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 :الملخص
ينتج عن استتلاك  تحضيت م منتجتاص مةتنعة متن امتار الةتاار كميتاص كا تمل متن الم ل تاص 

تحماك تتتز مقاولتتتة متتتن  المضتتتتول المتتتاري )الم و تتتة(نستتتاة ممح عتتتة متتتن  حضتتتتو  التتتتي  (القشتتتور)
الستتتام اص تالماونتتتاص الملأذيتتتة الأتتتتمل التتتتي حشتتتجق نمتتتو الأويتتتاي الد يقتتتة مستتتااة حلتتتو     تتتي 

فتتتي مضاتلتتتة للضتتتد متتتن التتتتها م الستتتلاي للاتتتذ  يامت تتتي تالييميتتتاري. نتيجتتتة حعم تتتلاا لل ستتتاد الم
لى دراسة هذا الاضث إالم ل اص على الا  ة تالاست ادل منلاا كمةدر للمواد اللأذارية فقد هدف 

فتتي حضيتت م  عتت  ذاص القيمتتة اللأذاريتتة الممح عتتة امتتار الةتتاار  قشتتورإماانيتتة الاستتت ادل متتن 
لتتتى كامتتتر ال متتتمل  للأتتتس نستتتاة القشتتتور إ يتتتاص تال شتتتافاص. المنتجتتتاص اللأذاريتتتة التقل ديتتتة كالمم 

نستتاة ممح عتتة متتن  علتتى اوتوارلاتتاحاتت ن الةتتاار دراستتة التمك تتك الييميتتاري لقشتتور %. لتتدل 43
مضتتتول القشتتور  أمتتا. (%1.43)لأليتتاف تا (%0.44) تالممتتاد (%12.60)اليليتتة  اليم وه تتدراص

%( علتتتى التمح تتتك. 0.12ت %0.21) كتتتان من  يتتتاب و تتتث  للأتتتسفقتتتد متتتن الامتح نتتتاص تالدستتتم 
 166فتي قشتور امتار الةتاار تجودهتا  نستاة Cظلامص نتارج حقديم ال  نولاص اليليتة تف تتام ن أ

الميتتاد  النشتتا  علتتى التتتواليا تكتتانعلتتى أستتاس التتوطن الم تتك غ 100متت   52غ ت100متت  
نتتتارج التق تتيم الضستتي للمنتجتتاص المضيتتمل متتن قشتتور    نتتس%. 47 للأكستتدل لماونتتاص القشتتور

ةتتتاار علتتتى مم تتتى المشتتتم  القشتتتور ت المشتتتم   المضيتتتم متتتن مم تتتىالامتتتار الةتتتاار ح تتتو  
تكتتان المم تتى المضيتتم متتن تلتتيب قشتتور الةتتاار  االلتتون تالقتتوامالطعتتم ت متتن ناويتتة التقل تتد  

  ن مم ى الت اح  جميق ال ةارص الضسية.  تالت اح أك م قاولاب م
ا مم تتىالالةتاارا القشتتورا التمك تك الييميتتاريا الممكاتاص ال عالتتة و و تابا  الكلماات المفتاحيااة:

 الت احا المشم .
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Abstract: 

 
The consumption and preparation of products manufactured from the fruits 

of cactus results in large quantities of residues (the peels) that contain a high 

percentage of moisture and acceptable concentrations of sugars and other 

nutritional components that encourage the growth of microorganisms, 

causing environmental pollution as a result of their exposure to microbial 

and chemical corruption. In an attempt to reduce the negative impact of these 

wastes on the environment and benefit from them as a source of food, this 

research aimed to study the possibility of benefiting from the peels of cactus 

fruits of high nutritional value in the preparation of some traditional food 

products such as jams and compotes. The ratio of peels to the whole fruit 

was 43%. As studying the chemical composition of cactus peels, it was 

found that they contain a high percentage of total carbohydrates (12.60%), 

ash (0.44%) and fibers (1.43%). As for the protein and fat content of the 

crusts peels, they were low, reaching (0.21% and 0.12%), respectively. The 

results of the determination of total Phenols and Vitamin C in the peels of 

cactus fruits showed their presence in the ratio of 166 mg/100g and 52 

mg/100g on wet weight basis, respectively, and the antioxidant activity of 

the peel components was 47%. The results of sensory evaluation of products 

prepared from the peels of cactus fruits showed the superiority of jam 

prepared from apricots and cactus peels over traditional apricot jam in terms 

of taste, color and texture. The jam prepared from a mixture of cactus and 

apple peels was more acceptable than apple jam with all sensory 

characteristics. 

Key Words: Cactus, Peels, Chemical Composition, Bioactive Compounds, 

Jam, Apple, Apricot. 
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 :الدراسة المرجعيةالمقدمة و 
مق مضدتدية المةادر الطايعية في العتالم الدتل النامية. في يشار الأمن اللأذاري مةدر قلق كا م في م تلف دتل العالم تتاصة 

متق حزايتد لللأتذاي المتزايتدل  الضاجتةالعمر على ط تادل انتتاا الأغذيتة لتلأطتي  )الأرا يا المايا الطاقةا الأسمدل( أصاح من اليمتر  
حقل تر المعوقتاص  ت ن ط تادل صتعو اص كمتا يجتك  اارح تاع متطلاتاص المستتلالي ن للضةتول علتى أغذيتة ذاص جتودل عاليتةت  عدد الستاان

م تلتتف مماوتتر السلستتلة اللأذاريتتة  تتدياب متتن  لتتى ت تت  الم ل تتاص اللأذاريتتة الناحجتتة عتتنإ تتافة إالأغذيتتة تارح تتاع استتتلاككلاا.  انتتتاا
يم تر فقتد الأغذيتة تعتدم الاستت ادل  م تل تة غذاريتة أت كيمياريتة.مجتالاص فتي الم ل تاص هذ  تالاست ادل من  الضةاد توتى الاستلاك 

