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مقدمة:

الريفية  الإقت�صادية  التنمية  م�شروع  �أن�شطة  �ضمن  الفني  الدليل  هذا  �إعداد  تم  لقد 
الإقت�صادية  الم�شاريع  لتطوير  الأردنية  الم�ؤ�س�سة  تنفذه  الذي   )REGEP( والت�شغيل 
ينفذ  والذي   )IFAD( الزراعية  للتنمية  الدولي  ال�صندوق  من  والممول   )JEDCO(
بال�شراكة مع المركز الوطني للبحث والإر�شاد الزراعي. يعمل الم�شروع على تقديم الدعم 
الريفية  والمر�أة  والفواكه  الخ�ضار  لمحا�صيل  المنتجين  المزارعين  ل�صغار  والمالي  الفني 
وال�شباب وجمعيات المزارعين والم�صنعين والم�صدرين للمنتجات الزراعية بهدف تنمية 
القدرات الفنية والتناف�سية ل�صغار المزارعين والم�شاريع ال�صغيرة والمتو�سطة ومتناهية 
ال�صغر في المناطق الريفية. ي�ستهدف الم�شروع كل من محافظات: المفرق وم�أدبا وعجلون 

وجر�ش والبلقاء.

من  الريفية  المناطق  في  التمويل  على  الح�صول  فر�ص  بتح�سين  الم�شروع  �أهداف  تتمثل 
خلال بناء القدرات الفنية والتناف�سية ل�صغار المزارعين وال�شركات الزراعية ال�صغيرة 
والمتو�سطة، دمج �صغار المزارعين في �سل�سلة القيمة، خلق فر�ص عمل في المناطق الريفية 
لل�شباب والن�ساء، الم�ساهمة في النمو الإقت�صادي وزيادة الدخل، وزيادة حجم ال�صادرات 
الزراعية من الخ�ضار والفواكه. حيث تتما�شى هذه لااهداف مع لاا�ستراتيجية الوطنية 

الأردنية للحد من الفقر خلال الأعوام 2020-2013.

تتلخ�ص ن�شاطات الم�شروع بمكونين رئي�سيين وهما : 

دمج  الى  المكون  هذا  يهدف  الم�شاريع:  وتطوير  القيمة  �سل�سلة  الأول،  1-المكون 
�صغارالمزارعين وتفعيل م�شاركتهم في �سلا�سل القيمة وبناء القدرات من النواحي الفنية 
القيمة  �سل�سلة  كفاءة  وتح�سين  وجمعيات  مجموعات  ت�شكيل  على  وت�شجيعهم  والأعمال 
وتطويرها من خلال زيادة حجم ال�صادرات من الخ�ضار والفواكه ذات القيمة العالية 
الأردنية  الم�ؤ�س�سة  خلال  من  المكون  هذا  ويدار  الريفية.  المناطق  في  عمل  فر�ص  وخلق 
 ، الزراعي  والإر�شاد  للبحث  الوطني  المركز  مع  بالتعاون  الإقت�صادية  الم�شاريع  لتطوير 
والمقايي�س  الموا�صفات  م�ؤ�س�سة  والفواكه،  الخ�ضار  ومنتجي  لم�صدري  الأردنية  الجمعية 
التالية:  المحا�صيل  على  الأولى  المرحلة  في  المكون  هذا  في  التركيز  يتم  �سوف  الأردنية. 
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الطبية  والنباتات   Babyالخيار البامية،  البندورة،  الزيتون،  التفاح،  الرمان،  العنب، 
والعطرية )زعتر وميرمية(.

2- المكون الثاني، التمويل الريفي: �سينفذ من خلال البنك المركزي الأردني وم�ؤ�س�سات 
حيث  الإقت�صادية.  الم�شاريع  لتطوير  الأردنية  الم�ؤ�س�سة  مع  بالتعاون  ال�صغرى  التمويل 
لتوفير  ال�صغرى  التمويل  م�ؤ�س�سات  مع  بالتعاون  الريفي  التمويل  �صندوق  �إن�شاء  �سيتم 
التمويل )القرو�ض( للفئات الم�ستهدفة �سواءاً على �شكل �أفراد �أو مجموعات �أو جمعيات 

بالإ�ضافة الى دعم الم�شاريع الزراعية ال�صغيرة ومتو�سطة. 
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مدار�س المزارعين الحقلية

م�ساهمته  ب�سبب  الهامة،  الإقت�صادية  القطاعات  من  الأردن  في  الزراعي  القطاع  يُعد 
الجيدة في الناتج المحلي الإجمالي، �إذ لا يمكن تحقيق تنمية �إقت�صادية بدون �أن يكون 
هناك قطاع زراعي فعّال، ولتحقيق تطور وفاعلية في القطاع الزراعي لا بد من وجود 
�إر�شاد زراعي متكامل يعمل على ردم الفجوة بين نتائج الأبحاث وبين تطبيقات المزارع 

على م�ستوى المزرعة.  

ي�ؤدي الإر�شاد الزراعي دور مهم  في مجال التنمية الزراعية ب�شكل عام، والتنمية الريفية 
ب�شكل خا�ص، وذلك �إنطلاقاً من ر�سالته في العمل على زيادة الإنتاج الزراعي، و�إحداث 
لإح��داث  �إيجابياً  �إ�ستغلالًا  الريفية  الإمكانيات  و�إ�ستغلال  زراع��ي،  تكنولوجي  تقدم 
قدراتهم  وتنمية  وتثقيفهم،  المزارعين  توعية  في  الفعّال  دوره  عن  ف�ضلًا  التنمية،  تلك 

ومهاراتهم.

الزراعي  الإر�شاد  في  والطرق  �أهدافه،  لتحقيق  عديدة  �سُبلًا  الزراعي  الإر�شاد  ي�سلك 
والثقافية  والإقت�صادية  لااجتماعية  الظروف  ب�إختلاف  تختلف  و�إنما  وكثيرة،  متعددة 

لكل مجتمع. 

نفذ المركز الوطني للبحث والإر�شاد الزراعي وبالتعاون مع منظمة الأغذية والزراعة الدولية 
)FAO( تجربة رائدة في مجال ن�شر المعرفة التطبيقية للمزارع الأردني عن طريق �إقامة 
مدار�س المزارعين الحقلية التي يمكن �إعتبارها �أ�سلوباً �إر�شادياً ت�شاركياً حديثاً وفعالًا يعتمد 
على التدريب الميداني للمزارع والتعلم بالتطبيق.  حيث يجمع نموذج مدر�سة المزارعين 
و�شركاء  الإر�شاد  وموظفي  الباحثين،  )المزارعين،  متعددة  م�صادر  من  خبرات  الحقلية 
�آخرين(. فمدر�سة المزارعين الحقلية)Farmer Field School (FFS هي برنامج تدريبي 
حقلي ي�ستمر لمو�سم كامل ينخرط به 15-25 مزارع يزرعون ذات المح�صول وتتابع ن�شاطات 

التدريب المراحل المختلفة لتطور المح�صول و�إجراءات المكافحة المتعلقة به.

يتقن  ففيها  م�ستمعين،  مج��رد  لي�سوا  الحقلية   الم��زارع�ني  م��دار���س  في  والم��زارع��ون 
حقولهم. في  ل��لآف��ات  المتكاملة  الإدارة  لتطبيق  ال�الزم��ة  البيئية  الم��ب��ادئ   الم��زارع��ون 
الم�شاركين في مدر�سة المزارعين الحقلية ينظمون �إجتماعات دورية منتظمة خلال مو�سم 

المح�صول.
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الم�شكلة  تحديد  على  القدرة  الحقلية  المزارعين  مدر�سة  في  الع�ضو  الم��زارع  عند  ي�صبح 
البيئة  على  والحفاظ  الإقت�صادي  والتحليل  والتجريب  الزراعي  البيئي  النظام  وتحليل 

و�إتخاذ القرار.

جميع هذه المخرجات ت�ساعد ب�صورة �أو ب�أخرى على الإ�سهام في تحقيق الأمن الغذائي 
وتنفيذ وتطوير ممار�سات زراعية م�ستدامة  المحليين  لل�سكان  الغذائي  الو�ضع  وتح�سين 

وتح�سين فر�ص ت�صدير المنتجات الزراعية.

هذا و �أن�شئت �أول مدر�سة حقلية للمزارعين في الأردن خلال المو�سم الزراعي  2005/2004 
في منطقة ديرعلا، وخلال 10 �سنوات الما�ضية تم تنفيذ حوالي مئتين مدر�سة مزارعين 

حقلية �إن�ضم �إليها حوالي 3000 مزارع ومزارعة.
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�شكر وتقدير،،،

قام مجموعه من باحثي وخبراء المركز الوطني للبحث والإر�شاد الزراعي ب�إعداد هذا 
الدليل بالتعاون مع منظمة الأغذية والزراعة للأمم المتحدة ووزارة الزراعة والجمعية 
الأردنية لم�صدري ومنتجي الخ�ضار والفواكة. حيث قام المركز الوطني للبحث والإر�شاد 
مع  بالتن�سيق  والت�شغيل  الريفية  الإقت�صادية  التنمية  م�شروع  ن�شاطات  و�ضمن  الزراعي 

جميع الجهات المعنية وفريق الخبراء على �إعداد و�إطلاق هذا الدليل .

الأردنية  الم�ؤ�س�سة  من  كل  الدليل،  ب�إعداد  �ساهم  من  لكل  بال�شكر  نتقدم  فاننا  ولذلك 
مدير   / عكرو�ش  د.�سامية  الم�شروع  �إدراة  بوحدة  ممثلة  الإقت�صادية  الم�شاريع  لتطوير 
والإر�شاد  للبحث  الوطني  والمركز  القيمة،  �سل�سلة  مدير  الن�سور/  زيد  م.   ، الم�شروع 
الأردنية  والجمعية  م. هيثم حمدان  الم�شروع/  �إرتباط  و�ضابط  الزراعي ممثل بمن�سق 
لم�صدري ومنتجي الخ�ضار والفواكة ممثلة برئي�س مجل�س الإدارة ال�سيد زهير جويحان 

وال�سيد عبد الرحمن غيث ومن�سق و�ضابط ارتباط الم�شروع م. محمد ابوحمور.

الأدله  لإعداد  المالي  الدعم  لتوفير  والزراعة  الأغذية  منظمة  الى  بال�شكر  نتقدم  كما 
.)IFAD( وذلك من خلال ال�شراكة ما بينها وبين ال�صندوق الدولي للتنمية الزراعية

ومراجعة  ب�إعداد  قاموا  الذين  والمخت�صين  والخبراء  الم�ؤلفين  لفريق  الجزيل  وال�شكر 
وتدقيق المعلومات والإجراءات الزراعية الفنية المتعلقة بالدليل لااجرائي لكل مح�صول 
وهـــم : د.زكريـــا م�سلم، م. هيثــم حمـــدان، م. احمــد الفيــا�ض، م. عا�ــصم ابو عـلـو�ش

و د.�ســـــلام ايـــــوب.
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الدليل الفني لإنتاج الزيتون وزيت الزيتون في الأردن

عرفت �شجرة الزيتون منذ اقدم الع�صور وزرعت في منطقة �شرق حو�ض المتو�سط قبل 
حوالي 6000 �سنة. ت�شير اغلب الدرا�سات الى �أن الموطن الأ�صلي ل�شجرة الزيتون هو �شرق 
المتو�سط، وب�شكل خا�ص �سوريا وفل�سطين، ومن هذه المنطقة انتقلت هذه ال�شجرة الى �أوروبا 
وباقي دول العالم. ويعتبر الأردن �أحد المواطن الطبيعية لزراعة الزيتون في منطقة ال�شرق 

الأو�سط.

تنت�شر زراعة الزيتون في معظم مناطق الأردن بدءا من المناطق المرتفعة وحتى مناطق وادي 
الأردن والمناطق ال�صحراوية. فهناك حوالي 20 مليون �شجرة زيتون تغطي ما يقارب مليون 
دونم من الم�ساحة وت�شكل هذه الم�ساحة حوالي 76 ٪ من الم�ساحة المزروعة بالأ�شجار المثمرة. 
بلغ معدل �إنتاج الأردن من ثمار الزيتون خلال ال�سنوات الخم�سة الأخيرة حوالي 200 الف 
طن ومن زيت الزيتون حوالي 25 الف طن. كما يوجد في الأردن ما يقارب 130 مع�صرة 
زيتون منت�شرة في مختلف �أنحاء المملكة، وغالبية هذه المعا�صر لها خطوط �إنتاج �أوتوماتيكية 

حديثة.

�إعداد هذا الدليل هو توفير المعلومات العلمية والعملية لمزارعي الزيتون  �إن الهدف من 
الزيتون  لإنتاج  الزراعية الجيدة  الممار�سات  الزيتون حول  معا�صر  العاملين في  والفنيين 
وو�سائل تح�سين الجودة للزيت الناتج. ويتكون هذا الدليل من جز�أين؛ الأول موجه لمزارعي 
الأ�صناف،  الزيتون،  �إكثار  الزيتون، طرق  ب�ساتين  �إن�شاء  الزيتون ويت�ضمن معلومات عن 
حراثة الب�ستان، الري، الت�سميد، التقليم، مكافحة الآفات، قطاف وتعبئة وتخزين الثمار 
لأ�صحاب معا�صر  الثاني فهو موجه  �أما الجزء  الزيتون.  ب�ساتين  وبرنامج زمني لخدمة 
الزيتون والعاملين فيها ويت�ضمن معلومات عن مراحل وطرق ع�صر الثمار، تخزين الزيت، 
التعبئة والتغليف، معايير الجودة والنقاوة، ت�صنيف زيت الزيتون، المنتجات الثانوية لمعا�صر 

الزيتون والخطوات الواجب اتباعها للح�صول على زيت زيتون عالي الجودة. 

�أن جميع العوامل التي يمكن ان ت�ؤثر على �إنتاجية �شجرة الزيتون وعلى نوعية الزيت الناتج، 
قد تم و�ضعها بت�سل�سل زمني في هذا الدليل كي يت�سنى لكل �شخ�ص مهتم ب�إنتاج زيت الزيتون 
من الب�ستان حتى الو�صول الى الم�ستهلك، �أن يجد معلومات مفيدة عمليا، يمكن �أن ت�ساهم 
في زيادة �إنتاجية �شجرة الزيتون والح�صول على زيت زيتون عالي الجودة يمكن ت�سويقه 

محلياً ب�أ�سعار جيدة والمناف�سة في الأ�سواق الخارجية. 
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الجزء الأول

�إن�شاء ب�ستان الزيتون

�أ- �إختيار موقع الب�ستان

يجب �أخذ الأمور التالية بعين لااعتبار عند �إختيار موقع الب�ستان:

1- لاارتفاع عن �سطح البحر: يف�ضل زراعة الزيتون في المناطق التي لا يزيد ارتفاعها 
عن 1000م .

الم�ستوية، وهذا لا يمنع من  المناطق  الزيتون في  2- طبوغرافية المنطقة: يف�ضل زراعة 
�إقامة  يجب  فانه   %5 عن  الميل  يزيد  عندما  انه  �إلا  المنحدرة،  المناطق  في  زراعته 

الجدران الإ�ستنادية.

3- الظروف المناخية:

معدل الأمطار: ينمو الزيتون بدون ري �ضمن معدلات �أمطار من 400- 600 ملم  �أ-	
ويرتبط انتاج الزيتون الى حد كبير بكمية الهطول وتوزعها ودرجة احتفاظ التربة 
بالماء، وعلى الرغم من �أن الزيتون من �أكثر الأ�شجار تحملًا للجفاف �إلا �أن الإنتاج 
يت�أثر كثيراً في ظروف انحبا�س الأمطار وعدم وجود م�صادر للري وب�شكل عام تحتاج 
اقت�صادياً  �إنتاجاً  تعطي  حتى  �سنوياً  ملم   400 عن  يقل  لا  ما  الى  الزيتون  �أ�شجار 

�سنوياً و�إلا فتزداد المعاومة ويقل الإنتاج.

ب- الرياح: تت�أثر �أ�شجار الزيتون في المناطق المعر�ضة للرياح ويظهر هذا الت�أثير على 
هيكل ال�شجرة حيث تميل ال�شجرة الى الجهة المعاك�سة لهبوب الرياح، كما �أن الرياح 
ال�شديدة ت�سبب ت�ساقطاً للأزهار والثمار، لذا ين�صح باختيار المكان المنا�سب بعيداً 

عن مناطق هبوب الرياح ال�شديدة وا�ستخدام م�صدات الرياح �إذا لزم الأمر.

ج- درجة الحرارة: ينا�سب زراعة الزيتون المناخ المعتدل الذي يمتاز به حو�ض المتو�سط 
في  كثيراً  ترتفع  ولا  ال�شتاء  في  كثيراً  الحرارة  درجات  فيه  تنخف�ص  لا  والذي 
لل�صقيع  تحملها  درجة  في  تتباين  الزيتون  �أ�صناف  �أن  من  الرغم  وعلى  ال�صيف. 
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الن�شاط  فترات  في  -5˚م  درجة  عند  يبد�أ  الأ�شجار  �ضرر  �أن  القول  يمكن  �أنه  �إلا 
على  ال�ضرر  ويتوقف مقدار  الن�سبي  ال�سكون  وعند -10˚م الى -12˚م في فترات 
طول الفترة التي تنخف�ض فيها درجات الحرارة وعمر الأ�شجار وو�ضعها ال�صحي 
ودرجة التقليم وال�صنف، كما يتحمل الزيتون درجات الحرارة المرتفعة �صيفاً. ولا 
بــد مـن تعــر�ض بــراعم �أ�ــشجارا لزيتـون �إلـى عـدد �سـاعات مـن درجــات الحـرارة 
كمـا  �إثمـار  دون  فقط  خ�ضریا  وا  لانمت  تزهــر  7-10˚م( لكـي  )مـن  المنخفـ�ضة 
عـــدد  فـــي  كبيــرة  بدرجـــة  وتتفـاوتا لأ�ـــصناف  لاا�سـتوائیة.  المنـاطق  فـي  یحـدث 
�ســـاعات البـــرودة اللازمـــة لإزهارهـــا حيـــث تتـــراوح تلـــكلاا حتیاجــات مــا بینـــ 
الكورانيكي  مثل  القلیلــة  الاحتیاجــات  ذات  الأ�صــناف  لـــبع�ض  فقــط  300 �ســاعة 
للأ�ـصناف  �سـاعة   2000 1300 �إلـى  �إلـــى مـابین  لــی�صل  والأربو�سانا  لاارابكوين  و 
ذات لااحتیاجـات العالـیة مـن البـرودة مثل الأ�سكولانو والمنزانيلو. یجـب و�ـضع هذا 
العامل في لااعتبار عند �إدخال �أي �صنف جديد �إلى منطقة زراعة جديدة .�أن تعر�ض 
�إلى درجات من الحرارة المرتفعة الم�صحوبة برياح جافة ورطوبة  �أ�شجار الزيتون 
منخف�ضة خلال فترة الإزهار والعقد ي�ؤدي الى ت�ساقط الأزهار وخف�ض ن�سب العقد 
�أن م�صدات الرياح لها دور  وظهور الثمار ال�صغيرة )العقد البكري للثمار(. كما 

هام في حماية �أ�شجار الزيتون من ت�أثير الرياح ال�ساخنة.
الأ�شجار  من  وتعتبر  الأتربة  �أنواع  معظم  في  الزيتون  زراعة  تنجح  التربة:  نوعية   -4
القليلة المتطلبات تجاه التربة وتعرف ب�أنها ال�شجرة المتحملة للتربة الفقيرة ولكنها 
تجود ب�شكل �أف�ضل في الأرا�ضي الخ�صبة الجيدة ال�صرف ذات المحتوى الكل�سي ولا 
تجود في الأرا�ضي الطينية الحمراء المتما�سكة العميقة والتي تت�شقق �صيفاً وخا�صة 
في ظروف الزراعة البعلية. ويكفي ل�شجرة الزيتون ن�صف متر من العمق في ظروف 
1.5م.   -1 بين  يتراوح  الأف�ضل  العمق  ولكن  معقولًا  انتاجا  تعطي  حتى  منا�سبة 
وبالن�سبة لتركيب التربة المنا�سبة للزيتون يجب �أن تكون: 10–15% طين، 10– %20 

�سلت ، 20– 50% رمل. 
5- الموقع: يف�ضل �إقامة ب�ستان الزيتون في مناطق قريبة من الموا�صلات لكي ي�سهل نقل 

الأدوات والأ�سمدة وكذلك نقل المح�صول الى المع�صرة.

6- �ضرورة الت�أكد من �أن الأر�ض المنوي غر�سها بالزيتون لم تكن مزروعة بالخ�ضار حيث 
ان الخ�ضار تعتبر معيل لمر�ض الذبول الفيرت�سيليومي، وفي هذه الحالة يجب تعقيم 

الأر�ض. 



Technical Guideline for Olive and Olive Oil Production in Jordanالدليل الفني �نتاج الزيتون وزيت الزيتون في ا�ردن

12

ب- ت�أ�سي�س ب�ستان الزيتون

يتطلب �إن�شاء ب�ستان الزيتون تنفيذ الخطوات التالية:
1-ا لحماية: من خلال �إقامة وتركيب �سياج من الأ�سلاك ال�شائكة او الجدران لحماية 

المزرعة من حيوانات الرعي وكذلك الحماية من لااعتداءات وال�سرقات. 

2- تح�ضير الأر�ض: 
الأر�ض  كانت  �إذا  لاا�ستنادية  والجدران  الم�صاطب  و�إقامة  التربة  �سطح  ت�سوية  �أ- 

منحدرة بن�سبة عالية.
ب- يف�ضل تعقيم التربة �إذا كانت الأر�ض مزروعة �سابقاً.

الفيزيائي  تركيبها  ومعرفة  خ�صوبتها  م�ستوى  على  للوقوف  التربة  تحليل  ج-  
والكيميائي ومحتواها من العنا�صر الغذائية.
د-  حراثة الأر�ض ب�شكل متعامد مع انحدارها.

�أ�شجار الزيتون من الرياح ي�ساعد في الح�صول  �إن حماية  �إن�شاء م�صدات الرياح:   -3
على �أ�شجار منتظمة ال�شكل والقوام وذات تفرع جيد وغزيرة في الإزهار والإثمار، 
�إن�شاء ب�ستان الزيتون. ومن ال�ضروري �إبعاد  �إن�شاء م�صدات الرياح قبل  لذا يجب 

�أ�شجار الزيتون عن �صف م�صدات الرياح الحرجية 8 متر على الأقل.  

4-  الت�سميد قبل الزراعة: يتم �إ�ضافة الكميات التالية من لاا�سمدة للدونم عند تح�ضير 
الأر�ض للزراعة: 22 كغم �سوبر فو�سفات ثلاثي، 20 كغم �سلفات البوتا�سيوم ، 3 م3 
�سماد ع�ضوي مختمر ب�صورة جيدة، حيث تخلط بالتربة �أثناء الحراثة قبل تخطيط 

الب�ستان.

 – )مربع  مختلفة  �أ�شكال  على  الأر�ض  تخطيط  يتم  الزراعة(:  )�أبعاد  م�سافات   -5
وتتراوح  الزراعية.  الخدمات  ي�سهل  كونه  المربع  ال�شكل  هو  و�أن�سبها  م�ستطيل( 
�أن م�سافات  �إلا   ، –10م10xم  الزيتون ما بين 6م6xم  الزراعة لأ�شجار  م�سافات 
وحدة  في  الأ�شجار  عدد  ويعتمد   . 7م7xم  هي  الأردن  في  �شيوعاً  الأكثر  الزراعة 
التربة  خ�صوبة  الري،  مياه  توفر  الأمطار،  معدلات  على  الزراعة  و�أبعاد  الم�ساحة 

ومقدرتها على لااحتفاظ بالرطوبة، طريقة التربية وطبيعة نمو ال�صنف. 
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ب�أبعاد  الجور  تحفر  الجور:  تح�ضير   -6
بحيث  )قطرXعمق(،  50�سم50X�سم 
�أحد  في  ال�سطحية  الطبقة  تراب  يو�ضع 
جوانب الجورة وتراب الطبقة ال�سفلية في 

الجانب الآخر.

7- �إختيار الأ�شتال: يجب �إختيار �أ�شتال �سليمة 
ال�صنف  ومعروفة  الأمرا�ض  من  خالية 
مراعاة  يجب  كما  للمنطقة.  ومنا�سبة 
في  ال�سائدة  والبيئية  المناخية  الظروف 
المنطقة والغر�ض من �إ�ستخدام ال�صنف. 

الزيتون  غرا�س  تزرع  الزراعة:  موعد   -8
ويف�ضل  الأول  كانون  �شهر  من  اعتباراً 
التبكير �إذا قلت معدلات الأمطار ال�سنوية 
والت�أخير في المناطق التي ي�شتد فيها البرد 

كي لا تت�ضرر الغرا�س. 

غرا�س  زراعة  قبيل  الزراعة:  طريقة   -9
والذابلة  الجافة  الأفرع  تزال  الزيتون 
المجروحة  الجذور  وتق�ص  والمت�شابكة 
الكي�س  وي�شق  الكي�س(  )خارج  والمتك�سّرة 
في  ذلك  بعد  الزراعة  تتم  طولي.  ب�شكل 
منا�سبة  الرطوبة  فيه  تكون  الذي  الوقت 
الزراعة يتم و�ضع تراب  �أثناء  في التربة. 
ثم  الجورة  ا�سفل  في  ال�سطحية  الطبقة 
ويزال  الغر�سة في من�صف الجورة  تو�ضع 
دعامة  بجانبها  ويو�ضع  الكي�س  عنها 
التراب  ب�إعادة  البدء  ذلك  ويلي  خ�شبية، 

الى الجورة، ثم ير�ص التراب جيداً وب�شكل تدريجي لطرد الفراغات الهوائية. بعد 
ذلك تربط الغر�سة الى الدعامة لحمايتها من الرياح دون ان تعيق نمو �ساق الغر�سة. 
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�أن يكون من�سوب  وفي حال كانت الغرا�س مطعمة فيراعى 
الطعم �أعلى من من�سوب �سطح التربة و�أن يكون من جهة 
ري  يجب  الزراعة  عملية  من  لاانتهاء  بعد  الرياح.  هبوب 
الغرا�س ب�شكل جيد وبمعدل لا يقل عن تنكة واحدة للغر�سة. 

وتكرر عملية الري هذه كلما دعت الحاجة.  

طرق �إكثار الزيتون

الخ�ضري  التكاثر  يعتبر  لذلك  لل�صنف،  مطابقة  نباتات  الزيتون  بذور  زراعة  تعطي  لا 
للأ�صناف التجارية المرغوبة هو الأ�سلوب الأمثل لإنتاج ال�شتلات �سواء بالتطعيم على �أ�صول 
�أو ال�سرطانات المف�صولة من  �أو با�ستخدام العقل ب�أنواعها المختلفة،  �أو خ�ضرية،  بذرية 
�أ�شجار نامية على جذورها، ويجب لااهتمام بخلو الأجزاء النباتية الم�ستخدمة في الإكثار 

من الإ�صابة بالأمرا�ض �أو الآفات و�أن ت�ؤخذ من �أمهات معتمدة عالية الإنتاج.

ويتم اكثارالزيتون ب�إحدى الطرق التالية:

‌1-ا    لإكثار بالبذور:
معاملة  بعد  وذلك  بالبذور  الزيتون  يتكاثر        
 نقع   -: التالية  الطرق  ب�إحدى  البذور 
 )%3( الكاوية  ال�صودا  محلول  في  البذور 
البذور عدة مرات  �ساعة(، غ�سل  لمدة )12 
والمواد  اللب  من  للتخل�ص  والرمل  بالماء 
المعاملة  البذور،  �أطراف   ق�ص  الدهنية، 
تتم  وعادة  المركز.  الكبريتيك  بحام�ض 
بعد  البذور  وتنبت  �أيلول  �شهر  في  الزراعة 
في  ال�شتلات  تفريد  يتم  ثم  �أ�سابيع   )7-3(
�أخرى  �سنة  وبعد  تطعم  �سنة  وبعد  الم�شتل 
الم�ستديمة. الأر�ض  �إلى  ال�شتلات  تنقل 
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نباتات غير  بالبذرة يعطى  الإكثار  بالبذور لأن  الزيتون مبا�شرة  ب�إكثار  ولا ين�صح 
مطابقة لل�صنف الأم.

2-  الإكثار بالعقل: وتتم بالطرق التالية:

1-  عقل نا�ضجة الخ�شب عمرها عدة �سنوات ب�سمك )2-4 �سم( وطول )20-25 �سم(.

