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دراسة محتوى العناصر الرئيسية والنادرة في ورقة 
 الزيتون

 

 

 

 

 الملخص

وستتم أٌضًا . الغرض الأساسً من هذا العمل هو تحلٌل محتوى العناصر الرئٌسٌة والنادرة فً ورقة الزٌتون
البٌانات التً تم الحصول علٌها ستتم . دراسة تطور تركٌز تلك العناصر فً الأوراق ذات الأعمار المختلفة

 .مقارنتها ببٌانات محصول خشبً آخر وهو الكرم

السمة الجدٌدة الرئٌسة فً هذا المقال هً البٌانات المتوفرة عن محتوى العناصر النادرة فً ورقة الزٌتون، مع 
 .الأخذ فً الإعتبار ندرة المراجع فً هذا الملمح على المستوى العالمً

 .، برافو، س.خ. ، جارثيا نافارو، ف.أ، بيريث دي لوس رييس ك. أموروس،ج. ألكاثار رومان، ر

 (إسبانٌا) Ronda de Calatrava, 7. 13071 CiudadReal. جامعة كاستٌا لا مانشا. مدرسة المهندسٌن الزراعٌٌن
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 مقدمة. 1

 ملاٌٌن 3تشغل بساتٌن الزٌتون فً إسبانٌا مساحة تقرب من 
وزارة الزراعة ) ملٌون شجرة 300هكتار بعدد ٌتجاوز 

، وتحتل مقاطعة كاستٌا لا مانشا (2010والغذاء والبٌئة، 
المركز الثانً فً إسبانٌا من حٌث الإنتاج الإجمالً للزٌتون 

وترجع الأهمٌة . والمساحة البساتٌنه، وذلك بعد الأندلس
القصوى لعمل الأبحاث على شجر الزٌتون للشأن الزراعً 

 .والإقتصادي للمحصول

تعتبر الكثٌر من العناصر الكٌمٌائٌة المعروفة أساسٌة بالنسبة 
للنباتات، وتنقسم إلى تلك التً ٌحتاجها النبات بكمٌات كبٌرة 

، وتلك التً (العناصر الكبٌرة أو المواد الغذائٌة الرئٌسٌة)نسبٌاً 
مواد غذائٌة صغٌرة وعناصر )ٌحتاجها بكمٌات صغٌرة جداً 

، وقد برز الاهتمام الكبٌر بها فً السنوات الأخٌرة، حٌث (نزرة
أن بعضها ٌعتبر أساسً بالنسبة للنباتات مثل المغذٌات 

العناصر الرئٌسٌة تبلغنا بالمحتوى الكلً للمكونات . الصغٌرة
، لانٌون وآخرون، 1992واٌلد، )الهٌكلٌة للتربة ومخصباتها 

 هً مكونات العناصر النزرة. (2009، واٌت، 2004
 1000)% 0.1كٌمٌائٌة تظهر فً التربة بتركٌزات أقل من 

وتعطً معلومات حول الأصل الجٌوكٌمٌائً للتربة  (كجم/مجم
والتأثٌرات السمٌة المحتملة  (2009جارثٌا وآخرون، )
توُرث هذه العناصر بشكل أساسً . (2009كوندي وآخرون، )

من حجر الأساس، ولكن توزٌعها داخل قوالب التربة مشروط 
ومن ناحٌة أخرى، . بعملٌات أحوال التربة الوراثٌة المتنوعة

ٌنعكس تركٌب التربة على النبات وكذلك على منتجاتها، ومع 
نباتً قد -ذلك ٌجب الأخذ بعٌن الاعتبار أن كل نظام تربً

ٌحمل اختلافات كبٌرة فٌما ٌخص التمثٌل الغذائً للعناصر 
هذه العناصر تتداخل فً عملٌات التمثٌل الغذائً . النزرة

الرئٌسٌة، مثل التنفس، والتثبٌت واستٌعاب بعض العناصر 
 . (مثل النٌتروجٌن والكبرٌت)الغذائٌة الرئٌسٌة 

تشكل الجذور الطرٌق الرئٌسً لامتصاص العناصر النزرة، 
على الرغم من أنه لوحظ أن أنسجة أخرى أٌضًا ٌمكن أن 

تكون لدٌها القدرة على امتصاص بعض المغذٌات والعناصر 
وبشكل عام، فعلاوة على تأثر امتصاص العناصر . النزرة

النزرة فً النباتات بالقدرة الخاصة للنبات، فإنه ٌتأثر أٌضًا 
بعوامل التربة، لكونها الأهم بالنسبة لدرجة الحموضة، وجهد 
الاختزال، والنظام المائً، ومحتوى المادة العضوٌة، والقدرة 

على تبادل الأٌونات الموجبة، وتوازن العناصر الغذائٌة 
بالإضافة إلى . وتركٌز العناصر الأخرى النزرة والرئٌسٌة

ذلك، فإن الظروف المناخٌة قد تؤثر على معدل امتصاص 
المعادن النزرة، وعمومًا تؤدي زٌادة درجة حرارة الجو إلى 

 .امتصاص هذه العناصر بصورة أكبر

قد ٌكون للتوافر الحٌوي للعناصر النزرة، عن طرٌق المصادر 
الهوائٌة، من خلال الأوراق تأثٌر كبٌر على تلوث النبات 

، وله أٌضًا أهمٌة كبٌرة فً تطبٌقات (...الزئبق، الكادمٌوم، )
التسمٌد، خاصة لعناصر مثل الحدٌد، والمنجنٌز، والزنك 

قد تنُقل العناصر النادرة الممتصة من خلال الأوراق . والنحاس
إلى أنسجة النبات، بما فً ذلك الجذور، حٌث تبدو وقد خزنت 

تختلف سرعة حركة العناصر . فائض من بعض المعادن
النزرة بٌن الأنسجة اختلافاً كبٌرًا، إعتماداً على عضو النبات 

فً حالة الورقة، ٌشكل سطح . وعمره والعنصر المعنً
الأوراق عاملاً مهمًا ٌحدد الامتصاص الورقً للعناصر 

 . النزرة

ٌوجد فً دراسة لمحتوى العناصر الغذائٌة الرئٌسٌة فً أوراق 
شجر الزٌتون مراجع كلاسٌكٌة، مثل البٌانات المقدمة من 

(. 2008. )وبارانكو وآخرون (1994). فرٌمان وآخرون
على الرغم من ذلك، ٌوجد القلٌل من الدراسات الخاصة 

بارانكو : بمحتوى العناصر النزرة فً ورقة شجر الزٌتون
ٌظهر تطور المحتوى من العناصر النزرة  (2008). وآخرون

وقد بدأ واضعو هذا . وتفسٌر مستوٌات بعض هذه العناصر
العمل دراسة هذه العناصر فً شجر الزٌتون الموجود فً 

، على (2012إٌجوٌراس وآخرون، )مناطق متأثرة بالتعدٌن 
الرغم من عدم التفرقة بٌن عمر ورقة الزٌتون الخاضعة 

 .للدراسة

وٌهدف هذا العمل إلى دراسة اختلاف تركٌز العناصر الغذائٌة 
الرئٌسٌة والنزرة فً أوراق شجر الزٌتون فً المناطق التً قد 

تكون متأثرة بنشاط تعدٌنً سابق، وذلك بتحدٌد عمر ورقة 
وهكذا ستقُارن محتوٌات العناصر الغذائٌة الرئٌسٌة . المحصول

والنزرة لأوراق شجر الزٌتون بتلك المحددة سلفاً فً أوراق 
الكرم، ذلك المحصول الخشبً ذو الأهمٌة البارزة فً نفس 

 .المنطقة

 المواد والطرق .2

 .منطقة الدراسة وأخذ العينات. 2.1

تم أخذ العٌنات فً سبع مناطق مختلفة من مقاطعة ثٌوداد ريال 
 كم، مع 70، داخل صوبة تبلغ مساحتها (الواقعة بوسط إسبانٌا)

(. 1انظر جدول رقم )أخذ منجم الزئبق بمدٌنة المادن كمرجع 
تشكل البٌانات جزءا من دراسة مفصلة حول محتوى الزئبق 

ووجد أن التربة . (2012إٌجوٌراس وآخرون، )ومدى سمٌته 
تربة حمضٌة دون أٌة : تحتوي على الخصائص العامة التالٌة

مشاكل خاصة بالملوحة، تغلب علٌها التركٌبة الرملٌة الطٌنٌة، 
وتحتوي على نسب قلٌلة من الكربونات والحجر الجٌري 

. النشط، ونسب مختلفة من مادة عضوٌة
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موقع مناطق أخذ العينات في مقاطعة ثيوداد . 1جدول رقم 
. ريال في إسبانيا، وبعُد كل منطقة عن منجم المادن

 (كم)المسافة  الإحداثيات الوصف المنطقة

1 

Almadén, Avenida de la 

Libertad 

X: 340.054 

0.433 

Y: 4.293.486 

2  

Almadén, Carril del Norte 

X: 340.075 

0.380 

Y: 4.293.871 

3  

Chillón, polígono 1 parcela 614 

X: 337.813 

2.052 

Y: 4.294.755 

4  

Almadenejos, Calle Carretas 

X: 351.507 

12.628 

Y: 4.289.240 

5  

Fontanosas (Abenojar) X: 366.656 

27.012 

polígono 37, parcela 243 Y: 4.291.811 

6  

Almodóvar del Campo, X: 390.909 

51.870 

polígono 71, parcela 739 Y: 4.285.415 

7  

Picón, polígono 9, parcela 69 

X: 407.999 

74.769 

Y: 4.324.209 

 

من كل منطقة من تلك المناطق تم أخذ عٌنة من ورق أربع 
شجرات زٌتون مختلفة أثناء الأسبوع الثانً من شهر ماٌو لعام 

، للإستفادة من البراعم الجدٌدة لشجر الزٌتون وهكذا 2010
تم اختٌار عدد من . ٌتم تسهٌل أخذ عٌنات الأوراق للسنة الأولى

 من كل شجرة زٌتون، وكانت 35-30البراعم تتراوح بٌن 
 م وذلك فً محاولة للحصول على ورق 1.20على ارتفاع 

بهذه الطرٌقة تم . كافً ممثل لكل سنة من أجل دراسته
الحصول على أوراق لأعوام مختلفة قدٌمة، أوراق خاصة 

، (1سنة )، أوراق مر عام على تكوٌنها (0سنة )بالعام الحالً 
 (.2سنة )وأوراق مر عامٌن على تكوٌنها 

بمجرد أخذ العٌنات فً الحقل، ٌتم حملها إلى المعمل حٌث ٌتم 
حفظها فً جو بارد حتى ٌتم فصل الأوراق على أساس العام 

ولذلك كان من الضروري تمٌٌز كل برعم . (1الشكل رقم )
مثل أوراق العام : على أساس الأعوام المختلفة للأوراق

تم جمع تلك الأوراق الموجودة فً نهاٌة البرعم، ذات " صفر"
اللون الأخضر الواضح والحجم الصغٌر، ذات سمات خاصة 

، هً تلك "1"أوراق العام . وممٌزة عن الأوراق حدٌثة النمو
الأوراق التً نمت فً الجزء المركزي للبرعم، ذات لون 

، وذات حجم "صفر"أخضر أدكن من تلك الخاصة بالعام 
، وهً تلك التً نمت فً "2"وأخٌرًا، أوراق العام . متوسط

الجزء البعٌد من رأس البرعم، ذات حجم كبٌر ولون أخضر 
 . أدكن من باقً العٌنات

 

   
 (ج (ب (أ

أوراق  (أ: أوراق ذات أعوام مختلفة في القِدم. 1الشكل رقم 
 ".2"أوراق العام  (، ج"1"أوراق العام  (، ب"صفر"العام 

 

 الطريقة التحليلية. 2.2

 دخلت كل العٌنات فً فرن، على درجة حرارة ثابتة تبلغ 
وقد .  أٌام لجعلها تفقد رطوبتها تمامًا10 لمدة درجة مئوٌة36

طحنت بمساعدة طاحونة، وتم الحصول على عٌنة من مسحوق 
وٌستخدم هذا المسحوق لتحدٌد تركٌز العناصر . ناعم متجانس

الرئٌسٌة والنزرة من خلال فقد التكلٌس وطرٌقة الإستشعاع 
 .لأشعة إكس

 درجة مئوٌة، 1.100وقد تحقق تكلٌس العٌنة فً دثر عند 
. الدقٌقة/ درجات مئوٌة10 ساعات بانحدار تدفئة ٌبلغ 5خلال 

ٌعطً فقدان التكلٌس نسبة من وزن العناصر المتطاٌرة التً 
ٌجب أن تؤخذ بعٌن الإعتبار عند تحدٌد نسب العناصر 
 .الرئٌسٌة والنزرة التً تم الحصول علٌها عند الاستشعاع

واستخدم فً طرٌقة استشعاع أشعة إكس مقٌاس طٌف تجاري 
(Philips مودٌل ،Magix Pro بقطب موجب من الرودٌوم 

والذي ٌمكنه العمل بطاقة قصوى تبلغ  (فً أنبوب أشعة إكس
وجرى تقٌٌم مراقبة الجودة من خلال التحلٌل .  كٌلو وات4

(. BCR-62)المكرر المطابق للعٌنات المعتمدة من المرجع 
وأخٌرًا، تم استخدام برنامج للمعالجة الإحصائٌة والرسوم 

  Microsoft Office Excel 2007.البٌانٌة

 

  النتائج والمناقشة .3

  العناصر الرئيسية .3.1

تنعكس المحتوٌات المتوسطة من العناصر المسٌطرة فً 
بمقارنة القٌم التً تم الحصول علٌها . 2الورقة فً الجدول رقم 

فرٌمان وآخرون، )بتلك الموجودة فً المصادر المرجعٌة 
، قد وجدت معظم المواد (2008، بارانكو وآخرون 1994

. الغذائٌة الرئٌسٌة بكمٌات مناسبة
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 متوسط محتوى العناصر الرئيسية في الورقة 2.الجدول رقم 
 .(كجم/جم)

الX العنصر

 "صفر"سنة 
Xال

 "1"سنة 
Xال

 "2"سنة 

X 

 الورقة

 0.026 0.013 0.034 0.030 الصوديوم

 2.112 2.346 2.489 1.503 الماغنسيوم

 0.480 0.444 0.449 0.546 الألومنيوم

 1.198 1.133 1.313 1.149 السيليكون

 2.708 2.123 2.406 3.594 الفسفور

 4.077 4.191 4.213 3.827 الكبريت

 9.009 7.724 7.521 11.781 البوتاسيوم

 19.291 23.843 23.850 10.180 الكالسيوم

 0.025 0.039 0.029 0.007 المنجنيز

 0.145 0.166 0.160 0.110 الحديد

 0.538 0.299 0.367 0.947 الكلور

 
للحصول على لمحة عامة لمعنى مستوٌات تركٌز هذه العناصر 
فً ورقة شجر الزٌتون، من المهم مقارنة القٌم المتوسطة التً 
تم الحصول علٌها بتلك الموجودة فً مراجع ورقة المحاصٌل 

(. 2011أموروس وآخرون،)الخشبٌة الأخرى مثل الكروم 
 .3تظهر هذه القٌم فً الجدول رقم 

ٌمكن ملاحظة أن مستوٌات الصودٌوم والماغنٌسٌوم 
 0.075)والسٌلٌكون والكالسٌوم والمنجنٌز والحدٌد فً الكرم 

 27.502كجم، / جم8.200كجم، / جم4.420كجم، /جم
 (كجم، على التوالً/ جم7.336كجم، / جم0.102كجم، /جم

وعلى الرغم . أكبر من تلك الموجودة فً ورقة شجرة الزٌتون
من ذلك، فإن المستوٌات المتوسطة للفسفور والكبرٌت 

كجم، / جم2.215كجم، / جم1.793)والبوتاسٌوم فً الكرم 
أقل من تلك الموجودة فً  (كجم، على التوالً/ جم0.555

أما الألومنٌوم فٌوجد بنسب متشابهة فً . ورقة شجرة الزٌتون
. كل من شجر الكرم وشجر الزٌتون

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

القيمة المتوسطة للعناصر الغذائية الرئيسية . 3الجدول رقم 
 .والنزرة في ورقة شجرة الكرم

 (2011آموروس وآخرون، )

العنصر 
 الرئيسي

Xكج/جم)الورقة

 لعنصر النزرا (م

Xمجم)الورقة/

 (كجم

 6.933 الفاناديوم 0.075 الصوديوم

 5.183 الكروم 4.420 الماغنسيوم

 2.783 الكوبالت 0.553 الألومنيوم

 2.050 النيكل 8.200 السيليكون

 15.617 الزنك 1.793 الفسفور

وبيديوُم 2.215 الكبريت  3.917 الرُّ

 133.550 السترونتيوم 0.555 البوتاسيوم

 4.250 النيوبيوم 27.502 الكالسيوم

 5.450 السيزيوم 0.102 المنجنيز

 39.483 الباريوم 7.336 الحديد

 10.767 السيريوم  

  
 3.550 الرَّصاص

  
 4.300 النيوديميوم

 

القٌم التً تم الحصول علٌها فً تراكم العناصر الرئٌسٌة فً 
تظُهر سلوك مشابه لتلك  (2شكل رقم )ورقة ما لمدة عام 

بارانكو وآخرون، )الموجودة فً المراجع المتخصصة 
ٌمكن ملاحظة تركٌز أعلى للكلور والفسفور . (2008

والبوتاسٌوم فً الأوراق الأصغر وذلك ٌرجع لحركة هذه 
العناصر ولأنها تنتقل إلى المناطق ذات الكثافة الأعلى بالنسبة 

ومع ذلك فإن الماغنٌسوم أٌضًا ٌعتبر عنصر . للتمثٌل الغذائً
وعلى الرغم . متحرك ٌظهر بتركٌز أكبر فً الأوراق القدٌمة

من أن المنجنٌز والحدٌد والكالسٌوم والكبرٌت عناصر قلٌلة 
فإنها  (باستثناء الكبرٌت فدرجة حركته متغٌرة)الحركة 

تتصرف بنفس طرٌقة الماغنٌسٌوم، وذلك لأن الكالسٌوم 
ٌبقى تركٌز باقً . عنصر أساسً فً تكوٌن الجدار الخلوي

 .العناصر ثابت إلى حد كبٌر فً الأوراق من مختلف الأعمار
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محتوى العناصر الرئيسية معبرًا عنها . 2الشكل رقم 

 ":2"، و"1"، و"صفر"كجم، في أوراق الأعوام /بـ جم

الحديد، ( الصوديوم والمنجنيز، ج( الألومينيوم والكلور، ب (أ
( الفسفور والكبريت، و( البوتاسيوم والكالسيوم، هـ (د

. الماغنيسيوم والسيليكون

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 العناصر النزرة .3.2

 

المحتوٌات المتوسطة للعناصر النزرة فً الورقة تظهر فً 
: ، باستثناء المحتوٌات الخاصة بالعناصر التالٌة4الجدول رقم 

السكانْدٌوُم، والزركونٌوم، والتنجستن، والهفنٌوم، والغالٌوم، 
والإترٌوم، والٌورانٌوم، والزئبق، حٌث توجد خارج حدود 

 . الكشف عن التقنٌة المستخدمة

 

  

 (أ

 

 (           ب

 

  

 (د (ج

  

 (و (هـ

Concentración (g/kg)  (كجم/جم)التركٌز 
Elemento العنصر 

año السنة 
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متوسط محتوى العناصر النزرة في الورقة . 4جدول رقم 
 (كجم/مجم)

 الورقةX "2" السنة X "1" السنة X "صفر" السنة X العنصر

 3.848 4.029 3.686 3.829 الفاناديوم

 4.857 4.486 4.571 5.514 الكروم

 2.900 2.914 2.729 3.057 الكوبالت

 3.205 3.714 2.971 2.929 النيكل

 20.295 22.914 18.571 19.400 النحاس

 22.657 20.414 21.157 26.400 الزنك

وبيديوُم  3.143 2.843 2.700 3.886 الرُّ

 48.014 56.257 56.700 31.086 السترونتيوم

 3.429 3.357 3.300 3.629 النيوبيوم

 5.981 6.157 5.414 6.371 السيزيوم

 38.600 41.357 42.443 32.000 الباريوم

 1.152 1.214 0.757 1.486 اللنثانوم

 10.929 11.086 10.386 11.314 السيريوم

 3.762 3.800 3.800 3.686 الرَّصاص

 1.576 1.414 1.614 1.700 الثوريوم

 4.576 4.500 4.629 4.600 النيوديميوم

 
ونظرًا لندرة المراجع الموجودة فٌما ٌخص تركٌز تلك 

العناصر فً ورقة شجر الزٌتون تمت مقارنة النتائج التً تم 
الحصول علٌها بمحتوٌات العناصر النزرة فً ورقة الكرم 

ٌمكن ملاحظة أن مستوٌات الفانادٌوم، . (3جدول رقم )
كجم، / مجم6.933)والكروم، والنٌوبٌوم، والبارٌوم فً الكرم 

كجم / مجم39.483كجم، / مجم4.250كجم، / مجم5.183
أعلى مما هً علٌه فً الزٌتون، وفً حالة  (على التوالً

 (كجم/ مجم133.550)السترونتٌوم نجد المحتوى أعلى نسبٌاً 
وعلى الرغم . (كجم/ مجم48.014)عن محتوى ورقة الزٌتون 

 2.050)من ذلك فإن القٌم المتوسطة للنٌكل والزنك فً الكرم 
أقل من تلك  (كجم على التوالً/ مجم15.617كجم، /مجم

 22.657كجم، / مجم3.205)الموجودة فً شجر الزٌتون 
توجد باقً العناصر بنسب متقاربة فً . (كجم على التوالً/مجم

 . كلا المحصولٌن

 تظهر النتائج التً تم الحصول علٌها 3فً الشكل رقم 
وفقاً لعمر ورقة شجر الزٌتون  (كجم/مجم)للعناصر النزرة 

وكذلك الانحراف المعٌاري، ماعدا فً حالة النحاس، حٌث لا 
ٌنعكس هذا المعٌار بسبب التفاوت الكبٌر الذي ٌحدث نتٌجة 

لإجراءات الصحة النباتٌة التً تجُرى فً محصول شجر 
 .الزٌتون

وفقاً للنتائج التً تم الحصول علٌها ٌمكن ملاحظة تركٌز أعلى 
للكروم والزنك والروبٌدٌوم والثورٌوم فً الأوراق الجدٌدة، 

ومن خلال ذلك ٌمكن استنتاج أن لهذه العناصر علاقة بعملٌة 
بالنسبة إلى النٌكل والنحاس . التمثٌل الغذائً للنبات

والسترونتٌوم والبارٌوم، فإن تركٌزهم أعلى فً الأوراق 
القدٌمة بسبب احتوائهم على عناصر صعبة الإفراز بالنسبة 

اللنثانوم والسٌرٌوم ٌقومان بحركة متغٌرة فً الورقة، . للنبات
بٌنما ٌعتبر سلوك باقً العناصر ثابتاً نسبٌاً على مدار الثلاث 

.  سنوات

  

 ( ب (أ

 
 

 (د (ج

 
كجم في /محتوى العناصر النزرة معبرًا عنه بـ مجم. 3الشكل رقم 

الثوريوم، واللنثانوم،  (أ":2"، و"1"، و"صفر"أوراق الأعوام 
الكوبالت، والنيكل، والروبيديوم،  (والنيوديميوم والسيريوم، ب

 (والنيوبيوم، والرصاص، والفاناديوم، والكروم والسيزيوم، ج
. السترونتيوم والباريوم (النحاس والزنك، د

 
 

 

 
 الخاتمة .4

انطلاقاً من النتائج التً تم الحصول علٌها فً هذا العمل، ٌمكن 
الاستنتاج بأن معظم العناصر الرئٌسٌة توجد فً محتوٌات 

عادٌة بأوراق شجر الزٌتون فً السبع مناطق اللائً تم 
تحلٌلها، بغض النظر عن عمر الورقة، مع ملاحظة وجود 

 العناصر الأكثر حركة .نسبة عالٌة من الكالسٌوم والبوتاسٌوم
تتركز فً الأوراق الأصغر،  (الكلور، والفسفور والبوتاسٌوم)

ماعدا فً حالة المنجنٌز حٌث ٌتركز فً الأوراق الأقدم، وهو 
المنجنٌز، والحدٌد، )نفس عمر العناصر القلٌلة الحركة 

 .(والكالسٌوم والكبرٌت

Concentración (g/kg)  (كجم/جم)التركٌز 

Elemento العنصر 

año السنة 
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عند مقارنة متوسط كمٌات هذه العناصر بالكرم وجد أن 
مستوٌات الصودٌوم، والماغنٌسٌوم، والسٌلٌكون، والكالسٌوم، 

والمنجنٌز، والحدٌد أكبر فً هذا المحصول الأخٌر من 
وعلى الرغم من ذلك، فإن القٌم . محصول شجر الزٌتون

المتوسطة للفسفور، والكبرٌت والبوتاسٌوم فً الكرم أقل، 
 . ووجد الألومنٌوم بكمٌات متشابهة فً كلا المحصولٌن

بالنسبة للعناصر النزرة، فإن تطور تركٌز هذه العناصر على 
مر العصور ٌشٌر إلى أن محتوٌات النٌكل، والنحاس، 
والسترونتٌوم والبارٌوم تزٌد بهذا المعٌار، أما الكروم، 

والزنك، والروبٌدٌوم، والزركونٌوم، والهافنٌوم والثوُرٌوم فتقل 
بمقارنة متوسط محتوٌات العناصر النزرة فً أوراق . نسبتها

الزٌتون والكرم، ٌخلص إلى أن السترونتٌوم، والبارٌوم، 
والفانادٌوم، والكروم والنٌوبٌوم، توجد بكمٌات مرتفعة فً 

على الرغم من . أوراق الكرم مقارنة بأوراق شجر الزٌتون
توجد باقً . ذلك، فإن قٌم النٌكل والزنك فً الكرم أقل من ذلك

 . العناصر بنسب متقاربة فً كلا المحصولٌن

مستقبلاً ٌجب تعمٌق معرفة محتوٌات هذه العناصر فً 
المحاصٌل الممثلة، كما فً شجر الزٌتون، بهدف فهم حركتها 

واستخداماتهم المحتملة كبصمة جٌوكٌمٌائٌة للأرض فً زٌوت 
الزٌتون التً ٌتم طرحها فً الأسواق، وضمان أصالتها بهذه 

 .الطرٌقة
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يظاهًح فٍ دراطح يًاثهح سَىخ انشَرىٌ انثكز انًُردح فٍ 
 (انًغزب)إقهُى طاَض 

 

 
 
 
 

 
 

 :َثذج يخرظزج

ثٰش٪٢ٰٛ ا٠ٌٛوثٮ ٩أهث٢ٰٰ٘ ٩ؽ٪ىٯخ )ر٨لٍ ٧ن٥ اٛلهاٍخ إ٬ٛ رؾٰٜٚ رأصٰو ٟ٘ب١ اٛيهاهخ ه٬ٜ ع٪كح ىٯذ اٛيٯز٪١ لأهثوخ أط٤بٍ 
ا٠ٛزٌٰواد اٛزٮ ٍٰزٞ ٟواعوز٨ب ٧ٮ اٛقظبئض اٛ٘وث٪ٟزوٯخ ٩ٟؤشو . ا٠ٛيه٩هخ ُٮ ٤ٟـٔز٢ٰ ٟقزِٜز٢ٰ ٢ٟ ؽٰش اٛزوثخ ٩ا٤٠ٛبؿ (٤ٰٟ٩بها

ا٠ٛؾز٪٫ ٢ٟ اٛيٯذ ٩اٛؾ٠٪ػخ اٛؾوح ٩ٟؤشو الأَٰٗل اِٛ٪ٓٮ، ٩الاٟزظبص ٛلأشوخ ُ٪ّ )ا٤ٛؼظ ٩اٛقظبئض اِٰٛيٯبئٰخ ا٠ٰٰ٘ٛبئٰخ 
 . (اٛج٤َِغٰخ، الأؽ٠بع اٛل٤٧ٰخ ٩ٟبكح الأٍزٰو٩ٙ

ط٤ُِذ اٛيٯ٪د اٛزٮ رٞ رؾ٨ٰٜٜب ُٮ . ا٤ٛزبئظ اٛزٮ رٞ اٛؾظ٪ٙ ه٨ٰٜب رج٢ٰ أ١ ٟ٘ب١ اٛيهاهخ ٯؤصو ه٬ٜ ربهٯـ اٛؾظبك ٠ٗ٩ٰخ ٩ع٪كح اٛيٯذ

اٯذ ٩لاٙ، ) 2أه٬ٜ ٦٤ٟ ُٮ ا٤٠ٛـٔخ  (ه٢ٰ ؿب٩علاد، إٰٜٓٞ اٛؾبعت) 1 أط٤بٍ ثب٤٠ٛـٔخ ٩4ى١ ص٠به ىٯز٪١ ". ث٘و ا٠٠ٛزبىاٙ"ُئخ 
 . رأصود اٛقظبئض اٛ٘وث٪ٟزوٯخ ثبٛظ٤َ ٩ٟ٘ب١ اٛيهاهخ. (إٰٜٓٞ ٤ٰٟ٘بً

 .2011/12 و2010/11اٛظ٤ِب١ ٤ٰٟبها ٩ؽ٪ىٯخ ٠٨ٛب ٟؾز٪ٯبد أه٬ٜ ٢ٟ اٛيٯذ ثبٛززبثن فلاٙ ؽ٠ٜزٮ 
، ٯ٪عل افزلاٍ ؿَِٰ ث٢ٰ اٛيٯ٪د ا٤ٛبرغخ ه٢ ىهاهبد اٛيٯز٪١ ُٮ ٠ُٰ2010/11ب ٯزوْٜ ثب٤َٛجخ ا٠ٛئ٪ٯخ ٜٛؾ٠٪ػخ، ُٮ ؽ٠ٜخ 

ٍُغٚ ٣ٌِ اٛز٪ع٦ فلاٙ ؽ٠ٜخ . 1 ٟٔبه٣خ ثبٛيٯ٪د ا٤ٛبرغخ ه٢ ا٤٠ٛـٔخ 2ا٤٠ٛـٔخ   . ثبٍزض٤بء اٛظ٤َ أهث٩2011/12٢ٰٰ٘
 ٟٔبه٣خ ثيٯ٪د ٧1نا ا٠ٛؤشو ٟورِن ُٮ ىٯ٪د اٛظ٢ِٰ٤ أهث٢ٰٰ٘ ٩ؽ٪ىٯخ ثب٤٠ٛـٔخ . ٟؤشو الأَٰٗل اِٛ٪ٓٮ ٯج٢ٰ ٤ٛب ؽبٛخ رأَٗل اٛيٯ٪د

 .، ٩اٛؾبٛخ ٧ٮ هٌ٘ مٖٛ ُٮ ط٤ِٮ ثٰش٪٢ٰٛ ا٠ٌٛوثٮ ٤ٰٟ٩بها٣2ٌِ الأط٤بٍ ثب٤٠ٛـٔخ 
٣زبئظ الاٟزظبص ُٮ الأشوخ ُ٪ّ اٛج٤َِغٰخ رُل٨و أ١، ىٯ٪د اٛؾ٠ٜز٢ٰ ٠٨ٛب كهعبد اٟزظبص رز٪اُْ ٟن اٰٛٔٞ اٛزٮ ر٪طٮ ث٨ب 

 .ٟ٪اطِخ ا٠ٛغٌٜ اٛل٬ٛ٩ ٜٛيٯز٪١
فلاٙ اٛؾ٠ٜز٢ٰ، ٩ُعل أ١ ٟوللاد . اٛزوٰٗت ٢ٟ الأؽ٠بع اٛل٤٧ٰخ ٛيٯ٪د اٛيٯز٪١ ا٠ٛقزجوح ٟزٌٰو ٩ٯزأصو ث٪ػ٪ػ ثبٛوبٟٚ اٛز٤٪هٮ

٩رلٚ ٧ن٥ ا٠ٛوللاد . ؽ٠غ اٛيٯزٰٖ ٤ٟقِؼخ ثب٤َٛجخ ٛظ٤َ أهث٢ٰٰ٘ ٩ٟورِوخ ثظ٪هح ؿِِٰخ ثب٤َٛجخ ٛظ٤َ ثٰش٪٢ٰٛ ا٠ٌٛوثٮ
 .ٟز٪ٍـخ ثب٤َٛجخ ٛظ٤ِٮ ؽ٪ىٯخ ٤ٰٟ٩بها

ا٠ٛؾز٪ٯبد ٢ٟ ٟبكح الأٍزٰو٩ٙ ٜٛيٯ٪د ُٮ ا٤٠ٛـٔز٢ٰ رُٔبه١ ثزٜٖ اٛقبطخ ثب٠ٛغٌٜ اٛل٬ٛ٩ ٜٛيٯز٪١ ٩ر٪ػؼ ٩ع٪ك رِ٪ّ ؿَِٰ 
 . ٜٛ٘بٟجَٰزٰو٩ٙ ُٮ ط٤َ أهث٢ٰٰ٘

 . إع٠بلًا، ٯ٢٘٠ اٍزقلاٝ اٛز٪طَٰ اٛغٌواُٮ ٢ٟ أعٚ افزٰبه ىٯ٪د ثغ٪كح ٠ٟزبىح رٜجٮ ٟوبٯٰو الأٍ٪اّ ا٠ٛؾٰٜخ ٩اٛوب٠ٰٛخ
 

 . اٛقظبئض اٛ٘وث٪ٟزوٯخ، اٛض٪اثذ اِٰٛيٯبئٰخ ا٠ٰٰ٘ٛبئٰخ، ا٤٠ٛبؿْ ٢ٟ ؽٰش اٛزوثخ ٩ا٤٠ٛبؿ:كهًاخ يفراحُح

 

 2شًٍُ. ، هـ1سهُز. ، ر1انظُارٌ. و
1

 يُكُاص– قظى انثُىنىخٍ، كهُح انعهىو، خايعح يىلاٌ اطًاعُم  : 
2

 قظى انعهىو انغذائُح وانرغذَح، يعهذ انحظٍ انثاٍَ نهشراعح وانثُـزج، انزتاؽ  : 
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 يقذيح
رش٘ٚ شغوح اٛيٯز٪١ الأط٪ٙ ا٠ٛض٠وح الأٍبٍٰخ ُٮ ا٠ٌٛوة، 

% ٧57نا اٛٔـبم، اٛن٭ ٯ٠ضٚ أٗضو ٢ٟ .  ٧٘زبه920.000ث٠َبؽخ 
٢ٟ اٛيهاهخ اٛشغوٯخ اٛ٪ؿ٤ٰخ، ٯ٠زل ه٬ٜ ٗبٟٚ الأهاػٮ اٛ٪ؿ٤ٰخ، 
ثبٍزض٤بء شوٯؾ ٍبؽٜٮ ه٬ٜ ا٠ٛؾٰؾ الأؿ٤ٜـٮ، ثَجت ٓلهار٦ ه٬ٜ 

 . اٛزَٰ٘ ٟن ؿجٔبد اٛزوثخ ٩ا٤٠ٛبؿ
 2008/09ٍغٚ ا٤ٛبرظ اٛ٪ؿ٤ٮ ٢ٟ اٛيٯز٪١ ا٠ٛؾْٔ ُٮ 

 1.200.000 1.500.000٩ اهرِبهًب ثبٛززبثن ٓله٥ ٩2009/10
%( 35)٩اٛجبٓٮ . ٨ٜٛوً% 65ٯقظض ٦٤ٟ ؽ٪اٛٮ . هبٝ/ؿ٢

 . ٯ٪ىم ث٢ٰ اٛزوٰٜت ٩الاٍز٨لإ اٛنارٮ
ٯزش٘ٚ ٓـبم اٛيٯذ ٢ٟ ٩ؽلاد ؽلٯضخ ٣٩ظَ ؽلٯضخ ٩ؿ٪اؽ٢ٰ 

ٯزوٗي ٣ظَ ٧ن٥ اٛ٪ؽلاد ُٮ أٓبٰٛٞ ُبً ". ٟوظوح"رٰٜٔلٯخ 

-2004ُٮ اِٛزوح )ٌٓله ٟز٪ٍؾ إ٣زبط اٛيٯذ . ٤ٰٟ٘٩بً ٩ٟواٗش
 . 160.000ث٠ٔلاه  (2008

ىٯذ اٛيٯز٪١، ا٠ٛ٪ع٦ ثش٘ٚ أٍبٍٮ َٜٛ٪ّ ا٠ٛؾٜٮ، ٯ٠ضٚ ٟب ٯٔوة 
٢ٟ الإ٣زبط ٩ٯ٨َُٞ ُٮ ٍل هغي اٛل٩ٛخ ٠ُٰب ٯزوْٜ % ٢ٟ75 

رلٚ طبكهاد ىٯذ اٛيٯز٪١ %. 17ثبٛيٯ٪د اٌٛنائٰخ ثؾ٪اٛٮ 
ُؼلًا ه٢ مٖٛ، ُئ١ هلٝ . ػوِٰخ ثَجت ا٠ٰ٘ٛخ ٩اٛغ٪كح ا٠ٛـٜ٪ثخ

صجبد ٟوللاد الإ٣زبط ه٬ٜ اٛظوٰل اٛ٪ؿ٤ٮ لا ٯ٢٘٠ أ١ ٯؤك٭ إ٬ٛ 
إٯغبك روبٓلاد صبثزخ ٟن اٛو٠لاء الأعب٣ت ا٠ٛـبٛج٪١ ث٠ٰ٘بد ٩ع٪كح 

 .صبثزخ ٤ٟ٩زل٠خ ُٮ ماد اٛ٪ٓذ
ٟن رِوٰٚ فـخ ا٠ٌٛوة الأفؼو، ؽلس رـ٪ه ٍوٯن ٛٔـبم 

 . اٛيٯز٪١ ٠ًٗب ٩ًِٰٗب ه٬ٜ اَٛ٪اء
ربُٰلاٛذ، -ُٮ ٧نا الإؿبه، رأرٮ اٛقـخ اٛيهاهٰخ الإ٠ٰٰٜٓخ ٤ٰٟ٘بً

اٛزٮ ر٤لو ثو٢ٰ الاهزجبه إ٬ٛ كو٩ٍ اٛزوثخ ٩ا٤٠ٛبؿ ٩ر٪اُو ٩ؽلاد 
ًٟب ٢ٟ ع٨خ  ا٨ٛوً ُٮ إٰٜٓٞ ٍبٯٌ، ٩اؽزٚ ٧نا اٛٔـبم عب٣جًب ٧ب

ُٮ . ر٪ٍن ا٠َٛبؽبد ا٤٠ٛيههخ ٩إػِبء ا٠ٰٔٛخ ه٬ٜ ىٯذ اٛيٯز٪١
٣ٌِ ٧ن٥ اٛلو٩ٍ ٩اٛز٤٪م اٛزجبٯ٤ٮ، رزٌٰو الإ٣زبعٰبد ٢ٟ اٛيٯز٪١ 

٩اٛيٯ٪د ٢ٟ ٤ٟـٔخ لأفو٫ رجوًب ٤٠ٜٛبؿ ا٠ٛؾٜٮ ٩أ٣٪ام اٛزوثخ 
 (.2005،  ٟو٪ع. ٝ)٩الاهرِبم  (1994  ،  ٩آفو١٩ٗبُ٪ٍ٪ٜٗ٪)

ثٰش٪٢ٰٛ ا٠ٌٛوثٮ ٩ؽ٪ىٯخ : الأط٤بٍ ا٠ٛقزبهح ُٮ ثؾض٤ب ٧ٮ
٧ن٥ الأط٤بٍ ر٪ُو ٣َجخ ٟئ٪ٯخ ٗجٰوح ه٬ٜ . ٤ٰٟ٩بها ٩أهث٢ٰٰ٘

َٟز٪٫ ثَبر٢ٰ اٛيٯز٪١ ُٮ ٍبٯٌ ٩ه٨ٰٜب ؿٜت ٗجٰو ٢ٟ ٟياههٮ 
 . اٛيٯز٪١

. رٜوت اٛغ٪كح ك٩هًا أٍبًٍٰب ُٮ اٛزلا٩ٙ اٛزغبه٭ ٛيٯذ اٛيٯز٪١ اٛج٘و
ُ٪٣زب٣يا، )رزأصو ٧ن٥ اٛغ٪كح ثولح ه٪اٟٚ، ٩ثقبطخ، اٛظ٤َ 

، ا٠٠ٛبهٍبد اٛيهاهٰخ اٛغٰلح، اٛزبهٯـ (٣1989٪هؽٰبح، : 1988
. أ)، ٟ٘ب١ اٛيهاهخ (1997، .٩آفو١٩ ٝ،  هؽ٠ب٣ٮ)اٛؾظبك 

، ع٪كح اٛيٯز٪١ ا٨٠ٛو٩ً، إعواء (1999، ٩آفو١٩ها٣بٛٮ، 
، 1996، .، هؽ٠ب٣ٮ، 1996ٝ، .ك٭ عٰ٪ُبرش٤ٰ٪ ٙ)الاٍزقلاص 

، 1989ٟ٪٣زٰل٩ه٩، )٩رقيٯ٢ اٛيٯ٪د  (2006ش٠ٰٮ، ٧ـ، 
، ٗ٪رٌَِٰ٘، 1994، ا٣ٰٜ٘ي، 1993، هؽ٠ب٣ٮ، ٠ٍٰ1990بر٪، 

  (. 2006، ش٠ٰٮ، ٧ـ، 2000
ُٮ ٧نا اَٰٛبّ، ُئ٤٣ب ٣ٔ٪ٝ ُٮ ٧نا اٛو٠ٚ ثزٰٰٔٞ اٛقظبئض 

ا٠ٰٰ٘ٛبئٰخ ٠ٟ٩بصٜخ ىٯ٪د أهثوخ أط٤بٍ ىٯذ ٟيه٩هخ -اِٰٛيٯبئٰخ
 (ٟٔبؿوزٮ ٤ٰٟ٘بً ٩اٛؾبعت)ُٮ ٤ٟـٔز٢ٰ ٟقزِٜز٢ٰ ثئٰٜٓٞ ٍبٯٌ 

. (٩اٯذ ٩لاٙرب٩عـبد  ه٢ٰ)٧٩ٮ ٜٛوٜٞ 

 ٧٘زبه 30.000ٯأرٮ ٧نا الإٰٜٓٞ ٤٠ٗـٔخ ىهاهخ ىٯز٪١ ثأٗضو ٢ٟ 
ٯز٠ٰي اٛٔـبم ثوأً ٟب٦ٛ الإ٣زبعٮ ٩اٛز٪ٍن . ٟو٩ٯخ% ٢ٟ40 ث٨٤ٰب 

ر٨لٍ اٛقـخ اٛيهاهٰخ . اَٛوٯن ٛج٤ٰز٦ اٛزؾزٰخ اٛيهاهٰخ اٛظ٤بهٰخ
 .ثلٓخ إ٬ٛ ر٪ٍٰن هٓوخ ىهاهخ اٛيٯز٪١ (PAR)الإ٠ٰٰٜٓخ 