 متنط تادل غ تم ممغو تة  لى أن هذ  الأغذية حعمر علتىإنتاا م ر الطاقة تالمايا إ افة للموارد المست دمة في الإ اب من م ل احلاا هدر 
تال اكلاة كمياص كا مل من النواحج  ال يمتاصينتج عن حةنيق م تلف أنواع في الطايعة تتسارم مادية لمنتجي الأغذية.  2COغاط 

ال انو تتتة أت الم ل تتتاصا يماتتتن متتتن تتتتكل الاستتتت دام المكرتتتم للاتتتذ  النتتتواحج الضةتتتول علتتتى مةتتتادر جديتتتدل متتتن الامتح نتتتاص تالتتتدهون 
 .  (Kamel and Kakuda, 2000, 240)الانسان تالض وان  حلأذيةتالألياف التي يمان است داملاا في 

ر حتم ز امار الةااا ت حاص القادرل على الاستممار في النمو تالاوت اظ  قيمتلاا اللأذارية في ظمتف الج افمن الناانااص الةاار يعد 
 Cactaceae (Nobel andلى العارلة إ (.Opunita ficus-indica sp)ينتمي الةاار  ل تلاا لللايم.  مضتواها العالي من الطاقة تقا

Zutta, 2008, 634) . من الةاار  من جنس  اب نوع 1500يوجد وواليOpunita  ي  فم قيا تدتل الاضم الأإتحنتشم في 
حعد الماسيك المةدر . (Hegwood, 1990, 1517)المتوسب تأترت ا تجنوب غمب الولاياص المتضدل تفي منا ق أتمل من العالم 

فاكلاة  امار الةاار. (Mohammad, et al., 2016, 388) نتاا الةاار حل لاا منطقة ووض الاضم الأ ي  المتوسبالمريسي لإ
حست دم أترا  نااص  ووض الاضم الأ ي  المتوسب لا دتلفي . (Enigbokan, et al., 1996, 340)صالضة للأكر ت عملاا لذيذ 

ي  مار فهذ  ال و ث حدترعاليةا اللأذارية القيمة الامار الةاار ذاص الةاار أت سا  النااص في المجالاص اللأذارية تإنما حست دم 
كما  ا(Mohammad et al., 2016, 389) تالمم ياص (Robert, et al., 2015, 1039) حةنيق منتجاص غذارية عديدل م ر العةارم

حست دم أترا  الةاار في الماسيك لأغماض في مجال الةناعاص اللأذارية. ملامة تأتراقلاا تةارص حينولوجية الةاار ل مار أن 
             في عكا أمماض حةلك الشماي ن تداي السام  تالتلااب المعدل تارح اع سام الدم اليا مل الطايةعكجية نظماب ل واردها 

(Chang et al., 2008, 573)ق النمو الطايعي للاذ  النااحاص.أما امار الةاار فلاي مةدر ملام لل  تام ناص  النساة لساان منا ا  
أنه في  ع  المنا ق يتم استلاك  امار الةاار مطاوتة أت معلاة أت  (111ا 1995)تآتمتن Munoz-de-Chavez ذكم

ست دام امار الةاار لأغماض حلأذية لاإ افة  .(Lee et al., 2002, 6491)تالشور اص  لى  ع  أنواع السلطاصإ  إ افتلاا
العوامر يعد تجود كمية كا مل من الاذتر في ال ممل من  .(Stintzing et al., 2001, 397)ست دم لتلأذية الض واناص ح االانسان فإنلا

                    من الاذتر في ال ممل كمية كا ملالتي حضد من استلاك  الةاار لدل ف ة مع نة من الأش اص هو تجود 
(Sudzuki et al., 1992, 23) . لةاار الطاطجة أت الم ل اص المريسية الناحجة عن استلاك  امار امن حعد قشور امار الةاار

ا 2015)تآتمتن  Moussa-Ayoub تجد % من تطن ال مار.38و ث حشار القشور  امنتجاص الةاار المةنعة تتاصة العة م
% مواد صلاة 14.6% سام اص ممجعة ت8.5% سام اص كلية ت9.6% مادل جافة منلاا 14.3أن قشور امار الةاار حضتو   (445

 ( النساة للوطن الجاف) %3أن قشور امار الةاار حضتو  على  (451ا 2003) Mörselت Ramadan   نس نتارجذتا ة  اليضول. 
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قشور امار  كما حعد اKكارتح ن تف تام ن -βتحوكوف متلاص تست متلاص ت غ م مشاعةمن المواد الدسمة حشمر وموض دسمة 
 حشار%(. 10) الأستمللأالاكت ورتنيك من    الوم  من  ممح عة اب ك ز احم  المواد الاات نية و ث حضتو   اب غني اب الةاار مةدر 

 Forni, and)% رامنوط تغالاكتوط 34.5منلاا  أك م من نةف السام اص اليلية السام اص الأوادية في قشور امار الةاار

Polesello, 1994, 233) .أن هذ  المواد حشمر  لووظقشور امار الةاار دراسة حمك ك المواد الدسمة المست لةة من  عند
 لىيةر إ مضتول القشور من المواد الدسمة اليلية تأن كارتح نا-βت اص الذتا ة في الدهون نالضموض الدسمة تالست متلاص تال  تام 

 د تأن ككب أن وم  الل نول يك هو الضم  الدهني السار إلىأيياب أشارص العديد من الأ ضا   % على أساس الوطن الجاف. 3.68
إلى أن قشور امار العديد من الااو  ن  كما أشار احقم ااب   امياص متسات ة يوجدانيك تالاالم تيك  ل من الضمي ن الدهن  ن الأت 

