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مسذذذ ذ   ذذذة   . تذذذلص تعذذذن   جامعذذذ  قم ذذذ -ك  ذذذ  ثيعةثمذذذ -قسذذذل م ذذذذل ث  ذ ذذذ نُفِّذذذذ  ذذذذث ثي  ذذذ   ذذذ     
 كسذذذتة نمايتذقثي  عذذقل( °60 قةجذذ   ذذذةثة    يهذذذة   ث جذذاب نايهذثء ثيسذذا يتجف ذذذ   ذذث جذذاب  ية  ذذ  ث

 مسذذ ذ   ذذة   ث جذذابأ ذذق  %(. 20ذ 10(  تةك ذذع ن  DE=20-30  كعامذذم مسذذامق م ذذف ثيتجف ذذ 
 م تذذذثم مذذذن   تذذذام ن تفذقذذذا  %( 10 تةك ذذع    ذذة   ث جذذذاب ثيمُهذذا  يذذذك ثيمايتذقكسذذذتة نثيمُعذذنص  مذذذن 

C  0.72    غ ذعن 100مذذ  مكذذا ض  مذذك  اي ذذ    17.67ت ثيك  ذذ   غ ذعن ةيذذ،(ا ثيف نذذذا100مذذ
غ ذعن ةيذذذذذ،( ذثين ذذذذذاي ثيمهذذذذذاق 100مذذذذذ  مكذذذذذا ض كذ ةسذذذذذت ن   15.05ةيذذذذذ،(ا ثيفد ذن ذذذذذقثت ثيك  ذذذذذ   

 إهذذا   ثيمايتذقكسذذتة ن  جذذابث   ذذة  ثيمُعذذنص  مذذن  ثيمسذذ ذ تفذذذ   ذذ   ذذ ن %(. 19.23يلأكسذذق   
ذة ذذذذ   %(ا4.96ي ةيذ ذذذذ    نسذذذذ   ثيم ذ ذذذذ ثي فذذذذك  م ذذذذف  ذذذذاق  ثيمعذذذذامدت مذذذذن   ذذذذ  %(20 تةك ذذذذع  

كثا ذذذذ  ثي%(ا 96.61 %(ا قا   ذذذذ  ثيذذذذذذ ان 0.46ي مذهذذذذ  ثيك  ذذذذ   ث ا(%1.23ي ةمذذذذاق  ثينسذذذذ   ثيم ذ ذذذذ  
 .(3غ  سل 1.72ذ 0.85        ثيظا ة   ذ ثي
 

ثيك م ا  ذذذذ ا  مؤ ذذذذةثتثيث جذذذذابا ثيمايتذقكسذذذذتة نا  ذذذذة   مسذذذذ ذ   الكلمااااات المفتاحيااااة 
 .ايهذثء ثيسا ن  ثيتجف   اثيف ع ا   ثيمؤ ةثت   ذيذج ا ا ثيمةك ات ثيفعاي  
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Studying Some Quality Indicators of Pear 

Puree Powder Dried By Hot Air 

R. Tlay

                                       M. Hatoom


 

ABSTRACT 

This research was conducted at the Food Science department, Faculty of 

Agriculture, Damascus University. Hot air drying method was applied 

to process pear puree at 60º, which by adding Maltodextrin as an 

assistant agent (DE= 20-30) to Pear puree by two concentrations (10 

and 20%). The results showed that the powder processing from Pear 

puree by adding Maltodextrin (10%), was better than other treatments 

whence of vitamin C (0.72 mg/ 100g wet weight), total phenols content 

(17.67 mg equivalent Gallic acid/ 100g wet weight), total flavonoids 

content (15.05 mg equivalent quercetin/ 100 g wet weight) and 

Antioxidants Activity (19.23%) respectively. While the powder 

processing from Pear puree by adding Maltodextrin (20%), was better 

than other treatments whence of lower percentage of moisture (4.96%), 

higher percentage of ash (1.23%), total acidity content (0.46%),  

solubility (96.61%), apparent and real intensity (0.85 and 1.72 g/cm3) 

respectively.  

 

Key words: Pear Puree Powder, Chemical Indicators, Active Biological 

Compounds, Physical Indicators, Hot Air Drying. 

  

 

 
                                                           
 Assistant Prof, Dept, Food Science, Agricultural Collage, Damascus University 
 Instructor, Dept, Food Science, Agricultural Collage, Damascus University. 



رات الجودةِ لمسحُوق هَريسِ الأجَاص المجفف باستخدام الهواء الساخن  مم. ميساء حاطو   د. روعة طلي    دراسة بعض مؤشِّ  

462 
 

  المقدمة والدراسة المرجعية  
أ ذذذق  عذذذق  ذ ُ (ا Pyrus  ذثيجذذذن ( Rosaceae  ي عا  ذذذ  ثيذةق ذذذ  (Pear   ت ذذذ  ث جذذذاب   

ة ت عةثمتذك منذذ أيذ  سذن  مُ  اأجنا  ثيتفا  اتا ذ مثم ث   ثلإنتاج ثيعايم  ي تفا  ات
ق  ذذذ   ذذذد    ذأ ذذذل أنذثمذذذك ثي ة ذذذ  تذجذذذق  ذذذ  ثي سذذذل ثي ذذذةق  مذذذن  سذذذ ا  اعذذذ اق ذذذم ثيمذذذ دق

ثي ذقذذاع ذثيمن ذذقةثت ثي ذذماي   ثيمة  ذذ  مذذن ا  ذذماي  ر ذذةثناا  سذذ ا أذة ذذاا ذتُعت ذذة ثيعذذ ن
ا كمذذا  نمذذذ ث جذذاب  ة ذذا   ذذ   ا ذذات ث جذذاب ج ذذام   ماا ذذا ثيمذذذين ث عذذ   ي ذذجة 

معذذة أكثذذة ثيذذقذم ثيعة  ذذذ   عذذق  ذتُ  ذتذذذ صة معظذذل أعذذذنا ك   هذذاا   سذذي ن ذي نذذانا سذذذة  
ت  هذذا  جذذابيلأثيعذذ ن أكثذذة ثيذذقذم رنتاجذذا   عذذق  جعث ذذةا ذمايم ذذا  تُ ت  هذذا ثي يلأجذذابرنتاجذذا  

 .(2016  ي  ا  ر ياي ا ثل ثيذا ات ثيمت ق  ث مة ك  
يذن(ا  20,205ل   2018    رنتاج ثي يذة ثيعة ذ  ثيسذذةن مذن ثمذاة ث جذاب مذال    

 كتذذذذذذاة(  عذذذذذقق أ ذذذذذذجاة  3,931كمذذذذذا   مذذذذذت ثيمسذذذذذذا   ثيمعةذمذذذذذ     ذذذذذذجاة ث جذذذذذاب  
 ذذذجة ( مثمذذذة ا   ذذذ   ذذذم ت م ا ظذذذ  ة ذذذ   1,029,100 ذذذجة (ا منهذذذا   1,256,300 

 654,200يذذذذن(  مسذذذذذا     12,292قم ذذذذ  ثيمةت ذذذذ  ث ذيذذذذذف  إنتذذذذاج ث جذذذذاب  ذثقذذذذذ   
يذن(  مسذا    2,820 كتاة(ا      ن ث ت صت م ا ظ  ثيدذق   ثيمةت   ثيثان ذ   إنتذاج  

