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 :الملخص
 نفذ هذا البحث في مخابر قسم علوم الأغذية في كلية الزراعة بجامعة دمشق ومخبر التقانات 

هةةذا البحةةث الةةة دراسةةة التايةةرات الحيويةةة الاذائيةةة فةةي الهيئةةة العامةةة للتقانةةات الحيويةةة. هةةد  
الناميةة فةي رية  محاف ةة  C. pubescens الكيميائية والحسية التةي تطةرع علةة رمةار الزعةرور

اللاذقيةةةةة بعةةةةد معاملتهةةةةا بتراكيةةةةز مختلفةةةةة مةةةةم حمةةةةل السةةةةيتري  ومةةةةم مركةةةةب ميتةةةةا بيسةةةةلفيت 
خزنةة بالتبريةد انخفةل محتةوا الرمةار الميومةا..  90م لمدة  4الصوديوم وتخزينها بدرجة حرارة 

 4.70فقةةط بةةدوم عا معاملةةة كيميائيةةة مةةم الفلافونويةةدات فةةي نهايةةة فتةةرة التخةةزيم معنويةةا.  لةةة 
% 3غ بينمةةةةا كةةةةام هةةةةذا اينخفةةةةال عقةةةةة فةةةةي العينةةةةات المعاملةةةةة بحمةةةةل سةةةةيتري  100مةةةة  

 6.40غ و100مةةةة   5.60% بةةةةنفس الفتةةةةرة مةةةةم التخةةةةزيم حيةةةةث وصةةةةلت الةةةةة 2وميتابيسةةةةلفيت 
% 4تفوقةت معاملةة الرمةار بمحلةوة ميتةا بيسةلفيت الصةوديوم تركيةز غ علةة الترتيةب. 100م  

كةة مةةم علةة جميةا المعةاملات الأخةرا حيةةث لةم يحةدث تايةر معنةوا فةةي محتةوا الرمةار مةم 
والفينةويت الكليةة والنشةاط الم ةاد لةكسةدة بعةد عسةبوعيم مةم  Cوفيتةاميم السكريات المرجعة 

%( علةةة الترتيةةب. بينمةةا 55.86غ و100مةة   13.19غ و100مةة   14.76% و9.15التخةةزيم )
والفينةةةويت  Cكةةام التايةةةر معنويةةا. بعةةةد نفةةس الفتةةةرة مةةم التخةةةزيم لمحتةةوا الرمةةةار مةةم فيتةةةاميم 

% 2الكلية والفلافونويدات والنشاط الم ةاد لةكسةدة عنةد المعاملةة بكةة مةم حمةل السةيتري  
حدوث تاير معنوا في محتةوا الرمةار %. لم يلاح  2% وميتا بيسلفيت 3وحمل السيتري  

تخزينهةا بالتبريةد فقةط بةدوم عا معاملةة عنةد بعد عسبوعيم مم التخةزيم مم السكريات المرجعة 
فةةي نهايةةة فتةةرة  C%. انخفةةل محتةةوا الرمةةار مةةم فيتةةاميم 3وعنةةد معاملتهةةا بحمةةل سةةيتري  

غ 100 مة  11.90غ و100مة   12.10غ و100مة   12.99غ و100مة   13.21التخزيم  لة 
% وحمةةل سةةيتري  2% بميتةةا بيسةةلفيت 4غ عنةةد معاملتهةةا بميتةةا بيسةةلفيت 100مةة   11.30و
عي ةا. % والعينة المخزنة بالتبريد فقط بدوم عا معاملة علة الترتيب. 2% وحمل سيتري  3

% 4انخفل النشاط الم ةاد لةكسةدة فةي نهايةة فتةرة التخةزيم للرمةار المعاملةة بميتةا بيسةلفيت 
% والعينةة المخزنةة بالتبريةد فقةط 2% وحمةل سةيتري  3% وحمل سةيتري  2بميتا بيسلفيت 

% علة الترتيب. 51.26% و52.50% و53.10و% 54.14% و54.32بدوم عا معاملة  لة 
بينةةت نتةةائخ ايختبةةارات الحسةةية عم الرمةةار المعاملةةة بمحلةةوة ميتةةا بيسةةلفيت الصةةوديوم كانةةت 

مقارنة بالرمار المعاملةة بحمةل القوام م والطعم وعقة قبوي. مم ناحية عكرر قبوي. مم ناحية اللو 
عما الرمار المعاملة بحمل السةيتري  فقةد السيتري  والرمار المخزنة بالتبريد بدوم عا معاملة، 

كانت اعلة قبةوي. مةم ناحيةة القةوام وعقةة قبةوي. مةم ناحيةة اللةوم. فةي نهايةة فتةرة التخةزيم كانةت 
بالتبريةةد بةةدوم عا معاملةةة كيميائيةةة عقةةة قبةةوي. مةةم ناحيةةة الطعةةم واللةةوم والقةةوام  الرمةةار المخزنةةة

 مقارنة بالعينات المعاملة بمركب ميتا بيسلفيت الصوديوم وحمل السيتري .
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Abstract: 
This research was carried out in the laboratories of the Department of Food 

Sciences at the Faculty of Agriculture, Damascus University, and the Laboratory 

of Food Biotechnology at the General Authority for Biotechnology. The aim of 

this research is to study the chemical and sensory changes that occur on 

hawthorn fruits C. pubescens growing in the countryside of Lattakia city after 

being treated with different concentrations of citric acid and sodium 

metabisulfite and stored at a temperature of 4 °C for a period of 90 days. The 

content of flavonoids stored only by refrigeration without any chemical 

treatment at the end of the storage period decreased significantly to 4.70 

mg/100g, while this decrease was less in the samples treated with citric acid 3% 

and metabisulfite 2% in the same storage period, as it reached 5.60 mg/100g and 

6. 40 mg/100 g, respectively. The treatment of the fruits with a 4% sodium 

metabisulfite solution was superior to all other treatments, as there was no 

significant change in the fruit content of reference sugars, vitamin C, total 

phenols, and antioxidant activity after two weeks of storage (9.15%, 14.76 

mg/100g, and 13.19 mg/100g and 55.86%), respectively. While the change was 

significant after the same period of storage for the fruit content of vitamin C, 

total phenols, flavonoids, and antioxidant activity when treated with citric acid 

2%, citric acid 3%, and metabisulfite 2%. No significant change was observed in 

the reducing sugars content of the fruits after two weeks of storage when stored 

in refrigeration only without any treatment and when treated with 3% citric acid. 

The vitamin C content of the fruits decreased at the end of the storage period to 

13.21 mg/100g, 12.99 mg/100g, 12.10 mg/100g, 11.90 mg/100g, and 11.30 

mg/100g when treated with 4% metabisulfite, 2% metabisulfite, and acid. Citric 

3%, citric acid 2%, and the refrigerated-stored sample only without any 

treatment, respectively. Also, the antioxidant activity decreased at the end of the 

storage period for fruits treated with 4% metabisulfite, 2% metabisulfite, 3% 

citric acid, 2% citric acid, and the refrigerated-stored sample without any 

treatment to 54.32%, 54.14%, 53.10%, 52.50%, and 51%. .26%, respectively. 

The results of the sensory tests showed that the fruits treated with sodium 

metabisulfite solutions were more acceptable in terms of color and taste and less 

acceptable in terms of texture compared to the fruits treated with citric acid and 

the fruits stored in refrigeration without any treatment, while the fruits treated 

with citric acid were more acceptable in terms of texture and less acceptable 

than color. At the end of the storage period, the fruits stored in refrigeration 

without any chemical treatment were less acceptable in terms of taste, color and 

texture compared to samples treated with sodium metabisulfite and citric acid. 

Keywords: Hawthorn, C. Pubescens, Chemical Treatments, Storage, 

Sodium Metabisulfite, Citric Acid, Chemical And Sensory Properties. 
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 :الدراسة المرجعية
نوعةا..  280والتةي يققةد ر بهنهةا ت ةم حةوالي  Maloideaeوتحةت العائلةة  Rosaceae لة العائلة  (.Crataegus spp)ينتمي الزعرور 
 Vasco et)بعل عنواع الفاكهة ذات الأهمية ايقتصادية مرة الفريز والتوت والتفةا  والبرقةوق وااجةاص  Rosaceaeتشمة العائلة 

al., 2008) . ايسةةم العلمةةي للزعةةرور مشةةتق مةةم الكلمةةة ايغريقيةةةKrataigos  والتةةي تعنةةي القةةوة والمتانةةة نسةةبة  لةةة خشةةبها القةةوا
متةةر عةةم مسةةتوا سةةط   1500والمتةةيم. المنةةاطق الملائمةةة لنمةةو عشةةجار الزعةةرور هةةي الاابةةات ذات التربةةة الكلسةةية بارتفةةاع حةةوالي 

عمتةار وقةد تصةة الةة  5 لةة  2هةو عشةجار عو شةجيرات شةائكة يتةراو  طولهةا بةيم  . نبات الزعةرور(Nazhand et al., 2020) البحر
مةم، قاعةدة الورقةة عري ةة  15 – 5عمتار، لحاءها متقشر وفية  شةقوق طوليةة لونة  عخ ةر زيتةوني، عوراقهةا خشةنة بطةوة سةويقة  10