لدسمة اليلية غ م القا لة % من المواد ا 29تالست متلاصا و ث شالس الست متلاص الضمل ووالي  Eالةاار مةدر غني    تام ن 
 ,E (Mohamed, and Jorg-Thomas, 2003% من اليمية اليلية ل  تام ن 80لى ووالي إحوكوف متل -α تتصلس كمية اللتةان

إلا  الك ال مارأن مضتول ال  نولاص في قشور امار الةاار كان أعلى  ا  م من  (2583ا 2006)تآتمتن  Feugang  ّ ن .(451
 ع  أنواع ال اكلاة لك في قد حساك اللزتجة الممح عة مضدتدل. كانس أن دراسة المضتول من هذ  الماوناص في قشور امار الةاار 

حلك التي حوجد في قشور إلى   افةإ)اص حةنيق ال اكلاة مق م ل  و و اب ت التالي فقد للممكااص ال عالة ف لاا  ان  اض ممدتد العة م
 ترفق مضتول هذا ال قد  ح في في حضي م منتجاص غذارية أتمل يمانه  الذا فإن است دام قشور هذ  ال اكلاة تاست داملا ا(ال اكلاة

حقتةم مشالة رمي م ل اص  لا. (Moussa-Ayoub, et al., 2016, 235) و و اب  الممكااص ال عالة المدعمة  لاا المنتجاص المةنعة 
. لذا فقد تإنما  مقدار ال اقد من الماوناص اللأذارية تالوظيفية اليمتر ة ف لاا ما حسااه من حلو  للا  ةر( على امار الةاار )القشو 

 غذاريةذاص  يمة  كم ل اص  قشور الاست ادل من ت  اار تقشور امار الةلير من لك دراسة التمك ك الييمياري لى إهدف هذا الاضث 
  .ال شافاصت  المم ياصالمنتجاص اللأذارية كحضي م أنواع من حدعيم ت في  ممح عة تتةارص حينولوجية ملامة

 

 :البحث وطرائقهمواد 
 تحضير الثمار: 

ا 2021فتتي الشتتلام ال تتامن متتن عتتام  متتن الستتو  المضلتي لمدينتتة دمشتتق (Opuntia ficus-indica)حتم الضةتتول علتتى امتتار الةتتاار 
تذاص وجم متجانس تالية  متجانس يعاس درجة نيج متشا لاة لى الامحقالي المضممإيم ر ذاص لون اتت مص امار سليمة تنا جة 

فمشتال الميتا  الةتالضة للشتمب تاستت دمس سلس ال مار حضس حيار متن . غ  من الإصا اص المياانياية أت أ  مظلام من مظاهم ال ساد
لتنظي لاتتا تح ليةتتلاا متتن الأشتتوا  الموجتتودل علتتى ستتطضلاا ال تتارجي.  عتتد حنشتتي لاا للتتت لص متتن متتاي اللأستت ر المتاقتتي علتتتى تشتتنة 

اللتك ستليم دتن  قتاي أ  أجتزاي منته ملتةتقة أت   قتاي فةتر القشتمل عتن اللتك  شتار يضتافظ علتىحتم سطضلاا تطنس ام قشتمص يتدت اب ت 
لقة على الستطح التداتلي للقشتمل. فةتلس الاتذتر عتن لتك ال متمل تحتم تطن كتر متن القشتمل تاللتك تالاتذترا و ظتس كتر متن القشتور عا

 . (Mohammad, et al., 2016, 397)دراسة حمك الاا الييمياري  لى و نإم °20-تاللك  درجة ومارل 
 :المربياتتصنيع 
في تعاي معدني  ا الت اح مق قشور الةاار(الةاارا المشم  مق قشور الةاارا الت اح قشورالمشم ا ) ماوناص ال اكلاة ت عس

متق استتممار التضم تك أ يف للاا وجم مماار متن الستام الأ تي  تعم تس للتست  ن علتى للاتك مااشتم تفيتف ام غ م قا ر للةدأ 
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لتى حمك تز للمتواد الةتلاة إوتى الوصتول  حمكس  درجة اللأليان %.1ا أ يف وم  الليمون  نساة لى درجة اللأليانإوتى الوصول 
              . حمتتتتتتس حعا تتتتتتة النتتتتتتاحج فتتتتتتي عاتتتتتتواص طجاجيتتتتتتة نظي تتتتتتة تجافتتتتتتة تأغلقتتتتتتس  إواتتتتتتام(1فتتتتتتي الجتتتتتتدتل  مو تتتتتتضةنستتتتتتك )ال %67الذتا تتتتتتة 

(Trivedi, et al., 2017, 2854). 
 .فاح ونسب إضافة قشور ثمار الصباروالت المشمشمكونات كل من مربى  :(1)الجدول

 رقم المنتج
 قشور الصبار % الفاكهة

% 
 سكر
 تفاح مشمش %

1 50 - 0 50 
2 25 - 25 50 

3 - - 50 50 

4 - 50 - 50 

5 50 - 25 25 
 

 تصنيع خشاف قشور الصبار:
       % لمنتتتق استتتممار اللتتتون اتتتم ستتتلقس  متتتاي درجتتتة ومارحتتته  تتت ن2غطستتس قشتتتور الةتتتاار فتتتي مضلتتتول متتتاري يضتتتتو  ومتتت  ليمتتتون  تمك تتز 

يضتتتو   %40دقتتارق. ت تتعس القشتتور فتتي تعتتاي طجتتاجي يماتتن اغكقتته  إواتتام تصتتك فوقلاتتا مضلتتول ستتام  حمك تتز   3م لمتتدل 80°–70
ت عس العاواص  عد اغكقلاا فتي ومتام متاري  درجتة اللأليتان سم.  1  درجة اللأليان مق حم  فماغ رأسي قدر  %0.5وم  ليمون  تمك ز 

                      تشتتتتتتتتتتاف امتتتتتتتتتار المشتتتتتتتتتتم  التتتتتتتتتتذ  حتتتتتتتتتم حضيتتتتتتتتتت م   تتتتتتتتتن س الطم قتتتتتتتتتتة كشتتتتتتتتتتاهد و يتتتتتتتتتم لمتتتتتتتتتدل نةتتتتتتتتتتف ستتتتتتتتتاعة  لاتتتتتتتتتتدف  ستتتتتتتتتتتمحلاا.
(Demirova et al., 2018, 63).  

