيت    و والكثافة النوعية في الزيت المستخلص من الثمار السليمة والمصابة           الانكسار

  .الثمار السليمة عن الثمار المصابة

بيروكـسيد   إن هناك ارتفاع في رقم الحموضة و رقم ال         النتائج  الخواص الكيمائية وأوضحت   تكما قدر       

 من ناحية تركيب    أما. الثمار السليمة زيت  الثمار المصابة عن    زيت   فيباربيتوريك  يوسيدين ورقم الث  نورقم الا 

 تم دراسة كـل مـن       وقد. ا الحالتين تل النتائج المتحصل عليها لك    فيتوجد فروق معنوية     لافالأحماض الدهنية   

 ركبات قد زادت   نسبة كل من هذه الم     أننيولية حيث أوضحت النتائج     يرولات والمركبات الف  الكلورفيل التوكوفي 

وتعد هذه الدراسة تسجيل لتواجد هذا المرض علـى نبـات الزيتـون       .ة عن السليم  الثمار المصابة  زيت   في

  . ليبيافي الدراسة ة منطقفيالمنزرع 

  

  الخواص الطبيعيـة  ،   زيت الزيتون،Spiloceae  oleagina  ، مرض عين الطاووس:  الكلمات المفتاحية

  .والكيميائية

 ــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــ
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ABSTRACT 
        The green olive fruits ( c.v. Shimally) were collected from Algherka region (El Beyda 
city) and Green Mountain in Libya. Samples included healthy fruits and those  showing  
symptoms of eye spot disease (Spiloceae  oleagina).Certain properties of healthy and 
infected fruits were studies. 
        No significant differences in fruits length and diameter were noted wheras no 
significant differences in specific  and  gravity diffraction of coeff oil extracted and the 
proportion of oil in the good fruits and infected fruit. 
       Chemical properties indicated that there was a rise in free fatty acid, peroxide number, 
anisidie number, thiobarituric acid in oil extracted from infected fruit comparing with the 
good fruits. In terms of fatty acids, the results showed no significant differences in both 
cases. The results of Chlorophyll, tocopherols and phenolic component showed that 
increasing in case of infected comparing with good fruit, which helps the stability of oil 
against oxidation. The study is registered for the presence of this disease on a plant olive in 
Libya.  

 
Keywords: eye spots diseases, Spiloceae  oleagina, oil olive, physical properties an                 

chemical properties.  
 ــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــ

  المقدمة

 بنـسب   على حامض الاوليك   الناتج عنها زيت  ال بأهميتها الصحية والغذائية لاحتواء    ثمار الزيتون    تمتاز      

ت النباتية مـن حيـث      و مقدمة الزي  في هيجعل ، مما للأكسدة تكمضادا تعمل   التي والمركبات الفينولية    مرتفعة

 القلـب وتـصلب      منافع الزيت الصحية من خلال مقاومـة أمـراض         إلى بالإضافة الأكسدة ةالثبات ومقاوم 

ضمن دول البحر المتوسـط  يبيا من لوتعد  ،)Antonia Trichopoulou et al., 2006(  الشرايين والسرطان

ثمـار  ال مـن    لإنتاجيةاهكتار وتبلغ   ألف   200 حواليالمهتمة بشجرة الزيتون، حيث تقدر المساحة المنزرعة        

مركـز التوثيـق     ( سـنويا  طـن  ألـف  180 إلى من زيت الزيتون     الإنتاج حين وصل    فيطن،   ألف 900

  ).2007والمعلومات بالجماهيرية العظمى



  ............Spiloceae  oleaginaفطر التأثير إصابة ثمار الزيتون ب

  

43

مرض تبقع   منها مثل على الزيت الناتج     أوعليها   تؤثر   التي الأمراضتصاب ثمار الزيتون بالعديد من            

  يـسببه فطـر  الـذي ) Sharifnabi , 2008 ؛2007 ،حـسن  ؛ Leviotdale et al., 1989(عين الطاووس 

Spilocaea oleaginea  )Mamluk et al., 1984 ( هذا المرض على شكل بقع داكنة  أعراض، حيث تظهر 

 فصل الخريف عندما تكون درجة الحـرارة منخفـضة مـصحوبة            فياللون، محاطة بهالة صفراء، خاصة      

، وينتج عن هـذا المـرض   )Obanor et al., 2005( اًبا  عندما يكون الجو ممطر الرطوبة وغالفيبارتفاع 

 العديد من فيوقد سجل هذا المرض  ). Sharifnabi, 2008 ؛2007 ،حسن (الإنتاجيةخسائر فادحة مما يقلل 

، )(Teviotdale et al., 1989 وأمريكا) Obanor et al., 2005( الزيتون مثل نيوزيلندا أشجارمناطق زراعة 