2-	عقل �شبه غ�ضة: ويطلق عليها �أي�ضا ا�سم ن�صف خ�شبية �أو تحت طرفية. وتتميز هذه 
على  العقل  تجهيز  �إمكانية  مع  الأخرى  بالطرق  بالمقارنة  التكاليف  بقلة  الطريقة 

مدار العام. بالإ�ضافة �إلى ق�صر الفترة الزمنية اللازمة لإنتاج ال�شتلة. 

تجهيز العقل: 

تجهز العقل �شبه الغ�ضة بطول من 12-15�سم من 
�أمهات  �أ�شجار  من  العام  عن  عمرها  يقل  نموات 
القاعدي  القطع  يكون  �أن  على  المعتمدة،  الإكثار 
العقلة  بقمة  �أوراق   6-4 ترك  مع  عقدة  �أ�سفل 
اندول  حام�ض  محلول  في  العقل  قواعد  وتغم�س 
لمدة  المليون  في  جزء   4000 بتركيز  البيوتريك 
5-10 ثواني )يتم اذابة 4 غرام اندول البيوتريك 
�أ�سيد في 500 �سم3 كحول ايثانول نقى ثم ي�ضاف 
المعاملة  العقل  تترك  ثم  مقطر(.  ماء  �سم3   500
تزرع  ثم  الكحول  يتطاير  حتى  �ساعة  ربع  مدة 
على  المحتوية  الزراعة  �صناديق  �أو  �أحوا�ض  في 
البيرلايت �أو خليط من الرمل + البيتمو�س بن�سبة 
1:2، ثم تنقل ال�صناديق �إلى �أماكن الإكثار تحت 
بيوت  او  زجاجية  بيوت  داخل  المتقطع  ال�ضباب 
يمكن  كما   ،%65 تظليل  ب�شبك  مغطاة  بلا�سيكية 
زراعة العقل في �صناديق خ�شبية تحتوى على و�سط 
بن�سبة 1:2 وتغطى  الرمل  البيتمو�س +  زراعة من 

ب�إحكام بالبلا�ستيك ال�شفاف.
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 10-8 خلال  العقل  قواعد  على  الجذور  تتكون 
�أ�سابيع، يعقب ذلك فترة �أقلمة لمدة �أ�سبوعين حيث 
لزيادة  تدريجيا  ال�ضباب  �ضخ  فترات  تقليل  يتم 
بعد  الخارجية،  الظروف  على تحمل  العقل  مقدرة 
ذلك يتم تفريد العقل المجذرة داخل بيت بلا�ستيكي 
المجذرة  العقل  تو�ضع  حيث  التظليل  ب�شبك  مغطى 
تحتوى  لتر   1 �سعة  �سوداء  بلا�ستيك  �أكيا�س  في 
وتتابع   ،1:1 بن�سبة  والتربة  الرمل  من  خلطة  على 
ال�شتلات بالري و�إزالة الأع�شاب حتى تظهر النموات 
الجديدة )بعد �شهرين من التفريد(، ثم يتم نقلها 
�إلى �أماكن مجهزة خارج البيت البلا�ستيكي لتو�ضع 
حيث  حجما  �أكبر  �أ�ص�ص  �أو  بلا�ستكية  �أكيا�س  في 
ومكافحة  وتع�شيب  رى  من  اللازمة  العناية  تلقى 
لاامونياك  ب�سلفات  �أ�سبوعين  كل  والت�سميد  �آفات 
�أ�شهر   10-8 مرور  وبعد  لل�شتلة.  غرام   5 بمعدل 

ت�صبح الأ�شتال �صالحة للزراعة في المكان الدائم.

‌3-ا   لإكثار بال�سرطانات والقرمة )البوي�ضات(:

وهي  الزيتون،  لإكثار  التقليدية  الطريقة  وهي 
ال�سرطانات  تف�صل  حيث  وب�سيطة  �سهلة  طريقة 
في  ذلك  ويتم  الزيتون  �شجرة  �ساق  حول  النامية 
يتم تق�صير  ثم  و�شباط ومن  الثاني   كانون  �شهري 
جميع  وتزال  �سم(  بطول )50  ال�سرطانات  هذه 
في  �أو  الم�شتل  �أر�ض  في  تزرع  ثم  الجانبية  الأفرع 
والت�سميد  بالرى  متابعتها  ويتم  بلا�ستيك  �أكيا�س 

لمدة عام ت�صبح بعده �صالحة للزراعة في الأر�ض الدائمة.
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4- الإكثار بالتطعيم :

 تعتبر طريقة الإكثار بالتطعيم �أقل �إنت�شاراً من 
غيرها من طرق �إكثار الزيتون لأنها تحتاج الى 
فنية  وعمالة  �أكثر  �إنتاج  وتكاليف  �أطول  وقت 
ويلجا  الأخرى  الإكثار  بطرق  بالمقارنة  مدربة 

للتطعيم في �إحدى الحالات التالية :- 

1- 	تطعيم الأ�صناف �صعبة الإكثار بالعقل مثل �صنف النبالي البلدي. وعادة ما يتم 
      تطعيم ال�شتلات بعمر �سنة الى �سنتين.

2- ا	لتطعيــم علــــى �أ�ـصول لهـــا مـــوا�ـصفــــــات 
      خا�ــــــصة )�أ�صول تتحــمــل الجفـــاف مثــــل 
      ال�شملالي و فردال، و�أ�صول تتحمل الملوحة 
      مثل البيكوال، لااربيكوين، و�أ�صول مقاومة 

      لمر�ض الذبول مثل ابلونجا وفرانتويو(.

3- في حالة الرغبة بتغيير ال�صنف غير المرغوب في المزرعة، يتم التطعيم بالعين في 
      �أ�شهر حزيران �أو تموز �أو التركيب بالقلم ال�سوطي �أو ال�شقي او اللحائي في �شهر 
      �شباط  �أو �أذار،  كما ي�ستعمل التطعيم القمي في تغيير الأ�صناف  غير المرغوبة.
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�أ�صناف الزيتون

هو  ما  ومنها  الأ�صل  محلي  هو  ما  منها  الزيتون  �أ�صناف  من  العديد  الأردن  في  يوجد 
مدخل. بع�ض هذه الأ�صناف ي�ستخدم لا�ستخلا�ص الزيت وبع�ضها الآخر للتخليل وهناك 
�أ�صناف ثنائية الغر�ض ت�ستخدم لا�ستخلا�ص الزيت والتخليل. ويبين الجدول التالي �أهم 

�أ�صناف الزيتون المحلية والأجنبية المنت�شرة في الأردن وخ�صائ�ص كل �صنف.

1. الأ�صناف المحلية:

ال�صنف
ن�سبة 

الزيت %
 �صفات الثمرة

الغر�ض من 
الا�ستخدام

  ال�صفات العامة لل�صنف

النبالي 

البلدي
%35-20

متو�سطة 
الحجم 

بي�ضاوية ال�شكل 
م�ضلعة ومحدبة

ثنائي 
الغر�ض

)ي�صلح 
للزيت 

والمائدة(

يتحمل الجفاف ويمكن زراعته 
في جميع مناطق لااردن. مقاوم 
للأمرا�ض بطيء النمو، �شديد 

المعاومة و�صعب التجذير.

النبالي 

المح�سن

)الر�صيعي(

%25-15
متو�سطة الى 
كبيرة الحجم
وكروية ال�شكل

ثنائي 
الغر�ض

يتحمل الجفاف والملوحة بدرجة 
كبيرة، منا�سب للزراعة في جميع 
مناطق لااردن، �سريع النمو وقليل 

المعاومة و�سهل التجذير.

20-35%ال�صوري

متو�سطة 
الحجم

بي�ضاوية 
م�ستديرة 

ال�شكل ومل�ساء 
الق�شرة

ثنائي 
الغر�ض

ينجح في المناطق ذات لاامطار 
العالية والجو المعتدل والتربة الغنية 
العميقة مثل مناطق جر�ش وعجلون 

ولكنه ح�سا�س لمر�ض تبقع عين 
الطاوو�س.
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ال�صنف
ن�سبة 

الزيت %
 �صفات الثمرة

الغر�ض من 
الا�ستخدام

  ال�صفات العامة لل�صنف

10-15%ن�صوحي جبع 

كبيرة، مل�ساء
طويلة ومحدبة 

ت�شبه البلحة

التخليل 
لاا�سود

يزرع في المناطق ذات لاامطار 
العالية والتربة الخ�صبة والجو 

المعتدل.

12-18%ال�شامي

كبيرة بي�ضاوية 
م�ضلعة 
و�سطحها

خ�شن نوعا ما

ثنائي 
الغر�ض

ين�صح بزراعته في المناطق ذات 
لاامطار العالية )400ملم/ال�سنة( 

والتربة الخ�صبة او تحت الري 
الدائم.

20-25%قنبي�سي
متو�سطة 

الحجم رفيعة 
وطويلة

للزيت
يحتاج الى امطار عالية وتربة 

خ�صبة وتنت�شر زراعته في مناطق 
جر�ش وعجلون.
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2. الأ�صناف الأجنبية:

ال�صنف
ن�سبة 

الزيت %
�صفات الثمرة

الغر�ض من 
الإ�ستخدام

ال�صفات العامة لل�صنف

جرو�سادي 

ا�سبانيا
%25-15

كبيرة الحجم 
ومحدبة 

وي�شاهد عليها 
ت�ضليع خفيف

ثنائي 
الغر�ض

غزير لاانتاج. ي�صلح للزراعة 
البعلية في لاارا�ضي العميقة في 
المناطق التي تزيد امطارها عن 

400ملم/ال�سنة. 

16-20%منزانيلو
متو�سطة 

الحجم
وكروية ال�شكل

ثنائي 
الغر�ض

يحتاج الى جو معتدل وامطار 
عالية. منتظم لاانتاج و�سهل 

القطاف. ح�سا�س لمر�ض تبقع عين 
الطاوو�س ومر�ض الذبول.

�صغيرة الحجم 20-30%فرنتويو
للزيتومل�ساء

غزير الحمل. يزرع في المناطق 
ذات التربة العميقة والخ�صبة  

ولاامطار العالية.

للمائدةكبيرة جدا12-16%ا�سكولانو

من ا�صناف المائدة الفاخرة. 
ين�صح بزراعته في المناطق ذات 

لاامطار العالية )400ملم/
ال�سنة( او تحت الري الدائم 

والتربة العميقة.

للمائدةكبيرة جدا14-16%باروني
ال�شجرة منت�شرة النمو و�سهلة 

القطاف. يحتاج الى امطار عالية 
او الري الدائم.
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ال�صنف
ن�سبة 

الزيت %
�صفات الثمرة

الغر�ض من 
الإ�ستخدام

ال�صفات العامة لل�صنف

ينجح في المناطق ذات لاامطار للمائدةكبيرة الحجم12-20%يوناني
العالية او الري الدائم.

متو�سطة 17-25%كوراتينا
الحجم

للزيت
�صنف غزير لاانتاج، كما انه مبكر 
ومنتظم لاانتاج. يتحمل ال�صقيع. 

يحتاج الى امطار عالية. 

متو�سطة 20-25%ليت�شينو
الحجم

ثنائي 
الغر�ض

غزير لاانتاج. يتحمل ال�صقيع 
وينجح في المناطق �شديدة الرياح. 

يحتاج الى امطار عالية.

K-18
)Barnea(%23-20

متو�سطة 
للزيتالحجم

ال�شجرة قوية و�سريعة النمو 
و�صاعدة، مبكر لاانتاج، يحتاج 

الى امطار عالية، وي�صلح للزراعة 
الكثيفة تحت الري الدائم.

الأ�صناف 

التركيه

)اورمجيك، 

وايفوليك(

%20-14
متو�سطة 

ثنائي الحجم
الغر�ض

ال�شجرة قائمة النمو. تتحمل 
الملوحة العالية. ين�صح بزراعتها 
في المناطق ال�صحراوية  المروية.
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العمليات الزراعية

حراثة ب�ساتين الزيتون

تحقيق  الى  الزيتون  ب�ساتين  في  الحراثة  تهدف 
هدف او �أكثر من الأهداف التالية:

1- تفكيك وفتح التربة لا�ستقبال مياه لاامطار.

2- تهوية التربة وتعري�ضها لل�شم�س.

3- �إزالة الأع�شاب التي تناف�س �أ�شجار الزيتون على الماء والغذاء في التربة.

4- الحد من انجراف التربة والمحافظة عليها 
متعامدة  الحراثة  تكون  عندما  وخ�صو�صاً 

مع ميل �أر�ض الب�ستان.

5- خلط الأ�سمدة مع التربة.

6- منع ت�شقق الأر�ض �أثناء ال�صيف في الأرا�ضي    
      الطينية العميقة. 

منها  الهدف  ب�إختلاف  الحراثة  موعد  ويختلف 
لذلك يمكن التمييز بين ثلاثة �أنواع من الحراثة: 

1-  الحراثة الخريفية: تتم بعد �سقوط الأمطار 
التربة  تح�ضير  الى  وتهدف  الخريفية 
الأ�سمدة  وخلط  الأمطار  مياه  لا�ستقبال 
حراثة  وهي  بالتربة.  والكيماوية  الع�ضوية 

�سطحية بعمق 10-15�سم وتنفذ بوا�سطة محراث �إزميلي او رجل البطة. 

تفتح  قبل  ني�سان  �أو  �آذار  �شهر  خلال  الحراثة  هذه  �إجراء  يتم  الربيعية:  الحراثة   -2
الأزهار. الهدف منها �إزالة الأع�شاب ال�ضارة وتقليل التبخر والم�ساهمة في التخل�ص 

من ح�شرات التربة التي تق�ضي فترة البيات ال�شتوي في التربة.   
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�إزالة  بهدف  ال�صيف  �أ�شهر  خلال  تجرى  �سطحية  حراثة  وهي  ال�صيفية:  الحراثة   -3
يتم  لم  التي  الأع�شاب  و�إزالة  الرطوبة  وحفظ  التبخر  من  للتقليل  الت�شققات 
الق�ضاء عليها في الحراثة ال�سابقة وتنفذ بوا�سطة محراث رجل البطة او الدوراني 

)الفرامة(.

ويراعى �أن تكون الحراثة عمودية على اتجاه ميل الأر�ض المنحدرة وتكون الحراثة عمودية 
على الأخرى �إذا كانت الأر�ض م�ستوية.

ري �أ�شجار الزيتون

ت�شكل الم�ساحة البعلية المزروعة ب�أ�شجار الزيتون 
في  الزيتون  م�ساحة  مجموع  من   %75 حوالي 
الأردن، وهذه الم�ساحة تعتمد على مياه الأمطار، 
الزيتون  ولري  مروية.  فهي  الم�ساحة  باقي  �أما 

عدة فوائد من �أهمها: 

- زيادة �إنتاجية الأ�شجار.
-ا لتخفيف من ظاهرة تبادل الحمل )المعاومة( 
تحمل  �سنوياً  خ�ضرية  طرود  لتكوين  نتيجة 

الثمار في العام القادم.
-ا زدياد ن�سبة الأزهار الكاملة التكوين وارتفاع 

ن�سبة عقد الأزهار.
وبالتالي  النمو  فترة  طول  الى  الري  - ي�ؤدي 
�أن  ثابت، كما  دائماً  تكوين نمو خ�ضري جديد 
الغزير  الحمل  �سنة  في  �ضروري  المبكر  الري 
ال�ضرورية  النموات  ت�شجيع  على  يعمل  حيث 

لل�سنة التالية )�سنة حمل خفيف(.
وين�صح بتطبيق الري التكميلي في ب�ساتين الزيتون في المناطق التي يقل فيها معدل الأمطار 
ظاهرة  على  بالاعتماد  ين�صح  للري  ال�شجرة  حاجة  ولتحديد  ملم.    400 عن  ال�سنوي 
تجعد وذبول الثمار ب�شكل رئي�سي. ويف�ضل ك�إجراء احتياطي �أن تنال ال�شجرة الواحدة 
�أ�شهرال�صيف  خلال  مرة  كل  في  تقريبا  لتر   200 بمعدل  ال�شهر  في  مرتين  ريه  المنتجة 
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)حزيران، تموز، �آب و �أيلول( )في مرحلة النمو 
ان  يمكن  كما  قطفها(.  وقبل  للثمار  ال�سريع 
تروى ال�شجرة مرتين في مرحلة ما قبل الإزهار.

)ري  المروية  الزيتون  ب�ساتين  في  ين�صح  كما 
الري خلال  بالمحافظة على عدد مرات  دائم( 
فترة الإزهار، وتقليل كمية المياه الم�ضافة بن�سبة 
ري  �أو  رية،  كل  في  المقررة  الكمية  من   %50

ال�شجرة بكمية تعادل ن�صف الكمية التي تروى فيها عادة خارج فترة الإزهار.  

ت�سميد �أ�شجار الزيتون

يح�صل النبات على احتياجاته من العنا�صر الغذائية من م�صدرين هما الهواء والتربة. 
التربة  من  ويمت�ص  الأوراق  بوا�سطة  والأوك�سجين  الكربون  النبات  يمت�ص  الهواء  فمن 
�أخرى  وعنا�صر  والبوتا�س  والف�سفور  النيتروجين  و�أهمها  الأخرى  الغذائية  العنا�صر 
�إن العنا�صر الغذائية في التربة تبد�أ في التناق�ص مع مرور  بوا�سطة المجموع الجذري. 
الزمن ونمو ال�شجرة، لذلك ت�أتي عملية الت�سميد لتعوي�ض التربة عما فقدته من عنا�صر 
غذائية ا�ستهلكها النبات او لتوفير العنا�صر في التربة ب�صورة اكثر ملائمة للامت�صا�ص 
من قبل النبات. وقد �أثبتت الدرا�سات ان الت�سميد بالعنا�صر ال�سالفة الذكر وحدها لا 
لتح�سين  وذلك  ونباتي  حيواني  �أ�صل  من  الع�ضوية  الأ�سمدة  �إ�ضافة  يجب  و�إنما  يكفي، 

الخوا�ص الطبيعية والكيماوية للتربة.  

ويمكن تحديد احتياجات �شجرة الزيتون من العنا�صر الغذائية الرئي�سية بوا�سطة �إجراء 
تحليل للتربة �أو للأوراق.

�أ- العنا�صر الغذائية التي تحتاجها �شجرة الزيتون

تحتاج �شجرة الزيتون �إلى عدد من العنا�صر الغذائية للقيام بالعمليات الحيوية والنمو 
ب�شكل جيد والإنتاج الوفير و�أهمها:
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النمو  يعتبر عن�صر  ال�شجرة حيث  �أهمية في حياة  الأكثر  العن�صر  النيتروجين: هو   -1
�سيتم  التي  الطرود الجديدة  وت�شكيل  النمو الخ�ضري  زيادة  وي�ساعد على  والبناء 

عليها الحمل في العام القادم كما �أنه �ضروري للأزهار والثمار. 

الأعرا�ض  تبد�أ  النيتروجين:  نق�ص  �أعرا�ض   -
في الأوراق القاعدية ثم تنتقل للقمة وتتقو�س 
وي�صبح  الأوراق  حجم  ي�صغر  حيث  الورقة 
المو�سمية  النموات  باهت،  �أخ�ضر  لونها 
ف�إن  ال�شديد  النق�ص  حالات  وفي  ق�صيرة، 
�أ�شجار  وتحتاج  ت�سقط.  ثم  ت�صفر  الأوراق 
الزيتون لكميات كبيرة من النيتروجين خلال 

نمو الثمار.

ولذلك يجب  تنخف�ض  ال�شجرة  النيتروجين في  م�ستويات  ف�إن  ني�سان  �شهر  بداية  مع   -
ت�سميد ال�شجرة لإعطائها الكميات التي تحتاجها من النيتروجين قبل فترة الإزهار.

- �إن زيادة الت�سميد النيتروجيني يعمل على ت�أخير الن�ضج وتجعل ال�شجرة �أقل مقاومة 
للأمرا�ض الفطرية.

- يمكن �إ�ضافة النيتروجين في الزراعات المروية على دفعات حتى بداية �شهر تموز �أما 
في الزراعات البعلية للزيتون وهي الأكثر انت�شاراً ف�إن العامل المحدد لإ�ضافة الأ�سمدة 
هو الأمطار وبما �أننا لا ن�ستطيع �أن ن�سمد �إلا عندما تكون التربة رطبة ف�إننا نن�صح 
�أن ت�ضاف ن�صف الأ�سمدة النيتروجينية في الخريف والدفعة الثانية في بداية الربيع. 
علماً �أن محتوى الأوراق الطبيعي من عن�صر النيتروجين يجب �أن يكون ما بين 1.5 

.%2 –
2- الفو�سفور: وهو عن�صر توليد الطاقة وتنظيم الحمل والعقد ويلعب دوراً رئي�ساً في تح�سين 
الإنتاج، وهو �أ�سا�س لعملية التمثيل ال�ضوئي تحتاجه ال�شجرة ب�شكل كبير في طور الإثمار 
العنا�صر  امت�صا�ص  على  ت�ؤثر  زيادته  لأن  منا�سبة  بكميات  ي�ضاف  �أن  يجب  لذلك 

ال�صغرى )كالحديد والزنك(.محتوى الأوراق الطبيعي هو بين 0.1– %0.6.
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�أكثر  الأوراق  لون  الف�سفور:  نق�ص  �أعرا�ض   -
وتظهر  الطبيعي.  اللون  من  اخ�ضراراً 
�أحمر  �أو  �أرجواني  بلون  الحديثة  النموات 
ب�سبب تراكم الأنثو�سيانين. كما يتلون عنق 
�إ�ضافة  للأوراق.  ال�سفلية  والعروق  الثمار 

الى نق�ص تكوين البراعم الثمرية.

للنبات،  المقاومة  عن�صر  وهو  البوتا�سيوم:   -3
حيث يعمل على تحمل درجات الحرارة المنخف�ضة ونق�ص الرطوبة في التربة، كما 
تكون  عند  خا�صة  ال�شجرة  وتحتاجه  الجذور.  وتكوين  المح�صول  زيادة  في  ي�ساعد 

الزيت في الثمار. ومحتوى الأوراق الطبيعي 
من البوتا�سيوم هو %0.8.

اللون  ظهور  البوتا�سيوم:  نق�ص  - �أعرا�ض 
الأوراق  حواف  على  البني  �أو  الرمادي 
القديمة وقممها، تراجع في حجم الورقة وفي 

نمو الأغ�صان.



Technical Guideline for Olive and Olive Oil Production in Jordanالدليل الفني �نتاج الزيتون وزيت الزيتون في ا�ردن

27

* جدول يبين احتياجات �أ�شجار الزيتون ح�سب العمر في المناطق البعلية التي يزيد  

    معدل �أمطارها ال�سنوي عن 400 ملم. 

�إحتياجات �أ�شجار الزيتون المنتجة من الأ�سمدة ح�سب �أعمار الأ�شجار

عمر 
ال�شجرة 

)�سنة(

زبل بلدي 
مختمر

كغم / �شجرة

�سوبرفو�سفات 
ثلاثي %46
غم / �شجرة

�سلفات 
البوتا�سيوم

%50
غم / �شجرة

يوريا نيتروجين 
%46

غم / �شجرة

6-525500-450500-450750-600
8-730600-550600-5501050-900

10-935700-650700-6501350-1200
1500-8002500-8001000-11501000 و�أكثر

الكميات  ب�إ�ضافة  المروية فين�صح  الزيتون  ب�ساتين  المنتجة في  بالأ�شجار  يتعلق  �أما فيما 
التالية من الأ�سمدة لكل �شجرة منتجة:

-  زبل بلدي مختمر 50 كغم / �شجرة 
-  �سوبرفو�سفات ثلاثي 2 كغم / �شجرة

-  �سلفات البوتا�سيوم 2 كغم / �شجرة
-  يوريا  3 كغم / �شجرة

ب- موعد ومكان �إ�ضافة الأ�سمدة

المناطق البعلية: ت�ضاف كامل كمية الأ�سمدة الع�ضوية والفو�سفورية والبوتا�سية ون�صف 
كمية ال�سماد النيتروجيني )�سماد اليوريا 46%( بعد انتهاء مو�سم القطاف مع الحراثة 
�شهر  من  الثاني  الن�صف  نثراً في  فت�ضاف  الثانية  النيتروجينية  الدفعة  �أما  الخريفية. 

�شباط.
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مع  والبوتا�سية  والفو�سفورية  الع�ضوية  الأ�سمدة  كمية  كامل  ت�ضاف  المروية:  المناطق 
�أما  بالتربة  القطاف مبا�شرةً وتخلط جيداً  انتهاء مو�سم  بعد  النيتروجين  ن�صف كمية 
الن�صف الثاني من ال�سماد النيتروجيني في�ضاف على دفعتين الأولى خلال �شهر �شباط، 

والثانية بعد العقد مع مراعاة �سقاية الحقل مبا�شرة بعد عملية الت�سميد. 

ويو�صى بعدم الإفراط با�ستخدام ال�سماد النيتروجيني وعدم ا�ستخدام الأ�سمدة البلدية 
�إلا بعد تخميرها جيداً.

تقليم �أ�شجار الزيتون

ال�شجرة،  من  �أجزاء  �أو  جزء  �إزالة  هو  التقليم 
بهدف �إيجاد توازن بين المجموع الخ�ضري والمجموع 
الجذري وتنظيم نمو ال�شجرة و�إنتاجها. وهو �إجراء 
�سنوي.  ب�شكل  المزارع  به  يقوم  جدا  وهام  �ضروري 

ويهدف التقليم الى: 

1- تربية ال�شجرة و�إعطاءها ال�شكل المنا�سب للبيئة.
2- فتح قلب ال�شجرة وتعري�ضها لل�ضوء والهواء وت�سهيل الجدمات الزراعية مثل الر�ش 

والقطاف.
3- التخل�ص من الأفرع الجافة والمري�ضة والمتك�سرة وال�سرطانات.

4- �إيجاد توازن بين المجموع الجذري والخ�ضري والثمري.
5- تح�سين الإنتاج كماً ونوعاً.

6- التقليل من ظاهرة تبادل الحمل.
7- تجديد �شباب الأ�شجار الهرمة.

8- دخول �سن الإثمار في وقت مبكر.
هذا  �شباط(،  ثاني-  )ت�شرين  ال�سكون  فترة  في  الزيتون  �أ�شجار  تقلم  التقليم:  موعد 
هنلأ� رثؤ�ي �ايبلس ىلع ةمواقم  وين�صح بت�أخير التقليم في المناطق التي يتكرر فيها ال�صقيع، 

مائتللإ�ا لا�عيرس حورجلل. لا�ةرجش تاجرد ةرارلحا فخنلما�ةض، يتلا اهرودب رثؤ�ت ىلع 
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طرق التقليم:

�أ- تقليم التربية:

عقلة  )قرمة،  الم�ستخدمة  الإكثار  و�سيلة  كانت  مهما   -
خ�ضرية، �شتلة بذرية(، يجب عدم تقليم الغرا�س قبل 
ال�سنة الثالثة من العمر ل�ضمان ت�شكيل مجموع جذري 

وخ�ضري قويان.

عدد  تقليل  يف�ضل  /قرمة/  الإكثار  و�سيلة  كانت  اذا   -
مع   )4  -3( الى  للتربية  الأولى  المرحلة  في  الخلفات 
الرئي�سي  ال�ساق  �ستكون  التي  الخلفة  على  التركيز 

وتقليل عدد الخلفات في ال�سنين المقبلة الى 1- 2.

- �إذا كانت و�سيلة الإكثار )عقلة خ�ضرية �أو �شتلة بذرية( 
فهي عادة ما تكون على �ساق واحدة وهذا ما تتطلبه الخدمة الآلية لب�ساتين الزيتون 

مثل القطاف الميكانيكي با�ستخدام هزازات ال�ساق.

على  هيكلية  �أفرع   5-4 على  ال�شجرة  تربية  ويتم   -
ال�ساق الرئي�سية بالتبادل �إبتداءً من ال�سنة الرابعة 
100�سم   -90 ارتفاع  وعلى  العمر  من  والخام�سة 
�أفرع  �إلى  من �سطح الأر�ض والتي تت�شعب بدورها 
�أن يكون �شكل ال�شجرة الفتية هرمياً،  �أ�صغر على 
للتخفيف  الإنتاج  كروية في طور  ك�أ�سية  تكون  و�أن 
من ت�أثير الحرارة و�ضربة ال�شم�س، ويتوقف ذلك 

على طبيعة نمو ال�صنف. 
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ب- تقليم الإثمار:

وهي خطوة مهمة جداً يقوم بها المزارع، والهدف 
تحمل  خ�ضرية  طرود  �إنتاج  هو  الإثمار  تقليم  من 
الزيتون  ثمار  �أن  حيث  المقبل،  العام  في  الثمار 
�أن  تحمل على نموات ال�سنة ال�سابقة، لذلك يجب 
يكون التقليم خفيف ويقت�صر على �إزالة الأغ�صان 
الإ�ضاءة  توزيع  ي�ضمن  بحيث  والمري�ضة  المت�شابكة 
ب�شكل متجان�س في كافة �أجزاء ال�شجرة مع مراعاة 

ما يلي:

1- �أن لا يتم تقليم الزيتون ب�شكل جائر خا�صة بعد �سنين الحمل الغزير و�أن يتم ب�شكل 
خفيف وعدم تجريد الأغ�صان ب�شكل م�ستمر وبالتالي تعري�ض اللحاء للموت.