 :تقدير المؤشرات الكيميائية والمواد الفعالية حيوياً 
 لير من قشور تلك امار الةاارا من تكل حقديم المؤشماص التالية: ال ةارص الييميارية سدرس

 م تفقتتتتتتتتتتتاب  105° طم قتتتتتتتتتتتة التجفيتتتتتتتتتتتف علتتتتتتتتتتتى درجتتتتتتتتتتتة  المتتتتتتتتتتتايقتتتتتتتتتتتدر مضتتتتتتتتتتتتول قشتتتتتتتتتتتور الةتتتتتتتتتتتاار متتتتتتتتتتتن : المحتاااااااااااوى الماااااااااااائي
  .14.004رقم  ا(AOAC, 1980, 211)لت 

 اليتتتتتتتتتتتتتتتوريجلاتتتتتتتتتتتتتتتاط المفماكتتتتتتتتتتتتتتتتوم تم   استتتتتتتتتتتتتتتت دام الذاراتتتتتتتتتتتتتتتةقتتتتتتتتتتتتتتتدرص المتتتتتتتتتتتتتتتواد الةتتتتتتتتتتتتتتتلاة : الذائباااااااااااااااةالماااااااااااااااواد الصااااااااااااااالبة 
 (Carl Roth-DR 201-95) الةنق. ألماني 

 (AOAC, 2000, 141) .100من  (%)في قشور الةاار  الماريمضتول الاليلية  طمح  يمة  الجوامدقدرص  :الكلية الجوامد

               م تفقتتتتتاب °550علتتتتتى درجتتتتتة وتتتتتمارل  صتتتتت نية الةتتتتتنق (Muffle)فتتتتتي قشتتتتتور الةتتتتتاار  استتتتتت دام مممتتتتتدل  الممتتتتتادقتتتتتدر حمك تتتتتز : الرمااااااد
 .14.006رقم  (AOAC, 1980, 211)لت 

لتقتتديم المتواد الدستمة  استت دام اللااستتان BiobaseSY- 1L4H WATER BATHS) )استتت دم جلاتاط سوكست لس : نسابة الاد ن
  .7.055رقم  (AOAC, 1980, 132)كمذيك تفقاب لت 
   %   الممتتاد % التتدهنلاتتمتح ن %   ا) - 100: (Sniffen, et al., 1992, 3566)اعتمتتدص  م قتتة : الكليااة الكربو ياادرات

  (.%المضتول الماري   الألياف%
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 لتقديم السام اص الممجعة. (AOAC, 2005, 17)الواردل في فلالن   م قة اعتمدص : السكريات المرجعة
تاعتمتتد معامتتر  47.021رقتتم  (AOAC, 1984, 988)قتدر مضتتتول قشتتور الةتتاار متن المتتواد ايطتحيتتة  طم قتتة كلتداهر : البروتينااات

 لضساب نساة الامتح ن )%(. 6.25التضو ر 
متتتر ومتتت  كام تتتس  50أ تتتيف و تتتث يتتتافا للتقتتتديم الأ (AOAC, 1990, 15) الموصتتتوفة متتتن قاتتتر طم قتتتةالاعتمتتتدص : الأليااااف

 د يقتتة علتتى هتتذ  الدرجتتة 15لتتى درجتتة اللأليتتان تحتتم  الع نتتة لمتتدل إالةتتاار المطضونتتةا ت عتتد التستت  ن  قشتتورغ متتن 1لتتى إ%( 1.25)
 .د يقة 15 % ام حمكس الع نة  درجة اللأليان لمدل10مر من ماياص الةوديوم حمك ز  10أ يف 

 توساس الضمو ة على أساس ومت  الست تم ك (NaOH 0.1N)قدرص الضمو ة اليلية  طم قة المعايمل  القلو  : الحموضة الكلية
(AOAC, 2008). 

 سو سم  الةنق. pH meter (Precisa PH-900)قدر المقم اللا درتج ني  است دام جلااط : pHدرجة الا 

متتق  عتت  التعتتديكصا و تتث ت تتعس تطنتتة متتن الع نتتة فتتي  (Nweze, 2015, 19) م قتتة وستتك  Cحتتم حقتتديم ف تتتام ن : Cفيتااامين 
متر  10دقتارق. أ تيف  10 مر ماي مقطما ومكس ج تداب  استت دام المضتم  الملأنا يستي لمتدل 25للاا  مر تأ يف 100دتر  سعة 

اتتم  متتر متتن مضلتول النشتتاي كمشتعم وتتتى ظلاتور اللتتون الأطر   2تحمتتس المعتايمل  مضلتتول ال تود القياستتي  استت دام  M1 4SO2Hمتن 
 المستلالية.ال ود ليمية وساس كمية وم  الأساور يك تفقاب 

الموصتتوفة متتن قاتتر  Folin-Ciocalteau استتت دام المطيتتاف اليتتوري  طم قتتة اليليتتة قتتدر المضتتتول متتن ال  نتتولاص : الفينااولات الكليااة
(Vernon, et al., 1999, 162) . ح ح( كشتاهد.  30:70أست تون  –ح ح( ت)متاي  50:50ايتتانول  -المضال ر)متاي  ساستت دمو تث