 سـواء  البحر المتوسـط ، ودول )Karajeh et al., 2008 (والأردن، )Sharifnabi, 2008 (إيرانوفى شمال 

 and  Scarito ( ,Laviola، ايطاليـا  )Anton and Laborda, 1989( مثـل اسـبانيا   الأوربية الدول كانت

وشـمال  ) Guechi Girre and , 1994( مثل الجزائـر  والعربية، )Georghiou, 1957(واليونان ) 1993

 ليبيا فقـد   فيأما  ،)2007 ،حسن(وسوريا  )  Assawah, 1967(ومصر) Triki et al., 2008(وسط تونس 

وبشكل عام تؤثر الفطريات الممرضة علـى          سببت الخسائر،  التيسجلت العديد من الفطريات على الزيتون       

 ــابة بالفطـس المصـاد الشمـت بذور عب  ـات الجودة لزي  ـصفض  كانخفا  ، نوعية الزيت المنتج    اتـري

(Rauf  Bhutta et al.,1997) ،   وارتفاع الحموضة في زيت الزيتون المستخلص من ثمـار مـصابة بفطـر 

Spilocaea oleaginea) 2009, Wiesman (. لزيت الزيتونالدولي المركز وفى  )Center International 

Olive Oil()IOOC( 1 حموضة زيت الزيتون عن لا تزيد  ، حيث وضعت المواصفات القياسية لجودته  % 

 20 رقم البيروكـسيد لا يزيـد عـن    ، بينما)Boskou,   ; a  2001, Salvordor 1996 (فى الزيت البكر 

 حيـث وجـد      تركيب الأحماض الدهنيـة    هي تحدد جودة الزيت     التي أيضاعوامل  من ال  . زيت كغم/ميللمكافئ

)Veldstra and Klere, 1990 ( هنية ومحتوى الزيـت  د الأحماض الة ثمار الزيتون لا تؤثر على  إصابأن

 والتوكوفيرولات من المواد المضادة للأكسدة الطبيعية والمنتشرة        .من الفينولات والتوكوفيرولات والكلوروفيل   

 أخـرى دراسـات    وفى  .  جزء في المليون   200 إلى   100 الزيوت النباتية ويتراوح تركيــزها ما بين        في

ة الزيت، وغير مدرجة ضـمن مواصـفات        د جو في رئيسيلها دور    التي   بعض المركبات الهامة   وجود بينت

IOOC   فـي  تتواجد بنسبة ضـئيلة      التيالتوكوفيرولات وكذلك صبغة الكلوروفيل      المركبات الفينولية و   مثل 

يـة النـضج     بدا في الزيت المستخلص من ثمار الزيتون       في نسبة   بأعلىهذه المركبات تتواجد     أن إلا،  الزيت

 الأول كـانون     شـهر  في الزيت المستخلص    في وكانت اقل نسبة     ) سبتمبر ( أيلول  شهر في تم جمعها    والتي

 الزيـت المـصاب     فـي  . )2001b (وآخـرون  Salvador وهذا ما أوضحه     )ديسمبر ويناير ( وكانون الثاني 

 كنـاتج   دفاعيـة ولية، وسيلة   المركبات الفين  تعد   يزداد محتوى التوكوفيرولات وصبغة الكلوروفيل    بالفطريات  

   ). Del Rio(  )Hassouna , 2005  and Ben Tekaya  ,2002(مضاد للفطر 

خـواص  الالحجم، مما يـؤثر علـى       صغيرة  الالزيتون   ثمار   فيوتكون نسبة المركبات الفينولية مرتفعة           
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من بين هـذه  . )Mailer et al., 2002( مسئولة عن الطعم اللاذع والمرارة الهي وبالتالي ،العضوية والحسية

) Oleuropen )  1983 Lolige,  ;    Ryan, 1998 مركب  زيت الزيتون كان في الأساسية المواد الفينولية

 المركـز   هكما حـدد    زيت، كغم/ملغم 400 إلى 200 المحتوى الكلى للمركبات الفينولية ما بين        يتراوححيث  

 مـستويات مـن   أن إلا .)Mailer , 2006(   و)et al., Mailer 2005( وذكـره  لزيت الزيتـون،  الدولي

Oleuropen anglyconو Tyrosol ة الثمار المـصابة مقارنـة بالـسليم   يف كانت عالية (Del Rio et al., 

2003).   