يذذذن(  1,773 ذذذ  ثيثايثذذذ   ذثقذذذ    كتذذذاة(ا   نمذذذا  ذذذم ت م ا ظذذذ  ثيسذذذذ قثء ثيمةت 161,8 
 (.2018 كتاة(  ثيمجمذم  ثلإ عا    ثيعةثم   ثيسذة  ا  150,800 مسا    

م تذذذ  ذ  B1  جذذاب ق مذذ   ذث  ذذ  ماي ذذ ا   ذذ  ت تذذذن م ذذف   تذذام نتمت ذذ  ثمذذاة ث   
ا كمذذا تُعذذق  سذذفذةذ ثي ق ذذق ذثيفا يسذذ ذلاكمذذا ت تذذذن م ذذف أمذذد  ثيكا Aن مذذن   تذذام  ق  ذذم

ذمعظذذذل م تذ اتهذذذا م ذذذاة  مذذذن سذذذكة ات  ا اكهذذذ  مف ذذذق  ذسذذذه   ثيههذذذلاب ثمذذذاة ث جذذذ
ت تذذذذذذن م ذذذذذف نسذذذذذ   ج ذذذذذق  مذذذذذن ث ي ذذذذذا ا ذ تةكذذذذذع  كمذذذذذا سذذذذذ ي    ةكتذذذذذذع ذ  ذكذذذذذذع(ا 

 (.2016  ي  ا  نعح  عقل ت   ة اا يذث  ُ ثيثمة    ق ة   C   تام ن
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يك     نسذ   ( ريف ث تذثء ي، ث جاب م ف ثيف نذات ث2017ذعمدؤم   Antalأ اة    
غ م ف أسذا  ثيذذعن ثيجذا (ا كمذا   ذ  ثين ذاي 100م  مكا ض  مك ثيماي     647 

غ م ذف 100م كةذ ذةثل مكذا ض  مذك  اي ذ    86.1ثيمهاق يلأكسذق  ي ذ، ث جذاب  
   مذذذذذذتث جذذذذذذاب ةيذ ذذذذذذ   أنَ  (2016 ي ذذذذذذ   كمذذذذذذا ذكذذذذذذة أسذذذذذذا  ثيذذذذذذذعن ثيجذذذذذذا (ا 

ذثيةمذاق  %(0.99-0.1ثيك  ذ   ثي مذهذ  ا %(15.7-5ثيسكة ات ثيك  ذ   ا %(84.6 
 Kolniak-Ostekا ذأ ذذذاة مذذذم معذذذ ة( 100مذذذ    C  7ا   تذذذام ن %(0.18-0.44 
مذ    234  ا   ذ    ذ ثي ذي    نذممةك ات  ة   ث جاب من م تذ  ( ريف 2016 

م كةذيتذة مكذا ض   426.0غ م ف أسا  ثيذعن ثيجا (ا ذن ذاي مهذاق يلأكسذق   100
 Santosكمذذذا  ذذذ صن  اDPPH ية  ذذذ  ثيذذذذ  ا  ا ( م سذذذذ غ م ذذذف أسذذذا  ثيذذذذعن ثيجذذذ 100

مم  ذذ  ثيتجف ذذ   م تذذذ   ذذة   ث جذذاب مذذن ثيف نذذذات ثيك  ذذ   تذذ ث ةثةتفذذا   (2014ذعمذذدؤم  
مذ  مكذا ض  343.2-274.1ريذف  291.0-239.2ل( مذن  °60 فةن ثيهذثء ثيسذا ن  قةجذ   ذةثة   

ك ثين ذذذاي ثيمهذذاق يلأكسذذذق  مذذذن غ ذعن جذذا (ا   نمذذذا ذجذذق ثي ذذذا ثذن ثن فذذا100 مذذك  اي ذذذ   
 غ(.TEAC 100م كةذمذم  1361.5-1170.6( ريف  1710.0-2391.8 

ثيفاكهذذذ  ا  مكذذذن ت ذ  هذذذا   سذذذاي  ريذذذف مسذذذ ذ  ذثمذذذاة مذذذن معذذذا ة   نذذذا  ثيعق ذذذق   
ذجذذذذذق أ مذذذذاك من فهذذذذ  ثيذذذذذعن ثيجع  ذذذذ    سذذذذ ،ا تةك  هذذذذا ثيك م ذذذذا   ث ذيذذذذ  سذذذذ ، 

 مكذن ثيتم ذ،  ثيتكتذما راص أنصذك  اعذ  من فه ا ذ تجمق ذثيكة ذ  قةثت ذثت قةج   ةثة  
ا مم    ثيتجف ذ ق م  مذثق مع ن   ام   ي عع ةم ف  ذم ثيععذ ات من  دم رها   

( maltodextrinsمايتذقكسذذتة ن  مذذن معذذاقة م ت فذذ   ذذيذذ  مثذذم ثي ذذذي مةثت ثي  ذ ذذ  
مذ (ا ذثيتذذذ  ا ثي ةذت نذذذات ذثي ذذذ ثيعة ذذذ ( ثيي  عذذذ  ثيعذذذم قكسذذذتةذع م ت ذذذ ا   مكذذذا ض
 (.2017ذعمدؤما  Michalska ثيك م ا    ي مسا    ذ ثي عا ب ثيف ع ا       تؤثة 

 
 ثين ذذذاء ت  ذذذم ثيجذذذا ا ذ ذذذذ أ ذذذق منتجذذذات ثيم ذكذذذذع  ذذذةث، كسذذذتة نُ سذذذمصف ثيمايتذق   

 ثيذذذة  ين ذذاء ثيمذذا   ا ثيمُنتَجذذ   ذثسذذي  ثيت  ذذم(ثيقكسذذتةذع مكذذا ض  25 مذذن  قةجذذ  أقذذم
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ثيمايتذقكسذذتة ن تجاة ذذا    ذذ ل  مذذن ذثسذذع  ثلإنع م ذذ ا ذتتذذذ ة مجمذمذذ  ثيت ن ذذات ية ذذ  مذذن
ناق ذذ   مذثمذذم( أذ  ةث يذذ  كمذذذثق تسذذت قل مذذا ( متعذذقق ا ذكث ذذةث  D.Eمكا  ذذات قكسذذتةذع  

 (.2011ا Khaingذ Hla  ذمسامق     مم  ات ثيتجف  
مسذذذ ذ   ذذذة   ث جذذذاب ذقةثسذذذ   عذذذك يذذذذث ُ سذذذ ِّي ثي  ذذذ  ثيهذذذذء م ذذذف تعذذذن      

ي  عذذذم م ذذف مُنذذت  ا   ثيتعذذن   ثيتذذ  تُسذذا ل  ذذ  ت سذذ ن مذثعذذفات ثيمسذذ ذ ظذذةذ 
سذتفاق  ث ك ذة مذن ثلإنتذاج ثيم  ذ  أ هم    مذثعفاتك ثيتمذذ ذ  ذثيت ع ن ذ  ذيت   ذ  ثلإ

 .يهذم ث نذث  من ثيفاكه  ذتذ  ة ا    م ت    عذم ثيسن ذثي  م  ثيمذث    
 

 حيث هدف هذا البحث إلى 
 إهذذذا    يمسذذذ ذ   ذذذة   ث جذذذاب ثيمُعذذذنص   ثيك م ا  ذذذ ثت عذذذك ثيمؤ ذذذة قةثسذذذ   -1

