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 :الممخص
جامعة دمشؽ بمعاممة البازلاء الطازجػة  –كمية الزراعة  –غذية نفذ ةذا البحث في قسـ عموـ الأ
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Abstract: 
This research was carried out at the Department of Food Sciences - Faculty 

of Agriculture - Damascus University by treating fresh peas by soaking them 

for 20 minutes with different levels of sodium carbonate Na2CO3 (0, 0.5 and 

1%) in order to preserve green color of peas during freezing,  

and heat treatment after soaking by blanching for 3-5 minutes at (80-90)ْ C to 

inhibit the enzymatic activity and maintain quality indicators, especially 

vitamin C of green peas, then rapid cooling with cold water to reduce the 

continuation of boiling temperature effect and keeping it at freezing at 18-ْC 

for a period of six months. Results showed the superiority of treatment with 

the alkaline solution by 1% in maintaining natural color of frozen peas and 

stored for six months, a decrease in the rate of loss of vitamin C for peas, 

and showed low activity of both catalase and peroxidase enzymes during  

blanching for 4 minutes at 85°C, which it
,
s the perfect heat treatment for 

fresh green peas. 
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 :المقدمة
 Pisum) مجمػدة، وتنتمػي البػازلاء تدنيع الأغذية وةػي تحفػظ إمػا معمبػة أو مجففػة أوتعد البازلاء مف الخضار المتمة في عمميات 

sativum L.)  إلػى المممكػة النباتيػةPlantae الرتبػةLeguminalse   العائمػةFabaceae  وحػوالي  جنسػاً  490كثػر مػف أالتػي تضػـ 

 Stebbinsة )نواع رئيسأالذي يضـ أربعة   Sativumوالفديمة البقولية وجنس Legumunaceae نوعاً وتحت العائمة الفراشية12000

, 1974; Griga and Novak , 1990, 80.)  
مف نمو الكائنات الحية، التجميد طرائؽ حفاظاً عمى الخدائص التغذوية والحسية، حيث يبطئ التُعد طريقة الحفظ بالتجميد مف أةـ 

عػادة فػي  تجمػد عمػى درجػات حػرارة تتػراوحتبػدأ بالومف المعػروؼ أف معظػـ الأغذيػة  ،التدةور في العنادر الغذائية كما يوقؼ تماماً 
 اتػػفيتجميػػد الأغذيػػة عمػػى العنادػػر المغذيػػة الموجػػودة  ـ بسػػبب احتوائتػػا عمػػى نسػػبة عاليػػة مػػف المػػاء، كمػػا يحػػافظْ(-4 و 0المجػػاؿ )

يقاؼ نشاط عوامؿ الفساد )الأحيػاء الدقيقػة إ ميد عمىويعتمد حفظ الأغذية بالتجطرائؽ الحفظ،  بدرجة أكبر مف أي طريقة أخرى مف
والأنزيمات( أو ابطاء نشاطتا لدرجة كبيرة مما يؤدي الػى إطالػة فتػرة دػ حية المػواد ل سػتت ؾ البشػري مػع المحافظػة عمػى قيمتتػا 

يف الػذيف يولػوف أةميػة خادػػة وقػد اسػتحوذ ةػػذا الموضػوع عمػى اةتمػاـ البػػاحث الغذائيػة ودػفاتتا الحسػية )طعمتػا وشػػكمتا ورائحتتػا(.
نواع مختمفة مف الخضار بطريقة التجميػد، حيػث تبػيف أف تعػريض الخضػار المعػدة لمحفػظ بالتجميػد إلػى معاممػة حراريػة لفتػرة ألحفظ 

 .(1992)حمد،  قديرة تزيد مف فترة حفظ المنتجات المجمدة مع المحافظة إلى حد كبير مف التغيرات غير المرغوبة
أفَ البػازلاء المقشػرة المسػموقة كانػت ذات لػوف أخضػر أفػت  مػف Brewer  (2005, 350 )و  Linأجراةػا التػي أوضػحت الدراسػة

أسػبوع مػف التخػزيف المجمػد، بينمػا لػـ ي حظػوا وجػود أي فػروؽ معنويػة  12البازلاء غير المسػموقة بعػد عمميػة السػمؽ وبعػد مػرور 
 المعػػام ت الحراريػػة والمسػػموقة. يعػػود التغيػػر فػػي المػػوف الأخضػػر إلػػى فػػي البػػازلاء الخضػػراء المجمػػدة*  bو*  a كبيػػر فػػي قيمػػة

(Tijskens et al., 2001, 305 .)لاحػظ Lau زيػادة فػي المػوف الأخضػر لمتميػوف الأخضػر عنػد  وجػود( 231 ,2000) وآخػروف
إلػػى إزالػػة التػػواء حػػوؿ  درجػػة مئويػػة، ويمكػػف أف تعػػزى ةػػذا الزيػػادة الأوليػػة فػػي المػػوف 98و 70 معاممتػػب بػػدرجات حػػرارة مػػا بػػيف

الشعيرات الدقيقة الموجودة عمى سط  النبات وطرد التواء الموجود مػا بػيف الخ يػا، حيػث أنػب مػف المفتػرض أف تػؤدي العمميػات 
 إلى تغير خدائص انعكاس السط .

