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 فيوكموريد الكالسيوم المحاليل السكرية المختمفة ب المعاممة أثيرت
 شرائح فاكهة الكاكي المجففة بالهواء الساخن جودة خصائص

 
 روعة طمي                    محمد خير طحمة                عندليب سعيد

 الممخص
بيدؼ دراسة تأثير  ،جامعة دمشؽ ،كمية الزراعة، نُفذ ىذا البحث في قسـ عموـ الأغذية

المعاملات الأولية في بعض المؤشرات الكيميائية، الفينولات الكمية، النشاط المضاد للأكسدة 
شرائح الكاكي تـّ غمر  .لشرائح فاكية الكاكي المجففة باليواء الساخف والمحتوى مف التانينات
سكروز  ،%60روز أو بدوف إضافة كموريد الكالسيوـ )سك عم في محاليؿ سكرية

 20%+غموكوز  40سكروز ،%20%+غموكوز40سكروز ،% 0.12%+كموريد الكالسيوـ 60
%( ثّـ تجفيفيا باستخداـ طريقة التجفيؼ باليواء الساخف عند  0.12%+كموريد الكالسيوـ 

أظيرت النتائج أفّ محتوى  .%18ـ إلى محتوى رطوبي لا يزيد عف º 60درجة حرارة 
اليواء  ساعة والمجففة باستخداـ 24% لمدة 60 السكروز باستخداـ محموؿ العينات المعاممة 

مقارنة  C وفيتاميف الساخف تفوقت بمحتواىا مف الفينولات الكمية والنشاط المضاد للأكسدة 
مغ  365.23) ، إذ بمغت%( 20%+غموكوز40مع العينات المعاممة بمحموؿ )السكروز

عمى أساس غ 100مغ / 34.45 ،  85.71%،جاؼالوزف عمى أساس الغ 100حمض غاليؾ /
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كما أبدت العينات المعاممة باستخداـ المحاليؿ السكرية  ،عمى التوالي (جاؼالوزف ال
الكمية، في نسبة الحموضة  ممحوظاً  % تفوقاً   0.12والمضاؼ إلييا كموريد الكالسيوـ بنسبة

والنشاط المضاد للأكسدة   Cالمركبات الفينولية وفيتاميف المحتوى مف عمى في محافظتياو 
مقارنة مع العينات المعاممة باستخداـ المحاليؿ السكرية وغير المضاؼ إلييا كموريد 

.  الكالسيوـ
، محاليؿ سكرية،، كاكيشرائح  الكممات المفتاحية: ،  باليواء الساخفجفيؼ ت كموريد الكالسيوـ

 .C، فيتاميف كسدةللأكمية، نشاط مضاد  مؤشرات كيميائية، فينولات
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of  Hot Air Dried Persimmon Slices 
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Abstract 
This research was conducted at the Department of Food science, Faculty of 

Agriculture, and aimed to study the effect of pretreatment on some chemical 

indicators, phenols, antioxidant activity and content of tannin of hot air dried 

persimmon slices. persimmon kaki fruits slices were immersed in sugar 

solutions with or without the addition of calcium chloride (sucrose 60% - 

sucrose 60% + calcium chloride 0.12%- sucrose 40% +  glucose 20%-  

sucrose 40% + glucose 20% +  calcium chloride 0.12%) and then dried by 

hot air method at a 60 ºC to a moisture content of not exceed 18%.                                    
The results showed that samples treated with 60% sucrose solution for 24 

hours and dried using hot air was  higher in total phenols, antioxidant 

activity and vitamin C comparing to the samples treated with the solution 

(40% sucrose + 20% glucose), and reached (365.23 mg gallic acid / 100 g 

dry weight. , 85.71%, 34.45 mg/100 g dry weight), respectively Moreover, 

samples treated using sugar solutions and calcium chloride 0.12% showed 

higher total acidity, preservation of phenolic compounds, vitamin C and 

antioxidant activity compared tosamples treated with sugar solutions without 

the addition of calcium chloride.                                                                                
KeyWords: Persimmon Slices, Sugar Solutions, Calcium Chloride, Hot Air 

Drying, Chemical Indicators, Total Phenols, DPPH, C Vitamin.  
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 المقدمة والدراسة المرجعية:
في المناطؽ الدافئة في العالـ بما  تزرع عادةً  استوائيةىي فاكية ( Diospyros kaki )الكاكي

في ذلؾ الصيف وكوريا والبرازيؿ، تُعد منطقة البحر المتوسط مناسبة لإنتاج ىذه الفاكية، 
الطمب عمييا يتزايد بسبب وعي  وبالرغـ مف أفّ ىذه الفاكية لا تتمتع بشعبية كبيرة إلا أفّ 