2- مراعاة كمية الأوراق المتبقية على ال�شجرة بعد التقليم بالمقارنة مع كمية الخ�شب 
للحفاظ على التوازن الغذائي بين المجموع الخ�ضري والجذري.

3- �أخذ معدلات الأمطار، نوعية التربة، عمر الأ�شجار بعين لااعتبار ف�إذا كانت كمية 
الأمطار منا�سبة كان التقليم خفيفاً �أما �إذا كانت قليلة كان التقليم جائراً ن�سبياً. 

ولا يطبق التقليم الجائر �إلا للأ�شجار الهرمة.

جـ- تقليم التجديد: 

يهدف تقليم التجديد الى �إعادة الحيوية والإنتاجية 
�أ�شجار  تجديد  ويمكن  الهرمة  الزيتون  لأ�شجار 

الزيتون بطرق تختلف ح�سب �شدة تقليمها.

بعد 0.5- 1م من  الرئي�سية على  الأفرع  1- قطع 
بع�ض  بقاء  مع  تدريجي  وب�شكل  تفرعها  مكان 
وب�شكل  الفروع  هذه  على  ال�صغيرة  الأغ�صان 
خلال  فتي  خ�ضري  مجموع  فتكون  تدريجي 

عامين.
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الأم  لل�شجرة  الجذري  المجموع  بقاء  مع  التربة  �سطح  م�ستوى  على  الأ�شجار  قطع   -2
وتربى من القرمة 1- 3 جذوع. 

�أخطاء �شائعة بالتقليم:

1- التقليم الجائر لأنه ي�ؤخر الأثمار ويزيد من ظاهرة المعاومة.

و�أفرع  رفيعة  �ساق  عنه  ينتج  والذي  مبكرة  ب�صورة  ال�شجرة  هيكل  �أو  �شكل  تكوين   -2
رئي�سية عارية وهذا ينجم عن ق�ص الأغ�صان ال�صغيرة باكراً.

قليلة  النور  عن  بعيدة  �صغيرة  تبقى  حيث  الرئي�سية  الأفرع  من  زائد  عدد  تربية   -3
التعر�ض للتهوية.

4- ال�سماح للأ�شجار بالنمو نحو الأعلى وت�شكيل ال�سيادة القمية.

5-   ا�ستعمال �أ�شكال هند�سية وا�صطناعية يتطلب تقليماً جائراً يزداد معه �ضرر �ضربة ال�شم�س.

6- ال�سماح لكافة الأفرع الرئي�سية بالنمو من نف�س المكان مما ي�ساعد على �ضعف الأفرع.

7- �إزالة كافة الأغ�صان المتدلية لأنها هي التي �ستحمل الثمار ويجب بقا�ؤها حتى ت�ضعف 
نهائياً.

8- ترك فجوات كبيرة في ال�شجرة.

9- ترك نتوءات خ�شبية عند منطقة القطع.
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�آفات الزيتون والمكافحة المتكاملة لها:

تعتبر الحالة ال�صحية للثمرة العامل الأهم في الح�صول على زيت ذي جودة عالية. ان 
الحالة ال�صحية للثمار على �صلة بالآفات التي ت�صيب �شجرة الزيتون، �سواء كان ذلك 
�أثناء نمو وتطور الثمرة وو�صولها الى الن�ضج، او خلال تكون الزيت. ويمكن لهذه الآفات 
وخا�صة ذبابة ثمار الزيتون ان تحدث ت�ساقطا مبكرا للثمار على الأر�ض. وقد وجد ان 
الزيوت التي تنتج عن ثمار �ساقطة على الأر�ض تكون ذات نوعية منخف�ضة ب�سبب ارتفاع 
درجة حمو�ضتها ويزداد الو�ضع �سوءاً مع طول بقاء الثمار على الأر�ض وارتفاع الحرارة 

والرطوبة.

ويمكن ت�صنيف الآفات والأمرا�ض التي ت�ؤثر على نوعية الزيت كما يلي: 

- �آفات و�أمرا�ض ت�ضعف ال�شجرة وينتج عنها انخفا�ض في الإنتاجية وعدم ن�ضج الثمار 
وتدني نوعية الزيت، وهذه الآفات ت�شمل ح�شرة الزيتون الق�شرية ال�سوداء، خنف�ساء 

قلف الزيتون، مر�ض الذبول الفيرت�سيليومي ومر�ض �سل الزيتون.

تبقع  الزيتون، ومر�ض  الثمار قبل ن�ضجها مثل نيرون  ت�ساقط  ت�سبب  و�أمرا�ض  �آفات   -
عين الطاوو�س ومر�ض تجعد ثمار الزيتون.

- �آفات و�أمرا�ض ت�سبب ف�ساد لب الثمار وت�ؤثر على نوعية الزيت وت�شمل مر�ض انثراكنوز 
الزيتون، الح�شرة الق�شرية الأرجوانية، ح�شرة الزيتون الق�شرية وترب�س الزيتون.

- �آفات ت�سبب ت�ساقطا مبكراً للثمار وجروحا في ب�شرتها مثل ذبابة ثمار الزيتون.

ولذبابة ثمار الزيتون ت�أثير كبير على جودة زيت الزيتون، حيث ت�سبب يرقات الح�شرة 
ن�سبة  وزيادة  الت�أك�سد  رقم  وزيادة  للزيت  الحمو�ضة  درجة  برفع  للثمار  �إ�صابتها  عند 
الأحما�ض الدهنية الم�شبعة وزيادة خفيفة في ن�سبة الكول�سترول في الزيت. �إ�ضافة الى 
ذلك فقد وجد ان الإ�صابة بذبابة ثمار الزيتون ي�ؤدي الى نق�ص المواد الفينولية وزيادة 

المركبات الكحولية نتيجة تخمر  الثمار الم�صابة وبالتالي �سرعة ف�ساد الزيت. 

المبيدات  �أثمان  تكاليف  من  العبء  يخفف  المتكاملة  المكافحة  �أ�سلوب  ا�ستخدام  �إن 
وفنية  علمية  �أ�س�س  على  المتكاملة  المكافحة  برامج  وترتكز  العمالة.  و�أجور  الكيماوية 
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واقت�صادية وهي مرتبطة بمدى انت�شار الآفة. وفيما يلي عر�ض لأهم الآفات التي ت�صيب 
الزيتون وطرق مكافحتها.

Dacus oleae  1- ذبابة ثمار الزيتون

يبد�أ ظهور الذبابة مع بداية ف�صل ال�صيف وت�ستمر 
قي ن�شاطها حتى نهاية ف�صل الخريف وبداية ف�صل 
ال�شتاء. وللح�شرة ثلاثة �أجيال في العام، ويعتبر الجيل 
الثاني والثالث الأكثر �ضرراً. وتتعذر يرقات ال�صيف 
اما يرقات الخريف فتتعذر في التربة.  الثمار  داخل 
جودة  على  كبيرا  ت�أثيرا  الزيتون  ثمار  ذبابة  ت�ؤثر 
برفع  الح�شرة  يرقات  تت�سبب  حيث  الزيتون،  زيت 
درجة الحمو�ضة للزيت وزيادة رقم الت�أك�سد. �إ�ضافة 
ثمارالزيتون  بذبابة  الإ�صابة  ان  وجد  فقد  الى ذلك 
المركبات  وزيادة  الفينولية  المواد  نق�ص  الى  ي�ؤدي 
الكحولية نتيجة تخمر الثمار الم�صابة وبالتالي �سرعة 
ف�ساد الزيت. وتزيد ن�سبة لاا�صابه بهذه الح�شرة في 

المناطق المروية.

الم�صابة  الثمار  �سقوط  وال�ضرر:  الإ�صابة  �أعرا�ض 
على الأر�ض قبل ن�ضجها، وجود ثقوب على الثمرة في 
مكان خروج الح�شرة الكاملة ووجود �أنفاق داخل لب 

الثمرة وكذلك تعفن الثمرة. 

طرق المكافحة: 

ظهورها  موعد  مراقبة  يجب  الآفة  هذه  لمكافحة   -
الم�صائد  ا�ستخدام  طريق  عن  وذلك  الب�ستان  في 
الجاذبة الغذائية او الفرمونية )الجن�سية( وذلك من 
اجل تحديد الموعد المنا�سب للمكافحة. ولهذه الغاية 
ت�ستخدم الم�صائد الجاذبة الغذائية والتي يو�ضع بها 
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لاامونياك  �سلفات  �سماد  مثل  غذائياً  جاذبة  مواد 
على  الغذائية  الم�صائد  بتعليق  وين�صح  والخميرة. 
الأ�شجار بمعدل م�صيدة لكل �شجرة لمكافحة ذبابة 
مياة  عبوة  عن  عبارة  والم�صيدة  الزيتون.  ثمار 
محلول  بها  يو�ضع  لتر   1,5 البلا�ستكية  ال�شرب 
الم�صيدة. ويح�ضر المحلول ب�إ�ضافة خميرة الخبز 5 
غرام و�سلفات لاامونياك 35 غرام لكل لتر من الماء 
وتثقب  م�صيدة.  لكل  لتر  بمعدل  المحلول  يوزع  ثم 
يكون  بحيث  ثقوب   4 الغطاء   منطقة  ا�سفل  العبوة 
قطر الثقب 5 ملم. وتعلق على الجهة الجنوبية من 
ال�شجرة بوا�سطة �سلك مع اغلاق العبوة بعد و�ضع 
المحلول ال�سابق، ويجدد المحلول في حال تبخره. في 
الزيتون يمكن  ثمار  بذبابة  ال�شديدة  لاا�صابة  حال 

ا�ستخدام المبيدات الع�ضوية للمكافحة. 

- حراثة الأر�ض في نهاية المو�سم حراثة �سطحية لأن الح�شرة تقوم بق�ضاء ف�صل ال�شتاء 
يتم  التربة. وعن طريق الحراثة  �شكل عذارى على عمق 2-5 �سم تحت �سطح  على 

تعري�ض هذه العذارى للعوامل الجوية والق�ضاء عليها. 

الكاملة  غير  الأطوار  على  تحتوي  لأنها  و�إتلافها  ب�أول  �أولا  المت�ساقطة  الثمار  جمع   -
للح�شرة.    

الع�ضوية  المبيدات  ا�ستخدام  الزيتون يمكن  ثمار  بذبابة  ال�شديدة  لاا�صابة  وفي حال   -
للمكافحة )مثل مبيد �سبنتور(. ويجب التوقف عن الر�ش قبل 45 يوما من القطاف. 

- تتفاوت ن�سبة لاا�صابة بح�سب لاا�صناف الم�ستخدمه، حيث يعتبر �صنف النبالي البلدي 
الثمار  الر�صيعية منها ذات  الأخرى خا�صة  بالأ�صناف  اقل عر�ضة للإ�صابة مقارنة 

الكبيرة مثل النبالي المح�سن )الر�صيعي(.
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Prays oleae  2- عثة الزيتون

يرقات  تتغذى  ال�سنه.  في  �أجيال  ثلاثة  للح�شرة 
لاانفاق،  فيها  وتحفر  لااوراق  على  لااول  الجيل 
براعم  على  الثاني  الجيل  يرقات  تتغذى  حين  في 
الجيل  يرقات  وتتغذى  جفافها  وت�سبب  لاازهار 

الثاثث على نواة الثمار.

على  اليرقات  تتغذى  وال�ضرر:  الإ�صابة  �أعرا�ض 
وعلى  وبراعم  و�أفرع  �أوراق  من  الحديثة  النموات 
على  بو�ضوح  الح�شرة  �ضرر  ويظهر  الأزهار، 
حيث  الحديثة.  والنموات  ال�صغيرة  الأ�شتال 
ن�سيج  ووجود  الأوراق  على  �أنفاق  وجود  يلاحظ 
من الخيوط الحريرية على النموات الحديثة. كما 
وذلك  الن�ضج  قبل  الثمار  ت�ساقط  ت�سبب الح�شرة 
منطقة  عند  الثمرة  في  ثقباً  تحدث  اليرقة  لأن 
اليرقة  تخترق  وكذلك  بالحامل  الثمرة  �إت�صال 

البذرة وتتغذى على المحتوى الداخلي لها. 

طرق المكافحة: 

- جمع الثمار المت�ساقطة اولًا ب�أول والتخل�ص منها وذلك لاحتوائها على يرقات الح�شرة.

- لف قطع من الخي�ش حول الأفرع وال�ساق وذلك كم�صائد لجمع اكبر عدد من اليرقات 
والعذارى و�إتلافها بالإ�ضافة الى مراقبة �شدة الإ�صابة. 

- �إن عملية الر�ش الجزئي او الكلي لمكافحة ذبابة ثمار الزيتون مفيدة جداً في خف�ض 
الإ�صابة بالجيل الثمري للعثة.

- يجب �أن توجه المكافحة للح�شرة الكاملة وذلك بمراقبتها بوا�سطة الم�صائد الفرمونية 
وعندما ت�صل الأعداد الى 35 ح�شرة/م�صيدة/ا�سبوع تجرى عملية المكافحة الكيماوية 

لأنه لا جدوى من مكافحة اليرقة عندما تكون داخل البذرة. 
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بيئياً قبل تفتح  الآمنة  المبيدات  ب�أحد  الأ�شجار  الزهري ين�صح بر�ش  - لمكافحة الجيل 
الازهار مثل المبيدات الح�شرية المانعة للإن�سلاخ التي تعيق �إن�سلاخ اليرقات والمبيدات 
الحيوية مثل البكتيريا الممر�ضة )Bacillus thuringensis( والتي لها فاعلية عالية 

للق�ضاء على يرقات العثة.

 Resseliella oleisuga  3- ذبابة �أغ�صان الزيتون

وللح�شرة  الربيع  بداية  في  بالظهور  الذبابة  تبد�أ 
جيلان في العام. 

�أعرا�ض الإ�صابة وال�ضرر: جفاف الأفرع الم�صابة 
الن�ضج.  قبل  و�سقوطها  الثمار  حجم  و�صغر 
جروح  على  تحتوي  التي  الأغ�صان  الذبابة  تختار 
وت�شققات لو�ضع البيو�ض. وتتميز منطقة الإ�صابة 

بتحول لون القلف الى بني داكن او بنف�سجي مع انخفا�ض في م�ستوى القلف في منطقة 
الإ�صابة وت�شققه. 

طرق المكافحة: 

�أثناء  والأغ�صان  للأفرع  جروح  �إحداث  عدم   -
عمليات الخدمة.

- تغطية مكان تقليم الأفرع الكبيرة بمعجون  
    التطعيم )ما�ستيك(.

- يجب ق�ص الأفرع الم�صابة وحرقها وعدم تركها داخل الب�ستان لمنع تطور اليرقات التي 
تكون تحت القلف الى ح�شرات كاملة، على �أن يتم ذلك خلال ا�شهر حزيران وتموز 

وت�شرين �أول.

- في المناطق الموب�ؤة يمكن ر�ش الأ�شجار في بداية الربيع وذلك لتخفي�ض �أعداد الح�شرات 
الكاملة قبل البدء بو�ضع البي�ض ب�أحد المبيدات البايروثرويدية. 
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Euphyllura olivina  4- ب�سيلا الزيتون

يبد�أ ظهورها في بداية الربيع. وللح�شرة جيلين الى 
ثلاثة اجيال، حيث تبيت على �شكل ح�شرات كامله 

داخل ال�شقوق.

�أعرا�ض الإ�صابة وال�ضرر: ت�سبب الح�شرة �ضعف 
الحديثة  والأوراق  النموات  وجفاف  البراعم  نمو 

على  تعمل  كما  النباتية.  الع�صارة  بامت�صا�ص  تتغذى  واليرقات  الكاملة  الح�شرة  لأن 
�إعاقة عملية التلقيح ب�سبب المادة القطنية التي تفرزها الح�شرة. 

طرق المكافحة: 

بدخول  ي�سمح  والذي  للأ�شجار  الجيد  التقليم   -
�أ�شعة ال�شم�س والهواء داخل ال�شجرة مما يقلل 

كثيراً من �شدة الإ�صابة.

الأ�شجار  على  خفيفة  �إ�صابة  ظهور  حالة  في   -
الم�صابة  ال�شجرة  �أجزاء  ب�إزالة  يكتفي  ف�إنه 

)الأغ�صان التي عليها القطن( وذلك بق�صها ثم حرقها. 

- تف�ضل ح�شرة الب�سيلا �إ�صابة النموات ال�سرطانية التي تظهر حول ال�ساق لذا ين�صح 
    ب�إزالتها.

- يمكن الر�ش باالمبيدات الكيماوية )دايمثويت، دلتامثرين( قبل تفتح الأزهار.

Zeuzera pyrina   5- حفار �ساق التفاح

لااقت�صادية   لاا�شجار  من  عددا  الح�شرة  هذه  تهاجم 
مثل التفاح والزيتون والرمان.
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النموات  �أنفاق في  �أعرا�ض الإ�صابة وال�ضرر: تحفر اليرقات 
الى  ي�ؤدي  وال�ساق مما  الهيكلية  والأفرع  والأغ�صان  الحديثة 
�إنتاجيتها.  وتدني  الأ�شجار  و�ضعف  الم�صابة  الأفرع  جفاف 
الذي  النفق  �صمغية حول  مادة  وجود  الإ�صابة  �أعرا�ض  ومن 
موت  الح�شرة  بهذه  الإ�صابة  ت�سبب  وقد  اليرقة.  ت�صنعه 
ال�شديدة وبالأخ�ص في الزراعات  الأ�شجار في حالة الإ�صابة 

الحديثة او المهملة. 

طرق المكافحة: 

لأن  وت�سميد  ري  من  اللازمة  الزراعية  الخدمات  تقديم   -
تحمل  على  قدرة  �أكثر  تكون  القوية  الأ�شجار 

الإ�صابة.

- تقليم الأفرع الجافة والذابلة وحرق بقايا التقليم 
مبا�شرة.

- زراعة الأ�صناف التي تتحمل الإ�صابة مثل النبالي 
البلدي وتجنب الأ�صناف الح�سا�سة للإ�صابة مثل 

الر�صيعي في المناطق الموب�ؤة.

- ا�ستخدام الطرق الميكانيكية: يمكن ا�ستخدام �سلك معدني لقتل اليرقات عند بداية 
�إ�صابة الأغ�صان.   

- مراقبة الأ�شجار التي تحتوي على ثقوب اعتبارا من بداية �شهر حزيران عن طريق 
بهدف  لل�شجرة  الرئي�سية  الأفرع  حول  ولفها  الناعم  ال�شبك  من  م�صائد  عدة  عمل 
تحديد موعد خروج الح�شرات الكاملة، ومن ثم القيام بالر�ش في حالة وجد ان ن�صف 

الم�صائد تحتوي على ح�شرات كاملة.

- معالجة الثقوب )الأنفاق( التي على ال�ساق او على الأفرع الهيكلية ب�إدخال قطع قما�ش 
او قطن مبللة بالبنزين او �أحد المبيدات الح�شرية التي لها خا�صية التبخر مثل مادة 
لقتل  التطعيم(  )معجون  الما�ستيك  مادة  بو�ضع  �إغلاقها  ثم  ومن  )دايكلوروفو�س( 

اليرقات ومنع الح�شرة الكاملة من الخروج.
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Verticillium dahliae 6- مر�ض الذبول الفيرتي�سلومي

�أعرا�ض الإ�صابة وال�ضرر: ذبول الأغ�صان والأفرع 
و�صول  عدم  ب�سبب  كلي  او  جزئي  ب�شكل  الهيكلية 
الأوعية  داخل  الفطر  لنمو  نتيجة  اليها  الغذاء 
البني  باللون  الناقلة  الأوعية  تتلون  وقد  الناقلة. 
وجود  من  للت�أكد  الم�صابة.  الأفرع  في  المحمر 
ويلاحظ  المخبري.  الفح�ص  من  بد  لا  الإ�صابة 

�إنت�شار المر�ض ب�صورة اكبر في الب�ساتين المروية. 

طرق المكافحة: 

- من اهم الأمور في مكافحة هذا المر�ض هو عدم 
زراعة الخ�ضروات من العائلة الباذنجانية بين 

�أ�شجار الزيتون.

- يجب عدم حراثة التربة حراثة عميقة للمحافظة 
تعقيم  يجب  كما  تقطيعها.  وعدم  الجذور  على 
�سكة المحراث بغ�سلها بمادة معقمة مثل محلول 
الديتول او الكلوريك�س وذلك لمنع انتقال جراثيم 
هذا الفطر من الأرا�ضي الموبوءة الى الأرا�ضي 

التي لا يتواجد بها هذا المر�ض.

بها  موثوق  م�شاتل  من  �سليمة  ا�شتال  �شراء   -
وا�ستبعاد وحرق اية ا�شتال ي�شك ب�إ�صابتها.

- تعقيم الأدوات الم�ستخدمة في التطعيم والتقليم وذلك قبل بدء العمل وبعده.

- حرق مخلفات التقليم والأ�شجار المقطوعة الم�صابة بالمر�ض وخا�صة الأوراق المت�ساقطة 
لأنها تن�شر المر�ض.

- هناك تجارب ناجحه لا�ستخدام المبيدات الكيماوية بطريقه الحقن.
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Pseudomonas syringe  )7- مر�ض العقد الدرنية )�سل الزيتون

مر�ض  وال�ضرر:  الإ�صابة  �أعرا�ض 
الزيتون وتظهر  �أ�شجار  بكتيري ي�صيب 
غير  تدرنات  �شكل  على  الإ�صابة 
على  وت�آليل  عقد  هيئة  على  منتظمة 
جذع  وعلى  والأوراق  والأغ�صان  الأفرع 
وموت  جفاف  المر�ض  ي�سبب  ال�شجرة. 
و�ضعف  الم�صابة  والأغ�صان  الأفرع 

الأ�شجار ب�شكل عام. وتعطي الأ�شجار الم�صابة ثمار ذات رائحة كريهة وطعم مر متزنخ. 

طرق المكافحة: 

- تقليم الأفرع الم�صابة وحرق مخلفات التقليم في الموقع.

- تجنب جرح الأ�شجار �أثناء خدمة الأر�ض.

- طلاء ال�ساق والأفرع بمحلول ال�شيد والجنزارة )محلول بوردو(.

- تقليم الأ�شجار ال�سليمة قبل الم�صابة وتعقيم �أدوات التقليم بمادة الفورمالين.

- الإعتدال بالري والت�سميد.

الثمار  قطاف  بعد  والثانية  الإزهار  قبل  الربيع  في  لااولى  وقائيتين  ر�شتين  �إجراء   -
ب�إ�ستخدام المركبات النحا�سية  مثل �أوك�سي كلوريد النحا�س �أو �أي مبيد فطري يحتوي 

على النحا�س مثل �شامبيون، تراي ملتوك�س وغيرها.



Technical Guideline for Olive and Olive Oil Production in Jordanالدليل الفني �نتاج الزيتون وزيت الزيتون في ا�ردن

41

الم�شاكل الف�سيولوجية التي تتعر�ض لها �أ�شجار الزيتون

1- ظاهرة تبادل الحمل او المعاومة 

�أحد الم�شاكل التى تواجه مزارع الزيتون حيث يكون المح�صول غزيرا في عام وخفيفا �أو 
معدوما في العام التالي، وال�سبب الرئي�سى لحدوث هذه الظاهرة يرجع �إلى �أن �شجرة 
تتكون  وبالتالى لا  الثمار  تكوين  نحو  توجة كل طاقاتها  الغزير  �سنة الحمل  الزيتون في 
�أفرع خ�ضرية جديدة لحمل مح�صول العام التالي. ومن الأ�سباب الأخرى التى يعزى لها 

حدوث المعاومة:

1- ال�صنف: تميل بع�ض الأ�صناف مثل النبالي البلدي �إلى المعاومة وتزيد حدة المعاومة 
�صغيرا  الثمار  وحجم  غزيرا  والمح�صول  مرتفعة  الثمار  في  الزيت  ن�سبة  كانت  �إذا 

والعك�س �صحيح.

2- العمر: حيث تت�ضح ظاهرة المعاومة في الأ�شجار كلما تقدم بها العمر.

3- موعد الن�ضج والقطف: تقل المعاومة في الأ�صناف التى تن�ضج ثمارها مبكرا. وتميل 
الأ�شجار للمعاومة �إذا ت�أخر القطف من �أجل جمع الثمار للتخليل الأ�سود وا�ستخراج 

الزيت.

4- تزداد �شدة المعاومة في الزراعات البعلية عن المروية.

بالإ�ضافة  والبورون  والبوتا�سيوم  النيتروجين  مثل  المعدنية:  والعنا�صر  المياه  نق�ص   -5
�إلى قلة المخزون من الكربوهيدرات خ�صو�صا وقت التحول الزهري في كانون الأول 
وبالتالي قله المح�صول وعدم  المذكرة  الأزهار  ن�سبة  �إلى زيادة  ي�ؤدى  الثاني  وكانون 

انتظام الحمل.

وللحد من هذه الظاهرة ين�صح بالآتي:
1- ت�شجيع تكوين نموات خ�ضرية جديدة �سنويا عن طريق:

- التقليم ال�سنوى المنا�سب من متو�سط �إلى �شبه جائر بعد �سنة الحمل الخفيف.
- رفع معدل الرى والت�سميد في �سنة الحمل الغزير.
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2- لااهتمام بالرى والت�سميد النيتروجيني خلال فترة التحول الزهري من كانون الأول 
حتى اذار وذلك لزيادة عدد الأزهار بالنورة والحد من الأزهار المذكرة.

3- الر�ش بمحلول اليوريا بتركيز 2% بعد الإزهار بـ 20 يوم.

2- ظاهرة الثمار ال�صغيرة

م�ستديرة  الحجم  �صغيرة  ثمار  ت�شاهد  ما  عادة 
عليها  يطلق  عناقيد  �شكل  في  الجنين  من  خاليه 
حدوث  ويرجع  البكرية.  الثمار  �أو  ال�صغيرة  الثمار 

هذه الظاهرة للآتي:

1- ال�صنف :تظهر في الأ�صناف ذات الثمار كبيرة 
الحجم وتقل في ال�صغيرة.

�شتاءاً: تظهر  الأ�صناف من البرودة  �إحتياجات   -2
في الأ�صناف التى احتياجاتها من البرودة عالية 

�أو عندما يكون ال�شتاء دافئ.

الإزهار:  وقت  ملائمة  الغير  الجوية  الظروف   -3  
الجوية  الرطوبة  وارتفاع  الأمطار  هطول 
وال�ضباب ي�ؤدى �إلى عدم �إتمام عملية التقليح. 
كما �أن �إرتفاع درجة الحرارة عن 32˚م وهبوب 
الرياح الجافه )الخما�سين( ي�ؤدى �إلى جفاف 

حبوب اللقاح والميا�سم.

انتظام  بالتنقيط وي�ؤدى  انعدام الري وقت الإزهار خ�صو�صا في حاله الري  �أو  4- قلة 
الري �إلى الحد من هذه الظاهرة.
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قطاف ثمار الزيتون

الهامة  العمليات  من  الزيتون  قطاف  عملية  تعتبر 
ونموها  ال�شجرة  حياة  على  كبير  ت�أثير  لها  التي 
وعلى  ونوعيته  الناتج  الزيت  كمية  وعلى  و�إنتاجها 
بعملية  القيام  يجب  لذلك  التالي.  المو�سم  �إثمار 
كلفة.  واقلها  الممكنه  الو�سائل  باف�ضل  القطاف 
وهناك عاملان لهما ت�أثير كبير على نوعية الزيت 

هما موعد ن�ضج الثمار وطريقة القطاف.

ن�ضج الثمار

خلال  وتمتد  ببطء  الزيتون  ثمار  ن�ضج  عملية  تتم 
عدة �شهور وت�ؤثر فيها عوامل كثيرة اهمها الظروف 
درجات  البحر،  �سطح  عن  )لاارتفاع  المناخية 
والأمرا�ض،  بالآفات  الإ�صابة  ال�صنف،  الحرارة(، 

والعمليات الزراعية المتبعة.     

