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فػػب ضعػػ  التجف ػػؼ الوػػميز   المعػػلام ت اليل ػػر يةر  ػػر تػػير ر
 المجففر ضلالهياء الولاخف  جلاصفلاكهر اللمعلا  ر الجيدة الغذائ ر 
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 الممخص

ىيد  البحيث ىلي   دمشيق كميية الزراعية بجامعية -نُفذ ىذا البحث في  سميم عميوم ايةذيية 
دراميية ثيي ثير المعيياملت ايولييية وتريييية الثجفييي  ايمييموزر فيي  بعييئ الم شييرات الكيميا ييية 

 جاص التازجة والمجففة.ثمار ايلشرا ح  ا  بيولوجيالفعالة  والمركبات
ثريك والمجففييية أميييموزيا  يالعينيييات المعاممييية بحميييئ الميييأظييييرت النثيييا ا ارثفيييا  محثيييو  

  المضياد لككميدة والفلفونييدات الكميية يابامثخدام اليواء الماخن من الفينولات الكمية ونشات
مي   4.39  % 15.03 وزن جيا  غ100/حميئ ةالييك مي 12.9  بمغيت عمي  الثيوال  ىذ

 وزن جا . غ 100كويرمثين/
والمجففيية  %8بثركيييز  المعامميية بمحمييول  ميثييا بييار مييمفيت ال ييوديوم كمييا أبييدت العينييات

( b 14.17( والم شيير 80.44) Lأمييموزيا  بامييثخدام اليييواء الميياخن الييييم ايعميي  لمم شيير 
 .a (-2.04)والييمة ايخفئ لمم شر 
نشيات   كميية فينيولات م شيرات كيميا يية  جياص  ثجفيي  أميموزر اي الكمملات المفتلاح ر:

 أكمدة. مضادات
     
 

                                                           
 جامعة دمشق. -أمثاذ ف  سمم عموم ايةذية كمية الزراعة   *
 جامعة دمشق. –مدرس ف  سمم عموم ايةذية كمية الزراعة  **
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Effect of pretreatment and osmo drying method 

on nutrional quality parametres of dried pear 

slices by hot air 
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*
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*** 

ABSTRACT 
This research was conducted at Department of Food science, Faculty of 

Agriculture, The research aimed to study the effect of primary     

pretreatments and Osmo drying method on some chemical indicators and 

bioactive effective compounds of fresh and dried pear slices. 

  The results showed a high content of samples treated with citric acid 

and dried osmosis using hot air with their content of total phenols and the 

anti-oxidant activity and total flavonoids, which reached respectively12.9 

mg / 100 g dry weight, 15.03%, and 4.39 mg queerstein / 100 g) Dry weight.                                                              

Samples treated with sodium metabisulphite solution (8%) and osmotic 

dried using hot air showed the highest values for indicator L (80.44), 

indicator b(14.17) and the lowest value for indicator a(-2.04).   

KEY Words: pear, chemical indicators,  osmo drying, total  phenols , 

antioxidant activity. 
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 الم دمر يالدراور المرجع ر:

 الوردييةن الف ييمة مي(  Pyrusمين أنيوا  الفاكيية  ويثبيس جينس ) ا  ميمي ا  جاص نوعييُعد اي
(Rosaceae)وينمييو فيي  المنيياتق المعثدليية   ( DoymazوIsmail ،2012 وثحثييل ال ييين  )

 % من الإنثاج الكم  ف  العالم. 60جاص بنمبة اي ايول ف  زراعةالمركز 
 ةموكييوز  13%ميكروز  % 15ميوربيثول  18% فركثيوز  54%ثثركيب الثميرة مين 

(غ/ك   وىذه 28-15ايليا  ثثراوح ما بين )دىن  نمبة عالية من 0.5%  بروثين  %0.5
 .(2003  وزمل ه Blattny) النمب المرثفعة منامبة لمرض  المكرر والممنة
ثحثيور الثميرة عمي  عنا ير ةذا يية ميمية   وايليا بالإضافة ىل  الممثو  العال  من الكربوىيدرات 
ثحثيور ثميار   2003) وزميل هSilos-Espino ) مثل الفيثامينات والمعيادن ومحثيو  عيالن مين الفينيولات

 بينّتالفاكية والخضراوات. و  ثمار جاص عم  نمبة أعم  من ايليا  الغذا ية بالميارنة مس ةيرىا مناي
 و McKee) ليا  ليذه الفاكية مادة مضافة ةذا ية محثممةالمحثو  العال  لكيمكن اعثبار أنّو الدرامات 

Latner ،2000.) 

