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 :الممخص
تمػػ   .مػػف ىػػريس لػػا التحػػا  الألػػحر الج مػػي السػػوري الطػػاز رقػػا ؽ التحػػا   عينػػا حضػػر  

%( وال كتػػػيف 0.0057)  ػػػاي سػػػمحي  ال وتاسػػػيوـ وميتػػػا%( 18دراسػػة تػػػإضير إضػػػافة السػػػكروز )
النتػػػا    ـ(.  ينػػػ 60ْ ػػػاليوال السػػػائف ) المجححػػػة%( فػػػي ئلػػػا ص جػػػودل رقػػػا ؽ التحػػػا  0.2)

( غ وزف جػاؼ100مػ// 97.09)طازجػة مػف الحينػوا  الكميػة ضمار التحػا  المحتوى لا ارتحاع 
 15.70)والسػكريا  الكميػة %( 83.5) والمحتوى المػا ي%( 86.09)والنشاط المضاد للأكسدل 

( ليػػػا *L* ،a* ،b%(، كمػػػا  ممػػػ  مؤشػػػرا  المػػػوف )0.69)والرمػػػاد ( غ وزف جػػػاؼ100 غ/
الملػنعة  ضضػافة ميتػا  ػاي التحا   ( عمى الترتيا. أ د  عينة رقا ؽ36.54، 0.10، 60.60)

 غ وزف 100 غ/ 79.50)السكريا  الكمية معنوياً في محتواىا مف  اً ارتحاع سمحي  ال وتاسيوـ
النشاط المضػاد (، غ وزف جاؼ100م// 115.64)الحينوا  الكمية %(، 1.34)الرماد (، جاؼ

( 22.97، 0.31-، 75.35( والتػػػػي  ممػػػػ  )*L* ،a* ،b%(، مؤشػػػػرا  المػػػػوف )89)للأكسػػػػدل 
اقػػ  عينػػا  عمػػى الترتيػػا مةارنػػة مػػت العينػػا  الملػػنعة  ضضػػافة ال كتػػيف وعينػػا  الشػػاىد. 

الملػػنعة  ضضػػافة ال كتػػيف ق ػػواً حسػػياً أفضػػؿ مػػف حيػػر درجػػة الطعػػـ والرا حػػة والمػػوف  الرقػػا ؽ
والةواـ والة وؿ العاـ مةارنة مت عينا  الرقا ؽ الملنعة  ضضافة الميتا  اي سػمحي  ال وتاسػيوـ 

 وعينا  الشاىد.
،  كتػػيف، ئلػػا ص كيمي الكممػػات المفتاحيػػة: ا يػػة، تحػػا ، رقػػا ؽ، ميتػػا  ػػاي سػػمحي  ال وتاسػػيوـ

 ئلا ص حسية، فينوا  كمية، نشاط مضاد للأكسدل.
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Abstract: 
Samples of apple leather were prepared from fresh yellow mountain Syrian 

apple pulp. Effect of adding sucrose (18%), potassium metabisulfite 

(0.0057%) and pectin (0.2%) on quality characteristics of dried apple 

leathers by hot air (60°C) were studied. Results showed an increase in the 

content of fresh apple pulp from total phenols (97.09 mg/100g dry weight), 

antioxidant activity (86.09%), water content (83.5%), total sugars (15.70 

g/100g dry weight) and ash (0.69%), also color indices (L*, a*, b*) were 

reached to (60.60, 0.10, 36.54) respectively. Processed apple leathers sample 

by adding potassium metabisulfite showed a significant increase in total 

sugars content (79.50 g / 100 g dry weight), ash (1.34%), total phenols 

(115.64 mg / 100 g dry weight), antioxidant activity (89%), color indices 

(L*, a*, b*) which amounted to (75.35, -0.31, 22.97), respectively, compared 

with samples processed by adding pectin and control samples. Processed 

leather samples by adding pectin had a better sensory acceptance in terms of  

taste, odor, color, texture and general acceptance compared with Processed 

leather samples by adding potassium metabisulfite and control samples. 
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 المقدمة والدراسة المرجعية:
تتسـ معظـ الضمار الطازجة  موسـ حلاد قلير وىي حساسة لمتمؼ وحتى عند تئزينيا في ظروؼ م ردل؛ لذلؾ، فػضف لػنت رقػا ؽ 

 (. ;Maskan et al., 2002, 79 Diamante et al., 2014, 1الحاكية مف الحاكية الطازجة ىو وسيمة فعالة لححظ الحاكية )
ع ػارل عػف منتجػا  مجححػة يػتـ ، وىػي (Dehydrated Snackمجححػة )الئحيحػة الوج ػا  مػف ال (Fruit Leathers) رقػا ؽ الحاكيػةعد ت  

يتـ تناوليا عمى شكؿ حمػوى أو وج ػا  ئحيحػة، و ال كتيف عالي الميتوكسيؿ، و لسكر واحمض ال مت إضافةضمار الحاكية مف تحضيرىا 
، نشاط الأحيػال الدقيةػةنظراً لمظيرىا الجذاا، ولأنيا ا تتطما عادلً التئزيف ال ارد لتجنا و  ،شكؿ شرا ح أو رقا ؽ مرنة وتةدـ عمى

وفػي السػنوا  الأئيػرل، ازداد  شػع يتيا،  ،فيي تشكؿ طريةة عممية لزيادل استيلاؾ المواد اللم ة لمحاكية، ئالة للأطحػاؿ والشػ اا
 .(Quintero Ruiz et al., 2012, 485فةد أل ح  منتجاً لناعياً )

 ، وىػيرقػا ؽ الحاكيػة ت لػنت عػف طريػؽ تجحيػؼ ط ةػة رقيةػة جػداً مػف ىػريس الحاكيػةأف  (773 ,2020)وآئػروف  Sai Srinivas ػينف 
المنت  الذي يتـ تحضيره عف طريؽ مز  ىريس الحاكية أو الما المستئر  مف لا الحاكية الناضجة أو السكر أو المحميا  الممذية 
 .الأئرى والمكونا  والإضافا  الأئرى المرغو ة لممنت  والتػي يػتـ تجحيحيػا لتشػكيؿ رقػا ؽ يمكػف تةطيعيػا  الشػكؿ والحجػـ المرغػو يف

 ،اً حمػو  اً ومػذاق اً مطاطيػ اً مرنػ اً ناعمػ اً رقا ؽ الحاكية تلنت مػف لػا الحاكيػة لتعطػي قوامػأف إلى  (1 ,2014) وآئروف  Diamanteأشار
 لذيػذل ،وىػي مطاطيػة الةػواـ ،ئحيحػة عوضػاً عػف الحمويػا  المسػموقةف الحاكيػة وتؤكػؿ كوج ػا  غذا يػة ويمكف أف تلنت مػف مػزي  مػ

