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Wאאאא 
١ Jאא 

تتفاعل الروابط المزدوجة في . غم من الدهن ١٠٠يعرف الرقم اليودي بأنه عدد الغرامات من اليود الممتصة من قبل 
الأحماض الدهنية غير المشبعة مع اليود ولذلك فالرقم اليودي هو عبارة عن مقياس لمدى عدم التشبع للأحماض 

عن توزيع هذه الروابط بين الأحماض الدهنية الموجودة وبذلك الدهنية الموجودة في ا لدهن، ولكنها لا تعطي فكرة 
 يدة بصفة أولية وفعلى آل حال قيمة الرقم اليودي م. فهي لا تمكن من معرفة أي الأحماض الدهنية موجودة في الدهن

  .وسيلة إرشادية عند شراء المواد الخام أو عند التحكم في الهدرجة تعتبر
  
٢ Jא 
يمكن . يمة البيروآسيد عن درجة التأآسد التي تحصل في الدهن، وتتكون البيروآسيدات آنواتج لعملية الأآسدةر قبتع

يعبر عن نتيجة هذا . قياس مدى الأآسدة بكمية اليود الحر الذي يستطيع الدهن المؤآسد أن يحرره من يوديد البوتاسيوم
ترتبط قيمة البروآسيد إلى  .اليود المتكونة من آجم من الدهنالاختيار بقيمة البروآسيد وهي عبارة عن مليمكافئات 

الأآسدة الأخرى وتسمى النكهة الغير مرغوبة هذه  نواتجالألدهيدات و بعثة منحد ما بالنكهة الغير مرغوبة المن
  .زنخحد فاصلاً للدلالة على الت آجم /الأآسيدي ويعتبر رقم البيروآسيد الذي مقداره واحد مليميكافئ  لتزنخبا
  
٣ Jא 

يعرف رقم التصبن بأنه الوزن بالمليجرام من هيدروآسيد اليوتاسيوم اللازم لتصبن جرام واحد من الدهن بصورة 
وعلى ذلك فإن الدهن ذي الأحماض الدهنية . يرتبط رقم التصبن ارتباطاً عكسياً بمتوسط الوزن الجزيئي للدهن. آاملة
وجد أن الزبدة التي محتواها من حامض البيوتريك  قدأو رقم التصبن له عالية، ف تكون قيمةس الوزن الجزيئي طئةوا

قم التصبن لا يعطي الترآيب الدقيق للأحماض الدهنية ولكنه يستعمل ر لعلى آل حا .عال تمتاز بأعلى قيمة تصبن

الليسيثين)٤(شكل 
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يلجأ البعض لوضع رقم آما  . جوز الهند زيوتعلى نطاق واسع، لتقدير آمية الأحماض الدهنية قصيرة السلسلة في 
التصبن في مواصفات شراء زيت فول الصويا لضمان خلو هذا الزيت تماماً من الزيوت المحتوية على حامض 

  .اللوريك
  
٤ Jא 

ار بأنه عدد بيعرف هذا الاخت و . الموجودة في الدهن الحرة ار آمعيار للأحماض الدهنيةبيستخدم هذا الاخت
تنتج الأحماض الدهنية الحرة نتيجة . وآسيد البوتاسيوم اللازمة لمعادلة غرام واحد من الدهنالمليجرامات من هيدر

الأحماض الدهنية الحرة وخصوصاً  . فعل الإنزيمات المحللة للدهون مثل الليبيزبلعملية التحلل للدهون وخاصة 
تجدر الإشارة إلى أن  .وائح متزنخةتسهم في اآتساب الدهن والزيت نكهات ور قصيرة السلسلة منها تتصف برائحة و

لستريك، احمض (ار تشمل الأحماض الدهنية الحرة وأية مادة حمضية موجودة في الدهن بمعايرة الحموضة بهذا الاخت
  ... ).الفوسفوريك 

  
٥ Jא 

ن ناصعاً فقد يعتبر لون الزيت مؤشراً للجودة، فمثلاً إذا آان لون الزيت داآناً في الوقت الذي يفترض فيه أن يكو
خام الذي صنع منه هذا الزيت غير جيد وبذلك لم يكن قابلاً للتبييض أو القد يكون الزيت  :يرجع ذلك لعدة أسباب منها

  .غير ذلك من الأسباب وأصر، أو قد يكون الزيت قابلاً للتبييض ولكن لم يتم تصنيعه بشكل جيد قال
ويتم مقارنة لونه بلون  يأنبوبة ذات عمق قياسالزيت في لك بوضع للألوان ويتم ذ يبونديقاس لون الزيت بمقياس لوف

وبالإمكان تقدير اللون في  . الأصفر ، الأحمر ، الأزرق: سلاسل عدة مقاييس معيارية زجاجية مدرجة في ثلاث
الامتصاص، أي آمية اللون الممتصة بواسطة  فطي تقديرت الكلورفيل عن طريق بغاتتواجد بها صالتي ت والزي
  .ومترنْ نا ٧١٠ْ ،  ٦٧٠ْ ،  ٦٣٠أطوال موجات ضوئية محددة مثلاً عند  دينة من الزيت عنع
  
٦ Jא 

يزداد معامل الانكسار بازدياد طول  . يكون معامل الانكسار ضمن حدود معينة ثابتاً لكل نوع من الزيوت أو الدهون
يجب قياس معامل الانكسار  و) زيادة عدد الروابط المزدوجة ( سلسلة الأحماض الدهنية أو بزيادة درجة عدم تشعبها 

  .عند درجة محددة نظراً لأنه يقل عندما ترتفع درجة الحرارة
  
٧ Jאא 

ْم وفي الدهون  ٢٥يقدر الوزن النوعي للزيوت والدهون على درجات حرارة محددة ففي الزيون يقدر على درجة 
ن النوعي لا تكون آبيرة بين زيت وآخر ولكن من الملاحظ أن الوزن زفات في الوالاختلا . ْم ٦٠ْم أو  ٤٠على 

  .النوعي يزداد بإزدياد عدم التشبع للأحماض الدهنية أو بإزدياد طول السلسلة لهذه الأحماض
  
٨ Jאאא 

نقطة الاحتراق  و. اً مائلاً إلى الأزرقنقطة التدخين هي درجة الحرارة التي فيها يطلق الدهن، أو الزيت دخاناً خفيف
تختلف نقطة التدخين لزيت ما تبعاً لكمية الأحماض . فيها الدهن بالاحتراق فعلياً وبصورة مستمرة التي يبدأهي 

وعلى ذلك فمن المتوقع أن تتناقص . زادت هذه الأحماض آلما قلت نقطة التدخين  كلماالدهنية الحرة الموجودة، ف
للدهن المستعمل للقلي العميق مع تكرار استعماله وعلى ذلك يمكن الاستفادة من  هذه الخاصية للحكم نقطة التدخين 

