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 333 لأصابع البصاشا السقمية بصخيقة القمي تحت الزغط الأكخيلاميجنتائج محتػػ  -3-1-3

 333 الذسذ في نياية عسمية القمي تحت الزغط للأصابعنتائج السؤشخات الكيسيائية لديت عباد  -3-1-3

 333 عجد ساعات القمي لأصابع البصاشا السقمية بصخيقة القمي تحت الزغط -3-1-5

 335 نتائج التقييع الحدي لأصابع البصاشا السقمية بصخيقة القمي تحت الزغط -3-1-4

 334 الزغطتحت بصخيقة القمي  السقمية خقائق البصاشالوالديت السستز  الأكخيلاميجتأثيخ القمي في كسية  -1-3-8

 332 القمي بالههاء لأصابع البظاطا -1-4

 332 القمي باليػاء بصخيقةنتائج محتػػ الساء والديت لأصابع البصاشا السقمية  -3-3-3

 334 القمي باليػاء بصخيقةنتائج السؤشخات المػنية لأصابع البصاشا السقمية  -3-3-8

 336 القمي باليػاء بصخيقةنتائج القػة السصبقة للاختخاؽ لأصابع البصاشا السقمية  -3-3-1

 333 القمي باليػاء بصخيقةلأصابع البصاشا السقمية  الأكخيلاميجنتائج محتػػ  -3-3-3

 333 القمي باليػاء بصخيقةنتائج التقييع الحدي لأصابع البصاشا السقمية  -3-3-3

 Sponta 338الباب الثاني: تأثيخ السعاملات السدبقة في خرائص جهدة أصابع البظاطا صشف 

 338 السعاملات الكيسيائية -2-1

 338 الغسختأثيخ مهاد  -2-1-1

 338 الغسخنتائج محتػػ الديت لأصابع البصاشا السقمية بعج  -8-3-3-3

 331 الغسخالسؤشخات المػنية لأصابع البصاشا السقمية بعج  -8-3-3-8

 335 نتائج القػة السصبقة للاختخاؽ لأصابع البصاشا السقمية -8-3-3-1

 334 الغسخلأصابع البصاشا السقمية بعج  الأكخيلاميجنتائج محتػػ  -8-3-3-3

 332 الغسخالتقييع الحدي لأصابع البصاشا السقمية بعج نتائج  -8-3-3-3

 353 تأثيخ مهاد التغظية -2-1-2



 

VII 

 353 نتائج محتػػ الساء والديت لأصابع البصاشا السقمية بعج التغصية -8-3-8-3

 358 نتائج السؤشخات المػنية لأصابع البصاشا السقمية بعج التغصية -8-3-8-8

 353 السصبقة للاختخاؽ لأصابع البصاشا السقمية بعج التغصيةنتائج القػة  -8-3-8-1

 353 لأصابع البصاشا السقمية بعج التغصية الأكخيلاميجنتائج محتػػ  -8-3-8-3

 353 التقييع الحدي لأصابع البصاشا السقمية بعج التغصيةنتائج  -8-3-8-3

 355 السعاملات الفيديائية -2-2

 355 بظخائقه السختمفةتأثيخ التجفيف  -2-2-1

 355 نتائج محتػػ الساء والديت لأصابع البصاشا السعاممة بالتجؽيف السدبق -8-8-3-3

 354 نتائج السؤشخات المػنية لأصابع البصاشا السعاممة بالتجؽيف السدبق -8-8-3-8

 354 نتائج القػة السصبقة للاختخاؽ لأصابع البصاشا السعاممة بالتجؽيف السدبق -8-8-3-1

 346 لأصابع البصاشا السعاممة بالتجؽيف السدبق الأكخيلاميجنتائج محتػػ  -8-8-3-3

 343 نتائج التقييع الحدي لأصابع البصاشا السعاممة بالتجؽيف السدبق -8-8-3-3

 348 الدمق بالسهجات فهق الرهتية -2-2-2

 348 بالسػجات فػؽ الرػتيةنتائج محتػػ الساء والديت لأصابع البصاشا السعالجة  -8-8-8-3

 341 نتائج السؤشخات المػنية لأصابع البصاشا السعالجة بالسػجات فػؽ الرػتية -8-8-8-8

 343 نتائج القػة السصبقة للاختخاؽ لأصابع البصاشا السعالجة بالسػجات فػؽ الرػتية -8-8-8-1

 343 لأصابع البصاشا السعالجة بالسػجات فػؽ الرػتية الأكخيلاميجنتائج محتػػ  -8-8-8-3

 345 نتائج التقييع الحدي لأصابع البصاشا السعالجة بالسػجات فػؽ الرػتية -8-8-8-3

 344 أصابع البظاطا والديت السدتخجم في القمي تأثيخ عسمية تججيج زيت القمي في خرائص –الباب الثالث 

 344 القمي مع التججيج بصخيقةنتائج محتػػ الساء والديت لأصابع البصاشا السقمية  -1-3

 342 القمي مع التججيج بصخيقةنتائج السؤشخات المػنية لأصابع البصاشا السقمية  -1-8

 326 القمي مع التججيج بصخيقةنتائج القػة السصبقة للاختخاؽ لأصابع البصاشا السقمية  -1-1

 323 القمي مع التججيج بصخيقةلأصابع البصاشا السقمية  الأكخيلاميجنتائج محتػػ  -1-3

 323 نتائج السؤشخات الكيسيائية لديت عباد الذسذ في نياية عسمية القمي مع التججيج -1-3

 321 القمي مع التججيج بصخيقةعجد ساعات القمي لأصابع البصاشا السقمية  -1-5

 321 القمي مع التججيج بصخيقةنتائج التقييع الحدي لأصابع البصاشا السقمية  -1-4

 323 الفرل الخامذ: الاستشتاجات والتهصيات

 323 الاستشتاجات -5-1

 325 التػصيات -5-2

 324 الفرل الدادس: السخاجع

  



 

VIII 

 فهخس الججاول
 الرفحة عشهان الججول

 2 لأصشاؼ البصاشا( التخكيب الكيسيائي 1الججوؿ )

 31 التخكيب الشسػذجي لمحسػض الجىشية لديت عباد الذسذ (2)الججوؿ 
 34 الستذكل في بعس السشتجات الغحائية الأكخيلاميجمتػسط كسية ( 3)الججوؿ 
 56 ( نتائج السؤشخات الكيسيائية ومؤشخات المػف لعيشات رقائق البصاشا الصازجة4الججوؿ )
 56 السؤشخات الكيسيائية ومؤشخات المػف لعيشات أصابع البصاشا الصازجة( نتائج 5الججوؿ )
 53 ( نتائج السؤشخات الكيسيائية والفيديائية لمديػت الصازجة قبل عسمية القمي6الججوؿ )

 58 لمسدتخمرات الشباتية  DPPHوالشذاط السزاد للأكدجة مقجراً بصخيقة  ( نتائج كسية الفيشػلات الكمية7الججوؿ )

 51 التقميجؼ( نتائج محتػػ الساء والديت السستز لخقائق البصاشا السقمية بصخيقة القمي 8الججوؿ )

 53 التقميجؼ( نتائج السؤشخات المػنية لخقائق البصاشا السقمية بصخيقة القمي 9الججوؿ )

 55 قػة الكدخ لخقائق البصاشا السقمية بصخيقة القمي التقميجؼنتائج ( 10الججوؿ )

 55 معامل الانكساش الحجسي لخقائق البصاشا السقمية بصخيقة القمي التقميجؼنتائج ( 11الججوؿ )

 54 التقميجؼالبصاشا السقمية بصخيقة القمي  لخقائق الأكخيلاميج( نتائج محتػػ 12الججوؿ )

 52 لخقائق البصاشا التقميجؼ( نتائج السؤشخات الكيسيائية لديت الشخيل في نياية عسمية القمي 13الججوؿ )

 54 التقميجؼ( عجد ساعات القمي الإجسالي )القمي والتدخيغ( لخقائق البصاشا السقمية بصخيقة القمي 14الججوؿ )

 54 التقميجؼ( نتائج التقييع الحدي لخقائق البصاشا السقمية بصخيقة القمي 15الججوؿ )

 43 البصاشا السقمية بصخيقة القمي تحت التفخيغالسحتػػ السائي والديت لخقائق نتائج ( 16الججوؿ )

 41 ( نتائج السؤشخات المػنية لخقائق البصاشا السقمية بصخيقة القمي تحت التفخيغ17الججوؿ )

 43 ( نتائج قػة الكدخ لخقائق البصاشا السقمية بصخيقة القمي تحت التفخيغ18الججوؿ )

 43 لخقائق البصاشا السقمية بصخيقة القمي تحت التفخيغمعامل الانكساش الحجسي نتائج ( 19الججوؿ )

 43 لخقائق البصاشا السقمية بصخيقة القمي تحت التفخيغ الأكخيلاميج( نتائج محتػػ 20الججوؿ )

 45 ( نتائج السؤشخات الكيسيائية لديت الشخيل في نياية عسمية القمي تحت التفخيغ لخقائق البصاشا21الججوؿ )

 45 د ساعات القمي الإجسالي في نياية عسمية القمي تحت التفخيغ لخقائق البصاشا( عج22الججوؿ )

 44 ( نتائج التقييع الحدي لخقائق البصاشا السقمية بصخيقة القمي تحت التفخيغ23الججوؿ )

 44 ( نتائج محتػػ الساء والديت السستز لخقائق البصاشا السقمية بصخيقة القمي تحت الزغط24الججوؿ )

 23 السؤشخات المػنية لخقائق البصاشا السقمية لخقائق البصاشا السقمية بصخيقة القمي تحت الزغطنتائج ( 25الججوؿ )

 23 قػة الكدخ لخقائق البصاشا السقمية بصخيقة القمي تحت الزغط نتائج (26الججوؿ )

 28 القمي تحت الزغط( نتائج معامل الانكساش الحجسي لخقائق البصاشا السقمية بصخيقة 27الججوؿ )

 28 لخقائق البصاشا السقمية بصخيقة القمي تحت الزغط الأكخيلاميج( نتائج محتػػ 28الججوؿ )

 21 ( نتائج السؤشخات الكيسيائية لديت الشخيل في نياية عسمية القمي تحت الزغط لخقائق البصاشا29الججوؿ )

 23 والتدخيغ( لخقائق البصاشا السقمية بصخيقة القمي تحت الزغط( عجد ساعات القمي الإجسالي )القمي 30الججوؿ )



 

IX 

 23 التقييع الحدي لخقائق البصاشا السقمية بصخيقة القمي الزغط نتائج (31الججوؿ )

 25 السحتػػ السائي والديت لخقائق البصاشا السقمية باليػاء الداخغنتائج ( 32الججوؿ )

 22 لخقائق البصاشا السقمية باليػاء الداخغ( نتائج السؤشخات المػنية 33الججوؿ )

 22 ( نتائج قػة الكدخ لخقائق البصاشا السقمية باليػاء الداخغ34الججوؿ )

 24 معامل الانكساش الحجسي لخقائق البصاشا السقمية باليػاء الداخغنتائج ( 35الججوؿ )

 24 لخقائق البصاشا السقمية باليػاء الداخغ الأكخيلاميجمحتػػ نتائج ( 36الججوؿ )

 46 ( نتائج التقييع الحدي لخقائق البصاشا السقمية باليػاء الداخغ37الججوؿ )

 43 الغسخ( نتائج محتػػ الديت لخقائق البصاشا السقمية بعج 38الججوؿ )

 43 الغسخ( نتائج تغييخات مؤشخات المػف لعيشات لخقائق البصاشا السقمية بعج 39الججوؿ )

 45 الغسخ( نتائج قػة الكدخ لخقائق البصاشا السقمية بعج 40الججوؿ )

 44 الغسخ( نتائج معامل الانكساش الحجسي لخقائق البصاشا السقمية بعج 41الججوؿ )

 44 الغسخلخقائق البصاشا السقمية بعج  الأكخيلاميج( نتائج محتػػ 42الججوؿ )

 363 الغسخ( نتائج التقييع الحدي لخقائق البصاشا السقمية بعج 43الججوؿ )

 361 ( نتائج محتػػ الساء  لخقائق البصاشا السقمية بعج التغصية44الججوؿ )

 361 ( نتائج محتػػ الديت لخقائق البصاشا السقمية بعج التغصية45الججوؿ )

 363 السؤشخات المػنية لخقائق البصاشا السقمية بعج التغصيةنتائج ( 46)الججوؿ 

 365 ( نتائج القػة السصبقة لمكدخ لخقائق البصاشا السقمية بعج التغصية47الججوؿ )

 365 ( نتائج معامل الانكساش الحجسي لخقائق البصاشا السقمية بعج التغصية48الججوؿ )

 364 لخقائق البصاشا السقمية بعج التغصية لاميجالأكخي( نتائج محتػػ 49الججوؿ )

 362 ( نتائج التقييع الحدي لخقائق البصاشا السقمية بعج التغصية50الججوؿ )

 336 ( نتائج محتػػ الساء والديت بعج القمي لخقائق البصاشا السعاممة بالتجؽيف السدبق51الججوؿ )

 333 لخقائق البصاشا السعاممة التجؽيف السدبق(  نتائج السؤشخات المػنية بعج القمي 52الججوؿ )

 338 ( نتائج قػة الكدخ بعج القمي لخقائق البصاشا السعالجة بالتجؽيف السدبق53الججوؿ )

 331 ( نتائج معامل الانكساش الحجسي بعج القمي لخقائق البصاشا السعاممة بالتجؽيف السدبق54الججوؿ )

 331 بعج القمي لخقائق البصاشا السعالجة بالتجؽيف السدبق جالأكخيلامي( نتائج محتػػ 55الججوؿ )

 333 ( نتائج التقييع الحدي بعج القمي لخقائق البصاشا السعاممة بالتجؽيف السدبق56الججوؿ )

 335 ( نتائج محتػػ الساء والديت بعج القمي لخقائق البصاشا السعالجة بالسػجات فػؽ الرػتية57الججوؿ )

 332 نتائج السؤشخات المػنية بعج القمي لخقائق البصاشا السعالجة بالسػجات فػؽ الرػتية(  58الججوؿ )

 334 ( نتائج قػة الكدخ بعج القمي لخقائق البصاشا السعالجة بالسػجات فػؽ الرػتية59الججوؿ )

 334 ؽ الرػتية( نتائج معامل الانكساش الحجسي بعج القمي لخقائق البصاشا السعالجة بالسػجات فػ 60الججوؿ )

 386 بعج القمي لخقائق البصاشا السعالجة بالسػجات فػؽ الرػتية الأكخيلاميج( نتائج محتػػ 61الججوؿ )

 383 ( نتائج التقييع الحدي بعج القمي لخقائق البصاشا السعالجة بالسػجات فػؽ الرػتية62الججوؿ )
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 381 البصاشا السقمية بصخيقة القمي التقميجؼ( نتائج محتػػ الساء والديت السستز لأصابع 63الججوؿ )

 383 ( نتائج السؤشخات المػنية لأصابع البصاشا السقمية بصخيقة القمي التقميجؼ64الججوؿ )

 385 ( نتائج القػة السصبقة للاختخاؽ )القػاـ( لأصابع البصاشا السقمية بصخيقة القمي التقميجؼ65الججوؿ )

 385 لأصابع البصاشا السقمية بصخيقة القمي التقميجؼ الأكخيلاميج( نتائج محتػػ 66الججوؿ )

 384 ( نتائج السؤشخات الكيسيائية لديت عباد الذسذ في نياية عسمية القمي التقميجؼ لأصابع البصاشا67الججوؿ )

 384 التقميجؼ( عجد ساعات القمي الإجسالي )القمي والتدخيغ( لأصابع البصاشا السقمية بصخيقة القمي 68الججوؿ )

 384 ( نتائج التقييع الحدي لأصابع البصاشا السقمية بصخيقة القمي التقميجؼ69الججوؿ )

 318 محتػػ الساء والديت لأصابع البصاشا السقمية بصخيقة القمي تحت التفخيغنتائج ( 70الججوؿ )

 311 تحت التفخيغ ( نتائج السؤشخات المػنية لأصابع البصاشا السقمية بصخيقة القمي71الججوؿ )

 313 ( نتائج قػة السصبقة للاختخاؽ لأصابع البصاشا السقمية بصخيقة القمي تحت التفخيغ72الججوؿ )

 315 لأصابع البصاشا السقمية بصخيقة القمي تحت التفخيغ الأكخيلاميج( نتائج محتػػ 73الججوؿ )

 314 عسمية القمي تحت التفخيغ لأصابع البصاشا السؤشخات الكيسيائية لديت الذسذ في نيايةنتائج ( 74الججوؿ )

 312 ( عجد ساعات القمي الإجسالي في نياية عسمية القمي تحت التفخيغ لأصابع البصاشا75الججوؿ )

 314 ( نتائج التقييع الحدي لأصابع البصاشا السقمية بصخيقة القمي تحت التفخيغ76الججوؿ )

 333 السستز لأصابع البصاشا السقمية بصخيقة القمي تحت الزغط ( نتائج محتػػ الساء والديت77الججوؿ )

 331 ( نتائج السؤشخات المػنية لأصابع البصاشا السقمية بصخيقة القمي تحت الزغط78الججوؿ )

 333 ( نتائج قػة الاختخاؽ لأصابع البصاشا السقمية بصخيقة القمي تحت الزغط79الججوؿ )

 333 لأصابع البصاشا السقمية بصخيقة القمي تحت الزغط يلاميجالأكخ ( نتائج محتػػ 80الججوؿ )

 333 لأصابع ل( نتائج السؤشخات الكيسيائية لديت عباد الذسذ في نياية عسمية القمي تحت الزغط 81الججوؿ )

 335 لأصابع ل( عجد ساعات القمي الإجسالي )القمي والتدخيغ( في نياية عسمية القمي تحت الزغط 82الججوؿ )

 334 ( نتائج التقييع الحدي لأصابع البصاشا السقمية بصخيقة القمي تحت الزغط83الججوؿ )

 334 ( نتائج محتػػ الساء والديت لأصابع البصاشا السقمية باليػاء الداخغ84الججوؿ )

 336 ( نتائج السؤشخات المػنية لأصابع البصاشا السقمية باليػاء الداخغ85الججوؿ )
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 الاسم الكامل بالمغة الانكميدية الاسم الكامل بالمغة الانكميدية الاخترار
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السكتب الأوروبي لتحميل السخاشخ البيئية 

 والرحية
PUFA Poly Unsaturated Fatty Acids الجىشية متعجدة عجـ الإشباع الحسػض 
SFA Saturated Fatty Acids الجىشية السذبعة الحسػض 
BI Browning Index دليل الاسسخار 

HPLC High Performance Liquid Chromatography الكخوماتػغخاؼيا الدائمة عالية الأداء 
GC Gas Chromatography الكخوماتػغخاؼيا الغازية 

TBARS Thiobarbituric Acid Reactive Substances السػاد التفاعمية مع حسس الثيػباربيتيػريظ 
PME Pectin Methyl Esterase إنديع بكتيغ ميتيل استيخاز 
PG Poly Galacturonase  إنديع بػلي غالاكتػروناز 
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 السمخص

ىجفت ىحه الجراسة إلى تقييع الؿيسة الغحائية والرحية لسشتجات البصاشا السقمية )الخقائق والأصابع( وزيت أوليغ 

 [التقميجؼ، تحت الزغط، التفخيغ واليػاء الداخغ]الشخيل وعباد الذسذ مغ خلاؿ دراسة تأثيخ شخائق السختمفة 

في السشتجات  [ومػاد التغصية الغسخمػاد ]الكيسيائية و  [الدمق والتجؽيف]الفيديائية وبعس السعاملات الأولية 

 دبة تججيج زيت عباد الذسذ أثشاء القمي التقميجؼ في بعس الخرائزلجراسة تأثيخ ن إضافةً ، هأعلاالسحكػرة 

مغ خلاؿ إجخاء عسمية أمثمة لصخائق القمي والسعاملات السصبقة.  ، وذلظوالديت الفيديػكيسيائية لأصابع البصاشا

بإدنى ؾيسة  السصبقة بجرجات حخارة مختفعة في كافة الصخائق [رقائق وأصابع]تفػؽ العيشات السقمية أضيخت الشتائج 

، فقج كخيلاميجالأ[ وكسية عامل الاسسخار]ممسحتػػ الخشػبي وكسية الديت السستز، أما بالشدبة لمسؤشخات المػنية ل

. إما ؼيسا يتعمق بتقييع بأدنى ؾيسة لمسؤشخيغ الآنفي الحكخ لػحع تفػؽ العيشات السقمية بجرجات حخارة مشخفزة

شتائج تفػؽ رقائق وأصابع البصاشا السقمية ال، فقج أضيخت وخرػصاً معجؿ القبػؿ العاـ العيشات مغ الشاحية الحدية

لكل مغ الخقائق  معجؿ القبػؿ العاـ بمغ السصبقة، حيثالصخائق  بؿيةة عمى ْـ بالصخيقة التقميجي175بجرجة حخارة 

عشج  تحت التفخيغفقج تفػقت شخيقة القمي  ،إما بالشدبة لعجد ساعات القمي .عمى التختيب 7.9و 8.3 والأصابع

أوليغ الشخيل ساعة لديت 76، فبمغت السدتسخ بشدبة الفقجْـ بأكبخ عجد لداعات القمي مع التججيج 115الجرجة 

 غكميمي مكافئ/ 7.72و 8.17القمي  دوراتخوكديج في نياية يلديت عباد الذسذ، وكانت ؾيسة قخيشة الب 74و

السدتخجمة في  الغسخ. أما بالشدبة لسػاد يغ الشخيل وعباد الذسذ عمى التختيبلكل مغ زيت أول

، فقج أثخ استخجاميا بذكل إيجابي في معطع [العزػية حسػضالسدتخمرات الشباتية، الأملاح السعجنية وال]الجراسة

 مػاد التغصية أضيخت الشتائج قجرةلأغمب السعاملات.  % ىػ التخكيد السثالي1السؤشخات السجروسة وكاف التخكيد 

في خفس كسية الديت السستز ضسغ مشتجات البصاشا السقمية، كسا ولػحع وجػد تأثيخ إيجابي لإضافة 

الخرائز الحدية وتخؽيس  مغ خلاؿ تحديغ% للأغمفة الغحائية 1بتخكيد مدتخمز قذػر ثسار الكخيفػف 

 استخجاـ الأمػاج فػؽ الرػتيةبأمثمة عسمية الدمق  نتائج . أضيختلسشتجات البصاشا السقمية الأكخيلاميجتذكل 

ات ، وكانت درجلمسشتجات السقمية الفيديػكيسيائيةالحدية وبعس مؤشخات  الخرائزفي تحديغ  فعالية عالية
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. أما بالشدبة لعسمية وذات جػدة عاليةْـ ىي الجرجات السثمى لمحرػؿ عمى مشتجات صحية  65و 55ة ر الحخا

% مغ محتػاىا 10التجؽيف، فقج أضيخت عيشات رقائق البصاشا السجففة بصخيقة التفخيغ والسايكخويف لشدبة فقج 

الستذكل، بيشسا لع يكغ ىشاؾ  الأكخيلاميجالذاىج مغ حيث الخػاص الحدية ومدتػيات  عيشة الخشػبي تقارباً مع

خشػبة بالشدبة أؼ فخوؽ معشػية بالشدبة لأصابع البصاشا السقمية مغ حيث نػع شخبقة التجؽيف وندبة الفقج بال

الستذكل  كخيلاميجالأزيادة زمغ التجؽيف لخفس كسية الديت السستز ولكغ ارتفعت ؾيسة  لمخػاص الحدية. أدػ

تفػقت عيشات أصابع البصاشا السقمية بشدبة  في كافة عيشات الجراسة وكحلظ درجة تغيخ المػف ومعامل الاسسخار.

العيشات السجروسة مغ حيث بعس السؤشخات المػنية والقػة السصبقة للاختخاؽ، كسا  بؿية% عمى 100تججيج لمديت 

% بالسقارنة مع العيشات 75و100شات السقمية بشدبة تججيج لمديت محع وجػد أؼ فخوؽ معشػية بيغ العيي   لع

 قخيشة البيخوكديجو  FFA]والاختبارات الحدية ومؤشخات زيت عباد الذسذ  الأكخيلاميجالأخخػ مغ حيث كسية 

% عمى 25، وعجد ساعات القمي ومؤشخ الاسسخار. تسيدت العيشات السقمية بشدبة تججيج[PUFA/SFAوالشدبة 

كيسيائية السصبقة امتمكت السعاملات الفيديػ  وكسية الديت السستز. محتػػ الساءالعيشات السجروسة مغ حيث  بؿية

كسية  مت الشتائج الصخائق السثمى لتخؽيسوقج الؿيسة الرحية والتغحوية لمسشتجات السقمية فعالية كبيخة في تحديغ

 بالشدبة للأصشاؼ السجروسة. الأكخيلاميجالديت السستز و 

: شخائق القمي، الاكخيلاميج، الديت السستز، رقائق وأصابع البصاشا، السعاملات الترشيعية  الكمسات السفتاحية

  السدبقة، السؤشخات الكيسيائية.
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 مقجمةالفرل الأول: 

التػي ت صمػب بذػكل مدػتسخ عمػى  مغ السحاصيل الدراعية اليامة [Solanum tuberosum.L]محرػؿ البصاشا  جيع

 حسػػػػضلكاحتػائيػػػا عمػػػى بعػػػس ا خرػػػائز فخيػػػجةب تستعيػػػا بدػػػبب ، وذلػػػظفػػػي جسيػػػع أسػػػػاؽ العػػػالعو  ،مػػػجار العػػػاـ

ليػاؼ الأ إلػىبالإضػافة  ،التختيػبغ عمػى 100مػغ/ 3.2و 9.3خاصة الميديغ والييدتجيغ بتخكيد  ،الأميشية الأساسية

 أنطسػػة غحائيػػة متشػعػػةبذػػكل شػػبو يػػػمي ضػػسغ  البصاشػػا تدػػتيمظ السشتجػػات السرػػشعة مػػغ، سعػػادفالفيتاميشػػات و وال

[Wu  et al., 2018؛ Tian et al., 2016]. القمي مغ أكثخ التقشيات السدتخجمة عمى نصاؽ واسػع فػي  تعتبخ عسمية

واسػػتخجمت مشػػح حػػالي القػػخف الدػػادس عذػخ قبػػل السػػيلاد مػغ قبػػل قػػجماء  جسيػع أنحػػاء العػالع فػػي تحزػػيخ الأغحيػة،

وأشمقػػػا عمييػػا اسػػع الغمػػي بالديػػت، وتدػػتخجـ حاليػػا فػػي قمػػي  ،ؼيسػػا بعػػجالسرػػخيغ، وقػػج نذػػخ الخومػػاف ىػػحه الصخيقػػة 

Rosell, 2001]المحػػػـ والأسػػساؾ والخزػػخاوات تجاريػػا ومشدليػػا 
b

عػػخؼ عسميػػة القمػػي العسيػػق بأنيػػا عسميػػة غسػػخ وت   [،

، وعمى الخغع مغ قػجميا إلػى إنيػا 200-150ما بيغ تتخاوح الأشعسة في الديػت الرالحة للأكل عشج درجة حخارة  ْـ
بمغ عجد السصاعع التي تقجـ الػجبػات السقميػة فػي  حيث ستخجمت بذكل كبيخ وواسع خلاؿ الخسديغ سشة الساضية،ا  

ألف مصعع، وعمػى الػخغع مػغ الحسػلات التػي قامػت ضػج اسػتيلاؾ الػجىػف  500الػلايات الستحجة الأمخيكية لػحجىا 

ولكػغ بدػبب مخػاشخ اتبػاع نطػاـ غػحائي  .[Orthoefer and List, 2006] إلا إنيػا فػي مخحمػة نسػػ متدايػج ،الغحائية

فيشاؾ ميل متدايج لجػ السدتيمكيغ لمبحث عغ بجائل مغحية أكثػخ أمانػاً، لإدراكيػع أف الأغحيػة السقميػة  عالي الجىػف،

ديادة الصمب للأغحيػة الرػحية ل مسا أدػ ،[Giovanelli et al., 2017] الزارةندبة عالية مغ الجىػف  عمىتحتػؼ 

بذػكل كبيػخ داخػل عػج السشتجػات السقميػة مشتجػات عرػخية مدػتيمكة . ت[Pandey and Singh, 2011عالية الجػدة ]

تخحػػت سمدػػمة مػػغ البػػجائل بيػػجؼ قا   .ضػػخورة أساسػػية ضػػسشيا، مسػػا جعػػل مػػغ تقميػػل محتػػػػ الديػػت السشػػازؿ وخارجيػػا

 ،مساثمة لتمػظ السػجػػدة فػي الأغحيػة السقميػةحدية استبجاؿ عسمية القمي التقميجية بتقشيات قادرة عمى تػفيخ خرائز 

لػحلظ  .[Santos et al., 2017] بالإضػافة إلػى سػيػلة اسػتعساؿ ىػحه التقشيػات ،مع تػفيخ جػدة غحائيػة أعمػى لمسشػتج

قميمة الجسع والدعخات الحخارية وذات مػاصفات حدػية ججيػجة تمقػى القبػػؿ  مقمية مشتجاتعمى إنتاج  بحػثتخكدت ال

محتػػػ الديػت فػي السشتجػات السقميػة مػغ أىػع معػاييخ الجػػدة  يعػج. [Oladejo et al., 2018]السدػتيمكيغ لتصمعػات 

لمسشتج الغحائي، وتؤثخ بو مجسػعة مغ العػامل وىي شكل السشتج ودرجػة حػخارة ومػجة القمػي وأبعػاد السشػتج ومدػاميتو 

 ومجسػعة السعاملات التي يتعخض ليا قبل وبعج عسمية القمي، ويقدع الديت السستز إلى قدسيغ، قدع يكػػف داخػل
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%، وقدػػع 20السػػادة الغحائيػػة أثشػػاء عسميػػة القمػػي وتطيػػخ الجراسػػات بػػأف ندػػبتو كانػػت ضػػسغ رقػػائق البصاشػػا حػػػالي 

% فػي رقػائق البصاشػا، وبالتػالي أف  ليػة امترػاص الديػت 80أخخ يتذكل عمى سصح السادة الغحائيػة ويذػكل ندػبة 

شػػتج الغػػحائي أثشػػاء القمػػي وخػػلاؿ فتػػخات تبخيػػجه مػػغ قبػػل السشػػتج الغػػحائي تعتسػػج عمػػى السشافدػػة بػػيغ نفػذيػػة مدػػاـ الس

[Pandey, 2009.]  إلػػى اىتسػػاـ عػػالسي،  فػػي البصاشػػا السقميػػة أدػ الأكخيلاميػػجمػػادة اشػػارت التقػػاريخ إلػػى أف وجػػػد

تتذػكل فػي الأغحيػة الغشيػة بالكخبػىيػجرات  [.and Oatibi, 2016 Basuny]ه السػادة مدػخششة لسندػاف وذلظ لأف ىح

تفاعػػل مػػيلارد الآليػػة  يعػػجالػػحؼ يدػػتخجـ ؼيػػو درجػػات حػػخارة عاليػػة. حيػػث  ،، وذلػػظ نتيجػػة لمصػػب الأميشيػػة حسػػػضوال

السقميػػة التعػػخؼ  مشتجػػات البصاشػػافػػي البصاشػػا السقميػػة، وبالتػػالي فعػػلا مرػػشعي  الأكخيلاميػػجالأكثػػخ تخجيحػػاً لتذػػكل 

مػع السحافطػة عمػى خرػائز  ،فػي خصػػط معػامميع الأكخيلاميػجالسدتخجمة والفعالة  لتقميػل مدػتػيات  عمى الصخؽ 

إف السحافطػػة عمػػى جػػػدة البصاشػػا والديػػت السدػػتخجـ فػػي القمػػي يػػتع مػػغ  الجػػػدة لمديػػت السدػػتخجـ والبصاشػػا الشاتجػػة.

أو خػلاؿ الػتحكع فػي  ،بصخائق متعػجدة تعتسػج عمػى معػاملات معيشػة الأكخيلاميجخلاؿ التخمز أو التقميل مغ بػادغ 

كسػا  ،رشيع مثل الزغط السدتخجـ في عسمية القمي أو القمي الستقصع عمى درجات حػخارة مشخفزػةشخوط عسمية الت

وقدج تشداول البحدث  [.2014et al.,  Urbančič] أف التقشيػات اللاحقػة لمقمػي يسكػغ اسػتخجاميا أيزػا لمغػخض ذاتػو

 :الفرهل التالية

: الثددانيالفرددل  .ىجافػػولإضػػافة لأوتدػػاؤلاتو باغ السقجمػػة ومذػػكمة البحػػث وفخضػػياتو ومبخراتػػو : بػػي  الفرددل الأول 

الشخيػػػل وشخائػػػق القمػػػي أولػػػيغ بعػػػس الجراسػػػات السخجعيػػػة الستعمقػػػة بسحرػػػػؿ البصاشػػػا وزيػػت عبػػػاد الذػػػسذ و  تشػػاوؿ

الفيديػكيسيائيػة لمديػت ومشتجػات البصاشػا السقميػة، وأىسيػة إجػػخاء  بعػس الخػػاصالسختػارة، وتػأثيخ عسميػة القمػي عمػى 

وبالإضػافة إلػى ذلػظ تزػسغ بعػس الجراسػات التػي تبػيغ  ،مسشتجات السقمية قبل إجخاء عسميػة القمػيمعالجات مدبقة ل

، كسػػا انتيػػى الفرػػل (الأكخيلاميػػج)الديػػت السسػػتز و ونػػػاتج عسميػػة القميالسخػػاشخ الرػػحية والتغحويػػة لديػػػت القمػػي 

: ذ كػخت مػػاد البحػث وشخائقػو، مػغ الثالدثالفردل بجراسة الآثار الدمبية والإيجابية لتججيج الديت أثشاء عسمية القمػي.

، والصخائػػق الستبعػػة فػػي إجػػخاء السدػػتخجمة فػػي الجراسػػةحيػػث مكػػاف تشفيػػح البحػػث، أصػػشاؼ البصاشػػا وأنػػػاع الديػػػت 

الاختبػػارات الفيديػكيسيائيػػة لسشتجػػات البصاشػػا السقميػػة والديػػػت السدػػتخجمة، كسػػا تػػع فػػي ىػػحا الفرػػل بيػػاف الصخائػػق 

: تزػسغ مشاقذػة الخابدعالفردل تحزػيخ السدتخمرػات الشباتيػة ومػػاد التغصيػة.والتجؽيػف و  لقمػيعسمية ا الستبعة في

تػػأثيخ شخائػػق القمػػي السصبقػػة، بالإضػػافة لصخائػػق التجؽيػػف والدػػمق  احتػػػتالشتػػائج التػػي تػػع الحرػػػؿ عمييػػا، والتػػي 
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شخيػػل وعبػػاد شػػا وزيػػت أولػػيغ الوالحدػػية لخقػػائق وأصػػابع البصا ةوالتغصيػػة فػػي الخرػػائز الفيديػكيسيائيػػ الغسػػخومػػاد 

والحدػية لأصػابع  ةالخػػاص الفيديػكيسيائيػبعػس دراسػة تػأثيخ تججيػج زيػت عبػاد الذػسذ فػي الذسذ، كسػا وتزػسغ 

والتػصػػيات التػػي تػػع الػصػػػؿ إلييػػا، مػػغ حيػػث  تتزػػسغ الاسػػتشتاجا :الخددامذ الفرددل.والديػػت الستدػػخجـ البصاشػػا

، وبيػػاف السعاممػػة الأوليػػػة مصبقػػػة، وعػػجد سػػاعات القمػػي السسكػػغ ت صبيقيػػاي درجػػة الحػػخارة السثمػػى فػػي كػػل شخيقػػة قمػػ

الأفزل والتي حدشت مغ جػدة السشتجػات السقميػة، بالإضػافة لتحجيػج الشدػبة لسثمػى لتججيػج زيػت عبػاد الذػسذ أثشػاء 

 عسمية قمي أصابع البصاشا.

 :فخضيات البحث -

مشتجات البصاشا السقمية مغ أكثخ الأغحية الذائعة في الجسيػرية العخبية الدػرية، وبالشطخ لسا تحسمو مغ  عج  ت   

مخاشخ صحية لا تحرى )الدخشاف وأمخاض القمب والكمى( وبشتيجة استيلاكيا مغ قبل كافة الفئات العسخية. 

عمييا مغ خلاؿ استشداؼ القصع الأجشبي  وبالشطخ لحجع الديػت السدتخجمة في ترشيعيا وارتفاع تكاليف الحرػؿ

 :محهرين أساسينكػنيا مػاد مدتػردة، فقج تع التخكيد عمى 

  نتاج مشتجات البصاشا إعمى الأصشاؼ الذائعة في الأوؿ يعتسج عمى مجػ إمكانية أمثمة وتصبيق شخائق القمي

تػفيخ كسيات كبيخة مغ  ، وذلظ بيجؼمغ خلاؿ تحجيج درجة الحخارة السثمى وعجد دورات القمي الأعطسية السقمية،

 .مع السحافطة عمى جػدة السشتجات السقمية الديت

  في محاولة الحرػؿ عمى مشتجات  عمى الأصشاؼ السدتحجثة السصبقة الترشيعية تػضيف السعاملاتالثاني

  مشة صحياً وقادره عمى السشافدة في الدػؽ الخارجية وخاصة صشاعة الذيبذ.

 :البحث ةمذكم -

لكػنيا تخفس  ،أثبتت الجراسات الدابقة أىسية السعاملات الترشيعية السصبقة قبل القمي وخاصة عسميات التجؽيف 

بالإضافة إلى تذكيل أغمفة قابمة للأكل تحافع عمى  ،محتػػ الساء الأولي وتحسي الديت مغ تغيخات الفداد

 تأثيخ ىحه السعاملات باختلاؼ الرشف،ويختمف  ،التخكيب الييكمي في البصاشا السقمية وخرائريا الحدية

بيجؼ مػاكبة التصػرات التي أدخمت عمى زراعة واستكثار أصشاؼ البصاشا التجارية دوف الإضخار بالستصمبات و 

ل  حيث أف مغ أكثخ العػامل السؤثخة في امتراص الديتالرحية،  في مشتجات البصاشا السقمية  الأكخيلاميجوتذك 

ىي شخوط عسمية الترشيع ) كالحخارة والزغط وزمغ القمي وشخائق القمي(، درجة تجىػر زيت القمي، ىشجسة 
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القابمة للأكل، محاليل  عمى سبيل السثاؿ التجؽيف، الأغصية الفمسيةالترشيعية والسعاملات الأولية ) العسميات

 .(...الغسخ

 :تداؤلات البحث -

ما ىػ تأثيخ شخائق القمي )الحخارة  الأصابع وصشف  غاريا لرشاعة الخقائق. لإنتاجلساذا تع اختيار صشف سبػنتا  

 ماىي عجد ساعات القمي السثمى الخػاص الفيديػكيسيائية لمسشتجات السقمية والديػت السدتخجمة. بعس والدمغ( في

إشالة عجد دورات  ػف لجرجات الحخارة تأثيخ عمىأف يك التي يجب عشجىا التخمز مغ الديت، وىل مغ السسكغ

ىل مغ  ما ىي أىسية شخائق التجؽيف في تأميغ مشتجات  مشة صحياً. الديت. صلاحية القمي مع السحافطة عمى

السسكغ أف يؤدؼ تصبيق بعس السعاملات الأولية في تػفيخ لديػت القمي وتحديغ لخػاص مشتجات البصاشا 

 تؤثخ ندبة تججيج الديت في فتخة صلاحيتو. ىل مغ السسكغ أف السقمية.

 :مبخرات البحث -

الاستيلاؾ الكبيخ لمديػت الشباتية في قمي السػاد الغحائية سػاءً في السشدؿ أو الرشاعة، مع عجـ الجقة انصلاقاً مغ  

والتشطيع في فتخة استخجاميا خلاؿ عسمية القمي، والحؼ لا يخزع لأؼ ضابط أو معيار، مسا يؤدؼ لتجىػر 

كدجة والتحمل والتجىػر الحخارؼ خرائز وصفات الديت، وبالتالي تجىػر خرائز السشتج نتيجةً لعسميات الأ

لمديت أثشاء القمي، تشػع شخائق القمي السدتخجمة حجيثاً، وعجـ القجرة عمى تجاىل الخدارة الاقترادية الشاجسة عغ 

تجىػر الديت، وبالشطخ للأىسية الاقترادية لمسادة الغحائية السدتيجفة في البحث )أصابع ورقائق البصاشا( 

استيلاكيا مغ قبل شخيحة واسعة مغ الشاس، مع ما تحسمو مغ أضخار صحية متسثمة والانتذار الػاسع ليا و 

الدعي الجائع مغ قبل السشطسات العالسية وخبخاء التغحية في إنتاج مشتجات  مشة صحياً،  .الأكخيلاميجو بالجىػف 

اعج في اختيار والحخص عمى الحرػؿ عمييا بسػاصفات عالية الجػدة مغ خلاؿ تقجيع بيانات عمسية صحيحة تد

ي مع السحافطة والديت السستز في السشتج الشيائ الأكخيلاميجشخيقة القمي والسعاملات التي تؤدؼ لخفس كسية 

 .عمى الخػاص الحدية

 أهجاف البحث: -

أصابع ورقائق البصاشا والسعاملات السدبقة في إنتاج  نطخاً لشجرة الجراسات السحمية حػؿ تأثيخ ضخوؼ القمي

 البصاشا في سػرية، فقج ىجؼ ىحا البحث إلى: مشتجات السدتخجمة بذكل كبيخ في ترشيعللأصشاؼ 
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، اليػاء الداخغ، تحت التفخيغ وتحت الزغط( مغ حيث درجة شخائق القمي السختمفة )التقميجؼ معخفة تأثيخ -1

 لذسذ. الشخيل وعباد ا أوليغ الحخارة ومجة القمي في بعس الخػاص الفيديائية والكيسيائية لديت

، اليػاء الداخغ، تحت التفخيغ وتحت الزغط( مغ حيث درجة شخائق القمي السختمفة )التقميجؼ معخفة تأثيخ -2

الحدية لأصابع ورقائق البصاشا السرشعة مغ صشفي سبػنتا الخػاص و  والفيديائيالحخارة في التخكيب الكيسيائي 

 .التختيب و غاريا عمى

في  (بالأمػاج فػؽ الرػتية الدمقو ، السدبق التجؽيفشخائق بعس السعاملات الفيديائية الأولية ) معخفة تأثيخ -3

مغ صشفي سبػنتا و غاريا عمى بالقمي التقميجؼ  تحديغ بعس خرائز جػدة أصابع ورقائق البصاشا السشتجة

 التتالي.

في تحديغ بعس  محاليل التغصية(، الغسخمحاليل معخفة تأثيخ بعس السعاملات الكيسيائية الأولية ) -4

 مغ صشفي سبػنتا و غاريا عمى التتالي.بالقمي التقميجؼ  خرائز جػدة أصابع ورقائق البصاشا السشتجة

%(  أثشػػػػاء القمػػػي التقميػػػػجؼ فػػػي بعػػػػس 25، 50، 75، 100دراسػػػة تػػػأثيخ ندػػػػبة تججيػػػج زيػػػػت عبػػػاد الذػػػسذ ) -5

  .الذسذ وأصابع البصاشا السشتجة مغ صشف سبػنتاالخػاص الكيسيائية والفيديائية لكل مغ زيت عباد 
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 الجراسة السخجعيةالفرل الثاني: 
 وزيهت القمي: محرهل البظاطا ومشتجاته السقميةالباب الأول: 

 محرهل البظاطا واستخجاماته الرشاعية: -1-1

 محرهل البظاطا: -1-1-1

رابع أكبخ  يعج، كسا و في العالع مغ أىع محاصيل الخزخوات [Solanum tuberosum L] االبصاش يعج محرػؿ

، بمغ الإنتاج العالسي [Djaman et al., 2022]بعج الأرز والقسح والحرة  العالع يتع إنتاجو في اقترادؼ محرػؿ

حػالي  2022بمغ إنتاج سػريا لعاـ بيشسا  ،[FAOSTAT, 2021]مميػف شغ  371حػالي   2019مشو في عاـ

تحتل البصاشا السختبة  .[23ججوؿ 2023]السجسػعة الإحرائية الدراعية،  شغ، وىػ في تدايج مدتسخ 554740

 ،[Mesias et al., 2021] مغ حيث أكثخ الدمع الغحائية استيلاكا بيغ كافة الفئات العسخية لمبذخ ،االخامدة عالسيً 

 ,.Sampaio et al]، كسا وتستاز بتعجد أصشافيا [Djaman et al., 2022] في ضخوؼ مشاخية مختمفةتدرع و 

يختمف التخكيب الكيسيائي ليا باختلاؼ الرشف ودرجة نزج الجرنات والطخوؼ الدائجة أثشاء تكػيشيا  [،2020

بالإضافة لمعسميات الدراعية السصبقة ]الخؼ والتدسيج[ ومػعج الحراد و لية التخديغ وعػامل أخخػ  ،ومػقع الدراعة

[Mesias  et al., 2019]،  التخكيب الكيسيائي لأغمب أصشاؼ البصاشا السشتجة أدناه( 1)ويػضح الججوؿ.  
 التخكيب الكيسيائي لأصشاف البظاطا (1)ججول ال

 الدكخوز الغمػكػز الفخكتػز الخماد الكخبػىيجرات البخوتيغ الجىغ السادة الجافة نػع السادة
 2.6-11.4 0.6-3.3 0.07-0.23 8.7-13 148-209 19.5-26 0.6-3.1 186-257 ندبتيا

 الػحجة غ/كغ عمى أساس الػزف الخشب .[Petropoulos et al., 2020السرجر ] 

بعس و تكسغ أىسية ىحا السحرػؿ في الدمدمة الغحائية لسحتػاه الجيج مغ الكخبػىيجرات كسرجر أساسي لمصاقة 

 Romano et]الفيشػلية والفلافػنيج حسػضوال البػتاسيػـوخاصةً والسعادف  وبعس الفيتاميشات الأحساض الأميشية

al., 2018]،  [2009الديج، ] يصمق عميو اسع الخبد الثانيو كسا ويحتل التختيب الأوؿ في إنتاج الصاقة. 

  أصشاف البظاطا: -1-1-2

في  البصاشاترشف  .[Sampaio et al., 2020]البصاشا مادة صشف معخوؼ مغ  5000يػجج في العالع أكثخ مغ 

%، أما 20وفقاً لسحتػػ السادة الجافة، السجسػعة الأولى للأصشاؼ التي محتػاىا أعمى مغ  وذلظ ثلاث مجسػعات

%، والسجسػعة الثالثة تزع الأصشاؼ التي محتػاىا أقل مغ 19.9-18السجسػعة الثانية ؼيكػف محتػاىا بيغ 
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تفزل لعسمية القمي الأصشاؼ التي تشجرج ضسغ السجسػعة الأولى وذلظ لقجرتيا عمى امتراص زيت  ،17.9%

يعج مدتػػ الدكخيات ضسغ درنات البصاشا عامل ميساً ومؤثخاً و  كسا ،[Silveira et al., 2017] القميأقل أثشاء 

. كسا وترشف البصاشا أيزا [Stark et al., 2020]وذلظ لتأثيخه الكبيخ عمى لػف السشتجات السقمية  ،في جػدتيا

 .[2009الديج، ] ػعات رئيدية وذلظ وفقاً لعجد الأياـ اللازمة ليا مغ تاري  زراعتيا إلى حرادىاسفي خسذ مج

 صشف سبهنتا: -1-1-2-1

يػـ مغ تاري   105-100والتي تحتاج لحػالي مغ  ،صشف سبػنتا مغ الأصشاؼ الشرف مبكخة الشزج يعج 

 ،كل وجحابة ومخغػبة، العيػف سصحيةسكػف متػسصة، درناتو متصاولة الذفتخة ب يستازكسا ، الشزج الدراعة لتاري 

، وجيج في العخوة الخخيؽية، كسا أف حجع الجرنات الشاتجة مغ الشبات والريؽيةالإنتاج كبيخ في العخوة الخبيعية 

مغ الأصشاؼ الذائعة الاستخجاـ محمياً،  يعج، كسا و [2009الديج، ] جيج حجع السجسػع الخزخؼ  ،الػاحج كبيخ ججاً 

لقجرتو عمى تحسل ضخوؼ مشاخية مختمفة، ولسقاومتو للأمخاض السشتذخة محمياً وخاصة الفصخية والبكتيخية 

نطخاً لمػنيا  ،برفات حدية جيجة  درناتوتستاز حيث  لإنتاج أصابع البصاشا السقمية، وتدتخجـ درناتوالفيخوسية، 

 .[Ayad, 2021]لارتفاع ندبة الكاروتيشات ضسشيا)الأصفخ الحىبي( وذلظ  السخغػب

 صشف أغاريا: -1-1-2-1

يػـ مغ تاري  الدراعة لتاري   110-105مغ الأصشاؼ السبكخة إلى نرف متأخخة الشزج والحؼ يحتاج مغ  يعج

. الجرنات ذات أحجاـ كبيخة بيزاوية شػيمة، تستاز بمػنيا الأصفخ الفاتح والحؼ يجعميا [2009الديج، ]الشزج 

 .[2017عبجالحسيج، ]مشاسبة لرشاعة الذيبذ، تستاز بسقاومتيا للأمخاض الفيخوسية 

 :وتخديشها البظاطا الرشاعية تاستخجاما -1-1-3

البصاشا قبل  ومغ أكثخ شخائق السعالجة انتذاراً لجرناتي دتيمظ أكثخ مغ ثمثي البصاشا السشتجة في العالع معالجة، 

واستخخاج الشذاء وبعس  ،لتغحية الحيػانات بؿية، ويدتخجـ الثمث ال[Ciccone et al., 2020] الصيياستيلاكيا 

يسكغ أف تؤدؼ شخائق الترشيع . [FAO, 2019] كحػؿ الإيثانػؿات السدتخجمة في صشاعة الأدوية و السخكب

 ,.Jayanty et al]ل مخكبات غيخ مخغػبة وضارة بالإنداف لسشتجات البصاشا لفقج لبعس مكػناتو أو تذك  السختمفة 

الدسشة  التي أثبتت الجراسات دورىا في انتذار ،ف الأغحية السقمية بالجىػف مغ السأكػلات الدخيعةترش  [. 2019

تباع نطاـ غحائي عالي الدعخات الحخارية، لا شخ عمى الرحة،اخم مغ مع ما تحسمو ،تخاكع الجىػف السفخطو 
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 السقمية مرجراً  اتعج مشتجات البصاشو  .اللازمة لسنداف كبيخة الحجع مقارنة بالاحتياجات الغحائية كسياتتشاوؿ و 

البصاشا إف   .[Patsioura et al., 2016]مختفع  محتػػ زيتي لأنيا ذات ،مرجر لمجىػف  ولكشيا أيزاً  ءلمشذا ميساً 

تتستع برفات محجدة مغ الشاحية يجب أف السخررة لمترشيع الغحائي وخاصة أصابع ورقائق البصاشا السقمية 

الذكمية والتخكيبية، ففي حالة إنتاج أصابع البصاشا السقمية، فإف الجرنات ذات الذكل السدتصيل والبيزاوؼ ىي 

الشاحية التخكيبية تدتخجـ الأصشاؼ ذات التػزع  بيشسا مغ ،ممع 75-40الأكثخ رغبة، ويفزل أف تكػف بقصخ 

الستداوؼ لمدكخيات السخجعة عمى سصح الجرنة السقصػعة لكػنو أحج السعمسات السيسة بذكل خاص، أما بالشدبة 

عجـ استخجاميا في  ؼيجبلمبصاشا التي تتخاكع فييا الدكخيات حػؿ الحدـ الػعائية أو في الداؽ أو الجدء العمػؼ، 

يجب أف تكػف البصاشا السعجة لمترشيع قابمة لمتخديغ لفتخة شػيمة ، كسا و تحػيميا إلى مشتجات مذتقةالترشيع و 

[Sawicka et al., 2021].  إلى الذكل  يا وتقصيياتعتسج عمى غدم ،بصخيقة بديصةالسقمية  االبصاشت حزخ

ويسكغ أف تجخػ عمييا معاملات أخخػ اختيارية مثل الدمق والتجؽيف والتسميح قبل  ،السصمػب ثع قمييا بالديت

% 45-38الشيائية لأصابع البصاشا السشتجة عمى نصاؽ تجارؼ مغ  محتػػ الساءتتخاوح  .[Li et al, 2022]القمي 

[Romani et al., 2008].  واستيلاكاً  واحجة مغ أكثخ مشتجات البصاشا شيػعاً  (الذيبذ)تعتبخ رقائق البصاشا، 

يتع الحرػؿ عمييا مغ ، [Pedreschi et al., 2016bl; Kita, 2014] السدتداغ قػامياوذلظ لصعسيا الفخيج و 

يتخاوح بعج ل، بيجؼ خفس محتػاىا السائي ،مع في الديت 2-1خلاؿ قمي شخائح رؾيقة مغ البصاشا بدساكة مغ 

يؤثخ . [Pedreshi et al., 2016] %35ويرل محتػػ الديت لحػالي  ،%2أؼ أقل مغ  1.8-1.7غ ما بيالقمي 

صشف البصاشا وسساكة الخقائق بذكل معشػؼ في السؤشخات المػنية والرفات الحدية، حيث تشخفس السؤشخات 

[. Abong et al., 2011]والتي مغ السسكغ أف تؤثخ عمى قبػليا لجػ السدتيمكيغ  ،المػنية مع زيادة سساكة الخقائق

وذلظ لسشع تخاكع الدكخيات السخجعة  ، ْـ 10-8تخدف درنات البصاشا السعجة لمقمي ضسغ درجات حخارة تتخاوح مغ

 ةحيث تؤدؼ درجات الحخار  [،Wiberley-Bradford et al., 2016]ضسغ درنات البصاشا  (الغمػكػز والفخكتػز)

 Cold-Induced)دلػجي ضسغ درنات البصاشا يدسى ىحا الخمل بعسمية التحمية السشخفزة لحجوث خمل في

Sweetening) لإعصاءحيث تؤدؼ زيادتيا  ،وىي عسمية غيخ مخغػبة ضسغ درنات البصاشا السعجة لمرشاعة 

حيث تتحج مجسػعة الكخبػنيل أو الكيتػف ضسغ الدكخيات  ،مشتجات البصاشا السقمية لػناً معتساً وغيخ مخغػب

 الأميشية وبخاصة الاسبارجيغ مسا يؤدؼ لتذكل صبغات تدسي ميلانػيج  حسػضالسخجعة مع مجسػعة الأميغ لم
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، كسا وتؤدؼ درجات الحخارة السشخفزة لديادة نذاط الأكخيلاميجبالإضافة لتذكل مادة  ،أثشاء القمي مدببةً لػف بشي

وتؤدؼ  ،وىي إنديسات مدؤولة عغ عسمية الاكدجة (PPO)والبػلي فيشػؿ أوكديجاز  مغ إنديع بيخوكديجاز كلاً 

 [.Pereira et al., 2020] لاسػداد درنات البصاشا قبل القمي

 زيهت القمي الذائعة: -1-2

محمي مغ جية السدتيمظ الخغع مغ الانتذار الػاسع لمعجيج مغ أنػاع الديػت عبخ العالع إلا أف ىشاؾ تفزيل عمى 

الديت السثالي لقمي شيبذ  الكانػلازيت  يعجالقمي، فعمى سبيل السثاؿ  عسمية والسرشع لبعس أنػاع الديػت في

، بيشسا يفزل الدكاف في شبو القارة اليشجية زيت [Gupta 2000]في الػلايات الستحجة الأمخيكية  البصاشا صشاعياً 

 زيت وىي الغحائية الأمخيكية الديػت الخئيدية التي يجب استخجاميا في القميحجدت مؤسدة الخجمات  الدسدع.

