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قسػػـ عمػػوـ الأغذيػػة، كميػػة الزراعػػة، جامعػػة دمشػػؽ، ومخػػابر )مخػػابر  فػػيأُجػػره اػػذا الب ػػث 
، جامعػػة دمشػػؽ بهػػدؼ اتسػػت ادة مػػف شػػرا ا الجػػزر البرتجػػالي الطازجػػة ( الكيميػػا ، كميػػة العمػػوـ

 في تمويف المبف الرا ب بنسب مختم ة  طبيعي في انتاج مموف كاروتينويد، واستخدامه كمموف
نػػػت نتػػػا ة دراسػػػة المسػػػتخمش النػػػاتة عػػػف شػػػرا ا الجػػػزر البرتجػػػالي بيّ   %2).،0.5،1،1.5) 

والنشػػاط المدػػػاد ل كسػػػدة  (غ100/مػػػ  11.94)الطازجػػة م تػػػواا مػػف الكاروتينويػػػدات الكميػػة 
يمثػػػػػؿ م ػػػػػدرلا غنيلػػػػػا لممركبػػػػػات ال ينوليػػػػػة والمسػػػػػتخمش  DPPH (%49.05)المجػػػػػدر بطريجػػػػػة 

 *b و*a و *Lلونيػػػػػػة  مؤشػػػػػػرات مػػػػػػ  (غ100/مػػػػػػ  مكػػػػػػاف   مػػػػػػ  غاليػػػػػػؾ 18.07)
إنتاجيػػػػػػة المسػػػػػػ وؽ النػػػػػػاتة عػػػػػػف التج يػػػػػػد  بمغػػػػػػت .عمػػػػػػت الترتيػػػػػػب( 62.24،24.92،43.91)
نػػت نتػػا ة دراسػػة تػػجثير التج يػػد ، وبيّ (69.24%) مسػػتخمش شػػرا ا الجػػزر البرتجػػالي الطازجػػةل

ػػوالتخػػزيف فػػي المؤشػػرات الكيميا يػػة لمممػػوف النػػاتة  م تػػوا المسػػ وؽ مػػػف  ا معنويلػػا فػػيارت اعل
ػػػالرطوبػػػة  والم تػػػوا مػػػف الكاروتينويػػػدات الكميػػػة والنشػػػاط المدػػػاد    pHفػػػي رقػػػـ اوانخ ادل
( *L)ارت اعلا معنويلا مم وظلا في درجة السػطوع  (الشااد)عينات المبف الرا ب أبدت  .ل كسدة

ػػػا معنويلػػػا مم وظلػػػا فػػػي درجػػػة ات ػػػ رار ( *a)ودرجػػػة ات مػػػرار  بالمجارنػػػة مػػػ  ( *b)وانخ ادل
فروقػػات معنويػػة التػػي أبػػدت  مػػف الكاروتينويػػدات 2%) ،0.5،1،1.5)العينػات المدعمػػة بنسػػب 

فػػػي  ػػػيف أدا  ،(L*،a*،b*،ΔC،ΔE،HΔ) ة فػػػي كافػػػة مؤشػػػرات المػػػوف المدروسػػػةوادػػػ 
إلػػت تراجػػ  كافػة الخ ػػا ش ال سػػية، وكػػاف  2%ارت ػاع نسػػبة إدػػافة ممػػوف الكاروتينويػد إلػػت 

الأثػػػر اايجػػػابي الأكبػػػر فػػػي ت سػػػيف الخ ػػػػا ش  0.5%لمعينػػػة المدعمػػػة بممػػػوف كاروتينويػػػد 
ال سػػػية لعينػػػات المػػػبف الرا ػػػب مجارنػػػة مػػػ  العينػػػات المدػػػاؼ لهػػػا التراكيػػػز الأعمػػػت مػػػف ممػػػوف 
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Abstract: 
This research was conducted at the laboratories of (Department of Food 
Sciences, Faculty of Agriculture, University of Damascus, and chemistry 
laboratories, Faculty of Science, University of Damascus) with the aim of 
benefiting from fresh orange carrot slices in the production of a carotenoid 
dye, and using it as a natural coloring in the coloring of yogurt in different 

proportions (0.5, 1, 1.5, %2).                      
 The results of the study of the extract obtained from fresh orange carrot 

slices showed its content of total carotenoids (11.94 mg/100g) and 
antioxidant activity estimated by the DPPH method (49.05%) and the extract 
represents a rich source of phenolic compounds (18.07 mg gallic acid /100g) 

with color indicators L*, a* and b* (62.24,24.92,43.91) respectively.The 
yield of the powder resulting from freeze drying of the extract of fresh 
orange slices was (69.24%), and the results of the study of the effect of 
freeze drying and storage on the chemical indicators of the resulting colorant 
showed a significant increase in the moisture content of the powder and a 
decrease in the pH, the content of total carotenoids and the antioxidant 
activity. The yogurt samples (control) showed a significant increase in the 
brightness level (L*) and the degree of redness (a*) and a significant 
decrease in the degree of yellowness (b*) compared to the samples fortified 
with percentages (0.5, 1, 1.5, 2%) of carotenoids that  Significant 
differences were evident in all studied color indicators (L*, a*, b*, ΔC, ΔE, 
and HΔ), while the addition of a carotenoid colorant to 2% led to a decline in 
all sensory characteristics, and the sample fortified with a carotenoid 
colorant had 0.5%.  The greater positive effect in improving the sensory 
properties of the yogurt samples compared to the samples that had higher 

concentrations of carotenoid colourin 
        Keywords: Colorant, Carotenoid, Carrot, Extract, Powder, Yogur 
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  :المقدمة والدراسة المرجعية 1-

ػػ المػػوف عػػام ل يُعػػد  ػػا يزيػػد مػػف قبػػوؿ المسػػتهمؾ لممنتجػػات الغذا يػػة، ويرجػػ  ذلػػؾ إلػػت أف المسػػتهمكيف يربطػػوف دا  امهمل لػػوف الطعػػاـ مل
 لمم افظػة،  يػث تُسػتخدـ الألػواف فػي ال ػناعات الغذا يػة (Jadhav and Bhujbal, 2020, 12) الغػذا  ب ػ ات أخػرا مثػؿ سػ مة

 .(Nedamani, 2022, 396) الطبيعية ل غذية أو لزيادة شدتها أو اد ا  ألواف جديدة عمت المنتجات الغذا يةعمت الألواف 
 بالمغػذيات وتسػااـ فػي ت سػيف تطػوير منتجػات غنيػةو وظي يػة ت ػني  الأغذيػة الالعجػود الأخيػرة عمػت  ركزت اتتجااات العالميػة فػي

ػػ ايعتبػػر النبػػات م ػػدرل ، (Soliman and Nasser, 2022, 1) ايلػػ يو ا لممكونػػات النشػػطة مناسػػبل  اي تعػػد م ػػدرل الال ػػ ة وبالتػػ ا اامل
بالكاروتينويػدات المختم ػة تخػت ؼ  غنػي لأنػه لهػذا الأب ػاثالنباتات النموذجيػة ، والجزر مف لمممونات الطبيعية مثؿ الكاروتينويدات

 (.Zhao et al., 2022 , 1) ألواف جذورا

 تجػػاا العوامػػؿ المختم ػػة الطبيعيػػة ا بسػػبب عػػدـ الثبػػات العػػالي ل لػػوافاسػػتبداؿ الألػػواف ات ػػطناعية بالممونػػات الطبيعيػػة ت ػػديل يُمثػّػؿ 

((Haas et al., 2019, 1 ، الأغذيػػة مجيػػد بسػػبب دػػعؼ قابميتهػػا لمػػذوباف فػػي المػػا  كمػػا أف اسػػتخداـ الكاروتينويػػدات فػػي  ػػناعة
لػذلؾ تػـ تطػوير العديػد  ،الكيميػا ي وال ساسػية العاليػة ل كسػدة فػي ظػروؼ بي يػة متعػددة اتستجرارالبيولوجي وعدـ  وانخ ا  التوافر

