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دراسة بعض المؤشرات الكيميائية والمركبات الفعالة بيولوجياً 
والمباعة  والنشاط المضاد للأكسدة لبعض أنواع الفاكهة المجففة

 في السوق المحلية لمدينة دمشق
*روعة حوري طلي

 
 الملخص
جامعذذة دمشذذق سذذ    كليذذة الزراعذذة نُفذذ ا الدرا ذذة خذذي مسذذالر   ذذم علذذوم ا   يذذة خذذي

ملاعذذذة خذذذي المجففذذة وال الفاكهذذذةأنذذوام مسفلفذذذة مذذ   أرلعذذذةشذذذملا الدرا ذذة  .2016المو ذذم 
لهدف درا ذة فذيثير النذوم ، (الفمر، المشمش، الفي  الزليب،)لمدينة دمشق  ال وق المحلية

، الحموضذذة، الرمذذاد والر(ولذذة(،  pH)ال ذذكرياا الكليذذة،خذذي لعذذم المتشذذراا الكيميا يذذة 
ولعذذذم مضذذذاداا ا ك ذذذدلا )الفينذذذووا الكليذذذذة(، والنشذذذا( المضذذذاد ل ك ذذذدلا وخذذذق (ري ذذذذة 

DPPH، .أظهذذذرا  كمذذذا شذذذملا الدرا ذذذة فحديذذذد المحفذذذوي الميكرولذذذي للعينذذذاا المدرو ذذذة
ضذة، لينمذا خنسفذم النفا ج ففوق عيناا الفمذر لمحفوااذا مذ  ال ذكرياا الكليذة ور ذم الحمو 

محفوااذذا مذذ  الرمذذاد والن ذذلة الم ويذذة للحموضذذة، حيذذم للذذك المحفذذوي مذذ  ال ذذكرياا الكليذذة 
%(، كمذذذذا ألذذذذدا 0.08غ وز  جذذذذاف(، والن ذذذذلة الم ويذذذذة للحموضذذذذة )100غ / 72.81)

 10.97عينذذذذذذاا المشذذذذذذمش المجففذذذذذذة فزايذذذذذذداف ملحوظذذذذذذاف لمحفوااذذذذذذا مذذذذذذ  الفينذذذذذذووا الكليذذذذذذة )
لينما ففو ا عيناا الزليب لنشا(ها المضاد ل ك ذدلا م ارنذة مذ  غ وز  جاف(، 100مك/

%(، ولذذذذم ي ذذذذ  الفعذذذداد العذذذذام لللكفيريذذذذا خذذذذي جميذذذذ   83.34العينذذذاا ا سذذذذري المدرو ذذذذة )
سلية/ رام، كمذا لذم يُ حذظ أو فواجذد  7x101ا نوام المدرو ة م  الفاكهة المجففة ع  

نذذا عينذذاا الزليذذب والفذذي  المجفذذف ملوثذذة للكفيريذذا الكوليفذذورم خذذي العينذذاا المدرو ذذة، وكا
 لالسما ر.

 
مجففة، الفينووا الكلية، النشا( المضاد ل ك دلا، الحمولة  خاكهةالكلمات المفتاحية: 

 الميكرولية.
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Studying some chemical indicators and 

bioactive compounds and antioxidant activity 

of some kinds of dried fruits sold in local 

Damascus market 
R. Tlay

*
  

Abstract 

This study was carried out in Department of Food Science in 

Agricultural College, Damascus University, in 2016 season, which 

included four different kinds of dried fruits sold in local Damascus 

market (Raisin, fig, apricot, Date), in order to study the effect of 

types on some chemical indicators (total sugars, pH, ash, acidity 

and moisture), total phenols, and antioxidant activity according as 

DPPH. The study also included the microbial content of the 

samples studied. 

The results showed that date samples superiority in their total 

sugar content and pH, while reducing its percentage of acidity and 

ash, with content of total sugar (72.81 g /100g dry weight), and 

percentage of acidity (0.08%). Moreover dried apricot samples 

exhibited a noticeable increase in total phenol content (10.97 

mg/100g dry weight), while raisin samples superiority in their 

antioxidant activity (83.34%) compared with other samples studied. 

The study found that the total count of bacteria in all studied 

species of dried fruits was not less than 7 × 102 cells/gram. 

Coliform bacteria also was not observed in studied samples, in 

addition dried fig and raisin samples were found to be 

contaminated with yeast. 

 

 

Key Words: Dried Fruits, Total Phenols, Antioxidant Activity, 

Microbial Load. 
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 :المقدمة
الفاكهذذة المجففذذة مذذ  المنفجذذاا الف ليديذذة الفذذي فشذذفهر لهذذا  ذذوريا، واذذي  ذذناعة  دفُعذذ

ول لك  ،حيم فعفمد على السلرلا الشس ية والمعرخة الفردية ،مفوارثة م  الآلاء خلى ا لناء
ل يا اذ   ال ذناعة ولففذرلا (ويلذة مذ  الذزم  حكذراف علذى عذدد محذدود مذ  العذا  ا، ومذ  
الف ذذدم العلمذذي خذذي كاخذذة المجذذاوا لذذدأا اذذ   ال ذذناعة الف ليديذذة لالسضذذوم فذذدريجياف خلذذى 

؛ 1995)ح لذذذذو وزمذذذذ ت ،  لفح ذذذذي  جذذذذودلا المنفجذذذذاا المجففذذذذة ا  ذذذذس العلميذذذذة الحديثذذذذة
Asgar  ، 2003وزم ت.)  
مذذذ  أ ذذذدم  )لا ذذفسدام أشذذذعة الشذذذمس الملاشذذرلا( حفذذذظ ا   يذذة لذذذالفجفيف ال(ليعذذذي دعذذيُ 

ال ناعاا الغ ا ية الفي مار ها الإن ا  ال ديم عند وخرلا المواد الغ ا ية خي لعم خ و  
. و ذذذد لذذذرم الم ذذذريو  ال ذذذدماء خذذذي فجفيذذذف ثمذذذار الفاكهذذذة كالعنذذذب (1992)حمذذذد،  ال ذذذنة