وتفزل  .[Kita and Lisinska, 2005]الرػيا الفػؿ الدػداني وفػؿ  الشخيل، الديتػف، عباد الذسذ، أوليغ

عالية تعخضيا لجرجات حخارة ظ لأنيا تتحمل بدخعة عشج شيالديػت ذات السحتػػ السشخفس مغ حسس الميشػلي

 .[Ruiz – Mendez and Manch, 2003] أحادية عجـ التذبع حسػضمحتػػ عالي مغ  وأف يكػف ذو أثشاء

  :زيت الشخيل -1-2-1

ية مة الشخيموىػ نػع مغ الشخيل يتبع إلى الفري ،مغ ثسار الشخيل الديتي ميوػ زيت مأكػؿ يتع الحرػؿ عى

Palmaceae، حيث يدتخخج الديت مغ شبقة لب الثسخة  ،إلى جشػب أفخيؿيا وتعػد أصػلMesocarp  والتي

حا الديت يدسى زيت الشخيل، بيشسا يدسى الديت الحؼ يتع ى% و  55-45ى ندبة مغ الديت ترل إلى متحتػؼ ع

لاؾ يباست زيت الشخيل أكثخ الديػت الشباتية السدتخجمة عالسياً  يعجالحرػؿ عميو مغ الشػػ بديت بحور الشخيل. 

 أيزا مادة أولية لعجيج مغ الرشاعات الغحائية وغيخ الغحائية ، وىػ2010يػف شغ في عاـ مم 46.8جر بشحػ ق  

[Amira et al, 2014]،  وكعامل  جاتمالسث، الدبجة الشباتية ،ػاع السارغخيغوترشيع أن الصيييدتخجـ في حيث

رة الغخفة خاب عشج درجة حمص والكػلدتخوؿ، وىػ شبػ خاؿٍ مغ يلكػف زيت الشخيل زيت نباتي ف اً استحلاب. نطخ 

تخكيبة  وفي السجاؿ الغحائي، كسا ويستاز زيت الشخيل بامتلاك وجرجة لاستخجامييات الموبالتالي لا يحتاج إلى عس

الحؼ يجعى حسس الشخيل  C16:0شي ىالحسس الج يعجدخيج، و مشية وثلاثيات الغىالج حسػضفخيجة مغ حيث ال

Palmitic acid ا يسىدخيجات الثلاثية فأمي، أما الغ%44حػالي  وغ ندبتمشي الدائج وتبىىػ الحسس الجC50 

 .[Pande et al, 2013] دخيجات الثلاثية في زيت الشخيليمالغ % مغ إجسالي40إلى  والحؼ يسكغ أف ترل ندبت
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يتسيد زيت بحور بيشسا  السذبعة،شية السذبعة وغيخ ىالج حسػضلشدبة متداوية مغ ال ويتسيد زيت الشخيل بامتلاك

ي ضج الاكدجة الثبات عب ، وبالتالي يتستع%86إلى شية السذبعة وترل ىالج حسػضالشخيل بارتفاع محتػاه مغ ال

 1000بشدبة ترل إلى  Eى فيتاميغ ميحتػؼ زيت الشخيل ع في السجالات الغحائية. وديج مغ استخجاميالي وبالت

ppm  هعين:تجارياً بشزيت الشخيل  يتػاججع مزادات الاكدجة الزخورية لسنداف. ىمغ أ  يعجو 

 :زيت الشخيل الاوليشي -1-2-1-1

ية خار ػرة ضسغ شخوط حمية البمزيت الشخيل الاوليشي ىػ الجدء الدائل الحؼ يتحرل عميو مغ زيت الشخيل بعج عس

أكبخ مغ  Oleic acidى ندبة مغ حسس الديت ميحتػؼ عحا الديت ىت بالتخشيح، و راػ ملة الباخاصة ثع إز 

 %13يشػليظ ترل إلى م% مع ندبة مغ حسس ال45وترل إلى  (زيت لب الثسخة) السػجػدة في زيت الشخيل

[Almrhag and Abookleesh, 2016]ـ 20-18بيغ  خاوحار تتي، يتسيد زيت الشخيل الاوليشي بجرجة انر 

الذسذ  عبادإف مديج زيت الشخيل الاوليشي مع زيت الرػيا أو زيت  ة.ة الغخفخار ى درجة حمػ سائل عيوبالتالي ف

 أو زيت الكانػلا، يخفع مغ ثبات السديج ضج الاكدجة والتجسج. يػجج عجة درجات مغ زيت الشخيل الاوليشي اعتساداً 

أفزل  شية غيخ السذبعة كاف ذلظىالج حسػضسا ارتفع محتػػ المائي، وكيى الخقع اليػدؼ والاستخجاـ الشمع

الجىشية غيخ السذبعة زيت الشخيل  حسػضى ندبة عالية مغ المويجعى زيت الشخيل الاوليشي الحؼ يحتػؼ ع

% والخقع 15يشػليشظ إلى م% وندبة حسس ال49وترل ندبة حسس الاوليظ في ىحا الشػع إلى الاوليشي السستاز 

 .[Maskan and Horuz, 2017] 60اليػدؼ أكثخ مغ 

 :الشخيل الذسعيزيت  -1-2-1-2

 حسػضى مغ المى ندبة أعمب مغ زيت لب ثسار الشخيل الديتي ويحتػؼ عمزيت الشخيل الذسعي ىػ الجدء الر

. يدتخجـ بذكل  ْـ 50-48اره مختفعة أكثخ وترل إلى يدخيج، وكحلظ درجة انرمالجىشية السذبعة وثلاثيات الغ

 .[Adhikari et al., 2010]الاشفاؿجة الشباتية ودسع أغحية رئيدي في ترشيع أنػاع الدب

 زيت عباد الذسذ: -1-2-2

 التخكيب (2ويػضح الججوؿ ) الذسذ عباد نبات بحور مغ عميو الحرػؿ يتع سائل زيت ىػ الذسذ عباد زيت

 (%25حػالي ) الأوليظ حسس مغ عالية ؾيع عمى يحتػؼ ، إذ لديت عباد الذسذ الجىشية حسػضلم الشسػذجي

 .الدسغ لترشيع عالية ؾيسة ذو يجعمو مسا ،(%65حػالي ) الميشػليظ وحسس
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 الجهشية لديت عباد الذسذ حسهضلم الشسهذجي التخكيب (2الججول )

 الريغة الاسع العمسي
 الشدبة %

 SFA الجىشية السذبعة حسػضال

Myristic C14:0 0.1 

Palmitic C16:0 5.2 

Stearic C18:0 4.6 

Arachidic C20:0 0.3 

  USFA الجىشية غيخ السذبعة حسػضال

Palmitoleic C16:1 0.2 

Oleic C18:1 24.5 

Linoleic C18:2 (n-6) 64.6 

Linolenic C18:2 (n-3) 0.1 

Other fatty acids - 0.4 

. β [Alexandersen,2005]مع السػاد الرمبة الجىشية التي تعدز تبمػر الذكل الذسذ عباد زيت عادةً، يتع مدج

 ذات اً أصشاف الشباتات تخبية وأنتجت. الجىػف  وترشيع الرمرات وتتبيلات الصيي في الذسذ عباد زيت يدتخجـ

غ مدتػػ  . لمحذخات مقاومة نفدو الػقت وفي الأوليظ، عالي الذسذ عباد زيت مثل الجىشية، حسػضال مغ محد 

 حسػضال في ومشخفزة  السذبعة غيخ الجىشية حسػضال مغ عالية ندبة عمى التقميجؼ الذسذ عباد زيت يحتػؼ 

 عباد زيت عمى الصمب انخفس .الأوليظ مغ عاؿٍ  محتػػ  ذات أصشاؼ اً حالي تػجج ذلظ، ومع. السذبعة الجىشية

 الشطاـ في السذبعة الجىشية حسػضبال الذسذ عباد زيت استبجاؿ أف الجراسات أضيخت. 2000 عاـ مشح الذسذ

 ي عتقج ما وىػ الكثافة، مشخفس الجىشي البخوتيغ وكػليدتخوؿ الكمي الكػليدتخوؿ انخفاض إلى يؤدؼ قج الغحائي

 بدبب مخاوؼ الجراسات ىحه أثارت ذلظ، ومع. القمب بأمخاض الإصابة خصخ بتقميل يتعمق ؼيسا مفيج أنو

 زيت تشاوؿ بيغ قارنت حجيثة دراسة أضيخت .الكثافة مختفع الجىشي البخوتيغ كػليدتخوؿ في السػازؼ  الانخفاض

 الكػليدتخوؿ مغ كل في انخفاضاً  الشسػذجي الأمخيكي الغحائي والشطاـ الستػسط الأوليظ الشػع مغ الذسذ عباد

 مدتػيات عمى التجخيبية الغحائية للأنطسة تأثيخ أؼ دوف  الكثافة مشخفس الجىشي البخوتيغ وكػليدتخوؿ الكمي

 الذسذ عباد زيت أف أحجث دراسة أضيخت ذلظ، ومع. الجىػف  بيخوكديجات أو الأكدجة معجؿ أو الثلاثية الجىػف 

 [. Savva and Kafatos, 2016]الغحائي  التسثيل بستلازمة الإصابة احتسالية مغ يديج قج الميشػليظ بحسس الغشي

 تأثيخ عسمية القمي في مؤشخات جهدة زيت القمي: -1-3

حخارة القمي، والتي تؤدؼ إلى أكدجة الديت تتعخض الديػت والجىػف أثشاء عسمية القمي إلى تغيخات مختمفة بدبب  

 ة مؤديةً بػاسصة اليػاء، وتحممو بػاسصة رشػبة السادة السقمية وتغيخات حخارية ما بيغ الديت السقمي والسادة الغحائي
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يسخ تفكظ  .سجل العمساء الكثيخ مغ التغيخات الكيسيائية التي تحجث خلاؿ عسمية القمي .إلى التجىػر وتفكظ الديت

يعتسج التجىػر  .والبمسخةمخاحل وىي: مخحمة التحخيس وتكػف البيخوكديجات وتفكظ البيخوكديجات  بأربعزيت القمي 

الجىشية السذبعة وغيخ السذبعة وعمى درجة حخارة القمي  حسػضعمى التخكيب الكيسيائي لمديت ومحتػاه مغ ال

ءً كانت عادية أـ تحت ضغط أو اوشخيقة القمي سػ  سصحي مي مدتسخ أو متقصع وعسيق أوومجتو ونػع عسمية الق

إلى أف القمي العسيق يتدبب في خفس تخكيد  [Choe and Min, 2007] أشار، [Stier, 2004] تحت تفخيغ

 الشػعية،الحخارة  ،الكثافة المدوجة، المػف، الخغػة،الجىشية غيخ السذبعة في الديت وزيادة في تذكل  حسػضال

عسػماً قج يكػف القمي سبب في  السخكبات القصبية ومدتػػ السػاد البػليسخية. الحخة،الجىشية  حسػضال محتػػ 

ححر مجمذ الغحاء الجنساركي مغ أف القمي العسيق . [Karn et al., 2013] الستحػلةالجىشية  حسػضتذكل ال

اً مختمفاً مغ الػجبات نػع 24دراسة عمى  أ جخؼ %، حيث 10أعمى مغ  TFAيسكغ أف يشتج ندبة عالية مغ 

التحمل السائي  تفاعلاتتحجث  .TFA [Kleiner and Hansen, 2001]ج مدتػيات عالية مغ ج  و و الدخيعة 

بدبب ارتفاع درجة الحخارة وذلظ  ،والأكدجة والبمسخة والانحلاؿ الحخارؼ في زيػت القمي بسعجلات سخيعة ندبيًا

لمحفاظ عمى جػدة  ،ولحلظ فسغ الزخورؼ مخاؾبة تذكل مشتجات الأكدجة في زيػت القمي ،السدتخجمة في القمي

الاستقخار التأكدجؼ في زيػت القمي يتأثخ بالعجيج مغ السعخوؼ أف   .ة السقمية وحساية صحة السدتيمكيغالأشعس

ت الثانػية السػجػدة في إذ يسكغ لمسكػنا ،مغ العػامل الشاشئة عغ زيػت القمي والأغحية السقمية وضخوؼ القمي

 فيالجىشية الحخة  أف تؤثخ  حسػض، وال(ppm 900-200)زيػت القمي مثل السعادف، والساء بشدبة ضئيمة ججاً 

التي  التفاعلاتمعجؿ أكدجة الديػت وتدخيع معجلات التحمل السائي، ؼيعسل الصعاـ كسحفد في سمدمة معقجة مغ 

 .[ Arslan et al., 2018; Aladedunye, 2015; Kim et al., 2014]تحجث في عسمية القمي العسيق بالجىػف 

أف قمي البصاشا أدػ إلى ارتفاع معجلات البمسخة في زيت القمي  [Kalogianni et al., 2010]ي دراسة ف وجج

عمى البمسخة بعج فتخة قمي  وكحلظ فإف ندبة البصاشا إلى الديت تؤثخ .مقارنة بتمظ الشاتجة عغ تدخيغ الديت بسفخده

وأشار إلى نجرة السعمػمات عغ تأثيخ وجػد السادة الغحائية في التحمل الكيسيائي لمديت أو الجىػف أثشاء ، معيشة

القمي عمى الخغع مغ الجراسات السخجعية الػاسعة الستخررة بالقمي، ويعػد ذلظ إلى الرعػبات التجخيبية 

ة يدبب انخفاضاً كبيخاً في درجة حخارة الديت، وىػ ما لا يسكغ إحجاثو وخاصة أف إضافة الصعاـ إلى السقلا

الستغيخات الترشيعية لعسمية قمي البصاشا أف معجلات التبخخ  حػؿأضيخت الجراسات  .بديػلة في غياب الصعاـ
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قذخة الخارجية السختمفة لمساء الدصحي والساء السػجػد في البشية الجاخمية لسشتجات البصاشا أثشاء القمي تجعل ال

صمبة والمب الجاخمي ناعساً، وكحلظ فإف ارتفاع تخكيد محتػػ الكخبػنيل عمى شكل الفخكتػز مقارنةً بالجمػكػز مغ 

مسا قج يؤدؼ إلى تغيخ المػف والخائحة والشكية  ،الاسسخار غيخ الإنديسي ويتصمب شاقة أقل تفاعلاتشأنو أف يدخع 

يخزع الديت بجوره  .[Huang, 2020 ; Farzaneh and Zamani-Ghalehshahi, 2020] والبصاشالمديت والقػاـ 

يداىع تحمل الديت في فقجاف العشاصخ الغحائية حيث  ،يائية السعقجة خلاؿ عسمية القميالكيس التفاعلاتلدمدمة مغ 

تذكل مخكبات الشكية الصيارة، ومػاد غيخ قابمة لمحوباف وغيخ  التفاعلاتيسكغ أف تحفد ىحه  .الحيػية لمبصاشا

وتخفس التقييسات الحدية  التجخيغ،نقصة  وتقمليج الخغػة تد مغ لدوجة الديت وغسق المػف و تديج متصايخة 

في كل مغ زيػت القمي والسشتجات TPCيعج محتػػ السخكبات القصبية  [.Nayak et al., 2015]لمسشتجات السقمية 

لتقييع جػدة أصابع  TPCخجـ محتػػ لحلظ است  ، السقمية مؤشخاً دؾيقاً ومػثػقاً لمتجىػر التأكدجؼ لديػت القمي

، حيث يدداد خصياً خلاؿ عسمية القمي بغس الشطخ عغ مغ خلاؿ معخفة عسخ الديت السدتخجـ البصاشا السقمية

تكػف ىحه السخكبات في البصاشا السقمية باختلاؼ نػع الديت، و  TPCبيشسا يختمف محتػػ  ،نػع الديت السدتخجـ

 Liتذكل السخكبات القصبية خلاؿ عسمية القمي ] فيالجىشية يؤثخ  حسػضثبت أف تخكيب القج ، و أعمى في الديت

et al., 2017].   وقج أثبت  ،ل ىحه السخكبات خصخاً  عمى الرحة العامة مغ حيث تأثيخىا الدخشانيوتذك

وتؤدؼ  ،[Houhoula et  al., 2003]ت العمسية بأف السخكبات القصبية تدداد بارتفاع درجة حخارة الديت الجراسا

اختبار تحجيج السحتػػ الكمي مغ ا عتبخ  .غيخ صالح للاستيلاؾ البذخؼ  ، مسا يجعموتجىػر جػدة الديت تجريجياً ل

أف درجات الحخارة  [Padovan et al., 2020] وجج .الديت السػاد القصبية مغ أفزل الاختبارات لتحجيج جػدة

 التفاعلاتوتعج  ،تدبب تغيخات فيديائية وكيسيائية عمى الديت السدتخجـ (ـ 180-160)السدتخجمة في القمي 

ىي السدؤولة عغ التحمل التجريجي لمديت أثشاء استخجامو، وىػ ما يذكل مرجر القمق مغ الشاحية الكيسيائية 

زيادة  ، وججالتي تحجث في الديػت أثشاء القميالتغييخات  ، حػؿ[Crosa et al., 2014] أجخاىافي دراسة  .الرحية

 القمي تحت التفخيغحقق ، و مقارنة بالصخيقة التقميجية القمي تحت التفخيغعسمية  خلاؿاستخجاـ الديت  مجةمعشػية في 

تقاس الأكدجة الأولية لديت القمي  .السجروسة سؤشخاتجسيع الل تجىػر الديت تفاعلاتفي معجؿ  كبيخاً  انخفاضاً 

عغ شخيق رقع البيخوكديج والحؼ يعبخ عغ كسية الييجروبيخوكديجات الستذكمة أثشاء القمي، بيشسا يعبخ رقع 

 حسػض، وتؿيذ الشدبة السئػية لمؾياس كسية الكيتػنات والالجىيجاتالأنيدجيغ عغ الأكدجة الثانػية عغ شخيق 
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قج يشتج عغ التحمل  .[Ahmad Tarmizi et al., 2016] مجػ حجوث تحمل مائي لمديت  (FFA) الجىشية الحخة

عغ شخيق تكػيغ مادة  الأكخيلاميجمخكبات تداىع في تذكل مادة وىي الجىشية الحخة  حسػضالسائي لمجىػف ال

 ،والتي يشتج عغ أكدجتيا حسس الاكخليظ الحؼ ربسا يختبط مع الأمػنيا السػجػدة ضسغ الأغحية السقمية ،الاكخوليغ

رشػبة السشتج  عارتفاأف  [Kuek et al., 2020]بذكل إيجابي، حيث لاحع  الأكخيلاميجوالتي تؤدؼ لتصػر تفاعل 

خ مسا يشتج عشو غميدخوؿ وخميط مغ الغحائي السعج لمقمي يدخع مغ عسمية التحمل السائي لمديت بذكل كبي

يسكغ ليحه السخكبات أف تغيخ مغ التػتخ الدصحي لمساء  ،الجىشية الحخة حسػضالغميدخيغ الأحادؼ والثشائي وال

كل ذلظ يؤدؼ لخفع  ،وتديج مغ التلامذ الحؼ يحجث بيغ السشتج الغحائي والديت ،السػجػد ضسغ السشتج الغحائي

لارتفاع درجة الحخارة بالخغع مغ  الستذكل نتيجةً  الأكخيلاميجوبالتالي ربسا ستدداد كسية  ،درجة حخارة السادة الغحائية

ؤثخ في كسية أف معامل انتقاؿ الحخارة لمديػت الشباتية يسكغ أف ي[ Kuek et al., 2020]بيغ تحجيج زمغ القمي.

أف أصابع البصاشا السقمية بديػت ذات معاملات نقل  [Zhang et al., 2015]حيث أضيخ  الستذكل، الأكخيلاميج

، كسا ولاحع أف تخكيب الديت السدتخجـ في عسمية القمي الأكخيلاميجحخارة مشخفزة أضيخت محتػػ مشخفس مغ 

، كسا بحاجة لبحث أكبخولكن ما زالت آلية العسل  ،في السشتجات السقمية الأكخيلاميجقج يديج أو يشقز مغ كسية 

 [Kuek et al., 2020] وجج .الستذكل الأكخيلاميجيجج أؼ علاقة ارتباط معشػية بيغ رقع البيخوكديج وكسية  لعإنو 

 بالانخفاض. بجأتأف ؾيسة رقع البيخوكديج نختفع مع زيادة عجد دورات القمي في كافة الديػت السدتخجمة، ثع 

 خرائص جهدة مشتجات البظاطا السقمية:تأثيخ عسمية القمي في بعض  -1-4

والتي تؤثخ عمى جػدة السشتج  ،يحجث أثشاء عسمية القمي مجسػعة مغ التغيخات الفيديائية والكيسيائية لجرنات البصاشا

يشتج عغ عسمية القمي بشية مخكبة تتكػف مغ شبقة خارجية تدسى القذخة تكػف  .[Mesias et al., 2021] الشيائي

يعج [. Mesias et al., 2019]وشبقة داخمية رشبة ومحتػاىا مشخفس مغ الديت  ،جافة وتحتػؼ عمى أغمب الديت

، مسا يؤدؼ عسمية تجؽيف تشصػؼ عمى انتقاؿ سخيع لمحخارة والكتمة في الصعاـ السغسػر في الديت الداخغالقمي 

 مغ الشػاحي ة عسمية القميبداش ساعجت .في السشتج والحدية إلى سمدمة مغ التغييخات الفيديائية والكيسيائية

 اتإلى مبيعات واسعة الشصاؽ لسجسػع وأدت ،، عمى انتذارىا بذكل كبيخوالججوػ الاقترادية والتدػيؿيةالتذغيمية 

 وتكتدبا الغحائية ميداتيمغ  جدءً تفقج السشتجات السقمية  .[Teruel et al., 2015] متشػعة مغ السشتجات السقمية

آمشة لبحث عن بجائل مغحية مظمب ا مسا عدز، وتحمل مائي حخارؼ  السعخضة لتذػهندبة عالية مغ الجىػف 
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 ,.Kou et al ]، وساعجت حسلات التػعية الرحية عمى انتذار ىحا السصمب حػؿ العالع لجى السدتهمكينصحياً 

2018;Santos et al., 2017].  أشارت الجراسات التي أجخيت عمى لػف البصاشا السقمية أنو يسكغ أف يتأثخ المػف

الفيشػلية، إلى جانب محتػػ  حسػضالأميشية وحسس الأسكػربيظ وال حسػضالبشي غيخ الأنديسي بسحتػػ ال

قمي، ولكغ عشجما يكػف محتػػ الدكخ الدكخيات السخجعة، وأف تقميل محتػػ الدكخ وحجه لا يفدخ تغيخ المػف بال

 يتجخ أ   .[Duarte-delgado et al., 2016]مشخفزاً تكػف السخكبات الأخخػ متعمقة بتفديخ تغيخ المػف بالقمي 

شاوؿ وت، لتصػيخ مشتجات غحائية مقمية ذات محتػػ دىشي مشخفس الساضية دشػاتخلاؿ ال بحػثمغ ال العجيج

ة السدبقة السختمفة وضخوؼ ممأثشاء القمي مع الأخح في الاعتبار ضخوؼ السعا ليات امتراص الجىػف بعزيا 

الديت السستز  يعج .[Vauvre et al., 2014 ؛Sansano et al., 2015 ؛Teruel et al., 2015] القمي العسيق

الحؼ تسترو مشتجات البصاشا السقمية أثشاء عسمية القمي مغ أخصخ العػامل التي تدبب أمخاض القمب التاجية 

، [Bhupathiraju et al., 2014] يعج الديت الستحمل سبباً لسخاوؼ صحية لمسدتيمكيغوارتفاع ضغط الجـ، كسا و 

عتقج بذكل عاـ أف محتػػ الديت يدداد بديادة ي  . الديت عشجىاومغ السيع تحجيج الشقصة التي يجب التخمز مغ 

 ,Ağçam] حوض  [. Liu et al., 2021] وقت القمي، ويختمف تأثيخ درجة حخارة القمي باختلاؼ السادة الغحائية

بذكل كبيخ عغ شخيق تبخخ الساء الحخ في  AW الشذاط السائي بيشسا تشخفس ؾيسةو في وسط القمي أنو  [2022

وارتفاع  AW، ويؤدؼ كلًا مغ انخفاض دخيعالرتفاع لادرجة الحخارة السخكدية لمخقائق با قابميا، تارقائق البصاش

كسا ويؤثخ  ،في الجػدة وتخاكع عالي لسذتقات فػرفػراؿ في السشتج الشيائية إلى تغييخات غيخ مخغػب ،درجة الحخارة

التقصيع، الدمق، التجؽيف، السعاممة ] ديت السستز في البصاشا السقمية مجسػعة كبيخة مغ العػاملفي كسية ال

 .كل عامل يجب أن يجرس عمى حجا لسا له من أهسية في جهدة السشتج الشهائي، [...بالأمػاج فػؽ الرػتية.

 الديت السستص: -1-4-1

عمى مخ الدشيغ كاف ىشاؾ اىتساـ في الخرائز الحدية لسشتجات البصاشا السقمية، لكغ في الأونة الأخيخة ركد 

 الأكخيلاميج)العمساء اىتساميع في الحرػؿ عمى مشتج صحي خالي مغ أؼ مخاشخ تزخ برحة الانداف مثل 

الػعي والتصػر السدتسخ لمسجتسعات لتدايج الاىتساـ والعسل أدػ [. Kammoun et al., 2022] (والجىػف السذبع

عمى انتاج غحاء مقمي ذو محتػػ دىشي مشخفس وسعخات حخارية قميمة بالإضافة لعكذ ذلظ بذكل إيجابي في 

تحتػؼ الأشعسة السقمية عسمية خفس تكمفة انتاج السشتج السقمي مغ خلاؿ التػفيخ في كسية الديت السدتخجـ، حيث 
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% مغ وزف السشتج السقمي عمى أساس 50عمى ندب عالية ججاً مغ الديت، ترل في بعزيا إلى ندبة عادةً 

أضيخت العجيج مغ الجراسات تدايج عجد الأمخاض لجػ الأشخاص السختبط . [Yang et al., 2020]الػزف الجاؼ 

تعتبخ عسمية امتراص  .[Honerlaw et al., 2020]نطاميع الغحائي بأشعسة ذات محتػػ مختفع مغ الجىػف 

الديت مغ قبل الأغحية السقمية عسمية معقجة، يسكغ شخحيا وفقاً لعجة نطخيات تعتسج أشيخىا عمى عسمية استبجاؿ 

بالإضافة إلى وجػد  ،الساء بالديت والثانية التذخب أما الثالثة فتعتسج عمى العػامل الخافزة لمتػتخ الدصحي

؛ Haddarah et al., 2021]تغصية والسعاملات السدبقة بعيغ الاعتبار تفديخات أخخػ محتسمة تتشاوؿ مػاد ال

Arisseto et al., 2019].  تختبط كسية الديت السستز أثشاء عسمية القمي بالعجيج مغ العػامل مغ أىسيا التخكيب

بشػع زيت القمي فمع ما ؼيسا يتعمق ألبصاشا والعسميات التكشػلػجية السصبقة بسا فييا شخيقة القمي، ا صشفالكيسيائي و 

 ,Kita؛ Pedreschi et al., 2016bl] وجػد أؼ علاقة ارتباط بيغ نػع الديت وكسية الديت السستز إلى الآف يثبت

تسيل بعس أصشاؼ البصاشا لفقجاف الخشػبة أثشاء القمي بجرجات أبصأ مغ أصشاؼ أخخػ، ربسا نتيجة ليحا  .[2014

 Arisseto et]، بيشسا وجج [Haddarah et al., 2021]الدبب تستز كسيات مغ الديت أقل مغ الأصشاؼ أخخػ 

al., 2019] اؼ ذات أف الأصشاؼ ذات السحتػػ السشخفس مغ الخشػبة يكػف محتػاىا مغ الديت أقل مغ الأصش

أصشاؼ مختمفة والسقمية بشفذ  10أف ندبة الديت السستز في أصابع البصاشا السحزخة مغ  السختفع.السحتػػ 

ويعػد سبب الاختلاؼ  ،عمى أساس الػزف الجاؼ %31.13-20.60الصخيقة ودرجة الحخارة والدمغ تخاوحت مغ 

الخائجة عمى  بحػثأثبتت ال كيسيائي لأصشاؼ البصاشا السجروسة.في كسية الديت السستز إلى اختلاؼ التخكيب ال

القمي بسفخده أف امتراص الديت ىػ ضاىخة سصحية تحجث بذكل رئيدي بسجخد إزالة السشتج مغ السقلاة، وبحث 

يذسل  .[Vauvre et al., 2014]عجد قميل مغ الجراسات في  ليات امتراص الديت أثشاء مخحمة القمي الثانية 

الديت الكمي السستز الديت الدصحي والديت الجاخمي السػجػد داخل اندجة مشتجات البصاشا السقمية والحؼ يتع 

قج يؤدؼ زيادة معجؿ بخخ الساء مغ السشتج الغحائي لانخفاض كسية ، [Liu et al., 2021a] القميامتراصو أثشاء 

 [.Zhang et al., 2021]الديت السستز 

 :الأكخيلاميج -1-4-2

قامت الػلايات الستحجة  حيث ،حخارياً  السعالجة الأغحية مشتجات في ـ2002في عاـ  الأكخيلاميجذفت مادة اكت  

في بعس الأغحية والسذخوبات، بيشسا شخع الاتحاد  الأكخيلاميجالأمخيكية بػضع ممرقات تححر مغ مادة 
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 ضسغ مشتجاتيع الأكخيلاميجالأوروبي بػضع تححيخات صارمة لسشتجي الأغحية في أوروبا بيجؼ خفس مدتػيات 

[Skinner et al, 2021].  كسا ونذخت مشطسة الغحاء والجواء الأمخيكية تقخيخاً يبيغ أىع السشتجات التي يتذكل

 يبيغ ذلظ: أدناه (3) مع ذكخىا لستػسط الكسيات السذكمة ضسشيا والججوؿ ،الأكخيلاميجضسشيا 
 الستذكل في بعض السشتجات الغحائية الأكخيلاميجمتهسط كسية  (3)الججول 

 ميكخوغخاـ/كغ الأكخيلاميجمتػسط كسية  نػع السشتج الغحائي

 337 أصابع البصاشا
 739 رقائق البصاشا )الذيبذ(
 272 حبػب القيػة السحسرة

 234 السخبػزات
 .(FDA,2021انمصذر )

الدخشاف بأنيا مادة مدخششة لمبذخ، وأشمقت عمييا مشطسة  بحػثمغ قبل الػكالة الجولية ل الأكخيلاميجمادة  شفتص  

، كسا واعتبخت الييئة الأوربية لدلامة الأغحية في عاـ [Russo et al., 2014]الرحة العالسية اسع الدع العربي 

 في الغحاء قج يديج وبذكل كبيخ مغ خصخ الإصابة بالدخشاف لجػ البذخ الأكخيلاميجأف وجػد مادة  2015

[EFSA, 2015] ذكخ مكتب كاليفػرنيا السختز بتقييع السخاشخ الرحية في الػلايات الستحجة الأمخيكية، و 

[OEHHA]  مدبب مباشخ لمعجيج مغ أنػاع الدخشانات عشج مدتػػ جخعة يػمي أكبخ مغ  الأكخيلاميجأف مادة

، وتدبب العقع عشج مدتػػ أكبخ مغ  0.2  [Pundir et al., 2019] بيشسا بيغ .ميكخوغخاـ/اليػـ 140ميكخوغخاـ/يػـ

وفذل بأؼ جياز عزػؼ  ،ميكخوغخاـ/كغ /يػـ كاؼيو لأحجاث تدسع 40 الأكخيلاميجأف السجخػؿ اليػمي مغ مادة 

تدبب ضعفاً في  الأكخيلاميجأثبتت الجراسات أف مادة  .حجات الدخشافكاؼية لإ ،ميكخوغخاـ/يػـ 2.6في الانداف و

وتتخكد في  ،بعج تشاوؿ الصعاـ مباشخةً  الأكخيلاميجمادة  ستز. ت  [Cantrell  et al., 2021] الجياز التشاسمي الحكخؼ 

مذخوع  2017وضع الاتحاد الأوروبي في عاـ  .[Pundir et al., 2019] الكبج والكمى، القمب، الغجة الرشػبخية

بيجؼ الحج والتخؽيف مغ تذكل ىحه السادة ضسغ  ،لفخض مجسػعة مغ الاستخاتيجيات السمدمو لسرشعي الأغحية

عجيسة الخائحة مادة بمػرية صمبة عمى إنيا  الأكخيلاميجعخؼ مادة ت   .[OEHHA, Acrylamide, 2020]مشتجاتيع 

الأميشية وخاصة  حسػضذات وزف جديئي مشخفس، تتذكل في الأغحية السحتػية عمى الدكخيات السخجعة وال

تعتبخ مشتجات البصاشا السقمية مغ أكثخ الأغحية  .[Ghalebi et al., 2019] الاسبارجيغ كشتيجة لتفاعل ميلارد

وحث الباحثيغ عمى تصػيخ صشاعتيا بسدتػيات  ،ضسشيا الأكخيلاميجى ضبط مدتػيات لرعػبة القجرة عم ،تعقيجاً 
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وتختمف ، [Cantrell et al., 2021]ضسشيا بديػلة  الأكخيلاميجنطخاً لارتفاع مدتػيات  ،الأكخيلاميجمشخفزة مغ 

، [Gökmen and Senyuva, 2009]الشدب وفقاً لمرشف ولصخيقة وشخوط عسمية الترشيع والسعاملات السصبقة 

ألدمت الػلايات الستحجة الامخيكية مرشعي مشتجات البصاشا السقمية وخاصة الذيبذ بػضع أجيدة لمؿياس كسا و 

ححرت السشطسات والييئات الجولية و  ، كسا[Cantrell et al., 2021] ضسغ مشتجاتيع الأكخيلاميجالسدتسخ لسخكبات 

 الرحةحج مغ تشاوليا نطخاً لسخاشخىا عمى ضسغ مشتجات البصاشا السقمية وأمخت بال الأكخيلاميجمغ وجػد مادة 

[Bachir et al., 2022].  لكغ عمى الخغع مغ خصػرة ىحه السادة لع تحجد مشطسة الغحاء والجواء الأمخيكية(FDA )

ضسغ السشتجات الغحائية، واكتفت بتقجيع إرشادات لمرشاعييغ لمحج مغ  الأكخيلاميجالحجود السدسػح بيا مغ مادة 

نذخت كل مغ مشطسة الرحة العالسية والفاو  [.Mesias et al., 2021]ضسغ مشتجاتيع  الأكخيلاميجكسيات 

(FAO )(الذيبذ)تخاوحت ضسغ كل مغ رقائق البصاشا  الأكخيلاميجبيشت ؼيو أف مدتػيات  2011تقخيخاً عاـ 

للأشفاؿ  الأكخيلاميجميكخوغخاـ/كغ وق جر السجخػؿ اليػمي مغ مادة  (159-963)و (399-1202)والأصابع بيغ 

، حيث لػحع تعخض البالغيغ لكسيات  4-1والبالغيغ بشدبة تخاوحت مغ  ميكخوغخاـ /كجع مغ وزف الجدع/اليػـ

مغ  جالأكخيلاميأكبخ مغ الأشفاؿ وذلظ بشاءً عمى وزنيع، وتختمف الأشعسة التي تداىع في السجخػؿ اليػمي لسادة 

يكسغ في مشتجات البصاشا السقمية،  الأكخيلاميجأف الخصخ السحتسل لسادة  [.FAO/WHO, 2007]بمج لآخخ 

تعج أصابع ورقائق البصاشا  .[Mousavi Khaneghah et al., 2022]ويمعب تخكيب السادة الخاـ العامل الأىع 

كسا وتداىع في السجخػؿ  ،[Ghalebi et al., 2019] الأكخيلاميجية عمى كسيات كبيخة مغ مغ أكثخ الأغحية السحتػ 

البصاشا السقمية ضسغ قائسة  مشتجاتلجدع الانداف، لحلظ أدرجت السفػضية الأوروبية  الأكخيلاميجاليػمي لسادة 

 ،[González-Mulero et al., 2023] الأكخيلاميجالأشعسة التي يجب مخاقبتيا بذكل مدتسخ لسعخفة محتػاىا مغ 

في مشتجات البصاشا السقمية ]الأصابع  الأكخيلاميجبأف الحجود العميا السقبػلة لسادة  2017في عاـكسا وبيشت 

، وألدمت السرشعيغ ليحه السشتجات بتحميل التختيبميكخوغخاـ/كغ عمى  750و 500والخقائق[ يجب ألا تتجاوز 

 ,European Commission] يسالتخؽبذكل دورؼ، وتػثيق الاستخاتيجيات الفعالة في  الأكخيلاميجمدتػيات 

2017; Powers et al., 2021].  ودرجة  والدمغدرجة الحخارة  مشياعمى عجة عػامل  الأكخيلاميجيعتسج تذكل

كسية الدكخيات السختدلة والأسباراجيغ ىي الحسػضة وندبة الدصح إلى الحجع لمسادة الغحائية، وأىع ىحه العػامل 

، وتحتػؼ البصاشا الأكخيلاميجالحخ، فعشج تدخيغ الأسباراجيغ والدكخيات السخجعة إلى درجة حخارة عالية يتذكل 
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وبالتالي تحتػؼ مشتجات البصاشا السقمية عمى مدتػيات عالية مغ  ،الصازجة عمى كسيات كبيخة مغ ىحيغ السكػنيغ

أضيخت العجيج مغ الجراسات إنو لا يػجج أؼ ارتباط بيغ ندبة الدكخيات  .[Yassin et al., 2022] الأكخيلاميجمادة 

السخجعة والأسبارجيغ في معطع أصشاؼ البصاشا، ولكغ يعتقج أف كسية ىحه السػاد تختمف ضسغ الرشف الػاحج 

تخديغ الصػيل الأمج لجرنات البصاشا عمى عسميات ال ؼتبعاً لمعػامل الػراثية والبيئية والسسارسات الدراعية، كسا وتؤد

إنديسية معصياً كسيات زائجة مغ سكخؼ  تفاعلاتتحمل الشذاء بفعل البخد عغ شخيق ل ـ 8درجات حخارة أقل مغ 

لحلظ تخدف درنات البصاشا السعجة لمعسميات الترشيعية ضسغ  .[Liyanage et al., 2020]والفخكتػز  زالغمػكػ 

ويزاؼ ليا مػاد كيسيائية لسشع عسمية البخعسة والتي ىي عبارة عغ عسمية  ـ 10-8درجات حخارة تتخاوح مغ 

في مشتجات البصاشا  الأكخيلاميجتتػزع أغمب مادة  .[Muttucumaru et al., 2017]فديػلػجية تختبط بتفكظ الشذاء

 Mesias etالعالية ]السقمية وخاصة الأصابع ضسغ الدصح الخارجي أو في مشاشق قخيبة مشو حيث درجات الحخارة 

al., 2019].  بجرجة حخارة وزمغ القمي حيث لاحع  في رقائق البصاشا ارتباشاً وثيقاً  الأكخيلاميجيختبط تكػف

[Liyanage et al., 2020 ] عمى درجتي دقائق عمى بجء عسمية القمي  3بعج مخور  الأكخيلاميجعجـ تذكل مادة

 الأكخيلاميجدقائق لاحع وجػد  5وبعج مخور  ،ـ 180 الحخارة ةبالتذكل عشج درج أبيشسا بج ـ 170و 160حخارة 

وجج العجيج مغ . أصشاؼ مختمفة مغ البصاشا 3عشج كل درجات الحخارة السجروسة وذلظ خلاؿ دراستو عمى 

في ثلاث أصشاؼ مغ البصاشا خلاؿ مػسع وسلائفو  الأكخيلاميجالباحثيغ في دراستيع عمى العلاقة بيغ تكػف 

حيث بمغت ، والأسبارجيغ زوالغمػكػ  الأكخيلاميجوايجابي بيغ كل مغ تخكيد  الحراد والتخديغ وجػد ارتباط معشػؼ 

 كسية بيشت أحجػ الجراسات أف متػسط [.Sun et al., 2020] التختيبعمى  0.45و 0.61ؾيسة معامل الارتباط 

ميكخوغخاـ/كغ، وتعتبخ ىحه  1034حػالي  كانت ضسغ بعس مشتجات البصاشا السقمية في سػريا الأكخيلاميجمادة 

في  [Oroian et al., 2015]بيغ كسا و  ،[Alyousef et al., 2016] الشدبة كبيخة ويجب العسل عمى تخؽيزيا

قج  الأكخيلاميجالسشتجة مغ أصشاؼ مختمفة مغ البصاشا في رومانيا أف مدتػيات مادة  خقائق الذيبذلدراستو 

متػسط كسية أف  [Deribew, 2021 Woldegiorgis and]وأضيخ كسا  .ميكخوغخاـ/كغ 1800-300 تخاوحت بيغ

تمعب الخشػبة الأولية  .ميكخوغخاـ/كغ 1250في عيشات مغ الذيبذ السرشعة تجاريا كاف حػالي  الأكخيلاميج

 ,.Romani et al] بيغو  ، الأكخيلاميجلسشتجات البصاشا السقمية وخاصة الأصابع دوراً ىاماً في زمغ القمي وتذكل 

أف ندبة البصاشا لمديت يمعب دوراً ىاما في تخؽيس زمغ القمي والحرػؿ عمى مشتجات مخغػبة  [2008
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 الأكخيلاميجفي دراستو عمى تأثيخ زمغ القمي في تذكل مادة  لاحع حيث ،الأكخيلاميجومشخفزة السحتػػ مغ 

إف حخارة الديت انخفزت مباشخة بعج إضافة أصابع البصاشا إلى السقلاة مغ ( Vivaldi) ضسغ صشف البصاشا

دقائق  4، وبعج مخور 1/4ْـ نتيجة لمسحتػػ الخشػبي السختفع وندبة البصاشا لمديت حيث كانت 130ْـ إلى 180

 الأكخيلاميجْـ وكانت مدتػيات 120ْـ وسصح البصاشا لػ 140عمى القمي لاحع ارتفاع درجة حخارة الديت لػ 

ميكخوغخاـ /كغ ومع مخور الػقت ونتيجة لارتفاع درجة حخارة الديت وصمت مدتػيات  50الستذكمة لع تتجاوز 

 Negoiță,et]أضيخ ، ْـ100رة المب الجاخمي ميكخوغخاـ/كغ في حيغ لع تتجاوز حخا 890لػحػالي  الأكخيلاميج

al,2021 ] ضسغ عيشات مغ رقائق البصاشا والأصابع مشتجة ضسغ الدػؽ  الأكخيلاميجفي دراستو لتقجيخ كسية

 ميكخوغخاـ/كغ،109.22-85.64أف ندبة الاستخداد تخاوحت  GC/MSالسحمية في رومانيا باستخجاـ شخيقة 

ميكخوغخاـ/كغ لأصابع  371.25-31.45السقجرة ضسغ العيشات السجروسة بيغ  الأكخيلاميجوتخاوحت كسية 

ضسغ مشتجات البصاشا السقمية  الأكخيلاميجيتأثخ محتػػ  .ميكخوغخاـ/كغ لمذيبذ 1504-157البصاشا ومغ 

تتػزع أغمب  .[Khalaf et al., 2015] الطخوؼ السشاخية وعسميات التدسيجبالعجيج مغ العػامل مغ أىسيا الرشف و 

 . [Mesias et al., 2019]في مشتجات البصاشا السقمية وخاصة الأصابع ضسغ الدصح الخارجي  الأكخيلاميجمادة 

يؤثخاف في مدتػيات قج أف كل مغ عسمية الأكدجة والتحمل السائي لديػت القمي  [Kuek et al., 2020] بيغ

ارتباط معشػؼ لكشو مػجب وضعيف  [Kuek et al., 2020]وجج  الستذكل ضسغ السشتجات السقمية. الأكخيلاميج

 0.254]الستذكل بؿيسة بمغت  الأكخيلاميجوكسية  (FFA)الستذكل و الأكخيلاميجبيغ كل مغ رقع الأنيدجيغ وكسية 

مغ رقع الانيدجيغ حيث  أعمىبشدبة  الأكخيلاميجفي تذكل  (FFA)، لكغ لاحع مداىسة التختيبعمى  [0.253و

 ،الستذكل الأكخيلاميج. بيشسا كاف الارتباط غيخ معشػؼ بيغ رقع البيخوكديج وكسية التختيبعمى  4.60و 186بمغت 

وجج أف مشتجات التحمل السائي لديت القمي لع تؤثخ بتذكل كبيخ عمى تكػف  [Mestdagh et al., 2007] أفإلا 

ضسغ أصابع البصاشا ولع يمعب تغيخ الشاقمية الحخارية لمديت نتيجة عسمية التحمل دوراً ىاما في  الأكخيلاميجمادة 

أف أغمب الجراسات الدابقة والسيتسة بشتائج عسمية الاكدجة  [Kuek et al., 2020] كسا وبيغ، الأكخيلاميجتذكل 

لم تأخح بعين الاعتبار تأثيخ عجد مخات القمي في تذكل  الأكخيلاميجوالتحمل السائي لديت القمي عمى تذكل مادة 

وتحمل الديػت يجفع الباحثيغ  بأكدجة الأكخيلاميجتؤكج عع تأثخ تكػف  التي . ووجػد بعس دراساتالأكخيلاميج

الستذكل في رقائق البصاشا الحمػة  الأكخيلاميجارتفاع كسية  [Lim et al., 2014]. بيغ للاستفاضة في الجراسة
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الغيخ مذبعة بالسقارنة مع الديػت التي تحتػؼ عمى  الجىشية حسػضالسقمية بديػت تحتػؼ عمى كسيات كبيخة مغ ال

، ذلظ بديادة عسمية الاكدجة لمديتدخ صة حسس الميشػليظ، ف  الجىشية الغيخ مذبعة وخا حسػضكسيات أقل مغ ال

، كسا ولاحع أف زيادة عجد الأكخيلاميجلحلظ أوصى الباحث بديادة دراسة تأثيخ مخخجات عسمية الأكدجة عمى تكػف 

 الأكخيلاميج، وعشج دراسة علاقة الارتباط بيغ كسية [Lim et al., 2014] الأكخيلاميجمخات القمي أدت لديادة تذكل 

 *bوجج الباحث أف علاقة الارتباط لع تكغ معشػية إلا بيغ  ئق البصاشا الحمػة ومؤشخات المػف الستذكل في رقا

أف قمي  [Kuek  et al., 2020] أضيخ .[Lim et al., 2014,120] 0.642حيث كانت ؾيستو  الأكخيلاميجوكسية 

دؾيقة بأربع زيػت مختمفة أثخت وبذكل معشػؼ عمى 3.5 ْـ لسجة 180أصابع البصاشا السجسجة عمى درجة حخارة 

الستذكل، حيث كانت أدنى ؾيسة للاكخيلاميج الستذكل ضسغ العيشات السقمية بديت أوليغ الشخيل  الأكخيلاميجكسية 

 وجج في دراسة، الديػت السدتخجمة بؿيةميكخوغخاـ/كغ والتي تفػقت وبذكل معشػؼ عمى 447 حيث بمغت 

 1113.58-112.11في عيشات رقائق البصاشا تخاوحت بيغ  الأكخيلاميجأف ندبة  [2010حدامػ، ]

-31( إنو إذا كاف السجخػؿ اليػمي مغ مادة الاكخيلاميج يتخاوح مغ Bjellaas etal., 2007بيغ ) .ميكخوغخاـ/كغ

 ميكخوغخاـ. 34-4ميكخوغخاـ فأف الجدع قادر عمى شخح ما كسيتو بيغ  342

 :الباب الثاني: تأثيخ طخائق القمي في خرائص جهدة أصابع ورقائق البظاطا
 القمي العسيق التقميجي: -2-1

عشج درجة حخارة  ،وتجؽيفيا عغ شخيق غسخىا في الديت الداخغ غحيةبأنو عسمية شيي الأالقمي العسيق  ي عخَّؼ

تشتقل الحخارة إلى السشتج بيشسا ف العادؼ، الجػؼ  لزغطا تحتـ،  200-150بيغ تتخاوح ، فػؽ نقصة غمياف الساء

 Erdogdu 2010 ؛Moreira, 2013؛ Devseren et al., 2021]خلاؿ زمغ قريخ ندبياً خارجو،  يتبخخ الساء

and Dejmek,،] للأغحية، ولا شظ أف ىحه  الحخارؼ  الترشيعمسارسات يػصف القمي العسيق بالجىػف كأحج

القمي العسيق  للأغحية، ومشيا الحخارية الترشيعؤدؼ مسارسات ت العسميات مكمفة مغ الشاحية الاقترادية، وقج

مخاوؼ تتعمق بدلامة عشو شذأ مسا ي ،بالجىػف، إلى تغييخ الخرائز الحدية والؿيسة الغحائية لمسشتج السعشي

لتحديغ ضخوؼ  برػرة مدتسخة دػ بحؿ الكثيخ مغ الجيت ، لحلظسامة ترشيعيةممػثات  تذكلبدبب  ،الأغحية

وخاصة  لسشتجات السقمية في درجات حخارة عاليةفي ا الترشيعية السمػثات، مسا يتيح التخؽيف مغ الترشيع

 إذ تشتقل يعج القمي ضاىخة معقجة لانتقاؿ الحخارة والكتمة،[. Belkova et al., 2018] مشتجات البصاشا السقمية



24  

 