 الإ ييييابة الدرامييييات أنّ ثنيييياول ىييييذه الفاكييييية ييمييييل ميييين مخيييياترأوضييييحت العديييييد ميييين و
ايمرائ المزمنييية مثييل الميييرتان ومييرئ الميييكرر وكييذلك أميييرائ اليمييب وايوعيييية الدمويييية بيي

 .(2012  زمل ه وBoeing وايمرائ الع بية )
عمييي  أ ييينا  مخثمفييية مييين ثميييار فييي  درامييية أُجرييييت (  2016وزميييل ه  Abacı)وجيييد 

( م  حميئ ةالييك 300 112-.6الفينولات الكمية ثراوح ما بين )المحثو  من جاص أنّ اي
 %.(46.2 25-.6) بين ما DPPHغ  وثراوح النشات المضاد لككمدة ميدرا  بتريية 100/

 وجينيييك وثحثيييور الثميييرة عمييي  مجموعييية واميييعة مييين المركبيييات الفينوليييية مثيييل حميييئ الكمور 
(Chlorogenic acid)  وحمئ الفريوليكFerulic acide)) وأحمائ الكوماريك  

 



 معيد ....عندليب.روعةد د.محمد...                        ايولية وتريية الثجفي  ...   ث ثير  المعاملت 

09 
 

 
(Coumaric Acids)  وايربييييييييوثين((Arbutin  وأحمييييييييائ الييدروكميييييييي  فينوليييييييييك

(Hydroxyphenolic Acids) (Salta 2010  وزمل ه). 
منييا و ثمثيمك ثمار ايجاص تازجة ف  جمييس أنحياء العيالم  أو م ينعة ب شيكال مثعيددة 

 .(Slavin  ،2015 و Reilandمنثجات مجففة )شكل المرب  والع ير والحمو  أو عم  
التازجة نمبة عالية من الرتوبة وىي  حمامية لمفمياد الميكروبي  ايجاص وثمثمك فاكية 

مثيمك بعد عممية الح ياد مباشيرة وىيذا يعيد أحيد العواميل الر يميية الثي  ثعتي  يجب أن ثُ  الذ
حييد  الثينيييات الممييثخدمة الفاكييية ضييرورة لثتييوير عممييية حفييظ رخي يية وفعاليية لحفييظ ىييذه  وا 

  ايمييموزر والثيي  يييثم فييييا خمييارة جزي ييات الميياء عيين يييجفثوعميي  نتيياق وامييس ىيي  ثينييية ال
ويثم خلل ىذه العمميية  الثركيزعال   مكرر تريق الغمر المباشر لشرا ح الفاكية ف  محمول

 ا ية انثشار الماء من المادة الغذا ية ىل  الومت ايمموزر المحيت بالمادة الغذ
(Erle وSchubert، 2001). 

ونظيرا  لمييميية الغذا ييية والتبييية لييذه الفاكييية  وس يير مومييم ىنثاجييا و ييعوبة حفييظ الثمييار 
التازجييية وبييييد  الحفييياظ عمييي  كافييية خ ا  ييييا الغذا يييية وحمايثييييا مييين الثميييوث الميكروبييي  

 كلالتلالب ؼ الضحثاهدأ تكلانوجعميا مثاحة ف  ةير أوسات موامميا 
جييييياص لثميييييار اي ا  بيولوجيييييي المركبيييييات الفعاليييييةو  بعيييييئ الم شيييييرات الكيميا ييييييةدرامييييية -1

 التازجة.
معيييايير الجيييودة الغذا يييية لثميييار فييي  بعيييئ الثجفيييي  ايميييموزر  ترييييية درامييية ثييي ثير-2

 جاص المجففة.اي
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 مياد يةرؽ الضحث:

( مييين الميييوق المحميييية لمدينييية Pyrus Communis)جييياص  ييين  جُمعيييت عينيييات اي
أُجرر البحيث في  مخيابر سميم عميوم ايةذيية بجامعية دمشيق في  شيير أيميول وثشيرين   دمشق

