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 الملخص:

, عرضت ثمار 2018نفذت الدراسة في مخابر كلية الزراعة بجامعة دمشق خلال الموسم 
الفاصولياء الخضراء إلى مجموعة من  المعاملات الأولية قبل التجفيف )سلق على درجة حرارة 

دقائق مع إضافة مادة ميتا باي 3مْ ولمدة  85دقائق, سلق على درجة حرارة  5مْ لمدة  85
%(, ثم جُففت بطرائق مختلفة )شمسياً, بالهواء الساخن وتحت 0.3سلفيت البوتاسيوم بتركيز 

% بهدف دراسة تأثيرها في بعض المؤشرات 11التفريغ( إلى محتوى رطوبي لا يزيد عن 
وبعض المركبات  (, الحموضة الكلية, درجة التشرب pHالكيميائية )السكريات الكلية, الرطوبة,

 .الفعالة بيولوجياً وفي النشاط المضاد للأكسدة

أظهرت نتائج التحليل الكيميائي  تفوق الفاصولياء الخضراء المجففة تحت التفريغ والمعاملة  
% في محتواها من السكريات 5بمحلول ميتا باي سلفيت البوتاسيوم معنوياً عند مستوى ثقة 

كما تفوقت  % (على التوالي, 93.62,4.52فة ودرجة التشرب )المادة الجاو %( 42.67الكلية )
( 1.67, 8.79, 3.43والفينولات الكلية والفلافونيدات والتي بلغت) Cفي محتواها من فيتامين 

على التوالي, وأبدت العينات المجففة بالمجفف تحت التفريغ والمعاملة بالسلق بمحلول ميتا باي 
 %(.62.13وظاً في النشاط المضاد للأكسدة وبلغ )سلفيت البوتاسيوم ارتفاعاً ملح

كما أظهرت النتائج تفوق العينات المعاملة بالسلق مع محلول ميتا باي سلفيت البوتاسيوم بتركيز 
%( والمجففة باستخدام الهواء الساخن على العينات المعاملة بالسلق مع محلول ميتا باي 0.3)

والمجففة شمسياً في معظم المؤشرات الكيميائية المدروسة %( 0.3سلفيت البوتاسيوم بتركيز )
%( على التوالي, وبلغت نسبة الرطوبة 29.37-37.52حيث بلغت نسبة السكريات الكلية )

 %( على التوالي.8.07- 7.11)

بينما أظهرت العينات المجففة شمسياً والمعاملة بالسلق مع محلول ميتا باي سلفيت البوتاسيوم 
والفلافونيدات  Cانخفاضاً ملحوظاً في المحتوى من الفينولات الكلية وفيتامين  (0.3%بتركيز)

غ(, بينما بلغ النشاط المضاد للأكسدة /100مغ 1.05-(7.36-2.29حيث بلغت 
(20.72.)% 

, تجفيف تحت التفريغ, تجفيف الهواء الساخن, تجفيف الفاصولياء الخضراء المجففة :كلمات مفتاحية
 , مضادات أكسدة, النشاط المضاد للأكسدة.كيميائي, درجة التشربشمسي, التركيب ال

 

 



Abstract: 

The study was carried out in the laboratories of the Faculty of 

Agriculture, University of Damascus, during the year 2018. The fruits of 

the green beans were exposed to a group of primary processings before 

drying (85 ° C for 5 minutes, boiled at 85 ° C for 3 minutes, 0.3%), and 

then dried in different ways (sun, hot air and under discharge) to moisture 

content not exceeding 11% to study their effect on some chemical 

indicators (total sugars, humidity, pH, total acidity, Antioxidant activity. 

 The results of the chemical analysis showed that the green beans dried  

under the vacuum and the treatment with the meta-pea sulfate potassium 

solution were significantly higher at the 5% confidence level in the total 

sugar content (42.67%), the dry matter and the drinking percentage were 

(93.62,4.52%), respectively. It was also higher in vitamin C, total phenols 

and flavonoids (3.43, 8.79, 1.67), respectively. The dried samples under 

the vacuum and the treatment with the salts showed a significant increase 

in antioxidant activity (62.13%). 

In addition, the results showed that the samples processed by boiling with 

the meta-pei sulfate potassium solution at 0.3% and dried by using hot air 

were significantly higher than the samples processed by boiling with the 

meta-pei sulfate potassium solution at 0.3% dried by sun in most of the 

studied chemical indicators the percentage of total sugars were  (37.52-

29.37%), respectively.  and the percentage of humidity (7.11 -8.07%), 

respectively. 

While the samples that were dried by sun and processed by boiling with 

meta-pei sulfate potassium (0.3%) showed a significant decrease in 

content than total phenols, vitamin C and flavonoids that were (2.25-7.36) 

(-1.05 mg / g) and antioxidant activity were (20.72%). 

 

 

Key words: Dried green beans, vacuum drying, hot air drying, solar 

drying, chemical composition, impregnation, antioxidants, and 

antioxidant activity. 
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 الفصل الأول                                                                       

 المقدمة: 1-
  أرضه خصوبةلوذلك ، رواتمن الخض عديدةالدول العربية لإنتاج أنواع  فضلأمن  عتبر القطر العربي السوريي

 ه  في أغلب المناطق وبوج واتر ة الخضالسنة، حيث تنتشر زراعر الزراعة العديد منها على مدملائمة مناخه و 

ن الاتحاد العام للفلاحين على تدل المعطيات الإحصائية الصادرة ع. والساحلية متوسطةفي المناطق ال ص  خا

الفاصولياء الخضراء حيث تُزرع في: حمص، حماه، ، وأهمها أنواع الخضروات نتاج أغلبالازدياد الكبير في إ

تقليدية وبطريقة الزراعة المحمية، الأمر الذي ، وتُزرع الفاصولياء بطرائق ظاتوغيرها من المحاف درعا، طرطوس

.كميات الإزاد   نتاج بشكل  ظاهر 

من المحاصيل الصيفية التي  تعدو إلى الفصيلة البقولية،  (Phaseolus vulgarisتنتمي الفاصولياء الخضراء )

من  اً يوم 60إلى  55د فترة تتراوح من النضج بعوعادةً ما يكون  و.ى درجات حرارة عالية لكي تنمتحتاج إل

وبطبيعة كونها نباتات كرمية، تحتاج نباتات الفاصولياء إلى دعم خارجي يمكن تقديمه في  ،الزراعة إلى الحصاد

ما يسمى ونها عادةً بجانب الذرة والكوسا " أو أعمدة. كان الأميركيون الأصليون يزرعءشكل "أقفاص للفاصوليا

 ء.، حيث تعمل سيقان الذرة الطويلة كدعامات لنباتات الفاصوليالاثةالأخوات الث

كما تطورت جميع قرونها في  ،لا تحتاج إلى دعم التي" ءما تُسمى "بشجيرة الفاصوليا ةفي الآونة الأخير  طور

أكثر  ءاشجيرات الفاصولي جعل من (. هذا الأمرالقطبية التي تتطور تدريجياً  ءمن الفاصوليا الوقت ذاته )بدلاً 

  .بالنسبة للإنتاج التجاريملاءمة 

حصائية الإ طن حسب المجموعة 29143( حوالي م 2017) من الفاصولياء الخضراء لعام ةنتاج سوريإوبلغ 

 .م2017 الزراعية السنوية لعام 



2 
 

 كما ل.البولي فينو  ركباتحتوائها على كميات عالية من مفي الوقاية من السرطان لإ فاصولياء الخضراءتساعد ال

الذي  Dفيتامين  كما تحتوي على ،ن من صحة الأمعاءيحس  مما لمحتواها العالي من الألياف  منع الإمساكت

 ساعد في منع ترقق العظام. تقللت تيال Bالكالسيوم داخل العظام، كما تحتوي على فيتامينات ثبيت يساعد على ت

واها من النياسين الذي يساعد في زيادة مستوى وذلك لمحت  (LDL)رول السيءمن مستوى الكوليست فاصولياءال

تقُوي القلب وتُحافظ على صحته وسلامته و  ،مستويات الدهون الثلاثية خفضو   (HDL)رول الجيدالكوليست

 لاحتوائها على مادة اللوتين. 

روتين، الكاروتينويدات مثل: ألفا كا هاعلى العديد من مضادات الأكسدة، ومن أهمالخضراء  فاصولياءال تحتوي

يبي لفلافونويدات مثل: الكاتشين، والإمثل: الفيرليك، وا يةحماض الفينولالأوبيتا كاروتين، كما تحتوي على 

التهاب المفاصل، التهاب  ،رالزهايممنع الإصابة بالتجاعيد، تشكل كاتشين، حيث تقوم مضادات الأكسدة بمنع 

 وهشاشة العظام.  الشعب الهوائية

 خصائص مضادة للالتهابات خاصة في بعض الحالات مثل: التهاب الزائدة الدودية، ضراءفاصولياء الخلا ونر قل

ية لا بأس بها من الزنك، وكذلك كم Cكما تحتوي على كمية من فيتامين  ،أمراض القلب، السرطان والشيخوخة

لمحتواها من  مستوى السكر في الدم وذلك في تنظيم فاصولياءال تساعد .بشكل حمض ألفا لينوليك 3 اغوأومي

حيث أن  المركبات المضادة للأكسدة  ،كما تلعب دوراً مهماً في الوقاية من أمراض القلب الألياف والبروتين.

 .لريجيما المفيدة في خضرواتكما تعتبر من ال، دمويةن من صحة الأوعية الوالمضادة للالتهابات تحس  

طريقة يد والتجفيف، حيث تعتبر الأولى أفضل من البعدة طرائق منها: التجم الخضراء فاصولياءالقرون  تحفظ

توي على لكن في كلا الطريقتين تح بلونها وملمسها وكذلك بمحتواها الغذائي فاصولياءال حتفاظالثانية، وذلك لإ

  .كمية كبيرة من الصوديوم
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حول  نتشاراً وأكثرها اتحت أشعة الشمس من أقدم الطرائق المُستخدمة في التجفيف  يعتبر تجفيف الخضروات

تحت أشعة الشمس الحارة، حيث تُوف ر هذه الطريقة القدرة  الخضراء  فاصولياءالقرون  لعالم، وعادةً ما يتم  تجفيفا

بعد تجفيفها، وتوف رها في كافة فصول  الخضراء فاصولياءكميات الكبيرة من محاصيل الفي المحافظة على ال

وتمتاز طريقة التجفيف تحت أشعة الشمس عن الطرائق  .لتجفيفالسنة، بالإضافة إلى سهولة استخدامها بعد ا

لتوليد الحرارة اللازمة  ستعمال آلاتاعدم الحاجة إلى و الأخرى المستخدمة في التجفيف بانخفاض تكاليفها، 

 من العمال لحمل الصواني وتقليبها، عدم التحكم في نسبة اً كبير  اً استخدام عدد ويعاب على هذه الطريقة .للتجفيف

كما تتعرض  ،وتعرض الأغذية المجففة لفقد في بعض مكوناتها من الفيتامينات، الرطوبة النهائية للمادة المجففة

إلى تغير اللون، كما تتعرض بعض المواد المجففة للفقد بسبب الحشرات والطيور عند التجفيف وتعرضها إلى 

  .ة شمسياً أقل جودة من المجففة صناعياً لذا تعد الأغذية المجفف .الأتربة والندى مما يؤدى إلى تلفها

الحاضر في تجفيف ويعد التجفيف باستخدام الطاقة الشمسية من الطرائق القديمة التي ما تزال تتبع حتى وقتنا 

؛ فالحفاظ على المنتجات الزراعية من التلف أحد أكبر المشكلات التي تواجه اكهةوالف رواتالعديد من الخض

بب الافتقار أو عدم كفاية طرائق الحفاظ عليها، فإن كمية كبيرة من المنتجات الزراعية سوف البلدان النامية، وبس

ي الكبير، لهذا تفسد، إضافة إلى تفاقم المشاكل بسبب تزايد الاحتياجات الغذائية لهذه البلدان ذات التعداد السكان

 في جميع أنحاء العالم . الطرائق الرئيسية في حفظ الأغذية على نطاق واسع إحدىيعتبر التجفيف 

 مبررات البحث: -

نظراً لكون الفاصولياء الخضراء، موسمية الإنتاج، فإن إنتاجها يكون كبيراً ضمن فترة زمنية قصيرة، وغالباً ما يزيد 

الإنتاج عن الاستهلاك، ولما كانت المواد الغذائية ومنها الفاصولياء الخضراء تحتوي وهي بحالتها الطازجة على 

ى عالي من الرطوبة، الأمر الذي يجعل من هذه الخضار عرضة للتلف والفقد، لذا فإن إزالة الرطوبة منها محتو 

عن طريق عملية التجفيف يضمن إمكانية حفظها من التلف لفترة زمنية طويلة، ومن هنا تنطلق أهمية العمل على 
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 فاصولياء الخضراءفائض الإنتاج من التطبيق تقنية التجفيف كأحد عمليات التصنيع الهامة لامتصاص جزء من 

، في تطبيق تقنية التجفيف وتحويلها إلى منتج يزيد من العائد الاقتصادي إضافة الى رازن بالأسعاوتحقيق التو 

  .ندرة الأبحاث العلمية في هذا المجال

 : هداف البحثأ-  

I. صولياء الخضراء.وطرائق التجفيف في خصائص التجفيف للفا تأثير المعاملات الأولية دراسة 

II.  التجفيف في بعض خصائص الجودة للفاصولياء الخضراء )اللون،  المعاملات الأولية وطرائق تأثيردراسة

 الطعم، الرائحة، محتواها من السكريات الكلية والحموضة الكلية(.

III.  اط المضاد المركبات الفعالة بيولوجياً وفي النشالتجفيف في بعض  ائقطر المعاملات الأولية و تأثير دراسة

 للأكسدة.