  .ون المستعملة لأغراض القليدهعلى ال
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الدهون . النظر التجارية وجهةمصادر آما أنها الأهم من تمثل الزيوت النباتية الفئة الكبرى والأآثر تنوعاً من هذه ال

بالإضافة إلى النوعين السابقين تستخدم الزيوت البحرية في  الحيوانية تستخدم بدرجة أقل آدهن الخنزير والبقر و
  .بعض الدول آدهون غذائية

  

אא 
 Jאאא 

تية في مجموعات وفقاً لترآيبها من الأحماض الدهنية فالمجموعة الأولى تسمى مجموعة حامض وضعت الزيوت النبا
) مثل زيت فول الصويا ( والمجموعة الثانية تسمى مجموعة حامض اللينولينيك ) مثل زيت جوز الهند ( اللوريك 

لزيوت النباتية حسب  الأهمية وسنناقش هنا أهم ا) مثل زيت بذور اللفت(والمجموعة الثالثة مجموعة الأيروسيك 
  .الاقتصادية

  
  زيت فول الصويا -١

م حوالي  ١٩٩٥حيث بلغ انتاجه عام  أآثر الزيوت التجارية أهمية في الوقت الحاضرمن فول الصويا  يعتبرزيت
وبذلك يصبح المصدر الرئيسي ( فوسفاتيدات  % ١.٨يحتوي زيت فول الصويا الخام على حوالي  .مليون طن ١٩,٥

و يتميز هذا الزيت بارتفاع محتواه من الحامض الدهني اللينولييك  و آذلك الحامض الدهني  )التجاري  يسيثينلل
الى عودة و ارتداد نكهات توصف بأنها عشبية أو سمكية و يستخدم ميل زيت فول الصويا الغير مهدرج ي .اللينولينيك

بجميع أنواعها ونادراً ما يستخدم في القلي لأن الحرارة تسبب تجارياً في إنتاج المايونيز ومطيبات السلطة هذا الزيت 
  .ظهور روائح سمكية غير مرغوبة في الجو المحيط

  
  زيت النخيل-٢

المنتشر ) و ليس من النواة التي يستخرج منها زيت آخر يعرف بزيت النواة(يستخرج هذا الزيت من ثمرة النخيل 
حل انتاج هذا الزيت المرتبة الثانية . ليزيا في آسيا و الكنغو في أفريقيازراعتها في المناطق الاستوائية و خصوصا ما

يتميز زيت النخيل بلون برتقالي غزير نظرا . م ١٩٩٥مليون طن عام  ١٣,٩من حيث الانتاج حيث بلغ انتاجه حوالي 
يت غني بحمض البالمتيك و هذا الز. لمحتواه العالي من الكاروتينات و لذلك فهو غالبا ما يستخدم في تلوين المارجرين

هو يشبه شحم الخنزير في نقطة الانصهار و هو يدخل آمكون أساسي في صناعة السمن الاصطناعي و المارجرين 
  .دون الحاجة الى هدرجة

  
  زيت اللفت-٣

الزيت  بلغ انتاج هذا. يستطيع نبات اللفت النمو في أجواء باردة و هي نفس الأجواء التي ينمو فيها نبات دوار الشمس
تدور الشكوك حول استخدام هذا الزيت في . مليون طن و أتى في المرتبة الثالثة من حيث الانتاج العالمي ٩,٥حوالي 

 –الأغراض الغذائية بسبب أنه مرتفع في محتواه من حامض الايروسيك الذي ثبت أنه يسبب قصور في عضلة القلب 
الحكومة الكندية زراعة و تطوير هذا المحصول حتى تم التوصل شجعت . قلبية في الفئران - و ما يتبعها من مشاآل

يمكن أن (الى زيت لفت منخفض في محتواه من حامض الايروسيك و آذلك منخفض في محتواه من الجلوآوسينولات 
 –بعد استخراج الزيت  –تتحول هذه المواد بفعل انزيمات البذرة الى بقايا سامة تؤثر على آل من الكسب الناتج  

و يسمى هذا الزيت بزيت ) المستخدم في الهدرجة) النيكل(لمراد استخدامه آعلف و على نشاط العامل المحفز ا
  . الكانولا
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  زيت دوار الشمس  -٤

تجود  .مليون طن ٨,٩م حوالي  ١٩٩٥يأتي هذا الزيت في المرتبة الرابعة من حيث الانتاج حيث بلغ انتاجه عام 
ما ( سببه حيث أن معظم المصادر الزيتية ن يزةوهذا يعطيه م رودةالمعتدلة المائلة للب زراعة دوار الشمس في المناطق

بالنكهة المميزة بمحتواه العالي من الحامض اللينولييك  و يتميز هذا الزيت . لا تجود في هذه المناطق) عدا اللفت
  .و المسلى الصناعي ينرجراالمتأصلة الجيدة وهو يستخدم في قلي البطاطس وفي صناعة الم لثباتيةوا
  
  زيت جوز الهند -٥

وجود الحامض الدهني   .اللوريك وفرة ومصدره هو لب ثمرة نخيل جوز الهندحامض زيت جوز الهند أآثر زيوت 
اللوريك وغيره من الأحماض الدهنية قصيرة السلسلة يجعل زيت جوز الهند صلب عند درجة حرارة أقل بقليل من 

جد أن زيت جوز الهند الغير مهدرج نعند درجة حرارة أعلى بقليل من هذه الدرجة لذلك  درجة حرارة الغرفة وسائل
ستخدم في تحضير أغطية قطع أو قوالب الأيسكريم لأنه صلب جداً على القطعة ولكنه ينصهر بسرعة وبصورة ي

قلدة ليحل محل الدهن في منتجات الألبان الم) في صورته المهدرجة (يستخدم هذا الزيت غالباً  . آاملة في الفم
  .بالإضافة إلى أن هذا الزيت يعتبر زيت قلي ممتاز

  
  زيت الزيتون -٦

المنتشر زراعتها في حوض البحر ) وليس من النواة ( يتم الحصول على هذا الزيت من ثمرة شجرة الزيتون 
الأصفر المخضر و رائحته و و هذا يتميز بلونه زيت الزيتون البكر أهمها هذا الزيت  يوجد عدة درجات من. المتوسط

 . روائح أو ازالةي وبالقل مباشرة بدون الحاجة الى تكرير -بخلاف الزيوت الأخرى –طعمه المقبولين و يستهلك 
آذلك فان هذا الزيت يتميز بارتفاع محتواه من الحامض الدهني الأوليك و بقدرته العالية على مقاومة الأآسدة نظرا 

بالمقارنة .  الطبيعية فيه آما يتميز ببقائه سائلا حتى على درجة حرارة الثلاجة لوجود بعض مضادات الأآسدة
. من الممكن حدوث الغش فيه بخلطه بزيوت رخيصة الثمنبالزيوت الأخرى نجد أن زيت الزيتون باهظ الثمن لذلك 