جػػودة أفضػػؿ إلػػى تحديػػد ظػػروؼ السػػمؽ المناسػػبة لمحدػػوؿ عمػػى % 90 يتػػدؼ خفػػض نشػػاط إنػػزيـ بػػولي فينػػوؿ أوكسػػيداز بنسػػبة
ثانيػػة باسػػتخداـ المعاممػػة  90لبيروكسػػيداز فػػي غضػػوف نػػزيـ االتعطيػػؿ الكمػػي إمػػف تحقػػؽ الكمػػا تػػـ ،  لمخضػػروات غيػػر المبسػػترة

 Bahçeci) ثانية في حاؿ تـ استخداـ البخار أو الماء الساخف عمى التوالي 120و  90بالمايكرويؼ، في حيف لـ تقؿ المدة عف 

et al., 2005, 187) . 
 ,.Barrett and Theerakulkaitدرجػة مئويػة ) 100دقيقػة عنػد  1.5ذكػرت بعػض الدراسػات أنػب يػتـ سػمؽ البػازلاء الخضػراء لمػدة 

  .تتدؼ عممية السمؽ قبؿ التجميد إلى تقميؿ الخسائر في مؤشرات الجودة أثناء التخزيف المجمد ، حيث(64 ,1995
عنػػد تجتيػػز الخضػػار  تتبػػعوالنقػػع فػػي محمػػوؿ ممحػػي أو محمػػوؿ قمػػوي والتػػي  تتػػدؼ المعػػام ت الأوليػػة لػػبعض الخضػػار مثػػؿ السػػمؽ

لمتدنيع والحفظ إلى التقميؿ مف الفقد في القيمة الغذائية والمحافظة قدر الامكاف عمى الدفات الحسػية باإضػافة إلػى تثبػيط النشػاط 
 (.2008البيولوجي )الوزير، 

ميػة تعميػب الخضػار وتجفيفتػا وتجميػدةا، حيػث تحػافظ ةػذا العمميػة عمػى المػوف تعد عمميػة السػمؽ واحػدة مػف المراحػؿ التػي تسػبؽ عم
تعمػػؿ عمػػى تثبػػيط عمػػؿ الأنزيمػػات الطبيعيػػة مثػػؿ أنػػزيـ البيروكسػػيداز  والمممػس وتحػػافظ عمػػى جػػودة المنػػتج الغػػذائي، فضػػً  عػػف أنتػػا
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(، وةػو أنػزيـ متػـ مػف الناحيػة Seser and Demirdoven., 2015, 2193الػذي يحفػز التغيػرات غيػر المرغوبػة فػي ةػذا المنتجػات )
مقاومػة لمحػرارة المرتفعػة الأكثػر الأنزيمػات مػف التكنولوجية حيث يعد مؤشراً لكفاءة عممية السمؽ بما يتمتع بب مػف ثبػات حػراري كونػب 

(Bania and Mahanta., 2012, 3ويعػػد ةػػذا الأنػػزيـ مػػف الأنزيمػػات التامػػة فػػي الأنظمػػة الحيويػػة وةػػو أحػػد أ ،) نزيمػػات الأكسػػدة
واإختزاؿ الذي يحفز تحويؿ بيروكسيد التيدروجيف إلى الماء، حيث أف بقاءا يعنػي امكانيػة متاجمػة المركبػات الحيويػة داخػؿ الخميػة 
وتعطيػؿ العديػد مػػف الفعاليػات الحيويػػة فيتػا كونػب مدػػدراً لمجػذور الحػػرة، وةػو يشػارؾ فػػي العديػد مػػف التغيػرات التػي تػػؤثر فػي النكتػػة 

و خفػض درجػة أممس والموف والقيمػة الغذائيػة لمخضػار والفواكػب المدػنعة، ويػتـ تثبػيط ةػذا النػوع مػف الأنزيمػات باسػتخداـ السػمؽ والم
 (.Alvares et al., 2015, 93الحموضة أو خفض النشاط المائي وغيرةا )