 خلاؿ مغ داخل السشتج إلى الدصح ومغ الحخارؼ  الحسل شخيق عغ السشتج سصح إلى القمي وسط مغ الحخارة

أثشاء القمي وىي ما يعخؼ بانتقاؿ  الساء إلى خارجو إلى داخل السشتج وكتمة الديت تشتقل كتمةالتػصيل، بيشسا 

يتع أثشاء عسمية  .العجيج مغ التغيخات الفيديائية والكيسيائية والييكمية في الأغحية السقميةب ذلظ دبي ،الحخارة والكتمة

مسا يؤدؼ إلى تبخخ الساء بدخعة وإحلاؿ الديت السستز محل  القمي التقميجؼ غسخ الصعاـ في الديت الداخغ

امتراص الديت مغ أىع العػامل التي تتحكع في جػدة وىذاشة ولػف  يعجىبي، إذ الحالساء، وتصػر المػف 

 Kochhar and؛ Millin et al., 2016]مشتجات البصاشا السقمية لإيراؿ السشتج الشيائي إلى الدسات السخغػبة 

Gertz, 2004] .رأشا [Wang et al., 2019] يربح الييكل الجاخمي و أف القمي عسمية معقجة ومع زيادة زمش

وتشفرل جدئياً عغ  ،تتذكل القذخة السقخمذة لمبصاشا السقمية بدبب ارتفاع درجة حخارة القمي .مفككاً غيخ مشجمج

أف زيادة  [Ghaderi et al., 2018]وضح  .لسشتجات البصاشا السقميةالجاخل مع بقائيا ممترقة كجدء مغ الدصح 

٪ مغ إجسالي محتػػ الجىغ حيث تعسل 35ـ يخفس حػالي 190إلى  150مغ التقميجؼ درجة حخارة القمي 

نة بالقمي في درجات الحخارة السختفعة عمى تدخيع تكػيغ القذخة مسا يؤدؼ إلى انخفاض امتراص الديت مقار 

ـ تكػف الصاقة الجاخمة مختفعة بجرجة 175رة الديت أعمى مغ وعشجما تكػف درجة حخا ،درجات حخارة مشخفزة

يختبط ارتفاع محتػػ  .الأكخيلاميجمسا يدخع تكػف مادة  ،نفديا كاؼية لديادة درجة الحخارة وتبخخ الساء خلاؿ السجة

أضيخت العجيج مغ الجراسات أف الإفخاط فقج  ،بدمدمة مغ السذاكل الرحية ٪30الديت في الأشعسة السقمية عغ 

في تشاوؿ الأشعسة الغشية بالجىػف يسكغ أف يؤدؼ إلى الدسشة وأمخاض التشكذ العربي، ويسكغ اعتبار ذلظ مغ 

، ؼيسا يعج لػف الدصح صفة ميسة أخخػ السقمية البصاشامشتجات الرفات السؤثخة مغ الشاحية الرحية في انتذار 

السقمية؛ إذ يفزل السدتيمكػف عادة البصاشا السقمية ذات الدصػع والاصفخار العالي، تذيخ إلى جػدة البصاشا 

 القمي عسمية تحجث أثشاء .[Huang et al., 2023] والاحسخار السشخفس مع احتػائيا عمى كسية قميمة مغ الجىػف 

، وتبخخ الساء، ءبسا في ذلظ جمتشة الشذا ،العجيج مغ التغيخات الفيديائية والكيسيائية السعقجة العسيق لخقائق البصاشا

 رشفت .في رقائق البصاشا الخرائز السخغػبة محرػؿ عمىالقمي خصػة حاسسة ل يعج، مػف ذىبيالوضيػر 

 امتراصفقجاف الساء و )القمي مغ الستغيخات الخئيدية في  لية انتقاؿ الكتمة  زمغ عسميةدرجة حخارة الديت و 

الديت أكبخ، ولكغ  ثباتعشج درجة حخارة مشخفزة يكػف ف رقائق البصاشا،في  اعلاتالتف، وكحلظ التحػلات و (الديت

لمخقائق سفخط ال الدصحي صييالتؤدؼ درجة الحخارة السختفعة إلى  في الخقائق، بيشسا يحجث امتراص زائج لمديت
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مثل تجعج الدصح، بالإضافة إلى حجوث تغيخات أكبخ في  ،التغيخات الييكمية الجؾيقة أثشاء القميالحؼ يتخافق مع و 

 لخقائق البصاشا مغ حيث معاييخ القمي العسيق بالجىػف  تحجيج عسمية تسثل .[Torezan et al., 2004] زيت القمي

 وتعػد أىسيتيا إلى تحجيج الطخوؼ ذات جػدة عالية، الإنتاج رقائق البصاش تحجياً ، زمغ عسمية القميدرجة الحخارة و 

والخائحة  مخكبات الصعع تحديغمغ أجل الحرػؿ عمى رقائق بصاشا عالية الجػدة مع القمي لعسمية  السثمى اللازمة

الحج الأقرى مغ فقجاف تحقيق الديت و  امتراص تقميلبالإضافة إلى  ،[Timalsina et al., 2019] والمػف  ةالسسيد 

، وخاصة ؼيسا يتعمق بتػليج الحخارة اللازمة لعسمية السػارددنى مغ ، مع السحافطة عمى استخجاـ الحج الأالساء

وخرائز الجػدة لخقائق البصاشا  ضخوؼ القمي العسيقلتحديغ  [Nasir et al., 2019] في دراسة أجخاىا  .القمي

 دؾيقة 4.20/ـ 151.27 الرشف فكانتؼ السثمى بحدب و مغ صشفيغ، وجج اختلاؼ في الطخ  الحمػة البختقالية

وقج تفػقت ، King (KJ)رشف دؾيقة ل 4.20/ـ 146.36و ،((Mothers’ Delight  MD السدسىمرشف لػ

شة  MD ا الحمػة لرشفرقائق البصاش  وجج. أعمى لمسدتيمكيغ أقل وقبػلاً  شيدى بصعع تسيدت التيالس حدَّ

[Timalsina et al., 2019] جػدة الخقائق في تحدغ الستغيخات الترشيعية لعسمية قمي رقائق البصاشا الحمػة  أف

التجؽيف السدبق  ، مع(دقائق 6-5)وزمغ القمي  (ـ 160-155)مجػ درجة حخارة القمي  عشج ترشيعيا ضسغ

القمي ودرجات  زمغتأثيخ  [،and Nizori, 2018 Mishra] درس .ـ 60عشج حخارة تجؽيف  (دؾيقة 25-30)

درجة حخارة القمي عشج  تضبص ا السدمػقة، إذالجىشية في رقائق البصاش حسػضعمى خرائز ال القمي حخارة

ومؤشخ المػف  محتػػ الساءفي  معشػياً  أضيخت الشتائج انخفاضاً ، و دقائق 7، 5، 3لسجة  ـ، 200و ،180، 160

الأوليظ )الجىشية غيخ السذبعة  حسػضال تنخفز، كسا االقمي ودرجة الحخارة زمغالسقمية مع زيادة  الخقائق البصاش

مغ خلاؿ مجسػعة مغ  تحجيج الطخوؼ السثمى لعسمية القمي،دراسات  تعدزت .بعج القمي لفتخات شػيمة (والميشػليظ

في ترسيع وصياغة وتصػيخ وتحميل الجراسات والسشتجات العمسية  ، استخجمتالتقشيات الإحرائية والخياضية

لتحديغ كفاءة السكػنات ج استخجمت ، وكحلظ فقالججيجة التي يسكغ أف تكػف مفيجة في الرشاعات الغحائية العالسية

 .[Abtahi et al., 2016 ؛Karacabey et al., 2017]وعسميات قمي رقائق الأغحية وتصػيخ السشتجات 

 : )الزغط السشخفض( التفخيغب القمي  -2-2

فقج ، مدايامغ لو  ، لسامقارنة بالقمي التقميجؼ أكثخ شيػعاً  أصبح بسخور الػقت تحت التفخيغالقمي  انتذار شخيقة

تحافع أصشاؼ الفاكية و قميمة الجىػف مقارنة بالقمي التقميجؼ،  غ يشتج سمعاً يفخ تالتحت أضيخت الجراسات أف القمي 
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أتاح القمي كسا  ،قػاـمثل المػف والشكية وال التخكيبية والحديةالتي يتع قمييا تحت التفخيغ عمى صفاتيا  اروالخز

 خفس تذكلالعشاصخ الغحائية و بفقج المع تقميل  ،يفة عالية الجػدةالفخصة لإعجاد وجبات خؽ تحت التفخيغ

تحت عخؼ القمي ي   .[ Gupta, 2023،Devseren et al., 2021]السخافقة لعسمية القمي  الكيسيائية الخصخة خكباتالس

إلى ختبط بانخفاض الزغط ت ،عمى أنو عسمية تتع في نطاـ مغمق [Pandey et al., 2020]وفقاً لسا وججه  التفخيغ

بأنو  كسا وع خؼ ،ءاض نقصة غمياف كل مغ الديت والسامسا يؤدؼ إلى انخف الزغط الجػؼ العادؼ، أقل مغؾيسة 

إذ تشخفس درجة حخارة غمياف الساء في ، العادؼالجػؼ  الزغطعسمية القمي التي تتع تحت ضغط أقل بكثيخ مغ 

في درجات حخارة أقل بكثيخ مغ السػجػدة في  القمي تحت التفخيغ تيح إجخاء عسميةيالزغط السشخفس، مسا 

السستز  الديت انخفاض كسيةو  السشتج بخرائرو السقخمذة والمػف  مع احتفاظ العادؼ، الجػؼ  الزغط

[Devseren et al., 2021 ؛Pandey and Moreira, 2010  ؛Song et al., 2007a]. دخغ الديت في نطاـ ي

دتخجـ مزخة بيشسا ت ،القميحجخة أسفل  مغ خلاؿ مػقج غاز أو سخاف كيخبائي اتدفععمى  تحت التفخيغالقمي 

في دراسة أجخاىا حػؿ  [Diamante et al., 2015]وضح  .قبل القمي غ مباشخةً يفخ ت حجاثتفخيغ عالية الكثافة لإ

ج يبخ تمكثف و  القمية حجخ يتكػف مغ ثلاث مكػنات، وىي:  تحت التفخيغنطاـ القمي القمي تحت التفخيغ أف 

يتع رفع سمة القمي  ،مدود بدخاف زيت وسمة قمي الإغلاؽ ة القمي عبارة عغ وعاء محكعحجخ  تفخيغ،ومزخة 

شخد جخاء يدتخجـ لإ عبادالخفع بسحخؾ  عسػديتع تػصيل وربسا  فعار  عسػدوإنداليا في الديت الداخغ بػاسصة 

احتجاز البخار الستراعج عمى ج يبخ تمكثف ال بيشسا يعسل ،مخكدؼ لمسشتج لمتخمز مغ الديت الدصحي بعج القمي

والتخمز مغ الغازات غيخ القابمة  القمي الزغػط السشخفزة السصمػبة لعسمية لتفخيغمزخة ا ؤمغتو أثشاء القمي 

الأنطسة ىشاؾ ثلاثة أنػاع مغ إلى أف  [Andres-Bello et al., 2011]وقج أشار  .حتجاز بػاسصة السكثفللا

 .الرشاعيةالأنطسة التجخيبية، و الأنطسة السخبخية، و الأنطسة مغ حيث الحجع:  ة في القمي تحت التفخيغالسدتخجم

الديت إلى  تدخيغ بعجالقمي ضسغ حجخة يتع وضع السشتج داخل سمة تحت التفخيغ السخبخية فبالشدبة لعسمية القمي 

في الديت ذلظ  غسخ الدمة بعجحجخة القمي، تفي زغط الثع يتع إغلاؽ الغصاء وخفس  محجدة مدبقاً،درجة حخارة 

ح  .باستخجاـ صساـ تحخيخ الزغطالحجخة ضغط  استعادة خفع ويتعتحيث تبقى لمسجة السصمػبة ثع  وض 

[Ayustaningwarno et al., 2018]  بيغ القمي  ةرؽ الخئيدػاالففي دراسة أجخاىا حػؿ القمي تحت التفخيغ أف

 [Wang et al., 2021]ذكخ  . لية امتراص الديتو  السصبقة حخارةالجرجات سثل بتقميجؼ تتوالقمي ال تحت التفخيغ
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في  ةتقميجيصخيقة الالبعغ تمظ السقمية تختمف السقمية تحت التفخيغ  االبشية السجيخية لخقائق البصاشفي دراستو أف 

تحتػؼ عمى عجد أقل مغ السداـ فيي ، االسػجػدة في الأندجة الشباتية عمى سصح رقائق البصاش السداـعجد وحجع 

درجات  كسية الساء السحتجدة ما بيغ السداـ، وبسا أف الساء يدتبجؿ بالديت أثشاء القمي وأف يخففالسفتػحة مسا 

 السداـدخػؿ الديت إلى  قليؼ بعج القمي، تبخيج السشتج الشيائي زمغ قرخالسشخفزة ت تحت التفخيغ حخارة القمي

 ,.Belkova et al] أشار .التبخيجبعج أثشاء القمي و محتػػ الديت الإجسالي بالشتيجة  ويشخفسستبجاؿ الساء لا

، حيث يعسل عمى استخجاـ بجيل لمتحكع في السجخلات الحخارية نسط يعجتحت التفخيغ القمي إلى أف  [2018

لت وبالتالي يقلتفاعل ميلارد، شجة  خفسيؼ درجات حخارة مشخفزة بدبب انخفاض درجات  الأكخيلاميج ذك 

مثل الفيتاميشات السقمية  اتإمكانية مشع تجىػر السكػنات الصبيعية لمسشتجوتخكدت الجراسات السساثمة عمى  .الحخارة

لمشع كحلظ و  ،والحديةمحفاظ عمى الؿيسة الغحائية غيخىا، لو  ربغاتوال مغ خلاؿ القمي عشج  السخكبات الدامة تذك 

مغ  السحزخة جػدة الػجبات الخؽيفة في تحت التفخيغالقمي  أثخالباحثيغ  بعس درس .درجات حخارة مشخفزة

 معاملاتإنتاج رقائق الفاكية السقمية باستخجاـ  ت عسمياترسد  ا، وكحلظ البصاش التي تساثلوات االفػاكو والخزخ 

ىحه الػجبات الخؽيفة ، ووجج أف جرجات حخارة أقل مغ تمظ السدتخجمة في القمي التقميجؼوب التفخيغتعتسج عمى 

 ,.Wexler et al]التقميجية بتمظ السػجػدة في السشتجات السقمية  مقارنةً  جيجةالججيجة تتستع برفات حدية وغحائية 

الجىشية ومحتػػ  حسػضتحمل الديت وتخكيبة ال في تحت التفخيغتأثيخ القمي [ Crosa et al., 2014]درس  .[2016

 تفاعلاتدرجة  فيتؤثخ  لديػت القمي السختمفة ز الفيديائية والكيسيائيةئارخوأشار إلى أف ال ،الألفاتػكػفيخوؿ

الجىشية ومزادات  حسػضعمى تخكيبة ال الديػت يعتسج ثباتبيشسا  ،الأكدجة والتحمل السائي التي تحجث أثشاء القمي

حع زيادة في زمغ استخجاـ الديت بعسمية لا، و درجة حخارة القمي وكحلظ عمى سػجػدة أو السزافة إليياالأكدجة ال

 بػاسصتو لأنو يتع التقميجؼلمقمي  مستازاً  بجيلاً  القمي تحت التفخيغ جيع .بالقمي التقميجؼمقارنة  تحت التفخيغالقمي 

إلى تثبيط أكدجة  القمي تحت التفخيغاليػاء أثشاء  غيابقج يؤدؼ ف ،عمى مدايا ميسة مثل مشتجات صحية الحرػؿ

شخيقة فعالة لتقميل تمف الديت والػصػؿ إلى درجة  السقمية، وىي الإنديسي لمعيشات تخؽيف الاسسخارالجىػف، و 

 .[Fan et al., 2005؛  Granda et al., 2004]ادة الغحائية ؽ الساخ تحاالسفخط أو  الاسسخارالجفاؼ اللازمة دوف 

الدصحي دتخجـ لإزالة الديت ، تزالة الديػتلإ خاصة  ليةمع  صشاعياً  التفخيغالقمي تحت تتخافق عسمية يجب أف 

ما ، وغالبا أثشاء عسمية الزغط بعج القمي حتى لا يستز السشتج الديت الدصحي ،مغ السشتج قبل إزالتو مغ الفخاغ
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؛ Kim et al., 2012]، مع/أو بجوف معاممة مدبقة لمسشتجات السقمية سخكدؼ الصخد ال عمى ليات إزالة الديػت  تعتسج

Moreira et al., 2009]. أشار [Warning et al., 2012] مع  بذكل كبيخ الديت امتراص إلى انخفاض

)الفعل التأزرؼ لمزغط "كميشكشبخجتأثيخ مغ خلاؿ " ،الجػؼ  الزغط ٪ مغ0.1-1إلى  ةلاانخفاض ضغط السق

مع انخفاض الزغط، يكػف فقجاف الخشػبة أسخع لزغط القمي السشخفس لشفذ درجة حخارة  أنوإذ ، والحخارة(

تحميل في دراستو ل [and Pandey 2010 Moreira] وججؼيسا  .شج الحػاؼد مقاومة اختخاؽ الديت عداد وت ،الديت

 القمي تحت التفخيغبعج  ابػاسصة رقائق البصاش السستز كسية الديتا، أف لخقائق البصاش القمي تحت التفخيغنطاـ 

مع الإعادة سقارنة بال تشخفس عشيا بصيء،بسعجؿ  (الزغط العادؼمغ التفخيغ إلى ) ضغط القلايةإزالة عشج 

وأشار  .الصخد السخكدؼ  زيادة زمغ/أو والقمي القريخ  مع انخفاض زمغ إزالة الديتندبة  سخيعة، وتختفع تسعجلاب

في رقائق  الأكخيلاميجالتخؽيف مغ تكػف الفيػراف و بيجؼ  [Mariotti-Celis et al., 2017] أجخاىافي دراسة 

القمي تحت استخجاـ  مغ خلاؿدوف التأثيخ عمى خرائز الجػدة الخئيدية،  السرشعة مغ صشف دازريا االبصاش

، مقارنة التختيبوالديت عمى  الأكخيلاميجمغ محتػػ الفيػراف و  ٪28و 58و 81انخفاض بشحػ حجوث  ، إلىالتفخيغ

  2014] درس .بالتغيخات في الزغط أثشاء القمي يتأثخ القػاـ بجوف أف ،الجػؼ  تحت الزغط عشج القميبشطيخاتيا 

Akinpelu et al.,،]  مػز الجشة ثسار نبات لخقائق  تحت التفخيغلمقمي  الترشيع السثمىضخوؼplantain السقمية 

سع  9.91، وضغط التفخيغ ـ 133خقائق ىي درجة حخارة القمي مالقمي الأمثل ل ضخوؼ، ووجج أف عالية الجػدة

وبالتالي تعتبخ عسمية أمثمة شخيقة القمي تحت التفخيغ لسشتجات  .القبػؿ لجشة الستحوقيغ اعتباراتعمى  ءً ، بشايزئبق

يسكغ تحقيق محتػػ فإنو  [Belkova et al., 2018وفقاً لجراسة ] البصاشا السقمية تختبط بالرشف السجروس.

 ةمقارنلا يسكغ  ولكغ، البصاشا خقائقل التفخيغتحت  عغ شخيق القمي اً مقبػؿ ندبي قػاـو  الأكخيلاميجمغ مشخفس 

مسشتج الحؼ يتع بالشدبة لو خرائز الصعع،  إلىعشج الشطخ  التقميجيةبالصخيقة البصاشا السقمية سسات الشكية بخقائق 

صة تقشية بجيمة، تع إعجادىا بػاس الا يشبغي تقجيسو كخقائق بصاش فإنو التفخيغالحرػؿ عميو عغ شخيق القمي تحت 

 .ؼيسا يتعمق بسحتػػ الديت السقبػلةتمبي معاييخ سلامة الغحاء والخرائز الغحائية بل كػجبة خؽيفة 

 :السختفع الزغطب لقميا -2-3

تػليج الزغط داخل السقلاة عغ شخيق  فييا يتعالعسيق التقميجؼ، معجلة مغ القمي  شخيقة تحت الزغطالقمي يعج 

، مسا يؤدؼ إلى يتع شيي الصعاـ تحت ضغط متحكع ؼيو ، وبحلظفي وعاء مغمق الخشػبة السشبعثة مغ الصعاـ
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رجة أعمى مغ الصخاوة تتستع بجبالتالي الحرػؿ عمى مشتجات ، و الصيي والاحتفاظ بالخشػبة بذكل أكبخ زمغتقميل 

 مغ حيث معاييخ القمي العسيق بالجىػف  تعػد أىسية تحجيج[. Das et al., 2013] ذات قػاـ أفزلوالعريخ فتربح 

 وجج .[Vitrac et al., 2002 ;Costa et al., 1999] مقمية بجػدة عالية الإنتاج بصاش تحجياً ، ضخوؼ القمي السثمى

والعريخ داخل  محتػػ الساءأف حجع الزغط السصبق أثشاء القمي يؤثخ عمى  تحت الزغطالباحثػف في القمي 

عمى الشصاؽ  محجودبذكل  تحت الزغطالقمي  تخجـالسستز، واس   الأشعسة السقمية بالإضافة إلى الديت

 ,.Pawar et al؛ Innawong et al., 2006]واسع بذكل  ؽ التجارؼ والغحائيشصاالتخجـ عمى اس   ، بيشساالرشاعي

 الساء قج تكػف درجة حخارة غميافتقميجؼ، و العسيق ال لقميال ائبج أحج العالي تحت الزغطالقمي  كاف ربسا .[2011

ذات الخرائز  الذعبيةة السقمية غحيلمحرػؿ عمى الأ عسمية القميضبط  دليلالزغط  تحجد بحدبالتي 

، تدداد ثابتعشج ضغط  وودرجة الحخارة، أنتأثيخات الزغط أثشاء دراسة  يلاحع .[Zhang et al., 2020] السخغػبة

 ة، يتشاسب معامل انتذار الغازات عكدياً ثابتعشج درجة حخارة الغازات شخداً بارتفاع الحخارة، بيشسا  معاملات انتذار

تشخفس درجة غمياف الساء؛ يدداد معامل انتذار الغازات، و  الزغط انخفاضعشج ، فمع الزغط أو الكثافة

 Ballard and ,2006] التبخخ بذكل أسخع عشج ضغػط أقلبلساء السػجػد داخل السشتج يبجأ ا شتيجةوبال

Mallikarjunan]. عسمية القميكفاءة إلى تعديد  التقميجؼتقشية القمي محل  تحت الزغطالقمي  لاؿدػ إحأ 

مع القمي بالسقارنة ؿ نقل الحخارة جإلى تزاعف ؾيع مع تحت الزغطالقمي يؤدؼ و  ،سسات جػدة السشتجات السقميةو 

الستدايج، مسا  ةتع تعديد تكػيغ سصح القذخة وزيادة السدامية بدبب تجرج الخشػبالعادؼ،  الجػؼ  تحت الزغط

ة اممكسع العالي تحت الزغطة ممأضيخ تصبيق السعا، و مدامي في السشتج السقمي مطيخيؤدؼ إلى نديج ىر و 

معجؿ إزالة الخشػبة تدخيع  مغ خلاؿكو والخزخوات السقمية مدبقة إمكانات كبيخة للاستخجاـ التجارؼ في الفػا

 الأني ،ق قمي المحػـائأحج شخ ك تحت الزغطانتذخت شخيقة القمي  .[Su et al., 2021] تجىػر الجػدةخفس و 

 مقلاةالمحػـ في  غسخ ايتع فيي إذالحؼ يتعخض ؼيو المحع لجرجة حخارة عالية،  الدمغل مقوت ،ع مغ وقت الصييدخ  ت

تعتسج عمى فيي  .[,Das et al., 2013]أكثخ شخاوة ويشتج عشو لحع  ،القميزيت  تحتػؼ عمى الإغلاؽ ةمحكس

مغ السادة  لكل دفعة ،كبيخة كسياتتصمب وت السشبعث مغ السشتجات لتػليج الزغط السصمػب داخل السقلاة، البخار

 ,.Das et al]عمى أنػاع غحائية أخخػ غيخ المحػـ  تحت الزغطحج  مغ تصبيق شخيقة القمي يالغحائية، وذلظ 

2013 ;Innawong et al., 2006].  عمى المػف والأكدجة وكحلظ  العالي تحت الزغطالقمي يؤثخ يسكغ أف
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يديج البخار السشبعث مغ السشتجات الغحائية وقج ، يفي عسمية القم تحجثالأنديسية وغيخ الأنديسية التي  التفاعلات

بالإضافة إلى التغيخات التي تصخأ عمى  ،هتحمل الديت وتأكدجو  بذكل كبيخ مغ التجىػر ،تحت الزغطأثشاء القمي 

تشذيط أو تعصيل  عشج استخجاـ الزغط العالي بدبب القػاـ ، وتغيختحت الزغطالتػكػفيخولات خلاؿ عسمية القمي 

 Zhang et al., 2020.  ;Albertos et al., 2019 ;2006 ،Bengtson ;Holownia]بانمواو الإنديسات السختبصة 

et al., 2001]. الأكخيلاميجمثل  السدخششةؿ الحخارة وتغيخات المػف وتكػيغ السػاد اقتنباالستعمقة  السعمػمات تدسح 

يسكغ الحرػؿ عمى الخرائز . تصػيخ عسميات قمي بجيمة، بالحرػؿ عمى مفاـيع تحت الزغطأثشاء القمي 

تحت  القمي العسيق عشجمغ خلاؿ الاختيار السشاسب لجرجة الحخارة والزغط  الشيائي السخغػبة لمسدتيمظ في السشتج

الأنديسية وغيخ  التفاعلاتعمى المػف والأكدجة وكحلظ  الزغط العاليسغ السحتسل أف يؤثخ فومع ذلظ،  ،الزغط

 تحت الزغطقمي عشج المجػء إلى ال ، والتي يجب أخحىا في الاعتباريفي عسمية القم تحجثالأنديسية التي 

[Zhang et al., 2020;Das et al., 2013]. وأشار [Bengtson, 2006]  في دراستو لتأثيخ عسمية القمي في

تحت البخار السشبعث مغ السشتجات الغحائية أثشاء القمي ف أخرائز الجػدة للأغحية السغمفة بسػاد التغصية، 

مسا  ،قصبية دىشية حخة ومخكباتٍ  اً حسػض ، مكػناً هوتأكدجتحمل الديت و  يديج بذكل كبيخ مغ التجىػر ،الزغط

عشج استخجاـ غاز الشيتخوجيغ لتػليج الزغط  يسكغ إشالة عسخ الديت، بيشسا جػدة الديت بذكل كبيخ خفس يدبب

عمى التغيخات التي تصخأ عمى التػكػفيخولات [ Holownia et al., 2001]وفي دراسة أجخاىا  .لقميالسدتخجـ في ا

ولكغ لع تؤثخ  -tocopherolsو -tocopherols، وجج زيادة الفقج لكل مغ تحت الزغطالقمي خلاؿ عسمية 

السصبق عمى  اض زمغ القمي الكميذلظ بانخف ، وفدخ-tocopherolsو -tocopherolsعمى كل مغ 

في دراسة أجخاىا حػؿ الغاز السدتخجـ  [Ballard and Mallikarjunan 2006] وجج .السعاملات السجروسة

غاز الشيتخوجيغ تحتػؼ عمى محتػػ رشػبة في ػجػد أف عيشات الججاج السقمية ب، تحت الزغطكػسط في القمي 

، وكانت غاز الشيتخوجيغػجػد ب، بيشسا كاف محتػاىا مغ الديت أعمى المب والقذخة أقل مغ تمظ السقمية بالبخار

 ,.Su et al]وفي دراسة أجخاىا  .ذات درجة أدنى مغ ناحية مؤشخات المػف والقػاـ عيشات الججاج السقمية بالبخار

مغ حيث تيا، كفاءو  القمي في عسمية لتعديد خرائز الجػدة السدتخجمةتقشيات الفيديائية الحجيثة حػؿ ال [2021

في  السدامية ةاديز مع سصح القذخة  تذكلتعديد  أشار إلى، لزغطتحت اأثشاء القمي  في القػاـ التغيخات الييكمية

 بيشسا أشار .مدامي في السشتج السقمي مطيخنديج ىر و  تذكل مسا أدػ إلى ،محتػػ الساءارتفاع بدبب  السشتج
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[Albertos et al., 2019] الفيديائيلا يختبط فقط باضصخاب الخلايا عشج استخجاـ الزغط العالي  القػاـ أف تغيخ، 

البكتيغ  نذاط إنديع عتبخا قػاـ، و تشذيط أو تعصيل الإنديسات السختبصة بال الزغط العالي عمى يسكغ أف يؤثخ بل

وعدا ذلظ لمديادة السمحػضة في الرلابة،  اً رئيدي اً أو أعمى سبب MPa 200 ضغط عشج (PME)ميثيل إستيخاز 

إنذاء شبكات مع أيػنات  مغلبكتيغ ايسكغ و  والبكتيغ، مسا يديج مغ إزالة الأستخة PMEتدييل ملامدة  إلى

 ،  .زيادة الرلابة وبالتاليالكالديػـ

 :لقمي بالههاء الداخنا -2-4

قادرة عمى تػفيخ خرائز و  الاستعساؿسيمة صخيقة ستبجاؿ عسمية القمي التقميجية بالتقشيات لامغ  مجسػعة اقت خحت

القمي باليػاء الداخغ خلاؿ الدشػات بخزت تقشية  .مع تػفيخ جػدة غحائية أعمى لمسشتج ،السقميةة غحيلألمساثمة 

عغ شخيق التلامذ السباشخ مع مدتحمب  االبصاش أصابع ]أو رقائق[في ىحه العسمية ت قمى و  ،القميمة الساضية

مسا يعدز التلامذ الستجانذ  ،خارجي مغ قصخات الديت في اليػاء والتي تكػف في حخكة مدتسخة في حجخة القمي

 .[Tian et al., 2016 ;2015 Teruel et a]نفديا  ة القميحجخ في ا السػجػدة البصاش أصابعبيغ قصخات الديت و 

عمى الخرائز الحدية لمسشتج الشيائي، والتي يشبغي أف تقارب الخرائز الطاىخة في  ىحه الصخيقة يعتسج قبػؿ

اليػاء يعتسج القمي باليػاء عمى دوراف [. ,Teruel et al., 2015; Heredia et al., 2014] عسمية القمي التقميجية

عشج تجؽيف السشتج التالي وب ،في الديت الداخغ امغ غسخى بجلاً  البصاشا أصابع حػؿ متجانذالداخغ بذكل 

في  السستز كسية الديتيل مقخرائز القمي العسيق، مع ت ، والعسل عمى إكداب البصاشادرجة حخارة قمي ثابتة

مسا يشتج عشو ضعف في الخػاص  ،لكغ يعاب عمى ىحه الصخيقة ضعف نقل الحخارة والكتمةو  .شيائيال السشتج

 Gouyo et]الحدية، وخاصة القػاـ القذخؼ مع المب الصخؼ، بالسقارنة مع الخرائز الشاتجة عغ القمي التقميجؼ 

al., 2021 ؛ Sansano et al., 2015 ؛Heredia et al., 2014.].  القمي باليػاء تقشية بجيمة لتجؽيف السشتجات يعج

، لكغ وقت القمي أشػؿ مغ القمي التقميجؼ ،ة أقرخ مقارنةً بالتجؽيف باليػاء التقميجؼمممعا زمغ تحقق مع الغحائية

٪ في السشتج الشيائي مقارنة 90-80 ترل إلى بشدبة في السشتجات السقمية محتػػ الجىػف  تخفس كسا وإنيا

 ,.Fang et al] ، وىي قادرة عمى الػصػؿ بالسشتج إلى نفذ المػف السسيد الشاتج عغ القمي العسيقبالقمي التقميجؼ

تعتسج دراسات تقميل محتػػ الديت في السشتجات  .[Abdrahman et al., 2016؛ Zaghi et al., 2019 ؛ 2023

عمى ثلاث شخائق وىي تعجيل سصح السشتج وتغييخ تقشية  [Liu et al., 2020]ذكخه السقمية بذكل أساسي وفقا لسا 
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ونطخاً لأف الييكل الجاخمي يؤثخ عمى خرائز القػاـ لسؿبلات البصاشا السقمية باليػاء  .القمي وتعجيل وسط القمي

 ندبة الديت الشيائية في السشتجات السقميةأف فأف تغييخه قج يؤثخ عمى مدتػػ قبػؿ السشتج لجػ السدتيمكيغ، كسا 

٪، وىي أقل بكثيخ مغ تمظ الخاصة بخقائق البصاشا الذائعة والتي قج تبمغ 13تتجاوز  يجب ألاباليػاء الداخغ 

العجيج مغ الجػانب الحدية  فيولكغ ربسا يؤثخ محتػػ الديت السشخفس  .[Tran et al., 2007] ٪39أحيانا 

القمي  عسمية تأثيخدراسة لحا فسغ السيع  .مثل تكػيغ القذخة، الاستداغة، المػف، الدصػع، وغيخىا ات الغحائيةلمسشتج

نطاـ تكػف ي. [Heredia et al., 2014] مغ حيث الجػانب الحديةالغحائية السقمية  لسشتجاتالداخغ في ا باليػاء

ىػاء  مػجيات، حجخة الصيي، كبيخة ندبياً  ، مخوحة كيخبائيةكيخبائي سخاف أساسية:أجداء  5مغ القمي باليػاء 

 الدخافتعسل السخوحة السػجػدة فػؽ بيشسا ع الدخاف الكيخبائي فػؽ حجخة الصيي مباشخة، يق .ومدتذعخات حخارية

أثشاء  ل بالصاقة الحخاريةيحس   ،عمى سحب اليػاء لأعمى عبخ حجخة الصيي مسا يؤدؼ إلى تجفق ىػاء عسػدؼ قػؼ 

الحخارة تػزع مػجيات اليػاء  .ويشقل إلى غخفة الصيي بأقل قجر مغ فقجاف الدخعة والصاقة عبػره عمى الدخاف

 Arslan etالحجخة ]، وتدتخجـ السدتذعخات الحخارية لمتأكج مغ تجانذ الحخارة داخل عمى محتػػ حجخة الصيي

al., 2018]. وأشار[Heredia et al., 2014 ] بيشسا  تجريجياً أف  لية القمي باليػاء الداخغ تزسغ تجؽيف السشتج

والديادة في  الأكخيلاميج محتػػ علاقة بيغ  ، بالإضافة إلى وجػدتطيخ القذخة الشسػذجية عمى السشتجات السقمية

مغ قبل بعس  الأكخيلاميجعمى محتػػ  جيجاً  اً ر تشديق المػف ىحا مؤشخ ااعتبو ]الأحسخ والأخزخ[،  *aالمػف  مؤشخ

 Sansano et] دنى، وضحالحج الأ القمي باليػاء الداخغ فيعشج  *aمؤشخديادة في ولسا كانت ال .الباحثيغ

al.,2015 ]أف معجؿ التغيخ في ؾيسة السؤشخb*  عشج القمي يكػف أسخع بارتفاع ندبة الدكخيات السخجعة في

مغ القمي يسكغ أف يقمل بذكل كبيخ مغ كسية  ىحا الشػعأف  [Heredia et al., 2014] أكج ،عيشات البصاشا السقمية

استخجـ فييا القمي باليػاء لقصع  [Cao et al., 2020]وفي دراسة أجخاىا  .في البصاشذ السقمية الأكخيلاميجمادة 

الكسية وكحلظ انخفاض  ،السقمية باليػاء افي البصاش يامعجلات أكدجة الجىػف وتحمم الججاج، أشار إلى انخفاض

، تمظ السػجػدة في العيشات السقمية مقارنةً معجسالية لمسخكبات الستصايخة السكتذفة في العيشات السقمية باليػاء الإ

أصابع ة السقمية مثل غحيمخكب نكية ميع في الأالحؼ يعج  (E,E-2,4-decadienal) خاصة بالشدبة لسخكب

ات إلى مديج مغ التحديش شخيقة القمي باليػاء وتحتاج ،بذكل أساسي مغ أكدجة حسس الميشػليظويشتج  ا،البصاش

بتخكيد  تتصمب إجخاء دراساتأف تقشية القمي باليػاء في دراستو  [Zaghi et al., 2019]ذكخ بيشسا  .لمشػاحي الحدية
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وما يتختب عمى ذلظ مغ  ثار عمى  ،ةغحيأكبخ عمى التقييع التفريمي لآليات عسميا عمى مكػنات وخرائز الأ

التقميجؼ مغ حيث انخفاض محتػػ الجىػف وتأثيخاتيا بجيل صحي لمقمي ، عمى الخغع مغ اعتبارىا كصحة الإنداف

ىي تقميل الشفقات عمى الديػت الشباتية، وتقميل انبعاث السمػثات في البيئة وتػفيخ ومغ مدايا القمي باليػاء ، الدمبية

تأثيخ السعالجة السدبقة والقمي دراسة تشاولت  [ فيSansano et al., 2015] وجج .اللازمة لعسمية القمي الصاقة

أثشاء القمي  Maillardمعجؿ تفاعل ؛ أف السقمية افي البصاش الأكخيلاميجمادة  تذكلة، عمى واعجتقشية ك باليػاء

مقارنة  الأكخيلاميج محتػػ في  ٪90مسا أدػ إلى انخفاض حػالي  التقميجؼ،باليػاء أقل بكثيخ مغ ضخوؼ القمي 

رػؿ ح أف يديج مغ شأنوة خجعلدكخيات الساخفس محتػػ ، ولكغ التقميجؼ حتى في العيشات غيخ السعالجةبالقمي 

جػدة السشتج وضح أف  [Joshy et al., 2020]وفي دراسة أجخاىا  .مى الجرجة المػنية الشسػذجيةع ا السقميةلبصاشا

تحاكي السقلاة ، إذ ونػع السادة الغحائية القمي القمي ودرجة حخارة زمغعمى جػدة الديت السدتخجـ و تعتسج السقمي 

 تذكل قذخةبيشسا ت المب الجاخمي ، وبحلظ يشزجالديت السغمي لتساثلاليػائية حخكة وتجفق التيارات الحخارية 

اليػاء يتع تجويخ  .عمى سصح السادة الغحائية، وتختمف درجة الشزج وىذاشة القذخة مغ مشتج لآخخ سصحية ىذة

يجؼ تحديغ تخكيبة الػقت ، بغحائيالسشتج الالسقلاة اليػائية نحػ  حجخةفي  ض  وتػجيوة مجسػعة الداخغ بػاسص

ليحا السبجأ لمحرػؿ عمى مشتجات مقمية قميمة  في الدػؽ اليػـ معجات مشدلية مرسسة وفقاً وتشتذخ  ودرجة الحخارة،

الاسسخار  تفاعلاتة السقمية إلى حج كبيخ إلى غحيالشكية الفخيجة للأو المػف الحىبي السخغػب كل مغ يخجع  .الجسع

التي الأميشية  حسػضعمى تحمل ال الشكية أيزاً  تفاعلاتتعتسج  مة،ميلارد والكخام تفاعلاتغيخ الإنديسية مثل 

فإف الآليات  أساسي في الشكية؛بذكل  ووزيت القمي وضخوف السشتج خكيبتوكسا يداىع  ،مخكبات متصايخةيشتج عشيا 

 تكتدب .[Chang et al., 2020؛Wang et al., 2023] ججاً ة السقمية معقجة غحيغ الدسات الحدية للأالسدؤولة ع

 Abd] أشار .[Sansano et al., 2015] عشج القمي باليػاء )سيل الكدخ( اليرصفة القػاـ السشتجات السقمية 

Rahman et al., 2016 ] ،الذخط لتحجيج  إلى أف  في دراستو حػؿ شخيقة القمي باليػاء لسؿبلات البصاشا الحمػة

ىػ أف تكػف محتػيات الجىػف والخشػبة مشخفزة قجر الإمكاف، وتتسيد  ،أفزل الطخوؼ السثمى لمقمي باليػاء

السستز ومطيخ مذابو  الػجبة الخؽيفة التي يتع إنتاجيا عغ شخيق تقشية القمي باليػاء بانخفاض شجيج في الديت

الخرائز و الخرائز الكيسيائية  بيغ تجاخلحجوث إلى [ Andrés et al., 2012] أشار .لعيشة القمي التقميجؼ

الانخفاض في محتػػ يؤدؼ في عسمية القمي باليػاء، وبيغ إنو ، الغحائية أثشاء عسمية القميالحدية لمسشتجات 
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القمي العسيق التقميجؼ، وبالشتيجة مع  بالسقارنة ،السخغػب المػف تذكل و  محتػػ الساءإبصاء انخفاض الديت إلى 

ف معجؿ أ [Santos et al,. 2017]أوضح  .استغخؽ القمي باليػاء فتخات قمي أشػؿ لتحقيق الخرائز الحدية

الكيسيائية والاسسخار الانديسي كانت أقل أثشاء القمي باليػاء الداخغ مقارنة بالقمي التقميجؼ، وىحا يجعل  التفاعلات

أف  ضخوؼ القمي باليػاء مثل مجة القمي الصػيمة إلى في دراستو  [Tian et al., 2016] أشار .أشػؿزمغ القمي 

الخرائز الفيديائية والتخكيب الكيسيائي والتحػلات ودرجة الحخارة السختفعة، تؤدؼ إلى سمدمة مغ التغيخات في 

تؤدؼ إلى  مجة القمي الصػيمة ودرجات الحخارة السختفعةأف  [Rothwell et al., 2015] ذكخ .الإنديسية للأغحية

شخيقة القمي باليػاء بجيلًا صحياً مفيجاً لإنتاج أف  [Cao et al.,2020اعتبخ ] .خدائخ أكبخ في محتػػ البػليفيشػؿ

القمي باليػاء يتصمب وقت أشػؿ لإنتاج سسات جػدة مساثمة  أف  ، إلى الأغحية السقمية التي تحتػؼ عمى البخوتيغ

لمدسات الشاتجة بالقمي العسيق التقميجؼ، بالإضافة إلى تذكل ندبة أكبخ مغ السخكبات الحمؿية غيخ الستجاندة 

مغ  نت ىذاشة قصع الججاج السقمي باليػاء أقل بكثيخوعجد أقل مغ الألجىيجات في حالة القمي باليػاء، كحلظ كا

 .، وتحتاج إلى مديج مغ التحديغالسقمية بالصخيقة التقميجية

 الباب الثالث: تأثيخ السعاملات السدبقة في خرائص جهدة أصابع ورقائق البظاطا:
 السعاملات الكيسيائية:  -3-1

 :السعاممة الأولية بسحاليل الغسختأثيخ  -3-1-1

تعتسج في غالبيتيا عمى القمي  في مشتجات البصاشا، الأكخيلاميجمجسػعة كبيخة مغ التقشيات لخفس مادة  ا قتخح

ضسغ درجات حخارة مشخفزة، لكغ التحجؼ الحؼ واجو ىحه العسمية الخػاص الحدية لمسشتج الشيائي، فكاف لابج 

 .[Pedreschi et al., 2011]مع السحافطة عمى جػدة السشتج  الأكخيلاميجمغ البحث عغ تقشيات تخفس كسية 

عغ شخيق التحكع بدمغ ودرجة حخارة القمي  الأكخيلاميجيػصي أغمب الباحثيغ بأف يتع التعامل مع تخؽيس تذكل 

 حسػضالأملاح أو ال بإضافة الغسخأو والسعاملات الأولية لمبصاشا السسكغ تصبيقيا قبل عسمية القمي كالدمق 

ويختبط اختيار  ،والتي لا يكػف ليا أؼ أثخ عمى الخػاص الحدية لمسشتج ،العزػية أو مزادات الاكدجة الصبيعية

 الأكخيلاميجق الػاعجة في خفس تذكل ائمغ الصخ  السعاملات السدبقة أف تصبيق وي عتقجرشف البصاشا، بالسعاممة 

[et al., 2016 Zhu] ، لتخديغ العامل الأىع في التحكع بكسية مادة صشف البصاشا ودرجة حخارة ا يعجلكغ

مسا يؤثخ عمى الحسس الأميشي البصاشا  pHما في تعجيل اً العزػية دوراً ى حسػضتمعب ال .الستذكل الأكخيلاميج
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وذلظ مغ خلاؿ التحكع بسجسػعة ألفا أميشػ الخاصة بالحسس  ،الأكخيلاميجوبالتالي يحج مغ تذكل  ،الاسبارجيغ

ة ر تمعب درجة الحخابيشسا  ،الأكخيلاميجومشعيا مغ الاشتخاؾ مع مجسػعة الكخبػنيل وتذكل  ،الأميشي الاسبارجيغ

ة السشخفزة ولع يطيخ ليا ر حيث ثبتت ججارتيا في درجات الحخا ،العزػية حسػضالعامل الأىع في فعالية الدور 

تمعب مزادات الاكدجة دوراً إيجابيا في  .[Morales et al., 2008]ثيخ معشػؼ في درجات الحخارة السختفعة أؼ تأ

 كسا و ،[Capuano et al., 2010] الأكخيلاميجما في مشع تذكل اً والتي تمعب دوراً ى ،الػقاية مغ أكدجة الجىػف 

الاكدجة الكيسيائية والانديسية والحج مغ تكاثخ السيكخوبات تمعب السخكبات الفيشػلية دوراً ىاماً في مشع عسميات 

السدببة للأمخاض وبالتالي إعصاء الجور كسزاؼ غحائي شبيعي ذو أثخ فعاؿ وإيجابي عمى الرحة في مشع 

 .حجوث الدخشانات وعلاج أمخاض الدكخؼ وارتفاع الزغط والكػليدتخوؿ

 مزادات الأكدجة الظبيعية:-3-1-1-1

ومشع تذكل السخكبات الدامة  ،العمساء بجراسات بيجؼ إشالة مجة حفع الديػت السدتخجمة في القمي قاـ العجيج مغ

مغ ىحه الجراسات  [.,Manzoor et al., 2022]وذلظ عغ شخيق إبصاء عسمية تجىػرىا  ،والسدخششة ضسشيا

ولاحطػا إف إضافة ، كسا الجىشية غيخ السذبعة حسػضاستخجاـ الديػت التي تحتػؼ عمى ندب عالية مغ ال

مزادات الاكدجة الصبيعية والرشاعية لديػت القمي تعتبخ الصخيقة الأكثخ انتذاراً لإبصاء عسمية أكدجة 

، إلا إنو وفي ىحا الدياؽ بيشت العجيج مغ الجراسات أف تشاوؿ مزادات الاكدجة [Zhao et al., 2017]الديػت

الانداف، بالإضافة لفقجاف نذاشيا السزاد للأكدجة  الرشاعية بذكل مدتسخ ليا أثخ ضار ومدخشغ عمى صحة

، لحلظ ا عتبخ استخجاـ مزادات الاكدجة الصبيعية كبجيل [Manzoor et al., 2022]السعالجة خلاؿ عسمية

والسحافطة نػعاً عمى جػدة السشتجات  ،لسزادات الاكدجة الرشاعية مدار جيج لإشالة فتخة حفع زيػت القمي

. إلا أف تأثيخىا عمى مشتجات البصاشا السقمية لع يجرس بذكل كاؼً إذ بيغ [Maskan and Horuz, 2017]السقمية 

[EL-Sayed et al.,  2023]  )أف أضافة مزادات الاكدجة الصبيعية لسشتجات البصاشا السقمية )الذيبذ والأصابع

تعتبخ السدتخمرات  .قج تؤدؼ لديادة مجة تخديشيا، كسا وتحدغ مغ خػاص زيت القمي وتصيل مجة استخجامو

الشباتية مرجرًا غشيًا لمعجيج مغ السخكبات الشذصة بيػلػجيًا والتي تستمظ القجرة عمى زيادة ثباتيو زيت القمي وتقميل 

إلا أف استخجاميا ضسغ الديػت قج يزفي صفات غيخ  [Urbančič et al., 2014]الزارة  السخكباتتكػيغ 

 Taha et]قييع الحدي لمسشتج الغحائي جانباً ميساً لمسدتيمكيغ ولجراسة الدػؽ الت يعجمخغػبة لمسشتج الغحائي، لحلظ 
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al., 2014]. السيسة والاستخاتيجية والتي تجخل بذكل رئيدي في الرشاعات الغحائية  ثسارتعتبخ الحسزيات مغ ال

لإنتاج العرائخ، وتذكل القذػر ما يقارب ثمث كتمة الثسخة، وتعتبخ مغ السخمفات التي تػاجو مذاكل في التخمز 

ركدت العجيج مغ الجراسات عمى مجػ  (فيشػلات وفلافػنيجات)تحتػيو مغ مخكبات فعالة بيػلػجياً  ا لسامشيا، ونطخً 

تتخكد السخكبات الفيشػلية في أصشاؼ أشجار الحسزيات في الثسار والأوراؽ،  ،إمكانية الاستفادة مشيا صشاعياً 

مغ غاليظ/غ مادة جافة وفقاً لمرشف  250-150حيث تتخاوح ما بيغ  القذػر،ولكغ الكسية الأكبخ تتػاجج ضسغ 

[Kim et al., 2012].   وفي ىحا الدياؽ بيغ[Sir Elkhatim et al., 2018]  في دراسة أجخاىا لتقجيخ السخكبات

يشػلية ونذاط مزاد الفعالة بيػلػجيا في قذػر بعس أصشاؼ الحسزيات أف القذػر تحتػؼ عمى مخكبات ف

أف كسية الفيشػلات في بعس أصشاؼ   [Li and Hossain, 2006] مغ المب والبحور، كسا ولاحع للأكدجة أعمى 

وكانت كسية الفيشػلات السدتخمرة بالايتانػؿ لكل مغ الكخيفػف والسانجريغ  ،مغ المب أعمىالبختقاؿ ضسغ القذػر 

نتيجة لمتصػر  .التختيبغخاـ وزف رشب عمى  100مغ غاليظ/59.77و 118، 121.14، 161والميسػف والبختقاؿ 

 ازدادالتكشػلػجي الدخيع في مجاؿ الرشاعات الغحائية والشاتجة عغ زيادة الصمب عمى السشتجات الغحائية، فقج 

يكػف ليا تأثيخ  ربساوالتي  ،تخاكع الشفايات الشاتجة عغ العسميات الترشيعية وخاصة مخمفات الفػاكو والخزار

، ولحلظ كاف لابج مغ تصبيق أنطسة متصػرة لمحج مغ تخاكع ىحه ةوما يخافقو مغ  فات وأوبئ سمبي عمى البيئة

تستاز باحتػائيا عمى  ثا عتسج في غالبيتيا عمى عسمية إعادة تجويخ ىحه السخمفات للاستفادة مشيا، حي ،السخمفات

( في Olea europaea Lتدرع أشجار الديتػف ) .[Deng et al., 2012]كسيات كبيخة مغ السػاد الفعالة بيػلػجيا 

أجداء كثيخة مغ العالع مشح العرػر القجيسة، لكغ تعتبخ مشصقة البحخ الأبيس الستػسط السػشغ الأصمي ليا، حيث 

. تعتبخ أوراؽ [Sánchez-Gutiérrez et al., 2021]تستمظ صحية عالية كػنيا غشية بسزادات الاكدجة الصبيعية 

 Consejería] % تقخيبا مغ وزف الديتػف عشج قصافو8الديتػف مغ مخمفات عرخ ثسار الديتػف حيث تذكل ندبة 

de Agricultura, Ganadería, 2019,] ا ستخجمت قجيسا في تغحية الحيػانات بالخغع مغ شعسيا السخ. كسا حث ،

 ,Agencia]العجيج مغ الباحثيغ في الدشػات الدابقة عمى استخجاميا في صشاعة الأغحية والسكسلات الغحائية 

وراؽ الديتػف عمى مجسػعة كبيخة ومتشػعة مغ السػاد الشذصة بيػلػجياً نفذ ثسار وزيت الديتػف، تحتػؼ أ [2017

وخاصة الفيشػلات والتي تزاىي الشباتات الصبية والعصخية، نطخاً لفػائجىا الرحية استخجمت حجيثاً في العسميات 

. يتػجو العالع في الآونة [Sánchez-Gutiérrez et al., 2021] التكشػلػجية في مجالات صشاعة الأغحية والجواء
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الأخيخة لسفيػـ الاقتراد الحيػؼ والحؼ يعتسج عمى انتاج مػاد ججيجة واستعادة السػاد الفعالة مغ خلاؿ استخجاـ 