%( ريذذذف 20ذ 10مامذذذم مسذذذامق م ذذذف ثيتجف ذذذ   ثيمايتذقكسذذذتة ن ثيتجذذذاةن(  تةك ذذذع ن  
 .ل(°60ثيهة   ق م ثيتجف    فةن ثيهذثء ثيسا ن  قةج   ةثة   

 

ا ثيمةك ذذذات ثيف نذي ذذذ  C قةثسذذذ  ثيم تذذذذ  مذذذن ثيمةك ذذذات ثيفعايذذذ    ذيذج ذذذا     تذذذام ن -2
 يمسذذذ ذ   ذذذة   ث جذذذاب ثيمُعذذذنص ذثين ذذذاي ثيمهذذذاق يلأكسذذذق  (  ذذذقثتذثيفد ذن يك  ذذذ ث

 .%( ريف ثيهة   ق م ثيتجف  20ذ 10 إها   ثيمايتذقكستة ن  

 

 ثلإنتاج ذذذ ا قا   ذذذ  ثيذذذذذ انا ثيكثا ذذذ  ثيظا ة ذذذ  ثيمؤ ذذذةثت ثيف ع ا  ذذذ   عذذذك قةثسذذذ   -3
 10إهذذا   ثيمايتذقكسذذتة ن   ( يمسذذ ذ   ذذة   ث جذذاب ثيمُعذذنص  ثيمسذذام  ثي     ذذ  ذ ذ 
 .%( ق م ثيتجف  20ذ
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  البحثوطرائق مواد 
  العمل في تم  مكان تنفيذ البحث  . 1.1

 .جامع  قم   –ك    ثيعةثم   –م ا ة قسل م ذل ث  ذ    (1

 ثيه    ثيعام  ي ت انات ثي  ذ    م ا ظ  قم  .م ا ة  (2

 
 المواد المستخدمة  . 2.1

( أ هذذذا  Bartlett( ذُ سذذذمصف  عذذذن   Williamsعذذذن  ث جذذذاب  ثسذذذ  ثُسذذذت قل  ذذذ  تنف ذذذذ ثيقة    
ذ ذ عن  رنك  عن مايم  ذثس  ثانت اةا تنهذ  ثمذاةم  ذ  منتعذ   ذهة أ  ذذما ذ ذ  ذثت يذذن 
أعذذذفةا ك  ذذذة  ثي جذذذل ذم ةذي ذذذ  ثي ذذذكما ذثت ق ذذذة  ةق  ذذذ ا سذذذيح ثيثمذذذة  أم ذذذ  نسذذذ  ا  مذذذ  ذجذذذذق 

يذ ذذذذذ جذذذذقث  سذذذذكةن ذمعذذذذ ةن ذذذ نكهذذذذ  مة ذ ذذذذ ا  نتذذذذذءثت م عثذذذذة ا ذثي ذذذذ، أ ذذذذ ك ثي ذذذذذن ذذ يعذذذذل
 ذتُست قل  ذم ثيثماة يلأكم ثيياعجا كما  مكن  فظها  ع ذثت أذ تجف فها.
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 طرائق البحث 
 تذذذذذف  ل 2019 10 1 ذذذذذدم ثيفتذذذذذة  مذذذذذن  مسذذذذذ ذ   ذذذذذة   ث جذذذذذاب ذذذذذقأت مم  ذذذذذات تعذذذذذن      
 .(1ةقل    كم   ثي ثيية    ثيمذه  ذ    ل 2019 12 1
 
 
 
   
     

   
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 (  مخطط تصنيع مسحوق هريس الأجاص1الشكل )

 اختيار ثمار الأجاص السليمة واستبعاد التالف

 غسيل الثمار وإزالة القشور

ط كهربائي بسرعة هرس الثمار )بخلا

 لمدة دقيقة(

%(20و (10تجاري( بتركيز )إضافة عامل مساعد على التجفيف )المالتودكسترين ال  

 تجنيس خليط )هريس الثمار والمالتودكسترين(

م( لمدة ساعة°60فرن الهواء الساخن )بدرجة حرارة استخدام تجفيف الخليط ب  

 تعبئة المسحوق بعبوات زجاجية عاتمة

 المجففص هريس ثمار الأجا طحن
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ا  ةنسذذذ   ثيمن ذذذ ( ذ ذذذةن ثيتجف ذذذ   ذذذايهذثء ثيسذذذا ن type 255.2ا Moulinexمي نذذذ    سذذذت قمتث   
 Memmert Gmbh اtype No D.91126م ذذات مذذن  ذذة   ك ا أيمذذان  ثيمن ذذ (ا كمذذا ثُسذذت قمت

 كم معام   من ثيمعامدت ثيمذكذة .ي غ من ثيهة   500ث جاب  ذثق  
 

 الاختبارات المدروسة 
 ( الاختبارات الكيميائية 1
مسذذذ ذ   ذذذة   قذُذذقِّةت ةيذ ذذذ  : Determination of moistureت ذذذق ة ثيةيذ ذذذ   .1

 م ذذف تجف ذذ   ذذةن ذذيذ   ذذ ( 2004ا AOAC   ذذ  ثيمذذذكذة  ثيية  ذذ   سذذ، ث جذاب
 ل  تف ث ات ثيذعن.105º  ةثة  قةج 

ثينسذ   ثيم ذ ذ  ي ةمذاق قذُقِّةت  :Determination of ash contentاق ثيك ذ  ت ذق ة ثيةمذ .2
ا AOAC   ذذذ  ثيمذذذذكذة  ثيية  ذذذ   سذذذ، ثيذذذذعن ث ذذذات  تذذذف ل°550  ذذذةثة  قةجذذذ  م ذذذف

1990.) 

ل( 25ºم ذف قةجذ   ذةثة    مس ذ   ة   ث جذاب    pH ذ: قُقِّةت ق ل ثيpHت ق ة  .3
عُذن   ذ  سذ سذةث(ا  pH meter  Precisa pH 900كهة ذا   م  ذةن  اسذت قثل جهذاع 

 (.2001ا Barrettذ Chopda س،   ذذي   عق ه يك  م اي م ق اس   مع اة  
ثي مذهذذ  ثيمذجذذذق   ذذ   ذ ةتمُذذ: Total acidity contentت ذق ة ثي مذهذذ  ثيك  ذذ   .4

(  ذجذق م عة   نذم نظام  0.1 است قثل ماءثت ثيعذق ذل   مس ذ   ة   ث جاب
  ثيم ذ ذذذ  ي  مذهذذذ   (ا ذُ سذذذ ت ثينسذذذ1990ا AOACة  ذذذ   ي  تذذذاي  نا ذذيذذذ   سذذذ،
 .ثيدما     ثيستة م ف أسا   مك 

: قذُقِّةت ثيسذكة ات ثيك  ذ  Determination of total sugars ثيك  ذ  ت ذق ة ثيسذكة ات .5
 ية  ذذذ  (  سذذذ،Bذ A ية  ذذذ  م  ذذذذم  ه نذذذ    مسذذذ ذ   ذذذة   ث جذذذاب ذذذ  م نذذذات 