) et al.,Eisenreich مم  15ولها حتة ومخروطية وذات حوا  غير متساوية. ت هر الأزهار البي اء في شهرا عيار وحزيرام، ط

) et al.,Yilmaz 2010 ;(. تنمةو عشةجار الزعةةرور علةة حةوا  الاابةةات وتف ةة المنةاطق الدافئةة والمنخف ةةة 3)الشةكة  2018(

Edwards et al., 2012) علوام رمار الزعرور يمعة وهي مصةدر غنةي بالفلافونويةدات وفيتةاميم .C يم والاليكوزيةدات والأنروسةيانيد
. تقستهل  رمار الزعرور طازجة غالبا.، وتسةتخدم عوراقة  كبةدية (Ljubuncic et al., 2005)والسابونيم والتانينات وم ادات الأكسدة 

. تن ةخ رمةار الزعةرور فةي عواخةر الصةي  وتجةذب الطيةور كريةرا. حيةث تتنةاوة الرمةار وتنشةر البةذور. (Cao et al., 1995)للشةاا 
لةةوم عسةةود عو عرجةةواني مسةةود، وللنةةوع  Crataegus pentagynaلزعةةرور ذات علةةوام عديةةدة، مةةرلا. للنةةوع توجةةد عصةةنا  مختلفةةة مةةم ا

Crataegus tanacetifolia  لوم عصةفر وعحيانةا. يكةوم ملطخةا. بةالأحمر، للنةوعCrataegus orientalis  لةوم برتقةالي محمةر، للنةوع
Crataegus pontica للنةةوع لةةوم عصةةفر الةةة برتقةةالي ،Crataegus atrosanguinea لةةوم عحمةةر غةةامق، وللنةةوعCrataegus 

curvisepala   لةةوم عرجةةواني غةةامق، وللنةةوعCrataegus stevenii  لةةوم عحمةةر، وللنةةوعCrataegus monogyna  لةةوم عحمةةر عو
ي توصةيف  فة )2009janick,  Hummer and(بةي م  .) ,1972Browicz(لةوم عحمةر  Crataegus microphyllaعحمةر بنةي وللنةوع 

 لرمار الزعرور عنها بي وية الشكة، لوم اللب فيها عصفر.
عربتت الدراسات السريرية الحديرة عم مستخلصات الزعرور تقستخدم كمتممات غذائية وعدوية عشبية فةي عةلام مر ةة قصةور القلةب 

يةر، عفةادت هةذل الدراسةةات عم المةزمم. كمةا سةاهمت فةي تحسةيم العديةد مةم الأعةرال مرةةة التعةب والخمةوة و ةيق التةنفس بشةكة كب
 IIمري ا. مم الذكور وااناث الةذيم يعةانوم مةم قصةور القلةب ايحتقةاني مةم النةوع  40مستخلصات الزعرور كانت فعالة في علام 

عم مستخلصةات الزعةرور هةي مستح ةرات  منةة  Holubarsch et al., 2008. عكةد (Zapfe, 2005)عسةبوعا.  12وذلة  خةلاة مةدة 
حوة تةهرير مستخلصةات الزعةرور فةي عةلام ااصةابة  (Swaminathan et al., 2010)ولم تسبب عا  رار جانبية. في دراسة نفذها 

قبةال بنقص التروية، بينت النتائخ عم هذل المستخلصات كانت قادرة علة كةب  جةذور الهيدروكسةية والبيروكسةية وتحسةيم و يفةة ان
 القلب وتقلية حجم احتشاء ع لة القلب وتقلية نشاط عنزيم الكرياتيم كيناز وعنزيم اللاكتات ديهيدروجيناز.

تعةةد الخصةةائص الفيزيوكيميائيةةة للرمةةار مؤشةةرا. مهمةةا. لنوعيةةة هةةذل الرمةةار ودرجةةة ن ةةجها والعوامةةة الرئيسةةية لمتطلبةةات السةةوق. ذكةةر 
(Alirezalu et al., 2020)  عم درجةةة الةةةpH  عمةةا ععلةةة قيمةةة لمحتواهةةا مةةم 4.35و 3.03لعةةدة عنةةواع مةةم الزعةةرور تراوحةةت بةةيم ،

 .C%( فةةي عنةةواع عخةةرا مةةم الزعةةرور 0.75%( وكانةةت عقةةة )1.17فقةةد كانةةت فةةي رمةةار الزعةةرور الصةةفراء ) TAالحمةةول الكليةةة 

azarolus وC. Pentagynaالكليةة الذوابةة  . وتراو  محتوا رمار الزعرور مم المةواد الصةلبةTSS ( 23.43و 14.99بةيم  ،)بةريكس
%، عمةةا ععلةةة محتةةوا مةةم الكاروتينويةةدات 5.27% وعقةةة محتةةوا منهةةا 19.43وكةةام ععلةةة محتةةوا مةةم الكربوهيةةدرات المنحلةةة الكليةةة 

حتواهةا مةم علةة عةدة عنةواع مةم الزعةرور عم متوسةط م (Li et al., 2015)ميكروغةرام غ وزم طةازم(. بينةت نتةائخ  405.79فكةام )
%. فةي بعةل الدراسةات التةي عجريةت فةي منةاطق مختلفةة 3%، ومتوسط محتواهةا مةم الحمةول الكليةة 7المواد الصلبة الذوابة كام 

علةةة الترتيةةب  4.09الةةة  3.12% و24.00الةةة  11.66بةةيم  pHمةةم تركيةةا، تراوحةةت قةةيم المةةواد الصةةلبة الذوابةةة الكليةةة ودرجةةات الةةة 
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(Balta et al., 2004; Ozcan et al., 2005; Turkoglu et al., 2005) قد تكوم ايختلافات نتيجة تهرير ال رو  البيئية لأماكم ،
 نمو الزعرور. 

ابةة نوعا. مم رمةار الزعةرور عم محتواهةا مةم السةكريات الذو  18عند دراستهم للتركيب الكيميائي لة  (Meng and Wang, 2005)وجد 
 غ كة  بالنسةبة للةوزم الجةا  علةة الترتيةب، وكةام محتةوا 0.7و 6و 20و 90كةام  Cالبروتينةات وفيتةاميم الكلية والحمةول الكليةة و 
 ععلة مم محتوا رمار الفاكهة الأخرا من .  Cرمار الزعرور مم فيتاميم 

 – 3مم و  84 – 20 لة عم متوسط محتوا رمار الزعرور مم حمل السيتري  وحمل المالي  هو مم  (Liu et al., 2010)عشار 
غ كةة  بالنسةةبة  166 – 53ومةةم  184 – 55غ كةة  بالنسةةبة للةةوزم الجةةا  علةةة الترتيةةب، ومحتةةوال مةةم الفركتةةوز والالوكةةوز مةةم  11

 غ ك  بالنسبة للوزم الجا .  157 – 30للوزم الجا  علة الترتيب، عي ا. وجد عم متوسط محتوا هذل الرمار مم السوربيتوة 
كبةات ع هرت دراسات عديدة عجريت علة رمار الزعرور ارتفاع محتوال مةم المركبةات الفينوليةة التةي تعتبةر المجموعةات الرئيسةية للمر 

كةة ة الدوائيةة لالفعالة بيولوجيا.. تعد البروعنروسيانيدينات والمشتقات الاليكوزيديةة الأخةرا مةم الفلافونويةدات هةي المسةؤولة عةم الفعالية
 .(Edwards et al., 2012)رور وعوراق  وعزهارل مم رمار الزع

تحتوا رمار الزعرور علة تراكيز مرتفعة مم الفلافونويدات، وتعد الفلافونات عحد عهم المجموعات المندرجة تحت الفلافونويدات في 
يهةةا الأغليكونةات هةةي الزعةرور. بينةت الدراسةةات عم بعةل الفلافونةات الموجةةودة فةي الزعةرور هةةي سلسةلة مةم المركبةةات التةي تكةوم ف

 Vitexinعم الفيتيكسةةيم  (Ringl et al., 2007). وجةةد Luteolin (Yang and Liu, 2012)عو لوتيةةوليم  Apigeninعبيجينةيم 
(apigenin-8-C-glucoside)  ة وجةود الفيتيكسةيم وعحةد مشةتقات  ج  ومشتقات  عكرر الفلافونات الموجودة في الزعرور. سقvitexin-2-

O-rhamnoside  فةةي عةةدة عصةةنا  مةةم الزعةةرور مرةةةCrataegus laevigata وCrataegus rhipidopylla وCrataegus 

macrocarpa بينما وجد المشتق ،vetexin-2-O-rhamnoside  يزوفيتيكسيم في الأجزاء المزهرة لأصةنا  الزعةرور  isovitexinوا 
Crataegus monogyna وCrataegus pentogyna وCrataegus laevigita (Yang and Liu, 2012) ،.عربعةة عزلةت . عي ةا

 pinnatifinoside A, B, C (Zhangو ketohexosefuranosidesهي  Crataegus pinnafifidaمم عوراق الزعرور فلافونويدات 

and Xu, 2001). 
كبةات عما الفلافونويت وهي عي ا. عحد المجموعات المهمة التةي تنةدرم تحةت الفلافونويةدات والتةي توجةد فةي الزعةرور فقةد سةجلت المر 