لمية مخاليط زيت زيتون يتواجد في الأسواق العا . في السلطة أو الاستعمالات المباشرةهذا الزيت أساسا يستخدم 
فمنها ما هو زيت زيتون ذو جودة رديئة سبق تكريره و يخلط مع زيت جيد أو يتم اضافة زيت الزيتون الى مختلفة 

 – ٥ذرة القطن  وعادة تكون نسبة زيت الزيتون فيها منخفضة حوالي بزيت فول صويا أو زيت زيوت أخرى مثل 
على زيوت ذات نكهة ضعيفة لأن زيت  واعوديبدو تين الذين  آما ولكنها آافية لإرضاء ذوق المستهلك%  ١٠

  .الزيتون لـه نكهة قوية آما ذآر سابقاً
   
  زيت الذرة  -٧

يرتبط إنتاج زيت الذرة مباشرة  و )آما مر معنا في صناعة النشا ( حبة الذرة  نتجارياً يستخرج زيت الذرة من جني
م  ١٩٩٥ربما يفسر تواضع الكمية امنتجة منه عالميا حيث بلغ انتاج عام  و هذا بطلب السوق على نشا الذرة ومنتجاته

و هو مرتفع في محتواه من  زيت الذرة له لون ناصع ورائحة مميزة ونكهة مرتدة مرغوبة. مليون طن ١,٦حوالي 
لقد ساهم . ليللاستخدام المنز) في صورته الغير مهدرجة ( زيت الذرة أساساً  عمليست. الحامض الدهني اللينولييك

في اتساع الاستخدام التجاري لزيت الذرة وأدخل في منتجات ) غذويةلأغراض ت( الاهتمام بالزيوت عديدة عدم التشبع 
  .قه فائدة يفو لكنه لا تشابه زيت الذرة المهدرج زيت فول الصويا المهدرج، وي . رجرينامختلفة وخاصة الم

  
  زيت القرطم  -٨

يستخدم هذا الزيت في المواد الغذائية . آمية من حامض للينولييك مقارنة بأي زيت آخر يحتوي هذا الزيت على أعلى
عندما يكون المحتوى العالي من الأحماض الدهنية عالية عدم التشبع مرغوب وعلى ذلك فهو يستخدم في إنتاج 

  .)ى دهن الحليب ناتج من منتجات الألبان لا يحتوي عل( المايونيز ومطيبات السلطة وفي ملورين الحمية 
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  زيت السمسم-٩
يتميز بلون الكهرماني المائل الى الأصفر في حالته الخام و لكنه .  يزرع هذا المحصول في الصين و السودان و الهند

بعد التكرير يتحول الى أصفر باهت و آذلك فان هذا الزيت يتميز بارتفاع محتواه من الجاماتوآوفيرولات و مادة 
لذلك فان هذا الزيت يتصف بدرجة عالية من الثباتية ، ا المواد تعتبر مواد طبيعية مضادة للأآسدةالسيسامولين و هذ

معظم الكمية المستهلكة من هذا المحصول تدخل في صناعة الحلاوة الطحينية و الطحينة و قليل منها . ضد الأآسدة
  .  يوجه لانتاج الزيت

  
 Jאאא 
  شحم البقر  -١

يول قنكهة عائدة ومميزة لاقت البهذا الشحم  يتميز .لشحم نكهة اللحم القويةو لهذا احم البقر بطريقة السلي ش رجيستخ
بالرغم من ذلك فهناك اتجاه . آما أن سعره منخفض مقارنة بالزيوت الأخرى عند تحضير أصابع البطاطس المقلية فيه

ب صحية حيث أن نسبة الكوليسترول به مرتفعة بالاضافة الى النباتية محله لأسبا عام لعدم استخدامه و احلال الزيوت
يستخدم شحم البقر المهدرج آلياً في صناعة منتجات ا لسمن قد . قلة محتواه من مضادات الأآسدة الطبيعية

  .الاصطناعي
  
  الزيوت البحرية  -٢

خرج هذه الزيوت من أسماك ستمن جملة الانتاج العالمي من الزيوت و الدهون و ت% ٢تمثل زيوت الأسماك حوالي 
 ستخدم هذه الزيوت لأغراض الأآل ولكنها تستخدم وتفي الولايات المتحدة الأمريكية لا  . هان والسرديننالرنجة والم

عتبر الزيوت البحرية عالية في درجة عدم ت .رجرين ومنتجات السمن الصناعيةاصناعة الملبكثرة في آندا وأوروبا 
هدرجة آفيلة لنكهات سمكية آريهة جداً، ولكن ا هرة روائح وظبأنها سريعة التأآسد مك نتيجة لذل تصفتالتشبع، و

  .إلى حد آبيرثابتة الزيوت هذه بجعل 
  

Wאאאאאאא 
  تية تستعمل ثلاث طرق رئيسية لاستخلاص الدهون والزيوت من الأنسجة الحيوانية والنبا

١ Jא 
  التطرق لهذه الطريقة لاحقا في الفصل الرابع تميس
  
٢ Jאא 

ففي الكبس على البارد تعرض البذور  . الكبس هو تسليط ضغط معين على النسيج المحمل بالزيت لاستخراج الدهن
لب الزيتون الزيتي إلى ضغط  التي تحتوي على نسبة عالية من الزيت مثل السمسم والفول السوداني أو الثمار مثل

الطريقة الأخرى للكبس هي الكبس على . هذه الطريقة ليست فعالة بدرجة عاليةو  ،معين ليخرج منها زيت حر
في هذا المكبس يتم تسليط ضغط  الساخن ويوجد عدة نظم لذلك أهمها ما يعرف بمكبس الطرد أو المكبس الحلزوني و

ربعة فبالتالي يتحرر آمية أعلى من الزيت مقارنة بالطريقة السابقة وقد لا م بوصةطن لكل  ١٥عالي قد يصل إلى 
عملية الكبس فيجب  قبلهيئة وإعداد تيجب إجراء عمليات  .منه%  ٤ – ٢لف من الزيت في الكسب أآثر من خيت

والسمك وهذا إلى جزيئات أو رقائق متماثلة في الحجم لها تنظيف البذور ونزع القشرة منها وإجراء عملية تكسير 
بعد ذلك يتم إجراء طبخ وتعديل رطوبة  تحرير الزيت من البذرة والمساعدة في يؤدي إلى تمزيق جدار الخلية و

لمعدل المثالي من أجل تحرير الزيت، حيث يعمل الطبخ على دنترة البروتين ومن ثم زيادة تحرير الزيت لالبذور 
 الزيت، آما تعطي الرطوبة فيمن تكون الأحماض الدهنية الحرة  وهذا يقلل الليبيزوآذلك يؤدي إلى دنترة أنزيم 