  على الخواص الطبيعيـة Spilocaea oleaginea  تأثير الإصابة بفطر   معرفةإلىتهدف هذه الدراسة      

 هذا الفطر الممرض للنبـات      أن، حيث    سليمة   وأخرىتون المستخلص من ثمار مصابة       الزي لزيتوالكيميائية  

  .نها يؤثر على جودة الزيت الناتج مأيضا انخفاض القيمة التسويقية للثمار فحسب، بل فييلعب دور  لا

  

  المواد و طرائق العمل

  جمع العينات

 )أكتوبر( الأول تشرين  بداية شهرفيذلك ى وصنف الشملال) Olea europea(تم تجميع ثمار الزيتون       

 وأخـرى  سـليمة    ثمار زيتـون  ملت العينة على    تشا وقد   الأخضرالجبل  الغريقة ب   منطقة في المنزرع   2008

 الأعـراض للتعرف علـى     الأول : قسمين   إلى تم تقسيم العينات     ،  كغم 4 منها    عينـة زن كل وكان و مصابة  

 الناتجـة عنـه هـذه        فيها، ثم عزل المسبب المرضـى        الإصابة نسبةتحديد  الظاهرة على الثمار المصابة و    

 إلى الثانيالقسم   حين نقل    فيلية الزراعة جامعة عمر المختار،       وتعريفه  بمعمل أمراض النبات بك      الأعراض

 ـ من الماء العالق بالثمـار و       تجفيفها طبيعيا  و الجاريحيث تم غسلها بالماء     ذية  غقسم علوم وتقنية الأ     تدرس

  . و زيت الزيتون السليم والمصاب وكذلك السليم والمصاب للثمار  والكيميائيةلطبيعيةالخواص ا

   يعزل المسبب المرض

 بحالته النقية حيث قطعت تلـك الأجـزاء بالمـشرط           يتم إجراء العزل للحصول على المسبب المرض            

 بالماء المعقم ثلاث مرات لمدة دقيقتين للتعقيم السطحي ثم غسلت % 1  هيبوكلوريت الصوديوم فيووضعت 

 بيئة الاجار المائي وحضنت على درجة حـرارة          على يتحتووجففت بورق الترشيح ونقلت إلى أطباق بترى        

20 º تم تنقيتها بطريقة القمة الهيفية .   أيام8 م لمدة(Hyphal tip) زابكـس دوكـس  ، بعدها نقلت إلى بيئة 

 ;  González-Lamothe et al., 2007   ( وتـصنيفها ريفهـا  بحالة نقية تم تع الفطرأجار وبعد الحصول على

Sobreiro, 2006 . ( 

  الخواص الطبيعية للثمار

  وحجمها  غرام ثمرة بال  100 متوسط وزن    بأخذقدرت الصفات الطبيعية لثمار الزيتون السليمة والمصابة              

   . (Deshpand et al., 1993) بالسم المكعب وذلك بقياس القطر والطول
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  ستخلاص الزيتا

 مـن   باسـتخدام خلـيط   سـتخلاص   لا ثمار الزيتون السليم والمـصاب وتـم ا        فيقدر محتوى الزيت          

  .   Folch,  (1957) لطريقة وفقا) 1 :2(ميثانول بنسبة /لورفومك

    للزيت والكيميائيةالاختبارات الطبيعية

 AOCSرفراكتومتر والكثافة النوعية وفقا     ومن هذه الخواص الطبيعية قدر معامل الانكسار باستخدام ال              

بيروكسيد عن طريقـة     ال رقمواللونيا   اختبار كرايس  :التالي الخواص الكيميائية فكان على النحو       أما). 1989(

، بينمـا   ) AOCS , 1989(  باستخدام دليل النشاء وفقا لطريقـة  0.02N  وكبريتات الصوديوم المعايرة بالثي

 نـانمومتر باسـتخدام جـوهر       350ق قياس الامتصاصية عنـد طـول مـوجى          سيدين عن طري  ي الان قدرت

حسبت قيمة التوتوكس من قيمتـى رقـم         و  %.0.25ثلجي بتركيز   ال حمض الخليك    فيالبارانسيدين المذاب   

= قيمـة التـوتكس      : )IUPAC,1987( باستخدام المعادلة التالية تبعا لطريقـة        ينسيديالبيروكسيد ورقم الان  

 Wirtte قدرت تبعـا لطريقـة       TBA قيمة حمض الثيوباراربيتوريك      أما  2 / رقم الانسيدين + البيروكسيد  

 نانومتر وذلـك باسـتخدام المعادلـة    538  عند طول موجى الطيف الضوئي  باستخدام ، )1970( وآخرون  

  : التالية 
          TBA ( mg MA/Kg ) = 7.8 x D    

  الامتصاصية =           D مالون الديهيد = MA     :أنحيث 

  

كعـدد  ) السليم والمـصاب فطريـا    (استخدمت طريقة هانس لتقدير الرقم اليودي في زيت الزيتون          كما        