ٟؤشو اٛؾ٠٪ػخ ٩ٟؤشو الأَٰٗل : ص٪اثذ اٛغ٪كح ا٠ٛله٩ٍخ ٧ٮ
. ا٤ٛ٪هٮ ٩الأؽ٠بع اٛل٤٧ٰخ ٩ٟبكح الأٍزٰو٩ٙالا٣ـِبء اِٛ٪ٓٮ ٩

رز٤٪م ٧ن٥ اٛض٪اثذ ٢ٟ ؽ٠ٜخ لأفو٫ رجوًب ٤٠ٜٛبؿْ اٛغٌواُٰخ ٛ٘ٚ 
 .ط٤َ ٟله٩ً

 

 انخاياخ وانـزق
 ٩ 2010/11عود اٛلهاٍخ أص٤بء اٛؾ٠لاد اٛيهاهٰخ 

ٯُووٍ ٧نا الإٰٜٓٞ ث٠٪ه٩ص٦ . (ا٠ٌٛوة) ُٮ إٰٜٓٞ ٍبٯٌ 2011/12
 .٢ٟ ىهاهخ اٛيٯز٪١ ا٠ٛز٤٪هخ ٩ا٨ٛبٟخ

ا٠ٛ٪اك ا٤ٛجبرٰخ اٛزٮ اٍزقل٤ٟب٧ب ُٮ كهاٍز٤ب رز٘٪١ ٢ٟ صلاصخ أط٤بٍ 
 (3انظُف )، ؽ٪ىٯخ (1انظُف )ثٰش٪٢ٰٛ ا٠ٌٛوثٮ : ٌٟوثٰخ

٧ن٥ . (2انظُف )أهث٢ٰٰ٘ :  ٩ط٤َ أع٤جٮ(4انظُف )٤ٰٟ٩بها 
الأط٤بٍ، ٟن رِوٰٚ فـخ ا٠ٌٛوة الأفؼو، رـ٪هد ثش٘ٚ ٍوٯن 

 . ٍ٪اء ٢ٟ ٣بؽٰخ الإ٣زبط أ٩ إػِبء ا٠ٰٔٛخ
 

 :عُُاخ انشَرىٌ وسَد انشَرىٌ .1
 عُُاخ انشَرىٌ .1.1

ثب٤َٛجخ ٠ٛؤشو ا٤ٛؼظ ٩اٛقظبئض اٛ٘وث٪ٟزوٯخ، رٞ ر٤ِٰن رغ٠ٰن 
َىفًثز / ذشزٍَ انثا10ٍَاٛو٤ٰبد ٗٚ أٍج٪م فلاٙ ُزوح رجلأ ٢ٟ 

(. 2011/12 2010/11٩ؽ٠ٜزٮ ) َُاَز/ كاَىٌ ثا12ٍَحرً 
ا٤٠ٛبؿْ ا٠ٛقزبهح، ٧ٮ ثَبر٢ٰ اٛيٯز٪١ ُٮ ه٢ٰ رب٩عـبد ُٮ 

 ٩رٜٖ اٛقبطخ ثبٯذ ٩لاٙ ُٮ ٟٔبؿوخ (1انًُـقح )ٟٔبؿوخ اٛؾبعت 
 .(2انًُـقح )٤ٰٟ٘بً 

رٞ أفن ه٤ٰبد اٛيٯز٪١ ث٠َز٪٫ ؿ٪ٙ الإ٣َب١ ه٬ٜ ٗٚ ٩هّ 
 .اٛشغوح ٩ٗٚ ه٤ٰخ رز٘٪١ ٢ٟ ؽ٪اٛٮ ٰٜٗ٪ ًواٝ ٩اؽل ٢ٟ اٛيٯز٪١

 
 عُُاخ سَىخ انشَرىٌ .1.2

ا٠ٰٰ٘ٛبئٰخ ٜٛيٯ٪د ا٤ٛبرغخ ه٬ٜ -٨ٛلٍ رؾلٯل اٛقظبئض اِٰٛيٯبئٰخ
َٟز٪٫ ثَبر٢ٰ اٛيٯز٪١ ُٮ ٣ٌِ ٤ٟبؿْ اٛلهاٍخ، عو٫ ر٤ِٰن أفن 

ٛو٤ٰبد اٛيٯ٪د ُٮ ٣ٌِ ُزوح أفن ه٤ٰبد اٛيٯز٪١ ٢ٟ فلاٙ ٩ؽلاد 
. ا٨ٛوً ص٤بئٰخ ا٠ٛواؽٚ ا٠ُٛٔبٟخ ُٮ ا٤٠ٛبؿْ ا٠ٛنٗ٪هح

 
 :انرحهُلاخ انرٍ خزخ عهً انشَرىٌ .2

 (.IM)يؤشز َؼح انشَرىٌ  .2.1
٧ٮ ؿوٯٔخ ٟـ٪هح ث٪اٍـخ ا٠ٛو٨ل اٛ٪ؿ٤ٮ ٜٛجؾ٪س اٛيهاهٰخ 

(Inra)- ٧٩ٮ رور٘ي ه٬ٜ رٔلٯو رٜ٪ٯ٢ هلك (إٍجب٣ٰب)ٟؾـخ فٰب١ ،
 ىٯز٪٣خ ٗو٤ٰخ ٟأفن٩ح هش٪ائًٰب ه٬ٜ ه٤ٰخ ٟٔلاه٧ب ٰٜٗ٪ًواٝ 100

 ُئبد ثلاٯخ ٢ٟ ىٯز٪١ ثأكٟخ 8رٞ رَٰٔٞ ٧نا اٛيٯز٪١ ه٬ٜ . ٩اؽل
شلٯلح الافؼواه ؽز٬ ىٯز٪١ ثأكٟخ ٍ٪كاء ٩ٛت ث٤َِغٮ ثش٘ٚ 

 . ٗبٟٚ
 : ٯزٞ ؽَبة ٧نا ا٠ٛؤشو ٠ٗب ٯٜٮ

IM (  َؼح انشَرىٌيؤشز) = 

0xA+1xB+2xC+3xD+4xE+5xF+6xG+7xH)/100) 

 رز٪اُْ ٟن هلك اٛيٯز٪١ ا٤٠ٛز٠ٮ إ٬ٛ أ، ب، ج، د، هـ، و، س، ذٟن 

 . 8 7٩، 6، 5، 4، 3، 2، 1، 0اِٛئبد 
 : فظبئض ٗٚ ُئخ ٧ٮ

 أكٟخ شلٯلح الافؼواه: أ
 أكٟخ فؼواء ٟظِوح  : ب
ثلاٯخ )أكٟخ فؼواء ٟن ثٔن ٟؾ٠وح ُٮ أٓٚ ٢ٟ ٣ظَ اٛض٠وح  : ج

  (ا٤ٛؼظ
٨٣بٯخ )أكٟخ ٟؾ٠وح أ٩ ث٤َِغٰخ ُٮ أٗضو ٢ٟ ٣ظَ اٛض٠وح  : د

  (ا٤ٛؼظ
 أكٟخ ٍ٪كاء ٩ٛت أثٰغ  : هـ
 أكٟخ ٍ٪كاء ٩ٛت ث٤َِغٮ ُٮ أٓٚ ٢ٟ ٣ظَ اٛض٠وح  : و
 أكٟخ ٍ٪كاء ٩ٛت ث٤َِغٮ ثل١٩ ثٜ٪ى ا٤ٛ٪اح  : س
 .أكٟخ ٍ٪كاء ٩ٛت ث٤َِغٮ ثش٘ٚ ٗبٟٚ : ذ

 
 .انخظائض انكزتىيرزَح نهشَرىٌ .2.2

 ص٠وح، ؽلك٣ب ٩ى١ اٛض٠وح ٩ا٤ٛ٪اح ٩اٜٛت ث٪اٍـخ ٢ٟ100 ه٤ٰخ 
 (.1993 ،ش٠ٰٮ ٩آفو١٩)ٰٟيا١ كْٰٓ 
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 انًحرىي يٍ سَد انشَرىٌ  .2.3
 10فلاٙ ؽ٠ٜزٮ كهاٍخ ٩أص٤بء اِٛزوح ا٠ٛنٗ٪هح آ٣ًِب ٩اٛزٮ رجلأ ٢ٟ 

ٯ٤بٯو، رٞ أفن ه٤ٰبد ٢ٟ / ٗب٣٪١ صب٣ٮ٣12٪٠ُجو ؽز٬ /رشوٯ٢ اٛضب٣ٮ
٣لبٝ )ىٯذ اٛيٯز٪١ ٗٚ أٍج٪م ٢ٟ فلاٙ ٩ؽلاد الاٍزقلاص 

.  ا٠ٛ٪ع٪كح ُٮ ا٤٠ٛـٔز٢ٰ (ص٤بئٮ ا٠ٛوؽٜخ

 
 : انرحهُلاخ انرٍ خزخ عهً سَد انشَرىٌ .3

 .انحًىػح انحزج .3.1
ٯزٞ اٛزوجٰو ه٢ اٛؾ٠٪ػخ ثب٤َٛجخ ا٠ٛئ٪ٯخ ٛؾ٠غ اٛيٯزٰٖ ٛيٯذ 

٧٩ٮ رجل٩ ٗـوٯٔخ ثَٰـخ ٩ُوبٛخ ٢ٟ أعٚ اٛزٰٰٔٞ ا٤ٛ٪هٮ . اٛيٯز٪١
ٯزٞ رؾلٯل ٧نا اٛجبهاٟزو . ٩اٛزظ٤َٰ ثِئخ رغبهٯخ ٛيٯ٪د اٛيٯز٪١

رٔ٪ٝ ُ٘وح اٛـوٯٔخ ه٬ٜ . ISO 660 2009رجوًب ٜٛوٓٞ ا٠ٛوعوٮ 
ه٠ٚ ٟؾٜ٪ٙ ٠ٰ٘ٛخ ٟوو٩ُخ ٢ٟ ا٠ٛبكح اٛل٤٧ٰخ ُٮ الإٯضب٣٪ٙ اَٛبف٢، 
صٞ ٟوبٯوح الأؽ٠بع اٛل٤٧ٰخ اٛؾوح ا٠ٛ٪ع٪كح ث٪اٍـخ ٟؾٜ٪ٙ ٟبئٮ 

 اٛؼو٩ه٭ ٠ٛوبكٛخ الأؽ٠بع اٛل٤٧ٰخ ٨ٛKOHٰله٩َٰٗل اٛج٪ربٍٰ٪ٝ 
 .اٛؾوح ا٠ٛ٪ع٪كح ُٮ عواٝ ٩اؽل ٢ٟ الأعَبٝ اٛل٤٧ٰخ

 
 . يؤشز الأكظُذ انفىقٍ .3.2

ٯزٞ اٛزوجٰو ه٢ ٟؤشو الأَٰٗل اِٛ٪ٓٮ ث٠ٔلاه عيء ٢ٟ أَٛ ٟ٘بُٮء 
. ٢ٟ الأَٗغ٢ٰ ا٤ٛشؾ ٰٜٛ٘٪ًواٝ ٩اؽل ٢ٟ اٛيٯذ

٧نا ا٠ٛؤشو ٯِٰل ُٮ رٰٰٔٞ ؽبٛخ اٛؾِق ٠ٛبكح ك٤٧ٰخ أص٤بء اٛزقيٯ٢، 

ٜٗي / عيء ٢ٟ أَٛ ٟ٘بُٮء ٢ٟ الأَٗغ٩20٢ٰٯ٤جٌٮ ألا ٯزقـ٬ 
 .ٛ٘ٚ ُئبد ىٯذ اٛيٯز٪١

٠ٰٗخ الأَٰٗل اِٛ٪ٓٮ ا٠ٛ٪ع٪كح ُٮ ه٤ٰخ ٧ٮ هلك الأعياء ٢ٟ الأَٛ 
ٟ٘بُٮء ٛلأَٰٗغ٢ٰ ا٤ٛشؾ ٰٜٜٛ٘٪ًواٝ اٛ٪اؽل ٢ٟ ا٤٠ٛزظ ٩أَٰٗل 

 ISOأٯ٪ك٩ه اٛج٪ربٍٰ٪ٝ ٟن رؾوٯو اٰٛ٪ك ُٮ كو٩ٍ ؿوٯٔخ 
3960: 2007. 

رٔ٪ٝ ُ٘وح ٧ن٥ اٛـوٯٔخ ه٬ٜ ٟوبٛغخ ٟؾٜ٪ٙ ه٤ٰخ افزجبه ُٮ فٰٜؾ 
٢ٟ ؽ٠غ الأٍٰزٰٖ ٩الأٯي٩ أ٩ٗزب١، صٞ إػبُخ ٟؾٜ٪ٙ أٯ٪ك٩ه 

ٯزٞ ثبٛو٢ٰ رؾلٯل اٰٛ٪ك ا٠ٛزؾوه ث٪اٍـخ الأَٰٗل اِٛ٪ٓٮ . اٛج٪ربٍٰ٪ٝ
 .ث٪اٍـخ ٟج٢ٰ ٣شب ٩ٟؾٜ٪ٙ ٟوٰبه٭ ٢ٟ صٰ٪ٍِٜبد اٛظ٪كٯ٪ٝ

 
 . الايرظاص فٍ الأشعح فىق انثُفظدُح .3.3

صجبد ؽبٛخ اٛزأَٗل ٧٪ ثبهاٟزو ٧بٝ ٢ٟ أعٚ رٰٰٔٞ ع٪كح ىٯذ 
٩ٯُووٍ ثأ٦٣ اِٛزوح اٛلاىٟخ ؽز٬ ٯجلأ ىٯذ اٛيٯز٪١ ُٮ . اٛيٯز٪١

ى٣ـ ثول اٛزأَٗل ا٠ٛزَبهم ٛلأؽ٠بع اٛل٤٧ٰخ ًٰو دإك٨به كلائٚ اٙ
 . ا٠ٛشجوخ

٩رٔ٪ٝ . ISO 3656-2011ٯَز٤ل رؾلٯل الاٟزظبص ه٬ٜ اٛـوٯٔخ 
ُ٘وح ٧ن٥ اٛـوٯٔخ ه٬ٜ اٰٛٔبً اٛـِٰٮ ُٮ ٟغبٙ ٟؾلك ثـ٪ٙ ٟ٪عخ 

ٯزٞ . ُٮ الأشوخ ُ٪ّ اٛج٤َِغٰخ، ٛلاٟزظبص ٛو٤ٰخ ُٮ ٟؾٜ٪ٙ
 ٟٚ ُٮ ؽ٪ع 100ؽَبة الاٟزظبص ثزوٰٗي ًواٝ ٩اؽل ٛ٘ٚ 

 .  10ٜٟٞث٠َٖ 
 

 (AG)الأحًاع انذهُُح  .3.4
ٯزٞ رؾٰٜٚ الأؽ٠بع اٛل٤٧ٰخ ا٠ٛ٪ع٪كح ُٮ اٛيٯذ ث٪اٍـخ اٛزؾٰٜٚ 

اٛ٘و٩ٟ٪ر٪ًواُٮ ُٮ اٛؾبٛخ اٌٛبىٯخ، اٍز٤بكًا ه٬ٜ ٩ٓذ اؽزجبً ٗٚ 

ؽ٠غ ك٤٧ٮ ُٮ اٛو٤ٰبد ا٠ٛوعوٰخ رجوًب ٛـوٯٔخ ا٠ٛغٌٜ اٛل٬ٛ٩ 

 (.COI/T.20/Doc. nº 24)ٜٛيٯز٪١ 

 يادج الأطرُزول  .3.5
ؿوٯٔخ اٛزؾلٯل، ث٪اٍـخ اٛزؾٰٜٚ اٛ٘و٩ٟ٪ر٪ًواُٮ ُٮ اٛؾبٛخ اٌٛبىٯخ 

ه٬ٜ أ٣ج٪ة شوو٭، ٛزوٰٗت ا٠ٛ٘٪١ ا٠ٛ٘ب٣ٮ ٛلأعَبٝ اٛل٤٧ٰخ ٢ٟ 
 .أطٚ ؽٰ٪ا٣ٮ ٣٩جبرٮ

رٔ٪ٝ اِٛ٘وح ه٬ٜ رظج٢ٰ ه٤ٰخ افزجبه ٩اٍزقلاص الأعياء ًٰو 
اٛٔبثٜخ ٜٛزظج٢ ٩هيٙ ٟبكح الأٍزٰو٩ٙ ث٪اٍـخ اٛزؾٰٜٚ 

اٛ٘و٩ٟ٪ر٪ًواُٮ ٛـجٔخ هٰٓٔخ، ٩رؾٰٜٚ ٟبكح الأٍزٰو٩ٙ ا٠ٛوي٩ٛخ أ٩ 
ا٠ٛشزٔخ ا٠ٛغ٨يح ٢ٟ فلا٨ٛب ث٪اٍـخ اٛزؾٰٜٚ اٛ٘و٩ٟ٪ر٪ًواُٮ ُٮ 

 COI/T.20/Doc. nºا٠ٛغٌٜ اٛل٬ٛ٩ ٜٛيٯز٪١، )اٛؾبٛخ اٌٛبىٯخ 
30 .)
 

 انرحهُم الإحظائٍ .4
رٞ اٛزؾٰٜٚ الإؽظبئٮ ٜٛجٰب٣بد ا٠ٛٔبٍخ ٢ٟ فلاٙ الإؽظبئٰبد 

ا٨ٛلٍ . 10.0 الإطلاه Statisticaاٛ٪طِٰخ، ثبٍزقلاٝ ثو٣بٟظ 
٧٪ ٰٓبً ٗبُخ ا٠ٛوٜ٪ٟبد ٩ا٤ٛزبئظ ه٬ٜ ش٘ٚ ٤ٟؾ٤ٰبد ٟ٪ؽلح 

لإربؽخ ر٨َٰٚ اٛزَِٰواد ٩اٛووع اٛوٰب٣ٮ ِٜٛو٩ٓبد اٛ٘جٰوح ث٢ٰ 
 .ٟقزَٜ ا٠ٛزٌٰواد ا٤ٛ٪هٰخ ٩ا٠ٰ٘ٛخ اٛقبػوخ اٛلهاٍخ

 
 انُرائح وانُقاشاخ

I. يؤشز انُؼح 
ٯيكاك ٣ؼظ اٛيٯز٪١ رجوًب ٛزٔلٝ ر٪اهٯـ أفن اٛو٤ٰبد ٩ٯزٌٰو ٢ٟ 

،  . ٩آفو٧١٩ـ ش٠ٰٮ)٤ٟـٔخ لأفو٫ رجوًب ٛلو٩ٍ اٛزوثخ ٩ا٤٠ٛبؿ 

 رـ٪ه ٟؤشو ٣ؼظ أهثوخ أط٤بٍ ُٮ 2 1٩ٯج٢ٰ اٛش٘ٚ . (2007
  .2011/12 ٤ٟ2010/11٩ـٔز٢ٰ ٟقزِٜز٢ٰ أص٤بء ؽ٠ٜزٮ 

٩ًُٔب ٤ٜٛزبئظ، ُئ١ ع٠ٰن الأط٤بٍ ٟؾٚ اٛلهاٍخ ك٨ود ٟج٘وًا ُٮ 

 . 2 ٟٔبه٣خ ثب٤٠ٛـٔخ 1ا٤٠ٛـٔخ 
 ٯ٤زٔٚ ٟؤشو ا٤ٛؼظ ه٬ٜ 1، ُٮ ا٤٠ٛـٔخ 2010/11فلاٙ ؽ٠ٜخ 

. 2 ُٮ ا٤٠ٛـٔخ 5,25 إ٬ٛ 2,25 ٢ٟ٩ 5,35 إ٬ٛ 2,68اٛز٪اٛٮ ٢ٟ 
 5,38 إ٬ٛ 2,78، ٯزٌٰو ٧نا ا٠ٛؤشو ث٢ٰ 2011/12فلاٙ ؽ٠ٜخ 

 .2 ُٮ ا٤٠ٛـٔخ 5,30 إ٬ٛ 1,95 1٩ُٮ ا٤٠ٛـٔخ 
٢ٟ ٣بؽٰخ اٛز٤٪م، ُئ١ ط٤َ أهث٢ٰٰ٘ ٧٪ الأٗضو رجٰ٘وًا ُٮ 

 .ا٤٠ٛـٔز٢ٰ ٩فلاٙ اٛؾ٠ٜز٢ٰ
ه٬ٜ َٟز٪٫ ا٤٠ٛـٔز٢ٰ ٩فلاٙ اٛؾ٠ٜز٢ٰ، ٯأرٮ رورٰت ٣ؼظ 

 : الأط٤بٍ ٟؾٚ اٛلهاٍخ ه٬ٜ ا٤ٛؾ٪ اٛزبٛٮ
 :2010/11حًهح 

  أهث٢ٰٰ٘، ٤ٰٟبها، : 1رورٰت ٣ؼظ الأط٤بٍ ُٮ ا٤٠ٛـٔخ
 ؽ٪ىٯخ ٩ثٰش٪٢ٰٛ ا٠ٌٛوثٮ

  أهث٢ٰٰ٘، ٤ٰٟبها،  : 2رورٰت ٣ؼظ الأط٤بٍ ُٮ ا٤٠ٛـٔخ
 .ثٰش٪٢ٰٛ ا٠ٌٛوثٮ ٩ؽ٪ىٯخ

 :2011/12حًهح 
  أهث٢ٰٰ٘، : 2 1٩رورٰت ٣ؼظ الأط٤بٍ ُٮ ا٤٠ٛـٔز٢ٰ

 .ثٰش٪٢ٰٛ ا٠ٌٛوثٮ، ؽ٪ىٯخ ٤ٰٟ٩بها
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Date

IM

Variété: 1, 

Zone: 1

Variété: 1, 

Zone: 2

Variété: 2, 

Zone: 1

Variété: 2, 

Zone: 2

Variété: 3, 

Zone: 1

Variété: 3, 

Zone: 2

Variété: 4, 

Zone: 1

Variété: 4, 

Zone: 2
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

2,0

2,5

3,0

3,5

4,0

4,5

5,0

5,5

6,0

 
عٍُ ذاوخـاخ : 1انًُـقح )انًغزب -ذـىر يؤشز َؼح انشَرىٌ نلأرتعح أطُاف يٍ شدزج انشَرىٌ انًشروعح فٍ يُـقرٍُ يٍ إقهُى طاَض: 1شكم 

 .(2010/11حًهح  )(اَد ولال: 2وانًُـقح 

 
IM يؤشز انُؼح 

Date انرارَخ 
Variété:  انظُف: 
Zone:  انًُـقح: 

 
 
 

Date

IM

variété: 1, 

zone: 1

variété: 1, 

zone: 2

variété: 2, 

zone: 1

variété: 2, 

zone: 2

variété: 3, 

zone: 1

variété: 3, 

zone: 2

variété: 4, 

zone: 1

variété: 4, 

zone: 2
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

1,5

2,0

2,5

3,0

3,5

4,0

4,5

5,0

5,5

6,0

عٍُ ذاوخـاخ : 1انًُـقح ) (انًغزب)ذـىر يؤشز َؼح انشَرىٌ نلأرتعح أطُاف يٍ شدزج انشَرىٌ انًشروعح فٍ يُـقرٍُ يٍ إقهُى طاَض : 2شكم 
 .(2011/12حًهح  )(اَد ولال: 2وانًُـقح 

 

II. انخظائض انكزتىيرزَح . 
ر٪ػؼ رـ٪ه  (a  ،b  ،c  ،d  ،e  ،f )3ا٠ٛوـٰبد ا٠ٛج٤ٰخ ُٮ اٛش٘ٚ 

ثٰش٪٢ٰٛ ا٠ٌٛوثٮ، )اٛقظبئض اٛ٘وث٪ٟزوٯخ لأهثوخ أط٤بٍ 
 . (أهث٢ٰٰ٘، ؽ٪ىٯخ ٤ٰٟ٩بها

رج٢ٰ ا٤ٛزبئظ اىكٯبك اٛ٪ى١ ُٮ اٛؾبٛخ اٛـبىعخ ٜٛيٯز٪١ ٟن ٣ؼظ 
. اٛيٯز٪١ ؽز٬ ثٜ٪ى ٩ى٦٣ الأٓظ٬، ه٤ل ا٤ٛؼظ اٛ٘بٟٚ

اٛ٪ى١ ُٮ (. 1991)رٞ رَغٰٚ ٧نا الارغب٥، أٯؼًب ث٪اٍـخ أر٪اؿٮ 
 أه٬ٜ ٰٜٓلًا ه٠ب 2اٛؾبٛخ اٛـبىعخ ٜٛض٠به ٩اٜٛت ٩ا٤ٛ٪٫ ُٮ ا٤٠ٛـٔخ 

 .٧1٪ َٟغٚ ُٮ ا٤٠ٛـٔخ 
 ٢ٟ2010/11 ٣بؽٰخ اٛز٤٪م، ُٮ ا٤٠ٛـٔز٢ٰ ٩فلاٙ اٛؾ٠ٜز٢ٰ 

 ٍغٜذ ص٠به ىٯز٪١ اٛظ٤َ ثٰش٪٢ٰٛ ا٠ٌٛوثٮ ه٬ٜ ٩2011/12

 4,36 ًواٝ 4,23٩): اٛز٪اٛٮ ُٮ اٛؾبٛخ اٛـبىعخ أه٬ٜ ٩ى١
ر٨ٰٜب ص٠به ىٯز٪١ اٛظ٤َ  ( ًوا4,43ٝ ًواٝ 4,26٩ًواٝ، 

، ( ًوا2,653ٝ ًواٝ 2,59٩ ًواٝ، 3,42 ًواٝ 2,83٩)ؽ٪ىٯخ 
 2,65 ًواٝ 2,59٩ ًواٝ 2,57٩ ًواٝ 2,56٩)٤ٰٟ٩بها 

 1,94 ًواٝ 1,85٩ ًواٝ، 1,85 ًواٝ 1,85٩)٩أهث٢ٰٰ٘  (ًواٝ
 ٛؾبٛخ ط٤َ ٩ُ2005علد ٣ٌِ ا٤ٛزبئظ ث٪اٍـخ ٍ٪ٯ٤ٮ، . (ًواٝ

 .أهث٢ٰٰ٘
ص٠وح ثٰش٪٢ٰٛ ا٠ٌٛوثٮ ا٤ٛزبئظ ٧ٮ ٨َِ٣ب ثب٤َٛجخ ٛ٪ى١ اٜٛت، ٩رجل٩ 

الأٗضو ٬٤ً ٢ٟ ؽٰش اٜٛت، ُٮ ؽ٢ٰ أ١ ص٠وح أهث٢ٰٰ٘ ٧ٮ الأٓٚ 
أك٨ود الأط٤بٍ الأفو٫ ٣َجخ ٟئ٪ٯخ ٟز٪ٍـخ ٢ٟ اٜٛت، . ٛؾ٠ًب

 . ٩أ٩ىا٨٣ب ٢ٟ اٜٛت ٟزٔبهثخ ٟن ط٤َ ثٰش٪٢ٰٛ ا٠ٌٛوثٮ
، ٛ٪ؽق، ثول (1994)رجوًب ٜٛلهاٍخ اٛزٮ ٓبٝ ث٨ب لاشٰو ٩ٍٰل٭ ثبثب 

، ارغب٧ًب لا٣قِبع ٩ى١ (<5ٟؤشو ا٤ٛؼظ)ٟوؽٜخ ا٤ٛؼظ ا٠ٛزٔلٟخ 

 ٛت، ٩ٯوي٫ ٧نا الا٣قِبع إ٬ٛ ُٔلا١ ٗجٰو 100 ص٠وح ٩٩ى١ 100
. ٛٞ ٯُلاؽق ٧نا الارغب٥ ُٮ ؽبٛز٤ب فلاٙ ؽ٠ٜزٮ اٛلهاٍخ. ٠ٛبء اٛض٠به

ٯ٢٘٠ رَِٰو ٧نا الافزلاٍ ٢ٟ ٤ٟـْٜ أ١ اٛجَبر٢ٰ اٛقبػوخ 
٩ٗنٖٛ اٛلو٩ٍ ا٤٠ٛبفٰخ اٌٰٛو ٟ٪ارٰخ  (ثبٛز٤ٰٔؾ)ٜٛلهاٍخ ٟو٩ٯخ 

 . ٩اٛزٮ ٗب١ ٢ٟ شأ٨٣ب رٰٜٔٚ اٛ٘ضبُخ ٩ا٤ٛؼؼ
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: ٤ٟقِغ علًا )(1994) رجوًب ِٜٛئبد اٛزٮ ؽلك٧ب كٯٚ هٯ٪ ٩ٗبثبٰٛو٩ 

- 0.6:  ٟورِن ،0.6- 0.4 : ، ٟز٪ٍؾ0,4- 0,2: ، ٤ٟقِغ0,2> 
، اٛ٪ى١ ُٮ اٛؾبٛخ اٛـبىعخ ٤ٜٛ٪اح (0,8< : ، ٟورِن علًا0.8

٤ٟقِغ ثب٤َٛجخ لأط٤بٍ أهث٢ٰٰ٘ ٩ؽ٪ىٯخ ٤ٰٟ٩بها ٩ٟز٪ٍؾ 
فلاٙ هبٟٮ اٛلهاٍخ ه٬ٜ َٟز٪٫ . ثب٤َٛجخ ٛظ٤َ ثٰش٪٢ٰٛ ا٠ٌٛوثٮ

٣٪اح رزوا٩ػ ث٢ٰ /ا٤٠ٛـٔز٢ٰ، ٗب١ ٛلأهثوخ أط٤بٍ ٣َجخ ٟز٪ٍـخ ٛت
٨ٛنا اٌٛوع، اٍز٤بكًا إ٬ٛ ٧نا ا٠ٛوٰبه، ٓبٝ كٯٚ هٯ٪ . 7,93 4,08٩

، (5,0> )٤ٟقِؼخ  (i: )ثزؾلٯل اِٛئبد اٛزبٰٛخ (1994)٩ٗجبٰٛو٩ 

(ii)  (7,5- 5,0)ٟز٪ٍـخ ،(iii)  ٩ (10,0-7,5)ٟورِوخ(iv )
٣٪اح ٤ٟقِؼخ ٛظ٤َ أهث٢ٰٰ٘، /، ا٤َٛجخ ٛت(10,0< )ٟورِوخ علًا 

ٟز٪ٍـخ ٛظ٤َ ثٰش٪٢ٰٛ ا٠ٌٛوثٮ ٤ٰٟ٩بها ٟورِوخ ثب٤َٛجخ ٛظ٤َ 
 .ؽ٪ىٯخ

 
 
 
 
 

ص٠به ثٰش٪٢ٰٛ ا٠ٌٛوثٮ ٨ٛب ٩ى١ ٟورِن، ٯٔٚ أ٩ ٯيٯل، ٩ٛت ٯ٤ِظٚ 

، أط٤بٍ (2000، ا٠ٛغٌٜ اٛل٬ٛ٩ ٜٛيٯز٪١). ث٨َ٪ٛخ ه٢ ا٤ٛ٪اح
ؽ٪ىٯخ ٤ٰٟ٩بها ٧ٮ أط٤بٍ ٟقزبهح ٢ٟ فلاٙ ط٤َ ثٰش٪٢ٰٛ 

٩رز٠ٰي ثأؽغبٝ ٟز٪ٍـخ، ٛنا، ٨ُٮ أط٤بٍ ٟقظظخ ٌٛوػ٢ٰ 
، ُٮ ؽ٢ٰ أ١ ط٤َ أهث٢ٰٰ٘ ٧٪ ط٤َ (اٛيٯذ ٩ىٯز٪١ ا٠ٛبئلح)

٧٩٪ ط٤َ هٯِٮ ٟوو٩ٍ ث٠ٔب٩ٟز٦ ٜٛجوك ٩رؾ٦ٜ٠ . لإ٣زبط اٛيٯذ
٠ٜٜٛ٪ؽخ، إلا أ٦٣ ؽَبً ٤ٛٔض اٛؾلٯل ُٮ الأهاػٮ اَٰٜٛ٘خ، ٩ٯز٠ٰي 

٧٩٪ ٯُي٧و ُٮ ٟلح . ٗنٖٛ ث٠ٔلهر٦ اٛغنهٯخ ا٠ٛورِوخ ٩إ٣زبع٦ ا٠ٛج٘و
٩ٯؾل٬ ٧نا اٛظ٤َ ثزٔلٯو فبص ٣لوًا . ٟز٪ٍـخ ٩ٟز٪اُْ مارًٰب

 (.2000ا٠ٛغٌٜ اٛل٬ٛ٩ ٜٛيٯز٪١، ). لإ٣زبعٰز٦ ا٠ٛورِوخ ٩اٛضبثزخ
ثش٘ٚ هبٝ، ر٨زٞ ىهاهخ اٛيٯز٪١ رٰٜٔلٯًب ثولح فظبئض ىهاهٰخ 

الأط٤بٍ ا٠َٛزؾلصخ ٩هاصٰبً ا٠٠ٰٛيح ٧ٮ رٜٖ اٛزٮ . ٩ر٤٘٪ٛ٪عٰخ
رز٠ٰي ثض٠به ٗجٰوح، ٩رٜٖ ا٠ٛقظظخ ٜٛؾِق ٯ٤جٌٮ أ١ ٯ٘٪١ ٨ٛب ٣َجخ 

.(٧2006لٯخ ؽ٤بشٮ ٩آفو١٩، )ٛت ٟورِوخ ثب٤َٛجخ إ٬ٛ ا٤ٛ٪اح 
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Mean Plot of PP grouped by  Date; categorized by Variété and Zone

Spreadsheet3 6v*240c

Date

P
P

Variété: 1, 

Zone: 1

Variété: 1, 

Zone: 2

Variété: 2, 

Zone: 1

Variété: 2, 

Zone: 2

Variété: 3, 

Zone: 1

Variété: 3, 

Zone: 2

Variété: 4, 

Zone: 1

Variété: 4, 

Zone: 2
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

50

100

150

200

250

300

350

400

 
 (ط)

Mean Plot of PP grouped by  Date; categorized by Variété and Zone
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Mean Plot of PN grouped by  Date; categorized by Variété and Zone
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IM يؤشز انُؼح 

Date انرارَخ 
Variété:  انظُف: 

Zone:  انًُـقح: 

ذـىر انخظائض انكزتىيرزَح نثًار  : (أب ،ج ، د ، هـ، و): 3شكم 
 سَرىٌ أرتعح أطُاف يشروعح فٍ إقهُى طاَض تانًغزب

 

III .ٌذكىٍَ انشَرى 
 انًحرىي يٍ انشَد  .1

ٯز٤٪م ا٠ٛؾز٪٫ ٢ٟ ىٯذ اٛيٯز٪١ رجوًب ٜٛظ٤َ، ٩ربهٯـ اٛؾظبك 
لا ٯش٘ٚ ٧نا اٛجبهاٟزو ٟوٰبه رؾلٯل ٛغ٪كح اٛيٯذ . ٩ٟ٘ب١ اٛيهاهخ

٦٤٘ٛ٩ ٟوٰبه ٯزٰؼ ه٬ٜ ٩ع٦ اٛقظ٪ص رؾلٯل اٛزبهٯـ الأٟضٚ 
 . ٜٛؾظبك

٢ٟ ٣بؽٰخ اٛز٤٪م، ُٮ ٤ٟـٔز٢ٰ، لا ٯُل٨و ا٠ٛؾز٪٫ الأٓظ٬ ٢ٟ 
اٛيٯذ افزلاًُب ث٢ٰ الأط٤بٍ ا٠ٌٛوثٰخ، ٧٩٪ ٯزوا٩ػ ث٢ٰ 

، ُٮ ؽ٢ٰ ٯزوا٩ػ ا٠ٛؾز٪٫ ثب٤َٛجخ ٛظ٤َ ٩21,20%% 20,10

 %. ٩18,75% 17,56أهث٢ٰٰ٘ ث٢ٰ 
٠ُٰب ٯزوْٜ ثزبهٯـ اٛؾظبك، رُل٨و ا٤ٛزبئظ ا٠َٛغٜخ أ٦٣ رٞ رَغٰٚ 

كٯ٠َجو ُٮ /الإ٣زبعٰبد اٛٔظ٪٫ ثلاٯخ ٢ٟ الأ٩ٙ ٢ٟ ٗب٣٪١ أ٩ٙ
كٯ٠َجو ُٮ / ٗب٣٪١ أ٩07ٙ٩ثلاٯخ ٢ٟ  (ه٢ٰ رب٩عـبد) 1ا٤٠ٛـٔخ 

، ٧٩٪ (5 4٩ش٘ٚ )ٛؾ٠ٜزٮ اٛلهاٍخ  (اٯذ ٩لاٙ) 2ا٤٠ٛـٔخ 
٧٩نا . 4اٛزبهٯـ اٛن٭ ٯٔزوة ٦ُٰ ٟؤشو ٣ؼظ ع٠ٰن الأط٤بٍ ٢ٟ 

ٯؤٗل ا٤ٛزبئظ اٛزٮ رٞ اٛؾظ٪ٙ ه٨ٰٜب ٍبثًٔب ث٪اٍـخ أٍلا٤ُب ٩اٛزٮ 
أك٨ود افزلاًُب ُٮ ا٠ٛؾز٪٫ ٢ٟ اٛيٯذ ث٢ٰ ر٪اهٯـ أفن اٛو٤ٰبد 

ٛق٠ٌ ٟغ٠٪هبد ٢ٟ ط٤َ ثٰش٪٢ٰٛ  (٩1984لاٛٮ ٩آفو١٩، )

اِٛبهّ ث٢ٰ ط٤َ ٤ٰٟبها  (2006) أ٩ػؼ اٛو٤زو٭ . ا٠ٌٛوثٮ
أٗز٪ثو ٩رشوٯ٢ /٩ؽ٪ىٯخ ٛز٪اهٯـ أفن ه٤ٰبد رٔن ث٢ٰ رشوٯ٢ أ٩ٙ

ٯ٘٪١ اٛزقْٰٜ اٛؾٰ٪٭ ٜٛيٯذ ٍوٯوًب ُٮ ٟوؽٜخ . ٣٪٠ُجو/اٛضب٣ٮ
ًٟب ثبٜٛ٪١ الأٍ٪ك، اٛن٭  اٜٛ٪١ الأفؼو ٜٛيٯز٪١ إ٬ٛ أ١ ٯظـجي ر٠ب

 ٩آفو١٩أ٩ٍٰلا )رأرٮ ثول٥ ٟوؽٜخ اٍزٔواه ٟؾز٪٫ اٛيٯذ 
ثٚ ٯؾلس  (1999 ٩ٍِٰب٣ز٪ً، 1984، ٍ٪اهٯي، 1975

لاشٰو ٩ٍٰل٭ ثبثب، )ا٣قِبع ؿَِٰ ُٮ ا٠ٛواؽٚ ا٠ٛزٔلٟخ ٤ٜٛؼظ 

(. 1999 ٦ُٰٔ٩ ٩ؽ٠بٟخ، 1998، اٛٔبػٮ ٩ع٠بهٮ، 1994
ٯ٢٘٠ أ١ ٯوي٫ ٧نا الا٣قِبع ُٮ ٟؾز٪٫ اٛيٯذ إ٬ٛ رواٗٞ ا٠ٛبكح 

اٛغبُخ ُٮ ص٠به اٛيٯز٪١ ماد ا٤ٛؼظ ا٠ٛزٔلٝ، ٢٘ٛ٩ ا٣يٯٞ اٰٜٛجٰي 

اٛن٭ ٯؾٜٚ ثب٠ٛبء  (٣شؾ ُٮ ٟوؽٜخ اٜٛ٪١ الأٍ٪ك)كافٜٮ ا٠٤ٛ٪ 

 (.2007ؽواه، )اٛغَٰٜوٯلاد اٛضلاصٰخ ٩الأؽ٠بع اٛل٤٧ٰخ 
٧ن٥ اٛزٌٰواد اٛؾبكصخ ُٮ ه٠ٰٜبد ا٠٤ٛ٪ رزٰؼ اٗزشبٍ اِٛزوح اٛزٮ 
٨ُٰب ٯ٘٪١ إ٣زبط اٛيٯذ ه٤ل اٛؾل الأٓظ٬، ٩ثبٛزبٛٮ، ٯ٢٘٠ رؾلٯل 

 .اٛزبهٯـ الأٟضٚ ٜٛؾظبك
٠ُٰب ٯزوْٜ ث٠٘ب١ اٛيهاهخ، رج٢ٰ ا٤ٛزبئظ اٛزٮ رٞ اٛؾظ٪ٙ ه٨ٰٜب أ١ 

 ٨ٛب ٟؾز٪ٯبد ٢ٟ 2الأط٤بٍ اٛقبػوخ ٜٛلهاٍخ ُٮ ا٤٠ٛـٔخ 
 ٛؾ٠ٜزٮ اٛلهاٍخ 1اٛيٯ٪د أه٬ٜ ٢ٟ رٜٖ ا٠ٛ٪ع٪كح ُٮ ا٤٠ٛـٔخ 

ٓل َُو مٖٛ ث٘ضبُخ  (1999)٩ٗب١ ٍِٰب٣ز٪ً . (5 4٩ش٘ٚ )
اٛشؾٞ اٛزٮ ٧ٮ فبطٰخ ٩هاصٰخ ٨٤٘ٛ٩ب روز٠ل أٯؼًب ه٬ٜ كو٩ٍ 

 .اٛزوثخ ٩ا٤٠ٛبؿ ٩اَٜٛ٪ٕ
          

Mean Plot of TH grouped by  date; categorized by variété and zone
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ذـىر انًحرىي يٍ انشَد نلأرتعح أطُاف يٍ شدزج انشَرىٌ . 4شكم 
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Mean Plot of TH grouped by  Date; categorized by Variété and Zone
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 2011/12انًغزب حًهح -ذـىر انًحرىي يٍ انشَد نلأرتعح أطُاف يٍ شدزج انشَرىٌ انًشروعح فٍ يُـقرٍُ يٍ إقهُى طاَض. 5شكم 
 

V .انحًىػح انحزج. 
 