 

 

 

 

 

 



5 
 

 الفصل الثاني                                             

 :الدراسة المرجعية2-  

 نبات الفاصولياء:ل علميالتصنيف ال 1-2- 

 .(1993، بوراسذكره ) ( التصنيف العلمي لنبات الفاصولياء الخضراء وفق ما1يوضح الجدول رقم ) 

 ي لنبات الفاصولياء الخضراء(: التصنيف العلم1جدول) 

 النوع الجنس الفصيلة الرتبة الشعيبة الشعبة المملكة النطاق
حقيقيات 
 النوى

مستورات  البذريات النباتات
 البذور

 الفوليات
Papilionoideae 

 البقولية
Papilionaceae 

Phaseolus Phaseolus 

  vulgaris 

 
 

 (1993 ،بوراس)

 : الوصف النباتي-2-2

تكو ن  لا، سم عند اكتمال النمو 80-50 يتتعمق حوال ةجذور وتدي وذ ينبات حول الخضراء ءالفاصوليا

 يصلق الأاالس يالنمو ينته ةمحدود الساق عشبية تتخشب مع زيادة عمر النبات وهي إما، ةعقد جذري ءالفاصوليا

لنسبة للأصناف المتسلقة. و كما هو الحال باالنم ةغير محدودأو ؛ كما هو الحال في الأصناف القصيرة ةبنور 

 ةوراق الفلقيبعد الأتظهر  يوراق التول من الألأعن طريق الزوج ا ءصناف الفاصولياأالتمييز بين ويمكن 

اح تنتشر حبوب اللقة، و و بنفسجيأبيضاء  ةصغير  ةزهار بسيطوالأ ،خنثى ةوالزهر  يذات ءفى الفاصوليا والتلقيح.

مستدير  قرن على شكل ةالثمر و  ،حساعات من التفت 9-8خصاب بعد الإ ويتم ةساع 24 يبحوالة قبل تفتح الزهر 

 (.1993، بوراس) و مبططأ يو و بيضأ
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 المنتشرة عالمياً:الفاصولياء الخضراء  أصناف  3-2-

فددددددددددي العددددددددددالم كبيددددددددددر، ولسددددددددددهولة الدراسددددددددددة يمكددددددددددن ترتيددددددددددب هددددددددددذه  الفاصددددددددددولياء الخضددددددددددراء أصددددددددددناف عدددددددددددد إن  

                                                                             ( :1993، اسبور ) حسب الآتي الأصناف في مجموعات

  :حسب طول النبات-1

.أصناف قصيرة : وكثير من هذه الأصناف مبكر في النضج - 

.أصناف متوسطة الطول - 

.أصناف طويلة ) متسلقة( : وتكون هذه الأصناف غالباً متأخرة في النضج - 

:لقرونحسب لون ا- 2 

.أصناف ذات قرون خضراء - 

.أصناف ذات قرون مبرقشة-  

 -                اً.ر معروفة محليأصناف هذه المجموعة غيذات قرون شمعية صفراء :  أصناف

:حسب الاستعمال -3 

.أصناف تصلح لإنتاج القرون الخضراء  :Snap Beans- 

.أصناف تصلح لإنتاج البذور الخضراء  :Green shell Beans- 

.ةأصناف تصلح لإنتاج البذور الجاف : Dry or Field Beans- 
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:ونبين فيما يلي وصفاً مختصراً لبعض الأصناف المنتشرة في الزراعة المحلية   

:للفاصولياء الخضراء الأصناف الأجنبية  

:CONTENDER -رالصنف كونتند  

لحمية وذات مقطع  ،منحنية نوعاً القرون  ،مبكر نسبياً في النضج ،القصيرة الفاصولياء الخضراء أصناف من

هذا الصنف للاستهلاك الأخضر  مستدير وخالية من الألياف. البذور الجافة ذات لون بني فاتح مبرقش ، يزرع

                                                                             .ا أنه يصلح للحفظ بالتجميد ويتحمل الشحن ، كمفقط

:Harvester - الصنف هارفستر   

قصيرة لذا يصلح مبكر في النضج. النبات كبير نسبياً ويحمل قرونه متجمعة وفي فترة  ،من الأصناف القصيرة

مستدير تقريباً، القرون خضراء غضة مستقيمة طويلة نوعاً وخالية من الألياف وذات مقطع  ،للجمع الميكانيكي

                   .بذوره الجافة بيضاء ،وهي تتحمل الشحن

:KENTUCKY WONDER  -الصنف كنتكي ووندر  

 ،موسم النمو طويل، متأخر نسبياً في النضج. يزرع بشكل رئيسي لإنتاج القرون الخضراء ،من الأصناف المتسلقة

ل كما أنه يصلح لإنتاج البذور الخضراء أيضاً. القرون لحمية طويلة خضراء سميكة متعرجة وغير منتظمة الشك

البذور الجافة ذات لون  ،رودة عالية إذا جمعت في طور مبكوهي ذات ج ،توي على ألياف بنسبة متوسطةوتح

       .، كما توجد سلالة من هذا الصنف ذات بذور بيضاءبني
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:KING OF BELGIAN  - الصنف ملك البلجيك  

صنف قصير مبكر في النضج وهو واسع الانتشار في المناطق الساحلية، يصلح لإنتاج القرون الخضراء فقط 

القرون غضة  ،ن الأليافم ولا تخلقرونه   إلا أن   ،لأن بذوره الجافة ذات لون أسود، مواصفاته التسويقية مرغوبة

 بيضاوي.                       مستقيمة تقريباً وذات مقطع 

:TENDER CROP - الصنف تندر كروب  

، البذور وهو يزرع لإنتاج القرون الخضراء ،لقرون خضراء غضة مستقيمة تقريباً ا، صنف قصير مبكر في النضج

                           .الجافة ذات لون بنفسجي ومبقعة بلون بني مصفر

: للفاصولياء الخضراء الأصناف المحلية -  

الإنتاج وهو مرغوب جداً في صير مبكر إلى متوسط التبكير في النضج ، غزير : صنف ق الصنف مكرسحة-

البذور ذات لون أسمر  ر،من الألياف وهي ذات مقطع مستدي . القرون خضراء منحنية قليلًا وخاليةقاالأسو 

                                                              .وهناك سلالة من هذا الصنف ذات بذور بيضاء وتصلح لإنتاج المحصول الجاف ،غامق

: توجد سلالتان من هذا الصنف الواحدة منهما نباتاتها متسلقة والأخرى ذات نباتات  الصنف عيشة خانم-

قصيرة، القرون سميكة وذات لون كريم مبرقش ببقع زهرية وكذلك البذور الجافة. وعند الرغبة في إنتاج البذور 

          .ن عند اكتمال نضجها وقبل جفافهاتحصد القرو  ،الخضراء

النسبة لمواصفات يشبه هذا الصنف كثيراً الصنف كنتكي ووندر الذي سبق ذكره وذلك ب الصنف مالطية:-

المردود. مواصفات القرون  وهو ذو موسم قطاف طويل عالي ،متأخر نسبياً في النضج .نالنباتات والقرو 

                                           .التسويقية جيدة ومرغوبة
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   (Lima Bean) أصناف الفاصولياء العريضة هي من نوع من الناحية النباتية فإن   الفاصولياء العريضة:-

غيرهما. النباتات متسلقة  الليما أوويعرف الصنف المنتشر محلياً بأسماء مختلفة مثل : بيروتية أو حمانية أو 

يجعل كثير من المزارعين  لذا تحتاج إلى تدعيمها بدعامات قوية ومرتفعة وهذا ما كبيرة وسوقها ثخينة وقوية

كما يمكن استهلاك بذورها  ،يعرضون عن زراعتها. يزرع هذا الصنف من الفاصولياء محلياً لإنتاج البذور الجافة

اء رقيقة كبيرة الحجم. الحبوب الناضجة بيض، وهو يزرع في الأقطار الأوروبية لإنتاج القرون الخضراء .الخضراء

الليما إلى حرارة معتدلة ورطوبة عالية وموسم نمو طويل.  ءتحتاج نباتات هذا الصنف كبقية أصناف فاصوليا

 تساقط أزهاره.  إلى الحرارة المرتفعة تؤديو ، في المناطق الساحلية ما تتوفروهذا الظروف أكثر 

 :الخضراء للفاصولياء قيمة الغذائيةال-4-2

 ثمار الخضروات المركبات الأكثر أهمية فيمن الألياف، والفيتامينات ، هيدرات، المعادنء، الكربو يعد الما

م الإنسان، كما تتميز الضرورية لجسالمعدنية تحتوي الفاصولياء الخضراء على مجموعة من العناصر  .ةاكهوالف

على البروتينات النباتية كما  الخضراءفاصولياء التحتوي  ،وتصلح لتحضير العديد من المواد الغذائية جيدبمذاق 

مواد كربوهيدراتية، كما تحتوي على مادة اللوتين الهو الحال في جميع البقوليات، وتحتوي أيضاً على نسبة من 

 ,A, B, C, E) بعض الفيتامينات نذكر منها فيتامين فاصولياءلمضادة للأكسدة. يوجد في الوهي من المواد ا

K) البوتاسيوم، الغذائية والمعادن مثل: الحديد، الكالسيوم، الفوسفور، المغنيزيوم، الزنك، غنية بالألياف ، وهي

في فقدان الوزن لاحتوائها على كمية منخفضة  فاصولياءتساعد الو ، سكوربيكمثل: حمض الإ ض الأحماضوبع

ت نفسه تحتوي على سعرة حرارية، لكنها في الوق 100من الدهون، حيث يحتوي الكوب الواحد منها على أقل من 

 (.Fourie ،1996) كميات كبيرة من البروتينات والألياف التي تعطي الشعور بالشبع لدى الإنسان

 الفاصولياء الخضراء. ( القيمة الغذائية لقرون2ويبين الجدول رقم )
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 لفاصولياء الخضراءقرون القيمة الغذائية لا (:2جدول)

 غرام(100القيمة الغذائية لكل )
 kcal 30 الغذائيةالطاقة 

 g 7.8 الكربوهيدرات
 g 3.7 ألياف غذائية

 البروتين
 g 1.8 بروتين

 الدهون
 g 0.1 دهون

 الفيتاميناتبعض 
 C 17.9 mgفيتامين 
 E 0.5 mgفيتامين 

 B3 0.8 mgفيتامين 

 B2 0.1 mgفيتامين 

  المعادن
 mg 6.6 صوديوم

 mg 41.8 فوسفور

 mg 1.1 حديد

 mg 27.5 مغنزيوم

 )  1993بوراس،  )                        

 

 

 

 

 

https://ar.wikipedia.org/wiki/%D8%A7%D9%84%D9%83%D8%B1%D8%A8%D9%88%D9%87%D9%8A%D8%AF%D8%B1%D8%A7%D8%AA
https://ar.wikipedia.org/wiki/%D8%A7%D9%84%D9%83%D8%B1%D8%A8%D9%88%D9%87%D9%8A%D8%AF%D8%B1%D8%A7%D8%AA
https://ar.wikipedia.org/wiki/%D8%A3%D9%84%D9%8A%D8%A7%D9%81_%D8%BA%D8%B0%D8%A7%D8%A6%D9%8A%D8%A9
https://ar.wikipedia.org/wiki/%D8%A3%D9%84%D9%8A%D8%A7%D9%81_%D8%BA%D8%B0%D8%A7%D8%A6%D9%8A%D8%A9
https://ar.wikipedia.org/wiki/%D8%A8%D8%B1%D9%88%D8%AA%D9%8A%D9%86
https://ar.wikipedia.org/wiki/%D8%A8%D8%B1%D9%88%D8%AA%D9%8A%D9%86
https://ar.wikipedia.org/wiki/%D8%AF%D9%87%D9%88%D9%86
https://ar.wikipedia.org/wiki/%D8%AF%D9%87%D9%88%D9%86
https://ar.wikipedia.org/wiki/%D9%81%D9%8A%D8%AA%D8%A7%D9%85%D9%8A%D9%86_%D8%AC
https://ar.wikipedia.org/wiki/%D9%81%D9%8A%D8%AA%D8%A7%D9%85%D9%8A%D9%86_%D9%83
http://ndb.nal.usda.gov/ndb/search/list?qlookup=11304&format=Full
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 كسدة:مضادات الأ-5-2

خلال تفاعلات الأكسدة المخربة  توجد تعاريف مختلفة لمضادات الأكسدة منها: كوابح للجذور الحرة المتولدة

(Andallu و,Varadacharyulu 2003( وتتصف مضادات الأكسدة بقدرتها على منح بروتون ،)H+) للجذور 

  .(Gordon ,2001) إلى مركبات ثابتة في حين تتحول مضادات الأكسدة إلى جذور غير فعالةترجع الحرة فُ 

ن في الأنظمة الخلوية، وذلك ععن مضادات الأكسدة بأنها تشكل حاجزاً يثبط أو يؤخر الأكسدة  القوليمكن و 

بنشاطها وفعاليتها  أو وقف استمرار سلاسل تفاعلات الأكسدة، التي تعطي الجذور الحرة المعروفة بحكطريق 

بأنها تلك المركبات المستخدمة في  كما تعرف مضادات الأكسدة ،(,2007 وزملاؤه(Chatterjee   داخل النسج

 .(Gueye ,2007) أو تغير لونه نتيجة الأكسدة هتزنخ وأ هفسادحفظ الغذاء عن طريق تأخير 

التي تضاف إلى الغذاء بتراكيز منخفضة،  ومن الناحية التغذوية تعرف مضادات الأكسدة بأنها تلك المركبات

وزملاؤه،   (Boyntonبحيث تمنع أو تعيق أكسددددة بعض المركبدددات الحيدددددوية مثل الدهددددددددون والكربوهيدرات

ولا  ة،تضاف أثناء تصنيع المواد الغذائيتوجد هذه المركبات بصورة طبيعية في الأغذية ومنتجاتها، أو  .2006)

المحافظة على جودة الأغذية فقط بل يمتد دورها إلى إطالة الفترة التخزينية  فيمضادات الأكسدة يقتصر دور 

 .التغذويةللأغذية، وكذلك تقلل من الفاقد من المواد الغذائية والفاقد من القيمة 

 :وتقسم مضادات الأكسدة إلى

( أنواع 3ويبين الجدول رقم ) .نزيمية(إمضادات أكسدة لا  يمية،نز إمضادات أكسدة  ) وتشمل بيعيةط -1

 وطريقة عملها. ات الأكسدة الطبيعية وأماكن تواجدهامضاد

 .(BHTتولوينالبوتيل هيدروكسي و  BHAنيسول الأبوتيل هيدروكسي ) مثل اعيةنص -2
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 ات الأكسدة الطبيعية وطريقة عمله(: أنواع مضاد3الجدول )

 

 (Chatterjee  ,2007وزملاؤه) 

 

 

  

 

 

مضادات الأكسدة 
 الإنزيمية

 

 

 

 

 د الديسموتازفوق أوكسي
Superoxide 

dismutase SOD 

 

 .ويحتوي جزيء الإنزيم إم ا على المنغنيز مع الحديد، أو النحاس مع الزنك، أو النيكل فقط

 الحاوي على عنصر الحديد Catalase الكاتالاز

 الغلوتاثيون بيروكسيداز
Glutathione 
peroxidase 

 الحاوي على عنصر السيلينيوم

 

 

 

 كسدةمضادات الأ

 اللا إنزيمية

 

 

 

وطليعته )البيتا  Aفيتامين 
 كاروتين(

وله دور فعال في محاربة سرطان البروستات ، ويتواجد في كل من الأطعمة ذات اللون الأحمر، 
ومن أهم الأغذيةِ الغني ةِ به المشمشُ،  البرتقالي، الأصفر الغامق وبعض الأطعمة الخضراء الداكنة،

 والجزرُ، والخوخُ.
 