على  الثمار  من  الم�ستخل�صة  الزيت  كمية  تعتمد 
تتزايد طردياً  الزيت  كميات  �أن  �إذ  الن�ضج،  درجة 
مع زيادة ن�ضج الثمار وحتى تلونها باللون الأ�سود. 
�أما الثمار غير النا�ضجة )الخ�ضراء اللون( ف�إنها 
الثمار  مع  مقارنة  الزيت  من  �أقل  كمية  تعطي 
النا�ضجة ال�سوداء اللون. ويتميز الزيت الناتج عن 

الثمار الخ�ضراء بطعم مر ن�سبياً وبلون �أخ�ضر �إ�ضافة �إلى غناه بالمركبات العطرية وذو 
�إلا  �أعلى  �أكبر ون�سبة  ف�إنها تعطي زيتاً بكمية  النا�ضجة تماماً  الثمار  �أما  �أقل.  حمو�ضة 
�أن مركباته العطرية قليلة وحمو�ضته �أكثر. كما �أنه �أكثر �شفافية )لونه �أفتح( من زيت 

الثمار الخ�ضراء.
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موعد القطاف

قطاف  موعد  لأن  ذلك  الن�ضج،  علامات  هو  للقطاف  المنا�سب  للموعد  المحدد  العامل 
الزيتون يختلف باختلاف المنطقة وال�صنف. وبناءً عليه ف�إن الموعد الأمثل لقطاف الثمار 
الزيت فيها.  الثمار قد ن�ضجت واكتمل تكون  ا�ستخراج الزيت هو عندما تكون  لغر�ض 
وعند هذا الموعد تكون كمية ونوعية الزيت اف�ضل ما يمكن. تبد�أ فترة الن�ضج منذ ظهور 
بقع بنف�سجية اللون على الثمرة، وتنتهي عندما يتلون اللب بكامله بهذا اللون. ويرتفع 
المحتوى الكلي للزيت في الثمرة بما يتنا�سب مع تقدمها في الن�ضج، وي�صل الى �أق�صاه 
وي�صبح م�ستقرا عند اختفاء الثمار الخ�ضراء من على ال�شجرة. عندما ي�صل محتوى 
الثمار من الزيت الحد او القيمة الأعلى، ف�إن �أي زيادة �أخرى في ن�سبة الزيت تكون نتيجة 
لفقدان الرطوبة من الثمار �أي �أنها لي�ست زيادة حقيقة. لذلك فان ن�سبة الزيت في الثمار 

يجب ان يعبر عنها على �أ�سا�س الوزن الجاف )خالي من الرطوبة(.
ويعطي  معا.  الزيت  ونوعية  كمية  على  �سلبي  ت�أثير  له  المت�أخر  او  جداً  المبكر  القطاف 
القطاف المبكر فر�صة للتخزين الأف�ضل للزيت اكثر من القطاف المت�أخر، كما ان الزيت 

يكون اقل عر�ضة للتحلل والأك�سدة ويحتوي على كمية اكبر من المركبات الفينولية.
بعد و�صول الثمار الى مرحلة الن�ضج التام، ي�صبح من ال�سهل فقدان الخ�صائ�ص الح�سية 
للزيت وي�صبح اقل ثباتا. كذلك يتغير تركيب الأحما�ض الدهنية مع الوقت. وتنخف�ض 
ن�سبة حم�ض لااولييك / البالمتيك وتزداد ن�سبة حم�ض اللينولييك / البالمتيك مع الوقت. 
وي�صبح الزيت اكثر �سوءا. وي�ؤثر ت�أخير موعد القطاف �سلبيا على نوعية الزيت، حيث 
تزداد حمو�ضة الزيت عندما تبقى الثمار على الأ�شجار لفترة طويلة ب�سبب ن�شاط �أنزيم 
اللايباز وكذلك يزداد رقم البيروك�سايد ولاامت�صا�ص النوعي للأ�شعة فوق البنف�سجية.

لمعرفة درجة ن�ضج ثمار الزيتون در�ست �إمكانية تحديد جداول زمنية تعتمد على تغيرات 
ثم  زيتون ومن  1 كغم  ثمرة ع�شوائيا من  اختيار 100  يتم  الثمرة، حيث  اللون في جلد 

ح�ساب درجة الن�ضج من خلال المعادلة التالية:
 )n0×0)  + (n1×1) + (n2×2) + …+ (n7×7( =  درجة الن�ضج

100     				  

تمثل عدد ثمار الزيتون التي تنتمي الى كل نوع 
    , n0 , n2  , n1 ….. n7   حيث ان

من الانواع الثمانية التالية:
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 0= عدد ثمار الزيتون التي لون جلدها اخ�ضر غامق.

 1= عدد ثمار الزيتون التي لون جلدها �أ�صفر او ا�صفر مخ�ضر.

 2= عدد ثمار الزيتون التي لون جلدها �أ�صفر منقط بالأحمر.

 3= عدد ثمار الزيتون التي لون جلدها محمر او بنف�سجي فاتح.

 4= عدد ثمار الزيتون التي لون جلدها ا�سود ولكن اللب �أخ�ضر.

 5= عدد ثمار الزيتون التي لون جلدها ا�سود ولكن اللب بنف�سجي الى منت�صفه.

 6= عدد ثمار الزيتون التي لون جلدها ا�سود وكامل اللب بنف�سجي تقريبا.

 7= عدد ثمار الزيتون التي لون جلدها ا�سود وكامل اللب غامق. 

لقطاف  الأمثل  الموعد  فان  المعادلة  لهذه  وطبقا 
الزيتون للح�صول على اف�ضل نوعية زيت هو عندما 
تكون درجة الن�ضج ت�ساوي 5 . وهذه الطريقة �سهلة 
ولا تحتاج الى تجهيزات خا�صة لح�سابها، وما يجب 
عمله هو موازنة درجة الن�ضج مع جودة موا�صفات 
على  تعتمد  الن�ضج  درجة  ولأن  الناتج.  الزيت 
وغيرها  الطق�س  حالة  الزراعة،  منطقة  ال�صنف، 
من العوامل، لذلك يجب ح�ساب كل حالة لوحدها.  

عمليا يتم قطاف ثمار الزيتون عندما تتحول بكاملها او معظمها )70% من الثمار على 
والمعا�صر  العاملة  اليد  توفر  وعند  الأ�سود  او  الغامق  البنف�سجي  اللون  �إلى  ال�شجرة( 

والطق�س المنا�سب.

الثمار  ن�ضج  درجة  زادت  كلما  الثمار  في  تزداد  الزيت  ن�سبة  ان  علميا  المعروف  ومن 
واكتمال تلونها. ومن اهم �أ�صناف الزيتون المنت�شرة في الأردن والتي تقطف لإ�ستخراج 

الزيت: النبالي البلدي، النبالي المح�سن، ال�صوري والقنبي�سي.
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 طرق قطاف الثمار

لطريقة القطاف المتعبة ت�أثيراً كبيراً على ال�شجرة 
و�إنتاجها وعلى نوعية الزيت الناتج، وفيما يلي نورد 

الطرق المتبعة في قطاف الزيتون.

�أ- القطاف بوا�سطة الع�صا: 

تعتبر من �أ�سو�أ الطرق المتبعة نظراً للأ�ضرار الكبيرة التي تلحقها بال�شجرة نتيجة لتك�سر 
الفروع الحديثة والم�س�ؤولة عن حمل الثمار في العام المقبل �إ�ضافة �إلى الجروح التي ت�سببها 
للأغ�صان والتي ت�ساعد فيما بعد على الإ�صابة بالح�شرات )ذبابة الأغ�صان( كما �أنها 
ت�ؤدي �إلى ته�شم الثمار مما ي�ؤدي لتخمرها وبالتالي زيادة حمو�ضة الزيت الناتج عنها، 
ومن ناحية �أخرى ف�إن هذه الطريقة ت�سبب �ضياع الكثير من الثمار ب�سبب تناثرها بعيداً 

عن ال�شجرة �أثناء �ضربها بالع�صا.

ب- القطاف اليدوي: 

دون  �سليمة  ثمار  على  الطريقة يمكن الح�صول  وبهذه  المتبعة  الطرق  �أف�ضل  من  تعتبر 
�إلحاق ال�ضرر بالأ�شجار، ويمكن ا�ستخدام الأم�شاط اليدوية بطريقة �صحيحة وال�سلالم 
تعتبر  اليدوي  القطاف  طريقة  �أن  �إلا  القطاف،  عملية  وتح�سين  لت�سريع  الحاجة  عند 

مكلفة نظراً لارتفاع �أجور اليد العاملة وقلة مردود العامل فيها.

ج- القطاف الآلي: 

الأخيرة  الآونة  العاملة في  اليد  �أجور  نظراً لارتفاع 
ب�إيجاد  �سنوات  عدة  ومنذ  العالم  في  التفكير  بد�أ 
وتجري  الزيتون،  مح�صول  لقطاف  �آلية  طريقة 
هذا  حول  العالم  في  التجارب  من  العديد  حالياً 
المو�ضوع. القطاف الميكانيكي للثمار با�ستخدام �آلات 
عندما  الثمار  خد�ش  ي�سبب  قد  الهزازة  القطاف 
ت�سقط على الأر�ض وبالتالي زيادة حمو�ضة الزيت 

و�سرعة ت�أك�سده، كما انه يلحق ال�ضرر بالأ�شجار. 
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جمع وتعبئة ونقل الثمار

�إن جمع الثمار المت�ساقطة على الأر�ض خلال ف�صل 
ال�صيف من جراء الإ�صابات الح�شرية �أو المر�ضية 
وعزلها  البيئية  الظروف  جراء  من  المت�ساقطة  �أو 
الزيت  �أهمية كبيرة لتح�سين موا�صفات  يعتبر ذو 
�أخرى  ثمار  مع  الثمار  هذه  خلط  �أن  �إذ  الناتج، 
جيدة �سوف ي�ؤدي ل�سوء نوعية الزيت الناتج. كما 
�أن �إجراء عملية ت�سوية �أولية للتربة تحت الأ�شجار 
لا�ستقبال  الخي�ش  �أو  البلا�ستيك  من  قطع  وو�ضع 
الثمار المت�ساقطة وعدم �ضياع �أو تجريح ق�سم منها 
ي�ؤدي للح�صول على ثمار �سليمة تعطي نوعية زيت 
�أف�ضل. كما �أن ذلك يرفع من مردود العامل وهذا 

الثمار  �شباك بلا�ستيكية لجمع  ا�ستخدام  انت�شر م�ؤخراً  وقد  الكلفة.  لتقليل  ي�ؤدي  بدوره 
حيث تجري عملية ت�سوية للتربة، ومن ثم يجري و�ضع هذه ال�شباك تحت الأ�شجار، �إلا �أنه 
يجب لاانتباه �إلى عدم �إطالة بقاء الثمار على هذه ال�شباك وخا�صة في الأرا�ضي الرطبة �أو 
في الظروف المناخية غير المنا�سبة لأن ذلك ي�ؤدي ل�سوء نوعية الزيت الناتج ومن المف�ضل 
بالن�سبة للزيتون المقطوف �أو الذي يتم جمعه بوا�سطة ال�شباك �أن ينقل مبا�شرة �إلى المع�صرة 
وح�سب المثل القائل ) من ال�شجر �إلى الحجر(. �إلا �أن المزارع كثيراً ما يعاني من بع�ض 
ال�صعوبات في عملية النقل هذه وذلك ب�سبب بُعد المزرعة ووعورة الطرقات وعدم توفر 

و�سائط النقل ، �أما تعبئة الثمار فتتم بالطرق التالية:

�أكيا�س  او  البلا�ستيكية  الأكيا�س  بوا�سطة   -1
نقل  في  المتبعة  العملية  الطريقة  وهي  الخي�ش: 
الثمار المعدة للع�صر �إلا �أنها ت�ؤدي لهر�س الثمار 
عملية  ب�سوء  العملية  هذه  ترافقت  �إذا  وخا�صة 
فوق  الأكيا�س  من  كبيرة  كميات  وو�ضع  النقل، 
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بع�ضها ولفترة طويلة وفي ظروف تهوية �سيئة �إذ �أن ذلك ي�ؤدي �إلى تخمر الثمار وارتفاع 
حمو�ضة الزيت الناتج عنها.

�أف�ضل  �إن  البلا�ستيكية:  ال�صناديق  بوا�سطة   -2
�صناديق  في  جمعها  في  هي  الثمار  لنقل  طريقة 
الهواء  بمرور  ت�سمح  جانبية  بفتحات  بلا�ستيكية 
وتمنع ارتفاع حرارة الثمار. وعند ا�ستخدام هذه 
ال�صناديق والتي تتراوح �سعتها من 25-200 كغم 
فانه يمكن الحد من ارتفاع طبقات ثمار الزيتون 
�ضغط  عن  الناتجة  المخاطر  ومنع  بع�ضها  فوق 

الثمار على بع�ضها البع�ض. 

تخزين الزيتون قبل الع�صر 

عندما يتم نقل الثمار الى المع�صرة، تبد�أ عملية 
والحالة  للموا�صفات  تبعا  والت�صنيف  الوزن 
بنوعية  زيت  على  للح�صول  للثمار.  ال�صحية 
الزيتون  ثمار  ف�صل  ال�ضروري  من  ممتازة 
القادمة من مناطق م�صابة بالآفات والأمرا�ض 
التي ت�ؤثر في نوعية الزيت، وجر�شها وا�ستخلا�ص 

زيتها وتخزينه في عبوات مختلفة. 

في  الثمار  لها  تتعر�ض  التي  التخزين  لفترة  �إن 
الناتج،  الزيت  نوعية  على  كبير  ت�أثير  المع�صرة 
على  وا�ضحاً  �أثراً  التخزين  وطريقة  لمدة  �أن  �إذ 
نوعية الزيت الناتج. �أما الطريقة المثلى لتخزين 
لا  بطبقة  الثمار  فر�ش  فهي  المع�صرة  في  الثمار 
تخزين  ويمكن  �أق�صى  كحد  �سم   30 عن  تزيد 
�ضمن  الثمار  تخزين  يتم  �أو  كغ/م2   300-250
�صناديق خ�شبية او بلا�ستيكية ويجب �أن لا تزيد 
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�سم   15-12 عن  ال�صندوق  في  الزيتون  �سماكة 
وتجهز ال�صناديق بقوائم تترك م�سافة مقدارها 
و�ضع  عند  الثمار  تهوية  ت�ضمن  بحيث  �سم.   5
يمكن  الحالة  هذه  وفي  بع�ضها  فوق  ال�صناديق 
يمكن  وعليه  بع�ضها  فوق  �صناديق   6-5 و�ضع 
تخزين 400-500 كغ/م2. �إلا �أن هذه الطريقة 
تحتاج لمزيد من اليد العاملة. وفي �أغلب الأحيان 

�أكيا�سها في المع�صرة ريثما يتم  تترك الثمار في 
الزيت  نوعية  تكون  الحالة  هذه  وفي  ع�صرها. 
�سيئة خ�صو�صاً �إذا طالت فترة التخزين. وب�شكل 
 48 التخزين عن  فترة  �إطالة  بعدم  ين�صح  عام 
�ساعة لأن ذلك ي�ؤدي الى تخمر الثمار نتيجة فعل 
الأنزيمات الداخلية في ن�سيج الثمار والأنزيمات 
والفطريات  الخمائر  البكتيريا  عن  الناتجة 
ال�سريعة  التفاعلات  وتحدث  فيها.  تنمو  التي 
ون�شاط  حرارتها  وارتفاع  الثمار  تنف�س  ب�سبب 
و�أك�سدتها،  الدهون  تحلل  وبالتالي  الأنزيمات 
مما ي�سبب ارتفاع حمو�ضة الزيت وفقدان جزء 

كبير من مركبات الزيت العطرية. 

الثمار الخ�ضراء لفترات طويلة  ويمكن تخزين 
5-7م°  حرارة  درجة  عند  �أ�سابيع   8-6 لمدة 
ورطوبة ن�سبية 95% في حالة توفر غرف مبردة. 
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الجزء الثاني

ا�ستخلا�ص الزيت ومراحل الع�صر

بالطرق  ا�ستخلا�صه  ويتم  الطبيعي،  الزيتون  ثمار  ع�صير  هو  البكر  الزيتون  زيت 
مواد  اليه  ت�ضاف  ان  ودون  الغذائية  وبقيمته  بموا�صفاته  �ضرر  �إلحاق  دون  الميكانيكية 
يتم غ�سل  ب�سيطة، حيث  الزيتون  زيت  ا�ستخلا�ص  مواد م�صنعة.  وطريقة  او  كيماوية 
الثمار ثم طحنها وعجنها وبعد ذلك الع�صر بال�ضغط او بالطرد المركزي ثم فرز الزيت 

عن الماء و�أخيراً التعبئة، يو�ضح ال�شكل التالي المراحل الأ�سا�سية لع�صر ثمار الزيتون. 
وهذه الطريقة في ا�ستخراج زيت الزيتون تميزه عن غيره من الزيوت. حيث �أن ا�ستخراج 
بطريقة  ذلك  ويتم  الثمار،  من  ولي�س  البذور  من  يتم  الأخرى  النباتية  الزيوت  معظم 
كيميائية با�ستخدام المذيبات الع�ضوية والحرارة العالية، مما ي�ؤدي الى �إلحاق ال�ضرر 
بموا�صفاتها وبقيمتها الغذائية وفقدانها للكثير من الفيتامينات والخوا�ص الجيدة. لهذا 
فان زيت الزيتون هو الوحيد بين الزيوت النباتية الذي ي�ؤكل طازجا نظرا لنكهته الطيبة 

ورائحته المميزة واحتوائه على عدد كبير من الفيتامينات والمواد الم�ضادة للأك�سدة. 
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ويو�ضح ال�شكل التالي المراحل المختلفة لع�صر ثمار الزيتون.
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مراحل ع�صر ثمار الزيتون

1. �إ�ستلام الثمار في المع�صرة ومرحلة الفرز والغ�سل 
فرز  يتم  ان  يجب  الع�صر،  عملية  تبدا  ان  قبل 
ال�شجرة  الزيتون )ان كان قد جمع من  وت�صنيف 
مبا�شرة او التقط عن الار�ض او اذا كان �سليماً او 
م�صابا ب�آفة ما( لدى و�صوله الى المع�صرة، وذلك 
من حيث النوع لكي يتم معالجة كل نوع على حده. 
الغ�سل  ماكنة  خلال  الزيتون  ثمار  تمر  ان  ويجب 
ومن ثم التن�شيف و�إزالة الأوراق العالقة وال�شوائب 

لااخرى. 

العمليات  من  الثمار  وغ�سل  الأوراق  �إزالة  �أن  كما 
المركزي  الطرد  نظام  لعمل  وال�ضرورية  الهامة 
وذلك لتجنب ال�ضرر الناتج عن المواد الغريبة التي 
تعمل  التي  المركزي  الطرد  لماكنة  �أذى  ت�سبب  قد 
تجنب  يمكن  واي�ضا  جداً،  كبيرة  دوران  ب�سرعة 
الذي  لااوراق  وجود  عن  الناتج  للزيت  المر  الطعم 
وجد  وقد  للزيت.  الح�سي  الفح�ص  على  ت�أثير  له 

ان وجود �أوراق الزيتون مع الثمار اثناء الع�صر ي�سبب زيادة الطعم المر ورائحة الثمار 
في  الموجودة  هيك�سينال-2  مادة  من  الزيت  محتوى  زيادة  الى  ذلك  ويعود  الخ�ضراء، 

الأوراق.
ولكي نح�صل على اف�ضل نوعية من الزيت لا بد ان تتم عملية الع�صر ب�أ�سرع ما يمكن 
بحيث لا تزيد المدة عن 48 �ساعة كحد اق�صى لأن تخزين الزيتون لفترات طويلة يعر�ضه 

للتعفن مما يزيد من حمو�ضته ويغير من نكهته ورائحته.

2. الطحن والعجن 
قبل  بكر كما هو معرف من  زيتون  الع�صر هو الح�صول على زيت  الهدف من مرحلة 
المجل�س الدولي لزيت الزيتون. الإ�ستخلا�ص الميكانيكي للزيت من الثمار يتطلب خروج 
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الزيت من ان�سجة الثمرة بحيث تتجمع نقاط الزيت �صغيرة الحجم لتكون نقاط اكبر 
فجوات  داخل  الثمار  ان�سجة  في  الزيت  ويوجد  التدفق.  م�ستمر  �سائل  وب�شكل  حجما 
مبعثر  ب�شكل  يتواجد  الزيت  بع�ض  ولكن  الثمرة،  لب  خلايا  في  موجودة  متخ�ص�صة 
كمحلول غروي وبكميات قليلة في منطقة ال�سايتوبلازم داخل الخلايا. والزيت الموجود 
منطقة  في  الموجود  الزيت  اما  الميكانيكية،  بالطريقة  �إ�ستخلا�صه  يمكن  الفجوات  في 
او مع مياه  ف�إنه يفقد مع الجفت  �إ�ستخلا�صه وب�شكل عام  ال�صعب  ال�سايتوبلازم فمن 
الزيتون )الزيبار(، بالإ�ضافة الى ذلك ف�إنه في بع�ض الاحيان عندما يتم خلط عجينة 
الزيتون يتكون م�ستحلب يمنع لاحقا ف�صل الزيت عن الماء ب�سبب وجود غ�شاء بروتيني 
على  المحافظة  على  يعمل  الذي  هو  الجيد  الع�صر  ونظام  الزيت.  خروج  يمنع  دهني 

النوعية الجيدة و�إ�ستخلا�ص اكبر كمية ممكنة من الزيت. 

لاا�سطوانات  ب�إ�ستخدام  الثمار  او جر�ش  ويتم طحن 
المعدنية  المطارق  ذات  الطاحونة  او  الدوارة 
)الرحى(.  الحجرية  الطاحونة  او  )ال�شواكي�ش( 
وعند مقارنة المطاحن الحجرية بالمطاحن المعدنية، 
وجد ان الطريقة الأخيرة تنتج زيت زيتون بكر يحتوي 
على كميات اكبر من المواد الفينولية وزيادة في الطعم 
حجمها  بان  تمتاز  المعدنية  المطاحن  ان  كما  المر. 
لي�س كبيرا ولي�ست مكلفة ويكون العمل فيها م�ستمرا 
�سلبياتها  اما  عالية.  الإنتاجية  وطاقتها  ومت�صلا 
ب�سبب �سرعة عملها  تنتج م�ستحلب  فتكمن في كونها 
لا  العجينة  حرارة  درجة  ان  من  الرغم  على  وقوتها 
ويمكن  الجو.  حرارة  عن  درجات   10-6 عن  تزيد 
ان  كما  والحاد.  المر  بالطعم  يت�صف  زيت  تنتج  ان 
المعدنية  �أجزائها  تت�ضرر  ان  المعدنية يمكن  المطاحن 

عندما تدار ب�سرعة كبيرة. لهذه الأ�سباب ف�إن بع�ض المعا�صر تقوم با�ستبدال المطاحن 
للزيت وفي هذه  ال�سمعة والخ�صائ�ص الح�سية  ب�أخرى حجرية بهدف تح�سين  المعدنية 

الحالة تكون كمية الزيت الناتجة اقل من الزيت الناتج عن المطاحن المعدنية.
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وهناك مطاحن حجرية حديثة تتكون من الأجزاء الرئي�سية التالية:
- وحدات من الجرانيت ب�أحجام �آو �أقطار مختلفة وطاقة مختلفة.

- حو�ض معدني م�صنوع من مادة خاملة لا تتفاعل مع الزيت مثل ال�ستانل�س �ستيل 
    مع وجود مخرج لت�صريف العجينة.

- �إثنان الى ثلاث مطاحن من الجرانيت )الرحى( وتكون ا�سطوانية ال�شكل بطول 
    120-140�سم ون�صف قطر 30-40�سم ووزن من 1-3 طن. 

- �أدوات تنظيف لرحى الطاحونة والحو�ض.
- �أدوات لخلط ودفع العجينة تحت رحى الطاحونة.

- �شفرة لدفع العجينة و�أجزاء متحركة كهربائيا.

وت�سمح هــذه المطـــاحــــن بالتحكــــم بمــــدة الطحـــن
الزيتون. وينتج عن  )20-30 دقيقة( لكل دورة من 
حرارة  درجة  في  قليله  زيادة  للطاحونة  دورة  كل 
العجينة بمعدل 3-5 درجات مئوية ويتم تجنب تكون 
الم�ستحلب وبالتالي زيادة كفاءة الإ�ستخلا�ص. ومن 
عيوب الطاحونة الحجرية انخفا�ض �سعتها وطاقتها 
وغير  بطيئة  ككل  والعملية  ثمنها  و�إرتفاع  الإنتاجية 

مت�صلة.  
عليها  الح�صول  تم  التي  الزيتون  لعجينة  بد  ولا 
جيدا  خلطها  ويجب  تتجان�س،  ان  من  الطحن  بعد 
للح�صول على اكبر كمية من الزيت. وعملية الخلط 

تزيد من  التي  للعجينة  العجن هي عملية تحريك بطيئة  او 
ال�صغيرة  الزيت  نقاط  تجميع  على  وت�ساعد  الناتج  الزيت 
الزيت  و�أي�ضا تحطيم الم�ستحلب المكون من  في نقاط كبيرة 
والماء. وتزيد عملية الخلط اي�ضا من ن�سبة الإ�ستخلا�ص عن 
طريق تحطيم الخلايا او الفجوات التي تحتوي على الزيت 
والتي لم تتحطم �أثناء عملية الطحن. تتم عملية الخلط في 
خلاط مكون من اذرع ن�صف كروية او ا�سطوانية م�صنوعة 
تتم  ان  يجب  العملية  هذه  ان  وبما  �ستيل.  ال�ستانل�س  من 
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بدرجة حرارة معتدلة ف�إن العجانة تحاط بجدران 
�أنابيب  داخل  �ساخن  ماء  فيها  يجري  م�ضاعفة 

خا�صة مما يجعل الزيت اكثر ميوعة.
 60-30 بين  ما  هي  الخلط  لعملية  اللازمة  المدة 
دقيقة ويجب ان لا تزيد درجة حرارة العجينة عن 
ان  يجب  الأحوال  وفي جميع  مئوية.  درجة   30-28
عن  للعجينة  الم�ضاف  الماء  حرارة  درجة  تزيد  لا 
35 درجة مئوية.  وزيادة الوقت المخ�ص�ص للعجن 
الفينولية  المواد  من  الزيت  محتوى  نق�ص  ي�سبب 
في  ال�سبب  ويعود  للت�أك�سد(  المانعة  )المواد  الكلية 
ملام�سة  عند  المواد  هذه  ت�أك�سد  �سرعة  الى  ذلك 
الت�أك�سد.  انزيمات  ن�شاط  وب�سبب  للهواء  العجينة 
ولا بد من التحكم بدرجة الحرارة و�إبقائها �ضمن 

المجال الم�سموح به وذلك ل�ضمان عدم فقدان المواد الطيارة التي تعطي الزيت رائحته 
المميزة وللتقليل من عمليات الأك�سدة الناتجة عن �إرتفاع الحرارة.

3. ف�صل ال�سوائل عن المادة ال�صلبة
Pressure Process  3-1 طريقة المكاب�س

الزيتون،  ثمار  لع�صر  التقليدية  الطريقة  وهي 
العجينة وبظروف  ال�ضغط على  بوا�سطة  يتم  حيث 
)الزيت  ال�سائل  الجزء  بف�صل  ي�سمح  بما  منا�سبة 
من  )الجفت(  ال�صلب  الجزء  عن  الزيتون(  وماء 
على  ال�ضغط  يتم  كان  قريب  وقت  وحتى  العجينة. 
العجينة ب�إ�ستخدام رافعة او برغي �شد، ثم �أدخلت 
المكاب�س الهيدروليكية. وبهذه الطريقة تفر�ش طبقة 
فوق  تو�ضع  التي  على الخو�ص )الح�صر(  العجينة 
بع�ضها البع�ض لت�شكل حملا ا�سطوانيا مثبتا ب�إحكام 
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بوا�سطة حامل مركزي وي�ؤدي ال�ضغط المطبق على 
والزيت(  )الماء  ال�سائل  جريان  الى  الخو�ص  هذه 

بينما يبقى الجزء ال�صلب على الخو�ص.

