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 الملخص

الجودة هدف إلى دراسة عوامل الأغذية، وقد نفذ هذا البحث في كلية الزراعة بجامعة دمشق في قسم علوم 
  .جزرعصير الو  موزمع الالممزوج   الأحمر ندرالشو  عصير في

  ل، على ملغ/ 367.19و  546.22 الأحمر الطازج  عصير الشوندرفي  بيتاكزانثينالبيتانين و ال محتوى  بلغ
 نتيجة البسترة.  (P< 0.05)عند     ا  ي معنو هذا المحتوى  انخفض  وقد  ،التوالي

  ، للعصير ومزائجه  البيتالينغة صبمحتوى  في (P< 0.05)التخزين بشكل معنوي فترة عملية المزج و  أثرت 
عصير الشوندر )الشاهد بالمقارنة مع عينة  الممزوجةفي العينات أقل  البيتالين معدل انخفاض  وكان

 . الأحمر المبستر(

عصير  في  النشاط المضاد للأكسدةو  الفينولات الكلية، الكاروتينويدات  محتوى من جهة أخرى، بلغ 
على   %67.49و غ 100ملغ حمض غاليك/ 171.18 ،مل100ميكروغرام/  1880 الشوندر الأحمر الطازج

  الكاروتينويدات والفينولات  محتوى في  (P< 0.05)معنوي  إلى انخفاض بسترة العملية  أدت ، وقد التوالي
 .النشاط المضاد للأكسدةالكلية و 

الفينولات  ى الكاروتينويدات و محتو عصير جزر في رفع  %20مع  عملية مزج عصير الشوندر ساهمت 
التوالي، بينما لم يؤثر  على ، غ100ملغ حمض غاليك/ 175.87و مل100ميكروغرام/ 5040 إلى الكلية

 المزج في زيادة النشاط المضاد للأكسدة.

النشاط  و  الكاروتينويدات، الفينولات الكلية في محتوى  (P< 0.05)معنوي  ض اانخف إلى أدت عملية التخزين 
 . نات المضاد للأكسدة في جميع العي

بينت نتائج الاختبارات الميكروبية  كما  ،لعصير الشوندر الحسي القبول ن يتحسفي عملية المزج  ساهمت 
 المسموحضمن الحدود  قيم التعداد الميكروبي والخمائر والفطريات  كفاءة عملية البسترة حيث كانت جميع

 بها. 

النشاط  بيتاكزانثين، ين،نبيتا  موز،لا جزر،عصير المزائج،  الأحمر،الشوندر  عصير المفتاحية: الكلمات 
 المبرد.التخزين  للأكسدة،المضاد 
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 المقدمة: -1

من  في النظام الغذائي الصحي ولها أهمية كبيرة في الوقاية                                        تلعب عصائر الفاكهة والخضار دوراً هاما  
مع وجود المركبات  فائدتها ترتبط  حيث أنواع السرطانات  وبعض أمراض الشرايين منة كالمز  الأمراض 

تميز هذه  ت و ، فيتامينات الو  فينولات البولي و  ويدات من الكاروتين                 والتي تتضمن كل  كسدة للأ ةمضاد ال الفعالة
أو كبح الجذور بقدرتها على إعاقة أكسدة الجزيئات من خلل تثبيط تفاعلت الأكسدة  المركبات الفعالة

 .الحرة المتولدة خلل تفاعلت الأكسدة في الجسم

 المصدر وهوالجذرية ذات القيمة الغذائية العالية  الخضارمن  Beta Vulgaris الأحمر يعد الشوندر
 حمر لجذور الشوندر المسؤولة عن اللون الأالصبغة  وهي الغذائية،الوجبة  الأساسي لصبغة البيتالين في

مما يساهم في تقليل الأذى الناتج من أكسدة  ،للجذور الحرة         وكابحا  للأكسدة         مضادا       را  و د  لعب توالتي 
وكذلك  يةفينولال المركبات و  كاروتينويدات ال علىالشوندر  يحتوي  كما، الشحوم وبالتالي الوقاية من السرطان

 . رات أغنى المصادر الغذائية بالنت منالشوندر د يعالعديد من الفيتامينات والمعادن و 

في        دورا   ويلعب ، علج فقر الدم عديدة منهامن أمراض  العلج والوقايةيساهم الشوندر الأحمر في 
الإصابة بأمراض   تحسين تدفق الدم في الجسم بما في ذلك الدماغ والقلب والعضلت وفي الوقاية من

عند  لهرمونات الجنسية منشطة حيث ينشط إنتاج ا    ا  آثار  كما أن له  ،الأوعية الدموية وتنظيم ضغط الدم
 . لإنسانا

كعصير في                       زايد إنتاجه عالميا  توقد  ،        مطبوخا  كما في العصائر أو             إما طازجا   الأحمر يستهلك الشوندر
العديد من  حتوائهلإوذلك  كعصير طبيعي صحي المستهلكين بتناولهلتزايد اهتمام               الأخيرة نظرا   الآونة

 . وخاصة البيتالين                        المركبات النشطة حيويا  

لذلك قام العديد من  والجودة الغذائيةق لتحسين الرائحة والطعم ائمن أفضل الطر  العصائر مزج تعد عملية
كان الهدف منها تحسين القبول   والفاكهةبإجراء عمليات مزج لعصائر مختلفة من الخضار الباحثين 

مع  الأحمر وندرير الشمزج عص ، منها بالإضافة لزيادة القيمة الغذائية مالاستهلكه         تشجيعا  الحسي 
قد و  عصير الجزر، عصير التفاح، عصير البرتقال وعصير البطيخ الأحمر مثلأخرى  عصائر طبيعية

المواد بعض ساهمت عمليات المزج بزيادة  حيث  ق مناسبة لزيادة فترة صلحيته، ائبطر  العصير حفظتم 
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ممزوج  ال غيرمقارنة بعصير الشوندر                            فضل  عن تحسين القبول الحسي  الأكسدة،                       الفعالة حيويا  ومضادات 
 رى. بعصائر أخ

حيث  الأحمر مع عصير الشوندر ما                                            تم اختيار كل  من الموز وعصير الجزر ليتم مزجهفي هذا البحث 
(  والفوسفور حتوي على )الكالسيوم والنتروجين ت يفه  ،ذات القيمة الطبية الكبيرة الفاكهة الموز من        ي عتبر

 للعضلت، مصدر ممتاز للبوتاسيوم المفيد  يوه وتجديدها،بنية الأنسجة  في ترميم وما لها من دور 
 ، واضطرابات الأمعاءمن ألم القرحة  الموز  يخفف كما ،  (A -C -B -D)بالفيتامينات  ا بالإضافة لغناه

لإنتاج العصير فهو ذو قيمة غذائية عالية   الجذرية المستخدمة ارفي مقدمة الخض بينما يعد الجزر
 .والمعادنللبيتا كاروتين بالإضافة إلى كمية كبيرة من الفيتامينات     ا  هام    ا  ومصدر 

 :وأهدافه البحث مبررات

إليه       مضافا الأحمر  عصير الشوندرتصنيع الدراسات المحلية حول             ونظرا  لقلةعلى ما سبق           اعتمادا  
عدم قبول الكثير من ل ذلكو  بطريقة جديدة للستفادة من فوائده العديدة ستهلكهلإ     وتشجيعا  أخرى،عصائر 

 لى:إفقد هدف البحث الشوندر  عصير مذاقلالمستهلكين 

 الطازج.عصير الشوندر ل الكيميائي والفيزيائي التركيب دراسة  .1
  المركبات من  محتواه عصير الجزر في  مع الموز أو عصير الشوندر الأحمرعملية مزج  دراسة تأثير  .2

 والنشاط المضاد للأكسدة.                الفعالة حيويا  
  ، ةكيميائيال تأثير التخزين المبرد في جودة عصير الشوندر الأحمر ومزائجه من الناحية سة درا .3

 .ةميكروبيولوجيية والحسال، ةفيزيائيال
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 الدراسة المرجعية: -2

 لمحة عن الشوندر الأحمر: -2-1

جنس   Chenopodiaceaeحولين، يتبع لعائلة  ذو عشبي نبات  Beta vulgarisر يعد الشوندر الأحم
beta  نوعvulgaris  الجزء الذي يؤكل منه هو الجذور الدرنية(USDA ،2013)للون        وفقا   ، يصنف  
  الغامق  الأحمر  اللون  ذات  الشوندر جذور  والأحمر، حيث تعد  الأصفر بين  تتراوح أصناف  عدة إلى الجذر

  Maheswari))كسلطة أو عصير(  غير مطبوخةللستهلك سواء كانت مطبوخة أو  عبيةالأكثر ش هي
وهي   Rubyأصناف وهي مبكرة النضج مثل  ةلموعد النضج إلى ثلث                  ، كما يصنف وفقا  (2013، وزملؤه

وهي كروية الشكل،  Dark redلكروية، متوسطة التبكير في النضج مثل من الأصناف المسطحة أو ا
 (.1980، وزملؤه Raymond)  Long   Dark bloodرة النضج مثلوأخرى متأخ 

إلا أنهما يختلفان في   Beta vulgarisلنفس الجنس والنوع  انمن الشوندر الأحمر والسكري يتبع         إن كل  
بينما يتبع الشوندر السكري لسللة ، (Coditiva)السللة حيث يتبع الشوندر الأحمر لسللة 

(Altissima ) السكر حيث يكون محتوى السكر في الشوندر الأحمر أقل من   ان في محتوى وهما يختلف
 .(USDA  ،2013)                                                     محتوى السكر في الشوندر السكري بحوالي مرتين تقريبا  

، موطنه الأصلي آسيا  (USDA ،2013)يزرع الشوندر الأحمر في جميع أنحاء أمريكا وأوروبا وآسيا 
لمانيا وفرنسا وبكميات أقل في البلدان الأوروبية الأخرى  الصغرى وأوروبا، ويزرع على نطاق واسع في أ

 .(2018وزملؤه،  Nehaيا وآسيا وجنوب أمريكا )وأفريق

وأن تكون ناعمة لا   (7و 6.5)بين  pHمر التربة الخصبة الرطبة ذات درجة يفضل لزراعة الشوندر الأح 
 . وأن تكون درجات الحرارة معتدلة تحتوي كمية كبيرة من الطين أو الرمل ويفضل أن تكون التربة دافئة

في آخر فصل الخريف أو بداية فصل الربيع ويكون الشوندر جاهز للحصاد عندما   ة الشوندريمكن زراع 
 .(Eliot،  1989)عملية البذر أسابيع من   8تصبح جذوره بحجم ثمرة البرتقال أي بعد حوالي 

م(، يمكن      24م وأعلى درجة     5أدنى درجة  (م    18و  15درجة الحرارة المثلى لنمو الشوندر تتراوح بين 
موجات الصقيع المعتدلة لكن نموه سوف يتأثر، كما أن الشوندر الناضج متسامح   يقاوملنبات الشوندر أن 
 . (2018وزملؤه،  Neha) لحد ما مع الملوحة
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بسيطة قلبية  ن ساق هذا النبات قصيرة تترتب عليها أوراق                      سميكة ومتدرنة، وتكو   الشوندر الأحمر جذور
                زهار صغيرة جدا  ن أن تؤكل هذه الأوراق كالسبانخ، بينما تكون الأالشكل بشكل لولب مغلق، حيث يمك

 . (2018وزملؤه،  Neha)ت وي على خمس بتلتمم وتح  5-3يبلغ قطرها  

 ب الكيميائي للشوندر الأحمر:التركي -2-2

فينولات المتعددة ال، ة )البيتالين يحتوي عصير الشوندر على مستويات عالية من مضادات الأكسد 
مختلفة من المركبات المعززة للصحة مثل   وكميات بالإضافة إلى العديد من الفيتامينات والكاروتينات( 

والبوتاسيوم والصوديوم والسيلينيوم والحديد والزنك والفوسفور وحمض الفوليك والفيتوستيرول  المغنزيوم
  Deuter) ئية، وبالتالي فهو نبات مثالي للأشخاص المهتمين بالصحة والنياسين والبيوتين والألياف الغذا

 . (Ganeshrao  ،2018 ؛Grundy  ،2004و

 الرطوبة:  -2-2-1

باختلف الأنواع والأصناف والظروف البيئية والمناخية.   ر الشوندر الأحمرتختلف نسبة الرطوبة في جذو 
 . %84و   79در الأحمر تتراوح بين  أن محتوى رطوبة الشون Jamuna (2010)و  Shyamalaوجد فقد 

، %87.4 يبلغ بأن محتوى الرطوبة في دراسة أجريت عن الشوندر (Okoro ،2013و  (Odoh ذكرو 
  حوالي  في جذور الشوندر رطوبةالأن نسبة إلى  (2015 ،وزملؤه (Dambalkarفي حين أشار 

  87.5 على غ100في وي الطازج يحتالشوندر الأحمر  بأن (2018 ،وزملؤه Neha)كما ذكر  ،87.7%
 غ ماء.

 الكربوهيدرات: -2-2-2

  Bavec) لوكوز والفركتوزغالأحمر على السكروز كسكر رئيسي مع كميات صغيرة من ال وي الشوندرتيح
                                                                        ونظرا  لأن الفركتوز يقلل من قدرة الإنسان على ممارسة الرياضة فإن الفركتوز  ، (2010وزملؤه، 

، هوزملؤ  (Murrayو الأفضل بالنسبة لمشروبات الرياضيين المنخفض ومحتوى السكروز العالي ه 
، الأمر الذي جعل منتجات الشوندر الموجودة في السوق هي هدف أساسي للرياضيين الذين  (1989

البودرة   يمارسون رياضات التحمل وقد تم الإعلن عن مثل هذه المنتجات التجارية سواء العصائر أو
 .(Ganeshrao)،  2018 للأداء محسنةكمكملت غذائية قانونية 
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  خام كلية ألياف % 2.56 على تحتوي  الأحمر ذور الشوندرج أن Okoro (2013)و Odoh وجد 
نسبة الكربوهيدات في جذور   بأن ( 2015)وزملؤه  Dambalkarكما وجد ، % ألياف غذائية1.9و

 %. 0.9والألياف  %8.8الشوندر الأحمر 

%  9.96 وي علىتأنه يح     بي نالأحمر الشوندر  تركيب جذر عن (Kumar ،2015)وفي دراسة 
 . % ألياف2% سكريات و 7.96  كلية منهاكربوهيدرات 

 البروتينات:  -2-2-3

حيث يضم كميات قليلة من   ،%1.68وي الشوندر الأحمر على نسبة من البروتينات تبلغ حوالي تيح
 (.Kumar  ،2015؛ 2003 ،وزملؤه De Zwart) جميع الأحماض الأمينية 

بينما ذكرت دراسة   ،% في الشوندر الأحمر1.7أن نسبة البروتين  (2015(وزملؤه  Dambalkarوجد 
 .(Okoro،  2013و (Odoh بروتين%  1.3 باحتواءه على الأحمر التركيب الأولي لجذور الشوندر عن

 الدهون: -2-2-4

%   0.3 الأحمر درفقد بلغت نسبة الدهن في جذور الشون ،تعد جذور الشوندر فقيرة بمحتواها من الدهن
Odoh)  وOkoro ،2013)وجد  ، بينماDambalkar) بأن نسبة الدهن في الشوندر (2015 ،وزملؤه 

دهن  % 0.18أنه يحوي  النتائج أظهرت  الأحمر وفي دراسة أخرى لتركيب جذر الشوندر، %0.1 حوالي
(Kumar ،2015 .) 