 أىـ أنواع الفاكية  تُعد ثمار الكاكي ، (Jung et al., 2005) فوائدىا الصحية ل المستيمؾ
ذات نياية مدببة، الثمرة ثمار البندورة وىي فاكية تشبو  ،التي تمتاز بنشاط مضاد أكسدة قوي

ويختمؼ لوف الثمرة مف الأصفر البرتقالي إلى  ،كميا صالحة للأكؿ ماعدا بذورىا وكأسيا
 .مف الكاروتيف اىاالأحمر الداكف وذلؾ حسب محتو 

 (،Magnoliophyta) الشعبة (،Ericales) الرتبة إلى  (persimmon)  الكاكي  شجرة تنتمي

 (.Butt et al., 2015) (Kaki) والنوع (Diospyros) الجنس
ثمار الكاكي المزروعة في تركيا، التركيب الكيميائي ل  ( 2007آخروف )و  Ercisli  درس
لياؼ الأ%، 18.6كربوىيدرات ال%، 0.19دىف ال%، 0.58بروتيف ال%، 80.3 الرطوبة نسبة
  .وزف رطب غ100مغ/ 7.5، حمض الأسكوربيؾ غ 100غ/1.48
الكمية  ( أفّ محتوى أربعة أصناؼ مف ثمار الكاكي مف الفينولات2017، )آخروفو Curi بيّف 

 .غ وزف رطب(100/مغ حمض غاليؾ 188.49 -113.28تراوح ما بيف )
والتي يتـ فييا  الفاكية حفظ في المستخدمة التقنيات إحدى الأسموزي التجفيؼ تقنية تُعتبر

خسارة جزيئات الماء عف طريؽ الغمر المباشر لشرائح الفاكية في محموؿ سكري عالي 
المحيط السكري تشار الماء مف المادة الغذائية إلى الوسط التركيز ويتـ خلاؿ ىذه العممية ان

 عممية قبؿ مبدئية تجفيؼ خطوة ىذه تعد حيث (Erle and Schubert, 2001)بالمادة الغذائية 

 نوع ويمعب .(Naknean, 2012, 9) (التجفيد الساخف، باليواء )تجفيؼ الإضافية التجفيؼ

 المنتجات نوعية في ميماً  دوراً  الأسموزي التجفيؼ  عممية في  المستخدـ  السكري المحموؿ
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                              الذائبة  الصمبة المواد ونسبة الماء فقد في يؤثر لأنو المجففة
(Matusek et al., 2008,366) ، وأشار  

Miguel( 2007،443وآخروف  ) إلى أفّ إضافة
الكالسيوـ إلى المحموؿ الأسموزي أدّى إلى زيادة تماسؾ قواـ الفاكية وتحسيف كموريد 

 لكالسيوـ ومجموعاتوذلؾ بسبب الروابط المتكونة بيف أيونات ا خصائصيا التغذوية
الحرة  الموجودة عمى سلاسؿ البكتيف مما يؤدي إلى تقوية جدار الخمية،  الكربوكسيؿ

  بالإضافة إلى أفّ الكالسيوـ معدف ضروري لمعظاـ والأسناف. 
ثمار الكاكي المجففة كبديؿ عف الثمار شرائح أجريت الكثير مف الأبحاث لمحصوؿ عمى 

ؾ بعد معالجتيا)ماء مغمي، مـ وذل5 ثمار الكاكي بسماكة شرائح الطازجة حيث تّـ تجفيؼ 
ماء مالح، محموؿ السكر، محموؿ حمض الستريؾ، محموؿ القرفة( ثـ جُففت عند درجة 

ـ 45°ـ(، حيث أظيرت النتائج أنّو مع زيادة درجة الحرارة مف  – 65°ـ- 55°ـ  (45°حرارة
أكثر  ـ ازداد معدؿ التجفيؼ وكاف المعاممة بالماء المغمي ومحاليؿ السكر والممح65°إلى 

 فعالية مف المعاملات الأخرى وذلؾ مف خلاؿ زيادة معدؿ التجفيؼ وجودة العينات الناتجة 
(et al., 2013 Shahraki). 