 Cتامين يف

يُعزز جهاز المناعة ويحمي من الالتهابات، كما يعمل على تصنيع الكولاجين، ويساعد في 
امتصاص الحديد والفولات، يتواجد في كل من البرتقال والليمون وغيرها من الحمضيات إضافة الى 

 .الخضراءالفليفلة الحلوة والفاصولياء 

يوجد في  الذي يُسبب تراكم الترُسبات في الشرايين، LDLالضاريُساعد في منع أكسدة الكوليسترول  Eفيتامين 
 كل من المكسرات، والبذور، والخضار الورقية والفاصولياء الخضراء.

 ولاتِ البحريةِ والفاصولياء والمكسرات.كوالتونة، وغيرها من المأ سلمونويوجد في الأسماكِ كال عنصر السيلينيوم والزنك

 بعض المواد الكيميائية
 النباتية

 وبين،وسيانينات، الكاتشينات، حمض الإيلاجيك، اللوتين، الليكثنالفلافونيدات ،البوليفينولات، الأمثل 
 والريسفيراترول.
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 الخضراء:الفاصولياء  قرونفي  المركبات الفعالة بيولوجياً 6-2-

الإصابة  نسبة والفاكهة وانخفاض واتر هلاك الخضعلاقة عكسية ما بين استشرحت دراسات عديدة وجود 

 واتر وجد أن تناول كميات جيدة من الخضحيث  ،2005)وزملاؤه،  Beattie) بأمراض القلب والمفاصل

كما يحسن وظيفة الجهاز  ،والفاكهة يترافق بتقليل مخاطر الإصابة بالجلطات وأمراض القلب والسكري والسرطان

 Pietta,) للأكسدة الواقي وفقاً للدراسات إلى وجود مركبات تمتلك خواص مضادة المناعي، ويعود هذا التأثير

(2000. 

أهمها  من هاماً لمضادات الأكسدة والتي مصدراً  وغيرها الخضراءوالبازلاء ثمار الفاصولياء  البقوليات ومنها عدت

مركبات تأثيرات مضادة للالتهاب ه ال، كما تملك هذهامة لصحة الإنسان التي تعد، و Cالمركبات الفينولية وفيتامين 

 (.Lee ،1987و  Halphin) لتأثيرها المنشط للخليةإضافة  ،والبكتريا والفيروسات وتنظم ضغط الدم

 : Cفيتامين 7-2-

ين كسجو أوجود مضاد أكسدة ذواب في الماء غير مستقر، ويتأكسد بسهولة، ويمكن أن يتحطم ب Cيعد فيتامين 

 مشابه تركيب وهو ذو، 2005)وزملاؤه،  Klopotek) الحرارة العالية ة ودرجاتالهواء والأوساط القلوي

 (Gardèse- Albert حسبCالصيغة الكيميائية لفيتامين  (1الشكل)ويوضح  الكربون،  سداسية للكربوهيدرات

 (2003وزملاؤه، 

 

 

 C  (ascorbic acid)لفيتامين الكيميائية الصيغة :((1الشكل
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ر الأوعيددددددددددة الدمويددددددددددة قليلددددددددددة مددددددددددن التفدددددددددداعلات التأكسددددددددددية، فيجعددددددددددل جدددددددددددي كثيددددددددددر فدددددددددد  Cفيتددددددددددامين  ويسددددددددداهم

كمدددددددددددا يسدددددددددددهم فدددددددددددي  للكوليسدددددددددددترول ممدددددددددددا يقلدددددددددددل مدددددددددددن احتمدددددددددددال الإصدددددددددددابة بالتصدددددددددددلب العصددددددددددديدي، يدددددددددددةالنفاذ

ددددددددددددرةتخريددددددددددددب الجددددددددددددذور  ينشددددددددددددط امتصدددددددددددداص الحديددددددددددددد فددددددددددددي  ،حويددددددددددددل الدددددددددددددوبامين إلددددددددددددى نورأدرينددددددددددددالينت ،الح 

 (.2013وزملاؤه،  (Bai الكظرية وينشط الوظائفيزيد مناعة الجسم  الأمعاء،

ثناء المعالجة فكك بسهولة أع الفيتامينات حيث يتنوابين جميع أ قل استقراراً من الفيتامينات الأ Cيعتبر فيتامين 

 2010;وزملاؤه،  (Munyakaعلى العديد من المتغيرات مثل الرقم الهيدروجيني  والتخزين اعتماداً 

Wechtersbach  ،ة الحرارةودرج( 2011وزملاؤه  Rattanathanalerk)  ،نزيميالإ والفعل2005) وزملاؤه 

Munyaka)  ،والضوء (2010وزملاؤه Noichinda)  ،وكسجينوبوجود الأ 2007)وزملاؤه 

  Martínez-Sánchez)،وبيروكسيد الهيدروجين (2011 وزملاؤه  Özkan)  ،2004)وزملاؤه. 

 

 مؤثرة فيهوالعوامل ال  C(:آلية تدهور فيتامين2الشكل)
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بدددددددددددين الدراسددددددددددات إلددددددددددى اخددددددددددتلاف الصددددددددددنف والظدددددددددددروف  Cالاختلافددددددددددات فددددددددددي مسددددددددددتويات فيتددددددددددامين  تعددددددددددزىو 

، وأيضدددددددددددداً اخددددددددددددتلاف طريقددددددددددددة تحضددددددددددددير العينددددددددددددة للتحليددددددددددددل ونسددددددددددددبة البيئيددددددددددددة والمناخيددددددددددددة ودرجددددددددددددة النضددددددددددددج

   . Laquatra ،(2003و  Yeungة )طوبة المتبقية في المادة المجففالر 

 المضاد للأكسدة: بالنشاط Cعلاقة فيتامين  8-2-

المعروفدة ومدن أشددها فعاليدة وأقلهدا سدمية وهدو مدن الفيتاميندات الذائبدة  الأكسددة مضدادات أهدم من Cفيتامين  يعتبر
ليتر. إن  أهميته تأتي /ميكرو مول  60ذ يبلغ تركيزه الطبيعي نحو يوجد في عدة أغشية وفي البلازما إو  ،في الماء

معطيدداً جددذراً حددراً  ويتأكسددد خددلال مرحلددة وسدديطة ( ((Reactive Oxygen Species) ROSمددن تفاعلدده مددع ال 
 (.2005وزملاؤه،  Klopotekاسكوربيت رديكتيز)-هايدرويدوربيل( ويعاد اختزاله بفعل أنزيم سكيدعى )جذر الإ

نشددداطاً عاليددداً مضددداداً للأكسددددة مدددن خدددلال كبحددده  Cفيتدددامين  امدددتلاك( 2005وزمدددلاؤه،  Klopotek ( كمدددا أوضدددح
فددي النشدداط المضدداد للأكسدددة حسددب نددوع  Cوتختلددف نسددبة مسدداهمة فيتددامين  ،انعدداً حدددوث الأكسدددةذور الحددرة مالجدد

المضددداد  علاقدددة ارتبددداط قويدددة بينددده وبدددين النشددداط Hamauzu ،(2004وZhang ) المدددادة المدروسدددة ، فقدددد وجدددد
  .%( 66تصل إلى ) الخضراء بروكليللأكسدة في ثمار ال

 :C فيتامين ة فيتأثير درجات الحرار–9-2

كسدة الأ وسهل اً للشروط المستخدمة أثناء التجفيف لأنه ذواب في الماء وحساس للحرارةحساس Cيعتبر فيتامين 

(Latapi وBarrett ،2006)  فيقلل التجفيف من محتواه Lewiciki) ،يسبب التجفيف  إذ ،(2002وزملاؤه

 .(2002وزملاؤه، (C  Giovanelli كل فقد في فيتامينظهر على شفي المنتج ي تأكسدياً  الفرن ضرراً  باستخدام

فينخفض بتأثير  (Pompei, 2000 و(Hidalog كسدة بالحساسية للحرارة وشدة الأ C كما يرتبط تحطم فيتامين

( حيث تعتبر درجة 2004وزملاؤه، (Sahlin  فضل الحرارة كان الاحتفاظ به أ درجة انخفضتالحرارة وكلما 

 2006).، زملاؤهو (C   Toorعلى من فيتامينلأنها تعطي نسبة أ لتجفيف البندورة رجة حرارة د أفضل م  42الحرارة 
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 كسدة:النشاط المضاد للأ10-2-  

يتأثر النشاط المضاد للأكسدة بالعديد من العوامل مثل الحرارة والأكسجين والدهون ومكونات الغذاء الأخرى، كما 

حيث يزداد النشاط المضاد  ،مضادة للأكسدة الموجودة في المادة الغذائيةيتعلق أيضاً بتركيب وتركيز المركبات ال

وتعد الفينولات الكلية المساهم الأكبر في النشاط  ،(2008وزملاؤه، Bruijn للأكسدة بزيادة تركيز تلك المركبات  )

 (.2005وزملاؤه، (Karadenuz   المضاد للأكسدة

وتستخدم عادة أكثر من طريقة لتقدير النشاط المضاد للأكسدة، ، سدةمضاد للأكتوجد عدة طرائق لتقدير النشاط ال

من أبسطها  ،2008)وزملاؤه،   (Seeramية المضادة للأكسدةلأنه لا توجد طريقة واحدة تعكس بدقة الفعال

منها قياس النشاط الكابح للجذور الحرة  التي تستخدم جهاز المطياف الضوئي ونذكر يقةوأهمها تلك الطر 

 .(DPPH)ام طريقة باستخد

 : مركبات الفينوليةال -11-2

الوظدائف  هي عائلة كبيرة ومتنوعة من المركبات الطبيعية واسعة الانتشار في المملكة النباتية، وتعد مسدؤولة عدن

والطفيليدددددة والفيروسدددددية عندددددد  ، حيدددددث تقدددددوم بددددددور الحمايدددددة ضدددددد الأمدددددراض الجرثوميدددددةالأساسدددددية لنمدددددو النباتدددددات

 .(Sajjaanantakul ،2007 و  Ruangchakpetت)النبا

ولها الدور الأبرز في المساعدة على الوقايدة مدن العديدد مدن الأمدراض، وفدي مقددمتها السدرطان والتهداب المفاصدل 

 (. 2004وزملاؤه،  (Manach مراض القلب الوعائية عند الإنسانوالروماتيزم وأ

الفينددولات عددادة مددن حلقددة عطريددة  وتتركددبيددة، نددوع مددن المركبددات الفينول 8000وتظهددر الدراسددات وجددود أكثددر مددن 

وجدودة أو المرتبطدة مدع وتبعاً لعددد مجموعدات الهيدروكسديل الم ،صل بها مجموعة هيدروكسيل واحدة على الأقلتت

 .نحلقة البنز 
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 استر كوزيد أو في صورةليغالنبات وقد تكون مرتبطة في صورة قد توجد حرة داخل خلايا  تومعظم الفينولا

                        (.2005وزملاؤه، Vattem  (تبقى في الفجوات العصارية للخلايا وتنفرد حين الحاجة إليها سكري، حيث

يعود التأثير الوقائي للفينولات إلى كونها تتمتع بصفات مضادات للأكسدة قوية، فهي تقوم بعملها من خلال تثبيط 

 .2003)وزملاؤه،  (Kahknenأو إلكترون هيدروجينعمل الجذور الحرة بمنحها ذرة 

 وتعد الثمار الملونة مصدراً جيداً للمركبات الفينولية ،الفاكهةو  واتر الفينولات بأشكال متنوعة في الخضتوجد 

Cieslik)   ،2006وزملاؤه.) 

 بالنشاط المضاد للأكسدة: علاقة المركبات الفينولية -2-12

 Cيبدي معظمها نشاطاً قوياً مضاداً للأكسدة إذا ما قورن بفيتامين  المركبات الفينولية والتيمؤخراً بداد الاهتمام از 

صها المرجعة كمانحات على خوا مركبات الفينوليةالنشاط المضاد للأكسدة لل عتمدي (.2003وزملاؤه، (E  Guoو

، وعموماً فإن نشاطها مبني على عدد ومواقع مجموعات الهيدروكسيل إضافة إلى وجود أكثر من للهيدروجين

لى وجود مجموعات وظيفية خارجية 3-2رابطة مضاعفة)   .(1995، وزملاؤه (Rice-Evans( وا 

علاقة الارتباط بين الفينولات الكلية والنشاط المضاد للأكسدة  في أنَ  (2011وزملاؤه,  Liبينَ)

 R2=0.98 )قوية ) ( Zizyphus jujuba cultivars)الصيني بعض أصناف العناب

 :لفلافونيداتا -13-2

 وقدد مختلفدة كيميائيدة بنيدات تملدك ،الفيندول عديددات عائلدة مدن نباتيدة مركبدات عدن عبدارة الفلافونيددات

 مدن بوقايتهدا وذلدك الخلدوي للأكسددة المضداد الددفاع فدي تسداهم ونهدالك نظدراً  ،كبيدر باهتمدام حدديثاً  حضديت

  Terao ،;2003 و Murota) التأكسددي الإجهداد عدن الناجمدة المزمندة الأمدراض مدن بالعديددد الإصدابة

 Gupta ،2000وزملاؤه.) 
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 المنتجدة المعدادن بقايدا التقداط أو الإنزيمدات تثبديط طريدق عدن للأكسددة المضداد بالتدأثير الفلافونيددات تقدوم

 (،2005وزمدددلاؤه،  Montoro) للأكسددددة المضدددادة الدفاعيدددة الإنزيمدددات تحدددريض أو/و للجددذور الحدددرة

 الأخددرى البيولوجيددة اتالنشدداط مددن العديددد الفلافونيدددات لددكتتم للأكسدددة مضددادال النشدداط إلددى بالإضددافة

 ; 1999وزمددددلاؤه،  Di Carlo) والحساسددددية والسدددرطان اتوالالتهابدددد الفيروسددداتو ا ريددددتللبك كمضدددادات

Havsteen ،1983). 