 ػػديلًا  يايعت ػػر اسػػتيلاكو  ،غنيػػة  الأليػػاؼ والكر وىيػػدرا ، كمػػا أنيػػا ئحيحػػة الػػوزف وسػػيمة التئػػزيف والتع  ػػة ،، منئحضػػة الػػدىوفالطعػػـ
رقػا ؽ الحاكيػة الةا مػة عمػى لػا ، وذكػر أف اقتلادياً ومناس اً ذي قيمة مضافة لمحاكية الط يعية كملدر لمعنالػر المذا يػة المئتمحػة

تحتػػوي كميػػا  ك يػػرل مػػف الأليػػاؼ المذا يػػة والكر وىيػػدرا  والمعػػادف والحيتامينػػا   ، حيػػريةالحاكيػػة ممذيػػة ومة ولػػة مػػف الناحيػػة الحسػػ
 ,.Fransiska et al( و)Joshipura et al., 2001, 1106)  حلة لكؿ حرارية سعرل 100  وسعرا  حرارية أقؿ  ومضادا  الأكسدل

                 (.Torres et al., 2015, 996( و)Huang and Hsieh., 2005( و)Diamante et al., 2014, 1, 11( و)2015
يػػتـ إنتاجيػػا عػػف طريػػؽ ىػػرس الأجػػزال اللػػالحة للأكػػؿ مػػف الحاكيػػة )نػػوع واحػػد أو أكضػػر(، ( أنػػو 1999, 4)Oehler و Raabذكػػر 

وئمطيػػا مػػت مكونػػا  أئػػرى لتحسػػيف ئلا لػػيا الحيزيا يػػة والكيميا يػػة والحسػػية، ويػػتـ تسػػئينيا وتشػػكيميا، ضػػـ تجحيحيػػا عمػػى لػػواني 
سيمة التحضير وطريةػة جيػدل اسػتئداـ  ةايػا الحاكيػة المعم ػة ، وىي منتجا  مسطحة حتى يتـ الحلوؿ عمى رقا ؽ فاكية متماسكة

يمكػػػف مػػز  المشػػمش والتحػػا  والعنػػػا  ، إذيمكػػف اسػػتئداـ معظػػـ الحاكيػػػة أو مػػزي  مػػف الحاكيػػةو  ،والحاكيػػة الطازجػػة الناضػػجة قمػػػيلاً 
ويػػتـ  الحاكيػػة ااسػػتوا ية للػػنت رقػػا ؽ الحاكيػػةأنػػواع والئػػوو وال طػػيخ ومعظػػـ  والأجػػاصوالتحػػا  تةػػاؿ والتػػو  والمػػوز والأنانػػاس وال ر 

تتميػػز الوج ػػا  الئحيحػػة التػػي تحتػػوي عمػػى الحاكيػػة المجححػػة، مضػػؿ رقػػا ؽ الحاكيػػة،  ميػػزل أف ينظػػر إلييػػا ، و اسػػتيلاكيا كوج ػػة ئحيحػػة
 أفإلػى Tiwari (2019, 13 )أشػار و  ،(Huang and Hsieh, 2005; Tiwari, 2019, 11) المسػتيمكوف عمػى أنيػا أغذيػة لػحية

 انتا  الرقا ؽ يتضمف الئطوا  الأساسية التالية: تحضير اليريس، تحضير مكونا  الئمطة، تجحيؼ، التع  ة والتئزيف.
ضػاؼ توقػد  ،يتـ ئمط لا الحاكية  كميا  مناسػ ة مػف السػكر وال كتػيف والحمػض والممونػا ، ضػـ يػتـ تجحيحيػا عمػى شػكؿ رقػا ؽ عادل

ال كتػيف لتكضيػػؼ  ويسػتئدـيعطػي السػػكر المنػت  طعمػاً أكضػر حػلاول ويزيػد مػػف محتػوى المػواد اللػم ة؛  فةػط، حيػر السػكريا  وال كتػيف
ميتػػا  ػػاي  ضضػػافة  تعػػال  المػػادل الأوليػػة ق ػػؿ ىرسػػيا ، وقػػدالمػػا، وتعػػديؿ النسػػي  المػػرف، وضػػماف ااحتحػػاظ  إشػػكاؿ المنػػت  المجحػػؼ

مػػوف أضنػػال المعالجػػة الالتميػػر فػػي  والتةميػػؿ مػػفلمحلػػوؿ عمػػى لػػحا  حسػػية أفضػػؿ  SO2ضػػاني أكسػػيد الك ريػػ  أو سػػمحي  ال وتاسػػيوـ 
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رقػػا ؽ الحاكيػػة  نػػوعاعتمػػاداً عمػػى وذلػػؾ يمكػػف اسػػتئداـ إضػػافا  مئتمحػػة، مضػػؿ شػػراا المموكػػوز، حمػػض السػػور يؾ،  ، كمػػاوالتئػػزيف
(Demarchi et al., 2013; Quintero Ruiz et al., 2012; Sharma et al., 2013, Diamante et al., 2014; Gujral and 

Brar., 2003) 1.5-0.5 مف المذا ية المواد لناعة في المستئدـ ال كتيف محتوى يتراو ، و% (Phuong et al., 2016, 487.) 
، والحموضػػػة (0.7%( ونشػػػاطيا المػػػا ي المتوسػػػط )10-20)المػػػنئحض المػػػا ي يعتمػػػد الححػػػاظ عمػػػى رقػػػا ؽ الحاكيػػػة عمػػػى محتواىػػػا 

يمكػػف تجحيػػؼ رقػػا ؽ الحاكيػػة  اسػػتئداـ طرا ػػؽ . (Nurlaely., 2002) الط يعيػػة لمحاكيػػة المسػػتئدمة ومحتواىػػا المرتحػػت مػػف السػػكر
التجحيػػػػؼ  الحمػػػػؿ الحػػػػراري والأشػػػػعة تحػػػػ  الحمػػػػرال ال عيػػػػدل والتجحيػػػػؼ  ػػػػاليوال السػػػػائف والتجحيػػػػؼ تجحيػػػػؼ مئتمحػػػػة  مػػػػا فػػػػي ذلػػػػؾ 

 (Raab and Oehler, 1999, 3) للػنت رقػا ؽ الحاكيػةمجححػا  الأنحػاؽ و المجححػا  اللػندوقية و يؼ والتجحيػؼ الشمسػي يكرو ا المػ
يمكػف أف يتميػر لػوف المنتجػا  المجححػة  الشػمس ويمكػف (. Diamante et al., 2014, 2( و)Tontul and Topuz., 2017, 294و)

التجحيػؼ  ػػاليوال السػػائف طريةػػة  ديمػػة تتطمػػا وقػ  تجحيػػؼ أقػػؿ وتحسػػف جػػودل الحاكيػػة يعػػد أف تكػوف العمميػػة غيػػر لػػحية وطويمػػة. 
مولػوؿ لسػاعة  24درجة م وية لمدل تلػؿ إلػى  80إلى  30يتـ تجحيؼ الرقا ؽ عند (. Maskan and Kaya., 2002, 81المجححة )