شرائح غمر  تأثيرفي دراسة تّـ فييا دراسة ( and Tulek. 2017 Demiray)أوضح الباحث 
قبؿ عممية التجفيؼ باليواء الساخف  دقيقة 15 % لمدة 20 الكاكي بمحموؿ السكروزثمار 

، حيث أوضحت النتائج أنّو عند المعالجة المسبقة (ـ75°ـ، 65°ـ، ° (55عند درجات حرارة
بمحموؿ السكروز كاف لو تأثير في خفض زمف التجفيؼ والحفاظ عمى الموف والنكية، وأكدت 

فعاؿ في تحسيف النتائج أفّ المعالجة بمحموؿ السكروز قبؿ عممية التجفيؼ ليا دور 
 .لثمار الكاكيوالحسية التغذوية الخصائص 

 المجففة عف ثمار الكاكيمحمية ونظراً للأىمية التغذوية لثمار الكاكي ولعدـ وجود دراسات 
عمى مدار  توفرةومنتجاتيا وبسبب قصر موسـ إنتاجيا ولتصبح ىذه الفاكية م ةفي سوري

 الكاكي باستخداـ تقنية التجفيؼ الأسموزيتجفيؼ شرائح ثمار إلى ىذا البحث ىدؼ  ،العاـ
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ذو إضافة كموريد الكالسيوـ لمحصوؿ عمى منتج بباستخداـ محاليؿ سكرية مختمفة و  وذلؾ
حيث كانت أهداف  .توفيره عمى مدار العاـإلى  أفضؿ إضافة تغذوية وتخزينية تمواصفا

 البحث كالتالي:
لة بيولوجياً لشرائح الكاكي الطازجة دراسة بعض المؤشرات الكيميائية والمركبات الفعا-1

 والمجففة باليواء الساخف.
( كموريد +إضافة السكرية )المحاليؿ الأولية المعاملات تأثير دراسة-2  مختمفة بتراكيز الكالسيوـ

 .الساخف اليواء باستخداـ المجففة الكاكي شرائح جودة معايير في التجفيؼ عممية قبؿ
 

 مواد وطرائق البحث:
حيث يمتاز ىذا الصنؼ  (persimmon kakiفي تنفيذ البحث ثمار الكاكي صنؼ )اُستخدـ 

،  جُمعت ىذه الثمار مف السوؽ البذور خموه مفبغياب الطعـ القابض والقواـ المتماسؾ و 
 يالمحمية لمدينة دمشؽ، أُجري البحث في مخابر قسـ عموـ الأغذية بجامعة دمشؽ في شير 

كغ لكؿ معاممة كمادة أولية 2 ـ، وبواقع 2020 تشريف الثاني وكانوف الأوؿ في موسـ النضج 
 لمبحث. 

: أُجريت عممية الفرز لاستبعاد ثمار المعاملات الأولية لثمار الكاكي قبل عممية التجفيف
زالة الشوائب الغريبة، غُسمت الثمار بالماء العادي ثّـ قُشّرت وقُط عت إلى الكاكي التالفة وا 

% 8 شرائح،  وغُمرت شرائح ثمار الكاكي في محموؿ ميتا باي سمفيت الصوديوـ بتركيز 
َـ قُسّمت إلى أربع مجموعات 3لمدة   .(Hanif et al., 2015 ,67) دقائؽ ث

 : عينات الشاىد دوف أي معاممة.المجموعة الأولى-
 ساعة 24لمدة  60% : غُمرت شرائح ثمار الكاكي في محموؿ السكروزالمجموعة الثانية-

 بدرجة حرارة الغرفة.
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كموريد 60% +0.12%محموؿ )سكروزغُمرت شرائح ثمار الكاكي في  المجموعة الثالثة:-
( لمدة   .بدرجة حرارة الغرفة ساعة 24الكالسيوـ

غموكوز 40% + في محموؿ )سكروز  غُمرت شرائح ثمار الكاكي المجموعة الرابعة:-
 حرارة الغرفة.بدرجة  ساعة 24( لمدة %20

 20%غموكوز40%+محموؿ )سكروزغُمرت شرائح ثمار الكاكي في  المجموعة الخامسة:

-et al., 2018 Sanjinez)وذلؾ حسب  .ساعة 24( لمدة 0.12% الكالسيوـ كموريد

Argandoña.)  
باستخداـ اليواء الساخف  كيربائي  : جُففت شرائح  ثمار الكاكي في مجفؼعممية التجفيف

ـ، حيث وضعت شرائح الثمار عمى صواني التجفيؼ بشكؿ متجاور °60عند درجة حرارة 
( وجُففت Memmert GmbH. Type D.91126داخؿ مجفؼ اليواء الساخف ألماني المنشأ )

(% وبعد انتياء عممية التجفيؼ وضعت 18العينات إلى محتوى رطوبي لا يزيد عف )
 .(et al., 2016 Ahmed) يتميف لحيف وقت التحميؿإفة في أكياس مف البولي العينات المجف

