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دراسة المواد الفینولیة في زیت الزیتون المستخلص من بعض الاصناف وعند الخزن
١شیماء ریاض العبادي

جامعة الموصل/ كلیة الزراعة والغابات / قسم علوم الاغذیة والتقانات الاحیائیة 

الخلاصة
)بانيسوري واسوعراقي (تم الحصول من الاسواق المحلیة على ثلاثة انواع من زیت الزیتون 

الى والمنتقلة من الثمارBوAوكان الھدف الاول من البحث ھو دراسة كمیة المواد الفینولیة والكلوروفیل
٧درجات حراریة الزیت ومقدار التغیر الحاصل فیھما عند الخزن في الظلام لمدة ثلاثة اشھر على ثلاث

ثوابت الزیت معامل الانكساري بعضاما الھدف الثاني فقد كان دراسة التغیرات الحاصلة ف,٣٠و١٥و
كذلك تم اجراء تقییم حسي للعیناترقم البیروكسید ورقم التصبنوالاحماض الدھنیة الحرة والكثافة النسبیةو

وقد استخدمت معادلة الانحدار الخطي لمحاولة التنبؤ بكمیة المواد الفینولیة من خلال , الخزنمدةخلال
تشیر النتائج الى ان كمیة المواد الفینولیة والكلوروفیل , وكسید وكمیة الكلوروفیل العلاقة بین قیمة رقم البیر

اما , بنوعیھ انخفضت بشكل ملحوظ خلال الخزن ولجمیع الانواع وعلى جمیع الدرجات الحراریة للخزن
م ◦٣٠ة بعض ثوابت الزیت فقد عانت ارتفاعا طفیفا في كمیاتھا وكان الارتفاع على درجات الحرارة العالی

لكمیة المواد الفینولیة مع كل من رقم R2% معادلة الانحدار الخطي واوضحت , م ◦١٥و٧ىاكثر منھ عل
فقد التقییم الحسي للعیناتبوفیما یتعلقالبیروكسید والكلوروفیل وجود ارتباط بین الصفات المدروسة

.العراقي فالاسبانيثم السورينلزیت الزیتوان افضل العینات في نھایة الخزن كانتاوضحت النتائج

المقدمة
یتمتع زیت الزیتون بخصائص غذائیة وبایولوجیة وعلاجیة قل نظیرھا بین الزیوت الاخرى لما 
یحویھ من احماض دھنیة غیر مشبعة وفیتامینات ذائبة بالدھن ومضادات اكسدة طبیعیة متمثلة بالمواد 

وھو احد الزیوت المستھلكة بشكل خام , االفینولیة والتوكوفیرولات والسكوالین وغیرھ
)Tombesi,و,١٩٩٦, واخرونخلیف,١٩٩٤Aranzazu ویراعى ) ٢٠٠٣،والعبادي٢٠٠٢،واخرون

عادة عند تخزین الزیت اختیار العبوة الملائمة والصحیة وكذلك اختیار درجات الحرارة الملائمة وان یكون 
یة الزیت فان التخزین غیر الجید یقلل من جودة الزیت ومھما كانت نوع, محل الخزن بعیدا عن الضوء 

)Tayfun و ١٩٩٨, واخرونRanalli٢٠٠١،واخرون(.
وھما BوAالكلوروفیل ھو الصبغة النباتیة السائدة في النباتات الخضراء ویوجد منھ نوعان 

ن الثمار الى الزیت بعد وتشیر المصادر الى انھ یحصل انتقال للصبغات م١:٣یوجدان في النباتات بنسبة 
,١٩٩٠،واخرون Isabel( بین الاخضر الداكن قلیل الاصفرارالاستخلاص ویتراوح لون الزیت 

ان ) ٢٠٠٣(وقد ذكرت العبادي ) ٢٠٠٣والعبادي ١٩٩٩, المواصفة القیاسیة المطبقة في زیت الزیتونو
ثمار الزیتون صنف دكل قبل كغم على التوالي في/ملغم٢٦,٠و٦٤,٠بلغتBوAكمیة الكلوروفیل 

ان كمیة الكلوروفیل قد وافقد بین)٢٠٠٣(واخرون Claudioاما , استخلاص الزیت في شھر تشرین الاول 
% ٦٩و٩٢فقد من الصبغة ما یقارب اذ تفقد نتیجة الاكسدة او عوامل اخرى وبوجود الضوء كعامل مساعد 