 ك  لكل معاممة كمادة أولية لمبحث. 2   وبواسس م2019  ايول ف  مومم النضا
 
 

: أُجرييت عمميية الفيرز لامييثبعاد المعػلام ت اليل ػر لرمػلار اصجػػلاص مضػؿ عمم ػر التجف ػػؼ
زاليية الشييوا بثمييار اي ةُمييمت الثمييار بالميياء العييادر عييدة مييرات وثييم   الغريبيية  جيياص الثالفيية وا 

   ثم  سُممت ىل  أربس مجموعات:شرا ح ثيشيرىا وثيتيعيا ىل 
 عينات الشاىد. :المجميعر اليلى-
ثييم  دسييا ق 5 جيياص فيي  ميياء ميياخن لمييدة ثمييار ايشييرا ح : ةُمييرت المجميعػػر الرلان ػػر-

 دسا ق. 3% لمدة 1 بثركيز ثريكيحمئ المةُمرت ف  
ثييم دسيا ق   5 ثميار ايجياص في  مياء مياخن لميدة شيرا ح ةُميرت المجميعػر الرلالرػر:-

 ماعة. 2%  لمدة 1بثركيز  الكالميوم يدكمور ةُمرت ف  محمول 
ثيم دسيا ق   5 ثميار ايجياص في  مياء مياخن لميدةشيرا ح ةُميرت  المجميعػر الراضعػر:-

 دسا ق. 3% لمدة 8  بثركيز ميثا بار ممفيت ال وديومةُمرت ف  محمول 
 جياص في  محميول ميكررثميار اي شيرا ح ةُميرت ةكل معاممة من المعاملت ايربعيوبعد 
 ماعة. 24بدرجة حرارة الغرفة لمدة 60%  )مكروز(

الييواء المياخن عنيد  باميثخدام جياص في  مجفي ثميار ايشيرا ح : جُففيت عمم ر التجف ؼ
الثميار عمي   يوان  الثجفيي  بشيكل مثجياور داخيل  شرا ح م  حيث وضعت°60درجة حرارة 

( بدرجية حيرارة Memmert GmbH. Type D.91126)ألميان  المنشي  مجف  الييواء المياخن 
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وبعيييد انثيييياء عمميييية الثجفيييي  وضيييعت (% 20جُففيييت العينيييات ىلييي  محثيييو  رتيييوب  ) م60°
 .نيالبول  ايثممن ف  أكياس  المجففة العينات

  الاختضلارات الك م لائ ر:
 (.AOAC  2000وفق ) سُدرت الرتوبة والرماد: ت د ر الرةيضر يالرملاد1- 

 .pH –meter (Precisa PH-900)ثيدير رسم الحموضة  بامثخدام  ثمّ pH: ت د ر رمـ  -2
ثييييدير الحموضييية الكميييية عييين ترييييق المعيييايرة بمييياءات ثيييمّ  ت ػػػد ر الحمياػػػر الكم ػػػر:3-

 (.AOAC)  2000  فثال ين وذلك وفقبوجود مشعر الفينول  N 0.1ال وديوم 
نيو   (Hunter Labباميثخدام جيياز)م شرات الميون ثمّ ثعيين  تع  ف مؤشرات الميف:4-

(Chroma meter CR-410) وذلك حمب Hunter)  1975.) 
 .Lane and Enyon: سُدرت المكريات الكمية بتريية ت د ر الوكر لات الكم ر5-
فييي  الترييييية  ورد ثبيييس فييي  اميييثخلص الفينيييولات الكميييية ميييااُ  ت ػػػد ر الف نػػػيلات الكم ػػػر:-6

الميروميية ووضييعت  ةغ ميين العينيي10 ( ىذ أُخييذOu  2002وWada ) المو ييوفة ميين سبييل
ميل ىيثيانول متميق  ثيمّ مزجيت  30ميل  وأُضيي  ىليييا  50ن ميعة يف  أنبوب من البول  ايثم

خيييييذ الميييييا ل وأُ   المنشييييي  فميييييت بعيييييدىا العينيييية بجيييييياز تيييييرد مركيييييزر ألمييييان ثُ   العينييييات جييييييدا  
 Folin كاشي  . بعد ذلك سُدرت الفينولات الكمية باميثخدامالممثخمص الرا ق لإجراء الثحاليل