كوسػػيمة حفػػظ لمفػػائض مػػف الخضػػار وخادػة البػػازلاء وضػػرورة ضػػبط كافػػة المعػػايير التػػي تحػػافظ عمػػى  عمميػػة التجميػػدونظػراً لأةميػػة 
القيمة التغذوية والدفات الحسية لمبازلاء المجمدة خ ؿ فترة التخزيف فقد توخينا في ةذا البحث دراسػة النقػاط التاليػة لتحديػد الشػروط 

 المثمى لحفظ حبوب البازلاء بالتجميد:
 مختمفة في المحافظة عمى لوف حبوب البازلاء المجمدة. pHالنقع في محموؿ كربونات الدوديوـ بدرجات  تثثير عممية .3

تػػثثير المعػػام ت الحراريػػة المطبقػػة والنقػػع فػػي محمػػوؿ كربونػػات الدػػوديوـ فػػي تثبػػيط نشػػاط أنزيمػػات الأكسػػدة وكميػػة الفقػػد فػػي  .2
 لمبازلاء المجمدة لمدة ستة أشتر. Cفيتاميف 

 عام ت الحرارية والنقع في محموؿ كربونات الدوديوـ في مؤشرات جودة حبوب البازلاء المجمدة لمدة ستة أشتر.تثثير الم  .1
 :البحث وطرائؽمواد 

 :مواد البحث
مقطوفة مف حقؿ واحد، وتػـ تحضػير ( ال Pisum Sativum syriacum)كغ مف البازلاء الممساء الخضراء  10: تـ شراء البازلاء -1

 جامعة دمشؽ، تمتيداً إجراء الاختبارات الأولية عميتا. -كمية الزراعة -ازلاء في مخابر قسـ عموـ الأغذيةعينات الب

: بتدؼ دراسة تثثير الوسط القموي في المحافظة عمى الموف الطبيعي   لحبػوب البػازلاء خػ ؿ تخزينتػا بالتجميػد المحموؿ القموي -2
، % (0 – 0.5 -1)دقيقػة بتراكيػز مختمفػة  20شتر، تـ نقع حبػوب البػازلاء فػي محمػوؿ قمػوي مػف كربونػات الدػوديوـ لمػدة ألمدة ستة 

 لمحموؿ كربونات الدوديوـ وفؽ ةذا التراكيز. pHقيمة  (1)حيث يوض  الجدوؿ 
 لمحموؿ كربونات الصوديوـ بتراكيز مختمحة pHقيمة  :(1)جدوؿ ال

 pH في المحموؿ % Na2Co3تركيز  رقـ المحموؿ
 A1 0 6.89  الشاهد

 A2 0.5 9.33  ولىالمعاممة الأ 

 A3 1 9.53  المعاممة الثانية

درجات الحرارة المقترحة، البحث بالفترة الزمنية و : تـ سمؽ البازلاء بعد الانتتاء مف نقعتا مباشرة حسب مخطط المعاممة الحرارية -3
داخػؿ أوعيػة مػف السػتانمس عوممػت حبػوب البػازلاء حراريػاً بنقعتػا  ، حيػثالحػرارة المثاليػة لمسػمؽي ودرجػة وتـ اختيار الزمف المثال

تبريػد الحبػوب بالمػاء البػارد فػوراً ثػـ تدػفيتتا ونشػرةا عمػى ، ت ةػا دقػائؽ (5-3)لمػدة  ـْْ(80-85 -90)في ماء بدرجػة حػرارة ستيؿ 
َـ قطعػػة قمػػاش لامتدػػاص الرطوبػػة غ والضػػغط عميتػػا لطػػرد التػػواء وقفمتػػا  500مػػف البػػولي ايتمػػيف تعبئػػة الحبػػوب فػػي أكيػػاس، ثػػ

 . حرارياً وتـ تعريؼ العينات حسب المعاممة
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في عدة طبقػات داخػؿ المجمػدة  تتماماً، ثـ جمع تجمدتـ حتى 18°-عمى درجة وخزنت الأكياس بطبقة واحدة في المجمدة  تنشر 
 .لمدة ستة أشتر ركتوت
 :والكيميائيةلاختبارات الحيزيائية ا
 Hameda andتـ تحديد كفاءة العممية الحرارية )السمؽ( وفؽ )كسدة )الكتالاز والبيروكسيداز(: الكشؼ عف نشاط أنزيمات الأ  -1

Klein, 1990, 186, 185 مػػع بعػػض التعػػديؿ، حيػػث تػػـ سػػحؽ حبػػوب البػػازلاء المسػػموقة مباشػػرة بعػػد السػػمؽ فػػي دػػحف خزفػػي )
 guaiacol %1مػاء مقطػر، ثػـ تػـ تحضػير محمػوؿ مػؿ   20مػف المسػحوؽ ووضػعت فػي أنبػوب اختبػار وأضػيؼ لتػا غ  20-10وأخذ