Kaempferol وquercetin 8و-methoxykaempferol والمركبةةةةةةات كفلافونةةةةةةويت رئيسةةةةةةية فةةةةةةي الزعةةةةةةرور ،Rutin وhyperoside 
 .Crataegus pinnatifida (Ying et al., 2009)في عوراق الزعرور مم النوع كفلافونويت رئيسية موجودة  quercetinو

 21.19فةي عةدة عنةواع مةم رمةار الزعةرور المدروسةة تةراو  بةيم  TPCعم محتةوا الفينةويت الكليةة  (Alirezalu et al., 2020)وجةد 
علة محتوا مم الفينويت الكليةة بينمةا به C. pentagynaم  حمل غالي  غ علة عساس الوزم الجا ، حيث تميز النوع  69.12و

 لةةة عم ايختلافةةات فةةي محتةةوا رمةةار  (Orhan et al., 2007). وقةةد عشةةار C. turkestanicaوجةةد عقةةة محتةةوا منهةةا فةةي النةةوع 
لة  ذ (Dixon and Paiva, 1995)الزعرور مم الفينويت الكلية قد يعود يختلا  النوع ومكةام الزراعةة والةنمط الجينةي، بينمةا فس ةر 

 بهنةة  يعةةود يرتفةةاع منطقةةة الزراعةةة عةةم مسةةتوا البحةةر ودرجةةة الحةةرارة ومحتةةوا التربةةة مةةم العناصةةر الاذائيةةة ودرجةةة ن ةةخ الرمةةار.
مةة  غاليةة  غ علةةة  2.9كةةام  C. pinnatifidaفةةي رمةةار الزعةةرور نةةوع  TPCعم محتةةوا  (Zhang et al., 2001)ع هةةرت نتةةائخ 

 .(Liu et al., 2010)عساس الوزم الجا  
علةة عةدة عنةواع مةم رمةار الزعةرور عم محتواهةا مةم الفلافونويةدات  (Alirezalu et al., 2020)ع هةرت نتةائخ الدراسةة التةي عجراهةا 

 لةة  (Froehlicher et al., 2009)مة  كويرسةتيم غ علةة عسةاس الةوزم الجةا . بينمةا توصةة  6.08و 2.44تراو  بةيم  TFCالكلية 
 .Cمةةةا غ وزم جةةةا ، وفةةةي النةةةوع  1.47كةةةام  C. monogynaالكليةةةة فةةةي رمةةةار الزعةةةرور مةةةم النةةةوع عم محتةةةوا الفلافونويةةةدات 
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pentagyna  م  غ مادة جافة  23.68كام(Prinz et al., 2007) م  غ مادة جافة في النوع  0.81وC. azarolus (Bignami et 

al., 2003). 
امينةات والقوام وفتةرة الصةلاحية لةغذيةة حيةث تخةرب البروتينةات والفيت تؤرر عمليات الأكسدة في الخصائص الحسية والقيمة الاذائية

. (Lorenzo et al., 2018)والحمةول الدسةمة الأساسةية غيةر المشةبعة والصةباات مرةة الأنروسةيانيم والكاروتينويةدات والميوغلةوبيم 
ت  غ علة عساس الوزم الجا ، سقجل Fe++ميلي موة  1.84و 0.32تراوحت الفعالية الم ادة لةكسدة في عنواع رمار الزعرور بيم 

ر . فس  ) C. persica )2020 et al.,Alirezaluوعقة قيمة في النوع  C. pentagynaععلة قيمة للفعالية الم ادة لةكسدة في النوع 
)2009 et al.,Sahloul -Bahri( ت فينوليةةةة خاصةةةة هةةةا مركبةةةاارتفةةةاع الفعاليةةةة الم ةةةادة لةكسةةةدة فةةةي رمةةةار الزعةةةرور يمتلاك

epicatechin 2وprocyanidin B 2019(. عكد كة مم et al.,Agregan (  و)0192 et al.,Soto -Roselló(  وجود ارتباط معنوا
ة بةةيم المحتةةوا مةةم الفينةةويت والفعاليةةة الم ةةادة لةكسةةدة. عربتةةت بعةةل الدراسةةات عي ةةا. عم المكونةةات النباتيةةة هةةي م ةةادات عكسةةد

 .(Yin and Cheng, 2003)فل بشكة معنوا عكسدة الدهوم طبيعية يمكم عم تخ
يتم حف  الفاكهة لفتةرات عطةوة عةادة مةم خةلاة تصةنيعها الةة منتجةات مختلفةة مرةة صةناعة المربيةات والعصةائر والهلامةات. تهةد  

فةاعلات عةدد الكبيةر مةم التتقنيات الحف  المستخدمة عند تخزيم الفاكهة الة تقلية التايرات التي تحدث نتيجة فسةاد الأغذيةة بسةب ال
 .(Gould, 2000)الحيوية والأنزيمية والكيميائية والفيزيائية 

ب سةةهولة تعتبةةر طرائةةق الحفةة  باسةةتخدام المةةواد الكيميائيةةة مةةم عكرةةر الطرائةةق اسةةتخداما. وعوسةةعها انتشةةارا. مقارنةةة بةةالطرائق الأخةةرا بسةةب
حةةدوث  تطبيقهةا وانخفةةال تكاليفهةا. تسةةتخدم العديةد مةةم المةواد الحاف ةةة الكيميائيةةة مةا طرائةةق حفة  عخةةرا مرةة التبريةةد عو التجفية  لمنةةا

لصةةوديوم ابةةي ولزيةةادة فتةةرة صةةلاحية المةةادة الاذائيةةة. مةةم عهةةم المةةواد الحاف ةةة المسةةتخدمة فةةي المنتجةةات الاذائيةةة بنةةزوات التلةةوث الميكرو 
 .(Mishra, 2011)وسوربات البوتاسيوم وميتابيسلفيت البوتاسيوم وحمل السوربي  ورنائي عكسيد الكبريت ومحالية السكروز وغيرها 

ادة مةة. تسةةتخدم عةةادة (Chiply, 1983)درة علةةة الق ةةاء علةةة جميةةا الأحيةةاء الدقيقةةة بفعاليةةة عاليةةة ي توجةد مةةادة كيميائيةةة واحةةدة قةةا
لات ميتابيسةةةلفيت البوتاسةةةيوم اطالةةةة فتةةةرة حفةةة  لةةةب الفاكهةةةة ومنتجاتهةةةا بسةةةبب تهريرهةةةا الفعةةةاة الم ةةةاد للميكروبةةةات وتربيطهةةةا لتفةةةاع

 .(Lueck, 1990)ايسمرار الأنزيمية 
ار التي تقستهل  طازجة، ولكم بسبب طبيعتها القابلة للفساد فإم نوعيتها تتدهور بعد القطا  وي يمكةم تخزينهةا يعد الزعرور مم الرم

 ,.Vieira et al)لفتةرة طويلةة بةال رو  الطبيعيةة. يةؤدا تايةر نوعيةة الرمةار خةلاة التخةزيم الةة انخفةال قبولهةا بالنسةبة للمسةتهل  

رمةةار الزعةةرور عو عةةم معاملتهةةا بمةةواد حاف ةةة، لةةذا فقةةد هةةد  هةةذا البحةةث الةةة دراسةةة  ي توجةةد دراسةةات سةةابقة عةةم تخةةزيم .(2009
 التايرات الكيميائية والحسية التي تطرع علة رمار الزعرور المعاملة كيميائيا. والمخزنة بالتبريد.

 مواد البحث وطرائقه:
مةم منطقةة الحفةة فةي رية  اللاذقيةة،  جمعةت Crataeggus pubescensنةوع مةم التةم الحصةوة علةة رمةار زعةرور  جما  العيناات:

لفساد. خالية مم ااصابات الميكانيكية عو عا م هر مم م اهر ااختيرت الرمار النا جة والسليمة والمتجانسة في اللوم والحجم وال
مةةةم  ققطعةةةت الرمةةةرة  لةةةة نصةةةفيم ونزعةةةت البةةةذور منهةةةا وطبقةةةت عليهةةةا عةةةددسةةلت الرمةةةار تحةةةت تيةةةار مةةةائي ن يةةة  صةةةال  للشةةةرب. غق 

م،  4لبةراد ايومةا. بدرجةة حةرارة  90لمةدة رست التايرات الفيزيوكيميائية الحاصلة عرناء فتةرة تخةزيم شةرائ  رمةار الزعةرور دق المعاملات، 
مركبةات ومحتواها مةم ال ،pHالرطوبة والمواد الصلبة الذوابة والحمو ة الكلية والسكريات المرجعة ودرجة الة حيث قدر محتواها مم 