Ciocultu  حمب التريية المو وفة من سبيل( SpanosوWrolstad  1992) أُخيذ  حييث
 0.2ميل مياء ميتير   3ضي  ىلييا مل من الممثخمص الكحول  الذر مبق ثحضيره   وأُ  2

مل كربونيات  4مل  ثمّ  أُضي  ىلييا  10مل من كاش  فولين  ووضعت ف  دورق معيارر 
مييييت %  وأكمييييل الحجيييم بالميييياء الميتييير حثييي  العلميييية  ثيييم خُ 7ثركييييز  Na2CO3ال يييوديوم 

 تسيمي فميت العينيات  وثيم  عم  درجية حيرارة الغرفية  بعيدىا ثُ  رك مدة ماعثينالمزيا المابق وثُ 
 اليابانية(  HITACHIمن شركة  U-2900)موديل الامث ا ية بجياز المتيا  الضو   
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غ 100نييانومثر  وعُبيير عيين النثييا ا )ميي  مكيياف  حمييئ ةاليييك/  750عميي  تييول موجيية 

 . عينة(
 بين الشكل الثال  المنحن  المعيارر لحمئ الغاليك:ويُ 

 
 (: المنحنى المع لار  لحم  الغلال ؾ.1الشكؿ )

 

 .DPPHكودة ضةر  ر ل تع  ف النشلاة المالاد ل7-
 وذليك ب خيذ   (2009وزميل ه  Luo كميدة وفييا  لترييية )كثعييين النشيات المضياد ل ثيمّ 

وبعد الخمت  1Mm بثركيز  DPPH   لمادةيثانولمحمول الإالمل من  2مل من العينة مس 2
الامث ا ييية عميي  تييول سيمييت  دسيييية  وميين ثييم   30لمييدة العينيية فيي  الظييلم ثُركييت والمييزج 
مييييين شيييييركة  U-2900)موديل نيييييانومثر باميييييثخدام جيييييياز المتييييييا  الضيييييو   517موجييييية 

HITACHI )اليابانية. 

y = 0.0807x - 0.0624 
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 : الكم ر تع  ف الف فين دات

 حيييث  (1999وزمييل ه   Zhishenتريييية المثبعيية ميين سبييل )لم ا  الفلفونيييدات وفيييعُينييت 
ميل مياء  5مل يحثيور  10 معة ىل  دورق معيارر الكحول  مل من ممثخمص العينة 1خذ أُ 

  أُضي  دسا ق 5( وبعد الانثظار 5%مل نثريت ال وديوم ) 0.3 ضي  لياأُ  بعدىا  ميتر
مل مياءات ال يوديوم 2 أُضي دسا ق  6مرور( وبعد 10%) بثركيز مل كموريد ايلمنيوم0.3

الامث ا ييية مُزجييت العينيية جيييدا  وسيمييت  كمييل الحجييم بالميياء الميتيير ثييم  وأُ  (مييولار 1)بثركيييز
 غ.100/  ميكويرميثين بر عن النثا ا عم  أماس مكياف  نانومثر وعُ  510عند تول موجة 

ويبييين الشييكل الثييال  المنحنيي  المعيييارر لمكويرمييثين الييذر اُمييثعمل كمحمييول معيييارر مرجعيي  
 ميكروةرام/مل. 100 0-لثحضير المنحن  المعيارر بثراكيز ثثراوح من 

 
 (: المنحنى المع لار  لمكي روت ف.2الشكؿ )

 

  حييث حُمميت النثيا ا Spssثم ىجراء ثحميل الثباين بامثخدام برناما اصحصلائب : التحم ؿ
لثحديييد الفييروق المعنوييية بييين  LSDواُثبييس باخثبييار  One way Anovaبامييثخدام اخثبييار 

 الانحرا  المعيارر.± ومجمت النثا ا كمثومتات %  5المثومتات عند ممثو  ثية 
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 (: الترك ب الك م لائب لرملار اصجلاص الةلازجر1جديؿ )
 :النتلائج يالمنلامشر 
 جلاص الةلازجر:المؤشرات الك م لائ ر لرملار ال نتلائج ضع -1
جييييييييييييياص التازجييييييييييييية  ييييييييييييين  ت بعيييييييييييييئ الم شيييييييييييييرات الكيميا يييييييييييييية لثميييييييييييييار ايسيُييييييييييييدرّ  