 )بيروكسيد التيدروجيف(. H2O2 %0.3 ( ومحموؿ50%في الايتانوؿ % 1)الكوايكوؿ 
 وجػودفػذذا ظتػرت فقاعػات مػف التػواء فتػذا دليػؿ عمػى  H2O2 % 0.3محمػوؿ مػؿ   1.6فقػط يضاؼلمكشؼ عف نشاط أنزيـ الكتالاز 

 عممية السمؽ لـ تكف كافية لتثبيطب.أف الأنزيـ و 
محمػوؿ بيروكسػيد التيػدروجيف إلػى أنبػوب الاختبػار ويػتـ مػؿ   1.6محمػوؿ الكوايكػوؿ ومػؿ   1يضػاؼأمػا لمكشػؼ عػف البيروكسػيداز 

سريع ومكثؼ خ ؿ خمس دقائؽ عمى نشاط عػالي لأنػزيـ البيروكسػيداز، المزج بشكؿ جيد، حيث يدؿ تموف المزيج بموف بني محمر 
ذا لـ يتغير لوف المزيج فالأنزيـ فقد فعاليتب.  أما التموف التدريجي بالوردي الضعيؼ يدؿ عمى انخفاض فعاليتب، وا 

 (. Barrett et al., 2000, 535وفؽ )تقدير المادة الصمبة الكمية )المادة الجافة(:  -2
 ℃20بدرجة حرارة ( Sartorius PB-11)نموذج  pH-meterالعينات باستخداـ جتاز  pHتـ قياس : pHرقـ الحموضة  تقدير -3

وذلػػؾ بعػػػد غمػػػر اإلكتػػػرود فػػػي العينػػػة والانتظػػار حتػػػى ثبػػػات القيمػػػة وأخػػػذت ثػػػ ث قػػراءات لكػػػؿ عينػػػة، وبعػػػد انتتػػػاء القيػػػاس يغسػػػؿ 
  .942.15( ذات الرقـ AOAC., 2000) وفؽ KCLاإلكترود بالماء المقطر ويحفظ في محموؿ 

 .(AOAC, 2007)وذلؾ وفؽ الطريقة الواردة في   Enyon and Lane: باستخداـ طريقةتقدير السكريات الكمية -4
ثنػػائي  6,2 حيػػث حُضػػر محمػػوؿ دػػبغة، 967.21ذات الػػرقـ  (AOAC, 2005) وفػػؽ Cتػػـ تقػػدير فيتػػاميف  :Cتقػػدير فيتػػاميف  -5

مػف حمػض ميتػا فوسػفوريؾ غ  15مػاء مقطػر، وحُضػر محمػوؿ الاسػتخ ص بحػؿمػؿ 100 غ/ 0.08فينػوؿ بتركيػزنػدو إكمػور فينػوؿ 
HPO3 ورُشػ ، أمػا بالنسػبة إلػى محمػوؿ  مػؿ 500 مػاء مقطػر ثػـ مػدد المػزيج إلػىمػؿ   200حمػض الخػؿ الثمجػي مػعمػف مؿ   40في

 محموؿ استخ ص.مؿ   50سكوربيؾ فيالاحمض مف غ  0.01حؿحمض الأسكوربيؾ القياسي فقد حُضر ب
 15حمػػض اسػػكوربيؾ ومعايرتػػب بمحمػػوؿ الدػػبغة وذلػؾ حتػػى الحدػػوؿ عمػػى لػػوف وردي ثابػػت لمػػدة مػؿ   5قػُدرت قػػوة الدػػبغة بثخػػذ

 مف الدباغ أو ما يعبر عنتا بقوة الدبغة.مؿ   1ثانية ثـ حُسبت عدد ميممي غرامات مف حمض الأسكوربيؾ المكافئة لػ
 (مؿ( / حجـ الصبغة المستهمكة )مغالمعايرة ) Cقوة الصبغة = كمية فيتاميف 

مف العينة وأجريت عممية التمديد المناسبة لكؿ مف العينات بمحموؿ الاستخ ص وتمت بعدةا معايرتتا بمحمػوؿ الدػبغة، مؿ   1أُخذ
 في العينات وفؽ المعادلة التالية: Cوحسب تركيز فيتاميف 

مغ  C ( كمية فيتاميف 
   غ 
قوة الدبغة  حجـ الدبغة المستتمؾ مؿ  معامؿ التمديد     = ( 

وزف العينة غ
 

 