التغميػؼ ، إذ أف (هتغميػؼ النػانو الجػة، الكبسػمة الدقي) التغميػؼ مسػت مبات، ألواف الطعاـ الطبيعيػة كتشػكيؿ استجرارالتجنيات لتعزيز  مف
بػػؿ يزيػػد مػػف قابميتهػػا لمػػذوباف فػػي الأنظمػػة الما يػػة ف سػػب، الكاروتينويػػدات و مايتهػػا مػػف التػػداور فجػػط  راإلػػت تعزيػػز اسػػتجر ت يػػؤده 

 (.González-Peña et al., 2023, 16-17) البيولوجي ااوتوافر 
في  weckenroder مف قبؿ، وتـ عزلها لأوؿ مرة مف الجزر في الجزر في أوا ؿ الجرف التاس  عشر تـ العثور عمت الكاروتينويدات

 نؼ مػف الجػزر  48متوسط م توا الكاروتينويدات لػِ  (3547 ,2023) وآخروف Manisha درس ،(Maoka, 2020, 1)ـ 1831عاـ
 .(غ100/م  16.94-2.72)البرتجالي وتراوح ما بيف 

ؽ اتسػتخ ش لم  ػوؿ عمػت أعمػت نسػبة ا ػمػف ت سػيف طر  المتنوع لمكاروتينويدات في  ناعات مختم ة كاف ت بدّ نظرلا ل ستخداـ 
الطعػػاـ أمػػرلا بػػال  الأاميػػة نظػػرلا لوجػػود الكاروتينويػػدات المتنوعػػة ذات  يعػػد اختيػػار طريجػػة اسػػتخ ش الكاروتينػػات مػػفو اسػػتخ ش، 
، (Saini and Keum, 2017, 2)الطعاـ  مف الجطبية، وكذلؾ وجود العديد مف ال واجز ال يزيا ية والكيميا ية في ختم ةالمستويات الم

 دّػؿ وب( واايتػانوؿ والميتػانوؿ والهكسػافف سػيتو الأ)ومف أاـ الطرا ؽ الشا   اتباعهػا تسػتخ ش الكاروتينويػدات اسػتخداـ المػذيبات 
، وتعتبػػر اػػذا الطريجػػة (Miekus et al., 2019, 7)اسػػتخداـ اايتػػانوؿ والأسػػيتوف لأف تجثيرامػػا أقػػؿ فػػي البي ػػة وال ػػ ة والسػػ مة 

 ؽا ػػالطر  عمػػت مت وقلػػا كػػاف النجػػ  أف العممػػا  افتػػر ويػػدات، وقػػد الكاروتين  شتسػػتختجميديػػة إذ تعتمػػد عمػػت نجػػ  العينػػة فػػي المػػذيب 
 مػف يجمػؿويػدات، كمػا لمكاروتين ال ػراره الت مػؿوبالتػالي تجنػب  ش اتسػتخ أثنا  تسخيف نظاـ إلت ال اجة عدـ بسبب ربما الأخرا
 جيػد اسػتخ ش مػردود يػوفر العدػوية بالمػذيبات تينويػداتالكارو  اسػتخ ش فػنف وبالتػالي ،الخػاـ والمػواد المذيب بيف الت مس وقت
 .(Saini and Keum, 2017, 10-12) متطورة أدوات استخداـ دوف
 والجػذور والمعػادف الأكسػجيف) الكيميا يػة العوامػؿ دػد ثباتهػا عػدـ بسػبب دودلا ػم الأغذيػة  ػناعة فػي الكاروتينويػدات استخداـ كاف
 كمػا المػنخ  ،  يػوهال والتػوافر العاليػة اتن ػهار ونجطػة المػا  فػي بافو لمػذ قابمياتهػا دـعو ( وال رارة الدو ) البي ية والعوامؿ( ال رة
 كمػا ،(González-Peña et al., 2023, 11) الما يػة الأنظمػة فػي المباشػر اندماجها مف لمكاروتينويدات لمداوف الم بة الطبيعة ت د
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 المػػواد بػػيف  ػػاجز تشػػكيؿ طريػػؽ عػػف التػػداور مػػف الكاروتينويػػدات التغميػػؼ تجنيػػات ت مػػي لػػذلؾ التخػػزيف أثنػػا  لمتػػداور عردػػة أنهػػا
 التغميػػؼ عمميػػة لنجػػاح العوامػؿ أاػػـ مػػف المتبعػة والطريجػػة ال ػػرارة ودرجػػة المناسػبة التغميػػؼ عوامػػؿ تعتبػر  يػػث والجداريػػة، الأساسػية

(Eun et al., 2019, 1)، الظػروؼ مػف المطموبػة المػادة ل مايػة  اممػة بمادة غاز أو  مب أو سا ؿ تغطية الدقيجة الكبسمة تتدمف 
 السػػػػكريات الشػػػا عة ال اممػػػػة المػػػواد مؿشػػػػت الأخػػػرا، والمركبػػػػات ال مودػػػة ودرجػػػػة والأكسػػػجيف والدػػػػو  وال ػػػرارة كالرطوبػػػػة البي يػػػة

 وبػروتيف المػبف م ػؿ بػروتيف الجي تػيف، الغمػوتيف،) البروتينػات ،(الغػوار  ػم  العربػي، ال م ) ال م  ،(النشا  ستريف،كالمالتود)
 والمزوجػة الػذوباف وقابميػة اتن ػهار ونجطػة الجزي ػي الػوزف مثػؿ ال يزيا يػة خوا ػها تعمػ مناسػبة  اممػة مادة اختيار يعتمد ،(ال ويا

 يػػتـ الػػذه يلػػا يو  النشػط المركػػب لنػػوع تبعلػػا تختمػؼ كمػػا ،(González-Peña et al., 2023, 12)اتسػػت  ب وخ ػػا ش واتنتشػار
 .(Martins et al., 2023, 5) تغمي ه

، كمػػا أف الػػت كـ فػػي معػػدؿ التج يػػؼ لمكاروتينويػػدات تسػػبب أقػػؿ دػػررلاالتػػي التغميػػؼ طرا ػػؽ مػػف ( التج يػػد)يعتبػػر التج يػػؼ بالتجميػػد 
لم  ػوؿ عمػت منػتة مج ػد بجػودة مناسػبة، فػي  ف الأمػور الهامػةبالتجميد ودغط الغاز الكمي والمتوسط النهػا ي لم تػوا الرطوبػة مػ

ػا فػي التػجثير المباشػر عمػت بنيػة المػواد الناتجػة، وبال تػالي تػداور العديػد مػف ميػزات المنػتة المتعمجػة  يف درجة ال رارة تمعػب دورلا اامل
دراسػػة تػػداور ، وتُعػػد (Lavelli and Sereikaite, 2022, 4)بػػالمممس والمسػػامية وال جػػـ والشػػكؿ وقػػدرة إعػػادة التميػػه واتسػػتجرار

   (.Haas et al., 2019, 2) بال  الأامية مف أجؿ توفير أنظمة غذا ية وظي ية عالية الجودة االكاروتينويدات أثنا  المعالجة والتخزيف أمرل 

 اجة ل بتعػاد عػف مدػادات الأكسػدة ال ػناعية واسػتخداـ الم ػادر الطبيعيػة لم  ػوؿ عمػت مدػادات أكسػدة وممونػات كاف اناؾ 
طبيعيػػة مػػ  الب ػػث عػػف ظػػروؼ ت سّػػف عمميػػة تج يػػؼ الممونػػات الطبيعيػػة، باسػػتخداـ عوامػػؿ مسػػاعدة لم  ػػوؿ عمػػت مسػػ وؽ ذو 

