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 الملنص

مخنر  أنورر: ثعتخرزسا  منر    فريثعتخرزسا ثع، في مخن  ثعتخزسا ضرما  ور   2020 فح ثعنو: في أر  

غ/ل 2نيررر ف   ثبرررة ترررذثس  كرررل مرررا ثعورررست زثا نت كسرررزسا  /كوسرررة ثعز ثأرررة جرم رررة  مورررأ ،ببررر  أنررر   ثعنبرررت ة /

ببر   ورف نذكسررس نر عي  ،إعر  ببرمساكرل م رمورة ببمت   مل /ل 8مل /ل  4 زست ثع   رع نت كسزسا  ،غ/ل4 

 ،فري إطرعرة ثع مر  ثعتخزس ري عثمرر  ثعوسمر ا  ررملاتخ  ن  ا تغوسف  حعك ع  ثبرة ترذثس  ارحه ثعمثعقب  ثلآستوسا   إ

(%. أظيرر ت 90-85  ط نررة  بررنسة  ْ   (10ثعتخررزسا ثعمنرر   ن  جررة ورر ث     أورري ما1 مررا فبررر ار خررلال ورر  ثع

 رتررذثس ثً م   سرررً فرري ثعوفرررظ أورر  صررلانة ثعثمررر   ثعورر  مررا ترر ا   ثعوم ضررة فرري ثع صررس     جررة ثعرر ع ترررئجاررحه ث

pH ،ثعور  مرا تر ا   فستررمسا  ،كمر ورفظت أو   برنة ثعمر ث  ثعصرونة ثعحثئنرة ثعكوسرة C   3  برنة ثع صرس  ن ر 

أ    رً م   س رً أظي ت ثع ترئج تف ب   غ/ل أو  جمسع ثعم رملات،4عم رموة وست زثا ث  تف بتأوي  ما ثعتخزسا ،

ورفظررت أورر    ثبرتخ ث  ثعت نئررة نذكسرررس نر عي أستوررسا وسرر: أ ت ثعر  خفررض م رر ل ثعفقر  نرررع زا  ثعفقرر  ثعمطورأ 

غ/ل م نرذ 4 وسر: برجوت م رمورة ورست زثاثعم رملات. كرفرةم ثصفرت ثعج    ثعمختوفة عوثمر  أ   تطنسقير أور  

(  وققررت أبررل  بررنة فقرر  %11.27تفرر أ م  رر ي  وققررت أبررل بررس  فقرر  نرررع زا مقر  ررة نرعورررا   سرر  ثعم نررذ ن بررنة  

(.كمررر عرر وظ زسررر   ثعرر ب  ثعيسرر   جس ي %17.53(نرعمقر  ررة مررع ثعورررا  %8.74أورري  مررا ثعتخررزسا  3مطوررأ ن رر  

pH ررة نرعورررا   سرر  ثعم نررذ . عرر وظ ث تفرررع بررس  ( مقر  2.20غ/ل م نررذ أفضررل بسمررة  4 تف بررت م رموررة وررست زثا 

 بررنة ثعمرر ث  ثعصررونة ثعحثئنررة ثعكوسررة  ث خفرررض ثذومرررض ثعقرنوررة عوم رررس   عوثمررر  ثعم نررذ فرري صرر ر سأ نلابررتسكسة 

نرعمقر  ررة مررع ثعمغوفررة نذكسرررس نرر عي إثسوررسا مثقنررة  ثعترري بررجوت ثفضررل بررس  .كمروققررت ثمررر  ثعوسمرر ا ثعم رمورررة 

مررل أصرررس  نرعمقر  ررة مرررع ثعورررا   سررر  ثعم نرررذ 111مورررغ/(C 56.63نرررذ أأورر  برررس  عفسترررمسا غ/ل م 4نرعوررست زثا 

غ/ل م نرذ أبرل بسمرة أ تفررع 4أوي  ما ثعتخرزسا كمرر  برجوت م رمورة ورست زثا 1مل  حعك ن  111(موغ/38.13 

 (%. 55.50(%مقر  ة نرعورا   س  ثعم نذ 42.67أصس   

خرررزسا ت–أكسررررس نررر عي ثستورررسا  -ثمرررر  ثعوسمررر ا ثعنوررر ي – زسرررت ثع   ررررع -  ورررست زثاالكلمةةةا  المحتاحيةةةة
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 الميدمة:

، فسمرر عوومضرسرتو أ بر   آبرسر ثعمر طا ثذصروي  ثعم رطأ ثلابت ثئسة  ونه ثلابت ثئسة ما ج  ب تل  

 نرعي    ثعي   ثعصس سة في و أ آبسر اي ثعم طا ثذصوي عوومضسرت ت جح   ثبرت أخ ى أا ثعم رطأ ثعمبمر 

 Davies Albrigo ،1994.) 

سطرعسر ثعصسا ج  ب في   1500 أر  بنل تجر ي  طرأ أو  ثعومضسرت ز ثأة ن أت بنر سر  ثعن تغرل   ث   ث 

 .(2006 زملاؤه، Manner  أرعمسرً  ثعز ثأة احه ث تور    نب أة1811-1511 تمسزت ثعفت   نسا 

 .  أررً 65   ج بررً  13 تضر  ثعتري Aurantiodeae ثع رئورة  تورت Rutaceae عو رئورة ثعومضرسرت تتنرع

 ثعس بفي – ثعوسم ا – ثع ر  ج :مثل ثذ  ثع ما ثع  س  سض  ثعحي Citrusج س  ثع رئوة عتوت ثعترن ة ثذج رس  أا 

 .ثعن تقرل - ف  ت ثعك سب -

ث تررررج ثعومضرررسرت فررري ثع ررررع  وسررر: سقررر    ،سمثرررل ث تررررج ثعومضرررسرت ثعم تنرررة ثعثر سرررة ن ررر  ثع  رررب أرعمسررررً 

(  توتل وج   ثعومضسرت ورعسرر مكر رة متق مرة نرسا ثذورجر  ثعمثمر    ظر ثً FAO،1999( طا  2731113111 

ه سور ز تقر مرً ستمتع ثعقط  ثع  ني ثعب  ي نمسزثت م رخسة م ربنة ج وتر   ة  ثعطنسة، ثعغحثئس ثلابتصر سةذامستير 

 ( اكتررر  م زأررة أورر  مورفظرررت ثعقطرر ،11119  نوغررت ثعمبررروة ثعكوسررة ثعمز  أررة فقرر  فرري ز ثأررة ثعومضررسرت

( 1157711  ثلإ ترررج فقرر  برر    ورر  أمررر ثً.اكتررر  12529وة وسرر: برر  ت ثعمبررروة  كر ررت ثعلاحبسررة ثذكنرر  مبررر

 .(2118 ثلإوصرئسة ثعز ثأسة ثعب  سة  طا م زأة أو  أ  ثع ثعومضسرت ثعمختوفة
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 ( تطرر   ز ثأررة ثعوسمرر ا مررا وسرر: ثعمبررروة  ثلإ ترررج نررسا أأرر ث 1مررر ثعوسمرر ا فسنررسا ثعجرر  ل ثعترررعي  أ

 ( 2018(  حعك وبب  ثلإوصرئسة ثعز ثأسة،2115-2118 

 (0222-0222والإنتاج بي  أعوام ) تنور زراعة الليمو  في سورية م  حيث المساحة: (1الجدول ) 

 الأعوام الإنتاج ن  المساحة هكتار
9077 265750 0226 
9007 279705 0225 
9255 263409 0229 
9274 293063 0227 

 

اكتررررر ثً توسيررررر  (1511 ر مورفظررررة ثعلاحبسررررة ثعمورفظرررررت ثعبرررر  سة مررررا وسرررر: ثعمبررررروة نرررر وسرررر: تتصرررر  

توسيرر ثعلاحبسرة  ،ً ط رر (98121مورفظرة ط طر س    ت رتجنرعم تنرة ثذ عر  نرلإ تررج  ثعتري توترل مورفظة ط ط س

 ، ثعمجم أررررة ثلإوصرررررئسة ثعز ثأسررررة 2118ط رررررً خررررلال أررررر   2111 مررررا ثرررر  مورفظررررة ومررررص ، ط رررررً  72181

2018). 

 C  A  B1  B2ثرررررل فستررررررمسا حثت بسمرررررة  حثئسرررررة فيررررري مصررررر   عوفسترمس ررررررت م عوسمررررر اث ت ررررر  ثمرررررر 

مثرل وررمض ثعمرعسرك  ،ثذخر ى ومررض  برنة بوسورة مرا ثذ ، ثعبك سرت  ثعم ث  ثعصرونة ثعحثئنرة  ومرض ثعبرت سك

  ر ل  س Ca ,Na, P, Mg, k, S, Cu توتر ي أور  ثعنكترسا  ثع  رصر  ثعم   سرة مثرل  ،ط ط سرك كزثعسرك  ثع ثذ

، كمر أا عقو   ثعوسمر ا فرئر   كنسر   فري تق سرة ثعتخوص ما ثعبم   أو  سوبا ب    ثعجب  ، عو   ثعوسم ا مطي ثً 

،فثم ترره ارري ك ررز كمررر سبرررأ  فرري خفررض ثعك عسبررت  ل نرعرر    ثعكنرر   حعررك ن رر  ثا  زسررل طنقتيررر ثعصررف ثء ثعزستسررة،

ثعتري تمورك خصررئص مضرر   عةكبر    مضرر    Flavonoidوقسقي مرا ك ر ز ثعطرب ثع بررئي  توتر ي م كنررت 

 (Nagy Smoot ،1980 عوب طرا 
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 سنررسا ثعجرر  ل ثعترررعي موترر ى ثمرر   ثعوسمرر ا مررا ثعم كنرررت ثعكسمسرئسررة  ثعفسترمس رررت  ثع  رصرر  ثعم   سررة 

 غ ما ثعمر   ثع طنة 111 حعك في 

 غ م  المادة الرنبة 222وذلك في محتوى امرة الليمو  م  المركبا  الكيميائية والحيتامينا  والعناصر المعدنية (: 2الجدول ) 

 غ9312 الكربوهيدرا 

 مغ1311 (B1الايامي  )فيتامي 

 مغ1312 (B2ريبوفلافي )

 مغC 51فيتامي  

 مغ26 كالسيوم

 مغ118 بوتاسيوم

 مغ8 مغنيزيوم

Gonzalez)   ،2010 زملاؤه) 

 ثلإصرررنرت ثعج ث مسررة فرريعرر  خفررض إسررؤ ي  ن رر  أموسررة ثعوصررر   ثعمبتخوصرررت ثع نرتسررة إا ثبررتخ ث 

، Williams Hoagland مررر  ثعفط سررررت   وررررطير  تكرث ارررر   ثعوررر  مرررا فررريعتذثس ارررر   س ررر   حعرررك، ثعم ررررملات

1986). 

ثعوصرررر    فسمررر ن رررا ثبررتخ ث  ثعزسررر ت ثع ط سررة ثعمبرررتخ جة مررا ثع نرتررررت ت مرررل كمضررر  عومسك  نررررت إ

  ا ثعتذثس  أو  خصرئصير  ثعوفرظ أو  ثعط   أ   ما  ثنتت عتك ا ف رعة في إطرعة ثع م  ثعتخزس ي عوف ثكه 

 (Ding   Lee ،2019  تقوسل توف ثعثمر  ن   ثعوصر  ،تطنسقير
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 /عتر  سقورل مرا إصررنة   ث8.0أ  6.0ثعم رعجرة نرعورست زثا نت كسرز إعر  أا  Faten (2010ل  في   ثبرة

 أو  ثعت ثعي. %93.5 %89,5ثم   ثعوسم ا،  ما ت فا أ بجة ثعثمر  ن بنة تزس  أو  

ثعخطر ثت ثذكثر  أامسرة فري ثع وورة  ىور إمرا  خطر   سثوسا، ت  إا تق سة تغوسف ثعفركية نذكسرس ن عي إ

 ،ما ثعمزث ع إع  ثعمبتيوك م   ثً نرعتخزسا، احه ثذ وفة تومي ثعم تج ما ثعضر   ثعمسكرر سكي ،ثعط سوة  ثعم ق  

ور ل  م ر لاً  رً  رزسر ثً تبمح نرعتنرر ل ثعغررزي  سمكرا أا تخورأ جر   عك ير  ، تتصف نذ ير بوسوة ثع فرحسة عنخر  ثعمرء

فرري كثسرر  مررا  نرررع زاثعثمررر ،  تج ررل ثعفقرر  ثعمرررئي نورر   ه ثعرر  سر إضرررفة عك  يررر تبرررأ  أورر  خفررض م رر ل ثعفقرر  

  أفرئر    ثا ثعجر  ثعغررزي ثعم ر ل سمكرا أا سكر ا حإ  Saltveit،(1997(، كمرر نرسا   Harvey ،1978ثذوسرا  

ت كسز  رز  فر خفرضوبب   أسة ثعثمر  ثعمخز ة    جة توموير عوت ثكسز ثعغرزسة ضما  ظر  ثعتغوسف، ن ،ض  

2OC  ضررما ثذ بررجة تتورر ل  %1سخفررض مررا م رر ل ثعترر فس  ث  ترررج ثلاستوررسا،  عكررا إحث ث خفررض أررا  %8أررا

سثرر  ل  تطر    كيررت   سنرة  رتجرة أرا تر ثك  ثلإ ،إعر  ور  : تخمر ثت يممرر سرؤ ثعثمر  إع  ثعتر فس ثعلاار ثئي 

 بت أع اس . ثلإ

 Objective Research  وأهدافه: البحث مبررا  2-1-

 فري كنسر ثً  تو رب    ثً  وسر: ة،ثلابتصرر س ثع روسرة مرا ثعميمرة ثعز ثأسرة ثعورصرلات مرا وسمر اثع ثمرر  ت ر 

 تصرر ف ثعتري ثع ئسبرسة ثعمورركل أور ثعوفررظ أور  ثعثمرر    س ر  .إ ترجيرر فري عو ررموسا جسر  ثبتصرر ي أرئر  توقسرأ

 .ثعتب سقسة أامستير ما سقول ممر ثعتخزس سة ذض ث ث ما نرعكثس  ثعثمر  تصرب وس: ا،ثعم تجس



6 

مرر   مررا تورر   إعرر    جررة كنسرر    ،نورركل خرررص نررذ  ثع فقرر  مختوفررة ثعوسمرر ا جرررب تخررزسا ثمررر   ستررذث -

صرررنتير نرررعكثس  مررا ثلاضرر ث  ثعتخزس سررة ممررر سقوررل أامستيررر ، م يررر ثعفقرر  نرررع زا  تسجررة ثعترر فس  ثع ررتح .تخزس يررر  ث 

عوور  مرا ثعخبررئ  ثعكنسر   ثعتري تصرسب  ،ر جرءت أامسة إج ثء   ثبرت مبتفسضرة أرا تخزس يرر ثعتب سقسة، ما ا

طرعة أم ار  ثعمورفظة أو  ج  تير  نتطنسرأ تق سررت و سثرة فري  حعرك  ،ك رةفتر   مم ذطر لثمر ار ن   ثعقطرف  ث 

 طنس سررةثعمبتخوصرررت ثع ستوررسا  تطنسررأ ثبررتخ ث إثعنرر عي  نذكسرررسأاميررر تغوسررف ثعثمررر   . ثعتخررزسا  ثع قررل ئررةثعت ن

  ر،بطرفي ن   ثعثمر  تصسب ثعتي ثعكنس   ثعخبرئ  ما عوو ثعمنس ثت ثعفط سة  كط سقة ن سوة أا ثبتخ ث  

 :إلى البحث هذا يهد 

نت كسرررزسا   ثعورررست زثامرررل/ل 8 4نت كسرررزسا زسرررت ثع   ررررع ت ثكسرررز مختوفرررة مرررا ثبرررتخ ث    ثبرررة ترررذثس  -1

  عوو  ما ثبتخ ث  ثعم كنرت ثعكسمسرئسة.ثعثمر    ج  في ثعوفرظ أو   غ/ل 4 2

ثعمثقنرررة عومورفظرررة أوررر  ثعقررر     مكررر  ا30برررمركة   ثبرررة ترررذثس  ثعت نئرررة فررري أكسررررس ثعنررر عي ثتسورررسا -2

 ثعتخزس سة  ثعوفرظ أو  ج    ثمر  ثعوسم ا عوص ف ثعنو ي.
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 تمهيد:

 ،عغر ض ثعتصر س  ثبت مرعير أ  ثذب ثأ في  ج  ار فت   إطرعة مع أرعسة نج    ثعثمر  أو  ثعمورفظة إا

 مرع منر    ظر  ف فري ثعثمرر   ضرع ستطورب ،ثعمطو نرة ثعجر     صرفرت ثع ضج ن  جة ثعمبت    ثعنو  إع    ص عير

 ثع قرل فتر   خرلال ثع ضرج أموسررت ترذخس  فري ثعمطور ب ثعير ف عتوقسرأ ثعمختوفرة ثعتخرزسا تق سررت تطنسرأ إمكر سرة

 (2005 زملاؤه، (Morrettiجس  طرزج م تج أو   ثلإنقرء

ا ثعفق  ثعورصل في مورصسل ثعخض   ثعفركية نوكل أرر  بر  أع  إ( 2006  زملاؤه Larissaفق  أور 

 ثع رعسررة،   ثعومضررسرت ثعترري تمترررز نوبربررستير م يررر ثمررر ثلإجمرررعي،مررا ثع رررتج  %40سصررل ع بررنة تصررل وترر  

ث رء ثعتخزسا عتخفسض  بنة ثعفق  ثعطنس ري أع  م ثأر  مجم أة ما ثعم رملات ن   ثعقطرف   إثلام  ثعحي س ف  ر 

 نرع زا   بنة ثعتوف  ثعوفرظ أو  ثعخصرئص ثعممسز  عثمر .

