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. عدم الشراء عن طريق الإعلانات التي لا يعرف مصدرىا،  أو من أماكن 1
 غير معروفة.

وقد يمجأ بعض المواطنين إلى الشراء مباشرة من المعاصر تجنبا لعمميات 
الغش، إلا أن بعض عمميات الخمط وأخطرىا تتم ببعض المعاصر، فالشراء من 
ىذه الأماكن لا يضمن جودة الزيت حتى لو تمت التعبئة أمامنا، لذا يجب عمى 

 المواطنين الشراء من مصدر موثوق.
. أن يكون الشراء بالسعر الذي يتوافق مع سعر السوق، لتجنب التعرض 2

 لمغش أو الاحتيال، وعدم الاعتماد عمى الفحص المخبري لارتفاع تكمفتو.
. عدم الاعتماد عمى المون عند الشراء؛ حيث أن المون لا يعتبر مقياساً لمجودة 3

في زيت الزيتون، فالمون الأخضر لا يعني أن الزيت جيد، فعمى سبيل المثال لو 
تم قطف الثمار مبكرا  أو تم خمطو بأوراق الشجر أو بأعشاب فسيكون لون 

 الزيت أقرب للأخضر نظرا لتركز صبغة الكموروفيل فيو.

. يفضل شراء عبوات  تحمل بطاقات بيان تشير إلى اسم المعصرة وعنوانيا 4
 وتاريخ العصر.

. عند شراء كميات كبيرة أو التعاقد لأجل التسويق يُنصح بأخذ أكثر من عينة 5
 وفحصيا في المختبرات المختصة لمتأكد من جودتو.

. يفضل استخدام عبوات الصفائح 6
المعدنية المطمية من الداخل بدلًا من 

 العبوات البلاستيكية.
 

 

. من المحتمل تواجد زيت زيتون بالأسواق لم يتم غشو أو خمطو، ولكنو  غير 7  نصائحىرندىذراءىزوتىالزوتون:ى
صالح للاستيلاك البشري لتحممو بسبب عمميات الخزن والتداول الخاطئة، حيث 
يُوصى دائما بإبعاد الزيت عن أعدائو الثلاثة: الرطوبة، والحرارة، والضوء. لذا 

درجة  18-15يجب حفظ الزيت في عبوات معتمة، في درجة حرارة ما بين 
 مئوية.

. الانتباه إلى العبارات المضممة التي قد تذكر عمى بطاقات البيان الممصقة 8
%( أو )زيت زيتون مكرر(، فيذه العبارات 100عمى العبوات مثل: )زيت نقي 

لا تعني أن الزيت ىو زيت زيتون بكر، حيث يصنف زيت الزيتون إلى أربعة 
 أصناف:

 :وىو صالح للاستيلاك البشري، ومرتفع الجودة. زيت زيتون بكر ممتاز 
  زيت زيتون بكر: وىو صالح للاستيلاك البشري، وانما بدرجة جودة أقل

 من الصنف الأول.
  نما بدرجة زيت زيتون بكر عادي: وىو زيت صالح للاستيلاك البشري، وا 

 جودة متدنية.
  ،زيت زيتون بكر وقادي: وىذا يعتبر غير صالح للاستيلاك البشري

 وممكن استخدامو في الصناعات غير الغذائية.
  زيت زيتون بكر( أي )والزيت الذي يتم عصره في معاصر الأردن ىو

 عصرة أولى، وليس زيت زيتون، أو زيت زيتون مكرر، أو زيت ثفل الزيتون. 

 مدوروـةىىالغــذاءىإرداد:
 مدوروةىالتخطوطىوتطوورىالأداءىالمؤدديتصموم:ى

 الإلكترونيى/ىذعبةىالمذاروعىمحمدىزانموالتحولىقدمىتكنولوجواىالمعلوماتى
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يوصف زيت الزيتون بأنو زيت بكر، كونو الزيت النبااتاي الاوحاياد الاذي لا تاجاري 
لو عممية تكرير، ويستياماك باعاد عصاره واساتاخاراجاو مان ثاماار الازياتاون مابااشارة، 
بعكاس بااقاي الازياوت الانابااتاياة الاتاي لا ياماكان اساتايالاكاياا بشارياا إلا باعاد إجاراء 
عمميات تكرير ليا، بينما لا يجري تكرير زيت الزيتون لأن جميع المركباات غايار 
الدىاناياة الاماوجاودة باو مافايادة لاةنساان وواقاياة مان الأماراض ولاياا فاوائاد صاحاياة 