يومةا. حتةة  15ة كةوالنشاط الم اد لةكسدة عرناء فترة التخةزيم بواقةا مةرة والفينويت الكلية والفلافونويدات(  C)فيتاميم يويا. الفعالة ح
 انتهاء فترة التخزيم، عي ا. تم تقييم الخصائص الحسية للرمار المعاملة في نهاية فترة التخزيم.
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 الاختبارات الفيزيوكيميائية:
 م وفقةةةةةةةةةا.  105°مةةةةةةةةةم المةةةةةةةةةاء بتجفيةةةةةةةةة  عينةةةةةةةةةة موزونةةةةةةةةةة علةةةةةةةةةة درجةةةةةةةةةة  رمةةةةةةةةةار الزعةةةةةةةةةرورقةةةةةةةةةدر محتةةةةةةةةةوا المحتاااااااااو  الماااااااااائي: 

 . (AOAC, 1995)لة 
 قةةةةةةةةةةةةةةةدرت المةةةةةةةةةةةةةةةواد الصةةةةةةةةةةةةةةةلبة الذائبةةةةةةةةةةةةةةةة باسةةةةةةةةةةةةةةةتخدام جهةةةةةةةةةةةةةةةاز الرفراكتةةةةةةةةةةةةةةةوميتر ال ةةةةةةةةةةةةةةةوئيالذائباااااااااااااااة: الماااااااااااااااواد الصااااااااااااااالبة 

 (Carl Roth-DR 201-95) لصنا.علماني ا 
 .(AOAC, 1995) (NaOH 0.1N)درت الحمو ة الكلية علة عساس حمل المالي  بطريقة المعايرة بالقلوا قق : الحموضة الكلية

 الصنا. سويسرا pH meter (Precisa PH-900)قدر الرقم الهيدروجيني باستخدام جهاز : pHدرجة الا 
 ,Ranganna)قةة الموصةوفة مةم قبةة حسةب الطري Lane and Eynonقةدرت السةكريات المرجعةة وفقةا. لطريقةة  السكريات المرجعاة:

 حيث يعتمد مبدع هذل الطريقة علة قدرة السكريات المرجعة علة  رجاع محلوة فهلن .  (1991
 BCM-200طةةراز  Biobaseنةةوع  Colorimeter، اسةةتخدم جهةةاز قيةةاس اللةةوم (Hutchings ،1999)وفقةةا. لطريقةةة  تقاادير اللااون:

 a*، وتتةراو  قيمةة المؤشةر (الأبةيل) 100 لةة  (الأسةود) 0وتتةراو  قيمة  مةم  (السةطوعمؤشةر ) L*صيني المنشه، تم تحديد المؤشر 
 -001فتتةراو  بةيم  (مؤشةر ايصةفرار) b*، عما قيمةة المؤشةر (الأحمر) +100و (الأخ ر) -100في المجاة بيم  (مؤشر ايحمرار)
 .(الأصفر) 100+ لة  (الأزرق)

 تقدير المركبات الفعالية حيوياً: 
 . (Klein and Perry, 1982, 942)تم تقدير المحتوا مم حمل الأسكوربي  حسب طريقة  حمض الأسكوربيك:تقدير 

 ما  جراء بعل التعديلات، (Perez-Jimenez et al., 2008, 276) تم الحصوة علة المستخلص الفينولي حسبالفينولات الكلية: 
تةم فصةة الطبقةة الطافيةة وحف هةا،  لمدة سةاعة، (    1:1)ماء  – مة مم مزيخ ميرانوة 50غ مم لب الفاكهة ما 1مزم حيث تم 

دقيقةة بسةرعة  15بدرجة حرارة الارفة، تةم ترفيةة المةزيخ لمةدة  (    7:3)ماء  –مزجت الطبقة الصلبة لمدة ساعة ما مزيخ عسيتوم 
3000 g الحصةوة عليهةا فةي المرحلةة السةابقة، . بعد التخلص مم الجزء الصةلب مزجةت الطبقةة الطافيةة مةا الطبقةة الطافيةة التةي تةم

م.  20-مة ميرانوة وحف  بدرجة حرارة  10ك ز المزيخ باستخدام المبخر الدوراني لتجفي  العينة. تم حة المستخلص المجف  في رق 
 Singleton)حسةب  Folin-Ciocalteu’s phenol reagentدرت الفينويت الكلية بطريقة المطيافية اللونية باستخدام كاش  فةولم قق 

et al., 1999, 156) مةة مةم محلةوة  1مةة مةم كاشة  فةولم و 0.25ميكروليتةر مةم المسةتخلص الأسةيتوني ومزجةت مةا  50. عخةذ
ر  المةزيخ بدرجةة حةرارة الارفةة لمةدة سةاعتيم، وقيسةت مة بالماء المقطةر. تقة 10وعكمة الحجم  لة  (% و  20)كربونات الصوديوم 

. تم التعبير عةم النتةائخ كةة (فرنسا) Optizim 3000 plusنانوميتر باستخدام المطيا  ال وئي  760ايمتصاصية عند طوة موجة 
تةةم مةةم خةةلاة منحنةةي عيةةارا  (mg GAE/g fresh weight)مةة  مةةم مكةةافا حمةةل الااليةة  لكةةة غةةرام مةةم الةةوزم الطةةازم للرمةةار 

 . حمل الاالي متسلسلة مم كيز اتر تح يرل باستخدام 
  .(Ordonez et al., 2006, 454)قدرت الفلافونويدات الكلية حسب طريقة  الكلية: تقدير الفلافونويدات

-DPPH (1,1-diphenylتةم تقةدير النشةاط الم ةاد لةكسةدة فةي مسةتخلص رمةار الزعةرور بطريقةة  تقدير النشاط المضاد للأكسدة:

2-picrylhydrazyl)  حيةةث تعمةةة المةةادة الم ةةادة لةكسةةدة علةةة  رجةةاع جةةذرDPPH  ،زالةةة لونةة  البنفسةةجي ليصةةب  لونةة  عصةةفر وا 
وبالتةالي يمكةةم تقةةدير القةةدرة اارجاعيةةة لم ةاد الأكسةةدة مةةم خةةلاة قيةةاس انخفةةال ايمتصاصةية بطةةرق المطيافيةةة ال ةةوئية كمةةا هةةو 

 . (Sanchez-Moreno et al., 1998, 273)موصو  مم قبة 
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 التحليل الاحصائي:
 اعتمةةد، كمةةا General Linear Modelالنمةةوذم الخطةةي العةةام باسةةتخدام ا  المعيةةارا المتوسةةطات الحسةةابية واينحةةر تةةم حسةةاب 

عنةةةد مسةةةتوا معنويةةةة  ANOVAباسةةةتخدام اختبةةةار ايجةةةاد الفةةةروق المعنويةةةة بةةةيم المتوسةةةطات  Minitab 14 ئيبرنةةةامخ ااحصةةةاال
p<0.05 .بواقا رلارة مكررات لكة تجربة 

 :النتائج والمناقشة
 تأثير المعاملات الكيميائية المختلفة في خصائص ثمار الزعرور أثناء التخزين 

% 2سةةيتري  )بعةةد تقطيةةا رمةةار الزعةةرور الةةة عنصةةا  ونةةزع البةةذور منهةةا تةةم تاطيسةةها فةةي محاليةةة كيميائيةةة بتراكيةةز مختلفةةة )حمةةل 
 يوما.. 90م لمدة  4بدرجة حرارة دقائق رم تخزينها بالتبريد  10( لمدة %(4% و2) ميتا بيسلفيت الصوديومو  %(3و

 م( 4تغير التركيب الكيميائي للثمار غير المعاملة أثناء حفظها بالتبريد )
م( بةدوم  4( التايرات التي طرعت علة التركيب الكيميائي لأنصا  رمار الزعرور المخزنة بالتبريةد بدرجةة حةرارة )1يو   الجدوة )

% فةي نهايةةة 1.27% فةي بدايةة التخةزيم وحتةة 1.17عا معاملةة كيميائيةة، حيةث ازدادت الحمو ةة الكليةة للرمةار بشةكة معنةوا مةم 
% فقةط، بينمةا ارتفعةت بعةد 1.19فترة التخزيم، ويلاح  عم نسبة الحمو ة الكلية بعد عسبوعيم مم التخزيم لم تتاير معنويةا. وكانةت 

التةةي وصةةلت فةةي نهايةةة فتةةرة  pH%، ترافقةةت زيةةادة الحمو ةةة هةةذل مةةا انخفةةال فةةي درجةةة الةةة 1.24تخةةزيم الةةة رمانيةةة عسةةابيا مةةم ال
لةةة 3.10التخةةزيم الةةة  لةةة  3.36، وا  بعةةد رمانيةةة عسةةابيا مةةم التخةةزيم. تةةرتبط الحمو ةةة القابلةةةة  1.24بعةةد عسةةبوعيم مةةم التخةةزيم وا 

عني ارتفاع الحمو ة خلاة التخزيم. تتهرر نكهة الفاكهة بكة مم بدرجةة ي pHببع هما، فانخفال درجة الة  pHللمعايرة ودرجة الة 
 ,.Nisar et al)والحمو ةة يتقبلهةا المسةةتهل  عنةدها. وجةد  pHوحمو ةة الرمةار، ولكةة فاكهةةة مجةاة محةدد مةم درجةةة الةة  pHالةة 

