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 منذر الورده
(1)

محمد مصري                     
 (3)ضٌا العمر                         (2)

 

 الملخص 

جددددداى صحددددن ادددد ي ا ن ددددان  النباتدددداط ال بيددددي  الع فيددددي ليددددا   ا ددددد   يددددف إن العديددددد  ددددن 
تدددد   ددددب ىددددفا الب ددددف إمددددا ي ن دددد    تح ددددي  ددددن ال  ددددت ح  نيددددا ال صتددددف البددددف     ددددد   

%(  ددددددن  بددددددد ن ب ددددددتف  إلددددددن  يتدددددد ن ال ا ددددددد    دددددد   1-5-10ال ددددددا ب لح صتددددددف البددددددف   
يددددددددفا ال يتدددددددد ن ال ي يا يددددددددي  ال ي يا يددددددددي  ال ي ف بيددددددددي ل  اادددددددد اط ال اددددددددا     الدفا ددددددددي 

 ي  . 180 لال ت  ينو ل د  

  حدددد ل ال ح ددددب ل يتدددد ن ال ا ددددد  ان  مددددطال   مددددي لح   دددد ف أظيددددفط نتددددا أ الب ددددف أن 
 ت ح  ال دددددا ب ال مددددداا   ل نيدددددا ا دادطبشددددد ل عيدددددف  عنددددد    دددددن  يددددداد  ن دددددبي ال  ددددد

 ددددلال الت دددد ين   ا ال  دددداف   ان  مددددطبيدددد د  دفجددددي  ددددفاف  الب ددددتف  التددددب ص  حددددط ددددن  يددددا
ا  يدددددداد  ن ددددددبي ال  ددددددت ح  ال مددددددا  ددددددن القابحددددددي لح عددددددايف   قددددددد ا دادط  ددددددا ال   مدددددديأ

ب يدددددداد  دفجددددددي ال ددددددفاف  التددددددب تتعددددددف    ا دادط  ددددددلال  تددددددف  ت  ينددددددو  ل نيددددددا ان  مددددددط
 ب يددددددداد  ن دددددددبي ال  دددددددت ح  لددددددد  ظ أن ادددددددلابي   ددددددداف ال يتددددددد ن ا دادط ليدددددددا ال  ددددددداف  

 ل  تددددددددف   ددددددددن  دددددددد ي ال عا حددددددددي ال فافيددددددددي  ل نيددددددددا ان  مددددددددط ب يدددددددداد  دفجدددددددد ال مدددددددداا
 دددددن  يددددداد   ان  مدددددط *L*  a ينأظيدددددفط نتدددددا أ الب دددددف أن  ي دددددي ال  شدددددف الت ددددد ين    

بدددددالت  ين   ن  يددددداد  دفجدددددي الب دددددتف    دددددفل  ان  مدددددطن دددددبي ال  دددددت ح  ال مددددداا   ددددد
    دددددن  يددددداد  دفجدددددي  قدددددد أظيدددددف ا ديددددداداى  دددددن  يددددداد  ن دددددبي ال  دددددت ح *bأ دددددا ال  شدددددف 
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 دددددددن  يددددددداد  ال  دددددددت ح    دددددددن  ان  مدددددددطتبدددددددين أن تعدددددددداد ال  دددددددا ف     دددددددفاف  الب دددددددتف  
صنددددد   ي دددديأيمدددداى بددددالت  ين   ددددجل أدنددددن  طان  مدددد  يدددداد  دفجددددي ال عا حددددي ال فافيددددي  

د يقدددددددددددددي  بح دددددددددددددط 15/م° 85%   ب دددددددددددددتف  صحدددددددددددددن 10   دددددددددددددت ح  ن دددددددددددددبي إمدددددددددددددا ي
 1.11log cfu/mlيددددفط نتددددا أ التقيددددي  ال  ددددب صنددددد ال تددددف  ا  لددددن  ددددن (    ددددا أظ

الت ددددددد ين ان  دددددددا  القبددددددد ل العدددددددا  لح يتددددددد ن  دددددددن  يددددددداد  ال  دددددددت ح    دددددددجل أ مدددددددل 
%  بح ددددددددط 1اىد صنددددددددد ن ددددددددبي إمددددددددا ي بعددددددددد الشدددددددد  ج دددددددد   لدددددددددفجاط القبدددددددد ل ال  ددددددددب

 32.08)      
 

 – الابي -ب تيفيا     اللا تي  –    مي-  يت ن ال ا د  :الكممات المفتاحية
  صتف بف  – ا ب   ت ح 
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Abstract 

     Many medicinal and aromatic plants have very many benefits on 

human health, including wild thyme. In this research, different 

percentages of the water extract of wild thyme (10-5-1%) with and 

without pasteurization were added to table olives, then studying the 

characteristics and specifications of this  Olives are stored for 180 

days. 

     The results of the research showed that the pH of the table olive 

brine decreased insignificantly with the increase in the percentage 

of the added aqueous extract, but it increased with the increase in 

the temperature of the pasteurization in which the fruits were 

treated, and it decreased during storage.  The storage period, but it 

decreased with the increase in the temperature to which the fruits 

are exposed, and it was noted that the hardness of the olive fruits 

increased with the increase in the percentage of the extract added 

and with the increase in the degree of heat treatment, but it 

decreased with the length of the storage period, The results of the 

research showed that the value of the index L* and a* decreased 

with the increase in the percentage of the added extract and with the 

increase in the degree of pasteurization as well as it decreased with 

storage, while the indicator b* showed an increase with the increase 

in the percentage of the extract and with the increase in the 



 تأثٌر إضافة المستخلص المائً للزعتر البري فً مواصفات الجودة لزٌتون المائدة خلال حفظه

33 
 

pasteurization temperature, It was found that the number of yeasts 

decreased with the increase of the extract and with the increase in 

the degree of heat treatment, and it also decreased in storage, and 

the lowest value was recorded when the proportion of 10% extract 

was added and pasteurized at 85 °C / 15 minutes and reached 

(1.11log cfu/ml) وThe results of the sensory evaluation at the first 

period of storage showed a decrease in the general acceptance of 

olives with the increase of the extract, and the best total of sensory 

acceptance scores was recorded after the control at the percentage 

of adding 1%, which amounted to  (80.23.)  

Key words: table olives - acidity - lactic acid bacteria - hardness - 

aqueous extract - wild thyme 
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 المقدمة والدراسة المرجعية:-1

( أا لا Olea Europaea L  ح يت نت      فيي    نيا ج ء  ن ال   ن ا احب لد
ن    70ن ىنا    الب الفع   ن أ(  صحن GCSAR, 2007 فا يي عنيي بال يت ن  

 -ا فانب -ي   يتبى  ا ن ا  ال  ف صأن أ  ف    ب  نا ق   تح ي  ن البلاد إلا 
%  ن أشجاف ال يت ن ال  ف صي  ب 90القي ب(  ىب ت  ل   الب  - ميف   -دصيبحب

(  Tubeileh et al., 2004( صحن الت الب  %33-30-12-10-5  فيي  ن بتيا  
 مف يت   اادىا  ب  ف حي ن ا  ن  فجيي  ن  يت ن ال ا د  ا أنو ت جد  بالتالب  إ

ن ال  اف أ(   يف Randazzo et al., 2012 تلا   الت حيل   دد    بقاى  ن النمأ 
ليف بين  ان  ا  النامجي  ن ال يت ن ا  مف ليا  ع   ف  ىفا ب ب   ج د ا 

اف لحت  يف لجعحيا  نا بي ن ت من ال  أ%  بالتالب يج  6-2.6  ت ى ال  ف 
ت  ال ا ل صحيو ي يت ن ال ا د   نتأ عفا ب  يُعد (  IOC, 2019للا تيلا  البشف   

 ن تجيي   ت حيل   اف ال يت ن   ىفا ال نتأ ال فا ب  ي  جداى إف يعتبف إ دى  يافاط 
(  Bach-Faig et al., 2011   ىفا  ا بينو البا ف ال جباط الا يي ال  ي ي

تقفيف ال جحس الد لب لح يت ن  قد  اد ا نتاج  العال ب ل يت ن ال ا د  بش ل   ب   
 950 ن  2020/2021 تن       1990/1991 نتظ   ب تيف   فيعي  نف      

ن عالبيي ا نتاج ل يت ن ال ا د  تقن  ب الات اد  2.8ألا  ن إلن   حي ن  ن   ا 
ي اليا %  لا ي ا  ب د ل الب ف ا 30ا  ف بب بن بي  بي  ال ت     ا بانيا  الي نان  ا 

      البفت ال(  تش ل أيماى د ل  نتجي ىا ي   ل   اف  تف يا    فيا  ال  ف (
ي اليا  ن الد ل ال نتجي الف ي ي ل يت ن (  IOC, 2022  إ ااءاط  تعتبف الي نان  ا 
(  %17اف د ل   ل  إنتاج الات اد ا  ف بب  بين ا (  ن إج الب %72.18ال ا د   

 ,IOC( ى ا الد لتان ال نتجتان الف ي يتان ل يت ن ال ا د  الا مف  %14 تف يا بن بي  
2022) 

يعتبف   حل ال يت ن  ن أشيف  أ د  ال  حلاط  ب ش ال البلاد ا  فيقيي   يف يم ب 
ن الت ميفاط التقحيديي  الت حيل ت يفاط  فيد    فع بي  ب الن يي  ال ح س  الح ن   ا 

ىيدف   يد الا دي   لح  اف ب  ح ل  ي ليا  يل  يت ن ال ا د  تتم ن ال عا حيت حل
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 ح حي  ن ص حياط ال  يل بال اء لحت ح   ن  ا   القح ياط ال تبقيي  ال   ا  يتبعيا
    اللا تي   ص اء ال  اف  ال  ف إلن  أ يفاى إما ي   ح ل  ح ب   يف يت  ت  ف

إلا أن  ت حباط (  Kawahara et al., 2010 يي   اا ايا العم يي   ي تيا ال فا
ب ب  ال  ا ا  ا دادط ال  تيح ين للأ ع ي الا يي ال اليي  ن ا ما اط الاناصيي

ال تعحقي بال  ا ف الا يي  ال  يي   تن تأ يفاتيا ال  ببي لح ف اناط  ن جفاء   ء 
ت  يف ا تفاتيجيي إلن ل انتباه الشف اط ال انعي لح فاء  ليفا ال ب  ت      ا ت دا يا

النباتاط ال بيي   ل     ب ا أن بع  عت داى صحن    ناط  بيعييل  ظ ال  اد ال فا يي 
 ب  ياي  ن الا ت اد   ن ال  ب ي لن   ال ي ف باطعنيي بال ف باط ال بيعيي  البف  ال صتف

لح ا ل صحن  نتأ ا ب  أ ن يحبب  ت حباط  فعباط  تانين   حل ال يت ن
ف ف  يف    ي ا ظ أ  ي يد  ن ج د  الا اط ال  يي  ب ال نتأ ال انن   ينال  تيح
ن اناصي  يت ن ال ا د  اناصي ( أPino et al., 1993                    البا ف

نتاج ال فاء  ا  اس التقحيد  ل عظ  ال  ان صحن اصتبافه  نتأ إ دي ي جداى  ن اجل 
  ال أ ا  بالن بي للأش ا  الفين يعان ن ا  ين الج ين تنا لو ب ا  ب فل  ا ب ي ت