 %ٟوجو ه٨٤ب ثب٤َٛجخ ا٠ٛئ٪ٯخ )، ٯ٠ضلا١ ؽ٠٪ػخ 7 6٩اٛش٘لا١ 
ه٤ٰبد ىٯ٪د اٛيٯز٪١ ا٤ٛبرغخ ٢ٟ أهثوخ  ( ٢ٟ ؽ٠غ اٛيٯزٰٖ

اٍز٤بكًا إ٬ٛ ٧نا اٛزؾٰٜٚ، . أط٤بٍ رٞ كهاٍز٨ب ُٮ ٟوؽٜخ ا٤ٛؼظ
رُظ٤َ ٗٚ اٛيٯ٪د اٛزٮ عو٫ رؾ٨ٰٜٜب ٩أٯًب ٗب٣ذ ٤ٟبؿ٨ٔب، ُٮ ُئخ 

ؽٰش ٯلٚ ا٠ٛؾز٪٫ ٢ٟ اٛؾ٠غ اٛل٤٧ٮ اٛؾو " ىٯذ ىٯز٪١ ث٘و"
 %. 0,8ٜٛو٤ٰبد اٛزٮ ر٠زؾ٨ٰٜٜب أه٬ٜ ٢ٟ 

، رجوًب ٜٛو٤ٰبد اٛزٮ رٞ رؾ٨ٰٜٜب، رلاؽق 2010/11فلاٙ ؽ٠ٜخ 
 ٩2ع٪ك ُبهّ ؿَِٰ ث٢ٰ اٛيٯ٪د ا٤ٛبرغخ ه٢ أط٤بٍ ا٤٠ٛـٔخ 

٩ٯ٪ػؼ ٧نا اِٛبهّ أ١ ؽ٠٪ػخ . 1ثب٤َٛجخ إ٬ٛ أط٤بٍ ا٤٠ٛـٔخ 
٩ٗب١ ٓل . 2 أه٬ٜ ٢ٟ ؽ٠٪ػخ ىٯ٪د ا٤٠ٛـٔخ 1ىٯ٪د ا٤٠ٛـٔخ 

 ثبٍزض٤بء ط٤َ 2011/12رٞ رَغٰٚ ٣ٌِ الارغب٥ فلاٙ ؽ٠ٜخ 
ؽٰش ٍغٚ ٧نا الأفٰو ٣َجخ ٟئ٪ٯخ ٢ٟ اٛؾ٠٪ػخ . أهث٢ٰٰ٘

ٟورِوخ ٣َجًٰب ُٮ ٤ٟـٔخ اٯذ ٩لاٙ ثب٤َٛجخ إ٬ٛ ٛزٜٖ ا٠َٛغٜخ ُٮ 
٩ٯ٢٘٠ أ١ ٯُوي٫ مٖٛ إ٬ٛ ا٠٠ٛبهٍبد . رب٩عـبد٤ٟـٔخ ه٢ٰ 

اٛز٤٘٪ٛ٪عٰخ فلاٙ ه٠ٰٜخ ا٨ٛوً ٩ٗنٖٛ ٟلح هاؽخ اٛيٯز٪١ ٓجٚ 
 .ا٨ٛوً

٩ر٪ػؼ ا٤ٛزبئظ أٯؼًب اهرِبم كهعبد ؽ٠٪ػخ ىٯ٪د أهث٢ٰٰ٘ 
كهعبد اٛؾ٠٪ػخ ٧ن٥ ٟورِوخ ُٮ . فلاٙ اٛؾ٠ٜز٢ٰ ٩ُٮ ا٤٠ٛـٔز٢ٰ

ثب٤َٛجخ إ٬ٛ  (ه٢ٰ رب٩عـبد) 1ٟول٨٠ب ُٮ ىٯ٪د ا٤٠ٛـٔخ 
 .(اٯذ ٩لاٙ) 2اٛيٯ٪د الأفو٫ ُٮ ا٤٠ٛـٔخ 

ًٟب ثلهعخ ٗجٰوح، ؽٰش ٯؤصو، ُٮ اٛيٯذ،  ٯلٚ ك٩ه اٛظ٤َ ٧ب
أَٰٛب٣له٭، )ه٬ٜ َٟز٪ٯبد اٛج٪ٛٮ ٤ُٰ٪لاد ٩اٛز٪ٗ٪٤ُٰ٪لاد 

رؾلك ٧ن٥ ا٠ٛ٘٪٣بد صجبد ٧ن٥ الأفٰوح، ٩ٟٔب٩ٟز٨ب . (1997
 (.1994، ٩آفو١٩ٗبُ٪ٍ٪ٜٗ٪ )ٜٛزأَٗل، ٩ثبٛزبٛٮ، إٟ٘ب٣ٰخ اٛؾِق 

٤٧ب . رأصٰو اٛزوثخ ه٬ٜ ع٪كح ىٯذ اٛيٯز٪١ كب٧وح ٟؤلح علًا
 pHرل٨و هلح ه٪اٟٚ ٟضٚ ؿجٰوخ اٛزوثخ، ٩اٛوٓٞ ا٨ٰٛله٩ع٤ٰٮ 

٩اٛزوٰٗت ا٠ٰٰ٘ٛبئٮ ٩ٯ٢٘٠ ٨ٛن٥ اٛو٪اٟٚ أ١ رؤصو ه٬ٜ ع٪كح 
 (.2005ٟبٯب ا٠ٛو، )اٛيٯذ 

 ثش٘ٚ هبٝ، ُئ١ الأهاػٮ اٛقظجخ ر٤زظ ثب٠ٛٔبه٣خ ىٯ٪رًب أٓٚ 
. أ)هـوٯخ ٢ٟ الأهاػٮ ًٰو اٛقظجخ ٟن أشغبه أٓٚ إ٣زبعٰخ 

ثبلإػبُخ إ٬ٛ مٖٛ، اٛيٯ٪د . (1994 ،  ٩آفو١٩ٗبُ٪ٍ٪ٜٗ٪
ا٤ٛبرغخ ٢ٟ روثخ َٰٜٗخ ٨ٛب ؽ٠٪ػخ ٤ٟقِؼخ ثلهعخ أٗجو ٢ٟ رٜٖ 

 . ا٤ٛبرغخ ٢ٟ روثخ ؿ٤ٰٰخ

Mean Plot of % Acidité grouped by  Zone; categorized by Variété
données 3v*27c
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ذُىع يظرىَاخ حًىػح سَد انشَرىٌ لأرتعح أطُاف يُردح . 6شكم 

 (2010/11حًهح )فٍ يُـقرٍُ يخرهفرٍُ 
 

          

Mean Plot of Acidité grouped by  Zone; categorized by Variété
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ذُىع يظرىَاخ حًىػح سَد انشَرىٌ لأرتعح أطُاف يُردح . 7شكم 

 (2011/12حًهح )فٍ يُـقرٍُ يخرهفرٍُ 

 
VI . ٍيؤشز الأكظُذ انفىق(IP.) 

ٟؤشو الأَٰٗل اِٛ٪ٓٮ ٧٪ هلك ا٨ٰٛله٩ثٰو٩َٰٗلاد ا٠ٛزشٜ٘خ ُٮ 
 .عَٞ ك٤٧ٮ فلاٙ ؽِل٦، ٧٩٪ ٯلٙ ه٬ٜ ؽبٛخ رأَٗل٥

، ر٪ػؼ روا٩ػ 9 ٣8٩زبئظ اٛزؾٰٜلاد ا٠٠ٛضٜخ ُٮ اٛش٢ٰٜ٘ 

 عيء ٢ٟ 6,06 إ٬ٛ 4,29ا٠ٛؾز٪ٯبد ٢ٟ الأَٰٗل اِٛ٪ٓٮ ث٢ٰ 
ٜٗي ٢ٟ اٛيٯذ ثب٤َٛجخ ٛلأهثوخ أط٤بٍ / أَٛ ٟ٘بُٮء أَٰٗغ٢ٰ

ث٠ٔبه٣خ ٧ن٥ اٰٛٔٞ ٟن ٰٓٞ ا٠ٛ٪اطِخ اٛزغبهٯخ . ُٮ ٤ٟـٔزٮ اٛلهاٍخ
٠ٜٛغٌٜ اٛل٬ٛ٩ ٜٛيٯز٪١، ُئ٤٣ب ٣لاؽق أٯؼًب أ١ ع٠ٰن اٛو٤ٰبد اٛزٮ 

رٞ رؾ٨ٰٜٜب ٟـبثٔخ ٠ٜٛ٪اطِخ ٧٩٪ ٟب ٯزٰؼ ثنٖٛ رظ٤َٰ ٧ن٥ 

٧ن٥ اٰٛٔٞ . (20≥الأَٰٗل اِٛ٪ٓٮ )اٛيٯ٪د ُٮ ُئخ ث٘و إَٗزوا 
 . ر٪ػؼ أ٦٣ رٞ اٍزقواط اٛيٯذ ثَوهخ ثول ؽظبك اٛيٯز٪١

٢ٟ ا٤ٛبؽٰخ اٛغٌواُٰخ، ا٤ٛزبئظ اٛزٮ رٞ اٛؾظ٪ٙ ه٨ٰٜب ٛؾ٠ٜخ 
 ر٪ػؼ أ١ ىٯ٪د ط٤ِٮ أهث٢ٰٰ٘ ٩ؽ٪ىٯخ ٢ٟ 2010/11
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 ٛلٯ٨ب ٟؤشواد أَٰٗل ُ٪ٓٮ أه٬ٜ ٢ٟ رٜٖ ا٠ٛ٪ع٪كح ُٮ 1ا٤٠ٛـٔخ 
، ُٮ ؽ٢ٰ أ١ اٛ٪ػن هٌ٘ 2ىٯ٪د ٣ٌِ الأط٤بٍ ُٮ ا٤٠ٛـٔخ 

ثب٤َٛجخ ٛؾ٠ٜخ . مٖٛ ُٮ ط٤ِٮ ثٰش٪٢ٰٛ ا٠ٌٛوثٮ ٤ٰٟ٩بها
 1، ىٯ٪د الأهثوخ أط٤بٍ ٟؾٚ اٛلهاٍخ ُٮ ا٤٠ٛـٔخ 2011/12

٨ٛب ٟؤشواد أَٰٗل ُ٪ٓٮ أه٬ٜ ثظ٪هح ؿِِٰخ ٢ٟ رٜٖ اٛقبطخ 
 .2ث٤ٌِ الأط٤بٍ ا٠ٛله٩ٍخ ُٮ ا٤٠ٛـٔخ 

ثش٘ٚ هبٝ، رُل٨و ا٤ٛزبئظ أ١ ًبٛجٰخ ٟؤشواد الأَٰٗل اِٛ٪ٓٮ 

(IP)  2010/2011 أط٤بٍ ٟورِوخ أص٤بء ؽ٠ٜخ 4ٛيٯ٪د 
، ٩ٯُوي٫ مٖٛ ٛ٪ع٪ك 2011/2012ثب٤َٛجخ ٛزٜٖ اٛقبطخ ثؾ٠ٜخ 

ٟ٘٪٣بد ؽلس ٨ٛب ُ٪ّ أَٗلح، لأ١ رأَٗل ىٯذ اٛيٯز٪١ ٯجلأ ثول 
ع٠ن اٛض٠به ٢ٟ اٛشغوح، ٩ٯَز٠و ُٮ مٖٛ فلاٙ رقيٯ٢ اٛض٠به 

٩ . َُو ٗٚ ٢ٟ رب٣٪رٮ ٕ. (2011ث٪ؽغوح، . ٕ)٩ٟوبٛغز٨ب 
٧ن٥ اٛلب٧وح ثِبهٰٜخ اٛزلهٯت ا٤ِٛٮ ٠ٛياههٮ  (2011)آفو١٩ 

 .اٛيٯز٪١ ٠٠ٛ٩بهٍبد ىهاهخ اٛيٯز٪١
 Mean Plot of IP grouped by  Zone; categorized by Variété

données 3v*27c
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قُاص يؤشز الأكظُذ انفىقٍ نشَد انشَرىٌ لأرتعح أطُاف . 8شكم 

 (2010/11حًهح )يُردح فٍ يُـقرٍُ يخرهفرٍُ 
 

Variété:  انظُف: 
Zone:  انًُـقح: 

 Mean Plot of IP grouped by  Zone; categorized by Variété
données 3v*27c
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قُاص يؤشز الأكظُذ انفىقٍ نشَد انشَرىٌ لأرتعح أطُاف . 9شكم 

 (2011/12حًهح )يُردح فٍ يُـقرٍُ يخرهفرٍُ 
 

VII .الايرظاص فٍ الأشعح فىق انثُفظدُح . 
 عيء ٢ٟ أَٛ ٟ٘بُٮء 20≥ ٰٓٞ ٟؤشو الأَٰٗل اِٛ٪ٓٮ 

اٜٛغ٪ء . ٜٗي ىٯذ لا رو٤ٮ كائ٠ًب ًٰبة كب٧وح اٛزأَٗل/أَٰٗغ٢ٰ

الاٟزظبص ُٮ الأشوخ ُ٪ّ  (K232  ،K270)إ٬ٛ رؾلٯل ٟوبٟلاد 
اٛج٤َِغٰخ، ٯج٢ٰ ٩ع٪ك أ٩ ًٰبة ٤ٟزغبد اٛزأَٗل اٛضب٣٪٭ ُٮ 

ا٨ٰٛله٩ثٰو٩َٰٗلاد ُٮ ا٠ٛواؽٚ الأ٬ٛ٩ ٜٛزأَٗل ر٠زض . اٛيٯذ

 ٣بٟ٪ٟزو، ث٠٤ٰب ٤ٟزغبد اٛزأَٗل اٛضب٣٪٭ ٟضٚ اَٰٛز٪٣بد 232ؽز٬ 
 ٣بٟ٪ٟزو 270اٛلٯَٰز٪٣بد ر٠زض ٟب ٯٔوة ٢ٟ -ًٰو ا٠ٛشجوخ

 (.2006، .٩آفو١٩عٰب٣زٰذ .، ه2002أ٦ٰٛ٩ ٰٟشٰٚ، )

الاٟزظبص ُٮ الأشوخ ُ٪ّ اٛج٤َِغٰخ ٧٪ ؿوٯٔخ ٛزٰٰٔٞ ؽبٛخ  
٧٩ٮ أٯؼًب ٟؤشو ه٬ٜ ر٪اػن ؿوٯٔخ الاٍزقلاص . ؽِق اٛيٯذ

٩ه٬ٜ اٛزأَٗل ثِوٚ ُوؽ رووٯغ اٛيٯذ ٨ٜٛ٪اء أص٤بء ه٠ٰٜخ 
 28> )٠ٜٗب ٯزٞ الاٍزقلاص ُٮ كهعخ ؽواهح ٤ٟقِؼخ . ا٨ٛوً
٠ٜٗ٩ب ٯٔٚ اٛزووع ٨ٜٛ٪اء أص٤بء ه٠ٰٜخ الاٍزقلاص، ٠ٜٗ٩ب  (كهعخ

. K232  ،K270ر٤قِغ ٰٓٞ 
ر٪ػؼ  (10ش٘ٚ )٣زبئظ الاٟزظبص ُٮ الأشوخ ُ٪ّ اٛج٤َِغٰخ 

، 2011/12 2010/11٩أ١، ه٤ٰبد ىٯذ اٛيٯز٪١ ٜٛؾ٠ٜز٢ٰ 
٨ٛب كهعبد اٟزظبص ُٮ الأشوخ ُ٪ّ اٛج٤َِغٰخ رز٪اُْ ٟن اٰٛٔٞ 

 اٛزٮ ر٪طٮ ث٨ب ٟ٪اطِخ ا٠ٛغٌٜ اٛل٬ٛ٩ ٜٛيٯز٪١
COI/T.15/NC n)3/Rév.5/2010)( : K232 ≤ 2,5  ،

K270≤  0,25 ،_K ≤ 0,01. الاٟزظبص ٰٞٓ K232٩ K270 
رٜزيٝ ثبٛؾل اٛن٭ ر٠َؼ ث٦ ٟ٪اطِخ ا٠ٛغٌٜ اٛل٬ٛ٩ ٜٛيٯز٪١ ٢ٟ 

 .أعٚ اٛزظ٤َٰ ٗيٯذ ىٯز٪١ ث٘و ٠ٟزبى
ٟٔبه٣خ اٰٛٔٞ ا٠ٛز٪ٍـخ ٛلاٟزظبص ُٮ الأشوخ ُ٪ّ اٛج٤َِغٰخ 

٤ٟ٩ـٔز٢ٰ، لا رل٨و أ٭ ُبهّ ث٢ٰ  (10الأش٘بٙ )ٛؾ٠ٜزٮ ىٯز٪١ 

، (1996 )٩آفو١٩ٯشٰو ٗٚ ٢ٟ ها٣بٛٮ . ا٤٠ٛـٔز٢ٰ
، إ٬ٛ هلٝ ٩ع٪ك ص٠خ رأصٰو ٟٜؾ٪ف (1998)٩ٰٗوٯزَبٌٰٗ 

ٛلأطٚ اٛغٌواُٮ ه٬ٜ ٧ن٥ اٛض٪اثذ اٛزؾٰٰٜٜخ اٛزٮ، رزأصو ثش٘ٚ 
أٍبٍٮ ثبٛو٪اٟٚ ا٠ٛؼوح ثبٛض٠به ٟضٚ ٧غ٠بد اٛنثبة ٩أك٩اد 

 .اٛؾظبك ٣٩ٔٚ ٟقي١٩ اٛيٯز٪١
 K270 ٢ٟK232٩ ٣بؽٰخ اٛز٤٪م، ٯشبه إ٬ٛ أ١ ٰٓٞ الاٟزظبص 

 ٜٛظ٤َ أهث٢ٰٰ٘ أه٬ٜ ٢ٟ رٜٖ اٛقبطخ 
 .ثٰٔٞ أط٤بٍ أفو٫

 
VIII . انرزكُة يٍ الأحًاع انذهُُح 

 
رز٤٪م ث٤ٰخ اٛغَٰٜوٯلاد اٛضلاصٰخ ٛيٯذ اٛيٯز٪١ رجوًب ٤َٜٛجخ ا٠ٛئ٪ٯخ 

. ٠ٛقزَٜ أ٣٪ام الأؽ٠بع اٛل٤٧ٰخ ُٮ ٗٚ ط٤َ َٟزؾلس ٩هاصًٰب
اٛؾ٠غ اٛل٤٧ٮ الأٍبٍٮ ٧٪ ؽ٠غ اٛيٯزٰٖ، ٧٩٪ ا٠ٛ٘٪١ الأٗجو 

ُٮ ا٤َٛجخ ا٠ٛئ٪ٯخ ٜٛؾ٠غ اٛل٤٧ٮ ُٮ ىٯذ اٛيٯز٪١، ٩ٯ٦ٰٜ ُٮ 
  كهعخ الأ٠٧ٰخ ؽ٠غ 

٩رش٘ٚ ٧ن٥ الأؽ٠بع اٛل٤٧ٰخ هبٟلًا . ٤ٰٛ٪ٰٰٖٛ صٞ ؽ٠غ ثب٠ٰٛزٰٖ
ًٟب ُٮ رؾلٯل ع٪كح ٩أطبٛخ ىٯذ اٛيٯز٪١  .٧ب

٩رش٘ٚ ٧ن٥ الأؽ٠بع اٛل٤٧ٰخ هبٟلًا . ٤ٰٛ٪ٰٰٖٛ صٞ ؽ٠غ ثب٠ٰٛزٰٖ 
ًٟب ُٮ رؾلٯل ع٪كح ٩أطبٛخ ىٯذ اٛيٯز٪١  .٧ب

 ٯزج٢ٰ ر٤٪م اٛزوٰٗت ٢ٟ 2 1٩ثئٛٔبء ٣لوح ُبؽظخ ه٬ٜ اٛغل٢ٰٛ٩ 
الأؽ٠بع اٛل٤٧ٰخ ٛيٯ٪د اٛيٯز٪١ ا٠ٛقزجوح ٩ٯزأصو ثغلاء ثبٛوبٟٚ 

 . اٛز٤٪هٮ
٤٧بٕ ه٪اٟٚ ٟز٤٪هخ ٟضٚ كهعخ ٣ؼظ اٛيٯز٪١ ٩ا٤٠ٛبؿ ٩اٛظ٤َ 

٨ٛب رأصٰو ه٬ٜ ش٘ٚ ر٘٪ٯ٢ الأؽ٠بع اٛل٤٧ٰخ ٛيٯذ اٛيٯز٪١ 
. ، ف٪٦ٍٰ 1994ٝ، .إ ُٰ٪هٯ٤٪، ة. ثو٣٩ٮ، ٯ٪، ٗ٪هرٰي٭، ١)

، أ٦ٰٛ٩ 1996. ٗب٤ٰٟ٪-ٗبه٢ٟ ثٰوٯي. عبهٍٰب، ٍِٰٰٜب ٍٰٜو، ٝ
اٍزقلٝ ثوغ ا٠ٛؤ٢ِٰٛ ٧نا  (2004، .، ع٪ك٭ أ2002ٰٟشٰٚ، 

ها٣بٛٮ أ، )اٛش٘ٚ ٗجبهاٟزو ٛزظ٤َٰ ىٯ٪د اٛيٯز٪١ رجوًب لأط٪٨ٛب 
٩ٍغٚ ًٰو٧ٞ  (1997، .ك٩ ٟبصٰب ط، ُٰوا٣ذ ٝ ٙ، عٰب٣َب٣ذ ٙ

( C18 :1)رٌٰواد ؿِِٰخ ُٮ ٟوللاد اٛؾ٠غ اٛل٤٧ٮ الأٍبٍٮ 
ُٮ ٣ٌِ ط٤َ شغوح اٛيٯز٪١ ؽز٬ ٛ٪ ٗب٣ذ ٟيه٩هخ ُٮ أٟب٢ٗ 

 (. 2006ا٠ٌٛوة، /أ٩ٍوٰل)ٟقزِٜخ 
 ٣زبئظ رؾٰٜلاد اٛيٯ٪د ُٮ ٤ٟـٔزٮ اٛلهاٍخ ٩فلاٙ اٛؾ٠ٜز٢ٰ 

، رج٢ٰ ا٣قِبع ٟوللاد ؽ٠غ 22011/1 2010/11٩
اٛيٯزٰٖ، الأؽ٠بع اٛل٤٧ٰخ اٛ٘جٰوح ٛيٯذ اٛيٯز٪١، ثب٤َٛجخ ٛظ٤َ 

، ُٮ (%62,42، %٩65,48% 63,58، %64,37): أهث٢ٰٰ٘
، %76,80)ؽ٢ٰ ريٯل ثظ٪هح ؿِِٰخ ٛظ٤َ ثٰش٪٢ٰٛ ا٠ٌٛوثٮ 

٩رلٚ ٧ن٥ ا٠ٛوللاد . (76,62%، ٩76,80%% 76,71
 . ٟز٪ٍـخ ثب٤َٛجخ ٛظ٤ِٮ ؽ٪ىٯخ ٤ٰٟ٩بها
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ٛ٪ؽق اهرِبم ا٤َٛت . فلاٙ اٛؾ٠ٜز٢ٰ ٩ُٮ ٤ٟـٔزٮ اٛلهاٍخ
ا٠ٛئ٪ٯخ ٛؾ٠غ ا٤ٰٜٛ٪ٰٰٖٛ ٩ؽ٠غ اٛجب٠ٰٛزٰٖ ُٮ اٛظ٤َ 

 . أهث٢ٰٰ٘
 

ٟزٌٰوح ؽَت  (AGS)٣َجخ الأؽ٠بع اٛل٤٧ٰخ ا٠ٛشجوخ 
% ٩19,21 (ؽ٪ىٯخ) 12,27اٛؾ٠ٜز٢ٰ، ٨ُٮ رزوا٩ػ ث٢ٰ 

 (٤ٰٟبها) 12,27 2010/2011٩ٛؾ٠ٜخ  (أهث٢ٰٰ٘)
ث٤ٌِ اِٰٰٛ٘خ، . 2011/2012ٛؾ٠ٜخ  (أهث٢ٰٰ٘)% ٩18,85

( AGI)رز٤٪م ا٤َٛجخ ا٠ٛئ٪ٯخ ٛلأؽ٠بع اٛل٤٧ٰخ ًٰو ا٠ٛشجوخ 

٧٩ٮ رزٌٰو ثب٤َٛجخ ٛظ٤َ . ثظ٪هح ؿِِٰخ رجوًب ٛلأط٤بٍ
 2010/11فلاٙ ؽ٠ٜخ % ٩82,8% 80,4أهث٢ٰٰ٘، ث٢ٰ 

 ٟن 2011/12فلاٙ ؽ٠ٜخ % ٩81,34% ٩80,68ث٢ٰ 
رٞ رَغٰٚ أه٬ٜ ٟوللاد . 2اهرِبم ؿَِٰ ُٮ ا٤٠ٛـٔخ 

ُٮ الأط٤بٍ ثٰش٪٢ٰٛ ا٠ٌٛوثٮ  (AGI)اٛل٧٪١ ًٰو ا٠ٛشجوخ 
% 85,53رز٤٪م ٧ن٥ ا٠ٛوللاد ث٢ٰ . ٩ؽ٪ىٯخ ٤ٰٟ٩بها

 .ُٮ ا٤٠ٛـٔز٢ٰ ٩فلاٙ ؽ٠ٜزٮ اٛلهاٍخ% ٩88,76

  

 

 (أ) 

 

 نزيوث زيتون أربعت أصناف خلال حمهتيه K∆ و K232، K270انقيم انمتوسطت نلامتصاص في الأشعت فوق انبنفسجيت : (أ، ب) 10شكم (ب)

 2010/2011حمهت : (، ب2011/2012حمهت : (أ
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ؿقح 

2 

انًٍ
ؿقح 

1 

انًٍ
ؿقح 

2 

انًٍ
ؿقح 

1 

انًٍ
ؿقح 

2 

انًٍ
ؿقح 

1 

انًٍ
ؿقح 

2 

انًٍ
ؿقح 

1 

انًٍ
ؿقح 

2 

انًٍ
ؿقح 

1 

انًٍ
ؿقح 

2 

انًٍ
ؿقح 

1 

انًٍ
ؿقح 

2 

انًٍ
ؿقح 

1 

انًٍ
ؿقح 

2 

انًٍ
ؿقح 

1 

انًٍ
ؿقح 

2 
تُشىنٍُ 
 انًغزتٍ

10,7 11,56 0,69 1,27 0,1 0,02 0,1 0,1 2,2 2,2 76,8 76,71 9،4 9,4 0,88 0,88 0,3 0,3 0,4 0,4 0 0 

 0 0 0,3 0,3 0,2 0,2 0,72 0,72 15,9 13,12 63,58 64,37 1,7 1,6 0,2 0,2 0,1 0,09 2,1 1,69 17,21 16,2 أرتُكٍُ

 0 0 0,35 0,35 0,21 0,29 0,8 0,82 9,41 10,6 75,25 75,5 2,31 2,1 0,08 0,04 0,03 0,06 0,66 0,87 10,69 9,82 حىسَح

 0 0 0,36 0,34 0,21 0,29 0,79 0,81 9,42 10,62 75,2 74,66 2,32 2,1 0,09 0,04 0,04 0,05 0,75 0,86 11,26 9,85 يُُارا

 

7,5 - 20 0,3 - 3,5  ≤0,3  <0,3 0,5 - 5 55 - 83 3,5 - 21  <1  ≤0,6  ≤0,3  ≤0,2 

 يٍ الأحًاع انذهُُح الإخًانُحانًعُار 

Ain Taoudate عٍُ ذاوخـاخ  

Ait Ouallal اَد ولال 

P. Marocaine Arbéquine ٍُتُشىنٍُ انًغزتٍ أرتُك 

Haouzia حىسَح 

Ménara يُُارا 

 )الإخًانُح انذهُُح الأحًاع (% انذراطح يحم الأرتعح انشَرىٌ نشَىخ انذهُُح الأحًاع يٍ  انرزكُة. 1خذول 

 (2010/11حًهح  - )(1998)يىاطفح انًدهض انذونً نهشَرىٌ 
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الأطُاف 
 انًذروطح

 الاطى

C16-0 C16-1 C17-0 C17-1 C18-0 C18-1 C18-2 C18-3 C20-0 C20-1 C22-0 
انًُـقح 

1 
انًُـقح 

2 
انًُـقح 

1 
انًُـقح 

2 
انًُـقح 

1 
انًُـقح 

2 
انًُـقح 

1 
انًُـقح 

2 
انًُـقح 

1 
انًُـقح 

2 
انًُـقح 

1 
انًُـقح 

2 
انًُـقح 

1 
انًُـقح 

2 
انًُـقح 

1 
انًُـقح 

2 
انًُـقح 

1 
انًُـقح 

2 
انًُـقح 

1 
انًُـقح 

2 
انًُـقح 

1 
انًُـقح 

2 
تُشىنٍُ 
 انًغزتٍ

10,88 9,37 0,71 0,7 0,1 0,02 0,1 0,1 2,18 2,24 76,8 76,62 9,38 9,4 0,91 0,88 0,32 0,3 0,29 0,4 0 0 

 0 0 0,3 0,31 0,2 0,2 0,72 0,75 15,6 12,38 62,42 65,48 1,76 1,63 0,2 0,22 0,1 0,1 2,1 1,54 16,79 16,22 أرتُكٍُ

 0 0 0,36 0,36 0,21 0,32 0,8 0,86 9,41 10,75 75,2 75,77 2,31 2,12 0,09 0,05 0,03 0,06 0,66 0,89 10,15 10,25 حىسَح

 0 0 0,37 0,34 0,21 0,29 0,79 0,81 9,42 10,62 74,2 74,83 2,32 2,16 0,1 0,04 0,04 0,05 0,65 0,86 9,7 9,85 يُُارا

 

7,5 - 20 0,3 - 3,5  ≤0,3  <0,3 0,5 - 5 55 - 83 3,5 - 21  <1  ≤0,6  ≤0,3  ≤0,2 

 انًعُار يٍ الأحًاع انذهُُح الإخًانُح

 
IX .انرزكُة يٍ يادج الأطرُزول 

٣زبئظ اٛزؾٰٜٚ رج٢ٰ أ١ ا٠ٛ٘٪٣بد ٢ٟ ٟبكح الأٍزٰو٩ٙ ٛلأهثوخ 
أط٤بٍ ٟؾٚ اٛلهاٍخ فلاٙ ؽ٠ٜزٮ اٛلهاٍخ رأرٮ ػ٢٠ 

 (.2011)ٟ٪اطِبد ا٠ٛغٌٜ اٛل٬ٛ٩ ٜٛيٯز٪١ 
، ٯُلاؽق ثب٤َٛجخ ٛ٘ٚ الأط٤بٍ اٛقبػوخ 4 3٩رجوًب ٜٛغل٢ٰٛ٩ 

ٜٛلهاٍخ، ٤٠ٰ٧خ ثٰزب ٍٰز٪ٍزٰو٩ٙ ٩اٛزٮ رزوا٩ػ ٟؾز٪ٯبر٨ب ٢ٟ 
 ٢ٟ٩ 2010/11فلاٙ ؽ٠ٜخ % 85,56إ٬ٛ % 78,82

٩ٛ٪ؽق . 2011/12فلاٙ ؽ٠ٜخ % 87,6إ٬ٛ % 79,12
. ا٣قِبع ا٤َٛجخ ا٠ٛئ٪ٯخ ُٮ اٛظ٤َ ا٠َٛزؾلس ٩هاصًٰب أهث٢ٰٰ٘
ُٮ اٛ٪آن، ىٯذ اٛيٯز٪١ ٧٪ اٛيٯذ اٛ٪ؽٰل اٛن٭ ٯؾز٪٭ ه٬ٜ 

، ٧٩ٮ ا٠ٛبكح اٛزٮ ثٰزب ٍٰز٪ٍزٰو٠ٗٙ٩ٰخ ٟورِوخ ٣َجًٰب ٢ٟ ٟبكح 
 رزوبهع ٟن الاٟزظبص 

 (. ONH ،2009)ا٠ٛو٪٭ ٜٛ٘٪َٰٛزٰو٩ٙ 
، ٣لاؽق رَغٰٚ ىٯذ اٛظ٤َ أهث٢ٰٰ٘ ثبٛ٘٪َٰٛزٰو٠ُٰٙ٩ب ٯزوْٜ 

. ثب٤َٛجخ إ٬ٛ الأط٤بٍ الأفو٫ (0,03 إ٬ٛ 0,02)٠ٰٔٛخ أٓٚ 
٩ر٪عل ا٠ٰٔٛخ الأٗجو ٨ٛنا ا٠ٛ٘٪١ ُٮ اٛظ٤َ ا٠َٛزؾلس ٩هاصًٰب 

٩ٗب٣ذ ٰٓٞ الأط٤بٍ ا٠َٛزؾلصخ ٩هاصًٰب ثٰش٪٢ٰٛ ا٠ٌٛوثٮ . ؽ٪ىٯخ
 .٤ٰٟ٩بها ٟز٪ٍـخ

، ٍغٚ ىٯذ اٛظ٤َ أهث٢ٰٰ٘ أه٬ٜ ٠ٰٓخ ٛ٘بٟجَزٰو٩ٙثب٤َٛجخ 
ٟولٙ اٛ٘بٟجَزٰو٩ٙ كائ٠ًب . ٩مٖٛ ُٮ ا٤٠ٛـٔز٢ٰ ٩فلاٙ اٛؾ٠ٜز٢ٰ

إع٠بٛٮ ٰٓٞ ٟبكح الأٍزٰو٩ٙ . أه٬ٜ ٢ٟ ٟولٙ ٍزٰغ٠بٍزٰو٩ٙ
٩اٛزوٰٗت اَٛزٰو٩ٛٮ، ٯٔن ػ٢٠ ٟغبلاد اٛز٤٪م ا٠ٛشبه إ٨ٰٛب 

ا٠ٛغ٠٪هخ )٩ (2011ا٠ٛغٌٜ اٛل٬ٛ٩ ٜٛيٯز٪١، )ث٪اٍـخ 

 (. 2002الأ٩ه٩ثٰخ، 
 ُٮ ٗٚ ىٯ٪د الأط٤بٍ ٟؾٚ اٛلهاٍخ، ٟن اَٛزٰغ٠بٍزٰو٩ٙٯ٪عل

ٟؾز٪ٯبد ٟ٪ع٪كح ػ٢٠ ٟ٪اطِبد ا٠ٛغٌٜ اٛل٬ٛ٩ ٜٛيٯز٪١ آفو 
ٯُشبه إ٬ٛ أ٦٣ ُٮ اٛؾ٠ٜز٢ٰ، ٗب٣ذ . (COI/T.15/NC nº 3)٣َقخ 

 .٣َجخ ٧نا ا٠ٛوٗت أه٬ٜ ُٮ اٛظ٤َ أهث٢ٰٰ٘
 

-7-∆ٍزٰغ٠بٍزٰو٩ٙ ٩-7-∆أ٤ُٰبٍزٰو٩ٙ ٩-5-∆ ثب٤َٛجخ إ٬ٛ 
أ٤ُٰبٍزٰو٩ٙ، ه٬ٜ اٛوًٞ ٢ٟ الأط٤بٍ ث٢ٰ الإ٠ٰٰٜٓخ، ُئ١ ٨٠ٰٓب 

 رلفٚ ػ٢٠ اٛؾل٩ك ا٠ٛٔوهح ُٮ ٟ٪اطِخ ا٠ٛغٌٜ اٛل٩ٛٮ ٜٛيٯز٪١

(2009) 

 

 
 

 (2010/11حًهح )  انرزكُة يٍ يادج الأطرُزول نشَىخ أرتعح أطُاف يٍ شدزج انشَرىٌ.3خذول 
 

الأطُاف 
 انًذروطح

 الاطى

 أفُُاطرُزول-5∆- تُرا طُرىطرُزول طرُدًاطرُزول كايثظرُزول كىنُظرُزول
-∆7-

 أفُُاطرُزول-7∆- طرُدًاطرُزول

انًُـقح 

1 
انًُـقح 

2 
انًُـقح 

1 
انًُـقح 

2 
انًُـقح 

1 
انًُـقح 

2 
انًُـقح 

1 
انًُـقح 

2 
انًُـقح 

1 
انًُـقح 

2 
انًُـقح 

1 
انًُـقح 

2 
انًُـقح 

1 
انًُـقح 

2 
تُشىنٍُ 
 انًغزتٍ

0,1 0,09 2,8 2,7 0,6 0,6 85,01 84,86 6,97 6,95 0,3 0,29 0,3 0,27 

 0,36 0,4 0,37 0,36 6,54 6,56 78,82 79,12 0,97 1 3,6 3,7 0,02 0,02 أرتُكٍُ

 0,34 0,36 0,18 0,2 5,87 5,88 85,46 85,5 0,58 0,76 2,45 2,6 0,08 0,2 حىسَح

 0,33 0,36 0,17 0,2 5,8 5,74 85,41 85,56 0,6 0,62 3,22 3,13 0,09 0,08 يُُارا

 
 ≤0,5  ≤4  ≤4 80-90   ≤0,5  

 انًىاطفاخ

 
 
 

 
 

 )الإخًانُح انذهُُح الأحًاع (% انذراطح يحم الأرتعح انشَرىٌ نشَىخ انذهُُح الأحًاع يٍ انرزكُة: 2خذول 

 (2011/12حًهح - )(1998)يىاطفح انًدهض انذونً نهشَرىٌ 
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 (2011/12حًهح ) انرزكُة يٍ يادج الأطرُزول نشَىخ أرتعح أطُاف يٍ شدزج انشَرىٌ.4خذول 
 

الأطُاف 
 انًذروطح

 الاطى

 أفُُاطرُزول-7∆- طرُدًاطرُزول-7∆- أفُُاطرُزول-5∆- تُرا طُرىطرُزول طرُدًاطرُزول كايثظرُزول كىنُظرُزول

انًُـقح 

1 
انًُـقح 

2 
انًُـقح 

1 
انًُـقح 

2 
انًُـقح 

1 
انًُـقح 

2 
انًُـقح 

1 
انًُـقح 

2 
انًُـقح 

1 
انًُـقح 

2 
انًُـقح 

 2انًُـقح  1
انًُـقح 

 2انًُـقح  1
تُشىنٍُ 
 انًغزتٍ

0,1 0,08 3 3 0,6 0,6 85,01 86,58 6,97 7,76 0,3 0,3 0,3 0,3 

 0,4 0,4 0,39 0,36 6,32 6,56 81,45 79,12 0,9 0,9 3,72 3,9 0,03 0,02 أرتُكٍُ

 0,3 0,36 0,3 0,2 5,98 5,88 86,85 85,5 0,59 0,62 3,3 3,2 0,09 0,08 حىسَح

 0,34 0,36 0,36 0,2 5,62 5,88 87,6 85,5 0,74 0,65 3,4 3,03 0,09 0,08 يُُارا

 

 ≤0,5  ≤4  ≤4 80-90   ≤0,5  

 انًىاطفاخ

  
انخا
 ذًح

٢ٟ فلاٙ ا٤ٛزبئظ اٛزٮ رٞ اٛؾظ٪ٙ ه٨ٰٜب ُٮ كو٤ُ٩ب اٛزغوٯجٰخ، ٯزؼؼ 
أ١ ٩ى١ اٛيٯز٪١ اٛـبىط ٯيكاك ٟن ا٤ٛؼظ إ٬ٛ أ١ ٯجٜي ٩ى٦٣ الأٓظ٬، 

 .٧٩نا اٛ٪ى١ أه٬ٜ ُٮ اٛظ٤َ ثٰش٪٢ٰٛ ا٠ٌٛوثٮ. ه٤ل ا٤ٛؼظ اٛ٘بٟٚ
رٞ رَغٰٚ الإ٣زبعٰبد اٛٔظ٪٫ ٢ٟ ىٯذ أهثوخ أط٤بٍ ٟله٩ٍخ ثلاٯخ 

-عٍُ ذاوخـاخ )1انًُـقح كٯ٠َجو ُٮ /٢ٟ الأ٩ٙ ٢ٟ ٗب٣٪١ أ٩ٙ
اَد  )2انًُـقح كٯ٠َجو ُٮ / ٗب٣٪١ أ٩07ٙ٩ثلاٯخ ٢ٟ  (انحاخة

، اٛزبهٯـ اٛن٭ ٯٔزوة ٦ُٰ ٟؤشو ٣ؼظ ع٠ٰن الأط٤بٍ (يُكُاص-ولال

 ٢ٟ4. 
 ٩ع٪ك ا٣قِبع ؿَِٰ 2010/11أك٨و ٰٓبً اٛؾ٠٪ػخ ُٮ ؽ٠ٜخ 

 ثب٤َٛجخ إ٬ٛ رٜٖ اٛزٮ 2ٛ٘ٚ اٛيٯ٪د ا٤ٛبرغخ ٢ٟ أط٤بٍ ا٤٠ٛـٔخ 
ٍُغٚ ٣ٌِ . 1ٍغٜز٨ب ٣ٌِ الأط٤بٍ ا٠ٛيه٩هخ ُٮ ا٤٠ٛـٔخ  ٩ٗب١ ٓل 

 .  ثبٍزض٤بء اٛظ٤َ أهث2011/12٢ٰٰ٘الارغب٥ فلاٙ ؽ٠ٜخ 
، ر٪ػؼ ا٤ٛزبئظ أ١ ٠ُٰب ٯزوْٜ ثب٠ٛؾز٪ٯبد ٢ٟ الأَٰٗل اِٛ٪ٓٮ

 أط٤بٍ ٟورِوخ ُٮ ًبٛجٰز٨ب أص٤بء 4ٟؤشواد الأَٰٗل اِٛ٪ٓٮ ٛيٯ٪د 
 ثب٤َٛجخ إ٬ٛ رٜٖ اٛقبطخ ثؾ٠ٜخ 2010/2011ؽ٠ٜخ 

 عيء 6,06 إ٬ٛ 4,29ث٢ٰ ٩رزوا٩ػ ٧ن٥ ا٠ٛؤشواد . 2011/2012
ٟـبثٔخ ٠ٛ٪اطِخ ٧ن٥ اٰٛٔٞ . ٜٗي/ ٢ٟ أَٛ ٟ٘بُٮء ٢ٟ الأَٰٗغ٢ٰ

 (.20≥الأَٰٗل اِٛ٪ٓٮ ٟؤشواد )ا٠ٛغٌٜ اٛل٬ٛ٩ ٜٛيٯز٪١، 
ٟٔبه٣خ اٰٛٔٞ ا٠ٛز٪ٍـخ ٛلاٟزظبص ُٮ الأشوخ ُ٪ّ اٛج٤َِغٰخ ٛيٯ٪د 

أهثوخ أط٤بٍ ٟله٩ٍخ ُٮ ٤ٟـٔز٢ٰ ٩فلاٙ ؽ٠ٜز٢ٰ لا رل٨و أ٭ 
 ُبهّ ث٢ٰ ا٤٠ٛـٔز٢ٰ

فلاٙ اٛؾ٠ٜز٢ٰ، ُٮ ٤ٟـٔزٮ اٛلهاٍخ، ٯزٌٰو اٛزوٰٗت ٢ٟ الأؽ٠بع 
اٛل٤٧ٰخ ٛيٯ٪د اٛيٯز٪١ ا٠ٛقزجوح ٩ٯزأصو ثش٘ٚ ٩اػؼ ث٪اٍـخ اٛوبٟٚ 