 المعدنية:العناصر  -2-2-5

في الوقاية والعلج من                  لعب دورا  هاما  ي مما يجعله المعدنية للأملح                            الشوندر الأحمر مصدرا  هاما   يعد 
يجدد  الذي غ100ملغ/ 0.7 الحديد  اه منمحتو ل الدم ويعود ذلكعلج فقر العديد من الأمراض ومنها 

أكثر   بشكل    ا  النحاس يساعد في جعل الحديد متاح احتواءه على أن  كما ،الحمراءالدم  وينشط خليا كريات 
والفوسفور  الصوديوم على مجموعة من المعادن الأخرى منها الشوندر الأحمر  كما يحتوي ، جسمفي ال

، على التواليغ( 100ملغ/  0.35، 16، 23، 30.5، 38، 77) والزنك والمغنزيوم والكالسيوم والبوتاسيوم 
يساهم في   يالذ من السيلكا             مخزون عال  بالإضافة ل ،البورون كمية جيدة من  يحتوي الشوندر على      يضا  أ

استخدام الكالسيوم في الجسم بشكل أمثل، بالتالي فهو مطلوب لصحة البشرة والشعر والأظافر  
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 Powell) غ 100ملغ/  0.79ويبلغ محتوى السيلكا في الشوندر الأحمر  (Kumar)  ،2015والعظام

 .(2005وزملاؤه، 

  هذهساهم تو  (2013 ،وزملؤه Maheswariبالنترات )من أغنى المصادر الغذائية  الشوندر الأحمر يعد 
مركب أوكسيد  وتزيد من ،القلب والعضلت  الدماغ،تحسن تدفق الدم في الجسم بما في ذلك  في النترات 

وينظم  ، جينمزيد من الأوكس ويسمح بتدفقالنتريك في الأوعية الدموية مما يساعد على فتح الأوعية 
يقي من الإصابة  المنخفض وكذلكم لد ا ورفع ضغطالدم من خلل خفض ضغط الدم المرتفع  ضغط

  الشوندر يوفر تم التوصل إلى أن عصير          ومؤخرا   (Kenjale، 2011و  Ham) بأمراض الأوعية الدموية 
  Bobek؛ 2010 ،وزملؤه Vanhatolo) وسيلة لمكافحة ارتفاع ضغط الدم دون الحاجة لاستخدام الدواء

 . (2000 ،وزملؤه

من      كل نسبة قد بلغت و  رماد  %1.4على وندر الأحمر لشا احتواء Okoro  (2013)و  Odoh ذكر
،  0.08، 18.60، 0.76)زنك الكالسيوم و المنغنيز، البوتاسيوم، الصوديوم، النحاس، المغنزيوم، الحديد، ال

 ،وزملؤه (Dambalkarذكر  بينما ، ( على التواليغ100ملغ/  0.29و 13.80، 0.86، 31.20، 73.60
 %.0.8هي   الأحمر لشوندرأن نسبة المعادن في ا (2015

 الفيتامينات:  -2-2-6

  ،  C،A فيتامينها منو  (2015وزملؤه،  Dambalkar ) المتنوعة غني بالفيتامينات الشوندر الأحمر يعد 
B1 ،B2 ،B3،B5 ، B6 وB9 (حمض الفوليك )غ 100/ميكروغرام 80 حواليالأخير محتوى بلغ ي  

Kumar) ،2015) ، أشاروقد Al-aboud  (2018) ة غني الدر امصيعد من الالشوندر الأحمر  أن ىإل  
 . بحمض الفوليك

على مجموعة من الفيتامينات منها فيتامين   يحتوي  الأحمر  الشوندر أن Okoro (2013)و Odoh ذكر
A 2.6  /وفيتامين غ 100ميكروغرامK 3.2 /وفيتامينات غ 100ميكروغرام C) ، E، B3، B6،B2 )  

على   (غ100ملغ/ 0.151و، 90.053 ،0.03، 0.35 ،0.18، 4.36)بنسب  panthotenicحمض و 
 التوالي.
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 : العضوية الأحماض -2-2-7

 ، الماليك ،الشوندر الأحمر على مجموعة من الأحماض العضوية وهي أحماض الستريكوي تيح
 الأحمرفي الشوندر  الحمض السائد هو  (Shikimic) ويعد حمض الشيكيميك ،الشيكيميك والفوماريك

(Bavec  2010 ،وزملؤه) . 

  أحماض  على كميات صغيرة من يحتوي الشوندر  أن  ( 2015)وزملؤه  Wrussذكر 
hydroxycinnamic  الغاليك  كحمض(gallic) والسيرنجيك (syringic)  والكافييك((caffeic. 

                         المركبات الفعالة حيويا : -2-2-8

   :منهانذكر                     اد الفعالة حيويا  الأصبغة الطبيعية والتي تعتبر من المو من  عدد على   الأحمر يحوي الشوندر

 : Betalainالبيتالين  صبغة -2-2-8-1

وزملؤه،  Pitalua) للذوبان بالماء ةالقابل (betalains) البيتالين  صبغةالشوندر الأحمر على يحوي 
المعروفة   betalamic acid حمض البيتالاميك من مركبات مشتقة  من صبغة البيتالين تتألف  (،2010

ذات  betacyanins (betanidin)و  صفرذات اللون الأ betaxanthins  (indicaxanthin) :باسم
  13O2N26H24C وصيغتها الكيميائية  )betanin( ب       أيضا   تعرف والتي بنفسجي ال  حمراللون الأ

(Nemzer 2011 ،وزملؤه)  (2)و (1)الشكل  ة فيالموضحو . 

 
 ن.حمض البيتالاميك، البيتاسيانين والبيتاكزانثي( 1)الشكل 
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 .البيتاسيانين )بيتانين( (2)الشكل 

،  Smithو Jackman )توجد صبغة البيتالين في فجوات الأنسجة النباتية )أنسجة البشرة و/أو الأدمة( 
  % 40بيتانين و % 60)ملغ/ل  1300و 800 بين الأحمر في الشوندر محتواها ويتراوح  (1996

   (.2015، وزملؤه Wruss( )بيتاكزانثين

 حيث يتأكسد أحد الجزيئين إلى  ،(tyrosine)من جزيئين تيروزين  بيتالينق الحيوي لليبدأ التخلي
L-DOPA  (L-3,4-dihydroxyphenylalanine)  بواسطة إنزيم تيروزيناز(tyrosinase)   ويتأكسد
L-DOPA    حلقة أكبر بواسطة نفس الإنزيم، ثم يعيد ترتيب نفسه ليشكل  بشكلبدورهDOPA . 

يء التيروزين الآخر لعملية إرجاع، الأمر الذي يؤدي لفتح الحلقة  ل من جز المتشك  L-DOPAيخضع 
مركب غير   ليتشكل 5و  4وذلك في الموضع  المتشكلة من جزيء التيروزين الأول( DOPA)حلقة 
حيث يتم تحفيز ذلك بواسطة                                              الذي يغلق نفسه تلقائيا  ليشكل حمض البيتالاميك (Seco- DOPA) مستقر
، وزملؤه Schliemann ؛Wyler ،1991و DOPA 4, 5 dioxygenase (Terradasإنزيم 
1998). 

، بينما تكثيف حمض البيتاسيانين غةمع حمض البيتالاميك ينتج عنه صب DOPAإن تكثيف حلقة 
 .(3الشكل ) (Stafford ،1994) البيتاكزانثين غةيعطي صب )التيروزين( مع الحمض الأميني البيتالاميك



11 

 
 ليق الحيوي للبيتاسيانين والبيتاكزانثين.لية التخيوضح عم (3)الشكل 

  غة تعد صبو العشرة الرائدة في نشاطها المضاد للأكسدة،  الخضار إحدىجذور الشوندر الأحمر  إن
، وزملؤه Kujala ؛1996، وزملؤهCao )الأساسية التي تسهم في هذا النشاط  المركبات البيتالين من 

في النشاط المضاد   كذلك المواد الفينولية ينية والهيدروكسيلية و تساهم المجموعات الأم  كما ،(2000
ويزداد هذا النشاط بازدياد عدد هذه  ( 2006 ،وزملؤه Wu) للأكسدة في عصير الشوندر الأحمر

 (.2003 ،وزملؤهCai  )المجموعات 

بي وتم وسمه  تمت الموافقة على استخدام صبغة البيتالين كمادة ملونة للطعام من قبل الاتحاد الأورو 
 (. 2004وزملؤه،   Roy) E-162بالرمز 

                                                          الطبيعية الأكثر انتشارا  والأكثر استخداما  والتي تعطي نطاق   غةصبلعلى الرغم من أن الأنثوسيانين هي ا
  غةعد صبت كما، المرتفعة                                 عد أكثر استقرارا  لدرجات الحموضةتالبيتالين غة الأرجواني، إلا أن صبالأحمر 
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  Stintizing)يكون تلوينها بالأنثوسيانين غير ممكن  للأطعمة قليلة الحموضة والتي ةمناسب البيتالين
 . (Carle ،2004و

كذلك استخدمت صبغة البيتاكزانثيين في بعض الحالات كملون غذائي لتعطي اللون الأصفر البرتقالي  
 (. Azeredo ،2009)                                                                      بدلا  من الكاروتينات وذلك بسبب ضعف قابلية الكاروتينات للذوبان في الماء 

  :الكاروتينويدات -2-2-8-2

وتتميز بخصائص وظيفية   (Böhm ،2015و Westphal) الكاروتينويدات أصبغة قابلة للذوبان بالدهون 
والخضار المحتوية  اكهةتعود ألوان الف ،من الكاروتينويدات     ا  نوع 600رائعة، يوجد في الطبيعة أكثر من 

ية وللمجموعات الوظيفية المختلفة الموجودة في جزيئات  كة الثنائللروابط المشتر  على الكاروتينويدات 
 ( 2011وزملؤه،   Khoo) الكاروتينويدات 

يقسم هذا المحتوى  و غ 100ملغ/ 1.9 تبلغ حوالي دات ويكاروتينال يحتوي الشوندر الأحمر على كمية من
 .(2014 وزملؤه، Jeyanth) Caroteneغ 100ملغ/  0.84و  Xanthophyllغ  100ملغ/  0.42إلى 

 :الفينولات الكلية -2-2-8-3

ملغ حمض   225حوالي  محتواها في الشوندر الأحمر بلغي                     دورا  مضادا  للأكسدة و  المركبات الفينولية  تلعب 
 ، وزملؤه Valiالفلفونونيدات ) ومن هذه المركبات ( 2016 ،وزملؤه (Guldikenغ 100غاليك/ 
 .(2003، وزملؤه Jastrebovaالفولات )و  (2007

تراوح بين  ي أن محتوى البولي فينولات الكلية في الشوندر الأحمر  Jamuna (2010)و  Shyamalaذكر
، وقد تبين في دراسة أجريت عن بعض أنواع المركبات الفينولية في عصير  غ(100ملغ/  250و  220)

  pyrogallolميات كبيرة من المركب الفينولي الشوندر الأحمر ومزائجه احتواء عصير الشوندر على ك
(El-Dakak 2016 ،وزملؤه) . 
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 :يرهوعص للشوندر الأحمر الوظيفية الخصائص -2-3

 أظهرت الدراسات العلمية أن لتناول الشوندر الأحمر وعصائره العديد من الخصائص الوظيفية منها: 

خفض ضغط الدم والوقاية من أمراض القلب والأوعية الدموية: وذلك لمحتواه من النترات غير   ❖
 . (Ganeshrao ، 2018؛ 2008، وزملؤه  Webb)ية الغذائية العضو 

تحسين كفاءة العضلت ومقاومة التعب وقدرة التحمل عند الرياضيين: وذلك من خلل العنصر  ❖
تم اختزاله عن طريق البكتريا الموجودة في اللعاب إلى والذي ي NO3النشط في الشوندر الأحمر 

ذو الآثار الإيجابية بالنسبة للعضلت وقدرة  سيد النتريك وإن زيادة مستوى أوك NOأوكسيد النتريك 
 .( 2010، وزملؤه Kapil)التحمل، بالإضافة لكونه يقلل من ضغط الدم وقت الراحة 

من خلل مضادات وذلك  السرطانالوقاية من                الأحمر دورا  في  يلعب الشوندر الوقاية من السرطان: ❖
من الأذى الناتج  في التقليل      ا هام     دورا  Betalainصبغة ل ن أ الحرة كما للجذور  ودورها الكابحالأكسدة 

 . (2005وزملؤه،   Reddy؛ 2000 ،وزملؤه  Delgado)من أكسدة الشحوم 

كما يلعب الشوندر  ،ص المضادة للسرطانالبيتين ذو الخصائلحمض الأميني ا وي الشوندر علىتيح
تناول       أن  الشوندر حيث وجود في عصير من خلل مركب الكولين الم السمومإزالة                الأحمر دورا  في 

عصير الشوندر بانتظام يزيل سموم الجسم لذلك سمي بأفضل صديق للكبد فهو بذلك يقي من سرطان  
 . (Kumar  ،2015)الكبد والقولون 

لوحظت قدرة الشوندر الأحمر على الحماية من الأمراض المرتبطة بالتقدم بالعمر وذلك لغناه بأحماض  
 . (2013 ،وزملؤه  Ravichandran)درة العالية المضادة للأكسدة الفينول ذات الق

 ، وزملؤه Georgiev) صبغة البيتالين وذلك من خلل  :تأثير مضاد للميكروبات ومضاد للفيروسات  ❖
 الأحمر في دراسة أجراها بأن مستخلصات الشوندر( 2000)وزملؤه  Rauhaوقد ذكر ، (2010

كما   Escherichia coliو  Staphylococcus aureusثل للميكروبات م    ا  مضاد     ا  أظهرت نشاط
 للفيروسات.    ا  مضاد     ا  لاحظ تأثير 

زيادة مقاومة أكسدة البروتينات الدهنية  ذلك من خلل و  :LDLخفض مستويات الكولسترول الضار  ❖
ورفع   LDLلوحظت قدرة الشوندر على خفض ، وقد (2004وزملؤه،  Tesoriere) منخفضة الكثافة 

 (.2002 ،وزملؤه  Koul)الجسم في  HDLرول الجيد ولستالك مستويات 



14 

وكذلك الهضمي بأكمله  ومنشط للجهاز ،مغذي منشطة فهو    ا  آثار  لشوندر الأحمرإن ل: آثار منشطة ❖
 .(Socaciu  ،2008)لغناه بالبورون  الجنسية للإنسانالهرمونات  نتاجمنشط لإ 

الذي يعمل   من خلل البيتالين المزمن شرب عصير الشوندر بانتظام يساعد على تخفيف الإمساك إن
 . (Kumar ،2015) على توازن الحموضة في المعدة ويسهل عملية الهضم 

الشوندر الأحمر منذ آلاف السنين لأغراض طبية كالإمساك وعلج رائحة الفم الكريهة والسعال  ماستخد 
 (.2018وزملؤه،   Neha) والصداع

حصوات الكلى والمثانة  لطرد  الأحمر كعلج طبيعي يستخدم عصير الشوندرعلج أمراض الكلى:  ❖
(Sharma 2011 ،وزملؤه)، ذكر Grubben  وDenton (2004 )  إلى  أنه تم استخدام الشوندر

عصير الشوندر ميزة ممتازة كمطهر مما يساعد  ل وبأن ،الكلىعلج أمراض في  الجزرجانب عصير 
 .المزمنةفي علج الأمراض 