 .عديدة
ونظرا لكون زيت الزيتون زيت باكار وغايار ماكارر فاإن أي ماعااماماة سايائاة خالال 
عمميات القطاف، أو النقل، أو التخزيان، أو اساتاخاراج الازيات، أو خازناو وحافاظاو 

 .ستؤدي إلى إيجاد صفات حسية سمبية فيو

2 

مع اقتراب موسم عصر الزيتون، وما يرافق ىاذا الاماوسام مان تاجااوزات وعاماماياات 
تضميل لممواطنين عند بيع زيت الزيتون، فإن المؤسسة العامة لمغذاء والادواء تاقادم 
ىذا البروشور التوعوي لتجنيب المواطنين شراء زيت زيتون مغشوش أو ذي جاودة 
منخفضة، حيث يعمد بعض الاتاجاار إلاى الاغاش فاي ىاذا الاماناتاح لاتاحاقاياق )رباح( 
إضاافاي، نااظارا لارتافاااع ثامانااو باحااكام كاونااو زيات فاااكاياي، وارتافااع تااكامافاة اناتااجااو 
واستخراجو، بينما باقي الزيوت النباتية زيوت بذرية وتكمفة اناتااجاياا واساتاخالااصاياا 

 أقل منيا في زيت الزيتون.
وتتم عمميات الغش عن طريق خمط زيت الزيتون بزيوت نباتية، أو بزيت زيتون 
قديم رديء النوعية، أو بزيوت ومواد غير نباتية، أو بوضع كمية من أوراق 

أو بإضافة بعض الأعشاب عمدا لإعطاء الزيت لونا أخضرا، الزيتون أو 
صبغات أو نكيات ممنوعة، والتي قد يؤثر بعضيا سمبا عمى صحة المستيمك، 

مختمف كبيع الزيت التونسي عمى أنو زيت منشأ والبعض يمجأ لخمط زيت من 
 أردني.

فلا يوجد اختبار واحد يكشف عن جودة الزيت، مما ونظرا لتنوع أساليب الغش، 
يصعب العممية عمى المواطن عند الشراء، وعميو حتى يتم اكتشاف جميع حالات 
الغش لا بد من تحميل كيميائي لتقدير نسب المكونات فيو، إضافة إلى التقييم 

 الحسي لمزيت من خلال فرق معتمدة ليذه الغاية.
لذا فإن المؤسسة العامة لمغذاء والدواء تييب بالمواطنين التبميغ والاتصال 
بالمؤسسة في حال الشك بوجود غش في الزيت، حيث يتم  إجراء الفحوصات 
المخبرية اللازمة، وفي حال ثبوت وجود غش في الزيوت المباعة فإنو يتم ضبط 

 .الكميات، وتحويل المسؤول لمقضاء

 ماىهوىزوتىالزوتونىالبكر؟

 لتقوومىالحديىلزوتىالزوتونىالبكر:ا

ىااناااك صاافااات حساايااة إيااجاااباايااة وصاافااات 
حسية ساماباياة فاي زيات الازياتاون الاباكار تام 
اعتمادىا دولياً، يقاوم الامُاقاي اماون باتاحاديادىاا 

 عند تذوق العينات.
وىناك أخطاء شائعة بين المستاياماكايان مان 
حاااياااث الاااخاااماااط بااايااان الصااافاااات الاااحاااساااياااة 
الإيااجاااباايااة لاازياات الاازيااتااون الااتااي ياافااتاارض 

تواجدىا فيو إذا ما تم قطاف ثمار الزيتون ومعاممتيا ومعامماة الازيات الانااتاح ماناياا 
بااطااريااقااة ساامااياامااة، وبااياان الصاافااات الااحااساايااة الساامااباايااة الااتااي قااد تااتااواجااد فاايااو نااتاايااجااة 

 الممارسات الخاطئة خلال التعامل مع الثمار والزيت الناتح منيا.
وفيما يمي وصاف لاباعاض الصافاات الاحاساياة الإياجااباياة )الاتاي يافاتارض تاواجادىاا(  
والصفات الحسية السمبية )التي يحتمل تواجدىا( في زيت الازياتاون وأسابااب ظاياور 

 ىذه الصفات:
 الصفاتىالاوجابوة:

  :ىي من الصفات الإيجابية المميزة لمزيت المستخرج من ثمار زيتون الفاكهية
  طازجة وسميمة وناضجة أو غير ناضجة، ويتم تمييزىا بحاسة الشم.