 علاقة الفلافونيدات بالنشاط المضاد للأكسدة:-14-2

 خصوصاً  النباتي الأصل ذات الأطعمة في المتواجدة سدةللأك المضادة الفينول وعديدات الفلافونيدات كمية إن

 في الموجودة الأخرى الأكسدة مضادات بكمية مقارنةاً جد عالية تعتبر والخمر لشايوا والفاكهة واتالخضر في 

 استهلاك أن كما ،(2005، وزملاؤه Frei ،;2004 AabyوLotito ) Cوفيتامين  E الأطعمة مثل فيتامين هذه

السرطان  القلب، بأمراض الإصابةيخفض من نسبة خضروات والفاكهة ال اً خصوص بالفلافونيدات ةالغني الأغذية

وزملاؤه، Peterson ;2005 ، وزملاؤهNorat ،2003 ;   Bosetti و (Riboli  أخرى مزمنة مراضوأ

2003.) 

 طريق عن الآلية هذه اتالفلافونيد تمارس حيث للأكسدة، المضاد تأثيرها إلى الأمراض من الواقي التأثيرويعود 

 (ROS Reactive Oxygen إنتاج عن لةالمسؤو  المعدنية الأيونات بقايا التقاط أو الحرة الجذور إنتاج تثبيط

(Species ،للأكسدة المضادة الدفاعية الأنظمة تنظيم وزيادة حماية طريق عن أو أو إزاحة الجذور الحرة 

Van Acker)  ،1996وزملاؤه.) 

وجذر  alkoxylو  peroxylو  O2( مثل -Rبإرجاع الجذور الأكسجينية) Flavon-OHدات تقوم الفلافوني

 الهيدروكسيل وذلك بنقل الهيدروجين عبر التفاعل التالي:
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Flav-OH+R-                Flav-O-+RH 

Flavonoxy(Flav-Oجذر وبإمكان 
 ,Piettaالتفاعل مع جذر آخر لإنتاج بنية كوينون مستقرة ) ( الناتج -

2000.) 

 : تجفيف الثمار -2-15

في  ساسي للتجفيفويكمن الجوهر الأ، نسان في حفظ الأغذيةق التي استخدمها الإائيعتبر التجفيف من أقدم الطر  

، (Doymazلفساد ضمن فترة محدودة من الزمن لى المستوى الذي يمنع اثمار إتخفيض محتوى رطوبة ال

 ؛ 2009وزملاؤه، (Jairaj  ح بتخزين آمن لفترة زمنية طوي، ويسم(2011، وزملاؤهAnnamalai  ؛2004

Ramaswamy و Marcotte ،2006؛ Ekedukuwa وNorton، 1999سرعة  ( عن طريق خفض

 .(1996وزملاؤه، (Mahmutoglu حياء الدقيقة من النمو التفاعلات الحاصلة ومنع الأ

 تعريف التجفيف: -2-16

 بطريقة الرطبة المادة معاملة عن عبارة بأنه البحتة الكيميائية الناحية من التجفيف يعرف : الكيميائية الناحية من

 – يئالكيما الترسيب) منها عديدة ذلك إلى قائوالطر  الجاف، الجزء عن رطوبة من تحتويه ما لفصل مناسبة

 .( 2001،موصللي) (وهيدروجين أكسجين إلى الماء تحليل – المركزي الطرد – التبخير – الامتصاص

 رطوبة من الغذائية المادة تحتويه ما خفض عن عبارة بأنه التجفيف يعرف : الغذائية الصناعات ناحية منا أم

 مع(  كيميائية تفاعلات – نزيماتإ – ميكروبات)  الفساد عوامل لتثبيط الكافي بالقدر الصلبة المواد تركيز لرفع

وتختلف درجة الحرارة  .الحيويةو  كيميائيةوال الطبيعية المادة خصائص من ممكن قدر أكبر على المحافظة

ساعة وفي الخضروات بين  24-10والرطوبة النسبية في تجفيف الفاكهة والخضروات إذ تتراوح في الفاكهة بين

ساعات ويرجع طول المدة التي تتطلبها الفاكهة لتجفيفها إلى ارتفاع نسبة السكر بها مما يعوق خروج  6-10

 .%(6–4)إلى واتالخضر  يوف %) 22 –15 ( إلى في الفاكهة الرطوبة نسبة ضخف يتمكما  وبطء التبخير.
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 الدقيقة الأحياء نشاط يثبط الذي الحد إلى الرطوبة درجة خفض هو عموماً  التجفيف في الحفظ عامل أن أي 

 بالماء تشربها سرعة الجافة الغذائية المادة في ويشترط. للفساد يتؤد التي الكيميائية التفاعلات ويقلل نزيماتوالإ

 .(Mujumdar ,2006) الطازجة الغذائية المادة صفات من عملياً  ممكن قدر أكبر مسترجعة فيه نقعها عند

  طرائق التجفيف:-2-17

 هناك عدّة أنواع من المجففات نذكر منها:

 :(الصناعي شمسيالمجفف الالمباشر )باستخدام غير ف الشمسي يجفالت-2-17-1
ة على حالة الجو وفي هذه الطريقة تبقى عملية التجفيف معتمد .فضلأ االمباشر غير أنهشبه التجفيف الشمسي وت

ر الذي يقلل من مالأ ،لشمسي مما ينتج عنه درجات حرارة أعلىشعة الشمس بوساطة المجمع اولكن يتم تركيز أ

  تلاف المادة الغذائية.قة لإقلت فرص تمكن الكائنات الدقيقصر أ وكلما كانت فترة التجفيف ،لتجفيفالفترة اللازمة ل

تكون من ي  solar air heater تخزين حراري بشكل أساسي من سخان هوائي مادة شمسي مع المجفف ويتكون ال

لوح مسطح ماص للإشعاع الشمسي ومن غرفة تجفيف تحتوي على رفوف، توضع عليها شباك معدنية مثقبة 

يحتوي على منافذ لدخول وخروج الهواء، يعمل اللوح الماص  كما ،وهذه الشباك قابلة للسحب والخروج من مكانها

يضاف إلى اللوح المسطح الماص طبقة من الحجر الأسود و  ،التجفيف بالهواء الساخن المطلوب على تزويد غرفة

 (.6الماص للحرارة، الشكل )
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 .تخزين حراريال مادة مجفف شمسي معال(: 3الشكل )               

 

  بالهواء الساخن: التجفيف -2-17-2

من أكثر طرائق التجفيف الصناعية انتشاراً، بحيث يمكن التحكم بظروف عملية التجفيف من حرراة ورطوبة 
حتى  عن طريق وضع المادة الغذائية في أطباق على حوامل خاصة ويمرر على الأطباق تيار هوائي ساخن

نها طريقة عملية وفعالة ورخيصة في عملية (. كما أ2004وزملاؤه،  (Devahastinجفاف المادة الغذائية 
 (.2009وزملاؤه، Vega-Galvez التجفيف )
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 :التجفيف تحت التفريغ-2-17-3

 :2015)جزاء رئيسية )عبد الفتاح، ة أربعيتكون المجفف من أ 

يغ حداث التفر وسيلة لإ غرفة تفريغ ذات بناء محكم يتحمل الفرق الكبير في الضغط الداخلي والخارجي حولها-1

 .والمحافظة عليه

 .مداد بالحرارةمصدر للإ-2

 .ستبعاد بخار الماء بمجرد خروجه من الغذاءوسيلة لإ-3

و من أ يتم تسخينها كهربائياً  هذه الرفوف امل يوضع عليها الغذاء،و حو غرفة التفريغ تحتوي عادة على رفوف أ-4

، كما أن كل رف يشع ق التلامس بالتوصيللى الغذاء عن طرياخن يمر بداخلها وتنتقل الحرارة إخلال سائل س

ى ذلك يمكن استخدام مصدر إشعاعي آخر لبالإضافة إأسفله، الذي يوجد  لى الغذاء الموجود على الرفالحرارة إ

 .ليهء لزيادة كمية الحرارة المنتقلة إشعة تحت الحمراء يتم توجيهه نحو الغذاخاص مثل الأ

   :قبل التجفيف معاملات ما -2-18

لسلق، ، اغاز ثاني أوكسيد الكبريتة بهم طرائق المعالجة الأولية للخضروات قبل تجفيفها ما يلي: المعاملمن أ

 (.Troftgruben ،1997، بيكربونات الصوديوم )ميتا باي سلفيت الصوديوم أو البوتاسيومالمعاملة بمحاليل 

:عاملة بالسلق بالماء المغليالم  -1-18-2 

 واتر ت المهمة، حيث لوحظ أن جودة الخضالخضراء قبل التجفيف من الخطوا تعد عملية سلق الفاصولياء

  الخضروات غير المسلوقة نضل مانت أفك المعدة للتخزين النكهة( ،ر)من ناحية المظه والمجففة المسلوقة

(Troftgruben ،1997.) 
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ملية السلق التي ولع .مايكرويفالمجهزة بالماء الساخن أو بخار الماء أو ال واتر ضويعرف السلق بأنه معاملة الخ

حيث تعمل على إزالة الطعم الغض للخضروات الغير قابلة للاستهلاك  ،كثيرةاً فوائد واتر تسبق تجفيف الخض

خفف الحمولة توات كالبامياء و اً المواد المخاطية في بعض الخضر زيل جزئيوتالمباشر كالفاصولياء والبازلاء، 

ظهار اللون الطبيعي لها وا   واتر زالة الطبقة الشمعية لبعض الخضإلى عمل عتكما  ،رالجرثومية بشكل كبي

لى تغيرات في الطعم واللون إة الإنزيمات المؤكسدة التي تؤدي قضي جزئياً على النشاط الإنزيمي وخاصتو 

سكوربيك حيث وجد أن نسبة التلف في حمض الإ ،من الماء المغلي ويفضل استعمال بخار الماء في السلق بدلاً 

 . (2007وزملاؤه،  Silvaاستعمال السلق بالبخار لا يتجاوز نصف التلف الحاصل باستخدام الماء الحار )ب

حفظها تم  فترات مختلفة و لو مختلفة الفاصولياء الخضراء تم سلقها على درجات حرارة ثمار أجريت دراسة على 

البيروكسيداز والكاتالاز قد  أنزيم اطشهر، وجد فيها أن نشألمدة ثلاثة  (م °23-)فيما بعد على درجة حرارة 

الليبوأوكسجيناز خلال فترة التخزين وخاصة عند تطبيق درجة حرارة  أنزيم نشاط ازداد ، بينماانخفض أو بقي ثابتاً 

 (.Lee ،1987و  (Halphinسلق منخفضة ولفترة طويلة 

واللوتين في عينات الجزر  Bكاروتين و  A( أن  المحتوى من كاروتين 2007وزملاؤه،  Lavelli) كما أكد

 إنزيمي مسلوقة وذلك بسبب تعطيل نشاطالغير %( كان أعلى من العينات 87%،76%،51) المسلوقة

 البيروكسيداز والليبوكسيداز.