لممونات الطبيعيػة ونشػاطها المدػاد ل كسػدة خػ ؿ التخػزيف لدػماف خ ا ش نوعية وقدرة تخزينية جيدة م  دراسة مدا تجثر اذا ا
 ـ اختيػػار    ظهػػا لمػػدة طويمػػة، ونظػػرلا لعػػدـ تػػوفر دراسػػات م ميػػة تهػػتـ بانتػػاج ممونػػات طبيعيػػة وتطبيجهػػا فػػي  ػػناعة الأغذيػػة، فجػػد تػػ

 :اذا الب ثف الهدؼ مف كاواستخدامه في تمويف المنتجات الغذا ي، ( كاروتينويد)الجزر لم  وؿ عمت مموف طبيعي 

 .الناتةدراسة الخ ا ش الكيميا ية لمموف الكاروتينويد شرا ا الجزر الطازجة، و مستخمش مف نتاج مموف كاروتينويد ا .1
 .ناتةدراسة تجثير التخزيف لمدة ستة أشهر في المؤشرات الكيميا ية لمموف الكاروتينويد ال .2
 .منتة المبف الرا بدراسة تجثير استخداـ مس وؽ مموف الكاروتينويد في  .3

 :وطرائقه البحث مواد2-
 :البحث مواد 1-2-

، كيمػػو غػػراـ 5 دمشػػؽ بواقػػ   افظػػة ريػػؼ م قريػػة الطيبػػة فػػيمػػف ( NANCO F1)  ػػنؼ جُمعػػت ثمػػار الجػػزر ذو المػػوف البرتجػػالي
تػـ اسػتخداـ المػب والطعـ جيد، تت مػؿ الثمػار التخػزيف،  رقيجة ناعمة سهمة التجشير، ال جـ، الجشرةمتوسطة أسطوانية الشكؿ،  اثمارا

ل تػرة والمب الخشبي دوف قشور، في  يف ت ـ ات ت اظ بجشػور الثمػار، واُختيػرت ثمػار الجػزر اجػرا  الب ػث عميهػا لتػوفمر اػذا المنػتة 
  يػػث أمكػػف انتػػاجا كمػػادة أوليػػة لمب ػػث، المنخ دػػة نسػػبيل  اوتكم تهػػالمرت ػػ  مػػف الكاروتينويػػدات  اإدػػافة لم توااػػطويمػػة مػػف العػػاـ، 

تػػـ  كمػػااتسػػتخ ش، سػػيتوف كمػػذيب عدػػوه فػػي عمميػػة ـ الأاسػػتخدوتػػـ ا ،الهػػاـ فػػي ال ػػناعات الغذا يػػة مسػػ وؽ الكاروتينويػػدات
مسػاعد فػي التج يػد، ويتػوفر المالتودكسػتريف عمػت  امػؿتكتػؿ وعلمكمػان  ( 20ذو مكػاف  دكسػتروز )ـ المالتودكستريف التجػاره استخدا

 .شكؿ مس وؽ أبي 
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 : تحضير العينات 1)

 . ظت في أكياس نظي ةعف السطا الخارجي و ُ الأتربة بالما  المجطر ازالة الرماؿ و  غُسمت ثمار الجزر الطازج
 :استخلاص الكاروتينويدات2) 
  بعػػػت طريجػػػة  يػػػث اتُ ، %99.5سػػػيتوف العدػػػوه بتركيػػػز باسػػػتخداـ مػػػذيب الأخم ػػػت المػػػواد الممونػػػة مػػػف شػػػرا ا الجػػػزر الطازجػػػة استُ 

Ghosh  20غ مف العينة في 2)إذ أُخذ  ،مف شرا ا الجزر الطازجة كاروتينويدهل  وؿ عمت المستخمش ال (356 ,2019)وزم ؤا 
إيطػػػالي ال ػػػن    Velp Scientificaوتػػػـ التجميػػػب فػػػي درجػػػة  ػػػرارة المخبػػػر باسػػػتخداـ م ػػػرؾ مغناطيسػػػي مػػػف نػػػوع ( مػػػؿ أسػػػيتوف

وتػـ أخػد الطبجػة السػا مة الطافيػة المتجانسػة وتكػررت عمميػة اتسػتخ ش عػدة مػرات  تػت ظهػر الجػز   ،تستخ ش الكاروتينويػدات
 ظػػت فػػي عبػػوات مػػف خػػ ؿ طبجػػة قطنيػػة و ُ رُشػػ ت معػػت الأجػػزا  الطافيػػة الم تويػػة عمػػت الكاروتينويػػدات و الطػػافي عػػديـ المػػوف، جُ 

 .عاتمة بعيدلا عف ال رارة والدو زجاجية 
 :سيتون من المستخمصتبخير مذيب الأ3) 
سيتوف المستخدـ في عمميػة اتسػتخ ش مػف مسػتخمش الكاروتينويػد النػاتة عػف شػرا ا الجػزر الطازجػة باسػتخداـ رج  مذيب الأاستُ 

مػـ  600درجػة م ويػة عنػد دػغط  40ذو منشػج ألمػاني بدرجػة  ػرارة   Laborota digital 4010 Heidolphجهػاز المُبخػر الػد وارني
شػػرا ا كػز مسػػتخمش الكاروتينويػد النػػاتة عػف  ػػؿ المسػتخمش السػػا ؿ عػف شػػرا ا الجػزر باسػتعماؿ ورؽ الترشػػيا ورُ  يػث فُ ، ز بجػي

 .لمتخمش مف كامؿ المذيب المستخدـ ةالجزر الطازج

 :تجفيد ممون الكاروتينويد4) 

 مجمػدةلتج يد مستخمش الكاروتينويد عف طريؽ تجميد مستخمش الكاروتينويػد فػي ال (264 ,2017)وزم ؤا  Šeregelj بعت طريجةاتُ 
بت دػير مسػت مب فػي  ال  ػوؿ عمػت الممػوف تػـ يػث درجػة م ويػة لعػدة أيػاـ،  30- ظ المستخمش عند  ُ درجة م وية و  40- تت 

مػ   م ويػة درجػة 60 مػؿ مػف المػا  عنػد 10.5مػ  مػف المالتودكسػتريف فػي  7وذلػؾ عػف طريػؽ إذابػة  البدايػة ثػـ الجيػاـ بعمميػة التج يػد
 .كمثبت لممست مب( م  0.1) Tween 80 م وية، ثـ أُديؼ درجة 30 إلت ال رارة درجة و مت  تت الت ريؾ في اتستمرار

 درجة 40 عند دوار مبخر في ت ت دغط مخ   رُكزّ و  مؿ، 1.5 الشمس عباد زيت م  مستخمش كؿ مف مؿ 10 مُزج بشكؿ من  ؿ

 جػوةل مػوؿالم  عُر ثـ  ،مسبجال  ت ديرا الذه تـ ال اممة المادة عمت ال ور بم موؿ مطوخُ  العدوه، المذيب إزالة كافة م وية لمتجكد مف

 يػث جُ دػد المػزية المجمػد بجهػاز  ،الميػؿ طواؿ وجُمّدت الغرفة،  رارة درجة عند دقا ؽ 3 الدقيجة لمدة في دورة 11000 عندطرد مركزه 
(Christ أوروبي المنشػج101021، نوع ،) تػت الو ػوؿ  ةكهربا يػ مط نػةم ويػة، بعػد التج يػد طُ ػف المسػ وؽ فػي  درجػة 40- عنػد 

 .ميكرومتر 200 إلت  جـ جزي ات أقؿ مف

 :الممزوج بالتحريك صنيع المبن الرائبت5) 
 م ويػػة درجػة 85-90 إلػتمعاممػة ال ميػب  راريلػا ب وذلػؾ التعػدي ت بعػ  مػ Nasser  (2002, 4) و Soliman لػػِ  وفجلػا را ػبال المػبف ُ ػن 
 3 ةلمػػد م ويػػة درجػػة 42 عنػػد الت دػػيف مر مػػة ثػػـ الباد ػػة، المػػزارع مػػف% 3 ببػػادئ وتمجي ػػه م ويػػة درجػػة 42 إلػػت تبريػػدا ثػػـ دقػػا ؽ، 5 لمػػدة