 مزجتس الع نتة  استت داممر من المضلول لاستت كص الممكاتاص ال  نوليتةا  5غ من الع نة في أناوب اتتاار تأ يف للاا  0.5ت ق 
الطاقتتة الطاةيتتة  جمعتتس .د يقتتة 15دترل فتتي الد يقتتة لمتتدل  3000 اتتم ا لتتس علتتى ستتمعة المتتدل ستتاعة كاملتتة (Vortex)المتتزا جلاتتاط 

متتتر متتتن  0.75متتتر متتتن كاشتتتف فتتتولن ت 0.75لتتتى إمتتتر متتتن المستتتت لص  0.1متتتر  المتتتاي المقطتتتم. أ تتتيف  100لتتتى إتأكمتتتر الضجتتتم 
 725. وم  المز ج تحم  لمدل ساعة تنةف  درجة ومارل اللأمفةا ام  يسس الامتةاصية عنتد  تول موجتة %6كم وناص الةوديوم 

ماتاف  ومت  اللأاليتك ليتر غتمام  حم التعا م عن النتارج كت م  .(فمنسا) Optizim 3000 plusنانومتم  است دام المطياف اليوري 
 مر. م  3لى إ 0.2 ك ز   ناحم حم حضي م   است دام منضني عيار  لضم  اللأاليك  من تكل)على أساس الوطن الم ك(  الع نةمن 

  

 المضاد للأكسدة: النشاط
       الجتتذر  استتت دام (Yen and Chen, 1995, 29) وستتك  م قتتة antioxidant activityحتتم حقتتديم النشتتا  الميتتاد للأكستتدل  

1,1-diphenyl-2-picrylhydrazyl (DPPH)رجتتتتاع جتتتتذر للأكستتتتدل علتتتتى إ لو تتتتث حعمتتتتر المتتتتادل الميتتتتاد اDPPH  تإطالتتتتة لونتتتته
رجاعية لمياد الأكسدل من تكل  ياس ان  اض الامتةاصتية  طتم  ا ت التالي يمان حقديم القدرل الإالان سجي ليةاح لونه أص م

ميامتل تتتم متتن الع نتتة فتتي  100%. ت تتق 80 الم تتتانولفتتي  DPPHمضلتتول  ميامتمتتول متتن 100حتتم حضيتت م  المطياةيتتة اليتتورية.
ميامتمتتتول(. حتتتم  المتتتز ج فتتتي الظتتتكم ت يستتتس الامتةاصتتتية عنتتتد  تتتول  100) DPPH مضلتتتولمتتتر متتتن  3.9أناتتتوب اتتاتتتار متتتق 

% 80انول تتتتا تاستتتت دم الم 0Aقاتتتر إ تتتافة الع نتتتة لتتته تكانتتتس القتتتمايل  DPPHنتتتانومتم.  يستتتس الامتةاصتتتية لمضلتتتول  515موجتتتة
 كشاهد. قدر النشا  المياد للأكسدل كنساة من العكقة التالية:
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 امتةاصية الع نة sA –امتةاصية الشاهد  0Aو ث:    0A x 100( / 0A – sA= ) %الجذور الحرة لكبحالنسبة المئوية 
 :الاختبارات الحسية

. استت دمس منتجتاص المم تى تلمنتجاص تشاف المشتم  تالةتاار( تالت اح )المشم  تالةاار أجم  التق يم الضسي لمنتجاص المم ى
ا المارضتتةمتتس ال ةتتارص الضستتية )اللتتونا يّ و تتث    التتتي حتتم الضةتتول عل لاتتا  الطم قتتة التقل ديتتة دتن إ تتافة قشتتور الةتتاار كشتتاهد. 

ليتر  Hedonicمقيتاس وستك  درجاص( 5) ش اص مت ةة ن تاعتمد مجموع نقا ما القاول العام( من قار مجموعة أالقواما الطع
  . (Lawless and Haymenn, 1999) (2كما هو ما ن  الجدتل )نوع تطعس 

 .توزيع درجات التقييم الحسي لمنتجات قشور الصبار (2الجدول )

 غير مقبول مقبول جيد جيد جداً  ممتاز التقييم

 1 2 3 4 5 الدرجة

 التحليل الاحصائي:
 اعتمتتدا كمتتا General Linear Modelالنمتتوذا ال طتتي العتتام  استتت دام المتوستتطاص الضستتا ية تالانضتتماف المعيتتار  حتتم وستتاب 

عنتتد  ANOVAتاتتاتتار  T استتت دام كتتر متتن اتتاتتار لإيجتتاد ال تتمت  المعنو تتة  تت ن المتوستتطاص  Minitab 14 ريامنتامج الإوةتتاال
  واقق اكاة مامراص لير حجم ة. p<0.05مستول معنو ة 

 
 :النتائج والمناقشة

 :المؤشرات الفيزيائية لثمار الصبار .1

 %43 مضتول امار الةاار من القشتور كتان وتواليغا تأن  140لى إغ  112متوسب تطن امار الةاار حماتح   ن   نس النتارج أن 
 شتتتاللاا الطتتتاطا أت منتجاحلاتتتا وجتتتم الم ل تتتاص الناحجتتتة عتتتن استتتتلاك  امتتتار الةتتتاار متتتدل يتتتدل علتتتى  ممتتتا امتتتن التتتوطن اليلتتتي لل متتتمل

أن قشتتور امتتار  لتتىأشتتار إالتتذ   (Mohamed, and Jorg-Thomas, 2003, 455)ذكتتم   المةتتنعةا حوافقتتس هتتذ  النتتتارج متتق متتا
 امتملكامتر لتى إأن نستاة القشتور  (Mohammad, et al., 2016, 397)   نمتا ذكتم% متن التوطن اليامتر لل متمل.  40الةتاار حشتار 