الكلوروفیل في الزیت وكان ) ٢٠٠٥(واخرون Fransesco،وقد قدرساعة من استخلاص الزیت٣٦بعد 
انخفضت ھذه الكمیة ثابتة تقریبا بالنسبة للعینات المخزنة في الظلام في حینوقد بقیت كغم زیت/ملغم٢٥

العینات المخزنة في الضوء وعللوا السبب بان الكلوروفیل یتحول الى مركبات قلقة لھا القابلیة كثیرا في 
.دھنیة غیر المشبعة وتكوین الھایدروبیروكسیداتللتفاعل مع الاحماض ال

ینتقل ) بینالاولیورو(المواد الفینولیة المسولة عن المرارة الموجودة في الزیتون وبالاخص مادة ان 
عطیھ نكھة ممیزة محببة لدى المستھلكین واكثر المواد الفینولیة شیوعا في زیت نسبة منھا الى الزیت وت

ویعتمد , )٢٠٠٥،واخرونFrancescoو٢٠٠٣،العبادي(Galic acidوCaffic acidالزیتون ھو الـ 
محتوى الزیت من المواد الفینولیة على نضج الثمار ونوعھا وطریقة الاستخلاص وغیرھا من العوامل وانھ 

خلال مراحل , ) ٢٠٠١,واخرون ( Cinquantaالفینولیة في الزیت قلت الاكسدة كلما ازدادت كمیة المواد 
یمكن ان تصل نسبتھا اذ مو الثمار فان المواد الفینولیة یكون محتواھا مرتفع خاصة في الثمار صغیرة الحجم ن

Aranzazu,)١٩٩٦(واخرونMarie، وقد اشارالوزن الجافعلى اساسمن الوزن %١٤الى 
واد الفینولیة جزء بالملیون من الم٧٠٠-٣٠٠الى ان زیت الزیتون یحتوي على ما یقارب ) ٢٠٠٢(واخرون 

١٨/٢/٢٠٠٩٨وقبولھ٢/١١/٢٠٠٨تاریخ تسلم البحث 
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واخرون Fransescoاما , وتختلف ھذه الكمیة تبعا للصنف والموسم ومكان الزراعة وعوامل كثیرة اخرى 
كغم زیت ثم عانت انخفاضا لتصل في /ملغم٣٧٠لفینولیة في الزیت بلغت فقد بینوا ان كمیة المواد ا) ٢٠٠٥(

.كغم زیت/غممل٢٩٠نھایة الشھر الرابع من الخزن الى 
UnalوColakogluاما فیما یخص بعض ثوابت زیت الزیتون ومنھا معامل الانكسار فقد وجد 

ان معامل Ayrolokفي بحثھما الخاص بدراسة بعض مكونات زیت الزیتون التركي من صنف) ١٩٧٣(
ثاني في شھر كانون ال٢٩٦٤,١في شھر تموز ووصل الى ٥٨٦٤,١الانكسار قد عانى زیادة بسیط اذ بلغ 

بعد ثلاثة اشھر من الخزن ٤٦٠٠,١ان معامل الانكسار بلغ ) ١٩٩٢(واخرون Mohammedكما وجد ,
م ◦١٠وجدوا ان زیت الزیتون العراقي المخزن على ) ٢٠٠٨(في حین ان العبادي واخرون , م ٢٥في 

, لغة اربعة اشھرفي نھایة  مدة الخزن البا٤٦٤٠,١الى ٤٦٢٠,١حصل فیھ زیادة في معامل الانكسار من 
الى ان الاحماض الدھنیة الحرة ) ٢٠٠٢(واخرون Perieraاما بالنسبة للاحماض الدھنیة الحرة فقد اشار 

١٠٠/ملي مكافئ اوكسجین٨,٩اما رقم البیروكسید فقد بلغ , م ◦٥یوما من الخزن في ١٤بعد % ٥,١بلغت 
ل في المراحل الاولیة من الحزن ویعود ھذا الى غم زیت وقد اكد الباحثون ان  ارتفاع رقم البیروكسید یحص

٣٧كذلك فان ارتفاع درجة الحرارة للخزن والتي تصل الىLipooxygenaseنشاط الانزیم المحلل للزیت 
( HuyghebeartوTawfikو١٩٩٨,واخرونGutierrez(زیادة الاكسدة في م لھا تاثیر ◦