( أن  لمعاملة Kidney beans seeds( في دراسته عن تجفيف حبوب الفاصولياء )Doymaz ،2015وأوضح )

بمعدل ازدادت نسبة التجفيف حيث دقيقة تأثير إيجابي في  لمدة م°80ارة السلق بالماء المغلي على درجة حر 

(20-10.)% 

 :ميتا باي سلفيت البوتاسيوموجود مادة بالسلق ب المعاملة2- -2-18
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ثناء التجفيف ومنع فقدان تستخدم المعاملة بالكبريت بشكل واسع في تحضير الأغذية لخفض الإسمرار الإنزيمي أ

 (.2009وزملاؤه،  Miranda) التصنيع والتخزين جودتها خلال عمليات

ميتا باي سلفيت في الماء مثل قليلة الذوبان  ملاح الكبريتوتستخدم عادة بشكل غاز ثاني أكسيد الكبريت أو أ

ويعمل الكبريت كمضاد أكسدة في الوقاية من  (K2S2O5)ميتا باي سلفيت البوتاسيوم  ،(Na2S2O5الصوديوم )

 ،ثناء المعالجةلكاروتينات ضد التدهور التأكسدي أساسية وايك وحماية الدهون والزيوت الأكوربسفقدان حمض الإ

 (.Mujumdar ،2006)لها مزايا في الحفاظ على اللون ومنع التلف والحفاظ على القيمة الغذائية للثمارأن  كما 

نسبة اعادة  )اللون،لفاكهة وات وار لفيت بشكل واسع لتحسين جودة الخضميتا باي سمحلول المعالجة ب تستخدمو 

 Krokida)التفاح ،المشمش والموز البندورة، البطاطا، الجزر،مثل  التشرب والمحتوى من بيتا كاروتين و....الخ(

 (.2009وزملاؤه،  ;Barrett ,2006 Mirو ;Latapi 2000وزملاؤه، 

ميتا باي سلفيت ة الخوخ بمحلول لخوخ أن  لمعامل( في دراسته عن تجفيف ا2007وزملاؤه، Kingsly ) كما بين   

 غير معاملة.%( مقارنة مع العينات 14.3-(12.5من نسبة التجفيف بمعدل  %( زاد1البوتاسيوم بتركيز)

أن  لمعاملة المشمش بمحلول ميتا باي سلفيت البوتاسيوم كان له أثر ملحوظ في  (2009وزملاؤه،  Mirولاحظ )

 والكاروتينات. الاحتفاظ بنسبة أعلى من حمض الإسكوربيك
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 الفصل الثالث

 البحث : وطرائق مواد3-

 مواد البحث:1-3-

 قرون تم  شراء .ولية للبحثكغ كمادة أ 13لصنف البلدي وبواقع الفاصولياء الخضراء من ا قرون اختيار تم  

خلال  بتموز وآشهري في   من السوق المحلية لمدينة دمشق (Phaseolus vulgaris)الفاصولياء الخضراء 

غير مباشر والتجفيف تحت وحفظها بطريقة التجفيف الشمسي  إلى المخبر لإعدادها قلتنُ  ثم   م،2018  موسمال

 .التفريغ والتجفيف بالهواء الساخن

 طرائق البحث :-3-2

 قرون الفرز اليدوي، حيث استبعدت الطازجة على صينية وتمت عملية الخضراء الفاصولياءقرون  ترشفُ 

 قسام :أسمت الكمية المتبقية إلى ثلاثة ومن ثم قُ  ،التالفة والمصابة حشرياً وغير مكتملة النضج الفاصولياء

 ول :القسم الأ -

 سُلقت ثم   ،سم 4لى شرائح بطول إ عتقُط ثم   ،يفبالماء النظ الفاصولياء الخضراء قرونيت عملية غسيل لجر أُ 

أُزيل الماء الزائد باستخدام مصفاة من ، دقيقة واحدة ماء الفاتر لمدة بالبُردت ثم  ،دقائق 3بالماء العادي لمدة 

مجفف شمسي مع الباستخدام )التجفيف الشمسي ق المتبعة ئ، ثمِّ جُففت وفق الطرا)المعدن غير القابل للصدأ(

 .التجفيف تحت التفريغ(-التجفيف بالهواء الساخن-حراريالتخزين المادة 

حُفظت العينات في 11% لايزيد عن إلى ثبات الوزن ومحتوى رطوبي  صولالو و  وبعد انتهاء عملية التجفيف

 .جراء التحاليل الكيميائية عليهالحين إ رجة حرارة الغرفةكياس من البولي ايتلين على دأ

 القسم الثاني:-



26 
 

سلق  جريت عمليةسم ثم أُ  4لى شرائح بطول إ قُطعت ثم   ،يفبالماء النظ الخضراء قرون الفاصولياءغُسلت 

دقائق ثم  بُردت بالماء الفاتر لمدة  3%( لمدة 0.3)بتركيز   ميتا باي سلفيت البوتاسيومالحاوي على مادة بالماء 

 أُزيل الماء الزائد باستخدام مصفاة من الستانلس ستيل.و  دقيقة واحدة

ي مع مادة التخزين شمسالمجفف الباستخدام )التجفيف الشمسي  البحثوفق الطرائق المتبعة في العينات جُففت 

 .التجفيف تحت التفريغ(-التجفيف بالهواء الساخن-الحراري

رجة كياس من البولي ايتلين على دت العينات في أفظحُ 11% لاتزيد عن رطوبة إلى ثبات الوزن و  وصولالوبعد 

 .جراء التحاليل الكيميائية عليهاحرارة الغرفة وفي الظل لحين إ

 القسم الثالث:-

ففت العينات سم وجُ  4لى شرائح بطول إالثمار  قُطعت ثم   ،يفبالماء النظ الخضراء فاصولياءقرون الغُسلت 

-حراريالتخزين الشمسي مع مادة المجفف الفيف الشمسي باستخدام )التج البحثبالطرائق  الثلاث المتبعة في 

 %11لاتزيد عن رطوبة و  وبعد وصول الثمار إلى ثبات الوزن ف تحت التفريغ(التجفي-التجفيف بالهواء الساخن

جراء التحاليل الكيميائية رجة حرارة الغرفة وفي الظل لحين إكياس من البولي ايتلين على دت العينات في أفظحُ 

 .عليها

 ق:ائفق ثلاث طر هذه الدراسة و  فيتمت عملية التجفيف 

 مباشر:الغير  طريقة التجفيف الشمسي-1

عملية التجفيف حتى  لخضراء على صواني التجفيف واستمرتاالفاصولياء  قرون التجفيف بوضع عملية تمت

 .يامأ 4)-3)حوالي  واستغرقت ،(11%لاتزيد عن  )رطوبة نهائية ثبات الوزن
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 :طريقة التجفيف باستخدام الهواء الساخن-2

حيث وضعت على  م60ºالهواء الساخن عند درجة حرارة الفاصولياء الخضراء باستخدام مجفف قرون  جُففت

 ساعة 11-9عملية التجفيف لمدة  تستمر %( وا9-6حتى ثبات الوزن )رطوبة نهائية  تففجُ التجفيف و  صواني

 .تقريباً 

 طريقة التجفيف بالفرن تحت التفريغ :-3

 ،باسددكال 30وضددغط  ،م60ºتفريددغ عندد درجددة حدرارة الالفاصدولياء الخضددراء فدي فددرن التجفيددف تحدت قددرون  تففدجُ 

عمليدة  تسدتمر ( وا%11لاتزيدد عدن  حتى ثبات الوزن )رطوبة نهائيدة جُففتحيث وضعت على صواني للتجفيف و 

 .ساعة تقريباً  12التجفيف حوالي 
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 المادة الأولية 

 )قرون الفاصولياء الخضراء(

لى قطع متساوية إتقطيع 

 سم4 في الطول بحدود

اعداد وتجهيز المادة 

 الأولية)فرز وتنظيف(

السلق بالماء العادي 

 د(3م, ْ  (85

 

السلق بماء حاوي على 

ميتا باي سلفيت 

 د(3% ,(0.3البوتاسيوم 

 عينة الشاهد

التبريد بالماء 

 د(1الفاتر لمدة )

 التصفية من الماء ثم التجفيف

لمحتوى رطوبي لايزيد عن 

11% 

 مجفف تحت التفريغ

المجفف الشمسي مع مادة 

 التخزين الحراري

 مجفف الهواء الساخن

 التعبئة بأكياس من البولي ايتلين

 والتخزين بمكان جاف

 إجراء التحاليل الكيميائية

 (: مخطط البحث4لشكل )ا
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 ئية:الاختبارات الكيميا-3-3

 تقدير الرطوبة:1-3-3

 .(AOAC ،2004بات الوزن حسب )م حتى ثº105بالتجفيف على درجة حرارة قُدرت الرطوبة 

 الحموضة:2-3-3

، AOACحسددب )بوجددود مشددعر فينددول فتددالئين N0.1) ) بمحلددول مدداءات الصددوديومبالمعددايرة قدُددرت الحموضددة 

 ت النسبة المئوية للحموضة على أساس حمض الماليك.سبحُ ( و 2004

 : pH ـرقم ال3-3-3 

الأس  هي أداة إلكترونيددة تسددتعمل لقيدداس وهددو  pH meterباسددتعمال جهدداز كهربددائي مخبددري  pH دالددقدديس رقددم  

متصدل  )قطدب زجداجي (عدادة مدا يتكدون مدن قطدب خداص .سدائل معدي نل القاعدي دةأو  الحموضةدرجة ) الهيدروجيني

 بمقياس إلكتروني يقيس ويعرض رقم الأس الهيدروجيني

 :  تقدير السكريات الكلية4-3-3 

 .(AOAC), 2004حسب   Lane and Enyonبطريقة قُدرت السكريات 

 :)درجة التشرب(حساب نسبة الاسترجاع 5-3-3

غ مدن الفاصدولياء 2امتصداص المداء،  وذلدك بغمدر علدى  مجففدةقدرة المدواد ال نللتعبير ع نسبة الاسترجاعحُسبت 

نسدبة الاسدترجاع  تسدبحُ ، و وزندتالعيندة بدورق نشداف و  نُشدفت م لمددة نصدف سداعة، ثدم  35ºالمجففة فدي مداء فداتر 

  كالتالي :

https://ar.wikipedia.org/wiki/%D8%A3%D8%B3_%D9%87%D9%8A%D8%AF%D8%B1%D9%88%D8%AC%D9%8A%D9%86%D9%8A
https://ar.wikipedia.org/wiki/%D8%A3%D8%B3_%D9%87%D9%8A%D8%AF%D8%B1%D9%88%D8%AC%D9%8A%D9%86%D9%8A
https://ar.wikipedia.org/wiki/%D8%A3%D8%B3_%D9%87%D9%8A%D8%AF%D8%B1%D9%88%D8%AC%D9%8A%D9%86%D9%8A
https://ar.wikipedia.org/wiki/%D8%AD%D9%85%D8%B6
https://ar.wikipedia.org/wiki/%D9%82%D9%84%D9%88%D9%8A
https://ar.wikipedia.org/wiki/%D9%82%D8%B7%D8%A8_%D8%B2%D8%AC%D8%A7%D8%AC%D9%8A
https://ar.wikipedia.org/wiki/%D9%82%D8%B7%D8%A8_%D8%B2%D8%AC%D8%A7%D8%AC%D9%8A
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  x100 (/وزن الفاصولياء المجففةةوزن الفاصولياء المسترجع)رجاع %= نسبة الاست

 :يا  المواد الفعالة بيولوجتقدير  6-3-3

 : Cتقدير فيتامين-6-3-3-1

 فينول إندو فينول ثنائي كلورو 6,2 بصبغة المعايرة طريقة باستخدام (AOAC)  ،2004حسب Cفيتامين  عُين  

)حمض  Cفيتامين  أكسدة نتيجة الصبغة لهذه الفيتامين اختزال بسبب الصبغة هذه لون تغير على تعتمد التي

 .لهيدروجينمنزوع ا Cلى فيتامين سكوربيك( إالإ

 تقدير المركبات الفينولية: -2- 6-3-3

 استخلاص وتعيين الفينولات الكلية:-1-2-6-3-3

( Ou، 2002و Wadaوسدددددة، مدددددا ورد فدددددي طريقدددددة )لفيندددددولات الكليدددددة مدددددن العيندددددات المدر اتبدددددع فدددددي اسدددددتخلاص ا

تيلدددددين غ مدددددن العيندددددة المهروسدددددة ووُضدددددعت فدددددي أنبدددددوب مدددددن البدددددولي اي 10خدددددذ مدددددع بعدددددض التعدددددديلات، حيدددددث أُ 

يتدددددانول مطلدددددق، ثدددددم مُزجدددددت بشدددددكل جيدددددد باسدددددتخدام محدددددرك مغناطيسدددددي مدددددل إ 30مدددددل، وأُضددددديف إليهدددددا 50سدددددعة 

علددددددى السددددددرعة القصددددددوى، وبدرجددددددة حددددددرارة الغرفددددددة لمدددددددة سدددددداعة، ثفُلددددددت بعدددددددها العينددددددة باسددددددتخدام جهدددددداز طددددددرد 

 Max( علدددى السدددرعة القصدددوى Tabletop model, IEC 215مركدددزي ألمددداني المنشدددأ مدددن الندددوع )

RPM 3200)وأُخذ السائل الرائق للتحليل ،). 

 تقدير الفينولات الكلية:-2-2-6-3-3

مل من العينة  2حيث أُخذ  ،2003)وزملاؤه،  (Folin ciocalteu Asami قُدرت الفينولات كمياً حسب طريقة 

رق مل من كاشف فولين، ووُضعت في دو  0.2مل من الماء المقطر، و  3التي سبق تحضيرها، وأُضيف لها 
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 4مل، ثم رُج المزيج باستخدام محرك الأنابيب لنحو دقيقتين في حرارة الغرفة، ثم أُضيف بعدها 10معياري سعة 

 ( وأُكمل الحجم بالماء المقطر حتى العلامة.(Na2CO3 %7مل من 

الضوئي خُلط المزيج السابق، وتُرك لمدة ساعتين على حرارة الغرفة بعدها ثفُل ورُشح وقيس امتصاصه بالمطياف 

(Prim, Secomam, RS232 على طول موجة )نانومتر. اُستعمل حمض الغاليك كمحلول معياري  750

غ 100وعُبر عن النتائج مغ /  (ميكروغرام/ مل (0-140مرجعي لتحضير المنحني المعياري بتركيز يتراوح من 

 .المنحنى المعياري لحمض الغاليك8) )ويبين الشكل على أساس مكافئ حمض غاليك.

 
 

 
 ( المنحني المعياري لحمض الغاليك.5الشكل)  

 تقدير الفلافونيدات: 6-3-3-3
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مددددددل مددددددن المسددددددتخلص 1( تددددددم  أخددددددذ 2009وزمددددددلاؤه،  Hossain)وفقدددددداً للطريقددددددة الموصددددددوفة مددددددن قبددددددل  قدددددددرت

 كلدددددور الألمنيدددددوممدددددل مدددددن  0.3% و5 مونيدددددوممدددددل مدددددن نتدددددرات الأ 0.3و اء مقطدددددر مدددددل مددددد 4دد ب مُدددددالسدددددابق و 

م التحضددددين علددددى ت ددددثددددم . حتددددى العلامددددة مددددن مدددداءات الصددددوديوم وأكمددددل الحجددددم بالمدددداء المقطددددرمددددل 2و (%10)

ضدددددر منحندددددي قياسدددددي حُ  ندددددانومتر. 510بالمطيددددداف الضدددددوئي علدددددى  يةالامتصاصددددد قيسدددددتدرجدددددة حدددددرارة الغرفدددددة و 

 ( المنحني المعياري للكويرستين.9ويبين الشكل) .من الفلافونيدات ليستخدم بقياس تركيزها في العينة

 
 ل(مغرام/(: المنحني المعياري للكويرستين )ميكرو6الشكل )

 :DPPH بطريقة Antioxidant Activity Assayقياس النشاط المضاد للأكسدة  3-3-7

النشاط المضاد للأكسدة بتعيين النشاط الكابح للجذور الحرة حسب طريقة الجذر الحر ثنائي فينيل بيكريل  قيس

 (:DPPHهيدرازيل )

 1,1- diphenyl -2-picryl–hydrazyl (DPPH)حسب (Marinova و Batchvarov ,2011) 

نفس الحجم من محلول  (الإيتانولمل 100غ عينة في 1) وفق الآتي: يضُاف إلى مستخلص العينة الكحولي

DPPH (mM 0.06  وبعد المزج وخلط المزيج °20دقيقة عند درجة حرارة  20في الإيتانول, ويحفظ لمدة )م
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دقيقة, اسُتعمل  30نانومتر بعد مضي  517( قيس امتصاصه عند طول موجة (vortexط الأنابيب السابق بخلا

عُبرِ عن النشاط الكابح للجذور الحرة بحساب النسبة المئوية لتثبيط و الإيتانول في التجربة الشاهدة بدلا من العينة.