السػارد الصبيعية الستججدة، حيث تذكل أوراؽ الشباتات مرجر كبيخا لمتمػث البيئي الشاتج عغ الرشاعة 

[Commission, 2020.] [ قاـHernández et al., 2021, ] باستخجاـ مدتخمز قذػر الحسزيات في القزاء

أوصت معطع الجراسات باستخجاـ مدتخمراتيا الفيشػلية كسا و عمى الفصخيات السدببة لعفغ الفاكية بعج الحراد، 

أدػ استخجاـ مدحػؽ  .[Casquete et al., 2014; Hernández et al., 2021] في الرشاعات الغحائية والجوائية

لديادة الشذاط السزاد  (الكعظ)صشاعة السخبػزات  في (%5-2)مغ ثسار الكخيفػف السجفف بشدب تخاوحت 

أضعاؼ بالسقارنة مع عيشة الذاىج، كسا ولع يمحع وجػد أؼ فخوؽ معشػية بيغ العيشات  3-2السزاد للأكدجة مغ

 ت دراسةبيش .[Ukom et al., 2022] السزاؼ ليا مدحػؽ الكخيفػف السجفف وعيشة الذاىج مغ الشػاحي الحدية

[Haddarah et al., 2021 ] أف نقع أصابع البصاشا بالسدتخمرات الشباتية لشبات الدنجبيل ولداف الثػر والذسخ

 وفقاً لشػع السدتخمز% 66.29-21.9في أصابع البصاشا بشدبة تخاوحت مغ الأكخيلاميجخفس مدتػيات 

الدنجبيل % ضسغ العيشات السعاممة بشبات 12السدتخجـ، وبالشدبة لمديت السستز فقج انخفس بشدبة حػالي 

في  الأكخيلاميجأف استخجاـ مدتخمز قذػر ثسار الخماف خفس كسية  [Mekawi et al., 2019] أضيخ .والذسخ

لع أنو [ Choulitoudi et al., 2020] وفي ىحا الدياؽ بيغ  .% بالسقارنة مع الذاىج54شيبذ البصاشا بشدبة 

البخؼ أؼ تأثيخ عمى كسية الديت السستز في يكغ لسزادات الاكدجة الصبيعية السدتخمرة مغ نبات الدعتخ 

والدنبق أف استخجاـ السدتخمرات السائية لمدعتخ البخؼ  [Zokaei et al., 2020] أضيخبيشسا  .رقائق البصاشا

 مغ مع البكتيغ والالجيشات قج خفس مدتػيات الديت السستز في رقائق البصاشا بذكل أكبخ %7و 5 بتخكيد

أف نقع رقائق البصاشا لسجة نرف ساعة  [El-Sayed et al., 2023] أوضح .استخجاـ البكتيغ والالجيشات لػحجىا

خفس كسية قج % 0.05السحزخ بتخكيد ْـ في محمػؿ مغ مدحػؽ الذاؼ الأخزخ 37عمى درجة حخارة 

الذخكات السشتجة لخقائق تعسل  .%75.58/كغ أؼ بشدبة حػالي ميكخوغخاـ 325.4إلى  1346مغ  الأكخيلاميج

المػف والقخمذة والحجع مغ أىع وأكثخ العػامل السؤثخة في  يعجالبصاشا عمى تحديغ مدتسخ في جػدة مشتجاتيا، و 

استخجاـ مدتخمز  أف [Lopez and Moreira,2019] بيغ ،[Mustaniroh et al., 2021]جػدة رقائق البصاشا 

أوصى العجيج مغ الباحثيغ بزخورة  .لػناً داكغ بالسقارنة مع الذاىج% اعصى لمعيشات 5 الذاؼ الأخزخ بتخكيد
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عمى أصشاؼ  العزػية والأملاح السعجنية حسػضمزادات الاكدجة الصبيعية وال التخكيد الأمثل مغ تأثيخ دراسة

  .الخػاص الحدية تأثيخىا عمى البصاشا السختمفة ومعخفة مجػ

 :العزهية حسهضالأملاح السعجنية وال-3-1-1-2

في  الأكخيلاميجفي دراستيع للاستخاتيجيات التي يسكغ تصبيقيا لخفس كسية  [Verma and Yadav, 2022]بيغ 

العزػية والبكتيغ كسعالجات سابقة لأصابع البصاشا قبل عسمية  حسػضأصابع البصاشا، أف استخجاـ أملاح ال

ػظ وذلظ بدبب قجرة ىحه السخكبات عمى تغييخ رقع في السشتج الشيائي بذكل ممح الأكخيلاميجالقمي خفزت كسية 

(ph)والاملاح  حسػضأقل مغ البذكل  الأكخيلاميجالأميشية إلى خفس كسية  حسػض، كسا وأدػ استخجاـ ال

ولػحع وجػد فعل تأزرؼ بيغ حسس الدتخيظ واللايديغ في خفس كسية (، ph)دوف تغييخ في رقع  العزػية

أف أضافة ممح كمػريج الرػديػـ لعجيشة رقائق [ et al., 2008 Mestdagh] بذكل فعاؿ، كسا ولاحع الأكخيلاميج

الستذكل بذكل معشػؼ،  الأكخيلاميجالبصاشا السقمية والسرشعة مغ مدحػؽ البصاشا السجففة لع يؤثخ عمى كسية 

 حسػضال إضافةالستذكل، كسا ولاحع أف  الأكخيلاميجؼيسا أثخ ممح كمػريج الكالديػـ معشػياً بخفس كسية 

 Wenدراسة ]حيث لاحطت  ، .بالسقارنة مع الذاىج% 82-46بشدبة تخاوحت مغ  الأكخيلاميجخفس قج العزػية 

et al., 2016]  الستذكل في السشتجات  الأكخيلاميجأف استخجاـ التخكيد الدائج مغ الأملاح السعجنية أدػ لديادة كسية

حج إلى أف زيادة تخكيد الكاتيػنات السعجنية  الأكخيلاميجيفدخ تأثيخ الاملاح السعجنية في محتػػ ربسا السقمية، 

اف نقع  [Kita et al., 2004]لاحع .الأكخيلاميجمعيغ يسكغ أف يحخض الاسبارجيغ لمتفاعل مع الغمكػز مذكلًا 

% قج خفس 1دؾيقة بكل مغ حسس الخل وىيجروكديج الرػديػـ بتخكيد  20أصابع البصاشا قبل القمي لسجة 

 .التختيب% عمى 74و90بشدبة  الأكخيلاميجمدتػيات 

 :تغظية عمى مشتجات البظاطا السقميةتأثيخ مهاد ال -3-1-2

الغحائية استخجمت الأغمفة الرالحة للأكل بشجاح في الآونة الأخيخة بيجؼ تقميل امتراص الديت في السشتجات 

جيػد كبيخة لترسيع أغمفة غحائية ذات خرائز عالية، قادرة عمى الالتراؽ بقػة وب حلت  السقمية بالقمي العسيق،

عمى سصح السشتج الغحائي مع عجـ التأثيخ عمى جػدتو الشيائية، بل يسكغ أف تحدغ مغ الخػاص الحدية الشيائية 

ا يذابييا مغ السشتجات لمسشتجات السقمية مع إعصائيا درجة عالية مغ الرلابة والقخمذة بالشدبة لخقائق البصاشا وم

الغحائية الأخخػ، كانت افزل الأغمفة السدتخجمة ىي السحتػية عمى السػاد الكخبػىيجراتية والبخوتيشية، حيث تذكل 
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ىحه الأغمفة شبقة رؾيقة وصحية عمى سصح السشتج الغحائي تسشع امتراص الديت أثشاء القمي وخلاؿ عسمية 

الديت ح الخارجي لمسادة الغحائية يحج مغ فقج الخشػبة وامتراص التبخيج مغ خلاؿ تذكيل حاجد عمى الدص

[Klangmuang and Sothornvit, 2018; Oh et al., 2019] ، في السػاد الغحائية السصمية تتذكل شبقة تغصي

السداـ، تسشع ىحه الصبقة دخػؿ الديت لمسادة الغحائية، حيث تخفس الزغط داخل الأقشية الذعخية السػجػدة في 

ية ونديج البصاشا مؤدية لخفس معامل انتقاؿ الحخارة وبالتالي خفس كسية السياه السفقػدة، أما البصاشا الغيخ بش

مسا يؤدؼ لارتفاع الزغط السػجػد في الأقشية الذعخية وبالتالي ستدداد  ،مغمفة بأؼ أغمفة فدتكػف مفتػحة السداـ

بالإضافة لقجرتيا الفائقة [، Kurek and Ščetar,2017] ؾيسة الديت السستز وستتكػف سخعة كبيخة في فقج الساء

صسغ الكدانتاف مغ أشيخ  يعج [.CO2[]et al., 2019 Sordini]عمى حساية السادة الغحائية مغ الأوكدجيغ وغاز 

وىػ عبارة  ،[Ajo, 2017السستز ]الرسػغ السدتخجمة في مجاؿ الأغمفة الغحائية بيجؼ الحج مغ كسية الديت 

عغ خميط مغ الدكخيات الستعجدة، يحزخ صشاعياً مغ مرجر كخبػني بػاسصة التخسخ اللاىػائي بػاسصة بكتخيا 

Xanthomonas campestris [ سالبة الغخاـHabibi, 2017 Khosravi-Darani.]  بيا وفي دراسة قاـ

[Garmakhany et al., 2008]  أدػ إلى خفس كسية الديت السستز  %1أف استخجاـ صسغ الكدانتاف بتخكيدبيغ

أف استخجاـ صسغ الكدانتاف  [Daraei et al., 2014]أضيخ و كسا  ،البصاشا السقميةمشتجات % في 24.8بشدبة 

ويعػد سبب ىحا  %.66.4أدػ لخفس الديت السستز بشدبة  السقمية البصاشا مشتجات كغلاؼ غحائي عمى

-et al., 2018 Al] البصاشا السدتخجـ ودرجة الحخارة وزمغ القميلرشف  أوالاختلاؼ إما لمتخكيد السدتخجـ 

Asmar.]  اما صسغ الغػار فيػ عبارة عغ مادة بيزاء ناتجة عغ شحغ سػيجاء بحور الغػار اليشجية، قابمة

لمحوباف في الساء، وىػ عبارة عغ سمدمة شػيمة مغ جديئات الكخبػىيجرات والتي تختبط مع بعزيا البعس بخوابط 

ة وتتألف مغ السانػز والجلاكتػز، وتعتبخ إدارة الغحاء والجواء الأمخيكية أف استخجاـ صسغ الغػار كسشتج قػي

مزاؼ لمسشتجات الغحائية  مغ صحياً، وتع التأكيج في العجيج مغ الجراسات الدابقة عمى أىسيتو وكل ما كاف 

حجيثاً يدتخجـ الشذاء في . [Izadi et al., 2015]%10يتجاوز تخكيد الرسغ مختفع كاف الأداء أفزل بحيث لا 

مغ  يعج حيث ،[Alimi et al., 2015]الغحائي أغمب تخكيب مػاد التغصية نطخاً لفعاليتو العالية في تكػيغ الغلاؼ 

 أرخز البػليسخات الصبيعية السذكمة للأغمفة الغحائية، يدتخجـ عمى نصاؽ واسع في مجاؿ الرشاعات الغحائية

الأميمػز السكػف الخئيذ الياـ  يعجيتكػف في الغالب مغ الأميمػز والأميمػبكتيغ عالي الػزف الجديئي، و ، والجوائية
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 يعجالأفزل، و  يعجفي تكػيغ الأغمفة الغحائية، فأؼ نػع مغ الشذاء يحتػؼ عمى ندب عالية مغ الأميمػز والأستيل 

ئية الأمشة صحياً، والتي تستمظ قػة التراؽ عالية عمى نذاء الحرة الصبيعي السعجؿ كيسيائياً مغ أفزل الأغمفة الغحا

السشتجات الغحائية، بحيث تقمل مغ نفاذية بخار الساء، إلا إنو تبيغ إف إضافة الغميدخوؿ لأؼ نػع مغ أنػاع الشذاء 

أف  [Angor, 2013] بيغ، [López et al., 2008]حدغ مغ متانة وقػة التراقو بدصح السادة الغحائية يقج 

أدت  (%5-1) تخاوحت بيغ ةجاـ أنػاع مختمفة مغ نذاء الحرة الأمغ غحائياً مع الغميدخوؿ كأغمفة غحائية بشدباستخ

، كسا أدػ استخجاـ ىحه الأغمفة إلى تحديغ %44.3لتخؽيس كسية الديت السستز بستػسط ندبة وصمت إلى 

 ,.Espitia et al]الخرائز الحدية لخقائق البصاشا. يدتخجـ البكتيغ في صشاعة الأغمفة الغحائية بذكل واسع 

 ويتكػف مغ مجسػعة مغ الدكخيات الستعجدة الستفخعة وغيخ الستجاندة والسختبصة مع حسس الجكمػرونيظ [2014

[Dgalacturonic] ، وتعػد فاعميتو كغلاؼ غحائي بدبب قجرتو اليائمة عمى الارتباط مع الكالديػـ السػجػد ضسغ

ويحج مغ كسية الديت  ،بشية رقائق البصاشا وبالتالي تكػيغ غلاؼ متيغ يعسل عمى تزييق السدامات الخارجية

بأف استخجاـ كخبػكدي ميتيل  [Tavera‐Quiroz et al., 2012] ذكخ .[Mirzaei et al., 2015] السستز

في دراسة قاـ و  ،%30الديممػز كفيمع غحائي عمى رقائق البصاشا أدػ إلى خفس مدتػػ الديت السستز بشدبة 

 % مع الغميدخوؿ كغلاؼ غحائي12، 6، 4، 2 [ بتخاكيدCMCوجج أف استخجاـ مخكب ] [Angor, 2016]بيا 

 ,.Yu et al] %[. أضيخ49.9السستز بستػسط ندبة حػالي ]خفس مدتػػ الديت لأدػ  عمى رقائق البصاشا

أف أضافة الغميدخوؿ إلى صسغ الكدانتاف والرسغ العخبي وصسغ الغػار كاف لو أثخ كبيخ في تحديغ  [2016

 ،ىذاشتو وإعصائو قػة استصالة أعمىخػاص الغصاء الغحائي السحزخ كتحديغ مخونتو ومقاومتو لمكدخ وتحديغ 

أدت  غحائي لخقائق البصاشا كغلاؼ %1بتخكيد غميدخوؿ  % مع1 تخكيدباستخجـ صسغ الغػار أف كسا وأضيخ 

% دوف 1استخجاـ البكتيغ بتخكيد أف  [Hua et al., 2015] وضح. 34.8خفس كسية الديت السستز بشدبة ل

 Aminlari et]أضيخ  %.43أدػ إلى تخؽيس كسية الديت بشدبة  الغميدخوؿ كغلاؼ غحائي عمى شخائح البصاشا

al., 2005]  أدػ لخفس كسية الديت 3أف استخجاـ بياض البيس السجفف كغلاؼ غحائي لػحجه بتخكيد %

%. قاـ العجيج مغ الباحثيغ بجراسات مكثفة بيجؼ تصػيخ الأغمفة الغحائية التقميجية عغ شخيقة 17السستز بشدبة 

 Putri]الغحائية أضافة البػليسخات الحيػية والسدتخمرات الصبيعية بيجؼ تحديغ الخرائز السيكانيكية للأغمفة 

et al., 2023]. بذكل كاؼٍ،  الأكخيلاميجمادة  في الأونة الحجيثة لع يجرس تأثيخ ىحه الاغمفة عمى تكػيغ
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بالإضافة لحلظ تتجو معطع الجراسات الحالية إلى دراسة تأثيخ إضافة مػاد أخخػ للأغمفة الغحائية مثل مزادات 

 Kurek and] الاكدجة أو الفيتاميشات ودراسة تأثيخىا في الحج مغ اكدجة الجىػف وتذكل السخكبات السدخششة

Ščetar,2017]، بيغ [et al., 2021 Hamann]  أف أضافة السدتخمرات الشباتية ]الدنجبيل، القخفة، الذاؼ

الأخزخ والقخنفل[ للأغمفة السعجة للأكل عمى المحػـ قج حدغ مغ الخػاص السيكانيكية لمغلاؼ وساعج في حفع 

فة الغيخ السشتج الغحائي لفتخة زمشية أشػؿ واكدبو خرائز حدية جيجة وؾيسة غحائية أفزل بالسقارنة مع الاغم

أضيخت مجسػعة مغ الجراسات أف استخجاـ الرسػغ بذتى أنػاعيا كسػاد مغمفة  مزاؼ ليا السدتخمرات الشباتية.

مدتخخجة مغ الفمفل الأسػد والأحسخ والكسػف والكدبخة والقخفة أعصت مدتخمرات فيشػلية للأغحية السقمية مع 

[. Mousa, 2018] الذاىجبالسقارنة مع % 84.1فعالية كبيخة في تخؽيس كسية الديت السستز بشدبة وصمت إلى 

أف استخجاـ مدتخمز بحور الجخجيخ كغلاؼ غحائي لأصابع البصاشا قج حدغ مغ  [Ali et al., 2021]بيغ 

أف استخجاـ غلاؼ غحائي مكػف مغ إلجيشات  [Li et al., 2023] بيغ خػاصو الحدية وقمل مغ الديت السستز.

 والرلابة ولع يكغ لو أؼ تأثيخ معشػؼ في Lالرػديػـ قج خفس الديت السستز وزاد ؾيسة السؤشخ المػني 

في تأثيخ استخجاـ الأغمفة الغحائية السرشعة مغ  [Kurek et al., 2021] درس الرفات الحدية لأصابع البصاشا.

كخبػكدي ميتيل الدممػز والرسغ العخبي والبكتيغ والسزاؼ ليا مدتخمز أوراؽ الديتػف عمى أصابع البصاشا 

ػدة البصاشا باستثشاء العيشات السعاممة وتبيغ معيع أف أضافة مدتخمز أوراؽ الديتػف قج حدغ مغ مؤشخات ج

‐Trujillo]بيغ  بالبكتيغ، حيث تبيغ أف العيشات الغيخ مزاؼ ليا السدتخمز كانت أفزل مغ السزاؼ ليا.

Agudelo et al., 2020]  5)%مع بخوتيغ مرل الحميب بشدبة 2أف استخجاـ مدتخمرات أكميل الجبل بشدبة-

والديت السستز  الأكخيلاميجلتذكيل غلاؼ غحائي عمى رقائق البصاشا السقمية قج خفس مغ محتػػ  (11%

أف استخجاـ مخكب كخبػكدي ميتيل الديممػز مع  [Esmaeili et al., 2024]أضيخ  وحدغ مغ صلابة الخقائق.

% 0.62بشدبة  الأكخيلاميجمدتخمز بحور الكتاف بشدب متداوية عمى مشتجات البصاشا السقمية خفس محتػػ 

أف  [Zokaei et al., 2020]بيغ  وكحلظ الديت السستز وحدغ مغ مؤشخ الاسسخار وجػدة البصاشا السقمية.

استخجاـ السدتخمرات السائية لشبات الدعتخ والكخاث الإيخاني مع السػاد الغخاونية لتذكيل أغمفة عمى مشتجات 

بيغ  أقل مغ استخجاميا لػحجىا وأوصى بعجـ دمجيا مع بعزيا البعس.بشدبة  الأكخيلاميجالبصاشا السقمية خفس 

[Vega-Castro et al., 2022]  أف استخجاـ نذاء بحور الأفػكادو عمى أصابع البصاشا قج خفس تذكل



42  

 

ز والرسغ ػز أف استخجاـ كخبػكدي ميتيل الدمم [Kurek et al., 2022]بيغ %. 45بشدبة حػالي  الأكخيلاميج

العخبي عمى مشتجات البصاشا السقمية مع مدتخمز أوراؽ الديتػف والقخيز قج حدغ مغ جػدة مشتجات البصاشا 

 Jia et]ذكخ والديت السستز دوف ذكخ أؼ تأثيخ عمى الخػاص الحدية. الأكخيلاميجالسقمية مغ خلاؿ تخؽيس 

al., 2017] غ لو أؼ تأثيخ معشػؼ عمى مؤشخات المػف أف استخجاـ صسغ الغػار عمى أصابع البصاشا لع يك

وفي العيشة السغصاة بالرسغ  59.66الحؼ كانت في عيشة الذاىج  السحتػػ السائي  والرلابة، واثخت فقط عمى

% وفي العيشات السعاممة برسغ 46.41ػالي ى الديت السستز حيث كانت ندبتو في الذاىج ح% وعم61.75

 ،%22.84، بيشسا لاحع أف إضافة الدػربيتػؿ مع صسغ الغػار خفس الديت السستز إلى 34.15%الغػار 

 البصاشا. لأصابعربيتػؿ عمى السحافطة عمى الدصح الخارجي وعدػ الدبب في ذلظ لقجرة الدػ 

 السعاملات الفيديائية: -3-2

 تأثيخ عسمية التجفيف بظخائقه السختمفة عمى مشتجات البظاطا السقمية: -3-2-1

تأثيخ التجؽيف السدبق في تقميل كسية الساء القابل لمتبادؿ مع الديت مسا يخفس بذكل فعاؿ مغ محتػػ يتسثل 

كحلظ يعدز درجة الجػدة  ،وىحا يداىع في رفع الؿيسة الغحائية والرحية ،[Li et al., 2022] الديت الشيائي

لمسشتجات السقمية، ولكغ لا بج مغ تحجيج التكمفة الاقترادية الستختبة عمى اختيار شخيقة التجؽيف الستبعة 

تعج عسمية التجؽيف شخيقة فعالة لخفس محتػػ البصاشا مغ الديت  .[Lumanlan et al., 2020السثمى ]وشخوشيا 

حيث إنيا تخفس زمغ القمي، إذ يؤدؼ زمغ القمي الصػيل لديادة السداـ الستذكمة عمى سصح البصاشا نتيجة لعسمية 

يسكغ أف يحدغ التجؽيف  .[Li et al, 2022] تبخخ الساء مسا يذكل مداحات كاؼية لديادة امتراص الديت

الجدئي بػاسصة اليػاء الداخغ قػاـ السشتجات السقمية، ويخفس الديت السستز، حيث يبجأ تذكل القذخة الخارجية 

وتشخفس القشػات الجؾيقة مع بجء خخوج الساء، وعشج بجء عسمية القمي يتع إزالة الساء بذكل أسخع في العيشات 

مسا يؤدؼ لتقميل زمغ القمي، ويفدخ انخفاض كسية الديت السستز  جففة،مقارنةً مع العيشات غيخ السالسجففة 

ضسغ العيشات السجففة بأف عسمية التجؽيف السدبق أدت لحجوث تيجـ في البشية السدامية وبالتالي حجوث اندجاد 

ختبط ي[ Garmakhany et al., 2010]ببعس الأقشية الذعخية ضسغ بشية البصاشا مسا يسشع دخػؿ الديت إلييا  

يحجث  .[Su et al., 2018؛ Li et al., 2022] ؿ فقج الساء في الأغحية السقميةامتراص الديت ارتباشاً وثيقا بسعج

فقج الساء أثشاء القمي في بعس أصشاؼ البصاشا بذكل أبصأ مغ أصشاؼ أخخػ وربسا تستز كسيات مغ الديت 



43  

 

ارتفاع رشػبة السشتج الغحائي أف [ Kuek et al, 2020] ت دراسةبيش .أقل مغ الأصشاؼ أخخػ نتيجة ليحا الدبب

يسكغ ليحه السخكبات أف تغيخ التػتخ الدصحي و  ،ة التحمل السائي لمديت بذكل كبيخالسعج لمقمي يدخع مغ عسمي

كل ذلظ يؤدؼ  ،لمساء السػجػد ضسغ السشتج الغحائي وتديج مغ التلامذ الحؼ يحجث بيغ السشتج الغحائي والديت

الستذكل نتيجة لارتفاع درجة الحخارة  الأكخيلاميجوبالتالي ربسا ستدداد كسية  ،لخفع درجة حخارة السادة الغحائية

السعقجة لمسشتجات البصاشا السقمية والتي  التفاعلاتيحجث أثشاء القمي سمدمة مغ  .بالخغع مغ تحجيج زمغ القمي

جيج درجة الشزج وضيػر المػف الحىبي عمى رفع ؾيسة كل مغ السؤشخ وكحلظ يعتسج تح ،تعصييا المػف الحىبي

ربسا يعػد  *aيديج ؾيسة السؤشخ المػني  قج ، لكغ التجؽيف السدبق*aوحفس ؾيسة السؤشخ *bو  *Lالمػني

اء الدبب في ذلظ لجمتشة الشذاء الحؼ يؤدؼ لديادة تفاعل ميلارد نتيجة الشيايات السختدلة والشاتجة عغ جمتشة الشذ

في بعس أصشاؼ البصاشا  *Lتؤدؼ عسمية التجؽيف أيزا لخفس ؾيسة السؤشخ المػنيقج ، (وحجات الغمكػز)

 ,Pathare et al]مسا يؤدؼ لتقميل انعكاس الزػء عمى سصح مشتجات البصاشا  ،نتيجةً لانخفاض السحتػػ السائي

خرائز رقائق البصاشا الفيديائية بيشت دراسات أف زمغ التجؽيف السدبق يؤثخ بذكل كبيخ عمى  .[2013

ويمعب دوراً ىاماً في تقييع خػاصيا الحدية، وربسا يؤدؼ زيادة زمغ التجؽيف لحج معيغ إلى زيادة  ،والكيسيائية

يؤثخ زمغ التجؽيف الصػيل باليػاء الداخغ الرلابة، مسا يؤثخ إيجاباً في درجة قبػليا ثع يربح تأثيخىا سمبياً، و 

فقج تختفع ؾيستو بديادة زمغ  *bبذكل سمبي، وبالشدبة لمسؤشخ المػني *aالسؤشخ المػنيلمفخف العادؼ عمى 

سمباً في قبػؿ  مسا يؤثخجابي أو سمبي مغ الشاحية الحدية، ويسكغ ليحا الارتفاع إف يكػف انعكاس إي ،التجؽيف

خػاصيا الحدية ويختبط ذلظ السدتيمكيغ. قج يحدغ التجؽيف السدبق بالفخف اليػائي العادؼ لخقائق البصاشا مغ 

 ,.Garmakhany et al] .[Cruz et al., 2018؛ Zhang and Fan et al., 2021] بالرشف وشخيقة التجؽيف

تبايغ تأثيخ عسمية التجؽيف الجدئي لأصابع البصاشا قبل القمي في كسية الديت السستز حيث أنخفس في  [2010

 Gupta et] وججفي لػف وقػاـ أصابع البصاشا، كسا و  غتحدولاحع وجػد بعس الأصشاؼ وارتفع في أخخػ كسا 

al., 2000 ] يعج السجففة لازمشو مختمفة لع تمقى قبػلا مثل العيشات الغيخ مجففة.أصابع البصاشا عيشات أف 

التجؽيف باليػاء الداخغ مغ أكثخ الصخائق شيػعاً لمسشتجات الدراعية، ولكغ مغ أىع عيػبو رداءة السشتجات 

السجففة عغ شخيقو وشػؿ زمغ التجؽيف، ومغ أىع العػامل التي تؤثخ في أداء شخيقة التجؽيف باليػاء الداخغ 

 ,.Deng et al؛Liu et al., 2021] يا الأوليةدرجة الحخارة وسخعة اليػاء ونػع السادة السخاد تجؽيفيا ورشػبت
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أىع شخائق التجؽيف السصبقة حجيثا  التجؽيف بالسايكخويف والأشعة تحت مغ  .[Wagh and Naik, 2016؛2018

الحسخاء ومػجات الخاديػ التخددية والأمػاج الكيخوىيجروديشاميكي حيث تدتخجـ السجالات الكيخومغشاشيدية لإنتاج 

ػاء الداخغ مع . تعج شخيقة التجؽيف بالي[Jiang et al., 2020, Yilmaz, 2020]الصاقة اللازمة لعمية التجؽيف 

لع يمحع  [.Heshmati et al., 2023]السايكخويف مغ الصخائق الججيجة والسدتخجمة لتجؽيف السشتجات الدراعية 

[Cruz et al., 2018] يعجأثشاء عسمية التجؽيف  أؼ تأثيخ معشػؼ لػقت التجؽيف في خفس كسية الديت السستز 

معامل الانكساش عاملًا ميساً يؤثخ في جػدة السادة الغحائية ومطيخىا الحدي، ولابج مغ وجػد حج معيغ ليحا 

تعتسج  لية التجؽيف . [Senadeera,2020]السعامل تكػف السادة الغحائية قادرة عمى استعادة شكميا أثشاء الاستخجاـ 

بالسايكخويف عمى قجرة شاقة السايكخويف لتأميغ الحخارة اللازمة لتبخخ الساء فقط مغ السادة الغحائية حيث يسمظ 

امتراصية لاشعة السايكخويف، أما في شخيقة اليػاء الداخغ فيتع تعخيس السادة الغحائية  بذكل كبيخ  أعمىالساء 

ات في شكل وبشية السادة اللازمة لتبخخ الساء مسا يؤدؼ لحجوث تغيخات وتذػىلميػاء لتأميغ الحخارة الكامشة 

لاختلاؼ كسية الصاقة التي تتعخض ليا السادة الغحائية يختمف انتذار الساء داخل السادة الغحائية   نتيجةً  الغحائية

أثشاء عسمية التجؽيف تشتقل الخشػبة مغ السادة  .[Tsuruta et al., 2015]مسا يؤثخ في ؾيع معامل الانكساش 

الغحائية إلى وسط التجؽيف وذلظ بفعل اختلاؼ تخكيد الخشػبة بيغ وسط التجؽيف وسصح السادة السخاد تجؽيفيا، 

وبالتالي فأف عسمية التحكع  [Wang et al., 2021]ويخزع الػقت الكمي لمتجؽيف لخشػبة وسط التجؽيف 

التجؽيف وضبط درجة حخارة التجؽيف يسكغ أف يديج مغ فعالية عسمية التجؽيف ويحدغ  بالخشػبة الشدبية لػسط

التجؽيف بالأشعة تحت الحسخاء شخيقة واعجة في مجاؿ عمػـ  يعج. [Ju et al., 2018]مغ جػدة السشتج الشيائي 

تحت الحسخاء عمى السادة الغحائية محجثةً اىتدازات لجديئات السادة، تؤدؼ ىحه  ةالأغحية، حيث تؤثخ شاقة الأشع

الاىتدازات لتػليج شاقة حخارية تعسل عمى رفع درجة حخارة السادة الغحائية، حيث تشتقل ىحه الحخارة مغ الدصح 

ة تحت الحسخاء قريخة الخارجي لمسادة الغحائية إلى الجاخل بفعل عسمية الشقل والتػصيل الحخارؼ، وتعج الأشع

[ الأكثخ استخجاماً في تجؽيف السشتجات الدراعية وذلظ لتخددىا العالي وقجرتيا 4-0.75ومتػسصة شػؿ السػجة ]

يؤثخ في زمغ التجؽيف بالأشعة تحت  [،Bi  et al., 2014؛ Zhang et al., 2020الغحائية ]عمى اختخاؽ السادة 

الحسخاء لمسشتجات الدراعية مجسػعة مغ العػامل تختبط بشػع وشبيعة السشتج الغحائي، ولكغ بذكل عاـ تعتبخ مغ 

 [Zhang et al., 2020] دراسةوبيشت  .أمغ الصخائق التي تحافع عمة جػدة السشتجات الدراعية وخاصة الخزخوات
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أكج بعس  .الحسخاء لذخائح نبات القخع اعصى صفات حدية أفزل مغ اليػاء الداخغاف التجؽيف بالأشعة تحت 

الباحثيغ أف شخيقة التجؽيف بالأشعة تحت الحسخاء وفقاً لألية عسميا فيي تقمل مغ الدمغ اللازـ لمتجؽيف مع 

ت، وأف الجمج بيغ إعصاء جػدة أفزل لمسشتجات الغحائية بالسقارنة مع اليػاء الداخغ وذلظ نتيجة لاخترار الػق

شخيقة التجؽيف بالأشعة تحت الحسخاء واليػاء الداخغ ىي شخيقة واعجة في تحديغ صفات جػدة البصاشا الحمػة 

السجففة، بيشسا يعدز تجؽيف البصاشا الحمػة بصخيقة الأشعة تحت الحسخاء الستقصعة مغ معجؿ كفاءة استخجاـ 

؛ Onwude et al., 2018]نة بصخيقة اليػاء الداخغ التقميجية الصاقة ويحدغ مغ جػدة السشتج الشيائي بالسقار 

Riadh et al., 2015].  يسكغ أف يعدػ سبب انخفاض الديت السستز في العيشات السجففة بالسايكخويف إلى

حجوث تبمػر لحبيبات الشذاء وتذكل معقجات دىشية نذػية تسشع مغ دخػؿ الديت لجاخل السادة الغحائية وبالتالي 

 [AbdEl-Hady  et al., 2018] بيغ[. Yang et al., 2020؛ Long et al., 2020]الكمي تخفس كسية الديت 

أشارت  .% كاف لو تأثيخ إيجابي عمى بعس خػاص جػدة الخقائق40التجؽيف السدبق حتى رشػبة نيائية 

بق بدبب % عشج اتباع الذخوط السثمى لمتجؽيف السد17الجراسات إلى أف محتػػ الديت انخفس بشدبة تجاوزت 

حجع السداـ والدصح الخالي مغ خاصة الييكمية مثل السدامية ية و الذكم التغيخاتتخؽيس محتػػ الساء الأولي و 

وفي دراسة  .[Karacabey et al., 2017]في شخائح الجدر السقمية مع الشطخ بالحدباف لصخيقة التجؽيف  القذخة

عمى الصخيقة  % اعتساداً  47.50-14.86بشدبة وجج انخفاض كسية الديت الكمي [ Jia et al., 2017]أجخاىا 

الأولي لذخائح البصاشا، وفدخ ذلظ مغ خلاؿ الأثخ الحؼ تدببو السعاممة السدبقة في  محتػػ الساءالسصبقة لخفس 

قػة كدخ رقائق  يختمف تأثخ .لمديت اإضعاؼ الحسل الحخارؼ مسا يقمل بذكل فعاؿ مغ امتراص رقائق البصاش

قريخ التجؽيف السدبق  شخدياً خلاؿ القمي عشجما يكػف زمغ حيث تتشاقزالتجؽيف السدبق  بسجة ا السقميةالبصاش

 ,.Song et al]ذكخه عمى الرشف السجروس وفقا لسا  وقت التجؽيف السدبقزيادة مع شخداً  يجةداربح متتو 

2007a]  وفي دراسة أجخاىا  .السقمية تحت التفخيغفي دراسة حػؿ تأثيخ التجؽيف السدبق لخقائق البصاشا[Cruz et 

al., 2018] ىحا يتخافق مع ارتفاعو  شػؿقمي أالوقت  عشجما يكػف  صلابة العيشات السجففة مدبقاً  درجة تشخفس 

لمحتػػ الديت وكحلظ خصخ  وجج أف التجؽيف السدبق يديج بذكل في السشتجات السقمية، و  الأكخيلاميجمادة  تذك 

وفي  .السائي الأولي والرشف السجروس ا، وربسا يعػد ذلظ إلى الاختلافات في السحتػػ كبيخ مغ ىذاشة البصاش

حخارة % بالتجؽيف عمى  50وجج أف تخؽيس محتػػ الساء الأولي بشدبة  [Meher et al., 2015]دراسة قاـ بيا 
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60 170والقمي عشج  ـ خقائق البصاشا الحدية ل جػدةمؤشخات القبػؿ العاـ والثانية تحقق أفزل  180لسجة  ـ

في دراستو أف التجؽيف السدبق يخفع ؾيسة   [Maity et al., 2018]بي غ  .مقخمذة معتجلةذات شبيعة وتكػف الحمػة 

خ  .%71معامل الانكساش الحجسي لخقائق الفاكية السقمية إلى  في دراستو  [Zielinska et al 2015 ,.]فد 

لبحؿيقة أف البخار قج يؤدؼ إلى انخفاض الرلابة في رقائق البصاشا السجففة بالبخار السحسز قبل القمي   تذك 

جرجات حخارة ب عشج القميترمب خلاؿ السعالجة السدبقة السصبقة الضاىخة ت انخفزلحلظ و  االسداـ داخل البصاش

160 أفاد  .% بالسقارنة مع الخقائق غيخ السجففة 27-15وىحا يتخافق مع انخفاض الديت الكمي بشدبة  ـ

[2018،Oladejo et al.,أف ]  صشاعياً و  اً يدرجة حخارة التجؽيف السدبق السدتخجمة عادة لمسشتجات الدراعية مخبخ 

 وىيالتجؽيف قبل القمي،  مجةعمى و الأولي للأشعسة السقمية  محتػػ الساءعمى  اعتساداً  ـ 70-60 تتخاوح بيغ

الجراسات الدابقة أف انخفاض السشتجات الشيائية، وأكج ما ذكخ في  فيلديت او  محتػػ الساءؤثخ بذكل كبيخ عمى ت

 اإف الانكساش الأكبخ لخقائق البصاش .الديت السستز يعػد إلى التغيخات الييكمية التي تشتج عغ التجؽيف السدبق

أشػؿ  السدبق تجؽيفال مجة تكان وكمسا ،أثشاء القمي القػاـتغييخ زيادة و  زمغ القميالسجففة مدبقًا يداىع في إشالة 

الساء  تبخخيؤدؼ ضغط  ربساالجاخمي و  الساءتبخخ  أكبخ لأنو يتخافق بارتفاعية والانكساش ػ لخمججر االانييار كاف 

أف قابمية  [,.Halil et al 2018]أضيخ  .[Su et al., 2016] أكبخ في السشتج الشيائي يإلى انكساش حجس السختفع

 السدبق التجؽيف ةقيشخ  اختيار عمى ، وكحلظيات السخجعةوالدكخ  ءالعيشات لمكدخ يسكغ أف تؤثخ عمى وجػد الشذا

باختلاؼ شخيقة التجؽيف  وبحدب نتائج التحميل الحدي فقج وججت فخوؽ معشػية بيغ عيشات الخقائق، السدتخجمة

 ـ 85 عشج تحت التفخيغأعمى الؿيع لمخقائق التي يتع إنتاجيا بصخيقة التجؽيف وكانت  لمرشف السجروس السدبق

في  الأكخيلاميجدور في رفع محتػػ  التجؽيف يسكغ أف يمعب .قبػؿ العاـوال قػاـمغ حيث المػف والشكية وال

سدبق أو إلى محتػػ السادة مشتجات البصاشا السقمية وربسا يعػد ذلظ إلى درجة الحخارة السدتخجمة في التجؽيف ال

مغ الؿياـ بأمثمة ودراسة عسيقة لعسمية التجؽيف  ػلا بج.، وىحا ما يعدز مغ ضخورة إجخاء الجراسة الحاليةالجافة

السدبق، حيث تذيخ الجراسات الدابقة بأف التجؽيف السدبق لأصابع البصاشا البصاشا باليػاء الداخغ حتى ندبة 

تخفس كسية الديت السستز ووقت القمي، لكغ شػؿ فتخة التجؽيف قج يدبب جفاؼ لمصبقات  % قج20فقج 

 .[Van Loon et al., 2007]لمساء غيخ السختبط  نو يحجث فقجالخارجية لأ

 



47  

 

 الدمق عمى مشتجات البظاطا السقمية: تأثيخ عسمية -3-2-2

تعتبخ عسمية الدمق خصػة ىامة في ترشيع مشتجات البصاشا السقمية  وذلظ بيجؼ الحرػؿ عمى لػف وقػاـ 

حيث تعسل عمى جمتشة الشذاء وتذكيل شبقة شسعية تسشع  [Ngobese et al., 2018] مخغػب مغ قبل السدتيمكيغ

بالإضافة لحلظ تعصي عسمية الدمق قػاماً شخياً للأصابع ناتجة عغ جمتشة  خفف مغ امتراص الديت أثشاء القميوت

 الأكخيلاميجالشذاء وانحلاؿ البكتيغ، علاوة عمى ذلظ قج تشخفس كسية الاسبارجيغ والغمػكػز السذكمة لسادة 

[Zhang et al., 2021] كسا وتعصي عسمية الدمق بشية ىذة وصمبة لأصابع البصاشا، حيث تشتف  حبيبات الشذاء ،

 Ngobese and]ومغ ثع تجف أثشاء عسمية القمي مسا يعصي لأصابع البصاشا بشية تذبو قخص شسع العدل 

Workneh, 2018] يط أنديع البكتيشدتخاز والحؼ لتشذ، ويعػد سبب تأثيخ عسمية الدمق في خفس الديت السستز

الديت  خفس مدامية الخلايا مسا يسشع امتراصيييجـ الججر الخمػية لمخلايا الدصحية لمبصاشا وبالتالي 

[Pedreschi, 2005 Moyano and؛Tuta, et al., 2010]،  4ْـ ولسجة 100أف عسمية الدمق عمى درجة حخارة 

% 17الستذكمة بشدبة  الأكخيلاميج% وكسية 13 شدبوبدقائق لأصابع البصاشا خفزت كسية الديت السستز 

في دراستو لسعاييخ جػدة رقائق   [Kaur et al., 2008] أضيخ .[Zhang et al., 2021بالسقارنة مع الذاىج ]

ودرجة حخاة أصشاؼ مختمفة أف كسية الديت السستز تختمف وفقاً لمرشف السجروس  5البصاشا السرشعة مغ 

باختلاؼ  قبل القمي يختمف أيزاً  ـ 85 دقائق عمى درجة حخارة 3 القمي، كسا وبيغ أف تأثيخ عسمية الدمق لسجة

لاحع أف عسمية  [Elfnesh et al., 2011]في دراسة قاـ بيا، و الرشف ودرجة حخارة القمي وشخوط تخديغ البصاشا

، ز الحدية لخقائق البصاشائارأثخت بذكل معشػؼ في تحديغ الخ ـ 90 دقائق عمى درجة حخارة 5لسجة  الدمق

إف استخجاـ  [Wu et al., 2018]وجج . وأوصى بزخورة التػسع في دراسة تأثيخ درجات حخارة سمق مختمفة

 2021 ,.]بيشسا أضيخالأشعة تحت الحسخاء مع عسمية الدمق لخقائق البصاشا أدت لخفس كسية الديت السستز، 

Li et al] 100 أف سمق رقائق البصاشا عمى درجة حخارة دقائق خفس كسية الديت السستز بشدبة  3 لسجة ـ

وذلظ عشج استخجاـ  ،سخع أعسمية الدمق لسشتجات البصاشا السقمية عمى الاستػاء بذكل  تداعج قجكسا و  .3.5%

عمى ذلظ يحجث فقج لمسغحيات ويعتسج  ربساإنو  ،درجات الحخاة العالية في القمي، لكغ مغ الدمبيات لعسمية الدمق

مغ الخػاص الحدية ف عسمية الدمق تحدغ أ [Damto and Chala, 2019]غ درجة حخارة الدمق ووقتو، وبي  

والقبػؿ العاـ بالإضافة لقجرتيا عمى تثبيط الأنديسات  قػاـلسشتجات البصاشا السقمية الحمػة كالمػف والشكية وال
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البصاشا السقمية عمى درجات حخارة  لأصابعربسا تؤدؼ عسمية الدمق  .لة عغ تغيخات المػف الغيخ مخغػبةالسدؤو 

مػنػكمػربخوباف ديػؿmonochloropropane- (3-MCPD esters)  (3- )مخكب  و كسية الديت السستز ْـ لديادة85

 .[Arisseto et al., 2019] وىػ مخكب عزػؼ مغ السحتسل أف يكػف مدخشغ  لمبذخ

 :الدمق بالسهجات فهق الرهتية -3-2-3-1

إضافة لصػؿ عسمية  ،قج يكػف لمدمق بعس العيػب التي تتخكد في ىجر الساء وفقج لبعس السػاد السشحمة بالساء

لحلظ تػجو الباحثػف نحػ دراسة دمج بعس التقشيات الحجيثة مع  [،Tajner-Czopek et al., 2008]السعالجة 

فعمى سبيل السثاؿ أضيخت عيشات شخائح  [،Zhang et al., 2021] وذلظ بيجؼ تحقيق نتائج أفزل ،عسمية الدمق

التفاح السعاممة بالدمق مع الأمػاج الكيخومغشاشدية حلاوة أكثخ مغ العيشات السعاممة بالدمق لػحجه  

[Manzocco et al.,2008] لتمييغ أندجة البصاشا  الأمػاج الكيخومغشاشدية، كسا وأدت جمتشة الشذاء بسداعجة

[zhang et al., 2020،]  ح دقائق ثع  3سمق رقائق البصاشا بالبخار لسجة عسمية أف  [Li et al.2021 ,.]وض 

دؾيقة خفزت كسية الديت السستز بشدبة حػالي  20ىختد لسجة  35 معاممتيا بالأمػاج فػؽ الرػتية بتخدد

 ـ 65خفزت عسمية الدمق بالساء السقصخ عشج درجة حخارة  .% بالسقارنة مع العيشات السدمػقة فقط بالبخار9.1

في رقائق البصاشا السعجة لرشاعة الذيبذ مغ أصشاؼ مختمفة مغ البصاشا ما  الأكخيلاميجدقائق كسية  5ولسجة 

 360% وذلظ بالسقارنة مع العيشات الغيخ مدمػقة، بيشسا أدػ استخجاـ الأمػاج فػؽ الرػتية ]59-19ندبتو مغ 

 Zhang 2021؛ Liyanage et al., 2021]% 27 واط[ لسجة ساعة إلى خفس كسية الديت السستز بشدبة حػالي

and Fan]. أشار[., 2022 Jaggan et al]  تصبيق السػجات فػؽ الرػتية أدػ إلى تعديد في دراستو إلى أف

وأضيخت تغيخات في البشية  ،السقمية افي البصاش والقخمذة رلابةال ةاديز و تقميل محتػػ الديت و  ،فقجاف الساء

عمى التخكيبة الغحائية  السشخفزةحافطت السػجات فػؽ الرػتية بيشسا  ،بالعيشات غيخ السعالجةمقارنة  السجيخية

غ ،في زيت القمي والػضيؽية ونذاط مزادات الأكدجة في السشتجات  الجػدة الحديةو  السخكبات الستصايخة وربسا تحد 

إلى تقميل وقت  تفػؽ الرػتية أد اتبالسػج السدبقة السعالجةأكج أف  [Yao, 2016]السقمية، وفي دراسة أجخاىا

وزيادة ثػابت معجؿ التجؽيف لذخائح  %35-18 انتذار الخشػبة الفعاؿ بشدبة وزيادة %33-17 بشدبةالتجؽيف 

السدتيمكة في الصاقة و تػفيخ الػقت والسػاد  مختمفة مثلمدايا فتحقق بحلظ %، 42-37 بشدبةالخزار والفاكية 

استخجاـ  مسا يجعع، مغ وإلى السشتج معجلات انتقاؿ الساء والديت تحديغالغحائية و الؿيسة والحفاظ عمى  القمي
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أف  [Zhang et al،2021 ,.] أوضح .الأغحيةوترشيع  السػجات فػؽ الرػتية عمى نصاؽ واسع في معالجة

يؤدؼ إلى خفس محتػػ الديت الكمي في عيشات  قج استخجاـ السػجات فػؽ الرػتية ضسغ السعاملات السدبقة

 ،يعيق تدمل الديت إلى الجاخلقج مسا  اتكثيف البشية الجاخمية لمبصاشإذ تعسل السػجات السشخفزة عمى ، البصاشا

 .الديت أثشاء القمي يحفد امتراصتدبب السػجات القػية تمفاً في البشية  ربسا بيشسا

 تأثيخ عسمية تججيج زيت القمي في الديت السدتخجم ومشتجات البظاطا السقمية: –الباب الخابع 

 ،عادةً ما تدتخجـ السعامل والسصاعع السخترة برشاعة مشتجات البصاشا السقمية مسارسات خاشئة في عسمية القمي

بيجؼ تػفيخ تكاليف مادية، مغ ىحه السسارسات الاستخجاـ الستكخر لديت القمي لفتخة زمشية شػيمة، مسا يؤثخ عمى 

. تؤدؼ مثل تمظ [Manzoor et al., 2022]الخػاص الكيسيائية والفيديائية لمديت السدتخجـ والسشتج الشيائي 

لسنداف كالدخشاف وأمخاض القمب وترمب السسارسات لإنتاج مخكبات ضارة وخصيخة مدببة أضخار جديسة 

 [.Gadiraju et al., 2015]الذخاييغ وتمف الكبج والأوعية الجمػية وما إلى ذلظ مغ أمخاض خصيخة عمى الإنداف 

الجىشية الأساسية والألياؼ في الشطاـ  حسػضالخفع جدئياً محتػػ ت تحسل الأغحية السقمية فػائج صحية، وذلظ لأنيا

، مسا يؤثخ في خػاص الجػدة الحدية مغ حيث المػف الصيي خلاؿ (الديت) الصعاـ وسط القمي ، ويستزالغحائي

 Innawong et]محط أنطار الباحثيغ عمى الرعيج الغحائي والرحي  لحلظ فإف جػدة زيػت القميوالشكية أيزاً، 

al., 2019 2001 ؛ Lin et al]. لحلظ يمجأ ، و الشباتية تػ ديالكسيات كبيخة مغ  التقميجؼالقمي العسيق  حتاجي

يسكغ أف يقمل مغ جػدة ىحا و  ،لتقميل تكاليف الإنتاج عجة مخات القمي نفديازيت كسية ـ استخجإلى ا الرشاعيػف 

ورقع  التلاصقويديج مغ مؤشخ  ا،رقائق البصاشسصػع وتساسظ يقمل مغ  خبساف ،والسشتجات السقمية القميزيت 

ي عتسج في  .[Warsiki et al., 2020]بعج القمي  أثشاء التخديغا التأثيخ دتسخ ىحيو  القمي،زيت في البيخوكديج 

لأكثخ مغ مخة، بيجؼ تحقيق أرباح بذكل مدتسخ بعس السصاعع والسحلات التجارية عمى إعادة استخجاـ الديت 

 ػجػد اليػاءبعشج درجة حخارة مختفعة  زيت القمي إلى سمدمة مغ العػامل الفيديائية والكيسيائية أعمى، وىحا يعخ ض

غ مغ مخاؾبة وتقييع مؤشخات زيت القمي،  وتؤدؼ إلى انخفاض جػدتيا، مسا دفع الباحثيغ إلى تصػيخ أدوات تسك 

ة السخكبات القصبية التي تتشاسب خصيا مع ثابت العدؿ الكيخبائي لمديت مسا يديل تحجيج مدتػياتيا بجقة  ،خاص 

ت دبب عسميات إعادة  .[Inoue et al., 2002؛ Yang et al., 2016] تذعخات مشاسبةأثشاء القمي بػاسصة مد

الجىشية، مسا يؤدؼ إلى فقجاف حالة عجـ التذبع وكحلظ  حسػضتدخيغ الديػت تكدخ الخوابط السزاعفة في ال



51  

 

التغيخات ، وتتخافق ىحه Trans Fatty Acidsالجىشية وزيادة ندبة الجىػف الستحػلة  حسػضتغي خ تخكيب ال

وتكػيغ أنػاع  ،بطيػر خرائز غيخ مخغػبة مثل زيادة مدتػيات الكػلدتخوؿ الكمي والكػلدتخوؿ الزار في الجـ

 .[Jane et al., 2019]مختمفة مغ الجحور الحخة التي تؤدؼ إلى تمف بعس الجديئات الحيػية في جدع السدتيمظ 

مسا يخفع  ،السػاد مغ السشتجات السقمية إلى وسط القمييؤدؼ القمي وتدخيغ الديػت الستكخر إلى زيادة انتقاؿ 

ويشتج عغ ذلظ تجىػر الخرائز الحدية  ،الأكدجة والبمسخة والتحمل السائي عمى زيت القمي تفاعلاتمدتػػ 

ميسا بمغت درجة  ،والغحائية للأشعسة السقمية وارتفاع خصخ الإصابة بأمخاض صحية مثل أمخاض القمب والذخاييغ

الزبط الجقيق لطخوؼ القمي، وبالتالي لابج مغ إجخاء عسميات استبجاؿ زيت القمي وتججيجه بيجؼ تحقيق سلامة 

ت ػضع السخاشخ الرحية السحتسمة  .[Koh and Surh, 2015؛Manzoor et al., 2023]السدتيمكيغ الغحائية 

تخات شػيمة إلى جانب السخاشخ الشاجسة عغ تشاوؿ الأغحية الشاجسة عغ إعادة استخجاـ كسية زيت القمي نفديا لف

تبجأ التغييخات الفيديائية والكيسيائية مغ المحطة التي يتع فييا إدخاؿ زيت الصيي إذ  السقمية عسػماً عمى حج الدػاء،