(PyrusCommunis ) ُ(1وّنت النثا ا ف  الجدول رسم )ود. 
ن بييّ ثجاص التازجة  حيث لثمار اي ةالكيميا يبعئ الم شرات ( نثا ا 1الجدول )يُظير 

بينما بمغيت   (2.11%( والنمبة الم وية لمرماد )84.55%أنّ النمبة الم وية لمرتوبة بمغت )
(  وبميييي  4.81) pH%(  ورسييييم 0.25ثريك )يالنمييييبة الم وييييية لمحموضيييية ميييييدرة كحمييييئ ميييي

غ( وزن رتب. وجاءت ىذه النثيا ا مثوافيية ميس 100غ/6.87المحثو  من المكريات الكمية )
 (.2009وزمل ه   Ozturk) و ( Kushwaha 2018و Verma  ما ذكره كل من )

 
 

 
 

 
 

 المؤشرات الك م لائ ر المكينلات
 84.55 ±0.01 الرةيضر %

 0.25 ±0.01 الحميار% )م درة كحم  و تر ؾ(.

pH 0.01 ±4.81 

 2.11 ± 0.01 الرملاد %

 6.87 ±0.01 غ يزف رةب(100الوكر لات الكم ر )غ/
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دراوػػػر المحتػػػيل مػػػػف المركضػػػلات الف نيل ػػػر يالنشػػػلاة الماػػػػلاد نتػػػلائج  -2
 :جلاص الةلازجرللكودة يالف فين دات الكم ر لرملار ال

 (: محتيل رملار الجلاص الةلازجر مف المركضلات الف نيل ر يالنشلاة المالاد للكودة يالف فين دات الكم ر2جديؿ )
 

 جيييياص التازجيييية ميييين المركبييييات( محثييييو  ثمييييار اي2ثُظييييير النثييييا ا الموضييييحة فيييي  الجييييدول )
جييياص والنشيييات المضييياد لككمييدة والفلفونييييدات الكميييية  حييييث بميي  محثيييو  ثميييار اي الفينولييية

 ثوافييت ىيذه النثيا ا ميس مياغ وزن جيا (  و 100مي / 46.68) الكميية التازجة من الفينيولات
عمييي  أ ييينا  مخثمفييية مييين  ييييت( فييي  درامييية أجر 2016وزميييل ه   AlJuhaimi)ثو يييل ىلييييو 

 و 18.125بييين ) محثييو  ميين الفينييولات الكمييية ثييراوح ميياأنّ سيميية ال ثبيييّن فييييا جيياصثمييار اي
 غ(.100/حمئ ةاليك  م 86.146

جيييياص التازجيييية ميييييدرا  بتريييييية ويُبييييين الجييييدول  النشييييات المضيييياد لككمييييدة فيييي  ثمييييار اي
DPPH  (  19.89حيييييث بميييي)%( ّوبييييين  AlJuhaimi   أنّ سيميييية 2016وزمييييل ه ) النشييييات

وزميييل ه   Ozturk. ووجيييد )%(42.283 و4.840 ) بيييين ثراوحيييت مييياالمضييياد لككميييدة 
النشييات المضيياد ( أنّ سيميية Deve Ci)جيياص اي  يين عميي    يييت( فيي  دراميية أجر 2009

 %(.14.07بمغت )لككمدة 
 
 

 الملادة
 

 الف نيلات الكم ر
 غ يزف جلاؼ(100)مغ/

النشلاة المالاد 
 %للكودة

 الف فين دات
 غ100)مغ /
 جلاؼ(يزف 

جلاص لرملار ا
 الةلازجر

0.25 ±  46.68 0.30 ± 19.89 0.11± 11.60 



 0202-الثالث العدد -73المجمد -مجمة جامعة دمشق لمعموم الزراعية

02 
 

 
بميي   الكمييية جيياص التازجيية ميين الفلفونيييداتمحثييو  ثمييار ايثشييير النثييا ا ىليي  أنّ كمييا 