 .الميؿ طواؿ م وية درجة 5 عند التبريد ثـ( 2-1.5-1-0.5%) إدافة بنسب الممونات إدافة مر مة اات  الخثرة، تتكوف  تت ساعات
 :المؤشرات الكيميائية 1-2-
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 ال ػمبة المػواد مػف المسػتخدـ المػذيب مػف الػتخمش بعػد الكاروتينويػد مسػتخمش م تػوا قِػيس :تجدير المػادة ال ػمبة الذا بػة الكميػة( 1
 20 بالدرجػة م ويػة كنسػبة النتيجػة عػف روعُبّػ ،(Icontec, 1999) الكولػومبي التجنػي لممعيػار وفجال  مباشر بشكؿ( TSS) الكمية الذا بة
 .أوروبي منشج ذو ،Handheld Refractometer (0-30 Brix) الرفراكتومتر جهاز باستخداـ م وية درجة

عػػف  (AOAC, 1999)مػػف ال مودػػة الكميػػة وفجػػال لػػػ  ركيػػزر م تػػوا مسػػتخمش الكاروتينويػػد بعػػد التقػُػدّ  :تجػػدير ال مودػػة الكميػػة( 2
 (. م  الستريؾ)طريؽ المعايرة، وعُبر عف النتا ة كنسبة م وية 

 Mettlerفػػي مسػتخمش الكاروتينويػد بمجيػاس الأس الهيػدروجيني الرقمػي  ػػن  شػركة ( pH) لػػارقػـ  رقػُدّ  (:pH)رقػـ الػػ تجػدير ( 3

Toledo Seven Compact pH/lon S210))،  ِذو منشج سويسره، وفجال لػ(AOAC, 2005.) 
 :والنشاط المضاد للأكسدة حيويًاتقدير المركبات الفعالة  2-2-

اسػتخداـ  (901 ,2018)وزمػ ؤا    Singhالكاروتينويػدات الكميػة وفجػال لػػِ ر م توا المسػتخمش مػف قُدّ  :تجدير الكاروتينويدات الكمية 1)
 452عنػػد طػػوؿ موجػػة  يةاتمت ا ػػ خػػدتوأُ ( ، ذو منشػػج سويسػػرهPRIMAdvanced CI0381)  ػػن  جهػػاز المطيػػاؼ الدػػو ي

 (.غ100/م )ر عف الم توا مف الكاروتينويدات الكمية بػ نانومتر، وعُبّ 
قِيس النشاط المدػاد ل كسػدة بتجػدير النشػاط الكػابا لمجػذور ال ػرة باسػتخداـ طريجػة الجػذر ال ػر  :تجدير النشاط المداد ل كسدة 2)

( (Šeregelj et al., 2017, 264وذلػػؾ وفجػػال لػػػِ DPPH (1,1-diphenyl -2-picryl-hydrazyl )ثنػػا ي فينيػػؿ بيكريػػؿ ايػػدرازيؿ 
الػتخمش مػف و بعػد التركيػز مف مستخمش الكاروتينويػد ( مؿ1)بت دير المستخمش الك ولي مف المستخمش الكاروتينويده بندافة 

دافة المستخمش الناتة إلت ال جـ ن سه مف م موؿ  30المذيب المستخدـ إلت  لمػدة  ثـ   ظػهوخمطه جيدال  DPPHمؿ ميتانوؿ، وا 
 ـ  ،درجػػة م ويػػة 20دقيجػة فػػي الظػػ ـ عنػػد درجػة  ػػرارة  30 دقػػا ؽ، وقِيسػػت اتمت ا ػػية  5د لمػدة /دورة 5500 مػػت العينػػات عنػػد ثُ  ثػ

عمؿ واسػػػتُ ( ، ذو منشػػػج سويسػػػرهPRIMAdvanced CI0381 ( ػػػن  المطيػػػاؼ الدػػػو ي نػػػانومتر بجهػػػاز  517عنػػػد طػػػوؿ موجػػػة 
ا عف المستخمش ون س ال جـ مف م موؿ  وبتطبيؽ ن س الشروط السابجة قػيس النشػاط  DPPHالميتانوؿ في التجربة الشاادة عودل

  .كنسبة م وية لتثبيط الجذور ال رة ر عف النشاط المداد ل كسدةعُبّ و  (Do et al., 2019,51)لناتة وفجلا لػِ المداد ل كسدة لممموف ا
مػف خػذ  يػث أُ  ،(Singh et al., 2018, 902)ب  في استخ ش المركبات ال ينولية ما ورد في طريجة اتُ  :تجدير المركبات ال ينولية3) 

زجػت بشػكؿ جيػد ايتانوؿ مطمؽ، ثػـ مُ  50%تـ اتستخ ش م   ،مؿ 50في أنبوب مف البولي ايتيميف سعة  العينة المدروسة وود 
 مت العينات باستخداـ جهاز الطرد المركزه ذو منشج ألماني وأُخذ ؾ مغناطيسي وبدرجة  رارة الغرفة لمدة ساعة، ثـ ثُ ر  باستخداـ م

مػػؿ كاشػػؼ فػػوليف وودػػعت فػػي دورؽ  0.5مػػؿ مػػف المػػا  المجطػػر و 2.9دػػيؼ إليػػه السػػا ؿ الرا ػػؽ لمت ميػػؿ، وأُ مػػف  ميكرومػػوؿ100
رؾ المػزية وأُكمؿ ال جـ بالما  المجطر  تت الع مػة، تػُ%Na2CO3 (20 )مؿ مف  2ثـ رُج المزية واُديؼ  ،مؿ 10معياره سعة 

، ذو منشػػػػج PRIMAdvanced CI0381 (شػػػػا وباسػػػػتخداـ جهػػػػاز المطيػػػػاؼ الدػػػػو ي ػػػػؿ ورُ ثُ  لمػػػػدة سػػػػاعتيف فػػػػي  ػػػػرارة الغرفػػػػة ثػػػػ ّـ
مرجعػي لت دػير لمن نػت  هعمؿ  مػ  الغاليػؾ كم مػوؿ معيػار اسػتُ  .نػانومتر 760قيست اتمت ا ية عمت طػوؿ موجػة  (سويسره

 (.غ100/م  مكاف   م  غاليؾ)وعُبر عف النتا ة ( مؿ/ميكروغراـ 0-140)المعياره بتركيز يتراوح مف 

 ,.Singh et al)وفػؽ الطريجػة المتبعػة مػف قبػؿ  الكميػة مػف ال  فونيػدات مسػتخمشر م تػوا القػُدّ  :الكميػة تجػدير ال  فونيػدات4)    

مػؿ مػا  مجطػر،  4مؿ مف المستخمش الم دػر عنػد تجػدير ال ينػوتت الكميػة إلػت دورؽ معيػاره ي تػوه  1خد ،  يث أُ (902 ,2018
 2دػيؼ دقػا ؽ أُ  6، وبعػد (10%)مؿ كموريد الألمنيػوـ  0.3ديؼ دقا ؽ أُ  5، وبعد (5%)مؿ مف نتريت ال وديوـ  0.3ديؼ ثـ أُ 
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نػػانومتر  510مػؿ، وقيسػػت اتمت ا ػية عنػد طػوؿ موجػة 10ثػـ أُكمػػؿ ال جػـ بالمػا  المجطػر  تػت  ،مػوتر 1مػؿ مػا ات ال ػوديوـ 
كم مػػوؿ معيػاره مرجعػػي لت دػػير المن نػػت المعيػاره بتركيػػز يتػػراوح مػػا بػػيف  (CE) اتيشػيفعمؿ الكبجهػاز المطيػػاؼ الدػػو ي، واسػػتُ 