% متن كامتر 6.3الاذتر ووالي و ث شالس  احوطع أجزاي امار الةاار كنساة م و ةنسك  (3)يظلام الجدتل . %38 الةاار كانس
 لتكلتى إ تهن نستاة الاتذتر  (Sawaya, et al., 1983, 191) متا حوصترهذ  النتتارج متق  حتطا ق% من تطن اللك.  11ال ممل تووالي 
 %. 12لى كامر ال ممل كانس إ% ت 6.25كانس  امار الةاار

 .)%( بالنسبة لكامل الثمرة توزع أجزاء ثمرة الصبار: (3الجدول )
 % متوسط الوزن )غ( مكونات الثمرة

 100 2.01 ± 126 كاملة امار
 43.0 1.18 ± 54.18 قشور

 50.7 1.11 ± 63.88 ) دتن  ذتر(  لك
 6.30 0.41 ± 7.94  ذتر
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 :الصبار لثمار ةالكيميائي المؤشرات .2

 .لكل من لب وقشور ثمار الصبارخصائص الكيميائية ال :(4الجدول )

 قشور الصبار لب الصبار المؤشر
 pH a± 0.05 05.9 a ± 0.07 5.75درجة الت 

  a14.69 ± 1.04 b± 0.9114.98 )%( اليلية الجوامد

 a13.53 ± 0.86 a13.74 ± 0.47 (Brix) المواد الةلاة الذاراة
 a± 3.01 085.3 b± 1.69 084.8 )%( المضتول الماري

 a± 0.040.16  b0.18 ± 0.05 )%(الضمو ة 
 a0.28 ± 0.21 b0.21 ± 0.17 )%( امتح نال

 a0.14 ± 0.03 b0.12 ± 0.01 دهن )%(ال
 a0.53 ± 0.27 b0.44 ± 0.11 )%( ممادال

 a12.2 ± 0.99 b± 0.79 012.6 )%( يليةال اليم وه دراص
 a11.67 ± 1.07 b11.93 ± 1.31 )%( ممجعةالسام اص ال

 a1.37 ± 0.23 b1.43 ± 0.18 )%( يليةال  ليافالأ
 .P≤0.05حدل الأومف المتشا لاة في السطم الواود على عدم تجود فمتقاص معنو ة على مستول ال قة  ٭

 

كانتتس للتتك ال متتار  pHو تتث   نتتس النتتتارج أن درجتتة التتت  ا( التمك تتك الييميتتاري ليتتر متتن قشتتور تلتتك امتتار الةتتاار4الجتتدتل ) يظلاتتم
)مضستتو ة علتتى أستتاس ومتت   فتتي كتتر متتن اللتتك تالقشتتور الضمو تتة القا لتتة للمعتتايمل  للأتتس. 5.75  نمتتا كانتتس لقشتتور ال متتار  ا5.90

  نمتتا كانتس أقتتر  ا%85.30 هتو المتتاي متنضتتول لتتك امتار الةتتاار أظلاتمص النتتتارج أن م. % علتى التمح تتك0.18ت %0.16الليمتون( 
ا أمتتتا % علتتتى التتتتوالي13.74ت %13.53 فتتتي اللتتتك تالقشتتتور (Brixذاراتتتة )الةتتتلاة المتتتواد مضتتتتول ال كتتتان%(. 84.80فتتتي القشتتتور )

  نتس نتتارج دراستة التمك تك . % في القشور14.98في اللك ت %14.69 و ث  للأس افي القشور كانس أعلى من اللكاليلية  الجوامد
% 0.28) لتتتتكو تتتث كانتتتتس فتتتي ال  اللتتتكامقارنتتتتة  امتتتار الةتتتتاار متتتن الاتتتتمتح ن تالمتتتواد الدستتتمة قشتتتوران  تتتاض مضتتتتتول الييميتتتاري 

% علتى التمح تك. حم تزص 0.44% ت0.53 الممتادعلتى نستاة مقاولتة متن  اوتول كر من لك ال مار تقشتورها .على التوالي( %0.14ت
فتتي اللتتتك  %1.37ت %12.20لتتى إتصتتلس  تالأليتتاف اليليتتتة اليم وه تتدراصأجتتزاي امتتمل الةتتاار )اللتتك تالقشتتتمل(  مضتتتول ممح تتق متتن 

 ا(Moussa-Ayoub et al., 2015, 444) إليتهكانس هذ  النتتارج قم اتة ممتا حوصتر . القشور على التمح ك% في 1.43% ت12.60ت
مضتتول  أن( 268ا 1998تآتتمتن ) El-Kossori %. ذكتم14.30أن مضتول قشور الةاار من المتادل الجافتة هتو لى و ث أشارتا إ

يت تق متق تهتذا  يتتانول تالأليتاف أقتر ممتا هتو موجتود فتي قشتور هتذ  ال متارلامتح ن تالسام اص المنضلتة فتي الإلك امار الةاار من ا
غنيتتة حاتت ن أن هتتذ  ال متتار امتتار الةتتاار )اللتتك تالقشتتور(  فتتي دراستتة أجم تتس علتتى .ل لاتتا فتتي هتتذا الاضتتثالنتتتارج التتتي حتتم التوصتتر إ
تأن  (القشتتور منلاتتا فتتي% 30تحقم اتتاب للتتك فتتي ا المتتادل الجافتتة % متتن50و تتث حشتتار أك تتم متتن )يتتتانول  الستتام اص المنضلتتة فتتي الإ

ق مأيياب نتارج هذ  الدراسة  حوافقس .(El-Kossori et al., 1998, 268) ط تال مكتوط أعلى منلاا في القشورمضتول اللك من اللألوكو 
ن مضتواهتا ا تأ6.2 – 6.0ل متار الةتاار حتتماتح  ت ن  pHأن درجتة التت التذ   ت ن  (Moussa-Ayoub et al., 2016, 236) متا تجتد 