 الاختبارات الكيميائية: 
  (AOAC, 2005).قُدرت الرطوبة وفؽ تقدير الرطوبة: 1- 

 pH –meter (Precisa PH-900.)قُدّر رقـ الحموضة  باستخداـ  pH: تقدير رقم  -2
 0.1قُدَرت الحموضة الكمية عف طريؽ المعايرة بماءات الصوديوـ  تقدير الحموضة الكمية:3-
N  بوجود مشعر الفينوؿ فتالئيف وذلؾ وفؽ((AOAC, 2005  
وذلؾ حسب Enyon وLane : قُدرت السكريات الكمية بطريقة تقدير السكريات الكمية5-

AOAC,) (2005  
اُتبع في استخلاص الفينولات الكمية ما ورد في الطريقة الموصوفة  تقدير الفينولات الكمية:6-

رت الفينولات الكمية باستخداـ كاشؼ . بعد ذلؾ قُدّ ( Wada and Ou, 2002)مف قبؿ 
Folin- Ciocultu حسب الطريقة الموصوفة مف قب( ؿSpanos and Wrolstad, 1992)، 
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. ويُبيف الشكؿ التالي وزف جاؼ عينة(غ 100ر عف النتائج )مغ مكافئ حمض غاليؾ/ وعُبّ 
 المنحنى المعياري لحمض الغاليؾ:

 
 .(: المنحنى المعياري لحمض الغاليك(1الشكل 

 
حسب الطريقة الموصوفة مف  ات: قُدر المحتوى مف التانيناتتقدير المحتوى من التانين -7

كمحموؿ معياري لتحضير المنحنى  ستعمؿ حمض الغاليؾ، اُ ( Graham, 1992) قبؿ
غ عمى أساس المحتوى مف 100وعُبر عف النتائج ب غ/ (Park, 1999, 316) المعياري

  .اتالتانين
 
 
 

y = 0.0807x - 0.0624 
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 التالي المنحنى المعياري لحمض الغاليؾ:( 2) ويُبيف الشكؿ

 
 (: المنحنى المعياري لحمض الغاليك(2الشكل

 :DPPHطريقة باستخدام تعيين النشاط المضاد للأكسدة -8
 تحضير مستخمص العينة لتقدير النشاط المضاد للأكسدة. 1-8-
دقيقة ثـ ثفُمت  15مؿ مف الميتانوؿ ومُزجت بشكؿ جيد لمدة 20 غ مف العينة مع 1أُخذ 

   (Jang et al.2010 ,( وأُخذ السائؿ الرائؽ لمتحميؿ )rpm 3000بجياز طرد مركزي )
مؿ مف 2 وذلؾ بأخذ  ( et al., Luo (2009عُيفّ النشاط المضاد للأكسدة وفقاً لطريقة 

وبعد الخمط والمزج،  1Mmبتركيز   DPPHلمادة الميتانولي مؿ مف المحموؿ  2العينة مع 
َـ قيست الامتصاصية عمى طوؿ موجة  30تُركت العينة في الظلاـ لمدة   517دقيقة، ومف ث

 مف شركة N-3469)موديؿ  از المطياؼ الضوئينانومتر باستخداـ جي

SECOMAMلفرنسيةا). 
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باستخداـ طريقة المعايرة  AOAC, 2005) وفؽ ) C ف فيتاميف: عُيّ Cتعيين فيتامين 9-
فينوؿ التي تعتمد عمى تغير لوف ىذه الصبغة بسبب  ثنائي كمورو فينوؿ إندوؿ 2،6بصبغة 

 منزوع الييدروجيف.C إلى فيتاميف C اختزاؿ الفيتاميف ليذه الصبغة نتيجة أكسدة فيتاميف 
، حيث حُممت النتائج Spssأُجري تحميؿ التبايف باستخداـ برنامج  الإحصائي: التحميل

لتحديد الفروؽ المعنوية بيف  LSDواُتبع باختبار  One way Anovaباستخداـ اختبار 
 المتوسطات عند مستوى ثقة 

 .الانحراؼ المعياري± ئج كمتوسطات وسجمت النتا 5 % 
 

 :النتائج والمناقشة
 نتائج بعض المؤشرات الكيميائية لثمار الكاكي الطازجة: -1

أُجري التحميؿ الكيميائي لثمار الكاكي الطازجة كمرحمة أولى قبؿ عممية إجراء عممية 
 التجفيؼ، ويُظير 

 ( نتائج بعض المؤشرات الكيميائية لثمار الكاكي الطازجة.1الجدوؿ )
 (: التركيب الكيميائي لثمار الكاكي الطازجة1جدول )ال

 المؤشرات الكيميائية المكونات
 77.33± 0.11 الرطوبة %

 0.10 ± 0.19 الحموضة % )مقدرة كحمض سيتريك(

pH 6.02 ± 0.01 

 ± 0.57  8.00 غ وزن رطب(100السكريات الكمية )غ/

 
( نتائج بعض المؤشرات الكيميائية لثمار الكاكي الطازجة، حيث تبيّف أفّ 1يُظير الجدوؿ )