من مركبات الفلفونويدات والفينولات الكلية في جذور الشوندر      كلجود إن و تحسين وظائف الكبد:  ❖
بمضادات الأكسدة، لذا ينصح بإضافة مسحوق جذر      ا  غني    ا  الأحمر وعصيره ونفاياته يجعل منه مصدر 

الشوندر لمنتجات المخابز واستهلكه كحمية روتينية لمرضى الكبد، كما ينصح بشرب عصير الجزر  
 (. Rabeh، 2015)الأنزيمات المضادة للأكسدة  نشاط ظائف الكبد وزيادةلتعزيز و والشوندر الأحمر 

 عصير الشوندر الأحمر: -2-4

 :للعصائر الطبيعية الغذائية  الأهمية -2-4-1

العصير الطبيعي هو عبارة عن العصارة الطبيعية لثمار الفاكهة والخضار السليمة والخالية من الإصابة  
منه والخالية من البذور والقشور والألياف الخشنة       لب الثمرة كله أو جزءا توية علىالفطرية والحشرية والمح

 (. 2011والمعاملة بإحدى طرق الحفظ المناسبة إذا لم يتم استهلك العصير مباشرة )أبو غرة وزملؤه، 

لذيذ تعد عصائر الفاكهة والمشروبات الطبيعية ذات قيمة غذائية جيدة ومغذية بالإضافة لطعمها ال
(Suaad  وEmen ،2008)، لعب دورا  مهما  في النظم الغذائية في كل من البلدان المتقدمة والنامية  كما ت                                                                      

 (. 2013وزملؤه،  Babajide)الجفاف وخاصة بعد وجبات الطعام وفي مواسم 
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ة للذوبان  للألياف القابل    ا  يتم استهلك عصائر الفاكهة والمشروبات لنكهتها المميزة بالإضافة لكونها مصدر 
وي على  تكما أنها تح ،(Beeia ،1999و Righetto)وللفيتامينات والمعادن القابلة للذوبان وغير 

  ا السكريات وبخاصة الأحادية والثنائية التي تعمل على إمداد الجسم بالطاقة الحرارية بالإضافة لغناه 
 (.2011أبو غرة وزملؤه، )بالأملح المعدنية والتي لها فعل منظم في المعدة 

 الشوندر الأحمر ومزائجه:عصير  -2-4-2

الشوندر عادة في تحضير أنواع من المخللت والسلطات، بالرغم من عدم انتشار تصنيع الشوندر  يستهلك
                                                                                                بشكل عصائر إلا أنه ونظرا  لأهمية هذا المنتج من الناحية الغذائية وغناه بالعديد من العناصر المغذية  

العصير الطازج أو المعلب والمبستر ومنها الممزوج  بأشكال مختلفة منها فقد تم تصنيع هذا العصير 
  ة الملونات الطبيعية )البيتالين( المستخدمنتاج إبالإضافة إلى بعصائر أخرى لتحسين تقبل هذا المنتج، 

 .(Hathan  ،2013و  Singh)كصبغة طعام          تجاريا  

                               من المركبات النشطة بيولوجيا   العديد  ءهلاحتوا       نظرا                           من المنتجات القيمة جدا  يعد عصير الشوندر الأحمر 
 ، وزملؤه Kazimierczak)عصير مثل هذا الاستهلك  ، الأمر الذي شجع علىوخاصة البيتالين

2016.) 

القضاء عصائر الفاكهة والخضار من خلل  فترة صلحيةق الآمنة لتمديد ائالبسترة الحرارية من الطر  تعد 
 (.2013وزملؤه،  Kumar) نزيمات لضمان سلمة المنتجات والأ  الكائنات الحية الدقيقة على

من خلل تحسين   والطعم والجودة الغذائية ق لتحسين الرائحة ائر من أفضل الطر ائمزج العص تعد عملية
  Decarvalho)والخضار المستخدمة  الفاكهةونوعية على نوع                    والمعادن اعتمادا   ات محتوى الفيتامين

كونها طريقة لإيجاد منتجات جديدة تلبي رغبة المستهلك من حيث المذاق   عن     فضل  (، 2007 ،وزملؤه
 والقيمة الغذائية. 

عديدة من العصائر الطبيعية في عدد من الدراسات وقد كان المكون الأساسي فيها   تم تصنيع مزائج 
  فاكهة الباشن  مع الأحمر الشوندر مزج عصير تم في إحدى الدراسات  عصير الشوندر الأحمر،

(Passion )  حسيا  وميكروبيا                                                                      لتحضير شراب جاهز للتحضير وقد أظهرت النتائج بقاء هذا الشراب مقبولا                  
 (. 2014 ،وزملؤه Kathiravan)     ا  يوم 180لمدة 
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بنسب  اومزجهمالبطيخ والشوندر الأحمر عصيري باستخلص  ( (2015وزملؤه Jumdeكذلك قام 
البسترة عند و تصفية العصير الممزوج  ثم بريكس 12الذائبة إلى ضبط نسبة المواد الصلبة قد تم و  مختلفة

وقد أظهرت نتائجه أن مزج عصير   يوم 30لمدة   دقائق ثم التخزين المبرد  3لمدة     م  80درجة حرارة 
الشوندر الأحمر مع عصير البطيخ أدى إلى تعزيز جودة المنتج وقد كانت أفضل نسبة مزج من الناحية  

                                   ، كما بقي المنتج آمنا  من الناحية  عصير الشوندر الأحمر % 25طيخ و عصير الب% 75الحسية 
 . خلل فترة التخزين  لوجيةالميكروبيو 

  50حيث قام بتصنيع شراب بمزائج مختلفة تراوحت بين  (2015 وزملؤه، Banigo)وفي دراسة أجراها 
وهي  الأحمر ر% عصير الجزر ونسبة ثابتة من عصير الشوند 40و  10% من حليب الصويا وبين 90و

 % عصير شوندر10% حليب صويا و 90% وأظهرت نتائج التقييم الحسي أن الشراب المكون من 10
                         كان الأفضل والأكثر قبولا .  أحمر

ثم                                     كل  من عصائر الشوندر والتفاح والجزر   (2016وزملؤه )  El-Dakakمن جهة أخرى، استخلص 
تمديدها إلى  ثم بنسب محددة  العصائر المركزةه ذ همزج و  بريكس 64تصفية وتركيز كل منها إلى قام ب
 تخزين المبرد والثانية  25م لمدة     90البسترة عند درجة حرارة  وحفظها عن طريق بريكس 14 درجة

 .       يوما    21لمدة  م     5للعينات عند درجة حرارة  

لطيب(  جوزة ا ،زنجبيلال، عصير الليمون )مع  الأحمر معاملة عصير الشوندر ت وفي أبحاث أخرى تم
% جوزة الطيب هي  2% الزنجبيل، و 4الليمون،  عصير % 30كانت عينة عصير الشوندر المضاف لها و 

 .(2016وزملؤه،  Emelike)الأفضل من الناحية الحسية  

دون تركيزه في حين   الأحمر باستخلص عصير الشوندر( 2017) وزملؤه Portoقام من جهة أخرى، 
 30لمدة  م   70 البسترة عند درجة حرارةثم  ، تم المزجبريكس 12 ىيده إلثم تمد عصير البرتقال قام بتركيز 

عصير   إضافةأن ، أظهرت النتائج       يوما   30لمدة  م    4عند درجة حرارة  للعينات  المبرد تخزين الو دقيقة 
     أدت إلى رفع محتوى المزيج من المواد الفعالة حيويا  (1:1بنسبة ) عصير البرتقال إلى الأحمر الشوندر

 ،مل /حمض غاليك ميكروغرام  484 في المزيج ات الأكسدة حيث بلغت نسبة الفينولات الكليةضاد وم
     ا لمزائج جيد ل الحسي تقييم ال كما كان مل(/ Troloxميكروغرام  2083وبلغ النشاط المضاد للأكسدة 

 .مقارنة مع الشاهد 
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بنسب مختلفة كان   (Jamun)الجامون وفي دراسة أخرى تم فيها مزج عصير الشوندر الأحمر مع فاكهة 
% عصير الجامون وذلك من الناحية الحسية والقيمة الغذائية  25% عصير الشوندر:75أفضلها نسبة 

(Ansari ،2017وزملؤه  ) 

 والنشاط المضاد للأكسدة في                          المركبات الفعالة حيويا   التخزين فيو  التصنيع تأثير -2-5
 العصائر المصنعة:

 صبغة البيتالين: -2-5-1

استقرار هذه  ويتأثرغة البيتالين الصبغة الأساسية المسؤولة عن اللون في جذور الشوندر الأحمر، صب تعد 
المعادن، النشاط الإنزيمي   ،، الرقم الهيدروجينيغةالصبغة بعوامل داخلية مختلفة مثل محتوى الصب

، وزملؤه  (Herbach ومحتوى الرطوبة، وكذلك بعوامل خارجية مثل درجة الحرارة، الضوء والأوكسجين
 .(Carle، 2006و  Stintzing؛ 2006

  منها و  المختلفةالعوامل بالوسط   في صبغة البيتالين تأثر ثباتية كيفية ( 2000) وزملؤه Delgado ن    بي  
يقلل التسخين من ثباتية  بينما  ،(7و  3.5)  بين pH                               صبغة البيتالين أكثر ثباتا  عند حيث تكون   pHلرقم ا

التعرض للضوء % عند 15.6بنسبة  صبغة البيتالينيزداد معدل تدهور فضوء بة للأما بالنسالصبغة، 
غاما، كما يؤثر بالأشعة فوق البنفسجية أو بأشعة        كليا   وتتفكك الصبغة مئوية درجة 15بدرجة حرارة 

        أيضا  الثباتية، و  هذه ن النشاط المائي المنخفض من      يحس  البيتالين حيث  صبغةالنشاط المائي في ثباتية 
 .الهوائيةالظروف  البيتانين فييزداد تفكك صبغة إذ الأوكسجين 

نخفاض معنوي في صبغة  احرارة البسترة أدت إلى درجة أن  (2015)وزملؤه  Kathiravanوجد 
 ،وزملؤه (Porto وجد  كما، للبيتاكزانثين والبيتانين على التوالي 30.18و 36.39البيتالين وذلك بمعدل 

الى أدت عملية البسترة البرتقال أن عصير در الممزوج مع ى عصير الشونفي دراسته عل ( 2017
  عند     ا  معنوي    ا  نخفاضاوجود  حظأنه لاكما  ،% 18حوالي ب البيتانين  ض معنوي في محتوى اخفنا
(0.05 >P)  إلى أن درجة الحرارة هي العامل   الباحثون  أشارقد و ، المبرد  تخزين الفي محتوى البيتالين أثناء

إلى أن   الباحثون  البيتالين ضمن حدود الرقم الهيدروجيني الأمثل، كما أشار صبغةفي       يرا  الأكثر تأث 
عمليات التصنيع التي تؤدي إلى تغير في محتوى البيتالين يترتب عليها تغير في لون الطعام وكذلك في  

 النشاط المضاد للأكسدة.
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رار البيتالين حيث يزداد تدهور البيتالين                                           أن درجة الحرارة تلعب دورا  مهما  في استق  ذكرت دراسات أخرى 
 . (2006وزملؤه،   Herbach؛ 1998وزملؤه،  Garcia-barrera) ع زيادة في درجة الحرارة م

 - glucosidases) غلوكوزيداز -ßالذاتية مثل  أنزيمات الأكسدةوي الشوندر الأحمر على العديد من تيح

ß) ،بوليفنوكزيداز (Polyphenoloxidases)  دازوكسيوبير (Peroxidases)   والتي إذا لم يتم إبطال
 (. 2002 ،وزملؤه Escribano)مفعولها بشكل صحيح قد تؤدي إلى تدهور البيتالين وفقدان اللون 

تأثر بشدة بالظروف البيئية  تالأحمر  في الشوندرصبغة البيتالين أن  (2006)وزملؤه  Drunklerذكر 
 بشكل أكبر. اكما أن عدم وجود ضوء يؤدي لاستقراره 

في العصائر المستخرجة من الشوندر الأحمر من حيث      ا  كبير     ا  تباين (2009) وزملؤه  Czapskiلاحظ 
، حيث كان هناك ارتباط كبير بين القدرة الحمراء والصفراء الأصبغةقدرتها المضادة للأكسدة ومحتوى 

  الصفراء  الصبغة حتوى رتباط أقل مع مبينما كان الا الحمراء)البيتانين( الصبغةالمضادة للأكسدة ومحتوى 
 .)البيتاكزانثين(

أن صباغ البيتاكزانثين في الشوندر الأحمر أكثر ثباتية من صباغ   Lele  (2011)و  Gokhaleذكر 
 البيتاسيانين. 

 الكاروتينويدات الكلية: -2-5-2

من الأصبغة تتأثر  تعد الكاروتينويدات من الأصبغة المسؤولة عن اللون الأصفر البرتقالي وهي كغيرها 
، حيث أنه قد يترتب على عمليات التصنيع تأثيرات إما سلبية أو إيجابية في محتوى  بالعديد من العوامل

 . (Böhm ،2015و Westphal) الكاروتينويدات 

  تناقص                     دورا  هاما  في معدل  درجة الحرارة والأوكسجين يلعبانإلى أن  (2010) وزملؤه Bechoffأشار 
تتناقص  ويدات الكاروتني أشار إلى أن كما ذلك،أقل في  هدور  ولكن النشاط المائي كوكذل ويدات الكاروتني

، بينما بينت دراسة أجريت حول تأثير التخزين في مزائج مختلفة من عصير الشوندر  خلل التخزين
توى  في مح  (P< 0.05)  عند  فروق معنوية عدم ظهور       يوما   21م لمدة     5والجزر والتفاح عند درجة حرارة 

 .(2016 ،وزملؤه El-Dakak )كاروتينويدات ال
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 الفينولات الكلية: -2-5-3

حيث تتغير هذه المركبات بعد   (2003وزملؤه،  Talcott)  فينولات مركبات غير ثابتةتعد البولي 
البيولوجي  مما يؤثر في نشاطها  (2003 ،وزملؤه Rossi)الحصاد وخلل عمليات التخزين والتصنيع 

(Barbara  ،2005وزملؤه). 

الفينولات الكلية يعتمد على   فيفوجد أن تأثيره  الفينولات،                                              د رس تأثير التصنيع التجاري والمنزلي في ثباتية 
                                           وقد يعتمد أيضا  على نوعية المادة الغذائية   ،(Kormin، 2005) المركبات الفينولية ونوعطريقة التصنيع 

(Rickman  ،2007وزملؤه) عمليات التصنيعية في المحتوى من  فات في تأثير الكما لوحظ وجود اختل
                                                                                          الفينولات حيث كان إيجابيا  في بعض الأحيان وسلبيا  أحيانا  أخرى وفي بعض الحالات لم يكن له أي  

 تأثير. 