ٛ٪ؽلذ ا٤َٛت ا٠ٛئ٪ٯخ الأه٬ٜ ٢ٟ ؽ٠غ ا٤ٰٜٛ٪ٰٰٖٛ ٢ٟ٩ . اٛز٤٪هٮ
ُٮ ٧نا اٛظ٤َ ا٠َٛزؾلس . أؽ٠بع ثب٠ٰٛزٰٖ ُٮ اٛظ٤َ أهث٢ٰٰ٘

٩هاصًٰب، ٛ٪ؽق اٛوٌ٘ ثب٤َٛجخ ٛؾ٠غ اٛيٯزٰٖ ٟٔبه٣خ ثبلأط٤بٍ 
 .الأفو٫ اٛقبػوخ ٜٛلهاٍخ

ُٮ اٛ٪آن، ىٯذ اٛيٯز٪١ ٧٪ اٛيٯذ اٛ٪ؽٰل اٛن٭ ٯؾز٪٭ ه٬ٜ ٠ٰٗخ 
، ٧٩ٮ ا٠ٛبكح اٛزٮ رزوبهع ثٰزب ٍٰز٪ٍزٰو٩ٟٙورِوخ ٣َجًٰب ٢ٟ ٟبكح 

ٍُغٜذ ٧ن٥ . (ONH ،2009)ٟن الاٟزظبص ا٠ٛو٪٭ ٜٛ٘٪َٰٛزٰو٩ٙ 
. ا٠ٛبكح ث٤َجخ ٟئ٪ٯخ ٤ٟقِؼخ ُٮ اٛظ٤َ ا٠َٛزؾلس ٩هاصًٰب أهث٢ٰٰ٘

رٞ رَغٰٚ ٧ن٥ ا٤ٛزبئظ ُٮ . ٩ٛ٪ؽق اٛوٌ٘ ثب٤َٛجخ ٜٛ٘بٟجَزٰو٩ٙ
 . ا٤٠ٛـٔز٢ٰ ٩أص٤بء ؽ٠ٜزٮ اٛلهاٍخ

-7-∆ٍزٰغ٠بٍزٰو٩ٙ ٩-7-∆أ٤ُٰبٍزٰو٩ٙ ٩-5-∆ ثب٤َٛجخ إ٬ٛ 
أ٤ُٰبٍزٰو٩ٙ، ه٬ٜ اٛوًٞ ٢ٟ الأط٤بٍ ث٢ٰ الإ٠ٰٰٜٓخ، ُئ١ ٨٠ٰٓب رلفٚ 

ػ٢٠ اٛؾل٩ك ا٠ٛٔوهح ُٮ ٟ٪اطِخ ا٠ٛغٌٜ اٛل٩ٛٮ ٜٛيٯز٪١ 

(2009.) 
إع٠بلًا، رزٌٰو اٛو٪اٟٚ اِٰٰٛ٘خ ٩ا٠ٰ٘ٛخ ٢ٟ ؽ٠ٜخ إ٬ٛ أفو٫ رجوًب 

 . ٤٠ٜٛبؿْ اٛغٌواُٰخ ٛ٘ٚ ط٤َ ٟله٩ً
ثش٘ٚ هبٝ، رُظ٤َ اٛقظبئض اِٰٛيٯبئٰخ ا٠ٰٰ٘ٛبئٰخ ٜٛيٯ٪د اٛزٮ رٞ 

 ".ىٯذ ىٯز٪١ ث٘و"رؾ٨ٰٜٜب ٩أٯًب ٗب٣ذ ا٤٠ٛبؿْ ُٮ ُئخ 
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انكُمُبئٍ نهثجبرُخ رجبي الأكسذح نشَىد سَزىن -انزىصُف انفُشَبئٍ

ثُشىنُه انمغزثٍ، حىسَخ، كىروُكٍ وأرثُكُىبلإقهُم : الأصىبف

 سراعخ انشَزىن الأوسظ ثبنمغزة 
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 :وجذح مخزصزح
 

 لّٕب ثاعشاء دساعخ خلاي  ِٛع١١ّٓ ِززب١ٌز١ٓ ٌض٠ٛد "اٌؾب٠ٚخ ٚسد٠غخ"ٌٙذف رٛف١ف ئٔزبط ص٠ذ اٌض٠زْٛ ثبلإل١ٍُ الأٚعو ثبٌّغشة 

ِغ اٌؾفبظ ػٍٝ ٔفظ ِإؽش إٌنظ ٚٔفظ الإل١ٍُ، رُ . أسثؼخ أفٕبف ص٠زْٛ ِضسٚػخ ثذلخ فٟ ئل١ٍُ صساػخ اٌض٠زْٛ ث١ٓ ع١زبد ٚث١شؽ١ذ

 .ٔٛفّجش ٌىً  ِٛعُ/ رؾش٠ٓ اٌضب18ٟٔ 11ٚؽقبد اٌض٠زْٛ ث١ٓ 
 أْ ص٠ذ اٌض٠زْٛ 2011ٔٛفّجش /رؾش٠ٓ اٌضبٟٔ 1سلُ COI/OH/Docأظٙشد ٔزبئظ اٌزؾ١ٍلاد اٌزٟ عشد ٚلٛسٔذ ثبٌّٛاففبد 

 .لأفٕبف اٌض٠زْٛ الأسثؼخ ف ِؾً اٌذساعخ،  وبٔذ ِٓ ٔٛع ص٠ذ اٌض٠زْٛ اٌجىش اٌّّزبص اٌخب١ٌخ ِٓ اٌؼ١ٛة اٌؾغ١خ
ي ٚاٌزٛوٛف١شٚلاد ٚثبٌزبٌٟ مركبات الأورثو ثنائي الفينوٚلذ أظٙشٔب خلاي ٘زٖ اٌذساعخ أْ اٌّؾز٠ٛبد ِٓ ِشوجبد اٌف١ٕٛي اٌى١ٍخ ٚ

ِغ وْٛ  اٌضجبر١خ رغبٖ الأوغذح ثٛاعطخ عٙبص اٌزؾ١ًٍ اٌؾغّٟ اٌشأغ١ّبد ٌض٠ٛد اٌض٠زْٛ ِؾً اٌذساعخ رؼزّذ ثؾىً أعبعٟ ػٍٝ اٌقٕف

 .الأِش ٠زؼٍك ثٕفظ الإل١ٍُ ٚٔفظ ِإؽش إٌنظ
ٌٛؽع ٚعٛد أػٍٝ ِؼذي فٟ : وٍغ/ ١ٍٍِغشا478َ 106ٚأظٙشد إٌزبئظ ٚعٛد رغ١ش فٟ ِؾزٜٛ اٌض٠ذ ِٓ ِشوجبد اٌف١ٕٛي اٌى١ٍخ ث١ٓ 

-268)١ٍ٠ٗ اٌقٕف ؽٛص٠خ ( وٍغ/ ١ٍٍِغشا478َ-313)اٌّٛع١ّٓ اٌّززب١ٌز١ٓ، فٟ ص٠ذ اٌض٠زْٛ إٌبرظ ِٓ اٌقٕف ث١ؾ١ٌٛٓ اٌّغشثٟ 
ي ٔفظ الأفٕبف وّب ِشوجبد مركبات الأورثو ثنائي الفينورزجغ (. 125-106 )فٟ ؽ١ٓ ٚعذ ألً ِؼذي فٟ ص٠ذ اٌض٠زْٛ أسث١ى١ٕب( 288

 .وٍغ/ ١ٍٍِغشا22َ ئٌٝ 15اٌج١ٌٛف١ٌٕٛجّؾز٠ٛبد رزشاٚػ ِٓ 
عبػخ ئٌٝ 27رشاٚؽذ اٌضجبر١خ رغبٖ الأوغذح اٌّؼجش ػٕٙب ثّؼذلاد الاعزمشاء اٌّمبعخ ثٛاعطخ عٙبص اٌزؾ١ًٍ اٌؾغّٟ اٌشأغ١ّبد ِٓ 

 ١ٍ٠ٗ اٌض٠ذ إٌبرظ 2010-2009ِٛعُ ( - عبػخ40.9)رُ رغغ١ً أػٍٝ ِؼذي فٟ اٌض٠ذ إٌبرظ ػٓ اٌقٕف وٛس١ٔٚىٟ : عغبػخ40.9

عغً أدٔٝ ِؼذي فٟ اٌقٕف أسث١ى١ٕب2010-2009ِٛعُ -ػٓ اٌقٕف ث١ؾ١ٌٛٓ اٌّغشثٟ ُٚ ٚعشٜ .2009-2008ِٛعُ ( –عبػخ27 ) 

مبعخ ثٛاعطخ عٙبص اٌزؾ١ًٍ اٌؾغّٟ اٌشأغ١ّبد ٚاٌزشو١ت اٌى١ّ١بئٟ ٌٍض٠ٛد ُّ  .ارخبر ٔٙظ ٌٍشثو ث١ٓ اٌضجبر١خ رغبٖ الأوغذح اٌ
 

 PCAإقليم أوارديرا، زيت زيتون، جودة، توصيف، تحليل المكون الأساسي: كلمات مفتاحية
 

 

 

 

، ػجذ اٌؼٍٟ (5)، سل١خ١ِ٘ٛجٟ (5)، محمد صا٠ٍٟٛ٘ (4)، ػجذ اٌشؤٚف ػٕزشٞ (3)، ؽّبد٠ؾ١ّٟ (2، 1)١ٍِىخ٘ذاَ (: اٌّإٌفْٛ)اٌّإٌف 

 (.1)ٚػض٠ضأ١ِٓ ( 2)، محمدئثشا١ّٟ٘ (2)صاص 
 

 ِخزجش اٌزؾب١ًٌ اٌى١ّ١بئ١خ ٚأعٙضح اعزؾؼبس اٌؼٛاًِ اٌج١ٌٛٛع١خ، و١ٍخ اٌؼٍَٛ ٚاٌزم١ٕبد ثبٌّؾّذ٠خ-1
 (اٌّغشة)وبصاثلأىب -  سٚػ ٔٛاس20300، ؽبسع وبثٛساي وٛسثٟ ٠1ٛس وش٠غزبي، ٠ظي. 2

 haddam3@hotmail.fr أٚ haddam@lesieur-cristal.co.ma: ثش٠ذ ئٌىزشٟٚٔ
: ، اٌشثبه، ثش٠ذ ئٌىزش10101ٟٔٚاٌّؼب٘ذ،  – 6202، فٕذٚق ثش٠ذ لغُ اٌؼٍَٛ اٌغزائ١خ ٚاٌزغز٠خ. ِؼٙذ اٌؾغٓ اٌضبٟٔ ٌٍضساػخ ٚاٌج١طشح. 3

chimihammadi@yahoo.fr 
 (، ِشاوؼINRA)اٌّؼٙذ اٌٛهٕٟ ٌٍجؾٛس اٌضساػ١خ . 4
 ِخزجش وبرب١ٌض، اٌم١بط اٌى١ّ١بئٟ ٚاٌج١ئخ، و١ٍخ اٌؼٍَٛ ٚاٌزم١ٕبد ثبٌّؾّذ٠خ. 5
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 مقذمخ
 

ب ٠زشوض فٟ دٚي اٌجؾش اٌّزٛعو ًّ : وبْ ئٔزبط ص٠ذ اٌض٠زْٛ دائ
ٚ٘زٖ اٌذٚي . ئعجب١ٔب، ئ٠طب١ٌب، ا١ٌٛٔبْ، رشو١ب، رٛٔظ ٚاٌّغشة

فنلاً . ِٓ الإٔزبط اٌؼبٌّٟ% 90ٚؽذ٘ب رؾىً ٔغجخ أوضش ِٓ 

ػٓ رٌه، رؾُذد اٌغٛدح اٌزغبس٠خ ٌض٠ذ اٌض٠زْٛ اٌجىش، فٟ 

اٌزشر١ت اٌذٌٟٚ ثٛاعطخ ِٛاففخ اٌّغٍظ اٌذٌٟٚ ِٚٛاففخ 

ر١ّض ٘زٖ اٌّٛاففبد ث١ٓ أسثؼخ أّٔبه . ١٘ئخ اٌذعزٛس اٌغزائٝ

 "ثىش ػبدٞ "،"ثىش "،"ِّزبص: "عٛدح ِخزٍفخ ٌض٠ذ اٌض٠زْٛ
، ٘زٖ الأّٔبه اٌّزٕٛػخ ٌٍغٛدح ِؾذدح رجؼبً "ثىش ٌّجبٔزٟ"ٚ

اٌؾّٛمخ اٌؾشح،  سلُ اٌج١شٚوغب٠ذ، )و١ّ١بئ١خ -ٌّؼب١٠ش ف١ض٠بئ١خ

. ِٚؼب١٠ش ؽغ١خ( الاِزقبؿ  إٌٛػٟ ٌلأؽؼخ فٛق اٌجٕفغغ١خ
وزٌه ف١ّب ٠زؼٍك ثضجبرٗ رغبٖ ػٛاًِ الأوغذح، ٠ؼشف ص٠ذ 

اٌض٠زْٛ ػٍٝ ٔطبق ٚاعغ ثّمبِٚزخ ٌّخزٍف آ١ٌبد الأوغذح ٚ٘زا 

- ٠شرجو ثؾذح ثبٔخفبك ِؾزٛاٖ ِٓ الأؽّبك اٌذ١ٕ٘خ اٌؼذ٠ذح
، ِٚؾزٛاٖ  ِٓ  (2002ف١لاعىٛ ٚآخشْٚ،)غ١ش اٌّؾجؼخ 

د٠ف١ٕٛلاد، -ِنبداد الأوغذح اٌطج١ؼ١خ ٚثخبفخ أٚسصٛ

 / 2011د٠غّجش /ئدس٠غٟ ٚآخشْٚ، وبْٔٛ أٚي)ٚاٌج١ٌٛف١ٕٛي 
ٚاٌزٛوٛف١شٚلاد اٌزٟ رؾزغض  اٌغزٚس ( ١ٔٛ٠2012ٛ /ؽض٠شاْ

( 1996ثٛعىٛ، )اٌؾشح ِٓ الأوغ١غ١ٓ ٚرؾبفع ػٍٝ اٌغٛدح 
 .ٚصجبر١خ اٌض٠ذ رغبٖ ػٛاًِ الأوغذح أصٕبء ؽفظٗ

رؾىً ؽغشح اٌض٠زْٛ اٌّؾقٛي الأعبعٟ اٌّضسٚع فٟ 

ٚوبْ ٌمذسرٗ ػٍٝ إٌّٛ ٚالإٔزبط فٟ ِخزٍف ظشٚف . اٌّغشة

اٌضساػخ ٚرى١فٗ ِغ اٌظشٚف اٌقؼجخ ٌٍزشثخ ٚإٌّبؿ، أْ أربؽذ 

ئلا أْ الإٔزبط اٌّغشثٟ . رطٛسٖ فؼ١ٍبً ػٍٝ وبًِ أسامٟ اٌٛهٓ

ِٓ الإٔزبط اٌؼبٌّٟ ٠ٚظً % 4ِٓ ص٠ذ اٌض٠زْٛ لا ٠ؾىً عٜٛ 

 2اعزٙلان اٌّغبسثخ ٌض٠ذ اٌض٠زْٛ ِٕخفنًب عذاً ٚلا ٠زغبٚص 
ػبَ، ٚألً ِٓ ِزٛعو الاعزٙلان ػٍٝ ِغزٜٛ دٚي / فشد/وٍغ

 وٍغ فٟ ئعجب١ٔب، 12 وٍغ فٟ رٛٔظ، 6)ؽٛك اٌجؾش اٌّزٛعو 

ٌٚىٓ ثفنً (.  وٍغ فٟ ا١ٌٛٔب24ْ وٍغ فٟ ئ٠طب١ٌب، 14ٚ

ِؾشٚع خطخ اٌّغشة الأخنش، أدد اٌغٙٛد اٌزٟ ثزٌُذ فٟ ٘زا 

الإهبس ئٌٝ رؾغ١ٓ ٘بئً فٟ اٌغٛدح ٚالإدسان اٌؾغٟ ٌض٠ذ 

فٟ اٌٛالغ، ٠ؾٙذ الإٔزبط . اٌض٠زْٛ اٌّغشثٟ فٟ الأعٛاق اٌؼب١ٌّخ

 هٓ فٟ 00075,اٌّغشثٟ ؽب١ٌبً رطٛسًا وج١شًا ِٕزملاً ِٓ

 .2010/2011 هٓ فٟ 000135,  ئٌٝ 2006/07
 

رزؾىً صساػخ اٌض٠زْٛ اٌٛه١ٕخ ثؾىً أعبعٟ ِٓ اٌقٕف 

ِٓ % 96، اٌزٞ ٠ّضً أوضش ِٓ "ث١ؾ١ٌٛٓ اٌّغشثٟ"اٌؾؼجٟ 

، ٠زؾىً ِٓ ػذح %4ٚاٌجبلٟ، أٞ . ِٛسٚس صساػخ اٌض٠زْٛ

، "ِغلالا" ٚ"د٘ج١خ"، "ث١ؾ١ٌٛٓ لأغذٚن": أفٕبف، ٚثخبفخ

ؽبٚص، )اٌزٟ رزشوض ػٍٝ الأسامٟ اٌّضسٚػخ ثٕظبَ اٌشٞ 

: ٚثؼل الأفٕبف الإعجب١ٔخ ٚالإ٠طب١ٌخ ٚا١ٌٛٔب١ٔخ( ربدلا، اٌىٍؼب
، "أسث١ى١ٕب"، "فشأز٠ٛٛ"، "عٛسداي"، "ِبٔضا١ٔلا"، "ث١ىٛاي"

ِٚب ئٌٝ رٌه فٟ ئهبس ثشٔبِظ اٌزؾغ١ٓ  …،"وٛس١ٔٚىٟ"

اٌٛساصٟ، ؽشع ػذح ثبؽض١ٓ ِغبسثخ، ِٕز ػذح أػٛاَ فٟ 

اعزىؾبف اٌقٕف الأوضش أزؾبسًا، ث١ؾ١ٌٛٓ اٌّغشثٟ، ٌغشك 

ٚلذ أدد ٘زٖ الأػّبي ئٌٝ . اخز١بس ِغّٛػبد رمذَ ٔزبئظ أفنً

صا٘ش . )"١ِٕبسا" ٚ"ؽٛص٠خ"اخز١بس ِغّٛػز١ٓ ٘بِز١ٓ رغ١ّبْ 

-، ِإؽش الالزقبد اٌىٍٟ ٚاٌضساػ2011ٟ، خرونٚآ
 (.2005اٌّغشة،

ِٕطمخ اٌذساعخ اٌّغزٙذفخ فٟ اٌؼًّ اٌؾبٌٟ، ٟ٘ ئل١ٍُ اٌؾب٠ٚخ 

ٚسد٠غخ اٌزٞ ٠ّزذ فٟ ٚعو اٌٍّّىخ ػٍٝ ِغبؽخ رمزشة ِٓ 

 و510ُ 16 ص٘بء 
2

، ٚ٘ٛ ئل١ٍُ رٚ رشثخ رز١ّض ثغٕب٘ب ثؼٕقشٞ 

ر١شط )اٌىبٌغ١َٛ ٚاٌّغ١ٕغ١َٛ، ِغ ثمؼخ صساػ١خ وج١شح 

، رز١ّض ثزٛامغ و١ّخ الأِطبس اٌغ٠ٕٛخ اٌزٟ رغمو (ٚؽّشٞ

ِزٛعو و١ّخ الأِطبس ) ُِ 500ػ١ٍٙب ٚٔبدسًا ِب رزغبٚص 

٘زٖ (.  333ُِاٌّؾزغجخ خلاي خّظ عٕٛاد ِززب١ٌخ ٟ٘ 

إٌّطمخ ػٍٝ ؽىً ِّش ِؼشٚف عذاً ثأزبط اٌؾجٛة ٚالأػلاف 

ِٓ % 5)فنلاً ػٓ رٌه، لا رؼزجش صساػخ اٌض٠زْٛ . ٚاٌجم١ٌٛبد

ِٕزؾشح عذاً فٟ ٘زا الإل١ٍُ ػٍٝ اٌشغُ ِٓ ( الإٔزبط اٌٛهٕٟ

ِٚغ رٌه ثزي . ظشٚفٗ اٌّؾغؼخ عذاً ِٓ ؽ١ش اٌزشثخ ٚإٌّبؿ

اٌؼذ٠ذ ِٓ اٌّضاسػ١ٓ عٙٛداً ٘بئٍخ لإٔؾبء ٚرط٠ٛش لطبع 

اٌض٠زْٛ فٟ ٘زا الإل١ٍُ ٚاٌزٞ رُ إٌظش ئ١ٌٗ ثؼ١ٓ الاػزجبس 

ِإخشًا ِٓ لجً ٚصاسح اٌضساػخ ٚاٌق١ذ اٌجؾشٞ فٟ اٌّغشة 

الأخنش ف١ّب ٠زؼٍك ثضساػخ -ٚاعزفبد ث١ّضاد خطخاٌّغشة

ئلا (. 2009دساعخ صساػ١خ لإل١ٍُ اٌؾب٠ٚخ ٚسد٠غخ،)اٌض٠زْٛ 

أٔٗ لا ٠ٛعذ فٟ اٌٛلذ اٌؾبٌٟ ث١بٔبد ػٓ ص٠ٛد اٌض٠زْٛ إٌبرغخ 

ِبؽٛ ٚ . أ )فٟ ِٕطمخ أٚساد٠شا ثبعزضٕبء ثؼل  إٌّؾٛساد

 (.2011آخشْٚ، 
وزٌه رٙذف دساعزٕب ئٌٝ اٌزشو١ض ػٍٝ اٌزم١١ُ اٌّمبسْ 

اٌى١ّ١بئ١خ ٚصجبر١خ رأوغذ ص٠ٛد اٌض٠زْٛ -ٌٍخقبئـ اٌف١ض٠بئ١خ

إٌبرغخ ِٓ أفٕبف ِضسٚػخ فٟ ئل١ٍُ عذ٠ذ ٌضساػخ اٌض٠زْٛ فٟ 

 . اٌّغشة
 

 انمىاد و وطزَقخ انجحث
 

 انمبدح  انىجبرُخ وانعُىبد. 1

الأفٕبف ِؾً اٌذساعخ ٟ٘ فٕف١ٓ ِغشث١١ٓ ّٚ٘ب ث١ؾ١ٌٛٓ 

٘زٖ . اٌّغشثٟ ٚؽٛص٠خ ٚفٕف١ٓ أعٕج١١ٓ أسث١ى١ٕب ٚوٛس١ٔٚىٟ

الأفٕبف رخـ صساػبد خبفخ ِمبِخ فٟ ئل١ٍُ أٚاسد٠شا، ػٍٝ 

 . ٚعٗ اٌزؾذ٠ذ ٔطبلبد صساػخ اٌض٠زْٛ فٟ ع١زبد ٚثشؽ١ذ
د١ًٌ لّٕب ثزطج١ك هش٠مخ أخز اٌؼ١ٕبد اٌزٟ رٕـ ػ١ٍٙب

، رؾش٠ٓ 1سلُ.COI/OH/Doc)رؾذ٠ذخقبئـ ص٠زض٠زْٛ

 (.2011ٔٛفّجش /اٌضبٟٔ
ثبٌٕغجخ ٌلأسثؼخ أفٕبف ؽذدٔب ثبٌطلاء أسثؼخ لطغ أساك 

ِٓ أؽغبس .  أؽغبس ِزّبصٍخ اخُز١شد ػؾٛائ١ب10ًِىٛٔخ ِٓ 

ص٠زْٛ لطغ أساك ِخزٍفخ ِخزبسح رٕزّٟ ئٌٝ صلاصخ ثغبر١ٓ، لّٕب 

ثأخز ِغّٛػز١ٓ ِٓ ػ١ٕبد اٌض٠زْٛ ٌىً فٕف ٚوبٔذ ٟ٘ 

 .ِؾً دساعبرٕب اٌزؾذ٠ذ٠خ
 

 .طزق انزحهُم. 2
 

 رحذَذ انمزحهخ انمثهً نهحصبد . 2.1
 

أٚع١ذا )رُ ٘زا اٌزؾذ٠ذ رجؼبً ٌٍطش٠مخ اٌزٟ ؽشؽٙب 

 (.2011، أسْٚ ٚآخشْٚ،1975ٚفش٠بط،
 

 انزىصُف انفُشَبئٍ انكُمُبئٍ  2.2

رُ ٘شط و١ّبد ِٓ اٌض٠زْٛ ٌىً فٕف ثٛاعطخ ٚؽذح ؽذ٠ضخ 

ٚثزٌه رُ ؽفع أسثغ دفؼبد . ِزٛافٍخ اٌؼًّ راد ِشؽٍز١ٓ

 ٌزش ٌىً فٕف ثّؼضي ػٓ اٌنٛء ٚأعُش٠ذ ػ١ٍٙب 5لذس٘ب 

 .و١ّ١بئ١خ ٚدساعخ ٌٍضجبر١خ رغبٖ الأوغذح-رؾ١ٍلاد ف١ض٠بئ١خ
 

 ٌض٠ذ اٌض٠زْٛ ٌلأسثؼخ أفٕبف ِؼجش ػٕٙب انحمىضخ انحزح

 رُ ل١بعّٙب ورقم انجُزوكسبَذثبٌٕغجخ اٌّئ٠ٛخ ِٓ ؽّل  الأ١١ٌٚه
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Journal  

 ISO 660رجؼبً ٌٍطش٠مز١ٓ اٌّٛؽذر١ٓ ّٚ٘ب ػٍٝ اٌزٛاٌٟ
،ISO3960. 

 

2321نلأشعخ فىق انجىفسجُخالإمزصبص انىىعٍ 
 ٔبِٔٛزش 

رُ اؽزغبثٙب ثبٌززبثغ ِٓ ( K270)ٚ( K232) ٔبِٔٛزش 270ٚ

 NF EN ٔبِٔٛزش رجؼبً ٌٍطش٠مخ 270 232ٚخلاي اِزقبؿ 
ISO 3656 ِٓ ٟثبعزخذاَ عٙـبص رؾ١ًٍ اٌط١ف  اٌنٛئ ،

 . VARIANإٌٛع 
 

رجؼبً رم رحذَذ انمحزىي مه انمبء وانمىاد انطُبرح وانشىائت  

 ٌٍطش٠مز١ٓ اٌّٛؽذر١ٓ ّٚ٘ب ػٍٝ اٌزٛاٌٟ
ISO 662  ،ISO 663 .

 

مركبات الأورثو محزىي انشَذ  مه مزكجبد انجىنُفُىىل و

لثنائي الفينو
2

 رُ اعزخلاؿ اٌف١ٕٛلاد اٌى١ٍخ رجؼبً ٌٍطش٠مخ اٌزٟ :

غشاَ ص٠ذ ص٠زْٛ فٟ  10رزاة (: 1981عٛرف١ٕغش، )ؽشؽٙب 

ًِ ِٓ اٌٙىغبْ فٟ لبسٚسح ثّقفبح صُ ٠نُبف صلاس ِشاد  50

 ٠زُ (.v/v، 40/ 60ِبء، /١ِضبٔٛي)ًِ ِٓ ِؾٍٛي ١ِضبٌٟٔٛ  20

 ًِ صُ 100اعزشعبع ِشؽٍخ ا١ٌّضبٔٛي فٟ دٚسق ؽغّٟ عؼخ 

رزُ ِؼب٠شح ِشوجبد اٌج١ٌٛف١ٕٛي اٌى١ٍخ . ئوّبٌٗ ثّبء ِمطش

ثٛاعطخ عٙـبص رؾ١ًٍ اٌط١ف  اٌنٛئٟ ٌلأؽؼخ فٛق اٌجٕفغغ١خ 

 ًِ 725ثبعزخذاَ وبؽف ف١ٌٛٓ ع١ٛوبٌزٛ ٚثم١بط اِزقبؿ 

فبعى١ض ٚ )رجؼبً ٌٍطش٠مخ اٌّغّبح ف١ٌٛٓ ع١ٛوبٌزٛ 

 (.1973آخشْٚ،
ي رجؼبً ٌٍطش٠مخ اٌزٟ مركبات الأورثو ثنائي الفينورُ اعزخلاؿ 

أ١ِٓ ٚآخشْٚ، .أ)ٚألش٘ب ( 1992رغ١ّ١ذٚ ٚآخشْٚ،)ؽشؽٙب 

 ًِ ِٓ 25 غشاَ ِٓ ص٠ذ اٌض٠زْٛ فٟ 25رُ ئراثخ (: 2012

 ًِ 15اٌٙىغبْ فٟ لبسٚسح ثّقفبح، صُ أم١ُفذ صلاس ِشاد 

، ثؼذ رٌه (v/v، 60/40ِبء، /١ِضبٔٛي)ِٓ اٌّؾٍٛي ا١ٌّضبٌٟٔٛ 

 ًِ ٠50زُ اعزشعبع ِشؽٍخ ا١ٌّضبٔٛي فٟ لبسٚسح ِذسعخ عؼخ 

مركبات الأورثو ثنائي رّذ ِؼب٠شح . صُ ٠زُ ئوّبٌٙب ثّبء ِمطش
ي ثٛاعطخ عٙـبص رؾ١ًٍ اٌط١ف  اٌنٛئٟ ٌلأؽؼخ فٛق الفينو

اٌجٕفغغ١خ ثبعزخذاَ وبؽف ١ٌِٛجذاد اٌقٛد٠َٛ أٚ الأ١َِٔٛٛ ِغ 

د١ٔظ ) ٔبِِٛزش 370ل١بط اِزقبؿ اٌّؾب١ًٌ اٌف١ٌٕٛ١خ 

مركبات الأورثو ، رُ اٌزؼج١ش ػٓ ِؼذلاد (2004ٚآخشْٚ، 
ِٓ ( عضء فٟ ا١ٌٍّْٛ )ي ِٚشوجبد اٌج١ٌٛف١ٕٛيثنائي الفينو

 .وٍغ ص٠ذ اٌض٠زْٛ/ا١ٌٍٍّغشاَ ِٓ ؽّل اٌىبف١١ه
 

 رُ رؾ١ًٍ اٌزٛوٛف١شٚي ثٛاعطخ :محزىي انشَذ مه انزىكىفُزول

، (HPLC)عٙبص ل١بط اٌىشِٚبرٛٚغشاف١ب اٌغبئٍخ ػبٌٟ اٌذلخ 

ػٍٝ ػّٛد ع١ٍ١ىب ِٓ  ISO 9936 ،2006رجؼبً ٌطش٠مخ

 :ِبسوخ
 
 
 
 
 
 
 
 
 

lichrosphère 100 diol C18  ،250 هٛي ُِ 

١ِىش١ِٚزش، 5 ُِ، ِغٙض ثغض٠ئبد ِغٙش٠خ ثمطش 4.6ٚثمطش 

( HPLC)عٙبص ل١بط اٌىشِٚبرٛغشاف١ب اٌغبئٍخ ػبٌٟ اٌذلخ 
 ٔبِِٛزش، 295ِغٙض ثّىؾبف فٍٛس٠ّزشٞ هٛي اعزضبسرٗ 

% 3.85 ٔبِِٛزش، ٚثٗ ِشؽٍخ ِزؾشوخ 330ٚهٛي ئسعبٌٗ 
 .٘جزبْ-ِٓ اٌززشا١٘ذسٚفٛساْ فٟ ْ

 
رم رحذَذ انززكُت مه الأحمبض انذهىُخ

3
 اٌى١ٍخ ثؼذ اٌزؾٛي ئٌٝ 

ئعزشاد ١ِض١ٍ١خ، رُ اٌؾقٛي ػ١ٍٙب ثٛاعطخ رفبػً الأعزشح 

اٌزجبدٌٟ ٌٍغ١ٍغش٠ذاد اٌضلاص١خ ثٛاعطخ وٍٛس٠ذ اٌجٛربع١َٛ 

رُ اٌؾقٛي ػٍٝ الإعزشاد ا١ٌّض١ٍ١خ ٌلأؽّبك . ا١ٌّضبٌٟٔٛ

 ISOاٌذ١ٕ٘خ ٌؼ١ٕبد ص٠ذ اٌض٠زْٛ رجؼبً ٌٍطش٠مخ اٌذ١ٌٚخ 
ثؼذ رٌه رُ رؾ١ًٍ ٘زٖ الإعزشاد ثٛاعطخ اٌزؾ١ًٍ . 5509

اٌىشِٚٛرٛغشافٟ فٟ اٌؾبٌخ اٌغبص٠خ رجؼبً ٌٍؾشٚه إٌّقٛؿ 

، ثٛاعطخ عٙبص ISO 5508:1990ػ١ٍٙب فٟ اٌّٛاففخ

 اٌّغٙض ثّىزؾف ثزأ٠ٓ VARIANاٌزؾ١ًٍ اٌىشِٚٛرٛغشافٟ 

ثطٛي ( CPWAX)، اٌّضٚد ثأٔجٛة ؽؼشٞ (FID)اٌؾؼٍخ 

رُ مجو دسعخ ؽشاسح اٌفشْ . 0.25ُِ ِزش ٚلطش داخٍٟ 30

 دسعخ 220 دسعخ ِئ٠ٛخ،ٚدسعخ ؽشاسح اٌؾبلٓ 200ػٕذ 

دل١مخ / 1.2ًِٚوبْ اٌغبص اٌؾبًِ ٘ٛ ا١ٍ١ٌَٙٛ ثؾغُ .ِئ٠ٛخ

 .١ِىشٌٚزش 1ٚؽغُ اٌؾمٓ 
 

رم رحذَذ انمكىن انسزُزونٍ
4

رجؼبً ٌٍطش٠مخ اٌّؾبس ئ١ٌٙب فٟ 

 ثؼذ اٌزقج١ٓ COI/T.20/Doc n10/Rév 1اٌّٛاففخ

ثٛاعطخ ِؾٍٛي ١٘ذسٚوغ١ذ اٌجٛربع١َٛ الإ٠ضبٌٟٔٛ، صُ ٠زُ 

اعزخلاؿ اٌغضء غ١ش اٌمبثً ٌٍزقجٓ ثٛاعطخ الإ٠ض١ش الإ٠ض١ٍٟ، 

٠ٚزُ فقً اٌّىْٛ اٌغز١شٌٟٚ ٌٍخلافخ غ١ش لبثً ٌٍزقجٓ 

ثٛاعطخ اٌزؾ١ًٍ اٌىشِٚٛرٛغشافٟ ػٍٝ ٌٛؽخ ع١ً اٌغ١ٍ١ىب 

رزؾٛي ِبدح الأعز١شٚي اٌّغّؼخ فٟ عً اٌغ١ٍ١ىب ئٌٝ .اٌمبػذٞ

ئص١ً الأص١ش ٠ٚزُ رؾ١ٍٍٗ ثٛاعطخ اٌزؾ١ًٍ اٌىشِٚٛرٛغشافٟ فٟ 

 ِغٙض ثأٔجٛة ؽؼشٞ Varian 3800اٌؾبٌخ اٌغبص٠خ ِٓ ٔٛع 

 َ، ٚلطش داخٍٟ 30، ثطٛي (VF-5HT)غ١ش لطجٟ ِبسوخ 

رُ مجو دسعخ ؽشاسح . ١ِىشِٚزشًا 0.1 ُِ ٚلطش اٌفٍُ 0.25

 300 دسعخ ِئ٠ٛخ، ٚدسعخ ؽشاسح اٌؾبلٓ ػٕذ 270اٌفشْ ػٕذ 

.  دسعخ ِئ٠ٛخ300دسعخ ِئ٠ٛخ ٚدسعخ ؽشاسح اٌّىزؾف ػٕذ 
دل١مخ،ٚاٌؾغُ / 0.5ًِٚاٌغبص اٌّغزخذَ ٘ٛ ا١ٍ١ٌَٙٛ ثذفك 

 . ١ِىشٌٚزش1اٌّؾمْٛ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

COI/T.20/DOC. 30 – 2013.4اٌزؾ١ًٍ اٌىشِٚٛرٛغشافٟ فٟ اٌؾبٌخ اٌغبص٠خاٌّضٚد ثأٔجٛة ؽؼشٞ٘زٖ اٌطش٠مخ رُ ئعزجذاٌٙبٌزؾذ٠ذ اٌّىٛٔبد اٌغز١شٚي ٚ اٌىؾٛي اٌضٕبئ١خّ اٌزش٠زشث١ٕ١ى١خّثٛاعطخ 

 

 

COI/T.20/DOC. 24 – 2001.3 ْٛاٌطّش٠مخ اٌّؼزّذ ػ١ٍٙب ٚ اٌّزؼٍمّخ ثزؾن١ش الإعزشاد ا١ٌّض١ٍ١خ ٌلأؽّبك اٌذ١ٕ٘خ ٌؼ١ٕبد ص٠ذ اٌض٠زْٛ ٚوغت اٌض٠ّز 

 

 

 .الإخزجبس اٌط١ّف اٌنّٛئٟ فٛق اٌجٕفغغٟ , COI/T. 20/DOC. 19ح اٌطّش٠مخ اٌّؼزّذح فٟ اٌّغٍظ اٌذٌّٟٚ ٌٍض٠ّز1ْٛ.

 دCOI/T. 20/DOC. 29 - ٌزؾذ٠ذ اٌّؾزٜٛ اٌف١ٌٕٟٛ ٌض٠ذ اٌض٠ّزْٛ، رؼزّذ .2
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انثجبرُخ رجبي الأكسذح ثىاسطخ جهبس انزحهُم انحجمٍ . 3

انزاوسُمبد
5 

ػُشف اخزجبس عٙبص اٌزؾ١ًٍ اٌؾغّٟ اٌشأغ١ّبد وطش٠مخ 

ٚثٛاعطخ ( ISO 6886اٌّٛاففخ )سع١ّخ فٟ اٌزشر١ت اٌذٌٟٚ 

اٌؼذ٠ذ ِٓ اٌذٚي ِضً اٌٛلا٠بد اٌّزؾذح الأِش٠ى١خ، ا١ٌبثبْ 

ٌزم١١ُ اٌضجبر١خ رغبٖ الأوغذح لأسثغ ػ١ٕبد ٌض٠ذ . ٚع٠ٛغشا

اٌض٠زْٛ، ٌغأٔب ئٌٝ اخزجبس عٙبص اٌزؾ١ًٍ اٌؾغّٟ اٌشأغ١ّبد 

صِٓ اعزمشاء سأغ١ّبد، ِؼجش ػٕٗ )اٌزٞ ٠ؼط١ٕب اٌز١١ّض 

ٚ٘ٛ ِزؼٍك ثبٌضِٓ اٌزٞ رغزغشلخ اٌّبدح اٌذ١ٕ٘خ ( ثبٌغبػخ

 غشاَ ِٓ ص٠ذ اٌض٠زْٛ 3 لّٕب ثٛمغ .ٌّمبِٚخ مغو ِإوغذ

 ١ٌ110زُ رؾ١ٍٍٗ فٟ أٔجٛة ٠زؼشك ف١ٙب ٌٍزؾًٍ اٌؾشاسٞ ػٕذ 

دسعخ ِئ٠ٛخ، رؾذ دفك ِىضف ِٓ فمبػبد اٌٙٛاء 

 ثبٌزغغ١ً ػٍٝ TIRرُ اٌؾقٛي ػٍٝ اٌم١ّخ . ط/10lثّمذاس

. عٙبص وّج١ٛرش ِشرجو ِجبؽشح ثغٙبص اٌشأغ١ّبد
 

انزحهُم انحسٍ. 4
6

 

رُ رؾذ٠ذ اٌٛفف اٌؾغٟ ٌؼ١ٕبد ص٠ذ اٌض٠زْٛ رجؼبً ٌٍّٛاففخ 

اٌزغبس٠خ ٌٍّغٍظ اٌذٌٚٝ ٌٍض٠زْٛ 

(COI/T.20n°15/Rév.4 .ٟٔٔٛفّجش /رؾش٠ٓ اٌضب

ػٓ هش٠ك ِزخقق١ٓ ِإ١ٍ٘ٓ ِٓ اٌّؼٙذ اٌٛهٕٟ (2011

 .، ِشاوؼ(INRA)ٌٍجؾش اٌضساػ١خ 
 

  انزحهُم الإحصبئٍ . 5
 

 :نهشَىد انمىزجخ( PCA) رحهُم انمكىن الأسبسٍ 5.1

مركبات الأورثو رُ رغ١ّغ اٌزشو١ت ِٓ ِشوجبد اٌج١ٌٛف١ٕٛي ٚ
ي ِٚبدح الأعز١شٚي ٚالأؽّبك اٌذ١ٕ٘خ ثنائي الفينو

ٚاٌزٛوٛف١شٚي لأسثغ ػ١ٕبد ِؾً اٌذساعخ ِٓ وً ؽٍّخ 

: ِٚمبسٔزٙب ػٓ هش٠ك رؾ١ًٍ اٌّىْٛ الأعبعٟ ِٓ خلاي ثشٔبِظ
Excel stat . ٠ؼزجش رؾ١ًٍ اٌّىْٛ الأعبعٟ وطش٠مخ أعبع١خ

ٌزؾ١ًٍ اٌج١بٔبد ِزؼذدح  الإرغب٘بد، ؽ١ش أْ وً اٌّزغ١شاد 

اٌخبمؼخ ٌٍّلاؽظخ ِٓ إٌٛع اٌشلّٟ ٚأْ اٌّشء ٠شغت فٟ 

ٚ٘ٛ .ِؼشفخ ئرا ِب وبٔذ ٕ٘بن سٚاثو ث١ٓ اٌّزغ١شاد ٚاٌؼ١ٕبد

 خطٛه ٠nٙذف ئٌٝ ؽشػ اٌج١بٔبد اٌّزنّٕخ فٟ اٌغذٚي 

، 1994ثٛسٚػ ٚعبثٛسرب،( )ِزغ١شاد ) أػّذح pٚ( صساػبد)

 (. 2009ثٓ ػبثذ، 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

  انمزىسظ والاوحزاف انمعُبر5.2ٌ

 

إٌزبئظ اٌّمذِخ ٟ٘ ِزٛعطبد اٌزؾ١ٍلاد اٌزٟ رّذ ثزىشاسصٕبئٟ 

أؾشاف ± رُ ػشك ٘زٖ إٌزبئظ ػٍٝ ؽىً ِزٛعو . ٚصلاصٟ

رُ اؽزغبة الأؾشاف اٌّؼ١بس٠خ ٌٕزبئغٕب ػٓ هش٠ك . ِؼ١بسٞ

 .EXCEL 2007ثشٔبِظ 
 
 

 انىزبئج   وانمىبقشخ
 

 رحذَذ انمزحهخ انمثهً نهحصبد 1.
 