 ن افت ا  م   الد    باف ال ن   ان لابد  ن تانين  يت ن  ا د  بتفا ي   ح يي  أ ل 
( إلن ت حيي ال يت ن Papapostolou et al., 2021 ن  ح فيد الا دي    لفل  لجأ 

 ن و ت ط الت فيغ د ن تحا  ا  بإما ي  يط  يت ن  %   لح  اظ صحيو25ال  حل بن بي 
 نأ  ي ط  ن يي ب ي ط ص فيي أ    ت حااط أصشا  أ    ا يق أصشا  جا ي   بين 

إما ي   يط ال يت ن ال ن و ب ي ط ص فيي لح  اظ صحن  يت ن ال ا د  نظفاى ل ا   ب 
ن ا ت دا  ا صشا  الجا ي   ل إي ت يو  ن  اا    ماد  للأ  د   لح ي ف باط    

  ن  ل  ا د  ن ل اف  البح    ا  حيل الجبل  ن ياط   ي   ل يت ن ال ا د  ال صتف البف   ا
ف ال صتف  دف  صحن ال  اظ صحن ال يت ن  لال  تف    ظو  إف يشتيىفه الاصشا  لديو 

الي   ماداط ا   د    ماداط ال ي ف باط   ل  ال ي  ل البف  ب ج د   اد  ع
 عف  ي  ن ا بقيي الاصشا   البح    ال اف((  بيCovas et al., 2015 ال اف ا ف ل(  

بنشا يا الق   مد ال ي ف باط ب ب   ج  صي  تن صي  ن التيفبين يداط عيف ال ين ليي 
 Ramos et al., 2012ن ال يط ال ن و فط النتا أ التب ت ال إلييا إلن أ(   أشا
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ي ل يت ن ال ا د  ال ي ف بي ل جيل  اظ صحن الج د   ب اد ف   ا ب  لوبال ي ط الع فيي  
 صتف البف   ان لح قد حيل ال حح   ب ن س ال  ط ت  الا ت اظ بالقي  ال  يي ال فع بي   

 ا بح   الحي  ن  ال اف   ان ليا د ف  ب الت    بعدد د ف  ي  مد   بباط ا  فا  أ
 ال ي طتين  ا  تين يج   فاصاتي ا صند ا ت دا  ا ف    د أشاف البا   ن إلن   ألال  

(  ب النظ  ال فا يي  د تت ح  EOs  أ لاى ال ي ط ا  ا يي  ا  ا يي للأصشا  الع فيي
معا لت  ن  عالي   انياى يج  ألا ي  ف التف ي  ال عال  100أصحن ب قداف  ا ي تف 

لح ي ط ا  ا يي للأصشا  الع فيي صحن ال اا   ال  يي لح نتأ النيا ب  ن  فاصا  
 ب ي ل ل  ن ال  ا ف    بباط ا  فا  الشا عي ال تعحق ب يت ن  ي  التفا ي  الدنيا ال 

 ا صشا  الع فيي ال ا د     فل  العتباط ال  يي لح  اد ال ت ايف  الف ي يي  ن ال ي ط 
 Fidan et al., 2019ا   ل  ن البا  ين (    ا                López and 

Fernández, 2006 د  ا  مف  ( بإجفاء دفا ي صحن  يت ن ال اAlorena de 
Malaga ليف بين  ال ف   ال ف الف ي ب  ب ( الف  ي    صحن ن بي  ن  مي  ن ا 

صشا   الش ف   ال صتف لن  عالجي (   ا ا بإما ي بع  ا ال يت ن  ليفا لا ي تاج إ
ل أ عنياى بالفا  ي ال  يي   ا ظ صحن ج د    حتالبف   ال حي ي أ ناء التعب ي   ا جعل ال ن

ال يت ن د ن أ  إما ي  ي يا يي  بالتالب  اا     يي  نماف   مفاء   ي ي عفا يي 
 .صاليي

(  الف  ا ت د   يط ال صتف البف    يط إ حيل Abriouel et al., 2014  ب دفا ي لد 
%   ج / ج (  ن   يأ  ن الت ابل  ال      ح ل أ  ف(  ت بيق 0.2الجبل بن بي 

( Maznzanilla-Alorena فل  ل  ظ  يت ن  ن انا  م   ىيدف  تاتي ب صالب 
   ب ىفه الدفا ي  ح    ح ل  ح ب  ن     ب   ت ى ال ححال   ف  ال  م    ب 

البا   ن الم ء صحن الان  ا  التدفيجب  ب تعداد ال  يف  الناتأ صن إ حيل الجبل أ ناء 
بع  ا صشا  ( تأ يف  عاليي Pires-Cabral et al., 2018الت  ين    ا بين  

ال ما ي ل يت ن ال ا د   ب   ح ل  ح ب  حيل ال حح  ن  حي   ن ال صتف البف  
%( با ما ي لعايف الحي  ن 0.02%(  ال الا ين ا  0.04%(   ا  في ان   0.6 

( صحن  يت ن ال ا د  Saúde et al., 2017   اء ال ع  ال ف     قاى لدفا ي  ا  بيا  



 تأثٌر إضافة المستخلص المائً للزعتر البري فً مواصفات الجودة لزٌتون المائدة خلال حفظه

34 
 

% ل ل  ني ا أدى 4   يأ  ن  ح فيد الا دي    الب تا ي    ال   ف  ب   ح ل  ح ب
با ما ي  أ ل الدى ن  ال فب ىيدفاط  ا لياا ال فا يي  ت اىا  ن  ل نتجاط نيا يي

 ال  تيح   ن %  ن  ح فيد الا دي    8ب  لح ف باط ال ين ليي  قافني بتح  ال   ف  
إدفاج بع  ا صشا  ال بيي  ن   ال ن    بن بي  ح فيد الا دي    ت لا ي مل

 لن    ن ال نتجاط الجاى   للأ ل. الع فيي  ب ىفا ا
 
 :Important of the study مبررات وهدف البحث-2
 مبررات البحث:  -2-1

نظفاى للانتشاف ال ا ن لح  اد الاناصيي ال ما ي إلن ا عفيي   ااي ال  اد ال ا ظي 
ن صيتيا    يتيا   نظفاى ل  ن تح  ال  اد  ال ح ناط  صد  إ  انيي مب يا  ن  لال 

ن ان   ب ب  الاتجاىاط ال دي ي ال ما ي الاناصيي فاط تأ يف  حبب صحن ا ي ا 
للإ لال  ا أ  ن  ن ىفه ال ما اط الاناصيي  الاتجاه إلن الاما اط فاط ال نشأ 

لن     ت   صحن  ماداط أ  د   بيعيي    ب اطال بيعب    ن نباط ال صتف البف  ي
ح صتف البف   ب   فيي    ت اىا  ن ال  اد ال عالي لال ي ف باط  نظفاى للانتشاف ال ا ن 

 إن ىفا الب ف    اد فاتنجيي  دباعيي   لا  نيي   ف ل  التانين ا  ل ال ي  ل  ال اف 
 ىدا إلن:

 The Aims of  Researchالبحث أهداف  -2-2
  ال  ت ح  ال ا ب لح صتف البف  ن ت حيل  يت ن ال ا د  بإما ي ن     تح ي 

 15/ ° 85ب تف  - د يقي 30/ ° 65ب تف    ن  بد ن الب تف  %( 10-5-1 
 .د يقي(

  لح  حل  ال  يي يال ي يا يال اا   ال ي يا يي   ال ي ف بب   ال  ت ى دفا ي 
 . أشيف 6ال انن  لال  تف  الت  ين ل د  
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 مواد وطرق البحث: -3
 :Materialsالمواد  -3-1
  ي ب.ا ت د   يت ن  ا د  أ مف انا : olivesالزيتون  -3-1-1
ال حح الا ف  الف  ت  ال ا ل صحيو  ن ال  ق   ت د ا :Salt الممح  -3-1-2

 ال  حيي.
 ط ال ياه الاال ي لحشف   ن الشب ي العا ي لح ياه. ت د ا :Waterالماء  -3-1-3
 Thymus vulgarisصتف البف  ال   : ت  ال ا ل صحن نباطالزعتر البري -3-1-4

 ن ا   اق ال  حيي    ت  تنظي يا   الي الش ا    ا تفبي  ا ج اء التال ي  نيا    ج  ط 
  ت  الا ت لا    ق ال فيقي التاليي:  ب الظل

 فيقي ال     البف ال  ت ح  ال ا ب البافد   فاق نباتب ال صتف  ت  ال ا ل صحن
التب تتم ن   ج   يي  ن  ,.Gruenewald et al)  2000 ال  ا  ي  ن  بل 
 50 ن   يي  ن ال اء ال ق ف البافد بن    تدفجي     فاق النباطال    ق الجاا 

 اصي  فشح 24ل د    °40 ا   بدفجي ىمن ال  يأ  ب  امني   ُ ن إلن  ج      50/
 ن   ييا  فاط صديد  لح ا ل صحيالع حيي ن   ط فف    تفشيحالال  يأ با ت دا   فق 

 .اي ا يي  ن ال اد  ال عالي  جفاء التجاف  صحي
 :Methods of analysis طرائق التحميل-3-2
 :chemical tests كيميائيةالتحاليل ال -3-2-1
 يا يا با ت دا   صن  فيق pHدال ف  ت  ت ديد  : pHـال رقمتحديد  -3-2-1-1

 .(AOAC, 2002        ˚(20صحن دفجي  فاف   (pH meter) جيا  

غ  ن صيناط 10 ف ( أُ AOAC, 2002      :تقدير الحموضة-3-2-1-2
 إلييا  اء   حب  دي اى   ل  أُميا 250 ب د فق   ف  ب  عتو  ال  ح ل  معط

 ل  ن  0.3إليو   ل  ن ال  ح ل ال   ا  أُميا 100 أُ ف    تن ا ت  ال ال ج 
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  يعبف صن النتيجي  0.1Nي   ب  ح ل  اءاط الا د ت ط  عايفتو شعف ال ين ل  تالين   
 . ن بي    يي صحن أ اس     اللا تي 

 N 0.2* ال ج  ال  تيح    ل( *  g/100ml  % v/w =)0.9ال   مي القابحي لح عايف  

 :pHysical testsالتحاليل الفيزيائية  -3-2-2
ت   ياس الالابي  :Texture measurementتقدير القوام )الصلابة(  3-2-2-1

     ال فيقي ال  ا  ي  ن  بل TA-XT plus texture Analyzer  جيا  با ت دا
 Menegas et al., 2013.) 
: ت   ياس ل ن ال نتجاط Color Measurementقياس المون  3-2-2-2

( SpectropHotometer UV-VIS Double.USAبا ت دا  جيا   ياس الح ن  
 Konica Minolta cm-japan,3500d اغ الح نب ال افد   ي ا يحب:( لت ديد  ي  ال ف 

 (.Menegas et al., 2013    ال فيقي ال  ا  ي  ن  بل 
L     دفجي:  Black=0,White=100)Degree Of Lightness  
a:  دفجي ال  ف  أ  ال مفDegree of redness or greenness (red+;green-)  . 
bدفجي الا ف  أ  ال ف ي :  Degree of yellowness or blueness (yellow+;blue-). 