  .القوام الملائم الذي يقلل من الشوائب الدقيقة في الزيت المثالية
  



א ٢٥٢ אא 
אאא א J١ אא 

 
 

- ٨٦ -  

٣ Jא   
بعد ذلك تعرض الأنسجة  .)الكبس( لـه سابقاً  قفي البداية تجرى عمليات تهيئة للبذور الزيتية مشابهة لما تم التطر

إلا  بسكة جداً حيث لايتبقى من الزيت في الؤالمذيبات وهذه الطريقة آف بأحداملة للزيت لعملية الاستخلاص الح
أشهر مذيب مستخدم هو الهكسان حيث أنه يتصف بمزايا جيدة فهو متطاير مما يسهل إزالته من   %.٠.٥حوالي 

يعاب على هذه الطريقة أنها مكلفة حيث  . ج بالماءة آما أنه غير قابل للامتزاموآذلك ليس له بقايا سا كسبالزيت وال
في بعض الأحيان يتم استخدام . أن عملية استرجاع المذيب لا تكون مجدية من الناحية العملية إلا في المصانع الكبيرة

 طريقتين لاستخراج الزيت فمثلاً يتم العصر للنسيج أولاً لاستخرج أآبر آمية ممكنة من الزيت ثم يستخلص الدهن
  .باستخدام المذيبات تخلفالباقي من الكسب الم

يجدر التنبيه أن الزيوت الدهنية مثل زيت الزيتون وزبدة الكاآاو والتي تتمتع بنكهات طبيعية مرغوبة لا يمكن 
  .المذيب تؤدي في نفس الوقت إلى إزالة مرآبات النكهة لأن ازالةاستخلاصها بالمذيب 
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אאWאא 
 

تحتوي الزيوت الخام على مواد يجب إزالتها لتوفير خواص تصنيعية جيدة وللحصول على اللون والرائحة والنكهة 
  :و أآثر من المواد التاليةالزيوت الخام على مجموعة أ حتويتقد .وخواص الحفظ المرغوبة فيها في النواتج النهائية 

  .مواد خلوية أو مشتقاتها مثل البروتينات والكربوهيدرات  -
  .الفوسفاتيدات  الأحماض الدهنية الحرة و -
  .الصبغات  -
  .ات والهيدروآربونات والزيوت العطرية نلدهيدات ولكيتولأمرآبات ذات رائحة آا -
  .يناتالاستيارعالية مثل  رصهانجلسريدات ذات درجات أ -
  
١ Jא   

وأهمها (يدات الثلاثية رتحتوي الزيوت الخام على عدد آبير من المرآبات ذات الطبيعة الدهنية غير الجلس
سمى الكتلة ت. ويتطلب إنتاج زيوت نهائية عالية الجودة إزالة أآثر ما يمكن من المواد الغير جلسريدية) الفوسفاتيدات

تتم هذه  .عملية نزع الصموغبية بالصموغ وتسمى العملية التي يتم فيها التخلص منها الإجمالية للمواد الغير جلسريد
ماء إلى الزيت وهذه الكمية تقريبا تعادل آمية الصموغ المراد إزالتها ويحرك خليط الماء % ٢العملية بإضافة 

لتي تشربت الماء بعد ذلك تزال الصموغ ا. ْم ٧٠– ٦٠والزيت لمدة نصف ساعة إلى ساعة على درجة حرارة 
  ).وهذا يرجع إلى أن المواد المرتبطة بالماء لها آثافة أعلى من الدهن ( أو الطرد المرآزي  ديقبالتر

  
٢ Jא 

التي (عاد الفوسفاتيدات بالغرض الأساسي من هذه العملية هن التخلص من الأحماض الدهنية الحرة بالإضافة إلى است
تم هذه العملية بإضافة محلول هيدروآسيد الصوديوم ت. و ازالة بعض الألوان) ي الخطوة السابقةلم يتم التخلص منها ف

إلى الزيت الخام ثم يجرى ) ة تعمد على آمية الأحماض الدهنية الحرة الموجودة تعموماً آمي% (  ١٥ – ١٠بترآيز 
حلت الطرق المستمرة  .ترسب الصابونللخليط في قدر مفتوح ثم يترك دون تحريك حتى ي )م ٧٠في حدود ( التسخين

نسب أو على دفعات تكون فيه نسبة القلوي إلى بمحل الطريقة السابقة حيث يتم استخدام نظام حقن تيار الزيت الساخن 
  .حيث يخلط المزيج ويسخن ثم يفصل بالطرد المرآزي، هذه الطريقة أسرع وأآثر فعالية معلومة و محددة الزيت 

بالقلوي لابد من التخلص من الصابون المتكون ويتم هذا بالغسيل بالماء الساخن حيث يخلط خلطاً  بعد إجراء المعاملة
  .الزيت المغسول تحت تفريغ تجفيف بعد ذلك يتمتاماً بالزيت ثم يمرر على أجهزة طرد مرآزي 

  
٣ JאFאE 

علماً بأن هناك جزء من الصبغات يتم إزالتها فعلاً قبل قصر اللون هي العملية المستخدمة لإزالة الصبغات من الزيت، 
هذه الخطوة أثناء المعاملة بالقلوي مثل الصبغات الحامضية والذائبة في الماء آما أن بعض الخطوات اللاحقة تعمل 

 عملية قصر اللون عملية بسيطة ويتم. و الهدرجةعلى إزالة بعض الصبغات مثل ما يحصل في خطوة إزالة الروائح 
و ذلك على درجة حرارة  نشيط هذه المادة لتن الخليط يسخت مصاص بالزيت المراد معالجته ودإجراءها بخلط مادة الإ

الرطوبة  المقصود التخلص من أآبر آمية من( م تحت التفريغ  ٨٢م تحت الضغط الجوي العادي أو  ١٠٤في حدود 
تستخدم ثلاثة أنواع . صاص ومعها الصبغات المراد إزالتهاالقيام بعملية ترشيح للزيت لإزالة مادة الإدميتم ثم  .)