٦٩,١١و٣٦,٩ان قیمة رقم البیروكسید بلغت) ١٩٩٧(HuyghebeartوTawfikكما ذكر ).١٩٩٧
عند الخزن على درجتي الحرارة ٢٧,٠و٢٣,٠والاحماض الدھنیةغم زیت١٠٠/ملي مكافئ اوكسجین 

الى ان قیمة معامل ) ٢٠٠٥(العبادي والاسود وقد اشاریوما من الخزن٦٠م على التوالي بعد ◦٣٧و٢٤
في زیت الزیتون التابع ٢٥,١٩٤و٥١,١اشھر ٤مدة الخزن البالغة الانكسار ورقم التصبن بلغت في نھایة

. للصنف منزنیلو والمخزن على درجة حرارة الغرفة 
یھدف ھذا البحث الى دراسة مقدار التغیر الحاصل في بعض ثوابت الزیت العائدة لثلاثة انواع من 

ة وكذلك مقدار التغیر الحاصل في في زیت الزیتون والمخزنة لمدة ثلاثة اشھر وعلى درجات حراریة مختلف
كذلك ھدف البحث الى محاولة ایجاد نوع من علاقات الارتباط , محتواه من المواد الفینولیة والكلوروفیل 

والمعادلة التنبؤیة بین كمیة المواد الفینولیة مع احد ثوابت الزیت R2وبالاعتماد على قیمة معامل الارتباط 
مدى و, ة وكمیتھا مع محتوى الزیت من الكلوروفیل بنوعیھ من جھة اخرى ٍ وھو رقم البیروكسید من جھ

.تقبل المستھلك للزیت المخزن في درجات حراریة مختلفة ومدة ثلاثة اشھر من خلال التقییم الحسي

مواد البحث وطرائقھ
ع العراقي تم استخدام ثلاثة انواع من زیت الزیتون المتشابھة تقریبا في تاریخ انتاجھا وھي النو

والمعباة ) انتاح شركة الراقي للصناعات الغذائیة( والنوع السوري )انتاج شركة اویلكس(والنوع االاسباني 
لمدة ثلاثة اشھر ثم اجریت ٣٠و , ١٥و, ٧في قناني زجاجیة خزنت في الظلام على الدرجات الحراریة 

-:التحالیل شھریا وتم تقدیر ما یلي 
الطول باستخدام المطیاف الضوئي على )١٩٥٧(Wittesteinت كما جاء فيقدر: الكلوروفیل أ وب

%. ٨٥على التوالي وباستخدام الاسیتون كمذیب عضوي بتركیز نانومیتر٦٦٢و٦٤٤الموجي 
كغم زیت وباستخدام طریقة المنحنى القیاسي والتي / مقدرت كحامض كالیك بال ملغ: المواد الفینولیة

نانومیتر ٧٢٥وباستخدام المطیاف الضوئي على الطول الموجي )٢٠٠٥(خرونواFransescoذكرھا
.وباستخدام كاشف فولن كدلیل

تم تقدیر بعض ثوابت الدھن خلال مدة الخزن لمعرفة التغیرات الحاصلة قیھا شھریا ولمدة : ثوابت الدھن 
-:ثلاثة اشھر والثوابت المقدرة ھي

في درجة حرارة المختبر وطبقا لما جاء في Abbe Refractometerقدر بجھاز : معامل الانكسار
Ranganna)١٩٧٧.(

وطبقا لما جاء في قدرت باستخدام قنینة الكثافة على درجة حرارة المختبر: الكثافة النسبیة
)Pearson١٩٧٣.(

عیاري ) ٠و١(قدرت بالطریقة التسحیحیة باستخدام محلول ھیدروكسید الصودیوم : الاحماض الدھنیة الحرة
) .Pearson١٩٧٣(وطبقا لما جاء في وبوجود دلیل الفینوفثالین

عیاري من  ثایوسلفات الصودیوم ٠و١قدر باستخدام یودید البوتاسیوم المشبع مع استخدام: رقم البیروكسید
).Pearson١٩٧٣(وطبقا لما جاء في 
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وطبقا لما جاء في دلیل الفینوفثالینقدر باستخدام ھیدروكسید البوتاسیوم الكحولي وبوجود: رقم التصبن
)Pearson١٩٧٣ .(