 :التحاليل الميكروبية -3-2-3
 تعداد الخمائر والأعفان :-3-2-3-1

 (  2001  ( لعا  2503ت  إجفاء الا تباف   ق ال  اا اط القيا يي ال  فيي  ف  
 (. °25 (    الت مين صحن الدفجي  Potato Dextrose Agarبا ت دا  بي ي  

 ت  ت ديد صدد ب تيفيا     اللا تي  :لاكتيكتعداد بكتيريا حامض ال -3-2-3-2
   يف  مفط صيناط (Erginkaya and Hammes, 1992  ا  ا يا   العا يي

 أيا  3/ °32صند   الت مين Mrs-Agareالت  يا  ب بي ي  ن 
ال ظيف  ت  تقيي  الا اط ال  يي الف ي يي  ال ع   الفا  ي   التقييم الحسي: -3-2-4

دفجاط  5 يف تع ن  ل  اايي ل ح  ي  ال   مي  القب ل العا ( التف ي  البنا ب  ا
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أش ا      أ ف  5  د ا ان   ت  إجفاء التقيي  ال  ب ب ا  ي لجني   ل ي  ن 
 (Marsilio et al., 2008  ال ت    ال  ابب ل ل  اايي

  ففاط لج ين الا تبافاط    التقيي   3: ت  إجفاء التحميل الإحصائي -3-2-5
 .Minitab17ب لحنتا أ با ت دا  بفنا أ ا  اا 

 
 :النتائج والمناقشة-4
 المستخدم في الدراسة:لمزيتون المواصفات الفيزيائية والكيميائية  -4-1
ال  ت د   ب الدفا ي  ى  لح يت ن ( ال  اا اط ال ي يا يي  ال ي يا يي 1بين الجد ل  يُ 

   أ ا(%53.5  ي  قد  جل ن بيانا ال يت ن القي ب ال  حب   صند  ياس ن بي الف  ب
 ,.Jbara et alنتا أ  غ     ىفا يت ا ق  ن  4.92 قد بحغ  ت      ن ال بي ال ا جي 

(  الف   ا  بإجفاء  قافني لعدد  ن أاناا ال يت ن ال  ف    ب   فيا    انط 2010
(   صند ا   ط 4.30 ال  ن ال ا ج لح  ف   %54.9ن بي ال اء  ب الانا القي ب 

  أ ا  ي ي النشا  ني تن 8.16الابي   اف ال يت ن ال ق  ا  دي اى  قد بح ط  ياسبق
ح ن   جحط النتا أ   انط  ي ي ل    ا ت  إجفاء ا تباف ا(0.88ال ا ب  قد بح ط  

 ح ا  ال الح ن إلن  *Lصحن دفجي ال     أ   ح ا افت عط  ي ي  الف  يدل  *Lال  شف 
بين ا  ي ي   شف الح ن   43.45  ل إلن الح ن القات الح ن ا بي    ح ا ان  مط  ا

a* لد:  ح ا  ادط القي  الح نيي a* 8.80- بح ط  دلط صحن ت  ل الح ن إلن ا   ف 
 ي ي   اأاط بأل ان أ فى  القف      ع اليي  ن أ  تبق  مفاء  ىفا يدل صحن ان ال  اف

أ  أن ل ن ال  اف أ مف  32.85 قد بح ط   التب تدل صحن الح ن ا ا ف  *bال  شف
 ا ف    نو ن تنأ أن ال  اف  ب  ف حي النمأ ال نا بي لحت حيل  اناصي  يت ن ال ا د  

 .ا  مف
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 ال  ت د   ب الدفا ي. ا  مف ( ال  اا اط ال ي يا يي  ال ي يا يي لح يت ن1  جد ل

تأثير إضافة المستخمص المائي لمزعتر البري في المواصفات الكيميائية لزيتون -4-2
 حفظه فترة المائدة خلال

لممحمول   pHالـ رقمتأثير إضافة المستخمص المائي لمزعتر البري عمى  -4-2-1
 مائدة خلال فترة حفظهالممحي لزيتون ال

%( 1-5-10(  تأ يف إما ي ال  ت ح  ال ا ب لح صتف البف  بالن    2  الجد ل يُبين
 65ب تف  -ال عف  لعد   عا لاط  د ن ب تف   ي  دفجي ال   مي لح  ح ل صحن
ي  (  إف أنو  0-90-180 لال  تف  ت  ينو  )د يقي  15/ ° 85ب تف -د يقي 30/ °

أشيف  ن  6 بعد  ف ف  ن إما ي ال  ت ح  ال ا ب لح صتف البف   ب الي   ا  ل  
ن دفجي ال   مي أ ظ ل   صند صد  تعفي  العيناط لحب تف   الت حيل  ا  الي ال فاف (

تن     ن  ياد  ن بي ال  ت ح  بش ل   يا   يف ُ جحط القي  التاليي لف   
%( 1-5-10 ( صند ن   ا ما ي 3.93-3.80-3.68               ال   مي
لحشاىد أصحن  ن القي   pH الد ف   ظ أن ب   بال قافني  ن صيني الشاىد ل  صحن الت ال

 صند الب تف  صحن  ال  جحي صند إما ي ال  ت ح  ال ا ب  ل ن ال ف ق عيف  عن يي 
 ظ افت ا   ب دفجي ال   مي  قافني بالعيناط عيف ال عفمي لحب تف  ل  د يقي  30/ 65°

   يف ُ جحط pHبي ال  ت ح  نجد ان  ا  عيف  عن    ب دفجي الد    ن  ياد  ن 

 القي ي ال  شف
 53.5 الف  بي %(

 4.92  ت      ن ال بي غ(
 8.16  ني تن(الالابي 

 0.88 النشا  ال ا ب
 *L* a* b الح ن

43.45 -8.80 32.85 
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( صحن الت الب  ن ن   ا ما ي ال ابقي   بال قافني 4.13-4.04-3.93القي  التاليي 
ال ماا إلييا ال  ت ح  لحشاىد أصحن  ن با ب العيناط  pH الد ف   ن الشاىد نجد 
 ن  ياد  دفجي  فاف   pH الد ف    ت ف ا دياد(   ا4.25البف   بح ط ال ا ب لح صتف 

   يف  جحط القي  التاليي د يقي15/ ° 85الب تف   يف افت عط القي  صند الب تف  صحن 
 %( صحن الت الب 1-5-10     صند ن   ا ما ي (4.00-4.19-4.28 

 ظ ان  ا  دفجي ي    ن ت  ين ال يت ن  ل   90 ف ال   مي بعد  ف  صند  ياس ف   
لقي  التاليي ت  ين   ن  ياد  ن بي ال  ت ح  ال ماا  يف ُ جحط اال   مي  ن ال
  الدفجاط التاليي صند الب تف  صحن  (3.52-3.26-3.16ب تف    للحعيناط عيف ا

      د يقي 15 / ° 85(   صند الب تف  صحن 4.12-4.05-3.34د يقي   30/ 65°
 ف  أن  %(   ن  لا ظي1-5-10( صند ن   ا ما ي  3.97-4.17-4.20 

ال   مي صند  ف  أصحن  ن  د يقي  15/ ° 85ال   مي صند العيناط ال عفمي لحب تف  
د يقي  صند العيناط عيف ال ب تف     ب نيايي ص حيي ت  ين  30/ °65الب تف  صحن 

ال   مي  ن   ل  تف  الت  ين   ل ن دفجاط ف   ا ت فاف ان  ا   ل  ظال يت ن 
%  عيف 10لت  ين  انط أ ل  ي ي ليا صند ن بي إما ي  ن ا 180ال   مي  ب الي   

% 1(   أصحن دفجي    مي  انط صند ن بي إما ي 2.30 عفمي لحب تف   بح ط  
و   ن (     نو نجد أن3.96 بح ط   د يقي 15/ ° 85لح  ت ح  ال ا ب   ب تف  صحن 

  مي  لال ال ف   ال   مي   يفجن ان  ا  ف    داد  ياد  دفجي  فاف  الب تف  ي
التب جاءط   ب ال  ح ل ال ح ب ال   ف إلن  ج  صي  ن الت يفاط التب ت دفالت  ين 

                        نتيجي نشا  ب تفيا     اللا تي  با ما ي  نتاج بع  ا   ا  العم يي
 Garrido-Fernández et al., 1997 ىفا يت ا ق  ن النتا أ التب ت ال إلييا   )

(  الف   ا  بب تف   يت ن ال ا د  ا  مف صحن Sanchez et al., 1997  البا ف
ال   مي ت داد  قافني بالعيناط عيف ال عفمي لحب تف   قد ف   د يقي   لا ظ ان 9 / 85°

لحعيناط ال ب تف    ن الت  ين  جد ان  ا  دفجي  3.06 تن  3.02افت عط  ن 
( لال 2.96-2.99-2.98  التاليي  ال   مي  ن   ل  تف  الت  ين   يف  جل القي

 .شي ف( 3-6-12 تفاط الت  ين  
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 ل  ح ل  يت ن ال ا د   pHالد ي   لبف   ب( تأ يف إما ي ال  ت ح  ال ا ب لح صتف ا2جد ل  
 ال دف س  لال الت  ين

   (n=3)الان فاا ال عياف ± * ل  ي ي  ب الجد ل ت  ل ال ت    ال  ابب 
 ب الع  د ال ا د تدل صحن صد   ج د  فق  عن    ي  إ اا ياى  يان   *القي  التب ليا ا  فا

 فق  عن    ي  إ اا ياى  تدل صحن  ج د   أ ا القي  ال  تح ي با  فاP ≤ 0.05صند القي ي 
 P ≤ 0.05 صند

 تف  
 الت  ين ي  (

ن بي 
 ال  ت ح  %(

 ال عا حي ال فافيي   
 د يقي 15/ ° 85ب تف   د يقي 30/ °65ب تف   بد ن ب تف 

 
0 

 0.007de 4.25±0.21b 4.32±0.11a±3.98 الشاىد

1 3.93±0.07ef 4.13±0.49cd 4.28±0.18bc 

5 3.80±0.03ef 4.04±0.06de 4.19±0.05bcd 

10 3.68±0.25f 3.93±0.04def 4.00±0.00de 

 0.06cd 4.20±0.30ab 4.30±0.43a±3.60 الشاىد 90

1 3.52±0.02de 4.12±0.17ab 4.20±0.39ab 

5 3.26±0.06e 4.05±0.56ab 4.17±0.03ab 

10 3.16±0.01e 3.34±0.13e 3.97±0.05bcd 

 0.12de 4.00±0.21a 4.19±0.00ab±3.06 الشاىد 180

1 2.92±0.24ef 3.37±0.14cd 3.96±0.06b 

5 2.67±0.03fg 3.30±0.04cde 3.93±0.09b 

10 2.30±0.28g 3.13±0.18de 3.50±0.35c 
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تأثير إضافة المستخمص المائي لمزعتر البري عمى قيمة الحموضة لمحمول  -4-2-2
 التخميل خلال حفظه 
(  ي  ال   مي ال حيي لح  ح ل ال ح ب ل يت ن ال ا د  ال  حل 3يُ مح الجد ل  

%(  ال عف  لعد  1-5-10 ال ماا إليو ال  ت ح  ال ا ب لح صتف البف  بالن    
(   ال   ن ل د  د يقي 15/ ° 85ب تف  -د يقي 30/ °65ب تف -  عا لاط  بد ن ب تف 

(  يُلا ظ ان  ي ي ال   مي 0-90-180ي     يف ت   ياس ال   مي  ب الي    180
 ب الي   ا  ل  ن إما ي ال  ت ح  ال ا ب لح صتف البف  ت داد بش ل عيف  عن   صند 