  (.AOAC, 2007) وفؽ الطريقة الواردة فيالرطوبة:  -6
بتحديػد  (Hedonic Point Scal) : درسػت الاختبػارات الحسػية لمعينػات المجففػة باسػتخداـ مقيػاس ةيػدونيؾالاختبػارات الحسػية -7

 يبػػػدأ الاختبػػػار وفػػػؽ الترتيػػػب التػػػالي حسػػػب (.Larmond.,1997) حسػػػبالقػػػواـ(  )المػػػوف، الطعػػػـ، الرائحػػػة، النكتػػػة، نقػػػاط خمػػػس
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(Larmond.,1997 ،) أرغبتػػا ولا لا  5، رغبػػة قميمػػة 6رغبػػة عاديػػة،  7، رغبػػة شػػديدة جػػداً  8، منتتػػى الرغبػػة 9حيػػث تُعتبػػر الدرجػػة
َـ تقيػيـ الخدػائص الحسػية لمبػازلاء المجمػدة والمخزنػة  منتتى الكرا. 1أكرةتا بشدة،  2داؿ، أكرةتا باعت 3، أكرةتا قمي ً  4، أكرةتا ت
 أشتر بعد عممية الطتي. 6لمدة 
 .، اليابافHunter Lab (Chroma meter CR-410): عينت مؤشرات الموف باستخداـ جتاز قياس الموف مؤشرات الموف -8

 ،(p<0.05( عنػد قيمػة )One Way ANOVA)وتحميػؿ التبػايف باتجػاا واحػد  Minitab 17باسػتخداـ برنػامج التحميػؿ الاحصػائي: 
 مكرّرات لكؿّ عينة. ةحيث تّـ استخداـ ث ث

 

 النتائج والمناقشة:
 التركيب الكيميائي لعينات البازلاء قيد الدراسة: .1

 البازلاء الخضراء ومردودها لعيناتالتركيب الكيميائي  :(2)جدوؿ ال

 نسبة الحب في القروف رقـ العينة
 الرطوبة
 المادة الجافة % %

 السكريات
 غ100 /مغ Cفيتاميف  %

1 28.40 79.90 20.10 5.54 17.50 

2 29.80 79.20 20.80 5.87 17.74 

3 29.60 78.70 21.30 6.05 15.88 

X*
 29.26 79.26 20.73 5.82 17.04 

 لمعينات الث ث. المتوسط الحسابيإلى  Xتشير  *:
َـ جمعتػا مػف حقػؿ واحػد ودػنؼ واحػد(عشػوائية عينػات بػازلاء ث ث التحميػؿ الكيميػائي لػ (2)الجػدوؿ تظتػر نتػائج  بوضػوح وجػود  )تػ

عمى الرغـ مػف  Cتماثؿ في التقديرات التحميمية مف حيث النسبة المئوية لكؿ مف المواد الدمبة الكمية، السكريات، الرطوبة وفيتاميف 
 تباينتا النسبي في نسبة الحب في القروف.

بعػػد  لحبػػوب البػػازلاء أنزيمػات الأكسػػدة نشػػاط مػػف الحػػد فػي الصػػوديوـ كربونػػات محمػػوؿ فػي والنقػػ  الحراريػػة المعػػاملات تػأثير .2
 عممية السمؽ :

 (.3الكشؼ عف نشاط أنزيمي الكاتالاز والبيروكسيداز بعد عممية السمؽ وخ ؿ فترات التخزيف المحددة لعينات البازلاء )جدوؿ  تـ
 أنزيمات الأكسدة نشاط مف الحد في بعد النق  الحرارية المعاملات (: تأثير3الجدوؿ )

 البيروكسيدازالكشؼ عف  الكشؼ عف الكاتالاز ℃درجة الحرارة  مدة السمؽ دقيقة

 سمبي ايجابي سمبي ايجابي

3 

80 √ - √ - 

85 √ - √ 
 

90 √ - √ - 

4 

80 √ - - √ 

85 
 

- 
 

- 

90 - - - - 

5 

80 - - - - 

85 - - - - 

90 - - - - 

أف الاختبػػار ( إلػػى -، تشػػير )وجػػود نشػػاط إنزيمػػي عػػدـ عػػف سػػمبي نتيجػػة تعبػػر كمػػا، إنزيمػػي نشػػاط وجػػود عػػف ايجػػابي نتيجػػة تعبػػر
 ( إلى أف الاختبار إيجابي√سمبي، وتشير)
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نزيمػي الكاتػالاز والبيروكسػيداز خػ ؿ سػمقتا أأف عينات البازلاء أظترت نشاطاً عالياً لكؿ مف  (3)النتائج المسجمة في الجدوؿ  بينت
ف الشػروط ذ، وبالتػالي فػربػع دقػائؽألمػدة  ℃ 85نزيـ البيروكسػيداز بعػد سػمقتا بدرجػة حػرارة  إائؽ، بينما انخفض نشاط قلمدة ث ث د