  :رئيسية من مواد الإدمصاص
  .أو ما يعرف بطفل القصار نشط) قصر(طفل تبييض  - ١
  .)ك وأحياناً حامض الهيدروآلوريكيبحمض الكبريت( طفل تبييض  معالج بالحامض  - ٢



א ٢٥٢ אא 
אאא א J١ אא 

 
 

- ٨٩ -  

 رده ومفآبيرة من الزيت إذا استخدم ب بكميةهو يحتفظ أآثرها تكلفة وهو بالإضافة إلى ذلك فو هو  الفحم المنشط - ٣
  .بالوزن% ١٠ – ٥نسبة بصار قل الفيخلط مع ط له ذلك عند الحاجةل

تأثيراً ذلك يؤثر سالهواء  بوجوديستخدم القصر تحت التفريغ بكثرة لأن تعريض الزيوت إلى درجات حرارة عالية 
) ية بقطالالمحتوية على مجموعات الهيدروآسيل ( انثوفيلاتات الزغبص لتزا . الأآيسدي زنخسيئاً على مقاومتها للت

يستخدم قصر اللون أحياناً لإزالة . ل محمض أو فحمفصار بينما صبغات الكلورفيل تحتاج في قصرها إلى طقل الفبط
تشمل هذه  وقد تظهر لون أثناء المعالجة اللاحقة وخصوصاً أثناء عملية إزالة الروائح لكنها  مواد عديمة اللون و

  .الصموغ المواد في معظمها بقايا الصابون و
تتميز الطرق المستمرة . الطرق المستمرة في التبييض عادة ما تكون أآثر آفاءة بالمقارنة بطرق التبييض على دفعات

) خصوصا عند استخدام طفل تبييض حامضي(بقلة آمية الطفل المستخدمة و قلة الأحماض الدهنية الحرة المتكونة 
  .آما أن الطعم يكون أآثر ثباتا مقارنة بنظام الدفعات

  
٤ Jאאא 

مقبول من (منتجاً فاتر النكهة  محدثا ذلك الدهون  النكهات من الزيوت و يتم بواسطة هذه العملية إزالة الروائح و
 حادية ولأريدات اآما يزال في نفس الوقت مرآبات أخرى تشمل الأحماض الدهنية الحرة والجليس ، )المستهلك

تتم عملية إزالة الروائح بوضع الزيت المسخن   .بعض الصبغات ونواتج الأآسدة الدهنية الشموع و و الاستيرولات
ينتج من هذه  .ْم وتحت تفريغ في برج ويسمح له بالسقوط فوق بخار يتحرك في اتجاه معاآس ٢٧٥ –ْ  ٢٠٠عند 

إزالة يتم  الصبغات الكاروتينية و بروآسيدات ويم اليحطيتم ت و يتوناتوالك داتلألديهيالعملية إزالة المواد المتطايرة آا
يجب منع الأوآسجين من ملامسة الزيت خلال هذه العملية لأنه يعمل على الإضرار  . الأحماض الدهنية الحرة

ا تزداد آمية وتظهر رائحة محروقة آم) قاتماً(يصبح لونه داآناً ( ة على حد سواء تبخواص حفظ الزيت وبنكه
مثل الحديد  نالمعاد آثارلإزالة % ٠.٠١عادة يضاف حمض الستريك بنسبة لا تتعدى ) الأحماض الدهنية الحرة 

آية مواد  شح للتخلص منبعد ذلك يمرر الزيت خلال مر. لأنها تعمل آمساعدات أآسدة للزيت) بالخلب ( والنحاس 
الزيت في خزانات تحت  نح الحديد والصدأ ثم بعد ذلك يتم تخزيأملا و، لفالطو صلبة متبقية مثل الصابون الجاف، 

  .جو من النيتروجين
  
٥ Jא 

ذات درجات الإنصهار العالية من الزيوت الغذائية لتفادي ظاهرة  الموادها إزالة تهي العملية التي يتم بواسط تيةالتش
أثناء تخزينه على درجات الحرارة المنخفضة ) عدم الصفاء التام ( الضبابية أو المنظر الغير مرغوب في الزيت 

بدون تحريك حتى تتكون و ْم  ٥درجة حرارة على تجرى هذه العملية بتبريد الزيوت تبريداً بطيئاً . .)الثلاجة(
على أحماض دهنية ذات أوزان جزيئية  يبللورات آبيرة قابلة للترشيح وهذه البللورات تتكون من جلسريدات تحتو

بعد ذلك يتم  و) و يطلق عليها مصطلح عام و هو الايستيارين درجات انصهار أعلىذات (تشبعاً أآثر  عالية و
بعد هذه العملية يصبح لون الزيت . الترشيح برفق وتستعمل المادة الصلبة المتخلفة في تصنيع بعض المنتجات الأخرى

 رةزيت بذليتعين إجراء هذه العملية  .) ومن هنا جاءت التسمية( رائقاً غير ضبابي ولا يميل للتصلب عند تبريده 
أما زيوت الذرة والزيتون وفول  )للقضاء على هذه المشكلة في زيت بذرة القطن طورتأصلاً هذه العملية ( القطن 

  .لتشتيتهاالصويا ودوار الشمس فلا حاجة 
  
  
  
٦ Jאאא 

لبات حفمثلاً قد يضاف للدهون المستخدمة في المعجنات مست:  تستعمل بعض المضافات في الدهون لأغراض مختلفة
آما قد ، حادية والثنائية لتسهل اختلاط الدهن مع المكونات المائية والجافة المستعملة في المعجناتلأمثل الجلسريدات ا

الخل لتحسين اختلاط الزيت مع  )٨(البولي سوربيت مثل تحتوي بعض منتجات السلطة الزيتية على مستحلبات
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 و تزنخ وهناك مواد أخرى تضاف بغرض حماية الدهن من ال  .والمكونات المائية الأخرى في إعداد مطيبات السلطة
 ). BHT(  لوينوبيوتيليتد هيدروآسي تو)  BHA(  نيسولهيدروآسي أ بيوتيليتدأهمها  تسمى مضادات الأآسدة و

دهن من التغيرات التأآسدية التي تحدث على درجات آما أن هناك مواد تضاف بغرض منع تكون الرغوة وحماية ال
آذلك قد يضاف للزيوت آميات قليلة من حمض الستريك  . لي ومن أمثلتها سليكونات الميثيلقالحرارة العالية أثناء ال

ى و بالتالي العمل علالثقيلة مثل النحاس والحديد  نعادمال تعملان على خلبهاتين المادتين  حيث أنأو الفوسفوريك 
آما قد  .ويتم في العادة إبعاد هذه الأحماض بما تحتويه من معادن خلال عملية الترشيح للزيت  .تقليل عملية الأآسدة

  .تضاف بعض الألوان المسموح بإضافتها وخاصة الطبيعية لتحسين اللون وأشهر مادة ملونة تضاف هي الكاروتين 
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قبل الخوض في هذه المنتجات لا بد من التطرق الى عملية تعرف بالهدرجة و ذلك لأهميتها حيث أن آثيرا من  
عملية تصنيعية فهي غالبا ما تهدرج الى درجات مختلفة من الهدرجة حسب المنتج الزيوت و الدهون قبل دخولها في 

  المراد تصنيعه 
Wא 

رابطة ليتفاعل الهيدروجين أساساً مع ا . محفزالهدرجة هي معاملة الزيوت والدهون بغاز الهيدروجين في وجود 
الهدرجة من  تعد. ة الغير مشبعة للجلسريدات الثلاثيةيشبعها في الأحماض االدهني الكربون و تيالمزدوجة بين ذر