-0.27ف ال ب تف   بح ط   ياد  ن بي ال  ت ح  ال ا ب ال ماا  فل  لحعيناط عي
%( صحن الت الب    ا يُلا ظ ان  ا  1-5-10( لن   ا ما ي  0.25-0.24

د يقي  قافني بالعيناط  30/ °65 عن    ب ال   مي ال حيي صند ب تف  العيناط صحن 
( صحن الت الب  ن ن   0.23-0.25-0.26عيف ال ب تف    جحط القي  التاليي  

 ت ف ان  ا   ي ي ا د يقي 15/ ° 85لب تف  ال انيي صحن ا ما ي ال ابقي   صند ا
( صحن الت الب  0.22-0.24-0.25ال   مي ال حيي  يف  جحط القي  التاليي  
أن  ي ي الشاىد أدنن  ن القي  التب  ل  ظ بال قافني  ن صيني الشاىد لح عا لاط ال لاف 

-0.24-0.21التاليي  ت  ت جيحيا صند إما ي ال  ت ح  ال ا ب   يف ُ جحط القي  
( صحن د يقي 15/ ° 85ب تف  -د يقي 30/ °65ب تف -( لح عا لاط  بد ن ب تف 0.25

 ن الجد ل ال ابق أنو  ن الت  ين ت داد  ي ي ال   مي ال حيي  ل  ظالت الب    ا 
لح يت ن ال  حل ال ماا إليو ال  ت ح  ال ا ب لح صتف البف    ن  لا ظي أن  ي ي 

صند صد   فاف  الب تف  التب تعا ل بيا ال  اف     لاى  ن  ياد  دفجي  ال   مي تن   
     تن    0.30%  انط  ي ي ال   مي 1د ن بي إما ي تعفي  ال  اف لحب تف   صن

صند الب تف   0.27   تن     تن 0.29د يقي  يف بح ط  30/ °65صند الب تف  صحن 
ا دياد  ل  ظي    180 ين  بعد  ف ف     ب ال ف حي ا  يف   ن الت د يقي 15/ ° 85
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 عن    ب  ي  ال   مي ال حيي  قافني بال تفتين ال ابقتين  يف ُ جحط اصحن  ي ي صند 
(  0.36%  بد ن تعفي  ال  اف لحب تف   بح ط  10ن بي إما ي لح  ت ح  ال ا ب 

 ياد  د يقي   أن  15 /85%  ب تف  1(ت  ت جيحيا صند ن بي إما ي 0.29 أدنن  ي ي  
ل الت  ين ي  ن ان تع ى ال   مي ال حيي  ال   مي القابحي لح عايف (  التب ل  ظط  لا

ل ف باط   ل إلن  ج  صي  ن الع ا ل الف ي ي  ىب : أ لاى الانتشاف التدفيجب  ف بان ا
  ا  العم يي      ال تفي       ال الي (  ن أن جي ال يت ن التب ت ب  ا 

نياى إنتاج  ف باط  تن صي ب ا  ب فل  ا   ا  العم يي   ل  ياد   ب ال   مي   ا
 ل الاط     اللا تي  با ما ي إلن    ال   ني       ال حي    ب بع  ا

  ا  الدىنيي ال ف  ن نشا  ال  ا ف   ال اى  ياد  ا ا ي ان ل  ا لدىيداط الناتجي ص
ال حيي     ب  ي ي ال   مي     ا  لي (    ن بين ا   ف ا  فى التب ت ب   ياد

ال  ج د   ب أن جي ال يت ن أ  التب تنتجيا ا  ياء   الحيبا ( نشا  الان ي اط  ا  تيفا 
( Sanchez et al., 1997نتا أ   ياد  ال   مي   ىفا يت ا ق  ن الد يقي  ت اى   ب 

  مي ن ال د يقي   لا ظ أ 9/  °85 الف   ا  بب تف   يت ن ال ا د  ا  مف صحن 
ال عايف  تن     ن الب تف   قافني بالعيناط عيف ال عفمي لحب تف   قد ان  مط  ن 

لحعيناط ال ب تف     ن الت  ين  جد افت ا   عن    ب  0.42لعيني الشاىد  تن  0.50
-0.45 ي ي ال   مي القابحي لح عايف   ن   ل  تف  الت  ين   يف  جل القي  التاليي  

 .شي ف( 3-6-12-18-36 لال  تفاط الت  ين   (0.43-0.42-0.41-0.39
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 %  ال عايف  ي  ال   مي  البف   ب( تأ يف إما ي ال  ت ح  ال ا ب لح صتف 3جد ل  
  لال  تف  الت  ين ل  ح ل  يت ن ال ا د       لا تي (

   (n=3)الان فاا ال عياف ± * ل  ي ي  ب الجد ل ت  ل ال ت    ال  ابب 
*القي  التب ليا ا  فا ن  يا  ب الع  د ال ا د تدل صحن صد   ج د  فق  عن    ي  إ اا ياى 

 اا ياى   أ ا القي  ال  تح ي با  فا تدل صحن  ج د  فق  عن    ي  إP ≤ 0.05صند القي ي 
 P ≤ 0.05 صند
 

 تف  
 الت  ين ي  (

ن بي 
 ال  ت ح  %(

 ال عا حي ال فافيي
 د يقي 15/ ° 85ب تف   د يقي 30/ °65ب تف   بد ن ب تف 

 
0 

 0.07cde 0.24±0.00de 0.21±0.01e±0.25 الشاىد
1 0.24±0.00bcd 0.23±0.00cde 0.22±0.02de 
5 0.25±0.01abc 0.25±0.01cd 0.24±0.01bcd 
10 0.27±0.00a 0.26±0.00ab 0.25±0.00abc 

 0.00d 0.25±0.05fg 0.24±0.00g±0.29 الشاىد 90
1 0.30±0.02cd 0.29±0.00de 0.27±0.03ef 
5 0.32±0.00ab 0.31±0.01bcd 0.29±0.00d 
10 0.34±0.00a 0.32±0.07bc 0.31±0.06bcd 

 0.01cde 0.28±0.01ef 0.26±0.00f±0.31 الشاىد 180
1 0.33±0.00bc 0.31±0.03cde 0.29±0.01def 
5 0.34±0.00abc 0.32±0.01bcd 0.31±0.02de 
10 0.36±0.00a 0.34±0.00ab 0.32±0.00bc 
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تأثير إضافة المستخمص المائي لمزعتر البري في المواصفات الفيزيائية  -4-3 
 لزيتون المائدة 

 

تأثير إضافة المستخمص المائي لمزعتر البري في قيم الصلابة لزيتون   -4-3-1
 المائدة خلال فترة حفظه

اف  ت دددت د  لتقيدددي  جددد د    دددالادددلابي ىدددب  ا دددد   دددن أ  دددف ال  شدددفاط ال ي يا يدددي شدددي صاى 
ي يأ ددد ا  ددبا  الف ي دد ي دد ن اددلابي ال  دداف عيددف ال نا ددبال يتدد ن    ددب ال ا ددن ي  ددن أن ت
(  دي  4يُلا ظ  ن الجدد ل   (Catania et al., 2014  لف   ال  تيح  ل يت ن ال ا د 

بددف  الاددلابي ل يتدد ن ال ا ددد  ال  حددل  ال مدداا إليددو ال  ددت ح  ال ددا ب لنبدداط ال صتددف ال
 - عا لاط بعدد إمدا ي ال  دت ح   د ن ب دتف   %(  ال عف  لعد1-5-10   بالن   
يد  (   يدف تد   180أشديف   6 ال   ن ل د   )د يقي  15/ ° 85 -د يقي 30/ °65ب تف 

لح يتدد ن أن  ي ددي الاددلابي  لدد  ظيدد  (  إف  0-90-180ال تددفاط    ددلال يدداس الاددلابي 
ا  ل لحتاددنين تدد داد  بشدد ل  عندد    ددن  يدداد  ن دددبي عيددف ال عا ددل  فافيدداى   ددلال اليدد   

%  بح ددط 10ال  ددت ح  ال ددا ب ال مدداا  يددف ُ ددجحط اصحددن  ي ددي صنددد ن ددبي إمددا ي 
%(   اندددط 1-5نيددد تن(  بين دددا ان  مدددط  ي دددي الادددلابي صندددد ن ددد  ا مدددا ي   9.31 
ي نيدد تن(   بال قافنددي  ددن صينددي الشدداىد نجددد ان  ي ددي الاددلابي صنددد إمددا  7.13-6.38 

ن(   صندددد تعدددفي  نيددد ت 8.91%  تقافبدددي  دددن  ي دددي الادددلابي لحشددداىد  التدددب بح دددط  10
د يقي يُلا ظ أيماى افت دا   ي دي  30/ °65ب تف   ف ن دفجي ال فاف   تن صيناط ال يت ن لح

-10.78الادددلابي  دددن  يددداد  ن دددبي ال  دددت ح  ال مددداا   يدددف ُ دددجحط القدددي  التاليدددي  
ىد نجدد أنيدا ا%(   بال قافندي  دن الشد1-5-10ي  ني تن( صند ن   ا ما 8.71-8.02

نيدد تن(   بشدد ل 9.78%   انددط  10 تقافبددي أيمدداى  ددن  ي ددي الاددلابي صنددد ن ددبي إمددا ي 
 ددت ف افت ددا   ي ددي الاددلابي ا د يقددي 15/ ° 85 شددابو  ددن ف ددن دفجددي  ددفاف  الب ددتف   تددن 
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انددددط %   1(  أدناىددددا صنددددد 12.08%  بح ددددط  10 ُ ددددجحط أصحددددن  ي ددددي صنددددد إمددددا ي 
(   ل دددن صندددد تعدددفي    ددداف  يتددد ن ال ا دددد  لحب دددتف  يُلا دددظ ا ديددداد  ي دددي الادددلابي 9.88 

 يددف ُ ددجحط أدنددن القددي  صنددد العيندداط عيددف ال عفمددي لحب ددتف   دد  ا دادط  بشدد ل  عندد   
 85صندددددد الب دددددتف  ال انيدددددي  عنددددد    بشددددد ل ا دادط د يقدددددي  30/ °65صندددددد الب دددددتف  صحدددددن 

-10.78-12.08      % بح دط  دي  الادلابي10إمدا ي     لاى صندد ن دبي د يقي 15/ °
  )د يقدي 15/ ° 85 ب دتف  –د يقدي  30/ °65ب دتف  -( صند ال عا لاط  د ن ب دتف 9.31

ن ال ددب  الف ي ددب  ددب  يدداد  ,.Pradas et al   دد     ي ددي الاددلابي صنددد الب ددتف   ا 
الت دد ين  ف بددب  ل ددن   ددن  دد لأن ال يتدد ن ال ب ددتف لا ي جددد بددو نشددا   ي ( ىدد  2011
ن ي دددب  بعددد  النشدددا  ال ي ف بدددب ال  يدددد  دددن التحيدددين  ان  دددا  الادددلابي  دددب ي  دددن أ

(  الدف  Öztürk et al., 2021  ال يتد ن ال عدالأ  ال ب دتف   ىدفه النتيجدي تت ا دق  دن 
 ددا  يدد      240 تدد  لاا    نيددا ل ددد   ددب الا د يقددي  15/ ° 85 يتدد ن صحددن ال ددا  بب ددتف  