بيشسا  ،ةعصي الصعاـ نكية لحيحتإلى مقلاة ساخشة، ومع استسخار التدخيغ تتذكل مخكبات متصايخة وغيخ متصايخة 

 التدسع الغحائي خصخ تكػف سامة مسا يؤدؼ إلى وربسانكيات غيخ مخغػب فييا  ضيػردبب يبعزيا الآخخ 

[Godswill et al., 2018].  يختمف تأثيخ تكخار القمي باختلاؼ نػع الجىػف السدتخجمة، إذ يؤثخ عجد مخات القمي

في محتػػ زيت الشخيل مغ السمػثات الرشاعية الشاتجة عغ عسمية تكخيخ الديت بشدبة عالية ويكػف تأثيخه أقل في 

أف الديػت غيخ السذبعة زيت المفت بغس الشطخ عغ زمغ القمية الػاحجة في كل مخة، وأشارت الجراسات الأولية 

وتػلج كسية أقل مغ السخكبات  اً نأف الجىػف السذبعة أكثخ أما ذكخ حجيثاً  ، بيشساأكثخ مغ الديػت السيجرجةصحية 

 Aniołowska؛ Daniali et al., 2018؛ Zhang et al., 2021] السدببة لمدخشاف مقارنة بالديػت غيخ السذبعة

and Kita, 2015].  لاختلاؼ تأثيخ القمي حدب  أمخ صعب وقت القمي عمى الثبات التأكدجؼتأثيخ يعج تحجيج

وقخيشة  TBARSنػع الديت السدتخجـ، وكحلظ فإف تغيخات بعس السؤشخات التي تحجد نػعية الديت مثل رقع 

ضع و  وربسا تختمف سخعة حجوث التغيخات عشج نفذ درجة الحخارة، وىحا ما يديج صعػبة ،البيخوكديج غيخ مشتطسة

صلاحية  مخات أف عجد ت الجراساتوجج .[Park et al., 2020] أكثخ مغ مخة ديتالاستخجاـ عادة مػحجة لإ حجود

وأكجت  ،درجة حخارة القميؼيو، الساء محتػػ  السقمي،كسية الصعاـ  عجة عػامل مثل عمى يعتسجاستخجاـ الديت 

وارتفاع ندبة الحسػضة الجىشية الحخة ورقع  الجىشية الأساسية حسػضانخفاض شؽيف في تخكيد ال حجوث
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مخات، وبعج كل استخجاـ يجب ترؽية الديت وحفطو في  3لتربح غيخ صالحة للاستخجاـ أكثخ مغ  البيخوكديج

تذخيعات أو مبادغ و قػانيغ  الاتحاد الأوروبيوضعت بعس الجوؿ في  .[Caglar et al., 2012مكاف بارد ]

لػجػد  نطخاً وذلظ  ،أو التخمز مشياالقمي استخجاـ زيػت  استسخار عسميات إعادةتػصيات بذأف و تػجييية خاصة 

الجىشية الحخة  حسػضالو ؾيسة الحسس و لجرجة حخارة القمي  حجوداً إذ وضعت مذكلات تتعمق بالرحة والدلامة، 

ي الػلايات ضسغ مػاصفات مفخدة أو مجتسعة، بيشسا ف البػليسخاتو  السخكبات القصبيةمحتػػ و  التجخيغونقصة 

 % كسؤشخات نقصة الشياية لديػت القمي والجىػف 2الحؼ يديج عغ  FFAت دتخجـ كسية الخواسب ومحتػػ الستحجة 

[Bansal et al., 2010].  أصبحت قابمية استخجاـ الديت بعجة عسميات قمي مغ السؤشخات الؿياسية لجػدة الديػت

مغ حيث تخكيبو لكغ و إلى جانب فتخة الرلاحية والتدن ، لكػنيا تقمل مغ تكاليف إنتاج الػجبات السقمية، 

يتأثخ ثبات ، و ةالكيسيائي فإف زيت الصيي الحؼ تع تدخيشو عمى درجات حخارة عالية يحتػؼ عمى مخكبات مدخشش

التي يسكغ أف  السقمية السكػنات فزلًا عغو الجىشية حسػضل السزاعفةزيت الصيي بجرجة تذبع وانتذار الخوابط 

السؤشخات  ض ؾيعاانخفإلى [ Ujong et al., 2023] أشار .[Damanik et al., 2021الديت ] تدخع أو تبصئ تمف

مع  ى فقجاف معطع المػف الأصمي، ويجؿ ذلظ عمدورات القميعجد مع زيادة وزيت المػز  الرػيا فػؿ لديت المػنية

ت بالسحافطة مديػ ل دسحالتي تو  ،فقجاف مزادات الأكدجة الصبيعيةكل إعادة استخجاـ لديت القمي، ويختبط ذلظ ب

عسمية القمي،  مع تكخارإلى الديت  اتدخب عشرخ الكخبػف السػجػد في البصاشعمى لػنيا، بالإضافة إلى زيادة 

استخجاـ الديت عجة مخات عشج درجات حخارة  يؤدؼ .يشعكذ عمى السشتجات السقمية فتطيخ بمػف داكغما ذلظ و 

كمسا زاد تكخار القمي ارتفع مدتػػ ، و مادة صمبة مع الدمغ برػرةمخكبات بػليسخية في الديت إلى تذكل  عالية

دخاف بدبب  ضيػرتؤدؼ عسمية تدخيغ الديت إلى ، إذ مػف لاوتغيخ  الخغػةغ أو يجخوزادت سخعة الت تمف الديت

، كحلظ تقل جاذبية السشتجات وتشخفس درجات الجىشية الحخة والسكػنات الستصايخة الأخخػ  حسػضعسمية تحمل ال

يسكغ أف يشتج القمي العسيق الستكخر  .[Abriana et al., 2019]جػدتيا مغ حيث الصعع والشكية والقػاـ والسطيخ 

، الأكخيلاميجمثل  بالجىػف مكػنات تحفد تكػيغ مخكبات ذات  ثار ضارة ومخاشخ محتسمة عمى صحة الإنداف

القصبية التي  السخكباتلأف وذلظ  ،السقمية افي البصاش الأكخيلاميجع تكػيغ مادة ف زيادة عجد دورات القمي تدخ  وإ

تصيل وقت التلامذ بيغ الديت  أو ،تقاؿ الحخارةتتذكل مغ خلاؿ تحمل وبمسخة ثلاثي الجمدخيغ يسكغ أف تحدغ ان

  .[Gertz, 2004] خلاؿ فتخة قمي ثابتة والغحاء
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 الفرل الثالث: مهاد وطخائق البحث

مغ  يغالسدتػرد Agriaصشف و  ،Spontaتخجـ في الجراسة بصاشا مغ صشف ا س مهاد وتجهيدات البحث: -1

تع الحرػؿ عمييا مغ أحج السدارعيغ في السشصقة الجشػبية )مجيشة نػػ( مع كامل  ىػلشجا، مغ العخوة الريؽية،

أوليغ وزيت  Partoالذسذ ماركة  عبادتخجـ زيت اس   .البيانات الدراعية مغ حيث الاحتياجات وضخوؼ الدراعة

لمسػاصفة  اوالسصابقيغ في تحاليميس ضسغ أسػاؽ مجيشة دمذق يغوالستػفخ  يغالسدتػرد Daynasالشخيل ماركة 

في كمية اليشجسة في مخابخ قدع عمػـ الأغحية  التحاليلجخيت ، وأ  [2014[ تاري  ]3770الؿياسية الدػرية رقع ]

 .ومخبخ التسػيغ السخكدؼ والييئة العامة لمتقانة الحيػية جامعة دمذق -الدراعية

 القمي لسشتجات البظاطا: ائقطخ  -2

مقلاة كيخبائية  بػساشة تحت الزغط الجػؼ العادؼجخيت عسمية القمي العسيق أ  القمي العسيق التقميجي: -2-1

وفقاً لصخيقة  الذسذ عبادلتخ مغ زيت  3ضسغ ق ميت أصابع البصاشا و  ،ذات مشذأ كػرؼ  star wayمغ ماركة 

[Sayyad, 2017] بأبعاد إلى أصابع حيث ق صعت درنات البصاشا  ،مع بعس التعجيلات(10 x 10 x 70 ممع) 

ثع غ دمت العيشات السقصعة بالساء البارد عجة مخات لإزالة الشذاء باستخجاـ قصاعة مغ الفػلاذ السقاوـ لمرجأ، 

بصت درجة ض   .بصخيقة الشذخ عمى ورؽ تخشيح قبل البجء بعسمية القمي ن ذفتثع بدصحيا الخارجي،  قالسمتر

ميت رقائق ق   .%34إلى محتػػ رشػبة أقل مغ  الػصػؿوقميت حتى ـ(،  185، 175، 165)الحخارة السصمػبة 

بعج بعس التعجيلات، حيث ق صعت درنات البصاشا  [ معYu et al, 2016]البصاشا وفقاً لمصخيقة الستبعة مغ قبل 

مع( بػاسصة أداة قصع مرشػعة مغ ستانمذ  1.2( مع وسساكة )حػالي 45إلى رقائق بقصخ )غدميا وتقذيخىا 

 قعجة مخات لإزالة الشذاء السمترالعيشات السقصعة بالساء البارد  ستيل مزبػشة عمى ىحه الدساكة، ثع غ دمت

بصت درجة الحخارة ض   .بصخيقة الشذخ عمى ورؽ تخشيح قبل البجء بعسمية القمي ن ذفتثع بدصحيا الخارجي، 

مع تججيج الديت بذكل  ،%2إلى محتػػ رشػبة أقل مغ  الػصػؿوقميت حتى ـ(،  185، 175، 165)السصمػبة 

الذسذ  عبادضيف زيت أ   ،في دراسة تأثيخ ندبة تججيج زيت القمي السصبقة لأصابع البصاشا مدتسخ بشدبة الفقج.

 وزف/وزف.( 3286.ندبة البصاشا لمديت )خسوبذكل مدتقج وزف الديت مغ فا %(25، 100،75،50)الصازج بشدبة 

 Devseren]التي ذكخىا  خصػاتوفق الالتفخيغ  تحت البصاشا ورقائق ق ميت أصابع :القمي تحت التفخيغ -2-2

et al, 2021؛Mariotti-Celis et al, 2017 ،]بػاسصة مقلاة شػرت مخبخياً  وذلظ ،لاتيمع إجخاء بعس التعج
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مغ الفػلاذ السقاوـ  ةتجاري حيث أ خحت ششجخة ضغط .[Tomruk et al, 2016]وفق الصخيقة السػضحة مغ قبل 

مرشػعة مغ  تت حمقةبث  ثع ، تحت الزغطالخاصة  السؿبس مغ الغصاء وجسيع ميدات الأماف يلأز ، و لمرجأ

القفل الجاخمي لغصاء ششجخة الزغط أثشاء ت يثبت معاكذ، ميستياضغط نابس  بذكلالفػلاذ السقاوـ لمرجأ 

مغ السشتج مغ الشاتج مع مؿياس التفخيغ ومكثف لسشع بخار الساء  لتفخيغ الخاصةبسزخة ا ثع وصمت ،التفخيغ

مزخة استخجمت و  ،سخاف كيخبائي الحخارة بػاسصةالتحكع في مدتػػ  تع .التفخيغ وإتلافياالاختلاط بديت مزخة 

تدخيغ تست عسمية القمي مغ خلاؿ  .بار 0.4 حػالي لمػصػؿ إلى الزغط السصمػب وىػ التفخيغ مغ الشػع الديتي

تحت لمػصػؿ  مغصاة بذبكة لسشع شفػىا، تذغيل مزخة التفخيغ السجيدةسمة ي السقمية ف اتحسيل البصاش الديت،

لكي يدسح بتحقيق  السقمية في الديت الداخغ وإغلاؽ الغصاء اغسخ البصاشبار تقخيباً،  0.4- الجاخمي إلى الزغط

الديت  إزالة رفع الدمة مغ الديت،الجػؼ العادؼ، زغط استعادة ال، ابصاشالعيشات قمي  الزغط السصمػب.

 .ـ( 135، 125، 115)بصت درجة الحخارة السصمػبة ض   .ماص تخشيح بػرؽ  عمى رقائق البصاشا الدصحي الدائج

مغ  الستبعةستخجمت ششجخة ضغط تجارية لمقمي، واتبعت شخيقة القمي ا  :تحت الزغططخيقة القمي  -2-3

خغ مع بعس التعجيلات:  [Pawar et al., 2011]قبل سمت ثع الديتحيث س  مغصاة سمة ي السقمية ف االبصاش ح 

 لمسحافطة عمى الزغط الجاخمي عشج ق الغصاءالسقمية في الديت الداخغ، وإغم االبصاش تغسخ ، بذبكة لسشع شفػىا

يج ستعا   ، السصمػب لمخقائق والأصابع الساءمحتػػ إلى  الػصػؿحتى  ابصاشعيشات ال تميق   ،بار1.15±0.03

 ..ـ( 185، 175، 165)بصت درجة الحخارة السصمػبة ض   .لجػؼ العادؼازغط ال

قابمة  SilverCrest SHF 1400ماركة ا ستخجمت مقلاة ىػاء تجارية :الداخن طخيقة القمي بالههاء -2-4

[، مع بعس Santos et al., 2017لمبخمجة مغ حيث درجات الحخارة والدمغ، وفق الصخيقة الستبعة مغ قبل ]

 5 ، إذ أضيفوإمكانية تصبيقيا صشاعياً  التعجيلات لتتػافق مع تعميسات الاستخجاـ لمسقلاة مغ قبل الذخكة الرانعة

جدت 185، 175، 165الحخارة السصمػبة )عمى درجات وضبصت ، غ(200)لعيشة البصاشا ديت المغ  غ  ـ(، ح 

 السصمػب. محتػػ الساءإلى  الػصػؿميت حتى ق   .بشاء عمى نتائج ندبة الخشػبة في العيشات السقمية الشزجدرجة 

 :الأولية السعاملات السدبقة -3

 Tsujiyama et al., 2013]ح زخت السدتخمرات وفقاً لمصخيقة السػصػفة مغ قبل بالسحاليل: الغسخ -3-1

Shehata et al., 2021; ]،ميا بعج غد ثسار)البختقاؿ، الميسػف والكخيفػف(حيث ق ذخت  مع إجخاء بعس التعجيلات
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عمى  JSR-JSON 100 السشذأ كػرؼ وجففت بػاسصة فخف ىػائي  وأوراؽ الديتػف  وتشطيفيا، ثع أخحت القذػر

ْـ لحيغ 20-السشذأ، وحفطت عمى درجة حخارة حشت بػاسصة خلاط مػليشكذ فخندي ثع ش   ، ْـ45 حخارة 
، ووضعت في دورؽ مخخوشي والأوراؽ غ مغ مدحػؽ القذػر الشباتية 50الاستخلاص، عشج الاستخلاص أ خح 

ْـ لسجة 45 غ ألساني السشذأ عمى حخارة خمصت بالسحخؾ السغشاشيدي مع مدوخ   ماء مقصخ،مل  200يحتػؼ عمى 
دورة/دؾيقة، ثع وضعت بحساـ مائي بالأمػاج فػؽ الرػتية صيشي السشذأ لسجة ساعة  400دؾيقة عشج سخعة  30

دؾيقة عشج سخعة  15ىختد، ثع ث فمت بجياز الصخد السخكدؼ ألساني السشذأ لسجة 40عمى درجة حخارة الغخفة وتخدد

ور كد  تخ كخبػنيبػاسصة فمالدائل الستحرل عميو  ر شحالدائل الخائق ثع لمحرػؿ عمى  ، دورة/دؾيقة 6000

، ثع ح زخ مشو محمػؿ بتخاكيد مل51لحجع  ألساني السشذأ Heidolph Laborota 4010 بػاسصة مبخخ دوراني

مغ أملاح  الآنفة الحكخزخت محاليل بشفذ التخاكيد ، كسا وح  الغسخخجمت في است   اً حجس (%1.5و 1، 0.5)

 لكافة السحاليل الدابقة الغسخكمػريج الرػديػـ وكمػريج الكالديػـ وحسس الخل وحسس الدتخيظ. وكانت مجة 

 .[Morales et al., 2014]وزف/وزف  (323) الغسخدقائق، حيث كانت ندبة البصاشا لسحمػؿ  10 حػالي

 الحرػؿ عمييا مغ أسػاؽ مجيشة دمذقتع  مغ مػاد ح زخت الأغمفة الغحائية التغظية:بسهاد  الشقع -3-2

 )صسغ العخبي والغػار والكدانتاف، البكتيغ، كخبػكدي ميتيل الديممػز، نذاء الحرة السعجؿ وبياض البيس السجفف(

 ;Yu et al., 2016; Mousa, 2018; Taqi et al., 2011]% وزف/حجع وفقاً لسا ذكخه 2بتخكيد  ػكلًا عمى حج

Da Silva et al., 2018; Tavera‐Quiroz et al., 2012]،  1.5ع إضافة الغميدخوؿ ليا بتخكيد ت  كسا %

التغصية. أ عيج تذكيل الأغمفة الدابقة مزافاً  مل محمػؿ 1000غ لػ 100البصاشا بشدبة  وأصابع أ ضيفت رقائقو 

 .دقائق 5 حػالي وكانت مجة الشقع لكافة السحاليل الدابقة %،1بتخكيد  الكخيفػف  مدتخمز قذػر ثسارليا 

 P-Selecta أجخيت عسمية التجؽيف السدبق لسشتجات البصاشا باستخجاـ أفخاف التفخيغالتجفيف السدبق: -3-3

Vaciotem-T السكخويفالسشذأ اسباني ،Al Masri  الأشعة تحت الحسخاءكػرؼ السشذأ ، Sartorius 

MA35اليػاء الداخغ ، JSR-JSON 100 بعج ضبصيا عشج درجة  كػرؼ السشذأ( 60الحخارة و ـ ) ندبة حتى

 .  ْـ 175، ثع ق ميت عمى درجة حخارة )رقائق وأصابع( مغ رشػبة العيشات (%30، 20، 10) فقج الساء

أجخيت عسمية الدمق بالسػجات فػؽ الرػتية لسشتجات البصاشا الدمق بالسهجات فهق الرهتية: -3-4

، 65، 55بعج ضبصو عشج درجة الحخارة ) kHz 40تخدد  صيشي السشذأ Ultrasonic Cleanerباستخجاـ جياز 
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ثع غ دمت العيشات بالساء البارد عجة مخات لإزالة الشذاء السمترق دؾيقة(  15، 10، 5( ولسجة )ـ 85و 75

 .  ْـ 175عمى درجة حخارة  بصخيقة الشذخ عمى ورؽ تخشيح قبل البجء بعسمية القمي ن ذفتثع بدصحيا الخارجي، 

 الاختبارات الكيسيائية: -4

لعيشات أصابع ورقائق البصاشا السقمية  السحتػػ السائيق جر لسشتجات البظاطا:  محتهى الساءتقجيخ  -4-1

تع حداب الخشػبة وفقاً لمسعادلة  [،AOAC, 2005, 925.10-1952]وغيخ السقمية عمى أساس الػزف الخشب وفقاً 

 الشدبة السئػية لمخشػبة%=  الآتية:
وزف  الساء في العيشة

وزف  العيشة
      

الػزف  ، عمى أساس[AOAC, 2005, 945.16]وفقاً ق جر :تقجيخ السحتهى من الديت لسشتجات البظاطا -4-2

 %= لسحتػػ مغ الديتالشدبة السئػية  الخشب عغ شخيق السعادلة الآتية: 
وزف  الديت في العيشة

وزف  العيشة
     . 

 .[AOAC, 2005, 979.09]قجرت البخوتيغ في رقائق البصاشا الصازجة وفقاً تقجيخ البخوتين: -4-3

 .[AOAC, 2005,  945.66]قجرت كسية الدكخيات السخجعة وفقاً :تقجيخ الدكخيات السخجعة -4-4

والخقع  قجرت قخيشة الحسػضة ورقع البيخوكديج:ديت في نهاية عسمية القميمالسؤشخات الكيسيائية ل -4-5

 [،AOAC, 2005, 940.28, 965.33, 993.20]الستبعة في الجسعية الخسسية لمكيسيائييغ  اليػدؼ وفقاً لمصخائق

جياز  بػساشة ديتالجىشية لم حسػضحجدت ندب الو [ AOCS, 2003, cd 18-90وفقا لصخيقة ] ورقع الأنيدجيغ

 ,AOAC] بيا في صىحدب الصخيقة السػ ياباني السشذأ  GC Shimadzu 17-A الكخوماتػغخاؼيا الغازية

 BPX-70 SGEالجىشية باستخجاـ عسػد تحميل مغ نػع  حسػضلتحميل استخات السيتيل لم[ 996.06 ,2005

د زمغ الاحتباس لم [،ميكخوف  0.25ممع وسساكة الحذػة  0.25× ـ  30] ج ِّ باستخجاـ تخاكيب  الجىشية حسػضح 

وؾيذ محتػػ السخكبات القصبية  .Fatty acids Methyl Esters  (FAMEs)ةالجىشي حسػضمعيارية نؿية لم

وفق شخيقة  بيشسا قجرت قخيشة الانكدار والكثافة ألساني السشذأ Oil Tester FOM 310باستخجاـ جياز 

[AOAC, 2005, 921.08; 985.19] وفق شخيقة بخوكفيمج  والمدوجة[ASTM, 2022, D2983-87.] 

 ,.Muthaiah et al] لصخيقةوفقاً  الأكخيلاميجالعيشات السجروسة مغ مادة  محتػػ جر ق   :الأكخيلاميجتقجيخ  -4-6

غ مغ  10شحشت العيشات باستخجاـ خلاط مػليشكذ فخندي الرشع، ثع أخح  حيث، مع بعس التعجيلات [2019

مل مغ 5ثع  ،بتخولي الايتخمل مغ 50 ضيف لياوأ   ،بػاسصة ميداف حداس تايػاني السشذأ العيشة السصحػنة

لسجة  ياباني السشذأ Vortexرجاج مخبخؼ بػاسصة رج الخميط و  ،بتخولي مل مغ الايتخ 50ثع أضيف  ،انػؿتالإي
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دورة في الجؾيقة  3500بدخعة ألسانية السشذأ،  heraeusسثفمة بساعة عمى درجة حخارة الغخفة، ثفمت العيشة  2

ـ، تع التخمز مغ الدائل الصافي السحتػؼ عمى الجىغ، ثع جففت العيشة  15دؾيقة عمى درجة حخارة  20لسجة 

مل مغ الأسيتػف إلى العيشة  40ضيف أ   الأكخيلاميجلاستخلاص مادة  .مشدوعة الجىغ بػاسصة فخف تجؽيف

دؾيقة، ثع وضعت العيشة في  30مل ماء مقصخ مشدوع الذػارد، ثع وضعت في جياز رجاج لسجة  1السجففة و

ـ ولسجة  40عمى درجة حخارة صيشي السشذأ  Utrasonic Bathي ضسغ جياز الأمػاج فػؽ الرػتية حساـ مائ

، أخح الدائل الصافي  15دؾيقة عمى درجة حخارة  25دورة في الجؾيقة لسجة  3000دؾيقة، ثفمت العيشة بدخعة  20 ْـ
الصػر الرمب ضسغ مريجة  مىحسمت العيشة السفمتخة ع .ميكخوميتخ 0.45وتست فمتختو بػاسصة فمتخ قصخه 

مل مغ  6مل مغ الاسيتػنتخيل ثع  6نذط الصػر الرمب بإضافة  ،غخاـ مغ الكخبػف 1الاستخلاص والستكػنة مغ 

مل  2مل مغ الاسيتػنتخيل و 10مخر  ،بعج تسخيخ العيشة ضسغ مريجة الاستخلاص ،الساء السقصخ مشدوع الذػارد

ميكخوليتخ ضسغ جياز  20ميكخوليتخ، وحقغ  500لحجع  الشاتج خخثع ب  ضسغ السريجة،  مغ الصػر الستحخؾ

HPLC.  باستخجاـ جياز  الأكخيلاميجك ذف عغHPLC Young lin  باستخجاـ عسػد الرشع  كػرؼ

% 60ماء مقصخ مشدوع الذػارد و %40وشػر متحخؾ مؤلف مغ ODSA  (5µm 250 x 4.6 mm, )نػع

 20نانػميتخ، وحجع الحقشة  210بصػؿ مػجة  UV-PDA، وكاشف مل/دؾيقة0.8أسيتػنتخيل، بسعجؿ تجفق 

حزخت سمدمة عيارية للاكخيلاميج مغ مجسػعة مغ السحاليل الؿياسية للاكخيلاميج وفقاً لمتخاكيد و  كسا .ميكخوليتخ

حجد التخكيد الأدنى للاكخيلاميج والحؼ يسكغ الكذف عشو بػساشة ثع  ،ppm 2.5و 2، 1.5، 1، 0.5التالية: 

، ثع تصبق السعادلة: الحج الأدنى لمكذف = ppm 0.05قخاءات لمتخكيد  10مغ خلاؿ أخح  HPLCجياز 

ؾيذ معجؿ الانخفاض او الارتفاع في ندبة  .[Verma and Yadav, 2022]وفق  3.3الانحخاؼ السعيارؼ * 

 .[Fernández et al., 2022]وفق  الأكخيلاميج

جرت الفيشػلات الكمية وفق الصخيقة السػصػفة مغ قبل ق   تقجيخ الفيشهلات الكمية لمسدتخمرات الشباتية: -4-7

[Turkmen et al., 2006]  قبل  مل مغ السدتخمرات الشباتية السحزخة سابقاً  1مع بعس التعجيلات فأخح

مل مغ كاشف فػليغ  0.2مل مغ العيشة وأضيف ليا  0.5مل ماء مقصخ ثع أخح مشيا  10وأضيف ليا  التسجيج

مل. رج السديج باستخجاـ محخؾ الأنابيب لسجة دؾيقتيغ، ثع أضيف بعجىا  10ووضعت في دورؽ حجسي معيارؼ 

تخؾ لسجة خمط السديج الدابق و  .%( وأكسل الحجع بالساء السقصخ حتى العلامة (7مل مغ كخبػنات الرػديػـ  4
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( كػرؼ السشذأ عمى شػؿ Optizenساعتيغ عمى حخارة الغخفة، ثع ر شح وؾيذ امتراصو بالسصياؼ الزػئي )

غ عيشة جافة عمى أساس مكافئ حسس غاليظ. استعسل حسس 1نانػمتخ وعبخ عغ الشتائج بػ مغ/  750 مػجة

 .800-0السعيارؼ بتخكيد يتخاوح مغ غاليظ )ألساني السشذأ مغ شخكة سيغسا( كسحمػؿ معيارؼ لتحزيخ السشحشي 

 السػضحة الصخيقة وفق الحخة لمجحور الكابح الشذاط ؾيذ :DPPHالحخة بظخيقة  لمجحور الكابح الشذاط -4-8

السدتخمز الشباتي السحزخ  مغ مل 1 حيث أخح التعجيلات بعس إجخاء مع[ Turkmen et al.,  2006]قبل مغ

 وت خكت vortex الأنابيب صيشي السشذأ محخؾ باستعساؿ م دجت ثع الشقي انػؿيتالس مغ مل 10 لو وأ ضيف سابقا

محمػؿ  مغ مل 2.9 ليا وو ضع الدابقة السدتخمرة العيشة مغ مل 0.1 أ خح الغخفة، حخارة درجة عمى دؾيقة 30 لسجة 

DPPH (60 /وبعج 100ميكخومػؿ )ؾيدت   ْـ 25دؾيقة عمى درجة حخارة  20والانتطار لسجة  السدج مل

 نانػميتخ. 517( كػرؼ السشذأعمى شػؿ مػجة Optizenامتراصية العيشات بػاسصة جياز السصياؼ الزػئي  )

 العيشة امتراصية عغÁ تعبخ  الذاىج امتراصية عغA حيث تعبخ  100 × A (/Á-Aالحخة = ) لمجحور الكابح % الشذاط

 الاختبارات الفيديائية: -5

ولديت عباد الذسذ وأوليغ  البصاشا وأصابع ق جرت السؤشخات المػنية لخقائق قياس السؤشخات المهنية: -5-1

وضعت ، خة يبعج السعاصيشي السشذأ  NR-200نػع  مغ 3nh Colorimeter الجياز المػني باستخجاـ الشخيل

سع وضبط الارتفاع 7.5سع وؾيدت الؿيع المػنية بالجياز عمى ارتفاع  1.5العيشات ضسغ خلايا زجاجية بدساكة 

 L⃰يث يذيخ مكػف ػح L⃰ , a⃰ , b⃰ غ الشتيجة وفق ؾيععػعبخ  .الجياز السزبػط وفق ترسيع يالخأسالفخاغ بػاسصة 

إلى الجرجة المػنية الػاقعة ما بيغ المػنيغ   a⃰ ، ويذيخ مكػف (100-0) وتتخاوح ؾيستو ما بيغ دصػعإلى درجة ال

الجرجة المػنية الػاقعة ما بيغ المػنيغ الأزرؽ والأصفخ وتتخاوح ؾيسة كل إلى  b⃰ ويذيخ مكػف  ،الأخزخ والأحسخ

 BIومعامل الاسسخار  EΔبيشسا ؾيدت ؾيسة كل مغ تغيخ المػف  .( +120 ، 120-)مغ ىحيغ السكػنيغ المػنييغ 

 يمي:كسا  [ Boroujeni and Hojjatoleslamy, 2018] السقجمة مغ قبل (2)( و1حدابياً وفق السعادلات )

BI=[(100
*
(X-0.31))/0.17) : X=(at

*
+1.75L

*
)/(5.645L

*
+a0

*
-3.012bt

*
)   
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*
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*
)

2
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*
0-a

*
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2
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*
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 .بعج القميىي ؾياسات الألػاف  Lt ،at ،btالخاـ و البصاشا لسشتجات ؾياسات الألػاف الأولية L0 ،a0 ،b0حيث 

 تقجيخ القهام:  -5-2
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جخؼ اختبار تقجيخ القػة السصبقة لمقز بػاسصة أ  السظبقة للاختخاق:تقجيخ قهة القص  -5-2-1

 ,.Allan et al] أمخيكي السشذأ وفق الصخيقة السػصػفة مغ قبل  Brookfield CT3 Texture Analyzerجياز

 امغ البصاش أربعة أصابع ثبتتع ، ثP-SA/SD، مع التعجيل باستخجاـ مدبخ متػفخ مغ الدتانمذ ستيل [2021

 2عغ شخيق تثبيت سخعة الاختبار عشج  ،ذو دورة واحجةشخؽ اختبار  ؼ جخ ، وأ  مى حامل العيشةمعاممة علكل 

 .، وع ب خ عغ الشتيجة بػاحجة غخاـحتى اختخاؽ الدصح العمػؼ  العيشاترتحاؿ بالا سدبخالدساح لمو ع/ثانية؛ مم

 Brookfield CT3 Textureجيازجخؼ اختبار التقجيخ بػاسصة أ  تقجيخ قهة القص السظبقة لمكدخ: -5-2-2

Analyzer   قبل ]لتقجيخ قػة الكدخ، وفق الصخيقة السػصػفة مغ أمخيكي السشذأBoroujeni and 

Hojjatoleslamy, 2018 التعجيل باستخجاـ مدبخ ستانمذ ستيل [، معP-SA/SD  ،تع وضع شخيحة الستػفخ

عغ شخيق تثبيت سخعة  ،ذو دورة واحجةشخؽ اختبار  ؼ جخ أ  ع ، ثمى حامل العيشةمعاممة علكل  اواحجة مغ البصاش

 ع ب خ عغ الشتيجة بػاحجة غخاـ. .حتى كدخ الخقاقة في العيشاترتحاؿ بالا سدبخالدساح لمو ع/ثانية؛ مم 4.6الاختبار عشج 

وفقاً لمصخيقة السحكػرة مغ قبل معامل الانكساش لخقائق البصاشا ؾيذ : قياس معامل الانكساش-5-2-3

[Supmoon and Noomhorm, 2013]  :وح دب بتصبيق القانػف التالي%   
     

  
ىي    حيث      

 Vويعصي  .قمي t( حجع العيشة عشج الدمغ 3)ـ    .( قبل القمي3حجع العيشة )ـ    .معامل الانكساش الحجسي

   ]  × L بالقانػف 
     

 
ىي  L، وtىي القصخ عشج الدمغ  dىػ القصخ الأعطسي قبل القمي،  Dحيث:  .

 .والدمغ بالجؾيقة الثخانة وتقجر كل الخمػز الدابقة بػاحجة )ـ(

وفق مؿياس ىيجونيظ ذو التدع نقاط  لخقائق البصاشا السقميةالتقييع الحدي جخؼ أ   اختبار التقييم الحدي: -6

Hedonic-9-points scale وذلظ بذجة( =لا أحب 1=أحب بذجة إلى  9)والحؼ يتخاوح مغ  مع بعس التعجيل

، عسمية التقييع الحدي ذوؼ خبخة متػسصة فيمغ قبل لجشة وذلظ القبػؿ الكمي  ودرجة القػاـوالشكية و مػف ال لرفات

 .[Birol et al, 2015]فسا فػؽ مقبػلة وفق  5.5واعتبخت درجة قبػؿ 

 ANOVAالبيانات الستحرل عمييا مغ التجارب لاختبار تحميل التبايغ  تخزعأ  التحميل الإحرائي: -7

% بيغ مؤشخات الجػدة السختمفة تبعاً 5عشج مدتػػ  LSDلتحجيج الفخوقات السعشػية وفق أقل فخؽ معشػؼ 

باستخجاـ  (SD)الانحخاؼ السعيارؼ ± ( X)عغ الشتائج بالستػسط الحدابي لمسعاملات الأولية السصبقة، وعبخ

 .25الإصجار SPSSبخنامج 
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 العسلمخظط  -8
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 الشتائج والسشاقذة: خابعالفرل ال

 السؤشخات الكيسيائية لمسهاد الخام السدتخجمة في عسمية القمي:-السبحث الأول

 السؤشخات الكيسيائية ومؤشخات المهن لعيشات رقائق البظاطا الظازجة: -1-1
السؤشخات الكيسيائية ومؤشخات المػف لعيشات رقائق البصاشا الصازجة، حيث بمغت ؾيسة  (4)يطيخ الججوؿ 

%، وؾيسة السادة الجافة 77.05 (Agria)السحتػػ السائي لخقائق البصاشا الصازجة والسعجة لمقمي مغ صشف 

، وتػافقت ىحه التختيب% عمى 1.46، 0.85، 0.29%، وكانت ندبة الجىغ والدكخيات السخجعة والبخوتيغ 22.95

 الحؼ بيغ في دراستو لأصشاؼ عجيجة مغ البصاشا السعجة لرشاعة [Basuny, 2009]الشتائج مع ما تػصل إليو 

%، 2.73-1%، والبخوتيغ 75.53-83.72ضسغ الأصشاؼ السجروسة ما بيغ  الذيبذ أف السحتػػ السائي تخاوح

بمغت ؾيسة فقج  ،أما بالشدبة لمسؤشخات المػنية .%1.11-0.32% والدكخيات السخجعة 0.39-0.25والجىغ 

 .[Fradinho et al., 2020]تقاربت نتائجشا مغ نتائج  *a 2.26و *69b .10و L* 78.23 يالمػن السؤشخ

 السؤشخات الكيسيائية ومؤشخات المهن لعيشات أصابع البظاطا الظازجة: -1-2
( السؤشخات الكيسيائية ومؤشخات المػف لعيشات أصابع البصاشا الصازجة، حيث بمغت ؾيسة 5يطيخ الججوؿ ) 

%، وؾيسة السادة الجافة 78.49 (Sponta)السحتػػ السائي لأصابع البصاشا الصازجة والسعجة لمقمي مغ صشف 

، وتػافقت ىحه يبالتخت% عمى 1.73، 0.98، 0.25%، وكانت ندبة الجىغ والدكخيات السخجعة والبخوتيغ 21.51

أما بالشدبة لمسؤشخات المػنية، فإنيا تختمف تبعاً لمرشف السجروس  .[Basuny, 2009]الشتائج مع ما تػصل إليو 

 ، وقج*a 1.2-و b* 23.12و L* 72.11 (S.Sponta)ولتخكيبو الكيسيائي، بمغت ؾيسة مؤشخات المػف لرشف 

 .مغ حيث السؤشخات المػنية نتائج مقاربة[ Mesias et al., 2020] وججت دراسة 

 السؤشخات الكيسيائية ومؤشخات المهن لعيشات رقائق البظاطا الظازجة (4الججول )
السؤشخات 
 السجروسة

السحتػػ 
 السائي%

 الجىغ% الجافة%السادة 
الدكخيات 
 السخجعة%

 البخوتيغ%
 السؤشخات المػنية السجروسة

L* b* a* 
 2.26±0.12 10.69±0.56 78.23±1.23 1.46±0.08 0.85±0.05 0.29±0.01 22.95±1.03 77.05±1.03 رقائق 

 .والدكخيات السخجعة[ عمى أساس الػزف الخشب السؤشخات السجروسة ]الخشػبة، السادة الجافة، الجىغ، البخوتيغقجرت  -.الانحخاؼ السعيارؼ لثلاثة مكخرات ±تسثل الؿيع في الججوؿ الستػسط الحدابي 

 (: السؤشخات الكيسيائية ومؤشخات المهن لعيشات أصابع البظاطا الظازجة5الججول )
السؤشخات 
الدكخيات  الجىغ% السادة الجافة% %السائيالسحتػػ  السجروسة

 السؤشخات المػنية السجروسة البخوتيغ% السخجعة%
L* b* a* 

1.07±78.49 أصابع 
 

21.51±1.02 0.25±0.01 0.98±0.05 1.73±0.07 72.11±1.24 23.12±0.54 -1.2±0.13 

 .والدكخيات السخجعة( عمى أساس الػزف الخشب قجرت السؤشخات السجروسة )الخشػبة، السادة الجافة، الجىغ، البخوتيغ-(.N=3الانحخاؼ السعيارؼ لثلاثة مكخرات ) ±تسثل الؿيع في الججوؿ الستػسط الحدابي  
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 السدتخجم في عسمية القمي: مديتلنتائج السؤشخات الكيسيائية  -1-3

( إلى التخكيب الكيسيائي لمديػت الصازجة قبل عسمية القمي، بمغت نتائج رقع 6تذيخ الشتائج السػضحة في الججوؿ )

وكانت  مكافئ أوكدجيغ/كغ زيتميمي  0.31، 0.12وقخيشة البيخوكديج  غ/ KOHمغ 0.05، 0.04الحسػضة 

والخقع اليػدؼ  0.45، 0.36بيشسا كانت ؾيسة الانيديجيغ  1.83 ،5.57( PUFA/SFAؾيسة مؤشخ البػلييغ )

-، 1.97-والاحسخار  b* 13.58 ،6.92والاصفخار  L* 46.21 ،48.63ومؤشخ الدصػع  121.59، 52.28

والكثافة الطاىخية  (mPa.s)82.52، 71.56 ـ 25عشج والمدوجة  1.473، 1.447وبمغت قخيشة الانكدار 2.10

0.896 ،0.919 g.cm
الشخيل وعباد الذسذ عمى التختيب. وتػافقت نتائج الديت الخاـ مع أوليغ لكل مغ زيت  3-

 [.Amira et al., 2014؛ Noor et al., 2020] دراسات سابقة
 عسمية القمي الظازجة قبلت ه مديل والفيديائية ( نتائج السؤشخات الكيسيائية6الججول )

 زيت عباد الذسذ الشخيلأوليغ زيت  السؤشخ السجروس

0.08±0.04 غ(/KOHرقع الحسػضة )مغ 
a 

0.05±0.02
a 

0.01±0.12 قخيشة البيخوكديج )ميمي مكافئ أوكدجيغ/كغ زيت(
a 

0.31±0.01
b 

PUFA/SFA 1.83±0.02
b 

5.57±0.04
a 

0.08±0.36 رقع الانيديجيغ
a 

0.45±0.01
a 

1.47±52.28 الخقع اليػدؼ
b 

121.59±2.43
a 

L* 46.21±1.8مؤشخ الدصػع 
b 

48.63±1.9
a 

b* 13.85±1.9مؤشخ الاصفخار 
a 

6.92±1.8
b 

a* -1.97±0.09مؤشخ الاحسخار 
a 

-2.10±0.08
b 

0.002±1.447 قخيشة الانكدار
a 

1.473±0.002
b 

71.56±2.75 (mPa.s) ـ 25المدوجة عشج 
a 

82.52±1.97
b 

g.cmالكثافة )
-3) 0.896±0.002

a 
0.919±0.001

b 

 .تذيخ الاحخؼ السختمفة الى وجػد فخوؽ معشػية ضسغ الدصخ الػاحج -الانحخاؼ السعيارؼ لثلاثة مكخرات ±تسثل الؿيع في الججوؿ الستػسط الحدابي  -

 لمسدتخمرات الشباتية: الشذاط السزاد للأكدجةو  كسية الفيشهلات الكمية نتائج -1-4

 أضيخت نتائج التحميل الإحرائي تفػؽ  .نتائج كسية الفيشػلات الكمية لمسدتخمرات الشباتية (7)يطيخ الججوؿ 

/غ مادة حسس غاليظ غم 73.89العيشات السجرسة بؿيسة بمغت حػالي بؿيةمدتخمز أوراؽ الديتػف معشػياً عمى 

 يعدػ و  .[Oliveira et al., 2021][، واختمفت مع Apostolakis et al., 2014وتػافقت ىحه الشتائج مع ]، جافة

[ أف كسية الفيشػلات Lorini et al., 2021بيغ ]، حيث صبيعة الرشف وشخيقة وزمغ الاستخلاصبسبب الاختلاؼ 

مػعج القصاؼ، شخيقة الاستخلاص، درجة  الكمية تختمف وفقاً لمعجيج مغ العػامل ومغ أىسيا الرشف، السشصقة،

بعس أصشاؼ  ثسار قذػرلسدتخمرات  أما بالشدبة .والأوكدجيغ بالإضافة لطخوؼ التخديغالحخارة والزػء 
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 والتي السدتخمز الشباتي لقذػر ثسار الكخيفػف  ارتفاع ؾيسة الفيشػلات الكمية في ، فقج لػحعالحسزيات السجروسة

/غ مادة جافة، بيشسا كانت ؾيستيا في مدتخمز قذػر ثسار البختقاؿ حسس غاليظ مغ70.65بمغت حػالي 

 Castro-Vazquez]مع تػافقت نتائجشا  .التختيب/غ مادة جافة عمى غ حسس غاليظم52.63و 47.78والميسػف 

et al., 2016;Singh and Genitha,2014]،  اختمفت مع و[M’hiri et al., 2015] حسػضفي دراستيع لكسية ال 

مغ حسس غاليظ/غ مادة جافة، وف دخ سبب  28-20 بيغ ت ندبتياتخاوحالفيشػلية لقذػر ثسار البختقاؿ، حيث 

أف  في دراستيع [Shehata et al., 2021]وبيغ الفيشػلية، كسا  حسػضالاختلاؼ بالصخيقة الستبعة في استخلاص ال

ميكخوغخاـ  300-175كسية الفيشػلات الكمية الستحرل عمييا مغ قذػر بعس أصشاؼ البختقاؿ تخاوحت مغ 

أضيخت نتائج  جشا لصخيقة الاستخلاص ونػع الرشف.ربسا يعػد سبب الاختلاؼ عغ نتائ .غاليظ/غ مادة جافة

عيشات ل (P ≤0.05)مدتػػ ثقة معشػؼ عشج  تفػؽ مشذاط السزاد للأكدجة لشدبة لابالتحميل الاحرائي 

 Kiritsakis]تػافقت نتائجشا مع %، 87.88العيشات السجروسة بشدبة بمغت  بؿيةمدتخمرات أوراؽ الديتػف عمى 

et al, 2010]  الحؼ بيغ أف الشذاط السزاد للأكدجة لمسدتخمرات الكحػلية لسجسػعة مغ أصشاؼ أوراؽ الديتػف

حيث تخاوح الشذاط السزاد للأكدجة بيغ  [Oliveira, et al, 2021] معواختمفت  .%93-85كاف يتخاوح بيغ 

ضسغ مدتخمرات  (DPPH)ؾيسة لمشذاط السزاد للأكدجة والسقجر بصخيقة  أعمىبمغت  .% 53.13-14.56

%، كسا 85.36 كانت حػاليمدتخمز قذػر ثسار الكخيفػف بؿيسة  في السجروسة أصشاؼ الحسزياتثسار قذػر 

مدتخمز قذػر ثسار البختقاؿ بؿيع وصمت إلى عيشات عيشات مدتخمز قذػر ثسار الميسػف عمى  تفػؽ لػحع و 

 Lagha-Benamrouche[ و]Singh and Genitha,2014] تػافقت نتائجشا مع .التختيب% عمى 72.45و 78.52

and Madani, 2013 والسقاس  أصشاؼ مغ الحسزيات أف الشذاط السزاد للأكدجة 6[ الحؼ بيغ في دراستو عمى

كسية الفيشػلات في  وربسا تؤثخ .فقاً لمرشف السجروسذلظ و % و 88-55.46تخاوح ما بيغ  (DPPH)بصخيقة 

 .ر والأوراؽ[ شخيقة ودرجة حخارة تجؽيف القذػ DPPH]والسدتخمرة  الكمية

 لمسدتخمرات الشباتية DPPHالشذاط السزاد للأكدجة لمسدتخمرات الشباتية مقجراً بظخيقة و  كسية الفيشهلات الكمية (7)الججول 

 السؤشخ السجروس
 السدتخمز الشباتي

 أوراؽ الديتػف  قذػر ثسار الكخيفػف  قذػر ثسار البختقاؿ قذػر ثسار الميسػف 
 1.31c 47.87±1.19d 70.65±1.65b 73.89±1.89a±52.63 الفيشػلات الكمية 

DPPH 78.52±1.66d 72.45±1.57c 85.36±1.96b 87.88±2.05a 
الانحخاؼ السعيارؼ لثلاثة ± تسثل الؿيع في الججوؿ الستػسط الحدابي  -ويقجر% DPPHؾياس الشذاط السزاد للأكدجة  -كسية الفيشػلات الكمية مقجرة مغ حسس غاليظ /غ مادة جافة 

 .(P ≤0.05) ضسغ نفذ الدصخ الػاحج إلى وجػد فخوقات معشػية ؼيسا بيشيا عمى مدتػػ ثقةتذيخ الؿيع التي تحسل أحخؼ مختمفة  -مكخرات 
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 :Agriaصشف  رقائق البظاطا -الثانيالسبحث 

 :Agriaصشف  رقائق البظاطا خرائص جهدة بعض الباب الأول: تأثيخ طخائق القمي في

 القمي العسيق التقميجي: -1-1

 :التقميجيالعسيق القمي  بظخيقةالبظاطا السقمية  خقائقنتائج محتهى الساء والديت ل -1-1-1

السختمفة  التقميجؼ العسيق القمي بصخيقةالسقمية  نتائج محتػػ الساء والديت لخقائق البصاشا (8) يػضح الججوؿ

لمعجيج مغ عػامل الجػدة وسلامة  ضخورياً  أمخاً  السقمية ةغحيفي الأ محتػػ الساء يعج .(دمغدرجة الحخارة وال)

 لخقائق لبصاشا محتػػ الساءض ؾيع اانخف (8) الججوؿويلاحع مغ [، Mauer and Bradley, 2010]ة الأغحي

تفدخ  لية فقجاف إذ  ،تبخخ الخشػبةيسكغ أف تعدػ ىحه العلاقة إلى ، درجة حخارة القمي وزمشو تغيخالسقمية مع 

في رقائق  محتػػ الساءبمغ  [،Mir-Bel et al., 2012] تجؽيفالعسمية  لية مساثمة لالساء أثشاء القمي عمى أنيا 

، وتػافق ذلظ التختيبـ عمى  185، 175، 165% عشج القمي عمى درجة حخارة 1.84، 1.89، 1.96البصاشا 

، يلاحع مغ وفي ىحا الدياؽ .[AL Jumayi et al., 2021؛Belkova et al., 2018]مع الشتائج التي وججىا 

أيزاً، ارتفاع محتػػ الديت السستز لخقائق البصاشا مع زيادة زمغ القمي، حيث بمغت ؾيع محتػػ  (8) الججوؿ

 185، 175، 165% عشج القمي التقميجؼ عمى درجة حخارة 31.54، 32.21، 34.44الديت في رقائق البصاشا 

 وتقاربت الشتائج مع التي ذكخىا التختيبـ عمى ،[Ghafoor et al., 2020؛ Trujillo-Agudelo et al., 2020 ]

الحؼ يحجث  مغ العيشات السقمية الجراسات أف فقجاف الساء أشارتو في دراسات أجخيت عمى رقائق البصاشا السقمية. 