 .(غ100/كاتيشيفم  مكاف  )مؿ وعُبّر عف النتا ة /ميكروغراـ( 20-0)
والكاروتينويػدات الكميػة  Surface Carptenoid (SC)م توا الكاروتينويػدات السػط ية  ُ دد :(EE) ك ا ة تغميؼ الكاروتينويدات 5)

Total Carotenoid (TC)  لممس وؽ الناتة عف التج يد وفجال لػ(Šeregelj et al., 2017, 264) إذ ُ ددت ،SC غ مف  0.25خمط ب
 5000عمميػة طػرد مركػز بمعػدؿ  تجريػثانيػة، ثػـ أُ  20سػيتوف باسػتخداـ م ػرؾ لمػدة مػؿ مػف الأ 5المسػ وؽ النػاتة عػف التج يػد مػ  

 لمػدةM PBS  (pH 7 ) 0.2غ مف المسػ وؽ مػ   0.25مط خُ  TCدقا ؽ وفُ مت المادة الطافية، ولتجدير  10دورة في الدقيجة لمدة 

 4 عنػد الميػؿ طػواؿ وتركهػا ،تػريات يػؿتيا ثنػا ي مػف مػؿ 3 و الأسػيتوف مػف مػؿ 2 الكبسػوتت، واستخ  ػها باسػتخداـ لكسػر وا ػدة دقيجػة
 الكمػي الجيػاس أُجػره .ال ػبغة الكميػة لتجميػ  المػذيب أ جػاـ بن س اتستخ ش ررت عمميةكُ  ال بغة، طبجة ف ؿ بعد  درجات م وية

  EE = [(TC-SC)/TC] x 100 % :المعادلة ثـ ُ سبت ك ا ة التغميؼ استخداـ ،المذكور سابجال  لمبروتوكوؿ لمكاروتينويدات وفجال 

 :المؤشرات الفيزيائية 3-2-
 Chroma)مػف النػوع  Hunter Lab  باسػتخداـ جهػاز قيػاس المػوف ( *b*،a*،L)عُينػت مؤشػرات المػوف  :تجػدير مؤشػرات المػوف( 1

Meter CR-410)  مف شركةKonica Minolta  ّر الجهاز بدايةل بالجرش الأبي  الخاش المزود به والذه يدـ اليابانية،  يث عُي
سػـ وقيسػت  1.5زجاجيػة بسػماكةود  المستخمش السا ؿ دمف خ يا  ،(L*=87.5 - a* =0.3156 - b*=0.3224)تناسؽ الألواف 

 ـ دػبط اترت ػاع بواسػطة الػرأس اتسػطواني المعػدني المػزود بالجهػاز، وتكػررت عمميػة  7.5الجيـ المونية بالجهاز عمػت ارت ػاع  سػـ، تػ
إلت  *L يث يشير المؤشر ،(*b*،a*،L) الجياس لكؿ عينة ث ث مرات وأخذت الجيـ المتوسطة لمجرا ات وعُبر عف النتا ة وفؽ قيـ

الأ ػ ر فػي الجػيـ )إلػت المػوف   *b ، ويشػير(والأ مػر وفػؽ الجػيـ الموجبػة ( ) الأخدػر وفػؽ الجػيـ السػالبة)إلػت المػوف  *aالأبػي  و
 .(Gao and Rupasinghe, 2012, 213)وفجال لػِ ( الأزرؽ دمف الجيـ السالبة )و( الموجبة

ُ سب عا د مس وؽ الكاروتينويدات  سب الػوزف قبػؿ وبعػد التج يػد،  يػث يمكػف  سػاب العا ػد النهػا ي  :تجدير إنتاجية المس وؽ2) 
 .(Do et al., 2019, 51)مف المس وؽ مف خ ؿ الوزف وفجال لػِ 

 :الحسية خصائصال 4-2-

المػوف، الرا  ػة، النكهػة، ( )Hedonic Point Scale)ال سػية لعينػات المػبف الم ػن  باسػتخداـ مجيػاس ايػدونيؾ  خ ػا شدُرسػت ال
، ويُعبػػر الم كػػـ فػػي اػػذا اتختبػػار عػػف درجػػة رغبتػػه أو عػػدـ رغبتػػه لمعينػػة (Larmond, 1970, 36)وفجلػػا لػػػِ ( اـالجػػواـ، الجبػػوؿ العػػ

 ـ اتختبػار ال( 1-5)، ت ـ إجػرا  بعػ  التعػدي ت باسػتخداـ درجػات مػف (1-9)المخت برة، وعادة يستعمؿ المجياس درجات مف   سػي وتػ
الت ميػػػؿ اا  ػػػا ي لنتػػػا ة اتختبػػػارات ال سػػػية باسػػػتخداـ برنػػػامة الت ميػػػؿ أُجػػػره شػػػخش، ثػػػـ  (12)مػػػف قبػػػؿ مجموعػػػة مؤل ػػػة مػػػف 

وقُورنػػت ال ػػروؽ المعنويػػة بػػيف المتوسػػطات باختبػػار أقػػؿ فػػرؽ  ANOVAعػػف طريػػؽ ت ميػػؿ التبػػايف  MINITAB 14اا  ػػا ي 
 95عند مستوا ثجة ( LSD)معنوه 

 :التحميل الإحصائي 5-2-
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باسػتخداـ ( اتن ػراؼ المعيػاره± المتوسػط ال سػابي )ر عػف النتػا ة عمػت أسػاس ث ث مكررات، وعُبّػ واق جمي  اتختبارات ب أُجريت
وقُورنػت ال ػروؽ المعنويػة بػيف المتوسػطات باختبػار أقػؿ  ANOVAعػف طريػؽ ت ميػؿ التبػايف  MINITAB 14البرنػامة اا  ػا ي 

 %.95عند مستوا ثجة ( LSD)فرؽ معنوه 

  :النتائج والمناقشة-3
 :لممستخمش الكاروتينويده المستخمش مف شرا ا الجزر البرتجالي الطازج ومؤشرات الموف نتا ة دراسة الخ ا ش الكيميا ية 1-3-

 البرتقالي الطازجةلممستخمص الكاروتينويدي المستخمص من شرائح الجزر ون مومؤشرات ال؛ الخصائص الكيميائية 1الجدول 
 لمستخمص الكاروتينويديا الخصائص الكيميائية

 0.11±11.94 (غ100/م ) الكاروتينويدات الكمية

 DPPH)) % 49.05±0.01 النشاط المداد ل كسدة
 0.04±18.07 (.غ100/م  مكاف   م  غاليؾ)ال ينوتت الكمية 

 0.05±5.01 .(غ100/كاتيشيفم  مكاف  )ال  فونيدات الكمية 
 0.01±0.064 .ستريؾ ك م  مجدرة (%)ال مودة الكمية 

 6.12±0.02 (pH)رقـ 
 0.12±10.09 )%(المادة ال مبة الذا ب الكمية 

 L* 62.24±0.03 مؤشرات الموف
 a* 24.92±0.03 
 b* 43.91±0.21 
 ΔC 50.05±0.05 
 ΔE 56.06±0.16 
 ΔH 79.28±0.23 

L*: Lightness) ، a*: Redness،b*: Yellowness ، ΔC: total saturation difference ،ΔE: total color difference ،ΔH: total hue difference) 
مو ػػػوؿ إلػػػت تركيػػػز المسػػػتخمش الكاروتينويػػػده ل ، تػػػ ّـ(29%)بمغػػػت إنتاجيػػػة مسػػػتخمش الكاروتينويػػػد مػػػف شػػػرا ا الجػػػزر الطازجػػػة 

 ومؤشػرات المػوف نتػا ة دراسػة الخ ػا ش الكيميا يػة( 1)بػيف الجػدوؿ ، ويُ (10.09%)مستخمش مُركز بنسبة مػادة  ػمبة ذا بػة كميػة 
 شػػرا ا الجػػزر البرتجػػالي الطازجػػة،  يػػث كػػاف م تػػوا الكاروتينويػػدات الكميػػة بعػػد التركيػػز المسػػتخمش مػػفلممسػتخمش الكاروتينويػػده 