 0-15-30-60-90-130-150-180-210-240  تددددفاط اس الاددددلابي صندددد اليدددقب
( 3.58يد     انددط   240صندد ت دد ين  ال  دد نح يتد ن يد  (   دجل أصحددن  ي دي لحاددلابي ل

 . ب الي   ا  ل  ن الت  ينلح يت ن ( 3.20  أدناىا  

 لدددد  ظ(  2±20يدددد   صحددددن ت دددد ين ال يتدددد ن صحددددن دفجددددي  ددددفاف  ال ف ددددي   90بعددددد  ددددف ف 
 ددددن  يدددداد  ن ددددبي   عندددد    يددددن ال عددددا لاط لاتدددد ال  ددددب ا ديددددادن  ي ددددي الاددددلابي صنددددد جأ

-6.56  لحادددددددددلابي ال  دددددددددت ح  ال دددددددددا ب ال مددددددددداا   يدددددددددف ُ دددددددددجحط القدددددددددي  التاليدددددددددي
-7.74نيددددددددد تن( صنددددددددددد العينددددددددداط عيددددددددددف ال عفمدددددددددي لحب ددددددددددتف    القددددددددددي    5.00-4.39
 85   صندددددددددد الب دددددددددتف   د يقدددددددددي 30/ °65نيددددددددد تن( صندددددددددد الب دددددددددتف  صحدددددددددن  6.04-5.51

نيددددددد تن(    دددددددا ان الادددددددلابي  7.24-7.76-9.90ت دددددددجيل القدددددددي    تددددددد  د يقدددددددي  15/ °
تدددد داد  دددددن  يدددداد  دفجدددددي   دددددفاف  الب ددددتف  التدددددب تعا ددددل بيدددددا ال  ددددداف  يددددف ُ دددددجحط أصحدددددن 

 نيدددددد تن(  9.90 بح ددددددط   د يقددددددي 15/ ° 85%  ب ددددددتف   10 ي ددددددي صنددددددد ن ددددددبي إمددددددا ي 
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 ب  أدناىددددددا صنددددددد العيندددددداط عيددددددف ال عفمددددددي لحب ددددددتف   ن ددددددبي إمددددددا ي ال  ددددددت ح  ال ددددددا
نيددددددد تن(    دددددددب نيايدددددددي ص حيدددددددي الت ددددددد ين   دددددددف ف  4.39%  بح دددددددط  1لح صتدددددددف البدددددددف  

يدددد   صحددددن العيندددداط يُلا ددددظ أن  ي ددددي الاددددلابي  ددددات ال  ددددب  يدددداد   ددددن  يدددداد  ن ددددبي  180
ال  دددددت ح  ال دددددا ب ال مددددداا   دددددن  يددددداد  دفجدددددي  دددددفاف  الب دددددتف    ل دددددن يُلا دددددظ أيمددددداى 

بشددددد ل  عنددددد    يدددددف  دددددجحط   دددددن  ددددد ل  تدددددف  الت ددددد ين أن  دددددي  الادددددلابي تدددددن      
 دددددن الت ددددد ين  صنددددددد  0يدددددد     ددددد لاى  دددددب ال تددددددف   180أدندددددن  دددددي  الاددددددلابي بعدددددد  دددددف ف 

 6.38%  لحعيندددددداط عيددددددف ال عفمددددددي لحب ددددددتف   انددددددط  ي ددددددي الاددددددلابي  1ن ددددددبي إمددددددا ي 
نيدددددددد تن(   4.39يدددددددد   صحددددددددن الت دددددددد ين لددددددددد   90نيدددددددد تن(   دددددددد  ان  مددددددددط بعددددددددد  ددددددددف ف 
(   ىدددددددفا يت ا دددددددق أيمددددددداى  دددددددن ن ددددددد  نيددددددد تن 3.77  ادددددددحط  دددددددب نيايدددددددي الت ددددددد ين لدددددددد  

ا مدددددددا ي   دددددددن ال عدددددددا لاط ال فافيدددددددي ا  دددددددفى   يعددددددد ى ال دددددددب  الف ي دددددددب لان  دددددددا  
اددددلابي   دددداف ال يتدددد ن  ددددن الت دددد ين للأنشدددد ي الان ي يددددي  ددددب ال يتدددد ن ال  حددددل  بالتددددالب 

 ,.Arroyo-López et alيادددبح ىي دددل ال  دددف   الجددد ء الح  دددب( أ  دددف لي ندددي  
الت ددددد ين يددددد  ف  دددددحباى  دددددب ادددددلابي ال يتددددد ن  ىددددددفا   ددددداط أن يدددددف بيندددددط الدفا(  2012

 (Jime´nez et al., 1995 يعت د صحن دفجي الت    بعدد ال  ا ف
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 لال   ي  الالابي ل يت ن ال ا د  ال  ت ح  ال ا ب لح صتف البف   ب( تأ يف إما ي 4جد ل  
  تف  الت  ين

   (n=3)الان فاا ال عياف ± * ل  ي ي  ب الجد ل ت  ل ال ت    ال  ابب 
*القي  التب ليا ا  فا ن  يا  ب الع  د ال ا د تدل صحن صد   ج د  فق  عن    ي  إ اا ياى 

د  فق  عن    ي  إ اا ياى   أ ا القي  ال  تح ي با  فا تدل صحن  ج  P ≤ 0.05صند القي ي 
 P ≤ 0.05 صند
 

 تف  
 الت  ين ي  (

ن بي 
 ال  ت ح  %(

 ييال عا حي ال فاف 
 د يقي 15/ ° 85ب تف   د يقي30/ °65 ب تف  بد ن ب تف 

 
0 

 1.02cd 9.78±0.83bc 11.98±1.08a±8.91 الشاىد
1 6.38±0.55f 8.02±0.06de 9.88±0.51bc 
5 7.13±0.11ef 8.71±0.46d 10.10±0.97b 
10 9.31±1.07bc 10.78±0.83b 12.08±0.90a 

 0.31cd 7.79±0.18b 9.19±0.82a±6.59 الشاىد 90
1 4.39±0.30f 5.51±0.72de 7.24±0.33bc 

5 5.00±0.81ef 6.04±0.29de 7.76±0.09b 
10 6.56±0.51bcd 7.74±1.61b 9.90±1.00a 

 0.88def 6.97±0.65abc 8.51±0.97a±5.13 الشاىد 180
1 3.77±0.05f 4.28±1.00f 6.15±0.99cd 
5 4.57±0.46ef 6.04±0.77cde 6.77±0.43c 
10 8.05±1.93ab 7.40±0.51abc 11.98±1.08a 
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تأثير إضافة المستخمص المائي لمزعتر البري عمى قيم المون لزيتون  -4-3-2 
 المائدة خلال فترة حفظه

 ح ا  100* ن   الد L: صحن دفجي ال      أ   ح ا افت عط القي ي الح نيي *Lتدل 
( ا دادط القتا ي  ب الح ن  0إلن  القي ي    الط العيني إلن الح ن ا بي    ح ا ان   

اا إليو ال  ت ح   يت ن ال ا د  ا  مف ال مل *L(  ي    شف الح ن 5  يُبين الجد ل
 -ال عف  لح عا لاط التاليي  د ن ب تف %(   10-5-1  ال ا ب لح صتف البف  بالن  

 ظ ( يُلاي   0-90-180 د    ظو  (  لال د يقي 15/ ° 85 -د يقي  30/ °65ب تف 
   لحعيناط عيف ال عفمي لحب تف    لال الي   ا  ل لحت ميف تن   *L ال  شف أن  ي 

  ال ماا لح يت ن ال  حل  إف  جحط أصحن  يش ل  عن    ن  ياد  ن بي ال  ت ح
%  ن ال  ت ح  ال ا ب لح صتف البف   بح ط 1صند إما ي  *L ي ي صند لح  شف 

-42.17%(   انط  10-5 بتب ا ما ي  (   ان  مط  ي ي ال  شف صند ن45.37 
لحشاىد أصحن  ن *L ( صحن الت الب   بال قافني  ن الشاىد نجد أن  ي ي ال  شف44.17

(   يع د ال ب  الف ي ب 46.84القي  ال  جحي صند إما ي ال  ت ح  ال ا ب  بح ط  
ف  ىب ي ال  ج د   ب ال صتف البيالف ي     ي ي ىفا ال  شف إلن أن ا اب يلان  ا

  ا أن تج يا نباط ال صتف البف   ن ال ح ف  يل  ال شتقاط ال ت لد  صنو  لال الت حيل 
 حل  يت ن ال ا د   ن ع ل صحن ت  يل ل ن  أجل ت ميف ال  ت ح  ال ا ب ي

(   ىنا  ااباغ Holowaty et al., 2016ا  مف ال اىب إلن بنب  يتب دا ن  
أ فى  ب   ت ح  ال صتف البف   ىب ال اف تيناط    اد فاتنجيي ا فاء فىبيي  بالتالب 
   ي  ن ان تع ى الت يفاط الح نيي  لال الت حيل إلن ىفا ال  يأ ال عقد  ن ا اب ي

 Silveira et al., 2016 د يقي 30/ °65(   صند ب تف    حل  يت ن ال ا د  صحن 
 يش ل  عن    ن  ياد  ن بي   ت ح  ال صتف  *Lان  ا   ي ي ال  شف  يُلا ظ أيماى 

( صند 41.31-43.11-44.44 صحن الت الب  البف  ال ماا  إف  جحط القي  التاليي
ن  ي ي الشاىد أصحن  ن با ب القي  %(   بال قافني  ن الشاىد نجد أ10-5-1الن    

 بش ل  شابو  ن ف ن دفجي (  45.33ال  ت ح  ال ا ب  بح ط  ال  جحي صند إما ي 
بش ل  عن    ن  *Lان  ا   ي ي ال  شف  ل  ظ  د يقي  15/ ° 85 فاف  الب تف  
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-43.43 ياد  ن بي ال  ت ح  ال ا ب لح صتف البف  ال ماا  إف  جحط القي  التاليي 
%(   بال قافني  ن الشاىد نجد ان  ي ي 10-5-1( صند الن    42.97-39.84

(  44.74 ن با ب القي  ال  جحي صند إما ي ال  ت ح  ال ا ب  بح ط  الشاىد أصحن 
 *L  نو نجد أنو   ن  ياد  ن بي ال  ت ح  ال ا ب ال ماا تن     ي ي ال  شف 

 (.د يقي15/ ° 85-د يقي  30/ °65ل يت ن ال ا د  عيف ال ب تف  ال ب تف صند  
ان  ا   ي ي  ل  ظا د   ص حيي ت حيل  يت ن ال أشيف( صحن 3ي     90بعد  ف ف 

 ن  ياد  ن بي ال  ت ح  ال ا ب ال ماا ل يت ن ال ا د  ال  حل ل ا ي  *Lال  شف
-د يقي  30/ °65ب تف  -ص حياط ال عالجي التب ي من ليا   حل ال يت ن  د ن ب تف 

(  إف يُلا ظ ان  ا   ي ي ال  شف  بش ل  عن    ن  ياد  د يقي  15/ ° 85 ب تف 
 15/ ° 85الب تف   إف  جحط أدنن  ي ي ليفا ال  شف صند الب تف  صحن  دفجي  فاف 

(  ت  ت جيحيا صند  يت ن ال ا د  ال  حل عيف 44.55صلاىا (  أ40.40ط   بح  د يقي 
 ,.Neis et al فافيي   ىفا يت ا ق  ن النتا أ التب ت ال إلييا   عا حي ال عف  ل