وجود (  2017،وزملؤه (Portoلاحظ في المحتوى من الفينولات فقد  المبرد  تأثير التخزينل بالنسبة أما
-El)، كذلك ذكر تخزين عصير الشوندر الممزوج مع البرتقال محتوى الفينولات أثناءانخفاض معنوي في 

Dakak وأن الانخفاض في البولي  أن كل المركبات الفينولية تتناقص خلل التخزين (2016 ،وزملؤه 
 . نولات ينتج عن أكسدتها وعن البلمرة مع البروتينيف

انول أفضل  تة باستخدام الميلي فينولات الكليأن استخلص البو  Jamuna (2010)و Shyamala ذكر
استخلص المركبات      أن   (2014) وزملؤه Diem-doبينما ذكر، يتانول أو الماءمن استخلصها بالإ

يعطي نتائج أفضل من الميتانول عند % 100 بتركيز  الفينولية ذات النشاط المضاد للأكسدة بالإيتانول
 .DPPH  تقدير النشاط المضاد للأكسدة بطريقة

يتأثر محتوى جذور الشوندر الأحمر من البولي فينولات والنشاط المضاد للأكسدة بالأصناف، ظروف 
                                                                                                   النمو وظروف ما بعد الحصاد، كما يتأثر محتوى المكونات الفعالة حيويا  بالتركيب الكيميائي للتربة )مثل  

 . (2015 ؤه،وزمل  Kavalcová)ل والظروف المناخية( محتوى العناصر المعدنية، الدبا

 النشاط المضاد للأكسدة: -2-5-4

 (Andalluعبارة عن كوابح للجذور الحرة المتولدة خلل تفاعلت الأكسدة المخربة: مضادات الأكسدة

 .(Varadachryulu  ،2003و
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للجذور الحرة فترجع إلى مركبات ثابتة في   (H+)وتتصف مضادات الأكسدة بقدرتها على منح بروتون 
كما هو موضح بالمعادلة ( Gordon، 2001( (A.)  دات الأكسدة إلى جذور غير فعالةحين تتحول مضا

 :(Simpson)، 2006التالية 
.LOOH + A   antioxidant)  (               + AH .LOO 

                                            أن عمل مضادات الأكسدة يكون وفقا  لعدة آليات: (2002 وزملؤه، (Scalbert وقد وضح

أو ما يطلق عليه   ( RNS)وه بالأوكسجين التفاعلي، طلق علي أو ما ي (ROS)خفض تشكل جذور  ❖
الحفاظ  وإن آلية الحماية ضدهما أمر مهم في ( RONS)                                         بالنيتروجين التفاعلي، ويطلق عليهما معا  

 على صحة جيدة. 
إعادة تنظيم  ، (RNS( و)ROS)أشكال  حكبو ، (ROS)ربط أيونات المعادن التي تعد وسيط لتوليد  ❖

إصلح الضرر الناتج عن أكسدة الجزيئات  و الذاتية(، نزيمية )أنظمة الدفاع مضادات الأكسدة الأ 
 . البيولوجية

قد يساعد في  بالمركبات المضادة للأكسدة وقد ذكرت إحدى الدراسات أن استهلك عصير الشوندر الغني
  Peter)والحماية الذاتية عندما يكون الجسم تحت ضغط التأكسد  RONSتصحيح التوازن بين إنتاج 

 . (2011 ،وزملؤه

يتأثر   لا                                                                                        يختلف تأثير التصنيع في النشاط المضاد للأكسدة في الأغذية فأحيانا  ينخفض وأحيان ا يزداد وقد 
(Kormin ،2005)  أو  الموجودة،وربما يعود ذلك بشكل أساسي إلى فقد في مضادات الأكسدة الطبيعية

ة لها خواص مضادة للأكسدة أوتشكل مركبات جديد  الحرارة،إلى وجود مركبات مضادة للأكسدة ثابتة تجاه 
 (. 1999وزملؤه،   Nicoli)ميلرد مثل منتجات تفاعل 

تتأثر بالعديد من العوامل منها نوع   DPPH النشاط المضاد للأكسدة بطريقة المركبات ذات  إن تقدير
، محتوى الماء، تركيز أيونات المعادن، تركيز أيون  وكمية المذيب المستخدم في إذابة هذه المركبات 

 ( 2012، وزملؤه Dawidowicz)  الهيدروجين
ستخلص العصير من  ا وتؤدي عمليات  الأكسدة،تعد الثمار الطازجة أغنى المصادر الطبيعية بمضادات 

 . (2005، هلؤ وزم Borowska)ثمارها إلى انخفاض نشاطها المضاد للأكسدة عما هو عليه في الثمار 
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 مواد وطرائق البحث: -3

 .م  2018  خلل عام دمشق،جامعة  –كلية الزراعة   –هذا البحث في مخابر قسم علوم الأغذية       ن ف ذ 

 :البحث مواد -3-1

لمدينة   السوق المحليةمن  حيث تم الشراء والجزر الموز، الأحمر،شوندر ال استخدم في تنفيذ الدراسة 
 دمشق.

 :الكيميائية  المواد -3-1-1

-1,1-diphenyl-2،( (PSR Panreacميتانول، Ricdel-deHaen)) هكسان (،Sigmaكاشف فولين )

picrylhydrazyl) DPPH  ) BDH)-BIO CHEMICAL.) 

 :البحثطرائق  -3-2

 جه:تحضير عصير الشوندر الأحمر ومزائ -3-2-1

تخلص                    لى قطع مناسبة واس           وق ط ع إشر    ق  ثم الأحمر الشوندر      غ سل  :الأحمر تصنيع عصير الشوندر
 (. General Star-Germanyعصارة جزر نوع ) بواسطةالعصير منه  

 نفس العصارة السابقة. باستخدام  الأحمر كما في الشوندر                 ح ضر عصير الجزر تصنيع عصير الجزر:

ومع  مع الموز  الأحمر جريت عملية المزج لعصير الشوندر   أ   :الأحمر مزائج عصير الشوندر تصنيع
 :(1)                           ( بنسب مختلفة وفقا  للجدول Syria-Safety motorالجزر باستخدام خلط نوع )هنديكو عصير

 .الأحمر الجزر إلى عصير الشوندر وعصير إضافة الموزنسب  :(1)جدول ال

 % الجزر رعصي % الموز % عصير الشوندر العينات رمز العينة 
T0  0 0 100 شاهد 
Tb1  0 20 80 زشوندر: مو 
Tb2  0 40 60 زشوندر: مو 
Tc1  20 0 80 رشوندر: جز 
Tc2  40 0 60 رشوندر: جز 
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مع الموز أو   ومزائجهالأحمر  بط تركيز المواد الصلبة الذائبة لعصير الشوندر   ض  و  تصفية المزائج ت تم
لمربع      سكروز حيث تم تحديد الكمية المضافة وفقالاباستخدام وذلك  بريكس 10%إلى  عصير الجزر

عند درجة حرارة   وذلك جريت عملية البسترة للمعاملت     وأ   معقمة العصير في عبوات زجاجية أب   ع   بيرسون،
80ºزنت بدرجة حرارة                             ردت العبوات في ماء مثلج، وخ              دقائق ثم ب   3 م مدةº4  حسب     ا  يوم  30م لمدة  

(Mestry   ،2011وزملؤه.) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 (: مخطط تصنيع عصير الشوندر الأحمر ومزائجه مع الموز أو عصير الجزر1) المخطط           

 الموز

 % باستخدام مربع بيرسون 10 ( إلىTSS)المواد الصلبة الذائبة ضبط 

 الجزر

 ير مزائج الموز أو عصير الجزر مع عصير الشوندر بنسب:تحض
100:0، 80:20، 60:40 % 

 معقمة التعبئة في عبوات زجاجية

 الشوندر

 لمدة ثلاثة دقائق م º 80البسترة عند 

  تقشيرغسيل و

 باستخدام عصارة جزر استخراج العصير

 تصفية العصير

 تقشير

 م لمدة شهر 4جة حرارة التبريد بماء بارد ثم التخزين عند در

 تقطيع
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 الكيميائي: التركيب  تقدير -3-2-2

 : pHدرجة الحموضة  تقدير -3-2-2-1

 ت تمم، وقد     20بدرجة حرارة  pH meterباستخدام جهاز  تقدير درجة الحموضة للعصير ومزائجه تم 
 (.AOAC  ،2005) منظمةاليل لجهاز بمحمعايرة ا

 :Total Soluble Solids (Brixº) الذائبةالمواد الصلبة  تقدير -3-2-2-2

بالماء   موشور الرفراكتومترظف    ن   ،م   20بدرجة حرارة  الرفراكتومتر باستخدام  الذائبةتم قياس المواد الصلبة 
 . (AOAC، 2005) المقطر بعد كل تحليل 

 :Betalainالبيتالين  من وى محت ال تقدير -3-2-2-3

وفق الطريقة المقترحة من قبل   هومزائجالمصنع الأحمر  محتوى البيتالين في عصير الشوندر      ق ي م
(Kathiravan  ،مع إجراء تعديل على نسب التخفيف وفق ما يلي:  2014) وزملؤه 

  الامتصاصية للعصير خذت قراءة       ثم أ   المقطر،مل الماء  100كمل الحجم إلى                  مل من العينة وأ  1     أ خذ 
 نانومتر باستخدام المطياف الضوئي.   700و  480و  538ات التالية  موجالل اطو أ عند الممدد 

 ( Corke،1999و  Caiقترحة من قبل )سب محتوى البيتالين باستخدام المعادلة الم   ح  

A×DF×MW×1000

E×L
=   محتوى  البيتالين (ملغ/ل)

 :     أن   حيث 

Aنانومتر. 700الامتصاصية بطول موجة  : الامتصاصية النهائية بعد تصحيح 
DFعامل التخفيف :. 

:MW   غ/مول للبيتاكزانثين 308و   مول للبيتانينغ/ 550الوزن الجزيئي وهو. 
E مول/ل للبيتاكزانثين. 48000مول/ل للبيتانين و  60000الامتصاص وهو : معامل 
L سم  1 ب    ا : طول الممر الضوئي لوعاء العينة مقدر 
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 الكلية: كاروتينويداتلا تقدير-3-2-2-4

  5حيث تم وزن  ( 2013وزملؤه، Kumar)                                      باستخدام الطريقة الطيفية وفقا  لطريقة  ويدات درت الكاروتين   ق  
فيت دقائق ثم  10في الظلم لمدة  ووضعت أسيتون  مل 20زجت مع    وم   ،غ من عينة العصير        ص 
ضيف     أ   ثم غةالأصبلاستخلص  مل أسيتون مرتين 20ضيف للناتج     وأ   ترشيح، ورق المحتويات باستخدام 

قل المستخلص الذي تم جمعه إلى قمع فصل                                            مل من الهكسان لاستخلص الصبغة بشكل كامل. ن   20
 لكم    وأ  مل  250قلت طبقة الهكسان إلى قارورة بحجم                                       دقائق تم التخلص من الطبقة المائية ون   5 وبعد 

لإزالة آثار الماء من طبقة   وديوم اللمائيةضيف القليل من كبريتات الص                              الحجم بالهكسان حتى العلمة. أ  
 نانومتر مقابل شاهد الهكسان.  450طول موجة عند   Aرأت الامتصاصية     وق   الهكسان

 التالية: لكل عينة باستخدام المعادلة  ويدات المحتوى الكلي الكاروتين       ق د ر

𝐴×250×1000×100  = مل(100ميكروغرام/) ويدات محتوى الكاروتين

 و زن  العينة×250
 

 :ةالكلي تالفينولا تقدير -3-2-2-5

 غ من 1خذ    أ   .مع بعض التعديلت  ( Ou،2002و Wada )                                   تخلصت الفينولات الكلية وفقا  لطريقة    س  ا
  الغرفة باستخدام دقيقة بدرجة حرارة  15زجت بشكل جيد لمدة         نول وم  تامل مي 30ضيف إليها     وأ   العينة،

(  rpm 3000)فلت العينة بجهاز طرد مركزي مخبري    ث   القصوى وبعدها على السرعةمحرك مغناطيسي 
 خذ السائل الرائق للتحليل.     وأ  

 ، وزملؤه Asami) المستخدمة من قبلCiocalteu– Folinباستخدام طريقة                     درت الفينولات كميا     ق  
مل من الماء   3لها ضيف                                   مل من العينة التي سبق تحضيرها وأ   2خذ        حيث أ   ،مع بعض التعديل (2003

ج المزيج باستخدام         مل. ر  10سعة في دورق حجمي معياري  ووضعت مل من كاشف فولين  0.2المقطر و
كمل الحجم بالماء      وأ   (% (7مل من كربونات الصوديوم   4ضيف بعدها                                  محرك الأنابيب لمدة دقيقتين، ثم أ  

 ت يسشح وق                                       رك لمدة ساعتين على حرارة الغرفة، ثم ر                       لط المزيج السابق وت     خ   .المقطر حتى العلمة
 .  نانومتر  750طول موجة  عند المطياف الضوئي  استخدام ب  يةمتصاصالا
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 المنحني المعياري لتعيين الفينولات الكلية (4)الشكل 

 حني المعياري بتراكيز تتراوح بين كمحلول معياري مرجعي لتحضير المن استعمل حمض الغاليك
 R²ومعامل الارتباط   (y = 0.0066x - 0.0166)وحسبت معادلة المنحني المعياري    (ملغ/ل  0-400)

 .(4) الشكل عينة   غ100مكافئ حمض غاليك/  بر عن النتائج بـ ملغ    وع  (  (0.9873 =

 (:DPPHالنشاط المضاد للأكسدة )% لكبح الجذر الحر  تقدير -3-2-2-6

دد   (. 2014 ،وزملؤه  Kathiravan  لما أشار إليه )ا وفق DPPHالنشاط المضاد للأكسدة بطريقة   ح 

واستخدم   (% 0.004تركيزه  DPPH (مل من محلول 2.9زجت مع مل من العينة وم   0.1أ خذ  حيث 
 انول كشاهد.تالمي

 قيست دقيقة في الظلم وبعد ذلك  30م لمدة º37رك بدرجة حرارة بعناية لمدة دقيقة وت  رك المزيج ح  
 متر.نانو  517طول موجة   عند الامتصاصية باستخدام المطياف الضوئي مقابل الشاهد 

 المعادلة التالية:  باستخدام DPPH سبت القدرة على كبح الجذورح  

  = المضاد للأكسدة النشاط%
امتصاصية   الشاهد−امتصاصية العينة

امتصاصية   الشاهد
 × 100 

 

 

y = 0.0066x - 0.0166
R² = 0.9873
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 الفيزيائية: الخواص  تقدير -3-2-3

 اللون: تقدير-3-2-3-1

المصدر  (RM 441- Japan)نوع  Hunterاز الشوندر باستخدام جه اللونية لعصيرتم قياس المتغيرات 
، استخدام لذلك طبق بتري قطر المصنعةقرميدة قياسية مقدمة من الشركة  وأداة المعايرة  65Dالضوئي 

 مل.  10سم وحجم عينة  7

تشير إلى     a*و  lightnessاللون  فتاحةإلى  L*حيث يشير ب ، CIEعن قيم اللون في مقياس      ع برو 
  Kathiravan) الأزرق تشير إلى  *b- صفر،الأ إلى  تشير  b* الأخضر، * تشير إلىa-و حمر الأ

 . (2015وزملؤه، 

 اللزوجة: تقدير -3-2-3-2

وبمعدل  L2 باستخدام مغزلمقياس اللزوجة بروكفيلد  باستخدامتم اختبار اللزوجة الظاهرية للمحاليل 
 .(Wáodarczyk  ،2013و Janiszewska) م     25عند درجة حرارة   دقيقة/ دورة 100من  دوران

 الحسي:  التقييم -3-2-4

  ، طعم) للمؤشرات التاليةوذلك  (ISO 13299 ،2003) ل            نقاط وفقا   5تم تحديد الجودة الحسية باستخدام 
للتحكيم   لم 100 بحجمالعينات  مدربين وتقديم عينمتطو  10تم اختيار  ،(عام قوام وقبول ،لون  ،رائحة

في بداية فترة التخزين،  وذلك  (والمبسترالطازج )                حراريا  والشاهد لة عينات العصائر الممزوجة المعام بين
ممتاز،   5وإعطاء الدرجات التالية: الدرجة ، كما تم تقييم العينات التي تم تصنيعها في نهاية فترة التخزين

 غير مقبول.  1ضعيف، الدرجة  2متوسط، الدرجة  3جيد، الدرجة  4الدرجة 

 : ةلوجيالميكروبيو  اتالاختبار  -3-2-5

،  15، 0على عينات عصير الشوندر الأحمر ومزائجه في الزمن تم إجراء الاختبارات الميكروبيولوجية 
 مكررات(. ةثلث  وفق)    ا  يوم  30

عند   التحضينوتم  Nutrient agarباستخدام بيئة الآغار المغذي  للميكروبات اختبار العد الكلي      ن فذ 
ر عد الخمائر والفطريات باستخدام بيئة آغار دكستروز  اختبا     ن فذ بينما ، أيام 3م مدة    37درجة حرارة 
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في  أيام،  3م مدة    30تم التحضين عند درجة حرارة و  Potatos Dextrose Agar( P.D.A)طاطا الب
 Violet Red Bile)                                                                   أ جري اختبار الكوليفورم باستخدام بيئة الآغار البنفسجي الأحمر والأصفر  حين

Agar) 48م لمدة      37حرارة  عند درجة  وتم التحضين   ( ساعةAnon، 2000 .) 