من  المكاب�س  طريقة  عن  الناتج  المزيج  ف�صل  ويتم 
بينها  فيما  مو�صولة  خزانات  في  الترقيد  خلال 
بوا�سطة مم�صات مما يزيد من �سرعة الف�صل بين 

الزيت وماء الزيتون. اما المعا�صر الهيدروليكية الحديثة فتحدث �ضغطا مقداره 350-
نحو خزان خا�ص  تدريجيا  والزيت  الماء  ين�ساب  وبذلك  العجينة،  كغم/�سم2 على   450
ومنه الى جهاز الف�صل )الديكانتر(. ويجب غ�سل الخو�ص من حين لأخر لمنع التخمرات 
هذا  ان  بالذكر  الجدير  ومن  الزيت.  الى  المرغوبة  غير  ال�صفات  و�صول  ت�سبب  التي 
النوع من المعا�صر لم يعد منت�شرا في الأردن نظرا لتدني طاقته الإنتاجية وتم ا�ستبداله 
حجم  منها:  �إيجابيات  عدة  المكاب�س  ولطريقة  الحديثة.  بالطرق  تعمل  التي  بالمعا�صر 
لاا�ستثمار المحدود، قلة �إ�ستهلاك الطاقة الكهربائية، الجفت الناتج يكون قليل الرطوبة 
وقلة كمية مياه الزيبار الناتجة واحتوائها على ن�سبة قليلة من الزيت. اما �سلبيات هذه 
الخو�ص  تنظيف  و�صعوبة  العمالة  الى  والحاجة  الآلات  عمل  بطء  في  فتتمثل  الطريقة 
وتلوثها ب�شكل كبير وانخفا�ض طاقتها الإنتاجية. ويمكن الح�صول على نتائج جيدة �إذا 
كانت المع�صرة والآلات نظيفة والثمار بحالة جيدة والعمل م�ستمر وغير متقطع. وتتراوح 
الزيت 2-3% ومحتوى  الزيت ما بين  85-90% ومحتوى الجفت من  �إ�ستخلا�ص  ن�سبة 

مياه  ع�صر الزيتون )الزيبار( من الزيت بحدود %0.3-0.2.

Centrifugation Process 3-2 طريقة الطرد المركزي

وهي الطريقة الحديثة لإ�ستخلا�ص زيت الزيتون، وقد انت�شر ا�ستعمالها في معظم الدول 
ولا  �أوتوماتيكية  فيها  العمل  مراحل  معظم  ب�أن  الطريقة  هذه  وتمتاز  للزيتون.  المنتجة 

تحتاج الى عمالة عالية كما في المعا�صر التقليدية. 
لف�صل  المركزي  الطرد  قوة  �إ�ستخدام  يتم  وهنا 
الزيت والماء عن المواد ال�صلبة نتيجة لفرق الكثافة 
العجينة  تكون  ان  بعد  وذلك  النواتج  بين  النوعية 
الى  ت�ساق  ثم   الدافئ  الماء  من  بكمية  خلطت  قد 
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يدور  الذي  المركزي(  الطرد  )جهاز  لاافقي  الديكانتر 
يتم خروج  الدقيقة. وهنا  ب�سرعة 3000-3500 دورة في 
الزيت  اما  طرف،  من  الزيتون  وماء  الرطب  الجفت 
الممزوج بالماء في�ساق الى الفرازات ليتم ف�صله عن الماء.

عند �إ�ستخدام طريقة الطرد المركزي في �إ�ستخلا�ص الزيت 
ف�إنه يمكن �إ�ستخدام اكثر من طريقة لطحن الثمار منها 

المطارق المعدنية، الأقرا�ص الم�سننة والمطاحن الحجرية. وهذه الآلات م�صنوعة من معادن 
قوية ولها �سرعة دوران وطحن كبيرة. وي�ؤثر نوع المطحنة الم�ستخدم على كفاءة �إ�ستخلا�ص 

الزيت والخوا�ص الح�سية للزيت الناتج. 

وهناك اكثر من نظام لعمل المعا�صر بطريقة الطرد المركزي نذكر منها:

 Three-Phase Decanter أ. المعا�صر التي تعمل بنظام الثلاث مراحل�

والزيت.  الزيتون  ع�صر  ومياه  الجفت  هي  مخرجات  ثلاثة  الطريقة  هذه  عن  وينتج 
حيث يتم ف�صل الجزء ال�سائل )الماء والزيت( عن المادة ال�صلبة )الجفت( بناءا على 
الأفقي   المركزي  الطرد  بطريقة  الف�صل  ويتم  المكونات.  لهذه  الن�سبي  الوزن  اختلاف 
)Decanter(، حيث تكون �سرعة الدوران بحدود )3500-3600 دورة / دقيقة(. بعد 
ذلك يوجه الجزء ال�سائل مبا�شرة الى جهاز الف�صل ب�إ�ستخدام فرازات )طرد مركزي 
عامودي( تدور ب�سرعة 6000-7000 دورة في الدقيقة، حيث يتم ف�صل الزيت عن الماء 

ب�شكل نهائي. 
الجزء  ف�صل  ولت�سهيل  �سيولتها  لزيادة  العجينة  خليط  الى  ال�ساخن  الماء  �إ�ضافة  ويتم 
ت�أثير  الزيتون  الى عجينة  الم�ضافة  المياه  ولكمية  المركزي.  بالطرد  ال�صلب  ال�سائل عن 
على كفاءة �إ�ستخلا�ص الزيت وعلى محتوى الزيت من المواد الفينولية. وب�شكل عام ف�إن 
كمية الزيت الم�ستخل�صة تتناق�ص عندما تكون كمية المياه الم�ضافة للعجينة �أما قليلة جدا 
او عالية جدا، واف�ضل النتائج يح�صل عليها عندما تكون ن�سبة العجينة الى الماء ما بين 

1 : 0.6 �أو  1 : 1 .

تت�أثر كمية المواد الفينولية الموجودة في الزيت بكمية الماء الم�ضافة الى العجينة، وذلك 
لأن المواد الفينولية تكون اكثر ذائبية في الماء منها في الزيت. وزيادة كمية المياه الم�ضافة 
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تقلل من محتوى الفينولات وبالتالي تخف�ض من قدرة الزيت على الثبات �ضد الت�أك�سد 
�أثناء التخزين.

�إنتاج كمية كبيرة من مياه ع�صر الزيتون  �أهم �سلبيات طريقة الطرد المركزي هو  من 
والتي تتراوح بين 70-110 لتر لكل 100 كغم من ثمار الزيتون. وبهدف التقليل من المياه 

الفاقدة فانه يمكن ان يعاد تدوير المياه.

وتعتبر طريقة الطرد المركزي الأكثر انت�شارا في الدول المنتجة للزيت، �إذ ت�ستخدم حاليا 
في  اقل  وبن�سب  الإيطالية  المعا�صر  في   %60-50 الإ�سبانية،  المعا�صر  من   %95-90 في 

اليونان، تون�س وتركيا. وهناك عدة �أ�سباب لنجاح هذه الطريقة وهي: 
1. لا تحتاج الماكنات الى حيز كبير. 

2. جميع العمليات �أتوماتيكية وم�ستمرة وتكلفة ت�شغيلها منخف�ضة.
3. يحتوي الجفت على كمية قليلة من الزيت )%5-3(.

كما توجد عدة �سلبيات لهذه الطريقة وهي: 
1. تحتاج الآلات الى ا�ستثمار كبير لأنها ت�صنع من مادة ال�ستانل�س �ستيل.

2. �إ�ستهلاك عالي للطاقة.
3. تحتاج الى �إ�ضافة كميات كبيرة من المياه للعجينة وبالتالي زيادة كمية مياه الزيبار 

     الناتجة عن عملية الع�صر. 
4. �إحتواء ماء الع�صر على ن�سبة زيت ما بين %1.5-0.5.  

 
 Two-Phase Decanter ب. المعا�صر التي تعمل بنظام المرحلتين

يتيح هذا النظام ف�صل الزيت مبا�شرة عن المادة ال�صلبة وخروج الجفت مع الماء كجزء 
لذلك  التلوث،  البيئة من  المحافظة على  ي�ساهم في  زيبار، مما  بدون وجود مياه  واحد 
فان هذا النظام �صديق للبيئة. كما انه يعمل على حل الم�شاكل او �سلبيات نظام الثلاث 
مراحل، والتي من �أهمها �إ�ضافة كمية كبيرة من المياه الى عجينة الزيتون )حوالي 50-
في  للت�أك�سد  المانعة  للمواد  المنخف�ض  والمحتوى  الزيتون(  ثمار  كغم   100  / ماء  لتر   70
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الزيت ب�سبب �إ�ضافة المياه بالإ�ضافة الى الكميات الكبيرة من مياه الزيبار الناتجة عن 
�إلا انه يعاب على هذا النظام ارتفاع ن�سبة الرطوية في الجفت وبالتالي  ع�صر الثمار. 

�صعوبة تجفيفه.   

3-3 طريقة ال�سينوليا )Sinolea( او التر�شيح الإختياري

ن�صف  حواجز  من  ال�سينوليا  جهاز  يتكون 
ا�سطوانية من الفولاذ )�ستانل�س �ستيل( والعديد 
البطيئة،  الحركة  ذات  ال�صغيرة  ال�شفرات  من 
لذلك ف�إنها عندما تدخل عجينة الزيتون ف�إنها 
تغمر بالزيت ثم يبد�أ الزيت بالتقطر )قطرات( 

عن ال�شفرات عندما ت�سحب ال�شفرات.  

�إ�ستخلا�ص الزيت من الثمار بطريقة ال�سينوليا 
مبني على �أ�سا�س لااختلاف في التوتر ال�سطحي 
وب�سبب  الثمار،  في  الموجود  والماء  الزيت  بين 
عندما  الفولاذية  ال�شفرات  ف�إن  لااختلاف  هذا 
الزيت  بها  يلت�صق  الزيتون  عجينة  تخترق 
ينف�صل  الزيت  ف�إن  ال�شفرات  ت�سحب  وعندما 
وحدة  وت�ستطيع  نقي.  ب�شكل  ويتدفق  عنها 
من   %75-40 ن�سبته  ما  �إ�ستخلا�ص  ال�سينوليا 
على  ذلك  ويعتمد  الثمار،  في  الموجود  الزيت 
العجن.  ومدة  العجينة  وطبيعة  الزيتون  �صنف 

ويمكن الح�صول على ن�سبة �إ�ستخلا�ص عالية عندما تكون ن�سبة الرطوبة منخف�ضة في 
العجينة. اما الزيت المتبقي في العجينة فيتم �إ�ستخلا�صة بطريقة الطرد المركزي. وفي 
الوقت الحالي يتم �إدخال طريقة الطرد المركزي مع ال�سينوليا لزيادة ن�سبة لاا�ستخلا�ص.

وتتميز طريقة ال�سينوليا ب�أنها طبيعية لأنها تعمل عند درجات الحرارة العادية وبدون 
عالية وبموا�صفات ممتازة.  بجودة  الناتج  الزيت  وبالتالي يمتاز  للعجينة،  الماء  �إ�ضافة 
�أوتوماتيكية ولا تحتاج الى عمالة كبيرة وت�ستهلك كمية محدودة  كما ان هذه الطريقة 

من الطاقة.
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* ت�أثير طرق ع�صر الزيتون على نوعية زيت الزيتون المنتج في الأردن.

القديمة،  المكاب�س  معا�صر  منها  الزيتون،  معا�صر  من  مختلفة  �أنواع  الأردن  في  يوجد 
معا�صر تعمل بنظام المرحلتين ومعا�صر تعمل بنظام الثلاث مراحل. ومعظم المعا�صر في 

الأردن هي من النوع الحديث الأتوماتيكي.

معا�صر  وهي  الأردن  في  الموجودة  المعا�صر  من  الثلاثة  الأنواع  على  درا�سة  �إجراء  تم 
المكاب�س القديمة، معا�صر تعمل بنظام المرحلتين ومعا�صر تعمل بنظام الثلاث مراحل، 
وذلك بهدف تقييم نوعية زيت الزيتون الناتج عن هذه المعا�صر. �أظهرت نتائج الدرا�سة 
وجود �إختلافات في نوعية زيت الزيتون المنتج بين �أنواع المعا�صر المختلفة من حيث ن�سبة 
البنف�سجية،  فوق  للأ�شعة  النوعي  لاامت�صا�ص  البيروك�سايد،  رقم  الحرة،  الحمو�ضة 
الناتج  الزيتون  نّف زيت  الكلي. �صُ النوعية  التقييم الح�سي ومعامل  الفينولات،  محتوى 
بكر ممتاز  زيتون  كزيت  المراحل  ثلاثية  والمعا�صر  المراحل  ثنائية  الزيتون  معا�صر  عن 
نّف زيت الزيتون الناتج عن معا�صر المكاب�س التقليدية كزيت  وبكر وبكر عادي، بينما �صُ
بكر وقادي )لمبانتي(. وكان محتوى زيت الزيتون الناتج عن المعا�صر ثنائية المراحل من 
�أكثر  الكلية مرتفعاً مقارنةً بباقي المعا�صر، مما يمنحه جودة عالية ويجعله  الفينولات 
مقاومة للت�أ�سد خلال التخزين. وهذا النوع من المعا�صر يمتاز بتوفير كلفة التخل�ص من 
مياه الع�صر، لأنها تنتج كميات قليلة من هذه المياه. لهذه الأ�سباب يو�صى بتحول المعا�صر 

التي تعمل بنظام الثلاث مراحل الى نظام المرحلتين ال�صديق للبيئة.
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* جدول يبين طرق ع�صر ثمار الزيتون وخ�صائ�ص كل طريقة.
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4. تخزين الزيت 

الحرارة  مثل  التخزين،  اثناء  الزيتون  زيت  ف�ساد  او  تلف  ت�سبب  عوامل  عدة  هناك 
وال�ضوء، والمعادن والرطوبة. لذلك يجب تخزين زيت الزيتون البكر بطريقة �صحيحة 
التي تم الح�صول  على الخ�صائ�ص  موا�صفاته، وتحافظ  على  يطر�أ  قد  تغير  �أي  تمنع 
عليها. فمن ال�ضروري تخزين الزيت في مكان بارد ن�سبيا ومعتم وذلك للحد من عمليات 

تلفه او ف�ساده اثناء التخزين لمدة طويلة. 

الزيتون عدة خزانات  ويف�ضل ان يتوفر في معا�صر 
ب�سعة منا�سبة لا�ستيعاب مختلف �أ�صناف او درجات 
الزيت المتوقع الح�صول عليها. ويجب ان تكون مواد 
الخزان م�صنوعة من مواد خاملة فيزيائيا وكيمائيا، 
نكهته وطعمه.  ت�ؤثر في  ولا  الزيت  تتفاعل مع  �أي لا 
ويف�ضل ا�ستعمال خزانات معدنية غير قابلة لل�صد�أ 
مثل خزانات ال�ستانل�س �ستيل على ان تكون معزولة 
حراريا لتفادي تغيرات الحرارة. وفي جميع الأحوال 

يجب ان تكون الخزانات ب�شكل مخروط مقلوب ي�سمح بتر�سب وخروج المواد المتر�سبة. 

ويجب تخزين الزيت عند درجة حرارة ما بين 15-18 درجة مئوية. ويمكن تحقيق ذلك 
تكون  بحيث  الزيت  خزانات  حرارة  بدرجة  وبالتحكم  البناء  في  حراري  عزل  ب�إجراء 
مزودة بمقيا�س للحرارة. ونظراً لما يت�صف به زيت الزيتون من �سهولة التقاطه للروائح 
اية  اماكن تخزينه خالية من  تكون  ان  بد  نكهته و�صفاته الح�سية، فلا  ي�ؤثر على  مما 
م�صادر للروائح �سواء كانت م�ستحبة او �سيئة و�أي خلل للزيت من هذه الناحية يمكن 
التي  اللازمة  الاحتياطات  اتخاذ جميع  يجب  لذا  فقط.  بالتكرير  او  بالمزج  ت�صحيحه 

تمنع حدوث �أنواع التلف التالية: 

�أ-    التلف الناتج عن التما�س مع معادن غير منا�سبة: ان التلام�س ما بين الزيت و�سطح 
�إلى  ي�ؤدي  النحا�س  او  الحديد  من  الم�صنوعة  وخا�صة  المعدنية  التخزين  خزانات 
ت�أك�سد وتلف الزيت. ولتجاوز هذه الم�شكلة يمكن تخزين الزيت في عبوات م�صنوعة 

من مواد خاملة لا تتفاعل مع الزيت مثل الزجاج او المعادن المطلية من الداخل.
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عند  ال�شوائب الرطبة )العكارة(:  التما�س الطويل الامد مع  الناتج عن  التلف  ب-  
تخزين زيت الزيتون البكر، تتر�سب طبقة من ماء الزيتون وال�شوائب لااخرى في 
قعر الخزان. وتحتوي هذه الروا�سب على مواد كربوهيدراتية وبروتينات ا�ضافة الى 
بقايا نباتية وانزيمات. واذا بقي الزيت ملام�سا لهذه المواد لفترة طويلة فان ذلك 
�أثناء عملية الع�صر  �أن طول مدة بقاء الزيت مع ماء الزيتون  ي�سبب ف�ساده. كما 
ي�سبب وجود  رائحة غير مرغوبة ت�ؤثر �سلبيا على نكهته. وللحد من هذه الم�شاكل 
يجب �إزالة هذه التر�سبات ب�سرعة اما بالترقيد ومن ثم �سحبها من ا�سفل الخزان 

او بطريقة الت�صفية )الفلترة( بوا�سطة ن�سيج قطني او بوا�سطة جهاز الت�صفية. 

ج-  التلف الناتج عن الت�أك�سد:  تبد�أ عملية الت�أك�سد في الزيت من اللحظة التي تقطف 
فيها الثمار وت�ستمر �آلية الت�أك�سد حتى بعد ا�ستخلا�ص الزيت ميكانيكيا على �شكل 
جذور حرة مدعومة بالأك�سجين الذائب في الزيت، وتعتمد �سرعة عمليات الت�أك�سد 
على الطريقة التي خزن بها الزيت، علما ب�أن الت�أك�سد متى بد�أ لا يمكن �إيقافه. �إلا انه 
يمكن ت�أخير التلف الناتج عن الت�أك�سد بتطبيق الطرق المنا�سبة في التخزين. وهذا 
التلف الذي ي�صيب الزيت يعرف بالتزنخ، مما يجعل الزيت غير �صالح لاا�ستهلاك 
الب�شري. وهناك عدة عوامل ت�سبب ت�أك�سد الزيت �أهمها: التعر�ض لل�ضوء والهواء، 

ارتفاع حرارة الجو المحيط وتلام�س الزيت مع المعادن. 

ولتجنب ت�أك�سد الزيت بفعل �أوك�سجين الهواء يف�ضل حقن غاز النيتروجين في خزانات 
الزيت و�إحلاله محل الهواء وكذلك حقنه في خطوط التعبئة. وتعتبر الخزانات المعدنية 
غير القابلة لل�صد�أ منا�سبة لحماية الزيت من ال�ضوء والهواء والتزنخ المعدني. ويف�ضل 
وكذلك  البلا�ستيكية  العبوات  من  بدلا  الداخل  من  المطلية  المعدنية  العبوات  �إ�ستخدام 
العبوات الزجاجية المعتمة، حيث ان العبوات ال�صغيرة ال�شفافة التي يعبئ فيها الزيت 
�سواء كانت م�صنوعة من الزجاج او البلا�ستيك لا توفر له الحماية الكافية من ال�ضوء 

وبع�ض العوامل الأخرى التي ت�ؤثر على جودته.
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5. ت�صفية وفلترة الزيت 
تت�ألف ال�شوائب الموجودة في الزيت من مواد غروية ومن 
الرطوبة  �أن  �إلى  الإ�شارة  وتجدر  واللب،  البذور  بقايا 
من  عادة  ممت�صة  تكون  الجيدة  الزيوت  في  الموجودة 
قبل المواد الغروية وهي عادة لا ت�ؤثر على نوعية الزيت، 
�إلا �أن خطورتها ت�شتد عندما تكون هذه ال�شوائب قابلة 

للتخمر �إ�ضافة لوجود �أنزيم اللايبيز الذي ي�ساهم بتفكيك جزيئات الزيت، ولهذا ف�إن 
�إزالة الروا�سب تعتبر �ضرورية للغاية. 

بوا�سطة  الروا�سب  هذه  من  التخل�ص  يتم  وعادة 
�إلى �شدة  الت�صفية ولكن بما �أن عملية الت�صفية ت�ؤدي 
الطريقة  هذه  �إلى  اللجوء  ينبغي  لذلك  الزيت  تهوية 
قبل طرح الزيت في ال�سوق للتخل�ص من الآثار ال�سلبية 
طرق  تعدد  ومع  التخزين  �أثناء  الهواء  لأوك�سجين 
طبقة  عبر  الت�صفية  طريقة  لاتزال  المختلفة  الت�صفية 

من القطن تحتل مركز ال�صدارة ويت�ألف و�سط الت�صفية فيها من ا�سطوانات ذات قعر 
�أجهزة  المعا�صر  في  حالياً  ويتوفر  للماء.  الما�ص  القطن  من  طبقة  فوقها  يوزع  غربالي 

خا�صة لفلترة الزيت قبل التعبئة.

6. التعبئة والتغليف 

ال�صناعات  من  الزيتون  زيت  تعبئة  �صناعة  تعتبر 
الهامة وال�ضرورية في معظم البلاد المنتجة لهذه المادة 
للزيت،  الم�صدرة  الدول  في  خا�ص  وب�شكل  الغذائية 
تطوراً  الأخيرة  الآونة  في  ال�صناعة  هذه  تطورت  وقد 
والنماذج  الطرق  من  العديد  هناك  و�أ�صبح  ملحوظاً 

الم�ستعملة لهذه الغاية.
والنقل  التخزين  عمليات  التعبئة  عملية  �سهلت  وقد 

والت�سويق ب�شكل ي�ضمن حفظ الزيت من العوامل الخارجية التي ت�ؤثر على نوعيته.
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وفي الأردن تعتمد عملية تعبئة الزيت ونقله وت�سويقه 
كما  ليتر،   16 �سعة  ال�صحي  التنك  عبوات  على 
في  والزجاج  �أحياناً  البلا�ستيك  عبوات  ت�ستخدم 
المنازل. وت�ستخدم خزانات ال�ستانل�س �ستيل لتخزين 
الزيت في المعا�صر وعند بع�ض التجار. ونظراً للت�أثير 
الكبير لنوعية و�شكل العبوات على الزيت �أثناء تخزينه 

�سوف نورد ال�شروط الواجب توفرها في العبوات:
1- �أن تكون غير نفاذة للزيت )عازلة(

2- �أن تكون العبوات غير �سامة ولا تحوي على 
      مركبات غريبة ت�سبب تلوث الزيت مثل معادن 

      الحديد والنحا�س.
3- �سهلة الت�سويق ولاا�ستعمال )الفتح والإغلاق(.
4- �أن تكون العبوات غير قابلة للت�أثر ب�أوك�سجين 

      الهواء وال�ضوء والحرارة.
5- اقت�صادية ومرغوبة من قبل الم�ستهلك.

)فلاتر(  مر�شحات  بوا�سطة  الزيت  وي�صفي 
ليكت�سب لمعانا وتزال منه اية معلقات او �شوائب ثم 
يعب�أ اما في زجاجات مختلفة ال�سعة او بعبوات من 
التنك ال�صحي )المطلي بمادة �صحية من الداخل( 
�شحنها  ليتم  مختلفة  ب�سعات  بلا�ستيكية  عبوات  او 

الى محلات البيع بالمفرق. 
ب�شكل  والناقلات  والحاويات  البراميل  وت�ستخدم 
عام عند نقل الزيت بكميات كبيرة والتي يجب ان 

تملأ لغاية 90% من حجمها حتى لا تبقى اية جيوب هوائيه كبيرة. 
بيان  بطاقة  العبوة  على  وتل�صق  بحوالي %80.  فتعب�أ  ال�صفائح  �إ�ستخدام  اما في حالة 
تو�ضح �صنف الزيت، موا�صفاته، ن�سبة الحمو�ضة، المحتوى ال�صافي بالوزن او الحجم، 
ا�سم المنتج او المعبئ وبلد المن��شأ وقد يذكر م�صدر الزيت الجغرافي ويذكر اي�ضا تاريخ 
التعبئة بال�شهر وال�سنة. وعندما ي�شحن الزيت في براميل لا بد من ذكر ت�صنيف الزيت 

والوزن ال�صافي وبلد المن��شأ وا�سم الم�صدر او الموزع.   
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معايير الجودة والنقاوة

يتم التمييز بين الأ�صناف المختلفة من زيت الزيتون وزيت جفت الزيتون بالإعتماد على 
معايير الجودة والنقاوة المحددة بالموا�صفات الدولية ال�صادرة عن المجل�س الدولي لزيت 
الزيتون، الذي قام بو�ضع موا�صفات دولية لتجارة زيت الزيتون، كما ويقوم وب�شكل دوري 

بتعديل هذه الموا�صفات التي تعد �إلزامية للدول الأع�ضاء على �صعيد التجارة الدولية. 

معايير الجودة: 
الح�سية  الفحو�صات  من  بعدد  الزيتون  زيت  من  المختلفة  النوعيات  جودة  تحديد  يتم 

والكيميائية تحدد من قبل المجل�س الدولي لزيت الزيتون.
1. التقييم الح�سي لزيت الزيتون البكر )فح�ص التذوق(: 

يعتمد التقييم الح�سي على �شدة الخ�صائ�ص الح�سية لزيت الزيتون البكر التي تحددها 
لجنة مكونة من ثمانية الى اثني ع�شر ذواقا مدربا ومنتخبا لهذا الغر�ض بقيادة م�شرف 
الذي يخ�ضع لهذا لااختبار. ويعرف المذاق على  الرئي�سي  العن�صر  المذاق  عام. ويعتبر 
انه مجموعة الإح�سا�سات ال�شمية والمذاقية واللم�سية التي تمكن الذواق من التعرف على 
مادة غذائية ما وتحديد معيار متعدد الم�ستويات يتراوح ما بين محبب وغير محبب وذلك 

للحكم على تلك المادة.

الح�سية  الإختبارات  في  المتبعة  الطريقة  وتحدد 
المجل�س  عن  وال�صادرة  البكر  الزيتون  لزيت 
مثل  للتذوق  الفيزيائية  ال�شروط  للزيتون  الدولي 
الزجاجية  ولااواني  لااختبار  قاعة  موا�صفات 
ودرجة حرارة الزيت الخا�ضع للإختبار والقواعد 
والم�شرف  اللجنة  قبل  من  �إتباعها  يجب  التي 

والنموذج الخا�ص بالتقييم الح�سي. 

ب�إدخال  النهائية  الدرجة  على  الح�صول  ويتم 
والتي  اللجنة  اع�ضاء  اليها  تو�صل  التي  النتائج 
برنامج  الى  ادخالها  يتم  ارقام  �شكل  تقدم على 
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قيمة  ح�ساب  ليتم  بالحا�سوب  خا�ص  �إح�صائي 
الو�سيط  وقيمة  الايجابية  لل�صفات  الو�سيط 
ح�سب  الزيت  ت�صنيف  ثم  ومن  ال�سلبية  لل�صفات 

هذه القيم.

وهي  الزيتون  لزيت  لاايجابية  الح�سية  ال�صفات 
التي يفتر�ض تواجدها في الزيت اذا ما تم قطاف 

ثمار الزيتون ومعاملتها ومعاملة الزيت الناتج منها بطريقة �سليمة، �أما ال�صفات الح�سية 
ال�سلبية فقد تتواجد في زيت الزيتون نتيجة الممار�سات الخاطئة خلال التعامل مع ثمار 

الزيتون والزيت الناتج منها.

وفيما يلي و�صف لكل �صفة ح�سية ايجابية يفتر�ض تواجدها في زيت الزيتون وكل �صفة 
ح�سية �سلبية يحتمل 

تواجدها في زيت الزيتون و�أ�سباب ظهور كل �صفة وكيف يتم لااح�سا�س بها وتمييزها.

* 	ال�صفات الح�سية الايجابية:
)Fruity(: نكهة ت�شبه رائحة وطعم ثمار الزيتون الطازجة التي جمعت في  • 	فاكهي 
   الوقت المنا�سب والن�ضوج المقبول وال�سليمة غير الم�صابة والتي تم ع�صرها بطريقة 

    منا�سبة. وهذه النكهة يتم تمييزها بحا�سة ال�شم عن طريق الجزء الخلفي من الأنف. 
    كما تعتمد �شدة النكهة على �صنف الزيتون ودرجة ن�ضج الثمار، ومن المحتمل ان تذكر 

    بنكهات محببة لثمار اخرى مثل التفاح، اللوز، 
    البندورة �أوغيرها. 

)Pungent(: طعم مميز لزيت الزيتون الناتج عن القطاف المبكر للثمار  لاذع  • 	حاد 
    وخا�صة عند وجود ثمار خ�ضراء لم تن�ضج بالكامل بعد �أو  انها في المراحل الأولى من 

    الن�ضج ويتم ال�شعور به في منطقة الحلق.
)Bitter(: طعم مر خفيف يتم ال�شعور به في م�ؤخرة الل�سان ناتج عن زيت زيتون  • 	مرّ 

    من �صنف معين وغير نا�ضج وغني بالفينولات.  