 ممر سج رلثم   ثعوسم ا  س  كلاسمكتس سة  تموك م  لات ت فس م خفضة  اأTugwell(1999)  أ ضح

، مررع ملاوظرة ورر  : تغسرر ثت ممك ررً  تخزس يرر عفترر   ط سورة مررا ثع بررت نرعمقر  رة مررع أصر رف ثعومضررسرت ثذخرر ى

( نبررنب %16كثرر  مررا تررتوخص نرز سررر   بررنة ثع صررس   أ .خررزافرري ثع  أسررة ثع ثخوسررة عيررحه ثعثمرر   خررلال ثع ميمررة

ثعررر  ثذخضررر   تغسررر  عررر ا ثعقوررر   مرررا ثعوررر ا  %21 موتررر ى ثعومرررض ثكثررر  مرررا ، ثعمررررء ثعمخرررزا فررري ثعقوررر   

ط فرة مرع صرنغة صرف ثء ثعمق ثعثمرر ، فرعثمرر ثذصف .  ت تم  ط ل فت   ثعتخزسا أو  ثعم ووة ثعتي تقطف فسير 

أبرنسع  ثلاخض  ثعلامع عوي سا فري  6نس مر توك ثعتي نو ا ثخض  فضي عم    أبرنسع،سمكا ثا تخزا عنض ة 

 2011) زملاؤه،  (Tietelي أو6-5وسا ثا ثذخض  ثعغرمأ سخزا عم   
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 الدراسا  المرجعية: -0-2

 والرنوبة:درجة حرارة التنزي  1-1-2-

س رر   ترر ا   ثعخضررر   ثعفركيررة خررلال  عوت ظررس ، إحت رر  ثعورر ث   مررا ثع  رصرر  ثعم رخسررة ثذبربررسة ثعقرنوررة 

 لإنطرء احث ثعت ا    عزسر   فتر   تخرزسا ثعثمرر  تخفرض   جرة ثعور ث   إعر   ثعو ث  ،ثعخزا نوكل كنس  إع    جة 

عفركية  ثعخضر    جة و ث   و جة  في ورل مع ثذخح ن سا ثلاأتنر  أا عكل   ع ما أ  ثع ث ثعملائ ،ثعمبت ى 

 (Hashmi Joshua ،2010 تخزس ير ن  جة و ث   أخفض م ير تت  ض ثعثمر  إع  ض   ثعن     

 برر  نس ررت ثع  ثبرررت أا   جررة ورر ث   ثعتخررزسا عو  سرر  مررا ثعخضررر   ثعفركيررة ثلابررت ثئسة  وررنه ثلابررت ثئسة 

نض   ثعن      تسجة ثعت  ض ثعمطر ل ع  جرة ور ث   م خفضرة   ب  تصرب احه ثعم تجرت ْ(  ،7-10تت ث ب نسا  

وسررررر: حكررررر  Smith)  Hodges (1995عوثمرررررر  ئساسرررررؤ ي إعررررر  ط ررررر   بررررر ث  برررررس  وسرررررة ثع ضرررررج أم أممرررررر س سررررر

(1999)Tugwell ث    أا   جررت ثعور   (ْ 12-10مرا  نيرر عثمرر  ثعوسمر ا تتر ث ب  ثعم صريأا   جة و ث   ثعتخزسا

إضرررفة إعرر  ضرر     ترر ف  ثع ط نررة ثع رعسررة خررلال ثعتخررزسا ،  تطرر   ثع فررا، ثعوررسخ خةثذأورر  مررا حعررك ت جررل 

 ( مثرعسة.%95-90عتخفسف فق  ثع زا إح ت   ثع ط نة نسا  

 %95-90    ط نرررة  برررنسة  ْ 11ا تخرررزسا ثعوسمررر ا ن  جرررة وررر ث   ( أSharkey 2003)Peggie أ ضرررح

،  بررررررر  أورررررررر  %90برررررررت ى  ط نرررررررة أبرررررررل مرررررررا أبررررررررنسع نرعمقر  رررررررة مرررررررع م4زث ت مررررررر   ثعتخرررررررزسا أوررررررر  ثذبرررررررل 

Naranjo Domingo 2007) كل   وس: ت ، في ت  ض ثعثمر  عض   ثعن    ( إع  تذثس    جة و ث   ثعتخزسا
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 ثعوسمر ا أكثر  أ ضرة عيرحث ثعضر   أ ر    ثعك سفر ا  س ر  ثعك سرب فر  ت    ،ثمر  ثعومضسرت وبربرة جر ثً عونر  

، كمرر أا ثذصرر رف ثعمترذخ   ثع ضررج أكثر  وبربررسة ا ثعمر رر  س  مررا ثعن تقررل  ْ 10تخزس يرر ن  جررة ور ث   أبررل مرا 

 .ومضسرت نوكل نقع ن سة أو  ثعقو   سظي  ض   ثعن     في ثمر  ثع ،عون     ما ثذص رف ثعمنك  

 بالوز :الحيد النبيعي  -2-1-2

  سرر  ثتي، فرري وررسا سبررتمئي  ثعك ن امرر ث ار ثعمرررإفقرر  إعرر  سبررنب بطررف ثمرر   ثعفركيررة مررا ثع نرررت ثذ  

لانر  أا سوصرل نرعم كنررت  رً نم    أا ا رك  قصر نرعت فس،ثع ورط ثعوس ي عخلاسرار  ثعمتمثل نرع  جة ثذبربسة 

ة إعررر  تبرررتيوك فررري أموسرررة ثعتررر فس ثعير فررر ، ثعتررريخرصرررة ثعك ن اس  ثتسرررة م يررررنثع ضررر سة ثعم جررر     ثخرررل ثعثمررر     

أورر  ورركل ثررر ي أكبررس  ثعك نرر ا كذورر   رر ثتج ثعترر فس ثعررحي س رر  بوررسلًا  سورر : ثعفقرر   . ثعمورفظررة أورر  وسررر  ثعثمرر  

( وس: س   ثعفق  ثعمرئي ثع رتج أا تنخ  ثعمرء مرا برطح ثعثمرر  أث ررء  Schulz،1996مقر  ة نفق  ثعمرء نرع تح  

حن عيررر ( فيرر  سبررنب 2003 زمررلاؤه، Perez  ثعمررؤث   نورركل كنسرر  فرري جرر    ثعثمررر  ميمررةثعتخررزسا مررا ثع  ثمررل ثع

 .(Ball،1997  سخفض بسمتير ثعتب سقسة

 نرررررره نرع  ثمررررررل ثعموسطررررررة  ،تتورررررر     جررررررة ثعفقرررررر  ثعمرررررررئي أث رررررررء ثعتخررررررزسا نم ثصررررررفرت ثعم ررررررتج  فبرررررره

 Weichman،1993  ًتو سرر  مقرر ث  ثعفقرر   فرري ميمرررً (. فزسررر   بررمركة ثعقورر   عوثمرر    طنس ررة تك س يررر تو ررب    ث

، كمرر ( 1985، ثع رر يعصونة في أصرس  ثعثمر   سقورل مرا  برنة ثعفقر  نررع زا ، كمر أا زسر   ثعم ث  ثم ير ثع ط نة
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أورر    أسررة ثعثمررر   تقوسررل عيررر تررذثس   ئسبرري فرري ثعوفرررظ  ةثعخضررر   ثعفركيررأا ثعظرر  ف ثعنسئسررة ثعترري تخررزا فسيررر 

 ثعفق   حك  م ير 

   كومر كر ت   جة و ث   ثعتخزسا أأو  كر ت وسر  ثعخزا أبص  عوم تجرت ثعنبتر سة  س    ف  الحرارة -*

ثذمرر  ثعررحي  ،إعرر  أا   جررة ثعورر ث   ثع رعسررة تزسرر  مررا فرر أ ضررغط نخررر  ثعمرررء نررسا ثعثمرر    ثعجرر  ثعموررسط نيرررحعررك 

 Seyoum .عفقررررر زسرررررر   ث ممررررررسؤ ي إعررررر سرررررؤ ي عزسرررررر   خررررر  ج ثعمررررررء مرررررا ثعثمررررر   إعررررر  ثعيررررر ثء ثعمورررررسط نيرررررر 

 Woldetsadik ،2004). 

،  مررا ثعضرر   ي أا تخررزا توررت ورر  ط رً عسررأر رً   تمتوررك ثعم تجرررت ثعنبررتر سة موترر ى  ط نسررالرنوبةةة-*

، ذا  برنة ثعمررء ثعمفقر   مرا أي جرزء مرا ثع نررت ي تم ع فق  ثع ط نرة  حنر ل ثعثمرر عك ،ثع ط نة ثع بنسة ثع رعسة

ثعمرررررررررء  ثخررررررررل ثع نرررررررررت  ضررررررررغط نخررررررررر  ثعمرررررررررء فرررررررري ثعيرررررررر ثء س تمرررررررر  أورررررررر  ثلاخررررررررتلاف نررررررررسا ضررررررررغط نخررررررررر  

 .(2008 زملاؤه، Getinet .ثعموسط

 كمسرررت مختوفررة مررا نخررر   2O  0.03% 2OC %21ثعجرر  ثعطنس رري تق سنرررً  سورر ي   جةةو التنةةزي-*

ف    ثعتخزسا  ثذ حسة،(  سخفض خبر   ن ض Shlf lifeت  سل ثعج  سمكا أا سوبا ثعوسر  ثعتب سقسة     ثعمرء،

وبرررب  ررر ع ن( %1-5مرررا   2OC س تفرررع  %3إعررر  وررر ثعي  2O( ثعرررحي سخفرررض فسررره CAفررري ثعجررر  ثعمرررتوك  نررره  

 ثعثمر .

ك نإنطررررء ا سزسررر  ثعوسرررر  ثعتخزس سرررة عوثمرررر  نرعمقر  رررة مرررع ثعتخرررزسا ثعمنررر   ثع رررر ي  حعرررأارررحث ثعجررر  سمكرررا 

 .( FAO،1990 .ستوساإ سمكا ثعتخزسا في ج  م  ل نتغوسف ثعثمر  نذكسرس ثعن عي   ،ثعم  ل ثعطنس ي عوت فس
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  المنلق:الحيد  -3-1-2

 ثلاضررط ثنرت  نرررذم ثضثعمصرررنة  ،سقصرر  نرره ثعثمررر   سرر  ثعصرررعوة علابررت مرل ثعغررحثئي أ  ثعتصرر س ي

مرر ثض (  مررا أارر  ثذ 1993،  س نرر  أ رره نرعمئررة مررا ثعرر زا ثع يرررئي عوثمررر  ن رر  ثعتخررزسا  سرر  س،ثعفسزس ع جسررة

 ثعمؤ سة عوفق  ثعمطوأ في ثمر  ثعوسم ا 

 .                       س   ثعم ض ثذكث  وس أرً ثعحي سصسب ثمر  ثعومضسرت خرلال ثعخرزا  ثعتبر سأ  الأنضرالعح   -

 ثعمصررنة،أ ثضه نكتوة مرا ثذنر ثغ نور ا أخضر  أور  ثعثمرر  أتتمثل    Penicillium digitatumسبننه ثعفط   

مرئسرة ثعقر ث   ثعمومرس  نتقر   ثعمر ض سظير  ثعمسبرسوس   إعر  مورسط  ع تن أ ننقثعج  ب  تو : ثلإصرنة ما خلال

ث يسر ارر،  خرلال نضر ة أسرر   بمرر سبرن ار   ، تررج أ زسمررت توطر  ثعجر   ثعخو سرةإ س مرل أور  ثلإصرنة م طقة 

 .نرذن ثغتصنح ثعثم   مغطر  نرعكرمل 

 Penicillum italicamسبررننه فطرر    ستطرر   نرعثمررر  ثعمج  وررة كرررع فا ثذخضرر    الأزرقالعحةة   -

ارررررحث ثعمررررر ض نكتورررررة مرررررا ثذنررررر ثغ ثعز بررررررء أوررررر  ثعثمرررررر  ثعمصررررررنة  سمكرررررا أا س توررررر  مرررررا ثمررررر   إعررررر  س ررررر ف 

 (. Eckert،1992 .أخ ى
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 :Cفيتامي   -4-1-2

 عرره ثع  سرر  مررا  ،ثعنبررتر سةارر  ثع  ثمررل ثع  أسررة ثعمغحسررة فرري ثعمورصررسل أبررك  نسك مررا س رر  ومررض ثذ

 عررره      ئسبررري فررري  ،فررري ثعجبررر  ميمرررةفيررر  مرررا مضرررر ثت ثلاكبررر   ثع ثلإ بررررا،ثع وررررطرت ثعوس سرررة فررري جبررر  

 (. Harris،1996  أ  م ع و  ثه  ثء ثلابق ن طم رعجة 

م يررر أ ثمررل ثلإ ترررج  ثعظرر  ف ثعم رخسررة  ،ن رر   أ ثمررلثمررر  ثعومضررسرت  فرري C ستررذث  موترر ى فسترررمسا

، Lee  Kaderطرر أ ثعقطرررف   رر ع ثع نرر ثت     ثذصرر رف(،   ج  ثعم بررع أورر  ثعوررج     رر ع ثعثمررر ورعررة ثع ضرر

 ثعترري ترر خفض خررلال أموسررة  ( وسرر: أا ثعثمررر   سرر  ثع رضررجة تموررك ثعمبررت سرت ثذأورر  مررا ثعفسترمس رررت2000

 .ثع ضج

فسره  Cغرزي ثذكث  تخ سنرً عو صس  إحث سبرنب تخفرسض موتر ى فستررمسا احث  س   ثلا كبجسا ثعمك ا ثع

، وس: ستبرر ع ثعفقر  أ ر    جرة ثعور ث   ثذأور   فتر ثت C تسجة تذكب ه. كحعك تؤث  ثعو ث   في ثبتق ث  فسترمسا 

مر خفض   سمكا أا ستنرطذ فق ثا احث ثعفسترمسا ن   ثعقطرف نتخزسا ثعخضر   ثعفركية فري جر  ط سوة،ثعتخزسا ثع

 cأوررررررر  سمكرررررررا أا ت جرررررررل مرررررررا فقررررررر  فستررررررررمساثذ 2OCمرررررررع ثع وررررررر  أا مبرررررررت سرت  2COمرررررررا %10 أ 2Oمرررررررا 

 Seung Kader،( 2000  

 TSS)ثعمرررر ث  ثعصررررونة ثعحثئنررررة ثعكوسررررة  مررررع تقرررر   ثع ضررررج أث رررررء ثعتخررررزسا تررررز ث  مبررررت سرت ثعبررررك سرت   

 1996) زملاؤه، c Suprapta فسترمساست ا   موت ى ف ، س خفض موت ى ثعمرء  ومض ثعبت سك في ثعثمر 
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 نسبة العصير:  -5-1-2

أا موت ى ثع صس  أ   ثعكثس  ما أ ر ثع ثعثمرر  سرز ث  أ ر مر تصرل   ( إع Thompson ،2007أور   

موترر ى ثع صرس  فرري ثعثمر   أورر  ثعم ررسس  عتو سرر   س ر  سمكرا أا  ثعوررج  ،أور   إكتمررل ثعوجرر ثعثمر   إعر  م ووررة 

نس مر تصل  بنة ثع صس  أ ر  ثمرر  ثعكوسمرر تسا  ثعومضسرت،  جة نو  ير  تختوف  بنة احث ثعموت ى في ثمر  

 .%25في م ووة ثكتمرل ثع م   في ثمر  ثعوسم ا  % 40إع  

 ةالةة درجةةةو  ايرة والاحمةةال اليابلةةة للمعةةالمةةواد الصةةلبة الذائبةةة الكليةةة نسةةبة  -6-1-2

pH: 

