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 البكر التقييم الحسي لزيت الزيتون

 (فحص التذوق)

 سلام أيوب. د

 والارشاد الزراعي                                                                المركز الوطني للبحث                                                           

 

وييت  اطتلاصهي  . ميز الله بها منطقة حوض الابييض المتوطيط زيت الزيتون زيت مبارك من شجرة مباركة

بالطرق الميكانيكية دون الحاق ضرر بمواهفات  وبقيمت  الغذائية ودون ان تضاف الي  مواد كيماوية او مواد 

ويتميييز زيييت الزيتييون البكيير ذو الجييودة ال الييي  بالرائحيية اللااهيية والنكهيية الطيبيية التيي  ير بهييا . مهيين ة

 . المطتهلكون

تحيدداا لجنية مكونية مين يمانيية التي  البكير  لزيت الزيتيونعلى شدة اللاهائص الحطية التقيي  الحط  ي تمد 

وي تبير الميذاق ال نهير الرئيطي  اليذ  . الى اين  عشر ذواقا مدربا ومنتلابا لهذا الغرض بقيادة مشرف عيا 

قيية واللمطيية التي  تمكين اذمة والوي رف المذاق على اني  مجموعية اسحطاطيات الشيمي. يلاضع لهذا الالاتبار

الذواق من الت رف على مادة  ذائية ما وتحديد م يار مت دد المطتويات يتراوح ما بين محبي  و يير محبي  

 .وذلك للحك  على تلك المادة

والهادرة عن المجلس الدول  للزيتون  وتحدد الطريقة المتب ة ف  اسلاتبارات الحطية لزيت الزيتون البكر

لفيزيائية للتذوق ميل مواهفات قاعة الالاتبار والاوان  الزجاجية ودرجة حرارة الزيت اللااضع الشروط ا

 . والنموذج اللااص بالتقيي  الحط للإلاتبار والقواعد الت  يج  إتباعها من قبل اللجنة والمشرف 

تقد  على شكل  ويت  الحهول على الدرجة النهائية بإدلاال النتائج الت  توهل اليها اعضاء اللجنة والت 

ليت  حطا  قيمة الوطيط للهفات الايجابية وقيمة  ارقا  يت  ادلاالها الى برنامج إحهائ  لااص بالحاطو 

 .القي ومن ي  تهنيف الزيت حط  اذه للهفات الطلبية الوطيط 

يتون التي يفترض تواجدها في الزيت اذا ما تم قطاف ثمار الزوهي لصفات الحسية الايجابية لزيت الزيتون ا

قد تتواجد في زيت الزيتون ف الصفات الحسية السلبية، أما ومعاملتها ومعاملة الزيت الناتج منها بطريقة سليمة

 .نتيجة الممارسات الخاطئة خلال التعامل مع ثمار الزيتون والزيت الناتج منها
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 ة سلبية يحتمل وفيما يلي وصف لكل صفة حسية ايجابية يفترض تواجدها في زيت الزيتون وكل صفة حسي

 .تواجدها في زيت الزيتون وأسباب ظهور كل صفة وكيف يتم الاحساس بها وتمييزها

 

 الايجابيةالحسية لصفات ا: 

  فاكهي(Fruity) : نكهة تشبه رائحة وطعم ثمار الزيتون الطازجة التي جمعت في الوقت المناسب

تمييزها يتم كهة نوهذه ال. مناسبة والنضوج المقبول والسليمة غير المصابة والتي تم عصرها بطريقة

كما تعتمد شدة النكهة على صنف الزيتون ودرجة  .بحاسة الشم عن طريق الجزء الخلفي من الأنف

 . البندورة أوغيرها ،اللوز، مثل التفاح ومن المحتمل ان تذكر بنكهات محببة لثمار اخرىنضج الثمار، 

  حاد لاذع(Pungent) :   القطاف المبكر لليمار ولااهة عند ناتج عن مميز لزيت الزيتون الط