يومةا.  90غيةر المعاملةة كيميائيةا. لمةدة عند تخزين  عينات مم لب التفا   pHزيادة في الحمو ة وانخفال متزامم لدرجة الة  (2015
عند تخزين   (Durrani, et al., 2010)في ال رو  الطبيعية. بينما سقجل ت زيادة غير معنوية في الحمو ة القابلة للمعايرة مم قبة 

ار الماناا وما نتائخ عند تخزين  لب رم (Akhtar et al., 2010)للب التفا  في ال رو  الطبيعية، وكذل  توافقت نتائجنا ما نتائخ 
(Zewter et al., 2012) . تعزا زيادة حمو ة الفاكهة الة انتام عدد مم الأحمال خلاة تفك  السكريات العديدة والمواد البكتينية

  .(Durrani et al., 2010; Yadav et al., 2013)وحمل اليوروني  
كهة مةم الةةمواد مم العوامة المهمة المؤررة في طعم الفاكهة وقيمتها الاذائية. يتهرر محتوا الفا TSSتعد المواد الصلبة الذوابة الكلية 

جةودة لمعدنيةة المو الصلبة الذوابة الكلية عرناء التخزيم بالتايرات التي تحدث للسكريات والمركبات الآزوتية والمواد البكتينية والأمةلا  ا
حتةة  ( عم نسةبة المةواد الصةلبة الذوابةة ازدادت معنويةا. عرنةاء التخةزيم1يبةيم الجةدوة ) .(Alwan and Hassan, 2020)فةي الفاكهةة 
%(، كمةةا ازدادت نسةةبة 18.27% بنهايةةة فتةةرة التخةةزيم، وكانةةت الزيةةادة معنويةةة بعةةد عسةةبوعيم فقةةط مةةم التخةةزيم )20.21وصةةلت الةةة 

 % بنهايةة فتةرة التخةزيم. توافقةت هةذل10.50وصلت الةة %( و 9.21السكريات المرجعة بشكة معنوا بعد عربعة عسابيا مم التخزيم )
م ازيةةاد محتةةوا السةةكريات المرجعةةة مةةا تقةةدم الن ةةخ وزمةةم التخةةزيم نتيجةةة لتفكةة  الةةذا بةةي   (Hakim et al., 2013)النتةةائخ مةةا 

يجةةةة حلمهةةةة عم السةةةكريات المرجعةةةة ازدادت نت (Ewaidah, 1992)النشةةةويات الةةةة غلوكةةةوز بفعةةةة عنزيمةةةات الأمةةةيلاز. عي ةةةا. ذكةةةر 
 السكروز الموجود في لب الفاكهة.
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 (: تغير المؤشرات الكيميائية للثمار المبردة بدون أي معاملة خلال فترة التخزين1الجدول )
 المواد الصلبة الذوابة الكلية )%( الرطوبة )%( السكريات المرجعة )%( pH الحموضة )%( تبريد فقط
 a0.02±  1.17 a0.05±  3.40 a0.21±  9.13 a2.15±  72.05 a0.22±  18.15 الزمن صفر

 a,b0.05±  1.19 a0.11±  3.36 a0.10±  9.16 b4.20±  71.98 b0.32±  18.27 أسبوعين

 a,b0.01±  1.20 ± 3.31 b0.10 b0.22±  9.21 c1.85±  71.47 c0.12±  18.66 أربعة أسابي 

 b,c0.04±  1.21 c0.08±  3.23 c0.10±  9.37 d2.41±  70.84 d0.25±  18.95 ستة أسابي 

 c,d0.05±  1.24 c0.12±  3.19 d0.05±  9.65 e1.55±  70.09 e0.33±  19.41 ثمانية أسابي 

 d0.01±  1.26 d0.02±  3.13 e0.16±  10.21 f2.10±  69.51 f0.10±  19.83 عشرة أسابي 

 d0.02±  1.27 d0.15±  3.10 f0.15±  10.50 f3.21±  69.30 g0.41±  20.21 اثنا عشرة أسبوعاً 

 p≤0.05تشير الأحر  المختلفة في العمود الواحد  لة وجود فروق معنوية عند مستوا رقة 
 100مة   11.30عرناء التخزيم حيث انخف ت  لة  C( حدوث انخفال معنوا في محتوا الرمار مم فيتاميم 2مم الجدوة )يتبيم 

لة   .(Mandal and Nath, 2013)غ بعد عسةبوعيم مةم التخةزيم. توافقةت هةذل النتةائخ مةا  100م   14.56غ بنهاية فترة التخزيم وا 
. (Ajibola, 2009)تتهرر رباتية هذا الفيتاميم في المنتجات الاذائية بعدة عوامة مرةة نةوع الفاكهةة ودرجةة الن ةخ و ةرو  التخةزيم 

 لةةةةةة حمةةةةةل عسةةةةةكوربي  منةةةةةزوع الهيةةةةةدروجيم  وقةةةةةد يعةةةةةود هةةةةةذا اينخفةةةةةال الةةةةةة حةةةةةدوث عكسةةةةةدة فةةةةةي حمةةةةةل الأسةةةةةكوربي  وتحولةةةةة 
(Karpagavalli and Amutha 2015). 

 (: تغير محتو  الثمار المبردة بدون أي معاملة من المركبات الفعالة حيوياً خلال فترة التخزين2الجدول )

 تبريد فقط
 Cفيتامين 

 المضاد للأكسدة )%(النشاط  غ(100الفلافونويدات )مغ/ غ(100الفينولات الكلية )مغ/ غ(100مغ/)

 a0.10±  14.81 a0.02±  13.23 a0.01±  7.35 a1.10±  55.88 الزمن صفر

 b0.15±  14.56 b0.11±  12.74 b0.09±  7.13 b4.22±  55.16 أسبوعين

 c0.05±  13.83 c0.10±  12.09 c0.05±  6.84 c1.55±  54.57 أربعة أسابي 

 d0.23±  13.15 d0.05±  11.44 d0.01±  6.28 d0.88±  54.07 ستة أسابي 

 e0.10±  12.51 e0.12±  10.71 e0.10±  5.79 e1.20±  53.41 ثمانية أسابي 

 f0.08±  11.84 f0.15±  9.85 f0.12±  5.14 f2.05±  52.79 عشرة أسابي 

 g0.12±  11.30 g0.01±  9.03 g0.05±  4.70 g1.41±  51.26 اثنا عشرة أسبوعا

 p≤0.05تشير الأحر  المختلفة في العمود الواحد  لة وجود فروق معنوية عند مستوا رقة 
غ بعةةد  100مةة   12.74غ فةةي بدايةةة التخةةزيم  لةةة  100مةة   13.23انخفةةل محتةةوا الرمةةار مةةم الفينةةويت الكليةةة بشةةكة معنةةوا مةةم 

غ. تشةةةابهت هةةةذل النتةةةائخ مةةةا مةةةا عشةةةار  ليةةة   100مةةة   9.03عسةةةبوعيم فقةةةط مةةةم التخةةةزيم بينمةةةا وصةةةلت بنهايةةةة فتةةةرة التخةةةزيم  لةةةة 
(Kannan and Thirumaran, 2001)  بالنسةةبة للفينةةويت الكليةةة فةةي رمةةار بعةةل عنةةواع الفاكهةةة المخزنةةة بالتبريةةد. قةةد يعةةود الفقةةد

لوح  عي ةا. انخفةال . (Karpagavalli and Amutha 2015)لة تحولهم لصباات بنية بعملية التكار  لفينويت الكلية  التدريجي ل
غ ووصةةلت الةةة  100مةة   7.35معنةةوا لمحتةةوا الرمةةار مةةم الفلافونويةةدات خةةلاة فتةةرة التخةةزيم حيةةث كانةةت فةةي بدايةةة فتةةرة التخةةزيم 

حيةةةث انخفةةةل محتةةةوا  (Plaza et al., 2011)غ بعةةةد رلارةةةة عشةةةهر مةةةم التخةةةزيم. وهةةةذا يتوافةةةق مةةةا مةةةا ذكةةةرل  100مةةة   4.70
( عم 2م. ت هر النتائخ المذكورة في الجدوة ) 4يوما. بدرجة حرارة  20% عند تخزين  لمدة 50ة بمقدار الفلافونويدات لعصير البرتقا

انخفال محتوا الرمار مم المركبةات الفعالةة حيويةا. قةد عدا  لةة انخفةال النشةاط الم ةاد لةكسةدة فيهةا بشةكة معنةوا حيةث وصةة 
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 ,Tomczak)رة التخةةزيم. تشةةابهت هةةذل النتةةائخ مةةا مةةا توصةةة  ليةة  % بنهايةةة فتةة51.26% بعةةد عسةةبوعيم مةةم التخةةزيم و55.16 لةةة 

ة انخفا ةةا. كبيةةرا. فةةي النشةةاط الم ةةاد لةكسةةدة خةةلاة تخةةزيم مرك ةة (2007 ، حيةةث تةةراو  هةةذا بعةةل عنةةواع التةةوتز عصةةير الةةذا سةةج 
 برد.يوم مم التخزيم الم 20% بعد 79و 64عيام مم التخزيم المبرد وبيم  10% بعد 76و 63اينخفال بيم 

 تغير التركيب الكيميائي للثمار المعاملة بتراكيز مختلفة من حمض السيتريك أثناء التخزين المبرد:
% لةةم تةؤرر معنويةةا. فةي محتةةوا الرمةار مةةم الحمةةول 2تركيةز ب( عم معاملةةة رمةار الزعةةرور بحمةل السةةيتري  3لاحة  مةةم )الجةدوة يق 

هةذل الرمةار فةي %( بينمةا ازدادت نسةبة السةكريات المرجعةة 1.63% وحتةة 1.59مةم الكلية في الأسابيا السةتة الأولةة مةم التخةزيم )
% بنهايةة فتةرة التخةزيم. تقاربةت هةذل النتةائخ مةا نتةائخ 10.95%( ووصةلت الةة 9.29مةم الشةهر الأوة للتخةزيم )بشكة معنوا بدءا. 