Lane-Eynon     ا كما ذةقAOAC 1970ا.) 
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 اختبارات المركبات الفع الة بيولوجياً والنشاط المُضاد للأكسدة  (2

 (2004ا AOAC  ذ ذذذ  C  تذذذام ن  ن   مُذذذ C (Ascorbic Acid )تقااادير فيتاااامين  .1
ثنذذا   ك ذةذ  نذذذم رنذذقذ  نذما ثيتذذ  تعتمذذق م ذذف  6,2 اسذذت قثل ية  ذذ  ثيمعذذا ة   عذذ م  

 سذذ ، ث تذذعثم ثيف تذذام ن يهذذذم تم ذذة يذذذن  ذذذم ثيعذذ م   ت ذيهذذا ريذذف مةكذذ، مذذق ل ثي ذذذن 
منذذذذذذعذ   C  مذذذذذذك ث سذذذذذذكذة   ( ريذذذذذذف   تذذذذذذام ن  Cنت جذذذذذذ  أكسذذذذذذق    تذذذذذذام ن  ثيعذذذذذذ م 

 (.منعذ  ثيه قةذج ن ثيه قةذج ن   مك أسكذة   

 ذذذذة    يمسذذذذ ذ  ذذذذ   ذذذذ  ثسذذذذت دب ثيف نذذذذذات ثيك  ذذذذ  ت  ثُ  تقاااادير الفينااااولات الكليااااة  .2
مذم مذن ثيمسذت  ب  1ذ ا     أُ (2002ا Ouذ Wada  ما ذةق    ية    ث جاب

مذذم  0.2مذذم مذذن ثيمذاء ثيم يذذةا ذ 3ثيك ذذي  ي ع نذذ  ثيذذذن سذ   ت هذذ ةما ذأُهذذ   يهذا 
مذذما ثذذل ةُج ثيمذذع    اسذذت قثل 10مذذن كا ذذ   ذذذي نا ذذُهذذعت  ذذ  قذة  مع ذذاةن سذذع  

مذذم مذذن كة ذنذذات  4م ذة  ث نا  ذذ، ين ذذذ قق  تذذ ن  ذذ   ذذةثة  ثيمة ذذ ا ثذذل أُهذذ    عذذق ا 
 % ذأُكمم ثي جل  ايماء ثيم ية  تف ثيعدم . 7 ع تةك Na2CO3ثيعذق ذل 

ذعمذدؤما  Asami سذ،   Folin Ciocalteu ةت ثيف نذذات ثيك  ذ   اسذت قثل ية  ذ قذُق  
ثستُعمم  مك ثيماي   كم  ذم مع اةن مةجع  يت ه ة ثيمن ن  ثيمع ذاةن ا ذ (2003

مكذذا ض  مذذك   مذذ   ( م كةذ ذذةثل  مذذم ذمُ ذذة مذذن ثينتذذا   350-0 تةك ذذع  تذذةثذ   ذذ ن  
 غ م ن (.100 اي    

ذ   ثيية     ثيك     قثتنم تذ  ثيع نات من ثيفد ذ  ةقُق    الكلية  يداتتقدير الفلافون .3
مذم مذذن مسذت  ب ثيع نذذ   1 ذذ (ا   ذذ  أُ 1999ذعمذدؤما  Zhishenثيمُت عذ  مذن قل ذذم  

مذذذذم نتة ذذذذت  0.3 هذذذذ  أُ مذذذذم مذذذذاء م يذذذذةا ثذذذذلص  5مذذذذم   تذذذذذن  10ريذذذذف قذة  مع ذذذذاةن 
مذذذذم ك ذة ذذذذق ث يمن ذذذذذل  0.3هذذذذ   يهذذذذا أُ ققذذذذا    5%(ا ذ عذذذذق ثانتظذذذذاة 5ذق ذل  ثيعذذذذ

كمذذم ثي جذذل  ايمذذاء أُ ذ مذذذاةا  1مذذم مذذاءثت ثيعذذذق ذل  2هذذ   أُ ققذذا    6%(ا ذ عذذق 10 
نذذذانذمتةا  510عذذذ   منذذذق يذذذذم مذجذذذ  ثامتعا ذق سذذذتثيم يذذذةا يتذذذتلص  عذذذق ا مم  ذذذ  ثيمذذذعج ج ذذذقث ا 

 غ. 100مكا ض كذ ةست ن    صة من ثينتا   م ف أسا  م مُ ذ 
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ثين ذذاي    قلذذ :Antioxidant Activity Assayتقاادير النشاااط المضاااد للأكساادة  .4
ثيمهذذاق يلأكسذذق   ت ذذق ة ثين ذذاي ثيكذذا ح ي جذذذذة ثي ذذة   اسذذت قثل ية  ذذ  ثيجذذذة ثي ذذة ثنذذا     ن ذذذم 

ذعمذذذذذدؤما  Singh سذذذذ،   (DPPH  1,1-diphenyl -2-picryl-hydrazyl  كة ذذذذم   ذذذذقةثع م 
2002). 

 مذذم م تذذانذم(100غ م نذذ   ذذ  1  ريذذف مسذذت  ب ثيع نذذ  ثيك ذذذي  هذذ  أُ  وفااق ايتااي 
قق  ذ   20فذظ يمذق  م كةذمذذم  ذ  ثيم تذانذما ذ ُ  DPPH  60ثي جل نفسذك مذن م  ذذم 

( (vortexل( ذ عذذق ثيمذذعج ذ  ذذي ثيمذذع   ثيسذذا     ذذدي ث نا  ذذ، °20منذذق قةجذذ   ذذةثة  
قق  ذذذذ ا ثُسذذذذذتعمم  30تة  عذذذذق مهذذذذذ  نذذذذانذم 517ثمتعاعذذذذك منذذذذذق يذذذذذم مذجذذذذذ   قذذذذ  

 ثيم تانذم    ثيتجة   ثي ا ق   قا  من ثيع ن .
 عُبِّر عن النشاط الكابح للجذور الحرة بحساب النسبة المئوية لتثبيط الأكسدة من المعادلة 

A] X 100   Inhibition = [(A- A') % 
  A نانذمتة. 517: ثامتعاع   ثا تقث    ي  ا ق منق 
 A'نانذمتة. 517تعاع   ثينها    ي ع ن  ثيم ت ة  منق : ثام 

 

  للمسحوق يةفيزيائالاختبارات ال (3
 مذن مذم 100   مذ مذن ثيمسذ ذ  غ 1  ذي  ية ذ  مذن قا   ذ  ذذ ذان ثيمسذ ذ  ةتق  قُذ تقدير قابلية الذوبان  .1

  ذذذاييةق مثيم  ذذذذ  ثفُِّذذذم ذيذذذ ا ثي ذذذديا ذ عذذذق  ذذذ  ققذذذا   5 يمذذذق  ق  ق( 15000ماي ذذذ     سذذذةم  ثيم يذذذة ثيمذذذاء
مذذم( مذذن ثيععذذ ة ثيعذذا    ذذ  أي ذذا   تذذةن تذذل  25هذذ   ا ثذذلص ذُ ققذذا  ( 5ق ق يمذذق   3000  سذذةم   ثيمةكذذعن