وكانوا يعمدو  خلى فجفيف الزا ذد مذ  المحا ذي  لفنففذام منهذا خذي والللح والفي  والرما ، 
و ذذذا  يذذذر و فهذذذا سذذذ   العذذذام، كمذذذا أنهذذذم أو  مذذذ  عذذذرف حفذذذظ الفذذذي  و(لسذذذ  وفجفيفذذذ  
لال(ري ذة المفلعذة خذي لذذ د الشذام خذي و فنذذا الحاضذر أو ل(ري ذة مشذذالهة لهذا، و ذد شذذوادا 

الزراعي يعود فاريسها خلذى أكثذر مذ  عيناا (ليعية لمث  ا   المواد المجففة خي المفحف 
 فزا  محففظة لرون ها.   رناف واي و 23

 وأ ذلحا  ذناعة ا   يذة، خذي مسفلفذة ا ذفعماواالفاكهذة المجففذة   ذناعة و ذا
 خيجاد م  ا سري الغ ا ية ال ناعاا لعم وا فنلا( وف(ور لف دم ا  ا ية الركيزلا اليوم
 ( . 2007وزم ت ،  Schultzالمسفلفة ) الغ ا ية المواد فجفيف خي حداثة أكثر (را ق

المعذذذذذاد  مثذذذذذ  الفو ذذذذذفاا، الفيفامينذذذذذاا و محفوااذذذذذا مذذذذذ  ل ًفُعذذذذذد الفاكهذذذذذة المجففذذذذذة  نيذذذذذة
، وا ا ما يجعلهذا وجلذة Bخيفامي   و A خيفامي لوفا يوم، الكال يوم، المغنزيوم، الحديد، ال

مذذذ  و سفيفذذذة ومغ يذذذة. كمذذذا فسفذذذم الفاكهذذذة المجففذذذة مذذذ  م ذذذفوي الكولي ذذذفرو  خذذذي الذذذدم، 
الممكذ  أ  فكذذو  م ذدر (ا ذذة لذدي  وأخضذذ  لكثيذذر مذ  الشذذوكوو والحلويذاا لمذذ  يعذذانو  

حلذذاا  3-2فحفذذوو وجلذذة الفاكهذذة المجففذذة الواحذذدلا الفذذي ففذذيلف مذذ   ، خ مذذ  زيذذادلا الذذوز 
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 ذذعرلا حراريذذة،  60، أو حلذذاا مشذذمش، أو مذذ  حلفذذي فذذي  أو حفنذذة زليذذب علذذى فمذذر مذذث ف 
ولإمكانهذا أ  فكذذو  لذدي ف جيذذداف ومغذذ ياف للمك ذراا أو الحلويذذاا، ولذذ لك خمذ  الواجذذب عذذدم 

حفذذذوو الفاكهذذذة المجففذذذة علذذذى الكثيذذذر مذذذ  المركلذذذاا ف .الملالغذذذة خذذذي فنذذذاو  اذذذ   الوجلذذذاا
و  والعنا ذذذر الغ ا يذذة كالفاكهذذذة ال(ازجذذذة، ورلمذذذا المضذذادلا ل ك ذذذدلا ومركلذذذاا اللذذولي خينذذذ

حيذذم  ،لن ذذب أعلذذى أحيانذذاف، ولهذذ ا ف ذذاعد خذذي مكاخحذذة مذذرم ال ذذر(ا  وأمذذرام ال لذذب
% 3% مذذ  الذذوز   ذذكرياا معظمهذذا  ذذكرياا ل ذذي(ة، وحذذوالي 72يحفذذوو الزليذذب علذذى 

% أليذذاف، ون ذلة مرففعذذة مذذ  المذواد المضذذادلا ل ك ذدلا، ولكذذ  ن ذذلة 6.8-3.6لذروفي ، و
الفمذذر منجمذذاف  دعذذكمذذا يُ خذذي الزليذذب أ ذذ  مذذ  فلذذك الموجذذودلا خذذي العنذذب ال(ذذاز ،  Cخيفذذامي  

لف ويذذذة ج ذذذم الإن ذذذا ، ومذذذ   ال زمذذذة نيذذذاف لال ذذذكرياا والفيفامينذذذاا والعنا ذذذر المعدنيذذذة 
ور، الكال يوم، الحديد، المغنزيوم، ال ذوديوم، الفو ف :العنا ر الفي فوجد خي ثمار الفمر

% 1.9%، اللذذذذروفي  10%، ا ليذذذذاف 70.6الكلريذذذذا، حيذذذذم فللذذذذك ن ذذذذلة الكرلوايذذذذدراا 
علذذى  احفذذواءف الفاكهذذة عذذد ثمذذار المشذذمش مذذ  أكثذذر أنذذوام فُ كمذذا  %.1.2وا مذ   المعدنيذذة 

، Femeniaشار )أ. Bون لة  ليلة م  خيفامي   C ون لة و ليس م  خيفامي  Aخيفامي  
 أ    حيم فام، لشك  مفهوم  ير الثمار جودلا على عملية الفجفيف فيثير أ    خلى (2007
 أو منسفضذة حرارلا درجاا عند الثمار فجفيف فحدم لدي الفاكهة خي ا  ا ية الفغيراا
 الفيزياكيميا يذة الفغيذراا مذ  العديذد خلذى ففعذرم الثمذار (ويلذة. حيذم زمنيذة لففذرلا عاليذة

 س يا جدرا  فركيب خي الداسلة ال كرياا المفعددلا خي الفغيراا خلى لالإضاخة والفغ وية
 محفذوي فذيثر (Dailami ،2009لذي   ) .الثمذار و ذوام لذو  جذودلا على فُتثر والفي الثمار
 واذ ا جذداف، مع ذدلا العمليذة واذ   الفجفيذف نفيجذة عمليذة وا حمذام ال ذكرياا مذ  الثمذار
و يُمكذ  أ  ف ذ  ا   يذة  .الثمذار عمليذة فجفيذف سذ   الفيزياكيميا يذة لذالفغيراا يذرفل(