(Barwal and Shrera, 2009)  لحفة  )بسةترة، معاملةة بحمةل السةيتري  ة لع هةرت المعةاملات المطبقةة علةة الفاكهةة المعةد  حيةث
 ,.Bal et al)وفقةا. لةة  وميتةا بيسةلفيت، بسةترة مةا ا ةافة المةواد الحاف ةة السةابقة( ازديةاد محتةوا السةكريات المرجعةة عرنةاء التخةزيم.

مةار المعاملةة المعاملةة بحمةل السةيتري  زيةادة فةي محتواهةا مةم السةكريات المرجعةة ععلةة منهةا فةي الرالفاكهةة رمار ع هرت  (2014
انخفةال  (Hussain et al., 2010)بالبسترة فقط وهةذا قةد يكةوم نتيجةة لحلمهةة السةكريات العديةدة فةي ال ةرو  الحم ةية. كمةا بةي م 

محتوا السكريات غير المرجعة عرناء التخزيم بالتبريد في التفا  وعصير المشمش، وعزا هذا اينخفال الة تحوة السكريات غيةر 
 . glucogenesisيات مرجعة خلاة عملية تخليق الالوكوز المرجعة الة سكر 

 خلال فترة التخزين %2( تغير المؤشرات الكيميائية للثمار المبردة المعاملة بحمض ستريك 3الجدول )
 المواد الصلبة الذوابة الكلية )%( الرطوبة )%( السكريات المرجعة )%( pH الحموضة )%( %2ستريك 

 a0.06±  1.59 a0.12±  3.56 a0.10±  9.13 a2.20±  72.20 a0.32±  18.18 الزمن صفر

 a0.01±  1.60 a0.06±  3.55 a0.01±  9.16 a1.14±  72.13 a0.54±  18.19 أسبوعين

 a0.04±  1.60 a0.15±  3.55 b0.05±  9.29 b2.10±  71.70 b0.11±  18.51 أربعة أسابي 

 a,b0.05±  1.63 b0.04±  3.42 c0.16±  9.42 c3.55±  71.16 c0.24±  18.94 ستة أسابي 

 b0.01±  1.65 c0.10±  3.33 d0.11±  9.84 d1.05±  70.79 d0.41±  19.54 ثمانية أسابي 

 b,c0.02±  1.68 c,d0.11±  3.29 e0.09±  10.37 e0.88±  70.23 e0.55±  19.93 عشرة أسابي 

 c0.04±  1.71 d0.02±  3.25 f0.20 ± 10.95 f1.10±  69.70 f0.12±  20.50 اثنا عشرة أسبوعاً 

 p≤0.05تشير الأحر  المختلفة في العمود الواحد  لة وجود فروق معنوية عند مستوا رقة 
والفينةةةويت الكليةةةة والفلافونويةةةدات معنويةةةا. فةةةي  C%( الةةةة انخفةةةال محتواهةةةا مةةةم فيتةةةاميم 2عدت معاملةةةة الرمةةةار بحمةةةل السةةةيتري  )

% 9.33و %11.90%( علةةةة الترتيةةةب وتةةةدهورت بنهايةةةة فتةةةرة التخةةةزيم )7.19% و12.94% و14.73الأسةةةبوع الرةةةاني مةةةم التخةةةزيم )
(. وانخفةةةل النشةةةاط الم ةةةاد لةكسةةةدة للرمةةةار المعاملةةةة بةةةنفس المعاملةةةة السةةةابقة معنويةةةا. الةةةة 4%( علةةةة الترتيةةةب )الجةةةدوة 5.20و

لةة 55.20 ة  % بنهايةة فتةرة التخةزيم. 52.50% بعةد عسةبوعيم فقةط مةم التخةزيم وا   Altunkaya and Gokmen, 2011; He)و  

and Luo, 2007)  حمةةل السةيتري  يخف ةةل درجةة الةةة عمpH  ممةا يجعةةة عنةزيم بةةولي فينةوة عوكسةةيداز غيةر فع ةةاة. كمةا يقةةوم بةةدور
  ( لتفاعة ايسمرار الأنزيمي، يعيق ارتباط حمل السةيتري  مةا النحةاس تفكةCofactorمخل ب للنحاس الذا يعمة كعامة مساعد )

الةة منةا تفكة  يةؤدا   ةافة حمةل السةيتري  عم  (Saengnil et al., 2006)البةولي فينةويت فةي العينةات المعاملةة بة . عي ةا. وجةد 
 البولي فينويت مم خلاة تربيط عنزيمات البولي فينوة عوكسيداز. 
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 الفعالة حيوياً خلال فترة التخزين% من المركبات 2(: تغير محتو  الثمار المبردة المعاملة بحمض سيتريك 4الجدول )

 %2ستريك 
 Cفيتامين 

 غ(100مغ/)
الفينولات الكلية 

 غ(100)مغ/
الفلافونويدات 

 غ(100)مغ/
النشاط المضاد للأكسدة 

)%( 
 a0.08±  14.81 a0.15±  13.23 a0.06±  7.35 a1.25±  55.88 الزمن صفر

 b0.16±  14.73 b0.05±  12.94 b0.15±  7.19 b3.12±  55.20 أسبوعين

 c0.15±  13.90 c0.10±  12.30 c0.20±  6.91 c0.95±  54.67 أربعة أسابي 

 d0.21±  13.31 d0.25±  11.46 d0.11±  6.34 d0.88±  54.18 ستة أسابي 

 e0.62±  12.81 e0.34±  10.79 e0.21±  5.92 e2.25±  53.52 ثمانية أسابي 

 f0.18±  12.23 f0.48±  10.03 f0.51±  5.49 f3.32±  52.93 عشرة أسابي 

 g0.11±  11.90 g0.14±  9.33 g0.04±  5.20 g1.54±  52.50 اثنا عشرة أسبوعاً 

 p≤0.05تشير الأحر  المختلفة في العمود الواحد  لة وجود فروق معنوية عند مستوا رقة 
 

%(، 2لتةهرير معاملةة الرمةار بحمةل السةيتري  بتركيةز )%( تم الحصوة علة نتائخ مشابهة 3عند معاملة الرمار بحمل السيتري  )
لاحةة  حةدوث تايةر معنةوا فةي محتةوا الرمةار مةةم الحمةول الكليةة بعةد سةتة عسةابيا مةةم ( لةم يق 5حسةب النتةائخ الةواردة فةي الجةدوة )

 معنةةوا بعةةد عربعةةة%(، بينمةةا تايةةر محتواهةا مةةم السةةكريات المرجعةةة والمةةواد الصةلبة الذائبةةة بشةةكة 1.77% حتةةة 1.72التخةزيم )مةةم 
 %( علة الترتيب. 18.54% و9.29عسابيا مم التخزيم )

 خلال فترة التخزين %3( تغير المؤشرات الكيميائية للثمار المبردة المعاملة بحمض ستريك 5الجدول )
 المواد الصلبة الذوابة الكلية )%( الرطوبة )%( السكريات المرجعة )%( pH الحموضة )%( %3ستريك 

 a0.03 1.72± a0.01±  3.62 a0.06±  9.13 a4.02±  72.12 a0.65±  18.18 الزمن صفر

 a0.01±  1.73 a0.15±  3.59 a0.11±  9.17 a1.55±  72.11 a0.33±  18.20 أسبوعين

 a0.04±  1.73 a0.09±  3.59 b0.02±  9.29 b3.15±  71.85 b0.21±  18.54 أربعة أسابي 

 a0.08±  1.77 b0.10±  3.43 c0.10±  9.62 c1.10±  71.36 c0.11±  18.95 ستة أسابي 

 b0.05±  1.85 c0.01±  3.11 d0.02±  10.18 d3.12±  70.89 d0.18±  19.59 ثمانية أسابي 

 c0.01±  1.94 d0.05±  2.86 e0.03±  10.51 e2.25±  70.47 e0.53±  20.04 عشرة أسابي 

 d0.05±  2.20 e0.04±  2.55 f0.03±  11.30 f1.85±  69.80 f0.10±  20.70 اثنا عشرة أسبوعاً 

 p≤0.05تشير الأحر  المختلفة في العمود الواحد  لة وجود فروق معنوية عند مستوا رقة 
 

بعةةد عسةةبوعيم مةةم  C%(  لةةة عةةدم حةةدوث تايةةر معنةةوا فةةي محتواهةةا مةةم فيتةةاميم 3عي ةةا. عدت معاملةةة الرمةةار بحمةةل السةةيتري  )
لةنفس  %( وكام هذا التاير معنويا. بالنسبة لمحتواهةا مةم كةة مةم الفينةويت الكليةة والفلافونويةدات14.77% الة 14.81التخزيم )مم 