ىيييي  سريبيييية ميييين النثييييا ا الثيييي  أشييييار ىلييييييا غ وزن جييييا (  و  100ميييي  كويرمييييثين/ 11.60)
(Manzoor  2012 فيي  درامييثو )اي يين   نّ محثييو  بيي( جيياصNakh ميين الفلفونيييدات )

مييي  Naspati (7.04وفييي   ييين  غ وزن جيييا (  100مييي  كويرميييثين/ 9.09الكميييية بمييي  )
 غ وزن جا (. 100كويرمثين/

 رات الميف لرملار الجلاص الةلازجر.نتلائج م ـ مؤش -3

 (: م ـ مؤشرات الميف لرملار الجلاص الةلازجر(3جديؿ 
*L :Lightness   ،a* :redness   ،b* :yellowness 

  
جياص التازجية باميثخدام جيياز ( ىل  سييم م شيرات الميون لثميار اي3ثُشير نثا ا الجدول)

Hunter  Lab حييث بمغيت سيمية الم شير  L (85.00 وسيمية الموشير  )a (-4.52 بينميا  )
ف  درامثو سيم م شرات الميون  2009) وزمل ه  (Ozturk وبينّ  b (20)بمغت سيمة الم شر 

a(3.40-  ) (  وسيمية الموشير 74.46) Lجياص التازجية  ىذ بمغيت سيمية الم شيرلثميار اي
 b(37.28.) وسيمة الم شر

 
 
 
 
 

 *L a* b* الملادة
0.26 85.00 ± 0.34 رملار اصجلاص الةلازجر   ± -4.52  0.21  ± 20 
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دراور تير ر المعلام ت المختمفر فب ضع  المؤشرات الك م لائ ػر  نتلائج -4
 :المجففر اصجلاصر رملالشرائح 

 المجففر الجلاص(: نتلائج تير ر المعلام ت المختمفر فب ضع  المؤشرات الك م لائ ر لشرائح رملار 4جديؿ )
 

ثشير ايحير  المثشيابية في  العميود الواحيد ىلي  عيدم وجيود فيروق معنويية عنيد مميثو    
 p>0.05ثية 

 T0      .المعاممة ايول : دون معاممة 
T1  دسيية(3%)1المعاممة الثانية: ماء ماخن لمدة خمس دسا ق  حمئ الميثريك 
T2  ماعة(  (2% 1دسا ق كموريد الكالميوم المعاممة الثالثة: ماء ماخن لمدة خمس 
T3  :3% ) 8مياء مياخن لميدة خميس دسا ق ميثيا بيار ميمفيت ال يوديوم المعاممة الرابعة 
 دسيية(

( عيدم وجيود ثيي ثير معنيور لنيو  المعامميية 4ثُظيير نثيا ح الثحميييل الإح يا   في  الجييدول )
فيييي  كافيييية الم شييييرات الكيميا ييييية المدروميييية لعينييييات ايجيييياص المجففيييية حيييييث ثراوحييييت سيييييم 

ىيذه وثوافييت  %0.55 % و  0.51الحموضة ميدرة كنمبة م ويية كحميئ مييثريك ميا بيين 
 (.2016وزمل ه   Dhimanثو ل ىليو ) النثا ا مس ما

 

نيع 
 الرةيضر % المعلاممر

 الحميار
)حمػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػ  

 وتر ؾ(%
pH %الرملاد 

الوػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػكر لات 
غ( 100الكم ػػػر)غ/
 يزف رةب

T0 0.06
a
±

 
20.4 0.02

a
 ±0.55 0.20

a 
 ±4.34 0.20

a
±

 
2 1.11

a
±

 
60.6 

T1 0.06
a
±

 
20.5 0.01

a
±

 
0.51 0.10

a
±

 
4.75 0.11

a
±

 
1.8 2.11

a 
±61.5 

T2 0.11
a
±

 
20.3 0.05

 a
 ±0.51 0.11

a
±

 
5.32 0.10

a
±

 
2.1 1.00

a 
±61.7 

T3 0.32
a
± 20.2 0.01

 a 
± 0.54 0.20

a 
±4.51 0.11

a
±

 
1.9 2.11

a 
±62.3 
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النثيا ا سريبية ميس ميا  (% وكانيت ىيذه2.1و  1.8وثراوحت النمبة الم وية لمرماد ما بين )