أفّ النسبة (  2016) آخروفو  Chen(، حيث ذكر %77.33النسبة المئوية لمرطوبة بمغت )
(، %  81.10-%76.34)لخمسة أصناؼ لثمار الكاكي  تراوحت ما بيف  المئوية لمرطوبة 
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 pH%(، ورقـ الػ 0.19بينما بمغت النسبة المئوية لمحموضة مقدرة كحمض سيتريؾ )
 Curiغ( وزف رطب، حيث ذكر 100غ/8(، وبمغ المحتوى مف السكريات الكمية )6.02)

لثمار  pHفّ النسبة المئوية لمحموضة مقدرة كحمض سيتريؾ ورقـ الػ ( أ2017وزملاؤه )
( والمحتوى مف السكريات الكمية  0.08،6.15%) كانت عمى التوالي Ramaالكاكي صنؼ 

 غ.100غ/ 8.15 بمغ Taubatéصنؼ 
 Cنتائج دراسة المحتوى من المركبات الفينولية والنشاط المضاد للأكسدة وفيتامين -2

 :لثمار الكاكي الطازجة
 C(: محتوى ثمار الكاكي الطازجة من المركبات الفينولية والنشاط المضاد للأكسدة وفيتامين 2دول )جال

 المادة
 

 الفينولات الكمية
غ وزن 100)مغ/

 جاف(

النشاط المضاد 
 للأكسدة%

 Cفيتامين 
 (غ وزن جاف100مغ/)

المحتوى من التانينات 
 % وزن جاف

ثمار الكاكي 
 الطازجة

0.57 ±1429.02 0.90±71.57 1.00 ±156.68 0.54 ±%1.41 

 
( محتوى ثمار الكاكي الطازجة مف المركبات الفينولية 2تُظير النتائج الموضحة في الجدوؿ )

 والنشاط 
حيث بمغ محتوى ثمار الكاكي الطازجة  ،اتوالمحتوى مف التانين Cلمضاد للأكسدة وفيتاميفا

 Gorinstein حيث ذكر (،وزف جاؼعمى أساس الغ 100مغ/1429.02مف الفينولات الكمية )
مف الفينولات الكمية بمغ  jiro( أفّ محتوى ثمار الكاكي صنؼ 840 ،2011) آخروفو 
 .وزف جاؼ(ال عمى أساس غ100مغ/1705)

حيث  DPPHالطازجة مقدراً بطريقة الكاكي ويُبيف الجدوؿ النشاط المضاد للأكسدة في ثمار 
( أفّ قيمة النشاط المضاد للأكسدة 3366، 2020) وآخروف Gautamوبيفّ  %(،71.57) بمغ

 (%.75.82لثمار الكاكي الطازجة بمغت )
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 156.68بمغ ) Cوتشير نتائج الجدوؿ أفّ محتوى شرائح ثمار الكاكي الطازجة مف فيتاميف  
 آخروفو  Homnava   إليو غ وزف جاؼ(، وتوافقت ىذه النتائج مع ما توصؿ100مغ/
في دراسة أجريت عمى أصناؼ مختمفة مف ثمار الكاكي تبيّف فييا أفّ   92 ) ،1990)

 جاؼ(.الوزف عمى أساس الغ 100مغ / 218 و 90تراوح ما بيف ) C المحتوى  مف فيتاميف 
 ،(عمى اساس الوزف الجاؼ  (1.41% اتوبمغ محتوى ثمار الكاكي مف التانين

%  1.95 بمغ اتفي دراستو أفّ محتوى ثمار الكاكي مف التانين Salama   2008) ،(54أشار
( أفّ محتوى ثمار 54، 2013) وآخروف Karakasovaوأشار  عمى أساس الوزف الجاؼ 

  .يعتمد عمى الصنؼ ودرجة نضج الفاكية اتالكاكي مف التانين
في بعض المؤشرات الكيميائية لشرائح  المختمفة المعاملات الأولية نتائج دراسة تأثير3-

 .ثمار الكاكي المجففة بالهواء الساخن
في بعض المؤشرات الكيميائية لشرائح ثمار الكاكي المجففة  المعاملات الأولية المختمفة تأثير :(3جدول )ال