ت ر  ر ، ك  يرت    بنة ثعم ث  ثعصونة ثعحثئنة ثعكوسة حثت أامسة كن ى في وسرر  ثمرر  ثعفركيرة فري ثعمخرزا

(، وس: حك ت ثع  ثبرت  ج   ث تنرط نسا م ووة  ضج ثعثمر  أ   ثعوصر   Kupferman،1995مضر  تجم   

، Znidarcic Pozrlثعصرونة ثعحثئنرة ثعكوسرة مرا جيرة أخر ى     جة و ث   ثعتخزسا ما جية،  تغس ثت بس  ثعم ث  

(أا  بنة ثعم ث  ثعصونة ثعحثئنة ثعكوسرة ترز ث  مرع مر   ثعتخرزسا  وسر: ثمرر  ثعوسمر ا  1993ثعب نل،  حك  ( 2006

 (%.11.29-11.62أوي  ما ثعتخزسا إع   1(% ث تف ت ن   10.5-11.1ثعتي كر ت بنل ثعتخزسا  

( تقررل خررلال مررر   TAثعقرنوررة عوم ررررس     ثذومرررض  عررر  أا موترر ى ثعثمررر  مرررا برر  أوررر ت ثع  ثبرررت إ

 (.Reina ،1990ثعتخزسا  ثعتق   نرع ضج  
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فري  ثع كية ثعورمضرسةأا ست ثفأ مع ث خفرض  رً ور   إع  أا ث خفرض ثعوم ضة عسس ض   س تج   ثلإ

ممرر  ،احه ثعزسر   مرع زسرر   ت كسرز ثعبرك    تز ث ،  عكا ب  تت ثفأأثمر  ثعوسم ا، فق  تنق  كمسة ثعومض ثرنتة  

ومرض ثعبرت سك ار  ثعومرض ثع ضر ي ثعبررئ  فري   (  س ر 2010ثعوم ضرة  ثعور ث ، لسرؤ ي ثعر  ث خفررض م ر 

، فسمررر أرر ث ن ررض ثذومرررض ثعكوسررة فرري أصررس  ثعومضررسرتمررا  %98-72ثمررر  ثعومضررسرت وسرر: سكرر ا  ورر  

 تقرررل  برررنة  ومرررض ثذبرررك  نسك نكمسررررت أصرررغ ،ثذصررر رف مثرررل ثعوسمررر ا ثعووررر  مرررع  جررر   ومرررض ثعمرعسرررك   

  (.1986  أن ثلله، ثعثم   ثعم ث  ثعصونة ثعحثئنة ثعكوسة في أصس   س زى حعك عزسر   ثعوم ضة مع  ضج ثعثمر ،

س مررً  61  جررت مئ سرة عمر   10،  6 ،2 فري تج نرة عتخرزسا ثعن تقررل ثعوور  فري مخرزا نر  جرت ور ث   

أ رر    جررة  pHر  رر   بررنة ث تفرررع عوررأفضررل بسمررة أ بررجوت  مررع زسررر   مرر   ثعتخررزسا ترر  سجسرً  pH رعرر وظ ث تفرررع ثعرر

 (.2017 زملاؤه، Hussain   ْ 2أو  بسمة أ     جة أ    ْ 10و ث   

بررل أبسمررة  ةسررأارري ثعمبررت ى ثعمت ررر ل    7أررا   جررة ثعوم ضررة  ثعقو سررة وسرر: ثعقسمررة  pH رثعرر بسمررة ت نرر 

 لممرر سج ر 2.4ع صرس  ثعوسمر ا  يثعيسر   جس  ثعر ب   ،مرا ثعقو سرةتزسر   7أور  مرا أتزسر  مرا ثعورمضرسة   7 مرا 

 بك  نسك س تم  أو  ثع ب  ثعيس   جس ي عو صس .ا ثبتق ث  ومض ثذأومضي كمر   احث ثع صس

 يالي  في اليدرة التنزينية لامار الليمو :إب كياس البولي  التعبئة ت اير -2-2

،  ثلاضرررر ث  فرع ضررررج ثعزثئرررر   ثعقطرررررف، رررر  عوتوررررف نة ت رررر  ثعخضررررر   ثعف ثكرررره مررررا ثعم تجرررررت ثعم  ضرررر

مرر ت ر  مرا أار  ثذبرنرب ثع ئسبرسة عوفقر   ،مثرل ثذمر ثض  ثعوور ثت ،ثعمرء  ثع  ثمرل ثعوس سرة ثافق   ثعمسكر سكسة ،
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  برررأرت، فقرر  أأسررر   خررلالثعغحثئسررة ثع رعسررة عوم ررتج  ت ف رره  قسمررةثعثعترري سمكررا أا تبررنب ترر ا    ،ثعقطرررف  ن رر

 %65تصررل فسيررر  بررنة ثعمرررء مررا  أسررة ثعطرزجررة حثت موترر ى  طرر ني أرررلأا ثعمورصررسل ثعز ث Liu(1999)نررسا

، برتيلاكنرعرحن ل  تقرل صرلاوسته عإ سنر أ ،مرا  ز ره ثع طرب % 10أ   5 أ ه أ  مر سفق  ثعموص ل  %95إع  

، مررا ا ررر جرررءت أامسررة مكررراقرر   ثلإنسخفررض م رر ل فقرر  ثعمرررء سجررب أا  ، عتم سرر  ثعوسررر  ثعتبرر سقسة عوم ررتج عررحعك

 .عتبيسل تب سأ ثعمورصسل ثعنبتر سةثعم رعجة ن   ثعقطرف في تخفسض ثعخبرئ   تذثس ار في ثع  أسة 

ستسورسا إأا ثعتغوسف نرعج  ثعم ر ل فري أكسررس نر عي  (2004  زملاؤه أر   Weiss نس ت   ثبة بر  نير 

 حعرك نإنقرئيرر فري  ،   فري ثمرر  ثعومضرسرتثذخ ى ثعتري تصرسب ثعقور  ثلاضط ثنرتمثقنة خفض ض   ثعن     

ج ثارر أ.  في   ثبرة 2O تخفسض  2Co  تذمسا ج  م  ل و عير ن فع مبت سرت ،نسئة أرعسة ما ثع ط نة ثع بنسة

Cohen   فررري تم سررر  ثعوسرررر  ثعتخزس سرررة عثمرررر   ثسورررساإعنسررررا أامسرررة ثعتغوسرررف نذكسررررس ثعنررر عي  (1990  زمرررلاؤه أرررر

ظيرر  ث خفرررض  بررنة ثعفقرر  نرررع زا فرري ثعثمررر  ثعمغوفررة نرعمقر  ررة مررع  سرر   (Citrus Limon Eureka  ،ثعوسمرر ا

 5 ثعمورفظررة أورر  أفضررل   أسررة عوثمررر  نرعمقر  ررة مررع  سرر  ثعمغوفررة ن رر  ، ضرررفة إعرر  تررذخس  ثع ضررجنرلإمغوفررة ثع

ثع برررئل ثعمبررتخ مة عتخفررسض  ورر أ( نثقرر ب صررغس   PE  ثتوررساأورري  مررا ثعتخررزسا.  س رر  تثقسررب  برررئأ ثعنرر عي 

 (.2O  Tomkins، 1967أ  ث خفرض  2OCمخرط  ث تفرع ت كسز  رز 

 يررر خفضررت أ تثعمثقنررة  جرر  توررساإ  ثبررة ورر ل تخررزسا ثمررر  ثعومضررسرت ضررما أكسرررس ثعنرر عي  تتمرر

 ،وسمررر اور ثرررة ثعتررر ا   ثعمتضرررم ة ث كمررررت ثعقوررر  ، ثعتورررسا،  ثعتوررر ه  فقررر ثا ثع كيرررة عون تقررررل  ثعج سرررب فررر  ت  ثع

كسررس ثعمثقنرة فري كوترر   جتري :  جر ت ثعثمرر  ثذكثر  خضر   فري ثذوسر ، وب ت عر ا ثعثمرر   ثنرتيرر    أستيرر
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في ع ا ثعثمر  نسا ثمر  ثعورا     ا ت نئة أكسرس(  ثعثمر  فري أكسررس  رً م   س رً ف ب تْ (   ج 21 11ثعو ث    

 م ر ل ور  : ثعرحن ل ، ْ  نر  ا تغوسرف20 ب   ج  ثعحن ل في ثعثمر  ثعمخز ة فري   جرة ور ث   . رً ( ثقن40مثقنة  

في  %38 صل ثع   توساإمغوفة نرعن عي ثع ب   ج   بنة ثعض    ثع طب نرعثمر   س   .17%في احه ثعم رموة 

ْ   بر  تر  ثبرتخ ث  15  فري   جرة ور ث   %11( ثقرب فقرط 40وسا نوغ في ثعثمر  ثعمغوفرة نررعن عي ثستورسا ثعمثقنرة  

  رً ( ثقن12-80-40أ    مرحج ما ثلاكسرس ثعمثقنة ثعمختوفة ن    ثعثق ب  

 ثعورر ا  خفررض فقرر ثا ثعرر زا  Cأفضررل عومورفظررة أورر  موترر ى فسترررمسا  رً ثقنرر 40كسرررس حثت  كر ررت ثذ

 (Ben-yehoshua et al.,1987(ْ   20-10 حعك في كوتر   جتي ثعو ث     ،مقر  ة مع ثذخ ى ، توول ثعثمر 

فقر   أخر تثعمثقنرة أرعسرة ثعكثرفرة  تورساإأا أكسررس ثعنر عي 1996)  زمرلاؤه  Sharkeyةكمرر أظير ت   ثبر

ْ  زث ت مرر   تخررزسا 11أورري  فرري ثعتخررزسا ثعنررر   8لLisbon تغسرر  عرر ا ثعقورر   عثمررر  ثعوسمرر ا صرر ف  ،ثعصررلانة

  .%11أوي  وس: ثا  بنة ثع فا ع  تتجر ز 6ثعثمر  وت  

أا تقونرررت ثعورر ث   تررؤث  فرري م رر لات  ورررط ثذ بررجة نورركل  ((1991 زمررلاؤه Carmichaelكمررر  ضررح 

ثع بررررئل أوررر  نثقررر ب صرررغس    إسثورررسا س ررر  تثقسرررب  بررررئأ ثعنررر عي  ، فررري  فرحسرررة ثذ وفرررة ثعنلابرررتسكسة ،كنسررر  جررر ثً 

 (2O )Tomkins، 1967  ث خفرض ت كسز أ 2COثعمبتخ مة عخفض مخرط  ث تفرع ت كسز  رز

 فسره وسر: سر خفض و عيرر، م ر ل  ررزي جر  إسجرر  إعر  إسثورسا ثعنر عي مرا أكسررس فري ثعثمرر   ضرع سرؤ ي

 ثعنسرع أموسررت فري ثذوسررا فري ن رض ثذكسررس  تبرت مل ثعك نر ا، أكبرس  ثرر ي ت كسرز  سرز ث  ثذ كبرجسا ت كسرز

 تكر ا أا ثعنبرسطة ثعتق سرة عيرحه  سمكرا(2004 زمرلاؤه، Porat ثعومضرسرت ثمرر  تخرزسا فري تبرت مل كمرر نررعمف أ
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 سرت   عر  ،ثعمنر   ثعتخرزسا أور  ت تمر  ترزثل مرر ثلآا وتر  مخرز  رر أا نرأتنر  في ب  سة ثعمووسة عظ  ف ر ج ثً  ملائمة

 .ثعم تف ة ثلإ ورئسة ثعتكوفة حي نه ثعمتوك  ثعغرز تق سرت إ خرل ن  

واليةدرة التنزينيةة لامةار ت اير معاملة استندام زي  النعناع في مواصحا  الامار  -3-2

 الليمو :

ثعصرررفرت رل مبرررتخوص ثع   ررررع فررري ترررذثس ه أوررر  أج سرررت   ثبرررة أوررر  ثبرررت م (2115  ثعورررم يأجررر ى 

 ع  خفض م   ي فري  برنة كرل مرا فقر ثا ثعر زا،إأ ى ثبت مرل مبتخوص ثع   رع فق  عن تقرل ث ثعتخزس سة عثمر 

  بنة ثعم ث  ثعصونة ثعحثئنة ثعكوسة  ،ر  تسا في كلا ثعم بمساثعك   ،ثلاض ث  ثعفسبس ع جسة   ثلإصرنرت ثعج ث مسة،

فري  %11ثعت كسرز   ثعمورفظة أو  كل مرا  برنة  زا ثعقور    ثعوم ضرة ثعكوسرة ، تمسرز ،في ثعم ب  ثعثر ي فقط

مقر  رررة نم رمورررة ثعمقر  رررة ثعتررري %8316 زسرررر    برررنة ثعبرررك سرت ثعكوسرررة ثعررر  %1836خفرررض  برررنة ثع صرررس  ثعررر  

 %21 تمسرررز ثعت كسرررز  ،فررري ثعم بررر  ثعثرررر ي أوررر  ثعتررر ثعي %8.18، 18317ر ثع برررنة م   سرررر ثعررر  ث خفضرررت فسيررر

 8321عرر  إ صرررنرت ثعفط سررة ثعمو ثررة صرر رأسرً غ  ثلإ111موررغ/ 6132ثعرر   ثعفس رر لاتنخفررض موترر ى ثعقورر   مررا 

ثعفط سررة ثعمو ثرررة صرررنرت غ  ثلإ111موررغ/7132ثعفس رر لات ثعرر   تف ررت فسيررر أثعترري  ورررا م ثز ررة نم رموررة ثع 2برر 

 أو  ثعت ثعي. 2ب 16328

خررح ثلاثررة ت ثكسررز أ فرري   ثبررة أورر  تطنسررأ زسررت ثع   رررع ن رر  أموسررة ثعوصررر  أورر  ثمررر  ثعوسمرر ا ترر  

ذ ى فررثعتخررزسا ثعنررر   ن رر  ثعتجفسررف  رر ف عرر  إ بسقررة ثرر   قوررت 2ء نرررعموس ا   طبررت عمرر   جررز  111-251-511
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ثعثمرر     ثطرعررة أمرر  C  ن رر  ثعوصررر   ج  تيررر  زسررر   فسترررمسا   أسررة ثعثمرر   توبررساعرري إبررتخ ث  زسررت ثع   رررع أ

 برررنة نصررررنتير نرعفط سررررت  برررسط   أوررر  ثلامررر ثض إ زا   برررنة ثعررر ث خفررررض فقررر ثا  ،أوررري  1عمررر    ثعتخزس ررري

71% Tavakoli ،2018) زملاؤه 

 ارري أنررر   أررا  زاررر  ثذ نرررذ  ثأثعمررر   ثعف رعررة تت كررز  ،labitaeثع   رررع ثعنرر ي ترررنع عو رئوررة ثعوررف سة 

 ا ثعوسمررر  سس O20H10Cثعم ثرر ل ارر  موت سرتررهأ مرررا  ،زسررت طسررر   زسررت ثع   رررع( سرررت  ثبررتخ ثجه ن موسررة ثعتقطسرر 

14H10C  ثعس كرررعنت ل O18H10C 16 ثعصرر  ن ساH10C    9 ومررض ثعتر سرركO10H14C  ارر  ثعمصرر   ثعقرررنض 

 عو   رع.