 ثيذذذذ ان سذذ،ذ ُ سذذامات(  5قةجذذ  م ذ ذذ  يمذذق    105 ذذ   ذذةن ثيتجف ذذ   قةجذذ   ذذةثة   تهذذعذعنهذذا سذذا  ا ا ثذذلص ذُ 
 .(2016ذعمدؤما  Ramdsثيذعن  س،      ثيفة   دم من

 
 ثافة الظاهرية والحقيقية تقدير الك .2

 مذذذم 50سذذذيذثن  مقةجذذذ  سذذذع  أمذذذن ثيمسذذذ ذ  ريذذذف  غ 2ن ذذذم  ثيكثا ذذذ  ثيظا ة ذذذ  مذذذن ية ذذذ ةت ق  قذُذذ
ثي جذل ثيم ذذمذم  ريذذفكت ذ  ثيمسذ ذ     سذا، نسذذ  ثيكثا ذ  ثيظا ة ذذ   سذ تذ ُ  قةجذ   ذةثة  ثيمة ذذ ا 
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ذثت ثيسذذذا    نفسذذذها مذذذ  ات ذذذا  ثي يذذذ ثيكثا ذذذ  ثي     ذذذ  ةت ق  قذُذذا   نمذذذا سذذذيذثن  ذذذ  ث مذذذن ثيمسذذذ ذ  
سذذذيذثن  م ذذذف جهذذذاع  ذذذعصثع يمذذذق  قق  ذذذ  ذث ذذذق ا اسذذذت عاق ثي جذذذل ثيم ذذذمذم رهذذذا    يذذذذ  ذهذذذ  ث 

سذذيذثن ا ذ ايتذذاي  ثيتذعذم ريذذف ثي جذذل ثي    ذذ   جع  ذات ثيهذذذثء مذذن ثي جذل ثيك ذذ  ي مسذذ ذ   ذ  ث 
 (.2018ا Lechذ Michalska ( 3من ثيكثا   ثيظا ة   ذثي        ذ  غ  سل ة   ذمُ ي مس ذ ا 

 

 تقدير المسامية  .3
 .(2018ا Lechذ Michalska  س، مسام   ثيمسا     س ت ُ 
 
  تقدير الإنتاجية -4
ما ق مس ذ  ثيماق  ثيمذث     سذ، ثيذذعن ق ذم ذ عذق ثيتجف ذ  مذن  ذدم  سذا،  س، ُ 

ثيكت ذذ  ريذذف ثي عذذذم م  ذذك  عذذق ثيتجف ذذ   ن تذذلص ذكت ذذ  ثيمذذاق  ثيعذذ    ي مسذذ ذ  ثيذذنسذذ   
 (.2016ذعمدؤما  Ramds   س، ق م ثيتجف  ا ي ع ن ع    ثي
 
 التحليل الإحصائي     
  ذذذ  ُ  ِّ ذذذت ثينتذذذا    (اSPSS  version 23 ت   ذذذم ثيت ذذذا ن  اسذذذت قثل  ةنذذذام  جذذذةنأُ 

 ذ ن  ثيمعنذ ذ  يت ق ق ثيفذةذ  LSD ذثُت    ا ت اة One Way Anova است قثل ث ت اة 
 %.5ث    مستذ  ثيمتذسيات منق
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  النتائج والمناقشة
  المُصن ع لمسحوق هريس الأجاصدراسة بعض المؤشرات الكيميائية -1

 المُصن ع لمسحوق هريس الأجاص(  نتائج دراسة بعض المؤشرات الكيميائية 1الجدول )
 (MAنسبة الا )

 المؤشر الكيميائي
هريس الأجاص 

 (طازج)
 الأجاص هريس مسحوق

(0)% (10)% (20)% 
 0.03a 6.59±0.06b 5.40±0.07c 4.96±0.05d±82.63 بة )%(الرطو 

 0.03a 0.87±0.02b 1.17±0.06c 1.23±0.06c±0.43 )%(الرماد 
 pH 4.81±0.01a 4.19±0.01b 4.05±0.01c 4.01±0.01dدرجة الا 

 الحموضة الكلية
 %( ستريككحمض )

0.26±0.01a 0.42±0.01b 0.44±0.01c 0.46±0.01c 

 الكليةالسكريات 
وزن  غ100)غ/

 (رطب

6.88±0.01
a 54.48±0.07

b 38.18±0.02
c 35.48±0.02

d 

 p<0.05الواحد إلى وجود فرق معنوي بين المعاملات عند  السطرتُشير الأحرف المُختلفة في 
 

هذذذذا   ي( ذجذذذذذق تذذذذ ث ة معنذذذذذن 1ت ذذذذ ِّن ثينتذذذذا    ذذذذ  ثيجذذذذقذم         عم  ذذذذ  ثيتجف ذذذذ  ذث 
  ذذ   عذذك ثيمؤ ذذةثت ثيك م ا  ذذ ا   ذذ  ثيتجف ذذ ثيمايتذقكسذذتة ن يهذذة   ث جذذاب ق ذذم 

 ثن فذاك ةيذ ذ  يُذ ظ ثن فاك م تذ  ثيع نذات مذن ثينسذ   ثيم ذ ذ  ي ةيذ ذ ا رذ يذُذ ظ
م اةنذذ  مذذ   %(20 نسذذ     مسذذ ذ   ذذة   ث جذذاب ثيمُعذذنص   إهذذا   ثيمايتذقكسذذتة ن

كسذذتة ن ذمذذع  ثي ذذا ثذن ذيذذ  ريذذف قذذقة  ثيمايتذق ا%(4.96 رذ   مذذت  اثيع نذذات ث  ذذة 
ثيسذذكة ات  ذذذ  مسذذذ ذ  ثيفذثكذذك ثيتذذذ  تتمتذذذ   يذذا   ثسذذذتةيا   ي ما ذذذ   رماقذذذ   عذذذمم ذذف 

 عذذذق ثةتفذذا   ا كمذذا(2013ذعمذذدؤما  Gurakامتعذذاب ثيةيذ ذذ  مذذن ثيهذذذثء ثيم ذذ ي  
 تذذذ ث ة مم  ذذذ  ت ذذذك م   كذذذم أكثذذذة مسذذذام    م تذذذذ  مسذذذ ذ  ثيفاكهذذذ  مذذذن ثيةيذ ذذذ  ريذذذف

 .(2008ا ذعمدؤم Grabowski  تتذث    ذم ثينتا   م ذ  (ا2007 اLabuzaذ Rahman  ثيتجف  
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%( مذذن 20ذ 10مسذذ ذ   ذذة   ث جذذاب ثيمُعذذنص   إهذذا    كمذذا أ ذذقت ثينتذذا   تفذذذ   
 رذ   مذذذذذت ثينسذذذذذ   ثيم ذ ذذذذذ  ي ةمذذذذذاقامذذذذذن   ذذذذذ   ثيمايتذقكسذذذذتة ن ي هذذذذذة   ق ذذذذذم ثيتجف ذذذذذ 

مم  ذذذ   تذذذ ث ة ذُ عذذذع  ذيذذذ  ريذذذف ا%( مذذذن ثيمايتذقكسذذذتة ن20منذذذق رهذذذا     %(1.23 
 م اةنذذ   مذذ   ذذاق  ثيمعذذامدتا ثيتجف ذذ  ذثن فذذاك ثيم تذذذ  مذذن ثينسذذ   ثيم ذ ذذ  ي ةيذ ذذ 