 أضنػال الجرضػومي النشػاط اسػتةرارو  أفضػؿ نيا يػة جػودل عمػى الححػاظ أجػؿ مػف، %(20 –12)يتػراو  مػا  ػيف نيػا ي  مػا يإلى محتوى 
المنػت  التي تحػدر فػي تميرا  التشمؿ . (Vijayanand et al., 2000, 132; Quintero Ruiz et al., 2012, 492) التحضير و عد
في  عض الأحياف، تحػدر أيضػاً تحػاعلا  كيميا يػة أو كيميا يػة حيويػة مرغو ػة و  ،التجحيؼ، اانكماش واانتحاو والت مورعممية أضنال 

تػػؤدي طرا ػػؽ  ، كمػػايػػا يوالتػػي ستسػػ ا تميػػرا  فػػي المػػوف والمممػػس والرا حػػة وغيرىػػا مػػف الئلػػا ص فػػي المنػػت  الن ةأو غيػػر مرغو ػػ
 ;Huang and Hsieh., 2005) لمتسػويؽالتجحيؼ غير اللحيحة إلى ضرر في جودل المنت  النيا ي، مما يجعؿ المنت  غير قا ػؿ 

Azeredo et al., 2006; Gujral and Brar., 2003.)  
     ،Granny Smithمػف ضمػار تحػا   ( لتحضػير الرقػا ؽ(196 ,195 ,194 ,2009وآئػروف Leiva Díaz  فػي دراسػة أجريػ  مػف ق ػؿ

ومنػػت  ضانيػػة لتجنػػا الإسػػمرار الإنزيمػػي 600مػػـ، ضػػـ سػػمةيا  ال ئػػار لمػػدل  14تػػـ غسػػؿ ضمػػار التحػػا  وتةشػػيرىا وتةطيعيػػا إلػػى مكع ػػا  
نـ إضػافة تشكؿ الموف ال نػي وزيػادل ليونػة ونعومػة الأنسػجة والسػما   حػؿ ال كتػيف وتوزيعػو ق ػؿ الػتيمـ لتحػا  إلػى غ مػف ىػريس ا79، ضػ

غ مػػف الئمطػػة ق ػػؿ التجحيػػؼ لتعزيػػز 100( لكػػؿ اً % وزنػػ0.174) حمػػض السػػتريؾلغ مػػف محمػػوؿ مػػا ي 3السػػكروز وسػػكر غ مػػف 18
 مػػا ي محتػػوى مػػف ـ(60ْعنػػد ) ومػػف ضػػـ الةيػػاـ  عمميػػة التجحيػػؼ  اسػػتئداـ اليػػوال السػػائف ،تكػػوف ىػػلاـ مػػف ال كتػػيف والحمػػض والسػػكر

في الرقا ؽ  عد التجحيػؼ كػاف  الما يمحتوى الفكان  النتا   أف اً، لمدل ضلار ساعا ، وزن %26.9 إلى ولواً  %70.6  نس ة أولي
أعمػى مػف الحػد الأدنػى لمةيمػة وىػو كس ي ػر   75حػواليوقد أظير تميراً ض يلًا أضنال التئزيف، وكاف تركيز المواد اللػم ة  ،اً وزن %25

حيػػر ، 0.7النشػػاط المػػا ي  و مػػ/ عػػد إضػػافة حمػػض السػػتريؾ،  (3.3)وانئحػػض إلػػى  (3.5)ليػػريس التحػػا   pHرقػػـ ، و مػػ/ المطمو ػػة
لتئزيف الأطعمػة الحامضػية فػي درجػة الحػرارل المحيطػة لأنػو لػف يمنػت نمػو الكا نػا  الحيػة المسػ  ة للأمػراض  آمنةىذه الةيمة  تعت ر

النػػات  عػػف التحػػاعلا  المػػوف ال نػػي تشػػكؿ معػػدا  مػػت ىػػذا النشػػاط المػػا ي فػػضف و  ،فحسػػا  ػػؿ سػػيمنت أيضػػاً نمػػو الحطريػػا  والئمػػا ر
فػػي  Polyphenol Oxidase ػػولي فينػػوؿ أوكسػػيداز  إنػػزيـ ض ػػيط، نظػػراً لتليسػػ  ميممػػة وقػػد تكػػوف ممحوظػػة ةغيػػر الإنزيميػػنزيميػػة و الإ

 المةطػر المػالإضػافة  مػت ولكػفالسػا ةة  الطريةػة تطػوير  (486 ,2012وآئػروف )  Quintero Ruizقػاـالمعالجػة الحراريػة الأوليػة. 
نـ و  اً(،وزنػ %0.0057) ال وتاسػيوـ وميتا  اي سػمحي ( اً وزن %23.1) المضاؼ  سػائف ىػوال مجحػؼ فػي التحػا  ىػريس ئمػيط تجحيػؼ تػ

 تمميػػؼ تػػـ التجحيػػؼ، عمميػػة مػػف اانتيػػال  مجػػردو  اً،وزنػػ %24.85 قػػدره نيػػا ي مػػا ي محتػػوى إلػػى اضػػ/ ـ 2 ىػػوال وسػػرعةـ( 60ْ) عنػػد
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 أكسػػيد ضػػاني /مػػ 100 عمػػى لمحلػػوؿ نيػػا ي منػػت  م//كػػ/  173.7قػػدره سػػمحي  ياميتا ػػ تركيػػز مطمػػواوال ، ضحكػػاـ وتئزينيػػا المػػواد
فةػط مػف الةيمػة المحػددل المة ولػة لمنتجػا  الحاكيػة المجححػة مػف ق ػؿ الدسػتور  %10وىػو مػا يمضػؿ ، النيػا ي المنت  مف/ ك/ الك ري 

حافظػ   الرقػا ؽ التػي تمػ  إضػافة الميتػا  ػاي سػمحي  إلييػاتػـ التولػؿ نتيجػة الدراسػا  إلػى أف  (.FAO-WHO., 2010المػذا ي )
لوحظ أف معامؿ الموف الأحمػر ازداد أضنػال التئػزيف  ، كماأشير 7عمى ئلا ص الجودل دوف تطور جرضومي عمى مدى فترل تئزيف 

سػمحي  ال وتاسػيوـ وانئحػض  ياالتحا  المضاؼ إلييا ميتػا  ػ وكان  ىذه الزيادل معتدلة  شكؿ ئاص في رقا ؽ، درجة م وية 20عند 
،  ينمػا كػاف الحةػد فػي العينػا  المضػاؼ فػي الشػاىدْـ 20أشير عنػد درجػة   7ئلاؿ فترل %4.7 نس ة تلؿ كسدل لألمضاد النشاط ال

شػػاط المضػػاد للأكسػػدل فػػي وقػػ  يػػتحكـ الن( مةارنػػة مػػت الةيمػػة الأوليػػة، حيػػر 15.9%سػػمحي  ال وتاسػػيوـ أقػػؿ  كضيػػر ) ياالييػػا ميتػػا  ػػ
 التئزيف المسمو   و، ئالة إذا كاف المنت  سيتـ تسويةو كمذال وظيحي. 