أن امتار الةتاار ( 42ا 2007) تآتمتن   Diaz Medina. تجد%13.5 – 11.5يتماتح   ن  (Brix)من المواد الةلاة الذاراة اليلية 
         ذلتتتتتتك اقتتتتتتتمحاللزتجتتتتتتة الممح عتتتتتتة لنتتتتتتواحج حةتتتتتنيق الةتتتتتتاار. ت نتتتتتتاي علتتتتتتى ل لاتتتتتتا يعتتتتتتزل إنستتتتتتاة ممح عتتتتتتة متتتتتتن الأليتتتتتاف علتتتتتتى حضتتتتتتو  



 د. اسماع ر             دراسة التمك ك الييمياري تالمضتول من الممكااص ال عالة و و اب لقشور امار الةاار...                              
 

 14من  9

 

(Matsuhiro et al., 2006, 265)  تجدهذ  ال اكلاة كعوامر م  نة. أجزاي إماانية است دام Mohammad  ( 391ا 2016) تآتمتن
  .( على التواليالجاف الوطن على أساس % )3.30% ت19.12ت% 5.71هو  تالدهنتالمماد  أن مضتول قشور الةاار من الامتح ن

 

 :حيوياً محتوى قشور الصبار من المركبات الفعالة  .3
تهتي أقتر لتوطن الم تك( ا علتى أستاس)غ 100 مت  166  لت  مضتتول قشتور الةتاار متن ال  نتولاص اليليتة أن (5)الجتدتل  يكوظ من

      ال  نتتولاص اليليتتةر الةتتاار متتن أن مضتتتول قشتتور امتتالتتى إأشتتار  و تتث (Mohammad et al., 2016, 396)ليتته إممتتا حوصتتر 
 كتتان مضتتتول قشتتور الةتتاار متتن ال  نتتولاص اليليتتة فتتي هتتذ  الدراستتة أعلتتى ممتتا تجتتد  .علتتى أستتاس التتوطن الم تتك غ(100متت   410)

(Chang et al., 2008, 572) غ متن 100  مت 99ت 133 علتىال  نتولاص اليليتة  حضتتو  متنقشتور تلتك امتار الةتاار  التذ   ت ن أن
أن امتار الةتاار حضتتو  كميتاص ممح عتة متن ذكتم ( 2774ا 2003تآتتمتن ) Castellar في دراسة أجماهتاتطن ال مار على التمح ك. 

عنتتتد  (239ا 2016تآتتتتمتن ) Moussa-Ayoub أشتتتارغ متتتن التتتوطن الطتتتاطا لل متتتار. 100متتت   135لتتتى إحةتتتر  ةلممكاتتتاص ال  نوليتتتا
التتتي حستتاهم  شتتار كا تتم يتتة كا تتمل متتن الممكاتتاص ال  نوليتتة أنتته يضتتتو  كملتتى إمضتتتول عةتت م الةتتاار متتن ميتتاداص الأكستتدل  دراستتة
كمتتا  تت ن أن قشتتور الةتاار هتتي الجتتزي الوو تتد متتن امتار الةتتاار التتذ  يضتتتو  علتتى  ا  الميتتاد للأكستتدل فتتي عةت م الةتتاار النشتا

متتن هتتذا  نستتاةيضتتتو  علتتى أ   لتتك امتتار الةتتاار التتذ  لامتتق  مقارنتتةريستتي ك كفونتتول ر  isorhamnetin 3-O-rutinosideممكتتك 
الميادل للأكسدل  تالنشا  اغ100  م 52في قشور امار الةاار كان  Cن حمك ز ف تام ن أأيياب نتارج هذ  الدراسة    نس الممكك.

أن مضتول  أظلامصالتي  (Moussa-Ayoub, et al., 2016, 240)نتيجة مق نتارج هذ  الحقار س  %ا47لماوناص هذ  القشور  للأس 
% متن واجتته ال وميتة 93قتادرل علتى حزت تد الجستم  تت  Cمرا هذ  اليميتة متن ف تتام ن 100م   C 55.8عة م الةاار من ف تام ن 

أعلتتى ممتتا تجتتد   الاضتتثكتتان مضتتتول قشتتور امتتار الةتتاار فتتي نتتتارج هتتذا  .(U.S. Food, 2013, 95)متتن هتتذا ال  تتتام ن وستتك 
(Ramadan and Mörsel, 2003, 451) أن نستاة ف تتتام ن  لتىإ حوصتك نذيلتالC غ 100متت   43 قشتور امتار الةتاار كانتس فتي

   تام ن  اب غني اب  ناي على هذ  النتارج حعتام امار الةاار مةدر  %.34.12تأن النشا  المياد للأكسدل  (على أساس الوطن الم ك)
Cيقتتوم  وظي تتة ممجعتتة و تتث لتته دتر ملاتتم متتن الناويتة التينولوجيتتةا  ا فتتإن  تتتام نلاتذا الى ال وارتتد الةتتضية المعمتفتتة لإلتت تافة ت الإ ا

حتتتتؤمن الضمايتتتتة لتتتتاع  الماونتتتتاص الضساستتتتة للمتتتتادل اللأذاريتتتتة م تتتتر المتتتتواد الدستتتتمة تالأصتتتتالأة تتتتتكل عمليتتتتاص الت تتتتز ن أت التةتتتتنيق 
(Moussa-Ayoub, et al., 2016, 233).  متتا استتتنتجه و و تتاب حؤكتتد نتتتارج مضتتتول قشتتور امتتار الةتتاار متتن الممكاتتاص ال عالتتة 