 الأكسدة من المعادلة:

 

A] X 100  /Inhibition = [(A-A') % 

Aنانومتر. 517تصاصية الابتدائية للشاهد عند : الام 

A' نانومتر. 517: الامتصاصية النهائية للعينة المختبرة عند 

 التقييم الحسي: 3-3-8

 10من  مكونة لجنة تذوق بوساطة  المجففة ( للثمار لرائحة، القبول العاما القوام، )اللون،قيمت الصفات الحسية  

عطي لكل وأُ في تقييم الخصائص الحسية،  (Hedonic scaleلمتعة)حيث استخدمت طريقة مقياس ا أشخاص

 (.Heymann ،1999 و (Lawless  درجات حسب 5صفة 

 التحليل الإحصائي: 4-

(، وحسبت المتوسطات والانحراف ANOVA)التباين معرفة ل 21الإصدار SPSS للت النتائج باستخدام برنامجحُ 

 أقل فرق معنوي بطريقة( P ≤(0.05  ثقة المتوسطات عند مستوىالمعياري، ثم قورنت الفروق المعنوية بين 

((LSD. 

 

 

 



34 
 

 

 الفصل الرابع

 لنتائج والمناقشة:ا-5

 :الفاصولياء الخضراء الطازجة لقرون نتائج بعض المؤشرات الكيميائية  -1-5

حيث بلغت جة، الفاصولياء الخضراء الطاز  مؤشرات الكيميائية المدروسة لقرونبعض ال نتائج( 4يبين الجدول )

الحموضة نسبة و   pHدرقم ال، أما غ وزن جاف(100غ/(14.58 نسبة السكريات الكليةو %، 76نسبة الرطوبة 

 ذكره  هذه النتائج متوافقة مع ماوقد جاءت , على التوالي كحمض ماليكمقدرة  %0.12و 6.25فقد كانت 

(Gouveia  ،2011وزملاؤه)،  غ 100غ/13.92لسكريات الكلية )%، ونسبة ا77حيث بلغت نسبة الرطوبة

والجدير  .% مقدرة كحمض ماليك على التوالي(6.30و  0.15)  pHالحموضة ورقم الد  (، ودرجةرطبوزن 

تؤثر بشكل والتي  نضجالمرحلة منها: ثراً بجملة من العوامل أكبيرة مت غيراتالتركيب الكيميائي يمر بت أن بالذكر

الفصل على  اعتماداً يختلف تركيب الثمار  ة، ودرجة حرارة البيئة، لذامدى توفر المغذيات في التربو ، ركبي

كل تفاوت قيم  ويعود .(2003وزملاؤه،  (Yuming كدت العديد من الدراسات هذه الحقيقةأوقد  ،المدروسة فيه

ى لإ بين البقوليات المدروسة مع مثيلاتها في الدراسات السابقةوالحموضة والسكريات الكلية من الرطوبة 

 .صناف والظروف المختلفة التي تحيط بالتجربةلأالاختلافات في ا
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 الطازجة المدروسة الخضراء لفاصولياءقرون االتركيب الكيميائي ل :(4جدول)

 المؤشرات الكيميائية المكونات

 0.26±76 الرطوبة%

 0.02±0.12 الحموضة)حمض ماليك(%

pH 6.25±0.02 

 1.01±14.58 (برط غ وزن100/)غالسكريات الكلية

 

الفاصولياء الخضراء الطازجة من المركبات الفعالة بيولوجيا  والنشاط  نتائج محتوى قرون2-5- 
 المضاد للأكسدة:

 ن المركبات الفعالة بيولوجياً الفاصولياء الخضراء الطازجة م ( محتوى قرون5تظهر النتائج في الجدول رقم)

 الفينولات الكلية (، وكميةوزن جاف غ100ملغ/12.50)C فيتامين  اط المضاد للأكسدة، حيث بلغت كميةوالنش

(، والنشاط المضاد للأكسدة غ وزن جاف100ملغ/7.10الفلافونيدات ) (، وكميةغ وزن جاف 100ملغ/29.87)

 (.2005وزملاؤه،   Marinova) ذكره وجاءت هذه النتائج متوافقة مع ما .%(62.72بلغ )
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المركبات الفعالة بيولوجيا  والنشاط المضاد من  الطازجة لياء الخضراءالفاصو  : محتوى قرون(5جدول)
 للأكسدة.

 المؤشرات الكيميائية المكونات

 12.50 (وزن جاف غ100غ/)م Cفيتامين 
 

 (وزن جاف غ100غ/الفينولات الكلية )م
 

29.87 

 (وزن جاف غ100غ/الفلافونيدات )م
 

7.10 

 كسدة )%(النشاط المضاد للأ
 

62.72 
 

 

بعض المؤشرات الكيميائية  في لات المختلفةوالمعام تأثير طريقة التجفيف تحت التفريغ -3-5

 المجففة: الخضراء الفاصولياء قرون لعينات

حيث يلاحظ تفوق  ( نتائج التركيب الكيميائي للفاصولياء المجففة بطريقة التجفيف تحت التفريغ،6يبين الجدول )

على  ((0.3%والمعاملة بالسلق مع إضافة ميتا باي سلفيت البوتاسيوم بتركيز العينات المجففة تحت التفريغ 

 العينات المجففة تحت التفريغ والمعاملة بالسلق بالماء العادي والعينات المجففة تحت تفريغ دون أي معاملة

 23.43، 39.20، 42.67) نسبة السكريات الكلية السكريات الكلية، حيث بلغت )الشاهد( في المحتوى من

( في دراسته عن 2007وزملاؤه،  Davoodi( على التوالي، وهذا يتوافق مع ما ذكره ) غ وزن جاف100غ/

حيث كانت نسبة السكريات أعلى  تأثير المعاملات الأولية ودرجة حرارة التجفيف في خصائص البندورة المجففة،

 غ(.100غ/48) معاملة البندورة المجففة بمحاليل الكبريتعند 
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ميتا باي سلفيت  لمجففة والمعاملة بالسلق بوجودفروق معنوية بين العينات ا ( وجود6ظهر الجدول )كما ي 

 %0.03، 0.07حيث بلغت ) ،البوتاسيوم والعينات المجففة دون أي معاملة )الشاهد( في نسبة الحموضة الكلية

المجففة والمعاملة بالسلق الماء (، بينما لم تظهر أي فروق معنوية مع العينات مقدرة على أساس حمض الماليك

( في دراسته عن تأثير 2015وزملاؤه، Rakesh %(، وهذا يتوافق مع ما ذكره )0.06) العادي والتي بلغت

المعاملات الأولية في خصائص الفليفلة الحلوة المجففة، حيث تفوقت العينات المعاملة بالسلق بوجود مادة ميتا 

، 1.30) بلغت بالسلق بالماء العادي إذ %( على العينات المعاملة0.35باي سلفيت البوتاسيوم بتركيز )

العينات المجففة في محتوى % 5وجود فروق معنوية على مستوى ثقة  النتائج كما تبين%( على التوالي. 1.25

ع حيث بلغ أدنى متوسط لرطوبة العينات المجففة والمعاملة بالسلق م ، pHمن الرطوبة ودرجة الدتحت التفريغ  

معاملة الغير جففة المسلوقة بالماء العادي  و %( مقارنة مع العينات الم6.38إضافة ميتا باي سلفيت البوتاسيوم )

( للعينات (pH   5.31 دال درجةبينما بلغت  %( على التوالي،7.81، 6.76بأي معاملة )الشاهد( والتي بلغت )

مجففة المسلوقة بالماء وتاسيوم مقارنة مع العينات الالمجففة والمعاملة بالسلق مع إضافة ميتا باي سلفيت الب

على الترتيب، وهذا يتوافق مع ما ذكره  (6.14، 5.84معاملة )الشاهد( والتي بلغت )الغير العادي و 

(Sarabject  ،في دراسته عن تجفيف شرائح الجزر حيث بلغت درجة الد 2011وزملاؤه )pH  لعينات الشاهد

 (.5.4( مقارنة مع العينات المعاملة بالسلق بوجود مادة ميتا باي سلفيت البوتاسيوم والتي بلغت )5.8)

ووفقاً للنتائج المذكورة سابقاً تبين أن  لطريقة التجفيف تحت التفريغ والمعاملة بالسلق مع ميتا باي سلفيت 
 ة الحموضة ونسبة الرطوبة.البوتاسيوم فوائد ملحوظة في تحسين نسبة السكريات الكلية وخفض درج
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المؤشرات الكيميائية لعينات بعض في  ت المختلفةوالمعاملاتأثير طريقة التجفيف تحت التفريغ : (6الجدول)
 المجففة الخضراء الفاصولياءقرون 

 بماء عادي السلق الشاهد المؤشرات المدروسة
+ميتا باي سلفيت سلق 

 %(0.3) البوتاسيوم

 0.21a 6.76 ± 0.14b 6.38 ± 0.18c ± 7.81 الرطوبة )%(

مقدرة على أساس ) % الحموضة
 (حمض الماليك

0.03 ± 0.002a 0.06 ± 0.001b 0.07 ± 0.003b 

غ وزن 100/غالسكريات الكلية )
 جاف(

23.43 ± 1.04a 39.20 ± 2.10b 42.67 ± 4.25c 

pH 6.14 ± 0.12a 5.84 ± 0.05b 5.31 ± 0.15c 

 .(p ≤ 0.05الواحد على عدم وجود فروق معنوية ) الصفة في تدل الأحرف المتشابه

في بعض المؤشرات  ت المختلفة والمعاملا تأثير طريقة التجفيف بالهواء الساخن -4-5
 المجففة:الخضراء الفاصولياء  قرون الكيميائية لعينات
 قرون يائية لعيناتيمالمؤشرات الك بعض ( تأثير طريقة التجفيف بالهواء الساخن في7يبين الجدول رقم )

% بين 5المجففة، حيث أظهر التحليل الإحصائي وجود فروق معنوية على مستوى ثقة  الخضراء الفاصولياء

العينات المجففة بالهواء الساخن والمعاملة بالسلق مع إضافة ميتا باي سلفيت البوتاسيوم والعينات المجففة بالهواء 

روسة، حيث بلغ أدنى متوسط الشاهد( في معظم المؤشرات المد –دي الساخن و)المعاملة بالسلق بالماء العا

للعينات المجففة بالهواء الساخن والمعاملة بالسلق مع إضافة ميتا باي سلفيت البوتاسيوم %( 7.11)للرطوبة

( في 2012وزملاؤه، Mozumder ذكره ) مقارنة مع باقي العينات المجففة بالهواء الساخن، وهذا يتوافق مع ما

راسته عن تأثير المعاملات الأولية في تجفيف البندورة حيث بلغ أدنى متوسط للرطوبة عند معاملة العينات د

التجفيف بينما أدت طريقة  %(،6.9%( مقارنة مع عينات الشاهد )6.1ميتا باي سلفيت البوتاسيوم )محلول ب
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نسبة  إلى رفع 0.3%)بتركيز ) سيومميتا باي سلفيت البوتا الساخن والمعاملة بالسلق بوجود مادةبالهواء 

مقارنة مع العينات الأخرى، حيث بلغت نسبة السكريات الكلية في  السكريات الكليةالمحتوى من الحموضة و 

غ وزن جاف(، 100غ/37.52) العينات المجففة بالهواء الساخن والمعاملة بالسلق مع ميتا باي سلفيت البوتاسيوم

. (6.25في هذه العينات إلى ) pHمض ماليك(، بينما انخفضت درجة الد مقدرة كح 0.09%وبلغت الحموضة )

لعينات الحموضة والسكريات الكلية  درجةبلغت حيث  2012)وزملاؤه،  Mozumderوهذا يتوافق مع ما ذكره )

( مقارنة مع غ وزن جاف100غ/48.7%،6.9) البندورة المجففة والمعاملة بمحلول ميتا باي سلفيت البوتاسيوم

 .(غ وزن جاف100غ/47.9%،5.86) ات الشاهدعين

المؤشرات الكيميائية لعينات بعض في  والمعاملات المختلفة تأثير طريقة التجفيف بالهواء الساخن :(7الجدول)
 المجففة الخضراء الفاصولياءقرون 

 بماء عادي السلق الشاهد المؤشرات المدروسة
ميتا باي سلفيت  +سلق

 %(0.3) البوتاسيوم

 0.10a 7.60 ± 0.06b 7.11 ± 0.11c ± 9.51 ة )%(الرطوب

مقدرة على أساس ) % الحموضة
 (حمض الماليك

0.05 ± 0.002a 0.07 ± 0.001b 0.09 ± 0.004c 

غ وزن 100/غالسكريات الكلية )
 جاف(

21.22 ± 0.65a 33.33 ± 1.02b 37.52 ± 2.15c 

pH 6.44 ± 0.20a 6.38 ± 0.05a 6.25 ± 0.12b 

 .(p ≤ 0.05الواحد على عدم وجود فروق معنوية ) الصفف المتشابهة في تدل الأحر 
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في بعض المؤشرات الكيميائية ملات المختلفة والمعا تأثير طريقة التجفيف الشمسي -5-5

 المجففة:الخضراء الفاصولياء قرون لعينات 

ت المختلفة تأثيراً معنوياً ( أن لطريقة التجفيف الشمسي والمعاملا8أظهر التحليل الإحصائي في الجدول رقم )