( ل  ح ل Yerba mateب لعشبي    ت ح  ال ا ال(   يف بين أن إما ي 2022
الت حيل ال ح ب أدط إلن  قدان الح عان   ح ا  ادط ن بي ال  ت ح  ال ماا ان  مط 

 فل   ب الي   ا  ل لحت حيل    ا  بت  ين ال  حل صند دفجتب  فاف   *L ي ي ال  شف
ن افت ا  ي     لا ظ أيماى ان  ا   ي ي ال  شف   180-30ل د     45°   25°
  ل  تف  الت  ين  يف  جل القي  التاليي  ب الي   ا  ل  فاف  الت  ين   ن  دفجي

 ن الت حيل ان     30    ب الي    °45-25( صند دفجتب ال فاف  49.39لحت حيل 
( صحن الت الب   °45-25  صند دفجتب الت  ين( 48.60-43.94  ال  شف لي جل

-25( صند دفجتب الت  ين 48.18-44.61ي   صحن الت حيل  جل   180 بعد  ف ف 
 ( صحن الت الب 45°

دلط صحن ت  ل الح ن *a  د*:  ح ا  ادط القي  الح نيي لaقي ي   شف الح ن أ ا بالن بي ل
لعيناط  يت ن ال ا د  *a ( الف  يتم ن  ي ي ال  شف5يُلا ظ  ن الجد ل   إلن ا   ف 

 ا   عن    ب  ي ي ال  شف ال  حل ال ماا إليو ال  ت ح  ال ا ب لح صتف البف  ان 
 ب الي   ا  ل  ن الت ميف لحعيناط عيف ال عفمي لحب تف   ن  ياد  ن بي ال  ت ح  
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-5-1( لن   ا ما ي  6.12-5.23-5.14ال ماا  يف  جحط القي  التاليي  
لحشاىد اصحن  ن با ب القي   *a%(  بال قافني  ن صيني الشاىد نجد أن  ي ي ال  شف 10

(  ىفا يعنب  قدان   اف ال يت ن لح ن الا مف  ت  ليا لح ن البنب 6.62 بح ط  
يُلا ظ ان  ا  د يقي  30/ °65ال   ف   صند تعفي   يت ن ال ا د  لحب تف  صحن 

(   بش ل 4.91-4.28-4.13 عن    ب  ي ي   شف الح ن  يف  جحط القي  التاليي  
( 4.63-4.09-4.00التاليي   يف  جحط القي   د يقي 15/ ° 85 شابو لحب تف  صحن 

ي   صحن الت حيل يُلا ظ  90%(   بعد  ف ف 10-5-1           لن   ا ما ي 
 ن  ياد  ن بي ال  ت ح  ال ا ب ال ماا   ن  *a ا ت فاف ان  ا   ي ي ال  شف

-4.57 ياد  دفجي  فاف  الب تف   يف ُ جحط القي  التاليي لح عا لاط بد ن ب تف   
ت  ت جيل القي  التاليي د يقي  30/ °65ند ت بيق ب تف  صحن (   ص4.71-4.84

ُ جحط القي  التاليي  د يقي 15/ ° 85(   صند ت بيق ب تف  4.01-4.09-4.96 
ل ف حي ا  يف  لحت  ين لُ  ظ ا( لن   ا ما ي ال لاف    ب 3.30-3.34-3.71 

  ت ح    ياد  دفجي  ن  ياد  ن بي ال *aا دياد  د  الان  ا   ب  ي ي   شف الح ن 
 85%  ب تف   10( صند ن بي إما ي 2.11أدنن  ي ي    فاف  الب تف    جحط 

 Gallardo- Guerrero        ىفا يت ا ق  ن النتا أ التب ت ال إلييا د يقي 15/ °
et al., 2013 ظيف النماف  لح يت ن   ي فاط  قدف  صاليي  ب (  الف  بين أن 

ب  الت  ف أ  فل   إن  مف  ال يت ن تتنا   تدفيجياى ب  ت ا   يت ن ال ا د    ن
    ب ن س ال  ط يت  ل ل ن ال  ح ل ال ح ب لح ن البنب  بالتالب الت  ين أ  التعب ي

ال ح ف  يل  ب ال    ال  مب لح  اليل  الح ن صا داى لت    ي  ن أن ي  ن تدى ف
  ح ا ان  مط دلط  ا ا ف  *: التب تدل صحن الح نb ي ي   شف الح ن أ ا  ال ح يي

 يت ن ال ا د  ل *b(  ي    شف الح ن 5يُبين الجد ل    فقصحن ت  ل الح ن إلن ا 
%(   10-5-1ا  مف ال ماا إليو ال  ت ح  ال ا ب لح صتف البف  بالن   

(  لال د يقي 15/ ° 85 -د يقي  30/ °65 -ال عف  لح عا لاط التاليي  د ن ب تف 
لحعيناط عيف ال عفمي  *b ال  شف يُلا ظ أن  ي ي  (  0-90-180 د    ظو  

لحب تف    لال الي   ا  ل لحت ميف ت داد  يش ل  عن    ن  ياد  ن بي ال  ت ح  
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% 10صند إما ي  *bال ا ب ال ماا لح يت ن ال  حل  إف  جحط أصحن  ي ي لح  شف 
 ي ي ال  شف صند (   ان  مط 34.70 ن ال  ت ح  ال ا ب لح صتف البف   بح ط  

( صحن الت الب   صند ب تف    حل 32.71-33.59(   انط  %1-5ن بتب ا ما ي  
 يش ل  *bيُلا ظ أيماى ا دياد  ي ي ال  شف  د يقي  30/ °65 يت ن ال ا د  صحن 

 جحط القي    ت ح  ال صتف البف  ال ماا  إف   عن    ن  ياد  ن بي
%(   بش ل  شابو  ن ف ن 10-5-1    ( صند الن35.73-34.20-33.70التاليي 

بش ل  عن    ن  *bد يقي  يُلا ظ  افت ا   ي ي ال  شف 15 /85دفجي  فاف  الب تف  
-34.13   ياد  ن بي ال  ت ح  ال ا ب لح صتف البف  ال ماا  إف  جحط القي  التاليي

ن افت ا   ي ي ال  شف10-5-1  ( صند الن  34.69-35.10 تشيف إلن  *b%(   ا 
 Guillén et التب ت ال إلييا  نتا أال ال  حل  ىفا يت ا ق  ن اا فاف ل ندياد  ب ا  

al., 2017  يف بين التأ يفاط ال  تح ي لح عا لاط ال فافيي صحن ل ن ال  حلاط  فل   )
ي   يُلا ظ  90      ن الت  ين ل د*b افت ا   ي ي ال  شف  *Lبان  ا   ي ي ال  شف 

 دياد  ن  ياد  ن بي ال  ت ح    ياد  دفجي  فاف  الب تف  التب ن ال  شف لاي ال  ب اأ
-34.11-35.07                  يعا ل بيا  يت ن ال ا د   يف ُ جحط القي  التاليي 

ت  د يقي  30/ °65صند العيناط عيف ال عفمي لحب تف    صند الب تف  صحن  (33.82
ُ جحط  د يقي 15/ ° 85 د الب تف (   صن34.08-34.70-36.24ت جيل القي  التاليي  

%(صحن 10-5-1             لن   ا ما ي  (35.17-35.72-36.55 القي  التاليي
ي   صحن الت  ين  يف ُ جحط أصحن  ي ي صند  180الت الب    بش ل  شابو بعد  ف ف 

 .(36.96 بح ط  د يقي 15/ ° 85%  ب تف  10ن بي إما ي 
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ون لزيتون المائدة خلال قيم الل المستخلص المائي للزعتر البري في(: تأثير إضافة 3جدول )

 رأشه 3فترة حفظه لمدة 

 
  

 *Lالمؤشر 

 180 90 0 ( تف  الت  ين ي  

 ال عا حي   

 ن بي الن ت ح 

 30/ °65بسترة  بدون بسترة

 دقيقة

 85بسترة 

 دقيقة15/م°

 30/ °65بسترة  بدون بسترة

 دقيقة

 85بسترة 

 دقيقة15/م°

 30/ °65بسترة  بدون بسترة

 دقيقة

 85بسترة 

 دقيقة15/م°

 0.05a 45.33±0.46b 44.74±0.26bc 45.41±0.41a 44.29±0.13ab 43.74±0.12bc 43.85±0.08b 43.16±0.14a 43.06±0.09b±46.84 شاىد

1 45.37±0.46b 44.44±0.44c 43.43±0.32d 44.55±0.15ab 43.30±0.55cde 42.50±0.46ef 42.95±0.07b 43.08±0.11b 41.37±0.17de 

5 44.17±0.04c 43.11±0.16d 42.97±0.35d 43.38±0.31cde 42.80±0.14def 42.35±0.64ef 42.31±0.16c 41.23±0.04e 39.53±0.04g 

10 42.17±0.10e 41.31±0.58f 39.84±0.38g 42.24±0.41f 40.67±0.16g 40.40±0.64g 41.58±0.12d 40.63±0.09f 39.22±0.03h 

 *aالمؤشر 

 180 90 0  تف  الت  ين ي  (

 ال عا حي 

 ن بي الن ت ح 

بسترة  بدون بسترة

 دقيقة34م/33

بسترة  بدون بسترة دقيقة43م/33بسترة  دقيقة34م/33بسترة  سترةبدون ب دقيقة43م/33بسترة 

 دقيقة34م/33

بسترة 

 دقيقة43م/33

 0.02a 5.40±0.70bc 4.66±0.68de 5.88±0.32a 4.81±0.26bc 3.84±0.04de 5.50±0.20a 3.98±0.13cd 3.61±0.54d±6.62 شاىد

1 6.12±0.17ab 4.91±0.68cd 4.63±0.67ef 4.84±0.65bc 4.69±0.04b 3.71±0.08e 4.97±0.03b 3.80±0.11cd 3.46±0.22d 

5 5.23±0.04c 4.28±0.02de 4.09±0.01ef 4.71±0.59bc 4.09±0.02cde 3.34±0.53e 4.20±0.82bc 3.48±0.39cd 3.08±0.75de 

10 5.14±0.06c 4.13±0.02ef 4.00±0.00f 4.57±0.53cd 4.01±0.02de 3.30±0.49e 3.81±0.22c 3.30±0.07cd 2.11±0.19e 

 *bالمؤشر 

 180 90 0  تف  الت  ين ي  (

 ال عا حي 

 ن بي الن ت ح 

بسترة  بدون بسترة

 دقيقة34م/33

بسترة  بدون بسترة دقيقة43م/33بسترة  دقيقة34م/33بسترة  بدون بسترة دقيقة43م/33بسترة 

 دقيقة34م/33

بسترة 

 دقيقة43م/33

 0.00a 33.91±0.04e 34.27±0.03h 33.09±0.12h 34.14±0.04f 34.16±0.00h 34.70±0.01g 34.93±0.04f 35.00±0.00g±33.00 شاىد

1 32.71±0.00h 33.70±0.07f 34.13±0.02d 33.82±0.10g 34.08±0.04f 35.17±0.02d 34.38±0.18h 34.71±0.04g 35.89±0.01d 