 (.2009ا ذعمدؤم Pelentir ذ ذث  تذث   م  
يذُذذ ظ ذجذذذق  ذذةذ  معنذ ذذ  ذنسذذ   ثي مذهذذ  ثيك  ذذ    ذذق  pHأمذذا مذذن   ذذ  قةجذذ  ثيذذذ    
ثيمايتذقكستة ن ق ذم رها    قذن  ذأم نات  ة   ثلإجاب ذمس ذقك ثيمُعنص  م     ن

ذثةتفذذا   ذذ  ثينسذذ   ثيم ذ ذذ   pHمذذ  مد ظذذ   ذذقذ  ثن فذذاك  ذذ  قةجذذ  ثيذذذ ا ثيتجف ذذ 
ذع ذذذذذذاق  نسذذذذذذ   رهذذذذذذا     ذذذذذذايهذثء ثيسذذذذذذا ن  تذذذذذذ ث ة مم  ذذذذذذ  ثيتجف ذذذذذذ ي  مذهذذذذذذ  ثيك  ذذذذذذ  

ذنسذ    (4.81 ثيياعج     ة   ث جاب pH ثيذ ةقلثيمايتذقكستة نا       مت ق م  
  نمذذذا أ ذذذقت م نذذذات ا   ثيسذذذتة ( م ذذذقة  م ذذذف أسذذذا   مذذذك %0.26ثي مذهذذذ  ثيك  ذذذ   

%( ثةتفامذذذذا  20مسذذذذ ذ   ذذذذة   ث جذذذذاب ثيمُعذذذذنصع   إهذذذذا   ثيمايتذقكسذذذذتة ن  نسذذذذ    
تذذ ث ة ثيمعام ذذذ  ريذذذف ذيذذ  ذُ عذذع  %(ا 0.46 ا رذ   مذذذت م  ذظذذا   ذذ   مذهذذذتها ثيك  ذذ 

 Beck  ثة مذ  ع ذاق  ثيتعذةك ي  ذة نت جذ  ت يذل ثيسذكة ات    ت ذكم أ مذاك  ثي ةثة  
 John؛ 2003ا ذعمذذذذذذذدؤم Sanchez  ا ذتتذث ذذذذذذذ   ذذذذذذذذم ثينتذذذذذذا   مذذذذذذذ (1990ذعمذذذذذذدؤما 

  .(2011ا ذعمدؤم Sharma؛ 2017ا ذعمدؤم
مسذذذذ ذ   ذذذذة   ث جذذذذاب ثيمُعذذذذنص   ذذذذقذن رهذذذذا   ثيمايتذقكسذذذذتة ن ق ذذذذم  كمذذذذا تفذذذذذص    

عن غ ذ 100غ  54.48 ثيسذكة ات ثيك  ذ   م تذذثم مذن ذ    ذكم معنذذن مذن   ثيتجف  
م ثيسذكة ات   اق  ثيع ناتام   م اةن   ةي،(  ريذف سذكة ات ثيثنا  ذ  ذُ عع  ذي  ريف ت ذ 
 .   (2011ا ذعمدؤم Sharma  ذ ذث  تذث   م ا  فعم ثي مذه  ث  اق  
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النشاااط المضاااد للأكساادة والمحتااور ماان المركبااات الفعالااة بيولوجياااً فااي دراسااة -2
  مسحوق هريس الأجاص المُصن ع

  
النشاط المضاد للأكسدة والمحتور من (  نتائج دراسة 2الجدول )

 المُصن ع هريس الأجاصالمركبات الفعالة بيولوجياً في مسحوق 
 

إضافة  نسبة المركبات
الفعالة  MAالا 

نشاط والبيولوجياً 
 المضاد للأكسدة

هريس 
الأجاص 

 (الطازج)

 الأجاصهريس مسحوق 

(0)% (10)% (20)% 

مغ/ ) Cفيتامين 
 رطب(وزن  غ100

0.85±0.01
a 0.68±0.01

b 0.72±0.01
c 0.69±0.01

b 

 الفينولات الكلية
 حمض )مغ مكافئ

وزن  غ100غاليك/ 
 (رطب

7.47±0.02
a 8.15±0.02

b 17.67±0.01
c 9.73±0.01

d 

)مغ الفلافونيدات
مكافئ كويرستين/ 

 (رطبوزن  غ100

1.51±0.02
a 10.28±0.03

b 15.05±0.02
c 12.84±0.02

d 

لنشاط المضاد ا
 للأكسدة )%(

19.90±0.02
a 11.01±0.02

b 19.23±0.02
c 12.24±0.01

d 

 p<0.05تُشير الأحرف المُختلفة في السطر الواحد إلى وجود فرق معنوي بين المعاملات عند 
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ثيهذذذذثء ثيسذذذا ن   اسذذذت قثليعم  ذذذ  ثيتجف ذذذ  ( ذجذذذذق تذذذ ث ة معنذذذذن 2ُ  ذذذ  ن ثيجذذذقذم     
ها   ثي ثيم تذذ  مذن   تذام ن      فذكمايتذقكستة ن ق م ثيتجف   يهة   ث جاب ذث 

C قذذذذتا %( مذذذذن 10م نذذذذات مسذذذذ ذ   ذذذذة   ث جذذذذاب ثيمُعذذذذنصع   إهذذذذا       ذذذذ  تفذص
  ذذذ     ذذذ  C تذذذام ن   م تذث ذذذا مذذذنم ذذذف  ذذذاق  ثيمعذذذامدت مذذذن   ذذذ   ثيمايتذقكسذذذتة ن

 فريذذف أكسذذقتك ريذذ Cذتُعذذع  نسذذ   ثيف ذذق  ذذ    تذذام ن ا (ةيذذ،ذعن  غ100   مذذ 0.72 
ثيمسذذذت قم  ريذذذف  ثيتجف ذذذ  ية  ذذذ ثيه ذذذقةذج نا   ذذذ  تذذذؤقن  منذذذعذ  أسذذذكذة     مذذذك

ذتذث  ذذذت  ذذذذم ثينتذذذا   مذذذ   (ا2002ا Leoni سذذذ،   C ذذذقذ    ذذذق ك  ذذذة  ذذذ    تذذذام ن 
 Sanchez  2003ذعمدؤما). 