رقم التصبن باستخدام محلول البوتاسا الكاوية      فى حين تم تقدير      من الزيت    غرام 100/ات اليود الممتص  غرام

وجود مكثف عاكس والمعـايرة باسـتخدام حمـض          فيالكحولية بالتسخين في حمام مائي لمدة نصف ساعة         

ات من هيدروكسيد البوتاسـيوم الـلازم       غراموالتعبير عن رقم التصبن بعدد المللى        N 0.5الهيدروكلوريك  

  . من العينةغرام 1لتصبن 

والتعبير عنها كحامض   ) السليم والمصاب (النسبة المئوية للأحماض الدهنية الحرة في زيت الزيتون          أما      

ون باسـتخدام طريقـة     قدر تركيب الأحماض الدهنية لزيت الزيت     ، كما   )AOAC.) 1990 لطريقة   تبعا ليكاو

 Radwan وتم إجراء الاسترة تبعا لطريقة Gas Liquid Chromatography الغازيكروماتوجرافى السائل 

  وأضيف إليها   3سم 50 من الزيت فى أنبوبة ذات غطاء محكم سعة          غرام 0.1 أخذبوذلك    :يليكما  ) 1978(

 مركز نقـى    %1  من محلول الميثانول المحتوى على حمض الكبريتيك       3سم 10 ثم   للإذابةين  ز من البن  3سم 2

 دقيقة مع الخلط على فترات بعد       90لمدة    م 90ويتم قفل الأنبوبة جيدا والتسخين في فرن على درجة حرارة           

يات الأنبوبـة ثـم     ماء مقطر والخلط الجيد لمحتو     3سم 10ذلك يتم التبريد على درجة حرارة الغرفة ويضاف         

 مـع   )م 60-40( البتـرول    اثيو من   3سم 2سترات الأحماض الدهنية المتكونة باستخدام      يجرى استخلاص ا  
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ريتات صوديوم   مرات جمعت المستخلصات ورشحت من خلال كب       3الخلط الجيد وتكرار عملية الاستخلاص      

 التحليـل باسـتخدام     إجراء الثلاجة لحين    في حفظت غاز النتروجين و    المترشح باستخدام  اللامائية وتم تركيز  

وقد تـم  . سترات  الميثيل للأحماض الدهنية  فصل افي Perkin Elmer XL gas chromatographyجهاز 

وفى وجود عينـة قياسـية مـن        ) Rt(التعرف على الأحماض الدهنية المفصولة عن طريق زمن الاحتجاز          

  .ياس المساحة تحت المنحنى  الخليط عن طريق قفياب نسبة كل حامض  دهنية معلومة وحسأحماض

 على طـول  لونيا   ),.Minguez mosquera et al 1991(  قدرت باستخدام طريقة حيث:  الكلورفيـل تقدير 

  . نانوميتر474 – 670موجى 

  

  .  et al.,  Egan ) 1981(     باستخدام طريقة) Tocopherols(:  لاتوفيروالتوك

  

 طريقـة   وذلـك باسـتخدام     )  المصاب بـالفطر   –السليم  ( زيت الزيتون    في قدرت : ير الفينولات الكلية  تقد

Gutfinger )1981(، باستخدام حامض الكافيك Caffeic Acid زيت وتذاب غرام 10تؤخذ   :  وفق الاتى 

مـن   % 80 الـى    بالإضافةبروتين   3سم 20 إضافة تم استخلاصها ثلاث مرات مع       ، هيكسان   3سم 50 في

مـاء   باسـتخدام ال 3سم 100 إلى تركت العينة لمدة دقيقتين وتكمل ، Aqueous methanol المائيالميثانول 

 3سم 5 إضافة وتم   3سم 10 مخبار   فيووضعت  3سم 1 من العينة    أخذتوقد  .  مكان مظلم    فيالمقطر وتركت   

 ، و وتركت لمدة ثلاث دقـائق Folin- Ciocalteau من الكاشف المستخدم  3سم 0.5 إلى بالإضافةمن الماء 

 ويكمـل الحجـم   أخـرى   الى العينة ورجها مرة  Na2CO3 من المحلول المشبع بحامض      3سم 1 إضافةتمت  

 Caffeic Acidيـستخدم محلـول   .  نـانومتر 725بالماء وتركت لمدة ساعة كاملة وتقاس الامتصاصية عند 

نة وذلك لتقدير المركبـات      وتحلل بنفس طريقة العي    كما تجهز المحاليل العيارية    . يلاستخدامها كمنحنى قياس  

 عـالي يم والمصاب فطريا باستخدام  جهاز التحليل الكروموتجرافى الـسائل   لية لعينة زيت الزيتون الس    الفينول

  .)  (Caponio et al., 2001 تبعا لطريقة )HPLC(الكفاءة 

  