إزالة الةشور، يضاؼ المػال إلػى لػا  عد تمسؿ الضمار الناضجة ويجمت لا الحاكية  ،تستئدـ الضمار الناضجة في تحضير رقا ؽ الحاكية
يجمػت لػا الحاكيػة الئػالي مػف ال ػذور والأليػاؼ عػف طريػؽ تلػحية  ،درجػة م ويػة 80ى الحاكية )إذا لزـ الأمر(، ويئمط جيداً ويسئف حت

يممػػى المػػا  ،يضػػاؼ السػػكر وحمػػض السػػتريؾ والمػػواد الحافظػػة إلػػى المػػا ،مػػف الحػػواذ المةػػاوـ لملػػدأ منئػػؿالكتمػػة السػػائنة مػػف ئػػلاؿ 
سػاعة حتػى تلػؿ  16-15درجػة م ويػة لمػدل  60-55الز ػدل، وتجحػؼ عنػد درجػة حػرارل ورؽ وينشر عمى لواني مف الألمنيػوـ ممطػال  ػ

 ،تةطػػت شػػرا ح المػػا المجحػػؼ، وتمػػؼ  ػػورؽ الز ػػدل ويػػتـ تع  تيػػا فػػي أكيػػاس مػػف ال ػػولي إيتيمػػيف ،%14.5فييػػا إلػػى  المحتػػوى المػػا ينسػػ ة 
 (. Singh and Chaurasiya, 2014, 65, 67% مف السكر إلى الما المستئمص ق ؿ تجحيؼ الما )10يمكف إضافة ما يلؿ إلى و 

ىػػو منػػت  فاكيػػة تةميػػدي يػػتـ إنتاجػػو  شػػكؿ شػػا ت فػػي الأناضػػوؿ والجزيػػرل العر يػػة   Pestil( أف33 ,2017وآئػػروف )  Yılmazذكػػر
 ،وىػػو منػػت  حمػػو يحتػػوي عمػػى نسػػ ة عاليػػة مػػف العنالػػر المذا يػػة مضػػؿ المعػػادف والحيتامينػػا  ،رمينيػػا ول نػػاف و ػػلاد فػػارس وسػػوريةوأ

مئتمحة مضؿ المشػمش والكيػوي والعنػا والتػو   فاكيةلنت مف يويعت ر ملدراً غنياً لمطاقة  س ا محتواه العالي مف الكر وىيدرا ، و 
 (. Tiwari., 2019, 12) ، وىو يش و رقا ؽ الحاكية وكمضاؿ عميو الةمر الديفوالكمضرى

تػإضير و  إضػافة الجيلاتػيف  تراكيػز مئتمحػة ودراسػة تػإضيرAguilera (2013, 1951 )و   Valenzuelaمف ق ػؿ تـ تلنيت رقا ؽ التحا 
أد  زيػػادل محتػػوى الجيلاتػػيف ووقػػ  الئحػػؽ وقػػد فػػي ال نيػػة المجيريػػة وسػػموؾ التجحيػػؼ والئلػػا ص الميكانيكيػػة لمرقػػا ؽ،  زمػف الئحػػؽ

أظيػر  العينػا  التػي تحتػوي و  ،الانئحض وق  التجحيؼ مت زيادل نسػ ة اليػو و  ،حجـ الرغولإلى زيادل احتجاز الماز وئحض متوسط 
ساعة مف التجحيػؼ لمولػوؿ إلػى محتػوى  2.8% مف الجيلاتيف وس ت دقا ؽ مف الئحؽ أعمى معدؿ تجحيؼ، حير تطم   1.2عمى 
 .ك/ عمى أساس الوزف الجاؼ  /مال ك/ 0.13قدره  ما ي

 

 مواد وطرائؽ البحث:
  مواد البحث:

كػ/ ضمػار طازجػة،  6مػف محافظػة ريػؼ دمشػؽ  واقػت )لػنؼ غولػدف ديميشػيس( الج مػي الطػاز  الألػحر تـ الحلوؿ عمى ضمار التحػا  
 مف السوؽ المحمي لمحافظة دمشؽ.  السيتريؾ حمض وز وال كتيف و تـ شرال السكر  التحا  في تحضير رقا ؽ التحا .ضمار ئدـ لا واست  

 طرائؽ البحث:
حيػر  ،(486 ,2012وآئػروف ) Quintero Ruizتـ تحضير ىريس التحا  وفؽ الطريةة المولػوفة مػف ق ػؿ  تحضير هريس التفاح:

نـ تنـ  غسيؿ الضمار جيداً  المال،تـ  زالة ال ذور ض نـ ضـ  ،والجيوا الحجريةتةشير التحا  وتةطيعو وا  الحلوؿ عمى لػا الضمػار فةػط وتػـ ت



 د. طمي                      تأثير إضافة البكتيف وميتا باي سمفيت البوتاسيوـ في الخصائص الحسية وخصائص الجودة لرقائؽ التفاح 

 16مف  6

 

( Polyphenol Oxidaseدقػا ؽ لتض ػيط نشػاط إنػزيـ  ػولي فينػوؿ أوكسػيداز ) 10 للمػد سػـ، ضػـ السػمؽ  ال ئػار1تةطيعػو إلػى مكع ػا  
ضػػحال و  نـ ومةاومػػة ميكانيكيػػة لمرقػػا ؽ، ضػػـ ليػػريس التحػػا  ذى ي الػػمػػوف الا  اليػػرس  اسػػتئداـ جيػػاز ئمػػط كير ػػا ي، مػػت إضػػافة السػػكر تػػ

، ضـ الحرد عمى لواني التجحيؼ  شكؿ ط ةا  رقيةة، ضـ التجحيؼ عمػى  والمال ومحموؿ حمض السيتريؾ وميتا  اي سمحي  ال وتاسيوـ
 ـ لمحلوؿ عمى رقا ؽ التحا . 60ْ

تػـ التع يػر عػف (، و 196 ,2009وآئػروف ) Leiva Díaz مػف ق ػؿ  وفػؽ الطريةػة المولػوفةالتحػا   رقػا ؽتػـ تحضػير  تصنيع رقػائؽ التفػاح:
 وفؽ ضلار معاملا  مئتمحة: التحا  رقا ؽ  ضر ح   .وزنيةكنس ة م وية ة جميعيا سالمكونا  الر ي

نـ   درجػػة فػي لمػتحكـ %(0.174) مػض السػػتريؾحمػا ي لمحمػػوؿ و  (%18) السػكروزو  (غ79) رلػحالتحػػا  الأ مػز  ىػريسالمعاممػة الأولػى: تػػ
 ومف ال كتيف )عينة الشاىد(.  اي سمحي  ال وتاسيوـ ميتاكان  ىذه العينا  ئالية مف  .(%23.1) مال مةطر ،الكمية والحموضة الحموضة

 ػال كتيف   ػاي سػمحي  ال وتاسػيوـ ميتػااست داؿ تنـ ةة المشار إلييا آنحاً في المعاممة الأولى ولكف يضر  وفؽ نحس الطر المعاممة الضانية: ح  
 (.et alPatil ; , 531., 2013et alHinai -Al,. 4002017 ,) كعامؿ تكضيؼ  يدؼ تحسيف نسي  الرقا ؽ الملنعة (0.2%)