المجففة خي نوعيفها خلذى نوعيذة ا   يذة ال(ازجذة، والفغيذراا خذي نوعيذة ا   يذة  ذد يرجذ  
أ ا اف خلى النشا( الإنزيمي ودنفرلا اللروفي  وأك دلا اللليداا أو لعذم الففذاع ا المنفجذة 

المذذذذاء، ويشذذذذم   لذذذذك الففذذذذاع ا الفذذذذي  اللذذذذاف مذذذذا فذذذذفم لذذذذي  لل ذذذذلغاا اللنيذذذذة ال ا لذذذذة خذذذذي 
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ا حمام ا مينية وال كرياا المسفزلة أو فك ر حمم ا  كورليك خلى خورخذورا  وثذاني 
 (.  2003 شعش ،( أك يد الكرلو 

فف ذذد المذذادلا الغ ا يذذة ر(ولفهذذا أثنذذاء الفجفيذذف ممذذا يذذتدو خلذذى فركيذذز المكونذذاا الغ ا يذذة خذذي 
خيزداد فلعاف لذ لك وز  اللذروفي  والذدا  والكرلوايذدراا لكميذاا كليذرلا ن ذلياف م ارنذة  الكفلة اللا ية،

مذذ  المذذواد ال(ازجذذة، ولكذذ  عنذذد خعذذادلا الفشذذرب خذذإ  فركيذذب المذذادلا يف ذذارب مذذ  فركيلهذذا ال(ذذاز  
 .  أثناء المعام ا ما  ل  الفجفيف ولكنها فف د الكثير م  المكوناا الهامة ال ا لة والح ا ة

ر ال يمة الغ ا ية ل   ية المجففة لعملياا ال لق و(ري ة الفجفيف ون لة الر(ولة ففيث
 ،خي النافج النها ي والسذوا  ال(ليعيذة للمذادلا الغ ا يذة و(ري ذة الفغليذف وظذروف الفسذزي 

علذى ظذروف الفجفيذف  Cويفو ف الف د خي الفيفاميناا خي ا   يذة المجففذة مثذ  خيفذامي  
لكذذذاروفي  عذذذديم ا يفعذذذرمحيذذذم  ،ر عمليذذذة الفجفيذذذف علذذذى اللذذذو كمذذذا يظهذذذر فذذذيثي ، افهذذذا

الإشذذلام أثنذذاء الفجفيذذذف ل ك ذذدلا والفحلذذذ  مع(يذذاف مذذذواد عديمذذة ال يمذذذة الغ ا يذذة  اا (عذذذم 
 ونكهة  ير مر ولة أحياناف. 

المجففذذة مذذ  المنفجذذاا الهامذذة خذذي  ذذورية ونظذذراف  اميفهذذا  الفاكهذذةونظذذراف لكذذو  ثمذذار 
كمنذذفج  ذذ ا ي ف ليذذدو خذذي  ذذورية، ومر ولذذة مذذ  كاخذذة شذذرا ح الم ذذفهلكي ، فذذم  خجذذراء اذذ ا 

 اللحم لهدف: 
الزليذذب، الفذذي ، ) المجففذذة الفاكهذذةدرا ذذة لعذذم المتشذذراا الكيميا يذذة لذذلعم أنذذوام   .1

 ة لمدينة دمشق.والملاعة خي ال وق المحلي (المشمش، الفمر
كميذذذة مذذذ  سذذذ   فحديذذذد  المشذذذار خليهذذذا أعذذذ   المجففذذذة الفاكهذذذةم ارنذذذة لعذذذم أنذذذوام  .2

 .والنشا( المضاد ل ك دلا لهاخي الفاكهة المجففة المركلاا الفعالة ليولوجياف 
درا ذذذذذة الحمولذذذذذة الميكروليذذذذذة )الفعذذذذذداد العذذذذذام لللكفيريذذذذذا، فعذذذذذداد السمذذذذذا ر والف(ذذذذذور،  .3

 المدرو ة.( للعيناا الكوليفورم
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 :مواد وطرائق البحث
، الفذذي ، المشذذمش، الزليذذب)المجففذذة  الفاكهذذةفذذم  الح ذذو  علذذى عينذذاا مووواد البحووث: 
 نُفذذ . لكذذ  نذذوممذذ  ال ذذوق المحليذذة لمدينذذة دمشذذق لوا ذذ  واحذذد كيلذذو  ذذرام  (الفمذذر السضذذرو

جامعة دمشق خي الففرلا الوا عة خي اللحم خي مسالر   م علوم ا   ية خي كلية الزراعة 
 . 1/2/2017و  1/6/2016ما لي  

 طرائق البحث:
 الاختبارات الكيميائية: 

 حفذذى ثلذذاا الذذوز  ح ذذذب م 105˚ف ذذدير الر(ولذذة لذذالفجفيف علذذى درجذذذة حذذرارلا  .1
(AOAC ،2004). 
 .(AOAC ،2004لحموضة ح ب )الن لة الم وية ل ياس  .2
 pH meter.لا فعما  جهاز كهرلا ي مسلرو  pH ياس ر م  .3
 (.AOAC ،2004ف دير الرماد ح ب ) .4
 (. AOAC ،2004ح ب ) Lane and Enyonف دير ال كرياا الكلية وُ درا ل(ري ة  .5
 ف دير المركلاا الفينولية:  .6

 ا فس   الفينووا الكلية: 1-
، حيذم (Ou ،2002و  Wada) افلذ  خذي ا ذفس   الفينذووا الكليذة مذا ورد خذي (ري ذة

ووُضذذعا خذذي أنلذذوب زجذذاجي، وأُضذذيف خليهذذا لالرمذذ  النظيذذف غ مذذ  العينذذة المهرو ذذة 10أُسذذ  
درجذذذة حذذذرارلا الغرخذذذة لا ذذذفسدام محذذذرك علذذذى  مذذذ  ايفذذذانو  م(لذذذق، ثذذذم مُزجذذذا لشذذذك  جيذذذد 30