(. وبالرغم مم عدم حدوث تاير معنةوا فةي محتةوا الرمةار 6غ( علة الترتيب )الجدوة  100م   7.21و 13.02الفترة مم التخزيم )
التخةةةزيم، فقةةةد انخفةةةل النشةةةاط الم ةةةاد لةكسةةةدة معنويةةةا. بةةةنفس الفتةةةرة %( فةةةي الأسةةةبوع الرةةةاني مةةةم 3المعاملةةةة بحمةةةل السةةةيتري  )

% بنهاية فترة التخزيم. عدت   افة حمل السيتري  الة منا تفك  البولي فينويت مم خلاة تربةيط 53.10%( ووصة الة 55.31)
 .(Saengnil et al., 2006)عنزيمات البولي فينوة عوكسيداز 
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 % من المركبات الفعالة حيوياً خلال فترة التخزين3ثمار المبردة المعاملة بحمض سيتريك تغير محتو  ال (:6الجدول )

 %3ستريك 
 Cفيتامين 

 النشاط المضاد للأكسدة )%( غ(100الفلافونويدات )مغ/ غ(100الفينولات الكلية )مغ/ غ(100مغ/)

 a0.71±  14.81 a0.42±  13.23 a0.51±  7.35 a1.01±  55.88 الزمن صفر

 a0.12±  14.77 b0.11±  13.02 b0.02±  7.21 b4.22±  55.31 أسبوعين

 b0.36±  14.29 c0.22±  12.64 c0.05±  6.94 c2.15±  54.73 أربعة أسابي 

 c0.55±  13.54 d0.04±  11.89 d0.21±  6.39 d2.55±  54.20 ستة أسابي 

 d0.15±  12.99 e0.13±  11.14 e0.11±  5.98 e4.10±  53.68 ثمانية أسابي 

 e0.41±  12.51 f0.06±  10.32 f0.01±  5.70 f1.25±  53.22 عشرة أسابي 

 f0.20±  12.10 g0.15±  9.71 g0.31±  5.60 g0.75±  53.10 اثنا عشرة أسبوعاً 

 p≤0.05تشير الأحر  المختلفة في العمود الواحد  لة وجود فروق معنوية عند مستوا رقة 
 

 بتراكيز مختلفة من ميتابيسلفيت الصوديوم في تغير التركيب الكيميائي للثمار أثناء التخزين:تأثير المعاملة 
ميتا بيسلفيت الصوديوم هةو مركةب كيميةائي يمرةة عحةد عشةكاة الكبريةت عبةارة عةم بةودرة بي ةاء بلوريةة تنحةة فةي المةاء بسةبب طةوة 

مركبات ميتا بيسلفيت كمواد م افة لةغذية حيث تشةكة غةاز  . تستخدم(Alwan and Hassan, 2020)الرابطة بيم ذرتي الكبريت 
. تةدة النتةائخ ) ,2005Brown(بيسةلفيت كم ةادات فطريةة وم ةادات عكسةدة فعالةة  . تعمةة مركبةات ميتةا2SOرةاني عكسةيد الكبريةت 
الرمار بشكة غير معنوا % ساهمت في ارتفاع حمو ة 2 لرمار بمحلوة ميتا بيسلفيت بتركيز( عم معاملة ا7المذكورة في الجدوة )

%( بينمةةا عدت الةةة انخفةةال غيةةر معنةةوا فةةي محتةةوا الرمةةار مةةم السةةكريات المرجعةةة بعةةد 1.20لمةةدة رمانيةةة عسةةابيا مةةم التخةةزيم )
%(، تشةةير 18.26%( بينمةا كةةام اينخفةال معنويةا. للمةةواد الصةلبة الذوابةةة بعةد عسةبوعيم مةةم التخةزيم )9.18عسةبوعيم مةم التخةةزيم )

حيث لةم يلاحة  تايةر معنةوا  %2علة التركيز  %4بيسلفيت تركيز  (  لة تفوق المعاملة بمحلوة ميتا9في الجدوة )اردة الو النتائخ 
%(. توافقةةةت نتةةةائخ هةةةذا البحةةةث مةةةا مةةةا عشةةةار  ليةةة  18.22فةةةي محتةةةوا الرمةةةار والمةةةواد الصةةةلبة الذوابةةةة بعةةةد عسةةةبوعيم مةةةم التخةةةزيم )

(Durrant et al., 2010)  بيسةلفيت الصةوديوم عدا الةة زيةادة مةم الحمو ةة  % ميتةا2بةهم معاملةة رمةار ايجةاص والتفةا  بتركيةز
عنة  عنةد تاطةيس رمةار ايجةاص بمحلةوة  الةذا بةيم (Kasnazany, 2017)عي ةا. تشةابهت النتةائخ مةا  القابلةة للمعةايرة بعةد التخةزيم.

والحمو ةةة، وسةةببت انخفا ةةا. معنويةةا. فةةي  TSSالمةةواد الصةةلبة الذائبةةة  % مةةم ميتابيسةةلفيت البوتاسةةيوم ازداد محتواهةةا معنويةةا. مةةم2
عم معاملةةةة الرمةةةام بتراكيةةةز مختلفةةةة مةةةم ميتةةةا بيسةةةلفيت  (Kasnaxany, 2017)محتةةةوا الرمةةةار مةةةم الرطوبةةةة عرنةةةاء التخةةةزيم. وذكةةةر 

 ,.Kasnazany et al)والحمو ة الكلية. وبيم الصوديوم عبدت فعالية في تقلية نسبة الفساد ولم يكم لها تهريرا. معنويا. في فقد الوزم 

 Durrani)عم معاملة رمار الخوخ بميتا بيسلفيت البوتاسيوم عدا الة زيادة معنوية في الحمو ة القابلة للمعةايرة، وقةد عةزا  (2017

et al., 2010)  .هذل الزيادة في الحمو ة الة تفك  البكتيم الة حمول بكيتينة 
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 % خلال فترة التخزين2( تغير المؤشرات الكيميائية للثمار المبردة المعاملة بمحلول ميتا بيسلفيت الصوديوم 7الجدول )
ميتا بيسلفيت 

2% 
 المواد الصلبة الذوابة الكلية )%( الرطوبة )%( السكريات المرجعة )%( pH الحموضة )%(

 a0.08±  1.17 a0.05±  3.54 a0.09±  9.13 a0.44±  72.12 a0.58±  18.17 الزمن صفر

 a0.05±  1.17 a,b0.02±  3.51 a0.02±  9.18 b1.16±  71.97 b0.62±  18.26 أسبوعين

 a0.02±  1.18 b,c0.06±  3.48 b0.012±  9.28 c3.04±  71.64 c0.21±  18.52 أربعة أسابي 

 a,b0.04±  1.19 b,c0.04±  3.47 c0.01±  9.47 d0.99±  71.15 d0.17±  18.97 ستة أسابي 

 a,b0.01±  1.20 c,d0.01±  3.45 d0.05±  9.84 e1.08±  70.66 e0.08±  19.36 ثمانية أسابي 

 b,c0.03±  1.22 c,d0.05±  3.43 e0.08±  10.05 f0.84±  70.23 f0.10±  19.83 عشرة أسابي 

 c0.02±  1.24 d0.03±  3.40 f0.01±  10.30 g1.24±  69.40 g0.52±  20.25 اثنا عشرة أسبوعاً 

 p≤0.05تشير الأحر  المختلفة في العمود الواحد  لة وجود فروق معنوية عند مستوا رقة 
 

 % من المركبات الفعالة حيوياً خلال فترة التخزين2(: تغير محتو  الثمار المبردة المعاملة بمحلول ميتا بيسلفيت 8الجدول )
ميتا بيسلفيت 

2% 

 Cفيتامين 
 غ(100مغ/)

 النشاط المضاد للأكسدة )%( غ(100الفلافونويدات )مغ/ غ(100الكلية )مغ/ الفينولات

 a0.11±  14.81 a0.26±  13.23 a0.01±  7.35 a1.00±  55.88 الزمن صفر

 b0.44±  14.66 b0.10±  13.15 b0.21±  7.26 b0.22±  55.71 أسبوعين

 c0.15±  14.19 c0.44±  12.98 c0.06±  7.18 c2.10±  55.54 أربعة أسابي 

 d0.58±  13.91 d0.55±  12.67 d0.02±  7.08 d0.11±  55.28 ستة أسابي 

 e0.37±  13.59 e0.14±  12.12 e0.06±  6.87 e0.88±  54.89 ثمانية أسابي 

 f0.25±  13.27 f0.42±  11.57 f0.11±  6.63 f0.43±  54.58 عشرة أسابي 

 g0.08±  12.99 g0.15±  11.11 g0.12±  6.40 g1.20±  54.14 اثنا عشرة أسبوعاً 

 p≤0.05تشير الأحر  المختلفة في العمود الواحد  لة وجود فروق معنوية عند مستوا رقة 
 

 % خلال فترة التخزين4( تغير المؤشرات الكيميائية للثمار المبردة المعاملة بمحلول ميتا بيسلفيت الصوديوم 9الجدول )
ميتا بيسلفيت 