 بالهواء الساخن

 نوع المعاممة
 الحموضة

 ) مقدرة كحمض سيتريك(%
pH 

غ( 100السكريات الكمية )غ/
 وزن رطب

T0 
a 0.05± 0.25 6.09 ± 0.65   a 66.26 ± 0.57  a 

T1 
a0.05 ± 0.25 5.91 ± 0.72   a 76.13 ± 0.81 d 

T2 0.35 ± 0.08 b 5.58 ±   b 0.57 74.31 ± 0.57 c 

T3 0.25 ± 0.05  a 6.09    ±   a 0.62 70.00 ± 0.81   b 

T4 0.32 ± 0.08  b ±5.31 0.57  b 0.57 ± 65.74  a 

تشير الأحرؼ المتشابية في العمود الواحد إلى عدـ وجود فروؽ معنوية عند مستوى       
 p≥0.05ثقة 
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T0شاىد بدوف معاممة :.                                            
T1 (60: المعاممة الأولى )سكروز%.   
T2 (.%  0.12+ كمور الكالسيوـ 60%: المعاممة الثانية )سكروز               
T3 (20+غموكوز40% : المعاممة الثالثة: )سكروز%. 
T4( 0.12%+ كموريد الكالسيوـ 20+ غموكوز 40%: المعاممة الرابعة )سكروز%.  

( تفوؽ العينات المعاممة بواسطة كموريد الكالسيوـ بمحتواىا مف 3أظيرت نتائج الجدوؿ )
محموؿ الحموضة الكمية مقدرة كحمض سيتريؾ، حيث بمغت في العينات المعاممة باستخداـ 

+ 40% ( والعينات المعاممة باستخداـ )سكروز%  0.12+كموريد الكالسيوـ% 60)سكروز
ويُعزى ذلؾ  عمى التوالي، (% 0.32 و % 0.35( )0.12%  + كموريد الكالسيوـ%20غموكوز

إلى تكويف بكتات الكالسيوـ والتي تقمؿ بدورىا مف مسامية جدار الخمية مما يحد مف ىجرة 
  .Mauro et al., 2016))الأحماض العضوية أثناء عممية التجفيؼ الأسموزي وفؽ ما ذكره 

 معنوي لنوع المعاممة( عدـ وجود تأثير 3تُظير نتائج التحميؿ الإحصائي في الجدوؿ )
)المحاليؿ السكرية المستخدمة( في نسبة الحموضة الكمية مقدرة كنسبة مئوية كحمض الأولية 

( والمعاممة 60%في العينات المعاممة باستخداـ )السكروز %0.25سيتريؾ حيث بمغت 
( وتوافقت ىذه النتائج مع ما توصؿ إليو 20%+ غموكوز40%باستخداـ )السكروز

Sanjinez-Argandoña  وكانت نتائج الحموضة متوافقة مع نتائج قيـ 2018)) آخروفوpH . 
)نوع المحاليؿ  لممعاملات الأولية وجود تأثير معنوي( يتبيف 3ومف معطيات الجدوؿ )

( في محتوى شرائح الكاكي المجففة مف السكريات الكمية،  السكرية + إضافة كموريد الكالسيوـ
% بالمحتوى مف السكريات  60حيث لوحظ تفوؽ شرائح الكاكي المعاممة  بمحموؿ السكروز 

 ( مقارنة مع شرائح الكاكي المعاممة بمحموؿغ وزف رطب100غ/ 76.13الكمية والتي بمغت )
غ 100غ/ 70.00%( والتي بمغ محتواىا مف السكريات الكمية )20%+غموكوز40)السكروز 
 .( وذلؾ يعود إلى تشرب الشرائح لمسكروز أثناء عممية التجفيؼ الأسموزيوزف رطب
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وتشير نتائج الجدوؿ إلى وجود تأثير معنوي لإضافة كموريد الكالسيوـ أثناء عممية التجفيؼ 
الكاكي مف السكريات الكمية حيث كاف لكموريد الكالسيوـ دوراً في في خفض محتوى شرائح 

وذلؾ  (et al., 2014  Udomkun)  خفض انتقاؿ السكريات أثناء فترة التجفيؼ الأسموزي
يعود إلى دور كموريد الكالسيوـ في تقوية  بنية جدار الخمية  مف خلاؿ التفاعؿ مع حمض 

بدوره يقمؿ مف مسامية جدار الخمية عف طريؽ الحد ؿ بكتات الكالسيوـ وىذا كّ شالبكتيؾ وت
 .Mauro et al., 2016))مف نقؿ الجزيئات الأكبر مما يحد مف اكتساب السكر 

 
المجففة من في محتوى شرائح الكاكي  المعاملات الأولية المختمفة نتائج دراسة تأثير -4

 .Cوفيتامين  المركبات الفعالة بيولوجياً والنشاط المضاد للأكسدة
في محتوى شرائح الكاكي المجففة من المعاملات الأولية المختمفة  (: تأثير4دول )ج

 .اتوالمحتوى من التانين Cالمركبات الفعالة بيولوجياً والنشاط المضاد للأكسدة وفيتامين 