  ػاي سػمحي  ال وتاسػيوـ ميتػاولكػف تمػ  إضػافة  ،ةػة المشػار إلييػا آنحػاً فػي المعاممػة الأولػىيضر  وفؽ نحػس الطر المعاممة الضالضة: ح  
 .الإنزيمي ال ني الموف  تحاعلا تةميؿ %(  يدؼ0.0057)
أفػراف تجحيػؼ ئالػة ئضع  المعاملا  الضلار لعممية التجحيؼ  اسػتئداـ ضـ أ  شر  العينا  كافة عمى لواني ئالة  التجحيؼ، ن  
ل يػػاس مػػف ال ػػولي ايتيمػػيف لحػػيف إجػػرافػػي أك   ػػ ، ضػػـ ع  %16ا يزيػػد عػػف  مػػا يـ( لمولػػوؿ إلػػى محتػػوى 60ْاليوال السػػائف عنػػد ) ػػ

 .اللازمةالكيميا ية التحاليؿ 
 

 : والفيزيائية الاختبارات الكيميائية
 (. AOAC, 2007) الطريةة الواردل فيوفؽ الرماد ونس ة  المحتوى الما يق در : والرماد المحتوى المائيتقدير  .1
  (.AOAC, 2007) الطريةة الواردل فيوفؽ وذلؾ Enyon وLane : ق در  السكريا  الكمية  طريةة تقدير السكريات الكمية .2
 ,Wada and Ou, 2002)ا ت ت في استئلاص الحينوا  الكميػة مػا ورد فػي الطريةػة المولػوفة مػف ق ػؿ  تقدير الفينولات الكمية: .3

 Spanos andؿ )حسا الطريةػة المولػوفة مػف ق ػ Folin-Ciocultuر  الحينوا  الكمية  استئداـ كاشؼ .  عد ذلؾ ق د  (3495

Wrolstad, 1992, 1478،) وي  ػػيف عمػػى أسػػاس الػػوزف الجػػاؼ غ عينػػة(100ر عػػف النتػػا   )مػػ/ مكػػافل حمػػض غاليػػؾ/ وع   ػػ .
 المنحنى المعياري لحمض الماليؾ: (1) الشكؿ

 
 (: المنحنى المعياري لحمض الغاليؾ(1الشكؿ 
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مػؿ مػف الميتػانوؿ وم زجػ  20 غ مػف العينػة مػت 1أ ئػذ  :DPPH الجػرر الحػر طريقػةباسػتخداـ تعيػيف النشػاط المضػاد لدكسػدة  .0
نـ (rpm 3000مركػزي )الطػرد الضػـ ض حمػ   جيػاز  ،دقيةػة 15 شػكؿ جيػد لمػدل   ,Jang et al., 2010) أ ئػذ السػا ؿ الرا ػؽ لمتحميػؿ ، ضػ

مػؿ مػف المحمػوؿ  2مػؿ مػف العينػة مػت 2 وذلؾ  إئذ  (et al., Luo (500 ,2009ع يف  النشاط المضاد للأكسدل وفةاً لطريةة  (.156
نـ قيسػ  اامتلالػية  30و عد الئمط والمز ، ت رك  العينة في الظػلاـ لمػدل  Mm 1 تركيز   DPPHلجذرالميتانولي  دقيةػة، ومػف ضػ

 .(لحرنسيةا Secomam مف شركة N-3469)موديؿ  نانومتر  استئداـ جياز المطياؼ الضو ي 517عمى طوؿ موجة 
 Rao( حسػا Chroma meter CR-410نػوع ) (Hunter-Lab)  اسػتئداـ جيػازمؤشػرا  المػوف   ين ػع   تعييف مؤشرات الموف: .5

et al., 2011, 322).) 
 .pH-meter استئداـ جياز  pH مدر رقـ ا: ق  pH متقدير رقـ ا .6

 (،Hedonic Scale) المػذلشئلػاً  اسػتئداـ مةيػاس  15أ جري  اائت ارا  الحسية مف ق ؿ مجموعة مؤلحة مف  :الاختبارات الحسية
عطيػ  درجػا  التةيػيـ أ   (.Akhtar et al., 2008, 115، الة ػوؿ العػاـ( حسػا ))المػوف، الطعػـ، الرا حػة، الةػواـنةػاط  ئمػس تحديػد 

 .ممتاز(: 5جيد جداً،  :4جيد،  :3مة وؿ،  :2رديل، : 1الحسي وفؽ التالي )
مم  النتػا    اسػتئداـ ائت ػار SPSSأ جري تحميؿ الت ايف  استئداـ  رنام   الإحصائي: التحميؿ وا ت ػت  ،One Way Anova، حير ح 
 .اانحراؼ المعياري± وسجم  النتا   كمتوسطا  5% لتحديد الحروؽ المعنوية  يف المتوسطا  عند مستوى ضةة  LSD ائت ار 

 

 النتائج والمناقشة:
 :التفاح الطازج لمب ثمارومؤشرات الموف  المؤشرات الكيميائية أهـ -1

 ثمار التفاح الطازجمب لومؤشرات الموف أهـ المؤشرات الكيميائية (: 1) جدوؿال

 المؤشرات الكيميائية المكونات
 0.33±83.5 % المحتوى المائي

 0.12±0.69 الرماد %
 0.44±15.70 غ وزف جاؼ100 السكريات غ/

 0.63±97.09 غ وزف جاؼ(100الفينولات الكمية )مغ/

 0.42±86.09 النشاط المضاد لدكسدة %

L* 60.60 

a* 0.10 

b* 36.54 
 

( غ وزف جػػاؼ100مػػ// 97.09)ضمػػار التحػػا  الطازجػػة مػػف الحينػػوا  الكميػػة محتػػوى لػػا ( إلػػى ارتحػػاع 1تشػػير النتػػا   الموضػػحة فػػي الجػػدوؿ )
كمػػا (، %0.69)والرمػػاد ( غ وزف جػػاؼ100 غ/ 15.70)والسػػكريا  الكميػػة ( %83.5) والمحتػػوى المػػا ي( %86.09)والنشػػاط المضػػاد للأكسػػدل 

 ,2018وآئػروف ) Oszmiańskiذكػر عمػى الترتيػا.  (36.54، 0.10، 60.60) التحػا  الطازجػةلا لعينة  (*L* ،a* ،b)  مم  مؤشرا  الموف

 7.41 اؼ، السػػكريا  مػػفجػػوزف  غ100مػػ// 4310.52 إلػػى 1348.40 مػػف  فينػػوا مػػف التحػػا  تػػراو  محتػػوى ال ػػولي اً لػػنح 22( أنػػو فػػي 647
فػي  حػضيـ  المدروسػة التحػا  ألػناؼ فػي الكميػة السػكريا  نسػ ة( أف 95 ,2021)وآئػروف  Shevchukأشار  .رطاوزف  غ100غ/  11.99إلى