مغنا(ي ي على ال رعة ال  وي، وعلى درجة حرارلا الغرخة مذدلا  ذاعة، ثذم  ثفُلذا لعذداا العينذة 
علذذى  (Tabletop model, IEC 215) ال(ذذرد المركذذزو ألمذذاني المنشذذي مذذ  النذذوملجهذذاز 

 (، وأُس  ال ا   الرا ق للفحلي .Max RPM3200ال رعة ال  وي )
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 ف دير الفينووا الكلية: 2- 
، وزمذذ ت  Asamiح ذذب ) Folin ciocalteu ذُذدرا الفينذذووا الكليذذة لا ذذفسدام (ري ذذة 

مذ   3م  م  الم فسل  الكحولي للعينة ال و  لق فحضذير ، وأُضذيف لهذا  2(. أُس  2003
مذ ، ثذم 10م  م  كاشف خولي ، ووُضعا خذي دورق معيذارو  ذعة  0.2م  الماء الم (ر، و

مذذ   4رُ  المذزيج لا ذفسدام محذرك ا ناليذب لنحذو د ي فذي  خذي حذرارلا الغرخذة، ثذم أُضذيف لعذداا 
وأُكمذذذ  الحجذذذم لالمذذذاء الم (ذذذر حفذذذى الع مذذذة.  7%فركيذذذز Na2CO3مذذذ  كرلونذذذاا ال ذذذوديوم 

سُلذذ( المذذزيج ال ذذالق، وفذُذرك لمذذدلا  ذذاعفي  علذذى درجذذة حذذرارلا الغرخذذة لعذذداا ثفُذذ  ورُشذذح و ذذيس 
وا ذذذفعُم  حمذذذم  ،نذذذانومفر 750مف ا ذذذ  لجهذذذاز الم(يذذذاف الضذذذو ي علذذذى (ذذذو  موجذذذة خ

 50خلذذى  0  مذذ  الغاليذذك كمحلذذو  معيذذارو مرجعذذي لفحضذذير المنحنذذي المعيذذارو لفركيذذز يفذذراو 
   غ عينة.100مك مكاخئ حمم  اليك / ل ميكرو رام/م  وعُلر ع  النفا ج 

 :(Antioxidant Activity Assayف دير النشا( المضاد ل ك دلا ) .7
فم   ياس النشا( المضاد ل ك دلا لف دير النشا( الكالح للج ور الحرلا لا فسدام (ري ذة 

  DPPH (2,2`- diphenyl 1,1-picrylالجذ ر الحذر ثنذا ي خينيذ  ليكريذ  ايذدرازي  
hydrazyl)  ح ب (Marinova  وBatchvarov ،2011.) 

  ختبارات الجرثومية:الإ -
لح ذذب  الفاكهذذةمذذ  كذذ  نذذوم مذذ  أنذذوام عينذذاا  سفلذذاراا الجرثوميذذة علذذى سمذذسأُجريذذا الإ
جريذا الدرا ذة لوا ذ  ال ادر ع  وزارلا الفجارلا الداسلية وحمايذة الم ذفهلك، وأُ ( 14الفعميم ر م )

 (: 2015وزم ت ،  Iqbalسفلاراا الفالية ح ب )مكرري ، حيم فم خجراء الإ
 Nutrient Agarي لللكفيريا: وال و جري لا ذفسدام لي ذة الفعذداد العذام العد الكل - أ

  اعة. 48م مدلا °31وفم الفحضي  على الدرجة 
ا ذفسدما لي ذة الآ ذار اللنف ذجي ا حمذر  الكوليفذورمم  أج  عز  وعد لكفيريا  - ب

عفلذذذار خ، وفذذذم   ذذذاعة 48م مذذذدلا °31وفذذذم الفحضذذذي  خذذذي الدرجذذذة ، (V.R.B.A)وا  ذذذفر 
 الحمراء ا رجوانية محا(ة لهالة لنف جية نافجة ع  فر ب أم   ال فراء. الم فعمراا
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 Potato dextrose agarعذد  السمذا ر فذم  ا ذفسدام لي ذة ديك ذفروز الل(ا(ذا  - ا
 م مدلا أرلعة أيام.   25م  الفحضي  خي الدرجة وف

غ، مذاء 8.5غ، كلوريذد الكال ذيوم 1ا ذفسدام محلذو  الفرلفذو  )المكذو  مذ  فرلفذو   فم  
 م (.1000م (ر 
 التحليل الإحصائي: -3

خي ح اب المفو (اا الح الية  General Linear Modelا فُسدم النمو   الس(ي العام 
 p<0.05معنويذذذة  عنذذذد م ذذذفوي Minitabنحذذذراف المعيذذذارو، كمذذذا ا ذذذفُسدم لرنذذذامج الإح ذذذاء والإ

 سم ة أنوام وث ثة مكرراا لك  فجرلة. ولوا   لإيجاد الفروق المعنوية لي  المفو (اا 
 النتائج والمناقشة

 المجففوووة الفاكهوووةنتوووائج دراسوووة بعوووض المؤشووورات الكيميائيوووة لوووبعض أنوووواع  1-
 والمباعة في السوق السورية: 

 الفاكهذذذذة( وجذذذذود فذذذذيثير معنذذذذوو لنذذذذوم 1أظهذذذذرا نفذذذذا ج الفحليذذذذ  الإح ذذذذا ي )الجذذذذدو  
 خي كاخة المتشراا الكيميا ية المدرو ة.  المجففة

المجففة والمباعة في  الفاكهةدراسة بعض المؤشرات الكيميائية لبعض أنواع  (.1الجدول )
 السوق السورية