المؤشرات المدروسة، حيث ظهر الأثر المعنوي الأكبر في العينات المجففة معظم % في 5على مستوى ثقة 

شمسياً والمعاملة بالسلق مع إضافة ميتا باي سلفيت البوتاسيوم في نسبة السكريات الكلية التي بلغت 

 في دور الكبريت في  2015)وزملاؤه،  Agrawal)ار إليهما أش مع(، وهذا يتوافق غ وزن جاف100غ/29.37)

لسكريات الكلية، كما تفوقت العينات المجففة شمسياً والمعاملة بالسلق مع المحافظة على أعلى محتوى من ا

 %( مقارنة مع العينات المدروسة.0.10إضافة ميتا باي سلفيت البوتاسيوم في نسبة الحموضة، والتي بلغت )

( نجد أن حموضة العينات المجففة شمسياً كانت أعلى من حموضة العينات 7) و (6ع الجدولين )وبالمقارنة م 

وزملاؤه، Okanlawon ليه )توصل إالمجففة تحت التفريغ والمجففة بالهواء الساخن وهذه النتائج توافقت مع ما 

 .بأن الحموضة كانت أعلى في العينات المجففة شمسياً  (2002

لعينات المجففة شمسياً والمعاملة بالسلق مع إضافة ميتا باي %( في ا8.07)  سط للرطوبةكما بلغ أدنى متو  

غير الماء العادي والعينات المجففة سلفيت البوتاسيوم مقارنة مع العينات المجففة شمسياً والمعاملة بالسلق ب

لمجففة والمعاملة بالسلق مع %( على التوالي، كما أبدت العينات ا11.10و 8.48معاملة )شاهد( والتي بلغت )ال

بينما لم يكن هناك أي فرق  ،pH (5.91 ( دإضافة ميتا باي سلفيت البوتاسيوم انخفاضاً معنوياً في درجة ال

بين العينات المجففة شمسياً والمعاملة بالسلق بالماء العادي والعينات المجففة دون أي   pHدمعنوي في درجة ال

 .اهد( )الش معاملة
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المؤشرات بعض في  ميتا باي سلفيت البوتاسيوموالمعاملة ب تأثير طريقة التجفيف الشمسي :(8الجدول)
 المجففة الخضراء الفاصولياء قرون الكيميائية لعينات

 بماء عادي السلق الشاهد المؤشرات المدروسة
باي سلفيت  ميتا +سلق

 0.3%)) البوتاسيوم

 0.18a 8.48 ± 0.24b 8.07 ± 0.15c ±11.10 الرطوبة )%(

مقدرة على أساس )%الحموضة 
 حمض الماليك(

0.06 ± 0.001a 0.08 ± 0.005b 0.10 ± 0.002c 

غ وزن 100/غالسكريات الكلية )
 جاف(

18.74 ± 0.30a 25.11 ± 0.42b 29.37 ± 0.12c 

pH 6.46 ± 0.05a 6.05 ± 0.01a 5.91 ± 0.11b 

 .(p ≤ 0.05د فروق معنوية )الواحد على عدم وجو  الصفتدل الأحرف المتشابهة في 

المركبات الفعالة المحتوى من في  ت المختلفةوالمعاملا تأثير طريقة التجفيف تحت التفريغ-6-5

 :المجففة الخضراء الفاصولياء قرون كسدة لعيناتالنشاط المضاد للأ بيولوجيا  و 

% بين العينات 5توى ثقة وجود فروق معنوية على مس (9في الجدول رقم ) التحليل الإحصائي ت نتائجأظهر 

المجففة تحت التفريغ والمعاملة بالسلق مع إضافة ميتا باي سلفيت البوتاسيوم والعينات المجففة تحت التفريغ 

المجففة  حيث تفوقت العينات الشاهد( في معظم المؤشرات المدروسة،–و)المعاملة بالسلق بالماء العادي 

في محتواها من  %(0.3محلول ميتا باي سلفيت البوتاسيوم تركيز)المعاملة بالسلق ببالمجفف تحت التفريغ و 

 وهذا توافق مع ما أشار إليه ،وزن جاف( غ100غ/م3.43 )والذي بلغ المجففة على باقي العينات  Cفيتامين 

Perumal)، 2007 فيتامين  من محتوىال( أن  التجفيف تحت التفريغ يحافظ علىC ، كما أن  للكبريت دور في

يقلل  So2أن  ب( Barrett ،2006 وLattapi )  توصل إليه وهذا يتفق مع ما Cسبة الفقد من فيتامين تقليل ن
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كما تفوقت العينات المعاملة بالسلق مع محلول ميتا باي سلفيت البوتاسيوم , Cمن نسبة الفقد في فيتامين 

( وزن جاف غ100غ/م8.79 )الفينولات الكلية حيث بلغت  ففة بالمجفف تحت التفريغ في محتواها منوالمج

 -7.91مقارنة مع العينات المجففة بالمجفف تحت التفريغ والمعاملة بالسلق بالماء العادي والشاهد والتي بلغت)

بأن   2006)، وزملاؤه(Praveenkumar  ذكره ما على التوالي، وهذا توافق مع (وزن جاف غ100غ/م5.94

 محتوىالأي فرق معنوي في  وجود بينما لم يلاحظ ت الأكسدة،طريقة التجفيف تحت التفريغ تحافظ على مضادا

ول ميتا باي سلفيت التفريغ والمعاملة بالسلق مع محلالفلافونيدات بين العينات المجففة بالمجفف تحت  من

( وزن جاف غ100غ/م 1.67،1.63) البوتاسيوم والعينات المجففة والمعاملة بالسلق بالماء العادي والتي بلغت

وظهر الأثر المعنوي الأكبر في العينات المجففة تحت التفريغ والمعاملة بالسلق مع إضافة ميتا باي  توالي،على ال

 . %(62.13بلغ ) يوم في النشاط المضاد للأكسدة والذيسلفيت البوتاس

م كانت جيدة ووفقاً لما سبق ذكره فإن طريقة التجفيف تحت التفريغ والمعاملة بالسلق مع ميتا باي سلفيت البوتاسيو 

 ومضادات الأكسدة.   C لما لها من دور في تخفيض نسبة الفقد من فيتامين 
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المركبات الفعالة  المحتوى من  فيوالمعاملات المختلفة  ( تأثير طريقة التجفيف تحت التفريغ9الجدول )
 المجففة الخضراء الفاصولياء قرون لعيناتوالنشاط المضاد للأكسدة بيولوجيا  

 بماء عادي السلق الشاهد ؤشرات المدروسةالم
باي سلفيت  ميتا +سلق

 %(0.3)البوتاسيوم

وزن  غ 100غ/)م Cفيتامين 
 (جاف

2.08 ± 0.0.9a 2.29 ± 0.01b 3.43 ± 0.04c 

وزن  غ100غ/الفينولات الكلية )م
 (جاف

5.94 ± 0.12a 7.91 ± 0.10b 8.79 ± 0.06c 

وزن  غ100غ/الفلافونيدات )م
 (جاف

0.84 ± 0.02a 1.63 ± 0.01b 1.67 ± 0.04b 

 0.25a 51.55± 1.15b 62.13 ± 2.55c ±49.11 النشاط المضاد للأكسدة )%(

 .(p ≤ 0.05الواحد على عدم وجود فروق معنوية ) الصفتدل الأحرف المتشابهة في 

ات المركب المحتوى من فيوالمعاملات المختلفة  تأثير طريقة التجفيف بالهواء الساخن -7-5

 المجففة: الخضراء الفاصولياء قرون لأكسدة لعيناتالنشاط المضاد لالفعالة بيولوجيا  و 

% في جميع المؤشرات المدروسة، حيث تفوقت 5فروق معنوية على مستوى ثقة  وجود (10أظهر الجدول)

محتواها من في  %(0.3) العينات المجففة والمعاملة بالسلق مع محلول ميتا باي سلفيت البوتاسيوم بتركيز

غ على أساس الوزن الجاف(، وكان للمعاملة 100مغ/2.29) بلغتالتي على باقي العينات المجففة و C فيتامين 

 كنتيجة للفعل المختزل لهذا المحلول  Cفيتامين ن في تقليل نسبة الفقد م اً بمحلول ميتا باي سلفيت البوتاسيوم دور 

(Mujumdar ,2006.) 
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لهواء الساخن والمعاملة بالسلق مع محلول ميتا باي سلفيت البوتاسيوم على باقي تفوقت العينات المجففة با

وزن  غ100غ/م 1.05-7.36) بلغتالتي الفينولات الكلية والفلافونيدات و  من محتوىالالعينات المجففة في 

الشاهد، وهذا  كما تفوقت العينات المجففة بالهواء الساخن والمعاملة بالسلق بالماء العادي على عينات ،(جاف

( في دراستها عن تأثير طرائق التجفيف الصناعي في محتوى شرائح التفاح من 2015ماذكره )طلي، يتوافق مع 

مضادات الأكسدة حيث تفوقت العينات المجففة بالهواء الساخن والمعاملة بالسلق مع ميتا باي سلفيت على عينات 

 غ على أساس الوزن الجاف(. 100مغ/ 0.08-0.79الشاهد والتي بلغت على التوالي )

م في النشاط المضاد ميتا باي سلفيت البوتاسيو د تأثير معنوي للمعاملة بمحلول تشير النتائج أيضاً إلى وجو  

%( في عينات 34.32الفاصولياء الخضراء المجففة، حيث ازداد النشاط المضاد للأكسدة من ) للأكسدة لقرون

لى )و مجففة بالهواء الساخن والمعاملة بالسلق بالماء العادي %( في العينات ال42.01الشاهد إلى ) %( 50.60ا 

محلول ميتا باي سلفيت البوتاسيوم، وهذا يفسر أهمية في العينات المجففة بالهواء الساخن والمعاملة بالسلق مع 

الفعالة  المعاملات الأولية قبل التجفيف في تحسين محتوى الفاصولياء الخضراء المجففة من بعض المركبات

وتجدر الإشارة إلى العلاقة القوية التي تربط النشاط المضاد للأكسدة مع بيولوجياً والنشاط المضاد للأكسدة. 

ضاد للأكسدة (، حيث تشير النتائج إلى تناقص  النشاط المC)الفينولات الكلية وفيتامين  المركبات الفعالة بيولوجياً 

 توصل إليه وتتفق النتائج مع ما .Cاء من الفينولات الكلية وفيتامين الفاصولياء الخضر  مع انخفاض محتوى قرون

(Li والذي أشار إلى تناقص النشاط المضاد للأكسدة في العي2006 ،وزملاؤه ،)نات المجففة من الحمضيات 

 .كسدة مكونات المضادة للأبسبب حدوث تغير في التركيب الكيميائي أو فقد ال
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المركبات الفعالة  المحتوى من فيوالمعاملات المختلفة  لتجفيف بالهواء الساخنتأثير طريقة ا :(10الجدول)
 المجففة الخضراء الفاصولياء قرون لأكسدة لعيناتالنشاط المضاد لبيولوجيا  و 

 بماء عادي السلق الشاهد المؤشرات المدروسة
باي سلفيت  ميتا +سلق

 %(0.3)البوتاسيوم

 0.05a 2.18 ± 0.02b 2.29 ± 0.10c ± 2.08 (وزن جاف غ100غ/)م Cفيتامين 

وزن  غ100غ/الفينولات الكلية )م
 (جاف

5.10 ± 0.11a 6.81 ± 0.08b 7.36 ± 0.15c 

 0.04a 0.84 ± 0.02b 1.05 ± 0.06c ± 0.46 (وزن جاف غ100غ/مالفلافونيدات )

 0.32a 42.01 ± 1.01b 50.60± 1.45c ± 34.32 كسدة )%(النشاط المضاد للأ 

 .(p ≤ 0.05الواحد على عدم وجود فروق معنوية ) الصفحرف المتشابهة في تدل الأ

المركبات الفعالة  المحتوى من فيوالمعاملات المختلفة  تأثير طريقة التجفيف الشمسي -8-5

 المجففة: الخضراء الفاصولياء قرون لأكسدة لعيناتالنشاط المضاد لبيولوجيا  و 

% بين العينات 5فروق معنوية على مستوى ثقة  ( وجود11لجدول )ا التحليل الإحصائي في ت نتائجأظهر 

حيث تفوقت العينات المجففة شمسياً والمعاملة مع محلول ميتا سياً في معظم المؤشرات المدروسة، المجففة شم

ي ف )المعاملة بالسلق بالماء والشاهد( %( على باقي العينات المجففة شمسياً 0.3باي سلفيت البوتاسيوم بتركيز)

غ على أساس الوزن الجاف( مقارنة مع عينات الشاهد التي 100غ/م1.98 )والذي بلغ  Cمحتواها من فيتامين 

هذا الانخفاض مقارنة مع الانخفاض في نسبة  ويمكن تفسير بشكل ملحوظ، Cانخفض محتواها من فيتامين 

لأشعة الشمس  الفاصولياء الخضراء بأن  تعرض ثمار الهواء الساخن(-بطريقتي التجفيف)تحت التفريغ Cفيتامين 
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     حيث لاحظ ،(2002 ،وزملاؤه Giovanelli) Cفيتامين  من محتوىالفي  كبيراً  ووجود الهواء سبب انخفاضاً 

( Osundeو Makama،2007   أن ) في فيتامين  الفقد نسبةC خلال التجفيف الشمسي للبندورة،74 بلغت % 

 2008; ،وزملاؤه Serrano-Ordriozola) ية والأوكسجين والضوءبالحرارة العال Cؤكسد فيتامين كما ي

Gregory ،1996). في دراسته عن تجفيف الفليفلة  2009)وزملاؤه، العبدالله ) ذكره أيضاً مع ما ت النتائجتوافق

( مقارنة مع غ وزن جاف100غ/م0.81 ) بعد تجفيف ثمار الفليفلة شمسياً  Cالخضراء حيث بلغت كمية فيتامين 

 (.غ وزن جاف100غ/م6.2 ) والتي بلغتC توى ثمار الفليفلة الخضراء الطازجة من فيتامين مح

%( في 0.3العينات المجففة شمسياً والمعاملة بالسلق مع محلول ميتا باي سلفيت البوتاسيوم بتركيز) تتفوق

 0.71-6.74) ي بلغتالفينولات الكلية والفلافونيدات على باقي العينات المجففة شمسياً والت محتواها من

(على التوالي، ويعزى هذا الانخفاض في كمية الفينولات الكلية والفلافونيدات في عملية وزن جاف غ100غ/م

نزيمات جفيف وهذا يدل على نشاط الإبعملية الت Cالتجفيف الشمسي المتبعة بنفس اتجاه تفسير تهدم فيتامين 

 (Polyphenol Oxidase ،Peroxidase ,Lipoxigenase)للفينولات التي يمكن أن نعدد منها المؤكسدة 

الخلية  ( بالإضافة إلى إنزيمات الأوكسيديز الأخرى التي تتصفKadioglu ،2001 و Aydin)حسب ما ذكره 

( حيث لم يتبقى من 2009وزملاؤه، العبدلله ) ( وهذا ما أكدهTolbert، 1980نزيمات)النباتية بغناها بهذه الإ

 % من كمية الفينولات الموجودة.8عد تجفيف ثمار الفليلفة الخضراء شمسياً إلا نحو الفينولات الكلية ب

وهذا الانخفاض ينعكس على النشاط المضاد للأكسدة، حيث أن المركبات الفينولية هي العامل المساهم في 

وزملاؤه، Djeridane )ر ة مرتبطة بمجموعات الهيدروكسيل النشاط المضاد للأكسدة لأن  القدرة الكامنة للجذور الح

حيث انخفض (، Sampson ،2011) و (2008وزملاؤه،  (Spada و (2012وزملاؤه،  Bichraو) (2006

في العينات المجففة والمعاملة بالسلق  ، بينما ارتفعفي عينات الشاهد %(13.61) النشاط المضاد للأكسدة إلى
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 %(20.72-14.82)إلى  ا باي سلفيت البوتاسيومبالسلق مع محلول ميتالعينات المعاملة مع الماء العادي و 

 على التوالي.