 المدروسػػػة لممجموعػػػة المؤشػػػر ىػػػذا قيمػػػة متوسػػػط كػػػاف  ينمػػػا ،(‟Ornament„)لػػػنؼ %11.6 إلػػػى( ‟Todes„لػػػنؼ ) %9.8 مػػػف تراوحػػػ 
   .غ وزف رطا(100//م 262-127ما  يف )في الألناؼ المدروسة تراو  المحتوى مف المواد الحينولية و ، 10.7%
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 :لرقائؽ التفاح المصنعة المؤشرات الكيميائية أهـ 

 أهـ المؤشرات الكيميائية لرقائؽ التفاح المصنعة(:2جدوؿ )ال

 الرماد% %المحتوى المائي نوع المعاممة
 السكريات الكمية

وزف غ 100)غ/ 
 جاؼ(

a (شاهدالمعاممة الأولى )
15.60±0.22 

c
0.80±0.13 b

78.50±0.16 

b (بكتيفالمعاممة الثانية )
14.00±0.36 

b
1.05±0.11 

b
78.50±0.14 

ميتا المعاممة الثالثة )
 (البوتاسيوـباي سمفيت 

b
14.30±0.21 a

1.34±0.31 
a
79.50±0.22 

 (p⋜0.05عند مستوى ضةة ) يف المتوسطا  الأحرؼ المتشا ية ضمف العمود الواحد إلى عدـ وجود فروؽ معنوية تشير 
 

الملػنعة  ضضػافة ميتػا  ػاي سػمحي  التحػا   معنػوي فػي محتػوى رقػا ؽارتحػاع وجػود ( إلػى 2فػي الجػدوؿ ) المشار إلييػاالنتا    توضح
%( مةارنػػة مػػت العينػػا  الملػػنعة  ضضػػافة ال كتػػيف 1.34)والرمػػاد ( وزف جػػاؼ غ100 غ/ 79.50)السػػكريا  الكميػػة مػػف  ال وتاسػػيوـ

%( مةارنػػة مػػت 15.60) المحتػػوى المػػا ي الشػػاىد مػػفالتحػػا   معنػػوي فػػي محتػػوى رقػػا ؽ وعينػػا  الشػػاىد،  ينمػػا لػػوحظ وجػػود ارتحػػاع
توافةػ  ىػذه النتػا   مػت مػا  .معدنيػةال العنالػر وجػودارتحػاع نسػ ة  إلػى الرمػاد لمحتػوى العالية الةيـ العينا  الأئرى الملنعة. تشير

مػا  pH ما%( وتػراو  رقػـ 13.05-20.76لرقػا ؽ الةاكيػة مػا  ػيف ) المػا يتػراو  المحتػوى  (، إذSafaei et al., 2019, 1تولؿ إليو )
لممعػػايير، يجػػا أف  اً وفةػػ، و pH (2.53) ما( ورقػػـ 2.4%( وتػػراو  )14.66رقػػا ؽ التحػػا  )فػػي  والمحتػػوى المػػا ي(، 3.25-2.32 ػػيف )

فػي  %15قػؿ مػف الأ المحتوى المػا يأف  (47 ,2014) وآئروف Sunaأظير . %15أقؿ مف  رقا ؽ الحاكيةفي  الما ييكوف محتوى 
/  مال /ك 18لرقا ؽ الحاكية  م/  الما يأف المحتوى  (998 ,2015) وآئروف Torresأشار . الأحيال الدقيةةمنت نمو ترقا ؽ الحاكية 

 رقا ؽتلنيت تـ ( 488 ,485 ,2012وآئروف )  Quintero Ruiz يا قاـتتوافؽ النتا   مت نتا   الدراسة التي  منت  نيا ي.ك/  100
مػػ/  100) تركيػػز إضػافة ميتػػا  ػاي سػػمحي  ال وتاسػيوـ مػػت ودوف السػػكر وحمػض السػػيتريؾ ىػريس التحػػا  الأئضػر و التحػا   اسػػتئداـ 

SO2 نـ /كػػػػ/ منػػػػت  نيػػػػا ي(، ضػػػػـ كػػػػ/  25) مػػػػا ي( ومحتػػػػوى 0.7ـ( إلػػػػى نشػػػػاط مػػػػا ي )60ْالعينػػػػا   ػػػػاليوال السػػػػائف عنػػػػد )تجحيػػػػؼ تػػػػ
كػػ/ مػػف المنػػت  النيػػا ي(، المػػواد 100كػػ/ مػػال/ 24.80، 24.85فػػي العينػػة النيا يػػة ) المػػا ي مػػ/ المحتػػوى  ،كػػ/ منػػت  نيػػا ي(100مػػال/

لشػػاىد عينػػة رقػػا ؽ الوذلػػؾ  ،(0.71، 0.70النشػػاط المػػا ي ) ،(3.26، 3.29رقػػـ الحموضػػة ) ، ػػريكس (75.7، 75.1اللػػم ة الذا  ػػة )
 عمى الترتيا. التي أضيؼ ليا ميتا  اي سمحي  ال وتاسيوـعينة الو 

 العلاقػةإلػى  واأشػار  حير ،(4 ,3 ,2021)وآئروف  Kurniawati إليو تولؿوالسكريا  والرماد مت ما  المحتوى الما يتتوافؽ نتا   
 الكر ونػا  ومرك ػا  اللػوديوـ أيونػا  عػدد زيػادل عا ػد إلػى ىػذاو  ،الرمػاد محتػوىال زيػادلفػي  اللوديوـ سمحي  يا  ميتا إضافة  يف
وتسػاعد فػي تحويػؿ  الييػدروجيني الأس قيمػة مػف تزيػد أف يمكػف اللػوديوـ سػمحي  يا ػ ميتػا كمػا أف ،عضوية غير اً أملاح تعد التي

وز، كمػػػا يػػػؤدي زمػػػف السػػػكر   مػػػورا  تكػػػويف يلػػػعا  حيػػػر لمػػػذو اف عاليػػػة ةا ميػػػة  يتمتعػػػاف المػػػذاف وفركتػػػوز، موكػػػوزغ إلػػػى السػػػكروز
 التجحيؼ إلى ئحض المحتوى الما ي و التالي تةميؿ نس ة السكريا  المئتزلة.