علوووووووو  الرموووووووواد   pH %الرطوبة العينة
 وزنأسووووووووا  الووووووووو

 الجاف

سووووووووووووووووووووووووووووووووكريات 
 غ وزن100)غ/

 جاف(

 حموضة  ال

 12.93a0.60 ±5.12a0.03 ±2.29b0.08 ±59.72b0.14 c0.85 ±0.2± زبيب

 13.70b0.12 ±5.24b0.03 ±8.84d0.05 ±27.59a0.02 d2.84±0.1± مشمش

 20.52d 0.20 ±5.43c0.02 ±2.80c0.04 ±63.77c0.26± تين
b0.57±

0.04 

14.30c0.05 ±6.15d0.01 ±2.15a0.03 ±72.81d 0.28 ±0.08a± تمر 

0.83 

الواحذذذد فشذذذير خلذذذى عذذذدم وجذذذود خذذذروق معنويذذذة عنذذذد  العمذذذودا حذذذرف المفشذذذالهة ضذذذم  
 (.0.05م فوي معنوية )
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 ل نذذذوام المدرو ذذذة وجذذذود فذذذيثيرمذذذ  سذذذ   م ارنذذذة نفذذذا ج الفحليذذذ  الإح ذذذا ي  حذذذظ يُ 
 العينذذذذاا مذذذذ  الر(ولذذذذة والرمذذذذاد والحموضذذذذة المجففذذذذة خذذذذي محفذذذذوي الفاكهذذذذةمعنذذذذوو لنذذذذوم 

لمحفوااذذا مذذ   المجففذذة الفمذذرعينذذاا حيذذم لذذوحظ ففذذوق ، pHل وال ذذكرياا الكليذذة ور ذذم  ا
للذذذذك والرمذذذذاد، حيذذذذم لحموضذذذذة سفذذذذم الن ذذذذلة الم ويذذذذة لو  pHل الكليذذذذة ور ذذذذم ا ال ذذذذكرياا

، pH (6.15)ل غ وز  جذذذاف(، ور ذذذم ا100غ/ 72.81المحفذذذوي مذذذ  ال ذذذكرياا الكليذذذة )
والن ذلة % م ذدرلا علذى أ ذاس حمذم ال ذيفريك( 0.08وللغا الن لة الم ويذة للحموضذة )

وجذذد المجففذذة، لينمذذا  الفمذذرلعينذذاا % علذذى أ ذذاس الذذوز  الجذذاف( 2.15الم ويذذة للرمذذاد )
للك المحفوي خ، الزليبم وية للر(ولة خي عيناا ا ثر المعنوو ا كلر خي سفم الن لة ال

لينمذذذا كذذذا  لعينذذذاا المشذذذمش المجففذذذة ا ثذذذر ا كلذذذر خذذذي رخذذذ  %(، 12.93مذذذ  الر(ولذذذة )
والرمذاد وسفذم المحفذوي مذ  ال ذكرياا الكليذة، خ  للغذا الن ذلة  الن لة الم وية للحموضة

الم ويذة للرمذاد  % م درلا على أ اس حمم ال يفريك(، والن ذلة2.84) الم وية للحموضة
 27.59، والمحفذذذذذذوي مذذذذذذ  ال ذذذذذذكرياا الكليذذذذذذة )(علذذذذذذى أ ذذذذذذاس الذذذذذذوز  الجذذذذذذاف 8.84%)
 .المجففة المشمش لعيناا غ وز  جاف(100غ/

النفذذذا ج أ  الن ذذذب الم ويذذذة للر(ولذذذة خذذذي جميذذذ  العينذذذاا كانذذذا ضذذذم  الحذذذدود  لينذذذا
اذ   النفذا ج مذ  الموا ذفة ال يا ذية  افواخ ذو  ،الم مو  لها خي الموا فة ال يا ية ال ذورية

% خذذي الفذذي  26و يزيذذد عذذ    يجذذب أال ذذورية الفذذي ن ذذا علذذى أ  المحفذذوي الر(ذذولي 
و   ، وأمعامذ  لذالمواد الحاخظذة% خذي الفذي  المجفذف ال30 و يزيذد عذ (ليعيذاف و المجفذف 
% 31خذي الزليذب عذ   الر(ولذةأ  و فزيد ن ذلة و  ،% خي المشمش المجفف20يزيد ع  

خذي  %18%   ذناف الزليذب المعروضذة منزوعذة اللذ ور و19ولل نف مل ة الم ذكي، 
خي الفمر يجب . (2015الموا فة ال يا ية ال ورية للزليب، ) الزليبا نوام ا سري م  

لالن ذلة للمشذمش  )كفلة /كفلة( لجمي  ا نوام.    % 26  يزيد محفوي الر(ولة عأ  و 
المكلذذرا و يذذر المعذذالج لحمذذم ال ذذورليك خيجذذب أ  و يزيذذد المحفذذوي مذذ   المجفذذف  يذذر
المجفذذذف المكلذذذرا و/أو المعذذذالج لحمذذذم  والمشذذذمش، ((% )كفلة/كفلذذذة20الر(ولذذة عذذذ  )
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الموا ذذذذفة ) % )كفلة/كفلذذذة(25ال ذذذورليك يجذذذب أ  و يزيذذذذد المحفذذذوي مذذذذ  الر(ولذذذة عذذذذ  
 .(2014ال يا ية ال ورية للمشمش المجفف، 

-3.6) للذكالمجففذة  العنذبأ   ر م الحموضة لعيناا  (2008) وزم ت  الحلفي أشار
 ،( لعينذاا المشذمش المجفذف3.5-3.4( لعينذاا الفذي  المجفذف، و)4.8-4.6و)(، 3.8
لعينذذاا علذذى أ ذذاس الذذوز  الر(ذذب(  %14.5-12.2المحفذذوي مذذ  ال ذذكرياا ) للذذكلينمذذا 

% علذذذذذى أ ذذذذذاس الذذذذذوز  الر(ذذذذذب( لعينذذذذذاا الفذذذذذي  المجففذذذذذة، 13-12العنذذذذذب المجففذذذذذة، و)
اذ ا اوسذف ف ويعود % على أ اس الوز  الر(ب( لعيناا المشمش المجففة، 8-7.8و)
  اسف ف (ري ة الفجفيف المفلعة. خلى