مل من سائل   9مل من العينة وإضافتها إلى 1بأخذ وذلك  المبسترة ( للعينات 10-1أجري التخيف اللزم )
مل من كل من العينات المخففة في   1تم وضع بوساطة ماصة معقمة و  ،)ماء مقطر معقم(  التخفيف

  ووضع فوق كل منها كمية كافية من البيئة المناسبة عينة مكررات لكل ةبواقع ثلث معقمةأطباق بتري 
درجة حرارة  ( وذلك بعد وصولدقيقة 20م/   121لأتوكلف )عند درجة حرارة                            المحضرة والمعقمة مسبقا  با 

مستو   تم تحريك الأطباق مع عقارب الساعة وعكسها وتركت لتتصلب فوق سطح أفقي م،    45البيئة إلى 
في الأطباق وحسب  وبعد انتهاء فترة التحضين تم عد المستعمرات وهي مقلوبة، ثم تم بعد ذلك تحضينها 

رب هذا المتوسط بمقلوب التخفيف ةمتوسط المكررات الثلث حيث تعبر القيمة الناتجة عن                                            لكل عينة وض 
 .مل(/cfu)لغ تم تحويل القيمة إلى  مل، وقد 1عدد المستعمرات في 

 الاحصائي: التحليل -3-2-6

  بر عنها كمتوسطات ± الانحراف المعياري باستخدام            مكررات وع   ةالسابقة بثلث ختبارات فذت الا   ن   ❖
 . SPSSبرنامج 

لفروق لتحديد ا Tukeyبع باختبار     وت   ،One Way Anovaاختبار تحليل التباين باستخدام  فذ ن   ❖
 . %5مستوى معنوية   المعنوية بين المتوسطات عند 
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 النتائج والمناقشة:-4

 :والمبستر الأحمر الطازج لعصير الشوندر الكيميائي والفيزيائي التركيب دراسة -4-1

 عد رقم                                                          التركيب الكيميائي لعصير الشوندر الأحمر الطازج والمبستر. ي   (2)الجدول  تظهر النتائج في
                                                       والتي تشير إلى مدى استقرار المركبات النشطة حيويا  فيه  العصير أحد المؤشرات على جودة الحموضة

(Sanchez-Moreno 2006 ،وزملؤه )  وقد بلغت درجة حموضةpH))  الأحمر   الشوندر العصير لعينة
(  (pHدرجة حموضة  حيث أشار إلى أن (Grahn) ،1984وهذا يتوافق مع ما وجده  6.14 الطازج

درجة  في (P< 0.05)عند ، ولم تظهر أي فروق معنوية (6.60و  5.30)الشوندر الأحمر تتراوح بين 
 .6.13ينة الشوندر الأحمر المبستر حموضة العصير نتيجة عملية البسترة حيث بلغت درجة حموضة ع 

النسبة  وهي متوافقة مع  كسيبر  6.8 لعصير الشوندر الطازج  النسبة المئوية للمواد الصلبة الذائبة  بلغت 
 12و  6بين ما تراوح ت الشوندر  نسبة الموادالصلبة الذائبة في  بأن (Harrill ،1998) التي أشار إليها 

 . كسيبر   1 0تم ضبط النسبة المئوية للمواد الصلبة الذائبة لعصير الشوندر المبستر إلى  بينما كسيبر 

محتوى  غ بلإذ  .                         من المواد الفعالة حيويا   والمبستر الطازج الأحمر  محتوى الشوندر (2) كما يوضح الجدول
على التوالي وهذا   ملغ/ل 367.19و 546.22ين والبيتاكزانثين نالبيتا من  الشوندر الأحمر الطازجعصير 

 عند  وقد أدت عملية البسترة إلى انخفاض معنوي  ،( 2015،وزملؤه Wruss) ما أشار إليه  يتوافق مع
(0.05 >P)  محتوى عصير   لغب حيث  لي،% على التوا11و 10بنسبة  البيتانين والبيتاكزانثينفي محتوى

إن   ،على التواليملغ/ل  327.97و  489.16 والبيتاكزانثينالبيتانين الشوندر الأحمر المبستر من 
عصير الشوندر الأحمر المبستر مقارنة مع عصير الشوندر الأحمر  الانخفاض في محتوى البيتالين في 

  (Herbachو ( 2000 ،وزملؤه Delgado)                                               ناتج عن عملية البسترة وذلك وفقا  لما أشار إليه  الطازج
 . (2006 ،وزملؤه

وقد  مل في عصير الشوندر الأحمر الطازج100ميكروغرام/ 1880الكاروتينويدات فقد بلغ محتواها أما 
في دراسته التي أجريت عن تقدير الكاروتينويدات    2014)،وزملؤه Jeyanth) مع نتائج توافق المحتوى 

معنوي  أدت عملية البسترة إلى انخفاض  كما ،الأحمرلشوندر منها ا الخضار في مجموعة من 
مل في عصير الشوندر  100ميكروغرام/ 1800بلغ في محتوى الكاروتينويدات والذي  (P< 0.05)عند 

الانخفاض في محتوى الكاروتينويدات في  هذا ويعود  ،%4وكانت نسبة هذا الانخفاض  الأحمر المبستر
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  يث أشار حرارة البسترة ح درجة ع الشوندر الأحمر الطازج إلى الشوندر الأحمر المبستر مقارنة م
(Bechoff ،2010 وزملؤه)  الكاروتينويدات. المحتوى من تناقص          دورا  في  درجة الحرارة تلعب إلى أن 

 )على أساس الوزن الرطب( الأحمر الطازج والمبستر لعصير الشوندر التركيب الكيميائي والفيزيائي (2)جدول ال
 الشوندر الأحمر المبسترعصير  الشوندر الأحمر الطازجعصير  مدروس المؤشر ال

 6.14±0.01a 6.13 ±0.02a ( pH)  درجة الحموضة

 Brix 6.8±0.01 10±0المواد الصلبة الذائبة 

 a 489.16±1.5 b 3.4±546.22 البيتانين )ملغ/ل( البيتالين )ملغ/ل(

 a 327.97±6.5 b 1.4±367.19 البيتاكزانثين )ملغ/ل(
 a 1800±17 b 5.7±1880 مل(100)ميكروغرام/ كاروتينويدات

 a 167.55±0.6 b 0.3±171.18 غ(100)ملغ حمض غاليك/ كلية فينولات
 a 42.5±0.7b 0.2±67.49 % النشاط المضاد للأكسدة

 a 3.9±0.14 a 0.2±3.8 سنتيبواز (CP)لزوجة 

 
 لون ال

L* 20.09±0.02 b 22.85±0.01 a 

a* 0.79±0.03 a 0.82 ±0.01a 

b* 1.60±0.01 a 1.70±0.03 a 

 ( P<0.05)تشير الأحرف المتشابهة ضمن السطر الواحد إلى عدم وجود فروقات معنوية عند مستوى معنوية 

  و وه  غ100ملغ حمض غاليك/  171.18 الكلية الفينولات  عصير الشوندر الأحمر الطازج من محتوى  كان
 ،وزملؤه Guldiken)المدروس من قبل  الأحمر صير الشوندرأقل من محتوى الفينولات الكلية لع

بينما  ، غ وربما يعود ذلك لاختلف الصنف المستخدم100ملغ حمض غاليك/ 225والذي بلغ  (2016
  ، غ100ملغ حمض غاليك/ 167.55 الكلية  بلغ محتوى عصير الشوندر الأحمر المبستر من الفينولات 

في محتوى الفينولات الكلية   (P< 0.05)                فاض معنويا  عند الانخكان  % وقد 2حيث بلغت نسبة الانخفاض 
ختلف لا ويعود ذلك في عصير الشوندر الأحمر المبستر مقارنة مع عصير الشوندر الأحمر الطازج 

  .( Kormin)،2005ثباتية الفينولات المختلفة أثناء التصنيع  
وقد بينت نتائج   %67.49بلغ النشاط المضاد للأكسدة في عصير الشوندر الأحمر الطازج 

Venkatachalam) ،في الدراسة التي أجريت عن النشاط المضاد للأكسدة لمجموعة   2014) وزملؤه
بطريقة  والخضار في منطقة جنوب الهند ومنها الشوندر الأحمر بأن النشاط المضاد للأكسدة  الفاكهة من 

DPPH  الدراسة إلى الصنف والعوامل  %، وربما يعود هذا الاختلف بين النتائج وهذه43.12بلغ
   .(2015وزملؤه،  Kavalcová)                     وفقا  لما أشار إليه   المحيطة
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في النسبة المئوية للنشاط المضاد للأكسدة  (P< 0.05)أدت عملية البسترة إلى انخفاض معنوي عند كما 
بما  ، ور %37نسبة الانخفاض حوالي  وبلغت  .%42.5حيث بلغ  ،في عصير الشوندر الأحمر المبستر

                                             بأن درجة الحرارة هي العامل الأكثر تأثيرا  في   Carle (2006 )و Stintzingذكره يعود ذلك إلى ما 
البيتالين ضمن حدود الرقم الهيدروجيني الأمثل وأن عمليات التصنيع التي تؤدي إلى تغير في   صبغة

سدة، وكذلك لحدوث كللأمحتوى البيتالين يترتب عليها تغير في لون الطعام وكذلك في النشاط المضاد 
والكاروتينويدات اللذان يلعبان   لأحمر المبستر من الفينولات الكليةانخفاض في محتوى عصير الشوندر ا

                     دورا  مضادا  للأكسدة.

بلغت قيمة اللزوجة حيث  .والمبستر الخصائص الفيزيائية لعينة الشوندر الأحمر الطازج (2)الجدول يبين 
 باستخدام وذلك  على التوالي 3.9و  3.8 الأحمر الطازج والمبستر الشوندر يرلعص (cp) السنتيبوازبمقدرة 

في حين تم قياس   .في لزوجة العينتان (P< 0.05)حيث لم تظهر أي فروق معنوية عند  جهاز بروكفيلد 
  ( 0.82و  0.79) *aوبلغت قيمة  (22.85و  20.09) *Lبلغت قيمة  وقد  Hunterاللون باستخدام جهاز 

وقد أظهرت  ،لعينتي الشوندر الأحمر الطازج والمبستر على التوالي وذلك ( 1.70و  1.60)  *bوقيمة 
  *Lقيمة حيث أدت عملية البسترة إلى زيادة  *Lفي قيمة  (P< 0.05)النتائج وجود فرق معنوي عند 

يعود و الأحمر المبستر  ما يعني زيادة فتاحة لون عصير الشوندر %14بنسبة  (P< 0.05) زيادة معنوية 
في حين كانت   ،(2014وزملؤه،  Kathiravan) لعملية التسخيننتيجة  البيتالينتناقص صبغة  إلى ذلك

 . *bو  *aمن      كل ( في قيم P< 0.05)غير معنوية عند  الفروق 

 التركيب الكيميائي لعصير الشوندر الأحمر ومزائجه: -4-2

محتواه من المركبات الفعالة  التركيب الكيميائي لعصير الشوندر الأحمر ومزائجه و  ( 3)يبين الجدول 
         حيويا . 

لم يكن لإضافة عصير الجزر  و  ،  6.13عصير الشوندر الأحمر المبستر )الشاهد( بلغت درجة حموضة 
إلى   %40% و 20بنسبة  عملية إضافة الموز أدت  في حين ،(P< 0.05)مستوى  أي تأثير معنوي عند 

  حيث  (P< 0.05)          نويا  عند       ضا  مع انخفا ض درجة حموضة المزيجاخف انإلى  الشوندر الأحمرعصير 
 أشارو  .(3)الجدول  % 40عندما كانت نسبة إضافة الموز  5.42 إلى درجة الحموضة  انخفضت 
Grahn  (1984)  وهي بذلك أقل من درجة  (5.20و 4.50بين ) الموز تتراوح  درجة حموضةأن إلى
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بين   جة حموضة الجزر(، بينما تتراوح در 6.60و  5.30)التي تتراوح بين  الأحمر  الشوندر حموضة
 .(6.40و  5.88)

الفعالة   المركبات من  المبستر)الشاهد( عصير الشوندر الأحمر محتوى  (3)الجدول توضح النتائج في 
أدت عملية ، ملغ/ل على التوالي 327.97و  489.16والبيتاكزانثين حيث بلغ محتواه من البيتانين  ،    حيويا 

في محتوى البيتانين والبيتاكزانثين   (P< 0.05)معنوي  اض خفانالجزر إلى  من الموز وعصير     كل إضافة 
في   نخفاض الامجال  تراوح حيث  ،وقد ازدادت نسبة الانخفاض مع زيادة نسبة المزج، مقارنة بعينة الشاهد 

% موز أو عصير جزر  20عند نسبة إضافة  %(26-25) حوالي محتوى البيتانين والبيتاكزانثينمن      كل
 ، % موز أو عصير جزر40عند نسبة إضافة  %(42-41)اض إلى حوالي وقد ازدادت نسبة الانخف

 الشوندر حيث أنفي العصير المحضر                                   انعكاسا  لنسبة عصير الشوندر الأحمرنخفاض يعد هذا الاو 
في   (2018 ،وزملؤه Ramos) (وبيتاكزانثينبيتانين )لصبغة البيتالين  الأساسيالمصدر هو  الأحمر

 ر عليها.ز والجز من المو      كل حين لا يحتوي 

 ويدات الكاروتينحيث بلغ محتوى  ،ويدات الكاروتين من  عصير الشوندر الأحمر ومزائجه محتوى  دراسة ت تم
  عند مستوى  نخفاض معنوي اإلى  عملية إضافة الموزأدت و  ،لم100ميكروغرام/1800 الشاهد  في

(0.05 >P)  بهذه   الموز ذا عائد لفقرهو  ،مقارنة مع عينة الشاهد  المزيج من الكاروتينويدات  في محتوى
بلغت نسبة و ، (2006 ،وزملؤه Melo)غ 100ميكروغرام/10.62 ى الموز منهاحيث يبلغ محتو الصبغة 

نخفاض إلى  وصلت نسبة الاو  %20 بنسبة موزالعند إضافة % 9الانخفاض في محتوى الكاروتينويدات 
 %.40ادت نسبة إضافة الموز إلى د ز ا ماعند   18%