مهمة جداً ويمكن بواسطتها تغيير أو تحوير الخواص الفيزيائية للدهن الطبيعي حيث أنه عملية الناحية الاقتصادية 
تجرى الهدرجة عادة بطريقة الوجبات في خزانات  . سيصبح أآثر صلابة، بالإضافة إلى بعض الخصائص الأخرى

يخلط الزيت والعامل المساعد عادة . طن من الزيت ومجهزة بملفات للتسخين والتبريد ١٠سعاتها قد تصل إلى آبيرة 
ْم ثم يضاف الهيدروجين تحت  ٢٠٠ – ١٥٠يسخن المزيج لدرجات حرارة  و % ٠.١ -% ٠,٠٣يكل بترآيز نال

مستعملان تبعاً للزيت المراد تتفاوت درجة الحرارة والضغط ال . ضغط بحيث تذوب أقصى آمية منه في الزيت
مرحلتين وعلى درجات حرارة  علىج النهائي وفي بعض الأحيان يتم إجراء الهدرجة تهدرجته وخصائص النا

معامل ب يستعانقد  و له يوقف التفاعل عند ما يبلغ الدهن الرقم اليودي المرغوب فيه أو القوام المرغوب  .مختلفة
يرشح الزيت لإزالة العامل المساعد ويبرد  اية التفاعل و الوصول للدرجة المرغوبةنهبعد . الإنكسار آدلالة على ذلك

يجب التأآد من إزالة بقايا الصابون والأحماض المعدنية الحرة ومرآبات  .بسرعة بحيث تتكون بللورات صغيرة
تحد من فائدته آعامل و يكل نالكبريت وأول أآسيد الكربون من الدهون المراد هدرجتها لأنها تعمل على إعاقة ال

  .دروجين عالي النقاوة لحماية العامل المساعديآذلك يستحسن استعمال ه. حفزي
عملية الهدرجة من العمليات المرنة التي من الممكن أن تؤدي الى انتاج العديد من المنتجات حيث أنه من السهل 

آاملة للزيت فان الناتج سكون صلب جدا و  اذا تمت الهدرجة بصورة. التحكم فيها و ايقافها عند أي نقطة مرغوبة
يتقصف على درجة حرارة الغرفة في حين لو تمت هدرجته جزئيا سيؤدي ذلك الى الحصول على منتجات مختلفة 
. يوجد بينها توازن و تناسب ما بين ثبات النكهة و القوام الملائم للاستعمال على نطاق واسع من درجات الحرارة

لط عدة منتجات لها درجات هدرجة متباينة بهدف الحصول على الصفات المرغوبة في الزيت جرت العادة بأن يتم خ
فعلى سبيل المثال اذا آانت الرغبة هي تصنيع شورتنج قابل للسكب فانه بالامكان تصنيعه من . النهائي أو المسلى

ع ما بين آل من ثبات زيت فول صويا له درجتين مختلفتين من الهدرجة بهدف الحصول على اتزان مناسب يجم
أما اذا آانت الرغبة هي عمل شورتننج بلاستيكي أو لدائني . النكهة و القابلية للسكب و آذلك السلوك أثناء عملية القلي

  .فانه بالامكان تصنيعه من زيت فول صويا مهدرج لدرجتين أو ثلاث درجات مختلفة من درجات الهدرجة
   

Wאאאא 
 

١ Jאא 
يعتبر من أقدم الطرق المستخدمة للحصول على الدهن بصورة حرة  و يستخدم بشكل رئيس في الأنسجة الحيوانية

يتم الحصول في هذه الطريقة . تأثر الحرارةبوهو عبارة عن العملية التي يتم بواسطتها استخلاص الدهن أو فصله 
ثم تتم عملية الطبخ  هفرميتم وأيقطع إلى قطع صغيرة  و الحيوانالية من الدهن من الحاوي على نسبة ع النسيجعلى 

  .التي تعمل على تكسير جدر الخلايا وبالتالي تحرير الدهن
فمن الممكن إجراء هذه العملية بوجود الماء وتسمى السلي و انتاج المسلى يوجد عدة طرائق لإجراء عملية السلي 

في السلي الرطب يمكن استخلاص الدهن باستخدام حرارة معتدلة نوعاً . ى السلي الجافالرطب أو بعدم وجوده وتسم
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ما في غلاية مكشوفة حيث يوضع التسيح المقطع جيداً فيها مع مقدار من الماء ثم يحرك بعناية ويسخن إلى حوالي 
الطريقة  .دهن بالكامل من النسيجيعزل بعناية، هذه العملية لا تزيل ال لذلك يطفو الدهن إلى السطح و نتيجة ْم و ٥٠

مغلق حتى تتم  وعاءالبوصة المربعة داخل / رطل /   ٦٠ – ٤٠الثانية هي القيام بطبخ الأنسجة بالبخار عند ضغط 
هناك طريقة  و. صلة بعد فترة زمنية محددةنفالدهن ويطفو مكوناً طبقة دهنية م حرريتفروتين جدار الخلية بدنترة 
لي على  درجة حرارة منخفضة، وفي هذه الطريقة تقطع خلايا الأنسجة ميكانيكياً بالهرس على حديثة وهي الس ثالثة
فصل الأنسجة اللحمية بالطرد ت. ْم وهذه الحرارة تكفي فقط لصهر شحم الخنزير ولكن ليست آافية لدنترة البروتين ٤٦

على أقل آمية من الأحماض الدهنية الحرة تميز هذه الطريقة باحتوائها ت و المرآزي ثم بعد ذلك يصفى شحم الخنزير
شتمل على طبخ الأنسجة الدهنية حتى الجفاف ي فهوالسلي الجاف  أما .وتتمتع بنباتية أفضل مقارنة بالطرق الأخرى

  .في وعاء معلق تحت الضغط الجوي أو تحت التفريغ
٢ Jאאא 

بالامكان القول أن السمن الصناعي الصلب هو . لعملية للهدرجةيعتبر الحصول على السمن الصناعي احد التطبيقات ا
أآثر أنواع السمن الصناعي فائدة و يستعمل فيه دهون مهدرجة جزئيا بالاضافة الى آميات قليلة من دهون مهدرجة 

ع السمن الصناعي و المتعدد الأغراض هو المصن). تستعمل آملدنات تزيد من مرونة السمن الصناعي(هدرجة تامة 
عند انتاج . دهن صلب% ١٥- ١٠و الملدن باضافة  ٨٨من زيت فول صويا مهدرج جزئيا الى رقم يودي مقدراه 

السمن الصناعي فان البناء البللوري المرغوب مهم حيث أن الترآيب البللوري الابري الشكل من نوع بيتا برايم هو 
عن طريق ضح الدهن المنصهر أو الزيت العملية تتم هذه . المطلوب لانتاج سمن ناعم في مظهره و صلب في قوامه