(  بيي نّ النمييبة الم وييية لمرميياد يربعيية أ يينا  ميين 2006  وزملالاه  Barroca أشييار ىليييو )
 .(% 2.3و1.9 ايجاص المجففة ف  البرثغال ثراوحت ما بين )

 62.3و 60.6وثراوح المحثو  من المكريات الكمية في  عينيات ايجياص المجففية ميابين 
ا  المحثييو  ميين المييكريات الكمييية أثنيياء عممييية الثجفييي  ونلحييظ ارثفيي .وزن رتييب غ100غ/

 (.2007وزمل ه  Palve بمبب فيدان الرتوبة ومدة الثناضح )
رمػػػلار شػػػرائح دراوػػػر تػػػير ر المعػػػلام ت المختمفػػػر فػػػب محتػػػيل  نتػػػلائج-5

 .الفعلالر ض يليج لًا يالنشلاة المالاد للكودة جلاص المجففر مف المركضلاتلا

(: نتلائج تير ر المعلام ت المختمفر فب محتيل شرائح رملار الجلاص المجففر مف المركضلات 5جديؿ )
 الفعلالر ض يليج لًا يالنشلاة المالاد للكودة.

 

 p>0.05ثشير ايحر  المثشابية ف  العمود الواحد ىل  عدم وجود فروق معنوية عند ممثو  ثية 
 :T0.المعاممة ايول : دون معاممة 
:T1  دسيية(3%)1المعاممة الثانية: ماء ماخن لمدة خمس دسا ق  حمئ الميثريك 
:T2  ماعة(  (2% 1المعاممة الثالثة: ماء ماخن لمدة خمس دسا ق كموريد الكالميوم 
:T3         دسيية( 3% ) 8المعاممة الرابعة: ماء ماخن لمدة خمس دسا ق ميثا بار ممفيت ال وديوم 

نيع 
 المعلاممر

 الكم ر  الف نيلات
غ يزف  100)مغ/

 جلاؼ(

النشلاة المالاد       
 للكودة

 الف فين دات
يزف  غ 100)مغ / 

 جلاؼ(
T0 6.39 ±0.03

a
 8.39 ± 0.73

a
 1.94 ± 0.02

a
 

T1 12.9 ± 0.02
b
 15.03±0.42

b
 4.39 ± 0.02

b
 

T2 8.13  ± 0.01
c
 11.39±0.19

c
 2.67 ± 0.01

d
 

T3 9.32  ± 0.01
d
 13.00±0.35

d
 2.74± 0.02

d
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المحثيييو  مييين أظييييرت نثيييا ا الثحمييييل الإح يييا   وجيييود ثييي ثير معنيييور لنيييو  المعاممييية فييي  

  حييث ثفوسيت العينية المعاممية الكميية كميدة والفلفونييداتلكمضياد النشيات اللفينولات الكميية و ا
كميييدة والمحثيييو  مييين لكمضييياد النشيييات الثريك بمحثواىيييا مييين الفينيييولات الكميييية و يبحميييئ المييي
ميييي   4.39%  15.03غ وزن جييييا   100ميييي / 12.9  والثيييي  بمغييييت )الكمييييية الفلفونييييدات

(  2016وزمييل ه   Dhimanالنثييا ا مييس )ىييذه وثوافيييت  غ وزن جييا ( عميي  الثييوال   100/
ثريك سبييييل عممييييية يبحمييييئ الميييي الثمييييار ( أنّ معامميييية2019وزمييييل ه   Nyangenaوأوضييييح )

والنشيييات مييين الفينيييولات المحثيييو   عمييي حفييياظ لدور فييي  ا االثجفيييي  بييياليواء المييياخن كيييان ليييي
( أنّ المحثييو  ميين الفينييولات الكمييية 2007 وزمييل ه  Ishiwataالمضيياد لككمييدة  وسييد ذكيير)

وزمييل ه   AlJuhaimi. ووجييد )100/حمييئ ةالييك   ميي  (1.196)جياص المجفيي  بمي كل
المجفييي  بواميييتة  santa maria) ييين ) جييياص( أنّ النشيييات المضييياد لككميييدة لك2016

 Hussain %(  وأوضييييييح )15.89م بميييييي  )70°اليييييييواء الميييييياخن عنييييييد درجيييييية حييييييرارة 
جياص وجيود علسية ارثبيات ( في  دراميثو عمي  أ ينا  مخثمفية مين ثميار اي 2013وزميل ه 

 المركبات الفينولية والفلفونيدات الكمية.المحثو  من بين النشات المضاد لككمدة و 
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لشػػرائح المعػػلام ت المختمفػػر فػػب مؤشػػرات المػػيف دراوػػر تػػير ر نتػػلائج  -6

 رملار اصجلاص المجففر.