المركبات الفعالة بيولوجيا   المحتوى من فيوالمعاملات المختلفة  تأثير طريقة التجفيف الشمسي :(11الجدول)
 المجففة الخضراء الفاصولياءقرون كسدة لعينات النشاط المضاد للأ و 

 يبماء عاد السلق الشاهد المؤشرات المدروسة
ميتا باي سلفيت  سلق+

 %(0.3)البوتاسيوم

 0.02a 1.15 ± 0.05b 1.98 ± 0.01c ± 0.94 (وزن جاف غ100غ/)م Cفيتامين 

 0.15a 5.65 ± 0.22b 6.74 ± 0.14c ± 2.63 (جافوزن  غ100غ/الفينولات الكلية )م

 0.02a 0.59 ± 0.01b 0.71 ± 0.06c ± 0.33 (وزن جاف  غ100غ/الفلافونيدات )م

 0.60a 14.82 ± 1.09b 20.72 ± 1.21c ± 13.61 لنشاط المضاد للأكسدة )%(ا

 .(p ≤ 0.05الواحد على عدم وجود فروق معنوية ) الصفتدل الأحرف المتشابهة في 

 الخضراء الفاصولياء فة في درجة تشرب قرونتأثير طرائق التجفيف والمعاملات المختل -9-5
 :المجففة

نوع المعاملة المستخدمة عند و وجود تأثير معنوي لطريقة التجفيف  (12الجدول ) في الموضحة أظهرت النتائج

. ولدى المقارنة )نسبة الاسترجاع( عينات الفاصولياء الخضراء المجففة%( في درجة تشرب 5) مستوى معنوية

ي سلفيت والمعاملة بالسلق مع محلول ميتا با بين طرائق التجفيف نجد أن  لطريقة التجفيف تحت التفريغ

تحت  الفاصولياء المجففة قرون في 4.52)) حيث بلغت ،الأثر الأكبر في زيادة درجة تشرب العينات البوتاسيوم

الفاصولياء  في قرون (3.44%(، و)0.3التفريغ والمعاملة بالسلق مع محلول ميتا باي سلفيت البوتاسيوم تركيز)
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في ثمار الفاصولياء  (2.90ميتا باي سلفيت البوتاسيوم، و)الهواء الساخن والمعاملة بالسلق مع محلول المجففة ب

مع ما ذكره  هذه النتائجتوافقت و  .بالسلق مع محلول ميتا باي سلفيت البوتاسيوم المجففة شمسياً والمعاملة

(Latapi  وBarrett،2006 لأن ) كما أن  عملية السلق  ي سلفيت يحسن من عملية الاسترجاعميتا با محلول

 سرعة وكمية الماء التي تمتصها المادة المجففة عند تجهيزها للاستهلاك.تزيد من 

إلى أن   الشمسيتفوق طريقتي التجفيف تحت التفريغ والتجفيف بالهواء الساخن على طريقة التجفيف يُعزى و  

اع أقل نسبة استرج ىلمنتج وبالتالي أعطا في انكماش ية وزمن التعرض الطويل للشمس سببدرجة الحرارة العال

(Perumal،2007) ،ملًا هاماً لتقييم عملية التجفيفحيث يعتبر اختبار الاسترجاع عا . 

. كما تبين ( أن نسبة الاسترجاع المنخفضة تدل على انخفاض نوعية المنتجLund, 2003و Karel)فقد بين 

 توصل إليه ئج تتفق مع ماوجود فروق معنوية في درجة التشرب ضمن طريقة التجفيف الواحدة. وهذه النتا النتائج

ولية ودرجة حرارة التجفيف في بعض الخصائص أجريت لمعرفة تأثير المعاملات الأفي دراسة  ( 2008)العقلة، 

ميتا باي محلول حيث تفوقت طريقة التجفيف تحت التفريغ والمعاملة باستخدام  ،التركيبية والحسية للبندورة المجففة

( مقارنة مع طريقتي 4.75ق التجفيف الأخرى والتي بلغت )ائسترجاع على طر سلفيت البوتاسيوم  في نسبة الا

 على الترتيب.3.58)، 4.34التجفيف بالهواء الساخن والشمسي )
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 :المجففة الخضراء الفاصولياء ملات المختلفة في درجة تشرب قرونتأثير طرائق التجفيف والمعا (12الجدول)

 (%التشرب)             

 

 عاملةالم 

 طريقة التجفيف

 الهواء الساخن التجفيف الشمسي تحت التفريغ

 0.02a 2.41 ± 0.03b 2.49 ± 0.06b ± 2.90 الشاهد

 0.06a 2.81 ± 0.09b 3.14 ± 0.10c ± 3.67 السلق بالماء العادي

السلق مع اضافة ميتا باي سلفيت 
 %(0.3)البوتاسيوم

4.52 ± 0.11a 2.90 ± 0.10b 3.44 ± 0.12c 

 .(p ≤ 0.05الواحد على عدم وجود فروق معنوية ) الصفتدل الأحرف المتشابهة في 
 

 :الفاصولياء الخضراء المجففة قرونل ة الحسي الخصائصنتائج دراسة  -10-5

وجود تأثير معنوي للمعاملة بمحلول ميتا باي سلفيت  15)و ) 14)و ) (13) ولافي الجد المبينة أظهرت النتائج

الفاصولياء الخضراء المجففة بطرائق التجفيف المختلفة، حيث كان  ي الخصائص الحسية لقرونبوتاسيوم فال

%( التأثير المعنوي الأكبر في تحسين 0.3اي سلفيت البوتاسيوم بتركيز )ب للمعاملة بالسلق بوجود محلول ميتا

التجفيف تحت التفريغ، ) يف التاليةبطرائق التجف رجة اللون والقوام والرائحة لقرون الفاصولياء الخضراء المجففةد

  التجفيف بالهواء الساخن، التجفيف الشمسي( مقارنة مع العينات غير المعاملة والمجففة، إذ بلغت درجة اللون

والمعاملة بالسلق مع محلول  بطرائق التجفيف المختلفة للعينات المجففة على التوالي (3.30، 4.10، 4.31)
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على  3.05)، 3.10، 3.12) التي بلغت مقارنة مع عينات الشاهد( 0.3%بتركيز ) ميتا باي سلفيت البوتاسيوم

 التوالي.

للعينات المجففة والمعاملة بالسلق مع محلول ميتا باي سلفيت  (3.50، 3.69، 4.40وبلغت درجة القوام ) 

 التوالي.( على 3.10، 3.44، 4.10( مقارنة مع عينات الشاهد التي بلغت )0.3%بتركيز ) البوتاسيوم

للعينات المجففة والمعاملة بالسلق مع محلول ميتا باي سلفيت ( 3.89، 3.95، 4.60كما بلغت درجة الرائحة )

وقد وافقت ( على التوالي. 3.49،3.49، 3.50بلغت ) ( مقارنة مع عينات الشاهد التي0.3%البوتاسيوم بتركيز )

قبولًا أفضل من عينات  نالتأن العينات المكبرتة ب( Barrett، 2006و  Latapi)ج مع ما توصل إليه هذه النتائ

 من الناحية الحسية. الشاهد

 تفريغالالحسي لقرون الفاصولياء الخضراء المجففة تحت درجات التقييم  :(13)الجدول

 

 المعاملة

 

 اللون

 

 القوام

 

 الرائحة

 

 القبول العام

 0.20a 4.10 ± 0.12a 3.50± 0.02a ±3.12 الشاهد

 

3.56 ± 0.01a 

 

 0.05b 4.19 ± 0.11a 4.35 ± 0.05b ± 4.25 بماء عادي السلق

 

4.26±0.05b 

 

سلق+ميتا باي سلفيت 
 0.15b 4.40± 0.10b 4.60± 0.25c ±4.31 (0.3%البوتاسيوم)

4.43± 0.06c 

 

 (.p ≤ 0.05تدل الأحرف المتشابهة في العمود الواحد على عدم وجود فروق معنوية )
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 بالهواء الساخن تقييم االحسي لقرون الفاصولياء الخضراء المجففةدرجات ال :((14الجدول

 الرائحة القوام اللون المعاملة
 

 القبول العام

 0.10a 3.44 ± 0.11a 3.49 ± 0.14a ±3.10 الشاهد
 

7.96± 0.12a 

بالماء  السلق
 العادي

3.33 ± 0.15b 3.60 ± 0.06b 3.75 ± 0.25b 
 

3.56± 0.19b 

باي  ميتا+ سلق 
يت البوتاسيوم سلف

(0.3)% 
4.10 ± 0.34c 3.69 ± 0.20b 3.95 ± 0.05c 

 

3.91± 0.20c 

 (.p ≤ 0.05تدل الأحرف المتشابهة في العمود الواحد على عدم وجود فروق معنوية )

 شمسيا  درجات التقييم االحسي لقرون الفاصولياء الخضراء المجففة  15):ل)الجدو

 الرائحة القوام اللون المعاملة

 

 بول العامالق

 

 0.10a 3.10 ± 0.15a 3.49 ± 0.10a ±3.05 الشاهد
 

3.21± 0.10a 

 0.25b 3.22 ± 0.01b 3.73 ± 0.15b ± 3.17 بالماء العادي السلق
 

3.37± 0.16b 

باي سلفيت  سلق+ ميتا
 0.05c 3.50 ± 0.12c 3.89 ± 0.05c ± 3.30 %(0.3البوتاسيوم )

 

3.56± 0.01c 

 (.p ≤ 0.05في العمود الواحد على عدم وجود فروق معنوية )تدل الأحرف المتشابهة 
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 الفصل الخامس

 :والتوصيات الاستنتاجات6-

 الاستنتاجات: 1-6

     للمواد الفعالة بيولوجياً  جيدكمصدر  فاصولياء الخضراء ال قرونأهمية  نتائج التحليل الكيميائي أظهرت -

 (.والفلافونيدات والفينولات الكليةC  )فيتامين

 فاصولياء الخضراءال قرونفي  بشكل كبير جداً  ط المضاد للأكسدةانخفضت المواد الفعالة بيولوجياً والنشا-

لفاصولياء ا قرون أقل حدة في بينما كان هذا الانخفاض، شمسي غير المباشربطريقة التجفيف ال جففة الم

 التجفيف بالهواء الساخنتعتبر طريقة  ، وبالتاليبطريقة التجفيف باستخدام الهواء الساخن  الخضراء المجففة

 فاصولياء الخضراء.ال قرونفي حفظ  من التجفيف الشمسي غير المباشر ضلأف

محتواها  من السكريات الكلية التجفيف المستخدمة في  قائتفوقت طريقة التجفيف تحت التفريغ على باقي طر -

 لعينات المجففة.في اة والحموضة وخفض نسبة الرطوب

 والمركبات الفعالة بيولوجياً. Cنسب من فيتامين تحت التفريغ في الاحتفاظ بأعلى ريقة التجفيف امتازت ط-

محتواها العالي من فيتامين %( ب0.3العينات المعاملة بالسلق بوجود ميتا باي سلفيت البوتاسيوم بتركيز )امتازت -

C .والفينولات الكلية والفلافونيدات والنشاط المضاد للأكسدة 

 في%( 0.3) بتركيز البوتاسيوم سلفيت باي ميتا بوجود بالسلق والمعاملة التفريغ تحت التجفيف طريقة قتتفو -

 .المجففة الخضراء الفاصولياء لقرون الحسية الخصائص تحسين

  التوصيات:2-6-

 الفاصولياء الخضراء وذلك لامكانية استخدامها على مدار السنة. قرون الترويج لتجفيف-
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 عملية قبل%(  0.3بوتاسيوم بتركيز )ال سلفيت باي ميتا بمحلول فاصولياء الخضراء ال قرون  لةبمعام نوصي-

لما له من فائدة في المحافظة قدر الإمكان على  القيمة نوصي باستخدام المجفف تحت التفريغ ، كما التجفيف

 الغذائية للمنتج المجفف.
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 لمجفف الشمسيستخدام اا(: عينات الفاصولياء المجففة ب(7الشكل

 

 لهواء الساخنستخدام ا(: عينات الفاصولياء المجففة با(8الشكل 

 

       التفريغتحت  باستخدام المجفف نات الفاصولياء المجففة(: عي(9لالشك
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