ي سرعة عالية ذ مجهزة بعمود نيةمن خلال مبادل حراري ذي سطح أنبوبي للتبريد الفائق ثم من خلال وحدة مبردة ثا
على جدار الوحدة لإحداث التحريك، وأشهر الأجهزة في  أخرىمع نتوءات  لمن النتوءات تباد فيحتوي على صفو
حيث إن ذلك يساعد على إعطاء سمناً داخل النظام الهواء أو النيتروجين يتم حقن قد  .فوتاتوربال ذلك هو ما يعرف

ي داصطناعياً أآثر لمعاناً وذا مظهر خارجي أآثر بياضاً بالإضافة إلى مساهمة هذه الفقاعات في تكوين القوام القش
على  السمن الصناعي الخارج من النظام السابق رك هو تو المقصود منها بالتكييف  بعد ذلك تتم عملية تعرف .الناعم 

حتى تصبح خواصه ثابتة وهذه و ذلك  ساعة ٧٢- ٢٤و لمدة تتراوح ما بين ) م ٢٩حوالي ( درجة حرارة محكمة
الكيميائية والفيزيائية لهذه  الأسسالعملية تزيد من قابلية الدهون على استحلاب الماء آما في عجينة الكيك علماً بأن 

     .ية لا تزال غير مفهومة جيداًالعمل
٣ Jא 

آان انتاج المارجرين في البداية يعتبر بديلا رخيصا للزبدة أما الآن فقد أضحى هذا المنتج منتجا مرغوبا قد يفوق 
يجب أن يتصف المارجرين بخصائص مشابهة لما هو موجود . الطلب عليه الطلب على الزبدة نتيجة لأسباب صحية

أهم هذه الخصائص هو أن ينصهر في . حتى يتم الاقبال عليه لأن هذا المنتج في نظر المستهلك بديلا للزبدةفي الزبدة 
الفم و أن يكون لدني القوام نوعا ما في درجة حرارة الغرفة بحيث يسهل نشره و يكون صلبا بعض الشيء عل درجة 

هو نتيجة للدهون المستعملة في تحضيره و مدى  عموما قوام المارجرين. آما هو الحال في الزبدة.حرارة الثلاجة
  .الهدرجة المستخدمة فيها

دهن آحد % ٨٠يحتوي على ) لدن( بالامكان تعريف المارجرين بأنه منتج غذائي لدن أو مستحلب سائل أو بلاستيكي 
الشحوم الحيوانية و  و تشمل هذه المجموعة الزيوت النباتية أو(و يصنع من واحد أو أآثر من المكونات الدهنية . أدنى

و تشمل الحليب أو (و واحد أو أآثر من مكونات الوسط المائي ، )التي غالبا ما تم هدرجتها الى درجات مختلفة
الحليب الفرز أو الشرش بأنواعه المختلفة أو الماء مع بعض المكونات البروتينية مثل بروتين فول الصويا أو 

تشمل هذه المجموعة المستحلبات ( الاختيارية التي لها وظائف محددة  و واحد أو أآثر من المكونات، )الكازين
، و المحليات مثل السكريات، و المواد المتعلقة بالنكهة مثل ملح الطعام ، آالليسيثين و الجليسريدات الأحادية و الثنائية

و مضادات الأآسدة ، وربيكو المواد الحافظة مثل حامض البنزويك و حامض الس، و الملونات مثل الأناتو و الكرآم
وحدة دولية من فيتامين أ  ١٥٠٠٠و لا بد أن يحتوي المارجرين أيضا على ما لايقل عن ،  )BHA & BHTمثل  

  .لكل رطل
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لعمل المارجرين لا بد في البداية من تحضير آل من المزيجين الدهني و المائي المرغوبين و يتم اذابة المواد الذائبة 
ار للمزيج الدهني زيت فول صويا مهدرج الى درجتين أو ثلاث درجات مختلفة من الصلابة أو قد يخت. في آل مزيج

بالنسبة للمزيج المائي قد يتم اختيار . قد يخلط زيوت من مصادر مختلفة مثل خلط زيت فول الصويا مع زيت النخيل
ن يجب عمل بسترة له في البداية ثم الحليب الفرز و هو الشائع في أمريكا أو غيره من المصادر المائية الأخرى لك

أهم المواد المضافة للمارجرين . تلقيحه بأحد سلالات البكتريا المرغوبة و القادرة على انتاج مرآبات نكهة مرغوبة
  .هي المواد المستحلبة لأنها تعمل على تثبيت المارجرين و منع تسرب و انفصال السائل أثناء الخزن

في وعاء يتم فيه ) الطور المائي و الطور الدهني( ن يستحلبان مع بعضهما البعض بعد تحضير المزيجين السابقي
هذا المستحلب عرضه للانفصال بسرعة . تقليب شديد يؤدي لتوزيع الطور المائي توزيعا متجانسا في الطور الدهني

عمل على زيادة انتشار اذا لم يقس بالتبريد السريع و يتم ذلك باستخدام مبادلات حرارية مزودة بمقلبات خاصة ت
بعد ذلك يمر المستحلب على جهاز بلورة خاص مبرد يعمل . قطرات الماء في الطور الدهني أثناء تصلب المستحلب
بعد ذلك تأتي مرحلة اتشكيل بالبثق لتشكيل قطع المارجرين و . على زيادة تقسية المنتج و اآساب اللدونة الى قوامه

  .    يقتغليفها و تصبح بذلك معدة للتسو
  
٤ Jא 

يعرف المايونيز وفقا للمواصفات الأمريكية بأنه ذلك المنتج الغذائي المستحلب شبه الصلب و المحضر من زيت نباتي 
بالاضافة الى بعض المكونات الأخرى و التي تضاف . صالح للأآل و حامض الخليك أو الستريك و صفار البيض

  .السكر و مواد نكهة متنوعة مسموح بها و يستكمل الترآيب بالماء بكميات قليلة مثل الملح و البهارات و
  

א 
  الزيت-١

و يستخدم في المايونيز زيوت سبق % ٨٠-٧٥و هي في العادة تتراوح ما بين % ٦٥يجب ألا تقل نسبة الزيت عن 
الأآثر استخداما هو زيت فول . ةتشتيتها مثل زيت بذرة القطن أو فول الصويا أو زيت الذرة المزال منها الرائح

أهم ما يجب ملاحظته هو أن المايونيز عبارة عن . الصويا و خصوصا الغير مهدرج منه نظرا لانخفاض ثمنه
و هذا لاآساب هذا المنتج ) عكس ما هو متوقع بالنسبة لكميتي الزيت و الماء في المايونيز(مستحلب زيت في ماء 

على ذلك فان هذا المنتج سينفصل أو ينكسر حال تكون . ي و الطعم المرغوبيناللزوجة المميزة و الاحساس الفم
آذلك يجب عدم . و من هنا وجب عمل تشتية للزيوت المستخدمة فيه و ازالة الايستيارين منها، بللورات في الزيت