( ريف ذجذق ت ث ة معنذن يعم    ثيتجف ذ  2كما تُ  ة ثينتا   ثيمُذهص      ثيجقذم     
هذذذذا   ثيم  مذذذذن ثيف نذذذذذات ثيك  ذذذذ ايتذقكسذذذذتة ن يهذذذذة   ث جذذذذاب  ذذذذ  ع ذذذذاق  ثيم تذذذذذ  ذث 

يمس ذ   ة   ث جذاب ثينذات ا مذ  تفذذ   مسذ ذ   ذة   ث جذاب ثيمُعذنص   إهذا   
 ت ثيك  ذذذ ثيف نذذذذامذذذن ( مذذذن ثيمايتذقكسذذذتة ن ق ذذذم ثيتجف ذذذ ا   ذذذ    ذذذ  ثيم تذذذذ  10% 
عذذذق ثيع ذذاق   ذذ  نسذذ   ذة مذذا ت(ا ةيذذ،غ ذعن 100مذذ  مكذذا ض  مذذك  اي ذذ    17.67 

ريذذف ثيع ذذاق   ذ  كم ذذ  مةكذذ، مسذذ ذ   ذذة   ث جذاب ثيمةك ذات ثيف نذي ذذ  أثنذذاء تعذن   
( ريذذذف  ذذذذثي   مسذذذ  أهذذذعا  م اةنذذذ    ت ذذذ  phlortin glycoside  ذذذذةت ن    كذع ذذذق  

ريذذف  (Wrolstad  1981ذ Cornwell ذأ ذذاةم نذذات  ذذة   ث جذذابا ثيمذجذذذق   ذذ  
  ثيمذجذق   ايععذا ة تتذقث م مذ  كا ذ  ثيفذذي ن  تع ذق مذن م تذذ  ي ذص أنص ثيمةك ات ثيمُ 

ريف  %10من  ا كما أقصت ع اق  تةك ع ثيمايتذقكستة ن ثيمُها ثيف نذات ثيظا ة     ها
؛ 2014ا ذعمذدؤم Santos مذ  ذيذ  ذ تذث     فاك ثيم تذ  من ثيمةك ات ثيف نذي  انث

Sanchez ؛ 2003ا ذعمدؤمLiaudanskas  2017ا مذعمدؤ). 
هذا   ثيمايتذقكسذتة ن  ذ  ذجذذق تذ ث ة معنذذن  ُ د ظ من ثيجذقذم    يعم  ذ  ثيتجف ذ  ذث 

مسذذذ ذ   ذذذذة   ا ذقذذذق أ ذذذق  ثيك  ذذذ  ع ذذذاق  م تذذذذ   ذذذة   ث جذذذاب مذذذن ثيفد ذن ذذذذقثت
ثيم تذذذذذذذذ  ث م ذذذذذذذف مذذذذذذذن %( مذذذذذذذن ثيمايتذقكسذذذذذذذتة ن 10ث جذذذذذذذاب ثيمُعذذذذذذذنص   إهذذذذذذذا    
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ذتتذث ذ   ذذم (ا ةيذ،غ ذعن 100  ض كذ ةسذت نمكذا   مذ 15.05     رذ  ثيفد ذن قثتا
 .(2015ذعمدؤما  Sharma  ثينتا   م 

هذذذذا    ( ريذذذذف ذجذذذذذق تذذذذ ث ة معنذذذذذن2مذذذذا تُ ذذذذ ة نتذذذذا   ثيجذذذذقذم  ك     يعم  ذذذذ  ثيتجف ذذذذ  ذث 
ثين ذذذذاي ثيمهذذذذاق يلأكسذذذذق  ي ع نذذذذات  ثيمايتذقكسذذذذتة ن ريذذذذف  ذذذذة   ث جذذذذاب  ذذذذ   فذذذذك

مسذذذ ذ   ذذذة   ث جذذذاب ثيمُعذذذنصع   إهذذذا   أ ذذذقت م نذذذات  م اةنذذذ  مذذذ  ثيهذذذة   ثييذذذاعجا   نمذذذاثيمقةذسذذذ ا 
ة مذذا  عذذذق ذ ا (%19.23 ثةتفامذذا  م  ذظذذا   ذذ  ن ذذايها ثيمهذذاق يلأكسذذق ا   ذذ    ذذ   %( مايتذقكسذذتة ن10 

 اريذذف ثان فذذاك  م تذث ذذ م نذذات ثيمسذذ ذ  ثيمُعذذنصع ثان فذذاك ثيذثهذذح  ذذ  ثين ذذاي ثيمهذذاق يلأكسذذق   ذذ  
 ذذ  ت ذذق ة ثين ذذاي   ذذ  ثيية  ذذ  ث قذذم كفذذاء  DPPHأنص ية  ذذ  ثيذذذ أذ ثيتجف ذذ ا  تذذ ث ة مم  ذذ   Cمذذن   تذذام ن 

نصع   إهذذا   ذ عذذذق ثةتفذذا  ثين ذذاي ثيمُهذذاق يلأكسذذق   ذذ  م نذذات مسذذ ذ  ث جذذاب ثيمُعذذا ثيمهذذاق يلأكسذذق 
  مذذن ية ذذ  تفامذذم مذذ دةق جق ذذق  مت ذذك  ذ أذ مةك ذذات  ن ذذي    ذيذج ذذا   ريذذف ت ذذك م مةك ذذاتثيمايتذقكسذذتة ن 

 Sanchez؛ 2014ا ذعمذذذدؤم Santos ذتتذث ذذذ   ذذذذم ثينتذذذا   مذذذ  (ا 2017 اذعمذذذدؤم Michalska  كاةثم ذذذم
 (.2017ذعمدؤما  Liaudanskas؛ 2003ا ذعمدؤم

  بعض المؤشرات الفيزيائية لمسحوق هريس الأجاص المُصن عدراسة -3
 المُصن ع الأجاصهريس بعض المؤشرات الفيزيائية لمسحوق (  نتائج دراسة 3الجدول )

الا إضافة نسبة 
(MA) 

 الفيزيائيالمؤشر 

 الأجاصهريس مسحوق 

(0)% (10)% (20)% 
0.03±91.32 )%(للذوبانالقابلية 

a 93.87±0.02
b 96.61±0.02

c 
الظاهرية الكثافة 
 (3سم)غ/

0.79±0.02
a 0.82±0.02

ab 0.85±0.02
b 

الكثافة 
 (3سمالحقيقية)غ/

1.50±0.06
a 1.63±0.08

ab 1.72±0.09
b 

0.01±0.47 المسامية
a 0.49±0.03

a 0.51±0.03
a 

0.01±4.02 )%(الإنتاجية
a 4.23±0.02

a 5.06±0.02
a 

الواحد إلى وجود فرق معنوي بين المعاملات عند  السطرشير الأحرف المُختلفة في تُ  p<0.05 
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يعم  ذذذ  تجف ذذذ   ذذذة   ث جذذذاب  ( ريذذذف ذجذذذذق تذذذ ث ة معنذذذذن3تُ ذذذ ة نتذذذا   ثيجذذذقذم    
ها   ثيمايتذقكستة ن ي هة   ق م ثيتجف     ذساي   قا   ذ  ثيذذذ ان   ثيهذثء ثيسا ن ذث 

%( 20مس ذ   ة   ث جاب ثيمُها  ري ذك  ي ع نات ثيمقةذس ا     أ قت م نات 
ذ مكذذن ا (%96.61  تا   ذذ    مذذقا   تهذذا ي ذذذذ انثةتفامذذا  م  ذظذذا   ذذ   مايتذقكسذذتة ن

 Grabowskiذقكسذذذذتة ن ثيعاي ذذذذ  ي ذذذذذذ ان  ذذذذ  ثيمذذذذاء  أن ُ عذذذذع  ذيذذذذ  ريذذذذف قا   ذذذذ  ثيمايت
م ري ك(ا 2008ذعمدؤما   .(2017ا ذعمدؤم John  ذ ذث  تذث   م  ما تذعص