خلذذذذذى أ  محفذذذذذوي المشذذذذذمش المجفذذذذذف شم ذذذذذياف مذذذذذ   (2014) وزمذذذذذ ت  Sunaأشذذذذذار 
 58.83المحفذذذوي مذذذ  ال ذذذكرياا الكليذذذة )لينمذذذا للذذذك غ(، 100غ/ 14.39)للذذذك الر(ولذذذة 

 غ(. 100غ/ 0.69الحموضة ال اللة للمعايرلا )وللغا غ( 100غ/
أ  محفوي الفي  المجفف م  المادلا الجاخذة  Kongol (2016)و  Hoxhaوورد ع  

لينمذذذا (، 4.35-4.19لذذذي  )مذذذا  pHل %(، وفذذذراو  ر ذذذم ا83.31-74.4لذذذي  )مذذذا فذذذراو  
يعذذود ( و لذذك %1.024-0.64الن ذذلة الم ويذذة للحموضذذة م ذدرلا كحمذذم  ذذيفريك )للغذا 

 سف ف  نف الفي  و(ري ة الفجفيف الم فسدمة. و
دراسة المحتوى من المركبات الفعالة بيولوجياً والنشواط المضواد للأكسودة لوبعض 2-
 المجففة والمباعة في السوق السورية:  الفاكهةأنواع 

( المحفذوي مذ  الفينذووا الكليذة والنشذا( المضذاد ل ك ذدلا لعذدلا أنذوام 2) يلي  الجدو 
 المجففة والملاعة خي ال وق ال ورية. الفاكهةم  
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دراسة المحتوى من المركبات الفعالة بيولوجياً والنشاط المضاد  (.2)الجدول 
 المجففة والمباعة في السوق السورية الفاكهةللأكسدة لبعض أنواع 

المحفوي م  الفينووا الكلية            العينة
 غ وز  جاف(100)مك/

النشا( المضاد 
ل ك دلا م دراف 

Inhibition% 
 10.74c0.14 ±83.34d0.05± زليب
 10.97d0.02 ±75.17c0.09± مشمش
 9.92b0.09 ±70.63a0.14± في 
 4.01a0.01 ±72.9b0.03± فمر

الواحذذذد فشذذذير خلذذذى عذذذدم وجذذذود خذذذروق معنويذذذة عنذذذد  العمذذذودا حذذذرف المفشذذذالهة ضذذذم  
 (.0.05م فوي معنوية )

مذذ  المجففذذة خذذي محفذذوي العينذذاا  الفاكهذذة( وجذذود فذذيثير معنذذوو لنذذوم 2الجذذدو  ) يلذذي 
مذذ  الفينذذووا الكليذذة  الفمذذرفشذذير النفذذا ج خلذذى انسفذذام محفذذوي عينذذاا و الفينذذووا الكليذذة، 

الفمذذذذر ( لعينذذذذاا غ وز  جذذذذاف100مذذذذك/ 4.01م ذذذذدرلا علذذذذى أ ذذذذاس الذذذذوز  الجذذذذاف خلذذذذى )
( غ وز  جذاف100مذك/ 9.92رففذ  المحفذوي مذ  الفينذووا الكليذة خلذى )خ، لينما السضرو

لذذى ) الفذذي خذذي عينذذاا   الزليذذب، ( خذذي عينذذااغ وز  جذذاف100مذذك/ 10.74المجففذذة، واى
المجففذذة فزايذذداف ملحوظذذاف خذذي محفوااذذا مذذ  الفينذذووا الكليذذة م ارنذذة  المشذذمشألذذدا عينذذاا و 

 10.97مذذذذ  العينذذذذاا ا سذذذذري المدرو ذذذذة، حيذذذذم للذذذذك المحفذذذذوي مذذذذ  الفينذذذذووا الكليذذذذة )
  المجففة. المشمش( لعيناا غ وز  جاف100مك/

المجففذذة خذذي  الفاكهذذةوجذذود فذذيثير معنذذوو لنذذوم ( 2خذذي الجذذدو  )فُظهذذر النفذذا ج المدونذذة 
النشذذا( المضذذاد ل ك ذذدلا مذذذ   رففذذ خحيذذم ، النشذذا( المضذذاد ل ك ذذدلا للعينذذاا المدرو ذذة

لذذى الفمذرخذي عينذذاا 72.9% المجففذة خلذى  الفذذي خذي عينذاا  %70.63 % 75.17، واى
خذذي  الفاكهذةا ثذر المعنذوو ا كلذذر لنذوم المجففذذة. فجذدر الإشذارلا خلذذى  المشذمشخذي عينذاا 

ملحوظذذذذاف لنشذذذذا(ها  رففاعذذذذاف خ الزليذذذذبألذذذدا عينذذذذاا ، حيذذذذم النشذذذذا( المضذذذذاد ل ك ذذذذدلا رخذذذ 
  الزليب.% خي عيناا 83.34 خلىالنشا( المضاد ل ك دلا  رفف واى المضاد ل ك دلا، 



 روعة (لي      ...درا ة لعم المتشراا الكيميا ية والمركلاا الفعالة ليولوجياف والنشا( المضاد ل ك دلا
 

172 

 

خلذذذذذى أ  محفذذذذذوي المشذذذذذمش المجفذذذذذف شم ذذذذذياف مذذذذذ   (2014) وزمذذذذذ ت  Sunaأشذذذذذار )
مك/كذذذذك(، لينمذذذذا للذذذذك النشذذذذا( المضذذذذاد ل ك ذذذذدلا م ذذذذدراف  121.24)للذذذذك الفينذذذذووا الكليذذذذة 
 .%DPPH (27.82)لا فسدام (ري ة 

أ  محفذذذوي الفذذذي  المجفذذذف مذذذ  الفينذذذووا الكليذذذة  Kongol (2016)و  Hoxha لذذذي 
فذراو  النشذا( المضذاد ل ك ذدلا لينمذا غ وز  جذاف(، 100مك/ 220-110لي  )ما فراو  

غ 100مذو  مكذاخئ حمذم ا ذكورليك/ 35-22مذا لذي  ) DPPHم دراف لا فسدام (ري ذة 
  نف الفي  و(ري ة الفجفيف الم فسدمة. سف فيعود لإمادلا جاخة( و لك 