5 33.59±0.09f 34.20±0.14d 34.69±0.01e 34.11±0.01f 34.70±0.05e 35.72±0.14c 34.82±0.04f

g 

35.70±0.00e 36.18±0.04c 

10 34.70±0.63c 35.73±0.16a 35.10±0.01b 35.07±0.10d 36.24±0.12b 36.55±0.25a 35.73±0.04e 36.63±0.04b 36.96±0.01a 
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 الميكروبيولوجيةتأثير إضافة المستخمص المائي لمزعتر البري في المواصفات  -4-4
 لزيتون المائدة 

 

ً للزعتر البري على بكتٌرٌا حمض اللاكتٌك ئتأثٌر إضافة المستخلص الما -4-4-1

(Lactic acid bacteria) 
 فً المحلول الملحً لزٌتون المائدة: 

-5-10 ت ح  ال ا ب لح صتف البف  بالن    ( نتا أ إما ي ال 6يُ مح الجد ل  
%( صحن ب تيفيا     اللا تي   لعيناط  يت ن ال ا د  ال عفمي لعد   عا لاط  د ن 1

 0-90-180(  لال  تف  ت  ينو  دقيقة 15/م° 85 -د يقي 30/ °65ب تف  -ب تف 
 ل  ن ي  (  إف يُلا ظ  ن الجد ل أن تعداد ب تيفيا     اللا تي   لال الي   ا 

الت ميف  بالن بي لحعيناط عيف ال ب تف  ت داد  بش ل  عن    ن  ياد  ن بي ال  ت ح  
صند ( log cfu/ml 5.06-5.23-6.01ال ا ب ال ماا.  يف  جحط القي  التاليي  

%( صحن الت الب    ن الب تف  يُلا ظ ان  ا  عيف  عن   1-5-10ن   ا ما ي  
-5.00-5.98              يف  جط القي  التاليي ب تعداد ب تيفيا     اللا تي  

4.81 log cfu/ml دقيقة 15/م° 85د يقي  أ ا صند الب تف  30/ °65( صند الب تف  صحن 
( صحن الت الب  ن ن   log cfu/ml 4.37-4.77-5.13 قد  جحط القي  التاليي 

 Rodríguez-Gómez et ىفا يت ا ق  ن النتا أ التب ت ال إلييا   ا ما ي ال ابقي 
al., 2017 يف بين أن تعفي   يت ن ال ا د  ال  حل لاد ي  فافيي أدى إلن   )

 ان  ا  تعداد ب تيفيا     اللا تي 

(  2±20 ن ت  ين  يت ن ال ا د  صحن دفجي  فاف  ال ف ي العاديي   90  ب الي   
-6.91ليي   يف ُ جحط القي  التا LABيُلا ظ  ا دياد  عن    ب  ي  تعداد ب تيفيا 

6.58-5.94 log cfu/ml صند العيناط عيف ال عفمي لحب تف    ب  ين ان  مط )
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                 القي  بش ل   يا  ن تعفي  العيناط لحب تف     جحط القي  التاليي
 6.44-6.01-5.83 log cfu/ml د يقي  بين ا صند  30/ °65( صند الب تف  صحن

 log 5.48-5.58-6.18ت جيل القي  التاليي ت   دقيقة 15/م° 85الب تف  صحن 
cfu/ml180ي      بش ل  شابو  ب ال%(1-5-10  (  صحن الت الب  ن ن   ا ما ي 

 ن الت  ين   يف ي ت ف ا دياد تعداد ب تيفيا     اللا تي   ن  ياد  ن بي 
 ال  ت ح    ن  ياد   تف  الت  ين  ل نيا تن     ن الب تف    يف  جحط أصحن  ي ي

ي   صحن  180%  عيف  عفمي لحب تف   بعد  ف ف 10صند ن بي إما ي  LABلب تيفيا  
( ت  ت جيحيا log cfu/ml 3.98(   أدنن  ي ي  log cfu/ml 7.99الت  ين  بح ط  
 فل   ب الي   ا  ل  ن  دقيقة 15/م° 85%  عفمي لب تف  صحن 1صند ن بي إما ي 

( Papapostolou et al., 2021ب ت ال إلييا  الت  ين   ىفا يت ا ق  ن النتا أ الت
يي ت  ف صحن ال ا ناط ال يي الد يقي ال ااي ا  الع ف  يف بين أن إما ي ا صش

 ( (log cfu/ml 5.5-7بالت  ف   ا ااى ب تيفيا     اللا تي    انط أصدادىا بين
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 ((LABللاكتيك بكتيريا حمض ا ي للزعتر البري فيئإضافة المستخلص الما(: تأثير 3جدول )

 (log cfu/ml) أشهر 3لزيتون المائدة المخزن لمدة  في المحلول الملحي

   (n=3)الان فاا ال عياف ± * ل  ي ي  ب الجد ل ت  ل ال ت    ال  ابب 
يا ا  فا ن  يا  ب الع  د ال ا د تدل صحن صد   ج د  فق  عن    ي  إ اا ياى *القي  التب ل
  أ ا القي  ال  تح ي با  فا تدل صحن  ج د  فق  عن    ي  إ اا ياى P ≤ 0.05صند القي ي 

 P ≤ 0.05 صند

 تف  
 الت  ين ي  (

ن بي 
 ال  ت ح  %(

 ال عا حي ال فافيي
 د يقي 15/ ° 85ب تف   د يقي 30/ °65ب تف   بد ن ب تف 

 
0 

 0.02bc 4.52±0.02bc 3.98±0.01c±4.60 الشاىد

1 5.06±0.43bc 4.81±0.02bc 4.37±0.06b 

5 5.23±0.44abc 5.00±0.00bc 4.77±0.23bc 

10 6.01±0.93ab 5.98±1.96a 5.13±0.42bc 

 0.12de 5.58±0.05e 4.85±0.45f±5.83 الشاىد 90

1 5.94±0.08cde 5.83±0.09cd 5.48±0.20e 

5 6.58±0.08ab 6.01±0.18cde 5.58±0.59e 

10 6.91±0.17g 6.44±0.00abc 6.18±0.05bcd 

 0.05f 6.29±0.05gh 6.02±0.02h±6.86 الشاىد 180

1 7.37±0.03bcd 7.07±0.10def 6.52±0.28g 

5 7.83±0.09a 7.43±0.12bc 7.02±0.31ef 

10 7.99±0.22a 7.68±0.04ab 7.32±0.08cde 
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المحليول تعيداد الخميائر فيً  فيًتأثٌر إضافة المستخلص المائً للزعتر البري  -4-4-2

 تون المائدةزٌالملحً ل

-5-10( تدددأ يف إمدددا ي ال  دددت ح  ال دددا ب لح صتدددف البدددف  بالن ددد   7يُ مدددح الجدددد ل  
 عدا لاط  د ن   يد  (   ال عدف  لعدد 180%( صحن تعداد ال  ا ف  لال  تدف    ظدو  1

(  إفا يُلا ددظ  ددلال اليدد   ا  ل  ددن دقيقةةة15/م° 85ب ددتف -د يقددي 30/ °65ب ددتف  -ب ددتف 
ل يتددد ن ال ا دددد  ال  حدددل عيدددف ال عدددف  لحب دددتف  ان  دددا   دددب  إمدددا ي ال  دددت ح  ال دددا ب

تعدداد ال  ددا ف  ددن  يدداد  ن دبي ال  ددت ح  ال مدداا  يددف ُ دجحط القددي  التاليددي صنددد ن دد  
   بال قافني  ن الشداىد  دان تعدداد (log cfu/ml 5.38-5.27-4.74ا ما ي ال ابقي  

 يددا ال  ددت ح  ال ددا ب  بح ددطال  ددا ف لعينددي الشدداىد أصحددن  ددن بددا ب العيندداط ال مدداا إلي
 7.49 log cfu/ml  د يقدي  يُلا دظ  30/ °65(   صندد ب دتف  العينداط صحدن دفجدي  دفاف

صحدددن ان  دددا   دددب تعدددداد ال  دددا ف  قافندددي بالعينددداط عيدددف ال ب دددتف    دددجحط القدددي  التاليدددي 
(   ي ت ف ان  ا  تعدداد ال  دا ف  دن  يداد  log cfu/ml 4.51-4.37-3.93 الت الب 
-3.24-3.02ال ددفاف  التددب تعا ددل بيددا   دداف ال يتدد ن  يددف ُ ددجحط القددي  التاليددي  دفجددي 

3.57 log cfu/ml ىددفا يت ا ددق  ددن   دقيقةةة 15/م° 85(  فلدد  لحعيندداط ال ب ددتف  صحددن 
دفجداط صندد (  الدف  صدالأ ال يتد ن Catania et al., 2014النتدا أ التدب ت ادل إلييدا  

أن التف يددد  ف يدددن     دددن  يددداد  ال دددفاف    يدددف  لا دددظ ان تعدددداد ال  دددا   دددفاف    ت حدددي 
د ددا ق  4/م°75 صنددد تعفيمدديا لحب ددتف  صحددن   (log cfu/ml 6.48ا  اددن لح  ددا ف  

 (  log cfu/ml 2.70لت    تعداد ال  ا ف لد 

يدد   صحددن الت دد ين يُلا ددظ ان  ددا   ددب التعددداد العددا  لح  ددا ف  با مددا ي  90 بعددد  ددف ف 
بي ال  دددت ح  ال دددا ب ال مددداا   دددن  يددداد  دفجدددي  دددفاف  ل  نيدددا تدددن     دددن  يددداد  ن ددد

%  عيددف  عفمددي لحب ددتف  1الب ددتف    يددف  ددجل أصحددن تعددداد لح  ددا ف صنددد ن ددبي إمددا ي 
% 10( صندد ن دبي إمدا ي log cfu/ml 2.60(   أدناىدا  log cfu/ml 4.77 بح دط  

 ُ ددجحط يدد    ددن الت دد ين  180د يقددي   بشدد ل  شددابو بعددد  ددف ف  30 /85  ب ددتف  صنددد 
 ت ا دددددق  دددددن نتدددددا أي ا   ىدددددف(log cfu/ml1.11%  بح دددددط  10أدناىدددددا صندددددد إمدددددا ي 

 Abriouel et al., 2014)  الف   دا  بإمدا ي  يدط إ حيدل الجبدل ل يتد ن ال ا دد   لا دظ 
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              ان  ددددددددا   ددددددددب تعددددددددداد ال  ددددددددا ف  ددددددددلال  تددددددددف  ت  ينددددددددو  يددددددددف  ددددددددجل القددددددددي  التاليددددددددي 
 1.23-2.22-2.87-3.64-5.32 log cfu/ml ي  ( 0-15-30-60-90( صند   

المحلول  (: تأثير إضافة المستخلص المائي للزعتر البري في تعداد الخمائر في3جدول )

 أشهر 3المخزن لمدة  (log cfu/ml)      زيتون المائدةل الملحي

   (n=3)الان فاا ال عياف ± * ل  ي ي  ب الجد ل ت  ل ال ت    ال  ابب 
*القي  التب ليا ا  فا ن  يا  ب الع  د ال ا د تدل صحن صد   ج د  فق  عن    ي  إ اا ياى 

   أ ا القي  ال  تح ي با  فا تدل صحن  ج د  فق  عن    ي  إ اا ياى P ≤ 0.05صند القي ي 
 P ≤ 0.05 صند