في تجربة التقییم الحسي تم استخدام اختبار دنكن للمقارنة بین المتوسطات عند مستوى :التحلیل الاحصائي 
اما فیما یخص تقدیر بعض ثوابت الزیت والمواد الفینولیة فقد استعمل تحلیل الانحدار , ٠و٠٥احتمال 

المتوسطات وظھرت النتائج بصورة اشكال بیانیة ووفقا لما جاء في الراوي وخلف الله للمقارنة بین 
كذلك استخدمت طریقة الانحدار الخطي البسیط لحساب معادلات التنبؤ بكمیة المواد الفینولیة او , )١٩٨٠(

لمقارنة بینھا نسبة الكلوروفیل بنوعیھ ورقم البیروكسید بالاستعانة بھذه الصفات مع بعضھا البعض وتمت ا
).١٩٨٢(SASعلى اساس النسبة المئویة للدقة لاختیار افضلھا باستخدام برنامج التحلیل الاحصائي 

النتائج والمناقشة
تاثیر درجات الحرارة ومدة الخزن في كمیة المواد الفینولیة لثلاثة انواع من زیت ) ١(یبین الشكل 

خلال مدة الخزن ولجمیع الدرجات الحراریة ومقدار اذ یلاحظ حصول انخفاض في كمیاتھا , الزیتون 
سبب الانخفاض قد , الانخفاض في درجات الحرارة المنخفضة كان اقل منھ على درجات الحرارة العالیة 

وان انخفاض درجات الحرارة یساعد على , یعود الى ان المواد الفینولیة ممكن ان تتحلل الى مركبات اخرى 
ان النتائج المتحصل علیھا تتفق مع ما ذكره , سؤلة عن تحلل مواد المرارة عمل الانزیمات المتقلیل 

Cinquanta ٢٠٠١(واخرون (وFrancesco واخرون)محتوى الزیت من ) ٢(یبین الشكل , ) ٢٠٠٥
والمخزن في درجات حراریة مختلفة ولمدة ثلاثة اشھراذ یلاحظ حصول انخفاض في B,Aالكلوروفیل 

م كان افل مقارنة مع ◦٧غة النباتیة بنوعیھا للاصناف جمیعھا الا ان الانخفاض في محتوى الزیت من الصب
وكذلك فان مقدار الانخفاض خلال الخزن في النوع الاول اكثر منھ من نوع الكلوروفیل الثاني على , م◦٣٠

نوعي الصبغة كذلك فان انواع الزیت تباینت في محتواھا من , اعتبار ان كمیة الاول ھي الاكثر في الزیت 
وھذا متاتي من عوامل عدیدة منھا نوع الزیت  وطریقة الاستخلاص و نوع التربة وطریقة الزراعة وغیرھا 

واكثر النخفاض كان في نوع الزیت العراقي اما النوعین الاخرین السوري والاسباني  فقد كان مقدار , 
ا الى مركبات قلقة لھا القابلیة على التفاعل سبب الانخفاض قد یعود الى تحلل الصبغة وتحولھ.الانخفاض اقل

Claudio(مع الاحماض الدھنیة غیر المشبعة قصیرة السلسلة وتكوین الھیدروبیروكسیدات
).  ٢٠٠٣واخرون،
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الزیتونلثلاثة انواع من زیتBو Aتاثیر درجة الحرارة ومدة الخزن في كمیة الكلوروفیل :)٢(الشكل 

الخزن في معامل الانكسار باعتباره احد ثوابت فیلاحظ منھ تاثیر درجات الحرارة ومدة) ٣(اما الشكل 
ان كحصل ارتفاع طفیف في قیمة معامل الانكسار للثلاث انواع و, الزیت لثلاثة انواع من زیت الزیتون 

كذلك فان اعلى , مقدار الارتفاع على درجات الحرارة العالیة اعلى منھ على درجات الحرارة المنخفضة 
اما اقلھا فكانت ٤٩٤,١لزیت الزیتون الاسباني في نھایة مدة الخزن وبلغت قیمة لمعامل الانكسار كانت 

الارتفاع الحاصل  في قیمة معامل , ٤٦٣,١م  وبلغت ◦٧لزیت الزیتون السوري في بدایة مدة الخزن على 
الانكسار ھو نتیجة لحدوث بلمرة لجزیئات الاحماض الدھنیة المكونة للكلسیریدات للزیوت الثلاثة وكما اشار 