 يالإحـصائ  باستخدام البرنامج    الإحصائية  التحاليل أجريت يالآل الحاسب   جهازبواسطة  :  التحليل الاحصائى 

Minitab  اختبار اقل فروق معنويـة  بإجراء الفصل بين المتوسطات أما 13 رقم الإصدار )L.S.D. (  عنـد

   .mstc يالإحصائ بواسطة البرنامج 0.05مستوى معنوية 
 

  النتائج و المناقشـة

  المسبب الممرض

 شكل بقع خضراء    لي يظهر   الذي تبقع عين الطاووس      مرض أعراضالثمار عليها   تشير النتائج إلى أن     
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 النبـات، وعنـد   أمراض تم جلبها لمعمل ي والثمار التالأوراق صفراء، على بهالة محاطةداكنة مائلة للسواد    

 إحـدى  من   2008 شهر أكتوبر لعام     في من صنف الشملالى والمجموعة   الثمار المصابة   تلك  عزل الفطر من    

 الرطوبة النسبية،   فيم وارتفاع   °20حيث درجة الحرارة لا تتجاوز      ) الغريقة قةمنط( مدينة البيضاء    ضواحي

 وبعـد   ،  بأكمله يغطى الفطر الطبق     لكي أيام 10 احتاجت   والتيالبطيئة النمو   قد تم مشاهدة النموات الفطرية      

 كمثرية الشكل    ابواغ الفطر بنية اللون    أنوجد  فحصها ميكروسكوبيا لتحديد التراكيب الخضرية و التكاثرية ،         

 متوسط  أن الجراثيم وجد    أطوال خليتين، وعند قياس     أو ةعلى حوامل قصيرة، مكونة كل بوغ من خلية واحد        

 المسبب هـو  أن إلى وتشير النتائج .µm 3 ± 12 بينما العرض  µm 4± 21 جرثومة بالميكروميتر    40طول  

 Spilocaea oleaginae (Cast.) Hughesسمي والذي Cycloconium oleaginum Castagne 1845فطر 

  .  )2007, حسن ؛ Laborda , 1989( ، حيث يتبع الفطريات الناقصة (1953)

   

  الخواص الطبيعية للثمار 

خصائـصها   وعلـى  مواصفات  الثمارعلى قد اثر  Spiloceae  oleagina الفطر أنأوضحت النتائج       

 مقارنة بالثمـار الـسليمة الخاليـة مـن     عنويمحيث أدى إلى انخفاض وزن وطول وقطر هذه الثمار بشكل    

   .)1(جدول  كما هو مبين ةالإصاب

  الخواص الطبيعية للزيت 

 حيـث وصـلت   Spiloceae  oleagina  السليمة والمصابة بالفطرالثمار كلا منتم استخلاص الزيت       

 .الة الثمار المـصابة   في ح  % 13.95 حالة الثمار السليمة بينما وصلت إلى        في % 23.98 إلىنسبة الزيت   

  ).1 جدولال( الإصابةنتيجة % 58.17 إلى وصل الإصابة الزيت نتيجة فينسبة الفقد 

 لزيت الزيتـون الـسليم   ) معامل الانكسار–الكثافة النوعية  ( الخواص الطبيعية  أن النتائج   أوضحتكما        

  .)1شكلال( اختلاف يأ لم تظهر والمصاب فطريا
  

  .Spiloceae   oleagina الطبيعية لثمار الزيتون السليمة والمصابة بفطر بعض الخصائص:1جدولال

  الثمار المختبرة  
 الخصائص الطبيعية للثمار

  مصابة سليمة

 1.57 ± 13.95 0.71 ±23.98  (%)نسبة الزيت 

 0.70 ± 3.19 0.50 ±3.86  )غم(الوزن   

 0.10 ± 2.50 0.18 ± 2.72  )سم(الطول  

 0.05 ± 1.46 0.05 ± 1.46  )سم(العرض 

 0.56 ± 2.64 0.70 ± 4.00  )3سم(الحجم  
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  زيت الزيتون المستخلص

  من الثمار المستخلص )  اليسارإلى ( لزيت الزيتونو معامل الانكسار)  اليمينإلى(الوزن النوعي :  1الشكل 

  S. oleagina فطرالالسليمة والمصابة ب

  

  للزيتالخواص الكيميائية 

 رقم  - رقم البيروكسيد    -الحموضة  نسبة    -س  ياختبار كرا  ( الكيميائية الخواص دراسةأوضحت نتائج        

 لزيـت الزيتـون الـسليم       )  رقم التوتـوكس     - رقم التصبن    - الرقم اليودى    - TBA اختبار   -الانسيدين  

 لزيت الثمار  ليمة سالب لاختبار كرايس بينما كان موجب        زيت الزيتون للثمار الس    إن )2الجدول  ( المصابو