الامةار واليةدرة التنزينيةة لامةار ت اير معاملةة اسةتندام الشةيتوزا  فةي مواصةحا   -4-2

 الليمو :

ز أ ثعررحي سصررسب ثمررر  أج سررت   ثبررة أورر  ثبررت مرل ثعوررست زثا فرري بررسط ته أورر  ثع فررا ثذخضرر   ثذ

غ/ل أ ت ثعم رعجرة نرعورست زثا 8-6-1ثعت ثكسرز ثعترعسرة  تث رء ثعتخزسا وس: ثبرتخ مأثعومضسرت ن   ثعوصر    

 فطرر  ن بررسوس    penicillum digitatum عفطرر  ن برروس    سجسترررت  عرر  ت ثجررع كورري فرري  مرر  ثإغ/ل 8-6ت كسررز 

ثعررر    غ/ل1ت كسرررز  أ ىنررر ثغ عيرررحسا ثعفطررر سا نس مرررر نررررت ثذث   بوورررت مرررا ثع مررر  ثعخطررري    p.italicumثستررررعسك   

إعر   ترذثس   بررئي أور  ور ثئح ثعوسمر ا وسر: تورس  ثع تررئج ثع كمر كرا  نرت ثن ثغ مبنني ثعم ض تمرمر.إخفض 

مرا ثلإصررنة  %111ن برنة  غ/ل ومرسرة8وسر:  فر  ثعت كسرز  ،ثعتذثس  ثع برئي ثز ث  نرز سرر  ت كسرز ثعورست زثاا أ
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ع  تذثس   برئي عم ع إغ/ل 8كمر أ ت ثعم رعجة نت كسز  و ثئح ثعوسم ا نرع فا،عإصرنرت  ةو  تبجل أسفنرعفط سا 

-88 %76-88ثذز أ ر  نرررع فا وسرر: ث خفضررت  بررنة إصرررنة ثعثمرر ثلإصرررنة نمبررنني ثعمرر ض فرري ثعمخنرر ،

مرررا  س مررررً  11-11 حعرررك ن ررر   ،%61-81 %61-88 %72-88 مرررر ثع فرررا ثذخضررر أ .81-72%   72%

ما  س مرً  11خلالغ/ل سم ع ثلإصرنة نم ض ثع فا 6سز  جة مئ سة أو  ثعت ثعي  ثعت ك21ثعتخزسا ن  جة و ث   

ثعمرررت فا أوررر  ثمرررر  ثعن تقررررل  ثعوسمررر ا ن برررنة غ/ل مرررا جرررزء ثع برررسج 8كمرررر خفضرررت ثعم رعجرررة نت كسرررز ثعتخرررزسا،

نرع بنة عو فا ثذخض   ب  بووت جمسرع ت ثكسرز  %8935  8937 % نرع بنة عو فا ثذز أ، 8832%  9135%

 ،س مرر11خلال فت   تخزسا  صوت ثع  ثعوست زثا نوكل كنس  ما أجزثء ثع بسج ثعمت ف ة عثمر  ثعن تقرل  ثعوسم ا 

 (2015 زملاؤه، El-Mohamedy  ْ .21أ     جة 

فوصت ثعف رعسة ثعمضر   عوفط سرت ثعتي ستمتع نير ثعوست زثا، نمر في حعرك فطر  ن برسوس    سجستررت    -

penicillium digitatum  ن بررسوس   إستررعسك     فطررp.italicum  فطرر ،Botrydiplodia lecanidion   فطرر 

Botrytis cinerea  أور Hongyin  سرت ثعورست زثا سثرنط نصر    موو ظرة ت فرا ثعومضرإعر  أا 2011) زملاؤه

ثعمنسر  ثعفطر ي  ْ   ا  أكث  ف رعسرة مرا25س مرً ما ثعتخزسا ن  جة  11،  حعك ن   ثع رج  أا ثعفط   أ فة ثعحك 

Thiabendazol  TBZ)   ن  جرة  رً س مر 40رع فا ثذخض   ثلاز أ عثمر  ثعن تقرل  ثعوسم ا عم   نم ع ثلإصرنة س

20 ْ . 

مرر ثض مررر ن رر  ثعوصررر  أا تغطسررة ثعفركيررة نرعوررست زثا بوررل مررا ( أ(2007 زمررلاؤه Gianfrancoلاوررظ 

خر ت ثعزسرر   أ   ،ثعتر فس  فقر ثا ثعر زافرعتغطسة نرعورست زثا بر  بوورت مرا م ر ل  ،عثمر  ثعوسم ا ثعطمرط   ثعف ث عة
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 ث ررررء ثعتخرررزساأ م  رررت ت فرررا ثعفركيرررة جزئسررررً  ،نررررعو ا  جررر    ثلاكرررل ت ثعتغسررر ث ppo رررزس  ثعمؤكبررر  فررري  وررررط ثذ

 Meng ،سوررر  مرررا أفرررا ا سطسرررل أمررر  ثعفركيرررة خرررلال ثعتخرررزساا نإمكررررا ثعورررست زثا ثأكمرررر (، 2010 زمرررلاؤه  ،

 .(2002 زملاؤه، Abd-El-Kareem  ثعف ث عة  ثعتفرب  ثعخ خ  ثعومضسرت  ثعكس ي  ثعخسر   ثعك ز ثعوو 

خفضت م  ل ت فس ثعفركية  كرا  135ع  إ %1ت كسز ثعوست زثا ما ا زسر   أ نور:أظي ت  ترئج ثذ

م ره  ع سره ثع  سر  مرا آاري مرر    ثعورست زثا (2007 زمرلاؤه، Chien  أو  ج    ثعفركيرة أكث  ف رعسة في ثعوفرظ

 (2004 زملاؤه، Devlieghere .ثلابتخ ثمرت في  ثعز ثأة، ثعطب، ثعغحثء، ثعنسئة   س ار(

نربررتخ ث  ثعوررست زثا نت ثكسررز   Thomson orangeقسررس  ن ررض خصرررئص جرر    فرري   ثبررة أج سررت عت

ث ررء ثعتخرزسا أ( Ortho Phenyl Phenol( مقر  ة مع ثبتخ ث  ثعمنس ثت ثعفط سة ثعكسمسرئسة  2%-1%-135% 

عرره تررذثس  ميرر  فرري  %2ا ت كسررز أثع تسجررة فكر ررت  %91-85ْ    ط نررة  بررنسة 6أورري  أ رر    جررة ورر ث   1عمرر   

 ،pH تفرررع بسمررة ثعرر ب  ثعيسرر   جس ي ثث رررء ثعتخررزسا أ خفررض ثعفقرر  فرري  بررنة ثع صررس ثعوفرررظ أورر  ثعجرر     تقوسررل 

مرا ثعمنسر ثت ثعفط سرة ثعتري سورسع ثبرتخ ثمير  نر لاً   مرعهكمرر سمكرا ثبرت ،أبلTSS  بنة ثعخبر   نرع زا   ت كر 

 (Taghinezad Sharabiani ،2018. ثلام ثض ثعفط سة عمر عه تذثس  كنس  في ثع برسة ما

طرعرة ثع مر  ثعتخزس ري عوفركيرة  ثعخضر ث ثت ن ر   س   ثعورست زثا مفسر ثً فري ثعوفررظ أور  جر    ثعتخرزسا  ث 

 ار  نر عسم  وسر ي م ر ل  ،ثعكسترسا أبتسلثعوست زثا موتأ ما  زع  عومسك  نرت،ثعوصر   ثعحي سبتخ   كمضر  

 .(2015 زملاؤه، Xing . طنس ي
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مرل مررء  100 ما ث  إضرفة ومض ثعخل أور  ثعتر ثعي فري  %1.5 1.0 ت  توضس  ثعوست زثا نت ثكسز

  جررة 50  ثعمغ رطسبرري    جررة ورر ث   ن ثبررطة ثعتو سرركبرررأة 12 ثرر  ترر  تبررخسا ثعموورر ل  تو كسرره عمرر     ثفرر .

ثر  تر  تغطرسس  5.6ثعري  يثعيسر   جس وتر   صر ل ثعر ب    N1، تر  ت ر سل ثعموور ل نيس   كبرس  ثعصر  س  مئ سرة

 .(2018 زملاؤه، Rahimi .ثمر  ثعف ث عة عم    بسقة  ثو   ث  جفف ن  جة و ث   ثعغ فة

سررت  ثعوصرر ل أوسرره مررا  .  ارر  نرر عسم  طنس رري أ سرر  ثعبرركر س  برنررل عوتووررل  صرر سأ عونسئررةالشةةيتوزا 

ثعورست زثا نطنس رة ف سر   وسر:  برتوه،  ستمسرزثعيسكل ثعخر جي عوقو سرت مثل ثعجمن ي  حعك مرا خرلال أموسرة ثذ

  N-acetyl-D-glucosamine ث ه ن عسم  خطي ستك ا ما  و تسا ف أستسا م تنطتسا م ر امر

D-glucosamine   ثعوررست زثا مضررر  فرري ثعمكرفوررة ضرر  ثعفط سرررت  ثعنكتس سررر ثعترري تصررسب ثع نرترررت ، 

 سوفرز  ،كثر  كفررء أبر ع   أنوسر: تكر ا ثبرتجرنته ثع فرأسرة  ، ه ستمثل فري زسرر   ثعم رأرة ثعطنس سرة عو نررتأوس: 

كمررر سوفررز  .(PAL ررزس  ثعجو كرررس ز  ث ررزس   أ   ثعك سررز ررزس  أمثررل  ، زسمرررت ثعم تنطررةثع  سرر  مررا ثذ لا ترررجثع نرررت 

 نرررت إ س بررف ظيرر   ثعمرر ض، كمررر سثررنط  ، ررزس  ثعكس سررز ثعررحي سررؤ ي عتووررل جرر  ثا ثعفطرر  ممررر سثررنط  مرر  ثعفطرر أ

 ررزس  ثعنس  كبررس سز ثعترري تزسرر  مقر مررة ثع نرررت ضرر  أ زسررر   أ وررطة  ثعفطرر   س بررف  مرر  أ رنسررب ثعجرر ثثس ، جرر ثثس 

 كرحثعك تكر سا ثل  ثعفس  عسرة سزس  ما ث ترج ثعجو ك اس   لازثت  ثعم كنررت  ثعمختوفة،  عةم ثضثعفط سرت ثعمبننة 

Phytoalexins .حثت ثعتذثس  ثعمضر  عوفط سرت 

فتر   مرن ر  ثعوصرر  أ ر  ثعم رمورة نرعورست زثا مرن ر   خلالفظ ثعخض  ثت  ثعف ثكيرة ا  مر   تومسع  و

ا ثعوررست زثا عرره تررذثس  مضررر  أ خررلال مرر   ثعتخررزسا وسرر:  .ثعوصررر  ستكرر ا فورر   بسررأ ورر ل ثعثمررر  تورررفظ أوسيررر



21 

 ثخررل  كمررر س مررل أورر  ثعوفرررظ أورر  ثع ط نررة ثعثمررر . ثخررل  Cممررر س مررل أورر  ثعوفرررظ أورر  فسترررمسا  عةكبرر  ،

ثعتري  خ  مظررا  ثعورسخ خةؤ عوثمرر   ثعخضر   سوررفظ أور  صرلانتير  سر سا سوفظ ثعو ا  ثعمظي  ثعجس  ،ثعثمر 

  أو  ثعثمر .ب  تظي  

 ثعك سز( ارررر  أورررر  أ رررر ثع ثلإ زسمرت،س قررررل مجم أرررررت ثعف بررررفرت مررررا ثعجزسئرررررت ثعمر وررررة حثت ثعطربررررة 

 إع   كرئز مو     سور  إعسير نرب  أموسة ثعفبف  . ATPثع رعسة،مثل 

 PALثعنس  كبس سز( اي مجم أة  ثب ة مرا ثلا زسمررت ثعتري تر خل فري أر   كنسر   -(ف بفرترز بو ي 

م كنررت  ما ثع موسرت ثعوس سة ثعتي تتضما تفرألات ثكب   ثختزثل.بمست احه ثلا زسمرت نيرحث ثلابر   برنة ثعر 

 ي ثع موسةثعنس  كبس  ثعتي تتكب  ف
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 Materials & Methods المواد ونرائق البحث:

ثعنورر ي أوررجر ار كنسرر   ثعوجرر  تومررل أورر ثك    ثعمبررتخ مة فرري ثعنورر: ارري ثمررر  ثعوسمرر امةةواد البحةةث -

ت  ثعقطرف في ن ثسة  كنس  ، ثم ته كنس   ثعوج    سة نرع صس حثت بو   بمسكة،توت ي أو  أ   كنس  ما ثعنح  

 ثوضر ار ما مورفظة ط طر س ثعر  كوسرة ثعز ثأرة مخنر  ثعتخرزسا 2121وي  تو سا ثعثر ي 21ثع ضج ثذصف 

- عسرة مرا ثلإصررنرت ثعم ضرسة  ثعوور سة  ثعكر مرت  ثعنقرع ثعزستسرة  ثضر ث  ثعتجمر  بب  أو   ثعنبت ة  ثعثمر  خر

 زسررت ثع   رررع-BHIWADI-301019.Rajasthan.India) ( ثعورر كة ثعمصرر  ة ا  سررة CHITOSAN وررست زثا

مكر  ا 11برمركة  مثقنرة تورساإأكسرس نر عي – ثعتجر سة  ثعزست م ص   أو  ثعنر   TACTثعمبتخ   ما و كة 

ت فسرح ثعنور: فري مخنر  ثعتخرزسا نقبر  ت  ،  ب 21ب   أ ضه61ط ل ثعكسس تقنرً في كل كسس21عثق ب  أ   ث

 جرم ة  موأ. - في كوسة ثعز ثأة   و   ثلاعنرا نقب  أو   ثذ حسة أو   ثعنبت ة

 عم ب عص ف ثعوسم ا ثعنو ي في وي  تو سا ثعثر ي ثذصف    في ن ثسة ثع ضج تاريخ بدء التنزي  -

2121.  

 .%85 ،   ط نة  بنسة  ْ 10  ت  ثعتخزسا نو ث   ظرو  التنزي  -

 جراء البحث:إمكا  

 جرم ة  موأ. - مخن  ثعتخزسا نقب  أو   ثعنبت ة في كوسة ثعز ثأة 

 عنرا في بب  أو   ثذ حسة جرم ة  موأ. و   ثذ 



26 

 

 

 



27 

  

  

 

 



28 

 

 معاملا  البحث:

 .تسوساإم نذ نذكسرس ن عي  ثعورا  T1ثعم رموة -

 .تسوساإثعورا   س  م نذ نذكسرس ن عي  T2ثعم رموة -

 .ستوساإم نذ نذكسرس ن عي  برئأ 4 عم   غ/ل  2وست زثا  T3ثعم رموة -

 .ستوساإكسرس ن عي  س  م نذ نذ برئأ  4عم    /ل غ2وست زثا  T4ثعم رموة -

 .ستوساإكسرس ن عي نذ م نذ برئأ  4غ/ل عم   4وست زثا  T5ثعم رموة -

 .ستوساإس  م نذ نذكسرس ن عي  برئأ   4غ/ل  عم   4وست زثا  T6ثعم رموة -
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 .تسوساإم نذ نذسرس ن عي   برئأ 5موغ /ل عم   4زست ثع   رع  T7ثعم رموة -

 .تسوساإكسرس ن عي نذ  س  م نذ  برئأ5موغ /ل عم   4زست ثع   رع  T8ثعم رموة -

 .تسوساإم نذ نذكسرس ن عي   برئأ5موغ /ل عم   8زست ثع   رع  T9ثعم رموة -

 .وساستإ س  م نذ نذكسرس ن عي  برئأ 5موغ /ل عم    8زست ثع   رع  T10ثعم رموة -

نرر عي ثتسوررسا بررمركة  نذكسرررسثرر   وفررت  ،ترر  ت نئررة ببرر  مررا ثعثمررر  فرري كررل م رموررة نصرر ر سأ نلابررتسكسة

 .ب 21ب   أ ضه61ط ل ثعكسس  نكل كسس رً ثقن21مسك  ا  أ   ثعثق ب 11

 المكررا : 

 كغ عق ثءثت ثعفق  نرع زا.1مك  ثت عكل م رموة  كل ص   أ  بطسر  1خحأت   -

 . رً س م15كغ عق ثءثت ثعج    ثع   سة كل  2ص ر سأ  زا   3-

 تحضير المحاليل:

مرل مررء مقطر  100 مرا ثر  إضررفة  NaOHما  مل51نإضرفة    مل زست ثع   ع 8 4 ت  توضس  -

  برئأ ث  جففت  أنئت.5ثعثمر  عم    م ت   ،ع   أرءإ تو سك  ن  ار ت   قل ثعموو ل 

مررل مررا  2مررل   4ضرررفة إمررل مرررء مقطرر  ن رر ار بم ررر ن 900فرري مررا ثعوررست زثا غ  2غ  4ترر  إحثنررة   -

ثعمرزسج  ضرع  تر   ن ر ار 5.6وتر  ثع صر ل ثعر   NaOHمرا  N1ومض ثعخل  ما ث  بم ر نرعم ررس   نموور ل 
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  جرة مئ سرة  ن ر ار تر   قرل ثعموور ل ثعر   أررء  30أور    جرة ور ث    ،أو  جيرز ثعتو سك عم   برأة   صرف

 (1992 زملاؤه، EL ghaouth  أنئت ث م  وة  رطة برئأ  ما ث  جففت ن ب4ثعثمر  عم     م  ت  

 المؤشرا  المدروسة:

 (:Weight loss) بالوز  النبيعي نسبة الحيد-2

ثعقر ثء  أوسيرر   تر ، كرغ(1 نة ثعفقر  نررع زا نكمسرة مرا ثعثمرر ت نئة ثعص ر سأ ثعمخصصرة عوبررب  بر ت 

 (1991 أن ثلله،  عوبرب  بنة ثعفق  نرع زا  فأ ثعم ر عة ثعترعسة ( س   15كل  نوكل    ي 

− زا ثعثمر  أ   أخح ثعقسرس  زا ثعثمر  في ن ثسة ثعتخزسا
 زا ثعثمر  في ن ثسة ثعتخزسا

=   بنة ثعفق  ثعطنس ي%

 (:(Spiolage lossنسبة الحيد المنلق-0

وبرب  بنة ثعفقر  ثعمطورأ نر زا ثعثمرر  ثعمصررنة  سر  ثعصررعوة علابرتخ ث  فري كرل مكر    وبررنير  ت 