 ئٌٝ 2.58رٕٛع ِإؽش إٌنظ ٌلأسثؼخ أفٕبف ٌٍّٛع١ّٓ ِٓ 

اٌم١ُ اٌخبفخ ثبٌفزشح اٌّضٍٝ ٌٍؾقبد رزطبثك (: 1عذٚي )3.66

ثٓ  )3,5 2,8ٚٚرزشاٚػ ث١ٓ اٌّإٌفبد ِغ اٌم١ُ اٌّؾذدح فٟ 

( 3.93 ئٌٝ 2.59ِٓ )ٚرذخً فٟ إٌطبق (. 2010ادس٠ظ، 
ٚ٘ٛ إٌطبق اٌزٞ (: 2011ِبؽٛ ٚآخشْٚ،  )اٌّغغً ثٛاعطخ

٠زطبثك ِغ ِؼذلاد ِشوجبد اٌج١ٌٛف١ٕٛي أػٍٝ ٚوزٌه الإٔزبط 

 .الألقٝ ِٓ اٌض٠ذ فٟ اٌض٠زْٛ
 

 مؤشز وضج أصىبف انشَزىن انخبضعخ نهذراسخ: 1جذول 

 
 فٕف اٌض٠زْٛ

 ِإؽش إٌنظ

-2008ِٛعُ 
2009 

-2009 ِٛعُ
2010 

 0,1 ± 3,0 0,1 ± 3,03 ؽٛص٠خ

 0,2 ± 3,52 0,2 ± 3,32 أسثى١ٕب

 0,2 ± 2,58 0,1 ± 3,34 وٛس١ٔىٟ

 0,1 ± 3,66 0,1 ± 3,16 ص٠زْٛ ث١ؾ١ٌٛٓ اٌّغشثٟ

 
 

 :انكُمُبئٍ نهشَذ  انىبرج-انزىصُف انفُشَبئٍ. 2
 

، E270اٌؾّٛمخ، : رٛمؼ ٔزبئظ اٌزؾ١ًٍ ِؼب١٠ش اٌغٛدح

اٌشهٛثخ، اٌّٛاد اٌط١بسح ِٚإؽش سلُ اٌج١شٚوغب٠ذ رزٛافك ِغ 

د١ًٌ رؾذ٠ذخقبئـ ِؼب١٠ش ص٠ذ اٌض٠زْٛ اٌجىش اٌّّزبص اٌّؾذدح 

ٔٛفّجش /، رؾش٠ٓ اٌضب1ٟٔسلُ . COI/OH/Doc)ص٠زض٠زْٛ

 (.2عذٚي ( )2011
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

٘زٖ اٌطّش٠مخ ٟ٘ ١ٌغذ سع١ّخّ فٟ اٌّغٍظ اٌذٌّٟٚ ٌٍض٠ّزْٛ .5

  ٚ اٌّزؼٍمّخ ثبٌزم١١ّّبٌؾغ2013ّٟ رُ ِشاعؼزٙب عٕخCOI/T.20/DOC. 15/2013٘زٖ اٌطّش٠ك.6
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 .الكيميائية للزيوت الخاضعة للدراسة خلال الموسمين-نتائج التحليلات الفيزيائية: 2جدول 

 

C08-09 : 2009-2008موسم ،C09-10 : 2010-2009موسم. 

 

 

 

 

انكُمُبئٍ نهشَذ انىبرج مه حُثززكُت - انزىصُف انفُشَبئٍ.3

الأحمبض انذهىُخ ومبدح الأسزُزول وانزىكىفُزول وانفُىىلاد 

 لمركبات الأورثو ثنائي الفينوانكهُخ و

 

 :انززكُت مه الأحمبض انذهىُخ. 3.1

ٌض٠ذ اٌض٠زْٛ ( FA)اٌزشو١ت ِٓ الأؽّبك اٌذ١ٕ٘خ اٌى١ٍخ 

ب ِٓ ٔبؽ١خ اٌغٛدح اٌغزائ١خ ًِ ٟٚ٘ أ١ّ٘خ اٌّؾزٜٛ . ٠ٍؼت دٚسًا ٘ب

غ١ش اٌّؾجؼخ ِغ ِؼذلاد -ِٓ الأؽّبك اٌذ١ٕ٘خ الأؽبد٠خ 

، ٚاٌزٞ ٠ؼطٟ %83ؽّل الأ١١ٌٚه اٌزٞ ٠ّىٓ أْ ٠جٍغ 

. أفبٌزٗ ٌض٠ذ اٌض٠زْٛ، ٚوزٌه خقبئقخ ف١ّب ٠زؼٍك ثبٌقؾخ
ٕ٘بن ػٛاًِ ِزٕٛػخ، ِضً دسعخ ٔنظ اٌض٠زْٛ ٚإٌّبؿ 

ٚاٌقٕف رإصش ػٍٝ رؾى١ً اٌزشو١ت ِٓ الأؽّبك اٌذ١ٕ٘خ 

 .ٚص٠ذ اٌض٠زْٛ
 (2004،عٛدٞ، 2002أ١ٌٚٗ،1996خٛع١ٗ ٚ آخشْٚ ، )

 
فٟ اٌؼًّ اٌؾبٌٟ، رج١ٓ ٔز١غخ رؾ١ًٍ الأفٕبف اٌّذسٚعخ ثٙزا 

أْ اٌزشو١ت ِٓ الأؽّبك اٌذ١ٕ٘خ ٌض٠ٛرٙب ( ٚسد٠غخ)الإل١ٍُ 

ِزٛافمخ ِغ اٌخقبئـ اٌزٟ رزطٍجٙب اٌّٛاففخ اٌزغبس٠خ ٌّغٍظ 

: اٌذٌٚٝ ٌٍض٠زْٛ، ئلا أٔٙب ِزغ١شح ٚرزأصش ثٛمٛػ ثبٌؼبِلاٌٛساصٟ
فٕف أسث١ى١ٕب فٟ اٌٛالغ ثٗ رؾى١ً ِٓ الأؽّبك اٌذ١ٕ٘خ 

-16 )ؽّل ثب١ٌّز١ه: ٠خزٍف ثٛمٛػ ػٓ الأفٕبف الأخشٜ
ٚو١ّخ ِٓ %( 1,2-1,7)، ؽّل ثب١ٌّز١١ٌٛه %(17

، ٚأؽّبك %(19,9-18,5)الأؽّبك اٌذ١ٕ٘خ اٌّؾجؼخ أػٍٝ 

ٚثبٌزبٌٟ %( 68,6-63,7)غ١ش ِؾجؼخ ألً - د١ٕ٘خ أؽبد٠خ 

الأؽّبك /غ١ش اٌّؾجؼخ-اٌؼلالخ الأؽّبك اٌذ١ٕ٘خ الأؽبد٠خ 

: الأفٕبف. ٌٍؾٍّز١ٓ%( 5,3-4)اٌذ١ٕ٘خ ػذ٠ذح اٌزؾجغ الألً 
ث١ؾ١ٌٛٓ اٌّغشثٟ ٚؽٛص٠خ ٚوٛس١ٔٚىٟ ثٙب أوجش رؾى١ً ِٓ 

٠زغ١ش ؽّل ثب١ٌّز١ه :)اٌؾّل اٌذٕٟ٘ ِزؾبثٗ ثذسعخ هف١فخ

 ئٌٝ 0,4، ؽّل ثب١ٌّز١١ٌٛه ِٓ %12,4 ئٌٝ 8.7ِٓ 

ئٌٟ  11,6ِٓ : ٚو١ّخ ِٓ الأؽّبك اٌذ١ٕ٘خ اٌّؾجؼخ% 0,8

 75:غ١ش اٌّؾجؼخ-الأؽّبك اٌذ١ٕ٘خ الأؽبد٠خ% - 2، 15

٠لاؽع أ٠نًب ٚعٛد ل١ّخ ِشرفؼخ ثؾىً ٍِؾٛظ %. 77،8ئٌٝ

الأؽّبك /غ١ش اٌّؾجؼخ- ٌٕغجخ الأؽّبك اٌذ١ٕ٘خ الأؽبد٠خ 

(. 3عذٚي)اٌذ١ٕ٘خ راد اٌشٚاثو اٌّضدٚعخ ٌٍقٕف وٛس١ٔىٟ 
ِٓ ٔبؽ١خ اٌزشو١ت ِٓ الأؽّبك اٌذ١ٕ٘خ ٌّخزٍف الأفٕبف 

ِؾً اٌذساعخ لاؽظٕب ِٓ ٔبؽ١خ رٛاعذ ؽّل ١ٕ١ٌٕٛ١ٌه ثقٛسح 

: ثّب ٠زفك ِغ ِٛاففخ اٌّغٍظ اٌذٌٚٝ ٌٍض٠زْٛ)ِٕخفنخ عذاً، 
% 0,9ئٌٝ % 0,5، ٠زشاٚػ ِؾزٛاٖ ِٓ %(1ثؾذ ألقٝ 

٘زا اٌّؾزٜٛ ِٓ ؽّل ١ٕ١ٌٕٛ١ٌه ٠ؾىً أ٠نًب (. 3عذٚي )

ِؾذداً ٌغؼ ص٠ٛد اٌض٠زْٛ ثض٠ٛد ؽجٛة أخشٜ غ١ٕخ ثؾّل 

ؽغشح اٌض٠زْٛ، )١ٕ١ٌٕٛ١ٌه ِضً ص٠ذ ثزٚس اٌٍفذ ٚاٌق٠ٛب 

2003a .)

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 الصنف

 

 (%)الشوائب  (%)الرطوبة  E(270) E(232) (%)الحموضة 
جزء )مؤشر  رقم البيروكسايد 

 (كلغ/من ألف مكافيء

*C08-09 *C09-10 C08-09 C09-10 C08-09 C09-10 C08-09 C09-10 C08-09 C09-10 C08-09 C09-10 

زيتون 
بيشولين 
 المغربي

0,25 
±

0,02 

0,28 
±0,01 

0,11 
±0,01 

0,10 
±0,02 

1,60 
±0,02 

1,82 
±0,01 

0،11 
±0,02 

0،14 
±0,02 

0,03 
±0,01 

0,04 
±0,01 

1,27 
±0,1 

1,19 
±0,1 

 
 كورنيكي
 

0,29 
±

0,01 

0,42 
±0,01 

0,12 
±0,02 

0,13 
±0,01 

1,56 
±0,01 

1,72 
±0,03 

0,12 
±0,03 

0,12 
±0.03 

0,03 
±0,01 

0,04 
±0,01 

0,00 
±0,01 

0,15 
±0,01 

 
 أربكينا
 

0,22 
±

0,01 
0,22±0,02 

0,10 
±0,01 

0,10 
±0,03 

1,55 
±0,02 

1,95 
±0,01 

0,10 
±0,02 

0,10 
±0,03 

0,04 
±0,01 

0,04 
±0,01 

0,82 
±0,04 

0,85 
±0,03 

 
 حوزية
 

0,37 
±

0,01 
0,46±0,02 

0,09 
±0,01 

0,10 
±0,02 

1,43 
±0,02 
 

1,75 
±0,02 

0,13 
±0,03 

0,15 
±0,02 

0,05 
±0,01 

0,07 
±0,01 

3,12 
±0,2 

3,20 
±0,1 
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 رزكُت الأحمبض انذهىُخ نشَىد الأصىبف محم انذراسخ: 3جذول 

 حمض دهني

زيتون بيشولين 
 المغربي

 حوزية أربكينا كورنيكي

C08_09 C09_10 C08_09 C09_10 C08_09 C09_10 C08_09 C09_10 

 حمض بالميتيك
10,9±0,1 9,6±0,1 12,4±0,1 12,3±0,2 16,1±0,1 17,9±0,1 8,7±0,1 8,9±0,1 

 0,1±0,4 0,1±0,4 0,1±2,1 0,1±1,7 0,1±0,7 0,1±0,8 0,1±0,5 0,1±0,6 حمض بالميتولييك

 0,0±0,00 0,0±0,0 0,1±0,2 0,1±0,3 0,0±0,0 0,1±0,1 0,1±0,1 0,1±0,1 حمض هيبتاديكانويك

 0,1±2,6 0,1±2,5 0,1±1,7 0,1±1,8 0,1±2,4 0,1±2,3 0,1±2,2 0,1±2,1 حمض الستياريك

 حمض الأولييك
76,1±0,1 75,9±0,1 76,6±0,1 75,9±0,2 66,3±0,1 61,2±0,1 74,2±0,1 75,2±0,2 

 0,1±11,2 0,1±12,3 0,1±15,6 0,1±12,3 0,1±7 0,1±6,4 0,1±10 0,1±8,7 حمض لينولييك

 0,1±0,8 0,1±0,8 0,1±0,5 0,1±0,5 0,1±0,6 0,1±0,6 0,1±0,9 0,1±0,7 حمض لينولينيك

 0,1±0,3 0,1±0,3 0,1±0,2 0,1±0,4 0,1±0,4 0,1±0,4 0,1±0,2 0,1±0,3 حمض أراشيديك

 0,1±0,3 0,1±0,4 0,1±0,2 0,1±0,3 0,1±0,3 0,1±0,3 0,1±0,4 0,1±0,3 حمض جادولييك

 0,1±0,1 0,1±0,1 0,0±0,0 0,1±0,1 0,1±0,1 0,1±0,1 0,1±0,1 0,1±0,1 حمض البيهينيك

 0,6±11,9 0,5±11,6 0,5±19,9 0,5±18,5 0,5±15,2 0,6±15,2 0,4±12,1 0,5±13,4 الأحماض الدهنية المشبعة*مقدار 

 مقدار 
*AGMINS 

77,1±1 76,9±1 77,8±1 76,9±1 68,6±1 63,7±1 75,0±1 75,7±1 

 مقدار 
 PINSالأحماض الدهنية *

9,4±0,6 10,9±0,5 7,0±0,3 7,6±0,2 12,8±0,5 16,1±0,5 13,1±0,5 12,0±0,5 

AGMINS/ الأحماض الدهنيةPINS 8,2±0,4 7,1±0,5 11,1±0,5 10,1±0,4 5,3±0,4 4,0±0,3 5,7±0,3 6,3±0,4 

: AGMINS- الأؽّبك اٌذ١ٕ٘خ اٌّؾجؼخ : الأؽّبك اٌذ١ٕ٘خ اٌّؾجؼخ*
 الأؽّبك اٌذ١ٕ٘خ :AGPINS-غ١ش اٌّؾجؼخ -الأؽّبك اٌذ١ٕ٘خ الأؽبد٠خ

 غ١ش اٌّؾجؼخ- اٌؼذ٠ذح
 
 

مركبات انززكُت مه مزكجبد انجىنُفُىىل انكهُخ و. 3.2

 ل الأورثو ثنائي الفينو

٠ؾزٛٞ ص٠ذ اٌض٠زْٛ ػٍٝ و١ّخ لا ٠غزٙبْ ثٙب ِٓ اٌّىٛٔبد 

ٚ٘زٖ . اٌف١ٌٕٛ١خ، ٟٚ٘ رٕزمً ئٌٝ اٌض٠ذ خلاي اعزخلافٗ

مركبات . اٌّىٛٔبد إٌج١ٍخ ٟ٘ ِٛاد هج١ؼ١خ ِنبدح ٌلأوغذح
ي ِضً ١٘ذسٚوغٟ ر١شٚصٚي ٚؽّل الأورثو ثنائي الفينو

اٌىبف١١ه ِٚبدح الأٌٚٛسٚث١١ٓ رؼزجش وّٛاد ِنبدح ٌلأوغذح فؼبٌخ 

ثٛعىٛ، )عذاً رؾّٟ اٌض٠ذ ِٓ اٌزأوغذ ٚرّٕؾٗ صجبربً أصٕبء اٌزخض٠ٓ 

عٛر١١ش٠ض )، ِزاق ِش ٚرأص١ش ؽغٟ لارع (1996

٠ؼزّذ اٌّؾزٜٛ فٟ اٌض٠ذ (. 2006،ثٕز١ُّ،2001ٚآخشْٚ،

اٌقٕف ٚٔنظ اٌض٠زْٛ : أ٠نًب ػٍٝ ػذح ػٛاًِ ٟٚ٘ ٌٍؼٍُ

سأبٌٟ )، ظشٚف الاعزخلاؿ (1994أٚع١لا ٚآخشْٚ، )

 (.2003ف١ٍذ٠ٕظ ٚآخشْٚ، )ٚاٌزخض٠ٓ ( 2003ٚآخشْٚ، 
 

مركبات الأورثو ثنائي  ِؾزٜٛ اٌض٠ذ ِٓ ِشوجبد اٌج١ٌٛف١ٕٛي ٚ
رزشاٚػ ( 4عذٚي )ي لأفٕبف اٌض٠زْٛ ِؾً اٌذساعخ الفينو

 عضء فٟ 22-15 عضء فٟ ا١ٌٍّْٛ 478ٚ - 106ثبٌززبثغ ث١ٓ 

ٚ٘زا ٠زفك ِغ اٌم١ُ اٌّٛعٛدح فٟ اٌّإٌفبد ثٛاعطخ . ا١ٌٍّْٛ

اٌز٠ٓ أٚسدٚا أٔٗ ٠ّىٓ أْ ٠زشاٚػ ( 1994ِب٠غزشٚ ٚآخشْٚ، )

 800 100ٚاٌزشو١ض ِٓ اٌف١ٕٛلاد اٌى١ٍخ فٟ ص٠ذ اٌض٠زْٛ ث١ٓ 

 232اٌزٟ عغٍذ ل١ّخ ( 2000أ٠ٚٓ ٚآخشْٚ، )وٍغ ٚ/١ٍٍِغشاَ
أ٠نًب، . وٍغ فٟ ص٠ٛد اٌض٠زْٛ اٌجىشاٌّّزبصح/ ١ٍٍِغشا±15َ 

رٛمؼ ٔزبئغٕب أْ اٌّؾزٜٛ ِٓ ٘زٖ اٌّٛاد اٌطج١ؼ١خ اٌّنبدح 

فٟ اٌٛالغ، ٠أرٟ فٕف ث١ؾ١ٌٛٓ . ٌلأوغذح ٠زأصش ثبٌّؼ١بس اٌزٕٛػٟ

اٌّغشثٟ فٟ اٌّمذِخ ِٓ ؽ١ش ِؾز٠ٛبرٗ ِٓ ِشوجبد اٌج١ٌٛف١ٕٛي 

 ( 478-313)ي ػٍٝ اٌزٛاٌٟ مركبات الأورثو ثنائي الفينوِٚٓ 

 
 
 
 

ٚعُغً أدٔٝ .  صُ وٛس١ٔٚىٟ"ؽٛص٠خ"١ٍ٠ٗ اٌقٕف ( 22-20,4)ٚ

-15,3)ٚ( 125-106" )أسث١ى١ٕب"ِؾزٜٛ فٟ ص٠ذ اٌقٕف 
 ثّؾز٠ٛبد أػٍٝ ِٓ 2010-2009وزٌه ر١ّضد ؽٍّخ (. 15,2

ي ثبٌٕغجخ ٌلأفٕبف ورثو ثنائي الفينواٌج١ٌٛف١ٕٛي ٚأمركبات 

٠ٚؼُضٜ رٌه ػٍٝ الأسعؼ ئٌٝ (. 4عذٚي )الأسثؼخ ِؾً اٌذساعخ 

رأص١ش اٌظشٚف إٌّبخ١خ ٚ٘ٛ ِب ٠زٛافك ِغ ِب ٚسد فٟ اٌّإٌفبد 

 (.2004د١ٔظ ٚآخشْٚ، )
 

 الكلية ثىنُفُىىلمركبات المحزىٌ انشَىد انىبرجخ مه : 4جذول 

 لمركبات الأورثو ثنائي الفينوو
 

 الصنف
  الموسم

مركبات 
بوليفينول ال

بالجزء الكلية 
 في المليون

مركبات الأورثو 
نول بالجزء ثنائي الفي

 في المليون

زيتون 
بيشولين 
 المغربي

*C08-09 313,0±5 20,4±3 

C09-10 478,3±3 22,0±4 

 كورنيكي
C08-09 130,0±7 16,4±4 

C09-10 178,0±5 18 ±2 

 أربكينا

C08-09 
 

106,0±3 
15±3 

C09-10 
 

125,5±6 
15,2±3 

 حوزية

C08-09 
 

268,0±2 
19±2 

C09-10 
 

287,7±4 
 

20±2 

 
*C08-09 : 2009-2008ؽٍّخ ،C09-10 : 2010-2009ؽٍّخ 
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 انززكُت مه انزىكىفُزول . 3.3

ِشوجبد اٌزٛوٛف١شٚي ٟ٘ عض٠ئبد ٘بِخ ٠زُ رؾ١ٍٍٙب ثغجت 

خقبئقٙب اٌف١زب١ٕ١ِخ ٚاٌغزائ١خ ٚدٚس٘ب فٟ اٌؾفبظ ػٍٝ 

 أظٙش (.2007س٠جٛي ٚآخشْٚ، )اٌض٠ذ ِٓ اٌغزٚس اٌؾشح 

رؾ١ًٍ ِشوجبد اٌزٛوٛف١شٚي فٟ اٌّٛع١ّٓ اٌّززبثؼ١ٓ أْ 

فٕف اٌض٠زْٛ ٌٗ رأص١ش ػٍٝ اٌّؾزٜٛ ِٓ ِشوجبد 

رٛوٛف١شٚي، رٚ اٌزأص١ش -فٟ اٌٛالغ، ٠ٛعذ أٌفب. اٌزٛوٛف١شٚي

اٌف١زب١ِٕٟ، ثٕغجخ ِئ٠ٛخ غبٌجخ ثبٌٕغجخ ئٌٝ ِشوجبد 

اٌزٛوٛف١شٚي الأخشٜ فٟ وً أفٕبف ص٠ذ اٌض٠زْٛ اٌخبمؼخ 

ٌٍذساعخ، ٠ٚزأصش  ثبٌزشو١ت اٌٛساصٟ، ٚ٘ٛ ِب ٠زٛافك ِغ ِب 

، فٟ اٌٛالغ رُ (2011عبسثٟ ٚآخشْٚ،)ٚسد فٟ اٌّإٌفبد 

 ئٌٝ 90رغغ١ً أػٍٝ ٔغجخ ِئ٠ٛخ فٟ اٌقٕف أسث١ى١ٕب ِٓ 

صُ فٟ اٌزشر١ت % 89، ١ٍ٠ٗ اٌقٕف وٛس١ٔىٟ ثٕغجخ 91%

 ئٌٝ 70الأخ١ش فٕفٟ ؽٛص٠خ ٚث١ؾ١ٌٛٓ اٌّغشثٟ ثٕغجخ 

ٚػٍٝ إٌم١ل ِٓ رٌه، إٌغجخ اٌّئ٠ٛخ ِٓ عبِب %. 83

رٛوٛف١شٚي فٟ ث١ؾ١ٌٛٓ اٌّغشثٟ ٚؽٛص٠خ رجُشص ل١ّخ ِشرفؼخ 

ثبٌٕغجخ ئٌٝ وٛس١ٔىٟ % 19 ئٌٝ 10ثؾىً ٚامؼ ِٓ 

٘زٖ إٌغجخ اٌّئ٠ٛخ اٌّشرفؼخ %(. 7.5 ئٌٝ 5ِٓ  )ٚأسث١ى١ٕب

ثبػزذاي ِٓ عبِب رٛوٛف١شٚي فٟ اٌقٕف ث١ؾ١ٌٛٓ اٌّغشثٟ 

ٚاٌقٕف ؽٛص٠خ ِٓ ؽأٔٙب الإعٙبَ ثؾىً ئ٠غبثٟ فٟ صجبر١ّٙب 

فٟ اٌٛالغ، إٌؾبه اٌّنبد ٌلأوغذح (. 5عذٚي )رغبٖ الأوغذح 

ئ٠فشاس )ٌغبِب رٛوٛف١شٚي أػٍٝ ِٕٗ ثبٌٕغجخ لأٌفب رٛوٛف١شٚي 

 (.2010، وِٛج١ٗ ٚوبعز١شا، 2007ٚآخشْٚ،
 
 انززكُت مه مبدح الأسزُزول . 3.4

ب ٌزؾذ٠ذ  ًِ ٠ؾىً اٌزشو١ت اٌغز١شٌٟٚ ٌٍض٠ذ إٌجبرٟ ِؼ١بسًا ٘ب

اٌزؾى١ً اٌغز١شٌٟٚ (. 2002وبس١ٌٕغى١ٕذ، )أفٍٗ إٌجبرٟ 

، ػٍٝ إٌم١ل ِٓ  (6عذٚي )ٌض٠ٛد اٌض٠زْٛ ِؾً اٌذساعخ 

اٌزٟ رٛمؼ ( 2002أثبس٠غ١ٛ ٚآخشْٚ، )اٌذساعبد اٌغبثمخ 

أْ فٕف  اٌض٠زْٛ ٠إصش ػٍٝ ٔغجخ ِبدح الأعز١شٚي، ٚلذ 

عغٍٕب فشٚلبد عٛ٘ش٠خ فٟ ٔغت ِبدح الأعز١شٚي ث١ٓ ع١ّغ 

 .الأفٕبف  ٚأصٕبء اٌّٛع١ّٓ

 

 
 

 نهشَىد انىبرجخ)%( انززكُت مه مزكجبد انزىكىفُزول : 5جذول 

 

 
 

 انززكُت مه مبدح الأسزُزول نمخزهف أصىبف انشَذ محم انذراسخ: 6جذول 

 
 

ِبدح الأعز١شٚي 

 %ثبٌٕغجخ اٌّئ٠ٛخ 
 

 
 ص٠زْٛ ث١ؾ١ٌٛٓ اٌّغشثٟ

 
 وٛس١ٔىٟ

 
 أسثى١ٕب

 
 ؽٛص٠خ

C08-09 C09-10 C08-09 C09-10 C08-09 C09-10 C08-09 C09-10 

 0,1±0,3 0,1±0,4 0,1±0,2 0,1±0,3 0,1±0,2 0,1±0,4 0,1±0,3 0,1±0,3 و١ٌٛغز١شٚي

 0,2±3,3 0,1±3,4 0,4±3,4 0,4±3,3 0,2±3,1 0,2±3,2 0,3±3,3 0,2±3,3 وبِجغز١شٚي

 0,1±1,2 0,1±1,2 0,3±1,4 0,3±1,2 0,2±1,4 0,2±1,3 0,2±1,4 0,1±1,2 عز١غّبعز١شٚي

 0,5±86,2 0,7±86,8 0,6±86,5 0,7±86,4 0,7±86,5 1,5±86,1 1±86,8 0,5±86 ث١زب ع١زٛعز١شٚي

 0,3±8,0 0,3±7,3 0,4±7,6 0,3±7,9 0,4±7,9 0,5±8,1 0,4±7,3 0,3±8,0 أف١ٕبعز١شٚي-5-دٌزب

- 7-دٌزب

 عز١غّبعز١شٚي
0,5±0,1 0,5±0,1 0,5±0,1 0,5±0,1 0,5±0,1 0,5±0,1 0,5±0,1 0,5±0,1 

 0,1±0,4 0,1±0,4 0,1±0,4 0,1±0,4 0,1±0,4 0,1±0,4 0,1±0,4 0,1±0,4 أف١ٕبعز١شٚي   -7-دٌزب

 
 

 
 

 
توكوفيرول بالنسبة 

 %المئوية 
 

 حوزية أربكينا كورنيكي زيتون بيشولين المغربي

C08-09 C09-10 C08-09 C09-10 C08-09 C09-10 C08-09 C09-10 

 0,6±80,2 0,6±82,7 0,5±90,7 0,5±91,7 0,7±89,5 0,6±89,7 0,9±70,4 0,8± 83,9 ألفا توكوفيرول

 0,3±1,5 0,3±1,9 0,3±0,9 0,3±0,8 0,3±1,6 0,4±1,6 0,3±2,4 0,2±2,0 بيتا توكوفيرول

 0,6±16,5 0,4±12,5 0,6±6,1 0,5±5,1 0,3±6,9 0,6±7,5 0,4±19,8 0,5±10,8 جاما توكوفيرول

 0,4±1,8 0,5±3,0 0,5±2,3 0,5±2,3 0,4±2,0 0,3±1,2 0,6±7,5 0,4±3,3 دلتا توكوفيرول
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انثجبرُخ رجبي الأكسذح ثىاسطخ جهبس انزحهُم انحجمٍ . 4

 انزاوسُمبد

٠زُ صجبد اٌزأوغذ اٌّزغبسع ثٛاعطخ عٙبص اٌزؾ١ًٍ اٌؾغّٟ 

إٌزبئظ اٌزٟ (. 2007، سؽّبٟٔ 1996ِبرٛط، )اٌشأغ١ّبد 

، رظُٙش أْ اٌقٕف أصش ثؾىً (7عذٚي )رُ اٌؾقٛي ػ١ٍٙب 

ٚامؼ ػٍٝ صجبد اٌض٠ذ ٚفٟ اٌٛالغ رُ رغغ١ً اٌم١ُ الأػٍٝ فٟ 

١ٍ٠ٗ ( ط40,9: 2010-2009ؽٍّخ )اٌقٕف وٛس١ٔىٟ 

ٚاٌقٕف ؽٛص٠خ ( ط39,8)اٌقٕف ث١ؾ١ٌٛٓ اٌّغشثٟ 

 رُ رغغ١ً اٌم١ُ الألً فٟ اٌقٕف أسث١ى١ٕب(. ط36,3)
٘زٖ إٌزبئظ رزٛافك ِغ إٌزبئظ اٌخبفخ ثجؼل أفٕبف  (: ط27)

 ، ثٓ ر١ُّ ٚآخشْٚ،2005أثبظخ ٚآخشْٚ،)اٌض٠زْٛ 
2008a .) أ٠نًب ِغ اٌّإٌف١ٓ ا٢خش٠ٓ اٌز٠ٓ ٚعذٚا ِذح

اعزمشاء ألً ِٓ اٌقٕف أسث١ى١ٕب ثبٌٕغجخ ئٌٝ الأفٕبف الأخشٜ 

، ص١جب٠ٛط 2002aعٛر١١ش٠ض ٚآخشْٚ، )ِؾً اٌذساعخ 

(. 2006، ِبر١ٛط ٚآخشْٚ، 2003ٚآخشْٚ، 
 

 انثجبرُخ رجبي الأكسذح نهشَىد انىبرجخ ثىاسطخ جهبس : 7جذول 

 درجخ مئىَخ110انزحهُم انحجمٍ انزاوسُمبد 

  الموسم الصنف
في  (TIR)الثباتية 
 الساعة

 زيتون بيشولين المغربي
*C08-09 38, 4±0,5 

C09-10 39, 8±0,5 

 كورنيكي
C08-09 37,2±0,4 

C09-10 40,9±1 

 أربكينا
C08-09 27,0±2 

C09-10 28,3±2 

 حوزية
C08-09 30,8±0,5 

C09-10 36,3±1 

 

ٚػ١ٍٗ فبلأفٕبف ؽٛص٠خ ٚث١ؾ١ٌٛٓ اٌّغشثٟ ٚوٛس١ٔٚىٟ أوضش 

٠ّٚىٓ رفغ١ش رٌه ِٓ ( 7عذٚي  )صجبربً ِٓ اٌقٕف أسث١ى١ٕب

ٔبؽ١خ أْ اٌض٠ٛد إٌبرغخ ِٓ اٌقٕف١ٓ ث١ؾ١ٌٛٓ اٌّغشثٟ 

ٚؽٛص٠خ ٌٙب ِؾزٜٛ أغٕٝ ِٓ اٌج١ٌٛف١ٕٛلاد اٌى١ٍخ، ٚأٚسصٛ 

صٕبئٟ اٌف١ٕٛي ٚعبِب رٛوٛف١شٚي، ٚاٌّؼشٚفخ ع١ّؼٙب ثٕؾبهٙب 

ف١ّب ٠زؼٍك ثبٌقٕف وٛس١ٔىٟ، . اٌّنبد ٌلأوغذح ثبٌٕغجخ ٌٍض٠ٛد

ثبلإمبفخ ئٌٝ اٌم١ّخ اٌىج١شح ٔغج١بً ٌّؾزٛاٖ ِٓ ٘ز اٌّىٛٔبد 

اٌّنبدح ٌلأوغذح، فاْ ثٗ ِؾزٜٛ ِٕخفل ِٓ الأؽّبك 

غ١ش -اٌذ١ٕ٘خ ػذ٠ذح اٌزؾجغ ٚاسرفبع إٌغجخ الأؽبد٠خ

ٚػٍٝ إٌم١ل ِٓ رٌه ٠ؼضٜ أخفبك . ػذ٠ذح اٌزؾجغ/اٌّؾجؼخ

صجبد اٌقٕف أسث١ى١ٕب ثبٌٕغجخ ئٌٝ الأفٕبف الأخشٜ ثؾىً 

أعبعٟ ئٌٝ أخفبك ِؾزٛاٖ ِٓ ِشوجبد ػذ٠ذ اٌف١ٕٛي اٌى١ٍخ 

ي ٚعبِب رٛوٛف١شٚي ٚأدٔٝ ٔغجخ مركبات الأورثو ثنائي الفينوٚ

ٚ٘زا ٠زٛافك ِغ . ػذ٠ذح اٌزؾجغ/ِٓ الأؽّبك أؽبد٠خ اٌزؾجغ

وزٌه عغٍٕب (.33( )2011اٌّإٌفبد ػٕذ عبسثٟ ٚآخشْٚ، 

مركبات ػلالخ ئ٠غبث١خ ث١ٓ اٌّؾزٜٛ ِٓ ِشوجبد اٌج١ٌٛف١ٕٛي ٚ
ي ٚعبِب رٛوٛف١شٚي ٌلأفٕبف أسثى١ٕب الأورثو ثنائي الفينو

ؽىً )ٚؽٛص٠خ ٚث١ؾ١ٌٛٓ اٌّغشثٟ  ٌٍّٛع١ّٓ، ٚصجبد اٌزأوغذ 

ؽ١ّٟ  )ٚ٘ٛ ِب ٠زٛافك ِغ اٌّإٌفبد(. 3، 2، 1

 (. 1990ٚآخشْٚ،
 ػلالخ ئ٠غبث١خ ث١ٓ صجبد اٌزأوغذ ٚٔغجخ 4وزٌه ٠ٛمؼ ؽىً 

اٌؼذ٠ذح غ١ش اٌّؾجؼخ ٌٍض٠ٛد /الأؽّبك اٌذ١ٕ٘خ غ١ش اٌّؾجؼخ

 . إٌبرغخ ِٓ الأسثغ الأفٕبف ِؾً اٌذساعخ
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Stabilité oxydative par 
rancimat en heure 

ثباتية الأكسدة بواسطة جهاز التحليل 
 الحجمي الرانسيمات في الساعة

Tocophérol Gamma en%   جاما توكوفيرول بالنسبة المئوية% 

AG monoinsaturés/AG 
polyinsaturés 

الأحماض الدهنية الأحادية غير 
الأحماض الدهنية المتعددة غير /المشبعة
 المشبعة

ي ئي الفينؤبمركبات الأورثو ثاٌؼلالخ ث١ٓ صجبر١خ الأوغذح ٚاٌّؾزٜٛ ِٓ : 2ؽىً 

 اٌض٠ٛد الأفٕبف ث١ؾ١ٌٛٓ اٌّغشثٟ ٚؽٛص٠خ ٚأسث١ى١ٓ

 

 

اٌؼلالخ ث١ٓ صجبر١خ الأوغذح ٚإٌغجخ اٌّئ٠ٛخ ٌغبِب رٛوٛف١شٚي ٌض٠ٛد الأفٕبف ث١ؾ١ٌٛٓ : 3ؽىً 

 ااٌّغشثٟ ٚؽٛص٠خ ٚأسث١ى١ٓ

 

ٌض٠ٛد  الكلية ث١ٌٛف١ٕٛيمركبات الاٌؼلالخ ث١ٓ صجبر١خ الأوغذح ٚاٌّؾزٜٛ ِٓ : 1ؽىً 

 اأسث١ى١ٓٚالأفٕبف ث١ؾ١ٌٛٓ اٌّغشثٟ، ؽٛص٠خ 
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 نهشَىد انمىزجخ( PCA)رحهُم انمكىن الأسبسٍ . 5

 
اٌؾشػ اٌج١بٟٔ ٌزؾ١ًٍ اٌّىْٛ الأعبعٟ ٠ٍخـ ع١ّغ اٌزفغ١شاد 

اٌّزوٛسح لجً رٌه ثطش٠مخ ِجغطخ عذاً، ِٓ ؽ١ش اٌزشو١ت ِٓ 

ٔٛي ِٚشوجبد اٌج١ٌٛف١ٕٛي اٌى١ٍخ مركبات الأورثو ثنائي الفي

 .ِٚشوجبد اٌزٛوٛف١شٚي ٚالأؽّبك اٌذ١ٕ٘خ
 
انزشكُم انفُىىنٍ ثىاسطخ رحهُم انمكىن الأسبسٍ . 5.1

 نهشَىد انمىزجخ

مركبات الأورثو ثنائي اٌج١ٌٛف١ٕٛي ٚمركبات ٔزبئظ اٌزشو١ت ِٓ 
 ٔٛي ٌض٠ٛد اٌض٠زْٛ ِؾً اٌذساعخ، ٌٍّٛع١ّٓالفي

 ػٍٝ اٌزٛاٌٟ ِٛمؾخ فٟ 2009-2010 2008-2009ٚ

 : 6 5ٚاٌؾى١ٍٓ 
 

 
 
 
 

     
 
 
 
 

صساػبد فٕف ث١ؾ١ٌٛٓ اٌّغشثٟ ٚفٕف ؽٛص٠خ ثٙب رؾى١ً 

ف١ٌٕٟٛ ِزمبسة عذاً ٚل١ّخ وج١شح ثبٌٕغجخ ئٌٝ اٌضساػبد الأخشٜ 

ٌٍّٛع١ّٓ اٌّزؼبلج١ٓ، ١ٍ٠ّٙب اٌقٕف وٛس١ٔىٟ، ٚفٟ الأخ١ش 

 .٠أرٟ اٌقٕف أسث١ى١ٕب
 

انززكُت مه انزىكىفُزول ثىاسطخ رحهُم انمكىن . 5.2

 الأسبسٍ نهشَىد انىبرجخ

اٌزشو١ت ِٓ اٌزٛوٛف١شٚي ٌٍض٠ٛد إٌبرغخ ِٛمؼ ثٛاعطخ 

 :8ٚ 7رؾ١ًٍ اٌّىْٛ الأعبعٟ ِٚؼشٚك فٟ اٌؾى١ٍٓ 
، ِٛعٛد (ِضجزخ ػٍٝ اٌّؾٛس)أٌفب رٛوٛف١شٚي ٘ٛ ػ١ٕخ ِزؼبدٌخ 

رؾزشن . ثٕغجخ ِئ٠ٛخ ِشرفؼخ فٟ وً الأفٕبف ِؾً اٌذساعخ

الأفٕبف ث١ؾ١ٌٛٓ ٚؽٛص٠خ رمش٠جبً فٟ ٔفظ إٌغت اٌّئ٠ٛخ 

اٌّشرفؼخ ٔغج١بً ثبٌٕغجخ ئٌٝ اٌقٕف وٛس١ٔىٟ ٚأسث١ى١ٕب ٌّشوجبد 

 .اٌزٛوٛف١شٚي الأخشٜ، ٚثخبفخ عبِب رٛوٛف١شٚي
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/ اٌؼلالخ ث١ٓ صجبر١خ الأوغذح ٚإٌغجخ الأؽّبك اٌذ١ٕ٘خ الأؽبد٠خ غ١ش اٌّؾجؼخ : 4ؽىً 
الأؽّبك اٌذ١ٕ٘خ اٌّزؼذدح غ١ش اٌّؾجؼخ ٌٍض٠ٛد إٌبرغخ ِٓ الأفٕبف الأسثؼخ ِؾً 

 اٌذساعخ

الكلية اٌج١ٌٛف١ٕٛيمركبات ٔٛي ٚمركبات الأورثو ثنائي الفياٌزشو١ت ِٓ : 5ؽىً 

 2009-2008ؽٍّخ ( PCA)ػٓ هش٠ك اٌّىْٛ الأعبعٟ 

الكلية اٌج١ٌٛف١ٕٛي مركبات ٔٛي ٚمركبات الأورثو ثنائي الفياٌزشو١ت ِٓ : 6ؽىً 
 2009-2008 ؽٍّخ PCA)ػٓ هش٠ك اٌّىْٛ الأعبعٟ 

 

 اٌزشو١ت ِٓ اٌزٛوٛف١شٚي ثٛاعطخ رؾ١ًٍ اٌّىْٛ : 7ؽىً 

 2009-2008الأعبعٟ ؽٍّخ 
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 ث١ؾ١ٌٛٓ اٌّغشثٟ: ث١ؾ١ٌٛٓ اٌّغشثٟ-ؽٛص٠خ: ؽٛص٠خ- وٛس١ٔىٟ : وٛس١ٔىٟ-أسث١ى١ٕب: أسث١ى١ٕب

 

Biplot axes F1 et F2  بيبلوت أكسيسF1و F2 

Tocopherol delta دلتا توكوفيرول 

Tocophérol gamme جاما توكوفيرول 

Tocophérol beta بيتا توكوفيرول 

Tocophérol alpha ألفا توكوفيرول 
 

 
 

انززكُت مه الأحمبض انذهىُخ ثىاسطخ رحهُم انمكىن . 5.3

  الأسبسٍ

اٌزؾ١ًٍ ثٛاعطخ رؾ١ًٍ اٌّىْٛ الأعبعٟ ٠ج١ٓ ث١ٕخ ِخزٍفخ 

 ثبٌٕغجخ ئٌٝ "أسث١ى١ٕب"ثٛمٛػ ِٓ الأؽّبك اٌذ١ٕ٘خ ٌٍقٕف 

الأفٕبف الأخشٜ ٌٍؾٍّز١ٓ اٌّزؼبلجز١ٓ، ٠ٚزنؼ ػٍٝ ٚعٗ 

: اٌخقٛؿ ِٓ خلاي ِؼذلاد ِشرفؼخ ِٓ الأؽّبك اٌذ١ٕ٘خ
 ِٚؼذي ِٓ ؽّل  C16:1: ، ثب١ٌّز١١ٌٛهC16:0ثب١ٌّز١ه 

 9ؽىً )الأ١١ٌٚه ِمبسٔخ ثٗ ٌٍضلاصخ أفٕبف ِؾً اٌذساعخ 
ٚ10.) 