 نتلائج تير ر المعلام ت المختمفر فب مؤشرات الميف لشرائح رملار الجلاص المجففر  (6):جديؿ         
ثشير ايحر  المثشابية ف  العمود الواحد ىل  عدم وجود فروق معنوية عند ممثو  ثية  

p>0.05. 
*L :Lightness   ،a* :redness   ،b* :yellowness 

 T0 ايول : دون معاممة. المعاممة 
T1  دسيية(3%)1المعاممة الثانية: ماء ماخن لمدة خمس دسا ق  حمئ الميثريك 

   T2   ماعة(  (2% 1المعاممة الثالثة: ماء ماخن لمدة خمس دسا ق كموريد الكالميوم 
T3  3% ) 8المعاممة الرابعة: ماء ماخن لمدة خمس دسا ق ميثا بيار ميمفيت ال يوديوم 
 دسيية(

 %8بثركييز  ميثيا بيار ميمفيت ال يوديوم بالماء الماخن ومحميول العينات المعاممةثميزت 
 a( وانخفائ في  سيمية الم شير 14.17) b( وسيمة الم شر 80.44) Lسيمة الم شر بارثفا 

ت اينزيمييات وب ييورة يوذلييك بمييبب ثيي ثير مجموعيية الكبريثيييت وسييدرثيا عميي  ثثبيي ( 2.04-)
 (.  2005وزمل ه  Wedzichaثبيت ثفاعل ميلرد )ثأوكميداز و ر يمية أنزيم بول  فينول 

b a L* المعلاممر 
9.96 ± 0.29

a
 

 

2.36 ± 0.25
a
 

 

74.64 ± 0.45
a
 

 
T0 

7.16± 0.22
b
 

 

-1.00± 0.31
b
 

 

79.00±0.84
b
 

 
T1 

9.65±0.14
a
 

 

1.49 ±0.41
c
 

 

75.21±0.83
a
 

 
T2 

14.17±0.23
c
 

 

-2.04 ±0.44
d 

 

80.44±0.76
d
 

 
T3 
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ىلييي  ثييي ثير  ( اليييذر أشيييار2017وزميييل ه   Mohamedالنثيييا ا ميييس نثيييا ا ) ىيييذه وثوافييييت

سبييل عممييية الثجفييي  لإعتيياء المييون ايفضييل  ميثييا بييار مييمفيت ال ييوديوم المعامميية بمحمييول 
 يك.وحمئ ايمكورب ل حمئ الميثريكبالميارنة مس المعاممة مس محمو 

 الاوتنتلاجلات:
% لميدة 1بثركييز ثريك يحميئ المي بالمياء المياخن ومحميول ثفوست العينيات المعاممية1 -

ميييين  محثواىييييا  سبييييل عممييييية الثجفييييي  ايمييييموزر بامييييثخدام اليييييواء الميييياخن  فيييي  دسييييا ق( 3)
  من الفلفونيدات الكمية. اىاالفينولات الكمية والنشات المضاد لككمدة  ومحثو 

 بثركيييز محمييول ميثييا بييار مييمفيت ال ييوديومبالميياء الميياخن و  أبييدت العينييات المعامميية -2
 .aوسيم منخفضة لمم شر  bو  Lالييم ايعم  لمم شرين  دسا ق 3لمدة  8%

 :التيص لات
جييياص نظيييرا  ثميييار ايلشيييرا ح ميييموزر لثجفيييي  الثجفيييي  اي ثينيييية الاىثميييام باميييثخدام1-

 بيذه التريية بنكية الفاكية التازجة.لاحثفاظ الفاكية المجففة 
جيياص بمحمييول ميثييا بييار مييمفيت ال ييوديوم سبييل ثمييار فاكييية ايشييرا ح اسثييراح معامميية -2

 مموزر.عممية الثجفي  اي
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