 .أو  أبرس ثعفق  ما ثع زا ثع يرئي عوثمر 

100 ×
 زا ثعثمر  ثعمصرنة
ثع زا ثع يرئي عوثمر 

=  ثعفق  ثعمطوأ %
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 (Total soluble solids:)(Tss)ذائبة الصلبة النسبة المواد -3

 .Refractometer Digitجيرز ثع ف ثكت مت  ثع بمري برطةثعصونة ثعحثئنة ثعكوسة ن  ت  بسرس  بنة ثعم ث  

  ضر ير فري ثعمكررا ثعمخصرص أور   خرح  قطرة مرا ثع صرس أ ما ث   ، حعك ن ص  ثمر  كل مك   أو  و ه

 (.2005 زملاؤه، Schwallier  خح ثعق ثء أثعجيرز   

 TA:(Treatable Acidity)))الاحمال اليابلة للمعايرة  -4

مرل مرا أصرس   235،  ثخرح ت  ثخح ثم   مرا كرل مكر    أصر ار، ثعومض ثعبرئ  ا  ومض ثعبت سك

 قرررط مرررا موررر   فس ررر ل فتررررعئسا  1مرررل مرررا ثعمررررء ثعمقطررر  ثررر  إضررررفة 111ثعوسمررر ا مرررا كرررل مكررر   مرررع إضررررفة 

       وترررررررر  ظيرررررررر   ثعورررررررر ا ثعرررررررر   ي  ثنرترررررررره  فررررررررأ ثعم ر عررررررررة ثعترعسررررررررة(. N 0.1 م رس تيررررررررر نمرررررررررءثت ثعصرررررررر  س   

 Wilcke،1987)| 

100 ×
𝑁𝑎𝑂𝐻 ثعوج  ثعمبتيوك ما

وج  ثع صس  ثعمبتيوك في ثعم رس  
0.0067 =  ثعوم ضة%

 : نسبة العصير-2

 1برر  ت  بررنة ثع صررس  ن رر  أصرر  ثعثمررر  نط سقررة م ورر   عجمسررع ثعثمر  أصررر   س  سررة( وسرر: ألخررحت 

، وس: ت   زا ثعثمر  أ لًا  أص ار  ما ث   زا ثع صرس  موة  كل مك   مك ا ما ثم    ثو  مك  ثت عكل م ر

  وبرب  بنة ثع صس  كرعترعي 
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100 ×  زا ثع صس 
 زا ثعثمر 

=   بنة ثع صس  %

 ((Ascorbic Acid Content :مل222/ ملغ في C فيتامي كمية  -6

 ومرض أ ر  فس  ل  ثبرتخ ث  كو   فس ر ل  ثي 6.2 نصرنغة ثعم ررس   ن بررطة cفستررمسا  ما ثعثمر  موت ى

 بك  نسك ثذ ومض ثنرت ما سوبا ثعحي  %3ت كسز 3POHف بف  سك  مستر

 211×أرمل ثعصنغة × ثعصنغة  ما ثعمبتيوكة ثعكمسة = Cفسترمسا  كمسة

 (wilcke, 1987)/ ثعكمسة ثعمبتيوكة ما ثعصنغة 0.5أرمل ثعصنغة = 

 : PH ةالدرجة قياس  -7

 (temperature meter/pH) ثعوقويPH  رثع ثعوم ضةت  بسرس ثعوم ضة ن ثبطة جيرز 

  :حصائيالتحليل الإ

نربررتخ ث  تصررمس  ثعقطرأرررت ثع ورر ثئسة ثعكرموررة،  حعررك نربررتخ ث  صرر ف  ثورر   لفررحت ثعتجررر ب ثعمخن سررة 

 ثعم رموة نرعتغطسس نررعم ث  ثعطنس سرة  حعرك نربرتخ ث   ، تذثس  ثعم رموة نرعت نئة مغوف   س  مغوف ،ما ثعوسم ا

ن برطة ،  ما ث  ت  إ خرل ثع ترئج إع  ثعورب ب موة وس: ثبتخ مت ثم   ما كل مك  مك  ثت في كل م ر 3

ووت ثعنسر رت نربتخ ث  تووسل ثعتنررسا   ، EXCEL STATEن  رمج    ب   رت ثعمت برطرت أرا ط سرأ ثختنرر  ،ول

Fisher's Unprotected LSD  0.95أو  مبت ى م   سة . 
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 :%بالوز ت اير التعبئة والمعاملة بالشيتوزا  وزي  النعناع في نسبة الحيد 1-

ث تفرع  بنة ثعفق  نرع زا نوكل ط  ي مع زسر   م   ،سللاوظ ( تغس ثت  بنة ثعفق  نو زا 1نسا ثعج  ل  

مرررا مررر    رً س مررر 15 برررنة عثمرررر  ثعوسمررر ا ن ررر  رعتغسررر ثت ثعررر زا ن  نمرررر فسيرررر ثعوررررا ،  ،ثعتخرررزسا نكرفرررة ثعم ررررملات

غ/ل 4 ثعت نئررررة، وسرررر: تفرررر أ ثعوررررست زثا  عغمرررر وسرررر: عرررر وظ  جرررر   فرررر  أ م   سررررة نررررسا م رررررملات ث ،ثعتخررررزسا

مررررل/ل نت كسررررز 8عر  ررررثع  م رررررموتي مبررررتخوصكمررررر بررررجوت  .أورررر  جمسررررع ثعم رررررملات نمررررر فسيررررر ثعورررررا 0.43) 

غ/ل  ثعورررا  ثعررحي نرر   ه تفرر أ 4عر   ررثعا سبررجل نس يمررر أي فرر  أ م   سررة( تف برررً أورر  أغ/ل    ا 2 وررست زثا

و  سبجل أسة ف  أ م   سة نس ير  عكا كر رت بسمرة ثعفقر  فبنة عوت نئة مر نرع أ أو  ثعورا ، (0.87 غ/ل4ع ر   ثع

  ر  بسمرة أوسر: برجوت  ،، نرع برنة عوتفرأرل(0.78  م نذثع  س  معمقر  ة  (0.73  نرع زا أبل في م رموة ثعم نذ

 سرر  × أورر  بسمررة عوفقرر  نرررع زا  نرعورررا أنس مررر بررجوت   0.36م نررذ وسرر: كر ررت ×غ/ل وررست زثا4عوفقرر  نرررع زا 

 .1.14ع  إوس:  صوت  ثعم نذ
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 10على درجة حرارة  م  بدء التنزي  اً يوم 22بعد نسبة الحيد النبيعي بوز  الامار المعاملة بالشيتوزا  وزي  النعناع (: 3الجدول ) 
 %22ورنوبة نسبية 

 التعبئة
 
 غمرال

 %بالوز  الحيد

 معب  غير معب 
 المعاملا متوسن 

 للغمر
 A1.14 A1.11 a1.13 الشاهد

 DE0.71 E0.65 c0.68 غ/ل2شيتوزا  

 F0.49 G0.36 d0.43 غ/ل 4شيتوزا  

 B0.92 C0.83 b0.87 مل/ل4 نعنع 

 CD0.78 D0.72 c0.75 مل/ل 8نعنع 

  a0.78 a0.73 المتوسنا 

0.05LSD 

 0.07عوتغطسس=

 0.18عوت نئة=

 0.07عوتفرأل=

ثعكنسر   إعر   جر   فر  أ م   سرة  عوم ررملات،  ثذور فتوس  ثذو ف ثعصغس   إع   جر   فر  أ م   سرة نرع برنة 

 .95%ةنرع بنة عوتفرأل أ   مبت ى ثق

( تغسرر ثت بررس  ثعفقرر  نرررع زا عثمررر  ثعوسمرر ا ثعمخز ررة عمرر   ثلاثررة أورري  فرري  يرسررة ثعتخررزسا 4ثعجرر  ل نررسا 

 ثعتخزسا.نتغس  م رملات ثعتغطسس  ثعت نئة ثعمطنقة بنل 

غ/ل 4برجوت ثعم رمورة   وصرئي  جر   فر  أ م   سرة نرسا م ررملات ثعتغطرسس، نس ت  ترئج ثعتووسل ثلإ

سرة أنس مر ع  سبرجل  .عفق  نرع زاث    بسمة ن بنة أ مبجوة ،ع ثعم رملاتتف برً م   سرً أو  جمس (13.74 وست زثا

وسرر: عرر وظ  جرر   فرر  أ م   سررة  تفرر أ م رموررة  عوت نئررةنرع بررنة  فرر  أ م   سررة نررسا نررربي ثعم رررملات  ثعورررا ،

مررر نرع بررنة عوتفرأررل وسرر: بررجوت ث  رر  بسمررة م   سررة عوفقرر  نرررع زا أ .(19.46 م نررذثعأورر   سرر   (16.05 ثعم نررذ

أو  بسمة أنس مر بجوت  م نذ (×11.27 إع  أوي  3م نذ وست زثا وس:  صوت في  يرسة ثعتخزسا ن   ×غ/ل 4

 . يرسة ثعتخزسا أ  ( (22.29 س  م نذ × م   سة عوفق  في ثعورا 



16 

ورنوبة نسبية  10 نسبة الحيد النبيعي بوز  الامار المعاملة بالشيتوزا  وزي  النعناع في نهاية التنزي  على درجة حرارة (: 4الجدول ) 
22% 

 التعبئة
 
 غمرال

 (%)0الحيد بالوز 

 غمرمتوسن المعاملا  لل معب  غير معب 

 A22.29 CD18.59 a20.06 الشاهد

 CD19.14 E15.93 a17.54 غ/ل2شيتوزا  

 E16.21 F11.27 b13.74 غ/ل4شيتوزا  

 B21.16 D18.28 a19.72 مل/ل 4ع انعنال

 C19.44 E16.16 a17.80 مل/ل 8ع انعنال

  a19.46 b16.05 المتوسنا 

0.05LSD 

 2.52عوتغطسس=

 1.89عوت نئة=

 0.98عوتفرأل=

ثعكنسر   إعر   جر   فر  أ م   سرة  عوم ررملات،  ثذور فتوس  ثذو ف ثعصغس   إع   جر   فر  أ م   سرة نرع برنة 

 .95%نرع بنة عوتفرأل أ   مبت ى ثقة

 :)%(ت اير التعبئة والمعاملة بالشيتوزا  وزي  النعناع في نسبة الحيد المنلق2- 

نتغسرر  م رررملات  أورري تغسرر ثت بررس  ثعفقرر  ثعمطوررأ عثمررر  ثعوسمرر ا ثعمخز ررة عمرر   ثلاثررة  (5نررسا ثعجرر  ل  

 ثعمطنقة بنل ثعتخزسا.   ثعت نئة غم ثع

برررجوت  ثعتفرأرررل.، غمررر فررر  أ م   سرررة نرررسا م ررررملات ثعوصررررئي  جررر   وسررر: نس رررت  تررررئج ثعتووسرررل ثلإ

موققررة أبررل بسمررة عوفقرر   ،تف برررً م   سرررً أورر  جمسررع ثعم رررملات نمررر فسيررر ثعورررا  (9.48 غ/ل وررست زثا4ثعم رموررة 

 فسمررر نس يمررر أسررة ا سبررجلاأغ/ل وررست زثا    ا 2ع  ر   ررثعمررل /ل 8 م رررموتي مبررتخوص كمررر بررجوت ثعمطوررأ،

 (15.31 لمل /4 ع ر   ثعمل/ل  ثعورا  ،كمر وققت ن   ار م رموة 4ع ر   ثعأو  م رموتي  تف برً ف  أ م   سة(
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 عكررا  ،سررة فرر  أ م   سررة نس يرررأمررر نرع بررنة عم رررملات ثعت نئررة فورر  تبررجل أ، (16.55 تف برررً م   سرررً مقر  ررة نرعورررا 

 فسمرررر سخرررص تفرأرررل  .(14.49 م نرررذثع غسررر نمقر  رررة  (13.16 ثعم نرررذ رمورررة ثعفقررر  ثعمطورررأ أبرررل فررري مكر رررت بسمرررة 

، فرري وررسا بررجوت (%8.74م نررذ  × غ/ل وررست زثا 4  رر  بسمررة عوفقرر  ثعمطوررأ أ رر  ثعم رموررة أثعم رررملات بررجوت 

 (%(17.53أو  بسمة عوفق  أ   ثعم رموة ورا   س  م نذ أ

ورنوبة نسبية  10 التنزي  على درجة حرارة نهاية نسبة الحيد المنلق بوز  الامار المعاملة بالشيتوزا  وزي  النعناع في (: 2الجدول ) 
22% 

 التعبئة
 
 غمرال

 %الحيد المنلق

 غمرمتوسن معاملا  ال معب  غير معب 

 A17.53 C15.91 a16.55 الشاهد

 E14.63 G13.22 c13.92 غ/ل 2شيتوزا  

 H10.23 I8.74 d9.48 غ/ل 4شيتوزا  

 A16.15 E14.49 b15.31 مل/ل 4 اعنعنال

 D14.90 F13.42 c14.15 مل/ل 8ع انعنال

  a14.49 a13.16 المتوسنا 

0.05LSD 

 1.025عوتغطسس=

 1.91عوت نئة=

 0.18عوتفرأل=

 ثذور ف ثعكنسر   إعر   جر   فر  أ م   سرة  ،  فر  أ م   سرة نرع برنة عوم ررملاتتوس  ثذو ف ثعصغس   إع   جر  

 .95%ة  مبت ى ثقنرع بنة عوتفرأل أ 
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 :pH ةة الدرج  وزي  النعناع في ات اير التعبئة والمعاملة بالشيتوز -3

 مرررا نررر ء ثعتخرررزسا نتغسررر  رً س مررر 15عثمرررر  ثعوسمررر ا ثعمخز رررة ن ررر   pH ر( تغسررر ثت برررس  ثعررر6سنرررسا ثعجررر  ل  

 غمرر وصرررئي نرع بررنة عم رموررة ثعوسرر: نس ررت  ترررئج ثعتووسررل ثلإ ثعتخررزسا. ثعت نئررة ثعمطنقررة بنررل  غمرر م رررملات ثع

غ/عتف برررً م   سرررً أورر  جمسررع ثعم رررملات فسمررر نس يررر 4بررجوت ثعم رموررة وررست زثا     م   سررة نررسا ثعم رررملات، رً ف  بر

غ/ل وست زثا 2ع  رمل/ل    8 ع وظ تف أ ثعم رموتسا  ،(pH  2.20ر     بسمة عوأم رموة ثعورا  وس: بجوت 

 4كمرر وققرت نر   ار    رع. سرة فر  أ م   سرة(أا سبرجل نس يمرر أ  ا مرا مرل/ل    رع  ثعوررا   4أو  م ررموتي 

 أ م   سرررة نرررسا فررر   تمرررر نرع برررنة عوت نئرررة وسررر: ع وظرررأ تف بررررً م   سررررً أوررر  ثعوررررا  نفرررر أ نبرررسط. (2.34 مرررل/ل

مررر نرع بررنة عوتفرأررل أ، (2.39 م نررذثع  سرر أورر   (2.21  تفرر أ م رموررة ثعم نررذ ، م نررذثع  سرر  ذ   ثعم رررملات ثعم نرر

 سر  ×وررا   pHرأور  بسمرة م   سرة عورأ   (2.10م نرذ   ×غ/ل ورست زثاpH 4    بسمة م   سة عرل أوس: بجوت 

 (.2.54م نذ ثع

 على درجة حرارة م  بدء التنزي   اً يوم 22بعد المعاملة بالشيتوزا  وزي  النعناع و  ب ةوغير المع ب ةالمعللامار  PHة ال قيمة(: 6الجدول ) 
 85%ورنوبة نسبية 10

 التعبئة
 
 لغمرا

PH(1) 

 غمرمتوسن المعاملا  لل معب  غير معب 

 A2.54 C2.36 a2.43 الشاهد

 CD2.34 F2.16 bc2.25 غ/ل2شيتوزا  

 D2.30 G2.10 c2.20 غ/ل 4شيتوزا  

 B2.44 E2.24 ab2.34 مل/ل 4ع انعن

 C2.37 EF2.19 bc2.28 مل/ل8 ع انعن

  a2.39 b2.21 المتوسنا 

0.05LSD 

 0.13عوتغطسس=

 0.06عوت نئة=

 0.05عوتفرأل=
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ثعكنسر   إعر   جر   فر  أ م   سرة  عوم ررملات،  ثذور فتوس  ثذو ف ثعصغس   إع   جر   فر  أ م   سرة نرع برنة 

 .%95ثقة  نرع بنة عوتفرأل أ   مبت ى

 غمرر عثمررر  ثعوسمرر ا ثعمخز ررة عمرر   ثلاثررة أورري  نتغسرر  م رررملات ثع pH ر( تغسرر ثت بررس  ثعرر7 ثعجرر  ل سنرسا 