 
 

 

 
 

 
 
 
 
 

C16:0 اٌؾّل اٌذٕٟ٘ ثب١ٌّز١ه C16:1 ،اٌؾّل اٌذٕٟ٘ ثب١ٌّز١١ٌٛه C18:0 اٌؾّل 

 اٌؾّل اٌذٕٟ٘ C17:1 اٌؾّل اٌذٕٟ٘ ١٘جزبد٠ىب١٠ٛٔه، C17:0اٌذٕٟ٘ عز١بس٠ه، 

 اٌؾّل اٌذٕٟ٘ ١١ٌٕٛ١ٌه، C18:2 اٌؾّل اٌذٕٟ٘ أساؽ١ذ٠ه، ١٘C20:0جزبد٠غ١٠ٕٛ١ه، 

C20:1 ،اٌؾّل اٌذٕٟ٘ عبد١١ٌٚه C18:3 ،اٌؾّل اٌذٕٟ٘ ١ٕ١ٌٕٛ١ٌه C18:1 ؽّل 

 .الأ١١ٌٚه

 
 
 
 

 انصفبد انحسُخ. 6
 

رؾ١ًٍ و١ّ١بئٟ ثغ١و لا ٠ىفٟ ٌزؾذ٠ذ عٛدح ص٠ذ ئْ ئعشاء 

فٟ اٌٛالغ رغذس الإؽبسح ئٌٝ أْ اٌّىٛٔبد اٌط١بسح اٌزٟ . اٌض٠زْٛ

رزىْٛ أصٕبء ػ١ٍّخ ئعزخلاؿ  اٌض٠ذ صُ خلاي اٌزخض٠ٓ لبدسح 

ٌزٌه، لشسٔب اعزؼّبي اٌزؾ١ًٍ . ػٍٝ رؼذ٠ً سائؾخ ِٚزاق اٌض٠ذ

ٚثزٌه فمذ رُ ئعشاء اٌزم١١ُ اٌؾغٟ . اٌؾغٟ ٌزم١١ُ عٛدح ػ١ٕبرٕب

 .ٌٍض٠ٛد رجؼبً ٌّٛاففخ اٌّغٍظ اٌذٌٚٝ ٌٍض٠زْٛ
ٔزبئظ اٌزؾ١ًٍ اٌؾغٟ ٌٍض٠ٛد إٌبرغخ ِٓ أسثؼخ أفٕبف خنؼذ 

ٌٍذساعخ ثبٌّٛع١١ّٓ اٌّزؼبلج١ٓ رج١ٓ إٔٔب ثقذد ص٠ذ ثىشِّزبص  ٌٗ 

، ٚلارع ِٓ 3 ئٌٝ 1.2، ِش ِٓ 4.55 ئٌٝ 3ٔىٙخ صّشٞ ِٓ 

أٌؼؾت، اٌطّبهُ :إٌىٙبد اٌخبفخ اٌّغغٍخ ٟ٘. 4 ئ1.5ٌٝ

. ٌُ ٠لاؽع ٚعٛد أٞ خبف١خ عٍج١خ. ٚاٌزفبػ ٚاٌخشؽٛف ٚاٌٍٛص
 .12ٚ 11ٔزبئظ اٌزؾ١ًٍ اٌؾغٟ ِٛمؾخ فٟ اٌؾى١ٍٓ 

 اٌزشو١ت ِٓ الأؽّبك اٌذ١ٕ٘خ لأفٕبف اٌض٠ٛد ِؾً: 10ؽىً 
 2009-2010 اٌذساعخ ثٛاعطخ رؾ١ًٍ اٌّىْٛ الأعبعٟ ؽٍّخ 

 

 اٌزشو١ت ِٓ اٌزٛوٛف١شٚي ثٛاعطخ رؾ١ًٍ اٌّىْٛ : 8ؽىً 

 2010-2009الأعبعٟ ؽٍّخ 

اٌزشو١ت ِٓ الأؽّبك اٌذ١ٕ٘خ لأفٕبف اٌض٠ٛد ِؾً اٌذساعخ ثٛاعطخ : 9ؽىً 

 2009-2008رؾ١ًٍ اٌّىْٛ الأعبعٟ ؽٍّخ 
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 ورؤَخ مسزقجهُخ خبرمخ. 7
 

فٟ ٘زا اٌؼًّ اٌزٞ ث١ٓ أ٠ذ٠ٕب ٔغذ أْ اٌض٠ٛد ا١ٌّّضح لإل١ٍُ 

اٌؾب٠ٚخ ٚسد٠غخ اٌزٟ ٌذ٠ٙب ِإؽش ٔنظ لأفٕبف اٌض٠زْٛ ٠جذأ 

 رٕزّٟ ع١ّؼٙب ئٌٝ فئخ ص٠ذ اٌض٠زْٛ اٌجىش 3.6 ئٌٝ 2.58ِٓ 

 . اٌّّزبص رجؼبً ٌّٛاففخ اٌّغٍظ اٌذٌٚٝ ٌٍض٠زْٛ
ئْ عٛدح ص٠ٛد اٌض٠زْٛ اٌجىش اٌّّزبص ٘زٖ رشرجو ثمٛح 

مركبات ث١ٌٛف١ٕٛي ٚمركبات ال: ثبٌّىٛٔبد اٌذل١مخ ٟٚ٘ 
ٔٛي ِٚشوجبد اٌزٛوٛف١شٚي، ٚوزٌه هج١ؼخ الأورثو ثنائي الفي

غ١ش اٌّؾجؼخ ٚالأؽّبك اٌذ١ٕ٘خ -الأؽّبك اٌذ١ٕ٘خ الأؽبد٠خ

اٌّزؼذدح غ١ش اٌّؾجؼخ ٚثخبفخ ٔغجخ الأؽّبك اٌذ١ٕ٘خ 

الأؽّبك اٌذ١ٕ٘خ اٌّزؼذدح غ١ش اٌّؾجؼخ /غ١ش اٌّؾجؼخ-الأؽبد٠خ

فنلاً ػٓ رٌه، فاْ . اٌزٟ رؼُذ ػبِلاً ِؾذداً ٌضجبد اٌزأوغذ

اٌى١ّ١بئ١خ ٚاٌؾغ١خ ٌلأفٕبف الأسثؼخ ِٓ -اٌخقبئـ اٌف١ض٠بئ١خ

اٌض٠ٛد إٌبرغخ، رٛمؼ أْ ئل١ٍُ اٌؾب٠ٚخ ٚسد٠غخ ٠جذٚ ِّشًا 

ب لإٔزبط ص٠ذ ص٠زْٛ ػبٌٟ اٌغٛدح ًّ ئلا أْ عٛدح اٌض٠ذ ف١ّب . ِلائ

٠زؼٍك ثغٕٝ ِؾزٛاٖ ِٓ ِنبداد الأوغذح ٚصجبد اٌزأوغذ ٠ؼزّذ 

فٟ ٚالغ الأِش اٌقٕف الإعجبٟٔ . ػٍٝ  رشو١جٗ اٌٛساصٟ

 اٌزٞ ؽظٝ ِإخشًا ثزمذ٠ش اٌؼذ٠ذ ِٓ ِضاسػٟ "أسث١ى١ٕب"

اٌض٠زْٛ ثغجت ٔنغٗ اٌّجىش ٚئٔزبع١زٗ اٌّشرفؼخ ِٓ اٌض٠ذ، 

ب فٕفبً غ١ش صبثذ ٔظشًا ٌّب ٌٗ ِٓ دسعخ ِزٛامؼخ ِٓ  ًّ ٠ظً دائ

صجبر١خ الأوغذح ِٚؾز٠ٛبد ِٕخفنخ ِٓ ِنبداد الأوغذح 

ث١ؾ١ٌٛٓ اٌّغشثٟ : اٌطج١ؼ١خ ِمبسٔخ ِغ الأفٕبف اٌّغشث١خ

ٚثزٌه ٌشفغ ل١ّخ ِّش . ٚؽٛص٠خ ٚوٛس١ٔىٟ رٚ الأفً ا١ٌٛٔبٟٔ

اٌؾب٠ٚخ ٚسد٠غخ ثؾىً أفنً ف١ّب ٠زؼٍك ثغٛدح ص٠ذ اٌض٠زْٛ، 

فأٗ ٠ٕجغٟ أْ ٠زغٗ خ١بس ِضاسػٟ اٌض٠زْٛ ثٙزا الإل١ٍُ ئٌٝ 

رؾغ١غ أفٕبف ص٠زْٛ رٕزظ ص٠ذ ػبٌٟ اٌغٛدح ِضً الأفٕبف 

ٚاٌقٕف ا١ٌٛٔبٟٔ  ث١ؾ١ٌٛٓ اٌّغشثٟ ٚؽٛص٠خ: اٌّغشث١خ

وٛس١ٔٚىٟ، ٚوزٌه اخز١بس ِخب١ٌو ِذسٚعخ ثؼٕب٠خ ِٓ الأفٕبف 

ٚأفٕبف أوضش صجبربً ( أسث١ى١ٕب)غ١ش اٌضبثزخ راد الإٔزبط اٌّغشٞ 

، ٌغشك اعزٙذاف (ِٚب ؽبثٗ…الأفٕبف اٌّغشث١خ، وٛس١ٔىٟ،)

 .وً ِٓ اٌغٛدح ٚالإٔزبع١خ
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 التركيب من الأحماض الدهنية ومن الجليسريدات الثلاثية لزيوت الزيتون البكر

إنشاء بنك :  مسميات منشأ فرنسي وصنفان أجنبيان مزروعان في فرنسا8 صنفاً و34 لعدد 

 (Iالجزء )معلومات 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 نبذة مختصرة
موزعة على ثلاثة عشر  (المسمٌات الأصلٌة)إن دولة فرنسا غنٌة بحوالً مائتً صنف من أشجار الزٌتون وثمانٌة تسمٌات منشأ مدققة أو محمٌة 

الطلب المتزاٌد . حوالً خمسة عشر صنفاً ذات نفع عام لأنها تمثل مساحات هامة مزروعة أو تدخل فً تشكٌل الزٌوت المعتمدة. قسمًا بجنوب البلاد
إن مطابقة . على إمكانٌة تتبع المنتجات الزراعٌة الغذائٌة ٌتطلب توافر أدوات غٌر ذاتٌة لتحدٌد منشأ المواد الأولٌة وكذلك منشأ المنتجات النهائٌة

…( AOP ،AOC ،IGP)المنتجات المباعة مع دلٌل المنشأ التنوعً أو الجغرافً، والتشرٌعات المحددة عن الزٌوت المستفٌدة من علامات الاعتماد 
تم تحدٌد التركٌبات المتوسطة من الأحماض الدهنٌة ومن الجلٌسرٌدات . ومراقبة أمانة المبادلات التجارٌة، تتطلب توافر طرق فعالة وسرٌعة للتوثٌق

تتمٌز الزٌوت الفرنسٌة بتنوعها . (n= 2035)الثلاثٌة لأربع وثلاثٌن صنفاً فرنسٌاً، وصنفٌن أجنبٌٌن مزروعٌن فً فرنسا وثمانٌة تسمٌات منشأ 
إنشاء مؤشرات من خلال الأحماض الدهنٌة والتركٌبات الأساسٌة من الجلٌسرٌدات الثلاثٌة ساعدت فً تصنٌف الزٌوت المختلفة . الكبٌر فً التركٌبات

تشكل هذه البٌانات جزءًا من بنك المعلومات الأصلً الذي .  متغٌرًا محددا34ًتم تدعٌم النتائج بواسطة تحلٌل المكونات الرئٌسٌة من خلال . فٌما بٌنها
وسوف ٌقترح الجزء الثانً من . بنك المعلومات هو الأساس فً المعالجات الإحصائٌة التً تتٌح توثٌق الزٌوت.  عٌنة3000ٌحتوي على أكثر من 

 .هذه الدراسة طرٌقة بسٌطة وسرٌعة وموثوقة وبصرٌة للرد على الإشكالٌة المطروحة
 

زٌوت الزٌتون البكر الفرنسٌة، الأحماض الدهنٌة، الجلٌسرٌدات الثلاثٌة، إمكانٌة التتبع، بنك المعلومات: كلمات مفتاحية
 
 

 3، جاك أرتو1، فيرونيك أوليفييه2، كريستيان بيناتل1دنيس أوليفييه

1
، فرنسا146traverse Charles-Susini, 13388 Marseille Cedex 13مختبر مرسٌلٌا، الإدارة المشتركة للمختبرات، وزارة المالٌة، 

 

2
، فرنساHenri-Pontier، 13626 Aix-en-Provence Cedex طرٌق 22، بٌت المزارعٌن، (AFIDOL)الهٌئة الفرنسٌة لمهن الزٌتون، 

 

3
 ، فرنساEscadrille Normandie-Niemen، 13397 Marseille cedex 20جامعة أٌكس مارسٌلٌا، كلٌة علوم سان جٌروم، طرٌق 
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 .مقدمة1
ٌمتلك حوض البحر المتوسط موروثاً من زراعة الزٌتون ٌتمٌز بثرائه 

 صنفاً مستحدثاً وراثٌاً من أشجار الزٌتون تم 2000بأكثر من 
، 2]ٌوجد منها حوالً مائتٌن فً فرنسا  [1]إحصائها حتى ٌومنا هذا 

تتوزع الأصناف الفرنسٌة المستحدثة وراثٌاً تبعاً لأهمٌة مساحة . [3
زراعتها، وتبعاً للأصناف ذات الفائدة العامة وتبعاً للأصناف ذات 

أصناف الفائدة العامة بعدد أحد عشر تبعاً للكتالوج . الفائدة المحلٌة
وثلاث عشر تبعاً لكل من موتٌٌه  [4]الرسمً للأنواع والأصناف 

زٌوت بعض الأصناف ذات الفائدة العامة وبعض . [1]. وآخرون
الأصناف ذات الفائدة المحلٌة هً أساس ثمان تسمٌات منشأ مدققة أو 

حتى هذه . الفرنسٌة القائمة حتى ٌومنا هذا (المسمٌات الأصلٌة)محمٌة 
السنوات الأخٌرة، لا توجد بٌانات شاملة عن التركٌبات الكٌمٌائٌة 

وكان هذا النقص فً البٌانات أمرًا مضرًا . لزٌوت الزٌتون الفرنسٌة
بزراعة الزٌتون الفرنسٌة التً، على الرغم من كونها متواضعة جداً 
مقارنة بتلك الخاصة بالدول المتوسطٌة الأخرى، بها أصالة وتنوع 

بالإضافة إلى . [6، 5]كبٌر للخصائص سٌما فً النواحً الحسٌة 
ذلك، من بٌن المشاكل الأساسٌة فً الصناعة الزراعٌة الغذائٌة فً 

الوقت الحالً هناك مشكلة توافر الأدوات الذاتٌة لتحدٌد منشأ المواد 
الأولٌة وكذلك منشأ المنتجات النهائٌة لغرض تأمٌن إمكانٌة تتبعها من 

توثٌق منشأ زٌوت الزٌتون البكر هو مثال . المنتج إلى المستهلكٌن
فً الواقع، خضع زٌت الزٌتون البكر، بسبب . على هذه الإشكالٌة

ارتفاع سعره مقارنة بالزٌوت الأخرى الغذائٌة من جهة، والفروقات 
الكبٌرة فً الأسعار بٌن مختلف المصادر والجودة من جهة أخرى، 

إلى دراسات عدٌدة تقترح طرقاً لتحدٌد مصدره التنوعً أو تأهٌله من 
وعلٌه، فإن مطابقة المنتجات المباعة مع . خلال علامات الاعتماد

دلٌل المنشأ التنوعً أو الجغرافً، التشرٌعات المحددة عن الزٌوت 
ومراقبة أمانة  (…AOP،IGP)المستفٌدة من علامات الاعتماد 

أٌضًا . المبادلات التجارٌة، تتطلب توافر طرق فعالة وسرٌعة للتوثٌق
التحلٌل الحسً : تم تطوٌر أربع طرق مختلفة ومكملة على الزٌوت

، مناظٌر التحلٌل الطٌفً بالأشعة تحت [7]، علم الأحٌاء الجزٌئً [6]
. ، وتحلٌل التركٌب الكٌمٌائًRMN  [10 ،11]و[ 9، 8]الحمراء 

التمٌٌز التنوعً المستند على التركٌب الكٌمٌائً تناول العدٌد من 
، 5]الأحماض الدهنٌة والجلٌسرٌدات الثلاثٌة : عائلات المكونات

، [14]، المكونات الطٌارة [13]، مادة الأستٌرول [12
الطرق الطٌفٌة والكٌمٌائٌة مرتبطة … [15]الهٌدروكربونات 

بمعالجات القٌاس الكٌمٌائً للبٌانات مثل تحلٌل المكون الرئٌسً 
(ACP) النمذجة اللٌنة المستقلة لمقارنة الفئة ،(SIMCA) التحلٌل ،

 .( PLS-DA)الممٌز بواسطة انخفاض المربعات الصغرى الجزئٌة 
منذ عدة أعوام، شرعنا فً دراسة عامة لزٌوت الزٌتون البكر 

أحادٌة التنوع أو المعتمدة من خلال تركٌبها من  (HOV)الفرنسٌة 
تم عمل . [17، 16، 5]الأحماض الدهنٌة ومن الجلٌسرٌدات الثلاثٌة 

خٌار تحلٌل الأحماض الدهنٌة والجلٌسرٌدات الثلاثٌة مع النظر بعٌن 
الاعتبار إلى السهولة النسبٌة لتحلٌلاتها وثباتها مع مرور الوقت 
مقارنة بمكونات العائلات الكٌمٌائٌة الأخرى الموجودة فً زٌت 

البٌانات الكروماتوغرافٌة كانت موضوع . HOVالزٌتون البكر 
تحلٌلات القٌاس الكٌمٌائً التً أتاحت تمٌٌز زٌوت أصناف المنفعة 

وقد امتدت هذه الدراسة . [17، 6]والزٌوت المعتمدة  [13]العامة 
لتشمل العدٌد من الزٌوت الفرنسٌة أحادٌة التنوع أو التً لها تسمٌة 
أصلٌة،وزٌوت واردة من أصناف أجنبٌة مزروعة فً فرنسا، هذا 

فٌما شملت الدراسة أٌضًا زٌوتاً أجنبٌة لغرض إنشاء بنك معلومات 
33 AGTG  [18] زٌت زٌتون متنوعة 3000 ٌشتمل على قرابة 

 .المصادر
تقدم هذه الدراسة التركٌبات المتوسطة من الأحماض الدهنٌة ومن 

الجلٌسرٌدات الثلاثٌة لأربع وثلاثٌن نوعًا من الزٌوت الفرنسٌة أحادٌة 
التنوع، ونوعٌن من الزٌت أحادي التنوع من أصناف أجنبٌة مزروعة 
فً فرنسا وثمانٌة مسمٌات أصلٌة وتسهم الدراسة فً تحسٌن المعرفة 

 الذي AGTG  [18] 33تمثل النتائج جزءًا من بنك المعلومات . بها

سٌخضع مجمله لمعالجة معلوماتٌة أصلٌة تتٌح التحلٌل البصري 
 . من هذه الدراسةIIالسرٌع للبٌانات فً الجزء 

 
 المواد والطرق .2

  المواد .2.1
والمعتمدة  (n=1009)عٌنات زٌوت الزٌتون البكر أحادٌة التنوع 

تأتً من الهٌئة الفرنسٌة لمهن  (n=1026) (المسمٌات الأصلٌة)
، فرنسا والإدارة Aix-en-Provence ، (AFIDOL)الزٌتون 

تم تجمٌع العٌنات على . بمرسٌلٌا، فرنسا (SCL)المشتركة للمختبرات 
 (.2010-2001) سنوات حصاد متعاقبة 10مدار 

 أماكن الزراعة الرئٌسٌة لمختلف الأصناف 1ٌوضح شكل 
 .والمسمٌات الأصلٌة

 
 الموقع الرئٌسً للأصناف الفرنسٌة .1شكل 

 
 

 إعداد وتحلٌل الإسترات المٌثٌلٌة للأحماض الدهنٌة 2.2.
 مللٌغرام من زٌت 120ٌتم إجراء توزٌع الجزٌئات التبادلً لـ 

 مل من الأٌزوأوكتان على البارد بواسطة محلول 2الزٌتون البكر فً 
ٌتم رج الخلٌط التفاعلً . ( مل1)  2Mكلورٌد البوتاسٌوم المٌثانولً 

المرحلة . بشكل دوامً لمدة دقٌقتٌن ثم ٌتعرض للطرد المركزي
الأعلى التً تحتوي على الإسترات المٌثٌلٌة للحمض الدهنً تكون 

ٌتم . ٌتم رفع عٌنة نموذجٌة للتحلٌل.  مل من الأٌزو أوكتان2بإضافة 
 Perkin-Elmerإجراء التحلٌلات على كروموتوغراف 

Autosystem 9000XL مجهز بحاقن split/splitless ( درجة
درجة  )(FID)، وبمكتشف بتأٌن الشعلة ( درجة مئوٌة250=الحرارة

 DBالأنبوب الشعري . ومُلقم آلً ( درجة مئوٌة250=الحرارة 
WAX  (JW) له الخصائص التالٌة :L=60 m, int= 0,25 mm, 

ef= 0,25 µm) . 154)الغاز الحامل هو الهٌدروجٌن kPa مع 
 دقٌقة على 13: درجة حرارة الفرن مبرمجة. (70توزٌع التسرب 

 درجة مئوٌة 230 درجة مئوٌة إلى 200 درجة مئوٌة، 200درجة 
ٌتم نسخ . مئوٌة230 دقٌقة على درجة 17دقٌقة، / درجة مئوٌة6إلى 

تم تحدٌد الإسترات المٌثٌلٌة للأحماض الدهنٌة فً . كل التحلٌلات
تم تحدٌد معدلات الأحماض الدهنٌة بواسطة . [5،17]عمل سابق 

توحٌد المقاٌٌس الداخلٌة دون النظر بعٌن الاعتبار إلى العوامل الكتلٌة 
للإجابة ودون أن تؤخذ فً الحسبان الأحماض الدهنٌة التً معدلاتها 

تم بشكل منهجً تحلٌل عٌنة مرجعٌة، واردة من %. 0,01أعلى من 
دائرة تحلٌل اعتماد المختبرات، المنظمة بواسطة المجلس الدولً 

. للزٌتون، قبل كل سلسلة تحلٌل لغرض التصدٌق على النتائج
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 تحلٌلاً من نفس العٌنة، أقل من 60معاملات التغٌر، المحتسبة على 
لبعض الأحماض % 10للأحماض الدهنٌة الرئٌسٌة وأقلمن % 5

 [.17]الدهنٌة الدقٌقة 
 

  تحلٌل السكوالٌن2.3.
تم تحدٌد السكوالٌن خلال تحلٌل الإسترات المٌثٌلٌة للأحماض الدهنٌة 

بواسطة توحٌد المقاٌٌس الداخلٌة دون النظر بعٌن الاعتبار لفارق 
معاملات الإجابة بٌن الإسترات المٌثٌلٌة للأحماض الدهنٌة 

 .والسكوالٌن
 

 تحلٌل الجلٌسرٌدات الثلاثٌة2.4. 
 Merckٌتم تحلٌل الجلٌسرٌدات الثلاثٌة بواسطة كروموتوغراف 

Model LaChromمجهز بأنبوب Merck RP-18 ( متر 30بطول 
درجة 28، خاضع للسٌطرة حرارٌاً عند حرارة ( مم4وقطر داخلً 

 مٌكرولتر Merck L-7490. 10وكاشف رٌفراكتومتري مئوٌة 
مختبر )فً البروبٌونترٌل  (p/v% )5بمحلول جلٌسرٌدات ثلاثٌة 

CHEM-LAB NVٌتم حقنها بواسطة مُلقم آلً [19] (، بلجٌكا
(Merck L-7200)  المذٌب هو .  مٌكرولتر100وحلقة حقن

دقٌقة / مل1 إلى 0,5البروبٌونترٌل مع مقٌاس خطً للدفق ٌتغٌر من 
 .ٌتم نسخ كل التحلٌلات.  دقٌقة47لمدة 

( ECN)تنفصل الجلٌسرٌدات الثلاثٌة وفقاً لعدد الكربون المكافًء 
ٌمثل العدد الإجمالً لذرات CN-2n.CNالمحدد بواسطة العلاقة 

 العدد الإجمالً للروابط المزدوجة nالكربون لسلاسل الأسٌل و
تم تحدٌد الجلٌسرٌدات الثلاثٌة بواسطة البٌانات . لسلاسل الأسٌل

وبعد مجموعة من القمم فً التحلٌل  [20]الواردة فً المؤلفات 
 [.17]الكروموتوغرافً السائل وتحلٌل إستراتها المٌثٌلٌة 

نظرًا لأنه لا تتوافر لدٌنا قٌم لعٌنة مرجعٌة، فقد أنشأنا عٌنة مرجعٌة 
من خلال وضع بطاقة مراقبة وتؤخذ كمرجعٌة القٌم المتوسطة التً 

معاملات . [17]تم الحصول علٌها بالنسبة للجلٌسرٌدات الثلاثٌة 
بالنسبة % 5 تحلٌلاً، أقل من 33التغٌرات، المحتسبة على 

بالنسبة %. 2للجلٌسرٌدات الثلاثٌة التً معدلاتها أعلى من 
تكون % 2 و1للجلٌسرٌدات الثلاثٌة التً تتراوح معدلاتها بٌن 

 [.17% ]10معاملات التغٌر أقل من 
 

  المؤشرات المتوسطة.2.5
وهً . تم احتساب أربع مؤشرات متوسطة تمٌز زٌت الزٌتون البكر

 :محددة فٌما ٌلً
هو نسبة مقدار الأحماض الدهنٌة  (IMI)عدم التشبع -مؤشر أحادي- 

 غٌر المشبعة على مقدار الأحماض الدهنٌة المشبعة،-الأحادٌة
هو نسبة مقدار الأحماض الدهنٌة  (IPI)عدم التشبع -مؤشر عدٌد- 

 المتعددة غٌر المشبعة على مقدار الأحماض الدهنٌة المشبعة،

هو نسبة الأحماض الدهنٌة الأحادٌة  (IIT)مؤشر عدم التشبع الكلً - 
والأحماض الدهنٌة المتعددة غٌر المشبعة على مقدار الأحماض 

 الدهنٌة المشبعة،
هو نسبة مقدار الأحماض الدهنٌة الفردٌة  (Iimp)مؤشر الفردٌة - 

  ذرة كربون على مقدار الأحماض الزوجٌة،17ذات 
 .100 مضروباً فً 

 
 مدونة. 2.6

حمض )، (16:0)حمض بالمٌتٌك :الأحماض الدهنٌة
-7حمض )، (16:19)، حمض هٌبوجٌٌك (هكسادٌكانوٌٌك

-9حمض  )(16:17)، حمض بالمٌتولٌٌك (هٌكسادٌسٌنوٌٌك
حمض )، (17:0)، حمض مارجارٌك (هٌكسادٌسٌنوٌٌك

-9حمض )، (17:18)، حمض مارجارولٌٌك (هٌبتادٌكانوٌٌك
-9حمض )، (18:19)، حمض الزٌتٌك (هٌبتادٌسٌنوٌٌك
-11حمض )، (18:17)فاكسٌنٌك -Z، حمض (أوكتادٌسٌنوٌٌك
-9,12حمض )، (18:26)، حمض لٌنولٌٌك (أوكتادٌسٌنوٌٌك

حمض )، (18:33)، حمض لٌنولٌنٌك (أوكتادٌكادٌٌنوٌٌك
حمض )، (20:0)، حمض أراشٌدٌك (أوكتادٌكاترٌنوٌٌك-9,12,15
-11حمض )، (20:19)، حمض جوندوٌٌك (إٌكوزانٌٌك

حمض )، (22:0)، حمض البٌهٌنٌك [13 ](إٌكوزٌنوٌٌك
حمض )، (24:0)، حمض لٌنجوسٌرٌك (دوكوزانوٌٌك

. (تتراكوزانوٌٌك
 

تم تحدٌد الجلٌسرٌدات الثلاثٌة بأحرف متوافقة :الجلٌسرٌدات الثلاثٌة
: مع اختصار الأحماض الدهنٌة المحددة على الغلٌسرٌن

P ،بالمٌتوٌل ،Po ،بالمٌتولٌل ،S ،ستٌاروٌل ،O ،أولٌوٌل ،L ،
 .، أراشٌدوٌلA، لٌنولٌولٌنٌل، Lnلٌنولٌوٌل، و

 
 النتائج والنقاشات

كل العٌنات الخاضعة للدراسة لها نفس الأحماض الدهنٌة بعدد أربعة 
تتنوع نسبها المئوٌة بطرٌقة ضمن . (2، ب و1أ1الجداول )عشر 

ٌمكن منح التغٌرات بٌن الأصناف لثوابت مختلفة . وبٌن الأصناف
التربة، الظروف المناخٌة، الطرق : خاصة بالبٌئة والزراعة

التغٌرات البٌنٌة التنوعٌة تأتً من ... الزراعٌة، نضج الزٌتون
 تعطً قٌمًا متوسطة لكل حمض ب1أ و1الجداول . فروقات وراثٌة

وكذلك أربعة % 0,01من الأحماض الدهنٌة التً معدلاتها أعلى من 
 . Iimp وIIT وIPI وIMIمؤشرات متوسطة 
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  صنفاً للفائدة العامة14ومن السكوالٌن لزٌوت الزٌتون البكر الواردة من  (%) 1التركٌبات المتوسطة من الأحماض الدهنٌة. أ1جدول 
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 n=128 n=63 n=163 n=12 n=4 n=14 n=25 n=21 n=32 n=107 n=52 n=151 n=5 n=11 

16 :0 12,78 12,02 10,88 11,14 12,80 10,29 14,19 11,98 11,96 10,75 14,58 8,43 13,13 12,70 

16 :19 0,14 0,13 0,10 0,17 0,10 0,20 0,11 0,14 0,14 0,13 0,12 0,15 0,10 0,14 

16 :17 1,03 0,63 0,63 0,71 0,89 0,94 1,75 0,86 1,42 0,58 1,07 0,39 1,00 0,88 

17 :0 0,17 0,13 0,05 0,05 0,12 0,05 0,05 0,15 0,11 0,06 0,07 0,05 0,05 0,14 

17 :18 0,34 0,21 0,10 0,12 0,34 0,09 0,12 0,28 0,28 0,10 0,12 0,08 0,09 0,26 

18 :0 2,48 2,53 2,13 1,76 1,43 2,12 1,94 2,34 1,75 2,24 2,60 2,66 2,04 2,02 

18 :19 71,97 68,24 75,55 75,09 66,70 78,83 69,26 72,91 74,43 73,73 64,13 79,51 65,12 68,44 

18 :17 2,49 1,96 2,13 20,51 3,26 2,25 3,33 2,21 3,49 1,84 2,46 1,47 2,81 2,43 

18 :26 7,19 12,28 6,99 6,86 12,92 3,82 7,70 7,53 4,04 8,92 13,38 5,81 14,21 11,51 

18 :33 0,60 0,96 0,60 0,60 0,64 0,63 0,71 0,73 0,69 0,84 0,59 0,61 0,67 0,79 

20 :0 0,40 0,43 0,37 0,38 0,30 0,36 0,38 0,40 0,31 0,36 0,44 0,38 0,36 0,33 

20 :19 0,25 0,30 0,31 0,40 0,33 0,26 0,29 0,32 0,27 0,32 0,25 0,31 0,25 0,21 

22 :0 0,12 0,13 0,12 0,15 0,12 0,22 0,12 0,11 0,08 0,09 0,13 0,10 0,10 0,10 

24 :0 0,05 0,06 0,05 0,06 0,06 0,05 0,05 0,06 0,04 0,05 0,07 0,04 0,05 0,04 

Squal. 0,81 0,93 0,43 0,50 0,87 0,57 0,91 0,46 0,65 0,70 0,64 0,92 1,01 0,75 

IMI 4,77 4,71 5,78 5,83 4,86 6,45 4,46 5,12 5,66 5,65 3,79 6,99 4,40 4,72 

IPI 0,49 0,87 0,56 0,55 0,92 0,35 0,50 0,55 0,33 0,72 0,78 0,55 0,94 0,80 

IIT 5,25 5,58 6,34 6,38 5,78 6,80 4,96 5,67 5,99 6,37 4,56 7,54 5,34 5,52 

Iimp 3,21 2,19 1,06 1,28 3,11 1,11 1,02 2,81 2,73 1,14 1,05 1,06 0,93 2,58 
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 صنفاً للفائدة المحلٌة 22ومن السكوالٌن لزٌوت الزٌتون البكر الواردة من  (%) 1التركٌبات المتوسطة من الأحماض الدهنٌة. ب1جدول 
 

 

  تسمٌات فرنسٌة أصلٌة8لزٌوت الزٌتون البكر الواردة من  (%) 1التركٌبات المتوسطة من الأحماض الدهنٌة. 2جدول 
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 n=181 n=35 n=141 n=163 n=70 n=151 n=87 n=198 
16 :0 13.78 12.76 11.76 10.73 10.82 8.43 12.24 14.12 
16 :19 0.12 0.11 0.14 0.10 0.13 0.15 0.13 0.12 

16 :17 1.06 0.94 0.88 0.61 0.60 0.39 0.91 1.13 
17 :0 0.12 0.04 0.18 0.05 0.06 0.05 0.12 0.08 
17 :18 0.21 0.08 0.35 0.10 0.10 0.08 0.22 0.14 
18 :0 2.57 2.09 2.41 2.10 2.35 2.68 2.52 2.54 

18 :19 68.05 72.38 73.89 75.88 73.95 79.48 71.56 65.71 

18 :17 2.45 2.63 2.29 2.10 1.87 1.47 2.27 2.55 

18 :26 10.17 7.46 6.68 6.87 8.46 5.83 8.55 12.12 

18 :33 0.61 0.69 0.59 0.60 0.83 0.61 0.65 0.64 
20 :0 0.43 0.37 0.39 0.37 0.37 0.38 0.40 0.43 
20 :19 0.25 0.30 0.26 0.32 0.31 0.31 0.26 0.25 
22 :0 0.12 0.11 0.12 0.12 0.09 0.10 0.13 0.12 
24 :0 0.06 0.05 0.05 0.05 0.05 0.04 0.05 0.06 
Squa.2 0.72 0.55 0.82 0.44 0.69 0.91 0.75 0.71 
IMI 4.23 4.96 5.22 5.89 5.57 6.99 4.89 4.03 
IPI 0.63 0.53 0.49 0.56 0.67 0.55 0.60 0.73 
IIT 4.86 5.49 5.71 6.44 6.25 7.54 5.49 4.76 
Iimp 1.92 0.83 3.53 1.09 1.19 1.04 2.19 1.29 
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 n=5 n=38 n=10 n=3 n=6 n=6 n=27 n=4 n=5 n=5 n=3 n=27 n=19 n=5 n=3 n=3 n=27 n=13 n=5 n=9 n=5 n=77 

16 :0 10,46 14.22 12.88 13,76 13,66 11,18 12,53 11,67 14,06 12,71 11,86 9,88 11,24 12,52 8,13 12,89 11,76 10,24 10,78 11,22 13,70 11,00 

16 :19 0,10 0.14 0.08 0,12 0,14 0,11 0,14 0,13 0,16 0,10 0,13 0,14 0,06 0,12 0,13 0,14 0,15 0,14 0,09 0,18 0,08 0,10 

16 :17 0,51 1.51 1.12 1,51 1,12 0,54 1,39 0,75 1,66 1,20 0,72 0,61 0,60 00,61 0,51 0,75 1,05 0,63 0,60 0,057 1,43 0,52 

17 :0 0,04 0.11 0.13 0,04 0,04 0,05 1,12 0,18 0,09 0,05 0,04 0,13 0,05 0,04 0,16 0,14 0,05 0,12 0,15 0,05 0,05 0,06 

17 :18 0,07 0.23 0.28 0,09 0,07 0,09 0,24 0,27 0,22 0,10 0,08 0,22 0,09 0,09 0,25 0,25 0,09 0,30 0,24 0,06 0,09 0,09 

18 :0 2,86 1.75 2.11 1,30 2,20 2,36 2,03 2,81 1,53 2,21 1,81 3,68 1,97 1,78 2,75 2,43 2,70 1,56 2,78 2,54 1,74 3,13 

18 :19 78,08 69.39 74.49 71,43 68,12 72,66 70,68 71,08 68,54 74,31 75,13 73,57 76,05 72,45 82,30 71,71 72,46 72,97 77,63 71,55 68,49 74,88 

18 :17 1,71 3.48 2.86 3,91 2,63 2,04 2,85 2,11 3,75 2,56 2,81 1,91 2,11 2,68 1,32 2,14 2,16 2,14 1,61 1,64 3,06 1,73 

18 :26 4,92 7.78 4.54 6,54 10,16 9,57 8,76 9,37 8,53 5,48 6,01 8,12 6,39 8,23 2,86 8,20 8,10 10,49 4,62 10,45 9,94 6,99 

18 :33 0,38 0.53 0.57 0,76 1,08 0,64 0,55 0,67 0,57 0,55 0,70 0,87 0,63 0,67 0,71 0,54 0,62 0,69 0,61 0,91 0,68 0,58 

20 :0 0,44 0.38 0.41 0,23 0,38 0,37 0,34 0,47 0,35 0,35 0,30 0,44 0,34 0,32 0,43 0,40 0,44 0,28 0,42 1,40 0,33 0,49 

20 :19 0,24 0.30 0.30 0,22 0,22 0,26 0,23 0,28 0,36 0,22 0,28 0,28 0,30 0,32 0,31 0,23 0,25 0,29 0,28 0,27 0,26 0,25 

22 :0 0,14 0.12 0.16 0,07 0,13 0,10 0,10 0,14 0,12 0,12 0,09 0,11 0,11 0,11 0,11 0,12 0,13 0,09 0,14 0,09 0,12 0,13 

24 :0 0,06 0.06 0.06 0,04 0,05 0,04 0,04 0,06 0,06 0,04 0,04 0,05 0,05 0,05 0,05 0,06 0,05 0,04 0,05 0,06 0,04 0,05 

Squa.7 0,92 0,43 0,43 0,68 0,73 0,75 0,33 0,64 0,94 0,28 0,35 0,73 0,86 0,67 1,00 0,95 0,72 0,63 0,53 0,39 0,97 0,73 

IMI 5,78 4.52 5.01 5,01 4,37 5,38 4,94 4,86 4,58 5,08 5,60 5,40 5,75 5,14 7,30 4,69 5,02 6,18 5,51 5,19 4,62 5,26 

IPI 0,38 0.50 0.32 0,47 0,68 0,72 0,61 0,66 0,56 0,39 0,47 0,63 0,51 0,60 0,31 0,54 0,57 0,91 0,36 0,80 0,67 0,541 

IIT 6,16 5.02 5.33 5,48 5,05 6,10 5,55 5,51 5,14 5,47 6,07 6,03 6,26 5,74 7,61 5,23 5,59 7,09 5,87 5,99 5,28 5,77 

Iimp 0,76 2.02 2.60 0,84 0,68 0,97 2,40 2,96 1,87 0,97 0,83 2,45 0,96 0,90 3,53 2,41 0,92 3,38 2,67 0,74 0,86 1,01 
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، حمض لٌنولٌٌك (16:0)، بالمٌتٌك (18:19)حمض الزٌتٌك 

(18 :26)  هً أحماض دهنٌة رئٌسٌة توجد  (18:0)وستٌارٌك
غٌر المشبعة -المتصاوغات الأحادٌة. عادة فً زٌت الزٌتون البكر

،  16:19هٌبوجٌٌك، )للأحماض ذات الستة عشر ذرة كربون 

وثمانٌة عشر ذرة كربون  (17: 16بالمٌتولٌٌك، 

، تم أخذها فً ( 17: 18فاكسٌنٌك،18:19 ،-Zأولٌٌك،)
الاعتبار، على النقٌض من كل المواصفة التجارٌة للمجلس الدولى 

وٌعد هذا . [22]والتشرٌع الأوروبً الذي ٌحسبها معاً [21]للزٌتون 
النهج الأكثر صرامة مفٌداً من أجل تمٌٌز الأصناف والمسمٌات 
الأصلٌة لأن العدٌد من الأحماض الدهنٌة الثانوٌة هً مسجلات 

 .للبعض من بٌنها
 ٌمثل المؤشرات المتوسطة لكل صنف وكل مسمى من 2شكل

المسمٌات الأصلٌة وكذلك المؤشرات المتوسطة لست وثلاثٌن صنفاً 
 . عٌنة2035وثمانٌة مسمٌات أصلٌة محددة من خلال 
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تصنٌف الأصناف والتسمٌات الفرنسٌة الأصلٌة المحمٌة . 2شكل 
AOPوفقاً لأربعة مؤشرات  

 

، المسٌطر علٌها على التوالً بمعدلات حمض IIT وIMIالمؤشران

، هما الأقل (26: 18)وحمض لٌنولٌٌك  (19: 18)الزٌتٌك 
بالنسبة  (7,61 و7,30)بالنسبةلسالونٌنك والأعلى  (4,56 و3,79)

، المرتبط إحصائٌاً بشكل أساسً بالنسبة IPIالمؤشر. لبوتٌت فٌولٌت

( 0,31)، هو الحد الأدنى (26: 18)المئوٌة لحمض لٌنولٌٌك 
. 13بالنسبةلفٌردال (0,94)بالنسبة لبوتٌت فٌولٌت والحد الأقصى 

من أحماض %  مرتبط مباشرة بالنسبة المئوٌة Iimpالمؤشر

، بٌه دي سٌزٌه له (18: 17)و مارجارولٌٌك  (0: 17)مارجارٌك 
على النقٌض من بوتٌت فٌولٌت حٌث  (0,68) هو الأقل Iimpمؤشر 

ٌنبغً أن ٌكون تصنٌف المسمٌات الأصلٌة . (3,53)أنه أكثر ارتفاعًا 
تبعاً للمؤشر قرٌباً من الأصناف التً تتشكل منها وبخاصة عنما 

وبذلك فإن التسمٌات . تتشكل من صنف غالب أو شدٌد الغالبٌة
% 95، المشكلة لنسبة Nice و Nyonsالفرنسٌة الأصلٌة المحمٌة 

. من الصنفٌن تانش وكاٌوتٌٌه، لها مؤشرات مطابقة لصنفها الخاص
 حٌث ٌغلب الصنف Nîmesأٌضًا، التسمٌة الفرنسٌة الأصلٌة المحمٌة

ٌتمٌز أجلاندو، . بٌشولٌن لها تصنٌف قٌاسً قرٌب من الصنف الغالب
الصنف الفرنسً الأساسً، بمؤشر فردٌة ضمن الأعلى بالنسبة 

ٌغلب هذا الصنف فً التسمٌات . للأصناف الفرنسٌة محل الدراسة
-Aixو Haute-Provence  (~%80)الفرنسٌة الأصلٌة المحمٌة 

en-Provence  (~%50)  ًحٌث أنه متواجد بنسبة مئوٌة أقل ف
  Vallée des Bauxالمحمٌة التسمٌات الفرنسٌة الأصلٌة 

 لهذه التسمٌات الفرنسٌة الأصلٌة المحمٌة Iimpقٌم . (% 15)~
 Haute-Provenceتنخفض عن التسمٌة الفرنسٌة الأصلٌة المحمٌة 

 Aix-en-Provenceثم التسمٌة الفرنسٌة الأصلٌة المحمٌة  (3,53) 
 Vallée des Bauxوالتسمٌة الفرنسٌة الأصلٌة المحمٌة  (1,92) 

de Provence  (1,29 .) التسمٌة الفرنسٌة الأصلٌة المحمٌة
Corseو AOC Provence المشكلة من أصناف مختلفة، لها ،