   . العينة المصابة ي فيتأكسدوهذا يدل على وجود تزنخ ) اً احمراً لونأعطى (ةالمصاب

 %2.86 بينما كانـت     %0.32منخفضة  زيت الزيتون للثمار السليمة      فيلحموضة  ل النسبة المئوية  تكان     

 تحللـي حدوث تـزنخ  ل نتيجةهذا ، و ) (Rauf Bhatta et al., 1997   وهذا يتفق معلزيت الزيتون المصاب

المركـز الـدولي     أوضحقد  المصابة و  لزيت  لثمار      تلف الثمار أو بسبب تحلل انزيمى      يت المصاب بسب  للز

 ,Boskou   ( مـع  أيـضا يتفـق  وهذا %  1 تزيد عن  لاالزيتالمقبولة  نسبةال إن (IOOC)لزيت الزيتون 

1996( ;  (  Salvador,a,b  et al.,  2001).  

 فـي   زيـت بينمـا    كغم/ مكافى  ميللي 4.54السليم إلى    الزيت   تم تقدير رقم البيروكسيد حيث وصل في            

 ,وحسب المواصـفات القياسـية لزيـت الزيتـون        .  زيت كغم/  ميللمكافى   7.88 المصاب وصل إلى     الزيت

)IOOC,2006( زيت ويعتبر رقم    غرامكيلو/ كسجين نشط   وافى ا  ميللمك 20يزيد عن    إن رقم البيروكسيد لا   ف 

  .البيروكسيد للزيت المصاب مرتفع مقارنة مع الزيت السليم 

 ورقم  13.22 إلى ةالمصابمن الثمار    الزيت   في بينما وصل    5.22 ة السليم الزيت في سيدين رقم الان  كان     

 10الموصـى بـه   ( ةالمصابالثمار من الزيت في  10.55بينما وصل الى   4.88  الزيت السليم  في التوتوكس
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سيدين والتوتوكس تعكس جـودة الزيـت مـن    نختبارات البيروكسيد والا ا) لزيت الزيتونالدوليتبعا للمركز  

ناحية الأكسدة الأولية و الثانوية حيث رقم التوتوكس يوضح حالة الأكسدة في الماضـي مـن خـلال رقـم                    

 أوضـحت كمـا  ).Boskou  )1996يسيدين وهذا يتفق مع البيروكسيد وحالته في الحاضر من خلال رقم الان

 بينما كانـت   ،  مالونالدهيد/ملغم 11 الزيت المصاب حيث كانت      في TBAالنتائج المتحصل عليها ارتفاع قيمة      

 ويتكـون النـواتج     أولية تحطم البيروكسيدات كنواتج     إلى للزيت السليم، ويرجع ذلك      مالونالدهيد  /ملغم 5.12

 اثنين من الثوابت الهامة للزيت هما الرقم اليودى كمقياس لدرجة عدم التـشبع ورقـم                درتوعندما ق  .الثانوية

 زيت الزيتون السليم بـرقم      وقد تميز  للزيت الدهنية المكونة    للأحماضالذي يدل على طول السلسلة      والتصبن  

يـة غيـر     الدهن الأحماضحيث يحتوى الزيت على نسبة مرتفعة من        76.20بينما فى المصاب     85.03يودى  

  .185.27 الثمار المصابة  زيت بينما في189.67 رقم التصبن فقد وصل في الزيت السليم أما ،مشبعةال

  

  .S. oleagina  بعض الخصائص الكيميائية لزيت ثمار الزيتون السليمة المصابة بفطر:2 جدولال

  

  زيت الزيتون الناتج
   الكيميائيةالخصائص

  ثمار مصابة   *ثمار سليمة

  +  -  سي كرااختبار

 أساس على –(%) النسبة المئوية للحموضة 

  حمض الاولييك
a 0.32 b2.86  

  a4.54  b7.88  رقم البيروكسيد

  a5.22  b13.22  ينرقم الانسيد

  TBA  a5.12 b11 رقم

  b85.03  76.20a  الرقم اليودى

  b189.67  185.27a  رقم التصبن

  10.55 4.88  رقم التوتوكس

    .لثلاث مكرارات تمثل متوسط الأرقامهذه  •

  

   الدهنية الأحماضتركيب 

 ـ  المتواجدة الدهنية   الأحماض  تركيب نة بين يوضح المقار  ) 3( جدول  ال      ت الزيتـون الـسليم و       في زي

 زيت الزيتون مـن     الزيت ويعتبر  الدهنية عامل مهم في تحديد نوعية        الأحماضيعتبر تقدير    حيث   .المصاب
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 عدم  أحادية الدهنية   الأحماضوحامض الاوليك من     . التشبع  عدم أحادية الدهنية   الأحماض فيالزيوت العالية   