) .٢٠٠٨(والعبادي واخرون ) ١٩٩٩(Klofutarو Rudanالى ذلك كلا من 
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من زیت الزیتونارة ومدة الخزن في معامل الانكسار لثلاثة انواعتأثیر درجة الحر: ) ٣(الشكل 

تاثیر العوامل المدروسة المذكورة انفا في ثابت اخر من ثوابت الزیت وھو الكثافة النسبیة ) ٤(یبین الشكل 
حیث یلاحظ من الشكل حصول ارتفاع في جمیع القیم ولجمیع الانواع وعلى جمیع الدرجات الحراریة للخزن 

الارتفاع الحاصل في الكثافة النسبیة قد یكون سببھ البلمرة الحاصلة في جزیئات الاحماض الدھنیة المكونة , 
و Rudanللكلیسیریدات وكذلك لطول مدة الخزن وارتفاع درجات حرارة الخزن وكما بین ذلك   

Klofutar)١٩٩٩.(
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.رة ومدة الخزن في الكثافة النسبیة لثلاثة انواع من زیت الزیتونتأثیر درجة الحرا:)٤(الشكل 

اذ  النسبة المئویة للاحماض الدھنیة الحرة في فیلاحظ منھ تاثیر درجة الحرارة ومدة الخزن ) ٥(اما الشكل 
م ◦٣٠ان النسب بقیت ثابتة تقریبا مع حصول زیادة طفیفة في القیم على درجات الحرارة العالیة یلاحظ 

وقد یعزى السبب في ذلك الى فعل الانزیمات التي تعمل . م ولجمیع الانواع حتى نھایة المدة ◦٧مقارنة مع 
١٩٩٣,والاسود واخرون ١٩٨٢،Swern(على تحلل الكلسیریدات الثلاثیة الى احماض دھنیة وكلیسیرول 

نت مطابقة للمواصفة القیاسیة المطبقة وعلى الرغم من ھذا الارتفاع الطفیف فان العینات في نھایة المدة كا) 
١٠٠/غم ٣,٣حماض  الدھنیة الحرة عن والتي تشیر الى ان لا تزید نسبة الا) ١٩٩٩( في زیت الزیتون 

.غم زیت كحد اقصى 
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.ت الزیتونلثلاثة انواع من زیللاحماض الدھنیة% تأثیر درجة الحرارة ومدة الخزن في :)٥(الشكل 

وللانواع الثلاثةعلى یلاحظ حصول زیادة طفیفة في القیم اذ) ٦(اما صفة رقم البیروكسید فیوضحھا الشكل 
م اعلى منھ على درجة ◦٣٠جمیع الدرجات الحراریة للخزن وان الارتفاع كان في درجات الحرارة العالیة 

الاكسدة الذاتیة التي تمثلھا اتحاد الاوكسجین م والارتفاع الحاصل قد یكون ناتج من◦٧الحرارة المنخفضة 
الذائب في الزیت مع مركبات الزیت لتكوین البیروكسیدات وھي المنتجات الاولیة لبدء عملیة الاكسدة 

كما ان لطریقة التصنیع دور في ھذه الحالة اذ ان ) . ٢٠٠٨, والعبادي واخرون٢٠٠٥, العبادي والاسود(
وعلى الرغم من ذلك فان العینات في نھایة , صنعت في ظروف مختلفة عن بعضھا الانواع الثلاثة حتما قد 

والتي تشیر الى ان لاتزید ) ١٩٩٩(مدة الخزن كانت مطابقة للمواصفة القیاسیة المطبقة في زیت الزیتون 
.كغم زیت \ملي مكافئ اوكسجین ٢٠قیمة رقم البیروكسید عن 

رة ومدة الخزن في قیمة رقم التصبن للثلاث انواع من الزیت قید تاثیر درجة الحرا) ٧(كما یوضح الشكل 
م مقارنة مع ◦٧الدراسة  اذ یلاحظ ثبات قیم رقم التصبن لجمیع الانواع خلال مدة الخزن عند الخزن في 

وھذا الارتفاع البسیط الحاصل قد یكون ناتج من , م والتي حصل فیھا ارتفاع طفیف ◦٣٠العینات المخزنة في 
, ) ٥(فاع الطفیف الحاصل في محتوى الزیت من الاحماض الدھنیة الحرة والذي لوحظ انفا في الشكلالارت