، Iimpوهً تختلف بفعل قٌمة .  متقاربةIIT وIMI ،   IPIمؤشرات 
 عنه فً التسمٌة Provenceالمرتفعة فً التسمٌة الأصلٌة المدققة 

، بسبب وجود أجلاندو فً التسمٌة Corseالفرنسٌة الأصلٌة المحمٌة 
تتٌح الأربعة مؤشرات تصنٌف مختلف . Provenceالأصلٌة المدققة 

 .الزٌوت بسرعة إلا أنها لٌست كافٌة لتحدٌدها صراحة
معدل السكوالٌن لمجمل الأصناف والمسمٌات الأصلٌة هو الأقل 

 %(.1,01 )13والأعلى بالنسبة لفٌردال (%0,33)بالنسبة لبرن 
 صنفاً وثمانٌة مسمٌات 36التركٌبات من الجلٌسرٌدات الثلاثٌة لعدد 

 .4ب و3أ، 3الجداولأصلٌة مجمعة فً 
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 صنفاً للفائدة العامة 14لزٌوت الزٌتون البكر الواردة من  (%) 1التركٌبات المتوسطة من الجلٌسرٌدات الثلاثٌة . أ3جدول 
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 n=128 n=63 n=163 n=12 n=4 n=14 n=25 n=21 n=32 n=107 n=52 n=151 n=5 n=11 

LLL 0,09 0,41 0,06 0,09 0,22 0,06 0,09 0,10 0,07 0,07 0,31 0,06 0,41 0,20 

OLnL 0,19 0,56 0,20 0,21 0,38 0,14 0,27 0,25 0,13 0,19 0,32 0,17 0,48 0,49 

PLnL 0,05 0,15 0,05 0,05 0,13 0,03 0,07 0,06 0,03 0,05 0,11 0,03 0,10 0,12 

LOL 1,42 3,99 1,36 1,51 4,24 0,68 1,51 1,66 0,79 1,19 4,05 1,25 4,80 3,31 

OLnO 1,44 1,91 1,49 1,57 1,64 1,73 1,86 1,77 1,57 1,47 1,30 1,59 1,78 2,03 

PLL 0,51 1,21 0,40 0,46 1,07 0,23 0,67 0,49 0,33 0,37 1,66 0,21 1,68 1,14 

PLnO 0,75 0,97 0,63 0,65 0,78 0,62 0,92 0,85 0,73 0,63 0,72 0,47 0,81 1,20 

LOO 11,60 17,10 12,84 12,23 19,61 7,90 11,92 13,25 6,99 11,32 16,94 12,11 18,87 17,12 

PoOO 2,05 1,28 1,35 1,59 1,19 2,20 3,15 1,66 3,08 1,23 1,53 0,98 1,79 1,57 

PLO 5,62 7,8/2 4,85 5,22 8,80 2,97 6,49 5,48 3,07 4,67 10,15 3,26 10,06 8,67 

PoOP 1,34 0,69 0,53 0,75 1,00 0,79 1,51 1,09 1,63 0,53 0,79 0,28 0,77 0,98 

PLP 0,57 0,95 0,36 0,53 0,89 0,21 0,69 0,44 0,25 0,43 1,22 0,18 1,19 0,97 

OOO 41,16 34,87 47,71 45,15 34,59 52,36 37,92 42,90 48,94 48,28 29,94 54,29 30,03 33,74 

SLO 0,78 1,18 0,62 0,58 0,62 0,32 0,54 0,58 0,28 0,53 1,16 0,79 1,11 1,03 

POO 22,27 18,61 20,29 21,56 18,99 21,01 23,56 21,04 23,25 21,30 21,13 17,17 19,09 19,71 

POP 3,87 3,18 2,81 3,25 3,33 2,80 4,03 3,60 3,70 3,17 4,00 1,98 3,19 3,34 

SOO 3,81 3,27 3,39 2,88 1,82 3,68 2,74 3,50 3,05 3,29 3,25 4,39 2,53 2,78 

SOP 0,97 0,79 0,70 0,61 0,43 0,67 0,76 0,86 0,68 0,76 1,01 0,64 0,71 0,66 

POA 0,48 0,47 0,48 0,45 0,26 0,46 0,42 0,47 0,42 0,47 0,42 0,50 0,31 0,36 

 جدول
 

  
  صنفاً للفائدة المحلٌة22لزٌوت الزٌتون البكر الواردة من  (%) 1التركٌبات المتوسطة من الجلٌسرٌدات الثلاثٌة . ب3جدول 
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 n=5 n=38 n=10 n=3 n=6 n=6 n=27 n=4 n=5 n=5 n=3 n=27 n=19 n=5 n=3 n=3 n=27 n=13 n=5 n=9 n=5 n=77 

LLL 0,02 0,07 0,05 0,06 0,16 0,12 0,14 0,16 0,08 0,07 0,13 0,13 0,07 0,12 0,04 0,11 0,13 0,24 0,10 0,20 0,17 0,10 

OLnL 0,11 0,18 0,14 0,31 0,51 0,29 0,28 0,32 0,22 0,18 0,27 0,34 0,19 0,23 0,10 0,30 0,25 0,48 0,15 0,45 0,29 0,22 

PLnL 0,02 0,04 0,03 0,07 0,14 0,06 0,06 0,09 0,07 0,04 0,07 0,08 0,05 0,05 0,02 0,07 0,06 0,09 0,03 0,10 0,07 0,06 

LOL 0,88 1,59 0,75 1,39 2,50 2,56 2,24 2,34 1,89 1,08 1,30 1,87 1,19 2,00 0,32 1,97 1,84 3,38 0,98 3,27 2,87 1,58 

OLnO 1,22 1,60 1,41 2,31 2,42 1,56 1,88 1,62 1,81 1,64 1,87 2,04 1,47 1,64 1,69 1,70 1,67 1,98 1,58 1,98 1,82 1,37 

PLL 0,26 0,63 0,23 0,50 0,91 0,68 0,80 0,69 0,74 0,43 0,42 0,51 0,37 0,56 0,09 0,64 0,63 0,84 0,27 0,85 1,16 0,47 

PLnO 0,43 0,78 0,68 1,13 1,21 0,62 0,86 0,76 0,91 0,68 0,88 0,76 0,63 0,69 0,54 0,86 0,67 0,84 0,60 0,83 0,97 0,56 

LOO 10,43 12,41 8,76 11,94 14,65 16,35 13,87 14,72 13,66 10,30 11,29 13,45 11,32 14,37 5,92 14,56 13,36 17,90 8,59 17,06 14,18 12,15 

PoOO 1,37 2,69 2,45 3,23 1,96 1,23 2,70 1,60 2,82 2,81 1,64 1,31 1,23 1,33 1,28 1,70 2,22 1,40 1,45 1,18 2,39 1,30 

PLO 3,82 6,65 4,03 6,01 7,73 6,23 6,72 6,70 7,34 4,60 4,88 5,22 4,67 6,53 1,91 7,01 5,89 6,56 3,11 6,78 8,24 5,08 

PoOP 0,48 1,53 1,46 1,52 0,89 0,44 1,39 0,93 1,52 1,22 0,63 0,77 0,53 0,52 0,86 1,10 0,75 0,96 0,78 0,43 1,24 0,62 

PLP 0,40 0,74 0,42 0,56 0,98 0,67 0,62 0,67 0,59 0,41 0,40 0,44 0,43 0,68 0,14 0,69 0,42 0,60 0,22 0,58 1,13 0,52 

OOO 49,69 38,59 44,92 39,82 35,27 42,39 39,48 39,37 36,52 44,85 18,43 44,08 48,28 41,70 60,17 38,54 43,34 40,95 51,31 38,87 34,62 44,30 

SLO 0,70 0,51 0,48 0,32 0,89 1,15 0,69 1,09 0,42 0,52 0,42 1,33 0,53 0,63 0,42 0,99 0,86 0,74 0,55 1,04 0,51 1,14 

POO 20,99 23,82 24,18 24,13 21,45 18,47 21,26 19,98 24,76 22,91 20,77 17,71 21,30 21,75 17,44 21,12 20,72 17,05 21,00 18,97 21,78 20,76 

POP 2,96 4,27 4,03 3,74 3,70 2,60 3,03 3,26 4,11 3,61 2,74 2,64 3,17 3,44 2,37 3,80 2,73 2,64 2,89 2,76 3,43 2,86 

SOO 4,88 2,56 3,64 2,16 3,23 3,39 3,07 4,29 2,23 3,44 2,78 5,76 3,29 2,63 5,22 3,43 4,13 2,30 4,41 3,49 2,36 5,00 

SOP 1,06 0,76 0,95 0,53 0,90 0,77 0,72 1,02 0,54 0,86 0,67 1,03 0,76 0,59 0,79 0,94 0,86 0,54 0,75 0,60 0,65 1,04 

POA 0,59 0,43 0,60 0,27 0,42 0,41 0,43 0,60 0,40 0,51 0,40 0,54 0,47 0,37 0,69 0,46 0,55 0,33 0,55 0,36 0,38 0,50 
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  تسمٌات فرنسٌةأصلٌة محمٌة8لزٌوت الزٌتون البكر الواردة من  (%) 1التركٌبات المتوسطة من الجلٌسرٌدات الثلاثٌة. 4جدول 
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 n=181 n=35 n=141 n=163 n=70 n=151 n=87 n=198 

LLL 0.20 0.09 0.08 0.06 0.15 0.06 0.13 0.29 

OLnL 0.30 0.23 0.18 0.20 0.36 0.17 0.24 0.36 

PLnL 0.08 0.07 0.04 0.05 0.08 0.03 0.07 0.11 

LOL 2.78 1.46 1.34 1.36 2.26 1.25 2.05 3.63 

OLnO 1.61 1.52 1.48 1.51 1.81 1.58 1.47 1.72 

PLL 1.08 0.53 0.43 0.39 0.58 0.21 0.67 1.52 

PLnO 0.84 0.74 0.74 0.61 0.73 0.46 0.70 0.89 

LOO 14.65 11.92 11.83 13.85 14.48 12.11 13.44 15.91 

PoOO 1.98 1.86 1.90 1.31 1.32 0.98 1.79 2.06 

PLO 7.92 5.82 5.10 4.78 5.49 3.30 6.45 9.37 

PoOP 1.06 0.87 1.23 0.52 0.57 0.28 1.00 1.07 

PLP 0.88 0.62 0.43 0.36 0.49 0.19 0.74 1.16 

OOO 35.21 43.01 44.39 18.32 43.98 54.20 41.48 31.85 

SLO 1.06 0.69 0.75 0.63 0.91 0.79 0.98 1.19 

POO 21.56 21.62 21.69 20.13 18.90 17.11 19.42 20.27 

POP 3.73 3.67 3.38 2.74 2.85 1.99 3.35 3.67 

SOO 3.30 3.29 3.76 3.33 3.67 4.44 3.95 3.24 

SOP 0.92 0.83 0.85 0.67 0.78 0.66 0.97 0.95 

POA 0.43 0.50 0.48 0.49 0.44 0.50 0.55 0.43 
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 .تصنٌف للأصناف والمسمٌات الأصلٌة تبعاً للنسبة المئوٌة لأربع جلٌسرٌدات ثلاثٌة غالبة. 3شكل 
 

ولكن ٌوجد  [5،17]تم تحدٌد تسعة عشر من الجلٌسرٌدات الثلاثٌة 
أٌضًا مساعد إذابة لبعض الجلٌسرٌدات الثلاثٌة مع جلٌسرٌدات ثلاثٌة 

دقٌقة، وٌعزى ذلك إلى صعوبات فصل ٌتم مقابلتها مع تحلٌل 
الجلٌسرٌدات الثلاثٌة فً جهاز قٌاس الكروموغرافٌا السائلة عالً 

: كل الزٌوت لها أربعة جلٌسرٌدات ثلاثٌة رئٌسٌة. (HPLC)الدقة 
( OLO)، دٌولٌللٌنولٌٌن (POO)، دٌولٌلبالمٌتٌن (OOO)ترٌولٌٌن 

وهً مصحوبة بنسب مئوٌة منخفضة . (PLO)ولٌنولٌلولٌل بالمٌتٌن 
ومن  (POP)،ومن أولٌلدٌبالمٌتٌن (SOO)من دٌولٌلستٌارٌن 

. وأٌضًا من الجلٌسرٌدات الثلاثٌة الدقٌقة (LLO)دٌلٌنولٌلولٌنٌن 
النسب المئوٌة للجلٌسرٌدات الثلاثٌة تتنوع بشكل ضمن وبٌن 

 ٌعطً 3شكل. الأصناف كما هً الحالة بالنسبة للأحماض الدهنٌة
تصنٌفاً للأصناف والمسمٌات الأصلٌة تبعاً للنسبة المئوٌة لأربع 

 .جلٌسرٌدات ثلاثٌة غالبة
هو الجلٌسرٌد الثلاثً الغالب لجمٌع الأصناف  (OOO)الترٌولٌٌن 

( OOO)النسبة المئوٌة المتوسطة للترٌولٌٌن . والمسمٌات الأصلٌة
. لبوتٌت فٌولٌت% 60,17 إلى لسالونٌنك% 29,94تتغٌر من 

 هو قرٌب جداً من التصنٌف الذي تم OOOتصنٌف الزٌت تبعاً لـ
( 19: 18) وبالتالً حمض الزٌتٌك IMIالحصول علٌه بالمؤشر 

هو الجلٌسرٌد الثلاثً الأساسً  (POO)الدٌولٌٌلبالمٌتٌن . (2شكل)
لجمٌع  (%17,05) له النسبة المئوٌة الأدنى 34روجٌت. الثانً

 هو الأعلى كوكورٌلالأصناف والمسمٌات الأصلٌة فً حٌن أن 
 1,91من  (PLO)ٌتغٌر اللٌنولٌٌلولٌٌلبالمٌتٌن . (%24,76)بنسبة 

النسب المئوٌة لكل من . لسالونٌنك10,15 إلى لبوتٌت فٌولٌتبالنسبة 
POOو LOOو PLO لا تربطها روابط بسٌطة مع معدلات من 

وعلٌه فإن التصنٌف بالنسب . حمض بالمٌتٌك وحمض لٌنولٌٌك
المئوٌة المتزاٌدة لهذه الجلٌسرٌدات الثلاثٌة لٌس هو نفسه بالضبط مثل 

 .التصنٌف بالمعدلات المتزاٌدة من هذٌن الحمضٌن

. تحلٌل الجلٌسرٌدات الثلاثٌة ٌتٌح تأكٌد تحلٌل الأحماض الدهنٌة
التحدٌدان متكاملان وٌتٌحان الحصول على معلومات عن التركٌبات 
الدهنٌة لزٌوت الزٌتون البكر أفضل من تلك التً تم الحصول علٌها 

 .من تحلٌل الأحماض الدهنٌة أو الجلٌسرٌدات الثلاثٌة منفرداً
 متغٌرًا تم 34، مطبق على (4شكل( )ACP)تحلٌل مكونات رئٌسٌة 

قٌاسه، ٌظهر فً المخطط من خلال اثنٌن من المكونات الرئٌسٌة 
تنوع  (PC2،21%و% PC1 ،37 )(من التفاوت المفسر% 58)

 زٌوت الأصناف والمسمٌات الأصلٌة الفرنسٌة
، الأصناف والمسمٌات الأصلٌة التً PC1على المكون الأساسً 

، مرتبطة (4شكل)محاور عٌناتها إٌجابٌة مرتفعة بصورة أكبر 
 .إحصائٌاً مع المتغٌرات التً محاور عٌانتها إٌجابٌة مرتفعة 

. وبنفس الطرٌقة لمحاور العٌنات السلبٌة (5شكل)بصورة أكبر 
المتغٌرات الأكثر . PC2والأمر نفسه ٌنطبق مع المكون الأساسً 

 (.5شكل ) 1± هً تلك المتقاربة 2 و1تمٌزًا على المكوناتالرئٌسٌة 
لا ٌسهل دائمًا . [5،16]  (AOC ،AOP)لفرنسٌة أو علامات الاعتماد 

تطبٌق طرق القٌاس الكٌمٌائً وهً تتطلب برامج خاصة 
وقد سعٌنا كذلك إلى . ومتخصصٌن لتفسٌر النتائج بشكل صحٌح

تطوٌر طرٌقة بسٌطة وسرٌعة وموثوقة وبصرٌة للاستجابة إلى 
العرض التقدٌمً للطرٌقة المقترحة وتطبٌقاتها . الإشكالٌة المطروحة

 .[23] من هذه الدراسةIIٌشكل الجزء 
 

ٌتٌح تحلٌل المكون الأساسً تأكٌد أوجه الشبه القوٌة المشار إلٌها 
  والتسمٌة الفرنسٌة الأصلٌة المحمٌة أوت بروفنس، أجلاندوسابقاً بٌن 

والتسمٌة بٌشولٌن والتسمٌة الفرنسٌة الأصلٌة المحمٌة نٌس، كاٌوتٌٌه
 والتسمٌة الفرنسٌة الأصلٌة سالونٌنكالفرنسٌة الأصلٌة المحمٌة نٌم، 

 والتسمٌة الفرنسٌة الأصلٌة وتانشالمحمٌة فالٌه دي بو دو بروفٌنس، 
 .المحمٌة نٌون

 



OLIVÆ       Pinatel et al.       Nº 119; 2014 

 

 

www.internationaloliveoil.org المجلة الرسمية للمجلس الدولي للزيتون                  OLIVÆ N. 119–           43 

 

ٌعد إنشاء بنك معلومات أمرًا لا غنى عنه فً مراقبة تحدٌد المنشأ 
 .[18]النباتً أو الجغرافً لزٌوت الزٌتون

فً هذه المرحلة، من الممكن إذاً استعمال معالجة القٌاس الكٌمٌائً  
للبٌانات، القائمة على التركٌبات من الأحماض الدهنٌة ومن 

الجلٌسرٌدات الثلاثٌة للزٌوت، بما ٌتٌح فً حالات عدٌدة تحدٌد المنشأ 
، AOC)التنوعً لزٌوت الزٌتون الفرنسٌة أو علامات الاعتماد 

AOP)  [5، 16] . ًلا ٌسهل دائمًا تطبٌق طرق القٌاس الكٌمٌائً وه
وقد . تتطلب برامج خاصة ومتخصصٌن لتفسٌر النتائج بشكل صحٌح

سعٌنا كذلك إلى تطوٌر طرٌقة بسٌطة وسرٌعة وموثوقة وبصرٌة 
العرض التقدٌمً للطرٌقة . للاستجابة إلى الإشكالٌة المطروحة
.[23]  من هذه الدراسةIIالمقترحة وتطبٌقاتها ٌشكل الجزء 
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 :طريمت خديدة ٌتحديد ِٕشأ زيوث اٌسيتوْ

 (IIاٌدسء ) اٌّورفوغراَ والأّٔاط اٌّورفوٌوخيت 

 

 

 

 

 

 

 

 ِمدِت .1

ٔشؤد أٚي رغ١ّخ أط١ٍخ ِذلمخ ٌض٠ذ اٌض٠زْٛ فٟ فشٔغب فٟ ػبَ 

، N°510، ثٛاعطخ اٌمبْٔٛ 2006فٟ ػبَ .  لإل١ٍُ 1994ْٛ١ٔ

" رغ١ّخ أط١ٍخ ِس١ّخ"زذدد اٌزشش٠ؼبد الأٚسٚث١خ اٌّف١ِٛٙٓ 

(AOP) ٚ"ّٟد١ًٌ خغشافٟ ِس( "IGP) . ،ٚفٟ ٠ِٕٛب ٘زا

 ٠AOPٚ IGPّزٍه إٔزبج اٌض٠زْٛ الأٚسٚثٟ ِئبد ِٓ ِفب١ُ٘ 

فؼلاً ػٓ رٌه، رمَٛ زب١ٌبً . [1]ِغدٍخ، ٚػششاد ل١ذ اٌزغد١ً 

دٌٚخ اٌّغشة إٌّزدخ ٌٍض٠زْٛ ثٛػغ رغ١ّبد أط١ٍخ ٌض٠ٛد 

 .ص٠زٛٔٙب

ٚػلاِبد الاػزّبد رٍه ِبصاٌذ غ١ش ِؼشٚفخ ثبٌمذس اٌىبفٟ ٌذٜ 

ٌٚغشع زظٌٛٙب ػٍٝ ثمخ اٌّغزٍٙى١ٓ ٚاٌسفبظ . اٌّغزٍٙى١ٓ

ػ١ٍٙب، ٠ٕجغٟ أْ رىْٛ ٘زٖ اٌّغ١ّبد الأط١ٍخ ِٛثٛلخ ٚراد 

ِغضٜ، ٠ٚزؼ١ٓ أْ رز١ر ٌٍّغزٍٙى١ٓ إِىب١ٔخ ر١١ّض إٌّزدبد 

ثخلاف أدٚاد . اٌّز١ّضح ػٓ غ١ش٘ب اٌم١بَ دْٚ ِدبصفخ ثبٌخطؤ

اٌززجغ إٌّظٛص ػ١ٍٙب ثذا٠خ فٟ وشاعبد اٌششٚؽ اٌخبطخ 

ثزٍه اٌّغ١ّبد، ٠زؼ١ٓ إربزخ إِىب١ٔخ إخشاء فسٛطبد ػٓ 

إٌّشؤ ِجبششح ػٍٝ إٌّزدبد إٌٙبئ١خ، ثبٌّشالجخ اٌزار١خ أٚ 

اٌّشالجخ اٌخبسخ١خ أٚ أ٠ؼًب اٌّشالجخ فٟ أِبوٓ اٌج١غ ثٛاعطخ 

 .أخٙضح اٌذٌٚخ

ٚلذ أٚػسذ ٘زح اٌّمبلاد إِىب١ٔخ اعزؼّبي اٌزشو١ت ِٓ 

الأزّبع اٌذ١ٕ٘خ ِٚٓ اٌد١ٍغش٠ذاد اٌثلاث١خ ٌغشع رسذ٠ذ 

[ 7]فؼلاً ػٓ رٌه، فمذ أٚػسٕب . [6-2]ِٕشؤ ص٠ٛد اٌض٠زْٛ 

أٔٗ ثبٌٕغجخ ٌٍظٕف ربٔش، لا ٠زغ١ش اٌزشو١ت ِٓ الأزّبع 

إلا أْ ٘زٖ ١ٌغذ ٘ٝ اٌسبٌخ ٌد١ّغ . اٌذ١ٕ٘خ خلاي فزشح اٌسظبد

 .الأطٕبف

اٌّؼبٌدخ ثبٌم١بط اٌى١ّ١بئٟ ٌٍج١بٔبد اٌىشِٚبرٛغشاف١خ رٛػر 

إِىب١ٔخ رسذ٠ذ ِدّٛػبد ِٓ ػ١ٕبد ِزٛافمخ ِغ ِغ١ّبد 

رز١ر ٘زٖ اٌطشق الإزظبئ١خ رخظ١ض ِدّٛػبد، . ِخزٍفخ

ٌٚىٕٙب لا رز١ر ثغٌٙٛخ اٌزسمك زبٌخ ثسبٌخ ِٓ أزّبء ِثً ٘زٖ 

ثؼغ اٌجشاِح الإزظبئ١خ . اٌؼ١ٕخ أٚ رٍه إٌٝ ِدّٛػخ ِؼطبح

رغّر  (…Pirouette®) ،®Unscramblerاٌّزٕٛػخ 

 ثؼذ إػذاد إٌّبرج، ٠ّىٓ . ثئخشاء عش٠غ ٌٙزا إٌٛع ِٓ اٌؼًّ

إلا أْ، إداسح . رٛص٠ؼٙب ػٍٝ ِغزخذ١ِٓ ِٓ أخً ِشالجخ اٌؼ١ٕبد

ثبلإػبفخ . ٘زٖ إٌّبرج أِش شبق ٚرىٍفخ ٘زٖ اٌجشاِح ِشرفؼخ

إٌٝ رٌه، ٠شبس إٌٝ أْ رجبدي إٌّبرج ث١ٓ ١٘ئبد اٌّشالجخ أِش 

ِؼمذ، لأٔٗ ٠زؼ١ٓ رٛافش ٔفظ اٌجشاِح ٚاٌزذس٠جبد إٌّبعجخ ػٍٝ 

 .وً ِٛلغ ِٓ ِٛالغ اٌزس١ًٍ

ٚػ١ٍٗ فمذ ثسثٕب ػٓ رغ١ًٙ ر١١ّض ِٕشؤ اٌض٠ٛد ِٓ خلاي 

. اٌزشو١ت ِٓ الأزّبع اٌذ١ٕ٘خ ِٚٓ اٌد١ٍغش٠ذاد اٌثلاث١خ

رٙذف ٘زٖ اٌّمبٌخ إٌٝ رمذ٠ُ آداح رز١ر فسظًب عش٠ؼبً ٌٍؼ١ٕبد، 

رمَٛ ٘زٖ . Excel®ثذْٚ ثشٔبِح آخش ثخلاف ثشٔبِح إوغ١ً

ا٢داٖ ػٍٝ رط٠ٛش ػشع إخّبٌٟ ٌٍزشو١ت ِٓ الأزّبع 

ٌزٌه، فئٔٗ ٠زُ ِشاخؼخ . اٌذ١ٕ٘خ ِٚٓ اٌد١ٍغش٠ذاد اٌثلاث١خ

رٛص٠غ اٌج١بٔبد ِٓ الأزّبع اٌذ١ٕ٘خ ِٚٓ اٌد١ٍغش٠ذاد 

اٌثلاث١خ، اٌّزؼّٕخ فٟ لبػذح ث١بٔبد، ٚرٌه ٌغشع اخز١بس 

ٕ٘بن . ثٛاثذ أوثش فؼب١ٌخ ِغ اٌسفبظ ػٍٝ ِدبي رطج١ك وبف

 .أِثٍخ ٌٍزطج١ك اٌؼٍّٟ رز١ر اعزخذاَ فبئذح إٌٙح اٌّمزشذ

 

 اٌّواد واٌطرق .2

 لاعدة اٌبيأاث .2.1

ٌذ٠ٕب لبػذح ث١بٔبد رسزٛٞ ػٍٝ اٌزشو١جبد ِٓ الأزّبع اٌذ١ٕ٘خ 

ٚلذ رُ .  ػ١ٕخ ص٠ٛد3900ِٚٓ اٌد١ٍغش٠ذاد اٌثلاث١خ رمش٠جبً 

ٚرُ . 2011 إٌٝ 1998رد١ّؼٙب خلاي زّلاد الإٔزبج ثذا٠خ ِٓ 

الإثمبء فمؾ ػٍٝ اٌؼ١ٕبد اٌزٟ ٠زسمك ف١ٙب ثٛػٛذ ػٍٝ الألً 

اٌظٕف، اٌزغ١ّخ الأط١ٍخ، اٌجٍذ إٌّزح، : اٌثلاثخ ِؼب١٠ش اٌزب١ٌخ

ٚلذ رُ اٌسظٛي ػٍٟ .  ػ١ٕخ3500ٚ٘ٛ ِب ٠زٛافك ِغ زٛاٌٟ 

 :اٌؼ١ٕبد ثٛاعطخ إزذٜ اٌطشق اٌزب١ٌخ

 3، خان أرتو2، فيرؤيه أوٌيفييه2، دٔيس أوٌيفييه1وريستياْ بيٕاتً 

 ، فرنسا146traverse Charles-Susini, 13388 Marseille Cedex 13مختبر مرسيليا، الإدارة المشتركة للمختبرات، وزارة المالية، 1

 ، فرنساHenri-Pontier، 13626 Aix-en-Provence Cedex طريق 22، بيت المزارعين، (AFIDOL)الهيئة الفرنسية لمهن الزيتون، 2

 ، فرنساEscadrille Normandie-Niemen، 13397 Marseille cedex 20جامعة أيكس مارسيليا، كلية علوم سان جيروم، طريق 3
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 ،(Pِٓ اٌؼ١ٕبد، فئخ % 56)أخز اٌؼ١ٕخ ِٓ ػٕذ إٌّزد١ٓ - 

اٌسظٛي ػٍٝ اٌؼ١ٕبد ِٓ ٔٛػ١بد ص٠زْٛ، ِؼ١ٍّخ، ثٛاعطخ - 

ِطسٕخ طغ١شح رمُبسْ ثٕظبَ أث١ٕىٛس، ٌىٕٙب ِؼذٌخ ٌغشع 

  Lػ١ٕبد، فئخ% 22)اٌسظٛي ػٍٝ زدُ ص٠ذ أوجش فٟ اٌّشح 

 )رٛس٠ذ اٌؼ١ٕبد ثٛاعطخ ِؼٙذ ثسثٟ أٚ ِخزجش رس١ًٍ أٚ ١٘ئخ- 

ِٓ % 15)ِٕزدخ أٚ وً ١٘ئخ راد طٍخ ثئٔزبج اٌض٠زْٛ 

 ،(Rاٌؼ١ٕبد، اٌفئخ 

 (.Aِٓ اٌؼ١ٕبد، فئخ % 7)ششاء ردبسٞ - 

ٚخشٜ رٕف١ز . 2012 1999ٚرُ رس١ًٍ ٘زٖ اٌؼ١ٕبد ث١ٓ ػبِٟ 

[. 6، 5، 3، 2]اٌزس١ٍلاد رجؼبً ٌلإخشاءاد اٌّسذدح عبثمبً 

رُ اعزجؼبد . سٚخؼذ إٌزبئح ثمذس إدساخٙب فٟ لبػذح اٌج١بٔبد

اٌؼ١ٕبد اٌزٟ رؼطٟ ٔزبئح غ١ش ؽج١ؼ١خ ٚرث١ش شىٛوًب ف١ّب ٠زؼٍك 

ثؼذ ٘زا الأزمبء، رسزٛٞ لبػذح اٌج١بٔبد ٘زٖ ػٍٝ . ثؤطبٌزٙب

 200 ِغّٝ أطٍٟ ٚأوثش ِٓ 35 ثٍذ 23ٚ ػ١ٕخ ِٓ 2588

وً ٘زٖ اٌّدّٛػبد اٌفشػ١خ غ١ش ِّثٍخ ثٕفظ ػذد . طٕفبً

ٚػ١ٍٗ فئْ ثؼغ اٌزغ١ّبد اٌفشٔغ١خ الأط١ٍخ اٌّس١ّخ . اٌؼ١ٕبد

AOP ٚاٌزغ١ّبد الأط١ٍخ اٌّذلمخ AOC ٝ٠ظً ػذد٘ب زز 

 ػ١ٕخ، فٟ ز١ٓ أٔٗ ثبٌٕغجخ ٌٍزغ١ّبد الأط١ٍخ اٌّس١ّخ 200

اٌظٕف .  ػ١ٕخ5 إٌٝ 1ٌٍذٚي الأخشٜ، ٌذ٠ٕب فمؾ ِٓ 

 ػ١ٕخ، 140، أٚي طٕف ص٠ذ ثفشٔغب، ِّثً ثؼذد "أخلأذٚ"

 . طٕفب80ًفٟ ز١ٓ أٔٗ لا ٠زٛافش ٌذ٠ٕب عٜٛ ػ١ٕخ ٚازذح ٌؼذد 

 

 اٌىّياث الإحصائيت .2.2

ِؼبًِ رغط١ر ف١شش أٚ وٛسرٛص٠ظ اٌّٛزذ ِؼ١بس٠بً ٠م١ظ 

إزذٜ ل١ُ وٛسرٛص٠ظ اٌّشرفؼخ . رشزذ إٌزبئح ٌّزغ١ش ػشٛائٟ

 ".ِذثت"رفغش رشزذ 

. ِؼبًِ الأسشاف ٠م١ظ أسشاف اٌزٛص٠غ ٌّزغ١ش ػشٛائٟ فؼٍٟ

٠زؼ١ٓ أْ ٠ىْٛ ِٛخجبً أٚ عبٌجبً إرا أرٝ الأسشاف ػٍٝ ١ّ٠ٓ أٚ 

 .ػٍٝ ٠غبس اٌّزٛعؾ

٘ٛ اٌّزٛعؾ  (0,25)اٌّزٛعؾ إٌبلض أٚ اٌّزٛعؾ اٌّخفغ 

ِٓ اٌم١ُ اٌٛالؼخ إ٠دبث١بً ٚعٍج١بً زٛي % 25اٌّسزغت ِٓ خلاي 

 .اٌّزٛعؾ

 

 ِدؤت .2.3
زّغ )، زّغ ثب١ٌّز١ه C16:0:الأزّبع اٌذ١ٕ٘خ

-7زّغ )، زّغ ١٘جٛخ١ه C16:19، (١٘ىغبد٠ىب١٠ٛٔه

زّغ )، زّغ ثب١ٌّز١١ٌٛه C16: 17، (١٘ىغبد٠غ١٠ٕٛ١ه

زّغ )، زّغ ِبسخبس٠ه C17:0، (١٘ىغبد٠غ١٠ٕٛ١ه-9

زّغ )، زّغ ِبسخبس١١ٌٚه C17:18، (١٘جزبد٠ىب١٠ٛٔه

-9زّغ )، زّغ اٌض٠ز١ه C18: 19، (١٘جزبد٠غ١٠ٕٛ١ه-9

زّغ )-ع١غفبوغ١ٕ١ه، زّغ C18: 17، (أٚوزبد٠غ١٠ٕٛ١ه

زّغ )، زّغ ١١ٌٕٛ١ٌه C18: 26، (أٚوزبد٠غ١٠ٕٛ١ه-11

، زّغ ١ٕ١ٌٕٛ١ٌه C18:33، (أٚوزبد٠ىبد١٠ٕٛ١٠ه-9,12

، زّغ C20:0، (أٚوزبد٠ىبرش١٠ٕٛ١٠ه-9,12,15زّغ )

، زّغ C20: 19، (زّغ إ٠ىٛصا١٠ٛٔه)أساش١ذ٠ه 

، زّغ C22:0، (إ٠ىٛص١٠ٕٛ٠ه-11زّغ )خٛٔذ١٠ٚه 

، زّغ C24:0، (زّغ دٚوٛصا١٠ٛٔه)اٌج١ٕ١ٙ١ه 

 .(زّغ رزشاوٛصا١٠ٛٔه)١ٌٕدٛع١ش٠ه 

٠شبس إٌٝ اٌد١ٍغش٠ذاد اٌثلاث١خ ثبلأزشف اٌخبطخ ثبلأعّبء 

ثب١ٌّز٠ًٛ، : P: اٌّٛخضح ٌغلاعً ص٠ز١خ ِسذدح ػٍٝ اٌغ١ٍغش٠ٓ

Po : ،ًثب١ٌّز١١ٌٛS : ،ًعز١بس١٠ٚO : أ١١ٌٚٛيL : ،١ٌٕٛ١ٌٛي

Ln : ،ً٠ٕٛ١ٌٕٛ١ٌAًأساش١ذ٠ٚ ،. 

 

 أٔظّت تّثيً اختيار اٌّعطياث .3

 اختيار ٔظاَ اٌتّثيً .3.1

ثبٌٕغجخ ٌىً ػ١ٕخ، رٛخذ إٌزبئح ػٍٝ شىً ِدّٛػز١ٓ ِٓ 

إٌغت اٌّئ٠ٛخ، إزذا٘ب ر١ّض اٌزشو١ت ِٓ الأزّبع اٌذ١ٕ٘خ 

ٟٚ٘ رشًّ ػٍٝ . ٚالأخشٜ اٌزشو١ت ِٓ اٌد١ٍغش٠ذاد اٌثلاث١خ

 . ل١ّخ19 ل١ّخ 14ٚاٌزٛاٌٟ 

وً ٚازذح ِٓ ٘بر١ٓ اٌّدّٛػز١ٓ رؼطٟ رّث١لاً شبِلاً ٌزشو١ت 

٘زا . اٌؼ١ٕخ، فّٓ اٌّّىٓ اعزؼّبي رّث١ً اٌشعُ اٌج١بٟٔ ثبٌمطبع

اٌزّث١ً ٠جُشص خ١ذاً خظبئض ص٠ذ اٌض٠زْٛ ثشىً ػبَ، ث١ذ أٔٗ 

 1اٌشىً . لا ٠ز١ر إثشاص اٌفشٚلبد ث١ٓ ص٠ٛد الأطٕبف اٌّخزٍفخ

٠ؼطٟ رّث١لاد اٌزشو١ت ِٓ الأزّبع اٌذ١ٕ٘خ ٌٍؼ١ٕبد 

ب اٌٛاسدح ِٓ اثٕز١ٓ ِٓ اٌزغ١ّبد اٌفشٔغ١خ  ًِ اٌّزطبثمخ رّب

 Haute-Provence ّٚ٘ب (AOP )الأط١ٍخ اٌّس١ّخ

ٚNyons . ٖػٍٝ اٌشغُ ِٓ اٌزشو١جبد اٌّخزٍفخ خذاً ٌٙز

اٌؼ١ٕبد، لا٠ّىٓ ثٛػٛذ إدسان عٜٛ اٌفشٚلبد اٌىج١شح، ِثً 

رشو١جبد . اٌفشٚلبد فٟ زّغ اٌض٠ز١ه أٚ زّغ ثب١ٌّز١ه

 .1٘بر١ٓ اٌؼ١ٕز١ٓ ِٛخٛدح فٟ اٌدذٚي 

 

 

 

اٌزشو١ت ِٓ الأزّبع اٌذ١ٕ٘خ ٌؼ١ٕز١ٓ ِٓ اٌزغ١ّبد اٌفشٔغ١خ الأط١ٍخ اٌّس١ّخ  : 1خدوي

AOP
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 ٔدّخ"أٚ " ساداس"، ٠غّٝ أ٠ؼًب "ٔدّخ"اٌشعُ اٌج١بٟٔ ثـ 

ب ثبٌمذس اٌىبفٟ ِٓ " اٌؼٕىجٛد ًّ ، ٠ّىٓ أْ ٠ؼطٟ رّث١لاً ِٙ

ٚرٌه ٠ش١ش ِجبششح إٌٝ . خلاي اعزؼّبي رذس٠ح ٌٛغبس٠زّٟ

إلا أْ . اٌّىٛٔبد الأػٍٝ، ٠ّٚىٓ رخض٠ٓ ١٘ئزٗ ثغٌٙٛخ

اٌفشٚلبد ث١ٓ اٌؼ١ٕز١ٓ لا رجذٚ أفؼً إلا ِغ اٌشعِٛبد اٌج١ب١ٔخ 

 (.2شىً )ثبٌمطبع 

 

 
 AOPرّث١ً اٌشاداس ٌّزٛعؾ اٌزشو١ت ِٓ الأزّبع اٌذ١ٕ٘خ ٌؼ١ٕبد اثٕز١ٓ ِٓ اٌزغ١ّبد اٌفشٔغ١خ الأط١ٍخ اٌّس١ّخ  : 2شىً

 ِواءِت حد اٌتغير .3.2

رؤرٟ اٌظؼٛثخ فٟ إ٠دبد رّث١ً فؼبي ِٓ أٔٗ ػٍٝ اٌشغُ ِٓ 

اٌفشٚلبد ث١ٓ رشو١جبد الأطٕبف، فئْ اٌغٍغٍخ اٌزذس٠د١خ 

ب ًّ ٠زغ١ش وً ِىْٛ ِٓ اٌّىٛٔبد . ٌٍّىٛٔبد رىْٛ ٟ٘ ٔفغٙب دائ

. ػٍٝ زذ ِؼ١ٓ ٠ّىٓ رسذ٠ذٖ ثّزٛعؾ ٚل١ّخ د١ٔب ٚل١ّخ لظٜٛ

داخً ٔطبق اٌزٕٛع ٘زا، ٠ّىٓ رؼ١١ٓ ل١ّخ اٌّشوت ٌؼ١ٕخ ِؼطبح 

ثٛاعطخ أسشافٙب اٌّزٛعؾ، ثبٌم١بط إٌٝ اٌسذ الألظٝ 

ٚػ١ٍٗ فئْ وً . (3شىً )ٌلأسشاف اٌّؼشٚف ٌٙزا اٌّشوت 

، ز١ث %100+إٌٝ % 100-ِسٛس ٠ّثً زذاً ٠زشاٚذ ِٓ 

ِثلاً، اٌّسزٜٛ ِٓ زّغ ١٘جٛخ١١ه . ٠زؼٍك اٌّظذس ثبٌّزٛعؾ

(16: 19)  ٌؼ١ٕخ ص٠ذNyons ٟ٘ٚ ،0,15% ِّٚثٍخ ،

 ٘ٛ ِزٛعؾ 0,13، ز١ث (0,13-0,29(/)0,13-0,15)ثبٌم١ّخ 

 ٟ٘ اٌم١ّخ 0,29٘زا اٌّشوت ػٍٝ ِدًّ لبػذح اٌج١بٔبد ٚ

 AOP اٌزّث١ً ثبٌمطبع ٌّزٛعؾ اٌزشو١ت ِٓ الأزّبع اٌذ١ٕ٘خ ٌؼ١ٕبد اثٕز١ٓ ِٓ اٌزغ١ّبد اٌفشٔغ١خ الأط١ٍخ اٌّس١ّخ : 1شىً

AOP 
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 %.12,5=0,02/0,16اٌمظٜٛ اٌزٟ رُ ِلازظزٙب، أٞ 

رُ اٌسظٛي ػٍٝ أشىبي ِسذدح ِٓ شؤٔٙب اٌغّبذ ثز١١ّض 

إلا أٔٗ ػٍٝ اٌشغُ ِٓ إٔٔب ثظذد ص٠ٛد ِخزٍفخ . اٌؼ١ٕز١ٓ ثبٌٕظش

خذاً ِٓ ز١ث رشو١جٙب ِٓ الأزّبع اٌذ١ٕ٘خ، ٔدذ أْ الأشىبي 

إٌبردخ ػٓ ّٔؾ اٌزّث١ً ٘زا ِبصاٌذ لش٠جخ خذاً ِٓ شىً دائشٞ 

 .رظٙش ِغبزخ اٌزّث١ً غ١ش ِغزغٍخ ثشىً وج١ش. (3شىً )

 

 
رّث١ً اٌشاداس ٌلأزّبع اٌذ١ٕ٘خ ٌٍؼ١ٕز١ٓ اٌٛاسدر١ٓ ِٓ اٌزغ١ّبد  : 3شىً

 ،AOP  Nyonsٚ Haute-Provenceاٌفشٔغ١خ الأط١ٍخ اٌّس١ّخ 

 . ػٍٝ زذ رغ١ش ِٕبعت ٌىً ِىْٛ

 خفغ زذ اٌزغ١ش .3.3

ٌغشع رسغ١ٓ إِىب١ٔبد اٌز١١ّض اٌجظشٞ ٌٍؼ١ٕبد الاػز١بد٠خ، 

ٕ٘بن ٔٙح ٠ٕض ػٍٝ أْ ٠زُ وسذٚد ِدبي اٌزغ١ش اعزؼّبي ل١ُ 

ِسذدح ٚفمبً ٌلأسشاف اٌّؼ١بسٞ، ِثً ػٍٝ عج١ً اٌّثبي 

إلا أْ ٘زا ٠زطٍت اٌجذء . (الأسشاف اٌّؼ١بسٞ+/- ِزٛعؾ )