 (.Bozalan and Karadeniz, 2011, 1062 ; Nahimana et al., 2011, 15342)وافؽ ذلؾ م  وت( غ100/م   11.94)
تتجثر كمية الكاروتينويدات المستخم ة بعدة عوامؿ منها الوقت المستغرؽ ل ستخ ش والمذيب المستخدـ، كما يعد الدو  وال ػرارة 

 .(Sharmin et al., 2016, 14) في الكاروتينويداتلم جد الكبير والعوامؿ الم يطة بظروؼ اتستخ ش وأكسدة الكاروتينويدات السبب الر يس 

أف مسػػػتخمش شػػرا ا الجػػػزر البرتجػػالي الطازجػػة يمثػػػؿ م ػػدرلا غنيلػػػا لممركبػػات ال ينوليػػػة والتػػي بمغػػػت ( 1)تبُػػيف النتػػا ة فػػػي الجػػدوؿ 
وتعتمػػد نسػػبها عمػػت ظػػروؼ اتسػػتخ ش وقطبيػػة المػػذيب المسػػتخدـ ونسػػبة العينػػة إلػػت  (غ100/مكػػاف   مػػ  غاليػػؾمػػ   18.07)

 (Singh et al., 2018, 903). ، كما تتعمؽ بتجثير ظروؼ إنتاج الجزر وتوافجت النتا ة م ((Šeregelj et al., 2017, 265نسبة المذيب 
ويسػتمر الت اعػؿ لعػدة سػاعات وبالتػالي ت ديػد نجطػة النهايػة الثابتػة غيػر  DPPHفي  يف أف العديد مف ال ينػوتت تت اعػؿ بػبط  مػ  

المسػػتخدمة لتجػػدير النشػػاط المدػاد ل كسػػدة مػػف ت ديػػد إمكانيػػة مدػػادات الأكسػػدة المجاسػػة،  DPPHممكػف وبالتػػالي قػػد تجمػػؿ طريجػػة 
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مػػ  5.01 ) بنسػػبة لمدػػادات الأكسػػدة إلػػت وجػػود مركبػػات ال  فونيػػدات فػػي مسػػتخمش الجػػزر الطػػازجوقػػد يعػػزا النشػػاط العػػالي 
، والع قػػػة اايجابيػػػة العاليػػػة بػػػيف ال ينػػػوتت والنشػػػاط المدػػػاد ل كسػػػدة عا ػػػدة إلػػػت أف ال ينػػػوتت قػػػد تكػػػوف مدػػػادال (غ100/كاتيشػػػيف

 (.(Koley and Singh, 2019, 546ل كسدة سا دلا في الجزر
بط النشػػػػاط المدػػػػاد ل كسػػػػدة فػػػػي مستخم ػػػػات الجػػػػزر الم بػػػػة لمػػػػداوف بم توااػػػػا مػػػػف الكاروتينويػػػػدات الكميػػػػة، إذ تشػػػػير كميػػػػة يػػػػرت

إلػػت أنهػػا سػػاامت بشػػكؿ كبيػػر فػػي النشػػاط المدػػاد ل كسػػدة لمجػػز  ( غ100/مػػ  مكػػاف  كػػاروتيف 11.94) الكاروتينويػػدات المرت عػػة
، في  يف يختمؼ النشاط المداد ل كسدة تبعال ل نؼ الجػزر (Schmiedeskamp et al., 2022, 1637)الم ب لمداوف في الجزر

ارت ػاع قػيـ النشػاط المدػاد ل كسػدة فػي الجػزر البرتجػالي بالمجارنػة مػ  إلػت ( (123 ,2010خػروف وآ  Gajewskأشػارالمستخدـ، وقد 
 .(Bozalan and Karadeniz, 2011, 1065)ما أشار إليه وتوافؽ ذلؾ م  ( 49.05%)أ ناؼ الجزر الأخرا، إذ بم  

ك مػ  سػتريؾ، وتعتبػر ال مودػة التػي يمكػف معايرتهػا مؤشػرلا أفدػؿ  ةمجػدر  (0.064%)بم  متوسط قيـ ال مودػة الجابمػة لممعػايرة 
 .pH (6.12)لتجثير ال م  في النكهة مف الرقـ الهيدروجيني، في  يف بم  رقـ الػ 

المونيػػػة  مؤشػػػراتال كانػػػتتغيػػػر المػػػوف أثنػػػا  عمميػػػة اسػػػتخ ش الكاروتينويػػػدات مػػػف شػػػرا ا الجػػػزر الطازجػػػة، ( 1)يودػػػا الجػػػدوؿ 
، فػي  ػػيف ازدادت بتػػجثير عمميػػة التركيػػز عمػػت الترتيػػبb*(15.84،16.74،20.91 ) و*a و *Lلمسػتخمش كاروتينويػػد قبػػؿ التركيػػز 

 .عمت الترتيب( 62.24،24.92،43.91)ت ت الت ري  لت با 
تعػود ، et al., 2022,3) (Rini إلػت اسػتخ ش كميػة أكبػر مػف الكاروتينويػدأثنػا  عمميػة اتسػتخ ش تشير شدة المؤشػرات المونيػة  

اذا النتا ة م  ما تو ؿ إليػه إلت وجود البيتا كاروتيف بكمية كبيرة في المستخمش وتوافؽ ( 43.91)الجيـ المرت عة لمؤشر ات مرار 
(Koley and Singh, 2019, 545). 

 :عممية التج يد والتخزيف في المؤشرات الكيميا ية لمستخمش شرا ا الجزر الطازجة المُركز تجثير نتا ة دراسة2-3- 

عف طريؽ الط ف ال يزيا ي،   وؽقميمة ال  بة ولكف أمكف ت ويمها بسهولة إلت مس ةعبارة عف كتممباشرلة بعد التج يد  العينة كانت
 .(69.24%)إنتاجية المس وؽ مف مستخمش شرا ا الجزر البرتجالي الطازجة  وقد بمغت

 لمستخمص شرائح الجزر الطازجة المُركز الخصائص الكيميائية ؛ نتائج دراسة تأثير التجفيد والتخزين في2الجدول 

 المؤشر
 الطازجةلجزر البرتقالي ا مستخمص من شرائح ممون كاروتينويد

 أشهر( 6) أشهر( 3) شهر (1) (0)الزمف 
0.07±1.71 )%(م توا الرطوبة 

a 1.73±0.06
a

 1.78±0.03
b

 1.83±0.01
b

 

6.03±0.003 (pH)رقـ 
a 6.01±0.002

a 6±0.002
b 5.89±0.001

c
 

67.18±0.002 (EE)% ك ا ة التغميؼ
a

 67.26±0.003
b

 77.62±0.003
c

 100±0.002
d

 

2.36±0.003 (SC)الكاروتينويدات السط ية 
a

 2±0.003
b

 1.31±0.003
c

 0 

7.192±0.002 (TC)الكاروتينويدات الكمية 
a

 6.11±0.001
b

 5.854±0.002
c

 5.73±0.003
d

 

DPPH )%( 32.22±0.011النشاط المداد ل كسدة مجدرال بطريجة 
a 28.38±0.020

b
 20.13±0.011

c
 10.2±0.014

d
 

 p≤0.05عند بتأثير التخزين  الواحد إلى وجود فرق معنوي بين المعاملات سطرشير الأحرف الصغيرة المُختمفة في التُ 
EE: Encapsulation Efficiency)، TC: Total Carotenoid ،SC: Surface Carotenoid) 
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المدػػافة مػػف ممػػوف الكاروتينويػػد، إذ أف النسػػب الجميمػػة ل نتػػا ة دراسػػة تػػجثير التج يػػد والتخػػزيف فػػي م تػػوا الرطوبػػة( 2)بػػيف الجػػدوؿ يُ 
المالتودكسػػتريف سػػاامت فػػي ات ت ػػاظ بالرطوبػػة فػػي المسػػ وؽ، وقػػد يشػػير اػػذا إلػػت أف نشػػاط ربػػط المالتودكسػػتريف لممػػا  اػػو سػػبب 