* 	ال�صفات الح�سية ال�سلبية والتي تعتبر عيوب:
1-  العيوب الناتجة عن ممار�سات زراعية خاطئة، قطاف وتخزين الثمار ب�شكل �سىء �أو 

     تعر�ض الثمار لل�صقيع والجفاف:  



Technical Guideline for Olive and Olive Oil Production in Jordanالدليل الفني �نتاج الزيتون وزيت الزيتون في ا�ردن

68

)Fusty(: رائحة ناتجة عن ع�صر ثمار زيتون و�ضعت في �أكيا�س وتم تكدي�سها  • 	عفن 
     لمدة طويلة فوق بع�ضها البع�ض قبل ع�صرها، نتيجة حدوث عدة �أنواع من التخمرات 

     اللاهوائية وخا�صة اللبنية منها.

)Mouldy / Musty-Humid(: رائحة  خا�صة   بالزيت   المع�صور  رطب  • 	عفن- 
     من زيتون خزن لعدة ايام في اماكن رطبة وتعر�ض لنمو الفطريات والبكتيريا. ويكون 
     لااح�سا�س بها �شبيه بالإح�سا�س برائحة المك�سرات القديمة والتي تم حفظها بطريقة 

     غير جيدة.

)Winey-Vinegary(: رائحة ناتجة عن زيت زيتون يحتوي على كمية كبيرة  •	 تخمر 
    من لاايثانول وحم�ض الخليك نتيجة لتخمر ثمار الزيتون. 

• 	ا�صابة ح�شرية )Grubby(: رائحة ناتجة عن ا�صابة الثمار بيرقات ذبابة ثمار الزيتون.

)Earthy(: طعم ناتج عن ثمار زيتون تم جمعها عن لاار�ض مبا�شرة  • 	ترابي-ار�ضي 
     وكانت على �إت�صال مع التراب والطين ولم يتم غ�سلها بالطريقة ال�سليمة قبل ع�صرها.

)Dry / Hay-Wood(: نكهة ناتجة عن ثمار زيتون جافة جدا. •	 جاف 

)Frostbitten olives/wet wood(: نكهة مميزة لزيت الزيتون الم�ستخرج  • 	ال�صقيع 
    من ثمار الزيتون التي تعر�ضت لل�صقيع بينما هي على لاا�شجار. 

2-  العيوب الناتجة عن �سوء في طرق ا�ستخراج الزيت ت�ؤثر على موا�صفات زيت الزيتون 
       البكر: 

:)Heated or Burnt( نكهة ناتجة عن تعر�ض عجينة الزيتون  مطبوخ  • 	م�سخن- 
    لدرجات حرارة عالية او لمدة طويلة خلال عملية الهر�س والعجن. 

)Pressing mat / Esparto( : هذة النكهة  ناتجة عن  المكاب�س/الح�صير  • 	خو�ص 
    ا�ستعمال خو�ص م�صنوعة من الياف جوز الهند الم�ستخدمة قديما في المعا�صر التي 

   تعمل بمبد�أ الكب�س الهيدروليكي وهي في طريقها للزوال وقد حلت الخيوط التركيبية 
   محلها ل�سهولة التنظيف. 
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)Metallic(: نكهة ناتجة عن ا�ستخدام معا�صر جديدة ت�ستعمل  )معدني(  • 	التمعدن 
     لأول مرة في المو�سم او عن زيت على تما�س مع ال�سطوح المعدنية وال�صد�أ لمدة طويلة.

: )Vegetable water( نكهة ناتجة عن زيت زيتون كان على تما�س لمدة  الزيتون  • 	ماء 
    طويلة مع ماء الزيتون )الزيبار(.

3-  العيوب الناتجة عن �سوء تخزين الزيت. 

)Rancid(: وهي ال�صفة الح�سية ال�سلبية الأكثر �سوءا والناجمة عن اك�سدة  • 	التزنخ 
  Aldehydes and  Ketones والثانوية  Peroxides الزيت وت�شكل مركبات لااك�سدة لااولية         
       وغيرها ويكون الأح�سا�س بها بال�شم �أوالتذوق �أو كلاهما معا حيث تظهر رائحه ت�شبة رائحة 

      الأ�سطح التي تم دهانها )طليها( حديثا.  وتحدث عملية الأك�سدة نتيجة تعر�ض الزيت 
       للهواء �أو ال�ضوء �أو الحرارة العالية �أو تلام�س الزيت مع معادن غير منا�سبة �أثناء التخزين.

  
• 	العكاره )Muddy sediment(: نكهة تنتج عن بقاء الزيت بتما�س مبا�شر مع الروا�سب 

    او العكارة لمدة طويلة خلال فترة التخزين نتيجة عدم تر�شيح او فلترة الزيت.

)Cucumber(: نكهة تنتج عن تخزين الزيت في التنك  لمدة  طويلة وت�شكل  • 	خيار 
. )Nonadienal 2,6( مركب    

)Brine(: وهو الطعم الناتج عن ممار�سات خاطئة يقوم بها بع�ض  الملحي  • 	الطعم 
    المزارعين لغايات �إطالة فترة حفظ الثمار قبل ع�صرها  مثل تمليح الثمار او و�ضعها 

    في و�سط ملحي. 

)Rough(: هو لااح�سا�س بالمذاق ال�سميك او اللزج الناتج عن  ثخين  او  خ�شن  • 	طعم 
    بع�ض الزيوت القديمة.

)Greasy(: نكهة الزيت التي تذكر برائحة الديزل، ال�شحوم  المعدنية  الزيوت  • 	نكهة 
    او الزيت المعدني.   



Technical Guideline for Olive and Olive Oil Production in Jordanالدليل الفني �نتاج الزيتون وزيت الزيتون في ا�ردن

70



Technical Guideline for Olive and Olive Oil Production in Jordanالدليل الفني �نتاج الزيتون وزيت الزيتون في ا�ردن

71

2. التحاليل الكيميائية:

يتم تقييم جودة زيت الزيتون وت�صنيفه تجاريا 
في  المحددة  المخبرية  التحاليل  على  اعتمادا 
الح�سي  الفح�ص  الى  �إ�ضافة  الدولية  الموا�صفة 
التذوقي الذي يجرى للزيت. وفيما يلي اهم  او 
زيت  على  تجرى  التي  لاا�سا�سية  الفحو�صات 

الزيتون: 
1- الحمو�ضة الحرة: 

الزيتون، وهي  �أهم معايير الجودة لاا�سا�سية لزيت  �أحد  تعتبر ن�سبة الحمو�ضة الحرة 
مقيا�س مبا�شر لجودة الزيت وتعك�س مدى لااهتمام ب�شجرة الزيتون من بداية الإزهار 
والعقد حتى ع�صر الثمار وو�صول الزيت للم�ستهلك. ويتم اعتمادها دوليا بالإ�ضافة الى 

الفحو�صات الكيميائية لااخرى واختبار التذوق، لت�صنيف زيت الزيتون.

عندما يتحلل زيت الزيتون بفعل الأنزيمات )مثل انزيم اللايبيز( او الحرارة او �أي عامل 
اخر فان الجلي�سريدات الثلاثية تتك�سر وتعطي جلي�سرول واحما�ض دهنية حرة. وهذه 
لااحما�ض الدهنية الحرة هي ال�سبب في ارتفاع الحمو�ضة في زيت الزيتون. لذلك يمكن 
تعريف ن�سبة الحمو�ضة ب�أنها الن�سبة المئوية للأحما�ض الدهنية الحرة مقدرة بحام�ض 
لااولييك )باعتباره الحم�ض الأكثر تواجدا في زيت الزيتون(. علما ب�أنه لا يمكن الك�شف 

عنها عن طريق التذوق او الطعم وانما  تقا�س بالتحليل الكيميائي.

من المعروف ان الزيت الناتج من ثمار زيتون طازجة، قطفت بطريقة �صحيحة، وغير 
في  الحمو�ضة  ن�سبة  وارتفاع  الحمو�ضة.  منخف�ض  يكون  مبا�شرة  ع�صرها  وتم  م�صابة 
كثيرة  عوامل  وهناك  ونكهته.  طعمه  في  ف�سادا  وت�سبب  جودته  تدني  الى  ي�ؤدي  الزيت 

ت�سبب ارتفاع حمو�ضة الزيت وهي:

-  الإ�صابة بذبابة ثمار الزيتون وبع�ض الأمرا�ض الفطرية.

�صحيحة  غير  بطرق  الثمار  قطف  وبعده:  القطف  �أثناء  والعناية  القطف  طريقة    -
عمل  وين�شط  الثمار وتجريحها  على خد�ش  يعمل  �سيء  ب�شكل  وتو�ضيبها  وتكويمها 
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الأنزيمات التي تحلل الزيت.

-  تعبئة الثمار في �أكيا�س بلا�ستيكية وو�ضعها فوق بع�ضها البع�ض داخل المع�صرة ولفترة 
وبالتالي  الأنزيمات  عمل  و�سرعة  وتعفنها  الثمار  حرارة  ارتفاع  الى  ي�ؤدي  طويلة 

ارتفاع الحمو�ضة. 

-  طول الفترة بين القطف وع�صر الثمار.  

-  طريقة ع�صر الثمار مثل ترك اللب الناتج عن عملية الهر�س مدة طويلة قبل الع�صر. 

-  عدم مراعاة �شروط التخزين الفنية للزيت وا�ستعمال �أواني غير نظيفة و�صحية.

2- رقم البيروك�سايد:

لأك�سجين  تعر�ضه  ت�أك�سده عند  نتيجة  الزيت  الموجود في  الهيدروبيروك�سايد  كمية  وهو 
الهواء. وحدة القيا�س هي ملمكافيء اوك�سجين بيروك�سايدي لكل كيلوغرام زيت. 

المزدوجة  والروابط  الاوك�سجين  ذرات  بين  ما  ارتباط  يحدث  الت�أك�سد  عملية  خلال 
الموجودة في الاحما�ض الدهنية متعددة الروابط غير الم�شبعة مثل الينولييك والينولينيك 
تحطم  الت�أك�سد  عملية  عن  وينتج  البيروك�سايد.  وجزيئات  الحرة  الجذور  وتتكون 
الزيت  تزنخ  ت�سبب  مرغوبة  غير  ونكهة  رائحة  لها  مركبات  وتكون  الدهنية  لااحما�ض 
وهي:  الزيت  ت�أك�سد  على  تعمل  عوامل  عدة  وهناك  الغذائية.  قيمته  على  �سلبيا  وت�ؤثر 
الحرارة، ال�ضوء وبع�ض العنا�صر المعدنية مثل الحديد والنحا�س. وتحدث عملية الت�أك�سد 
اثناء تعبئة الزيت وخلال فترة التخزين وخا�صة عندما يتعر�ض لظروف غير منا�سبة 

�أثناء التخزين. 

3- امت�صا�ص الا�شعة فوق البنف�سجية: 

يتم الك�شف عن وجود النواتج الثانوية لت�أك�سد الزيت مثل مركبات لاالدهايد والكيتون 
عن طريق امت�صا�صها عند موجات لاا�شعة فوق البنف�سجية 270 و 232 نانوميتر بوا�سطة 
جهاز �سبكتروفوتوميتر. كما ويمكن ا�ستخدام هذا الفح�ص لمعرفة فيما اذا كان الزيت 

مكرراً.
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الموا�صفة الاردنية لزيت الزيتون وزيت ثفل الزيتون 
1- المجال

تخت�ص هذه الموا�صفة القيا�سية الأردنية بالإ�شتراطات الواجب توفرها في زيت الزيتون 
وزيت ثفل الزيتون.

زيت زيتون 

2- الم�صطلحات والتعاريف

لأغرا�ض هذه الموا�صفة ت�ستخدم الم�صطلحات والتعاريف الواردة �أدناه:

2-1 زيت الزيتون

الزيـــت الم�ستخلـــ�ص فقـــط مــن ثمـــار �شجـــرة الزيتــــــون الـمعروفــــة بالا�ســــم العلمـــي
بطرق  �أو  بالمحللات  الم�ستخل�صة  الزيوت  �إ�ستبعاد  مع   )Olea europea sativa L.  (
�إعادة الأ�سترة و�أي خلط مع زيوت من �أ�صناف �أخرى ، وي�سوق وفقاً للت�سميات والتعاريف 

التالية :

  2-1-1 زيوت الزيتون البكر

الزيوت الم�ستخل�صة من ثمار �شجرة الزيتون بالطرق الميكانيكية فقط �أو و�سائل فيزيائية 
�إلى تغيير في �صفات الزيت  �أخرى تحت ظروف غالباً ما تكون حرارية بحيث لا ت�ؤدي 
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وبدون �أن يخ�ضع لأي معالجة �أخرى عدا الغ�سل والت�صفية والطرد المركزي والتر�شيح.

زيت زيتون بكر

به  الم�ستخل�ص  بال�شكل  للا�ستهلاك  ال�صالح  البكر  الزيتون  زيوت   1-1-1-2
وي�شمل:

2-1-1-1-1 زيت زيتون بكر ممتاز

بحم�ض  عنها  المعبر  الحرة  الدهنية  حمو�ضته  كمية  تزيد  لا  الذي  البكر  الزيتون  زيت 
الأولييك على 0.8غ/ ١٠٠ غ والذي توافق خ�صائ�صه الأخرى الخ�صائ�ص التي تحددها 

هذه الموا�صفة لهذا النوع.

2-1-1-1-2 زيت زيتون بكر

بحم�ض  عنها  المعبر  الحرة  الدهنية  حمو�ضته  كمية  تزيد  لا  الذي  البكر  الزيتون  زيت 
التي تحددها  الأولييك على ٢غ/ ١٠٠ غ والذي توافق خ�صائ�صه الأخرى الخ�صائ�ص 

هذه الموا�صفة لهذا النوع.
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2-1-1-1-3 زيت زيتون بكر عادي

بحم�ض  عنها  المعبر  الحرة  الدهنية  حمو�ضته  كمية  تزيد  لا  الذي  البكر  الزيتون  زيت 
الأولييك على ٣,٣ غ/ ١٠٠ غ والذي توافق خ�صائ�صه الأخرى الخ�صائ�ص التي تحددها 

هذه الموا�صفة لهذا النوع.

2-1-1-2 زيت زيتون بكر غير �صالح للا�ستهلاك كما هو وي�سمى زيت زيتون بكر 
وقادي )اللمبانتي(

بحم�ض  عنها  المعبر  الحرة  الدهنية  حمو�ضته  كمية  تزيد  الذي  البكر  الزيتون  زيت 
�أولييك على ٣,٣ غ/ ١٠٠ غ و/�أو الذي توافق خ�صائ�صه الع�ضوية الح�سية وغيرها من 
الخ�صائ�ص تلك التي تحددها هذه الموا�صفة لهذا النوع ويخ�ص�ص ل�صناعة التكرير �أو 

للإ�ستعمالات التقنية.

2-1-2 زيت زيتون مكرر

الزيت الناتج من زيت الزيتون البكر والذي �أجريت عليه عمليات التكرير بحيث لا ت�ؤدي 
الدهنية  الأ�سا�سية والذي لا تزيد كمية حمو�ضته  بنية الجلي�سيريدات  �إلى تغييرات في 
الحرة المعبر عنها بحم�ض الأولييك على 0.3 غ/ ١٠٠ غ والذي توافق خ�صائ�صه الأخرى 

الخ�صائ�ص التي تحددها هذه الموا�صفة لهذا النوع.

2-1-3 زيت زيتون

الزيت المكون من خليط زيت الزيتون المكرر وزيت الزيتون البكر ال�صالح للإ�ستهلاك 
بال�شكل الم�ستخل�ص به والذي لا تزيد كمية حمو�ضته الدهنية الحرة المعبر عنها بحم�ض 
الأولييك على ١ غ/ ١٠٠ غ والذي توافق خ�صائ�صه الأخرى الخ�صائ�ص التي تحددها 

هذه الموا�صفة لهذا النوع.



Technical Guideline for Olive and Olive Oil Production in Jordanالدليل الفني �نتاج الزيتون وزيت الزيتون في ا�ردن

76

2-2 زيت ثفل الزيتون

مع  �أخرى  فيزيائية  معاملات  �أو  بالمذيبات  الزيتون  ثفل  معاملة  الم�ستخل�ص من  الزيت 
�أخرى  �أ�صناف  من  زيوت  مع  خلط  و�أي  الأ�سترة  ب�إعادة  الم�ستخل�صة  الزيوت  �إ�ستبعاد 

وي�سوق وفقاً للت�سميات والتعاريف التالية:

زيت ثفل الزيتون
2-2-1 زيت ثفل زيتون خام

النوع  الموا�صفة لهذا  التي تحددها هذه  توافق خ�صائ�صه تلك  الذي  الزيتون  زيت ثفل 
والمخ�ص�ص للتكرير �إما للإ�ستهلاك الب�شري ، �أو مخ�ص�ص للإ�ستعمالات التقنية.

2-2-2 زيت ثفل الزيتون المكرر

الزيت الم�ستخل�ص من زيت ثفل الزيتون الخام بطرق تكرير لا ت�ؤدي �إلى تغييرات في بنية 
الجلي�سيريدات الأولية والذي لا تزيد كمية حمو�ضته الدهنية الحرة المعبر عنها بحم�ض 
الأولييك على 0.3 غ/ ١٠٠ غ والذي توافق خ�صائ�صه الأخرى تلك التي تحددها هذه 

الموا�صفة لهذا النوع.

2-2-3 زيت ثفل الزيتون

للا�ستهلاك  �صالح  بكر  زيتون  وزيت  المكرر  الزيتون  ثفل  زيت  خلط  من  الناتج  الزيت 
بال�شكل الم�ستخل�ص به والذي لا تزيد كمية حمو�ضته الدهنية الحرة المعبر عنها بحم�ض 
هذه  تحددها  التي  تلك  الأخرى  خ�صائ�صه  توافق  والذي  غ   ١٠٠ ١غ/  على  الأولييك 

الموا�صفة لهذا ال�صنف ، في �أي حال لا يمكن �أن ي�سمى هذا الخليط بزيت الزيتون.
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3- معايير النقاوة

ب�أن  الزيتون، علماً  ثفل  وزيت  الزيتون  التي تطبق على زيت  النقاوة  خ�صائ�ص معايير 
الحدود المعينة لكل معيار تت�ضمن قيم دقيقة للطرق المو�صى بها مو�ضحة فيما يلي :

3-1  �أن يكون تركيب الأحما�ض الدهنية بطريقة كروماتوغرافيا الغاز “% من ا�سترات 
الميثيل” كما هو وارد في  الجدول ١.

الجدول ١-  تركيب الأحما�ض الدهنية بطريقة كروماتوغرافيا الغاز

% من ا�سترات الميثيلالأحما�ض الدهنية
 ≤ 0.05  حم�ض الميري�ستيك

20 - 7.5حم�ض البالمتيك

3.5 – 0.3حم�ض البالمتولييك

≤ 0.3  حم�ض الهبتاديكانويك

≤ 0.3  حم�ض الهبتادي�سينويك

5.0 – 0.5حم�ض ال�ستياريك

83 - 55حم�ض الأولييك

21 - 3.5حم�ض اللينولييك

≤ 1  حم�ض اللينولينك

≤ 0.6  حم�ض الآراكيديك

≤ 0.4  حم�ض الغدولييك “ ايكو�سينوييك”

*أ  ≤ 0.2  حم�ض البهنيك

≤ 0.2  حم�ض اللجنو�سيريك

*�أ:  يرتفع الحد �إلى ≤0.3 لزيوت ثفل الزيتون
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3-2  �أن يكون محتوى الأحما�ض الدهنية » تران�س « كما هو وارد في الجدول 2 

الجدول ٢ - محتوى الأحما�ض الدهنية »تران�س« 

% C 18:1Tنوع الزيت
C 18:2T + C 

18:3T %

≤ 0.05≤ 0.05  زيت الزيتون البكر الغذائية

≤ 0.3≤ 0.2زيت زيتون المكرر

≤ 0.3≤ 0.2زيت الزيتون

≤ 0.1≤ 0.1زيت الزيتون البكر الوقادي

≤ 0.35≤ 0.4زيت ثفل الزيتون المكرر

≤ 0.35≤ 0.4زيت ثفل الزيتون

≤ 0.1≤ 0.2زيت ثفل الزيتون الخام

3-3  �أن يكون تركيب الإ�سترولات وثنائي الكحول الثلاثي الترايتربين كما يلي:

الإ�ستيرولات  من  مئوية  كن�سبة  الميثيل  منزوعة  الإ�ستيرولات  تركيب  يكون  �أن   1-3-3
الكلية  كما هو وارد في الجدول 3 
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الجدول ٣ -  تركيب الإ�ستيرولات منزوعة الميثيل كن�سبة مئوية من الإ�ستيرولات الكلية

% الإ�ستيرول
≤ 5 .0الكولي�ستيرول

≤ 0.1البرا�سيكا�ستيرول

Campesterol ≤ 4.5 ˂ 4.0الكامب�ستيرول

˃ كامبي�سترول في الزيوت �ستيغما�ستيرول
الغذائية  

 0.8 ≤ 7∆ ˂ 0.5دلتا – ٧ – �ستيغما�ستينول

 بيتا – �سايتو�ستيرول + دلتا – ٥ – �أفينا�ستيرول + 
دلتا – ٥-23- �ستيغما�ستادينول + كليرو�ستيرول 
+ �سيتو�ستانول + دلتا – ٥-24-�ستيغما�ستادينول

93 ≤

�أ:  يرتفع الحد �إلى ≥ 0.2 لزيوت ثفل الزيتون

3-3-2 �أن يكون محتوى الإ�سترولات الكلية كما هو وارد في الجدول  ٤ 

الجدول ٤- محتوى الإ�سترولات الكلية

محتوى الإ�سترولات الكلية  مغ/كغنوع الزيت
زيت الزيتون البكر

1000 ≥
زيت الزيتون المكرر

زيت الزيتون
≤ 2500زيت ثفل الزيتون الخام

≤ 1800زيت ثفل الزيتون المكرر

≤ 1600زيت ثفل الزيتون
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3-3-3 �أن يكون محتوى �إريثروديول و يوفا�ؤل كما هو وارد في الجدول  ٥

الجدول ٥-  محتوى �إريثروديول + يوفا�ؤل

نوع الزيت
محتوى اريثروديول + يوفاول

% الإ�سترولات الكلية
≤ 4.5زيت الزيتون البكر الغذائية

≤ 4.5زيت الزيتون المكرر

≤ 4.5زيت الزيتون

*أ ≤ 4.5  زيت الزيتون البكر الوقادي

> 4.5زيت ثفل الزيتون المكرر

> 4.5زيت ثفل الزيتون

*ب > 4.5 زيت ثفل الزيتون الخام 

�أ: عندما يكون محتوى ال�شمع في الزيت من ٣٠٠ مغ/كغ �إلى ٣٥٠ مغ/كغ، يعتبر الزيت زيت زيتون بكر 
وقادي �إذا كان المحتوى الكلي للأليفاتيك الكحولي �أقل �أو ي�ساوي ٣٥٠ مغ/كغ �أو لااريثوديول + يوفاول 

�أقل �أو ي�ساوي %3.5.
ب:  عندما يكون محتوى ال�شمع في الزيت من ٣٠٠ مغ/كغ �إلى ٣٥٠ مغ/كغ، يعتبر الزيت زيت ثفل 
الزيتون الخام �إذا كان المحتوى الكلي للأليفاتيك الكحولي �أكبر من ٣٥٠ مغ/كغ �أو لااريثوديول + 

يوفاول �أكبر من %3.5.
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3-4 �أن يكون محتوى ال�شموع C 42 + C44 + C 46 + C 40 كما هو وارد في الجدول 6

 C 42 + C44 + C 46 + C 40 الجدول ٦- محتوى ال�شموع 

نوع الزيت
الشموع

C40 + C42 + C44 + C46 
مغ/ كغم

≤ 250زيت الزيتون البكر الغذائية

≤ 350زيت زيتون مكرر

≤ 350زيت الزيتون

*أ  ≤ 300زيت الزيتون البكر الوقادي

> 350زيت ثفل الزيتون المكرر

> 350زيت ثفل الزيتون

*ب > 350زيت ثفل الزيتون الخام 

�أ: عندما يكون محتوى ال�شمع في الزيت من ٣٠٠ مغ/كغ �إلى ٣٥٠ مغ/كغ، يعتبر الزيت زيت زيتون بكر 
وقادي �إذا كان المحتوى الكلي للأليفاتيك الكحولي �أقل �أو ي�ساوي ٣٥٠ مغ/كغ �أو لااريثوديول + يوفاول 

�أقل �أو ي�ساوي %3.5.

ب:  عندما يكون محتوى ال�شمع في الزيت من ٣٠٠ مغ/كغ �إلى ٣٥٠ مغ/كغ، يعتبر الزيت زيت ثفل 
الزيتون الخام �إذا كان المحتوى الكلي للأليفاتيك الكحولي �أكبر من ٣٥٠ مغ/كغ �أو لااريثوديول + 

يوفاول �أكبر من %3.5.