دث له انفصال اضافة أي زيت يتصلب على درجة حرارة الثلاجة و أيضا يجب عدم المايونيز في الفريزر لأنه سيح
  .حالما تجمد الوسط المائي

  صفار البيض-٢
و هو يساهم بالدرجة الأساس في تزويد مستحلب المايونيز % ٥,٨- ٥,٣يضاف صفار البيض بنسبة تتراوح ما بين 

بالاضافة الى أن صفار البيض هو المصدر ، )الفوسفولبيدات، مثل الليسيثوبروتينات(بمواد الاستحلاب الرئيسية 
قد يكون صفار البيض . للون الأصفر في المايونيز حيث لا يسمح باضافة أي مادة ملونة لهذا المنتج الأساسي

  .المضاف طازجا أو مجمدا أو مجففا حسب المتوفر
  الأحماض-٣

آمادة حافظة رئيسية ضد الفساد الميكروبي أو قد % ٤,٢-٢,٨بنسبة تتراوح ما بين %) ١٠ترآيز (يضاف الخل 
في بعض الأنواع الفاخرة من المايونيز قد يتم اضافة عصير . يك لكن الأول أرخص من الثانييضاف حامض الستر

  .بغرض اعطاء نكهة اضافة لما يحتويه من حامض) و هو محتوي على حامض الستريك(الليمون 
  الماء و المكونات الأخرى-٤

قليلة و متفاوتة حسب الرغبة في المنتج  بالاضافة للمكونات السابقة يتم اضافة الملح و السكر و البهارات بكميات
  %. ١٧-١٣النهائي و يستكمل الترآيب بالماء الذي قد تتراوح نسبته حوالي 

  



א ٢٥٢ אא 
אאא א J١ אא 

 
 

- ٩٥ -  

א 
عادة يتم . يتم خلط المكونات السابقة لتحضير مستحلب المايونيز  و قد يكون ذلك بنظام الدفعات أو النظام المستمر

في المرحلة الأولى الخلط على سرعات عالية تستخدم فيها شفرات توربينية عالية حيث يتم ، الخلط على مرحلتين
أما في المرحلة الثانية و التي تعرف بمرحلة القص  فيتم فيها تجزئة للزيت الى قطرات ناعمة باستخدام . السرعة

مثل ) ل المرحلة الثانيةخلا(قد يخفق غاز خامل ). آما هو الحال في مطحنة الغرويات(مسننات دوارة ذات حيز دقيق 
   ٠.٩٠النيتروجين لجعل الوزن النوعي للمنتج النهائي حوالي 

  
٥ Jאא 

  :يمر انتاج زيت الزيتون بالخطوات التالية
  قطف الثمار- أ

تعد طريقة القطاف باليد من الطرق المفضلة لأنها تمكن من الحصول على ثمار سليمة و من دون الاضرار 
على . و لكن يعاب على هذه الطريقة أنها مكلفة لذلك بدأت تحل محلها الطريقة الميكانيكية في جمع الثمار .بالأشجار

  . آل حال يجب جمع الثمار في صناديق خشبية أو بلاستيكية نظيفة و عدم السماح للثمار بالتساقط على الأرض
  تخزين الثمار في المعصرة- ب

يجب تخزين الزيتون المعد للعصر في . رة دورا مهما في جودة الزيت الناتجتلعب طريقة التخزين للثمار في المعص
م في المناطق الباردة أما المناطق الأآثر دفئا  ١٠- ٨مخازن جيدة التهوية و أن تكون درجة الحرارة لا تقل عن 

أيام لكيلا لا  ٥-٤ن يجب ألا تزيد فترة التخزين ع. فبالامكان تخزين الزيتون المعد للعصر في مخازن جيدة التهوية
المستحبة ) الزيوت العطرية(يسهم ذلك في ارتفاع حموضة الزيت المستخرج و في فقدان بعض مكونات النكهة 

  )الألدهيدات و الأسترات(
  طريقة استخراج الزيت- ج

  يتم استخراج الزيت بطريقة الكبس التي سبق الاشارة اليها في الفصل الثاني
  تنقية الزيت و تخزينه -د
تألف الشوائب الموجودة في الزيت المستخرج من مواد غروية و رانتيجية و من فتات البذور و اللب و هذه بالامكان ت

  ).انظر الى خطوة ازالة الشموع في الفصل الثاني(ازالتها عن طريق الطرد المرآزي 
  :عند تخزين زيت الزيتون يجب مراعاة ما يلي

ين الى أآسدته و سرعة تزنخه لذلك يتطلب الأمر أن يعبأ الزيت في جو يؤدي تعرض الزيت للأوآسج: الأوآسجين-
  )و يتم ذلك باستخدام الغازات الخاملة لتحل محل الأوآسجين(خال من الأوآسجين 

م و هذا المدى من درجة الحرارة لا يشجع على  ١٥م و  ١٠تتراوح درجة حرارة التخزين المثالية ما بين  :الحرارة-
  .اعد على حدوث العكارة في الزيتالأآسدة و لا يس

  .ضوء الشمس على حدوث الأآسدة في الزيت لذلك يجب أخذ هذا في الاعتيار عند اختيار مواد التعبئةيحفز : الضوء-
يلعب عنصرا الحديد و النحاس دورا محفزا لعمليات الأآسدة في الزيت فلذلك يجب التقليل من تواجدهما : المعادن-

  .ات مناسبة لا تكون مصدرا لهما و اختيار الألات المناسبة مع صيانتها باستمراربتعبئة الزيت في عبو
  

אא 
زيت الزيتون البكر هو الزيت المستخرج من من ثمار الزيتون بالطرائق الفيزيائية و الميكانيكية في ظروف حرارية 

  .ةو يكون صالحا للاستهلاك بحالته الطبيعي، لا تغير نوعية الزيت
  :يصنف هذا الزيت الى الدرجات التالية تبعا لدرجة الحموضة الحرة معبرا عنها بحمض الأوليك

  %.١لا تزيد الحموضة عن : زيت زيتون بكر ممتاز- ١
  %.١,٥لا تزيد الحموضة عن : زيت زيتون بكر جيد - ٢
  %.٣,٣تصل الحموضة فيه الى ): زيت الزيتون الاعتيادي(زيت زيتون بكر شبه جيد  - ٣
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 الجѧزء الأول و : ينو هѧذه المخلفѧات علѧى شѧق     . تعرف مخلفات المجازر بأنها أجزاء الحيوان المذبوح ذات القيمة الاقتصادية ما عدا الذبيحѧة 

أمѧا الجѧزء الثѧاني هѧو المخلفѧات التѧي لا        .تلك المخلفѧات التѧي اعتѧاد الإنسѧان علѧى أآلهѧا       يعرف بالمخلفات الصالحة للاستهلاك الآدمي وهي 
  .تصلح طعاماً للإنسان وهي التي تصنع إلى منتجات مختلفة
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