 نوع المعاممة

الفينولات الكمية )مغ 
عمى غ 100حمض غاليك/

 وزن جاف(أساس ال

النشاط المضاد       
 للأكسدة %

 فيتامين 

C/عمى  غ100)مغ
 وزن جاف(أساس ال

المحتوى من 
 % اتالتانين

عمى أساس )
 وزن جاف(ال

T0 
e0.57 ± 453.13 e0.64 ± 93.89 e0.58±74.36 c0.10 ± 0.58 

T1 
c0.57 ± 365.23 c0.62 ±85.71 c0.59±34.45 a0.01±0.05 

T2 393.62 ± 0.61 d d0.62 ±88.73 d0.57±60.14 a0.01±0.04 

T3 
a0.57 ± 304.00 a 0.65 ±73.90 a0.59 ± 15.47 b0.01±0.08 

T4 
b0.60 ± 318.59 b0.57 ±78.00 b0.59± 32.47 b0.01± 0.08 

تشير الأحرؼ المتشابية في العمود الواحد إلى عدـ وجود فروؽ معنوية عند مستوى        
 p≥0.05ثقة 
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T0                                                  شاىد بدوف معاممة : 
T1      (  60: المعاممة الأولى )سكروز% 
T2       (% 0.12+ كمور الكالسيوـ 60%: المعاممة الثانية )سكروز                
T3      (20+غموكوز40% : المعاممة الثالثة: )سكروز% 
T4    ( 0.12%+ كموريد الكالسيوـ 20+ غموكوز 40%)سكروز: المعاممة الرابعة% 

)المحاليؿ السكرية الأولية وجود تأثير معنوي لنوع المعاممة  (4) تبُيف نتائج الجدوؿ
( في محتوى شرائح الكاكي المجففة مف الفينولات الكمية، حيث  المستخدمة +كموريد الكالسيوـ

ي المحتوى مف الفينولات الكمية والتي ف 60 %تفوقت الشرائح المعاممة بمحموؿ السكروز 
وزف جاؼ( مقارنة مع الشرائح عمى أساس الغ 100مغ حمض غاليؾ/ 365.23بمغت )

مغ حمض  304.00(،  والتي بمغ محتواىا )20%غموكوز  40%+المعاممة بمحموؿ )سكروز
الكمية أثناء  جاؼ(، ويُعزى الفقد في المحتوى مف الفينولاتالوزف عمى أساس الغ 100غاليؾ/

عمى غ 100مغ حمض غاليؾ/453.13 ) عممية التجفيؼ الأسموزي مقارنة مع عينة الشاىد
إلى انتشار الماء مف المادة الغذائية إلى الوسط الأسموزي المحيط حيث  (وزف جاؼأساس ال

ولية يؤدي فقداف الماء إلى زيادة ترشيح المواد المذابة مثؿ الأحماض الفينولية والجزيئات الفين
 .Devic et al., 2010))إلى الوسط الأسموزي 

كما أبدت النتائج تفوؽ شرائح الكاكي المعاممة بالمحاليؿ السكرية والمضاؼ إلييا كموريد 
الكمية مقارنة مع الشرائح المعاممة بالمحاليؿ  % بمحتواىا مف الفينولات0.12الكالسيوـ 

%  0.12%+كموريد الكالسيوـ60السكرية فقط، إذ بمغت في الشرائح المعاممة بمحموؿ سكروز
 وزف جاؼ( والشرائح المعاممة باستخداـعمى أساس الغ 100مغ حمض غاليؾ/ (393.62
مغ حمض  318.59) 0.12%)+كموريد الكالسيوـ 20%+غموكوز  40 % )سكروز محموؿ
إضافة  تدّ خرى، حيث أجاؼ( مقارنة مع العينات الأال عمى أساس الوزف غ100غاليؾ/

جدراف الخمية وتقميؿ ترشيح المركبات الفينولية القابمة زيادة قساوة  كموريد الكالسيوـ إلى
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إضافة كموريد الكالسيوـ إلى تقميؿ نشاط أنزيـ البولي فينوؿ أدت لمذوباف في الماء وأيضاً 
 .(,Tomás-Barberán et al., 1997 588) تقميؿ أكسدة المركبات الفينولية أوكسيديز وبالتالي

يُلاحظ مف الجدوؿ وجود تأثير معنوي لنوع المعاممة  Cفيتاميف  المحتوى مف أما مف حيث
، إذ تفوقت الشرائح المعاممة C)المحاليؿ السكرية( في خفض محتوى الشرائح مف فيتاميف 