عدـ وجود فروقػا  معنويػة فػي المحتػوى مػف السػكريا  الكميػة  ػيف عينػة الشػاىد والعينػة التػي  (2)الجدوؿ الم ينة في نتا   التوضح 
ىػػدف  إلػػى فػػي دراسػػة  (6102019 ,)وآئػػروف  Juthong(، وأشػػار غ وزف جػػاؼ 100غ/ 78.50أضػػيؼ إلييػػا ال كتػػيف، إذ  ممػػ  )
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المػواد اللػم ة الذا  ػة الكميػة والمحتػوى الرطػو ي  فػيلػـ تػؤضر كميػة ال كتػيف  ،  ػإفالتمػر الينػدي رقػا ؽجػودل  فػيتحديد تإضير ال كتػيف 
 ,2013)وآئػروف  Gujral أشػار الشػاىد.عند مةارنتيػا مػت  يةشحافق وؿ وأعمى عمى أعمى درجة العينا  حلم  و  ،ةالمجحح لمرقا ؽ

المػال،  ينمػا يزيػد ال كتػيف مػف وقػ  مف وق  التجحيػؼ  سػ ا زيػادل المػواد اللػم ة الكميػة ور ػط جزي ػا  يزيد السكروز إلى أف  (363
محتػوى ( أف إضافة ميتا  اي سمحي  ال وتاسيوـ زاد مف 17 ,1995) وآئروف Gowdaو يف  ،التجحيؼ  س ا ئالية اارت اط  المال

ال كتػيف تػإضير المروانيػا  الما يػة المئتمحػة  مػا فػي ذلػؾ  Brar  (2003, 273, 269)و Gujral. درس مػافاكية المان رقا ؽالسكر في 
 .ماالمان رقا ؽوئملوا إلى أف ال كتيف يئحض معدؿ تجحيؼ  المانمالا  تجحيؼسموؾ  في مئتمحة  مستويا 

 :الموف لرقائؽ التفاح المصنعةمؤشرات   .2

الملػػنعة  ضضػػافة ميتػػا  ػػاي التحػػا   معنػػوي فػػي مؤشػػرا  المػػوف لعينػػة رقػػا ؽارتحػػاع وجػػود ( 3النتػػا   الموضػػحة فػػي الجػػدوؿ ) ت ػػيف
، سػػمحي   مةارنػػة مػػت عينػػة ال كتػػيف ( عمػػى الترتيػػا،L* ،a* ،b*( )75.35 ،-0.31 ،22.97حيػػر  ممػػ  مؤشػػرا  المػػوف ) ال وتاسػػيوـ

 Kayaو  Maskanفػػي دراسػػة أجريػػ  مػػف ق ػػؿ  .( عمػػى الترتيػػا25.03، 0.20-، 73.25) وعينػػة الشػػاىد (21.57، 0.13-، 74.43)
( 3.50-3.74مػػف ) aحيػر ازداد  قيمػػة مؤشػر المػػوف  Pestil(، تػـ تحديػػد تػإضير التجحيػػؼ الشمسػي فػػي تميػر لػػوف 86 ,81 ,2002)

دقيةػة(، ومػت  1830إلػى  325( ئػلاؿ )3.74-3.78دقيةػة( وازداد   ػ طل مػف ) 325ئلاؿ المرحمة الأولى مف التجحيؼ )لػحر إلػى 
إلػى أفن قيمػة ( 488 ,485 ,2012وآئػروف )  Quintero Ruizأشػاراه ضا ػ . تةم اً أضنال التجحيػؼ  ػدوف اتجػ bو  Lذلؾ، أظير  قيـ 

  ( عمى الترتيا.16.26، 2.55( والنشاط المضاد للأكسدل،  مم  )BIؤشر ااسمرار )م
 : مؤشرات الموف لعينات رقائؽ التفاح المصنعة3)) جدوؿال

 L* a* b* C H B.I العينة

c (شاهدالمعاممة الأولى )
73.25 

b
0.20 

a
25.03 

a
25.03 

a
89.54 

a
40.45 

b (بكتيفالمعاممة الثانية )
74.43 

c
0.13 

c
21.57 

c
21.57 

a
89.65 

c
33.50 

 المعاممة الثالثة 
 البوتاسيوـ(ميتا باي سمفيت )

a
75.35 

a
0.31 

b
22.97 

b
22.97 

a
89.23 

b
35.11 

 (p⋜0.05عند مستوى ضةة ) يف المتوسطا  الأحرؼ المتشا ية ضمف العمود الواحد إلى عدـ وجود فروؽ معنوية تشير 
 

كانػ  و حمػرار(، درجػة اا) *a لممؤشػر أف العينا  المضاؼ إلييا ال كتػيف كانػ  ليػا أدنػى قػيـ( 6 ,2011وآئروف ) Nasutionذكر 
الكركديو كانػ  تمتمػؾ مسػتوى  رقا ؽأظير  النتا   أف عينا  ، و معينا  دوف إضافة ال كتيف ىي الأعمىللحرار( درجة اا) *bقيـ 

( تػػإضير الإضػػافا  المئتمحػػة فػػي مؤشػػرا  المػػوف 1وضػػح الشػػكؿ )ي. أقػػؿ مػػف ااحمػػرار واالػػحرار عنػػد زيػػادل كميػػة ال كتػػيف المضػػافة
 لرقا ؽ التحا  الملنعة.
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 (: تأثير الإضافات المختمفة في مؤشرات الموف لرقائؽ التفاح المصنعة1الشكؿ )

 

 :الفينولات الكمية والنشاط المضاد لدكسدة لرقائؽ التفاح المصنعةالمحتوى مف . 2

 الملػنعة  ضضػافة ميتػا  ػاي سػمحي  ال وتاسػيوـالتحػا   معنوي في محتوى رقػا ؽارتحاع وجود ( إلى 2) الشكؿتشير النتا   الموضحة في 
غ 100مػػ// 70.34) مةارنػػة مػػت عينػػة الشػػاىد %(89)والنشػػاط المضػػاد للأكسػػدل ( غ وزف جػػاؼ100مػػ// 115.64)الحينػػوا  الكميػػة مػػف 

 ,494 ,493 ,2016وآئروف ) Phuong أشار .عمى الترتيا( %84، غ وزف جاؼ100م// 108.13) وعينة ال كتيف( %76، وزف جاؼ

 الرقػا ؽ الملػنعة، ئلػا ص فػي تميػرا  إلى أد إلى رقا ؽ ضمار التو   %(1-0.5) ال كتيف مف مئتمحة كميا  إضافة( إلى أفن 492
والةػػدرل  المػػواد اللػػم ة الذا  ػػة والحموضػػة الةا مػػة لممعػػايرل،  ينمػػا انئحضػػ  نسػػ ة الحينػػوا  الكميػػة زيػػادل إلػػى ال كتػػيف تركيػػز زيػػادل أد  إذ

 محتػوىلا فػي ك يػر  شػكؿ المضػاؼ ال كتػيف، وقد يعود اانئحاض في النشاط المضاد للأكسدل إلى تإضير ممحوظ  شكؿالمضاد للأكسدل 
 .(Lemuel et al., 2013, 430, 441) الأسود والعنا التحا  فاكية رقا ؽ في الأسكور يؾ حمضمف 

 
 مف الفينولات الكمية والنشاط المضاد لدكسدةرقائؽ التفاح المصنعة محتوى تأثير الإضافات في (:  2الشكؿ )

 (p⋜0.05) عند مستوى ضةة يف المتوسطا  الواحد إلى وجود فروؽ معنوية المؤشر ضمف  المئتمحةالأحرؼ *تشير 
 *الشاىد)المعاممة الأولى(، ال كتيف )المعاممة الضانية(، ميتا  اي سمحي  )المعاممة الضالضة(