وصررئي عتووسرل ثلإنزسرر   ثعتخرزسا، نس رت  تررئج ث  pHر ثعت نئة ثعمطنقة بنل ثعتخزسا. وس: سلاوظ زسرر   نقسمرة ثعر

تف بررررً م   سررررًأو  جمسرررع  (2.28 غ/ل4برررجوت م رمورررة ثعورررست زثا  ،غمررر  جررر   فررر  أ م   سرررة نرررسا م ررررملات ثع

 أور  رً م   سر رً غ/ل ورست زثا تف بر2ع  رمرل/ل    ر8 م ررموتي نس مرر برجوت ثعم رملات فسمر نس ير م رمورة ثعوررا ،

  4عر   رم رمورة ثعسرة فر  أ م   سرة( كمرر وققرت نر   ار أا سبرجل نس يمرر أع  ثعورا     ا رمل/ل     4 م رموة

 تف برً م   سرً أو  ثعورا  نفر أ م   ي نبسط.(2.48 مل/ل  نت كسز

مورررة م نرررذ  تفررر أ م رثعفررر  أ م   سرررة نرررسا ثعم ررررملات ثعم نئرررة   سررر   تع وظررر فقررر ثمرررر نرع برررنة عوت نئرررة 

 4  ر  بسمرة م   سرة عرلأبرجوت  فقر  بنة عوتفرأل مر نرعأ، ثعوصر  مر ن   (2.51 م نذثع س  أو   (2.31 ثعم نذ

pHر بسمة م   سة عو أو أ   (2.20م نذ   ×غ/ل وست زثاpH   2.72  س  ثعم نذ ×ورا.) 
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ورنوبة  10درجة حرارةالمعاملة بالشيتوزا  وزي  النعناع في نهاية التنزي  على و   ةوغير المعب  ةالمعب للامار pHةنسبة ال(: 7الجدول ) 
 .%85نسبية

 التعبئة
 

 لغمرا

pH(2) 

 غمرمتوسن المعاملا  لل معب  غير معب 

 A2.72 CD2.48 a2.58 الشاهد

 D2.45 FG2.23 bc2.34 غ/ل 2شيتوزا  

 E2.35 G2.20 c2.28 غ/ل4شيتوزا  

 B2.60 E2.36 ab2.48 مل/ل 4ع انعن

 C2.51 F2.27 bc2.39 مل/ل  8ع انعن

  a2.51 b2.31 المتوسنا 

0.05LSD 

 0.15عوتغطسس=

 0.09عوت نئة=
 0.05عوتفرأل=

ية الكبيرة إلى وجود فروق معنو  للمعاملا أ والأحر تشير الأحر  الصغيرة إلى وجود فروق معنوية بالنسبة 

 .%76ة بالنسبة للتحاعل عند مستوى اي

ثعكوسرة فري  يرسرة ثعتخرزسا  pHر زسر   في برس  ثعر(  ج   6( نرعمقر  ة مع ثعج  ل  7سلاوظ ما ثعج  ل  

غ/ل، 2مرل /ل ،ورست زثا 8عرمل/ل ،    ر4ع ر( % عم رملات  ثعورا ،    3.64، 4، 6.18،5.99،4.85ن بنة  

،   سرررر  م نررررذ، م نررررذ( أورررر  ثعت تسررررب نررررذ ( عم رررررملات ثعت 5.03،4.53غ/ل( أورررر  ثعت تسررررب،  ن بررررنة  4وررررست زثا 

 ن ثسة ثعتخزسا.في نرعمقر  ة مع ثعقس  
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تةة اير التعبئةةة والمعاملةةة بالشةةيتوزا  وزيةة  النعنةةاع فةةي نسةةبة المةةواد الصةةلبة الذائبةةة -4

 :)%(الكلية

مرا نر ء  رً س مر 15ثعوسم ا ثعمخز رة ن ر   ثعكوسة عثمر ( تغس ثت بس  ثعم ث  ثعصونة ثعحثئنة 8سنسا ثعج  ل  

رئج ثعتووسرررل وسررر: نس رررت  تررر ثعتخرررزسا. ثعت نئرررة ثعمطنقرررة بنرررل  ثعغمررر  نرعمبتخوصررررتثعتخرررزسا نتغسررر  م ررررملات ث

 تف بررررً (7.99ل غ/4ثعم رمورررة ورررست زثا  تفرأرررل، برررجوت ،غمررر ثعوصررررئي  جررر   فررر  أ م   سرررة نرررسا م ررررملات ثلإ

ع رمرل/ل    ر8تفر أ ثعم ررموتسا  بسمرة،  عر وظم   سرً أو  جمسع ثعم رملات نمر فسير م رموة ثعورا  موققة أبرل 

م  رر ي نررسا  عرر  سبررجل أي تفرر أ نس مررر،  ثعورررا  نفررر أ م  رر ي  رعمررل/ل    رر4 ثا أورر  م رررموتي غ/ل وررست ز 2 

 عكرا كر رت  ،بجل أسة ف  أ م   سة فسمر نس يررتو  فمر نرع بنة عوت نئة أ  ثعورا . (8.79 مل/ل4ع رم رموتي    

، ثمررر نرع بررنة عوتفرأررل (8.6 م نررذثعمقر  ررة نغسرر   (8.4 بسمررة ثعمرر ث  ثعصررونة ثعحثئنررة ثعكوسررة أبررل فرري م رموررة ثعم نررذ

ر بسمررة م   سررة عورر أورر  أ (7.80م نررذ  ×غ/ل وررست زثا4م رموررة أ رر   TSSل  رر  بسمررة م   سررة عررأوسرر: بررجوت 

TSS   8.80 ثعم نذ  س  ×مل /ل 4عر) 
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م   اً يوم 22بعد والمعاملة بالشيتوزا  وزي  النعناع   ةالمعب وغير ة للامار المعب(TSS)نسبة المواد الصلبة الذائبة الكلية(: 2الجدول ) 
 .%85ورنوبة نسبية 10على درجة حرارةبدء التنزي  

 التعبئة
 

 غمرال

TSS(1))%( 

 غمرمتوسن المعاملا  لل معب  غير معب 

 AB8.80 AB8.77 a8.78 الشاهد

 AB8.60 CD8.27 b8.44 غ/ل 2شيتوزا  

 D8.17 E7.80 c7.99 غ/ل 4شيتوزا  

 A8.90 AB8.67 a8.79 مل/ل 4ع انعن

 AB8.80 BC8.54 ab8.67 مل/ل 8ع انعن

  a8.6 a8.4 المتوسنا 

0.05LSD 

 0.28عوتغطسس=

 0.28عوت نئة=

 0.33عوتفرأل=

الكبيرة إلى وجود فروق معنوية  للمعاملا أ والأحر تشير الأحر  الصغيرة إلى وجود فروق معنوية بالنسبة 

 .95%بالنسبة للتحاعل عند مستوى اية

 ،أورري عثمررر  ثعوسمرر ا ثعمخز ررة عمرر   ثلاثررة وسررة سرر ثت بررس  ثعمرر ث  ثعصررونة ثعحثئنررة ثعكغ( ت9سنررسا ثعجرر  ل  

وصرررئي وسرر: نس ررت  ترررئج ثعتووسررل ثلإ ثعتخررزسا. ثعت نئررة ثعمطنقررة بنررل  ثعغمرر  نرعمبتخوصرررتم رررملات ث نتغسرر 

م   سرررً  تف برررً  (8.94 لغ/4. بررجوت ثعم رموررة ورست زثا تفرأررل، ت نئرة ،عغمر ث جر   فرر  أ م   سرة نررسا م رررملات 

 عر  تت ثجر  فر  أ م   سرة كنسر   نرسا مختورف  بسمرة،موققرة أبرل  ،أو  جمسرع ثعم ررملات نمرر فسيرر م رمورة ثعوررا 

 .10.08ل بسمة ثعم رملات فق  كر ت ن بب متقر نة  بجوت م رموة ثعورا  أب

مررر أ ،(10.0 ثعم نررذتف بررً م   سرررً أورر  م رمورة  سرر   (8.9 بررجوت م رموررة ثعم نررذفقر  مرر نرع بررنة عوت نئررة أ

بسمررة  أورر  أ (8.37م نررذ  ×غ/ل وررست زثا4أ رر  م رموررة TSS  رر  بسمررة م   سررة عررلأبررجوت  فقرر نرع بررنة عوتفرأررل 

 (.10.80  م نذثع س  ×ورا   Tssم   سة عل
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 جرر   زسررر   فرري بررس  ثعمرر ث  ثعصررونة ثعحثئنررة ثعكوسررة فرري  8نرعمقر  ررة مررع ثعجرر  ل  9 سلاوررظ مررا ثعجرر  ل 

غ/ل ، 2غ/ل، ورست زثا 4(   وررا ، ورست زثا  10.04، 10.36، 10.67، 11.88، 14.81 يرسة ثعتخرزسا ن برنة  

(  سررر  ثعم نرررذ ،م نرررذئرررة  ( عم ررررملات ثعت ن5.95-16.27مرررل/ل( أوررر  ثعت تسرررب  ن برررنة  8ع رمرررل/ل،    ررر4عر   ررر

 .نرعمقر  ة مع ن ثسة ثعتخزسا

ة والمعاملة بالشيتوزا  وزي  النعناع في نهاية التنزي  على  ة وغير المعب نسبة المواد الصلبة الذائبة الكلية للامار المعب(: 9الجدول ) 
 .%85ورنوبة نسبية 10درجة حرارة

 التعبئة
 

 غمرال

TSS(2))%( 

 غمرمتوسن المعاملا  لل معب  غير معب 

 A10.80 DE9.60 a10.08 الشاهد

 CD9.87 F8.80 ab9.34 غ/ل 2شيتوزا  

 E9.50 G8.37 b8.94 غ/ل 4شيتوزا  

 B10.34 F9.07 ab9.70 مل/ل 4ع انعن

 BC10.07 F9.0 ab9.54 مل/ل 8ع انعن

  a10.0 b8.9 المتوسنا 

0.05LSD 

 0.80عوتغطسس=

 0.35عوت نئة=

 0.36عوتفرأل=

ثعكنسر   إعر   جر   فر  أ م   سرة  عوم ررملات،  ثذور فتوس  ثذو ف ثعصغس   إع   جر   فر  أ م   سرة نرع برنة 

 .%95ة نرع بنة عوتفرأل أ   مبت ى ثق
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 محتةةوى عصةةير الامةةار مةة  تةة اير التعبئةةة والمعاملةةة بالشةةيتوزا  وزيةة  النعنةةاع فةةي-5

 : %TA)للمعايرة)الأحمال اليابلة 

مرا نر ء  رً س مر 15ثعوسم ا ثعمخز رة ن ر   عوم رس   عثمر ( تغس ثت بس  ثلاومرض ثعقرنوة 11سنسا ثعج  ل  

وسررر: نس رررت  تررررئج ثعتووسرررل  ثعتخرررزسا. ثعت نئرررة ثعمطنقرررة بنرررل  ثعغمررر  نرعمبتخوصررررتثعتخرررزسا نتغسررر  م ررررملات ث

( 6.90غ/ل  4بررجوت ثعم رموررة وررست زثا ت نئررة، تفرأررل،  ،ثعغمرر وصرررئي  جرر   فرر  أ م   سررة نررسا م رررملات ثلإ

قر  فتت ثج  ف  أ كنس   نرسا مختورف ثعم ررملات  ثعورا ،  ع تف برً م   سرً أو  جمسع ثعم رملات نمر فسير م رموة 

مررر نرع بررنة عم رررملات ثعت نئررة بررجوت م رموررة أ .6.49كر ررت ن بررب متقر نررة  بررجوت م رموررة ثعورررا  أبررل بسمررة 

أور  أ،  فسمرر سخرص تفرأرل ثعم ررملات وسر: برجوت (6.61  س  ثعم نذم   سرً أو  م رموة  تف برً  (6.81 ثعم نذ

ورررا   TA  رر  بسمررة م   سررة عررل أ(   7.05م نررذ  ×غ/ل وررست زثا4ومرررض ثعقرنوررة عوم رررس   أ رر  م رموررةةعبسمررة 

 .(6.44  م نذثع س  ×

م  بدء  اً يوم 22بعدة والمعاملة بالشيتوزا  وزي  النعناع  ة وغير المعب للامار المعب%))الأحمال اليابلة للمعايرة قيمة(: 22الجدول ) 
 .%85ورنوبة نسبية 10ى درجة حرارةالتنزي  عل

 التعبئة
 
 غمرال

TA(1))%( 

 لغمرمتوسن المعاملا  ل معب  غير معب 

 H6.44 G6.53 d6.49 الشاهد

 E6.67 B6.93 ab6.8 غ/ل 2شيتوزا  

 D6.75 A7.05 a6.9 غ/ل 4شيتوزا  

 FG6.54 E6.66 cd6.6 مل/ل 4ع انعن

 F6.57 C6.88 bc6.72 مل/ل 8ع انعن

  b6.61 a6.81 المتوسنا 

0.05LSD 

 0.16عوتغطسس=

 0.12عوت نئة=

 0.04عوتفرأل=
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ثعكنسر   إعر   جر   فر  أ م   سرة  عوم ررملات،  ثذور فتوس  ثذو ف ثعصغس   إع   جر   فر  أ م   سرة نرع برنة 

 .%95ثقة نرع بنة عوتفرأل أ   مبت ى 

 أوي  نتغس ثعوسم ا ثعمخز ة عم   ثلاثة  عوم رس   عثمر ومرض ثعقرنوة ( تغس ثت بس  ثذ11سنسا ثعج  ل  

وصررئي  جر   فر  أ م   سرة نررسا . وسر: نس ررت  تررئج ثعتووسرل ثلإ ثعت نئرة ثعمطنقرة بنرل ثعتخرزسا ثعغمر  م ررملات

( تف برررً م   سرررً أورر  جمسررع ثعم رررملات 6.79غ/ل  4. بررجوت ثعم رموررة وررست زثا تفرأررل، ت نئررة ،غمرر ثعم رررملات 

 ، عرر  تت ثجرر  فرر  أ م   سررة كنسرر   نررسا مختوررف ثعم رررملات فقرر  كر ررت ن بررب متقر نررة ثعورررا ،نمررر فسيررر م رموررة 

    .  6.16 بجوت م رموة ثعورا  أبل بسمة 

 .(6.37 ثعم نررذتف برررً م   سرررً أورر  م رموررة  سرر   (6.61 بررجوت م رموررة ثعم نررذفقرر  مررر نرع بررنة عوت نئررة أ

غ/ل 4أ ر  م رمورة   ةومررض ثعقرنورة عوم ررس  أور  بسمرة م   سرة عأ فسمر سخص تفرأل ثعم رملات وس: برجوت 

 (.6.07م نذ ثع س  ×ورا   TA    بسمة م   سة علأ(   6.94م نذ  ×وست زثا

ومررض ثعقرنورة عوم ررس   فري  جر   ث خفررض نقرس  ثذ 11نرعمقر  رة مرع ثعجر  ل  11 سلاوظ مرا ثعجر  ل 

مرل/ل ، 8ع رغ/ل ،    ر2غ/ل ، وست زثا 4(  وست زثا  6.9، 4.64، 4.58، 3.65، 2.60 يرسة ثعتخزسا ن بنة  

( نرعمقر  رة مرع  سر  ثعم نرذم نرذ، ( عم رملات ثعت نئرة  3.94-4.64مل/ل ، ورا ( أو  ثعت تسب  ن بنة   4عر   

 ن ثسة ثعتخزسا.
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ة والمعاملة بالشيتوزا  وزي  النعناع في نهاية التنزي  على  ة وغير المعب للامار المعب(%)حمال اليابلة للمعايرةالأ قيمة(: 11الجدول ) 
 .%22ة ورنوبة نسبي 10درجة حرارة

 التعبئة
 

 غمرال

TA(2))%( 

 غمرمتوسن المعاملا  لل معب  غير معب 

 G6.07 F6.22 d6.16 الشاهد

 D6.47 B6.78 ab6.62 غ/ل 2شيتوزا  

 C6.64 A6.94 a6.79 غ/ل 4شيتوزا  

 F6.24 D6.47 c6.36 مل/ل 4ع انعن

 E6.34 C6.63 bc6.48 مل/ل 8ع انعن

  b6.37 a6.61 المتوسنا 

0.05LSD 

 0.18عوتغطسس=

 0.17عوت نئة=

 0.04عوتفرأل=

سرة ثعكنسر   إعر   جر   فر  أ م     عوم ررملات،  ثذور فتوس  ثذو ف ثعصغس   إع   جر   فر  أ م   سرة نرع برنة 

 .%95ة نرع بنة عوتفرأل أ   مبت ى ثق

 Cتةةة اير التعبئةةةة والمعاملةةةة بالشةةةيتوزا  وزيةةة  النعنةةةاع للامةةةار فةةةي نسةةةبة فيتةةةامي  -6

 :مل عصير100ملغ/

مرا نر ء ثعتخرزسا نتغسر   رً س مر 15عثمرر  ثعوسمر ا ثعمخز رة ن ر   C( تغس ثت بس  فسترمسا12سنسا ثعج  ل  

  ثعتخزسا. ثعت نئة ثعمطنقة بنل  غم م رملات ثع

برررجوت  ،، تفرأرررلغمررر ثعوصررررئي  جررر   فررر  أ م   سرررة نرررسا م ررررملات وسررر: نس رررت  تررررئج ثعتووسرررل ثلإ

( تف برً م   سرً أو  جمسع ثعم رملات نمر فسير م رموة ثعورا  موققة أأو  بسمة 56.22غ/ل  4ثعم رموة وست زثا 

ا سبرررجلا فسمرررر نس يمرررر أسرررة فررر  أ أغ/ل ورررست زثا    ا 2ع  رمرررل/ل    ررر8 م ررررموتي ،  عررر وظ تفررر أCعفستررررمسا 
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مقر  ررة  تف بررً م   سرررً  (48.20 مررل/ل4مررل/ل    ررع  ثعوررا ، كمررر وققررت نر   ار م رموررة 4م ررموتي  م   سرة( أورر 

أور  فري أ Cنرع بنة عم رملات ثعت نئة فو  تبجل أسة ف  أ م   سة نس ير  عكا كر ت بسمرة فستررمسا  مرأنرعورا . 