ذذذ    ذذذ  ثيجذذذقذم      ذجذذذذق تذذذ ث ة معنذذذذن يعم  ذذذ  رهذذذا   ( 3كمذذذا تُ ذذذ  ن ثينتذذذا   ثيمُذهص
مسذذذ ذ  ثيمايتذقكسذذذتة ن يهذذذة   ث جذذذاب ق ذذذم ثيتجف ذذذ   ذذذ  قذذذ ل ثيكثا ذذذ  ثيظا ة ذذذ  ي 

%( مايتذقكسذتة ن ق ذم 20ثينات ا م  تم  ع مس ذ   ة   ث جاب ثيمُعذنص   إهذا    
تذث  ت  ذم ثينتذا   مذ  ذ  ا(3غ سل 0.85ثيتجف     م ف ق م  ي كثا   ثيظا ة  ا   مت  

م ري ك  (.2010ذعمدؤما  Takeiti  ما تذعص
نذذذذذذذذن يعم  ذذذذذذذ  رهذذذذذذذا   ذجذذذذذذذذق تذذذذذذذ ث ة مع( 3تُ ذذذذذذذ ة ثينتذذذذذذذا   ثيمُ  صنذذذذذذذ   ذذذذذذذ  ثيجذذذذذذذقذم     

قذ ل ثيكثا ذ  ثي     ذ  ي مسذ ذ  ع ذاق  ثيمايتذقكستة ن يهة   ث جذاب ق ذم ثيتجف ذ   ذ  
ا مذذ  تم  ذذع مسذذ ذ   ذذة   ث جذذاب مذذ  ع ذذاق  تةك ذذع ثيمايتذقكسذذتة ن ثيمُسذذت قَل ثينذذات 

%( مايتذقكسذذذتة ن ق ذذذم ثيتجف ذذذ   ذذذ م ف ق مذذذ  ي كثا ذذذ  ثي     ذذذ ا 20ثيمُعذذذنص   إهذذذا    
م ري ذك (ا3غ سل 1.72  مت   ا Lechذ Michalska  ذتذث  ت  ذم ثينتا   م  ما تذعص
م ري ك    نما(ا 2018  (.2010ذعمدؤما  Takeiti  ايفت  ذم ثينتا   ما تذعص

ذذذذذذ    ذذذذذذ  ثيجذذذذذذقذم  تُ ذذذذذذ  ن ثينتذذذذذذ    مذذذذذذقل ذجذذذذذذذق تذذذذذذ ث ة معنذذذذذذذن لإهذذذذذذا    (3ا   ثيمُذهص
يمسذذ ذ  ثينذذات ا ذ عذذذق ذيذذ  ريذذف  ذذ  مؤ ذذة مسذذام   ث ذية  ذذ  ثيتجف ذذ  ثيمايتذقكسذذتة ن

 ايفذذذذت ثينتذذذذا   مذذذذا (ا 2010ا ذعمذذذذدؤم Takeiti ايكثا ذذذذ   مسذذذذ ذ  ثيثةت ذذذذاي مسذذذذام   
م ري ك  .(2007ا Labuzaذ Rahman  تذعص

ذية  ذذذ  تذذذ ث ة معنذذذذن لإهذذذا   ثيمايتذقكسذذذتة ن مذذذقل ذجذذذذق كمذذذا تُ ذذذ ة ثينتذذذا   ريذذذف    
جذذذابا   ذذذ    ذذذ  أم ذذذف معذذذقم مذذذن مسذذذ ذ   ذذذة   ثلإ  ذذذ  معذذذقم ثلإنتاج ذذذ ثيتجف ذذذ  
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 %(ا5.06%( مايتذقكسذذذذتة ن  20لإنتاج ذذذذ  مسذذذذ ذ   ذذذذة   ثلإجذذذذاب منذذذذق رهذذذذا    
م ري كذ   .(2018ا Lechذ Michalska  تذث  ت  ذم ثينتا   ما تذعص
 

 Conclusionsالاستنتاجات 

   مايتذقكسذذذذتة ن ي هذذذذة   ق ذذذذم ثيتجف ذذذذ  20مسذذذذ ذ   ذذذذة   ث جذذذذاب ثيمُعذذذذنص   إهذذذذا    تفذذذذذ )%
 ثينسذ  ذة ذ  ثينسذ   ثيم ذ ذ  ي ةيذ ذ ا  فذك م ذف  ذاق  ثيمعذامدت مذن   ذ  معنذ ذا  ثيهذثء ثيسذا ن    ذساي

 .ذثيمسام   ذثلإنتاج   ثي مذه  ثيك    ذقا     ثيذذ انذ ثيم ذ   ي ةماق 

  تفذذذ  مسذذ ذ   ذذة   ث جذذاب ثيمُعذذنص   ذذذقذن رهذذا   ثيمايتذقكسذذتة ن ي هذذة   ق ذذم ثيتجف ذذ   فذذذةن
 ذثينس   ثيم ذ   ي سكة ات ثيك   . pHقةج  ثيذ ة   م ف  اق  ثيمعامدت من     ثيهذثء ثيسا ن 

  مايتذقكسذذتة ن ي هذذة   ق ذم ثيتجف ذذ   فذذةن 10مسذذ ذ   ذة   ث جذذاب ثيمُعذذنص   إهذا     أ ذق )%
  ذذذ  ثيف نذي ذذذ  ثيك  ذذذ  ذثيفد ذن ذذذقثت ثيكثيمةك ذذذات ا C  تذذذام ن مذذذن  م تذذذذثم ثةتفامذذذا  م  ذظذذذا   ذذذ ثيهذذذذثء ثيسذذذا ن 

 ذثين اي ثيمُهاق يلأكسق . ةي،ثيم قة  م ف أسا  ثيذعن ثي
 

  Recommendationsالتوصيات

%( ي  عذذم م ذف 10ثيهذذثء ثيسذا ن  إهذا   ثيمايتذقكسذتة ن  تةك ذع    است قثل ث جابتجف    ة    -
 قا     ذذ ان ماي  .ذذ ذ  ثيمةك ات ثيفعاي    ذيذج ا  من  مةتف ذذ م تذ   مس ذ 

  ذذذذة   ث جذذذذاب ذن  ثيتجف ذذذذ  ث  ذذذذة   ذذذذ  ثي عذذذذذم م ذذذذف مسذذذذ ذ  ث ذذذذتذذذذ ث ة ثسذذذذت قثل ية قةثسذذذذ   -
 ثين اي ثيمُهاق يلأكسق .ذ ثيمةك ات ثيفعاي    ذيذج ا  مذثعفات أ هم من     ثيم تذ  من 

ا ت ذذذاة قةجذذذ   ذذذةثة   ذذة   ث جذذذاب  قةثسذذ  تذذذ ث ة قةجذذذات  ذذذةثة  م ت فذذ   ذذذ  ثي عذذذذم م ذذذف مسذذذ ذ  -
 يم ا ظ  م ف م تذثم من ثيمةك ات ثيمُهاق  يلأكسق  ذثي قة  ثيت ع ن   ث م ف.ثيتجف   ث نس،    ث

 ذة   ث جذذاب  قةثسذ  تذ ث ة ثسذت قثل مذثمذذم أ ذة  مسذامق  م ذذف ثيتجف ذ   ذ  ثي عذذم م ذذف مسذ ذ  -
 ذت س ن مذثعفاتك ثيتمذذ  .

  معلومات التمويل
 (.501100020595 ذث ثي    ممذم من جامع  قم   ذ   ةقل ثيتمذ م  
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