3-5 �أن يكون الفرق الأق�صى بين المحتوى الحقيقي والنظري من ثلاثي الجلي�سيريدات 
ECN 42 هو كما هووارد في الجدول  ٧



Technical Guideline for Olive and Olive Oil Production in Jordanالدليل الفني �نتاج الزيتون وزيت الزيتون في ا�ردن

82

الجدول ٧- الفرق الأق�صى بين المحتوى الحقيقي والنظري من ثلاثي الجلي�سيريدات 
ECN 42

نوع الزيت
الفرق الأق�صى بين المحتوى الحقيقي 
والنظري من ثلاثي الجلي�سيريدات 

ECN 42

0.2زيت الزيتون البكر الغذائية
0.3زيت الزيتون المكرر

0.3زيت الزيتون
0.3زيت الزيتون البكر الوقادي

0.5زيت ثفل الزيتون المكرر
0.5زيت ثفل الزيتون

0.6زيت ثفل الزيتون الخام 
Equivelant Carbon Number : ECN (عدد ذرات الكربون المكافئة(

3-6 �أن يكون محتوى �ستيغما�ستاديين كما هو وارد في الجدول  ٨ 

الجدول ٨- محتوى �ستيغما�ستاديين

محتوى �ستيجما�ستاديين مغ/ كغمنوع الزيت

≤0.1زيت الزيتون البكر الغذائية

 ≤0.5زيت الزيتون البكر الوقادي
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3-7 �أن تكون ن�سبة الجلي�سيريدات الأحادية المحتوية على حام�ض البالمتيك فقط عند 
و�ضع 2 كما هو وارد في الجدول  ٩

الجدول ٩- الجلي�سيريدات الأحادية المحتوية على حام�ض البالمتيك فقط عند و�ضع 2

نوع الزيت
الفرق الأقصى بين المحتوى الحقيقي والنظري 

ECN 42 من ثلاثي الجليسيريدات

2P  , %14≥C:16:0≤ 0.9%زيت الزيتون وزيوت الزيتون الغذائية 
%1.0 ≥2P  , %14<C:16:0

زيوت الزيتون البكر غير الغذائية 
وزيوت الزيتون المكررة

%0.9 ≥2P  , %14≥C:16:0
%1.1 ≥2P  , %14<C:16:0

≤ 1.2 زيوت ثفل الزيتون 

≤ 1.4 زيوت ثفل الزيتون الخام والمكرر

3-8 �أن تكون المواد غير المت�صبنة كما هي واردة في الجدول  ١٠ 

الجدول ١٠ - المواد غير المت�صبنة

المواد غير المت�صبنة مغ/ كغمنوع الزيت
≤ 15زيت الزيتون 

≤ 30زيت ثقل الزيتون
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معايير الجودة 	-4

يجب �أن تطبق معايير الجودة على زيوت الزيتون وزيت ثفل الزيتون علماً ب�أن الحدود 
المعينة لكل معيار تت�ضمن قيم دقيقة للطرق المو�صى بها كما هي واردة في الجدول  ١١

الجدول ١١ – معايير الجودة لزيت الزيتون وزيت ثفل الزيتون

المعيارالرقم
زيت 

زيتون 
بكر 

ممتاز

زيت 
زيتون 

بكر
زيت زيتون 
بكر عادي

زيت 
زيتون بكر 

وقادي �أ

زيت 
زيتون 
مكرر

زيت 
الزيتون

زيت ثفل 
الزيتون 

الخام

زيت ثفل 
الزيتون 

المكرر
زيت ثفل 
الزيتون

الخ�صائ�ص الح�سية1-4

الطعم 1-1-4
جيدمقبول-جيدمقبول----والرائحة

2-1-4

الطعم 
الرائحة 
)ح�سب 
التدريج 
الم�ستمر(

---------

-1-4
1-2

و�سيط 
العيوب

الو�سيط 
 =

�صفر

�صفر ˃ 
الو�سيط 
3.5 ≤

  ˃ 3.5
الو�سيط
 ≥ 6  ب

الو�سيط 
6 ˂-----

-1-4
2-2

و�سيط 
الفاكهية

الو�سيط 
 ˂

�صفر

الو�سيط 
 ˂

�صفر
-------

�أ�صفر ----اللون3-1-4
فاتح

�أ�صفر 
فاتح مائل 
للإخ�ضرار

-
�أ�صفر فاتح 
مائل للبني 

الم�صفر

�أ�صفر 
فاتح مائل 
للإخ�ضرار

4-1-4

المظهر على 
درجة 20 �س 

خلال 24 
�ساعة

رائقرائق-رائقرائق----

2-4

الحمو�ضة 
الحرة 

معبًرا عنها 
كحم�ض 

�أولييك ن�سبة 
كتلوية

غير ≥ 1≥ 0.3˂ 3.3≥ 3.3≥ 2≥  0.8
≥  1≥  0.3محدد
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المعيارالرقم
زيت 

زيتون 
بكر 

ممتاز

زيت 
زيتون 

بكر
زيت زيتون 
بكر عادي

زيت 
زيتون بكر 

وقادي �أ

زيت 
زيتون 
مكرر

زيت 
الزيتون

زيت ثفل 
الزيتون 

الخام

زيت ثفل 
الزيتون 

المكرر
زيت ثفل 
الزيتون

3-4

رقم 
البيروك�سيد 
ميليمكافئ 

�أك�سجين
بيروك�سيدي 
/ كيلوغرام 

زيت

غير ≥ 20≥ 20≥ 20
غير ≥ 15≥ 5محدد

≥ 15≥ 5محدد

4-4)K,1cm 1%( لاامت�صا�ص النوعي بالأ�شعة الفوق بنف�سجية

≥ 1.7≥ 2-≥ 0.9≥ 1.1-≥ 0.3 ج≥ 0.25≥ 2700.22 نانومتر1-4-4

2-4-4  K ∆0.01 ≤0.01 ≤0.1 ≤-0.16 ≤0.15 ≤-0.2 ≤0.18 ≤

-------≥ 2.6≥ 2322.5 نانومتر3-4-4

5-4

الرطوبة 
والمواد 

المتطايرة 
ن�سبة 
كتلوية

0.2 ≤0.2 ≤0.2 ≤0.3 ≤0.1 ≤0.1 ≤1.5 ≤0.1 ≤0.1 ≤

6-4

ال�شوائب 
غير 

الذائبة 
في النفط 
الخفيف 

ن�سبة 
كتلوية

0.1 ≤0.1 ≤0.1 ≤0.2 ≤0.05 ≤0.05 ≤-0.05 ≤0.05 ≤

نقطة 7-4
--≤ 120 °�س------الإ�شتعال
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المعيارالرقم
زيت 

زيتون 
بكر 

ممتاز

زيت 
زيتون 

بكر
زيت زيتون 
بكر عادي

زيت 
زيتون بكر 

وقادي �أ

زيت 
زيتون 
مكرر

زيت 
الزيتون

زيت ثفل 
الزيتون 

الخام

زيت ثفل 
الزيتون 

المكرر
زيت ثفل 
الزيتون

) Trace metals( 4-8 العنا�صر النزرة مغ/كغم

≥ 3≥ 3-≥ 3≥ 3≥ 3≥ 3≥ 3≥ 3≥ 3حديد

≥ 0.1≥ 0.1-≥ 0.1≥ 0.1≥ 0.1≥ 0.1≥ 0.1≥ 0.1≥ 0.1نحا�س

 9-4
�إ�سترات 
الميثيل 

 )FAMEs (
و�إ�سترات 
الإيثيل 

) FAEEs(

مجموعهما 
≥ 75 مغ/

كغم �أو

 10-4
المحتوى 
الفينولي

الرجوع الى البند 25-9

  �أ-  لي�س �إلزامياً تزامن معايير )الخ�صائ�ص الح�سية(  و)الحمو�ضة معبر عنها كحم�ض �أولييك (، معيار واحد يكفي.
ب-  �أو حينما يكون و�سيط العيوب �أقل �أو ي�ساوي 3.5 و و�سيط الفاكهية ي�ساوي �صفر.

ج - بعد �إمرار العينة من خلال مادة الألومنيا الن�شطة “ �أك�سيد الألمنيوم “ ف�إن درجة لاامت�صا�ص النوعي على ٢٧٠ نانومتر/268 نانوميتر يجب �أن تماثل0.11  
       �أو �أقل منها.
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فحو�صات لجودة الزيت في مختبرات معتمدة في الأردن

5-  الم�ضافات الغذائية

5-1  لا ي�سمح ب�أي م�ضافات لزيوت الزيتون البكر وزيت ثفل الزيتون الخام. 

ثفل  وزيت  الزيتون  وزيت  المكرر  الزيتون  لزيت  توكوفيرول   - �ألفا  ب�إ�ضافة  ي�سمح    2-5
�أ�صلًا  الموجود  الطبيعي  التكوفيرول  �إعادة  بغر�ض  الزيتون  ثفل  وزيت  المكرر  الزيتون 
والذي فقد �أثناء عملية الت�صنيع وذلك بحد �أعلى م�سموح به وقدره ٢٠٠ مغ/كغ �ألفا - 

توكوفيرول كلي في المنتج النهائي.

6- الملوثات

6-1  المعادن الثقيلة 

- يجب �ألا تزيد كمية الر�صا�ص على 0.1 مغ/كغ.
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- يجب �ألا تزيد كمية الزرنيخ على 0.1 مغ/كغ.

6-2  متبقيات المبيدات 

يجب �ألا تزيد المتبقيات على الحدود الم�سموح بها �ضمن مراجع لجنة د�ستور الأغذية.

6-3  المذيبات الهالوجينية 

- الحد الأق�صى لكل مذيب هالوجيني هو 0.1 مغ/كغ.

- الحد الأق�صى لمجموع كل المذيبات الهالوجينية هو 0.2 مغ/كغ.

7- الا�شتراطات ال�صحية

يجب �أن يتم تح�ضير وتداول المنتج وفقاً ل�شروط الموا�صفة القيا�سية الأردنية ٤٩٣

8- التعبئة

يجب �أن تكون زيوت الزيتون وزيوت ثفل الزيتون المخ�ص�صة للتجارة الدولية معب�أة في 
�أوعية تتوافق مع ا�شتراطات

الموا�صفة القيا�سية الأردنية ) ٤٩٣ (، وهذه الأوعية يمكن �أن تكون:

�صهاريج و�أوعية م�صندقة وخزانات والتي ت�سمح ب�أن تنقل زيوت الزيتون وزيوت    1-8
ثفل الزيتون ب�شكل �سائب. 

خزانات �ستانل�س �ستيل لتخزين الزيت
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8-2  براميل معدنية في حالة جيدة محكمة الإغلاق ومطلية من الداخل بطلاء منا�سب. 

8-3  تنك �أو علب معدنية مطبوعة وجديدة ومحكمة القفل ومطلية من الداخل بطلاء 
منا�سب.

عبوات  �أو  مجدولة  بقب�ضان  مك�سوة  العنق  �ضيقة  الجوف  وا�سعة  �ضخمة  زجاجة   4-8
زجاجية �أو عبوات م�صنعة من مادة منا�سبة.

9 - الت�سامح في تعبئة العبوات

يجب �أن لا يقل حجم المحتويات عن ٩٠% من ال�سعة المائية الكلية عند ملئها تماماً بماء 
مقطر عند درجة حرارة ٢٠�س° ماعدا في العبوات المق�صدرة والتي �سعتها لتًرا واحدًا �أو 
�أقل فيجب �أن لا يقل حجم المحتويات عن ٨٠% من ال�سعة المائية الكلية للعبوة عند ملئها 

تماماً بماء مقطر عند درجة ٢٠ °�س.

10 - طرق التحليل و�أخذ العينات
تتبع طرق �أخذ العينات وفح�صها الواردة في البند ١١ “طرق التحليل و�أخذ العينات” 

من موا�صفة المجل�س الدولي لزيت الزيتون وزيت ثفل الزيتون.
11 - بطاقة البيان

عبوة  كل  على  يدون  �أن  يجب  �إ�ضافة �إلى ما ورد في الموا�صفة القيا�سية الأردنية “ ٩” ، 
البيانات الإي�ضاحية التالية باللغة العربية ويجوز كتابتها ب�أي لغة �أخرى �إلى جانب اللغة 

العربية الأ�سا�سية:
11-1  العبوات المخ�ص�صة للبيع مبا�شرة للم�ستهلك 

11-1-1 ا�سم المنتج 
11-1-1-1  �أ�سماء زيت الزيتون 

- زيت زيتون بكر ممتاز
- زيت زيتون بكر

- زيت زيتون بكر عادي
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- زيت زيتون مكرر
- زيت زيتون

11-1-1-2 �أ�سماء زيت ثفل الزيتون 
- زيت ثفل زيتون مكرر

- زيت ثفل زيتون
11-1-2 المحتوى ال�صافي 

يجب �أن يدون المحتوى ال�صافي بالوزن �أو الحجم بالوحدات الدولية.
11-1-3  الإ�سم والعنوان 

يجب �أن يو�ضح �إ�سم وعنوان الم�صنع �أو المعبئ �أو الموزع �أو الم�ستورد �أو الم�صدر �أو البائع.
11-1-4 بلد المن��شأ 

يجب �أن يو�ضح ا�سم بلد المن��شأ و�إذا خ�ضع الزيت لتحويلات جوهرية ف�إن البلد الذي تتم 
فيه هذه التحويلات يجب �أن يعد بلد المن��شأ من حيث البطاقة.

11-1-5  علامة الم�صدر وت�سمية المن��شأ 
11-1-5-1 علامة الم�صدر 

�أو  الإقليم  �أو  الم�صدر”البلد  �إلى  ت�شير  �أن  يمكن  البكر  الزيتون  لزيوت  البيان  بطاقات 
�أنتجت  البكر  الزيوت  هذه  تكون  وعندما  الحق  بهذا  المن��شأ  بلد  ي�سمح  الموقع” عندما 

وعبئت فقط في البلد �أو الإقليم �أو الموقع المذكور.
11-1-5-2 ت�سمية المن��شأ 

بطاقات البيان لزيوت الزيتون البكر الممتاز يمكن �أن ت�شير �إلى ت�سمية المن��شأ )البلد �أو 
�أو الموقع( حينما ي�سمح له بهذا وح�سب ال�شروط المتوقعة في ت�شريع بلد المن��شأ  الإقليم 
وحينما يكون زيت الزيتون البكر الممتاز قد �أنتج وعبئ بالبلد �أو المنطقة �أو الموقع المذكور.

11-1-6  رقم الدفعة 
�أو مكتوبة ب�شكل وا�ضح  �أو علامة دائمة ب�شكل رمز  �أن يدون على كل عبوة نق�ش  يجب 

لتعرفة الم�صنع المنُتِج والدفعة.
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11-1-7 الحد الأدنى لل�صلاحية 
بال�شهر  التاريخ  ذكر  مع   .... قبل  �إ�ستخدامه  الأف�ضل  من  عبارة:  التاريخ  قبل  تو�ضع 

وال�سنة وعلى �أن يكون التاريخ مكتوب ب�شكل وا�ضح وغير م�ضلل.
11-1-8  تعليمات التخزين 

يجب �أن تدون ظروف التخزين والحفظ.
11-2  عبوات ال�شحن للزيوت الجاهزة للإ�ستهلاك الب�شري 

بالإ�ضافة �إلى ما ورد في البند  11-1 يجب ذكر العبارة التالية:
»عدد ونوع العبوات في الرزمة«

11-3  �صهاريج النقل ال�سائب لزيوت الزيتون وزيوت ثفل الزيتون 
يجب �أن يدون على ال�صهريج البيانات التالية:

11-3-1  �إ�سم المنتج 
يجب �أن يكون �إ�سم المنتج مطابق فعلياً للمحتوى ولإ�شتراطات موا�صفة المنتج.

11-3-2 المحتوى ال�صافي 
يجب �أن يذكر المحتوى ال�صافي بالوزن �أو الحجم ح�سب وحدات النظام الدولي.

11-3-3  الإ�سم والعنوان 
يجب ذكر �إ�سم وعنوان الم�صنع �أو الموزع �أو الم�صدر.

11-3-4  بلد المن��شأ 
يجب ذكر �إ�سم البلد الم�صدر.
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الموا�صفة الاردنية لزيتون المائدة
1- المجال

تخت�ص هذه الموا�صفة القيا�سية الأردنية بالإ�شتراطات الواجب توفرها في زيتون المائدة 
ب�أنواعه المعب�أ �أو ال�سائب الذي �سيتم تعبئته في عبوات منا�سبة والمعد للإ�ستهلاك الب�شري.

2- الم�صطلحات والتعاريف
لأغرا�ض هذه الموا�صفة ت�ستخدم الم�صطلحات والتعاريف الواردة �أدناه:

2-1  زيتون المائدة
منتج غذائي مجهز من ثمار �شجرة الزيتون ال�سليمة والم�سماة 

وجودة  ن�ضج  مرحلة  عند  قطفها  تم  والتي   Olea europaea sativa, Hoffg, Link
منا�سبة والم�صنعة بطريقة �سليمة.

زيتون م�صنع ومعب�أ

٢-2الزيتون الأخ�ضر

تلونها  زيتون مائدة مجهز من ثمار جمعت وهي ما زالت في مرحلة الن�ضج ولكن قبل 
الق�ش(،  الأ�صفر )بلون  �إلى  الأخ�ضر  لونه من  المنا�سب ويختلف  وعند و�صولها الحجم 

ويجوز معاملته بالمحلول القلوي �أثناء تجهيزه.
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زيتون �أخ�ضر

2-٣ زيتون متغير اللون

زيتون مائدة مجهز من ثمار جمعت قبل مرحلة الن�ضج التام ويكون لونه وردي �أو وردي  
نبيذي �أو بني ، ويجوز معاملته بالمحلول القلوي �أثناء تجهيزه.

2-4 الزيتون الأ�سود

زيتون مائدة مجهز من ثمار جمعت عند تمام الن�ضج �أو قبل تمام الن�ضج بقليل، �إعتمادًا 
على منطقة الإنتاج �أو موعد الح�صاد ويختلف اللون من �أحمر م�سود �أو بنف�سجي م�سود 
�أو بنف�سجي داكن �أو �أخ�ضر م�سود �أو ك�ستنائي داكن لي�س فقط على ال�سطح الخارجي 
للثمرة و�إنما ي�شمل اللب �أي�ضاً. ويجوز معاملته بالمحلول القلوي �أثناء تجهيزه كما يجوز 

تحويل لون الزيتون �إلى اللون الأ�سود بالأك�سدة.

ثمار زيتون ا�سود
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2-5 الزيتون المعامل

زيتون مائدة “زيتون �أخ�ضر �أو متغير اللون �أو �أ�سود” معامل �أثناء تجهيزه بمحلول قلوي 
كهيدروك�سيد ال�صوديوم لتقليل المرارة ومغ�سول جيدًا بالماء لإزالة المحلول القلوي

2-6 زيتون م�سود اللون ناتج عن الأك�سدة في المحلول الملحي

زيتون �أخ�ضر �أو زيتون متغير اللون قد تغير لونه نتيجة الت�أك�سد والذي تم �إزالة المرارة 
بالتعقيم  ويحفظ  ملحي  محلول  في  تعبئته  يتم  والذي  القلوي  المحلول  ب�إ�ستخدام  منه 

بالحرارة.

2-7 عيوب الح�شو

عيوب تظهر في الأ�شكال المح�شوة على �شكل تبقع الن�سيج �أو عيب بلون مادة الح�شو والتي 
ت�ؤثر على المظهر وكذلك الح�شو الناق�ص وغير الكامل �أو غير المنتظم في و�سط الثمرة.

2-8 زيتون �أ�سود ذابل

قلوي �ضعيف وتم حفظه  والذي تم غمره في محلول  التام  الن�ضج  قبل  زيتون تم قطفه 
بر�شه بكميات �ضئيلة من الملح في براميل ويتم تغييره تدويره  يومياً ح�سب حاجة الزيتون.

2-9 زيتون �أ�سود ذابل طبيعياً غير معامل

في  مبا�شرة  معاملته  وتم  ال�شجرة  على  وذبل  تماماً  ن�ضجه  تم  �أن  بعد  قطفه  تم  زيتون 
المحلول الملحي.

2-10 زيتون �أ�سود مجفف

زيتون نا�ضج يتم �سلقه وتجفيفه جزئياً بالملح وحرارة خفيفة جدًا

2-11 مواد غريبة غير �ضارة

�أي مادة خ�ضرية غير م�ؤذية لل�صحة ، مثل الأوراق والأعناق المنف�صلة ولا ت�شمل المواد 
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التي ي�سمح ب�إ�ضافتها.

2-12 الت�شوهات ال�سطحية

علامات �سطحية ت�ؤثر على ق�شرة الثمرة الخارجية ولكنها لا ت�صل �إلى اللب وهي لي�ست 
ناتجة عن مر�ض.

ت�شوهات �سطحية

2-13 التلف الداخلي

العلامات  مع  تترافق  لا  �أو  تترافق  وهذه  الداخلي  الثمرة  لب  ي�صيب  تلف  �أو  ت�شوهات 
ال�سطحية ، في حالة الزيتون  الخالي من النواة ، ف�إن التلف فيه ي�صل �إلى النواة بحيث 

�أن جزء كبير من لب الثمرة يكون وا�ضحاً.

تلف داخلي
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2-14 الحبات المنكم�شة

ظهور التجعدات �إلى درجة ت�ؤثر على �شكل ومظهر الثمرة.

ثمار متجعدة ومنكم�شة

2-15 تليف �أو طراوة

وجود حبات طرية ب�شكل مفرط �أو غير عادية مقارنة بالنمط التجاري.

2-16 اللون غير الطبيعي

الزيتون الذي يختلف لونه عن باقي محتويات العبوة.

2-17 تلف بالفطريات

مثل  معينة  فطريات  عن  والناتجة  الغامقة  �أو  الباهتة  ال�سوداء  البقع  ذات  الحبات 
Gloesporium �أو Macrophoma وغيرها والتي تنمو بين الثمار وت�ؤدي �إلى جفافها �أو 

على ال�سطح الخارجي وت�ؤثر على لون الثمار.

Dacus oleae  2-18 التلف الناتج عن الح�شرات غير

الثمار ذات البقع غير الطبيعية �أو تلك الثمار التي يت�صف لبها الداخلي بم�ؤثرات غير 
عادية.
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Aspidiotus nerii أ�ضرار ح�شرة�

Dacus oleae 2-19 التلف الناتج عن ذبابة الزيتون

تلف يحدث ثقب على �سطح الثمرة.

ثمار زيتون م�صابة بذبابة الزيتون
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2-20 تلف ناتج عن الممار�سات الزراعية الخاطئة  

الثمار التي يكون �سطحها الخارجي قد �إحترق �أو ت�ضرر بال�صدفة.

�ضرر حروق/ درجات حرارة عالية

2-21 الأعناق

العنق المت�صل مع الثمرة والتي يزيد طولها على ٣ مم عندما تقا�س من كتف الثمرة ، 
وهذا لا يعتبر تلفاً في حبات الزيتون المعرو�ضة للبيع بالعنق.

�أعناق تزيد عن 3 ملم
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2-22 عيوب الح�شوة

تلف الح�شوة �أو ت�شوهات في �أن�سجتها والتي ت�ؤثر على المظهر العام للمنتج.

2-23 النوى �أو �أجزا�ؤها

النواة الكاملة �أو �أجزاء منها والتي تزيد على ٥ مغ.

-3 �أ�شكال المنتج

يتم عر�ض المنتج بالأ�شكال التالية:

3-1  زيتون كامل 

الأعناق  ترك  ويجوز  الم�شطب  �أو  المر�صوع  �أو  النوى  منزوع  غير  العادي  ب�شكله  زيتون 
مت�صلة بالثمار.

3-2  زيتون منزوع النوى 

زيتون ب�شكله العادي ومنزوع النوى.

زيتون منزوع النوى
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3-3 زيتون مح�شو 

�أو  الفلفل الحلو  �أكثر من المنتجات المنا�سبة مثل  �أو  النوى ومح�شو بواحد  زيتون منزوع 
الب�صل �أو اللوز �أو الكرف�س �أو الأن�شوجة �أو زيتون مفروم �أو الجزر �أو البقدون�س ، ... �إلخ.

زيتون مح�شو بقطع الجزر

3-4  زيتون �أن�صاف 

زيتون منزوع النوى �أو زيتون مح�شو ، م�شطور �إلى جزئين مت�ساويين.

3-5  زيتون �أرباع 

زيتون منزوع النوى ، مق�سم �إلى �أربعة �أجزاء مت�ساوية.

3-6  زيتون مقطع طولياً 

زيتون منزوع النوى ، مق�سم طولياً �إلى �أكثر من �أربعة �أجزاء.
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3-7 زيتون �شرائح 

زيتون منزوع النوى �أو مح�شو ، مق�سم �إلى �شرائح.

زيتون �شرائح

3-8  زيتون مفروم 

زيتون منزوع النوى مقطع �إلى قطع �صغيرة ع�شوائية ال�شكل والحجم.

3-9  زيتون مه�شم 

زيتون منزوع النوى �أو مح�شو وقد ته�شم بالكامل �أثناء عملية التجهيز.

3-10 زيتون م�شكل 

ن�سبة  تكون  حيث   ، الح�شوة  وبوجود  النوى  منزوع  �أو  بنوى  المه�شم  الزيتون  من  خليط 
الزيتون هي الن�سبة العالية.

4- طرق التجهيز

يتم تجهيز الزيتون كالآتي:

4-1  الزيتون الأخ�ضر 
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4-1-1  »زيتون �أخ�ضر معامل« في محلول ملحي

4-1-2  »زيتون �أخ�ضر غير معامل« في محلول ملحي

4-2 زيتون متغير اللون 

4-2-1  »زيتون متغير اللون معامل« في محلول ملحي

4-2-2  »زيتون متغير اللون غير معامل« في محلول ملحي

4-3  زيتون م�سود اللون ناتج عن الأك�سدة في المحلول الملحي 

4-4 الزيتون الأ�سود 

4-4-1 زيتون �أ�سود في محلول ملحي

4-4-1-1 »زيتون �أ�سود معامل« في محلول ملحي

4-4-1-2 »زيتون �أ�سود غير معامل« في محلول ملحي 

4-4-2  زيتون �أ�سود ذابل

4-4-3  زيتون �أ�سود ذابل طبيعي غير معامل

4-4-4  زيتون �أ�سود في ملح جاف

4-4-4-1  زيتون �أ�سود معامل

4-4-4-2  زيتون �أ�سود غير معامل

4-4-4-3  زيتون �أ�سود ذابل طبيعي غير معامل

4-4-5  زيتون �أ�سود مجفف.
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5- تدريج الزيتون الكامل ح�سب الحجم

الثمار في كيلوغرام واحد وزن  الكامل ح�سب الحجم طبقاً لعدد  الزيتون  يمكن تدريج 
م�صفي، كما ويمكن �أن يعب�أ دون تدريج. وفي حالة التدريج يجب �أن يو�ضح الحجم بعددين 
الكيلوغرام  في  الثمار  لعدد  الأعلى  والحد  الأدنى  الحد  يو�ضحان  مائلة  �شرطة  بينهما 

الواحد كما هو مو�ضح في الجدول ١ وي�سمح بخلط حجمين متتالين.

الجدول ١ - تدريج الزيتون الكامل ح�سب الحجم

عدد ثمار الزيتون لكل كيلوغرام واحد وزن م�صفي
٦٠ �إلى ٧٠
٧١ �إلى ٨٠
٨١ �إلى ٩٠

91 �إلى 100
101 �إلى 110
111 �إلى 120
121 �إلى 140
141 �إلى 160
161 �إلى 180
181 �إلى 200
201 �إلى 230
231 �إلى 260
261 �إلى 290
291 �إلى 320
321 �إلى 350
351 �إلى 380
381 �إلى 410

�أكثر من ٤١٠ ، تكون الزيادة في عدد الحبات ٥٠ حبة
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6-  الإ�شتراطات القيا�سية

يجب توافر الإ�شتراطات القيا�سية التالية في المنتج النهائي:

6-1  �أن يكون محتوى ال�شحنة من ثمار الزيتون ذات �صنف نباتي واحد ومتجان�سة في 
ال�شكل والنوع والحجم “عند تدريجه ح�سب الحجم” واللون ومجهزة بنف�س الطريقة.

6-2  �أن يكون متجان�ساً في اللون ما عدا الزيتون الم�ضاف له منكهات �أو الزيتون متغير 
اللون.

6-3  �ألا تكون ثمار الزيتون ليفية �أو مهترئة القوام.

6-4  �أن تكون ثمار الزيتون �سليمة نظيفة خالية من �أي طعم ورائحة غريبة.

على  ت�ؤثر  التي  العيوب  من  وخالية  منا�سبة  ن�ضج  الزيتون بمرحلة  ثمار  تكون  �أن    5-6
قابليته للإ�ستهلاك �أو الحفظ ال�صحيح.
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درجات ن�ضج ل�صنف زيتون

6-6  �أن يكون المحلول الملحي الم�ستخدم في حفظ زيتون المائدة نظيفاً لي�س له رائحة �أو 
طعم غير عادي وخالياً من �أية مواد غريبة.

6-7 �ألا تزيد ن�سبة العيوب الم�سموح بها في الزيتون الأخ�ضر والزيتون الأ�سود والزيتون 
متغير اللون والزيتون الم�سود  الناتج عن الأك�سدة على الن�سب الواردة بالجدول ٢.

الجدول ٢-  الحد الأعلى لن�سب العيوب الم�سموح بها في الزيتون الأخ�ضر والزيتون 
الأ�سود والزيتون متغير اللون والزيتون الم�سود الناتج عن الأك�سدة:

العيوب

الحد الأعلى الم�سموح به

الزيتون 
الأخ�ضر

زيتون متغير اللون
وزيتون م�سود ناتج عن 

الأك�سدة
الزيتون الأ�سود

71012ت�شوهات �سطحية
558تلف داخلي

5510ثمار منكم�شة
101212ثمار متليفة �أو طرية

101010لون غير طبيعي
101010تلف بالفطريات
101012تلف بالح�شرات
تلف ناتج عن 

ممار�سات القطف 
الخاطئة

خالخالخال

6710تلف بذبابة الزيتون
555الأعناق



Technical Guideline for Olive and Olive Oil Production in Jordanالدليل الفني �نتاج الزيتون وزيت الزيتون في ا�ردن

106

العيوب

الحد الأعلى الم�سموح به

الزيتون 
الأخ�ضر

زيتون متغير اللون
وزيتون م�سود ناتج عن 

الأك�سدة
الزيتون الأ�سود

--10عيوب الح�شوة
وجود النوى في 
المنزوعة النوى

والمح�شوة
222

وجود �أجزاء النوى في 
المنزوعة النوى

والمح�شوة
222

نوى مه�شمة 
-66ومتما�سكة

مجموع العيوب الكلية 
17%17%17%تحت �أي ظروف

مواد غريبة غير 
قطعة واحدة/كغ�ضارة

ملاحظة ١: وجود النوى �أو �أجزاء النوى غير م�شمولة في ن�سبة العيوب الكلية.
ملاحظة ٢: الن�سب المئوية الواردة في الجدول مح�سوبة بالعدد.
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6-8 �أن لا يقل الوزن الم�صفي عن الن�سب الواردة في الجدول ٣

الجدول ٣ - الحد الأدنى للوزن الم�صفي لأنواع الزيتون المختلفة

الن�سبة المئوية للوزن الم�صفي %نوع الزيتون
60زيتون �أخ�ضر كامل

50زيتون �أخ�ضر منزوع النوى �أو مح�شو
50زيتون متغير اللون �أو �أ�سود كامل

40زيتون متغير اللون �أو �أ�سود منزوع النوى �أو مح�شو

�أنواع الزيتون عن الن�سب  “كلوريد ال�صوديوم” في  �أن لا يقل محتوى ملح الطعام   9-6
الواردة في الجدول ٤

الجدول ٤ - محتوى ملح الطعام في �أنواع الزيتون المختلفة

نوع ومعاملة الزيتون
الحد الأدنى لمحتوى ملح الطعام

 “كلوريد �صوديوم” %
زيتون �أخ�ضر في محلول ملحي معامل �أو غير معامل 

5في عبوات محكمة الغلق

زيتون �أخ�ضر في محلول ملحي معامل �أو غير معامل 
6في عبوات غير محكمة الغلق

4زيتون �أخ�ضر منكه في عبوات محكمة الغلق 
6زيتون �أخ�ضر منكه في عبوات غير محكمة الغلق

6زيتون متغير اللون معامل
7زيتون �أ�سود في محلول ملحي

10زيتون �أ�سود في ملح جاف
2الزيتون المب�ستر 
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�أنواع الزيتون المختلفة على الن�سب  �أن لا يزيد الرقم الهيدروجيني لو�سط تعبئة   10-6
الواردة في الجدول ٥

الجدول ٥ - الرقم الهيدروجيني لو�سط التعبئة

نوع ومعاملة الزيتون
الرقم الهيدروجيني " pH" حد 

�أق�صى
زيتون �أخ�ضر في محلول ملحي معامل �أو غير 

4معامل في عبوات محكمة الغلق

زيتون �أخ�ضر في محلول ملحي معامل �أو غير 
4.5معامل في عبوات غير محكمة الغلق

4زيتون �أخ�ضر منكه في عبوات محكمة الغلق

زيتون �أخ�ضر منكه في عبوات غير محكمة 
4.5الغلق

-زيتون متغير اللون معامل
-زيتون �أ�سود في محلول ملحي

-زيتون �أ�سود في ملح جاف
4.3الزيتون المب�ستر 

6-11  �أن لا تقل ن�سبة الحمو�ضة في حالة الزيتون الأخ�ضر المخمر طبيعياً عن 0.4 % 
مح�سوبة كحم�ض لاكتيك.