أوررر  بسمرررة أ،  فسمرررر سخرررص تفرأرررل ثعم ررررملات وسررر: برررجوت (49.18 م نرررذثعأوررر   سررر   (52.25 م رمورررة ثعم نرررذ

ثعم نرذ  سر  ×وررا   Cبسمة م   سة عفسترمسا   أ    (57.61م نذ  ×غ/ل وست زثا4أ   م رموةCم   سة عفسترمسا 

 40.97) 

م  بدء  اً يوم 22بعد ة والمعاملة بالشيتوزا  وزي  النعناع  ة وغير المعب للامار المعب مل عصير100ملغ/Cنسبة فيتامي  (: 20الجدول ) 
 %22ية ورنوبة نسب 10على درجة حرارة التنزي 

 التعبئة
 

 لغمرا

Vc(1) /مل عصير100ملغ 

 غمرمتوسن المعاملا  لل معب  غير معب 

 G40.97 F43.63 d42.57 الشاهد

 C51.78 B54.95 b53.37 غ/ل 2شيتوزا  

 B54.83 A57.61 a56.22 غ/ل 4شيتوزا  

 E45.76 D50.64 c48.20 مل/ل 4ع انعن

 D49.84 B54.41 b52.13 مل/ل 8ع انعن

  a49.18 a52.25 المتوسنا 

0.05LSD 

 2.60عوتغطسس=

 3.74عوت نئة=
 1.09عوتفرأل=

ثعكنسر   إعر   جر   فر  أ م   سرة  عوم ررملات،  ثذور فتوس  ثذو ف ثعصغس   إع   جر   فر  أ م   سرة نرع برنة 

 .%95ثقة نرع بنة عوتفرأل أ   مبت ى 

م رررملات  أورري  نتغسرر عثمررر  ثعوسمرر ا ثعمخز ررة عمرر   ثلاثررة  C( تغسرر ثت بررس  فسترررمسا 11سنررسا ثعجرر  ل  

 . وسر: نس رت  ترررئج ثعتووسرل ثلاوصررئي  جر   فر  أ م   سرة نرسا م رررملات ثعت نئرة ثعمطنقرة بنرل ثعتخرزسا ثعغمر 

تف برررً م   سرررً أورر  جمسررع ثعم رررملات نمررر فسيررر م رموررة  (51.74 غ/ل4. بررجوت ثعم رموررة وررست زثا تفرأررل ،ثعغمرر 
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 تف برً م   سرة(غ/ل وست زثا    ا أا سبجلا فسمر نس يمر أسة ف  أ 2ع   رمل /ل    8  بجوت م رموتيثعورا ، 

تف برررً م   سرررً مقر  ررة  (45.27 عرمررل/ل    رر4كمررر وققررت نرر   ار م رموررة   ثعورررا ،مررل/ل 4ع رأورر  م رررموتي    رر

 (50.38  عكا كر رت بسمرة ثعم نرذ ،نس يرمر نرع بنة عم رملات ثعت نئة فو  تبجل أسة ف  أ م   سة فسمر أ نرعورا .

أ ر  Cأور  بسمرة م   سرة عفستررمساأ فسمر سخص تفرأل ثعم رملات وس: برجوت  ،(47.10 ثعم نذأفضل ما  س  

 (.38.13م نذ ثع س  ×ورا  C    بسمة م   سة عفسترمسا أ(  56.63م نذ  ×غ/ل وست زثا4م رموة

فري  يرسررة ثعتخررزسا  C جر   ث خفرررض نقرس  فسترررمسا  12نرعمقر  ررة مرع ثعجرر  ل  11 سلاورظ مررا ثعجر  ل 

مرررل/ل ، 4عرمرررل/ل ،   ررر8ع رغ/ل،    ررر2غ/ل ،ورررست زثا 4(  ورررست زثا  7.65، 7.8، 4.17،  2.71،4.4ن برررنة  

 . نذ( نرعمقر  ة مع ن ثسة ثعتخزسامثع  م نذ،  س ئة( عم رملات ثعت ن4.58-5.31،  ن بنة  ورا ( أو  ثعت تسب

 10ة والمعاملة بالشيتوزا  وزي  النعناع في نهاية التنزي  على درجة حرارة ة وغير المعب للامار المعبC  نسبة فيتامي (: 23الجدول ) 
 %85ورنوبة نسبية

 التعبئة
 

 الغمر

Vc(2)/مل عصير100ملغ 

 غمرمتوسن المعاملا  لل معب  غير معب 

 G38.13 F40.81 d39.74 الشاهد

 C49.73 B53.74 b51.74 غ/ل 2شيتوزا  

 B53.89 A56.63 a55.26 غ/ل 4شيتوزا  

 E42.91 D47.63 c45.27 مل/ل 4ع انعن

 D47.86 B53.10 b50.48 مل/ل 8ع انعن

  a47.10 a50.38 المتوسنا 

0.05LSD 

 2.77عوتغطسس=

 4.28عوت نئة=
 0.96عوتفرأل=

فر  أ م   سرة ثعكنسر   إعر   جر    عوم ررملات،  ثذور فتوس  ثذو ف ثعصغس   إع   جر   فر  أ م   سرة نرع برنة 

 .%95  مبت ى ثقة نرع بنة عوتفرأل أ 
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 :)%(بالشيتوزا  وزي  النعناع في نسبة العصير ومعاملة الامارت اير التعبئة  -7

مررا نرر ء ثعتخررزسا  رً س مرر 15ثعوسمرر ا ثعمخز ررة ن رر   ثع صررس  عثمررر ( تغسرر ثت بررس   بررنة 11سنررسا ثعجرر  ل  

وصررئي  جر   فر  أ م   سرة . وس: نس ت  تررئج ثعتووسرل ثلإ ثعت نئة ثعمطنقة بنل ثعتخزسا ثعغم نتغس  م رملات 

أ  رر  موترر ى عيررر مررا أصررس  ( 40.94غ/ل  4ثعم رموررة وررست زثا  ت نئررة، تفرأررل، بررجوت ،عغمرر ثنررسا م رررملات 

تت ثجرر  فرر  أ م   سررة كنسرر   نررسا مختوررف ثعم رررملات فقرر  كر ررت ن بررب متقر نررة  بررجوت م رموررة ثعورررا    ع ثعثمررر  

تف بررً م   سررً أور   (42.20 برجوت م رمورة ثعم نرذفقر  مرر نرع برنة عم ررملات ثعت نئرة أ. 44.60أأو   بنة أصرس 

 ثع صس  أ  ة م   سة ع بنة  فسمر سخص تفرأل ثعم رملات وس: بجوت ث    بسم ،(44.00 ثعم نذم رموة  س  

 (46.50م نذ ثع س  ×أو  بسمة م   سة ع بنة ثع صس  ورا  أ   (40.70م نذ  ×غ/ل وست زثا4م رموة  

على درجة  م  بدء التنزي  اً يوم 22بعد والمعاملة بالشيتوزا  وزي  النعناع  أة وغير المعب أة نسبة العصير للامار المعب(: 24الجدول ) 
 %85ورنوبة نسبية 10حرارة

 التعبئة
 

 لغمرا

 )%((2نسبة العصير )

 غمرمتوسن المعاملا  لل معب  غير معب 

 A46.50 CD43.34 a44.60 الشاهد

 BCD43.84 E41.17 bc42.50 غ/ل2شيتوزا 

 E41.17 E40.70 c40.94 غ/ل  4شيتوزا 

 B45.00 D43.07 ab44.04 مل /ل4 ع انعن

 BC44.34 D42.70 ab43.52 مل/ل 8ع انعن

  a44.00 b42.20 المتوسنا 

0.05LSD 

 1.62عوتغطسس=

 1.20عوت نئة=
 1.25عوتفرأل=

سرة ثعكنسر   إعر   جر   فر  أ م     عوم ررملات،  ثذور فتوس  ثذو ف ثعصغس   إع   جر   فر  أ م   سرة نرع برنة 

 .%95ة نرع بنة عوتفرأل أ   مبت ى ثق
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م ررملات  أوري  نتغسر ( تغس ثت في  بنة ثع صس  عثمر  ثعوسم ا ثعمخز ة عمر   ثلاثرة 15 ثعج  ل سنسا 

 وصررئي  جر   فر  أ م   سرة نرسا م رررملاتلإ. وسر: نس رت  ترررئج ثعتووسرل ث ثعت نئرة ثعمطنقرة بنرل ثعتخرزسا غمر ثع

 عررر وظ تفررر أ  ،مرررا ثع صرررس أ  ررر  موتررر ى عثمر ارررر ( 44.00غ/ل  4تفرأرررل. برررجوت ثعم رمورررة ورررست زثا  ،ثعغمررر 

نس مررر عرر  تت ثجرر  فرر  أ م   سررة   ثعورررا ،ع رمررل/ل    رر8ع  رمررل/ل    رر4غ/ل وررست زثا أورر  م رررموتي 2م رموررة 

 ع  ثعورا  فوق  كر ت ن بب متقر نة.رمل /ل    8 4كنس   نسا م رموتي 

 صرس  أ  ر  نم رمورةثع  عكرا كر رت  برنة  ،مر نرع بنة عم رملات ثعت نئة فو  تبجل ف  أ م   سرة نس يررأ

    بسمة م   سة ع برنة أر سخص تفرأل ثعم رملات وس: بجوت ،  فسم(50.90 م نذثعأو   س  (49.17 ثعم نذ 

 سرررر  ×بسمررررة م   سررررة ع بررررنة ثع صررررس  ورررررا   أورررر  أ (42.67م نررررذ  ×غ/ل وررررست زثا4ثع صررررس  أ رررر  م رموررررة

 (.55.50م نذ ثع

 ج   ث تفرع ن بنة ثع صس  في  يرسة ثعتخزسا ن بنة  14نرعمقر  ة مع ثعج  ل  15 سلاوظ ما ثعج  ل 

، مرل/ل4عرمل/ل ،    8ع رغ/ل ،    2غ/ل، وست زثا 4(  وست زثا  22.43، 16.42، 17.19، 14.33، 7.48 

م نرررذ( نرعمقر  رررة مرررع ن ثسرررة ثع ( عم ررررملات ثعت نئرررة  م نرررذ،  سررر 20.62- 11.75وررررا ( أوررر  ثعت تسرررب  ن برررنة  

 ثعتخزسا.
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 10التنزي  على درجة حرارة نهايةة والمعاملة بالشيتوزا  وزي  النعناع في ب ة وغير المع للامار المعب العصيرنسبة (: 22الجدول ) 
 %22ة ورنوبة نسبي

 التعبئة
 

 غمرال

 )%((2نسبة العصير )

 غمرمتوسن المعاملا  لل معب  غير معب 

 A55.50 AB54.00 a54.60 الشاهد

 C50.17 D47.00 c48.59 غ/ل 2شيتوزا  

 DE45.34 E42.67 d44.00 غ/ل 4شيتوزا  

 AB53.00 BC52.17 ab52.59 مل/ل 4ع انعن

 BC52.00 C50.00 b51.00 مل/ل 8ع انعن

  a50.90 a49.17 المتوسنا 

0.05LSD 

 2.28عوتغطسس=

 3.09عوت نئة=
 2.80عوتفرأل=

فر  أ م   سرة ثعكنسر   إعر   جر    عوم ررملات،  ثذور فتوس  ثذو ف ثعصغس   إع   جر   فر  أ م   سرة نرع برنة 

 .%95  مبت ى ثقة نرع بنة عوتفرأل أ 
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 المناقشة

Discussion 

جررل ثعوفرررظ أورر  جرر    ثعفركيررة أمررا  فرري ثعبرر  ثت ثعمرضررسة ترر  تطنسررأ ثع  سرر  مررا ثعتق سرررت  تط س اررر

ا تطسررل مرر   صررلاوستير خررلال فترر ثت ثعتخررزسا  ثعتبرر سأ مررع زسررر   نقرسررر أ ثعترري سمكررا   بررلامتير  ثعخضرر ث ثت

مثرررل ثبرررتخ ث   ةم رررآ بررررا تررر  ثعنوررر: أرررا نررر ثئل مررر ثض ثعمزم رررة عإثع  ثمرررل ثعكسمسرئسرررة  زسرررر   ثعمخررررط  مرررا ثذ

 .(2015 زملاؤه، Xingثعطنس سة كزست ثع   رع    ثعم ث ثعوست زثا 

 :أبربسسا عبننسا حعك  س    ثعتخزسا  أث رء ثذ   نرتير أا بطرفير ن   ثعثم   كتوة في  ثافق أر   سو :

 ثعتري ثعتر فس ن موسرة أبربي نوكل  ثعمتمثوة ثعثم   في ثعوس سة ثع موسرت ثبتم ث   تسجة  :الأول السبب - 

 ارحث أرا  س نر  ثعثمر  ،  زا فري ث خفررض أ ره س رتج ممرر ثعثمر   ضرما ثلاوتسرطسرة ثع ض سة ثعم ث  أكب   إع  تؤ ي

  سمثرل ك ن اس  ثتسرة مر ث  اري ثع موسرة ارحه فري ثعمبرتيوكة ثعم كنررت م ظر  أا ن تسجة ثعك ن اس  ثتسة ثعفق  نرب  ثعفق 

 (. Osterloh،1980نرعكتوة   ثعفق  إجمرعي ما %20  و ثعفق  احث

 ثعمررء نخر  ضغط عت  سل ثعثم  ، أ بجة ما مرء نخر  وكل أو  ثعمرء خ  ج إع  س     يالاان السبب - 

إجمررعي ثعفقر   مرا %80 ور  سمثرل ثعرحي نرعفقر  ثعمررئي ثعفقر  ارحث  سبم  ثع ثخوي،  ا ثئير نرعثم   ثعموسط ثعي ثء نسا

 (. Schulz،1996نرعكتوة  
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 ثعثمرر   ضرج    جرة -ثعصر ف :مثرل ثعثمرر  مرا نررع زا ثعفقر  ور   فري ثعمرؤث   ثع  ثمرل مرا ثع  سر   ا ررك

  م ته. ثعتخزسا  ط سقة ثعتخزسا و ث      جة ثعكسمسرئي  ت كسنير

 Getinet ،2004( ، س  س  أن  ت ثني، 2008 زملاؤه ، )Mallik ،1996 زملاؤه) 

عم ررملات ث مرع مقر  رة نررع زا عوفقر  برس  أبرل إسثورسا ثعنر عي نذكسررس نئرةثعت وققرت   برت تج   ثبت ر  ترئج ما

(   2000 زمرررلاؤه، Rodov ؛  Cohen،1990ست ثفرررأ مرررع     ارررحث ،(نلابرررتسكسة نصررر ر سأ سررر  ثعم نرررذ   

 Schulz،2000  ):تقوسرل  نرعتررعي ثعثمرر  ور ل ثع ط نرة  برنة زسرر   إع  تؤ ي ثعمثقنة إسثوسا ثعن عي  برئأ أا وس 

 إسثورسا ثعن عي  برئأ أا إع  نرلإضرفة،  توير و   ما سقول ممر ثعموسط،  ثع بط ثعثمر  نسا ثعمرء نخر  ضغط ف أ