ج مقارنة  ائفي المز  الكاروتينويدات زر بشكل إيجابي في رفع نسبة ت إضافة عصير الجمن جهة أخرى، أثر 
نسبته في عصير  مقارنة ب مرتفع الكاروتينويدات أن محتوى عصير الجزر من وهذا عائد إلى  ،مع الشاهد 

 الكاروتينويدات محتوى عصير الجزر من  إلى أن (  (2014وزملؤه Jeyanth الأحمر، وقد أشار الشوندر
في محتوى   وصلت نسبة الزيادةو  .غ100ملغ/ 1.9 رالشوند عصير في  يبلغ بينما  ،غ100ملغ/ 18.3لغ يب

ضعاف محتواها في عينة الشاهد وذلك عند نسبة إضافة بلغت  أ 3حواليإلى  المزيج من الكاروتينويدات 
 عصير الجزر.  %40ضعاف عند نسبة إضافة أ 5 حواليو  عصير الجزر  20%
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الكاروتينويدات في  بلغ محتوى  ،مع التفاح والجزره مزائجلى عصير الشوندر و وفي دراسة أجريت ع
إلى  إلى رفع هذا المحتوى  %20ملغ/ل وقد أدت عملية المزج مع عصير الجزر بنسبة  18.33الشاهد 
 (.2016 ،وزملؤه El-Dakakملغ/ل ) 55.03

 أساس الوزن الرطب(  لى)ع ومزائجه  الأحمر عصير الشوندرل التركيب الكيميائي (:3)جدول ال
 T0 Tb1 Tb2 Tc1 Tc2 العينات

 pH a6.13 ±0.02 b5.60±0.01 c5.42±0.05 a6.09±0.06 a6.14±0.03))درجة الحموضة 

 
ين لالبيتا

 )ملغ/ل(

البيتانين 
 )ملغ/ل(

a489.16±1.5 c359.91±0.5 d281.53±1.5 b366.1±4.4 d288.75±1 

البيتاكزانثين 
 )ملغ/ل(

a327.97±6.5 b4.96±2.724 c191.06±2 b242.8±3.1 c192.26±2.4 

 الكاروتينويدات
 ( مل100)ميكروغرام/

c1800±17 d1640±8.5 e1480±11.3 b5040±22.6 a8282±73.5 

)ملغ  الكلية الفينولات
 غ100حمض غاليك/

b167.55±0.6 c163±0.6 d7.55±2.641 a.87±1517 a178.68±0.3 

النشاط المضاد للأكسدة 
)%( 

a742.5±0. b38.15±0.2 d25.93±0.1 a40.83±1.2 c28.06±0.5 

 .في السطر الواحد %5تشير الأحرف المختلفة إلى وجود فرق معنوي عند مستوى دلالة 
T0 الشاهد( المبستر عصير الشوندر الأحمر( ،Tb1 20:  80 زالمو  :عصير الشوندر% ، Tb2  40: 60 زعصير الشوندر: المو% ،Tc1  عصير

 .%40: 60عصير الشوندر: عصير الجزر  Tc2 ، %20: 80ر : عصير الجز الشوندر

محتوى   فقد بلغ ،الفينولات الكلية من ومزائجه المبستر عصير الشوندر الأحمر محتوى  (3)الجدول  يظهر
                                  كان لإضافة الموز تأثيرا  سلبيا  في غ، وقد 100ملغ حمض غاليك/ 167.55من الفينولات الكلية  الشاهد 

وصلت حيث  ،ذلك           يجابيا  في إ                              بينما كان لعصير الجزر تأثيرا   ،ن الفينولات الكليةالعصير الناتج ممحتوى 
مقارنة مع  على التوالي  %40و  20 الموزضافة إعندما كانت نسبة  %12و  3 إلى نخفاض نسبة الا

  الشوندر الأحمر  في محتوى عصيرنسبة الزيادة في حين وصلت ، في الشاهد  الكلية محتوى الفينولات 
عصير  ضافة إعندما كانت نسبة  % 7و  %5 حوالي لىإ من الفينولات الكلية ع عصير الجزر الممزوج م

 وهذا الاختلف عائد إلى اختلف محتوى الموز وعصير الجزر من ،على التوالي %40و  20الجزر
الموز يتراوح بين   الفينولات الكلية في إلى أن محتوى ( 2006)وزملؤه  Meloحيث أشار الفينولات الكلية

  Marinovaبينما أشار  ،لصنف الموز     وذلك تبعا غ100ملغ مكافىء حمض غاليك/ 52.02و 44.46
ملغ مكافىء حمض   96عصير الجزر يبلغ في  الفينولات الكليةإلى أن محتوى  (2005)وزملؤه 
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مختلفة أثناء التصنيع  الية الفينولات اختلف ثبات  إلى                       يمكن أن يعزى ذلك أيضا  غ، كما 100غاليك/ 
Kormin) ،2005 .) 

، مضاد للأكسدةالنشاط المن المركبات الفعالة المدروسة مع مزائج عصير الشوندر الأحمر ترافق محتوى 
من حيث النشاط المضاد للأكسدة على باقي العينات % 42.5والتي بلغت  الشاهد  ت عينةتفوق وقد 

(0.05 >P)،  نخفاض في  ى سبب الافي حين انخفض النشاط المضاد للكسدة في باقي العينات ويعز
( بأن  2009 ،وزملؤه Czapskiذكر ) حيث نخفاض صبغة البيتالين اإلى النشاط المضاد للأكسدة 

، كما أن  مع محتواه من الأصبغة الحمراء     النشاط المضاد للأكسدة في عصير الشوندر الأحمر يرتبط جيدا 
الأكسجين والدهون ومكونات الغذاء النشاط المضاد للأكسدة يتأثر بالعديد من العوامل مثل الحرارة و 

المضادة للأكسدة الموجودة في  ات لى تركيب وتركيز هذه المركبإبالإضافة  ( Pokorny)،2001الأخرى 
 . (2008وزملؤه،  Bruijn)المادة الغذائية 

 :ومزائجه لعصير الشوندرالكيميائية  الخصائصتأثير التخزين المبرد في  ةدراس -4-3
 :pHضة الحمو  درجة -4-3-1

لعصير   رقم الحموضة لفترة التخزين في تغير (P< 0.05) عند عدم وجود تأثير معنوي ( 4يبين الجدول )
 . الشوندر الأحمر المحضر ومزائجه المختلفة

 .خلال فترة التخزين المبرد  ومزائجه عصير الشوندر الأحمر  حموضة درجة :(4)جدول ال

 العينات
 فترة التخزين )يوم(

0 15 30 
T0 6.13±0.02a 6.09±0.03a 6.01±0.04a 

Tb1 5.6±0.01a 5.49±0.05a 5.44±0.06a 

Tb2 5.42±0.05a 5. 42±0.04a 5.34±0.05a 

Tc1 6.09±0.06a 6.01±0.04a 5.97±0.04a 

Tc2 6.14±0.03a 6.09±0.02a 6.03±0.05a 

 .في السطر الواحد % 5تشير الأحرف المختلفة إلى وجود فرق معنوي عند مستوى دلالة 
T0 الشاهد(المبستر  عصير الشوندر الأحمر( ،Tb1 20: 80 زالمو  :عصير الشوندر %، Tb2  زعصير الشوندر: المو 

60 :40%،Tc1 20: 80الجزر  عصير الشوندر: عصير%، Tc2 40: 60: عصير الجزر عصير الشوندر% . 
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في دراسته التي أجراها على مزائج عصير الشوندر  (2016 ،وزملؤه El-Dakak)مع  توافقت النتائج
 كذلك في دراسة أجريت على مزائج لعصير البرتقال والجزر لم يلحظ ،والتفاحالجزر  الأحمر مع عصير

، وربما  (2006وزملؤه،  Rivas)في رقم الحموضة خلل التخزين  (P< 0.05)  عند تغيرات معنوية  وجود 
 . (2013وزملؤه،  Kumar)نتيجة بسترة العصير ويعود ذلك إلى تثبيط نشاط الأحياء الدقيقة والأنزيمات  

 : TSSالصلبة الذائبة  المواد -4-3-2

في النسبة   (P< 0.05)عند  ومزائجه بشكل معنوي  المبستر عصير الشوندر الأحمر خزينت  عملية أثرت 
في   تزايد معنوي وجود حيث لوحظ  ،(5)الجدول  مع مرور الزمن  (TSS)المئوية للمواد الصلبة الذائبة 

وربما يعود   ،التخزين%( في نهاية فترة 15و 8تتراوح بين ) زيادة بنسبة بة المواد الصلبة الذائبة للعينات نس
  (Jumdeإلى سكريات بسيطة وهذا يتوافق مع  والمتعددة ذلك إلى التحلل المائي للسكريات الثنائية

 (. 2016، وزملؤه El-Dakak ؛2015 وزملؤه،

 خلال فترة التخزين المبرد. ومزائجهعصير الشوندر الأحمر لذائبة الصلبة ال المواد :(5جدول )ال

 العينات
 فترة التخزين )يوم(

0 15 30 
T0 10±0.0b 10.5±0.1ab 10.8±0.3a 

Tb1 10±0.3b 10.6±0.3ab 11.0±0.0a 

Tb2 10±0.0c 10.8±0.0b 11.5±0.7a 

Tc1 10±0.0b 10.7±0.1a 10.8±0.3a 

Tc2 10±0.3c 10.8±0.3b 11.5±0.7a 

 .في السطر الواحد % 5تشير الأحرف المختلفة إلى وجود فرق معنوي عند مستوى دلالة 
T0 الشاهد(المبستر  عصير الشوندر الأحمر( ،Tb1 20: 80 زالمو  :عصير الشوندر%، Tb2  زعصير الشوندر: المو 

60 :40%، Tc1  20: 80عصير الشوندر: عصير الجزر%، Tc2  40: 60زر عصير الشوندر: عصير الج%. 

 صبغة البيتالين: -4-3-3

  ومزائجه  المبستر عينات عصير الشوندر الأحمرفي محتوى  المبرد  تأثير مدة التخزين (6)يبين الجدول 
 من المؤشرين لجميع المعاملت    كلفي  (P< 0.05) عند  نخفاض معنوي وجود احيث لوحظ  ،من البيتانين
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في دراسته عن تأثير   (2017 ،وزملؤه Porto)  نتائجمع  وهذا يتوافق المبرد  فترة التخزين نهاية في
 . والبيتاكزانثين والبرتقال من البيتانين الأحمر الشوندرعصير في محتوى مزائج   المبرد  التخزين

ساهمت  وقد  التخزين المبرد،في نهاية فترة  %24نخفاض في محتوى البيتانين لعينة الشاهد بلغ معدل الا 
عندما   التخزين المبرد في نهاية فترة  مقارنة بالشاهد  %15تقليل هذا المعدل إلى عملية إضافة الموز في 

كما أدت عملية   ،%40بنسبة  الموز ضافةإعندما كانت  %18 وإلى %20بنسبة  الموز ضافةإكانت 
بنسبة   إضافة الجزرعندما كانت  %17إلى  انخفاض البيتانينالجزر في تقليل معدل عصير إضافة 

وذلك بالمقارنة مع معدل انخفاض البيتانين  %40بنسبة  إضافة الجزرعندما كانت  % 22وإلى  ،20%
 .المبرد  في الشاهد في نهاية فترة التخزين

 .خلال فترة التخزين المبرد ومزائجه الأحمر في عصير الشوندر (ملغ/ل)محتوى البيتانين مقدراً ب  (:6)جدول ال

 العينات
 فترة التخزين )يوم(

0 15 30 

T0 a489.16±1.5 b427.33±2.4 c370.57±2.9 

Tb1 a359.91±0.5 b350.97±1.5 c306.25±1.4 

Tb2 a281.53±1.5 b272.25±0 c229.97±0.5 

Tc1 a366.1±4.4 b353.72±1.5 c304.57±4.9 

Tc2 a288.75±1 b279.47±0.5 c225.85±4.4 

 .في السطر الواحد % 5تشير الأحرف المختلفة إلى وجود فرق معنوي عند مستوى دلالة 
T0 الشاهد(المبستر  عصير الشوندر الأحمر( ،Tb1 20: 80 زالمو  :عصير الشوندر%، Tb2  زعصير الشوندر: المو 

60 :40%، Tc1  20: 80عصير الشوندر: عصير الجزر%، Tc2  40: 60: عصير الجزر عصير الشوندر%. 

معدل  بلغ وقد  في العينات فقد تناقص أيضا  خلل فترة التخزين المبرد، محتوى البيتاكزانثينل أما بالنسبة
في   %20ساهمت إضافة الموز بنسبة  التخزين،في نهاية فترة  %24في الشاهد  البيتاكزانثينانخفاض 

في تقليله  % 20الجزر بنسبة عصير إضافة ساهمت  بينما ،مقارنة بالشاهد  % 20تقليل هذا المعدل إلى 
عصير  الموز أو  إضافةفي حين لم تساهم  ،المبرد  في نهاية فترة التخزينوذلك  مقارنة بالشاهد  %18إلى 

 المبرد. في نهاية فترة التخزين الانخفاض في تقليل معدل شكل كبير ب  %40  بنسبةالجزر 
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 . خلال التخزين المبرد ومزائجه الأحمر في عصير الشوندر (ملغ/ل)محتوى البيتاكزانثين  (:7)جدول ال

 العينات
 فترة التخزين )يوم(

0 15 30 

T0 a327.97±6.5 b286.59±11.9 c249.53±1 

Tb1 a244.96±2.7 b236.06±3.7 c194.90±1.3 

Tb2 a191.06±2 b179.99±1.4 c.87±2451 

Tc1 a242.80±3.1 a235.82±2.7 b199.48±1 

Tc2 a192.26±2.4 a4187.69±1. b7.16±241 

 في السطر الواحد  % 5 تشير الأحرف المختلفة إلى وجود فرق معنوي عند مستوى دلالة
T0 الشاهد(المبستر  عصير الشوندر الأحمر( ،Tb1 20: 80 زالمو  :عصير الشوندر%، Tb2  زعصير الشوندر: المو 

60 :40%،Tc1  20: 80عصير الشوندر: عصير الجزر%، Tc2  40: 60الجزر عصير الشوندر: عصير% . 

 : ويداتينالكاروت -4-3-4

خلل فترة  ويدات الكاروتنيمحتوى عصير الشوندر الأحمر ومزائجه من  أثرأبدت نتائج الاختبارات ت
معدل انخفاض   بلغقد و ، %5معنوي عند مستوى دلالة  د انخفاض و وجلوحظ حيث  المبرد،التخزين 
 .المبرد  في نهاية فترة التخزين %3في الشاهد  ويدات الكاروتني

درجة الحرارة  وأنتتناقص خلل التخزين  ويدات إلى أن الكاروتني (2010) وزملؤه Bechoffأشار 
 ذلك.أقل في      ا  في حين أن النشاط المائي له دور  التناقص،                    دورا  هاما  في معدل  والأوكسجين يلعبان

وقد  التخزين المبرد في نهاية فترة ويدات لم تساهم عملية إضافة الموز في تقليل معدل انخفاض الكاروتني
في حين   %،40بنسبة موز ال% عند إضافة 13% و20ضافة موز %عند نسبة إ9بلغ معدل الانخفاض 

 . الجزرر عصي إضافة  عند   % في نهاية فترة التخزين3و  2بين  ويدات معدل انخفاض الكاروتني تراوح

وزملؤه  Boon إليه أشار                                       ويدات في نهاية فترة التخزين وفقا  لما الكاروتنييعود هذا الاختلف في ثباتية 
ومنها الحرارة، الضوء، الأكسجين،   عديدة ويدات الكاروتني                         التي تلعب دورا  في أكسدة العوامل  بأن (2010)

 نواع الجذرية والتأكسد التلقائي. الأالحمض، المعادن الانتقالية، التفاعلت مع 
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 .خلال التخزين المبرد ومزائجه الأحمر عصير الشوندر  مل( في100ميكروغرام/) ويداتمحتوى الكاروتني (:8)الجدول 

 العينات
 فترة التخزين )يوم(

0 15 30 

T0 a1800±17 a1780±2.8 b1740±11.3 

Tb1 a1640±8.5 b1560±8.5 b 0±2.8914 

Tb2 a1480±11.3 b1420±2.8 c94±8.521 

Tc1 a5040±22.6 ab4980±31.11 b4922±5.7 

Tc2 a8282±73.5 b8080±2.8 b8060±2.8 

 في السطر الواحد  % 5 وي عند مستوى دلالةتشير الأحرف المختلفة إلى وجود فرق معن
T0 الشاهد(المبستر  عصير الشوندر الأحمر( ،Tb1 20: 80 زالمو  :عصير الشوندر%، Tb2  زعصير الشوندر: المو 

60 :40%،Tc1   20: 80عصير الشوندر: عصير الجزر%، Tc2   40: 60عصير الشوندر: عصير الجزر%. 