).٢٠٠٨(واخرونوالعبادي) ١٩٩٢(اخرون Muhammedوتتفق النتائج المتحصل علیھا مع ما وجده 
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.الزیتونأنواع من زیت تأثیر درجة الحرارة ومدة الخزن في قیمة رقم التصبن لثلاثة:)٧(الشكل 

فینولیة مع رقم البیروكسید والمواد یبین نوع من علاقات الارتباط التي وجدناھا بین المواد ال) ١(الجدول 
وبالاعتماد على قیمة معامل الارتباط ومن الجدول نلاحظ وجود B,Aالفینولیة مع الكلوروفیل بنوعیھ

علاقات ارتباط تمثلھا اعلى قیمة لمعامل الارتباط وافضل العلاقات كانت للنوع السوري تلاه الاسباني ثم 
یم الحسي للعینات بانتھاء مدة الخزن ومن الشكل نلاحظ یائج التقیبین نت)٨(في حین ان الشكل ¸العراقي

تھاء المدة كاننوافضل الانواع با, م ◦٧فيحصول انخفاض بسیط في درجات التقییم الحسي نتیجة الخزن
السوري تلاه العراقي ثم الاسباني 

لأصناف B,Aة الكلوروفیل علاقات الارتباط بین المواد الفینولیة ورقم البیروكسید وكمی: )١(جدول 
.الزیت قید الدراسة 

١٠٠*R2%العلاقات
يالاسبانالسورييالعراق

٧٦٩٥٧٨علاقة المواد الفینولیة مع رقم البیروكسید
A٧٩٨٢٧٣علاقة المواد الفینولیة مع الكلوروفیل

B٦٥٩١٨١ة المواد الفینولیة مع الكلوروفیلقعلا
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حراریة مختلفة ولمدة ثلاثة درجات التقییم الحسي لعینات أنواع الزیت المخزن على درجات:)٨(الشكل 
.أشھر

STUDY OF PHENOLIC COMPOUNDS IN OLIVE OIL WHICH
EXTRACTED FROM SOME VARIEITIES AND DURING STORAGE

S.R.Al-Obady
College of Agric.& Forestry, Mosul Univ., Iraq Food  Sci. and  Biotech. Dept.,

ABSTRACT
Three type of olive oil (Iraqi, Syrian and Spanish)had been taken from the

local makets, the  first aim of this study is to determination of phenolic compound s
quantity and chlorophel A&B which transfer from olive to oil after storage in
darknees for three months at 7,15 &30◦C .The second aim of this study was to know
the estimating and analyzing of some factors affecting he quality of oil (refractive
index, relative density, free fatty acid, peroxide value and saponification value).

Organoleptic evaluation was done till the end of the storage period , we used
linear regress analysis to try to find relationship between phenolic compound
content in olive oil and peroxide value and chlorophel A&B content . The results
showed that phenolic compounds and chlorophel content decreased during storage
period for all type of olive oil and all the temperature storage, Thus some of the oil
constants was increased for all type of olive oil and all a degree of storage. The
highest increasing occurred at 30°C , linear regress analysis and %R2  showed that
they found relationship between the two properties, organoleptic evolution showed
that the best type of sample at the end of storage was Syrian, Iraqi and Spanish .

المصادر
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.العراق , جامعة الموصل , الكتب للطباعة والنشر 
مجلة . تاثیر مدة خزن الزیتون على نوعیة الزیت ) .١٩٩٦(القراطي كمون والعش , محسن , خلیف 
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التغیرات الكیمیائیة والفیزیائیة اثناء نمو وخزن بعض اصناف الزیتون ) .٢٠٠٣(شیماء ریاض , العبادي 
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لبعض الثوابت دراسة مقارنة ) .٢٠٠٨(یر الاسود عدي حسن الجماس وماجد بش, شیماء ریاض , العبادي 
- ٦٠) ٢(٣٦,مجلة زراعة الرافدین , زیتون المعبئة في قناني زجاجیة في انواع مختلفة من زیت ال
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زیت ثفل الزیتون رقم المواصفة القیاسیة المطبقة في زیت الزیتون و).١٩٩٩(المجلس الدولي لزیت الزیتون 
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