 ةالمـصاب من الثمـار     الزيت    أما %75.11 زيت الزيتون السليم وصل إلى       في نسبته   التشبع حيث نلاحظ إن   

لة عن ثبات وجـودة  ئو الدهنية المسالأحماض اختلاف يذكر وهو يعتبر من فلا يوجد ، % 74.42 إلىوصل  

للزيت السليم بينمـا     % 10.36 إلى بالنسبة للحامض اللينوليك كانت نسبته منخفضة حيث وصل          أما .زيتال

) اكتوبر( شهر التمور    في بداية النضج    في حصاد الثمار    إلىللزيت المصاب وذلك يرجع     % 8.64 إلىوصل  

   نو وآخر Elmakhzanky ع الدهنية العديدة عدم التشيع وهذه النتائج تتفق م        الأحماض انخفاض   إلىمما يؤدى   

بينمـا   فـي الزيـت الـسليم        %11.27 وصـل   )C16:0 البالمتك (ة الدهنية المشبع  الأحماضبينما  ). 2001(

 مـن   كـلا  في الدهنية المشبعة إلى غير المشبعة       الأحماض  وصلت نسبة  وبالتالي .للزيت المصاب % 12.13

زيـت  التوجد فروق بـين      ن بصفة عامة لا   ولك التواليعلى   0.181 و   0.159 إلى المصابوالزيت السليم   

 ثمـار   إصـابة  إن حيث أوضح ،  ) Veldstra and  Klere ,1990(   المصاب فطريا وهذا يتفق مع    والسليم  

  . الدهنيةالأحماضتؤثر على تركيب  فطر لاالالزيتون ب

  

  . S. oleaginaتركيب الأحماض الدهنية لثمار الزيتون السليمة والثمار المصابة بفطر :  3جدول ال

  

  (%) الدهنية لأحماضلالنسبة المئوية الكلية   

زيت لثمار   الأحماض الدهنية

  *سليمة

  زيت لثمار

   مصابة

  C16:0  11.27  12.13حمض البالمتيك 

  C18:0  2.49  3.21حمض الاسيتاريك 

  C18:1  75.11  74.42حمض الاوليك 

  C18:2  10.36  8.64حمض اللينوليك 

  C18:3  0.77  1.60حمض اللينولينك 

  15.34  13.76  الاحماض الدهنية المشبعة

  84.66  86.24  الاحماض الدهنية غير المشبعة

 0.181 0.159   غير المشبعةإلىنسبة الأحماض المشبعة 

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

   تمثل متوسط لثلاث مكراراتالأرقامهذه  •
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  الفينولات  والكلوروفيل الزيت من التوكوفيرولات محتوى

  التوكوفيرولات

 الطبيعية الهامة والمنتشرة في الزيوت النباتية بصفة خاصة كما أنها قـد تـصنف               الأكسدة من مضادات    تعد

 100التركيز الفعال للتوكوفيرولات يتراوح مـابين   حيث ان   .للأكسدةضمن الفيتامينات ذات النشاط المضاد      

 ـ النتـائج    أظهـرت  ، حسب المواصفات   جزء في المليون   200إلى    فـي محتـوى     د فـروق معنويـة    ووج

 كغم/ملغم 218.2 و 215.6 إلىالزيت  محتوى  التوكوفيرولات بين الزيت السليم والزيت المصاب حيث وصل         

 الزيت المصاب تزيد عن الزيـت الـسليم لان هـذه            في محتوى التوكوفيرولات    أنعلى التوالي حيث     زيت

  )  Hassouna  and عـق مـذا يتفـت وهـة للزيـة الدفاعيـادة الميكانيكيـ زيىـإلات وتؤدى ـالمركب

) 2005, Ben Tekaya 2003(  و  Del Rio et al., (.  

  الكلورفيل

 تحت ظروف معينـة     تتأكسدمكن إن   تلون زيت الزيتون وهذه المركبات ي      فييعتبر من أهم الصفات      

ور  الهامة ولهـا د    المركباتورغم إن صبغة الكلوروفيل تعتبر من       . حيث تتحلل وتصبح مركبات غير ملونة     

 مثـل هـذه     ،الزيتـون لزيـت   رئيسي في جودة الزيت ولكن غير مدرجة ضمن مواصفات المركز الدولي            

)  زيتكغم/ملغم4.41 ( لذا تم تقدير الكلوروفيل في ثمار زيت الزيتون السليم ، ضئيلةالمركبات تتواجد بكمية 

 المهمة في ثبـات وجـودة       لالعوامويعتبر الكلوروفيل من    .  زيت كغم / ملغم 4.516أما في المصاب فكانت     