ليػب )الأندػاري إوةذا يتوافؽ مع ما تودؿ  ،ربع دقائؽألمدة  ℃ 85كسدة ةي السمؽ بدرجة الحرارة نزيمات الأإالمثمى لمقضاء عمى 
 (.Seser and Demirdoven., 2015, 2190( و)124، 2020ولفتة، 

 لمبازلاء المجمدة والمخزنة لمدة ستة أشهر:( C)فيتاميف تأثير المعاممة القموية في كمية الحقد في حمض الأسكوربيؾ  .3
، نقػػع بعػػد الانتتػػاء مػػف عمميػػة  غسػػمت الحبػػوب بشػػكؿ جيػػد فػػي المػػاء، ثػػـ خضػػعت العينػػات العينػػات فػػي محمػػوؿ كربونػػات الدػػوديوـ

حمػض الأسػكوربيؾ فػي كميػة ونسػبة الفقػد  (4)( وفػؽ الطريقػة المتبعػة، حيػث يوضػ  الجػدوؿ Cلتقدير حمض الأسكوربيؾ )فيتاميف 
.  لعينات البازلاء بعد المعاممة القموية بمحموؿ كربونات الدوديوـ

.لعينات البازلاء بعد المعاممة القموية بمحموؿ كربونات ( C)فيتاميف  : كمية ونسبة الحقد في حمض الأسكوربيؾ(4)الجدوؿ   الصوديوـ

 الدفة المدروسة
 تركيز كربونات الدوديوـ

0% 0.5% 1% 
17.20 غ قبؿ السمؽ100 /حمض الأسكوربيؾ مغ

a 
17.20

a 
17.20

a 

17.20 غ بعد السمؽ100 /حمض الأسكوربيؾ مغ
a 

16.74
b 

16.34
c 

 5 2.67 0 %نسبة الفقد في حمض الأسكوربيؾ 

 (p<0.05) الواحد تدؿ عمى وجود فرؽ معنوي متـ إحدائياً  السطرتتشارؾ بنفس الحرؼ في  القيـ التي لا
 لتركيػزم( بالنسػبة p<0.05وجود فرؽ معنوي في كمية حمض الأسكوربيؾ لعينات البازلاء بعد المعاممة بػالقموي ) (4)ن حظ مف الجدوؿ 

% كربونػػات 0) المعاممػػة بػػالقمويعمػػى الترتيػػب بالمقارنػػة مػػع عينػػات البػػازلاء غيػػر % كربونػػات دػػوديوـ 1و% كربونػػات دػػوديوـ 0.5
) نػػد %( ع5) وكانػػت أعمػػى نسػػبة فقػػد تركيػػز القمػػوي المسػػتخدـ، حيػػث زادت نسػػبة الفقػػد فػػي كميػػة حمػػض الأسػػكوربيؾ بازديػػاد دػػوديوـ

. عمى الرغـ مف أف المعاممة بالقموي أثػرت فػي نسػبة حمػض الأسػكوربيؾ %1بتركيز  معاممة حبوب البازلاء بمحموؿ كربونات الدوديوـ
 تقوية سط  حبة البازلاء وبالتالي التقميؿ مف فقد العنادر الغذائية أثناء المعاممة الحرارية.لإلا أنتا كانت ضرورية 

 والفيتامينػػات كالسػػكريات المنحمػػة الدػػمبة المػػواد مػػف جػػزء لفقػػداف ( إلػػى أفّ لعمميػػة السػػمؽ سػػمبيات عديػػدة تػػؤدي2008أشػػار الػػوزير )
 الفيتامينػػات وتغيػػر المػػوف بعػض تفكػػؾ السػػمؽ وقػد تػػؤدي إلػػى عمميػػة وزمػػف الحػرارة ودرجػػة السػػمؽ طريقػػة عمػى ذلػػؾ ويعتمػػد والممونػات

مػاء والتبريػد ، حيث تدؿ نسبة الفقد في محتوى البازلاء مف حمض الأسػكوربيؾ بتػثثير عمميػة السػمؽ بالالمنتج نكتة مف جزء وفقداف
 . %(29.1ال حؽ لمماء إلى )

 :أشهر ستة لمدة المجمدة لمبازلاء Cكمية فيتاميف  في الصوديوـ كربونات محموؿ في والنق  الحرارية المعاملات تأثير .4
حمػض الأسػكوربيؾ عمػى فتػرات مختمفػة خػ ؿ فتػرة التخػزيف، حيػث يبػيف  Cتـ اجراء التحاليؿ الخادة بمحتوى البػازلاء مػف فيتػاميف 