ويت  الش ور ب  ف   ضج بالكامل ب د أو انها ف  المراحل الأولى من النضجنل  تلاضراء وجود يمار 

 .منطقة الحلق

  ّمر(Bitter) :   ناتج عن زيت زيتون من هنف م ين مر لافيف يت  الش ور ب  ف  مؤلارة اللطان ط

  . و ير ناضج و ن  بالفينولات

 

  والتي تعتبر عيوبالصفات الحسية السلبية: 

 

الكمةار تعةر   وأ العيوب الناتجةة عةن ممارسةات زراعيةة ةاطقةةف وطةاي وتةةزين الكمةار بشةك  سة    -1

 :  والجفاي للصقيع

  عفن(Fusty) : لمدة طويلة فيوق وت  تكديطها  أكياسف  وض ت زيتون يمار  عهرناتجة عن رائحة

 .ولااهة اللبنية منها الصاوائية من التلامرات أنواععدة حدوث يجة نت اا،الب ض قبل عهر اب ضه

 رطب   -عفن (Mouldy / Musty-Humid):  خززن رائحة  خاصة   بالزيت   المعصور من زيتون

ويكززون الاحسززاس بهززا شززبيه با حسززاس  .لعزدة ايززاي فززي امززاكن رطبززة وتعززرض لنمززو الفطريززات والبكتيريززا

 .تي تم حفظها بطريقة غير جيدةبرائحة المكسرات القديمة وال

   تةمرWiney-Vinegary) :)انول الاييين يت زيتون يحتو  عليى كميية كبييرة ميناتجة عن ز رائحة

  .نتيجة لتلامر يمار الزيتون يكحمض اللالو

  اصابة حشرية(Grubby) : ذبابة يمار الزيتونبيرقات رائحة ناتجة عن اهابة اليمار. 

 ارضةي -ترابي(Earthy) :تي  جم هيا عين الارض مباشيرة وكانيت عليى ج عين يميار زيتيون ط ي  نيات

 .قبل عهراا إتهال مع الترا  والطين ول  يت   طلها بالطريقة الطليمة



 3 

   جاي(Dry / Hay-Wood) :نكهة ناتجة عن يمار زيتون جافة جدا. 

  الصةةقيع((Frostbitten olives/wet wood:  نكهيية مميييزة لزيييت الزيتييون المطييتلارج ميين يمييار

 . على الاشجاربينما ا  الزيتون الت  ت رضت للهقيع 

 

 : سو  في طرق استةراج الزيت تؤكر عل  مواصفات زيت الزيتون البكرالعيوب الناتجة عن   -2

 مطبةو   -سةنم:(Heated or Burnt)  نكهية ناتجية عين ت يرض عجينية الزيتيون ليدرجات حيرارة

  .ة او لمدة طويلة لاصل عملية الهرس وال جنعالي

 الحصير/ةوص المكابس Pressing mat / Esparto) ) : ناتجة عين اطيت مال لايوص   اذة النكهة

مهنوعة من الياف جوز الهند المطتلادمة قديما ف  الم اهر الت  ت مل بمبدأ الكبس الهيدروليك  وا  

  .حلها لطهولة التنظيفف  طريقها للزوال وقد حلت اللايوط التركيبية م

  ( معدني)التمعدن(Metallic) :  نكهة ناتجة عن اطتلادا  م اهر جديدة تطت مل لأول مرة ف  الموط

 .او عن زيت على تماس مع الططوح الم دنية والهدأ لمدة طويلة

 ما  الزيتون : (Vegetable water)  نكهة ناتجة عن زيت زيتون كيان عليى تمياس لميدة طويلية ميع

 .(الزيبار) زيتونماء ال

 

 . سو  تةزين الزيتالعيوب الناتجة عن   -3

  التزنخ(Rancid) :والناجمة عن اكسدة الزيت وتشكل " وهي الصفة الحسية السلبية الأكثر سوءا