الأزّبع اٌذ١ٕ٘خ )ثّشاخؼخ رٛص٠غ ل١ُ وً ِىْٛ ِٓ اٌّىٛٔبد 

 .(ٚاٌد١ٍغش٠ذاد اٌثلاث١خ

 توزيع اٌميُ في لاعدة اٌبيأاث .3.3.1

(. 2خذٚي )ِؼظُ اٌّىٛٔبد رزجغ رٛص٠ؼبً إ٠دبث١بً غ١ش ِزٕبعك 

فمؾ اثٕبْ ُِٕٙ ٠ٛػسبْ أسشافبً عٍج١بً، زّغ اٌض٠ز١ه 

(C18:19)  ٓٚاٌزش١١ٌٛ٠(OOO) . ٖفؼلاً ػٓ رٌه، فئْ ٘ز

اٌزٛص٠ؼبد فٟ راد اٌٛلذ ِٛزذح خذاً ػٍٝ اٌم١ُ اٌٛعطٝ 

 خظبئض ٠2مذَ اٌدذٚي . ٚرٕزشش ثمٛح ِٓ اٌدبٔت اٌّٛخت

ثبٌٕغجخ ٌىً ُِٕٙ، إٌغجخ اٌّئ٠ٛخ ٌٍم١ُ .  زّؼًب د١ٕ٘ب14ًرٛص٠غ 

اٌّزؼّٕخ فٟ ٔطبق ِٓ الأسشاف اٌّؼ١بسٞ ِٓ خٙخ ِٚٓ خٙخ 

. ثبعزثٕبء زّغ ثب١ٌّز١ه% 68أخشٜ ٌٍّزٛعؾ رّثً أوثش ِٓ 

ِؼبًِ رغط١ر ف١شش أٚ وٛسرٛص٠ظ اٌّٛزذ ِؼ١بس٠بً، ِشرفغ 

اٌزٛص٠غ : خذاً" ِذثجخ"ثشىً ػبَ، ٚ٘ٛ ِب ٠فغش رٛص٠ؼبد 

لا ٠مزشة ِؼبًِ اٌزغط١ر ٘زا ِٓ . ِدّغ خذاً زٛي اٌّزٛعؾ

إٌٝ زّغ  (ٚ٘ٛ ِب ٠زٛافك ِغ رٛص٠غ ؽج١ؼٟ)اٌظفش 

ِؼبًِ . ثب١ٌّز١ه، اٌزٞ ٠زخز رٛص٠ؼٗ شىلا ٘ش١ِبً ػٍٝ ٔسٛ أوجش

الأسشاف ثشىً ػبَ ِٛخت، ٚ٘ٛ ِب ٠فغش رّذداً ػٍٝ اٌم١ُ 

ٚزذٖ زّغ اٌض٠ز١ه ٠ؼشع رّذداً ؽف١فبً ػٍٝ ا١ٌغبس . اٌّشرفؼخ

 .ِغ ِؼبًِ أسشاف عٍجٟ

 

خظبئض رٛص٠ؼبد الأزّبع اٌذ١ٕ٘خ ٌؼ١ٕبد اٌجٕه  :2خذٚي 

 اٌّؼطبح

Moyenne اٌّزٛعؾ 

Médiane اٌّزٛعؾ 

écartype ٞالأسشاف اٌّؼ١بس 

Mini ٝٔاٌسذ الأد 

Maxi Coefficient 

d'aplatissement (Kurtosis) 

اٌسذ الألظٝ ٌّؼبًِ اٌزغط١ر 

 (وٛسرٛص٠ظ)

Coefficient d'asymétrie ِؼبًِ الأسشاف 

 توزيع بعض اٌّىؤاث .3.3.2

ثشىً ػبَ، اٌد١ٍغش٠ذاد اٌثلاث١خ ٌٙب رٛص٠ؼبد أوثش رجبػذاً ِٓ 

رٛص٠غ ؽج١ؼٟ ػٕٗ ثبٌٕغجخ ٌلأزّبع اٌذ١ٕ٘خ، ِٚؼبًِ اٌزغط١ر 

 ثؼغ اٌّىٛٔبد ٌٙب رٛص٠ؼبد .ِٚؼبًِ الأسشاف أوثش اسرفبػًب

 .خبطخ ِٛػسخ ف١ّب ٠ٍٟ

 حّض ِارخاريه .3.3.2.1

٘ٛ أزذ أوثش اٌزٛص٠ؼبد  (C17 :0)رٛص٠غ زّغ ِبسخبس٠ه 

ِٓ ز١ث ػذَ اٌزٕبعك ِٓ ث١ٓ الأزّبع اٌذ١ٕ٘خ، ِغ ِؼبًِ 

اٌّزٛعؾ ٚاٌٛع١ؾ ّ٘ب ػٍٝ اٌزٛاٌٟ . 1,49أسشاف 
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ٚاٌم١ّخ % 0,02، فٟ ز١ٓ أْ أدٔٝ ل١ّخ ٟ٘ 0,10ٚ0,08%

رّث١ً فئبد خطٛاد اٌشعُ اٌج١بٟٔ %. 0,50اٌمظٜٛ ٟ٘ 

٠ظٙش ٘زا اٌزٛص٠غ غ١ش ِزٕبعك ثذسخخ  (4شىً )% 0,04

 .وج١شح

 

 
ِٓ خلاي فئبد اٌخطٛاد  (C17 :0) رٛص٠غ ل١ُ زّغ ِبسخبس٠ه . 4شىً 

0,04 % 

ٚإٌّؾ  (0,08)ٚاٌٛع١ؾ  (0,10)٠زٛاخذ وً ِٓ اٌّزٛعؾ 

ِزجبػذ٠ٓ خذاً ِٓ ِشوض زذ اٌزغ١ش  (0,04-0,08%)

ٚػ١ٍٗ فئٔٗ ثبٌٕغجخ ٌٍغبٌج١خ اٌؼظّٝ ِٓ اٌض٠ٛد، . (0,26%)

ع١مزشة ٚػغ ٘زا اٌّشوت ػٍٝ رّث١ً اٌشعُ اٌج١بٟٔ ثبٌشاداس 

 ػ١ٕخ رزٛاخذ فٟ إٌظف الأػٍٝ ِٓ 17فمؾ %. ِٓ طفش 

رزىْٛ ٘زٖ %. 0,28اٌدضء الأ٠ّٓ ِٓ اٌزٛص٠غ، أٞ إٌٝ ِب ثؼذ 

 ػ١ٕخ ٔبردخ ػٓ اٌظٕف 12اٌّدّٛػبد اٌفشػ١خ ِٓ 

 اٌّؤخٛرح فٟ إؽبس دساعخ رٙذف إٌٝ Lِٓ اٌفئخ " أخلأذٚ"

ِلازظخ خظبئض اٌض٠ٛد إٌبردخ فٟ ظشٚف خبطخ ِٓ 

ٔزدذ أسثغ ػ١ٕبد أخشٜ ِٓ اٌفئخ . 2007اٌدفبف أثٕبء زٍّخ 

L لا رٛخذ ". فٕزٛلاْ" ِٓ طٕف ِسٍٟ ِزٛاػغ، اٌظٕف

 .أزبدٞ اٌزٕٛع" أخلأذٚ"، ٚ٘ٛ ص٠ذ Pعٜٛ ػ١ٕخ ِٓ اٌفئخ 

 

 حّض باٌّيتوٌييه .3.3.2.2

٘ٛ أوثش اٌزٛص٠ؼبد  (C16 :17)رٛص٠غ زّغ ثب١ٌّز١١ٌٛه 

ِٓ ز١ث ػذَ اٌزٕبعك ٌىً الأزّبع اٌذ١ٕ٘خ، ِغ ِؼبًِ 

، ِغ ِؼبًِ رغط١ر "رذثجبً"ٚ٘ٛ أ٠ؼًب الأوثش . 1,99أسشاف 

( 3,28<)إٌظف اٌؼٍٛٞ ِٓ اٌدضء الأ٠ّٓ ِٓ اٌزٛص٠غ . 11,3

٠شبس ٕ٘ب إٌٝ ص٠ذ أزبدٞ اٌزٕٛع .  ػ١ٕبد فمؾ٠4سزٛٞ ػٍٝ 

، ِٛسد ثٛاعطخ أزذ إٌّزد١ٓ Pِٓ اٌفئخ " شدشح ص٠زْٛ"ِٓ 

ٚٚاسد ِٓ لطؼخ أسع ٚازذح، راد رشثخ وث١شح اٌسظٝ 

ِٓ اٌفئخ " شدشح اٌض٠زْٛ"ٚزغبعخ ٌٍدفبف، ٚوزٌه ػ١ٕز١ٓ ِٓ 

Lٖلا رٛخذ عٜٛ ػ١ٕخ ِٓ .  ٚٚاسدح ِٓ ٔفظ لطؼخ الأسع ٘ز

" اأسث١ى١ٓ"، رُ إٔزبخٙب فٟ الأسخٕز١ٓ ِٓ خلاي اٌظٕف Rاٌفئخ 

 (.5شىً )

 

ِٓ خلاي فئبد  (C16 :17) رٛص٠غ ل١ُ زّغ ثب١ٌّز١١ٌٛه . 5شىً 

 %0,65اٌخطٛاد 

 حّض اٌسيتيه .3.3.2.3

زّغ اٌض٠ز١ه ٘ٛ اٌسّغ اٌذٕٟ٘ اٌٛز١ذ اٌزٞ ٌٗ ِؼبًِ 

أسشاف عبٌت، ٚ٘ٛ ِب ٠زٛافك ِغ ٚخٛد ثؼغ اٌم١ُ إٌّخفؼخ 

 ػ١ٕخ ٌٙب ل١ُ 23%(. 75-72)خذاً، ٚثبٌزبٌٟ اٌجؼ١ذح ػٓ إٌّؾ 

 ػ١ٕخ ِٓ ث١ٕٙب ٌض٠ٛد رٛٔغ١خ ِٕزدخ ِٓ 16%. 54ألً ِٓ 

 ػ١ٕبد رُ إٔزبخٙب ِٓ اٌظٕف 7". ش١ّلاٌٟ"اٌظٕف 

 ِٕٙب ٚاسدح ِٓ الأسخٕز١ٓ، ٚٚازذح ِٓ اٌّغشة 5، "أسث١ى١ٕب"

ػ١ٕخ ٚازذح ٚاسدح ِٓ طٕف فشٔغٟ . ٚٚازذح ِٓ رٛٔظ

" ع١ش٠ض١٠ٗ"اٌظٕف : ٘بِشٟ خذاً ٚرٚ إٔزبج ص٠ذ ػؼ١ف خذاً

 (.6شىً )

 

 
Pas اٌخطٛح 

ِٓ خلاي فئبد اٌخطٛاد  (C18 :19)رٛص٠غ ل١ُ زّغ اٌض٠ز١ه . 6شىً 

3% 
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 توزيع اٌدٍيسريداث اٌثلاثيت .3.3.2.4

ٚثٗ أ٠ؼًب ِؼبًِ .  ٠ؼطٟ رٛص٠غ اٌد١ٍغش٠ذاد اٌثلاث١خ3اٌدذٚي 

ب ِشرفؼخ خذاً  ًّ   ،LLL)اٌزغط١ر ثشىً ػبَ ِٛخت ٠ٚجٍغ ل١

PLnL  ،PoOP.) ٘زٖ اٌّىٛٔبد رجُشص ِؼبًِ أسشاف ِشرفغ 

خذاً، اٌزٛص٠ؼبد خبطخ خذاً، ِدّؼخ خذاً زٛي اٌٛع١ؾ، ٌٚىٕٙب 

 .رزغُ ثزّذد ٍِسٛظ خذاً ِٓ ٔبز١خ اٌم١ُ اٌّشرفؼخ

 

 

 
Moyenne اٌّزٛعؾ 

Médiane اٌّزٛعؾ 

écartype ٞالأسشاف اٌّؼ١بس 

Mini ٝٔاٌسذ الأد 

Maxi Coefficient 

d'aplatissement (Kurtosis) 

اٌسذ الألظٝ ٌّؼبًِ اٌزغط١ر 

 (وٛسرٛص٠ظ)

Coefficient d'asymétrie ِؼبًِ الأسشاف 

  خظبئض رٛص٠ؼبد اٌد١ٍغش٠ذاد اٌثلاث١خ ٌؼ١ٕبد اٌجٕه اٌّؼطبح. 3خدوي

رٛص٠غ اٌد١ٍغش٠ذاد اٌثلاث١خ ٠ٛػر ٔفظ اٌخظبئض، 

أٞ غبٌج١خ اٌزٛص٠ؼبد اٌّغدٛثخ ػٍٝ ا١ّ١ٌٓ، ِبػذا ثبٌٕغجخ 

ٚاٌزش١١ٌٕٛ١ٍ٠ٓ ٠مذَ اٌزٛص٠غ الأػٍٝ ِٓ ز١ث ػذَ . ٌٍزش١١ٌٛ٠ٓ

 .اٌزٕبعك

رٛخذ ػ١ٕبد غ١ش ل١بع١خ ِدذداً فٟ ِٕبؽك ثؼ١ذح خذاً 

ثبٌٕغجخ ٌٍزش١١ٌٕٛ١ٍ٠ٓ، ٠زؼٍك الأِش ثؼ١ٕبد . ػٓ ِٕبؽك اٌزٛص٠غ

رٛخذ ػ١ٕبد . اٌّضسٚػخ فٟ الأسخٕز١ٓ" أسث١ى١ٕب"اٌظٕف 

، ِغ PLP، فٟ ِٕطمخ ألظٝ ا١ّ١ٌٓ ِٓ اٌزٛص٠غ "أسث١ى١ٕب"

 ".ش١ّلاٌٟ"اٌؼذ٠ذ ِٓ اٌؼ١ٕبد اٌزٛٔغ١خ إٌبردخ ِٓ اٌظٕف 

 

 اٌّلاحظاث واٌرؤى .3.3.3

ثزس١ًٍ رٛص٠غ اٌّىٛٔبد اٌّخزٍفخ ٚثخبطخ اٌم١ُ اٌّزطشفخ، 

ب ًِ . ٠زؼر ٚخٛد ٔٛػ١ٓ ِٓ ػ١ٕبد شبرح، لأعجبة ِزؼبسػخ رّب

الأٌٚٝ ٟ٘ رٍه اٌشبرح ثشىً لا ٠ّىٓ ردٕجٗ لأٔٙب ٔبردخ ػٓ 

الأِش ٠زؼٍك ػٍٝ عج١ً اٌّثبي . ظشٚف خبطخ ٟ٘ ٔفغٙب شبرح

أٚ أ١ٌٚف١١ش إٌّزدخ فٟ ظشٚف " أخلأذٚ"ثؼ١ٕبد أطٕبف 

رٛخذ ػ١ٕبد ٘ز٠ٓ اٌظٕف١ٓ فٟ لبػذح اٌج١بٔبد . خبطخ خذاً

لأٔٙب ٚاسدح ِٓ ػ١ٍّخ أخز ػ١ٕبد شبٍِخ ثشىً خبص ٌذساعخ 

". فٕزٛلاْ"ٚػ١ٕبد أخشٜ ٔبردخ ػٓ طٕف ٔبدس، ِثً . ِسذدح

اٌثب١ٔخ ١ٌغذ شبرح لأْ لبػذح اٌج١بٔبد ِٛخٙخ، ثّؼٕٝ أٔٙب 

ِىٛٔخ ِٓ ػ١ٕبد رُ اٌسظٛي ػ١ٍٙب ثٛاعطخ ٔظبَ رد١ّغ ١ٌٚظ 

. ثٛاعطخ ػ١ٕبد وبْ ِٓ اٌّخطؾ ػٍٝ عج١ً اٌّثبي رد١ّؼٙب

. الأِش ٠زؼٍك ٕ٘ب ثؼ١ٕبد ٚاسدح ِٓ دٚي أٚ أطٕبف ل١ٍٍخ اٌزّث١ً

ٟٚ٘ شبرح لأْ لبػذح اٌج١بٔبد رسزٛٞ ػٍٝ ػذد ل١ًٍ خذاً ِٓ 

 .ػ١ٕبد ِٓ ٘زٖ اٌّظبدس

فٟ عج١ً إػذاد آ١ٌخ فؼبٌخ ٌٍزسذ٠ذ اٌغش٠غ ٌٍض٠ٛد ٌغشع 

اٌزسمك ِٓ ِظذس٘ب، ِٓ الأ٠ٌٛٚخ أْ ٠زُ اٌجسث ػٓ أفؼً 

ر١١ّض ث١بٟٔ ِشئٟ ِّىٓ ٌٍض٠ٛد اٌزٟ ٠ّىٓ رٛاخذ٘ب فٟ 

٠ّىٓ رخف١غ زذ اٌزغ١ش ػٍٝ زغبة اٌؼ١ٕبد . اٌزدبسح

اٌّزطشفخ، ٌغشع رسغ١ٓ اٌّؼبٌدخ اٌج١ب١ٔخ ٌٍؼ١ٕبد الأوثش 

٠زؼ١ٓ إراً رسذ٠ذ لبػذح ث١بٔبد أوثش رٛاصٔبً ِٓ لبػذح . ش١ٛػًب

ٚعٛف رزىْٛ ٘زٖ اٌمبػذح ِٓ . اٌج١بٔبد الإخّب١ٌخ الأ١ٌٚخ

لا ٠زُ . اٌذٚي، ألب١ٌُ الإٔزبج، الأطٕبف: ِدّٛػبد ِسذدح

إدساج اٌّدّٛػبد إلا ثذا٠خ ِٓ ٚخٛد زذ أدٔٝ ِٓ ػ١ٕبد 

٘زٖ اٌسذٚد ِؼ١ٕخ ثّب ١ّ٠ض اٌّدّٛػبد غ١ش . ِغزخذِخ

 ٠ؼشع 4اٌدذٚي . اٌفشٔغ١خ، ٌغشع ِٛاصٔخ لبػذح اٌج١بٔبد

أدٔٝ ػذد ِٓ اٌؼ١ٕبد ٌىً فئخ ٚػذد اٌّدّٛػبد اٌزٟ رُ 

 .اٌسظٛي ػ١ٍٙب ٌىً فئخ

 

 ِخزٍف اٌّدّٛػبد ثمبػذح اٌج١بٔبد. 4خدوي
Catégories اٌفئبد 

Variétés étrangères cultivées 

en France 

الأطٕبف الأخٕج١خ اٌّضسٚػخ فٟ 

 فشٔغب

Variétés étrangères cultivées 

dans leurs pays d'origine 

الأطٕبف الأخٕج١خ اٌّضسٚػخ فٟ 

 ِٛاؽٕٙب الأط١ٍخ

Pays Producteurs اٌذٚي إٌّزدخ 

Dénomination d'origine, 

étrangère 

 رغ١ّخ أط١ٍخ، أخٕج١خ

Dénomination d'origine, 

Française 

 رغ١ّخ أط١ٍخ، فشٔغ١خ

Nombre limite ػذد ِسذٚد 

Nombre de groupes ػذد اٌّدّٛػبد 

 

زذٚد اٌم١ُ الأوثش رم١١ذاً رز١ر إٔشبء رّث١لاد ث١ب١ٔخ أوثش ٚػٛزًب 

فؼلاً ػٓ رٌه، ٠زُ ٔمً ل١ُ اٌٛع١ؾ . (ة5 ٚأ5اٌدذٚي )

ٚاٌّزٛعؾ، ثغجت اٌزشو١ت الأوثش رٛاصٔبً ٌمبػذح اٌج١بٔبد ٘زٖ 

(FATG-DB-06) . ثبٌٕغجخ ٌسّغ ِبسخبس٠ه(C17:0 )

ِثلاً، رُ خفغ اٌّزٛعؾ ثشىً ٚاػر، ٚوبْ اٌزٛص٠غ ألً 

 .رشو١ضاً ػٍٝ اٌج١بٔبد اٌفشٔغ١خ
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 خظبئض رٛص٠ؼبد الأزّبع اٌذ١ٕ٘خ ِٓ خلاي عذ فئبد ِٓ .أ5خدوي 

 4اٌؼ١ٕبد اٌّسذدح فٟ اٌدذٚي 
Moyenne اٌّزٛعؾ 

Médiane اٌّزٛعؾ 

Moyenne réduite 0,25 0,25ِزٛعؾ ِخفغ 

Écar-type ٞالأسشاف اٌّؼ١بس 

Minimum ٝٔاٌسذ الأد 

Maximum ٝاٌسذ الألظ 

 

 خظبئض رٛص٠ؼبد اٌد١ٍغش٠ذاد اٌثلاث١خ ِٓ خلاي عذ فئبد . ب5خدوي 

 4ِٓ اٌؼ١ٕبد اٌّسذدح فٟ اٌدذٚي 
Moyenne اٌّزٛعؾ 

Médiane اٌّزٛعؾ 

Moyenne réduite 0,25 0,25ِزٛعؾ ِخفغ 

Écar-type ٞالأسشاف اٌّؼ١بس 

Minimum ٝٔاٌسذ الأد 

Maximum ٝاٌسذ الألظ 

ثبعزخذاَ ل١ُ خذٚي اٌج١بٔبد أػلاٖ ٌغشع رّث١ً ِىٛٔبد 

 ٚاٌزغ١ّخ Nyonsاٌزغ١ّخ اٌفشٔغ١خ الأط١ٍخ اٌّس١ّخ )ػ١ٕز١ٓ 

ِؤخٛرح  (Haute-Provenceاٌفشٔغ١خ الأط١ٍخ اٌّس١ّخ 

رظٙش خظبئض اٌض٠ٛد . وّثبي، اٌزّث١لاد ِؼجشح ثٛػٛذ

-Hauteػٍٝ اٌفٛس، ِثلاً، اٌّسزٜٛ اٌّشرفغ خذاً ٌؼ١ٕخ 

Provence زّغ ِبسخبس١١ٌٚه ِٓ C17:18 ( ً7شى.) 

 

 رّث١ً سداس ٌٍؼ١ٕز١ٓ اٌٛاسدر١ٓ ِٓ اٌزغ١ّخ اٌفشٔغ١خ الأط١ٍخ .7شىً 

  ٚاٌزغ١ّخ اٌفشٔغ١خ الأط١ٍخ اٌّس١ّخ Nyonsاٌّس١ّخ 

Haute-Provenceخلاي لبػذح ث١بٔبد خذ٠ذح ِٓ . 

ِٓ أخً اٌزضٚد ثآ١ٌخ دائّخ، ٠ٕجغٟ رؼ١١ٓ اٌسذٚد ثٛاعطخ ث١بٔبد 

فٟ اٌٛالغ، إرا وبٔذ زذٚد ٔطبق اٌزغ١١ش ِسذدح . إزظبئ١خ

ثجغبؽخ ثبٌم١ّخ اٌذ١ٔب ٚاٌم١ّخ اٌمظٜٛ، فئْ إػبفخ ػٕبطش 

خذ٠ذح لذ ٠ؤدٞ ِٓ ز١ٓ ٢خش إٌٝ رؼذ٠لاد وج١شح فٟ 

فؼلاً ػٓ رٌه، ٠ّىٓ اٌسظٛي ػٍٝ رّث١ً أفؼً . اٌزّث١لاد

 .ِٓ خلاي إصازخ ِشوض ٔطبق اٌزغ١ش ٚفمبً ٌزٛص٠غ اٌم١ُ

ثؼذ ػ١ٍّبد ِسبوبح ِخزٍفخ، رُ اٌسظٛي ػٍٟ أفؼً إٌزبئح 

ٌسغبة ِشوض ِدبي اٌزغ١ش ِٓ خلاي اٌّزٛعؾ اٌّجزٛس أٚ 

اٌّزٛعؾ اٌّخفغ اٌزٞ أػ١ُفذ إ١ٌٗ اٌم١ّخ اٌّطٍمخ ٌٍفبسق ث١ٓ 

رُ زغبة اٌسذ اٌغفٍٟ ٚاٌسذ اٌؼٍٛٞ ػٍٝ . اٌّزٛعؾ ٚاٌٛع١ؾ

اٌزٛاٌٟ ػٓ ؽش٠ك ؽشذ ٚإػبفخ الأسشاف اٌّؼ١بسٞ ِشر١ٓ 

 (.ة6 ٚأ6خذٚي ). إٌٝ ِشوض ِدبي اٌزغ١شاد
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Centre de plage de variation ِشوض ٔطبق اٌزغ١ش 

Borne inférieure ٍٟاٌسذ اٌغف 

Bonne superiéure ٍٞٛاٌسذ اٌؼ 

اٌخظبئض اٌدذ٠ذح ٌزٛص٠ؼبد الأزّبع اٌذ١ٕ٘خ ِٓ أخً رٛع١غ : أ6خدوي

 اٌزّث١ً اٌج١بٟٔ

 

 

 
Centre de plage de variation ِشوض ٔطبق اٌزغ١ش 

Borne inférieure ٍٟاٌسذ اٌغف 

Bonne superiéure ٍٞٛاٌسذ اٌؼ 

اٌخظبئض اٌدذ٠ذح ٌزٛص٠ؼبد اٌد١ٍغش٠ذاد اٌثلاث١خ ٌزٛع١غ : ة6خذٚي 

 اٌزّث١ً اٌج١بٟٔ

الأشىبي إٌبردخ رؼجش ثطش٠مخ . ِغ ػ١ٕبد ِٓ أط١ٍٓ ِؤخٛرر١ٓ وّثبي، رُ رٛع١غ اٌزّث١لاد ثبعزخذاَ ٘زٖ اٌغٍغٍخ اٌدذ٠ذح ِٓ اٌم١ُ

 .(8شىً )لظٜٛ ػٓ خظبئض اٌض٠ٛد ٟٚ٘ عٍٙخ فٟ اٌزسذ٠ذ اٌجظشٞ 

. 

 

-Haute ٚاٌزغ١ّخ اٌفشٔغ١خ الأط١ٍخ اٌّس١ّخ Nyonsرّث١ً سداس ِٛعغ ٌلأزّبع اٌذ١ٕ٘خ ٌٍؼ١ٕز١ٓ اٌٛاسدر١ٓ ِٓ اٌزغ١ّخ اٌفشٔغ١خ الأط١ٍخ اٌّس١ّخ :8شىً

Provence. 
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 تطبيك عٍي اٌتحمك ِٓ ِٕشأ اٌسيوث .3.3.4

رُ اٌزسمك ِٓ ردبٔظ اٌؼ١ٕبد اٌٛاسدح ِٓ اٌزغ١ّبد اٌفشٔغ١خ 

 ٚوزا رسذ٠ذ ٠ٛ٘زٙب ِٓ خلاي رشو١جبرٙب AOPالأط١ٍخ اٌّس١ّخ 

ٚاٌفمشربْ . ِٓ الأزّبع اٌذ١ٕ٘خ ٚاٌد١ٍغش٠ذاد اٌثلاث١خ

اٌزب١ٌزبْ رؼشػبْ ثبٌزفظ١ً ٌّٕؾ اٌؼًّ ٌٍزسمك ِٓ رطبثك 

-Nyonsٚ Haute)اٌؼ١ٕبد ثبٌٕغجخ لاثٕز١ٓ ِٓ ٘زٖ اٌزغ١ّبد 

Provence.) 

ِفاهيُ اٌّورفوغراَ والأّٔاط  .3.3.4.1

 اٌّورفوٌوخيت

ػٍٝ اٌزّث١ً اٌج١بٟٔ ٌٍزشو١جبد ِٓ " ِٛسفٛغشاَ"ٔطٍك وٍّخ 

الأزّبع اٌذ١ٕ٘خ ِٚٓ اٌد١ٍغش٠ذاد اٌثلاث١خ ٌؼ١ٕخ رجؼبً ٌٍطش٠مخ 

ٌّٕشؤ " ثجظّخ سل١ّخ"اٌّٛػسخ أػلاٖ فبلأِش ٠زؼٍك زم١مخ 

 .اٌؼ١ٕخ

اٌظٕف، اٌزغ١ّبد اٌفشٔغ١خ )ثبٌٕغجخ ٌزّث١ً اٌّدّٛػبد 

، ٌغشع رظ٠ٛت اٌزغ١شاد (، اٌذٌٚخAOPالأط١ٍخ اٌّس١ّخ 

اٌذاخ١ٍخ ثشىً أفؼً، ٠زُ إوّبي اٌزّث١ً ثئػبفخ اٌشثغ الأٚي 

" الأّٔبؽ اٌّٛسفٌٛٛخ١خ"ٔطٍك . (رخط١ؾ ِٕمؾ)ٚاٌشثغ اٌثبٌث 

" AOP Nyons"فٌٛٛخٟ ٌّٛسا. إٌّؾِثلاً، . ػٍٝ اٌزّث١ً

 ػ١ٕخ 151رشىً ِٓ خلاي اٌزشو١ت ِٓ الأزّبع اٌذ١ٕ٘خ ٌؼذد 

. إٌّؾ.  زٍّخ15، رُ رد١ّؼٙب فٟ Nyonsص٠ذ ص٠زْٛ ِٓ 

رشىً ِٓ خلاي " AOP Haute-Provence"فٌٛٛخٟ ٌّٛسا

 ػ١ٕخ ص٠ذ ص٠زْٛ ِٓ 141اٌزشو١ت ِٓ الأزّبع اٌذ١ٕ٘خ ٌؼذد 

Haute-Provence ٟ(.9شىً ) زٍّخ 12، رُ رد١ّؼٙب ف 

  

 

 AOP Nyonsٚ Haute-Provence الأّٔبؽ اٌّٛسفٌٛٛخ١خ ٌٍزشو١جبد ِٓ الأزّبع اٌذ١ٕ٘خ ٌٍزغ١ّبد اٌفشٔغ١خ الأط١ٍخ اٌّس١ّخ .9شىً

 

 

٠غّر ثغشػخ فٌٛٛخٟ ٌّٛسا. ٌّٕؾِطبثمخ اٌّٛسفٛغشاَ ثب

ِثلاً، . شذ٠ذح ثئػطبء اٌزشخ١ض زٛي إٌّشؤ اٌفؼٍٟ ٌٍؼ١ٕخ

 أدٔبٖ لا رٛافك ٠10ظٙش ػٍٝ اٌفٛس أْ اٌؼ١ٕخ اٌّّثٍخ فٟ اٌشىً 

 AOPِغ أٞ ِٓ اٌزغ١ّز١ٓ اٌفشٔغ١ز١ٓ الأط١ٍز١ٓ اٌّس١ّز١ٓ 

الأِش ٠زؼٍك فٟ اٌٛالغ ثؼ١ٕخ اٌظٕف . 9اٌّّثٍز١ٓ فٟ شىً 

 ".ث١ىٛاي"
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 "Picual"ِٛسفٛغشاَ الأزّبع اٌذ١ٕ٘خ ٌؼ١ٕخ اٌظٕف : 10شىً

  

اختبار بواسطت اٌتدّيعاث

رُ رٕف١ز اخزجبس٠ٓ ِٓ خلاي رد١ّؼبد ِخزٍمخ، رُ اٌسظٛي 

ػ١ٍٙب ِٓ خلاي رشو١جبد ػ١ٕبد زم١م١خ أخُزد ػشٛائ١بً فٟ 

 .لبػذح اٌج١بٔبد

الاخزجبس الأٚي ٠خض ػ١ٕخ ِخزٍمخ رشىٍذ ِٓ خلاي رد١ّغ 

ِٓ ػ١ٕخ اٌزغ١ّخ % 80ٚ" أسث١ى١ٕب"ِٓ ػ١ٕخ اٌظٕف % 20

 اٌزٟ رُ اٌسظٛي AOP Nyonsاٌفشٔغ١خ الأط١ٍخ اٌّس١ّخ 

 .ػٍٝ رشو١جٙب ِٓ الأزّبع اٌذ١ٕ٘خ ثٛاعطخ اٌسغبة

ِطبثك ٌٍّٕؾ  (ثبٌٍْٛ الأزّش)ِٛسفٛغشاَ ٘زٖ اٌؼ١ٕخ 

 AOPٌٍزغ١ّبد اٌفشٔغ١خ الأط١ٍخ اٌّس١ّخ فٌٛٛخٟ ٌّٛسا

Nyons (ثبٌٍْٛ الأصسق) ( ًأ11شى) . ٕٓ٘بن رطبثك شذ٠ذ ث١

رّث١لاد اث١ٕٓ ِٓ اٌض٠ذ، ٌٚىٓ اٌؼذ٠ذ ِٓ ٔمبؽ اٌّخطؾ 

الأزّش رزجبػذ ػٓ اٌّخطؾ الأصسق، ٚثخبطخ ثبٌٕغجخ 

ٌلأزّبع ثب١ٌّز١ه ٚثب١ٌّز١١ٌٛه ِٚبسخبس٠ه ِٚبسخبس١١ٌٚه 

ٚ٘زٖ اٌّلازظخ رؼغ . فبوغ١ٕ١ه ٚزّغ ١١ٌٕٛ١ٌه-Zٚأ١١ٌٚه ٚ

٘زٖ اٌؼ١ٕخ فٟ ِٛػغ شه وج١ش ف١ّب ٠زؼٍك ثّٕشؤ اٌزغ١ّخ 

 ٚػشٚسح اٌفسض AOP Nyonsاٌفشٔغ١خ الأط١ٍخ اٌّس١ّخ 

 ٠ج١ٓ إٌطبق اٌىبًِ ٌزغ١شاد ة11اٌشىً . ثزؼّك أوثش

الأزّبع اٌذ١ٕ٘خ ٌد١ّغ ػ١ٕبد اٌزغ١ّبد اٌفشٔغ١خ الأط١ٍخ 

 ٌجٕه اٌج١بٔبد دْٚ AOP Nyons  (n=151)اٌّس١ّخ 

رزٛاخذ ػ١ٕخ الاخزجبس فٟ . الالزظبس ػٍٝ ااٌشثغ الأٚي ٚاٌثبٌث

أزّبع )زذ ٔطبلبد اٌزغ١شاد ػٍٝ اٌؼذ٠ذ ِٓ اٌّىٛٔبد 

، (ثب١ٌّز١ه، ِبسخبس٠ه، ِبسخبس١١ٌٚه، أ١١ٌٚه، فبوغ١ٕ١ه

ٌٚىٕٙب رٛخذ ػٍٝ ٚخٗ اٌخظٛص ثٛػٛذ خبسج ِدبي 

. (، اٌغُٙ الأزّشة11شىً )اٌزغ١شاد ٌسّغ ثب١ٌّز١١ٌٛه 

ٌغشع دػُ ٘زٖ إٌز١دخ، ٠زُ رطج١ك ٔٙح ِشبثٗ ػٍٝ اٌزشو١ت 

ِٓ اٌد١ٍغش٠ذاد اٌثلاث١خ ٌخ١ٍؾ اخزلالٟ ٚاٌزغ١ّخ اٌفشٔغ١خ 

 ٠ٛػر اٌؼذ٠ذ ج11اٌشىً . AOP Nyonsالأط١ٍخ اٌّس١ّخ 

ِٓ اٌم١ُ اٌسذ٠خ ٌٍد١ٍغش٠ذاد اٌثلاث١خ ٌؼ١ٕخ اخزلال١خ ثبٌٕغجخ 

 AOPٌزٍه اٌخبطخ ثبٌزغ١ّخ اٌفشٔغ١خ الأط١ٍخ اٌّس١ّخ 

Nyons ٟٚخ١ٍغش٠ذ ثلاث (PoOPاٌغُٙ الأزّش ،)  خبسج

ِٓ اٌّّىٓ إراً سفغ ٘زٖ اٌؼ١ٕخ ػٍٝ . ِدبي اٌزغ١شاد اٌمظٜٛ

.Nyonsأٔٙب غ١ش ِطبثمخ ٌزشو١ت ص٠ذ 
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ٚػؼ١خ ١ِّضح ٌّٛسفٛغشاَ الأزّبع اٌذ١ٕ٘خ ٌٍؼ١ٕخ : ب11شىً 

ٌلأزّبع اٌذ١ٕ٘خ ٌٍزغ١ّخ اٌفشٔغ١خ فٌٛٛخٟ ٌّٛسٌّٕؾ االاخزلال١خ ثب

  ِغ اٌسذ الألظٝ ٌّدبي اٌزغ١شAOP Nyonsالأط١ٍخ اٌّس١ّخ 

 

ٚػؼ١خ ١ِّضح ٌّٛسفٛغشاَ اٌد١ٍغش٠ذاد اٌثلاث١خ ٌٍؼ١ٕخ : ج11شىً 

ٌٍد١ٍغش٠ذاد اٌثلاث١خ ٌٍزغ١ّخ اٌفشٔغ١خ فٌٛٛخٟ ٌّٛسٌّٕؾ االاخزلال١خ ثب

  ِغ اٌسذ الألظٝ ٌّدبي اٌزغ١شAOP Nyonsالأط١ٍخ اٌّس١ّخ 

 

ٚػؼ١خ ١ِّضح ٌّٛسفٛغشاَ الأزّبع اٌذ١ٕ٘خ ٌٍؼ١ٕخ الاخزلال١خ : أ11شىً 

ٌلأزّبع اٌذ١ٕ٘خ ٌٍزغ١ّخ اٌفشٔغ١خ الأط١ٍخ اٌّس١ّخ فٌٛٛخٟ ٌّٛساثبٌّٕؾ 

AOP Nyons اٌّسذدح ػٍٝ اٌشثغ الأٚي ٚاٌشثغ اٌثبٌث  

رُ رٕف١ز الاخزجبس اٌثبٟٔ ِٓ خلاي ػ١ٕخ ص٠ذ رٛٔغٟ أخُزد 

 Haute-Provenceٚػ١ٕخ % 20ػشٛائ١بً، ثبسرفبع 

٠ّىٓ اٌسظٛي ػٍٝ ٔفظ إٌز١دخ ِٓ خلاي ٔفظ . (%80) 

رُ اٌزؼشف ػٍٝ خّظ ٔمبؽ ِشجٛ٘خ ػٍٝ . ِخطؾ اٌؼًّ

، C16:0 ،C16:17 ،C17:0، C17:18: أ12اٌشىً 

 C18:19 ،C18:26 . ًرخشج ٔمطخ ِٓ ة12فٟ شى ،

إٌّطمخ ثبٌٍْٛ الأصسق ٚالأخشٜ ػّٓ اٌسذ، ٚ٘ٛ ِب ٠مٛد 

إٌٝ اعزجؼبد اٌؼ١ٕخ ِٓ اٌؼ١ٕبد اٌّّىٕخ ٌٍزغ١ّخ اٌفشٔغ١خ 

٠ز١ر اٌشىً . AOP Haute-Provenceالأط١ٍخ اٌّس١ّخ 

 اٌسظٛي ػٍٝ رؤو١ذ ٘زٖ اٌخبرّخ ِٓ خلاي اٌزشو١ت ِٓ ج12

 .اٌد١ٍغش٠ذاد اٌثلاث١خ

 

 

 ٚػؼ١خ ١ِّضح ٌّٛسفٛغشاَ الأزّبع اٌذ١ٕ٘خ ٌٍؼ١ٕخ الاخزلال١خ :أ12شىً 

ٌلأزّبع اٌذ١ٕ٘خ ٌٍزغ١ّخ اٌفشٔغ١خ الأط١ٍخ اٌّس١ّخ فٌٛٛخٟ ٌّٛساثبٌّٕؾ 

AOP Haute-Provenceاٌّسذدح ػٍٝ اٌشثغ الأٚي ٚاٌشثغ اٌثبٌث  

 

 

ٚػؼ١خ ١ِّضح ٌّٛسفٛغشاَ الأزّبع اٌذ١ٕ٘خ ٌٍؼ١ٕخ : ب12شىً 

ٌلأزّبع اٌذ١ٕ٘خ ٌٍزغ١ّخ اٌفشٔغ١خ فٌٛٛخٟ ٌّٛسٌّٕؾ االاخزلال١خ ثب

 ِغ اٌسذ الألظٝ ٌّدبي AOP Haute-Provenceالأط١ٍخ اٌّس١ّخ

 اٌزغ١ش
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 ٚػؼ١خ ١ِّضح ٌّٛسفٛغشاَ اٌد١ٍغش٠ذاد اٌثلاث١خ ٌٍؼ١ٕخ :ج12شىً 

ٌٍد١ٍغش٠ذاد اٌثلاث١خ ٌٍزغ١ّخ اٌفشٔغ١خ فٌٛٛخٟ ٌّٛسٌّٕؾ االاخزلال١خ ثب

  ِغ اٌسذ الألظٝ ٌّدبي اٌزغ١شAOPالأط١ٍخ اٌّس١ّخ

 

 إٌتائح

ؽش٠مخ رّث١ً اٌزشو١ت ِٓ الأزّبع اٌذ١ٕ٘خ ِٚٓ 

اٌد١ٍغش٠ذاد اٌثلاث١خ ٌٍؼ١ٕبد ثٛاعطخ اٌّٛسفٛغشاَ ٌٍٚى١بٔبد 

، AOPأطٕبف، اٌزغ١ّبد اٌفشٔغ١خ الأط١ٍخ اٌّس١ّخ )

 ِدًّ اٌظفبد اٌّٛسفٌٛٛخ١خ رز١ر ػًّ ػٓ ؽش٠ك (اٌذٚي

لٛاػذ اٌج١بٔبد اٌزٟ رز١ر إٔشبء . رسمك عش٠غ ٌّطبثمخ إٌّشؤ

أّٔبؽ ِٛسفٌٛٛخ١خ ٠ّىٓ إثشائٙب فٟ وً زٍّخ إٔزبج ٌغشع 

إلا أٔٗ ٠ٕجغٟ اٌزسمك . إدِبج خظبئض وً ٚازذح ِٓ اٌسّلاد

، فٟ ز١ٓ أْ اعزؼّبي رٍٛ الأخشِٞٓ اٌؼ١ٕبد اٌّذسخخ ٚازذح 

 .٘زٖ اٌطش٠مخ ٠دؼً ٘زا اٌزسمك عٙلاً ٚعش٠ؼبً

٠ّىٓ رطج١ك ٘زٖ اٌطش٠مخ ثٛاعطخ أٞ ِخزجش ٌذ٠ٗ اٌمذسح ػٍٝ 

الأّٔبؽ اٌّٛسفٌٛٛخ١خ . إخشاء اٌزس١ٍلاد اٌؼشٚس٠خ

اٌّشخؼ١خ ٌٍزغ١ّبد اٌّزبزخ، ٚوزٌه الأدٚاد اٌزٟ رز١ر 

اعزخذاِٙب ٌٍزسمك ِٓ اٌّطبثمخ ٠ّىٓ رٕض٠ٍٙب ِٓ ِٛلغ 

 .AFIDOLالإٔزشٔذ 
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