  :وىي طعم مر خفيف يتم الشعور بو في مؤخرة المسان عند المرارة الخفيفة
تذوق عينة الزيت وفقا لظروف معينة، وتكون ىذه الصفة مميزة لزيت الزيتون 
المستخمص من ثمار الزيتون الخضراء، أو الخضراء المتحولة إلى المون 

 البنفسجي، أو الأسود.
  :وىي الإحساس بالعض أو الانقباض في الحمق والمسان، وتكون ىذه المذعة

الصفة مميزة لزيت الزيتون المستخرج من ثمار الزيتون في بداية الموسم، أو من 
 ثمار الزيتون التي لم تنضح بالكامل.

 الصفاتىالدلبوة:
ىنالك الكثير من الصفات السمبية التي قد توجد في زيت الزيتون البكر والتي 
تؤثر سمباً عمى تصنيفو، وتظير ىذه العيوب كنتيجة لبعض الممارسات في 
القطاف والعصر والتخزين، كغسل ثمار الزيتون في ماء غير نظيف، والنقل 
بالشوالات البلاستيكية التي ىي الأسوأ تمييا شوالات الخيش )والأفضل أن يتم 
نقل الثمار بسلال بيا فتحات وتيوية جيدة ولا تسبب ضغط ثمار الزيتون وارتفاع 

 حرارتيا(، وعدم تنظيف المعصرة جيدا،  وتأخير العصر الذي يؤدي

نتاج نوعية رديئة من الزيت، بالإضافة إلى عدم الاستخلاص  إلى تخمر الثمار وا 
°30عمى البارد )بحيث لا تتجاوز حرارة عجينة الزيتون خلال الاستخلاص عن 

مئوية(. وبمراعاة تجنب ما ذكر أعلاه، يمكن إنتاج زيت زيتون بكر ذو جودة 
 عالية.

 ومن هذه الصفات السمبية:
  :وىي الصفة الناجمة عن التخمر اللاىوائي نتيجة حفظ الزيتون طعم العفن

في أكياس مكدسة فوق بعضيا البعض قبل استخراج الزيت منو، أو نتيجة 
خلال خزنو مع الرواسب المتبقية أسفل العبوات نتيجة عدم فمترة   اتصال الزيت

 )ترشيح( الزيت.
  :وىي ناجمة عن خزن الزيتون في جو رطب لعدة أيام، مما طعم الرطوبة

يضاعف أعداد الخمائر والأعفان في الزيتون ويكون الاحساس بيا قريب من 
الاحساس الذي يصاحب مضغ عينات من المكسرات القديمة والتي تم حفظيا 

 بطريقة غير جيدة.
  :والايثانول، والايثيل  وىي ناجمة عن تكون حمض الخميكطعم الخل

 بكميات كبيرة خلال تخمر الزيتون قبل استخراج الزيت منو. اسيتيت
   :وىي ناتجة عن اتصال الزيت مع أسطح المعادن لفترة الطعم المعدني

طويمة خلال عممية استخراج الزيت في المعصرة، وأحيانا ينجم عن حفظ الزيت 
 في عبوات معدنية غير مطمية.

   :وىي الصفة الحسية السمبية الأكثر سوءا، والناجمة عن الطعم المتزنخ
أكسدة الزيت، ويكون الإحساس بيا بالشم أو التذوق، أو كلاىما معا، حيث 

 تظير رائحة تشبو رائحة الأسطح التي تم دىانيا حديثا.
  :وىي الصفة الحسية السمبية التي قد تتواجد في زيت الزيتون الطعم الترابي

عمى اتصال وكانت الأرض مباشرة، المستخمص من ثمار زيتون تم جمعيا من 
 مع التراب والطين، ولم يتم غسميا بالطريقة السميمة.مباشر 

  :وىي النكية التي قد تنتح من اتصال زيت الزيتون بماء نكهة ماء الزيبار
الماء الناتح عن غسل الزيتون والسائل الناتح عن وىو )طويمة الزيبار لفترة 

 العصر(.
  :وينشأ نتيجة ممارسات خاطئة يقوم بيا بعض المزارعين الطعم الممحي

منيا كتمميح الزيت لغايات اطالة فترة حفظ ثمار الزيتون قبل عصرىا واستخراج 
 زيت الزيتون أو وضعيا في وسط ممحي.ثمار 

  :وىي نكية تظير في زيت الزيتون عندما يتم حفظو معبئا نكهة الخيار
 جدا، وخاصة عند تعبئتو في حاويات من الصفيح.طويمة ولفترات بإحكام 

 