المجففوة والمباعوة فوي السووق  الفاكهوةدراسة الحمولة الميكروبية لبعض أنوواع -3
 السورية: 

المجففذذذة والملاعذذذة خذذذي  الفاكهذذذةلذذذلعم أنذذذوام ( الحمولذذذة الميكروليذذذة 3يلذذذي  الجذذذدو  )
/ ال ذذادر عذذ  14الجذذدو  مفو ذذ( سمذذس عينذذاا لح ذذب فعمذذيم / ويذذي ، ال ذذوق ال ذذورية

 وزارلا الفجارلا الداسلية وحماية الم فهلك.
المجففة المدروسة  الفاكهةالحمولة الميكروبية لبعض أنواع  .(3)جدول ال

 والمباعة في السوق السورية
 الكوليفورم الخمائر والفطور التعداد العام العينة

 - - 7x101 مشمش مجفف
 - 18x101 4x101 زبيب
 - - - تمر
 - 35x101 50x101 تين

 سلذذو كاخذذة العينذذاا مذذ  الفلذذوم لذذالكوليفورم( 3)الجذذدو   فلذذي  النفذذا ج الموضذذحة خذذي
كمذا يوضذح  ،لالسمذا ر ملوثذة كانذاخ ذد والفذي   الزليبالسما ر والف(ور، لا فثناء عيناا و 

 ،7x101 عذ ي ذ   لذمالمدرو ذة  العينذااكاخذة  لللكفيريذا خذي العذام الفعذداد( أ   3الجذدو  )
مذ   كثيذر خذي فذرام و  ذد والفذي الليذ  عنذد والعذرم الف ذني  (ري ذة خلذى اذ ا ورلمذا يعذود
 .ال حية الشرو( ا حيا 
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الفذي ن ذا علذى أ  و  564ر ذم  للزليذب ففواخق ا   النفا ج م  الموا ذفة ال يا ذية ال ذورية
كمذذا (. 2015)الموا ذذفة ال يا ذذية ال ذذورية للزليذذب،  الزليذذب يجذذب أ  يكذذو  ساليذذاف مذذ  الف(ذذور

يجذذذب أ  و يزيذذذد الفعذذذداد العذذذام خذذذي  لينذذذ  769ن ذذذا الموا ذذذفة ال يا ذذذية ال ذذذورية للفمذذذر ر ذذذم 
سليذة/غ، وأ  فكذو  ساليذة  25و يزيد فعذداد ال ولونيذاا عذ    سلية/غ، وأ 10000الفمر ع  

و يزيذذذذد فعذذذذداد السمذذذذا ر عذذذذ    وال ذذذذالموني ، وأمذذذذ  الشذذذذيج  واوشذذذذريكية والعن وديذذذذة ال اليذذذذة 
الموا ذذفة ال يا ذذية ال ذذورية لثمذذار ) خ(ذذر/غ 200و يزيذذد فعذذداد الف(ذذور عذذ    /غ، و أ1200

علذى  549ر ذم لينما ن ا الموا ذفة ال يا ذية ال ذورية للفذي  المجفذف  ،(1993الفمر والللح، 
المجذذردلا  لذذالعي  الظذذاارو لذذالفح  و لذذك أنذذ  يجذذب أ  فكذذو  العينذذاا ساليذذة مذذ  الف(ذذور

 (.2015)الموا فة ال يا ية ال ورية للفي  المجفف،  خي حا  الضرورلا( 10 عند الفكلير)
 :الاستنتاجات

ور ذم الحموضذة، لينمذا انسفذم مذ  ال ذكرياا الكليذة  لمحفوااذا الفمذرففو ا عيناا  -
 .محفوااا م  الن لة الم وية للرماد والن لة الم وية للحموضة

، لينمذذذا المجففذذذة فزايذذذداف ملحوظذذذاف لمحفوااذذذا مذذذ  الفينذذذووا الكليذذذة المشذذذمشألذذذدا عينذذذاا  -
 لنشا(ها المضاد ل ك دلا م ارنة م  العيناا ا سري المدرو ة. ففو ا عيناا الزليب 

وجذذدا الدرا ذذة أ  الفعذذداد العذذام لللكفيريذذا خذذي جميذذ  ا نذذوام المدرو ذذة لذذم ي ذذ  عذذ   -
7x101  .سلية/ رام 

 ة العيناا م  الفلوم لالكوليفورم.سلو كاخ -
خ ذد والفذي  سلو كاخة العيناا م  الفلوم لالسما ر والف(ور، لا فثناء عيناا الزليذب  -

 .لالسما ر ملوثة كانا
 :التوصيات

المجففذذة مذذ  الثمذذار الم ذذفهلكة لشذذك  كليذذر خذذي  ذذورية وخذذي معظذذم  الفاكهذذةفُعذذد   -
م  خيجاد (را ق  لد   لمضاداا ا ك دلا ال(ليعية، ل لك و  نياف أنحاء العالم، وفُعد  م دراف 

  .ل ورلا فسفف خيها م  فهدم المواد الفعالة ليولوجياف  الفاكهةفجفيف فضم  



 روعة (لي      ...درا ة لعم المتشراا الكيميا ية والمركلاا الفعالة ليولوجياف والنشا( المضاد ل ك دلا
 

174 

 

 :المراجع
  (2008). الحلفي أسوعد رحمون سوعيدج مجيود  يواث حميودج يعقووب قاسوم يوسوف .

. مجلذة الل ذرلا والسضذر الفواكذ  لذلعم النوعيذة ال ذفاا خذي الفجفيذف فذيثير (را ذق
 . 2، العدد 20للعلوم الزراعية، المجلد 

  .)ر ذذم (1993) المواصووفة القياسووية السووورية لثمووار الووبلا والتموور )التعووديل ا ول .
 ، وزارلا ال ناعة، اي ة الموا فاا والم اييس العرلية ال ورية، دمشق،  ورية.769

  وزارلا 563. ر ذذذذم (2014). المواصووووفة القياسووووية السووووورية للمشوووومش المجفووووف ،
 ال ناعة، اي ة الموا فاا والم اييس العرلية ال ورية، دمشق،  ورية.