، فعشج القمي عمى درجة حخارة مشخفزة، تدداد كسية الديت السستز مع امتراص الديت يقابموأثشاء القمي العسيق 

 Dehghannya and] بيغ بيشسا ،[Primo-Martín et al., 2010] زمغ القمي لمػصػؿ إلى الخشػبة السثمىزيادة 

Abedpour, 2017]  زيادة  السختفعة نتيجةدرجة الحخارة  عشجمديت لعيشات الزيادة في امتراص  تحجثيسكغ أف

 . التبخخ، وبالتالي زيادة استبجاؿ الديت في السداحات السداميةمعجؿ 

 التقميجي القمي العسيق بظخيقةالبظاطا السقمية  لخقائق ( نتائج محتهى الساء والديت السستص8الججول )

 185 175 165 ـحخارة القمي 

1.96 % محتػػ الساء
 ±0.04

a 
1.89

 ±0.05
b 

1.84
 ±0.03

b 

34.44 محتػػ الديت السستز %
 ±1.33

b 
1.84

a±32.21
 

31.54
 ±1.24

a 

  .تذيخ الاحخؼ السختمفة الى وجػد فخوؽ معشػية ضسغ الدصخ الػاحج- .الانحخاؼ السعيارؼ لثلاثة مكخرات ±تسثل الؿيع في الججوؿ الستػسط الحدابي  -
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 التقميجي: العسيق القمي بظخيقةالسقمية  نتائج السؤشخات المهنية لخقائق البظاطا -1-1-2

السختمفة  التقميجؼ العسيق القمي بصخيقةالسقمية  نتائج التغيخات السؤشخات المػنية لخقائق البصاشا (9) يبيغ الججوؿ

 الخرائز السختبصة مغ أىع كخاصةبذكل عاـ السقمية  االبصاش رقائقلػف يشطخ إلى  .[دمغ]درجة الحخارة وال

ت السدبقة، ملاودرجة حخارة القمي، والسعا زمغتأثخ تغيخ المػف في العيشات بعجة عػامل تذسل ، ويالجػدةب

تطيخ نتائج التغيخات التي شخأت عمى  (9) وفي الججوؿ[، Su et al., 2021] ت الاسسخار غيخ الأنديسيةلاعاوتف

انخفزت درجة  .التختيبالتي تعبخ عغ ؾيع الدصػع، والاحسخار، والاصفخار عمى  *L* ،a* ،bالسؤشخات المػنية 

في رقائق  *L، إذ بمغت درجة الدصػع السقمية مع زيادة درجة حخارة القمي وزمشو لخقائق لبصاشا *Lالدصػع 

، التختيبـ عمى  185، 175، 165عشج القمي التقميجؼ عمى درجة حخارة  65.52، 72.65، 74.28البصاشا 

لأف وسط القمي لا يحتػؼ عمى  نطخاً  .[Hua et al., 2015؛ Zhang et al., 2018]وتقارب ذلظ مع ما أشار إليو 

فإف تكػيغ المػف يحجث فقط مغ  ،أثشاء القمي افي لػف أفتح مغ رقائق البصاش ذلظتدبب ويسكغ أف يكدجيغ، و الأ

 Tuta and] اخئيذ لتغيخ لػف رقائق البصاشالدبب ىػ الالمػف البشي غيخ الإنديسي ميلارد، ويعج خلاؿ تفاعل 

Palazoğlu, 2017].  أضيخت الشتائج ارتفاع درجة الاصفخارb* السقمية مع زيادة درجة حخارة القمي  لخقائق لبصاشا

عمى درجة حخارة  عشج القمي 32.76، 26.97، 26.22في رقائق البصاشا  *b، فكانت درجة الاصفخار وزمشو

165 ،175 ،185  وتقاربت الشتائج مع ما أشار إليو ] .التختيبـ عمىPedreschi et al., 2007 ؛Krokida et 

al., 2001a ]بذكل عاـ،  .في دراسات أجخيت عمى التغيخات المػنية التي تصخأ عمى مشتجات البصاشا السقمية

، ويلاحع أف ؾيسة ؼيو لمسشتجات السقمية مخغػب   ، وىػ أمخ  لػف أكثخ صفخةالأعمى  *bتعصي ؾيع معاملات 

كحلظ  [،Krokida et al., 2001b] مع انخفاض سساكة العيشة خفسشتو  ،درجة الحخارةبديادة د داتد  *bالسؤشخ 

فدخ ارتفاع ؾيسة المػف ، وىحا ي  [Hua et al., 2015] زمغ القميتفاعل المػف البشي يعتسج بذكل كبيخ عمى  فإف

بشفذ   *aمؤشخ الاحسخارعمى ، (دمغدرجة الحخارة وال)عسمية القمي متغيخات  أثخت .الاصفخ بديادة زمغ القمي

، وبيشت القمي درجة حخارةبديادة *a ، إذ ازدادت ؾيسة السؤشخ *bمؤشخ الاصفخار بيا عمى  أثختالصخيقة التي 

، فكانت درجة سقمية مع زيادة درجة حخارة القميال لخقائق لبصاشا  *aالشتائج حجوث زيادة في ؾيسة مؤشخ الاحسخار

ـ  185، 175، 165عشج القمي التقميجؼ عمى درجة حخارة  6.07، 5.93، 5.74في رقائق البصاشا  *aالاحسخار 

يعبخ تغيخ  .إلى نتائج مذابية [Romani et al., 2009؛ Zhang et al., 2018]، وقج أشار كلًا مغ التختيبعمى 
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القمي، وتتخافق مع التغيخات التي تحجث في السؤشخات المػنية الأخخػ  تغيخ المػف أثشاء عسمية عغ E∆المػف الكمي 

 22.35، 17.42، 16.39في عيشات رقائق البصاشا  E∆بالسقارنة مع عيشة البصاشا قبل القمي، اذ بمغت ؾيسة 

-Cardoso]ـ، وكانت ىحه الشتائج أدنى مسا أشار إليو  185، 175، 165عشج القمي التقميجؼ عمى درجة حخارة 

Ugarte et al., 2013] بمغت ؾيسة  حيث في دراسة حػؿ البصاشا السقمية∆E  وتذيخ الشتائج أف 29حػالي فييا ،

بمغت ؾيسة معامل الاسسخار السحدػبة في  .ـ كانت الجرجة الأفزل مغ حيث التغيخات المػنية 175و 165الجرجة

ـ عمى  185، 175، 165عشج القمي التقميجؼ عمى درجة حخارة  71.59، 51.44، 48.35عيشات رقائق البصاشا 

[ في عيشة and Boroujeni Hojjatoleslamy،2018]، وكانت ىحه الشتائج أدنى مغ الشتائج التي وججىا التختيب

زمشو، لمعيشة بجرجة حخارة القمي و  الاسسخارختبط مؤشخ ي .85.98ؾيسة مؤشخ الاسسخار عشجىا  حيث بمغ الذاىج

تؤثخ كسية  كحلظ ،زمشولمسشتجات السقمية مع ارتفاع درجة حخارة القمي و  الاسسخارمؤشخ ؾيسة دداد تبذكل عاـ و 

محتػػ  ؾيستو مع انخفاضاد دد الاسسخار، إذ تالخشػبة السػجػدة في العيشة أيزًا بذكل كبيخ عمى شجة مؤشخ 

 .[Pandey and Chauhan, 2019] العامل الأىع، ويبقى نػع الرشف لعيشةفي ا الساء

 التقميجي القمي العسيق بظخيقةالبظاطا السقمية  لخقائق( نتائج السؤشخات المهنية 9الججول )
 185 175 165 ـحخارة القمي 

 L* 1.22a±74.28 1.45b±72.65 1.51c±65.52درجة الدصػع 
 a* 0.31a±5.74 0.48a±5.93 0.40a±6.07خار حسدرجة الا
 b* 1.03b±26.22 1.05b±26.97 0.92a±32.76خار صفمؤشخ الا

ΔE 0.97a±16.39 1.02تغيخ المػف الكمي 
a±17.42 1.08b±22.35 

 BI 1.06a±48.35 0.89b±51.44 1.13c±71.59مؤشخ الاسسخار 
 تذيخ الاحخؼ السختمفة الى وجػد فخوؽ معشػية ضسغ الدصخ الػاحج. - .الانحخاؼ السعيارؼ لثلاثة مكخرات ±تسثل الؿيع في الججوؿ الستػسط الحدابي  -

 التقميجي: العسيق القمي بظخيقةالسقمية  لخقائق البظاطا قهة الكدخنتائج  -1-1-3

خرائز  جتع .التقميجؼالعسيق  القمي بصخيقةالسقمية  نتائج قػة الكدخ لخقائق البصاشا (10) يطيخ في الججوؿ

ذات تأثيخ عمى الخرائز الحدية الأخخػ مثل  ىامة مغ سسات الجػدة سسة ،السقمية المبصاش البشية والقػاـ

ء، لمشذا حملالجمتشة والت عسمياتب االبصاش قميالتي تحجث أثشاء  البشية والقػاـختبط تغيخات وت ،السطيخ والصعع

بمغت نتائج  .[,Gupta et al., 2014]أخخػ  ، بالإضافة إلى تأثخىا بعػاملوثيقاً  السادة الجافة ارتباشاً بتختبط وكحلظ 

غ عشج القمي التقميجؼ عمى درجة  309.33، 300.81، 286.03 لقػة السصبقة لمكدخ في عيشات رقائق البصاشاا

[ Granda et al., 2004]، وتقاربت ىحه الشتائج مع الشتائج التي وججىا التختيبـ عمى  185، 175، 165حخارة 
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 إلىالقػاـ السقخمر يعػد  .غ بحدب الرشف 305.37و 213.76التي تخاوحت فييا القػة السصبقة لمكدخ بيغ 

في  تيجـيشتج عغ القمي العسيق بالجىػف ، إذ ـيكمي ىر بصػركػف مغ تجاويف ىػائية محاشة السشديج ال

بديػلة أكبخ في  ذلظ يحجثو  ،السقمية مخقائقللمسشتج، مسا يؤدؼ إلى زيادة محتسمة في السدامية  البشيػيةالأندجة 

 كحلظ أشارت الجراسات إلى حجوث .[Yi et al., 2015] مسا يقمل مغ صلابة العيشات ،درجات الحخارة السختفعة

بعس  تسجدبدبب عمى درجات حخارة مشخفزة، ربسا يكػف  السقمية اخقائق البصاشلشؽيف في الأندجة  تيجـ

  .[Tiwari et al., 2018]ء اليذاشة السخغػبة نتيجة جمتشة الشذا تكػف  مسا يعصييا صلابة، وربساالأندجة 

 التقميجيالعسيق  القمي ةبظخيقلكدخ لخقائق البظاطا السقمية ا( قهة 10الججول )

 185 175 165 ـحخارة القمي 

5.86±286.03 لكدخ)غ(اقػة 
c 

5.41
b±300.81

 
309.33±4.29

a 

 تذيخ الاحخؼ السختمفة الى وجػد فخوؽ معشػية ضسغ الدصخ الػاحج. - .الانحخاؼ السعيارؼ لثلاثة مكخرات ±تسثل الؿيع في الججوؿ الستػسط الحدابي  -

 :التقميجي العسيق القمي بظخيقةلخقائق البظاطا السقمية  نتائج معامل الانكساش الحجسي -1-1-4

التقميجؼ، تفػقت العيشات القمي  بصخيقةلخقائق البصاشا السقمية معامل الانكساش الحجسي  ؾيع (11) يػضح الججوؿ

 21.57ـ، بؿيسة بمغت 185 العيشات السقمية عشج درجة حخارة ـ عمى 175و165السقمية عشج الجرجة 

حخارة القمي، ربسا يعػد الدبب في ذلظ  درجة % ولػحع مغ الشتائج ارتفاع ؾيسة معامل الانكساش بارتفاع22.96و

إلى عجـ تػازف التعخض الحخارؼ الحؼ يحجث بفعل تيارات الحخارة الستذكمة في زيت القمي أثشاء تدخيشو، مسا 

، وبمغت ؾيستو في العيشات بانخفاض كسية الديت السستز الحؼ ربسا يختبط يؤدؼ لارتفاع ؾيسة معامل الانكساش

 .[Mohan et al., 2017]وتػافقت الشتائج مع  ،% 24.52ـ  185ة السقمية عشج درجة حخار 

 التقميجي العسيق بظخيقة القميلخقائق البظاطا السقمية  معامل الانكساش الحجسي (11الججول )
 185 175 165 ـحخارة القمي 

1.54±21.57 معامل الانكساش الحجسي%
 a 

22.96±1.46
 a 

24.52±1.37
b 

 تذيخ الأحخؼ السختمفة الى وجػد فخوؽ معشػية ضسغ الدصخ الػاحج  .لثلاثة مكخرات الانحخاؼ السعيارؼ ± الستػسط تعبخ الشتائج عغ *

 :التقميجي العسيق القمي بظخيقةلخقائق البظاطا السقمية  الأكخيلاميجمحتهى نتائج  -1-1-5

ميكخوغخاـ/كغ، وكانت ندبة الاستخداد  HPLC 4.65بمغ الحج الأدنى للاكخيلاميج الحؼ يسكغ الكذف عشو بجياز

 [Hasan et al., 2022حيث تعتبخ ىحه الشدبة جيجة وىي أفزل مغ الشدبة الستحرل عمييا مغ ] %98.69

( نتائج محتػػ 12يبيغ الججوؿ )[ Muthaiah et al., 2019;Arabi et al., 2016]وتقاربت نتائجشا مع 
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البصاشا  رقائقفي  الأكخيلاميجندبة ، وقج بمغت التقميجؼ القمي العسيق بصخيقةالبصاشا السقمية  خقائقل الأكخيلاميج

وتػافقت  ـ عمى التختيب 185، 175، 165درجة حخارة  عشجميكخوغخاـ/كغ  1063.76، 895.32، 826.21

عشج القمي  الأكخيلاميجؾيسة في  معشػؼ  تذيخ الشتائج إلى حجوث انخفاض ،[Oroian et al., 2015] ىحه الشتائج مع

، 19.51 مابيغضسغ العيشات السجروسة  الأكخيلاميجوبمغ معجؿ الانخفاض في محتػػ  حخارة مشخفزة اتبجرج

عشج  الأكخيلاميجـ عمى التختيب، بالسقارنة مع محتػػ  175، 165% عشج القمي عمى درجة حخارة 15.83

 Liyanage]أشار  .الأكخيلاميجـ بأدنى ؾيسة لسحتػػ  165، وتفػقت الجرجة ـ 185استخجاـ درجات أعمى عشج 

et al., 2020] 160عمى مغ الأعشج درجات حخارة القمي يكػف بكفاءة  الأكخيلاميجتذكل مادة  أف إلى  ،وارتفاع ـ

أما عشج القمي  .الأكخيلاميجوىسا مغ العػامل التي تداعج عمى تذكل محتػػ الدكخيات السخجعة والأسبارجيغ 

 .% بحدب الرشف90-64في البصاشا السقمية بشدبة  الأكخيلاميجل شخفس تذك  فيـ  160بجرجة حخارة قخيبة مغ 

 التقميجي القمي العسيق بظخيقةالبظاطا السقمية  لخقائق الأكخيلاميج( نتائج محتهى 12الججول )

 185 175 165 ـحخارة القمي 

8.23±826.21 ]ميكخو غخاـ/كغ[ الأكخيلاميجمحتػػ 
a 

895.32±9.3
b 

1063.76±7.93
c 

 .تذيخ الاحخؼ السختمفة الى وجػد فخوؽ معشػية ضسغ الدصخ الػاحج -.الانحخاؼ السعيارؼ لثلاثة مكخرات ±تسثل الؿيع في الججوؿ الستػسط الحدابي  -

 التقميجي لخقائق البظاطا: العسيق عسمية القمينتائج السؤشخات الكيسيائية لديت أولين الشخيل في نهاية  -1-1-6

التقميجؼ  العسيق إلى نتائج السؤشخات الكيسيائية لديت أوليغ الشخيل في نياية عسمية القمي (13) يذيخ الججوؿ

/غ زيت عشج القمي التقميجؼ KOHمغ  2.13، 1.91، 1.16وصمت نتائج رقع الحسػضة إلى  .لخقائق البصاشا

 ,Aniołowska and Kitaإليو ]، وقج تػافقت مع ما أشار التختيبـ عمى  185، 175، 165عمى درجة حخارة 

الشخيل مغ السمػثات، وبمغت قخيشة البيخوكديج أوليغ في دراستو حػؿ تأثيخ عسمية القمي في محتػػ زيت [ 2015

 185، 175، 165عشج القمي التقميجؼ عمى درجة حخارة  ميمي مكافئ أوكدجيغ/كغ زيت 9.52، 9.93، 10.34

 وتقاربت نتائج قخيشة البيخوكديج مع التي وججىاالتختيبـ عمى ، [Nateghi et al., 2018].  وحجدت السػاصفة

/كغ زيت، O2ميمي مكافئ  14/غ، وقخيشة البيخوكديج KOHمغ  2.5رقع الحسػضة  2745/2003الدػرية 

، 34.23، 32.94الأنيديجيغ رقع بمغت ؾيسة  .[2003، 2745لمتخمز مغ زيت القمي ]السػاصفة الدػرية 

 ـ 165حيث تفػقت الجرجة  ـ عمى التختيب 185، 175، 165عمى درجة حخارة  العسيقعشج القمي  34.67

الجىشية  حسػضالبمغت ندبة [. Fan et al., 2005]، وكانت الشتائج قخيبة مسا وجج في دراسة معشػياً بأدنى ؾيسة
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 ، التي يصمق عمييا مؤشخ البػلييغ(PUFA/SFA) الجىشية السذبعة حسػضإلى ال الإشباع عجـالستعجدة 

polyene index ،1.33 ،1.14 ،0.98  185، 175، 165عشج القمي التقميجؼ عمى درجة حخارة  ـ عمى

إلى مداىسة عسميات القمي السصػلة في [ Tarmizi et al., 2013؛ Flores et al., 2018أشار ]، وقج التختيب

عمى درجة  العسيقعشج القمي  40.51، 42.18، 43.24بمغت ؾيسة الخقع اليػدؼ  .خفس ؾيسة مؤشخ البػلييغ

معشػياً بأعمى ؾيسة لمخقع اليػدؼ بعج  ـ 165وبحلظ تفػقت الجرجة  ـ عمى التختيب، 185، 175، 165حخارة 

وارتفعت  14.84، 14.15، 13.89أدت عسمية القمي التقميجؼ إلى ارتفاع درجة تغيخ المػف لمديت وكانت  .القمي

 إلى ـ 25عشج . تخافقت التغيخات كحلظ مع زيادة المدوجة 1.453، 1.451، 1.449ؾيسة قخيشة الانكدار إلى 

74.24 ،74.38 ،76.56 mPa.s  0.912، 0.910، 0.909والكثافة الطاىخية إلى g.cm
 . وجج في دراسة3-

[Maskan and Horuz, 2017, ] أف درجات الحخارة السدتخجمة في القمي تشتج مخكبات قصبية تتذابظ مع

 .الجىشية أثشاء التعخض الدائج لطخوؼ القمي وتذكل أوليجػمخات وبػليسخات، تداىع في زيادة المدوجة حسػضال

 البظاطا لخقائقالتقميجي في نهاية عسمية القمي العسيق  الشخيل( نتائج السؤشخات الكيسيائية لديت 13الججول )

 185 175 165 ـحخارة القمي باليػاء 

0.2±1.16 غ(/KOHرقع الحسػضة )مغ 
a 1.91±0.1

b
 2.13±0.3

c 
0.5±10.34 قخيشة البيخوكديج )ميمي مكافئ أوكدجيغ/كغ زيت(

b
 9.93±0.2

ab 9.52±0.6
a
 

0.9±32.94 رقع الانيديجيغ
a 34.23±0.2

b 34.67±0.7
b 

PUFA/SFA 1.33±0.08
a 

1.14±0.01
b 

0.98±0.03
c 

1.47±43.24 الخقع اليػدؼ
b 

42.18±1.29
b 

40.51±1.38
a 

E 13.89±0.5∆تغيخ المػف 
a 

14.15±0.3
a 

14.84±0.6
b 

0.001±1.449 قخيشة الانكدار
a 

1.451±0.001
b 

1.453±0.001
c 

74.24±1.35 (mPa.s) ـ 25المدوجة عشج 
a 

74.38±1.03
a 

76.56±1.42
b 

g.cmالكثافة )
-3) 0.909±0.001

a 
0.910±0.001

a 
0.912±0.001

b 

 .تذيخ الاحخؼ السختمفة الى وجػد فخوؽ معشػية ضسغ الدصخ الػاحج-الانحخاؼ السعيارؼ لثلاثة مكخرات  ±تسثل الؿيع في الججوؿ الستػسط الحدابي  -

 :التقميجيالعسيق  القمي بظخيقةالسقمية  عجد ساعات القمي لخقائق البظاطا -1-1-7

ساعة عشج القمي  60، 68، 63التقميجؼ القمي بصخيقةالسقمية  لخقائق البصاشا جد عجد ساعات القمي الإجساليح  

 ,.Kita et al]، وذلظ بالاعتساد عمى ندبة السخكبات القصبية التختيبـ عمى  185، 175، 165عمى درجة حخارة 

 ,Matthäusدراسة ]شيخ إليو في دراسات سابقة، فقج وججت تقاربت نتائج عجد ساعات القمي مع ما أ   .[2005

محتػػ يرل  ـ دوف أف 175ساعة عمى الجرجة  72أنو يسكغ أف ترل عجد ساعات القمي إلى [ 2006
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 180أف عسمية القمي السدتسخ صشاعياً عمى الجرجة  [Ismail, 2005]، ووججت دراسة ٪24إلى  السخكبات القصبية

 وقج حجدت السػاصفة الدػرية11ساعة دوف أف تتجاوز ندبة السخكبات القصبية 40ـ يسكغ أف ترل إلى ،% 

 .[2003، 2745]السػاصفة الدػرية % لمتخمز مغ زيت القمي 25ندبة السخكبات القصبية 

 التقميجي القمي العسيق بظخيقةالبظاطا السقمية  خقائقل القمي الإجسالي عجد ساعات( 14الججول )

 185 175 165 ـحخارة القمي 

0.5±63 [ساعة] عجد ساعات القمي
b
 68±0.5

a
 60±0.4

c
 

 .تذيخ الاحخؼ السختمفة الى وجػد فخوؽ معشػية ضسغ الدصخ الػاحج -لسكخريغالانحخاؼ السعيارؼ  ±تسثل الؿيع في الججوؿ الستػسط الحدابي 

 التقميجي: العسيق القمي بظخيقةالسقمية  نتائج التقييم الحدي لخقائق البظاطا -1-1-8

تذيخ نتائج التقييع  .التقميجؼ العسيق القمي بصخيقةالسقمية  نتائج التقييع الحدي لخقائق البصاشا( 15) يػضح الججوؿ

ـ برػرة معشػية لجسيع السؤشخات الحدية السجروسة   175الحدي إلى تفػؽ العيشات السقمية عشج الجرجة 

 .ـ 185ـ عمى العيشات السمؿية عشج الجرجة  165باستثشاء المػف فقج تفػقت مع العيشات السقمية عشج الجرجة 

معيشات السقمية عشج الجرجة لمقبػؿ العاـ ل 8.3لمقخمذة و 9لمشكية،  8.4لمػف،  7.4وكانت نتائج التقييع الحدي 

175  185ـ، وكاف أدنى تقييع لمعيشات السمؿية عشج الجرجة  ـ، حيث بمغت ؾيسة مؤشخ القبػؿ العاـ حػالي

 [.Caetano et al., 2017]مع الشتائج التي أشار إلييا قييع الحدي تقاربت نتائج الت .7.4

 التقميجي القمي العسيق بظخيقةالبظاطا السقمية  لخقائق( نتائج التقييم الحدي 15الججول )

 185 175 165 ـحخارة القمي 

0.5 المػف 
a±7.7 0.3

a±7.4
 

0.5
b±6.8 

0.3 الشكية
b±7.8 0.1

a±8.4 0.3
c±7.5 

0.2±8.5 القخمذة
b 

0.0
a±9 7.9±0.3

c 

0.2 القبػؿ العاـ
b
 ±8 0.2

a± 
8.3 0.3

c±7.4 

 .تذيخ الاحخؼ السختمفة الى وجػد فخوؽ معشػية ضسغ الدصخ الػاحج -.الانحخاؼ السعيارؼ لثلاثة مكخرات ±تسثل الؿيع في الججوؿ الستػسط الحدابي  -

 تأثيخ دورات القمي في كسية الأكخيلاميج والديت السستص ضسن رقائق البظاطا بظخيقة القمي التقميجي:-1-1-9

، التقميجؼتأثيخ دورات القمي في كسية الأكخيلاميج ضسغ رقائق البصاشا بصخيقة القمي  (1يطيخ السخصط رقع )

حيث لػحع ارتفاع كسية الأكخيلاميج مع زيادة عجد ساعات القمي في كافة العيشات السجروسة، بمغت ؾيستو عشج 

  ْـ 185و 175، 165ميكخو غخاـ/كغ عشج القمي عمى درجات حخارة1063.76، 895.32، 826.21بجاية عسمية 
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ميكخو غخاـ/كغ عشج القمي عمى درجات 1162.50و 968.48، 884.65التختيب، ووصمت في نياية عسمية القمي 

 .[Lim et al., 2014] ْـ عمى التختيب تػافقت نتائجشا 185و 175، 165حخارة

 
 ( تأثيخ دورات القمي في كسية الأكخيلاميج ضسن رقائق البظاطا بظخيقة القمي التقميجي1السخظط )

، بمغت ؾيستو رقائق البصاشا بصخيقة القمي التقميجؼتأثيخ دورات القمي في الديت السستز ضسغ  (2يطيخ السخصط رقع )

عشج %32.33و 33.14، 35.65، ووصمت في نياية عسمية القمي %31.54، 32.21، 34.44 عشج بجاية عسمية 

[ Debnath et al, 2012. وتػافق ذلظ مع دراسة ]ْـ عمى التختيب 185و 175، 165القمي عمى درجات حخارة

 نػاتج تحمل الديت بديادة عجد دورات القمي مسا أدػ إلى زيادة لدوجة الديت. حيث فدخ ذلظ بارتفاع محتػػ 

 
 ( تأثيخ دورات القمي في الديت السستص ضسن رقائق البظاطا بظخيقة القمي التقميجي2السخظط )

 :تحت التفخيغالقمي  -1-2

 التفخيغ:تحت  القمي بظخيقةالبظاطا السقمية  خقائقنتائج محتهى الساء والديت ل -1-2-1

 .القمي تحت التفخيغ بصخيقةالسقمية  والديت السستز لخقائق البصاشا محتػػ الساءنتائج  (16) يػضح الججوؿ

 انخفاضيدداد  .درجة حخارة القمي وزمشو تغيخالسقمية مع  لخقائق البصاشا محتػػ الساءض ؾيع اانخف وويلاحع مش
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لمخشػبة  القمي الأقرخ إلى نفذ السحتػػ الشيائي زمغ ؼديؤ  شتيجةالخشػبة مع زيادة درجة الحخارة؛ وبال

[Ayustaningwarno et al., 2020،]  القمي % عشج 1.64، 1.71، 1.97في رقائق البصاشا  محتػػ الساءبمغ

 Garayo]، وتػافق ذلظ مع الشتائج التي وججىا التختيبـ عمى  135، 125، 115عمى درجة حخارة  تحت التفخيغ

and Moreira, 2002]  مع الأخح بالحدباف تغيخ ؾيع التفخيغ ودرجة حخارة القمي 1.93-0.75والتي وقعت بيغ %

نفدو، انخفاض محتػػ الديت السستز لخقائق البصاشا مع  (16)، يلاحع مغ الججوؿ وفي نفذ الدياؽ .وزمشو

، لكغ ىحا الانخفاض كاف ضاىخياً، حيث بمغ محتػػ الديت في رقائق البصاشا القمي تحت التفخيغزيادة حخارة 

، بيشسا التختيبـ عمى  135، 125، 115عمى درجة حخارة  القمي تحت التفخيغ% عشج 30.83، 30.71، 31.32

 Troncoso et؛ Moreira, 2014]وتقاربت الشتائج مع التي ذكخىا  32.21بمغت في عيشة القمي التقميجؼ حػالي 

al., 2009]  مع القمي  القمي تحت التفخيغ لية  بواتذت .السقمية تحت التفخيغفي دراسات أجخيت عمى رقائق البصاشا

تبادؿ كتمة امتراص الديت عسمية  ويعج ،بالديت استبجالو جدئياً و مغ داخل السشتج التقميجؼ مغ حيث انتقاؿ الساء 

يدداد محتػػ الديت مع قج  بيشساغ، يفخ تمع زيادة ضغط ال في السشتج يشخفس محتػػ الديت إذمعقجة أثشاء القمي، 

 يعتسج امتراص الديت في نطاـ .[Troncoso et al., 2009]زمشو و  القمي تحت التفخيغدرجة حخارة  انخفاض

 ،غيفخ تمع زيادة اليسكغ أف يخجع الانخفاض في محتػػ الديت ، و القمي زمغبذكل كبيخ عمى  القمي تحت التفخيغ

، ؼيسا يعػد ارتفاع العيشة فجػاتلانتذار الديت في  وقت كاؼٍ  وجػد إلى الإزالة الدخيعة لمخشػبة مغ العيشات دوف 

أثشاء التبخيج الجػؼ  الزغط استعادة محتػػ الديت الكمي إلى الديت الدصحي الحؼ يسترو السشتج عشج

[Akinpelu et al., 2014 ،Mariscal and Bouchon, 2008] ولحلظ يػصى بجراسة تأثيخ درجة التفخيغ في ،

 .محتػػ الديت الكمي لخقائق البصاشا السقمية بذكل مفرل

 التفخيغتحت القمي  بظخيقةوالديت لخقائق البظاطا السقمية  السحتهى السائي (16) الججول
 135 125 115 175تقميجؼ  ْـ درجة حخارة القمي باليػاء

1.89 % السحتػػ السائي
 ±0.05

c
 1.97±0.04

d 
1.71±0.05

b 
1.64±0.06

a 

1.84 % السستز محتػػ الديت
a±32.21

 
31.32±1.92

a 
30.71±2.03

a 
30.83±1.59

a
 

  .تذيخ الأحخؼ السختمفة الى وجػد فخوؽ معشػية ضسغ الدصخ الػاحج  .لثلاثة مكخرات الانحخاؼ السعيارؼ ± تعبخ الشتائج عغ الستػسط *  

 :القمي تحت التفخيغ بظخيقةالسقمية  نتائج السؤشخات المهنية لخقائق البظاطا -1-2-2

المػف يعج  .القمي تحت التفخيغ بصخيقةالسقمية  تغيخات السؤشخات المػنية لخقائق البصاشانتائج ( 17)يبيغ الججوؿ 

عشج القمي  ،الغشية بالكخبػىيجرات وتعصي السحاصيل ات السقمية،قبػؿ السشتجل تسثل عامل محجد سسة جػدة خارجية
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تطيخ نتائج  (17) ، وفي الججوؿ[Juvvi et al., 2020] أحسخ غيخ مخغػب ؼيو لمسشتج لػناً  ،لفتخات شػيمة

 .السشتجات السقميةفي صشاعة  سخاؾبة الجػدةلعادة كعامل حاسع  *Lدرجة الدصػع  تدتخجـ .السؤشخات المػنية

، إذ بمغت درجة الدصػع مع زيادة درجة حخارة القمي وزمشو السقمية تحت التفخيغ لخقائق لبصاشا *Lانخفزت ؾيسة 

L*  135، 125، 115عمى درجة حخارة  القمي تحت التفخيغعشج  71.12، 74.36، 75.74في رقائق البصاشا 

 وأشار كلًا مغالتختيبـ عمى ، [Su et al., 2017 ؛Akinpelu et al., 2014]  إلى انخفاض ؾيسةL*  لخقائق

أثشاء القمي  ،السقمية تحت التفخيغ لخقائق لبصاشا *Lؾيع ختبط ت .مع زيادة زمغ القمي السقمية تحت التفخيغ لبصاشا

إلا أنو  ،، والأكدجة الكيسيائيةة الدكخيات، وكخممMaillardنديسية بسا في ذلظ تفاعل الإغيخ  سسخارالات لاعابتف

، مسا يفدخ حجوث انخفاض في ليذ بدبب ضخوؼ الزغطالحخارة و بدبب درجة  Maillardتفاعل  يتأثخ ربسا

 ,.Quan et al؛ García-Segovia et al., 2016]وزمشو  القمي تحت التفخيغمع زيادة درجة حخارة  *Lؾيسة 

لتحجيج  *b يدتخجـ السؤشخ135. أعمى بالسقارنة مع القمي بجوف تفخيغ عشج حخارة  *L، بيشسا كانت ؾيسة [2014

 .[Heredia et al., 2014] لخقائق البصاشا 10مغ أكبخ  ، وتقع عشج ؾيعالقمي السثمى لمسشتجات السقمية ضخوؼ

، فكانت القمي تحت التفخيغالسقمية مع زيادة درجة حخارة  لخقائق لبصاشا *bأضيخت الشتائج ارتفاع درجة الاصفخار 

، 115عمى درجة حخارة  القمي تحت التفخيغعشج  29.66، 29.64، 28.08في رقائق البصاشا  *bدرجة الاصفخار 

125 ،135  وأشار  .التختيبـ عمى[García-Segovia et al., 2016]  إلى حجوث ارتفاع في ؾيسةb*  بديادة

مع زيادة درجة  راً صفخااالسقمية إلى أف تربح أغسق وأكثخ  اتسيل رقائق البصاشكحلظ  ،القمي تحت التفخيغحخارة 

 .القمي تحت التفخيغ حخارةوربسا يفدخ ذلظ ارتفاع ؾيسة المػف الاصفخ بديادة [، Esan et al., 2015]الحخارة 

، وبيشت الشتائج حجوث زيادة في القمي درجة حخارةبديادة  *a، فقج ازدادت ؾيسة *aوبالشدبة لسؤشخ المػف الأحسخ 

ـ  135، 125، 115عشج درجة حخارة  4.14، 4.07، 3.91بمغت  السقمية تحت التفخيغ لخقائق لبصاشا  *aؾيسة

[ إلى تغيخات مذابية في المػف الأحسخ أثشاء Esan et al., 2015؛ Juvvi et al., 2020]، وقج أشار التختيبعمى 

 الإجساليمغ أجل تحميل التأثيخ ، برػرة عامة، ΔEالمػف الكمي  تغيختع حداب ؾيسة ي .تحت التفخيغقمي الخقائق 

القمي عشج  20.35، 19.43، 17.59في عيشات رقائق البصاشا  E∆، وبمغت ؾيسة عيشةاللصخيقة القمي عمى لػف 

 Pandey et] اختمفت نتائجشا بخقائق البصاشا السقمية معـ،  135، 125، 115عمى درجة حخارة  تحت التفخيغ

al., 2020 ] أف ؾيسة تغيخ المػف الكمي تحت التفخيغالسقمية في دراسة حػؿ مؤشخات الجػدة لمخزار والفاكية ،
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∆E  قة ترشيعو )الدساكة ، قج يكػف الدبب صشف البصاشا السدتخجـ وشخيالقمي تحت التفخيغتكػف أقل عشج

بيشسا بمغت ؾيسة معامل الاسسخار السحدػبة في عيشات  .ضغط التفخيغ ودرجة الحخارة السدتخجمةوالإبعاد( أو 

ـ عمى  135، 125، 115عمى درجة حخارة  القمي تحت التفخيغعشج  56.83، 53.60، 48.92رقائق البصاشا 

لقمي ادرجة حخارة زيادة لمعيشة عشج  مؤشخ الاسسخار ارتفاع إلى [Pandey and Chauhan, 2019]، وأشار التختيب

 [.Moyano et al., 2002؛ Pedreschi and Moyano, 2005]بط ذلظ مع ما وججه زمشو، ور  أو 
 تحت التفخيغالقمي  بظخيقةالبظاطا السقمية  لخقائقنتائج السؤشخات المهنية ( 17)الججول 

 السؤشخ السجروس
 ـحخارة القمي 

 135 125 115 175التقميجؼ 

L* 1.45b±72.65 0.92درجة الدصػع 
a±75.74 0.81

a±74.36
 

1.20
c±71.12

 

a* 0.48b±5.93 0.29خار حسدرجة الا
a±3.91 0.26

a±4.07
 

0.37
a±4.14

 

b* 1.05c±26.97 0.84خار صفمؤشخ الا
b±28.08

 
0.95

a±29.64
 

0.97
a±29.66

 

ΔE 1.02تغيخ المػف الكمي 
a±17.42 0.59

a±17.59
 

0.72
b±19.43

 
0.69

b±20.35
 

BI 0.89b±51.44 48.92±0.65مؤشخ الاسسخار 
a 

53.60±0.79
c 

56.83±0.84
d 

   .تذيخ الاحخؼ السختمفة الى وجػد فخوؽ معشػية ضسغ الدصخ الػاحج- .لثلاثة مكخراتالانحخاؼ السعيارؼ ± تعبخ الشتائج عغ الستػسط  -
 :القمي تحت التفخيغ بظخيقةالسقمية  نتائج قهة الكدخ لخقائق البظاطا -1-2-3

أحج الدسات  القػاـ جعي .القمي تحت التفخيغ بصخيقةالسقمية  نتائج قػة الكدخ لخقائق البصاشا (18) يطيخ في الججوؿ

 ا، لكشيصشاعياً  الصخيقة الأكثخ استخجاماً  يالتقييع الحدي لمقػاـ ى، و التي تؤثخ بذكل كبيخ عمى اختيار السدتيمكيغ

 ,.Monteiro et al] ق الآلية وربصيا بالتحميلات الحديةائيسكغ استخجاـ الصخ  ، لحلظشػيلاً  دتغخؽ وقتاً تو  ةمكمف

 القمي تحت التفخيغغ عشج  231.90، 228.84، 198.57عيشات اللقػة السصبقة لمكدخ في ابمغت نتائج  .[2020

 and Moreira, 2019] ، وتقاربت ىحه الشتائج مع ما وججهالتختيبـ عمى  135، 125، 115عمى درجة حخارة 

Lopez]  الستبعة في التفخيغبحدب الصخيقة غ  267.16و 118.29التي تخاوحت فييا القػة السصبقة لمكدخ بيغ. 

الجػؼ  تحت الزغطالقمي البخار السذبع أثشاء  عمى إعاقة تدخبالسػجػد في الخقائق السجمتغ  ءالشذا عسلي

الحجع، مسا يؤدؼ إلى  في سصح الخقائق ولكغ كبيخة الانتفاخات أو الجيػب عجد قميل مغ تذكلي العادؼ، وبحلظ

، لا ترل درجة حخارة الخقائق القمي تحت التفخيغفي بيشسا [، Kawas and Moreira, 2001]زيادة السدامية فييا 

 ،تامة جمتشة حجوثفي السشتج ل لا يػجج محتػػ رشػبة كاؼٍ و ، الخشػبةتبخخ معطع إلا بعج إلى درجة حخارة الجمتشة 

خ السدتيمظ السشتج زجاجي وي   قػاـ يكػف  لحلظ  ,.Torres et alر ]وأشا .[Ravli et al., 2013] كأنو غيخ مصبػخذعِّ
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مغ السيع ولكغ ، مقخمذاً  قػاماً  القمي تحت التفخيغعغ  ةالشاتج ةالسجفف الأغحيةطيخ تيسكغ أف أنو [ 2017

  .التفخيغببالقمي السحزخة ق كاؼية لسخاؾبة العسمية ولزساف جػدة السشتجات ائالحرػؿ عمى معمػمات وشخ 

 تحت التفخيغالقمي  بظخيقةالبظاطا السقمية  لخقائق الكدخنتائج قهة  (18)الججول 

 السؤشخ السجروس
 ـحخارة القمي 

 135 125 115 175التقميجؼ 

5.41 (غ) لكدخاقػة 
a±300.81

 
198.57±5.72

c 
228.84±4.88

b 
231.9±3.84

b 

  .وجػد فخوؽ معشػية ضسغ الدصخ الػاحجتذيخ الاحخؼ السختمفة الى - .الانحخاؼ السعيارؼ لثلاثة مكخرات± تعبخ الشتائج عغ الستػسط  -

 :القمي تحت التفخيغ بظخيقةلخقائق البظاطا السقمية  نتائج معامل الانكساش الحجسي -1-2-4

تحت التفخيغ، حيث القمي  بصخيقةلخقائق البصاشا السقمية معامل الانكساش الحجسي  ؾيع( 19)الججوؿ  يػضح

ـ، ربسا يعػد ذلظ إلى أثخ  383و 115أضيخت نتائج التحميل الاحرائي تفػؽ العيشات السقمية تحت التفخيغ 

مسا أدػ إلى انخفاض ؾيسة معامل الانكساش الحجسي، وكانت الشتائج  ،تخمخل الزغط عمى السشتجات السقمية

بيشسا  التختيبـ عمى  135، 125، 115عمى درجة حخارة  القمي تحت التفخيغ% عشج  21.65، 18.92، 18.82

% في عيشة القمي التقميجؼ، تػافقت الشتائج مع ما أشيخ إليو سابقاً حػؿ انخفاض معامل الانكساش 22.96كانت 

 [.Tan and Mittal, 2006؛Garayo  and Moreira, 2002] القمي تحت التفخيغ زمغالحجسي لخقائق البصاشا بديادة 

 القمي تحت التفخيغ بظخيقةلخقائق البظاطا السقمية  معامل الانكساش الحجسي (19)الججول 
 135 125 115 175تقميجؼ ـحخارة القمي 

1.46±22.96 معامل الانكساش الحجسي%
b 18.82±1.52

a 18.92±1.55
a 

21.65±1.23
b

 

  .تذيخ الأحخؼ السختمفة الى وجػد فخوؽ معشػية ضسغ الدصخ الػاحج .لثلاثة مكخرات الانحخاؼ السعيارؼ ± تعبخ الشتائج عغ الستػسط *

 :القمي تحت التفخيغ بظخيقةلخقائق البظاطا السقمية  الأكخيلاميجنتائج محتهى -1-2-5

تذيخ الشتائج إلى  .القمي تحت التفخيغ بصخيقةالبصاشا السقمية  خقائقل الأكخيلاميجنتائج محتػػ  (20) يبيغ الججوؿ

 بدبب انخفاض درجة الحخارة السدتخجمة القمي تحت التفخيغعشج  الأكخيلاميجفي ؾيسة  معشػؼ  حجوث انخفاض

، 115حخارة % عشج القمي عمى درجة 70.21، 74.37، 77.38 الأكخيلاميجوبمغ معجؿ الانخفاض في محتػػ 

125 ،135  البصاشا  رقائقفي  الأكخيلاميجندبة وقج بمغت  ،وذلظ بالسقارنة مع القمي التقميجؼ التختيبـ عمى

 ،[Oroian et al., 2015]. تػافقت ىحه الشتائج مع ميكخوغخاـ/كغ عمى التختيب 266.76، 229.41، 202.52

 895.32والتي بمغت  ،في القمي التقميجؼْـ  343درجة الحخارة عشج استخجاـ  الأكخيلاميجبالسقارنة مع محتػػ 
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 [Liyanage et al., 2020] أشار .الأكخيلاميجـ معشػياً بأدنى ؾيسة لسحتػػ  115وتفػقت الجرجة ، ميكخوغخاـ/كغ

 ,Sumnu and Sahin]فدخ  .ـ 160بكفاءة عشج درجات حخارة القمي أعمى مغ  الأكخيلاميجإلى تذكل مادة 

 ا لارتباشو بجرجة الحخارة،في رقائق البصاش الأكخيلاميجيدسح بتقميل محتػػ أنو  تحت التفخيغالقمي دور  [2009

، الأخخػ غيخ الرشف ضسغ مشتجات البصاشا السقمية بالعجيج مغ العػامل الأكخيلاميجيتأثخ محتػػ و  ،الرشفو 

 وىي تتذكل برػرة أكبخ بالحخارة العالية. ،الأكخيلاميجتذكل في  مجىػف الأولية والثانػية لكدجة الأ نػاتجتداىع و 

 تحت التفخيغالقمي  بظخيقةالبظاطا السقمية خقائق ل الأكخيلاميجنتائج محتهى ( 20)الججول 

 السؤشخ السجروس
 ـحخارة القمي 

 135 125 115 175التقميجؼ 

9.3±895.32 [ميكخو غخاـ/كغ] الأكخيلاميجمحتػػ 
d
 202.52±6.01

a 
229.41±5.98

b 
266.76±6.25

c 

 70.21 74.37 77.38 - % الأكخيلاميجمعجؿ انخفاض 

  .تذيخ الاحخؼ السختمفة الى وجػد فخوؽ معشػية ضسغ الدصخ الػاحج- .الانحخاؼ السعيارؼ لثلاثة مكخرات± تعبخ الشتائج عغ الستػسط -

 لخقائق البظاطا: تحت التفخيغالقمي نتائج السؤشخات الكيسيائية لديت أولين الشخيل في نهاية عسمية  -1-2-6

لخقائق  القمي تحت التفخيغإلى نتائج السؤشخات الكيسيائية لديت أوليغ الشخيل في نياية عسمية  (21)يذيخ الججوؿ 

عمى  القمي تحت التفخيغ/غ زيت عشج KOHمغ  1.82، 1.63، 1.46وصمت نتائج رقع الحسػضة إلى  .البصاشا

 .[Kusucharid et al., 2009]، وقج تػافقت مع ما أشار إليو التختيبـ عمى  135، 125، 115درجة حخارة 

ـ  135، 125، 115عمى درجة حخارة  القمي تحت التفخيغعشج  9.42، 8.56، 8.17بمغت قخيشة البيخوكديج 

وكانت ىحه الشتائج أدنى  .[Nateghi et al., 2018]، وتقاربت نتائج قخيشة البيخوكديج مع التي وججىا التختيبعمى 

، 32.94بمغت ؾيسة الأنيديجيغ  .2745/2003مغ حجود التخمز مغ الديت وفق السػاصفة الدػرية 

وتفػقت العيشات ـ عمى التختيب،  135، 125، 115عمى درجة حخارة  القمي تحت التفخيغعشج  34.23،34.67

عشج القمي  34.23لقخيشة الأنيديجيغ بيشسا كانتـ برػرة معشػية مغ حيث أدنى ؾيسة  115السحزخة عشج 

، 125، 115عمى درجة حخارة  القمي تحت التفخيغعشج  1.54 ،1.32 ،1.13، [PUFA/SFA]وبمغت  التقميجؼ،

135  وقج أشار التختيبـ عمى ،[Albertos et al., 2016 ] إلى حجوث انخفاض في ؾيسة مؤشخ البػلييغ أثشاء

بمغت ؾيسة الخقع اليػدؼ  .بشدب أقل مغ ندبة انخفاضو في عسمية القمي التقميجؼ التفخيغالقمي تحت عسميات 

كانت و  ـ عمى التختيب، 135، 125، 115عمى درجة حخارة  القمي تحت التفخيغعشج  43.27، 44.82، 45.35

ارتفعت درجة تغيخ المػف لمديت بارتفاع درجة الحخارة  في عيشة القمي التقميجؼ دوف وجػد فخوؽ معشػية. 42.18
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. مع زيادة المدوجة 1.451، 1.450، 1.449وارتفعت ؾيسة قخيشة الانكدار إلى  13.56، 13.27، 12.62وكانت 

g.cm 0.907، 0.904، 0.901والكثافة الطاىخية إلى  mPa.s 74.01، 73.68، 72.96 إلى ـ 25عشج 
-3 .

 بأدنى درجة مغ التغيخ.ـ  115عشج  السقمية تحت التفخيغوتفػقت العيشات 

 البظاطاخقائق ل القمي تحت التفخيغفي نهاية عسمية  الشخيلأولين نتائج السؤشخات الكيسيائية لديت  (21)الججول 

 135 125 115 175التقميجؼ  ـحخارة القمي 

0.1±1.91 غ(/KOHرقع الحسػضة )مغ 
c
 1.46±0.2

a 
1.63±0.2

ab 
1.82±0.3

bc 

0.2±9.93 قخيشة البيخوكديج )ميمي مكافئ أوكدجيغ/كغ زيت(
d 8.17±0.2

a 
8.56±0.3

b 
9.42±0.2

c 

0.2±34.23 رقع الانيديجيغ
c 32.94

a± 
0.4 34.23

c± 
0.3 34.67

c± 
0.4 

PUFA/SFA 1.14±0.01
c 

1.54±0.02
a 

1.32±0.02
b 

1.13±0.05
c 

1.29±42.18 الخقع اليػدؼ
b 

45.35±1.09
a 

44.82±0.89
a 

43.27±0.83
b 

E 14.15±0.3∆تغيخ المػف 
c 

12.62±0.3
a 

13.27±0.3
b 

13.56±0.3
b 

0.001±1.451 قخيشة الانكدار
b 

1.449±0.001
a
 1.450±0.001

ab
 1.451±0.001

b
 

74.38±1.03 (mPa.s) ـ 25المدوجة عشج 
b 

72.96±1.05
 a 

73.68±1.11
 ab 

74.01±0.95
ab 

g.cmالكثافة )
-3) 0.910±0.001

d 
0.901±0.001

a 
0.904±0.002

b 
0.907±0.002

c 

 .تذيخ الاحخؼ السختمفة الى وجػد فخوؽ معشػية ضسغ الدصخ الػاحج-الانحخاؼ السعيارؼ لثلاثة مكخرات ±تسثل الؿيع في الججوؿ الستػسط الحدابي  -

 :القمي تحت التفخيغ بظخيقةالسقمية  عجد ساعات القمي لخقائق البظاطا -1-2-7

، 72، 76، (22في الججوؿ ) القمي تحت التفخيغ بصخيقةالسقمية  ساعات القمي الإجسالي لخقائق البصاشاحجد عجد 

، وذلظ بالاعتساد عمى التختيبـ عمى  135، 125، 115عمى درجة حخارة  القمي تحت التفخيغساعة عشج  65

تقاربت نتائج عجد ساعات القمي مع ما أشيخ إليو في دراسات سابقة، فقج وججت دراسة  .ندبة السخكبات القصبية

[Crosa et al., 2014]  130ساعة عمى الجرجة  40ممع زئبقي لسجة ترل حتى  40 القمي تحت التفخيغأنو عشج 

بيشسا وججت دراسة .بالشدبة لديت عباد الذسذ مختفع الأوليظ ٪11.2 محتػػ السخكبات القصبية ـ، بمغ [Segura 

et al., 2019]  130ساعة عمى الجرجة  56ممع زئبقي لسجة ترل حتى  75 القمي تحت التفخيغأنو يسكغ  ـ دوف

بالشدبة لديت عباد الذسذ، ويحكخ أف السػاصفة الدػرية حجدت ندبة  ٪10أف يتجاوز محتػػ السخكبات القصبية 

 .[2003، 2745]السػاصفة الدػرية % لمتخمز مغ زيت القمي السدتخجـ في الترشيع 25السخكبات القصبية 

 البظاطا لخقائقفي نهاية عسمية القمي تحت التفخيغ  (القمي والتدخينعجد ساعات القمي الإجسالي ) (22) الججول

 السؤشخ السجروس
 ـحخارة القمي 

 135 125 115 175التقميجؼ 

68 [ساعة] عجد ساعات القمي
c±0.5 76

a±0.9 72
b±0.4 65

d±0.5 

 .تذيخ الاحخؼ السختمفة الى وجػد فخوؽ معشػية ضسغ الدصخ الػاحج- لسكخريغالانحخاؼ السعيارؼ  ±تسثل الؿيع في الججوؿ الستػسط الحدابي  - .
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 :القمي تحت التفخيغ بظخيقةالسقمية  نتائج التقييم الحدي لخقائق البظاطا -1-2-8

تذيخ نتائج التقييع  .القمي تحت التفخيغ بصخيقةالسقمية  نتائج التقييع الحدي لخقائق البصاشا (23) يػضح الججوؿ 

 السقمية تحت التفخيغـ برػرة معشػية، يتبعيا العيشات  175الحدي إلى تفػؽ عيشة الذاىج السقمية عشج الجرجة 

حيث بمغت درجة القبػؿ العاـ لمعيشات السقمية عغ  ،ـ، لجسيع السؤشخات الحدية السجروسة125و 115عشج الجرجة

 Lopez and 2019]وتقاربت ىحه الشتائج مع ما أشار إليو . التختيبعمى  7.8و 7.7الجرجات الآنفة الحكخ حػالي 

Moreira, ] بيغ  .مؤشخات التقييع الحديأقرى درجة لجسيع  بالقمي التقميجؼالسقمية حيث حرمت عيشات الذاىج

[Manzoor et al., 2022]  مغ  ولكغ جيجة،تحتفع بمػف وشعع ونكية  قج السقمية تحت التفخيغالبصاشا أف رقائق

 السحزخة بالقمي التقميجؼ وفقاً لمرشف السجروس وشخيقة تحزيخه. مغ  خقائق الشاتجة تكػف أقلال ىذاشة عيػبيا

 القمي تحت التفخيغ بظخيقةالبظاطا السقمية  لخقائقنتائج التقييم الحدي  (23)الججول 

 مؤشخات التقييع الحدي
 ـحخارة القمي 

 135 125 115 175التقميجؼ 

0.3 المػف 
b±7.4

 
0.2

a±8.4
 

0.2
a±8.4

 
0.2

b±7.6
 

0.1 الشكية
a±8.4 0.1

bc±7.3
 

0.2
b±7.5

 
0.2

c±7.1
 

0.0 القخمذة
a±9 7.5±0.3

b 
7.4±0.1

b 
6.5±0.2

c 

0.2 القبػؿ العاـ
a± 

8.3 0.2
b±7.7

 
0.2

b±7.8
 

0.2
c±7.1

 

  .تذيخ الاحخؼ السختمفة الى وجػد فخوؽ معشػية ضسغ الدصخ الػاحج- .الانحخاؼ السعيارؼ لثلاثة مكخرات± تعبخ الشتائج عغ الستػسط  -

 تأثيخ دورات القمي في كسية الأكخيلاميج والديت السستص  لخقائق البظاطا بظخيقة القمي تحتالتفخيغ:-1-2-9

، تحت التفرٌغفً أصابع البطاطا المقلٌة  الأكرٌلامٌد( تأثٌر عدد دورات القلً فً تشكل 3ٌظهر المخطط رقم )

مع زٌادة عدد ساعات القلً فً كافة العٌنات المدروسة وبشكل معنوي،  الأكرٌلامٌدحٌث لوحظ ارتفاع كمٌة 

ة عملٌة القلً ، ووصلت فً نهاٌمٌكرو غرام/كغ 266.76، 229.41، 202.52 بلغت قٌمته عند بداٌة عملٌة

مْ على  135و 115،125عند القلً على درجات حرارة مٌكرو غرام/كغ292.97 و 250.8، 218.16

( تأثٌر عدد 4ٌظهر المخطط رقم )كما و[. Belkova et al, 2018وتوافقت نتائجنا مع دراسة ] . .الترتٌب

، حٌث لوحظ ارتفاع كمٌة التفرٌغتحت دورات القلً فً  كمٌة الزٌت الممتص ضمن أصابع البطاطا المقلٌة 

، بلغت قٌمته عند لكن بشكل ظاهريالزٌت الممتص مع زٌادة عدد ساعات القلً فً كافة العٌنات المدروسة 

عند % 31.29و 31.38، 31.95، ووصلت فً نهاٌة عملٌة القلً% 30.71،30.83، 31.32 بداٌة عملٌة

 [.Wanakamol and Poonlarp, 2018وتوافقت مع  ]. مْ على الترتٌب 135و 125، 115درجات حرارة
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 ( تأثيخ عجد دورات القمي في تذكل الأكخيلاميج في رقائق البظاطا السقمية تحت التفخيغ3السخظط رقم )

 

 تحت التفخيغالبظاطا السقمية  رقائق( تأثيخ عجد دورات القمي في تذكل الأكخيلاميج في 4السخظط رقم )

 :تحت الزغطالقمي  -1-3

 :تحت الزغط القمي بظخيقةالبظاطا السقمية  خقائقنتائج محتهى الساء والديت ل -1-3-1

حيث لػحع  .تحت الزغط القمي بصخيقةالسقمية  والديت لخقائق البصاشا محتػػ الساءنتائج ( 24)يػضح الججوؿ 