4% 
 المواد الصلبة الذوابة الكلية )%( الرطوبة )%( السكريات المرجعة )%( pH )%( الحموضة

 a0.06±  1.17 a0.01±  3.60 a0.07±  9.13 a3.30±  72.23 a0.10±  18.18 الزمن صفر

 a0.01±  1.17 a,b0.08±  3.57 a,b0.02±  9.15 b1.55±  72.09 a0.33±  18.22 أسبوعين

 a,b0.08±  1.18 b,c0.04±  3.52 b0.09±  9.21 c1.47±  71.83 b0.13±  18.48 أربعة أسابي 

 a,b0.02±  1.19 c,d0.01±  3.50 c0.04±  9.32 d0.88±  71.54 c0.28±  18.91 ستة أسابي 

 b,c,d0.05±  1.21 d,e0.02±  3.45 d0.10±  9.56 e2.02±  71.25 d0.11±  19.36 ثمانية أسابي 

 c,d0.04±  1.22 e0.03±  3.43 e0.07±  9.81 f1.32±  69.97 e0.14±  19.82 عشرة أسابي 

 d0.01±  1.23 e0.02±  3.42 f0.01±  10.10 g1.44±  69.50 f0.22±  20.26 اثنا عشرة أسبوعاً 

 p≤0.05تشير الأحر  المختلفة في العمود الواحد  لة وجود فروق معنوية عند مستوا رقة 
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 ن% من المركبات الفعالة حيوياً خلال فترة التخزي4(: تغير محتو  الثمار المبردة المعاملة بمحلول ميتا بيسلفيت 10الجدول )
ميتا بيسلفيت 

4% 

 Cفيتامين 
 غ(100مغ/)

 النشاط المضاد للأكسدة )%( غ(100الفلافونويدات )مغ/ غ(100الفينولات الكلية )مغ/

 a0.42±  14.81 a0.51±  13.23 a0.04±  7.35 a0.56±  55.88 الزمن صفر

 a0.15±  14.76 a0.26±  13.19 a0.11±  7.29 a0.74±  55.86 أسبوعين

 b0.10±  14.58 b0.11±  13.01 b0.05±  7.20 b1.02±  55.63 أربعة أسابي 

 c0.12±  14.21 c0.44±  12.71 c0.02±  7.11 c0.93±  55.33 ستة أسابي 

 d0.28±  13.91 d0.42±  12.25 d0.03±  6.93 d0.75±  55.02 ثمانية أسابي 

 e0.11±  13.67 e0.15±  11.76 e0.11±  6.75 e0.82±  54.65 عشرة أسابي 

 f0.14±  13.21 f0.31±  11.30 f0.01±  6.51 f1.12±  54.32 اثنا عشرة أسبوعاً 

 p≤0.05تشير الأحر  المختلفة في العمود الواحد  لة وجود فروق معنوية عند مستوا رقة 
 

والفينةةةةةويت الكليةةةةةة  C% مةةةةةم فيتةةةةةاميم 4( عم محتةةةةةوا الرمةةةةةار المعاملةةةةةة بمحلةةةةةوة ميتةةةةةا بيسةةةةةلفيت الصةةةةةوديوم 10ي هةةةةةر الجةةةةةدوة )
 13.19غ،  100مة   14.76م ) 4فونويدات والنشاط الم اد لةكسدة لم تتاير معنويا. بعةد عسةبوعيم مةم التخةزيم بدرجةة حةرارة لاوالف
 %( علةةة الترتيةةب. بينمةةا كةةام هةةذا التايةةر معنويةةا. عنةةد معاملةةة الرمةةار بمحلةةوة ميتةةا بيسةةلفيت55.86غ،  100مةة   7.29غ،  100مةة  

يتةهرر  Cعم معةدة تخةرب فيتةاميم  (Mathooko and Kiniiya, 2002)(. وجةد 8% لنفس الفترة مةم التخةزيم )الجةدوة 2 الصوديوم
ديوم. ععلةة مةم تةهرير بنةزوات الصةو  C، حيث كام لمادة ميتا بيسلفيت الصوديوم تهرير مربةت لفيتةاميم الم افةبنوع المادة الحاف ة 

علةة رباتيةة المنتجةات  حةاف بيسةلفيت الصةوديوم  ميتةامركةب عم  (Masamba and Mndalira, 2013)ع هرت النتةائخ التةي عجراهةا 
لخاصةة عتمدة االتراكيز الأع مية المشار اليها في المواصفات القياسية الم مم %50الاذائية حتة لو استخدمت بتراكيز عقة بمقدار 

% ميتةا بيسةلفيت 0.5عم معاملةة الرمةار بةة  (Mohamed et al., 1988)و (Kasnazany et al., 2017). وجةد بالم ةافات الاذائيةة
ور البوتاسةةيوم عدا الةةة زيةةادة محتواهةةا مةةم الأنروسةةيانيم، حيةةث عو ةة  عم هةةذل الزيةةادة قةةد تكةةوم بسةةبب قيةةام مركةةب ميتةةا بيسةةلفيت بةةد

يقلةة البوتاسةيوم  لةة عم مركةب ميتابيسةلفيت  (Embs and Markakis, 1965)مرةبط للاسةمرار الأنزيمةي وكمةادة حاف ةة. كمةا عشةار 
 وارد السةلفيتالفينويت الكلية في الرمار المعاملة ب ، حيث يقوم ميتا بيسلفيت بتربيط عنزيم بولي فينوة عوكسةيداز وتحريةر شة الفقد مم

 التي تمنا تشكة صباات الميلانيم البنية مم خلاة ارتباطها ما مركبات عورروكوينوم. 
 

 الحسية لثمار الزعرورتأثير نوع المعاملة في المؤشرات 
يةة المتبعةةة، ع هةرت نتةائخ ايختبةارات الحسةية فةةي نهايةة فتةرة التخةزيم عم القبةةوة العةام لرمةار الزعةرور قةد تةةهرر بنةوع المعاملةة الكيميائ

 عةموالط% الأكرةر قبةوي. مةم بةيم بةاقي الرمةار مةم حيةث اللةوم 4% و2 فيت الصةوديوملحيث كانت الرمةار المعاملةة بمحلةوة ميتةا بيسة
لرمةار ععلةة قبةوي. مةم بةيم ا% 2بينما كانت الأقةة قبةوي. مةم ناحيةة القةوام، فةي حةيم عبةدت الرمةار المعاملةة بمحلةوة حمةل السةيتري  
مةار بةوي. مةم الر، كمةا كانةت عقةة قالمعاملة مم ناحية والقوام لكنها عقة قبوي. مم الرمار المعاملة بمحالية ميتابيسلفيت مم ناحية اللوم

نتيجة ارتفاع الحمو ة النةاتخ عةم المعاملةة بهةذل الحمةول، احتف ةت جميةا الرمةار  % مم ناحية الطعم3ة بحمل سيتري  المعامل
 قةة قبةوي. مةمالمعاملة برائحة مقبولة بنهاية فترة التخةزيم. لةوح  عم العينةات غيةر المعاملةة بةها مةادة والمخزنةة بالتبريةد فقةط كانةت الأ

 كام قوامها طريا. في نهاية فترة التخزيم مقارنة بباقي المعاملات.  ناحية القوام عو التماس  حيث
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 :الاستنتاجات
 ازديةاد  بعةد شةهريم مةم التخةزيم فقةط وتلونهةا بلةوم غةامق مةا )الشاهد( تدهور التركيب الكيميائي لرمار الزعرور المخزنة بالتبريد

 .قليلا.  طراوة الرمرة
 ععلة قبوي. مم ناحية القوام وعقة قبوي. مم ناحية اللوم الرمار المعاملة بحمل السيتري  فقد كانت. 

  علةة جميةا المعةاملات الأخةرا حيةث لةم يحةدث تايةر معنةوا 4تفوقت معاملة الرمار بمحلوة ميتةا بيسةلفيت الصةوديوم تركيةز %
ة بعةةد عسةةبوعيم مةةم والفينةةويت الكليةةة والنشةةاط الم ةةاد لةكسةةد Cفةةي محتةةوا الرمةةار مةةم كةةة مةةم السةةكريات المرجعةةة وفيتةةاميم 

 %( علة الترتيب.55.86غ و100م   13.19غ و100م   14.76% و9.15التخزيم )

  ر.% بخصائصها الكيميائية والحسية لمدة رلارة عشه 4% و  2احتف ت الرمار المعاملة بمركب ميتا باا سلفيت بالتركيزيم 

  ة القةوام مقارنةمعاملةة كيميائيةة عقةة قبةوي. مةم ناحيةة الطعةم واللةوم و في نهاية فترة التخزيم كانت الرمةار المخزنةة بالتبريةد بةدوم عا
 بالعينات المعاملة بمركب ميتا بيسلفيت الصوديوم وحمل السيتري .
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