وغيرها ويكون   Aldehydes and  Ketones والثانوية   Peroxides مركبات الاكسدة الاولية

لاهما معا حيث تظهر رائحه تشبة رائحة الأسطح التي تم دهانها الأحساس بها بالشم أوالتذوق أو ك

الحرارة العالية أو أو  لضوءأو ا وتحدث عملية الأكسدة نتيجة تعرض الزيت للهواء ".حديثا( طليها)

 .  أثناء التخزينتلامس الزيت مع معادن غير مناسبة 

 هراعكال (Muddy sediment): ال كيارة الرواطي  او اشير ميع نكهة تنتج عين بقياء الزييت بتمياس مب

 .نتيجة عد  ترشيح او فلترة الزيت لاصل فترة التلازين لمدة طويلة

  ةيار(Cucumber) :طويلة وتشكل مرك   لمدة  نكهة تنتج عن تلازين الزيت ف  التنك    

      (2,6 Nonadienal) . 

  الطعم الملحي(Brine) :عز  المززارعين ليايزات وهزو الطعزم النزاتج عزن ممارسزات خاطئزة يقزوي بهزا ب

 . إطالة فترة حفظ الثمار قبل عصرها  مثل تمليح الثمار او وضعها في وسط ملحي
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  طعممم ن ممن اي   ممين(Rough:)   اللزززج النززاتج عززن بعزز  الزيززوت او هززو الاحسززاس بالمززذاق السززمي

 .القديمة

  نكهة النفط(Greasy:)  المعدنينكهة الزيت التي تذكر برائحة الديزل، الشحوي او الزيت.    

 

  الى الأصناف التالية التقييم الحسيعلى  بناءا  تصنيف زيت الزيتون يتم: 

 

  : لا ة أنواعييقسم الى : الب ريزيوت الزيتون البكر الصالح للاستهلاك   -1

اكبزر مزن صزفر  ةالفاكهيزللنكهزة كزون الوسزيط يو ةالفاكهيالنكهة يتم الاحساس ب: زيت زيتون بكر ممتاز  -

 .(وجود عيوبعدي )للعيوب صفر والوسيط 

ة اكبر من صفر والوسيط الفاكهيكون الوسيط للنكهة يو ةالفاكهيالنكهة بيتم الاحساس  :زيت زيتون بكر  -

 .11من  3,3تجاوز يلا للعيب الرئيس أكبر من صفر ولكن 

         بزززينمززا لعيزززب الززرئيس كززون الوسززيط لية والفاكهيززبالنكهزززة يززتم الاحسززاس  :زيممت زيتممون بكممر عممما ي  -

 . 3,3لا يتجاوز لعيب الرئيس ة ويكون الوسيط لالفاكهيبالنكهة أو لا يتم الاحساس (  3,1 - 3,3)

 

  :الب ريزيت زيتون بكر غير صالح للاستهلاك   -2

 . 3لعيب الرئيس أكبر من الوسيط ليكون  (:Lampante) يقا يزيت زيتون بكر   -  
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 م الحسي لزيت الزيتون البكرالتقيينموذج 
 

PROFILE SHEET FOR VIRGIN OLIVE OIL 

 

INTENSITY OF PERCEPTION OF DEFECTS 
 

 

Fusty/muddy sediment (*) 
 

 

Musty/humid/earthy (*)      

Winey/vinegary      

acid/sour (∗)      

 
Frostbitten olives      

(wet wood)      

Rancid      

Other negative      

attributes:      

 Metallic Hay Grubby Rough 

Descriptor: Brine Heated or burnt  Vegetable water 

 Esparto Cucumber Greasy 

(∗) Delete as appropriate      

 

INTENSITY OF PERCEPTION OF POSITIVE ATTRIBUTES 

 

Fruity 
 
 Green Ripe 

Bitter   

Pungent   

Name of taster: Taster code: 

Sample code: Signature: 

Date:  

Comments:  

 