عمى غ 100مغ / 34.45والتي بمغت ) Cبالمحتوى مف فيتاميف  (60%)السكروزبمحموؿ 
( 20%%+ غموكوز60وزف جاؼ( مقارنة مع الشرائح المعاممة بمحموؿ )سكروز أساس ال

عزى نسبة الفقد في المحتوى وتُ  ،وزف جاؼ(عمى أساس الغ 100/مغ 15.47والتي بمغت )
مقارنة مع الشاىد إلى عامميف، العامؿ الأوؿ  أثناء عممية التجفيؼ الأسموزي Cمف فيتاميف 

 Cبسبب عممية الترشيح مع انتشار الماء أثناء المعاممة  بالمحموؿ السكري حيث يُعد فيتاميف 
وذلؾ  C  مف الفيتامينات القابمة لمذوباف في الماء، والعامؿ الثاني التدىور الكيميائي لفيتاميف 

 .(Devic et al., 2010)عند درجة حرارة التجفيؼ المستخدمة 
حظ الأثر المعنوي لإضافة كموريد الكالسيوـ أثناء عممية التجفيؼ الأسموزي في يلاوأيضاً 

 C، حيث بمغ محتوى الشرائح مف فيتاميف Cالحفاظ عمى محتوى الشرائح مف فيتاميف 
 وزفعمى أساس الغ 100مغ/ 60.14الكالسيوـ ) كموريد بإضافة والمعاممة بمحموؿ السكروز

عمى غ 100مغ/32.47 ( )سكروز+غموكوز+كموريد الكالسيوـوالشرائح المعاممة )، جاؼ(
 جاؼ(.الوزف أساس ال

مف جية أخرى أوضحت نتائج الجدوؿ تفوؽ شرائح الكاكي المعاممة بمحموؿ 
( ، وتفوؽ الشرائح المعاممة 85.71%( بنشاطيا المضاد للأكسدة  والذي بمغ )60%)السكروز
( بالنشاط المضاد لبمحموؿ ) ويعود ىذا الارتفاع   ،كسدةلأسكروز+غموكوز+ كموريد الكالسيوـ

، ويعود Cفي النشاط المضاد للأكسدة إلى محتوى ىذه العينات مف الفينولات الكمية وفيتاميف 
والنشاط المضاد للأكسدة في شرائح  Cسبب انخفاض المحتوى مف الفينولات وفيتاميف 

مقارنة مع العينات  %(20+غموكوز40% )سكروزباستخداـ محموؿ ممة الكاكي المجففة المعا
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إلى الوزف الجزيئي المنخفض لمغموكوز مقارنة مع  %(60باستخداـ محموؿ )السكروز
السكروز الذي يؤدي إلى زيادة  فقد الماء نتيجة زيادة الضغط الأسموزي وزيادة نفاذية 

 الكتمة المولية المنخفضة، في حيف  ذات جزيئاتمالخلايا بسبب ارتفاع معدؿ الاختراؽ ل
 (,.Chauhan et alضعيفة وبطيئة تكوف حركة المواد مرتفعة الوزف الجزيئي )السكروز(

2011,1041) .  
وتبيف نتائج الجدوؿ وجود تأثير معنوي لممعاممة السكرية في خفض محتوى شرائح الكاكي 

مقارنة مع الشاىد، ويعزى ىذا الانخفاض أثناء المعالجة الأسموزية إلى قابمية  اتمف التانين
مكانية تشكؿ(Grewal and jood, 2006)ب يا إلى المذيحىذه المركبات وترشي ذوباف  ، وا 

 الناتجة عف طريؽ درجة حرارة التجفيؼالمعقدات معقد بيف التانيف والسكر المضاؼ وتحمؿ 
(et al., 2009 Azoubel). 

 :الاستنتاجات
%( بمحتواىا مف السكريات 60تفوقت العينات المعاممة باستخداـ محموؿ السكروز ) –1 

مع العينات المعاممة  مقارنة  C والنشاط المضاد للأكسدة وفيتاميف  الكمية والمركبات الفينولية
 .(20%+ غموكوز 40%السكروزباستخداـ محموؿ )

تقميؿ إلى % أثناء عممية التجفيؼ الأسموزي  0.12إضافة كموريد الكالسيوـ بنسبة  أدت-2
مف السكريات الكمية مع ارتفاع بنسبة الحموضة الكمية مقدرة كحمض سيتريؾ مع المحتوى 

بصورة جيدة مقارنة  Cالمحافظة عمى المركبات الفينولية والنشاط المضاد للأكسدة وفيتاميف 
 مع عينة الشاىد.

 :لتوصياتا
أثناء تجفيؼ الفاكية باستخداـ تقنية  %0.12بتركيز  كموريد الكالسيوـ بإضافةيوصى 1 -

 التجفيؼ الأسموزي.
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