الػذيف بينػوا أف ال  ػوؿ عمػت مسػ وؽ  (Chen et al., 2017, 15-30)، وتوافػؽ ذلػؾ مػ  لمممػوف النػاتة ارت اع م توا الرطوبة قمي ل 
 ،أشػهر( 6)خػ ؿ مػدة تخػزيف  %(.1-331.71)ج يػد يعطػي أقػؿ م تػوا رطوبػة، تػراوح م تػوا الرطوبػة مػا بػيف باستخداـ طريجػة الت

 3درجة م وية بدأ بعد التخػزيف لمػدة  25كما تبُيف النتا ة أف  اترت اع المعنوه في م توا الرطوبة أثنا  التخزيف بدرجة  رارة الغرفة 
 يث أف استخداـ الداف في اتست  ب سااـ في ( .5-386.03) الهيدروجيني ما بيفتراو ت قيـ الأس  ، في  يف(1.78%) أشهر

وجػود تػجثير معنػوه لعمميػة التخػزيف فػي خ ػ  رقػـ مػ   ،(Flores-Miranda et al., 2015, 671) خ ػ  رقػـ الأس الهيػدروجيني
أشهر، إذ يسااـ ت مؿ جدار الكبسوتت الدقيجة في إط ؽ بع  الأ مػا  6 عف التج يد عند التخزيف لمدة  لممموف الناتة(  (pHالػ

 .(Silva et al., 2016, 2) التي تسااـ في انخ ا  قيـ الأس الهيدروجيني وتوافؽ ذلؾ م و  poly-ε-caprolactone الدانية مثؿ 
ينتة مركبػات  β-caroteneرت عة فعند ت مؿ مف المعروؼ أف الكاروتينويدات تتعر  لت اع ت الأزمرة والت مؿ عند درجات  رارة م

، كما ي دث ت مؿ مم وظ عند إذابة الكاروتينويد في الزيت لت دير مسػت مب جػااز لمتج يػد، لػذا E-5,8-epoxy-β-caroteneمثؿ 
-βإلػػت ت مػػؿ  دقيجػػة مػػف الممكػػف أف تػػؤده 2تمػػت ااذابػػة عمػػت البػػارد ومػػ  ذلػػؾ ال تػػرة الطويمػػة المسػػتغرقة لمذابػػة عمػػت البػػارد لمػػدة 

carotene الموجود في المسػتخمش (Chen et al., 2017, 12)،  ُتعػر  الكاروتينويػدات لمت مػؿ أثنػا  ( 2)بػيف النتػا ة فػي الجػدوؿ ت
التخػػزيف ممػػا يشػػير إلػػت أف الممونػػات كانػػت مسػػتجرة وتوافجػػت اػػذا  مػػدةالتخػزيف ولػػـ يم ػػظ أه ف ػػؿ طػػور مر ػػي بسػػبب الػػداف طػػواؿ 

التخػزيف  تػت و ػؿ مػدة  ػ  م تػوا الكاروتينويػدات فػي الممػوف النػاتة بػبط  خػ ؿ نخ، ا(16 ,2017) ؤا وزمػ  Chenالنتيجػة مػ 
، وانػػاؾ عػػام ف ر يسػػاف يمكػػف أف يكونػػا مسػػؤوليف عػػف اػػذا (أشػػهر (6التخػػزيف  مػػدةتجريبلػػا خػػ ؿ  %20.32مجػػدار اتنخ ػػا  إلػػت 

، (Borba et al., 2019, 232) لتجميػؿ  جمهػا إلػت النطػاؽ النػانوهاتنخ ا  واما المسػا ة الكبيػرة مػف جسػيمات المسػت مب نتيجػة 
والتشكيؿ الم تمؿ لمجذور ال رة أثنا  عممية التجانس، إذ أف الظروؼ التي يتـ فيها  ن  الكبسوتت النانوية تؤثر بشكؿ مباشر في 

 .(Silva et al., 2016, 6) خ ا  ها
 خػػروفآو  Rifqi دور مهػػـ فػػي م تػوا الكاروتينويػػد فػػي الممػوف النػػاتة، وقػػد بػي ففػي  ػػيف أف المػػواد المسػتخدمة فػػي اتسػػت  ب لهػا 

تجمػؿ ، في  ػيف في المموف الناتة بيتا كاروتيفمف المالتودكستريف أثنا  اتست  ب يعطي أعمت نسبة %  20أف إدافة  (3 ,2019)
 (.González-Peña et al., 2021, 6)درجات  رارة التخزيف الأكثر برودة مف معدؿ ت مؿ الكاروتينويدات 

ت ؼ نسبة الكاروتينويدات المغم ة إلت ااجمالية في المس وؽ،  يث توجد الكاروتينويػدات السػط ية عنػد أو ( EE)ك ا ة التغميؼ 
تتجكسػد بسػهولة خا ػة أثنػا  التخػزيف، لػذا  SC، نظػرال لأف SC بالجرب مف سطا جزي ات المس وؽ وبالتالي يتـ اكتشافها عمت أنها 

فػػنف ك ػػا ة التغميػػؼ اػػي المؤشػػر الأولػػي لت ديػػد العمػػر اتفترادػػي لم ػػبغات الم تويػػة عمػػت الكاروتينويػػد، يمكػػف ت سػػير انخ ػػا  
ي ال تػػرة م تػػوا الكاروتينويػػدات خػػ ؿ التخػػزيف إلػػت أنػػه عا ػػد إلػػت اتنخ ػػا  السػػري  فػػي الكاروتينويػػدات السػػط ية غيػػر المغم ػػة فػػ

الأولت مف التخزيف والتداور التدريجي لمكاروتينويدات المغم ة، لػذا فػنف معػدؿ الت مػؿ فػي ال تػرة الأولػت مػرتبط بنسػبة المكػوف النشػط 
عمت سطا الجسيمات أو بالجرب منه،  في  يف أف معدؿ الت مؿ أثنا  التخزيف يتجثر بشكؿ أساسي بخ ا ش المواد مثؿ المسامية 

( 2)وتوافجت النتا ة المود ة فػي الجػدوؿ ، ر التي ت دد معدؿ انتشار الأكسجيف وبالتالي تداور م توا الكاروتينويدوسماكة الجدا
 . (10 ,2019)وزم ؤا  Haasما تو ؿ إليه  م 
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فجػػػػد الكاروتينويػػػػدات، وذلػػػػؾ بسػػػػبب أكسػػػػدة  ديتبػػػػ  انخ ػػػػا  النشػػػػاط المدػػػػاد ل كسػػػػدة ن ػػػػس اتتجػػػػاا الػػػػذه تظهػػػػرا الممونػػػػات عنػػػػ
 .الكاروتينويدات وخسارة الرابطة المزدوجة والتي تعد درورية لم  اظ عمت النشاط المداد ل كسدة

ػػا فػػي النشػػاط المدػػاد ل كسػػدة، إذ أفّ التخػػزيف ( 2021,4)وآخػػروف  ((González-Peñaبػػي ف   أف ظػػروؼ التخػػزيف تمعػػب دورلا مهمل
 (.(Flores-Miranda et al., 2015, 677أعمت لمنشاط المداد ل كسدة  ايسبب فجدل الأكثر برودة 

ا لمعرفة دور التج يد في  ماية الخ ا ش الوظي ية لمجزه  وال  اظ عميها فترة أطوؿ، تبيف  يُعد تجييـ النشاط المداد ل كسدة مهمل
ارتباطلػػا وثيجلػػا بتركيػز الكاروتينويػػد المػػدمة فػػي المسػػت مب، إذ أف النشػػاط المدػاد ل كسػػدة يػػرتبط ( 2)النتػا ة المودػػ ة فػػي الجػػدوؿ 