6-12  �أن يكون خالياً من المواد الغريبة ، �أما المواد الم�سموح �إ�ضافتها لا تعتبر مواد غريبة.

6-13  �أن لا يوجد �أي مظهر من مظاهر الف�ساد ناتج عن التخمر غير الطبيعي.
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7- المكونات الاختيارية

ي�سمح ب�إ�ضافة المواد التالية:

7-1  ماء. 

7-2  ملح طعام “كلوريد ال�صوديوم.” 

7-3  خل. 

7-4  زيت زيتون. 

7-5  �سكريات.

7-6  �أي مواد ت�ستخدم للح�شو و�صالحة للإ�ستهلاك مثل الب�صل �أو اللوز �أو الكرف�س ،..�إلخ. 

7-7  التوابل وم�ستخل�صات الأع�شاب.
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8- الم�ضافات الغذائية

ي�سمح بوجود �أو �إ�ضافة الم�ضافات الغذائية الواردة في الجدول ٦ وبالن�سب المقررة �إزاء 
كل منها.

الجدول ٦ -  الم�ضافات الغذائية الم�سموح بها:

الحد الأق�صى الم�سوح بهالم�ضافات الغذائية
المواد الحافظة

حم�ض البنزويك و�أملاحه “ال�صوديوم 
1غ/كغ مح�سوبة كحم�ض بنزويكوالبوتا�سيوم”

حم�ض ال�سوربيك و�أملاحه “ال�صوديوم 
0.5غ/كغ مح�سوبة كحم�ض �سوربيكوالبوتا�سيوم”

العوامل المحم�ضة
15 غم/ كغمحم�ض اللاكتيك
15 غم/ كغمحم�ض ال�ستريك

15 غم/ كغمحم�ض الترتريك الي�ساري
ح�سب ممار�سات الت�صنيع الجيدحم�ض الخليك 

ح�سب ممار�سات الت�صنيع الجيدثاني �أك�سيد الكربون
مواد مانعة للت�أك�سد

0.2 غم/ كغمحم�ض الإ�سكوربيك
مثبتات

جلوكونات الحديدوز “ ت�ستخدم فقط 
لتثبيت لون

الزيتون المعامل الم�سود بالت�أك�سد”
0.15 غم/ كغم مح�سوبة كحديد 

كلي في الثمرة

0.15 غم/ كغم مح�سوبة كحديد لاكتيت الحديدوز 
كلي في الثمرة
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الحد الأق�صى الم�سوح بهالم�ضافات الغذائية
عوامل منكهة

منكهات طبيعية كما هي معرفة في لجنة 
ح�سب ممار�سات الت�صنيع الجيدد�ستور الأغذية

المثخنات والمل�صقات “ت�ستخدم فقط في عجينة الح�شوة”
5 غم/ كغم�ألجنات ال�صوديوم

ح�سب ممار�سات الت�صنيع الجيدكاراجينان
(Carob bean gum)  ح�سب ممار�سات الت�صنيع الجيد�صمغ الخروب

(Guar gum)  ح�سب ممار�سات الت�صنيع الجيد�صمغ الجوار
(Xanthan gum)  3 غم/ كغم�صمغ الزانثان

عوامل مثبتة “ت�ستخدم فقط في عجينة الح�شوة”
كال�سيوم كلورايد
كال�سيوم لاكتيت
كال�سيوم �ستريت
بوتا�سيوم كلورايد

1.5 غ/كغ مح�سوبة ك�أيونات 
الكال�سيوم منفردة �أو مجتمعة

مح�سنات النكهة
مونو �صوديوم جلوتاميت “فقط للزيتون 

5 غم/ كغمالمح�شي بالأن�شوجة”

م�ضافات �أخرى
ح�سب ممار�سات الت�صنيع الجيد�صوديوم �أو بوتا�سيوم هيدروك�سيد

ح�سب ممار�سات الت�صنيع الجيدحم�ض الهيدروكلوريك
م�ساعدات الت�صنيع

ح�سب ممار�سات الت�صنيع الجيدمزارع �أحياء دقيقة – لاكتيك
ح�سب ممار�سات الت�صنيع الجيدنيتروجين

ح�سب ممار�سات الت�صنيع الجيدثاني �أك�سيد الكربون
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9 - الإ�شتراطات ال�صحية

يجب توفر الإ�شتراطات ال�صحية التالية في المنتج النهائي:

9-1  �أن يتم ت�صنيع المنتج وفقاً ل�شروط ومتطلبات الموا�صفة القيا�سية الأردنية ٤٩٣ 

9-2  �أن يخلو المنتج من كافة المواد غير المرغوب بها. 

9-3  �أن يخلو المنتج من الكائنات الحية الدقيقة الممر�ضة ، و�أن لا يحتوي على �أي مواد 
ناتجة من الكائنات الحية الدقيقة بكميات قد ت�سبب �ضررًا على ال�صحة العامة وذلك 
عند �إجراء الفحو�صات على العينات الم�أخوذة بالطرق المنا�سبة وا�ستخدام طرق الفح�ص 

ولااختبار الملائمة.

9-4  �أن يجتاز الزيتون المعقم بالحرارة والمعب�أ في عبوات محكمة الإغلاق �إختبار التعقيم 
للت�أكد من تحطيم �أبواغ الكلو�ستريديم بوتولينيوم.

9-5  �أن لا تزيد ن�سب بقايا المبيدات عما هو م�سموح به دولياً. 

9-6  �أن لا تزيد كمية الملوثات على ما هو وارد في الجدول ٧ وبالن�سب الواردة �إزاء كل منها.

الجدول ٧ - حدود الملوثات الم�سوح بها في المنتج النهائي

الحد الم�سموح به مغ/كغمالملوث

250الق�صدير

1الر�صا�ص
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10- التعبئة والنقل والتخزين

يجب عند تعبئة ونقل وتخزين زيتون المائدة مراعاة ما يلي:

10-1  التعبئة 

الماء  لت�سرب  مانعة  �سليمة  الزيتون في عبوات �صحية منا�سبة نظيفة  يعب�أ  �أن    1-1-10
وم�صنوعة من مواد لا تنقل للزيتون �أية رائحة �أو طعم غريب وتقاوم الت�آكل ولا تتفاعل 

مع المنتج الموجود بها.

10-1-2 �ألا تخفي العبوات الم�صنوعة من مواد �شفافة المظهر الحقيقي للزيتون. 

10-1-3 �أن تكون العبوات المعدنية الم�ستخدمة للتعبئة مطلية بطلاء منا�سب لا تتفاعل مع 
المنتج الموجود بها. 

10-1-4 �أن يغطي المحلول الملحي �سطح الزيتون المعب�أ فيه. 

10-1-5 �ألا يقل حجم الزيتون وو�سط التعبئة عن ٩٠% من ال�سعة المائية للعبوة. 

10-2  النقل 

�أن تكون العبوات قادرة على تحمل عمليات النقل و�أن تنقل العبوات بطريقة لا ت�ؤدي �إلى 
ته�شيمها �أو تلفها و�أن تكون و�سائل النقل مجهزة بطريقة تحمي العبوات من التلوث و�ألا 
يكون قد �سبق ا�ستخدامها في نقل مبيدات ح�شرية �أو فطرية �أو �أية مواد �سامة �أو �ضارة.

10-3  التخزين 

�أن يخزن زيتون المائدة في مخازن جيدة التهوية بعيدًا عن م�صادر التلوث والحرارة العالية.

11- بطاقة البيان

البيانات  منتج  كل  على  تدون  �أن  يجب   ،٩ القيا�سية  الموا�صفة  في  ورد  ما  �إلى  �إ�ضافةً 
الإي�ضاحية التالية باللغة العربية ويجوز كتابتها ب�أي لغة �أخرى �إختيارياً �إلى جانب اللغة 

العربية الأ�سا�سية:

11-1  �إ�سم المنتج »زيتون« �أو »زيتون مائدة«. 
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11-2 �أن يدون بجانب الإ�سم لون الزيتون و�شكل الزيتون وطريقة معاملته بالإ�ضافة �إلى 
الح�شوة الم�ستخدمة. 

11-3  نوع المعاملة الحرارية الم�ستخدمة في الحفظ “�إن وجدت”. 

11-4  حجم الزيتون “في حالة تدريجه ح�سب الحجم”. 

11-5  بلد المن��شأ. 

11-6  الوزن ال�صافي والوزن الم�صفي بالكيلوغرام و�أجزائه. 

11-7 �إ�سم  ال�صانع �أو المعبئ وعنوانه. 

11-8  المكونات بما فيها الم�ضافات الم�ستخدمة. 

11-9  عبارة »يف�ضل �إ�ستخدامه قبل ....« مع ذكر التاريخ �أو مكان وجود التاريخ “�أ�سفل 
العبوة مثلًا”، على �أن يكون التاريخ وا�ضحاً وغير م�ضلل.

11-10  رقم الدفعة �أو الت�شغيلة. 

�أعلاه  المذكورة  المعلومات  ترفق  �أن  فيجب  �سائب  ب�شكل  المنتج  وجود  حالة  في    11-11
ال�شركة  وعنوان  و�إ�سم  المنتج  �إ�سم  عدا  “ ما  كوثيقة  مرفق  �أو  الحاويات  على  مل�صقة 

ال�صانعة �أو المعبئ ورقم الدفعة �أو الت�شغيلة فيجب �أن تدون على الحاوية”.

عبوة زيتون �أردني “ الوزن ال�صافي ، تاريخ التعبئة،...�إلخ”
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الأ�ضرار الف�سيولوجية والميكانيكية

�أ�ضرار تبريد

CO2 أ�ضرار غاز�                                    SO2 أ�ضرار غاز�

�أ�ضرار الطيور                                الأ�ضرار الميكانيكية
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نق�ص بورون                                       �ضرر �شم�س

 

�ضرر حبات البرد

�أ�ضرار �صقيع وبرودة
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الإ�صابات الباثولوجية

Aspidiotus nerii أ�ضرار ح�شرة الدفلة الق�شرية�

�أ�ضرار البقة الخ�ضراء

�أ�ضرار الح�شرات الق�شرية
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مر�ض الأنثراكنوز - مر�ض فطري 

Queensland fruit fly أ�ضرار ح�شرة�              Anthracnose disease       

  

 �صد�أ على الثمار                                      عفن الألترناريا
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Lepra Fruit أ�ضرار ح�شرة�

Peacock spot disease مر�ض تبقع عين الطاوو�س

Cercosporiose disease مر�ض التبقع ال�سركو�سبوري
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ملحق 1

• 	الخطوات الواجب اتباعها للح�صول على زيت زيتون عالي الجودة

�أولًا: مرحلة ما قبل القطاف والقطاف وحتى �إي�صال الثمار الى المع�صرة:

1- يتم جمع الثمار الجافة ال�ساقطة على لاار�ض والثمار الم�صابة بذبابة ثمار الزيتون 
�صناعة  في  زيتها  ا�ستعمال  وي�ستح�سن  الع�صر  مو�سم  بداية  في  وحدها  وتع�صر 

ال�صابون. 
2-	 يجب العلم ان نوعيات مختلفة من الثمار تعطي زيت بجودة مختلفة فيجب ف�صل 
الثمار الم�صابة عن ال�سليمة وع�صر ثمار كل �صنف لوحدها وح�سب درجة الن�ضج 

واعطاء لااولوية لاف�ضل انواع الثمار.
3-	 ين�صح قبل البدء بالقطاف بت�سوية لاار�ض تحت ال�شجرة وفر�شها بالخي�ش او ال�شادر 

او �أي و�سيلة نظيفة لت�سقط الثمار عليها فتبقى نظيفة وي�سهل جمعها وتعبئتها.
4-	 تقطف ثمار الزيتون لأ�ستخراج الزيت بعد ان يتم تلون ما يزيد عن 70% من الثمار 

على ال�شجرة تلوناً كاملا باللون البنف�سجي الغامق او لاا�سود.
5-	 ثمار الزيتون ذات طبيعة لينة ويجب التعامل معها بلطف وتجنب ال�ضغط والحرارة 
العالية وعدم خد�شها اثناء القطف. وحدوث تجريح للثمرة اثناء القطف ي�ؤدي الى 
عمليات التخمر داخل الثمرة ومن ثم تلف الزيت وتدني نوعيته وزيادة حمو�ضته. 
لذلك يجب عدم ا�ستعمال الع�صا لقطف الثمار لأنها ت�سبب ك�سر لاافرع التي �ستحمل 

الثمار في المو�سم القادم. 
 6- اذا كانت لاا�شجار عالية ي�ستح�سن لاا�ستعانة بال�سلالم المزدوجة.

 7- يف�ضل قطف الثمار باليد و�إذا امكن ا�ستعمال الآت القطف ن�صف الآلية كالام�شاط 
اليدوية او الام�شاط التي تعمل ب�ضغط الهواء لانها توفر الجهد والكلفة.  
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تعب�أ في �صناديق بلا�ستيكية  ثم  المك�سرة،  ولاافرع  لااوراق  وتنقى من  الثمار   8- تجمع 
ين�صح  ولا  الثمار.  حرارة  ارتفاع  من  وتحد  الهواء  بمرور  ت�سمح  جانبية  بفتحات 
الى  وت�ؤدي  التهويه  �سيئة  لأنها  الخي�ش  اكيا�س  او  البلا�ستيكية  لااكيا�س  با�ستعمال 

تلف وتعفن الثمار وبالتالي ارتفاع حمو�ضة الزيت الناتج وانخفا�ض جودته.
ا�ضطر  اذا  اما  طويلة.  لمدة  خزنها  وعدم  مبا�شرة  الثمار  بع�صر  لاا�سراع  يف�ضل   -9  
المزارع الى تخزين الثمار حتى انتهاء عملية القطف او انتظار الدور في المع�صرة، 
فتو�ضع الثمار في مكان مظلل، جيد التهوية، بعيدا عن ا�شعة ال�شم�س ولا تزيد �سماكة 
طبقة الثمار عن 20 �سم حتى لا تتعفن الثمار ب�سبب ال�ضغط وارتفاع درجة الحرارة 

وبالتالي زيادة حمو�ضة الزيت.    
ين�صح  كما  الجافة.  الأفرع  و�إزالة  القطف  اثناء  �أ�شجاره  بتقليم  المزارع  ين�صح   -10
ب�إ�ضافة ال�سماد الع�ضوي وال�سماد الكيماوي للأ�شجار بعد لاانتهاء من عملية القطف 

للا�ستفادة ما �أمكن من �أمطار ال�شتاء.

ثانياً: مرحلة ع�صر الثمار 

1- �إن الظروف والمعاملات التي يخ�ضع لها الزيتون في المع�صرة ت�ؤثر كثيراً على نوعية 
الفنية  ال�شروط  الزيتون  معا�صر  في  تطبق  �أن  يجب  لذلك  الناتج  الزيت  وكمية 

الزراعية �أثناء عملية الع�صر.
2- ين�صح ب�إختيار معا�صر الزيتون الحديثة لع�صر الثمار ويف�ضل ان يتم ع�صر الثمار 
في المعا�صر التي  تعمل على درجات حرارة منخف�ضة  )لا تزيد عن 30م°(، وذلك 
التي  والمواد  والفيتامينات  للت�أك�سد  المانعة  والمواد  العطرية  المركبات  على  حفاظا 
تك�سب الزيت طعمه الجيد ولونه ورائحته المرغوبين، كما ان ارتفاع درجة الحرارة 

اثناء الع�صر ي�ؤدي الى تدني نوعية الزيت الناتج ب�سبب عمليات لااك�سدة.
الإنتاجية  والطاقة  تتنا�سب  الزيتون  ثمار  تخزين  �أجل  من  م�ساحة  توفير  �ضرورة   -3

للمع�صرة.
4- تو�ضع الثمار في �صناديق عند و�صولها للمع�صرة �أو في �أحوا�ض ن�صف مك�شوفة بحيث 

لا تزيد �سماكة الثمار في الحو�ض عن 30 �سم ريثما يتم ع�صرها.
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5- يجب ع�صر الثمار في مدة �أق�صاها 48 �ساعة من تاريخ قطافها. 
6- يجب ان تمر ثمار الزيتون خلال ماكنة الغ�سل ومن ثم �إزالة الأوراق العالقة وال�شوائب 

الأخرى. 
7- ت�أمين م�صدر للماء النظيف حيث يراعى تبديل ماء الغ�سيل كل �ست �ساعات عمل.

8- يراعى في المعا�صر التي تعمل بطريقة المكاب�س وت�ستخدم الخو�ص في عملية الع�صر 
غ�سل الخو�ص كلما لزم الأمر.

9- �أن لا يزيد عدد الخو�ص بين كل �صفيحتين معدنيتين عن ثلاثة وذلك في المعا�صر التي 
تعتمد على طريقة الكب�س في ا�ستخلا�ص الزيت.

10- الفترة الزمنية المثالية اللازمة لعملية الخلط )العجن( هي ما بين 30-60 دقيقة 
ويجب ان لا تزيد درجة حرارة العجينة عن 28-30 درجة مئوية.

ثالثاً: مرحلة تخزين وتعبئة الزيت

1- يجب ا�ستخدام خزانات ال�ستانل�س �ستيل لتخزين الزيت في المعا�صر، كما يجب تخزن 
الزيت في عبوات منا�سبة غير قابلة لل�صد�أ.

2- يجب تخزين الزيت عند درجة حرارة ما بين 15-18 درجة مئوية وبعيداً عن ال�ضوء 
قدر الإمكان، كما يجب �أن تكون �أماكن تخزين الزيت خالية من �أية م�صادر للروائح 

�أو التلوث. 
3- يف�ضل ت�صفية وفلترة الزيت قبل التعبئة بهدف �إزالة ال�شوائب العالقة والروا�سب.

4- يف�ضل حقن غاز النيتروجين في خزانات الزيت و�إحلاله محل الهواء وكذلك حقنه في 
خطوط التعبئة وذلك لتجنب ت�أك�سد الزيت بفعل �أوك�سجين الهواء. 

5-  يجب و�ضع مل�صق على عبوة الزيت يبين ت�صنيف الزيت، وزن العبوة ومكان وتاريخ 
الإنتاج.
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ملحق 2

البرنامج الزمني لخدمة ب�ساتين الزيتون

العمليات الزراعيةال�شهر

كانون الثاني
1- زراعة �أ�شتال الزيتون المرباة ب�أكيا�س )طوبارة(.

2- تقليم �أ�شجار الزيتون وطلاء جروح التقليم بمادة الما�ستيك لمنع دخول الماء 
وم�سببات الأمرا�ض عبر تلك الجروح.

�شباط

1- الإ�ستمرار في زراعة غرا�س الزيتون في المناطق المرتفعة.
كمية  ن�صف  تعادل  والتي  الذوبان  ال�سريعة  الكيماوية  الأ�سمدة  �إ�ضافة   -2

الأ�سمدة المقررة في الن�صف الثاني منه.
�أو  منا�سبة  الأمطار  كانت  ف�إذا  الزيتون.  �أ�شجار  تقليم  �إمكانية  ا�ستمرار   -3
كافية تقلم ب�شكل خفيف �أما �إذا كانت قليلة تقلم ب�شكل جائر ن�سبياً. لا نلج�أ 

الى التقليم الجائر لاا اذا كانت الأ�شجار هرمة.
4- �إعطاء رية للب�ساتين المروية اذا انحب�ست الأمطار.

�آذار
1- متابعة �إمكانية زراعة غرا�س الزيتون في المناطق المرتفعة.

2- �إجراء حراثة ربيعية قبل الأزهار بعمق )10-15( �سم.
 3- و�ضع م�صائد فرمونية لعثة الزيتون لتحديد موعد ظهور الجيل الزهري 

وكذلك مراقبة ح�شرة ب�سيلا الزيتون.

ني�سان
با�ستعمال  او  يدوياً  الأ�شجار  تحت  الواقعة  المناطق  من  الأع�شاب  �إزالة   -1

الأدوات المنا�سبة.
2- �إزالة النموات غير المرغوب بها وال�سرطانات التي قد تنمو على ال�ساق.
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العمليات الزراعيةال�شهر

�أيار

وبكميات  �أمكن  �إذا  تكميلي  ري  الأ�شجار  �إعطاء  ويف�ضل  الثمار  بدء عقد   -1
ال�شتوية  الأمطار  كانت  �إذا  خا�صة  متقاربة  فترات  وعلى  متو�سطة  الى  قليلة 
من  والحد  الثمار  عقد  فر�ص  تح�سين  الى  هذه  الري  عملية  وتهدف  قليلة. 

ت�ساقط الأزهار وجفاف الثمار ال�صغيرة في فترات هبوب رياح الخما�سين.
النحا�س  يتكون من كبريتات  الذي  بوردو  الأ�شجار بمحلول  �سيقان  2- طلاء 
والجير والماء وبمعدل 1 كغم من كبريتات النحا�س + 5 كغم جير حي + 20 
لتر ماء ويف�ضل �إ�ضافة كمية قليلة من مادة ال�شبة وملح الطعام الى المحلول. 
�أثناء  والهدف من طلاء ال�ساق هو الحد من ت�أثير درجات الحرارة المرتفعة 
المحلول  �ضمن  النحا�س  كبريتات  وجود  �أن  كما  ال�شجرة،  �ساق  على  ال�صيف 

ي�ساعد في الحد من الإ�صابات الفطرية على ال�ساق.  
3- �إمكانية تطعيم الأ�شجار في الب�ستان بالعين لأغرا�ض تغيير ال�صنف.

4- مراقبة ظهور ح�شرات حفار �ساق الزيتون ومكافحتها �إذا وجدت.

حزيران

1- تفقد الأ�شجار بحثاً عن النموات غير المرغوب بها و�إزالتها.
2- متابعة مقاومة الأع�شاب في الب�ساتين المروية وب�ساتين الري التكميلي.

�أ�شجار الزيتون في الب�ساتين المروية بالعنا�صر الغذائية الرئي�سية  3- ت�سميد 
وخا�صة النيتروجين والبوتا�س.

4- ا�ستمرار تطعيم الأ�شجار في الب�ستان بالعين لأغرا�ض تغيير ال�صنف.
5- ا�ستمرار مراقبة ظهور ح�شرات حفار �ساق الزيتون ومكافحتها �إذا وجدت.

تموز

1- تفقد �أ�شجار الب�ستان بحثاً عن النموات غير المرغوب بها و�إزالتها وي�شمل 
ذلك النموات البرية والطرود المائية والأغ�صان الجافة او الم�صابة.

2- �إعطاء رية تكميلية للأ�شجار وبمعدل  240 لتر لكل �شجرة منتجة وذلك في 
المناطق التي يقل فيها معدل �سقوط الأمطار ال�سنوي عن 400 ملم. والهدف 

من الري التكميلي هو تقوية ال�شجرة والحد من ظاهرة تجعد وذبول الثمار.
3- ا�ستمرار �إجراءات الوقاية والمراقبة لذبابة ثمار الزيتون وتعليق الم�صائد 

الح�شرية.
4- ا�ستمرار مراقبة ظهور ح�شرات حفار �ساق الزيتون ومكافحتها �إذا وجدت.
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العمليات الزراعيةال�شهر

1- ا�ستمرار �إجراءات المراقبة والمكافحة لذبابة ثمار الزيتون.�آب
2- لاا�ستمرار بالري التكميلي للأ�شجار.

�أيلول

1- لاا�ستمرار بالري التكميلي للأ�شجار.
�أماكن مظللة  وتخزينها في  الأ�شجار  المت�ساقطة تحت  الزيتون  ثمار  2- جمع 
الثمار  يتم ع�صر هذه  المعا�صر، حيث  مو�سم عمل  بدء  التهوية لحين  وجيدة 

بمعزل عن الثمار حديثة القطف.  
�أ�شجار الزيتون لأغرا�ض القطاف في �شهر ت�شرين  3- تح�ضير الأر�ض تحت 
وجدت  �إن  الأع�شاب  �إزالة  هذه  التح�ضير  عملية  وت�شمل  ثاني  ت�شرين  �إو  �أول 
الأ�شجار  القما�ش تحت  او  البلا�ستيك  �شرائح  و�ضع  تعيق  قد  التي  والحجارة 

�أثناء فترة القطاف.
ال�ضرورة  الأ�شجار عند  ور�ش  الزيتون  ثمار  بذبابة  الإ�صابة  4- متابعة تطور 
وذلك للمرة الأخيرة خلال المو�سم ويجب التقيد بفترة الأمان الم�شار �إليها في 

تعليمات ا�ستعمال المبيد قبل البدء بقطف المح�صول.
5- عدم اللجوء لمكافحة ذبابة ثمار الزيتون على �أ�صناف المائدة )التخليل(.

ت�شرين الأول

1- تح�ضير الأر�ض للزراعة: في حالة الزراعات الحديثة يتم تح�ضير الأر�ض 
للزراعة ب�إزالة الحجارة الكبيرة وغيرها من العوائق ثم تحرث الأر�ض حراثة 
الأ�سمدة  �إ�ضافة  ويلي ذلك  �سم  وبعمق 100-70   Ribber با�ستعمال  عميقة 
وتخطط  عادية  حراثة  الأر�ض  تحرث  ثم  اللزوم  عند  والكيماوية  الع�ضوية 

وتح�ضر الجور لا�ستقبال مياه الأمطار خا�صة في مناطق الزراعة المطرية.  
عدم  ويجب  دونم   / طن   6-2 بمعدل  المختمر  الع�ضوي  ال�سماد  �إ�ضافة   -2

ملام�سة ال�سماد الع�ضوي ل�ساق الأ�شجار.
المخ�ص�صة  الكيماوي  ال�سماد  كمية  ن�صف  الى  ثلث  بين  ما  �إ�ضافة  3- يمكن 

للأ�شجار في المناطق المطرية.
4- الحراثة الخريفية. وتهدف هذه الحراثة الى فتح �أر�ض الب�ستان لإ�ستقبال 
مياه الأمطار بالإ�ضافة لتغطية ال�سماد الع�ضوي والكيماوي الم�ضاف الى التربة 

وخلطه مع التراب.
5- بدء قطف مح�صول الزيتون لأغرا�ض الع�صر �أو لأغرا�ض التخليل ويجب 

مراعاة �أن تكون الثمار المعدة للع�صر كاملة الن�ضج.
6- التوقف عن مكافحة ذبابة ثمار الزيتون.
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العمليات الزراعيةال�شهر

ت�شرين الثاني

1- ا�ستمرار قطف مح�صول الزيتون لأغرا�ض الع�صر مع مراعات عدم تعبئة 
قطفها  بعد  الثمار  و�ضع  ويف�ضل  بلا�ستيكية.  �أكيا�س  في  قطفها  بعد  الثمار 

وجمعها في �صناديق بلا�ستيكية مزودة بفتحات جانبية. 
2- لاا�ستمرار في عمليات تح�ضير وتجهيز الأر�ض للزراعة الجديدة.

3- البدء بتقليم ب�ساتين الزيتون التي تم قطفها.

كانونا لأول

1- زراعة غرا�س الزيتون في الأر�ض الدائمة.
2- ا�ستمرار تقليم �أ�شجار الزيتون ويجب الاهتمام بطلاء جروح التقليم بمواد 

الطلاء المنا�سبة لذلك خا�صة الجروح التي يزيد قطرها عن 2 �سم. 
المع�صرة  في  تركها  عدم  على  الحر�ص  مع  الزيتون  ثمار  قطف  ا�ستمرار   -3

لفترة طويلة..
4- ا�ستمرار �إمكانية �إ�ضافة الأ�سمدة الع�ضوية لأ�شجار الزيتون �إن لم تكن قد 

�أ�ضيفت خلال �شهر ت�شرين �أول �أو ت�شرين ثاني.
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