يدداد فقجاف الخشػبة مع زيادة  .درجة حخارة القمي وزمشو تغيخالسقمية مع  لخقائق البصاشا محتػػ الساءض ؾيع اانخف

السقمية  السشتجاتفي  الحؼ يطيخ محتػػ الساء ارتفاعيفدخ  .[Ayustaningwarno et al., 2020] درجة الحخارة

أكبخ مغ الزغط الشاتج عغ محاولة البخار لميخوب، بؿيسة الزغط الخارجي  بارتفاعرجح عمى الأ تحت الزغط

تحت يشتج عغ القمي  .[Bengtson, 2006] اليػاء السزغػطبمسا يسشع ىخوب الخشػبة مغ السشتجات السقمية 

ما تكػف  باختلاؼ واضح مقارنة بالأشعسة السقمية التقميجية، والتي غالباً  ،ة وعريخاً شخاو أكثخ مشتجات  الزغط

، ونػع السادة الاختيار السشاسب لجرجة الحخارة والزغط، مع الأخح بالحدباف دىشية مغ الخارج وجافة مغ الجاخل

بمغ  .عمى الشكيات والسغحيات الصبيعية أيزاً  تحت الزغطيحافع القمي ، [Pawar et al., 2011]الغحائية السقمية 

، 175، 165عمى درجة حخارة  تحت الزغط% عشج القمي 1.92، 1.98، 2.05في رقائق البصاشا  محتػػ الساء

202 204.71 
210.50 

218.16 

229 

234.52 
244.59 

250.80 

266 
274.62 

286.19 292.97 

200

220

240

260

280

300

 نهاٌة القلً بداٌة القً

غ
و 

كر
مي

د 
مي

لا
ري

لاك
 ا
ى

تو
ح
م

/
غ
ك

 

 دورات القلي

115

125

135

31.32 
31.48 

31.79 31.95 

30.71 
30.84 

31.17 

31.29 
30.83 30.93 

31.29 31.38 

30.00

30.50

31.00

31.50

32.00

32.50

 نهاٌة القلً بداٌة القً

ت
زي

 ال
ى

تو
ح
م

 
% 

 دورات القلي

115

125

135



79  

 

185  وتػافق ذلظ مع ما أشار إليوالتختيبـ عمى ، [Bengtson, 2006 ] حػؿ انخفاض رشػبة السشتجات السقمية

محتػػ الديت السستز لخقائق البصاشا عشج  ارتفاع، يلاحع مغ الججوؿ نفدو، وفي ىحا الدياؽ ػ،تحت الزغص

لخقائق البصاشا مع زيادة حخارة  الديت السستز ، كسا وانخفس محتػػ التقميجؼمقارنة مع  الزغطتحت القمي 

تحت % عشج القمي 36.02،33.96، 38.86، حيث بمغ محتػػ الديت في رقائق البصاشا تحت الزغطالقمي 

 Innawong et]، وتقاربت الشتائج مع ما أشار إليو التختيبـ عمى  185، 175، 165عمى درجة حخارة  الزغط

al., 2006]. واختمفت مع [Esturk et al., 2000]  لع يكغ ىشاؾ  تحت الزغطحالة القمي الحؼ بيغ إنو في

خلاؿ الجورة الأولى  تحت الزغطاختلاؼ ممحػظ في محتػػ الديت الكمي لعيشات مكعبات لحع الججاج السقمية 

السقمية بعج إزالة السشتج  ايختخؽ البصاشفقج وجج أف الديت [ Gertz، 2014أما ] [،Pawar et al., 2011]لمقمي 

تحت ، وربسا يداعج القمي ديت أثشاء عسمية القميامتراص ال يحجثلا و  ،ة أثشاء فتخة التبخيجلاالسقمي مغ السق

مقارنةً مع عيشة  تحت الزغطإلى ارتفاع محتػػ الديت عشج القمي  يؤدؼعمى تجاوز الزغط الجاخمي مسا  الزغط

شبقة حجودية تجخؼ عمى أف عسمية القمي ساء القػػ الجافعة لامتراص الديت وفقجاف اليدتشتج مغ دراسة  .الذاىج

سشتجات لتحجيج العػامل الستعمقة بكسية الديت في ال مغ الزخورؼ فيع  لية عسمية القميالمب، و عغ  القذخة تفرل

  .لتحجيج العػامل السؤثخةأدؽ أثشاء القمي دراسة امتراص الديت  ويتصمب تأثيخ الزغط والحخارة في عسمية .السقمية

 تحت الزغطالقمي  بظخيقةالبظاطا السقمية  خقائقوالديت السستص ل الساء( نتائج محتهى 24الججول )

 185 175 165 175التقميجؼ  ـحخارة القمي 

1.89 % محتػػ الساء
 ±0.05

a 
2.05±0.02

c 
1.98±0.01

b 
1.92±0.05

a 

1.84 محتػػ الديت السستز %
a±32.21

 
38.86±0.85

c 
36.02±0.89

b 
33.96±1.37

a 

  .تذيخ الاحخؼ السختمفة الى وجػد فخوؽ معشػية ضسغ الدصخ الػاحج  .الانحخاؼ السعيارؼ لثلاثة مكخرات± تعبخ الشتائج عغ الستػسط * 

 :تحت الزغط القمي بظخيقةالسقمية  السؤشخات المهنية لخقائق البظاطانتائج  -1-3-2

أضيخت  تحت الزغط القمي بصخيقةالسقمية  نتائج التغيخات السؤشخات المػنية لخقائق البصاشا (25) يبيغ الججوؿ

، إذ مع زيادة درجة حخارة القمي تحت الزغط السقمية لخقائق لبصاشا *Lؾيسة  اضانخفنتائج التحميل الإحرائي 

عمى درجة حخارة  تحت الزغطعشج القمي  66.79، 70.12، 71.58في رقائق البصاشا  *Lبمغت درجة الدصػع 

165 ،175 ،185  وربسا يفدخ الانخفاض في ؾيسة  .التختيبـ عمىL* تحت ع زيادة درجة حخارة القمي م

غيخ  الاسسخارت علاابتف *L، نطخاً لارتباط ؾيع ضخوؼ الزغط بدببليذ ، بالتغيخ في درجة الحخارة و الزغط
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 L* [Douradoولا تذيخ الجراسات في مجاؿ القمي إلى تأثيخ الزغط بذكل مباشخ في ؾيسة السؤشخ  ،نديسيةالإ

et al., 2020 ؛García-Segovia et al., 2016؛Quan et al., 2014].  أشار[Innawong et al., 2001]  أف

المب لع تكغ ىشاؾ فخوؽ ذات دلالة إحرائية في لػف كحلظ  ،لػف القذخة فيلع يؤثخ  مع القميالزغط  استخجاـ

مغ ناحية  .زغط أثشاء القمي العسيق بالجىػف عشج استخجاـ ال *b، والاصفخار *Lفي ؾيع كلًا مغ مؤشخؼ الدصػع 

تختبط  .ة السقميةغحيللأ في المب *aالاحسخار  خفس ؾيسة مؤشخأخخػ، أدت زيادة درجة حخارة زيت القمي إلى 

المػف سسة جػدة بذكل أساسي، ويعج والديت  محتػػ الساءو  قػاـبالمػف وال ،السقمية اخرائز جػدة البصاش

درجة  تدتخجـو  [،Juvvi et al., 2020] مغ قبل السدتيمظ اأو رفزي ات السقميةقبػؿ السشتجل تحجد خارجية

 ةؾيس ،60فػؽ  *Lؾيسة  يسكغ اعتبارإذ  عشج تحجيج قبػؿ السشتج تقييسياأوؿ سسة جػدة يتع كعادة  *Lالدصػع 

 *bالشتائج ارتفاع درجة الاصفخار  تضيخ كسا وأ .[Akinpelu et al., 2014] مػف جيجبمخجعية لسشتج نيائي 

في رقائق البصاشا  *b، فكانت درجة الاصفخارتحت الزغط السقمية مع زيادة درجة حخارة القمي لخقائق البصاشا

 .التختيبـ عمى  185، 175، 165عمى درجة حخارة  تحت الزغطعشج القمي  32.81، 29.12، 26.34

دوف الإشارة إلى  تحت الزغطبديادة حخارة القمي  *bتفاوت في ؾيسة  [Dourado et al., 2020]ووججت دراسة 

زيادة مع  القمي تحت التفخيغعشج  *b السؤشخ ؾيع تذيخ الجراسات إلى انخفاض .دور الزغط في ىحا التفاوت

د داتد  *bبتأثيخات مذابية، ويلاحع أف ؾيسة السؤشخ تحت الزغطدرجة التفخيغ، بيشسا لا تتخافق عسمية القمي 

السقمية إلى أف تربح أغسق وأكثخ  اتسيل رقائق البصاش وكسا يحجث في القمي التقميجؼ، ،درجة الحخارةبديادة 

[، وربسا يفدخ ذلظ ارتفاع ؾيسة المػف الاصفخ بديادة زمغ Esan et al., 2015] القمي مع زيادة درجة حخارة راً صفخاا

القمي، وقج  درجة حخارةبديادة  *a، فقج ازدادت ؾيسة *aوبالشدبة لسؤشخ المػف الأحسخ  .القمي ودرجة الحخارة

 .تغيخات مذابية في المػف الأحسخ أثشاء قمي الخقائق[ إلى Juvvi et al., 2020؛ Dourado et al., 2020]أشار

عمى درجة حخارة  تحت الزغطعشج القمي  25.25، 21.95، 18.52في عيشات رقائق البصاشا  E∆بمغت ؾيسة 

165 ،175 ،185 [ ـ، وذكخAkinpelu et al., 2014 تشاقز ؾيسة تغيخ المػف الكمي ]∆E  خلاؿ القمي مع

، 61.75، 55.18بيشسا بمغت ؾيسة معامل الاسسخار السحدػبة في عيشات رقائق البصاشا  .انخفاض رشػبة العيشة

 García-Segoviaوأشار ]، التختيبـ عمى  185، 175، 165عمى درجة حخارة  تحت الزغطعشج القمي  69.5

et al., 2016 ] لقميادرجة حخارة زيادة لمعيشة عشج إلى ارتفاع ؾيسة مؤشخ الاسسخار. 
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 :تحت الزغط القمي بظخيقةالسقمية  نتائج قهة الكدخ لخقائق البظاطا-1-3-3

لقػة السصبقة كانت نتائج ا .تحت الزغط القمي بصخيقةالسقمية  نتائج القػاـ لخقائق البصاشا (26) يطيخ في الججوؿ

عمى درجة حخارة  تحت الزغطغ عشج القمي  326.15،  318.97، 309.85لمكدخ في عيشات رقائق البصاشا 

165 ،175 ،185  الجمتشة  عسمياتب االتي تحجث أثشاء شيي البصاش البشية والقػاـختبط تغيخات وت، التختيبـ عمى

 تحت الزغطإلى ارتفاع الرلابة عشج القمي  [Das et al., 2013] أشار .[Gupta et al., 2014]ءلمشذا حملوالت

معجؿ انتقاؿ الحخارة  مع زيادة درجة حخارة القمي، يدداد أيزاً  أنوالرلابة  زيادة فدخو  بالسقارنة مع القمي التقميجؼ،

تتأثخ خاصية القػاـ في السشتجات السحتػية عمى الشذاء بجرجة تيمع  .الدصح صمبة عمى قذخة ذكلوبالتالي ت

أثشاء وزيادة معجؿ انتقاؿ الحخارة  يؤدؼ فقجاف رشػبة الدصحالشذاء ومحتػػ الدكخيات ومتانة ججار الخمية، إذ 

 .[Abong et al., 2011]الخقائق السقمية ، مسا يؤدؼ إلى زيادة صلابة ة الدصحية الستذكمةقمي إلى جفاؼ القذخ ال

بدبب زيادة درجات حخارة تجىػر ـيكمي ، وقج يحجث مع ارتفاع زمغ القمي الكدخانخفاض في قػة يحجث  قج بيشسا

 .[Oginni et al., 2015] زيت القمي

 تحت الزغطبظخيقة القمي لكدخ لخقائق البظاطا السقمية اقهة  (26)الججول 
 185 175 165 175تقميجؼ حخارة القمي  ْـ

5.41 (غ) لكدخاقػة 
a±300.81 6.74

b±309.85 5.87
c±318.97 6.71

d±326.15 

  .تذيخ الأحخؼ السختمفة الى وجػد فخوؽ معشػية ضسغ الدصخ الػاحج - .الانحخاؼ السعيارؼ لثلاثة مكخرات± تعبخ الشتائج عغ الستػسط  *

 :تحت الزغطبظخيقة القمي لخقائق البظاطا السقمية  نتائج معامل الانكساش الحجسي -1-3-4

، كانت تحت الزغطالقمي  بصخيقةلخقائق البصاشا السقمية معامل الانكساش الحجسي  ؾيع (27)يػضح الججوؿ 

ـ عمى  185، 175، 165عمى درجة حخارة  تحت الزغط% عشج القمي 26.36، 25.83، 24.09الشتائج 

حيث أضيخت نتائج التحميل الاحرائي تفػؽ العيشات السقمية بالصخيقة التقميجية التي بمغت فييا ؾيسة  التختيب

 تحت الزغطالقمي  بظخيقةالبظاطا السقمية  خقائقلالسؤشخات المهنية لخقائق البظاطا السقمية  (25)الججول 
 185 175 165 175تقميجؼ ـحخارة القمي 
 L* 1.45a±72.65 1.13ab±71.58 1.17b±70.12 1.42c±66.79درجة الدصػع 

 b* 1.05c±26.97 1.2c±26.34 0.95b±29.12 0.79a±32.81درجة الاصفخار 

 a* 0.48ab±5.93 0.28a±5.81 0.26ab±6.01 0.32b±6.36مؤشخ الاحسخار 

ΔE 1.02التغيخ الكمي في المػف 
a±17.42 0.82

a±18.52 0.81
b±21.95 0.71

c±25.25 

BI 0.89a±51.44 0.85مؤشخ الاسسخار 
b±55.18 0.86

c±61.79 0.99
d±69.5 
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عمى العيشات السقمية ْـ 165عشج درجة حخارة  تحت الزغطوالعيشات السقمية % 22.96معامل الانكساش الحجسي 

، كسا ولػحع مغ الشتائج ارتفاع ؾيسة معامل الانكساش بارتفاع درجة حخارة القمي، ربسا يعػد الدبب في الأخخػ 

ذلظ إلى الأثخ التآزرؼ لارتفاع الزغط مع ارتفاع درجة الحخارة، مسا أدػ لارتفاع ؾيسة معامل الانكساش. وفي 

ؾيسة معامل الانكساش يختفع بارتفاع درجة الحخارة وكانت متػسط  وجج أف [Segnini et al., 2004] دراسة أجخاىا

 ـ. 190-120% عشج القمي عمى درجات حخارة 23حػالي  ؾيستو

 تحت الزغطبظخيقة القمي لخقائق البظاطا السقمية  معامل الانكساش الحجسي( 27الججول )
 185 175 165 175تقميجؼ ـحخارة القمي 

1.46±22.96 الحجسي%معامل الانكساش 
 a 24.09±1.43

a  25.83±1.39
b 

26.36±1.47
b

 

  .تذيخ الأحخؼ السختمفة الى وجػد فخوؽ معشػية ضسغ الدصخ الػاحج .الانحخاؼ السعيارؼ لثلاثة مكخرات± تعبخ الشتائج عغ الستػسط  *

 :تحت الزغطلخقائق البظاطا السقمية  الأكخيلاميجمحتهى نتائج  -1-3-5

تذيخ الشتائج إلى  .تحت الزغطالقمي  بصخيقةالبصاشا السقمية  خقائقل الأكخيلاميجنتائج محتػػ  (28)يبيغ الججوؿ 

ندبة وبمغت  بالسقارنة مع القمي التقميجؼ تحت الزغطعشج القمي  الأكخيلاميجفي ؾيسة  معشػؼ  ارتفاعحجوث 

، 165حخارة ميكخوغخاـ/كغ عشج القمي عمى درجة  1157.18، 939.35، 896.47البصاشا  رقائقفي  الأكخيلاميج

175 ،185  165في عيشة الذاىج. تفػقت الجرجة  ميكخوغخاـ/كغ 32.895ؼيسا بمغت  ،التختيبـ عمى  ـ

قبل إلى أف استخجاـ الزغط  [Pedreschi and Zuniga, 2009] بي غ .الأكخيلاميجمعشػياً بأدنى ؾيسة لسحتػػ 

قج  [Dourado et al., 2019]وكاف  .في السشتجات السقمية الأكخيلاميجتقميل مدتػيات استخاتيجيات  مغ يعجالقمي 

 .وجمتشة نذاء البصاشاتعجيل البػليسخات الحيػية الغحائية أشار إلى تأثيخ الزغط العالي في 

 الزغطتحت القمي  بظخيقةالبظاطا السقمية خقائق ل الأكخيلاميجنتائج محتهى  (28)الججول 

 السؤشخ السجروس
 ـحخارة القمي 

 185 175 165 175التقميجؼ 

9.3±895.32 [ميكخو غخاـ/كغ] الأكخيلاميجمحتػػ 
a
 896.47±6.32

a
 939.35±6.41

b
 1157.18±8.85

c
 

  .تذيخ الاحخؼ السختمفة الى وجػد فخوؽ معشػية ضسغ الدصخ الػاحج - .الانحخاؼ السعيارؼ لثلاثة مكخرات± تعبخ الشتائج عغ الستػسط -

 لخقائق البظاطا: تحت الزغطنتائج السؤشخات الكيسيائية لديت أولين الشخيل في نهاية عسمية القمي  -1-3-6

لخقائق  تحت الزغطإلى نتائج السؤشخات الكيسيائية لديت أوليغ الشخيل في نياية عسمية القمي  (29)يذيخ الججوؿ 

عمى  القمي تحت التفخيغ/غ زيت عشج KOHمغ  2.19، 1.99، 1.95وصمت نتائج رقع الحسػضة إلى  .البصاشا
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؛  Pawar et al., 2011]، وقج تػافقت مع ما أشار إليو التختيبـ عمى  185، 175، 165درجة حخارة 

Innawong et al., 2001 ] وبمغت  .في خرائز زيت الشخيل تحت الزغطفي دراسات حػؿ تأثيخ عسمية القمي

ـ عمى  185، 175، 165عمى درجة حخارة  تحت الزغطعشج القمي  10.92، 10.41، 9.93قخيشة البيخوكديج 

وكانت ىحه الشتائج أدنى مغ  .[Innawong et al., 2001]، وتقاربت نتائج قخيشة البيخوكديج مع ما ذكخه التختيب

، 38.44، 41.92بمغت ؾيسة الأنيديجيغ  .2745/2003حجود التخمز مغ الديت وفق السػاصفة الدػرية 

وتفػقت العيشات السحزخة ـ عمى التختيب،  185، 175، 165عمى درجة حخارة  تحت الزغطعشج القمي  36.58

وبمغت ندبة  ،34.23 وكانت لقخيشة الأنيديجيغبرػرة معشػية مغ حيث أدنى ؾيسة  القمي التقميجؼب

(PUFA/SFA) 1.04 ،0.91 ،0.83  185، 175، 165عمى درجة حخارة  تحت الزغطعشج القمي  ـ عمى

تحت إلى حجوث انخفاض في ؾيسة مؤشخ البػلييغ أثشاء عسميات القمي  [Pawar et al., 2011أشار ]، وقج التختيب

، 32.85، 35.71بمغت ؾيسة الخقع اليػدؼ  .مقارنةً مع عيشة الذاىج بجوف ضغط، وذلظ برػرة معشػية الزغط

في عيشة  42.18كانت و  ـ عمى التختيب، 185، 175، 165عمى درجة حخارة  تحت الزغطعشج القمي  29.70

وارتفعت  20.75، 18.43، 16.92ارتفعت درجة تغيخ المػف لمديت بارتفاع درجة الحخارة وكانت القمي التقميجؼ. 

، 76.69، 75.04 إلى ـ 25عشج . مع زيادة المدوجة 1.456، 1.455، 1.453ؾيسة قخيشة الانكدار إلى 

78.27 mPa.s 165عشج  تحت الزغط. وتفػقت العيشات السقمية .ـ 

 البظاطا لخقائق تحت الزغطفي نهاية عسمية القمي  الشخيلنتائج السؤشخات الكيسيائية لديت  (29)الججول 

 185 175 165 تقميجؼ175 ـحخارة القمي 

0.1±1.91 (زيت غ/ KOHرقع الحسػضة )مغ 
a
 1.93±0.1

a 
1.99±0.1

b 
2.19±0.3

c 

0.2±9.93 قخيشة البيخوكديج )ميمي مكافئ أوكدجيغ/كغ زيت(
a 9.95±0.2

a 
10.41±0.3

b 
10.92±0.4

c 

0.2±34.23 رقع الانيديجيغ
a 41.92± 

1.5
d 38.44± 

1.4
c 36.58± 

1.4
b 

PUFA/SFA 1.14±0.01
a 

1.04±0.03
b 

0.91±0.04
c 

0.83±0.03
d 

1.29±42.18 الخقع اليػدؼ
a 

35.71±1.18
b 

32.85±1.31
c 

29.70±1.38
d 

E 14.15±0.3∆تغيخ المػف 
a 

16.92±0.7
b 

18.43±0.6
c 

20.75±0.8
d 

0.001±1.451 قخيشة الانكدار
a 

1.453±0.001
b 

1.455±0.001
c 

1.456±0.001
c 

74.38±1.03 (mPa.s) ـ 25المدوجة عشج 
a 

75.04±1.05
a 

76.69±1.11
b 

78.27±1.03
c 

g.cmالكثافة )
-3) 0.910±0.001

a 
0.911±0.001

ab 
0.912±0.001

b 
0.914±0.001

c 

 .معشػية ضسغ الدصخ الػاحجتذيخ الاحخؼ السختمفة الى وجػد فخوؽ  -الانحخاؼ السعيارؼ لثلاثة مكخرات. ±تسثل الؿيع في الججوؿ الستػسط الحدابي  -

 :تحت الزغط القمي بظخيقةالسقمية  عجد ساعات القمي لخقائق البظاطا -1-3-7
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ساعة عمى  49، 52، 55، تحت الزغط القمي بصخيقةالسقمية  جد عجد ساعات القمي الإجسالي لخقائق البصاشاح  

تقاربت نتائج عجد  .ندبة السخكبات القصبية، وذلظ بالاعتساد عمى التختيبـ عمى  185، 175، 165درجة حخارة 

ساعة عمى  48لسجة ترل حتى  تحت الزغط[ عشج القمي Pawar et al., 2011ساعات القمي مع ما أشار إليو ]

يتعمق بتغيخ الزغط، ولكغ فدخ  TPCأف معجؿ الديادة في  ـ، ولا تذيخ الجراسات السخجعية 160الجرجة 

[Kusucharid et al., 2009]  معجؿ الديادة في ارتفاعTPC القمي تحت ضخوؼ  مقارنة مع عشج القمي التقميجؼ

 الديت. ت الكيسيائية التي أدت إلى تجىػرعلااأدػ إلى تدخيع التف التقميجؼ مسا رتفاع درجة حخارة القميبا ،التفخيغ

 تحت الزغط القمي بظخيقةالبظاطا السقمية  لخقائق (القمي والتدخين) القمي الإجسالي عجد ساعات (30)الججول 

 185 175 165 التقميجؼ175 ـحخارة القمي 

0.5±68 [ساعة] عجد ساعات القمي
a 

55±0.3
b 

52±0.7
c 

49±0.8
d 

 .تذيخ الاحخؼ السختمفة الى وجػد فخوؽ معشػية ضسغ الدصخ الػاحج .لسكخريغالانحخاؼ السعيارؼ  ±تسثل الؿيع في الججوؿ الستػسط الحدابي  -

 :تحت الزغط القمي بظخيقةالسقمية  نتائج التقييم الحدي لخقائق البظاطا -1-3-8

درجة )السختمفة  تحت الزغط القمي بصخيقةالسقمية  نتائج التقييع الحدي لخقائق البصاشا (31) يػضح الججوؿ

السقمية عشج الجرجة  (الزغط الجػؼ العادؼ)تذيخ نتائج التقييع الحدي إلى تفػؽ عيشة الذاىج  .(دمغالحخارة وال

175  165عشج الجرجة  تحت الزغطـ برػرة معشػية، يتبعيا العيشات السقمية  ـ، لجسيع السؤشخات الحدية

 ,.Das et alوأشار ]. التختيبعمى 7.7 و 8.1، 7.5بشدبة وصمت إلى   (المػف والشكية والقبػؿ العاـ)السجروسة 

 ..محتػػ أعمى مغ الديت مع الاحتفاظ بشدبة جيجة مغ الخشػبة تحت الزغطإلى اكتداب العيشات السقمية [ 2013

 قة القمي الزغطيبظخ التقييم الحدي لخقائق البظاطا السقمية  (31) الججول
 185 175 165 175تقميجؼ ـحخارة القمي 

0.3 المػف 
a±7.4

 
0.2

a±7.5
 

0.3
b±6.3

 
0.3

c±5.7
 

0.1 الشكية
a±8.4 0.2

a±8.1 0.2
b±7.6 0.3

b±7.6 

0.0 القخمذة
a±9 0.3

b±7.5 0.3
b±7.7 0.3

b±7.8 

0.2 القبػؿ العاـ
a± 

8.3 0.2
b± 

7.7 0.3
c± 

7.2 0.3
c± 

7 

 تذيخ الأحخؼ السختمفة الى وجػد فخوؽ معشػية ضسغ الدصخ الػاحج -لثلاثة مكخرات الانحخاؼ السعيارؼ ± تعبخ الشتائج عغ الستػسط -

 تأثير دورات القلي في كمية الأكريلاميد والزيت الممتص لرقائق البطاطا بطريقة القلي تحت الضغط:-1-3-9

البصاشا السقمية تحت الزغط، حيث  خقائقلرات القمي في تذكل الأكخيلاميج ( تأثيخ عجد دو 5يطيخ السخصط رقع )

مع زيادة عجد ساعات القمي في كافة العيشات السجروسة وبذكل معشػؼ، بمغت  الأكخيلاميجلػحع ارتفاع كسية 
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التختيب، ووصمت في نياية عسمية القمي ميكخو غخاـ/كغ  1157.18، 939.35، 896.47ؾيستو عشج بجاية عسمية 

ْـ عمى  185و 175، 165عشج القمي عمى درجات حخارة غخاـ/كغميكخو 1322.1و 1057.03، 987.39
السقمية،  افي البصاش الأكخيلاميجأف زيادة عجد دورات القمي تدخع تكػيغ  [Gertz, 2004وجج في دراسة ] التختيب

 .تحديغ انتقاؿ الحخارة بيغ الديت والصعاـتعسل عمى وذلظ لأف السشتجات القصبية التي تتذكل 

 

 البظاطا السقمية تحت الزغط لخقائق الأكخيلاميج( تأثيخ عجد دورات القمي في تذكل 5السخظط )

 

 البظاطا السقمية تحت الزغط لخقائق  كسية الديت السستص( تأثيخ عجد دورات القمي في 6السخظط )

البصاشا السقمية  رقائق( تأثيخ عجد دورات القمي في  كسية الديت السستز ضسغ 6يطيخ السخصط رقع )كسا و 

، بمغت ؾيستو عشج بجاية القمي تحت الزغط، حيث لػحع ارتفاع كسية الديت السستز مع زيادة عجد ساعات

القمي  عشج% 34.79 و 37.24 ، 39.62، ووصمت في نياية عسمية القمي %38.86،36.02،33.96عسمية

 [Pawar et al., 2011] . وتػافقت الشتائج معْـ عمى التختيب 185و165،175 عمى درجات حخارة

 القمي بالههاء الداخن: -1-4

 :البظاطا السقمية بالههاء الداخن خقائقنتائج محتهى الساء والديت ل -1-4-1
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باليػاء الداخغ، حيث لػحع  السقمية والديت السستز لخقائق البصاشا السحتػػ السائينتائج ( 32)يػضح الججوؿ 

، لكغ لع درجة حخارة القمي وزمشو باليػاء الداخغ باختلاؼالسقمية  البصاشالخقائق  السائيسحتػػ الض ؾيع اانخف

يكغ ليحا الانخفاض أؼ دلالة إحرائية، ربسا يعػد الدبب في ذلظ لمتحكع الجقيق بدمغ القمي وضساف وصػؿ 

% 1.87، 1.88، 1.9بمغ محتػػ الساء في رقائق البصاشا  .العيشات لجرجة السحتػػ السائي الشيائية بذكل متداوؼ 

ـ عمى التختيب، بيشسا كانت لعيشة القمي التقميجؼ  185، 175، 165عشج القمي باليػاء الداخغ عمى درجة حخارة 

 السائيوالتي حجدت السحتػػ ، [2016[ تاري  ]889مع السػاصفة الؿياسية الدػرية رقع ]تػافقت نتائجشا %، 1.89

 [Abd Rahman et al., 2016] إليوكسا وتػافق ذلظ مع ما أشار  %،2ضسغ عيشات الذيبذ بشدبة لا تتجاوز 

% مع تغيخ درجة حخارة 2.13-1.23بيغ  السائيالسحتػػ في دراستو لخقائق البصاشا، والتي تخاوحت فييا ندبة 

نقل  يتعحيث  ،في نطاـ مغمق شتجاتتدخيغ السخلاؿ القمي باليػاء ب السائيالسحتػػ القمي وزمشو، وفدخ انخفاض 

 (32)بيشسا لػحع مغ الججوؿ  .غيخ السقيج الدصحي والجاخمي الساءفقجاف  ، مسا يدببالحخارة بالحسل الحخارؼ 

نفدو، انخفاض محتػػ الديت لخقائق البصاشا مع زيادة حخارة القمي وزمشو، حيث بمغ محتػػ الديت في رقائق 

، ْـ عمى التختيب 185، 175، 165% عشج القمي باليػاء الداخغ عمى درجة حخارة 1.13، 1.16، 1.45البصاشا 

، وتقاربت نتائجشا مع ما أشار إليو [2016[ تاري  ]889مع السػاصفة الؿياسية الدػرية رقع ]تػافقت ىحه الشتائج 

[Teruel et al., 2015]  بيشسا سجل1.12-0.37حيث تخاوحت فييا ندبة الديت بيغ ،% [Abd Rahman et 

al., 2016]  ختلاؼ درجات حخارة القمي باليػاء.%، مع ا12.66-1.24ندبة أعمى لمديت السستز كانت بيغ 

 والديت لخقائق البظاطا السقمية بالههاء الداخن السحتهى السائي (32)الججول 
 185 175 165 175تقميجؼ حخارة القمي  ْـ
0.05 % السحتػػ السائي

a±1.89 0.04
a±1.9 0.03

a±1.88  0.02
a±1.87  

1.84 % السستز محتػػ الديت
a±32.21

 
0.04

b±1.45  0.03
c±1.16

 
0.02

c±1.13  

 الػاحج. تذيخ الأحخؼ السختمفة الى وجػد فخوؽ معشػية ضسغ الدصخ  .لثلاثة مكخرات الانحخاؼ السعيارؼ ± تعبخ الشتائج عغ الستػسط *  

 :لخقائق البظاطا السقمية بالههاء الداخن شخات المهنيةالسؤ  -1-4-2

يعج فقجاف الساء وامتراص . الداخغ نتائج السؤشخات المػنية لخقائق البصاشا السقمية باليػاء (33)يبيغ الججوؿ 

، حيث *Lالديت نتيجة لانتقاؿ الحخارة والكتمة مغ أىع مدببات التغيخات المػنية، وخاصة بالشدبة لجرجة الدصػع 

بمغت درجة الدصػع فلخقائق لبصاشا السقمية باليػاء مع زيادة درجة حخارة القمي،  *Lانخفزت ؾيسة السؤشخ المػني 
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L*  185، 175، 165عشج القمي باليػاء عمى درجة حخارة  73.93، 74.71، 76.14في رقائق البصاشا  ـ عمى

لخقائق  *Lإلى انخفاض ؾيسة [ Santos et al., 2017 ; Mokhtar et al.,2022]التختيب، وأشارت دراسات 

 Dong]و وتػافقت ىحه الشتائج مع ما  أشار إلي.زيادة زمغ القميلبصاشا السقمية باليػاء مع زيادة درجة حخارة القمي و 

et al., 2022]  حيث إف البصاشا السقمية باليػاء تتسيد بؿيع أعمى لكل مغ L* وb*ػف ، وتتسيد بسعامل اسسخار ول

أف  ؾيسة إلى  [Fang et al., 2023]أصفخ ذىبي أقػػ مقارنة بالقمي التقميجؼ عشج نفذ درجة الحخارة، كسا وأشار

L*   ولكشيا  ،بالسقارنة مع السادة الخاـ القمي خلاؿ عسميةأىع مؤشخ لػني للأغحية السقمية، تشخفس التي تعتبخ

كانت أعمى عشج استخجاـ تقشية القمي باليػاء بالسقارنة مع القمي التقميجؼ، إذ يداعج امتراص زيت القمي في 

أضيخت الشتائج ارتفاع  .عشج القمي التقميجؼ *Lتكػيغ صبغة السيلانػيج مغ خلاؿ تفاعل ميلارد، مسا يخفس ؾيسة 

عشػية مع زيادة درجة حخارة القمي باليػاء، فكانت درجة لخقائق البصاشا السقمية برػرة م *bدرجة الاصفخار 

 185، 175، 165عشج القمي باليػاء عمى درجة حخارة 26.16، 25.03، 22.62في رقائق البصاشا  *bالاصفخار 

تػافقت ىحه الشتائج مع .ـ عمى التختيب [Dong et al., 2022وأشار ،] [Sansano et al., 2015]  إلى ارتفاع

بديادة درجة  *a، فقج ازدادت ؾيسة *aبالشدبة لسؤشخ الاحسخار  .بديادة درجة حخارة القمي باليػاء *bؾيسة السؤشخ 

ْـ بيشسا كانت الديادة معشػية بيغ درجتي الحخارة 175و 165حخارة القمي زيادة غيخ معشػية بيغ درجتي الحخارة 
، إذ بمغت ؾيع السؤشخ المػني 185و 165 ـ  185، 175، 165عشج درجة حخارة  a* 3.73 ،3.99 ،4.26ْـ

الاختلافات في درجات الاحسخار بيغ العيشات السقمية باليػاء  [Sansano et al., 2015] ، وقج فدخعمى التختيب

القمي باليػاء، بدبب الاختلافات بيغ الداخغ والقمي التقميجؼ، أف تفاعل ميلارد أسخع بكثيخ لمقمي التقميجؼ مغ 

التقشيتيغ مغ حيث انتقاؿ الحخارة والكتمة، حتى لػ كانت درجة حخارة وسط القمي ]ىػاء أو زيت[ متداوية في كمتا 

، 165عشج القمي باليػاء عمى درجة حخارة  16.35، 14.87، 12.12لخقائق البصاشا  E∆بمغت ؾيسة  .الحالتيغ

175 ،185  وكانت ىحه الشتائج متػافقة مع التي وججىاالتختيبـ عمى ، [Dong et al., 2022] في أصابع ،

 ,.Azmi et al]أكج كحلظ  .بديادة درجة حخارة القمي وزمشو ΔEالبصاشا السقمية باليػاء، وأشار إلى ارتفاع ؾيسة 

كاف مؤشخ  .لمسخبػزات السقمية باليػاءأف زيادة درجة الحخارة والدمغ أدت إلى زيادة تغييخ المػف الكمي  [2019

، 165عشج القمي باليػاء عمى درجة حخارة  47.67، 43.87، 38.15في عيشات رقائق البصاشا  BIالاسسخار 

175 ،185  ـ عمى التختيب، ويفدخ سبب اختلاؼ ؾيسة الاسسخار باختلاؼ ؾيسة كل مغ السؤشخيغL*،b* ،
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أف  عسمية القمي باليػاء إلى  [Zaghi et al., 2019] أشار وكحلظ [,Dong et al., 2022] وتػافقت نتائجشا مع

 .البصاشا الشاتجة عغ القمي العسيقتتصمب زمغ أشػؿ بكثيخ لمحرػؿ عمى المػف السسيد لخقائق 

 نتائج السؤشخات المهنية لخقائق البظاطا السقمية بالههاء الداخن (33)الججول 
 185 175 165 175تقميجؼ ـحخارة القمي 
L* 1.45درجة الدصػع 

d± 
72.65

 
1.49

a±76.14 1.31
b±74.71 1.44

bc±73.93 

b* 1.05درجة الاصفخار 
a±26.97 1.01

c±22.62
 

1.15
b±25.03 1.11

ab±26.16 

a* 0.48مؤشخ الاحسخار 
a± 

5.93 0.5
b± 

3.63 0.39
bc±3.99 0.5

c±4.26
 

ΔE 1.02التغيخ الكمي في المػف 
a±17.42 

d
6.23±12.12 1.01

c±14.87  0.74
b±16.35 

BI 1.89مؤشخ الاسسخار 
a±51.44  1.67

d±38.15  1.74
c±43.87  1.39

b±47.67 

  .تذيخ الأحخؼ السختمفة الى وجػد فخوؽ معشػية ضسغ الدصخ الػاحج- .الانحخاؼ السعيارؼ لثلاثة مكخرات± تعبخ الشتائج عغ الستػسط 

 :الداخن لخقائق البظاطا السقمية بالههاء قهة الكدخ -1-4-3

يتسيد قػاـ السشتجات السقمية بذكل  .الداخغ لكدخ لخقائق البصاشا السقمية باليػاءاقػة نتائج  (34)يطيخ الججوؿ 

يحجث أثشاء القمي باليػاء  .أساسي بتكػيغ قذخة سصحية، والتي تعج السعمسة الأكثخ تقجيخاً مغ قبل السدتيمكيغ

القذخة في  لك  ذأف ت [Heredia et al., 2014]الداخغ اكتداب الرلابة بصخيقة متجرجة مع الدمغ، إذ أكج 

معجؿ التبخخ السختفع  يعػد ذلظ إلى، يحجث مشح المحطة الأولى لعسمية القمي بالصخيقة التقميجيةالسقمية البصاشا 

ل القذخة حيث مقارنةً بالقمي في اليػاء الداخغ، بيشسا عشج القمي باليػاء الداخغ عيشات مخحمة تطيخ ال يتأخخ تذك 

في عيشات  لكدخابمغت نتائج قػة  .لرلابة مع ضيػر القذخة الدصحيةافقجاف الرلابة ثع تدداد أولية مغ التمييغ أو 

ـ عمى  185، 175، 165غ عشج القمي باليػاء عمى درجة حخارة  160.92، 175.19، 182.33رقائق البصاشا 

 [Ngobese et al., 2017] لكدخ التي وججىااغ، تخاوحت قػة  300.81التختيب، بيشسا كانت لعيشة القمي التقميجؼ 

تدداد الرلابة مع زيادة زمغ  .غ، في دراسة أجخاىا عمى اصابع البصاشا السقمية باليػاء224.33و 69.31بيغ 

وجج  .تغيخات الييكمية في بشية العيشاتوربسا يعػد ذلظ إلى الالسصبق عشج استخجاـ درجات حخارة مشخفزة،  القمي

 ,.Granda et al] بيغ .[Salvador et al., 2009]مصبقة لمكدخ والقػة علاقة إيجابية بيغ الخاصية السقخمذة 

 .غ305.37و 213.76لكدخ لخقائق البصاشا السقمية بالصخيقة التقميجية تتخاوح بيغ اأف قػة  [,2004

 الداخن لكدخ لخقائق البظاطا السقمية بالههاءاقهة  (34)الججول 
 185 175 165 175تقميجؼ حخارة القمي  ْـ

5.41 لكدخ]غ[اقػة 
a±300.81 3.74

b±182.33  2.98
c±175.19 2.67

d±160.92  
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 : الداخن لخقائق البظاطا السقمية بالههاء معامل الانكساش الحجسينتائج  -1-4-4

، حيث أضيخت القمي باليػاء بصخيقةلخقائق البصاشا السقمية معامل الانكساش الحجسي  ؾيع (35)يطيخ الججوؿ 

في العيشات بمغت ؾيستو  نتائج التحميل الاحرائي تفػؽ العيشات السقمية باليػاء الداخغ عمى عيشة القمي التقميجؼ،

تػافقت  ،عمى التختيب14.69و 16.85، 20.23ْـ 185، و175، 165 السقمية باليػاء الداخغ عشج درجة حخارة

كسا ولػحع مغ الشتائج انخفاض ؾيسة معامل الانكساش بارتفاع حخارة القمي،  .[,.Mohan et al 2017الشتائج مع ]

الستذكمة أثشاء القمي بارتفاع درجة الحخارة، مسا أدػ لانخفاض ربسا يعػد الدبب في ذلظ إلى كبخ حجع السداـ 

 .[Supmoon and Noomhorm, 2013] ؾيسة معامل الانكساش

 لخقائق البظاطا السقمية بالههاء الداخن معامل الانكساش الحجسي( 35الججول )
 185 175 165 175تقميجؼ ـحخارة القمي 

1.46±22.96 معامل الانكساش الحجسي%
d 

20.03±1.23
c 

16.85±1.08
b 

14.26±0.85
a 

  .تذيخ الأحخؼ السختمفة الى وجػد فخوؽ معشػية ضسغ الدصخ الػاحج  .لثلاثة مكخرات الانحخاؼ السعيارؼ ± تعبخ الشتائج عغ الستػسط *

 : الداخن لخقائق البظاطا السقمية بالههاء الأكخيلاميجقجيخ ندب ت -1-4-5

في رقائق  الأكخيلاميجكانت ندبة  .الداخغ لخقائق البصاشا السقمية باليػاء الأكخيلاميجنتائج  (36)يبيغ الججوؿ 

ـ  185، 175، 165/كغ عشج القمي باليػاء عمى درجة حخارة ميكخوغخاـ 251.89، 208.91، 231.17البصاشا 

العيشات السجروسة، ربسا يعػد الدبب  بؿيةْـ عمى 175ة ر عمى التختيب، حيث تفػقت العيشات السقمية عشج درجة حخا

وبمغ ، [Oroian et al., 2015]تػافقت ىحه الشتيجة مع  ،في ذلظ لمتجاخل الحاصل بيغ درجة الحخارة وزمغ القمي

 .مقارنة بعيشة القمي التقميجؼ التختيب% عمى 71.87، 76.67، 74.18 الأكخيلاميجمعجؿ الانخفاض في محتػػ 

بالعجيج مغ العػامل مغ أىسيا الرشف والطخوؼ السشاخية وعسميات التدسيج ومحتػاه مغ  الأكخيلاميجيتأثخ محتػػ 

 Khalaf et]ي وزمشو درجة حخارة القمشخيقة و الدكخيات السخجعة والأسبارجيغ بالإضافة لذخوط عسمية التخديغ و 

al., 2015] وتقاربت الشتائج مع ما وججه [Basuny and Al Oatibi, 2016]  حيث بمغت ندبة الانخفاض عشج

 .%77بشدبة  اً انخفاض [Sansano et al., 2015دراسة ]وججت ، بيشسا  %73.1القمي باليػاء بشدبة 

 الداخن لخقائق البظاطا السقمية بالههاء الأكخيلاميجمحتهى  (36)الججول 
 185 175 165 175تقميجؼ ـحخارة القمي 

9.3 /كغ[ميكخوغخاـ] الأكخيلاميجمحتػػ 
d±895.32 5.62

b±231.17
 

5.97
a±208.91

 
6.97

c±251.89 
 71.87 76.67 74.18 - %معجؿ الانخفاض

  .تذيخ الأحخؼ السختمفة الى وجػد فخوؽ معشػية ضسغ الدصخ الػاحج .لثلاثة مكخرات الانحخاؼ السعيارؼ ± تعبخ الشتائج عغ الستػسط *
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 :الداخن بالههاءلخقائق البظاطا السقمية  الحدي التقييم -1-4-6

حيث تذيخ نتائج التقييع  ،الداخغ ( نتائج التقييع الحدي لخقائق البصاشا السقمية باليػاء37يػضح الججوؿ ) 

ـ برػرة معشػية، عمى العيشات السقمية  175عشج الجرجة بالصخيقة التقميجية عيشة السقمية الالحدي إلى تفػؽ 

تػافقت ىحه الشتائج  عمى التختيب، 8.3و 9، 8.4والقبػؿ العاـ بؿيع بمغت  القخمذةو  بالشدبة لمشكية باليػاء الداخغ،

درجة لسؤشخات  أعمىعمى حيث حرمت العيشات السقمية بالصخيقة التقميجية  [Rois Anwar et al., 2019]مع 

 175العيشات السقمية باليػاء الداخغ عشج الجرجة أضيخت نتائج التحميل الإحرائي تفػؽ  .التقييع الحدي السجروسة

في دراستو حػؿ البصاشا [ Teruel et al., 2015] أشار .8.8عمى العيشات الأخخػ مغ حيث المػف بؿيسة بمغت 

إلى وجػد اختلافات مغ الشاحية الحدية عمى مدتػػ الخائحة والقػاـ، بيشسا لع تطيخ فخوؽ الداخغ السقمية باليػاء 

ـ، فقج  165أما بالشدبة لعيشات رقائق البصاشا السقمية باليػاء عشج الجرجة  .مى مدتػػ المػف والسطيخمعشػية ع

 8.1لمشكية، و 5.6، بيشسا بمغت 8.1مػف ل، وكانت درجة التقييع الحدي 6.3انخفزت درجة القبػؿ العاـ إلى 

نتيجة لػياب الشكية الديتية السسيدة لخقائق الذيبذ  لمقخمذة، ويعػد انخفاض القبػؿ العاـ إلى ضعف تصػر الشكية

أف درجة حخارة القمي باليػاء  [Cutin et al., 2021]بيغ  بالسقارنة مع عيشات القمي التقميجؼ، والقخمذة التقميجية

بيشسا كانت  .الداخغ تمعب دوراً ايجابياً ميسا في قخمذة رقائق البصاشا ولكغ إلى حج معيغ ثع تبجأ بالانخفاض

، وبمغت درجة المػف 7.2ـ، تستمظ أدنى درجة لمقبػؿ العاـ حيث بمغت  185العيشات السقمية باليػاء عشج الجرجة 

يعػد الانخفاض في القبػؿ العاـ إلى غياب  .7.9والقخمذة  5.5، بيشسا بمغت درجة التقييع الحدي لمشكية 8.2

الشكية الديتية، عمى الخغع مغ أف القػاـ الديتي غيخ مخغػب في الخقائق السقمية، إلا أف امتراص البصاشا لمديت 

في القمي التقميجؼ يدود السشتج بقذخة سصحية جافة وىذة، بدبب ارتفاع درجات الحخارة التي تبخخ الساء في 

 ;Cutin et al., 2021]فييا ويحدغ الشكية السسيدة لمسشتجات السقمية  ءة مسا يعيق جمتشة الشذاالسشصقة الدصحي

Santos et al., 2017].  ْـ بالمػف لسلائسة ىحه الحخارة لمػف 175وربسا يعػد تفػؽ العيشات السقمية عشج درجة حخارة
 .وسوالخاصة بالرشف السجر  السخغػب لخقائق البصاشا بالشدبة لمستحوقيغ

 الداخن ( التقييم الحدي لخقائق البظاطا السقمية بالههاء37الججول )
 185 175 165 175تقميجؼ ـحخارة القمي 

0.5 المػف 
c±7.4

 
0.3

b±8.1
 

0.4
a±8.8 0.6

b±8.2 
0.1 الشكية

a±8.4 0.4
b±5.6 0.1

b±5.9
 

0.5
b±5.5 
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9±0.0 القخمذة
a

 0.1
c±8.1 0.4

b±8.4 0.2
c±7.9 

0.2 القبػؿ العاـ
a± 

8.3 0.3
c±7.3 0.3

b±7.7 0.4
c±7.2 

 تذيخ الأحخؼ السختمفة الى وجػد فخوؽ معشػية ضسغ الدصخ الػاحج  .لثلاثة مكخرات الانحخاؼ السعيارؼ ± تعبخ الشتائج عغ الستػسط -
 :Agriaصشف  رقائق البظاطافي خرائص جهدة الباب الثاني: تأثيخ السعاملات السدبقة 

 :السعاملات الكيسيائية -2-1
 :الغسخمهاد تأثيخ  -2-1-1
  :الستبقي من زيت القمي في رقائق البظاطا السعاممة بسحاليل الغسخ -2-1-1-1

، حيث لػحع مصابقة كافة العيشات الغسخنتائج محتػػ الديت لخقائق البصاشا السقمية بعج  (38)يبيغ الججوؿ 

أضيخت نتائج التحميل الاحرائي وجػد تبايغ في  .[2016]عاـ [ 899رقع ]السجروسة لمسػاصفة الؿياسية الدػرية 

فمع يكغ لاستخجاـ مدتخمز أوراؽ الديتػف أؼ تأثيخ معشػؼ  في خفس كسية الديت السستز، الغسخقجرة محاليل 

تفػؽ العيشات السعاممة بسمح كمػريج الكالديػـ  كسا ولػحع .عمى الديت السستز، وكانت الشتائج متقاربة مع الذاىج

 20.55 الديت السستز والحؼ بمغ حػالي سحتػػ العيشات السجروسة ب بؿية% عمى 1.5وكمػريج الرػديػـ بتخكيد 

 ،[Dewayani et al., 2020واختمفت مع] [Bunger et al., 2003]تػافقت نتائجشا مع  .التختيب% عمى 23.78و

 السعجنية لخقائق البصاشا في الأملاحب الغسخ قجرةسبب يعػد . الغسخربسا يعػد سبب الاختلاؼ لمرشف وزمغ 

وبالتالي حجوث تغييخ في بشية الخلايا قج يشتج عغ  ،تغييخ التػتخ الدصحيل خفس كسية الديت السستز نتيجةً 

 ,.Rimac-Brnčić et al ؛Bunger et al., 2003]ذلظ تذكل قذخة أكثخ قداوة بالسقارنة مع العيشات الأخخػ 

وبذكل لػحع تفػؽ العيشات السعاممة بسدتخمز قذػر ثسار الكخيفػف وبكافة التخاكيد السدتخجمة و  كسا .[2004

العزػية، حيث بمغت كسية  حسػضالو  عمى العيشات السعاممة بسدتخمز قذػر ثسار البختقاؿ والميسػف معشػؼ 

تػافقت  .%26.54% حػالي 1.5ات السعاممة بسدتخمز ثسار الكخيفػف بتخكيد الديت السستز ضسغ العيش

الحؼ أضيخ وجػد تبايغ في قجرة السخكبات الفيشػلية عمى خفس كسية [ Haddarah et al., 2021] نتائجشا مع

لع يكغ لاستخجاـ مدتخمرات قذػر ثسار البختقاؿ والميسػف أؼ تأثيخ معشػؼ  ا،الديت السستز في أصابع البصاش

 .[Choulitoudi et al., 2020] عمى السؤشخ السجروس وتػافقت ىحه الشتيجة مع

 الغسخنتائج محتهى الديت لخقائق البظاطا السقمية بعج  (38)الججول 

 السعاممة السصبقة
 محتػػ الديت حدب التخكيد السدتخجـ

 %1.5تخكيد  %1تخكيد  %0.5تخكيد 

1.84±32.21 الذاىج
e 
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1.31±32.02 مدتخمز أوراؽ الديتػف 
e

 32.11±1.03
e

 32. 1±1.41
e

 

1.84±30.06 مدتخمز قذػر ثسار الكخيفػف 
d 

27.01±1.11
c 

26.54±1.45
c 

1.17±31.11 مدتخمز قذػر ثسار الميسػف 
de 

30.94±1.27
de 

30.71±1.04
de 

0.98±32.01 البختقاؿمدتخمز قذػر ثسار 
e 

31.91±1.01
e 

31.27±1.31
de 

1.11±29.69 ممح كمػريج الرػديػـ
d 

26.68±1.05
c 

23.78±1.54
b 

1.68±25.69 ممح كمػريج الكالديػـ
c 

23.84±1.59
b 

20.55±1.63
a 

1.69±31.62 حسس الخل
de 

30.99±1.71
de 

30.85±1.45
de 

1.52±31.21 حسس الدتخيظ
de 

30.81±1.44
de 

30.49±1.37
de 

  .تذيخ الؿيع التي تحسل أحخؼ صغيخة مختمفة ضسغ الججوؿ إلى وجػد فخوقات معشػية ؼيسا بيشيا -الانحخاؼ السعيارؼ لثلاثة مكخرات  ± تسثل الؿيع في الججوؿ الستػسط الحدابي 

 :بعج السعاممة بسحاليل الغسخ لخقائق البظاطا السقمية السؤشخات المهنية -2-1-1-2

Lالسؤشخ ارتفاع  يعج. الغسخالسقمية بعج  نتائج السؤشخات المػنية لخقائق البصاشا (39)يبيغ الججوؿ رقع 
* 

lightness  في رقائق الذيبذ مؤشخ ىاـ ومخغػب في جػدتيا[Song et al., 2007b].  أضيخت نتائج التحميل

 ،يشة الذاىجتفػؽ كافة العيشات السجروسة وبذكل معشػؼ مدتػػ عمى ع (1-39السػضحة في الججوؿ ) الإحرائي

 .[Negoiță  et al., 2022;Wibowo et al., 2019; Morales et al., 2014مغ ] كل نتائج نتائجشا مع تقاربت

Lفي تحديغ ؾيسة السؤشخ الغسخفي عسمية تبايغ في قجرة السػاد السدتخجمة كسا ولػحع وجػد 
 أعمىبمغت حيث ، *

% 1.5تخكيد بحسس الدتخيظ و سمح كمػريج الرػديػـ بالعيشات السعاممة  في كل مغؾيسة لمسؤشخ الآنف الحكخ 

ؾيسة لمسؤشخ السجروس ضسغ العيشات  ادنىكانت  وفي نفذ الدياؽ .التختيبعمى  80.12و 80.66بؿيسة بمغت 

 الغسخأف  [Morales, et al,2014]أضيخ 73.05% بؿيسة0.5بتخكيد  أوراؽ الديتػف السعاممة بسدتخمز 

Lبسدتخمز الذاؼ الأخزخ والدعتخ رفع ؾيسة درجة الإضاءة 
 الغسخ، بيشسا أدػ التختيب% عمى 2و12بشدبة  *

أؼ تأثيخ معشػؼ  في جسيع السعاملات لتخكيد السدتخجـديادة ايكغ للع  .%20بسدتخمز القخفة لخفزو بسعجؿ 

Lعمى السؤشخ المػني 
*
bأما بالشدبة لمسؤشخ المػني   .