 تف  
 الت  ين ي  (

ن بي 
 ال  ت ح  %(

 ال عا حي ال فافيي
 د يقي 15/ ° 85 ب تف   د يقي 30/ °65   ب تف  بد ن ب تف 

 
0 

 0.00a 6.65±0.00b 4.66±0.20d±7.49 الشاىد

1 5.38±0.01c 4.51±0.27d 3.57±0.26fg 

5 5.27±0.06c 4.37±0.35de 3.24±0.15gh 

10 4.74±0.08d 3.93±0.40ef 3.02±0.03h 

 0.53a 5.90±0.64a 4.41±0.33bc±6.62 الشاىد 90

1 4.77±0.67b 3.98±0.47bcd 3.28±0.02de 

5 4.59±0.83b 3.75±0.59bcd 2.96±0.28de 

10 3.59±0.28bcd 3.46±0.29cde 2.60±0.21e 

 0.64a 3.59±0.58bc 3.00±0.20cd±4.69 الشاىد 180

1 4.01±0.48ab 3.45±0.24bcd 2.92±0.07cd 

5 3.21±0.08cd 2.80±0.07de 2.18±0.25e 

10 2.75±0.35de 2.11±0.14e 1.11±0.16f 
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 حسيةتأثير إضافة المستخمص المائي لمزعتر البري في المواصفات ال -4-3 -4-5
 لزيتون المائدة 

( نتددا أ التقيددي  ال  ددب ل يتدد ن ال ا ددد  ال مدداا إليددو ال  ددت ح  ال ددا ب 8يُ مدح الجددد ل 
 ب دددتف  -د ن ب دددتف %(   ال عدددف  لعدددد   عدددا لاط  1-5-10   لح صتدددف البدددف  بالن ددد 

مددددددا ي (د يقددددددي 15/ ° 85 -د يقددددددي  30/ 65°    ددددددلال اليدددددد   ا  ل  ددددددن الت مدددددديف  ا 
ال  دب ل يتد ن ال ا دد   دن إمدا ي إف يُلا دظ ان  دا  دفجداط التقيدي   ال  ت ح  ال دا ب 

% لح  ددت ح  ال ددا ب  بالن ددبي لحعيندداط 1ال  ددت ح  ال ددا ب    دد لاى صنددد ن ددبي إمددا ي 
(   صندد تعدفي    حدل 32.03قيي  ال  دب  عيف ال عفمي لحب تف  بحغ  ج    دفجاط الت

د يقددي  يُلا ددظ ان  ددا   ددب دجدداط القبدد ل ال  ددب  30/ °65 يتدد ن ال ا ددد  لحب ددتف  صحددن 
(    ح ددا  ادط 29.44(   دد  ان  مددط لددد 30.82 قافنددي بالعيندداط عيددف ال ب ددتف   بح ددط  

لددو  إف ن ددبي ال  ددت ح  ال ددا ب ال مدداا ل يتدد ن ال ا ددد  ان  مددط دفجددي القبدد ل ال  ددب 
د ن صنددد ال عددا لاط  ( 28.93-27.87-26.78%  5ُ ددجحط القددي  صنددد ن ددبي إمددا ي 

ُ دددجحط  %10(   صندددد ن دددبي إمدددا ي د يقدددي15/ ° 85 -د يقدددي  30/ °65 ب دددتف  -ب دددتف 
( لن دد  ا مددا ي ال ددابقي   بال قافنددي  ددن الشدداىد 28.22-26.81-26.57القددي  التاليددي  

ي ل يتد ن ال ا دد  صنددد ال عدا لاط الد لاف أصحدن  ددن نلا دظ أن  ج د    دي  الدددفجاط ال  دي
(  33.40-30.69-29.22القددي  التددب ُ ددجحط صنددد إمددا ي ال  ددت ح  ال ددا ب  بح ددط  
اط القبد ل ال  دب   ىدفا يت ا دق   نو نجد أن  ن إما ي ال  ت ح  ال دا ب تدن    دفجد

ف (  الدف  بدين إن إمدا ي    نداط عيدGramza-Michalowska et al., 2016  دن 
 ب يد د  إلدن  بدد ل   دب أ ددل لح ندتأ النيددا   ا صشددا   النباتداط ال بيددي( تقحيديدي للأعفيدي

(  الدف   دا  Neis et al., 2022    دب دفا دي لدد   اادي  دن  يدف الحد ن  القبد ل العدا 
    جددددد أن   يددددي ال  ددددت ح  (Yerba mateبإمددددا ي ال  ددددت ح  ال ددددا ب لنبدددداط  

جاط ال  ااددددي لحقبدددد ل ال  ددددب لح  حدددددل ال مدددداا ت ددددب  ان  ددددا   عندددد    ددددب الدددددف 
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 ل ج د   دفجداط القبد ل ال  دب   ا ااى  ب الح ن  القب ل العا   يف  جل القي  التاليدي
 فلدددد  لحعيندددداط  %(0-5-10-15( صنددددد ن دددد  إمددددا ي  4.16-5.62-4.89-5.84 

 دجحط القدي  التاليدي   ° 45  بين ا العيناط ال   ني صحدن  ° 25ال   ني صحن دفجي  فاف  
    ددددا تت ددددق ( صحددددن التدددد الب  ددددن ن دددد  ا مددددا ي ال ددددابقي4.19-5.08-5.23-6.00 

أن الت  يدف  دب   حد ل  ح دب ( الدف  بدين Pires-Cabral et al., 2018النتدا أ  دن  
الع فيدددي يع ددب  نددتأ ف  جددد د   ددن  ح فيددد الاددد دي     ددن  دد  إمدددا ي بعدد  ا صشددا  

با مدا ي إلدن فلد  ي تد    يتد ن   تت ا ق  ن ت  عداط  ت مديلاط ال  دتيح  ال  دييجيد  
ال ا ددددد  ىددددفا صحددددن ن ددددبي ادددد دي   أ ددددل  ىدددد  أ ددددف  يدددد  لقبدددد ل ال  ددددتيح     ددددا ان إدفاج 

  ددد  الف   افينددد   ال ي ددد ل   دددل ا صشدددا  الع فيدددي  اد  دددن تدددأ يف  مددداداط ا   دددد  
    ال لا  ن يداط  ب أصشا  ال صتف البف 

 

 ال ا ب لح صتف البف   ب ال  اا اط ال  يي ل يت ن ال ا د  (: تأ يف إما ي ال  ت ح 8جد ل  

فترة 

 التخزين

 )يوم(

نسبة 

 المستخلص

)%( 

 الخاصية  المعاملة

 المظهر

(3) 

 الطعم

(3) 

التركيب 

 (3البنائي)

 الرائحة

(3) 

 الملوحة

(3) 

 الحموضة

(3) 

القبول 

 (3العام)

 المجموع

(33) 

 33034 3034 3033 3034 .306 3033 3044 3044 دون بسترة الشاهد 4

 34033 3034 3043 3034 3033 3034 3033 3033 33بسترة

 43044 3044 3044 3044 3034 3033 3033 3033 33بسترة

 34043 3034 3034 3033 3033 3033 3034 3044 دون بسترة 4

 34034 3034 3043 3044 3044 3044 3034 3034 33بسترة

 43033 3044 3044 3044 3044 3043 3033 3034 33بسترة

 43033 3043 3044 3044 3043 3043 3043 3043 دون بسترة 3

 43033 3034 3044 3034 3043 3044 3044 3034 33بسترة

 43033 3034 3034 3033 3044 3033 3033 3034 33بسترة

 43044 3043 3044 3044 3034 3033 3044 3044 دون بسترة 44

 43034 3034 3033 3033 3033 3034 3034 3044 33بسترة

 43033 3034 3033 3034 3034 3034 3034 3044 33بسترة
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 34033 3043 3033 3034 3034 3034 3033 3033 دون بسترة الشاهد 34

 43044 3044 3044 3034 3043 3033 3033 3043 33بسترة

 43033 3034 3044 3034 3044 3044 3044 3043 33بسترة

 34034 3044 3033 3033 3034 3033 3033 3034 دون بسترة 4

 43033 3044 3034 3033 3044 3033 3043 3043 33بسترة

 43034 3033 3033 3034 3044 3033 3034 3043 33بسترة

 43033 3044 3034 3044 3033 3034 3033 3033 دون بسترة 3

 43033 3033 .306 3034 3043 3043 3043 3034 33بسترة

 43044 3034 3033 3033 3043 3034 3044 3033 33بسترة

 43043 3044 3043 3033 3044 3034 3033 3034 دون بسترة 44

 43033 3034 3033 3044 3044 3044 3034 3043 33بسترة

 43043 3034 3043 3043 3044 3034 3033 3043 33بسترة

 43044 3043 3033 3043 3043 3033 3043 3033 دون بسترة الشاهد 434

 43033 3044 3033 3043 3044 3044 3044 3043 33بسترة

 43043 3034 3033 3043 3044 3033 3034 3034 33بسترة

 43033 3034 3033 3043 3033 3044 3033 3043 دون بسترة 4

 43033 3034 3033 3044 3043 3044 3043 3044 33بسترة

 43034 3034 3034 3044 3043 3033 3044 3033 33بسترة

 43033 3033 3033 3034 3043 3034 3043 3033 دون بسترة 3

 44043 3034 3043 3033 4034 4034 3043 3033 33بسترة

 44043 3034 3043 3033 4043 4034 3044 3043 33بسترة

 43033 4034 3034 3033 3044 3033 3033 3043 دون بسترة 44

 44044 4044 3043 3034 3044 3043 4034 4034 33بسترة

 43033 4043 4034 3034 4033 4033 4034  4043 33بسترة
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 الاستنتاجات والتوصيات -5

 ف دددددد أدط  يدددددداد  ن ددددددبي ال  ددددددت ح  ال ددددددا ب لح صتددددددف البددددددف  إلددددددن ان  ددددددا   ددددددب -5-1
 ال   مي   ياد  ال   مي القابحي لح عايف 

 ح  ال مدددددا ي ل يتددددد ن ال ا دددددد  صحدددددن  دددددي  الادددددلابي  ل نيدددددا ا دددددفط ن دددددبي ال  دددددت-5-2
 ان  مط  ب ال تف  الا يف   ن الت  ين  قافني بال تفاط ال ابقي

أ ددددددددفط ن ددددددددبي ال  ددددددددت ح  ال ددددددددا ب ال مدددددددداا صحددددددددن   شددددددددفاط الحدددددددد ن  يددددددددف -5-3
 ددددددددن  يدددددددداد  ن ددددددددبي ال  ددددددددت ح  بين ددددددددا ا دادط  *L*  aان  مددددددددط  ي ددددددددي ال  شددددددددفين 

 *b ي ي ال  شف 

يدددددداد  ن دددددددبي ال  ددددددت ح  ال مددددددداا إلددددددن ان  دددددددا   ددددددب تعدددددددداد ال  دددددددا ف أدط   -5-4
 ال  ببي لحتحا   ب ن س ال  ط ا داد تعداد ب تيفيا     اللا تي  

أص يددددددط نتددددددا أ التقيددددددي  ال  ددددددب أن أ مددددددل ن ددددددبي إمددددددا ي لح  ددددددت ح  ال ددددددا ب -5-6
 %  يف  انط أ  ف  ب لاى لح  تيح  بعد الشاىد  باشف ى 1ىب 

%  نيدددددا أص دددددط 1ت ح  ال دددددا ب لح صتدددددف البدددددف  بن دددددبي ي ادددددن بإمدددددا ي ال  ددددد-5-7
 أ مل نتا أ القب ل ال  ب لح نتأ. 
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