 بالضوء ويصبح عامل مؤكسد بعد استخلاص الزيـت وهـو           يتأثر لأنه الظلام   في الثمار وخاصة إذا وضع   

 عند تعرضـه    ذهبي يتحول الزيت إلى اصفر      أن  ممكن ه في الزيت غير إن    الأخضرل عن اللون    ئوأيضا المس 

  . للضوء 

 زيت قبل نـضج     كغم / غرام مل 80 حوالي عاليتواها  توضح الدراسات إن صبغة الكلوروفيل يكون مح            

 ايـة  حصاد الثمار فـي بد     ه تم د حيث إن   زيت في نهاية الحصا    كغم / غرام مل 2يصل إلى   عند النضج   . الثمار

هـذا   لم تتغير مع وجود صبغة الكلورفيـل و        الإصابة إنفنلاحظ من خلال النتائج المتحصل عليه         .  النضج

  .  Bokou, 1996) ; Saliador, 2001;  (Maliler et al ., 2005 يتفق مع

  المركبات الفينولية

نها تعتبـر   لا أ إ الضئيلةتعتبر المركبات الفينولية من أهم المواد الموجودة في زيت الزيتون رغم نسبتها                  

  حجـم  كلما كـان   ف . وثبات الزيت خلال حفظه    إطالة في الزيت وهى تساعد على       من المواد المضادة للأكسدة   

  ت ــد ذلك على ثبات الزيـاعـ ويسمرتفعةة ـوليات الفينـبة المركبـت نس كانون صغيرـ الزيترةـثم

) 2002 Mailer et al.,(العضوية و  الزيت وتوضح الدراسات إن المركبات الفينولية هي المرتبطة بخواص 

لمركبات الفينولية عن طريق     ا تم تقدير  وقد   .لة عن الطعم اللاذع والمرارة في الثمار      ئوالحسية كذلك هي المس   

)HPLC(Chromatography   High Performance Liquidالآتيـة  علـى المركبـات    التعـرف وأمكن :
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)Vanillic acid ,Tyrosol, Hydroxytyrosol ,Pinoresinal, ,Apigenin Caffeircacid, Oleuropein 

aglycon, Ligstroside aglycon , Glycon, Elenoic acid.أن   ونلاحـظ )3(وضح بالجـدول   كما هو م 

وكان من أكثر المركبـات الفينوليـة تواجـد هـو             الزيتون المصاب مرتفع في كل المركبات الفينولية       زيت

Ligstrosid,Oleuropein aglycon ،1998(   وهذا يتفق مع ,Ryan (  ;)1983 , Loliger( ث وجد إن حي

كان منخفض    زيت الزيتون وان تركيزه    لةي حا  ف اسيةالأسمن المركبات الفينولية     كان   Oleyropeinالمركب  

  . زيت الزيتونفي

 413 و 380 الزيت الـسليم والمـصاب فكـان    في المركبات الفينولية الكلية أن حين بينت النتائج   في

 نسبة المركبـات  إن )et al., 2005)    Mailer (  ; )2006 , IOOC زيت وتشير دراسات كلا منكغم/ملغم

  . زيت وينتج عنها الطعم اللاذعكغم/ملغم 400 إلى 200وح من الفينولية تترا

 تعمـل لتـي   ا ،حتوى الفينـولات الكليـة    متضح ارتفاع نسبة المواد الفينولية و     يمن خلال هذه الدراسة           

  عـق مـذا يتفـده وهـة ضـة الدفاعيـانيكيـتوى الميكـادة مسـى زيـر وتؤدى إلـادات للفطـضكم

 )2003 Del Rio et al., (.  
  

    الفينوليـة    المركبـات     من S. olraginaمحتوى زيت ثمار الزيتون السليمة والمصابة بفطر  : 4جدول ال

  .والكلورفيل والتوكفيرولات

  كغم زيت/ ملغم 
  المركبات الفينولية

  زيت لثمار مصابة  زيت لثمار سليمة
Hydroxytyrosol 33  29  

Tyrosol 54  58  
Vanillic acid 8  11  
Caffeic acid 11  13  

Apigenin 6  8  
Pinoresinol 40  45  

Oleuropein aglycon 128  133  
Ligstroside aglycon 78  88  

Elenoic acid 22  24  
Total poly phenols 380  409  
Total Tocopherols 215.6  218.2  

Chlorophyll 4.42  4.52  
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ارتفاع الأشجار وجهاتها الأربع وعمر الأوراق  في تطور الإصابة بمـرض            تأثير  ). 2007( محمود   ،حسن

 فـي محافظـة   Spilocaea oleagineaعين الطاووس على أوراق الزيتون المتسبب عن الفطـر  
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