 محتوى ونسبة الفقد في حمض الأسكوربيؾ لعينات البازلاء المعاممة بالقموي وبالحرارة خ ؿ فترة التخزيف. (5)الجدوؿ 
لكػؿ مػف المعػام ت المػذكورة حيػث كانػت أعمػى نسػبة فقػد )نسػبة إلػى  (p<0.05)ن حظ وجػود فػروؽ معنويػة  (5)مف نتائج الجدوؿ 

( لعينات البازلاء غير المعاممة بػالقموي أو بػالحرارة 6كمية حمض الأسكوربيؾ في بداية فترة التخزيف( في نتاية فترة التخزيف )الشتر 
(A1B1 ،)ًمية المعاممة بػالقموي قبػؿ الحفػظ بالتجميػد، مػف ناحيػة وةذا يبيف أة، حبوب بازلاء غير معاممة بالقموي وغير معاممة حراريا
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ـ، حيػػث 90ْوبدرجػػة حػػرارة  %0.5أخػػرى لػػوحظ أف أقػػؿ نسػػبة فػػي الفقػػد كانػػت لعينػػات البػػازلاء المعاممػػة بكربونػػات الدػػوديوـ بتركيػػز 
 )نسبة إلى كمية حمض الأسكوربيؾ في بداية فترة التخزيف(. %0.25سجمت قيمة 

 ونسبة الحقد في حمض الأسكوربيؾ لعينات البازلاء المعاممة بالقموي والحرارة خلاؿ فترة التخزيف: محتوى (5)الجدوؿ 
 نسبة الحقد% غ100كمية حمض الأسكوربيؾ مغ/  فترة التخزيف شهر نوع العينة

A1B1 

0 17.20
a

 - 

3 13.35
j

 22.38 

6 11.29
uv

 34.36 

A1B2 

0 15.29
c

 - 

3 12.71
l m

 16.87 

6 11.65
s

 23.8 

A2B1 

0 16.47
b

 - 

3 13.94
g

 15.36 

6 13.63
h

 17.24 

A2B2 
0 14.82

d
 - 

3 11.92
qr

 19.56 

6 11.42
tu

 22.94 

A3B1 

0 16.34
b

 - 

3 14.80
d

 9.42 

6 14.28
e

 12.6 

A3B2 

0 14.09
fg

 - 

3 13.59
hi

 3.54 

6 13.34
j

 5.32 

 (p<0.05) وجود فرؽ معنوي متـ إحدائياً  عدـ عمى الاحرؼ المتشابتة عمودياً  تدؿ
 وتشير الرموز إلى: 

- A1 0%: حبوب بازلاء غير معاممة بالقموي تركيز كربونات الدوديوـ. 

- :A2  0.5%حبوب بازلاء معاممة بكربونات الدوديوـ بتركيز. 

- :A3  1%حبوب بازلاء معاممة بكربونات الدوديوـ بتركيز. 

- B1 حرارياً.: حبوب بازلاء غير معاممة 

- B2 ـ لمدة ث ث دقائؽ.80ْ: حبوب بازلاء معاممة حرارياً عمى الدرجة 

ن حػػظ أف نسػػبة الفقػػد فػػي كميػػة حمػػض الأسػػكوربيؾ ازدادت مػػع انخفػػاض تركيػػز المحمػػوؿ القمػػوي  (5)بػػالنظر إلػػى نتػػائج الجػػدوؿ 
( لكنتػا سػجمت أقػؿ نسػب غ100مػغ/ 17.12ولية )وارتفاع درجة الحرارة وذلؾ بالمقارنة مع كمية حمض الأسكوربيؾ قبؿ المعاممة الأ

فقػػد خػػ ؿ فتػػرة التخػػزيف بالمقارنػػة مػػع كميػػة حمػػض الأسػػكوربيؾ فػػي بدايػػة فتػػرة التخػػزيف، باإضػػافة لتثبػػيط النشػػاط الأنزيمػػي والػػذي 
 ,.Moses et al)مػا تودػؿ إليػب يحسف مف جودة البازلاء خ ؿ التخزيف ويمنع حدوث الفساد الأنزيمي والبيولوجي، وةذا يتوافؽ مع 

% مػػف 90( إلػػى أف عمميػػة السػػمؽ أدت إلػػى تعطيػػؿ 1987, 541) Bognarأشػػار  (.130، 2020( و)الأندػػاري ولفتػػة، 82 ,2013
شػتراً مػف  12وةػذا سػاةـ فػي الحفػاظ عمػى المحتػوى مػف حمػض الأسػكوربيؾ والكموروفيػؿ خػ ؿ  ،نشاط إنػزيـ بػولي فينػوؿ أوكسػيداز