   وزارلا ال ذناعة، 549ر م  .(2015). للتين المجففالمواصفة القياسية السورية ،
 اي ة الموا فاا والم اييس العرلية ال ورية، دمشق،  ورية.

   .وزارلا ال ذذناعة، اي ذذة 564ر ذذم  .(2015)المواصووفة القياسووية السووورية للزبيووب ،
 الموا فاا والم اييس العرلية ال ورية، دمشق،  ورية.

  علويج محموود  بخيوتج محمود  زكويج عوادل  بوديعج سوعد  أحمودج سوعد  حلابووج 
 المكفلذة .ا   يذة وف ذني  وحفذظ الغ ا يذة ال ذناعاا فكنولوجيذا .(1995)أحمود. 

 388.   ا كاديمية،
  العلميذة، الم(لعذة وحفظهذا، ا   يذة ف ذني  ف انذة  .(1992)نوزار.  محمود حمودج 

 .806دمشق،   
  وا ف ذ   الزراعذة الفاكهذة، وزارلا فجفيذف .(2003)الودين.  عمواد شعشوعج 

 المركزيذة الإدارلا الزراعيذة، اللحذوم مركز ا   ية، فكنولوجيا لحوم ا راضي، معهد
 687. نشرلا  الزراعي، لفرشاد

 
 
 



                               2018-ثاني العددال -(34المجلد)-مجلة جامعة دمشق للعلوم الزراعية
 

175 

 

  Asami, D. K., Hong, Y.J., Barrett, D.M., and Mitchell, A.E. (2003). 

Comparison of the total phenolic and ascorbic acid content of freeze-

dried and air-dried marionberry, strawberry, and corn grown using 

conventional, organic, and sustainable agricultural practices. Journal of 

Agricultural and Food Chemistry, 51(5): 1237-1241. 

 Asgar, M., Yamauchi, R. and Kato, K. (2003). Structural features of 

pectins from fresh and sun dried Japanese persimmon fruit. Food 

Chemistry, 87: 247-251. 

 Association of Official Analytical Chemists (AOAC). (2004). Official 

method of Analysis of the Association of official Analytical chemists. 

15th Ed., Washington. USA. 

 Dailami, M.T. (2009). Production of Dragon Fruit Powder Using Spray 

Drying Method. A report submitted in partial fulfillment of the 

requirements for the award of the degree of Bachelor of Chemical 

Engineering. Faculty of Chemical Engineering and Natural, 

Undergraduates Project Report (PSM) Thesis, Resources University 

Malaysia Pahang. 

 Femenia, A. (2007). High-value co-products from plants: cosmetics and 

pharmaceuticals. In K. W. Waldron (Ed.), Waste management and co-product 

recovery in food processing. Cambridge: Wood head Publishing Limited. 

 Hoxha, L. and Kongoli, R. (2016). Influence of drying process on 

phenolic content and antioxidant activity of two different autochthonous 

Albanian fig varieties. Scientific Papers. Series A. Agronomy, Vol. LIX. 

ISSN 2285-5785; ISSN CD-ROM 2285-5793; ISSN Online 2285-5807; 

ISSN-L 2285-5785 

 Iqbal, M.N., Anjum, A.A., Ali, M.A., Hussain, F., Ali, S., 

Muhammad, A., Irfan, M., Ahmad, A., Irfan, M., and Shabbir, A. 

(2015). Assessment of Microbial Load of Un-pasteurized Fruit Juices and 

in vitro Antibacterial Potential of Honey Against Bacterial Isolates. The 

Open Microbiology Journal, 9: 26-32. 

 Marinova, G. and Batchvarov, V. (2011). Evaluation of the methods 

for determination of the free radical scavenging activity by DPPH. 

Bulgarian Journal of Agriculture Science, 17 (1): 110-240. 

 

 

http://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed/?term=Iqbal%20MN%5BAuthor%5D&cauthor=true&cauthor_uid=26668658
http://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed/?term=Anjum%20AA%5BAuthor%5D&cauthor=true&cauthor_uid=26668658
http://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed/?term=Ali%20MA%5BAuthor%5D&cauthor=true&cauthor_uid=26668658
http://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed/?term=Hussain%20F%5BAuthor%5D&cauthor=true&cauthor_uid=26668658
http://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed/?term=Ali%20S%5BAuthor%5D&cauthor=true&cauthor_uid=26668658
http://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed/?term=Muhammad%20A%5BAuthor%5D&cauthor=true&cauthor_uid=26668658
http://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed/?term=Irfan%20M%5BAuthor%5D&cauthor=true&cauthor_uid=26668658
http://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed/?term=Ahmad%20A%5BAuthor%5D&cauthor=true&cauthor_uid=26668658
http://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed/?term=Irfan%20M%5BAuthor%5D&cauthor=true&cauthor_uid=26668658
http://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed/?term=Shabbir%20A%5BAuthor%5D&cauthor=true&cauthor_uid=26668658
http://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed/26668658


 روعة (لي      ...درا ة لعم المتشراا الكيميا ية والمركلاا الفعالة ليولوجياف والنشا( المضاد ل ك دلا
 

176 

 

 Schultz, E.L., Mazzuco, M.M., Machado, R.A.F., Bolzan, A., Quadri, 

M.B. and Quadri, M.G.N. (2007). Effect of pre-treatments on drying, 

density and shrinkage of apple slices. Journal of Food Engineering, 78: 

1103- 1110. 

 Suna, S., Tamer, C.E., Inceday, B., Sinir, G.O. and Copur, O.U. 

(2014). Impact of drying methods on physicochemical and sensory 

properties of apricot pestil. Indian journal of traditional knowledge, 13 

(1), 47-55. 

 Wada, L., and B. Ou. (2002). Antioxidant activity and phenolic content 

of oregon caneberries. Journal of Agricultural and Food Chemistry, 50: 

3495-3500. 

 
 
 