 ور   خفرض إعر  سؤ يمرر  ارحث برنسرً ور ل ثعثمرر  ، 2oCوسر: س تفرع ت كسرز  ثعثمرر ، ور ل م ر لاً   رزسررً  جر ثً  تخوأ

 نوركل  ز يرر أور  ثعمورفظرة  نرعتررعي ثعثمر  ،  ثخرل ثع ضر سة ثعم كنررت ار   سقورل مرا نر   ه ثعرحي، ثعثمرر  تر فس

( ،  عكرا مرع زسرر   ثعمر   ثعتخزس سرة عوثمرر  2002 زمرلاؤه، Mitcham   ثعتقوسل مرا ثعفقر  ثعمطورأ عوثمرر  ،أفضل

زسرر    برنة ثعفقر  مرع زسرر   طر ل فتر    مرر سفبر  ارحث  ،تو : زسر   ت ثكمسة في  بنة ثعفق  ثع ز ي عوثمرر  ثعمخز رة

أوررر  أا  (2003 زمرررلاؤه، (Harb (2002 زمرررلاؤه، Aliliثعسررره     مرررر ت صرررلثعتخرررزسا  تت ثفرررأ ارررحه ثع تررررئج مرررع 

 مع زسر   ط ل فت   تخزس ير تز ث   بنة ثعفق  نرع زا  ثعفق  ثعمطوأ.ثعثمر  

فررري  ةإسجرنسررر  تررررئج بررررئأ بنرررل ثعتخرررزسا كررررا عيرررر  1غ/ل ورررست زثا عمررر    4ب  تغطرررسس ثعثمرررر ا أكمرررر 

مررا ث رره فق  حثعررك مررا خررلال تقوسررل خرر  ج ثعمرررء    ، ثطرعررة ثع مرر  ثعتخزس رري عوثمررر  ،ث خفرررض  بررنة ثعفقرر  نرررع زا
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ثض  وررر  : ثعت ف ررررت أث ررررء م  رذنررر ثعفقررر  ثعمطورررأ كمرررر بوورررت مرررا ثعتررر فس،ث ررررء أموسرررة  مبررررمرتير أثعثمررر   ثغررر   

 .ثعتخزسا

ا أع  إطرعة ثع مر  ثعتخزس ري عوثمر     ا إ برئأ أ ى  5مل /ل عم    8كمر أا ثعتغطسس نزست ثع   رع 

عسرره إ مررر ت صررلثعط رر  مررا خررلال تكرر سا طنقررة خررر ج ثعثمرر   تقوررل مررا أموسررة ثعترر فس  اررحث ست ثفررأ مررع  فرري  ؤثسرر

مرا خرلال  عن تقررلث أو  ثعصفرت ثعتخزس سرة عثمرر ورفظرثبت مرل مبتخوص ثع   رع أا أو  (  2005  ثعوم ي،

كمضرررر  عومسك  نررررت ممرررر سرررؤ ي ثعررر  خفرررض  مبرررتخوص زسرررت ثع   ررررع كمرررر س مرررل ،تكررر سا طنقرررة وررر ل ثعثمررر   

 تقوسررل مررا ثعفقرر  ثعمطوررأعنرعترررعي  ، مرر  ثعفط سرررت   ورررطير  تكرث ارررفرري ثلإصرررنة ثعج ث مسررة  س رر   حعررك عتذثس اررر 

Williams  (1986) Hoagland ه إعر  أ ر س زى ثز سر   بنة ثعم ث  ثعصونة ثعحثئنة ثعكوسرة نزسرر   ثعفتر   ثعتخزس سرة

ل ن رض ثعم كنررت ثعمك  رة عوثمرر  سرب أة ت فبرير ،  مرا ثر  توو  ث تز  ، تق   أم  ثعثمر تخزسا مع زسر   م   ثع

 (.1985 ثع ر ي،  بنة ثعم ث  ثعصونة ثعحثئنة فسيرع  م كنرت أنبط  ثعتي ن   ار تزس  ما إ

 ثعرحثئنرت تت كرز  نرعتررعي ،م ره ثعمررء فقر  م ر ل سرز ث  عوثمرر  ثعتخزس سرة ثعفتر   زسرر   فمرع ،حعرك إعر  إضررفة

 .ثعكوسة ثعحثئنة ثعصونة ثعم ث   بنة ث تفرع إع  سؤ ي ثعحي ثذم  أكن ، نوكل ثعثمر  احه ضما

 ت ثجع  تسجة ثعكوسة ثعحثئنة ثعصونة ثعم ث   بنة في ت ثجع سوصل أط ل عم   ر ثعثم تخزسا ثبتم ث  مع عكا

 (. 2004  زملاؤه، Toivonen  ثعت فس أموسة ثبتم ث  نبنب فسير ثعح ثنة ثعبك سرت  بنة

لا أا برس  إ،أوري ما ثعتخرزسا1نرلا خفرض عن ض ثعم رملات ن ر  ثلاومرض ثعقرنوة عوم رس   كمر ن أت  

فرري ن ثسررة  ومرررض ثعقرنوررة عوم رررس  ثلا بررس   س رر   ث تفرررع. ثعوم ضررة عرر  ترر خفض كثسرر ثً مقر  ررة مررع ن ثسررة ثعتخررزسا
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 ث خفرررررض  بررررنة  ،ث رررررء ثعتخررررزساأثع ضررررج ن رررر  ثعقطرررررف   عرررر  ثبررررتم ث  ثعثمرررر   فرررري ثبررررتكمرل أموسرررررت إثعتخررررزسا 

ومرض ثع ض سة ثعقرنوة   ثعتخزسا س    ثع  زسر   ا   ثذومرض ثعقرنوة عوم رس   في ثمر  ثعفركية مع تق   فت  ثذ

 ارحث ستطررنأ  .سة ثعتي تت   ثخرل ثعثمر  ضما ثعثم   ثعمخز ة مع تق   ثعتخزسا  تسجة ثع موسرت ثلابتقلان عوم رس   

أورر  أا مررع زسررر   فترر   ثعتخررزسا ترر خفض  بررنة ثلاومرررض ثع ضرر سة  (1999 زمررلاؤه، Kuenwooمررع مررر حكرر ه  

ورة ثعمت ثفقرة مرع  عت ثع تررئج أور  ف رعسرة ثعم رمب     ثعقرنوة عوم رس    تسجة زسر   ا   ثعم ث  ثع ض سة  ثخل ثعثم  

فقر  برجوت م رمورة ثعتغطرسس مرع ثعتغوسرف  ،أو  موتر ى ثعثمرر  مرا ثلاومررض ثع ضر سةفظة ثعتغوسف في ثعمور

ا تتمسرز أ ارحه ثع تسجرة جسر   عثمرر  ثعوسمر ا ثعتري سجرب  ،فري ثمرر  ثعوسمر ا بسمة علاومرض ثعقرنوة عوم رس   أو أ

رعتررعي تقوسرل ور    ن ،ع  ث خفرض و   ثعتفرألات ثعوس سة في ثمر  احه ثعم رمورةإ س زى حعك  .نرعط   ثعورمض

  ارحث ست ثفرأ مرع مررحك ه  ،أور أممر أ ى ثع  ثعوفرظ أو   بنة وم ضرة  ،ثعي   نرعم ث  ثع ض سة ضما ثعثم  

Pigab  Agabbiob    1998) أر. 

بررر  سكررر ا ثعبرررنب تفكرررك   عررر  زسرررر   ثعررر ب  ثعيسررر   جس ي إا إطرعرررة ثع مررر  ثعتخزس ررري عوثمرررر  سرررؤ ي إكمرررر 

؛ 2009،  زمررررررلاؤهKelebekثعسرررررره   مررررررر ت صررررررل اررررررحث ست ثفررررررأ مررررررع  ،ثعتخررررررزساومرررررررض مررررررع ثعترررررر فس أث رررررررء ثذ

Manso ،نررذا ثلاومرررض تتفكررك مررع إطرعررة ثع مرر  ثعتخزس رري  تسجررة أموسررة ثعترر فس ممررر سررؤ ي ثعرر  (2001 زمررلاؤه

 مع زسر   فت   ثعتخزسا  pHث تفرع ثل 

  إطرعرررة فتررر   ثعتخرررزسا كمرررر عررر وظ تفررر أ م رمورررة ثعتغطرررسس  م نرررذ مرررعCعررر وظ ث خفررررض كمسرررة فستررررمسا 

مرع  Cعر  ث خفررض كمسرة فستررمسا إتورس  ثع تررئج   ،  م نرذثعمقر  رة نغسر   C اأور   برنة عفستررمسأنرعمورفظة أو  
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ت خفض مع Cأا كمسة فسترمسا ما  ((2009 زملاؤه أر   Ajibolaست ثفأ احث مع مر حك ه ،   ط ل م   ثعتخزسا

 ثعثمر .تق   ثعفت   ثعتخزس سة   ضج 

ع  ثضط ثب ثع موسررت ثعوس سرة  س جرل إسؤ ي  2O رز   مع ثبت فر 2COا ثعت ثك  ثعو س  عغرز إوس: 

بررك  نسك ث خفررض مررع تقرر   فترر   ا موترر ى ومررض ثذأكمررر (، C  ٍ Seung  Kader ،2000مررا فقرر  فسترررمسا 

 .ثمر  ثعوسم ا ثعمغوفة في  بنسرً بل أ عكا ثلا خفرض كرا  ،ثعتخزسا

عر  زسرر   ثعفقر  نررع زا إمرا ثعمغوفرة  أكنر س    ث تفرع  بنة ثع صس  في ثعم رملات  س  ثعمغوفرة نوركل 

 ارحث ست ثفرأ  .ممر زث  ما كمسة ثع صس  نرع بنة عر زا ثعثمر   ، ثعحي ظي  أو  وكل جفرف عقو   ثعثم   ،عوثمر 

بروني  ترذثس ستورسا عر  سظير  أي إنر عي  نذكسررس( نررا ثعتغوسرف Ramin   Khoshbakhat ،2008مرع مرر حكر ه  

 ثعثم  .في   أسة ثع صس    بنته  ث خفرض ثع موسرت ثعوس سة فسير نرعترعي تقوسل و  : ثعجفرف أو  بطح 

نرذا ثعم رمورة نورست زثا بوورت Taghinezad   (2018) Sharabianiعسيرر مرعإتتفأ ثع تررئج ثعتري ت صرو ر 

 .ومرض ثعقرنوة عوم رس   ما ثذ ،كوسة بنة ثعم ث  ثعصونة ثعحثئنة ثع ثعفق  ما

 ،طنقرررة  بسقرررة أوررر  برررطح ثعفركيرررة توررركسلثعتق سررررت ثعتررري عيرررر خصررررئص ثوررر ى ا ثعورررست زثا اررر  أكمرررر 

م ررع  خرر ل ثذ كبررجسا إعرر   ثخررل أ بررجة ثعثمرر    ت بررف ثع مرر  نررة  ثعرر  ثئح، فررإا  خرصررسة تج ررب فقرر ثا ثع ط  

 .( Aider،2010   ثعمسك  ني سؤ ي إع  إطرعة أم  ثعثم    ثعمورفظة أو  ج  تير 

صرررررنة ثلإ ت فررررا ثعثمررررر  سمكررررا ملاوظتيررررر نبررررنب ث تفرررررع ثع ررررتح    فقرررر ث ير ا تقوررررص ن سررررأ ثذبررررطح إ

 (.2009 زملاؤه، Mengتخزسا  ث رء ثعأرعكرئ رت ثعوسة ثع بسقة ثعمبننة عوتوف ن
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 الاستنتاجا 

Deductions 

 

 ،في تقوسل  بنة ثعفق  نررع زا غ/ل4 أظي ت ثعمبتخوصرت ثع نرتسة تذثس ثت إسجرنسة تمسز م ير ثعوست زثا .1

أوررر  ثعصرررفرت  ورفظرررت  جمرعسرررة عوثمرررر  ثعجررر    ثلإ فررري عررر  ترررؤث   ،ف رعسرررة ضررر  ثعنكتس سرررر  ثعفط سررررتن  

 .مل/ل8ثع   عتوسير زست  ،خلال م   ثعتخزسا عيرثع  أسة  ثعكسمر سة 

غ/ل 4ت كسررز  ثعوررست زثا  مررل/ل8ت كسررز زسررت ثع   ررعمبررتخوص سمكررا ثبررتخ ث   إعرر  أ رره أوررر ت ثع ترررئج .2

 .أث رء ثعتخزسا م ثصفرت ثمر  ثعوسم ا في ثعمورفظة أو عوم ث  ثعكسمر سة  آمس سا ساكن سو

نرعتررررعي    ،تقوسرررل  برررنة ثعفقررر  نررررع زا  خفرررض م ررر ل ثعتررر فس أوررر سثورررسا إثعتغوسرررف نذكسررررس نررر عي  س مرررل .1

 ثعصفرت ثع  أسة عوثمر  طسوة م   ثعتخزسا. ثعوفرظ

ومررض ثعقرنورة عوم ررس    ثل  ثذ Cفستررمسا فري ثعمورفظرة أور  ثعغ/ل 4نورست زثا  س مل تغطسس ثعثمرر  .1

pH ثعفقر  ثعمطورأ  انررع ز كمرر خفضرت مرا ثعفقر   ،عوثمرر    بنة ثع صس   ثعم ث  ثعصونة ثعحثئنرة ثعكوسرة 

 مقر  ة مع ثعورا .
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  الميترحا 

 Recommendations 

 

ثعصررفرت  فرري   ثبررة تذثس ثتيررر   ،  ثعمبتخوصرررت ثعطنس سررة ن رر  ثعوصرررإجرر ثء   ثبرررت أخرر ى نربررتخ ث -1

 ثع  أسة عوثمر  ثعم رمل نير.

أموسرررة ثعتخرررزسا عووفررررظ أوررر  ثعصرررفرت بنرررل غ/ل 4نت كسرررز س صرررح نم رمورررة ثمرررر  ثعوسمررر ا نرعورررست زثا  -2

 أفرا  تقوسل  بنة ثعفق  نرع زا. عتقوسل  بنة ثعفط سرت  ثذ ،ثع  أسة عوثمر 

ثعتخزس سررة عثمررر  ثعوسمرر ا فرري ثعظرر  ف  مكرر  ا30بررمركة  ثعمثقنررة توررساإثبررتخ ث  ثعت نئررة نذكسرررس نرر عي  -1

 عوثمر . ع   ار في ثعوفرظ أو  ج    مقن عة  ظ ثً ثعم ربنة 

طرعرة ت  ، ذ يرربنرل أموسرة ثعتخرزسانت كسرز نزسرت ثع   ررع  مر  ثعوسم اث  م  -1 مرل كمضرر  عومسك  نررت  ث 

 .عوثمر   ثعوفرظ أو  ج    ثعثمر  ثعتخزس ي  ثع م
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Abstract 

The research was carried out in 2020, in a storage laboratory within a refrigerated 

storage unit at the Faculty of Agriculture, Damascus University, in order to studying the 

effect of chitosan at two concentrations of 4g/l and 2g/l, and Peppermint extract at two 

concentrations of 8 ml/l and 4 ml/l, in addition to each experiment was divided into two 

parts. 

One section was wrapped in polyethylene bags and the other part without packaging 

in order to study the effect of these materials on extending the shelf life of lemon fruits and 

delaying their spoilage during refrigerated storage at a temperature of (10 Celsius) and 

relative humidity (85-90%) for 3 months. These experiments showed a morally effect in 

preserving the firmness of the fruits, reducing the acidity deterioration in the juice and the 

pH level, as well as maintaining the total soluble solids and reducing the degradation of 

vitamin C and ratio of juice after 3 months of storage, and the results showed a moral 

superiority of chitosan treatment 4 g/l On all experiments. The results also showed a moral 

superiority when using polyethylene bags, as it reduced the rate of weight loss and absolute 

loss, as well as preserved the different quality specifications of fruits when applied to all 

experiments. 

Whereas, the treatment of chitosan 4g/l packed showed significant superiority and 

achieved the lowest weight loss values compared to the unpacked control (11.27%) and 

achieved the lowest absolute loss after 3 months of storage (8.74%) compared to the control 

(17.53%). An increase in pH was observed and treatment of chitosan 4g/l had the best value 

(2.20) compared to the unpacked control. It was observed that the values of the total 

dissolved solids percentage increased and decrease of titrated acid for packaged fruits in 
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plastic boxes compared to those covered with perforated polyethylene bags, which recorded 

the best values. The lemon fruits treated with chitosan also achieved 4g/l packed the highest 

values of vitamin C (56.63)mg/100ml juice compared to the unpacked control 

(38.13)mg/100ml after 3 months of storage. Also, the treatment of chitosan 4g/l packed 

recorded the lowest value for the juice (42.67)% compared to the unpacked control 

(55.50%)%. 

Key Words: Chitosan- Polyethyleno-Peppermint oil-citrus aurantifolia-Refrigerated 

storage unit 