 :الفينولات الكلية  -4-3-5

حيث أبدت   المبرد  تغير محتوى الفينولات الكلية خلل مدة التخزين (9)في الجدول  تائجأظهرت الن
 .المبرد  في جميع العينات مع زيادة مدة التخزين( P< 0.05)                 انخفاضا  معنويا  

  عصير  ساهمت عملية إضافةو  ،%22في عينة الشاهد الكلية  ض محتوى الفينولات كان معدل انخفا
في نهاية فترة   الكلية محتوى الفينولات  انخفاض الجزر بشكل أفضل من إضافة الموز في تقليل معدل 

  الجزر بنفس عصير عند إضافة % 23إلى  %20عند إضافة الموز بنسبة %27وذلك من  المبرد  التخزين
عند إضافة  % 22إلى  %40عند إضافة الموز بنسبة % 26من و  ،الأحمر الشوندر ير عصالنسبة إلى 

 .الأحمر  الشوندرعصير النسبة إلى  الجزر بنفسعصير 

تتغير هذه المركبات بعد  حيث  ( 2003،وزملؤه Talcott)  ثابتةتعد البولي فينولات مركبات غير 
 . ( 2003وزملؤه، Rossiالحصاد وخلل عمليات التخزين والتصنيع )
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خلال  ومزائجه  الأحمر عصير الشوندر غرام( في100حمض غاليك / )ملغ محتوى الفينولات الكلية (:9)جدول ال
 .لمبردالتخزين ا

 العينات
 فترة التخزين )يوم(

0 15 30 

T0 a167.55±0.6 b157.55±0 c130.28±0.6 

Tb1 a163±0.6 a161.87±1 b9.41±0.811 

Tb2 a7.55±2.641 b111.18±3.9 b 8.46±0.610 

Tc1 a.87±1517 b161.64±0.6 c136.64±1.9 

Tc2 a178.68±0.3 b172.55±1.3 c138.68±0.3 

 في السطر الواحد  % 5ختلفة إلى وجود فرق معنوي عند مستوى دلالة تشير الأحرف الم
T0 الشاهد(المبستر  عصير الشوندر الأحمر( ،Tb1 20: 80 زالمو  :عصير الشوندر%، Tb2  زعصير الشوندر: المو 

60 :40%،Tc1  20: 80عصير الشوندر: عصير الجزر%، Tc2 40: 60: عصير الجزر عصير الشوندر% . 

 :النشاط المضاد للأكسدة -4-3-6

معنوي للنشاط   انخفاض  لوحظ وجود  للأكسدة، حيث  المضاد النسبة المئوية للنشاط ( 10)يبين الجدول 
كان  وذلك لجميع العينات، وقد  %5عند مستوى معنوية  المبرد  التخزين فترة في نهاية المضاد للأكسدة

  ساهمت عملية إضافة  ، في نهاية فترة التخزين %27الشاهد للأكسدة في  المضاد لنشاط ا معدل انخفاض 
المضاد الجزر بشكل أفضل من إضافة الموز في تقليل معدل انخفاض النسبة المئوية للنشاط  عصير

عند  % 26إلى  % 20عند إضافة الموز بنسبة %45وذلك من  المبرد  في نهاية فترة التخزين للأكسدة
عند إضافة الموز بنسبة  %48من و  الأحمر، الشوندرعصير النسبة إلى  الجزر بنفس عصير إضافة 

ذلك لغنى  ويعود  ،الأحمر الشوندرعصير النسبة إلى  الجزر بنفسعصير عند إضافة % 28إلى  40%
 . (1990 ،وزملؤه yuting) الجزر بالمركبات الفينولية ولدور هذه المركبات في كبح الجذور الحرة
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 . خلال فترة التخزين المبرد ومزائجه الأحمر عصير الشوندرل للأكسدة  المضاد طالمئوية للنشا النسبة (:10) جدولال

 العينات
 فترة التخزين )يوم(

0 15 30 

T0 a42.5±0.7 b35.52±0.2 c.16±0.313 

Tb1 a38.15±0.2 b1±0.13.42 b±0.380.20 

Tb2 a25.93±0.1 b19.92±0.2 c13.49±0.2 

Tc1 a40.83±1.2 b2±0.28.31 b6.14±0.30 

Tc2 a28.06±0.5 b24.64±0.2 c±0.200.02 

 السطر الواحد% في 5تشير الأحرف المختلفة إلى وجود فرق معنوي عند مستوى دلالة 
T0 الشاهد( المبستر  عصير الشوندر الأحمر( ،Tb1 20:  80 زالمو  :عصير الشوندر %، Tb2  40: 60 زعصير الشوندر: المو%، 

c1  20 : 80عصير الشوندر: عصير الجزر %، Tc2  40: 60عصير الشوندر: عصير الجزر%. 

ى من المركبات الفعالة المدروسة تمت دراسة علقة الارتباط بين النشاط المضاد للأكسدة والمحتو 
وقد لوحظ وجود علقة ارتباط جيدة بين كل من  ، (كلية فينولات  ، ينويدات الكاروت ،بيتاكزانثين ،)بيتانين

(  r)حيث بلغت قيمة عامل الارتباط  ليةالك النشاط المضاد للأكسدة والبيتانين والبيتاكزانثين والفينولات 
في حين كانت علقة الارتباط بين النشاط المضاد للأكسدة والمحتوى  ،على التوالي 0.71 ،0.77 ،0.79

وهذا عائد إلى عدم وجود ارتباط بين تقدير النشاط المضاد  ( (r=0.04  ضعيفة جدا ينويدات من الكاروت 
 .(2011 ،وزملؤه  Muller) ينويدات روت الكاوالمحتوى من  DPPHللأكسدة بطريقة  

 دراسة تأثير التخزين المبرد في الخصائص الفيزيائية لعصير الشوندر ومزائجه: -4-4

 :اللون  -4-4-1

الجدول  لعصير الشوندر الأحمر المبستر ومزائجه خلل فترة التخزين المبرد  *Lتغيرات قيم  دراسة ت تم
في نهاية فترة  لجميع العينات  *Lادت قيم د ز ا حيث  (P< 0.05) وجدت فروق معنوية عند  وقد  (11)

% في نهاية  8لعينة الشاهد  *Lبلغ مقدار الزيادة في قيم وقد اللون، ما يدل على زيادة فتاحة التخزين 
  الأكثر دكانة  بقيت إلا أنها  % 3% و 2لباقي العينات بين  *Lمقدار الزيادة في قيم بينما بلغ  فترة التخزين
ذكر  لشاهد من صبغة البيتالين هو الأعلى بين العينات، فقد ويرجع ذلك لكون محتوى ا بين العينات 
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(Kathiravan  ،2014وزملؤه)   أن العامل الرئيسي في تغير مؤشرات اللون في عصير الشوندر
  في نهاية فترة التخزين  *Lالبيتالين )بيتانين وبيتاكزانثين( وقد فسر ازدياد قيم  صبغة الأحمر يرجع إلى 

 البيتالين في عصير الشوندر الأحمر. صبغةنتيجة لتدهور 

قيم        ا  فيازدياد  البرتقالمع عصير  الشوندرفي دراسته عن مزائج عصير  (2017وزملؤه،  Porto)وجد 
L*  أصبحت ذات لون أفتح.عينات الإلى أن  أشار وقد في نهاية فترة التخزين المبرد 

 .خلال فترة التخزين المبرد ومزائجه الأحمر عصير الشوندرل ((*Lقيم  :(11)جدول ال

 العينات
 فترة التخزين )يوم(خلال   *Lقيمة 

0 15 30 

T0 c22.85±0.01 b23.41±0.03 a24.73±0.01 
Tb1 b30.49±0.01 b 30.55±0.02 a31.22±0.01 

Tb2 b33.02±0.04 b 33.12±0.07 a33.98±0.02 

Tc1 c28.81±0.01 b 29.00±0.04 a129.80±0.0 

Tc2 b32.86±0.02 b 32.93±0.01 a33.62±0.05 

 % في السطر الواحد 5تشير الأحرف المختلفة إلى وجود فرق معنوي عند مستوى دلالة  
T0 الشاهد(المبستر  عصير الشوندر الأحمر( ،Tb1 20: 80 زالمو  :عصير الشوندر %، Tb2  زعصير الشوندر: المو 

60 :40%، Tc1  20: 80عصير الشوندر: عصير الجزر%، Tc2   40: 60عصير الشوندر: عصير الجزر%. 

لعصير الشوندر الأحمر المبستر ومزائجه خلل فترة التخزين   *a( تغيرات قيم 12)الجدول كما يظهر 
ما يعني ازدياد  التخزينفي نهاية فترة  *aوقد زادت قيم  (P< 0.05)حيث وجدت فروق معنوية عند  المبرد 

حيث وصل إلى   في نهاية فترة التخزين هو الأكبرلعينة الشاهد  *aدة في قيم مقدار الزيا كان الاحمرار،
 . %29% و 17لباقي العينات بين   *aبينما تراوح مقدار الزيادة في قيم  43%

مؤشرات اللون في عصير  فيفي نتائجه حول تأثير البسترة والتخزين  ( (2017وزملؤه Porto ن    بي  
وقد عزى ذلك إلى تدهور في صبغة البيتانين وتحول اللون من   *aم الشوندر الأحمر ظهور زيادة في قي

في نهاية فترة   *aزيادة في قيم  (2014وزملؤه،  Kathiravan)، كما وجد الأحمر إلى البني المصفر
 عصير الشوندر مع عصير البرتقال.التخزين المبرد لمزائج  
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 .ل فترة التخزين المبردخلا ومزائجه الأحمر عصير الشوندرل ((*aقيم  :(21)جدول ال

 العينات
 فترة التخزين )يوم( خلال *aقيمة  

0 15 30 

T0 0.82±0.01 b 0.85±0.05 b 1.17±0.05 a 

Tb1 1.05±0.01 b 1. 15±0.02 b 1.35±0.05 a 

Tb2 2.31±0.02 b 2.35±0.01 b 2.90±0.03 a 

Tc1 2.42±0.05 b 2.6±0.01 b 3.02±0.01 a 

Tc2 3.60±0.03 b 3.9±0.03 b 4.22±0.01 a 

 % في السطر الواحد 5تشير الأحرف المختلفة إلى وجود فرق معنوي عند مستوى دلالة  
T0 الشاهد(المبستر  الأحمر عصير الشوندر( ،Tb1 20: 80 زالمو  :عصير الشوندر %، Tb2  زعصير الشوندر: المو 

60 :40%،Tc1  20: 80عصير الشوندر: عصير الجزر%، Tc2  40: 60در: عصير الجزر عصير الشون% . 

 .خلال فترة التخزين المبرد ومزائجه الأحمر مزائج عصير الشوندرل ((*bقيم  :(13)جدول ال

 العينات
 فترة التخزين )يوم( خلال *bقيمة 

0 15 30 
T0 1.70±0.03 a 1.68±0.05 a 1.32±0.01 b 

Tb1 2.71±0.01 a 2.20±0.02 b 1.96±0.01c 

Tb2 3.91±0.01 a 3.72±0.03 a 2.89±0.01 b 

Tc1 3.33±0.05 a 3.11±0.07 a 2.86±0.03 b 

Tc2 4.00±0.01 a 3.83±0.01 a 3.22±0.02 b 

 % في السطر الواحد 5تشير الأحرف المختلفة إلى وجود فرق معنوي عند مستوى دلالة  
T0 الشاهد(المبستر  عصير الشوندر الأحمر(، Tb1  20: 80 زالمو  :الشوندرعصير %، Tb2   زالشوندر: المو عصير 

60: 40%،Tc1 20 :80عصير الجزر  :الشوندر عصير%، Tc2 40 :60عصير الجزر  :عصير الشوندر% . 

لعصير الشوندر الأحمر المبستر ومزائجه خلل فترة التخزين المبرد  *bتغيرات قيم  (13)يبين الجدول 
ى اللون الأصفر والتي انخفضت في  التي تشير إل *bفي قيم  (P< 0.05) حيث وجدت فروق معنوية عند 

مع   *b، توافقت هذه التغيرات في قيم %28و  14نهاية فترة التخزين وقد تراوح معدل الانخفاض بين 
(Kathiravan   ،2014وزملؤه)  وجد انخفاضا  في قيم   حيث                     b*  في نهاية فترة التخزين المبرد. 
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ربما تكون ناتجة عن التفاعلت   ( *L*،a*  ،b)قيم اللون ( إلى أن تغيرات 2017)وزملؤه  Costaذكر 
كما ذكر أن تفاعلت ميلرد أو   ،غير المؤكسدة للبولي فينولات والتي تؤدي إلى تشكل منتجات ملونة

                                                        تشكل الميلنويدين قد تكون سببا  أيضا  في تغير هذه القيم.

 اللزوجة: -4-4-2

عملية قياس اللزوجة وتتبعها أمر ضروري العديد من العوامل في جودة الأغذية المصنعة، وتعد  تؤثر
 كونها مؤشر جودة مهم. 

 (P< 0.05) تظهر أي فروق معنوية عند  لمحيث  CP بالسنتيبواز ةمقدر لزوجة العينات  درست تمت 
 .(14جدول )خلل مدة التخزين المبرد 

حمر مع  أجريت دراسة عن تأثير التخزين في الخصائص الفيزيوكيميائية لمزائج عصير الشوندر الأ
بشكل معنوي في لزوجة العصائر   يؤثرانعصير الجزر وقد بينت نتائجها أن البسترة والتخزين لم 

، وفي دراسة عن مزائج عصير الشوندر مع عصير الجزر (Hira ،2001و  Dhaliwal) المصنعة 
-El) يوم 14ح أظهرت النتائج عدم وجود فرق معنوي في لزوجة العصائر خلل التخزين لمدة والتفا

Dakak  2016 ،وزملؤه). 