0

10

20

30

40

50

60

70

80

90

L* a* b C H B.I

 مؤشرات اللون

 (الشاهد)المعاملة الأولى 

 (البكتين)المعاملة الثانية 

 (ميتاباي سلفيت البوتاسيوم )المعاملة الثالثة 

0

20

40

60

80

100

120

غ 100/مػ)الفينولات الكلية 
 (وزن جاف

 %النشاط المضاد للأكسدة 

 الشاهد

 بكتين

 ميتا باي سلفيت

     c           b        a                  c       b     a 



 د. طمي                      تأثير إضافة البكتيف وميتا باي سمفيت البوتاسيوـ في الخصائص الحسية وخصائص الجودة لرقائؽ التفاح 

 16مف  11

 

 

  :الخصائص الحسية لرقائؽ التفاح المصنعة -2
( أف عينػػا  الرقػػا ؽ الملػػنعة  ضضػػافة ال كتػػيف اقػػ  ق ػػواً حسػػياً أفضػػؿ مػػف ق ػػؿ المحكمػػيف 3تشػػير النتػػا   الموضػػحة فػػي الشػػكؿ )

وذلػػؾ مػػف حيػػر درجػػة الطعػػـ والرا حػػة والمػػوف والةػػواـ والة ػػوؿ العػػاـ مةارنػػة مػػت عينػػا  الرقػػا ؽ الملػػنعة  ضضػػافة الميتػػا  ػػاي سػػمحي  
لناحيػػة الحسػػية فػػي درجػػة الطعػػـ والمػػوف والةػػواـ والة ػػوؿ العػػاـ ال وتاسػػيوـ وعينػػا  الشػػاىد، حيػػر لػػوحظ وجػػود فروقػػا  معنويػػة مػػف ا

 . لعينػػا  الرقػػا ؽ الملػػنعة  ػػال كتيف مةارنػػة مػػت عينػػا  الرقػػا ؽ )الشػػاىد( والعينػػا  الملػػنعة  ضضػػافة ميتػػا  ػػاي سػػمحي  ال وتاسػػيوـ
عدـ وجود فروقا  معنوية في  عض وتجدر الإشارل إلى عدـ وجود فروقا  معنوية  يف العينا  الملنعة مف حير درجة الرا حة، و 

الئلػػا ص الحسػػية )الة ػػوؿ العػػاـ، الرا حػػة، المػػوف، الةػػواـ(  ػػيف عينػػة رقػػا ؽ )الشػػاىد( والعينػػا  الملػػنعة  ضضػػافة ميتػػا  ػػاي سػػمحي  
، ولوحظ فةط وجود فروقا  معنوية في درجة الطعـ في كافة العينا  الملنعة.   ال وتاسيوـ

 
 الخصائص الحسية لعينات رقائؽ التفاح المصنعةتأثير الإضافات في (: 3الشكؿ )

 (p⋜0.05) عند مستوى ثقةبيف المتوسطات الواحد إلى عدـ وجود فروؽ معنوية المؤشر الأحرؼ المتشابهة ضمف *تشير 
 فػيإف ال كتػيف كػاف أىػـ مكػوف لػو تػإضير معنػوي  ػ( Huang and Hsieh., 2005) تولػؿ إلييػا توافةػ  ىػذه النتػا   مػت النتػا   التػي

معدؿ التجحيؼ وض ا  معػدؿ التجحيػؼ والتػإضير  فيمسكروز وال كتيف تإضير معنوي ل الكمضرى، وكاف فاكية لرقا ؽالئلا ص التركي ية 
               مػػػػػاوالمان الأنانػػػػػاس رقػػػػػا ؽانتشػػػػػار الرطو ػػػػػة فػػػػػي كػػػػػؿ مػػػػػف  فػػػػػيكػػػػػاف تػػػػػإضير إضػػػػػافة ال كتػػػػػيف أكضػػػػػر أىميػػػػػة و  ،انتشػػػػػار الرطو ػػػػػة فػػػػػي
(, 366., 2013et alGujral ) وتولػػؿ ،Juthong   عينػػا  الرقػػا ؽ الملػػنعة  ضضػػافة  أف ،تودراسػػ فػػي (6142019 ,)وآئػػروف

                 وآئػػػػػروف  Nasutionأشػػػػػار  .وعينػػػػػا  رقػػػػػا ؽ الشػػػػػاىد المالتوديكسػػػػػتريف مةارنػػػػػة مػػػػػتة الحسػػػػػي كانػػػػػ  أفضػػػػػؿ مػػػػػف الناحيػػػػػة ال كتػػػػػيف
 وئلػػا ص الحموضػػة ودرجػػة المػػا ي، النشػػاط فػػي معنويػػاً  أضػػر ال كتػػيف وتركيػػز التجحيػػؼعمميػػة   ػػيف التحاعػػؿأفن  ( إلػػى2011,7,8,1)

 فػي معنويػاً  وحػده ال كتػيف تركيػز أضػر كمػا ،الكمػي الحسػي والة ػوؿ( واالتلػاؽ التماسػؾ المضػ/، الللا ة،) النسي  وئلا ص الموف
                 ؿووفةػػػػػػػاً  ،لمرقػػػػػػػا ؽ( والحػػػػػػػامض الحمػػػػػػػو الطعػػػػػػػـ وتػػػػػػػوازف مضػػػػػػػ/درجػػػػػػػة الو  المػػػػػػػوف) الحسػػػػػػػي الة ػػػػػػػوؿ مرونػػػػػػػة الرقػػػػػػػا ؽ ودرجػػػػػػػا 

(Huang and Hsieh., 2005)، جزي ػا  لأف انظػر  ال كتػيف، إضػافة مػت والمضػ/ والتماسػؾ لملػلا ة أعمػى قػيـ عمػى الحلػوؿ تػـ 
 .النسي  تحمؿ عف النات  التشوه المةاومة عمى الرقا ؽ قدرل تعزز روا ط وتشكؿ ال عض  عضيا مت  الييدروجيف مرت طة ال كتيف
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 : ستنتاجاتالا
والحينػوا  فػي محتواىػا مػف السػكريا  والرمػاد  وي عمى ميتا  اي سمحي  ال وتاسيوـ ارتحاعاً ممحوظاً تالتي تح التحا  رقا ؽعينة أ د  

، المػا يمحتواىػا  وفػي (bو a)  يفكػؿ مػف المؤشػر  قػيـ فػي اً ضػاوانئح Lالمؤشػر  قيمػة اً فػي، وارتحاعػالكمية والنشاط المضاد للأكسدل
  .مةارنة مت العينا  الأئرى المدروسة  كتيف ق واً حسياً مف ق ؿ المةيميفالملنعة  ضضافة الالعينة  اق  ينما 

 

 لتوصيات:ا
تحسػيف و  التحػا  الملػنعةئلػا ص الجػودل لرقػا ؽ تحسػيف وال كتػيف  يػدؼ  ميتػا  ػاي سػمحي  ال وتاسػيوـالسػكروز و يولى  ضضافة  

 الحسية. يالحات
 

 (.501100020595ىذا ال حر مموؿ مف جامعة دمشؽ وفؽ رقـ التمويؿ ): التمويؿ
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