(Moussa-Ayoub et al., 2011, 2170; Moussa-Ayoub et al., 2015, 442) دتتال قشتور الةتاار فتي  عت  منتجتاص إ  تهن
  .ف اللأذاريةياتالأصالأة تالأل فونو داص(م ر ال  تام ناص تالممكااص ال  نولية )م ر ال ك هذ  الممكااصمفق مضتواها من يالأغذية 

  

 .والنشاط المضاد للأكسدة Cمحتوى قشور ثمار الصبار من الفينولات الكلية وفيتامين  :(5)الجدول
 القيمة المؤشر

 4.22 ± 166 غ(100)م   ال  نولاص اليلية
 1.27 ± 52 غ(100)م   Cف تام ن 

 1.05 ± 47 )%( النشا  المياد للأكسدل

 
 

 



 د. اسماع ر             دراسة التمك ك الييمياري تالمضتول من الممكااص ال عالة و و اب لقشور امار الةاار...                              
 

 14من  10

 

 :التقييم الحسي لمنتجات قشور ثمار الصبار .4
قشتور الةتاار تالت تاح  –قشور الةاار تالمشم   –قشور الةاار )نتارج التق يم الضسي للمم ياص المضيمل من  (6الجدتل ) ظلامي

الأك م قاتولاب متن ناويتة القاتول  ار المشم  تقشور امار الةاار كانأن منتج المم ى المضيم من مز ج من امتالتي حا ن ( الت اح–
متتن ناويتتة الطعتتم لتتم يكوتتظ فتتم  معنتتو   تت ن  عتتم كتتر متتن منتجتتي مم تتى  ا أمتتا منتجتتاص المم تتى الاا يتتةمقارنتتة تالطعتتم العتتام تالقتتوام 

ح و  منتج مم تى تلتيب الت تاح تقشتور امتار الةتاار  جميتق ال ةتارص الضستية علتى يكوظ أيياب المشم  تمم ى قشور الةاار. 
 المارضة. لى الت اح حضسن القوام تاللون تالطعم تكذلك نتج عن إ افة قشور امار الةاار إ و ث اتج مم ى الت احمن

 

 .والتفاح التقييم الحسي لمنتجات المربى المحضرة من قشور الصبار والمشمش :(6)الجدول

 منتج المربى
 الخصائص الحسية

 العامالقبول  الطعم القوام الرائحة اللون 
 b4.65 ± 0.31 a4.90 ± 0.20 b4.60 ± 0.30 b4.75 ± 0.28 a4.85 ± 0.20 مشم 

 a4.80 ± 0.15 b4.75 ± 0.32 a4.90 ± 0.44 a4.90 ± 0.45 a4.90 ± 0.31 ةاارالمشم    قشور 
 b4.70 ± 0.11 a4.80 ± 0.09 b4.60 ± 0.14 b4.80 ± 0.17 b4.75 ± 0.24 ةاارالقشور 

 d0.283.50 ±  d4.20 ± 0.53 d3.50 ± 0.45 d3.85 ± 0.52 d3.80 ± 0.30 ح اح

 c4.00 ± 0.18 c4.60 ± 0.42 c4.20 ± 0.37 c4.20 ± 0.33 c4.55 ± 0.27 ح اح   قشور صاار

 .P≤0.05حدل الأومف المتشا لاة في العمود الواود على عدم تجود فمتقاص معنو ة على مستول ال قة  ٭
 

 النستتاة لمنتجتتاص ال شتتافاص المضيتتمل متتن قشتتور الةتتاار تالمشتتم  فقتتد كانتتس ال ةتتارص الضستتية ل شتتاف قشتتور الةتتاار مقاولتتة 
 شار عام إلا أنلاا كانس أقر قاولاب من تشاف المشتم  و تث حشت م نتتارج التق تيم الضستي إلتى إماانيتة استت دام قشتور امتار الةتاار 

 (.7في حةنيق ال شافاص )الجدتل 
 .التقييم الحسي لمنتجات الخشاف المحضرة من قشور الصبار والمشمش :(7)الجدول

 منتج الخشاف
 الخصائص الحسية

 القبول العام الطعم القوام الرائحة اللون 
 a4.50 ± 0.22 a4.80 ± 0.19 a4.80 ± 0.34 a4.80 ± 0.29 a4.70 ± 0.10 المشم 

 a4.60 ± 0.16 b4.60 ± 0.41 b0.414.10 ±  b4.10 ± 0.18 b4.40 ± 0.27 قشور صاار
 .P≤0.05حدل الأومف المتشا لاة في العمود الواود على عدم تجود فمتقاص معنو ة على مستول ال قة  ٭
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 :الاستنتاجات
تال  نتتولاص  %(12.6اليليتتة ) تاليم وه تتدراص (%0.44) الممتتاد%( ت 1.43 اتتر متتن الأليتتاف ) اب غنيتت اب حعتتد قشتتور امتتار الةتتاار مةتتدر  .1

 .غ(100م   52)Cام ن تغ( تف 100  م 166ة )ياليل
ستتية لمنتجتتاص مم تتى  شتتافاصا و تتث ح وقتتس ال ةتتارص الضالمم يتتاص ت الامتتار الةتتاار فتتي حةتتنيق  قشتتوريماتتن الاستتت ادل متتن  .2

 ل لاا قشور امار الةاار على منتجاص مم ى المشم  التقل دية.المشم  المياف إ

 القوام.من ناوية تتاصة ح وقس ال ةارص الضسية لمنتج المم ى المضيم من الت اح تقشور الةاار على مم ى الت اح  .3
 ل شاف المشم .من ال ةارص الضسية  قم اة كانس ال ةارص الضسية لل شافاص المضيمل من قشور امار الةاار .4

 
  (.501100020595التمو ر )هذا الاضث ممول من جامعة دمشق تفق رقم التمويل : 
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