 .طويمة إلت انخ ا  معنوه في النشاط المداد ل كسدة مدةيؤده التخزيف ل

 :ةالطازج البرتجالي لجزرا شرا ا مف المستخمش ويدنكاروتيال بمموف المدعـ الرا ب لمبفا لعينات الموف مؤشرات دراسة نتا ة -3-3

 
 ةلجزر البرتقالي الطازجا المستخمص من شرائح ويدنكاروتيال المدعم بممون لمبن الرائبا لعينات دراسة مؤشرات المون؛ نتائج 3 الجدول
 

 العينات
 المدروسة

 ات المونمؤشر 

L* a* b* ΔC ΔE ΔH 

 المبف الرا ب
 (الشااد)

95.16±0.002
a

 -15.55±0.003
a

 14.9±0.012
a

 21.54±0.005
a

 22.86±0.006
a

 32.33±0.008
a

 

افة
د
 اا

سب
ن

 

%0.5 72.9±0.003
b

 -1.86±0.004
b 45.77±0.009

b
 45.49±0.008

b
 47.78±0.007

b
 67.57±0.010

b
 

1% 71.57±0.002
c

 0.74±0.003
c

 49.7±0.011
c 49.37±0.011

c
 51.88±0.009

c
 73.37±0.014

c
 

%1.5 74.98±0.004
d 2.11±0.005

d 55.14±0.013
d 54.84±0.013

d
 56.25±0.011

d
 79.56±0.016

d
 

%2 73.82±0.003
e 5.47±0.003

e 61.06±0.011
e

 60.95±0.011
e

 62.47±0.010
e 88.34±0.014

e 
 

 p≤0.05تُشير الأحرف الصغيرة المُختمفة في العمود الواحد إلى وجود فرق معنوي بين المعاملات بتأثير نسب الإضافة عند 
L*: Lightness) ، a*: Redness،b*: Yellowness ، ΔC: total saturation difference ،ΔE: total color difference ،ΔH: 

total hue difference) 
ػػا معنويلػػا مم وظلػػا فػػي درجػػة السػػطوع  (الشػػااد)أف عينػػات المػػبف الرا ػػب ( 3) يُبػػيف الجػػدوؿ ( *a)ودرجػػة ات مػػرار ( *L)أبػػدت ارت اعل

ا معنويلا مم وظلا في درجة ات  رار  ، فػي  ػيف أدا بالمجارنة م  العينات المدعمة بنسب مختم ة مف الكاروتينويػدات( *b)وانخ ادل
إلت فروقات معنوية واد ة في كافة مؤشرات المػوف المدروسػة وكػاف  2%إلت  0.5%مف  التدعيـ بنسب مختم ة مف الكاروتينويدات

الأثػر الأكبػر فػي  2%فػي  ػيف كػاف لنسػبة اادػافة  ،(74.98)المعنػوه الأكبػر فػي رفػ  قيمػة السػطوع الأثر  1.5%لمدافة بنسبة 
 (.a*،b*،ΔC،ΔE،HΔ)رف  قيـ مؤشرات 

 
 :ةلجزر البرتجالي الطازجالمستخمش مف شرا ا ا كاروتينويدال دعـ بمموفال سية لمبف الرا ب الم خ ا شنتا ة دراسة ال4-3- 

 ةلجزر البرتقالي الطازجالمستخمص من شرائح ا كاروتينويدال دعم بممونالحسية لمبن الرائب الم خصائصنتائج دراسة ال ؛4الجدول 
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 درجة القبول العام المون الطعم الرائحة القوام العينات المدروسة

0.001±4.9 (الشااد)المبف الرا ب 
a

 4.9±0.001
a

 4.9±0.001
a

 4.9±0.001
a

 4.9±0.001
a

 

ب 
نس

افة
د
اا

 

0.5% 4.6±0.009
b

 4.6±0.005
b

 4.7±0.005
b

 4.8±0.005
b

 4.67±0.009
b

 

1% 4.3±0.006
c

 4.5±0.009
c

 4.3±0.007
c

 4.7±0.006
c

 4.45±0.008
c

 

1.5% 3.8±0.008
d

 4.2±0.007
d

 4.1±0.008
d

 4.5±0.009
d

 4.15±0.007
d

 

2% 3.5±0.007
e

 4.3±0.005
e

 3.9±0.004
e

 4.3±0.003
e

 4±0.005
e

 

 p≤0.05تُشير الأحرف الصغيرة المُختمفة في العمود الواحد إلى وجود فرق معنوي بين المعاملات بتأثير نسب الإضافة عند 
إلػػت أف  الخ ػػا ش ال سػػية لعينػػات المػػبف الرا ػػب الم ػػنعة تبُػػيف ت ػػوؽ عينػػات الشػػااد فػػي كافػػة الخ ػػا ش ال سػػية ( 4)يُشػػير الجػػدوؿ رقػػـ 

الأثػػػر  0.5%إلػػت تراجػػ  كافػػة الخ ػػػا ش ال سػػية، وكػػاف لمعينػػة  2%اع نسػػػبة إدػػافة ممػػوف الكاروتينويػػد إلػػػت المدروسػػة، فػػي  ػػيف أدا ارت ػػ
 .اايجابي الأكبر في ت سيف الخ ا ش ال سية لعينات المبف الرا ب مجارنة م  العينات المداؼ لها التراكيز الأعمت مف مموف الكاروتينويد

 :تالاستنتاجا4- 
النػػاتة عػػف شػػرا ا الجػػزر الطازجػػة مػػف )الكاروتينويػػدات الكميػػة، النشػػاط المدػػاد  مسػػتخمش الكاروتينويػػد المرت ػػ  مػػف م تػػواال .2

 (.الكمية، ال  فونيدات الكمية ل كسدة، ال ينوتت

 في ال  وؿ عمت م توا رطوبة منخ   وبالتالي فترة تخزيف أطوؿ.د التج ي أثنا المالتودكستريف  يساعد .1
أثنػا   والم توا مف الكاروتينويدات الكمية والنشاط المداد ل كسدة   pHوانخ ا  في رقـف الرطوبة ارت اع م توا المس وؽ م .3

 .أشهر بدرجة  رارة الغرفة 6لممونات الناتجة لمدة ا تخزيف

مػف الممػوف المسػػتخمش مػف شػرا ا الجػزر البرتجػػالي الطازجػة عمػت مؤشػرات المػػوف  1عينػات المػبف الرا ػب المدعمػػة بػػ %  ظيػت .4
 عمت التجييـ ال سي الأعمت مف  يث الموف والطعـ والجواـ والرا  ة. 2.5الأعمت في  يف  ظيت العينات المدعمة بػ %

 :التوصيات5- 
 .المذيبات في كمية الكاروتينويدات المستخم ةدراسة تجثير استخداـ أنواع أخرا مف  .1
 .دراسة تجثير طرا ؽ استخ ش الكاروتينويدات المختم ة في الخ ا ش الكيميا ية لممستخم ات الناتجة .2
 .الخ ا ش الكيميا ية لمكاروتينويدات طرا ؽ التج يؼ المختم ة فيدراسة تجثير  .3
 .الكيميا ية لمكاروتينويدات المغم ة الخ ا ش فيدراسة تجثير استخداـ نسب مختم ة مف المالتودكستريف  .4
 .الخ ا ش الكيميا ية لمكاروتينويدات المغم ة فياستخداـ مواد مساعدة أخرا في تغميؼ الكاروتينويدات ودراسة تجثيراا  .5
كممونػػػات  0.5%-2بتركيػػػز  (المستخم ػػػة مػػػف شػػػرا ا الجػػػزر البرتجػػػاليالكاروتينويػػػدات )الطبيعيػػػة  اسػػػتخداـ الممونػػػاتنو ػػػي ب .6

 .طبيعية وآمنة و  ية في الغذا 
 .خرا المزروعة في سوريةالأمف أ ناؼ الجزر طبيعية إنتاج ممونات  .7
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