 . ومزائجه خلال فترة التخزين المبرد الأحمر عصير الشوندرل( centipoise)مقدرة بالسنتيبواز  اللزوجة قيم :(14)جدول ال

 30 15 0 العينات /الزمن
T0 3.9±0.14a 3.8±0 a 3.8±0.14 a 

Tb1 70±2.83 a 70±1.14 a 72±1.14 a 

Tb2 72±0 a 72±2.8 a 74±1.4 a 
Tc1 4.1±0.15 a 4.2±0.2 a 4.4±0.14 a 
Tc2 4.6±0.2 a 4.8±0.14 a 4.8±0 a 

 % في السطر الواحد 5تشير الأحرف المختلفة إلى وجود فرق معنوي عند مستوى دلالة  
T0 الشاهد(المبستر  الأحمر عصير الشوندر( ،Tb1 20: 80 زالمو  :عصير الشوندر%، Tb2  60 زعصير الشوندر: المو :

40%،Tc1  20: 80عصير الشوندر: عصير الجزر%، Tc2  40: 60عصير الشوندر: عصير الجزر%. 
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 لعصير الشوندر ومزائجه: التقييم الحسي -4-5

لم تظهر   حيث  ،فترة التخزين بدايةفي المدروسة للعينات  حصائي نتائج التحليل الإ (15)الجدول  يبين 
مع الموز أو عصير   ة الممزوجو  ةالمبستر  عينات الشوندر الأحمربين  (P< 0.05)عند  فروق معنوية

الطازج  الأحمر الشوندر  عصير من      على كل  (P< 0.05)عند      معنويا  هذه العينات  ت تفوق، بينما الجزر
فروق معنوية        ي ظهرمن حيث الطعم والرائحة والقوام والقبول العام، أما اللون لم  (بدون مزج)والمبستر 

(0.05 >P)  العينات المختلفة نبي . 
  Tc2في الطعم والقوام والقبول العام مقارنة مع الشاهد، بينما أبدت عينة  ( موز% 20)  Tb1وقت تف
 .                                            قبولا  حسيا  من حيث الرائحة مقارنة مع الشاهد  (جزرعصير %  40)

 .في بداية فترة التخزين جه ئومزاالأحمر  الحسي لعصير الشوندر مالتقيي :(15)جدول ال

 ول عام قب قوام  رائحة  طعم ن لو ناتالعي
T a4.7±0.5 c2.4±0.7 b3.2±1.1 b3.6±1 b3.5±0.6 

T0 a4.3±0.5 b3.5±0.5 ab3.7±1.2 b3.7±1.1 b3.8±0.6 

Tb1 a4.4±0.7 a4.8±0.4 a 4.6±0.5 a4.8±0.4 a4.7±0.4 

Tb2 a4.4±0.5 a4.7±0.5 a 4.5±0.7 a4.7±0.5 a4.6±0.4 

Tc1 a4.5±0.5 a4.2±0.4 a 4.3±0.7 a4.4±0.5 a4.4±0.4 
Tc2 a4.4±0.4 a4.4±0.7 a 4.7±0.0 a4.5±0.7 a4.5±0.7 

 الواحد  العمود% في 5المختلفة إلى وجود فرق معنوي عند مستوى دلالة   تشير الأحرف
T عصير الشوندر الأحمر الطازج، T0 الشاهد(المبستر  عصير الشوندر الأحمر( ،Tb1 20: 80 زالمو  :عصير الشوندر%، Tb2  

: 60عصير الشوندر: عصير الجزر  Tc2 ،%20: 80عصير الشوندر: عصير الجزر  Tc1،%40: 60 زعصير الشوندر: المو 
40% . 

، حيث تفوقت عينات  في نهاية فترة التخزين المدروسةيم الحسي للعينات التقي (16)يظهر الجدول 
الأحمر المبسترة والممزوجة مع الموز أو عصير الجزر على الشاهد في الطعم والقبول العام، لم   الشوندر

بين العينات في مؤشري اللون والرائحة، بينما ظهر انخفاض معنوي   (P< 0.05) تظهر فروق معنوية عند 
 مقارنة بباقي العينات.  Tb2 (موز%  40) مفي قوا
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 . المبرد في نهاية فترة التخزينجه ئومزا الأحمر المبستر التقييم الحسي لعصير الشوندر :(16)جدول ال

 قبول عام  قوام  رائحة  طعم لون  العينات

T0 4.3±0.5a 3.2±0.6b 3.9±0.6 ab 3.9±0.3 ab 3.8±0.4b 

Tb1 4.2±0.8 a 4.2±0.6 a 4.1±0.6 a 3.9±0.7 ab 4.1±0.6 a 

Tb2 4.0±0.7 a 4.0±0.7 a 4.3±0.5 a 3.5±0.8b 4.0±0.5 a 

Tc1 4.5±0.5 a 4.2±0.8 a 4.2±0.4 a 4.4±0.5 a 4.3±0.4 a 

Tc2 4.3±0.7 a 4.0±0.7 a 4.0±0.8 a 4.4±0.5 a 4.2±0.5 a 

 الواحد  العمود% في 5وجود فرق معنوي عند مستوى دلالة   لمختلفة إلىاتشير الأحرف 
T0الشاهد(المبستر  عصير الشوندر الأحمر( ،Tb1 20: 80 زالمو  :عصير الشوندر%، Tb2  زعصير الشوندر: المو 

60 :40%،Tc1   20: 80عصير الشوندر: عصير الجزر%، Tc2   40: 60عصير الشوندر: عصير الجزر%. 

 :لعصير الشوندر الأحمر ومزائجه جيلو الميكروبيو  الاختبار -4-6

 للأحياء الدقيقة:  كلياد العدالت -4-6-1
التحليل الاحصائي   ( 17)يبين الجدول و الدراسة الميكروبية مدى صلحية المنتج للستهلك،  أظهرت 

مل( خلل فترة التخزين حيث كان هناك فروق معنوية  /cfuمقدرة ب )لغ  للميكروبات لنتائج التعداد الكلي 
مع زيادة فترة التخزين إلا أن جميعها كانت ضمن الحدود  الميكروبات فقد ازدادت أعداد  (P< 0.05)عند 

التي تنص بأن الحد المسموح به   (2007 واصفة القياسية السورية،م)ال                                الآمنة والمسموح بها وذلك وفقا  ل 
ويعود ذلك  خلية /مل أو الغرام 310* 5هو  الفاكهة والخضارفي عصائر  للميكروبات التعداد العام من 

البسترة الحرارية هي   أن حيث ، البسترة على العينات مما ساهم في زيادة فترة الصلحيةإلى تطبيق عملية 
عطيل الكائنات الحية  واحدة من الطرق الآمنة لتمديد فترة صلحية عصائر الفاكهة والخضار من خلل ت 

         تأثيرا    البيتالينصبغة ل كما أن، (2013وزملؤه،  Kumar)الدقيقة والأنزيمات لضمان سلمة المنتجات 
 .(2010وزملؤه،  Georgiev)             وفقا  للباحث  للميكروبات     ا  مضاد 

ر  الأحمر أظهرت نتائج الاختبا عصير البطيخ الأحمر مع عصير الشوندر وفي دراسة تمت على مزائج 
د الميكروبي ازدياد التعداد الكلي للميكروبات في نهاية فترة التخزين المبرد إلا أنها بقيت ضمن الحدو 

 . ( 2015،وزملؤه Jumde ) الآمنة و المسموح بها
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 . خلال فترة التخزين المبرد ومزائجه الأحمر في عصير الشوندر مل(/cfu)لغ  للأحياء الدقيقةالكلي  ادعدتال :(17جدول )ال

 30 15 0 لعينات /الزمنا
T0 1.65±0.01b 1.87±0.04 a 1.95±0.14a 

Tb1 1.17±0.03b 1.69 ±0.0 a 1.77±0.07a 
Tb2 1.54±0.0 c 1.77±0.01b 1.95±0.02a 
Tc1 1.17±0.08 b 1.30±0.08b 1.65±0.07a 
Tc2 1.27±0.28b 1.54±0.14a 1.69±0.08a 

 % في السطر الواحد 5ند مستوى دلالة  تشير الأحرف المختلفة إلى وجود فرق معنوي ع
T0 الشاهد(المبستر  عصير الشوندر الأحمر( ،Tb1  20: 80 زالمو  :الشوندرعصير%، Tb2  زعصير الشوندر: المو 

60 :40%،Tc1  20: 80عصير الشوندر: عصير الجزر%، Tc2  40: 60عصير الشوندر: عصير الجزر% . 

 : والفطريات لخمائرل التعداد الكلي -4-6-2
مل( خلل فترة  /cfuمقدرة ب )لغ  والفطريات  التحليل الاحصائي لنتائج عد الخمائر (18)يبين الجدول 

عدادها مع زيادة فترة التخزين إلا أن جميعها  أ  في (P< 0.05)معنوية عند  زيادة ظهرت التخزين حيث 
التي تنص بأن   (2007 ية،واصفة القياسية السور م)ال                                           ضمن الحدود الآمنة والمسموح بها وذلك وفقا  ل  بقيت 

خلية /مل  100هو  المصنعة  راأو الخض الفاكهةالحد المسموح به من الخمائر والفطريات في عصائر 
 أو الغرام. 

 .ومزائجه خلال فترة التخزين المبرد الأحمر في عصير الشوندر مل(/cfu)لغ  والفطريات لخمائرل  التعداد الكلي :(18)جدول ال

 30 15 0 العينات /الزمن
T0 1.30±0.01 b 1.84±0.02 a 1.87± 0.04a 

Tb1 0.69±0.02 b 1.65±0.08 a 1.69±0.15 a 

Tb2 0.69±0.02 b 0.69±0.06 b 1.00±0.08 a 
Tc1 1.00±0.84 c 1.27±0.85 b 1.54±0.04 a 
Tc2 1.17±0.28 c 1.47±0.01b 1.65±0.19 a 

 % في السطر الواحد 5دلالة    تشير الأحرف المختلفة إلى وجود فرق معنوي عند مستوى 
T0 الشاهد(المبستر  عصير الشوندر الأحمر( ،Tb1 20: 80 زالمو  :عصير الشوندر%، Tb2  زعصير الشوندر: المو 

60 :40%،Tc1  20: 80عصير الشوندر: عصير الجزر%، Tc2  40: 60عصير الشوندر: عصير الجزر% . 
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 : كوليفورمتعداد ال-4-6-3
خلل وذلك  جميع العينات من الكوليفورمخلو التحضين انتهاء فترة بعد فورم الكوليتعداد  أظهرت نتائج

تنص على خلو   التي (2007 واصفة القياسية السورية،م)المع  توافقت النتائج ،فترة التخزين المبرد 
 من الكوليفورم. المصنعة  ر اأو الخض الفاكهةعصائر 
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 الاستنتاجات: -5-1

نشاطه   في و  بيتاكزانثين(، )بيتانين محتواه من البيتالين في الطازج الأحمر تفوق عصير الشوندر (1
 .الشوندر الأحمر المبسترعلى عصير  (P< 0.05) عند  بشكل معنوي  المضاد للأكسدة

  بشكل معنوي  النشاط المضاد للأكسدةفي محتواه من البيتالين و  المبستر الأحمر تفوق عصير الشوندر (2
 . الموز أو عصير الجزرمع  ةالعصير الممزوج على باقي عينات  (P< 0.05) عند 

في درجة  (P< 0.05)أدت عملية مزج عصير الشوندر الأحمر مع الموز إلى حدوث انخفاض معنوي  (3
، كذلك لم عند المزج مع عصير الجزر (P< 0.05)حموضة العينات، بينما لم تظهر فروق معنوية 

 في درجة حموضة العينات خلل فترة التخزين المبرد. (P< 0.05)  عند تظهر فروق معنوية  
في  (P< 0.05) عند إلى زيادة معنوية عملية تخزين عصير الشوندر الأحمر المبستر ومزائجه  أدت  (4

 . سبة المواد الصلبة الذائبةن
  عند          معنويا   %40نسبة ب الممزوجة مع عصير الجزر الأحمر عصير الشوندرتفوقت عينة  (5

(0.05 >P)  بينما انخفض   الكلية،والفينولات  ينويدات الكاروت اها منفي محتو  العينات على باقي
 نشاطها المضاد للأكسدة.

                                                                                      انخفاض المحتوى من المركبات الفعالة حيويا  والنشاط المضاد للأكسدة في عصير الشوندر الأحمر  (6
  فترة التخزين  خلل (P< 0.05) عند  بشكل معنوي  المبستر ومزائجه مع الموز أو عصير الجزر

 .المبرد  فترة التخزين خلل ات عينالفي لزوجة  (P< 0.05) عند فروق معنوية  لم تظهر ، بينما المبرد 
  عند  فروق معنويةظهور  عملية تخزين عصير الشوندر الأحمر المبستر ومزائجه إلى  أدت  (7

(0.05 >P) قيم اللون  في (L*،a* ،b* )  ازدادت قيم  حيثL*  و a*  بينما انخفضت قيم. b* 
                                                مع الموز أو عصير الجزر دورا  إيجابيا  في تقليل   المبستر لعبت عملية مزج عصير الشوندر الأحمر (8

 في وكما ساهمت  ،المبرد مقارنة بالشاهد  معدل انخفاض صبغة البيتالين في نهاية فترة التخزين
% موز  20% عصير شوندر و80         ضل حسيا  تحسين القبول الحسي للعينات وكانت نسبة المزج الأف 

 . أو عصير جزر
في تقليل معدل انخفاض   الموز المزج معبشكل أفضل من  زرالمزج مع عصير الج ت عمليةاهمس (9

 في نهاية فترة التخزين المبرد. والنشاط المضاد للأكسدةالكلية  والفينولات  الكاروتينويدات 
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 التوصيات: -5-2 

 .السلطات  واستخدامه فيالشوندر وعصائره الإكثار من تناول  (1

بتصنيع عصائر ومركزات وشرابات من الشوندر الأحمر ومزائجه المختلفة مع العصائر  الاهتمام  (2
 نية. لأهميته التغذوية والصيدلا        نظرا    الأخرى 

 في الصناعات الغذائية الأخرى.  الشوندر الاستفادة من التفل الناتج عن عملية صناعة عصير (3

 أوعصيره في بعض الأغذية كملون طبيعي بدلأ من الملونات الصنعية.الشوندر إضافة  (4
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Abstract 

This research was carried out in Food Science Department- Faculty of 

Agriculture, Damascus University. It aimed to study quality attributes of red 

beet juice and its mixtures with banana and carrot juice. 

The betanin and betaxanthin content of fresh red beet juice was 546.22 and 

367.19 mg/l, respectively, and this content has decreased significantly (P< 0.05) 

as a result of pasteurization.  

The mixing process and storage time significantly affected the betalain pigment 
content of juice and mixtures (P< 0.05), and the rate decline of betalain was 

lower in the mixed samples compared with the control sample (pasteurized red 

beet juice). 

On the other hand, the content of carotenoids, total phenol, and antioxidant 

activity in fresh red beet juice were 1880 mg / 100 ml, 171.18 mg gallic acid / 

100 g, 67.49%, respectively, and the pasteurization process resulted in 

significant decrease (P< 0.05) in the content of carotenoids, total phenol, and 

antioxidant activity. 

Mixing of beet juice with 20% carrot juice resulting in raising carotenoids, total 

phenols content to 5040 ϻg/100 ml and 175.87 mg gallic acid / 100 g, 

respectively, while mixing did not affect the increase of antioxidant activity.  

The storage process resulted in a significant decrease (P< 0.05) in the content of 

carotenoids, total phenol, and antioxidant activity in all samples. 

The mixing process contributed in improving the sensory acceptance of the beet 

juice, and the results of the microbial tests showed the efficiency of the 

pasteurization process, where were all the values of microbial counts, yeasts and 

fungi within the permitted limits. 

Key words: red beet juice, mixtures, betanin, betaxanthin, carrot juice, banana, 

antioxidant activity, refrigerated storage. 

 

 