 درجة مئوية. 18التخزيف عند 
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 الصحات الحسية لمبازلاء المجمدة: التخزيف لمدة ستة أشهر في تأثير .5
( في الخدائص الحسية لمبػازلاء المجمػدة فػي %1ممعاممة بكربونات الدوديوـ بتركيز )ل( وجود تثثير معنوي 6ي حظ مف الجدوؿ )

الثانيػػة المعاممػػة بكربونػػػات  مقارنػػة بالعينػػة (6.63)دة، إذ بمغػػت درجػػة المػػػوف مػػالمحافظػػة عمػػى المػػوف الطبيعػػي لحبػػػوب البػػازلاء المج
درجػػة ( تفػػوؽ العينػػة الثالثػػة ب6، كمػػا ي حػػظ مػػف الجػػدوؿ )(6.80) بينمػػا بمغػػت فػػي عينػػة الشػػاةد (6.34) %0.5الدػػوديوـ بتركيػػز 

المعاممػػة ( لمشػػاةد والعينػػة الثالثػػة 6.43( و)7.20القبػػوؿ العػػاـ عمػػى بػػاقي العينػػات بعػػد الشػػاةد، حيػػث بمغػػت مؤشػػرات القبػػوؿ العػػاـ )
 عمى التوالي.%( 1بكربونات الدوديوـ بتركيز )

الطعػػـ درجػػة مػػف حيػػث معنويػػاً  (%1البػػازلاء المسػػموقة والمعاممػػة بػػالمحموؿ القمػػوي بتركيػػز ) تفػػوؽ عينػػات( 6ن حػػظ مػػف الجػػدوؿ )
(، كما امتازت جميع العينػات 6.65( ودرجة القواـ )6.63الحسي لدرجة الموف )وارتفعت درجات التقييـ  والرائحة والقواـ والقبوؿ العاـ،

%( أي أثر معنوي فػي تحسػف 1، 0.5لتركيز المحموؿ القموي )لـ يكف  .المدروسة بثنتا كانت جميعتا مقبولة حسياً مف قبؿ المقيميف
 درجة الموف مقارنة مع عينة الشاةد.

 الصحات الحسية لمبازلاء المجمدة أشهر في التخزيف لمدة ستة تأثير :(6) الجدوؿ 
 القبوؿ العاـ القواـ الرائحة الموف الطعـ العينات
6.98 الشاهد

b±0.52 0.58±6.80
a

 7.14
b±0.67 7.87

a±0.77 7.20
c±0.68 

0.5 % 6.11
bc±0.32 6.34

a±0.44 6.26
b±0.66 6.43

a±0.59 6.28
c±0.52 

1 % 6.53
a±0.56 6.63

a±0.58 6.32
a±0.69 6.65

b±0.75 6.43
a±0.64 

 (p<0.05)الواحد إلى عدـ وجود فروؽ معنوية عند مستوى ثقة  العمودتشير الأحرؼ المتشابتة في 
َـ تقييـ الخدائص الحسية لمبازلاء المجمدة والمخزنة لمدة   أشتر بعد عممية الطتي. 6*ت

َـ Gilpin et al., 1959تتوافؽ ةػذا النتػائج مػع مػا تودػؿ إليػب ) اسػتخداـ السػمؽ فػي محاليػؿ قمويػة أو محاليػؿ ممحيػة مثػؿ (، حيػث تػ
، ةيدروكسػػػػيد الدػػػػوديوـ وةيدروكسػػػػيد المغنيزيػػػػوـ لزيػػػػادة الأس التيػػػػدروجيني لمخضػػػػروات الخضػػػػراء وبالتػػػػالي  بيكربونػػػػات الدػػػػوديوـ

 الاحتفاظ بالكموروفيؿ بعد المعالجة.
 :والتوصيات الاستنتاجات

 دقائؽ. 4بزمف  ـ85ْلخضراء الطازجة ةي درجة الحرارة المثالية لسمؽ البازلاء ا -

 %.1التركيز المثالي لكربونات الدوديوـ في المحافظة عمى الموف الاخضر الطبيعي لمبازلاء ةو  -
بالمػاء السػاخف أو بالبخػار وسمؽ حبوب البازلاء  قموي مف كربونات الدوديوـنودي بدراسة تثثير المعاممة الأولية باستخداـ محموؿ 

 يقاؼ النشاط الأنزيمي.إلمدة قديرة جداً لمتقميؿ مف الفقد في القيمة الغذائية بالتزامف مع 
 
 

 (.501100020595ةذا البحث مموؿ مف جامعة دمشؽ وفؽ رقـ التمويؿ )التمويؿ : 
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