 تفاعلاتوالسختبط بجرجة الاصفخار، والحؼ يشتج عغ  *

انخفاض مؤشخ  (2-39السػضحة في الججوؿ ) أضيخت نتائج التحميل الإحرائي فقجميلارد وصبغة الكاروتيشات، 

وممح كمػريج قذػر ثسار الكخيفػف والبختقاؿ و  أوراؽ الديتػف  العيشات السعاممة بسدتخمزالاصفخار ضسغ 

، حيث تخاوحت ؾيستو ضسغ العيشات السجروسة والسعاممة بالسػاد مقارنةً بالذاىج الرػديػـ وحسس الخل والدتخيظ

 تفاعلاتلصبيعة ىحه السػاد وتأثيخىا عمى نتائج  في ذلظ ، ربسا يعػد الدبب25.55-23.01الآنفة الحكخ بيغ 

 26.97و 26.98، 26.23بسدتخمز قذػر ثسار الميسػف  ميلارد، بيشسا بمغت ؾيستو ضسغ العيشات السعاممة
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% عمى التختيب، وكانت ؾيستو ضسغ العيشات السعاممة بسمح كمػريج 1.5و 0.5،1التخكيد  استخجاـ وذلظ عشج

العيشات السعاممة  حرمت% عمى التختيب، 1.5و 0.5،1وذلظ عشج التخكيد  25.84و 25.91، 26.07الكالديػـ 

 كسا وأضيخت ،23.03، حيث كانت أدنى ؾيسة لمسؤشخ السجروس عمى%1بسدتخمز قذػر ثسار الكخيفػف بتخكيد 

ؼيسا يتعمق بالسؤشخ إما  .لتخكيد السدتخجـ عمى ؾيع السؤشخ السجروسديادة اأؼ تأثيخ معشػؼ ل عجـ وجػدشتائج ال

aالمػني 
 عسمية نقع رقائقنتائج  (3-39يبيغ الججوؿ ) .انخفاضو صفة مخغػبة في صشاعة الذيبذ عجي  ؼ، *

aؾيسة السؤشخ المػني انخفاض في  ، حيث لػحعبالسػاد السدتخجمة في ىحه الجراسة البصاشا
كسا  ،وبذكل معشػؼ  *

العيشات السجروسة بؿيع بمغت  بؿية% عمى 1.5و 1تفػؽ العيشات السعاممة بسمح كمػريج الكالديػـ بالتخكيد  ولػحع

عيشات السعاممة بسدتخمز الضسغ وذلظ 5.21ؾيسة لمسؤشخ السجروس أعمى، وسجمت التختيبعمى  1.48و 1.49

السدتخجمة في نقع عيشات شيبذ  السدتخمرات الشباتيةأدػ زيادة تخكيد  .%1.5قذػر ثسار البختقاؿ بتخكيد 

باستثشاء  العيشات السعاممة بالسدتخمرات الشباتية ضسغكل معشػؼ وبذ *aالبصاشا لديادة ؾيسة السؤشخ المػني 

عشج  2.49و a* 3.02 ،2.94 العيشات السعاممة بسدتخمز أوراؽ الديتػف والتي بمغت فييا ؾيسة السؤشخ المػني

أف مدتخمز الذاؼ الأخزخ [ Morales et al.,2014] ت دراسةبيش .% عمى التختيب1.5و 1، 0.5التخكيد 

أما  .%29بسدتخمز الدعتخ لخفع ؾيستو بسعجؿ  الغسخ%، وأدت عسمية 8بشدبة  *aخفس ؾيسة السؤشخ المػني 

 *aأدػ زيادة تخكيدىا إلى انخفاض ؾيسة  العزػية، فقج حسػضبالشدبة لمعيشات السعاممة بالأملاح السعجنية وال

( نتائج 4-39يطيخ الججوؿ ) .%1و 0.5% عمى العيشات السعاممة بالتخكيد 1.5تفػؽ العيشات السعاممة بالتخكيد و 

لػحع تفػؽ كافة العيشات السجروسة عمى عيشة الذاىج، وبالتالي يسكغ اعتبار أف حيث ، ΔEتغيخ المػف الكمي 

غيخ المػف بمغت أدنى ؾيسة لسعامل ت .السعاملات السصبقة قج حدشت مغ جػدة رقائق البصاشا بالسقارنة مع الذاىج

 12.96 و12.87بمغت% بشدبة 1قذػر ثسار الكخيفػف بتخكيد أوراؽ الديتػف و ضسغ العيشات السعاممة بسدتخمز 

% بؿيسة 1ؾيسة لو ضسغ العيشات السعاممة بسدتخمز قذػر ثسار الميسػف وبتخكيد  أعمى، وكانت عمى التختيب

درجة تغيخ المػف وذلظ ضسغ العيشات السعاممة ، لع يكغ لمتخكيد السدتخجـ أؼ تأثيخ معشػؼ في 16.55بمغت 

، بيشسا أثخ  أشار  .ة وبشدب مختمفةسعيشات الجرا بؿيةفي  تبحسس الخل والدتخيظ وممح كمػريج الرػديػـ

[Michalak et al., 2019]  في أنطسة القمي  الأكخيلاميجإلى وجػد ارتباط ندبي بيغ الاسسخار ومحتػػ مادة

لحلظ يعج مؤشخ الاسسخار  .الشسػذجية، التي تكػف عشجىا السكػنات وضخوؼ السعالجة الحخارية مزبػشة بذكل تاـ
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مؤشخاً  BIيسكغ أف يكػف [ Verma and Yadav, 2022]مغ القخائغ المػنية السيسة عشج القمي، ووفقاً لسا ذكخه 

لأنو اكتذف وجػد  .في ىحه الأغحية الأكخيلاميجكغ لتجشب استيلاؾ فعالًا في الػجبات الخؽيفة ذات المػف الجا

تطيخ نتائج التحميل  .في العيشات التي درساىا الأكخيلاميجعلاقة قػية بيغ معامل الاسسخار وؾيسة محتػػ 

بسؤشخ الاسسخار عمى عيشة  تفػؽ كافة العيشات السجروسة وبذكل معشػؼ  (5-39السبي شة في الججوؿ ) الإحرائي

 ، كسا ولػحع تفػؽ العيشات السعاممة بحسس الدتخيظ وممح كمػريج الرػديػـ وممح كمػريج الكالديػـالذاىج

 38.8و 38.19، 38.16، 38.18العيشات السجروسة بؿيع بمغت  بؿية%عمى 1.5بتخكيد ومدتخمز أوراؽ الديتػف 

نتائج جيجة بالسقارنة مع  الحسزياتبسدتخمرات ثسار بعس أصشاؼ كسا وأبجت العيشات السعاممة  .التختيبعمى 

الذاىج، حيث بمغت ؾيسة مؤشخ الاسسخار في العيشات السعاممة بسدتخمز قذػر ثسار الكخيفػف وقذػر ثسار 

أثخ التخكيد السدتخجـ وبذكل معشػؼ في السؤشخ  .عمى التختيب 42.56و 40.34% 1البختقاؿ عشج التخكيد 

باستثشاء  العيشات السجروسة بؿية% عمى 1.5 و 1اممة بالتخكيد السجروس، حيث تفػقت أغمب العيشات السع

[ والحؼ بيغ أف نقع رقائق البصاشا Zhang, 2017] كسا وتػافقت نتائجشا تػافقت نتائج مع .مدتخمز قذػر الميسػف 

أف نقع البصاشا  [Krishnan et al., 2010في محمػؿ مغ حسس الدتخيظ يحدغ مغ مؤشخات المػف، كسا وبيغ ]

أف نقع رقائق [ El-Sayed et al., 2023] بيشسا بيغ ،العزػية قج حدغ مغ السؤشخات المػنية حسػضالحمػة بال

ْـ في محمػؿ مغ مدحػؽ الذاؼ الأخزخ السحزخ بتخكيد 37البصاشا لسجة نرف ساعة عمى درجة حخارة 
b% قج خفزت ؾيسة السؤشخ المػني ]0.05

% بالسقارنة مع الذاىج، كسا وارتفعت ؾيسة السؤشخ 21[ بسقجار *

aالمػني
 .31.6وكانت في الذاىج ΔE  46.33، بيشسا كانت ؾيسة %120بشدبة تخاوحت حػالي  *

 الغسخلخقائق البظاطا السقمية بعج نتائج تغييخات مؤشخات المهن لعيشات  (39)الججول 

 الغسخلعيشات لخقائق البظاطا السقمية بعج *Lنتائج تغييخات درجة الدظهع  (1-39)الججول 
 %1.5تخكيد  %1تخكيد  %0.5تخكيد  السعاممة السصبقة

1.45±72.65 الذاىج
h

 

1.11±73.05 مدتخمز أوراؽ الديتػف 
gh 

74.92±1.09
fg

 74.82±1.14
fg

 

1.45±74.75 مدتخمز قذػر ثسار الكخيفػف 
fg

 75.25±1.65
ef

 75.36±1.66
ef

 

1.17±75.97 الميسػف مدتخمز قذػر ثسار 
ef

 76.98±1.02
de

 76.91±1.31
def

 

1.25±73.25 مدتخمز قذػر ثسار البختقاؿ
gh 

74.95±1.45
fg

 74.84±1.34
fg

 

1.32±78.9 ممح كمػريج الرػديػـ
abc 

79.41±1.41
abc 

80.66±1.36
ab 

1.21±78.5 ممح كمػريج الكالديػـ
bcd 

78.74±1.03
abcd 

78.99±1.02
acb 

0.98±77.65 حسس الخل
cde 

76.58±1.14
def 

76.99±1.39
de 
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1.05±78.23 حسس الدتخيظ
bcd 

79.75±1.08
ab 

80.12±1.43
ab 

 الغسخلعيشات لخقائق البظاطا السقمية بعج *b نتائج تغييخات درجة الاصفخار  (2-39)الججول 

1.05±26.97 الذاىج
a

 

0.79±24.33 مدتخمز أوراؽ الديتػف 
fg

 23.01±0.74
h 

23.44±0.82
gh 

0.89±24.36 مدتخمز قذػر ثسار الكخيفػف 
fg

 23.03±0.85
h 

23.46±1.02
gh 

1.01±26.32 مدتخمز قذػر ثسار الميسػف 
abc

 26.98±0.79
a 

26.97±0.83
a

 

0.69±25.55 مدتخمز قذػر ثسار البختقاؿ
bcdef

 24.05±0.91
fgh

 24.18±0.68
fgh

 

0.94±25.12 ممح كمػريج الرػديػـ
cdef

 25.14±0.92
cdef

 25.37±1.1
cdef

 

0.96±26.07 ممح كمػريج الكالديػـ
abcd

 25.91±1.12
abcde

 25.84±0.91
abcd

 

1.15±24.77 حسس الخل
ef

 24.94±1.04
def 

25.07±1.14
def

 

0.85±24.88 حسس الدتخيظ
def

 24.99±1.02
de 

25.01±0.71
def

 

 الغسخلعيشات لخقائق البظاطا السقمية بعج  *aنتائج تغييخات مؤشخ الاحسخار  (3-39)الججول 

0.48±5.93 الذاىج
k

 

0.1±3.02 مدتخمز أوراؽ الديتػف 
d

 2.94±0.13
d

 2.49±0.1
c

 

0.12±3.09 مدتخمز قذػر ثسار الكخيفػف 
d

 4.61±0.14
g

 4.95±0.11
i

 

0.11±3.11 مدتخمز قذػر ثسار الميسػف 
d

 4.83±0.13
hi

 4.86±0.1
hi

 

0.17±4.46 البختقاؿمدتخمز قذػر ثسار 
g

 4.71±0.14
h 

5.21±0.13
j

 

0.1±3.01 ممح كمػريج الرػديػـ
d

 2.93±0.13
d

 2.46±0.1
c

 

0.13±2.14 ممح كمػريج الكالديػـ
b

 1.49±0.13
a

 1.48±0.1
a 

0.11±4.21 حسس الخل
f

 4.03±0.13
f

 3.66±0.1
e

 

0.11±4.01 حسس الدتخيظ
f

 3.54±0.13
e

 2.96±0.1
d

 

 الغسخلعيشات لخقائق البظاطا السقمية بعج  ΔEنتائج تغييخات المهن الكمي  (4-39)الججول 

1.02±17.42 الذاىج
f

 

0.78±14.5 مدتخمز أوراؽ الديتػف 
c 

12.87±46
a

 13.32±0.41
abc 

0.55±14.17 مدتخمز قذػر ثسار الكخيفػف 
bc

 12.96±0.52
a

 13.41±0.44
abc

 

0.64±15.83 مدتخمز قذػر ثسار الميسػف 
d

 16.55±0.79
e

 15.85±0.41
d

 

0.49±15.91 مدتخمز قذػر ثسار البختقاؿ
d

 14.02±0.41
bc

 14.25±0.66
bc

 

0.40±13.47 ممح كمػريج الرػديػـ
ab

 13.52±0.39d
ab

 13.91±0.57
bc

 

0.68±14.38 ممح كمػريج الكالديػـ
c

 14.25±0.61
bc

 13.84±0.52
b

 

0.62±14.24 حسس الخل
bc

 14.03±0.71d
bc

 14.51±0.48d
c

 

0.39±14.31 حسس الدتخيظ
c

 14.45±0.37
c

 14.47±0.51
c

 

 الغسخلعيشات لخقائق البظاطا السقمية بعج  BIنتائج تغييخات مؤشخ الاسسخار  (5-39)الججول 

0.89±51.44 الذاىج
h

 

0.85±42.65 مدتخمز أوراؽ الديتػف 
e 

39.92±0.38
b 

38.8±0.53
a 

0.89±41.62 مدتخمز قذػر ثسار الكخيفػف 
c

 40.34±0.68
b

 41.49±0.85
c

 

0.58±44.57 مدتخمز قذػر ثسار الميسػف 
f

 46.86±0.37
g

 45.03±0.64
f
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0.67±46.57 مدتخمز قذػر ثسار البختقاؿ
f

 42.56±0.42
de

 43.29±0.73
e

 

0.49±40.30 ممح كمػريج الرػديػـ
b

 39.65±0.68
b

 38.16±0.85
a

 

0.72±40.42 ممح كمػريج الكالديػـ
b

 40.30±0.56
b

 38.19±0.66
a

 

0.78±41.63 حسس الخل
cd

 41.62±0.68
cd

 42.96±0.45
e

 

0.74±41.26 حسس الدتخيظ
b

 40.07±0.88
b

 38.13±0.75
a

 

 تذيخ الؿيع التي تحسل أحخؼ مختمفة ضسغ نفذ الججوؿ إلى وجػد فخوقات معشػية ؼيسا بيشيا -الانحخاؼ السعيارؼ لثلاثة مكخرات ± تسثل الؿيع في الججوؿ الستػسط الحدابي 

 :الغسخلخقائق البظاطا السقمية بعج  قهة الكدخنتائج  -2-1-1-3

علاقة إيجابية  ػدوج [Salvador et al., 2009]بيغ  لكدخ لخقائق البصاشا السقمية.انتائج قػة  (40)يطيخ الججوؿ 

. أضيخت نتائج التحميل الاحرائي وجػد تبايغ في قجرة تأثيخ السػاد بيغ الخاصية السقخمذة والقػة مصبقة لمكدخ

عمى قػة الكدخ، ربسا يعػد سبب الاختلاؼ لصبيعة السػاد السدتخجمة ودرجة تأثيخىا في  الغسخالسدتخجمة في 

السشقػعة ـيكل الخلايا وتذكل القذخة. ولكغ وبذكل العاـ لع يكغ ليحه السػاد أؼ تأثيخ سمبي، حيث أبجت العيشات 

بسمح كمػريج الكالديػـ وبكافة التخاكيد السدتخجمة زيادة شخدية لقػة الكدخ مع زيادة التخكيد في كافة العيشات 

، 0.5غ وذلظ عشج التخكيد 328.61و 321.54، 314.09بمغت  حيثالسجروسة بحرػليا عمى أعمى الؿيع، 

ربسا يفدخ ذلظ بتأثيخ شػارد  [،Zheng and Moreira, 2020]% عمى التختيب، تػافقت ىحه الشتيجة مع1.5و1

[ قجرة شػارد الكالديػـ عمى زيادة Mauro et al., 2016]الكالديػـ في نديج خلايا رقائق البصاشا، إذ فدخ 

صلابة شخائح التفاح بجخػليا في تخكيب الخلايا والأغذية. إما بالشدبة لمعيشات السعاممة بسمح كمػريج الرػديػـ 

غ، وإما 301.89 و 302.56% فقج لػحع تقاربيا مع ؾيسة الذاىج حيث بمغت 0.5حسس الدتخيظ بتخكيد و 

بالسدتخمرات الشباتية إلى  الغسخأدػ رتفاعيا بالسقارنة مع الذاىج. % فقج لػحع ا1.5و1السعاممة بالتخكيديغ 

العيشات السجروسة، فبمغت  بؿيةخفس ؾيسة قػة الكدخ وبذكل شخدؼ مع زيادة التخكيد السدتخجـ بالسقارنة مع 

ػعة غ وذلظ لكل مغ العيشات السشق291.23و 293.69،294.09،289.69% 0.5ؾيسة قػة الكدخ عشج التخكيد 

   .[Granda et al., 2004]تػافقت نتائجشا مع، التختيببػف والبختقاؿ الكخيفػف والميسبسدتخمز أوراؽ زيتػف وقذػر 

 الغسخلخقائق البظاطا السقمية بعج لكدخ اقهة  (40)الججول 
 %1.5تخكيد  %1تخكيد  %0.5تخكيد  قػة الكدخ)غ(

5.41±300.81 الذاىج
f 

3.92±293.69 مدتخمز أوراؽ الديتػف 
g 

282.01±4.09
hi 

274.29±5.11
j 

3.85±294.09 قذػر ثسار الكخيفػف مدتخمز 
g 

288.99±4.18
g 

282.21±2.39
hi 

4.42±289.69 مدتخمز قذػر ثسار الميسػف 
g 

282.01±4.09
hi 

274.29±5.11
j 
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2.99±291.23 مدتخمز قذػر ثسار البختقاؿ
g 

284.49±3.24
h 

278.23±4.81
ij 

4.21±302.56 ممح كمػريج الرػديػـ
d 

310.84±3.51
de 

319.49±4.11
bc 

5.11±314.09 ممح كمػريج الكالديػـ
cd 

321.54±5.52
b 

328.61±3.95
a 

2.39±298.65 حسس الخل
f 

300.11±3.95
f 

301.43±3.27
f 

5.41±301.89 حسس الدتخيظ
f 

307.56±5.41
e 

314.36±5.01
cd 

 .تحسل أحخؼ مختمفة ضسغ نفذ الججوؿ إلى وجػد فخوقات معشػية ؼيسا بيشياتذيخ الؿيع التي  -الانحخاؼ السعيارؼ لثلاثة مكخرات ± تسثل الؿيع في الججوؿ الستػسط الحدابي 

  :الغسخلخقائق البظاطا السقمية بعج  نتائج معامل الانكساش الحجسي -2-1-1-4

بعس الجراسات أف  بيشت ،الغسخلخقائق البصاشا السقمية بعج معامل الانكساش الحجسي  ؾيع (41)يطيخ الججوؿ 

و لية  السحتػػ السائيمعامل الانكساش الحجسي قج يؤثخ ؼيو كسية الديت السستز، لكغ يبقى العامل الأىع 

ويبقى نػع وصشف السادة الغحائية السدتخجمة في القمي وشخيقة القمي  ،[Tran et al., 2007] التجاخل بيشيسا

عمى السادة الغحائية قبل وأثشاء القمي عػامل متجاخمة تؤثخ بذكل ودرجة حخارتو وزمشو ونػع السعاملات السصبقة 

.أضيخت نتائج التحميل [Garayo and Moreira, 2002] سمبي أو إيجابي في معامل الانكساش الحجسي

% 19.82،19.79العيشات السجروسة بؿيع بمغت  بؿيةعمى العزػية حسػضالسعاممة بال الاحرائي تفػؽ العيشات

يا مسا يدسح بحجوث انكساش ربسا يفدخ ذلظ بقجرة ىحه السخكبات عمى التأثيخ في تخكيب الخلاعمى التختيب، 

 والعيشات السعاممة بسدتخمرات قذػر ثسار الميسػف والبختقاؿ قميل. لع يمحع وجػد أؼ فخوؽ معشػية بيغ الذاىج

بأملاح كمػريج الرػديػـ والكالديػـ لخفع ؾيسة معامل الانكساش وذلظ بدبب  الغسخوأوراؽ الديتػف. أدػ  والكخيفػف 

قجرة الذػارد السعجنية عمى إحجاث بمدمة لمخلايا وبالتالي صغخ حجع الخلايا الستذكمة أثشاء القمي، حيث بمغت 

% 1.5ـ بتخكيد ؾيسة لسعامل الانكساش ضسغ العيشات السعاممة بسمح كمػريج الرػديػـ وكمػريج الكالديػ  أعمى

% عمى التختيب. لع يكغ لمتخكيد السدتخجـ في الجراسة أؼ تأثيخ معشػؼ عمى 25.32و 24.51حيث وصمت إلى 

 قذػر ثسار الميسػف والبختقاؿمدتخمز ؾيسة معامل الانكساش ضسغ العيشات السعاممة بسدتخمز أوراؽ الديتػف و 

 دتخيظ لخفس ؾيسة معامل الانكساش.وحسس الخل وال% مغ 1.5، بيشسا أدػ استخجاـ التخكيد الكخيفػف و 

 الغسخلخقائق البظاطا السقمية بعج  معامل الانكساش الحجسي (41)الججول 
 %1.5تخكيد  %1تخكيد  %0.5تخكيد  %معامل الانكساش الحجسي

1.46±22.96 الذاىج
c 

1.19±22.93 مدتخمز أوراؽ الديتػف 
c 

22.28±1.46
c 

22.46±0.69
c 

1.23±22.83 ثسار الكخيفػف  مدتخمز قذػر
c 

22.78±1.51
c 

22.61±0.69
c 

1.42±22.12 مدتخمز قذػر ثسار الميسػف 
c 

22.44±0.91
c 

21.87±1.09
bc 
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1.07±22.79 مدتخمز قذػر ثسار البختقاؿ
c 

21.86±1.28
bc 

22.49±1.11
c 

1.21±22.1 ممح كمػريج الرػديػـ
c 

23.94±1.23
cd 

24.51±1.41
ed 

1.41±22.99 الكالديػـممح كمػريج 
c 

24.16±1.40
d 

25.32±1.36
ed 

1.19±21.02 حسس الخل
ab 

20.09±1.39
a 

19.82±1.28
a 

1.25±20.99 حسس الدتخيظ
a 

20.36±1.41
a 

19.79±1.16
a 

 .ى وجػد فخوقات معشػية ؼيسا بيشيانفذ الججوؿ إلتذيخ الؿيع التي تحسل أحخؼ مختمفة ضسغ  -لثلاثة مكخرات  الانحخاؼ السعيارؼ ± تسثل الؿيع في الججوؿ الستػسط الحدابي 

 :الغسخلخقائق البظاطا السقمية بعج  الأكخيلاميج نتائج محتهى  -2-1-1-5

 محتػػ ، حيث لػحع ارتفاع الغسخلخقائق البصاشا السقمية بعج  الأكخيلاميج محتػػ نتائج  (42)يطيخ الججوؿ رقع 

 حسػضوالأملاح السعجنية وال أثخت عسمية نقع رقائق البصاشا بالسدتخمرات الشباتية .في عيشة الذاىج الأكخيلاميج

ضسغ العيشات السجروسة بالسقارنة مع الذاىج، يسكغ أف يعدػ  الأكخيلاميجبذكل معشػؼ في خفس كسية  العزػية

 Friedman and ]غيخ متاح لمتفاعل مع الدكخيات  الاسبارجيغفي جعل السػجػدة  ذلظ لقجرة السخكبات الفيشػلية

Levin, 2008؛Zhang and Zhang, 2008،]  وذلظ عغ شخيق مشع مجسػعات الكخبػنيل الشاتجة عغ أكدجة

، أو ربسا نتيجةً لاحتػاء [Mekawi et al., 2019]الجىػف مغ تحفيد تفاعل الاسبارجيغ مع الدكخيات السخجعة 

، وذلظ الأكخيلاميجالتي تداىع في خفس كسية و  ،الأميشية حسػضمخكبات أخخػ كالالسدتخمرات الشباتية عمى 

عغ شخيق مشافدة الاسبارجيغ في التفاعل مع الدكخيات السخجعة، كحلظ قج تسشع نػاتج تفاعل ميلارد مغ تذكيل 

ػنات يبقجرة الكات الأكخيلاميجويفدخ قجرة الأملاح السعجنية عمى خفس كسية  .[Jin et al., 2013]الأكخيلاميجمادة 

 حسػضأما بالشدبة لم [،Wen et al., 2016]الأكخيلاميجالسعجنية في تثبيط حجوث التفاعل السدبب لتذكل مادة 

مسا يؤثخ عمى الحسس الأميشي الاسبارجيغ مغ ، يالييجروجيشما في تعجيل الاس اً دوراً ىالعزػية فيي تمعب 

ومشعيا مغ الاشتخاؾ مع مجسػعة  الخاصة بالحسس الأميشي الاسبارجيغخلاؿ التحكع بسجسػعة ألفا أميشػ 

أضيخت نتائج التحميل الإحرائي تفػقاً معشػياً لمعيشات  .[Morales et al., 2008] الأكخيلاميجتذكل في الكخبػنيل 

السقجرة والتي  الأكخيلاميجالعيشات السجروسة بكسية  بؿيةعمى  %1.5و 1السعاممة بسمح كمػريج الكالديػـ بالتخكيد 

ويفدخ تفػؽ العيشات السعاممة بسمح كمػريج  .التختيبعمى  ميكخوغخاـ/كغ 175.12و 179.19بمغت حػالي 

نات الكالديػـ ثشائية التكافؤ بالسقارنة مع اتيػ قجرة كالكالديػـ عمى العيشات السعاممة بسمح كمػريج الرػديػـ ب

 حسػضمغ خلاؿ ارتباشيا مع ال الأكخيلاميجالرػديػـ إحادية التكافؤ في قجرتيا عمى تثبيط تفاعل تذكل مادة 

 الأكخيلاميجالبادئة اليامو في تكػف مادة  يعجالأميشية أو مشتجات تفاعل ميلارد وخاصة حسس الأكخيميظ الحؼ 



99  

 

[et al., 2008 Mestdagh,؛Pedreschi et al., 2011 ].  السقجرة ضسغ  الأكخيلاميجكسا ولػحع انخفاض كسية

العيشات السعاممة بقذػر الكخيفػف وأوراؽ الديتػف بالسقارنة مع العيشات السعاممة بقذػر الميسػف والبختقاؿ، حيث 

 197.19و 255.63،202.72السقجرة ضسغ العيشات السعاممة بسدتخمز قذػر الكخيفػف  الأكخيلاميجبمغت كسية 

وبمغت ضسغ العيشات السعاممة بسدتخمز  التختيب% عمى 1.5و1 ،0.5وذلظ عشج استخجاـ التخكيدميكخوغخاـ/كغ 

 ,.Babu et al] ميكخوغخاـ/كغ، بيغ 199.74و 204.95، 256.48أوراؽ الديتػف عشج نفذ التخاكيد حػالي 

في رقائق البصاشا،  الأكخيلاميجالفيشػلية في خفس كسية  حسػضوجػد تبايغ في قجرة ال في دراستيع [2017

أما  .% وذلظ وفقاً لشػع الحسس الفيشػلي السدتخجـ29-90خفس بيغ الالفيشػلية في  حسػضوتخاوحت قجرة ال

 الأكخيلاميجؾيسة لكسية  أعمىالعيشات السجروسة فقج كانت الشتائج متقاربة مغ بعزيا، حيث بمغت  بؿيةبالشدبة ل

تػافقت   .ميكخوغخاـ/كغ 590.15% حيث بمغت حػالي 0.5السقجر ضسغ العيشات السعاممة بحسس الخل بتخكيد 

تفػؽ  أدناهيطيخ الججوؿ  .[Cirit et al., 2023؛Ledbetter et al., 2021؛Haddarah et al., 2021نتائجشا مع ]

%، كسا لع يمحع وجػد أؼ فخوؽ معشػية 0.5% عمى العيشات السعاممة بالتخكيد 1.5و1العيشات السعاممة بالتخكيد 

أما بالشدبة  السعجنية. % وذلظ ضسغ العيشات السعاممة بالسدتخمرات الشباتية والأملاح1.5و1بيغ التخكيديغ 

 .الستذكل الأكخيلاميجفكمسا زاد التخكيد السعاممة بو العيشات انخفزت كسية  العزػية حسػضلمعيشات السعاممة بال

 الغسخلخقائق البظاطا السقمية بعج  الأكخيلاميج نتائج محتهى  (42)الججول 

 السعاممة السصبقة
 ]ميكخوغخاـ/كغ[الأكخيلاميجمتػسط محتػػ العيشة مغ 

 %1.5تخكيد  %1تخكيد  %0.5تخكيد 

9.3±895.32 الذاىج
n

 

6.95±256.48 مدتخمز أوراؽ الديتػف 
c 

204.95±8.47
b 

199.74±6.98
b 

10.12±255.63 مدتخمز قذػر ثسار الكخيفػف 
c

 202.72±9.58
b

 197.19±8.36
b 

9.54±385.23 مدتخمز قذػر ثسار الميسػف 
f

 343.28±7.25
e

 331.57±12.69
e 

10.58±471.38 مدتخمز قذػر ثسار البختقاؿ
lj

 401.89±8.42
h

 391.56±9.28
hf 

11.57±430.13   ممح كمػريج الرػديػـ
i

 301.11±9.37
d

 305.21±10.98
d

 

6.12±200.21 ممح كمػريج الكالديػـ
b

 179.19±4.18
a

 175.12±7.23
a

 

8.41±590.15 حسس الخل
m

 461.19±8.31
j

 338.55±7.47
e

 

7.07±485.21 حسس الدتخيظ
l

 401.17±7.58
h

 304.15±9.77
d

 

 إلى وجػد فخوقات معشػية ؼيسا بيشيا  الججوؿتذيخ الؿيع التي تحسل أحخؼ صغيخة مختمفة ضسغ نفذ  -الانحخاؼ السعيارؼ لثلاثة مكخرات ± تسثل الؿيع في الججوؿ الستػسط الحدابي -

 :الغسخلخقائق البظاطا السقمية بعج  التقييم الحدي -2-1-1-6
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، حيث أضيخت نتائج التحميل الغسخلخقائق البصاشا السقمية بعج نتائج التقييع الحدي  (43)يطيخ الججوؿ 

عمى عيشة  تفػقاً معشػياً لكافة العيشات السجروسة (1-43السبيشة في الججوؿ ) الإحرائي بالشدبة لسؤشخ المػف 

السصبقة تفػقاً ، كسا وأضيخت العيشات السشقػعة بسمح كمػريج الرػديػـ وكمػريج الكالديػـ وبكافة التخاكيد الذاىج

، حيث حرمت العيشات السعاممة بكل مغ ممح بالشدبة لمسؤشخ الآنف الحكخ معشػياً عمى كافة العيشات السجروسة

لع يكغ لمتخكيد السدتخجـ أؼ  .لكلا السعاممتيغ 8.9% عمى ؾيسة بمغت 1.5الكالديػـ بتخكيد و كمػريج الرػديػـ 

وجػد تأثيخ معشػؼ لمتخكيد السدتخجـ في  لػحعالسعجنية، بيشسا  العيشات السعاممة بالأملاح ضسغتأثيخ معشػؼ 

أضيخت الشتائج  أما ؼيسا يتعمق بسؤشخ الشكية فقج .العيشات السعاممة بالسدتخمرات الشباتية وحسس الدتخيظ

شتائج تفػؽ كل العيشات ال بيشتالاختلافات بيغ العيشات السجروسة، حيث  تبايغ (2-43السػضحة في الججوؿ )

ؾيسة لمسؤشخ السجروس  أعمىبمغت  .عيشة الذاىج والعيشات السعاممة بسمح كمػريج الكالديػـكل مغ السجروسة عمى 

، وبمغت ادنى ؾيسة ضسغ 9% حيث كانت حػالي 1.5لعيشات السعاممة بسمح كمػريج الرػديػـ بتخكيد ضسغ ا

غيخ مخغػب بالشدبة خؽيف حيث لػحع وجػد شعع  ،8.1% 1.5تخكيد العيشات السعاممة بسمج كمػريج الكالديػـ ب

 في أغمب% 1.5و1% عمى العيشات السعاممة بالتخكيد 0.5العيشات السعاممة بالتخكيد  تتفػقبيشسا لمستحوقيغ، 

العيشات باستثشاء العيشات السعاممة بحسس الخل وممح كمػريج الرػديػـ فمع يكغ لمتخكيد السدتخجـ أؼ تأثيخ 

% لخفس قبػلية الشكية لجػ السحكسيغ بالشدبة لمعيشات 1.5أدػ استخجاـ التخكيد  .معشػؼ عمى السؤشخ السجروس

مغ الشتائج السبيشة  فقج لػحعشدبة لسؤشخ القخمذة بال .%1و 0.5السعاممة بحسس الدتخيظ بالسقارنة مع التخكيديغ 

ضسغ   9ؾيسو لو أعمىعجـ وجػد أؼ فخوؽ معشػية بيغ كافة العيشات السجروسة، حيث بمغت  (3-43في الججوؿ )

والعيشات السعاممة بسدتخمز قذػر [ بكافة التخاكيد]عيشة الذاىج والعيشات السعاممة بسمح كمػريج الكالديػـ  كل مغ

، حيث لع يكغ لاستخجاـ مػاد 8.9و 8.8بيغ  السجروسة العيشات بؿية فيؾيستو  ،  وتخاوحت1.5ؿ بتخكيد البختقا

تفػقاً  (4-43الججوؿ ) شتائج بالشدبة لمقبػؿ العاـالأضيخت  أؼ تأثيخ معشػؼ عمى السؤشخ الأنف الحكخ، الغسخ

ضسغ العيشات قبػؿ العاـ ؾيسة لم أعمىبمغت  .الذاىجلكافة العيشات السجروسة بالسقارنة مغ  ماً امعشػياً وقبػلًا ع

تفػؽ كسا ولػحع  ،8.9 حػالي بؿيسة بمغت السجروسةالتخكيد عشج كل السعاممة بسمح كمػريج الرػديػـ وذلظ 

% بؿيع بمغت 0.5% عمى العيشات السعاممة بالتخكيد 1.5و1العيشات السعاممة بسحمػؿ كمػريج الكالديػـ بالتخكيد 

فأضيخت نتائج التحميل الإحرائي السعاممة بحسس الدتخيظ أما بالشدبة لمعيشات عمى التختيب،  8.5و 8.7، 8.7
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عمى  8.5و8.7،8.5% بؿيع بمغت 1و0.5 % عمى العيشات السعاممة بالتخكيديغ 1كيد تفػؽ العيشات السعاممة بالتخ 

 .[Dewayani et al., 2020]تػافقت ىحه الشتائج مغ  .وذلظ مغ حيث القبػؿ العاـ التختيب

 الغسخلخقائق البظاطا السقمية بعج نتائج التقييم الحدي  (43)الججول 

 الغسخلخقائق البظاطا السقمية بعج  المهن نتائج  (43-1)الججول 
 %1.5تخكيد  %1تخكيد  %0.5تخكيد  السعاممة السصبقة

0.3±7.4 الذاىج
f 

0.2±8.2 مدتخمز أوراؽ الديتػف 
c 

8.5±0.1
b 

8.5±0.1
b 

0.1±7.9 مدتخمز قذػر ثسار الكخيفػف 
de 

8.1±0.2
cd 

8.2±0.1
c 

0.2±8.2 مدتخمز قذػر ثسار الميسػف 
c 

8.5±0.1
b 

8.5±0.1
b 

0.1±7.7 مدتخمز قذػر ثسار البختقاؿ
e 

8.1±0.3
b 

8.1±0.2
b 

0.1±8.9 ممح كمػريج الرػديػـ
a 

8.9±0.1
a 

8.9±0.1
a 

0.1±8.9 ممح كمػريج الكالديػـ
a 

8.8±0.1
a 

8.9±0.1
a 

0.1±7.8 حسس الخل
e 

7.8±0.3
e 

7.9±0.2
de 

0.1±7.9 حسس الدتخيظ
e 

8.2±0.3
c 

8.2±0.2
c 

 الغسخلخقائق البظاطا السقمية بعج  الشكهةنتائج  (43-2)الججول 

0.1±8.4 الذاىج
ef 

0.1±8.7 مدتخمز أوراؽ الديتػف 
bcd 

8.3±0.1
fj 

8.3±0.2
fj 

0.1±8.7 مدتخمز قذػر ثسار الكخيفػف 
bcd 

8.3±0.1
fj 

8.3±0.2
fj 

0.2±8.8 مدتخمز قذػر ثسار الميسػف 
abc 

8.6±0.2
cde 

8.5±0.1
def 

0.2±8.8 مدتخمز قذػر ثسار البختقاؿ
abc 

8.4±0.1
ef 

8.3±0.2
fj 

0.2±8.9 ممح كمػريج الرػديػـ
a 

8.9±0.1
a 

9±0.0
a 

0.2±8.5 ممح كمػريج الكالديػـ
def 

8.4±0.1
e 

8.1±0.2
j 

0.2±8.8 حسس الخل
abc 

8.9±0.1
cd 

8.9±0.2
cd 

0.2±8.9 حسس الدتخيظ
a 

8.9±0.1
ab 

8.5±0.2
de 

 الغسخلخقائق البظاطا السقمية بعج  القخمذةنتائج  (43-3)الججول 

0.1±9 الذاىج
a 

0.2±8.8 مدتخمز أوراؽ الديتػف 
a 

8.9±0.3
a 

8.9±0.3
a 

0.3±8.9 مدتخمز قذػر ثسار الكخيفػف 
a 

8.9±0.2
a 

8.8±0.1
a 

0.2±8.8 الميسػف مدتخمز قذػر ثسار 
a 

8.9±0.3
a 

8.9±0.3
a 

0.2±8.9 مدتخمز قذػر ثسار البختقاؿ
a 

8.8±0.3
a 

9±0.0
a 

0.2±8.8 ممح كمػريج الرػديػـ
a 

8.9±0.3
a 

8.9±0.3
a 

0.0±9 ممح كمػريج الكالديػـ
a

 9±0.0
a

 9±0.0
a

 

0.2±8.8 حسس الخل
a 

8.9±0.3
a 

8.9±0.3
a 

0.2±8.8 حسس الدتخيظ
a 

8.9±0.3
a 

8.9±0.3
a 

 الغسخلخقائق البظاطا السقمية بعج  القبهل العامنتائج  (43-4)الججول 
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0.2±8.3 الذاىج
e 

0.2±8.7 مدتخمز أوراؽ الديتػف 
b 

8.6±0.2
bc 

8.6±0.2
bc 

0.2±8.5 مدتخمز قذػر ثسار الكخيفػف 
cd 

8.4±0.2
de 

8.4±0.2
de 

0.2±8.6 مدتخمز قذػر ثسار الميسػف 
bc 

8.7±0.2
b 

8.6±0.2
bc 

0.2±8.5 قذػر ثسار البختقاؿمدتخمز 
cd 

8.4±0.2
d 

8.5±0.2
dc 

0.2±8.9 ممح كمػريج الرػديػـ
a 

8.9±0.1
a 

8.9±0.1
a 

0.1±8.5 ممح كمػريج الكالديػـ
ab 

8.7±0.2
b 

8.7±0.1
b 

0.2±8.5 حسس الخل
cd 

8.5±0.1
cd 

8.6±0.2
b 

0.2±8.5 حسس الدتخيظ
cd 

8.7±0.1
b 

8.5±0.2
cd 

 تذيخ الؿيع التي تحسل أحخؼ مختمفة ضسغ نفذ الججوؿ إلى وجػد فخوقات معشػية ؼيسا بيشيا.  -الانحخاؼ السعيارؼ لثلاثة مكخرات ± تسثل الؿيع في الججوؿ الستػسط الحدابي 

 :تغظيةتأثيخ مهاد ال -2-1-2
 :التغظيةلخقائق البظاطا السقمية بعج  نتائج السحتهى الساء والديت -2-1-2-1

مع ، حيث كانت الشتائج متقاربة لخقائق البصاشا السقمية بعج التغصية السحتػػ السائينتائج  (44)يطيخ الججوؿ 

والغػار  برسغ الكدانتاف ة، باستثشاء العيشات السغمف[2016[ تاري  ]889السػاصفة الؿياسية الدػرية رقع ]

ضسغ العيشات السغمفة إلى قػة التراؽ الغلاؼ  السحتػػ السائيويعػد سبب تبايغ  ، وكخبػكدي ميتيل الدممػز

الغحائي بخقائق البصاشا وخرائز كل غلاؼ وفقاً لمسادة السرشع مشيا، بحيث يسشع فقجاف الخشػبة مغ العيشات 

في العيشات السغمفة بكخبػكدي  السحتػػ السائيكسا ويفدخ ارتفاع [، Garmakhany et al., 2008] السجروسة

صعػبة تبخخ الساء أثشاء القمي، بالإضافة إلى خرائز الأغمفة الديممػزية الغخوانية اتجاه  ميتيل الديممػز إلى

قذػر ثسار الكخيفػف أؼ . لع يكغ لاستخجاـ مدتخمز [Wibowo et al., 2018]السحافطة عمى رشػبة العيشة 

تػافقت  ، حيثالتغصيةلخقائق البصاشا السقمية بعج كسية الديت  (45)يطيخ الججوؿ  الخشػبة.تأثيخ معشػؼ عمى 

بمغت كسية الديت السستز في  .[2016[ تاري  ]889رقع ] مع السػاصفة الؿياسية الدػريةالشتائج الستحرل عمييا 

، مسا يجؿ عمى أىسية مدتخمز قذػر ثسار الكخيفػف التختيب% عمى 27.01و x2 32.21و x1 عيشتي الذاىج

في خفس كسية الديت السستز. أضيخت نتائج التحميل الإحرائي تفػؽ كافة العيشات السجروسة عمى عيشة 

عيشات الجراسة، حيث  بؿيةالذاىج، كسا ولػحع تسيد عيشات رقائق البصاشا السقمية والسغمفة برسغ الكدانتاف عمى 

السستز ضسغ عيشات رقائق البصاشا السغمفة برسغ الكدانتاف بجوف مدتخمز قذػر ثسار وصمت ندبة الديت 

%، 9.89% وكانت ضسغ العيشات السزاؼ ليا مدتخمز قذػر ثسار الكخيفػف حػالي 10.76الكخيفػف إلى 

سظ يسكغ أف يعدػ سبب التسيد ىحا إلى خرائز صسغ الكدانتاف الحخارية وقجرتو عمى تذكل غلاؼ غحائي متسا
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، وكانت أعمى ؾيسة لمديت السستز في نياية فتخة القمي [Naghavi et al., 2018a]عمى سصح السشتج الغحائي 

ضسغ العيشات  22.61%لمعيشات السغمفة ضسغ العيشات السعاممة بياض البيس السجفف حيث بمغت ندبتيا

ليا مدتخمز قذػر ثسار % ضسغ العيشات السزاؼ 20.01السعاممة بباض البيس السجفف لػحجه وكانت 

الكخيفػف ربسا يعػد ذلظ لزعف وقمة مخونة الأغمفة السذكمة مغ السػاد البخوتيشية وصعػبة التراقيا بالدصح 

الخارجي لمخقائق، يفدخ سبب اختلاؼ كسية الديت السستز ضسغ العيشات السجروسة إلى تخاكيد السػاد 

. لع يكغ لاستخجاـ [Garmakhany et al., 2008]مادة السدتخجمة في صشاعة الأغمفة الغحائية، وشبيعة كل

مدتخمز قذػر ثسار الكخيفػف أؼ تأثيخ معشػؼ في خفس كسية الديت السستز باستثشاء الذاىج والعيشات 

وكانت  [Bouaziz et al., 2016]مع لشتائج الستحرل عمييا متػافقة السعاممة بباض البيس السجفف. كانت ا

  [.Mousa, 2018]واختمفت مع [ Angor, 2013; Alimi et al., 2015; Aminlari et al., 2005]أفزل مغ

 لخقائق البظاطا السقمية بعج التغظية ( نتائج محتهى الساء 44الججول )

 صسغ الغػار صسغ الكدانتاف الرسغ العخبي الذاىج الخشػبة
كخبػكدي ميثيل 

 الديممػز
نذاء الحرة 
بياض البيس  البكتيغ السعجؿ

 السجفف
X1 0.05±1.89

a
 1.93±0.09

a 2.15±0.08
c 2.04±0.07

b 2.15±0.08
c 1.89±0.07

a 1.92±0.05
a 1.91±0.08

a 

X2 0.07±1.88
a
 1.94±0.011

a 2.14±0.07
c 2.03±0.07

b 2.13±0.07
c 1.87±0.08

a 1.93±0.05
a 1.93±0.06

a 

 الديت لخقائق البظاطا السقمية بعج التغظية نتائج محتهى  (45)الججول 
الديت 
 صسغ الغػار صسغ الكدانتاف الرسغ العخبي الذاىج السستز

كخبػكدي ميثيل 
 الديممػز

نذاء الحرة 
بياض البيس  البكتيغ السعجؿ

 السجفف
X1 1.8

i±32.21 15.33±1.1
e 10.76±0.9

ab 12.2±1.5
bc 13.35±1.4

bcd 15.98±1.4
de 13.46±1.3

cde 22.61±1.5
g 

X2 27.01±1.1
h 14.03±1.8

de 9.89±1.4
a 11.4±1.5

ba 11.96±0.92
bc 13.08±1.8

bcd 11.77±1.2
bac 20.01±1.1

f 

-  X1سػاد التغصية العيشات السعاممة بX2سػاد التغصية مزافاً ليل مدتخمز قذػر ثسار الكخيفػف ب العيشات السعاممة 

  :التغظيةلخقائق البظاطا السقمية بعج  السؤشخات المهنيةنتائج  -2-1-2-2

[ *L، فالشدبة لمسؤشخ المػني ]لخقائق البصاشا السقمية بعج التغصيةنتائج السؤشخات المػنية  (46)يطيخ الججوؿ 

باستثشاء العيشات السعاممة بالبكتيغ عجـ وجػد أؼ فخوقات معشػية عشج بيغ كافة العيشات (46-1مغ الججوؿ )لػحع 

عمى التختيب بالشدبة  76.05و75.38وبياض البيس السجفف، والتي بمغت فييسا ؾيسة السؤشخ الآنف الحكخ 

لمعيشات الغيخ معاممة بسدتخمز قذػر ثسار الكخيفػف إما العيشات السعاممة بسدتخمز قذػر الكخيفػف فكانت 

ويفدخ سبب الاختلاؼ بتأثيخ نػع ودرجة تساسظ الغلاؼ الغحائي الس ذكل  عمى التختيب. 78.08و 77.98حػالي 
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أدػ أضافة مدتخمز قذػر الكخيفػف للأغمفة الغحائية  .[Bouaziz et al., 2016] عمى سصح السشتج الغحائي

[ إلى المػف *Lالسحزخة لخفع ؾيسة مؤشخ الإضاءة في كافة عيشات الجراسة، حيث يذيخ ارتفاع ؾيع السؤشخ ]

[ فقج أدػ استخجاـ مػاد التغصية *bأما بالشدبة لسؤشخ درجة الاصفخار ] [.and Moreira, 2002 Garayo]الأفتح 

في الججوؿ شتائج اللخفع ؾيستو وبذكل معشػؼ في أغمب العيشات السجروسة بالسقارنة مع عيشة الذاىج. كسا وأضيخت 

يشات باستثشاء العيشات السعاممة بالبكتيغ فقج تفػقت عمييا العيشات عجـ وجػد فخوؽ معشػية بيغ كافة الع( 2-46)

. أدػ إضافة مدتخمز 28.98السعاممة ببياض البيس السجفف والتي بمغت فييا ؾيسة مؤشخ الاصفخار حػالي 

 26.97قذػر الكخيفػف لخفس ؾيسة مؤشخ الاصفخار وبذكل معشػؼ ضسغ عيشة الذاىج فقط حيث كانت ؾيستو 

ؾيسة السؤشخ الآنف الحكخ لكغ الانخفاض كاف  العيشات العيشات فقج انخفزت ؼيو ، أما بافي23.03وأصبحت 

شتائج بالشدبة لمعيشات الغيخ معاممة الفقج أضيخت ( 46-3الججوؿ )ضاىخياً. ؼيسا يتعمق بسؤشخ الاحسخار 

بسؤشخ الاحسخار، حيث تفػقت بسدتخمز قذػر ثسار الكخيفػف وجػد تبايغ في قجرة الأغمفة الغحائية بالتأثيخ 

العيشات السجروسة بؿيع بمغت  بؿيةالعيشات السعاممة بشذاء الحرة السعجؿ والبكتيغ وكخبػكدي ميتيل الديممػز عمى 

عمى التختيب، بيشسا أدػ استخجاـ صسغ الكدانتاف وبياض البيس والرسغ العخبي لخفع ؾيسة  5.36و 5.23، 5.19

عمى التختيب، وفي نفذ الدياؽ  6.66و 6.88، 6.96ضسغ ىحه العيشات حػالي السؤشخ الآنف الحكخ حيث كاف 

لع يكغ لاستخجاـ صسغ الغػار أؼ تأثيخ معشػؼ عمى مؤشخ الاحسخار. أدػ استخجاـ مدتخمز قذػر الكخيفػف 

لخفس ؾيسة مؤشخ الاحسخار وبذكل معشػؼ في كافة العيشات السجرسة، فكانت ادنى ؾيسة لو ضسغ العيشات 

[ في أغمب *b[ و]*aيسكغ أف يفدخ ارتفاع ؾيسة كل مغ السؤشخ ] .4.23السعاممة بشذاء الحرة السعجؿ حيث بمغ 

ويفدخ [، Bouaziz et al., 2016العيشات السجروسة بدبب التفاعل الحاصل بيغ السجسػعات الأميشية والدكخيات ]

دؼ الأميشية والببتيجات مسا يؤ  حسػضسبب الارتفاع في العيشات السعاممة ببياض البيس السجفف لارتفاع كسية ال

[ نتيجة التفاعل الحاصل بيغ الدكخيات *bو *a] لديادة تذكل السخكبات السدؤولة عغ ازدياد ؾيع السؤشخيغ

لمعيشات  E∆( نتائج تغيخ المػف 46-4يطيخ الججوؿ ) .[Bal et al., 2011] الأميشية حسػضالسخجعة وال

، ات السجروسة بالسقارنة مع الذاىجفي أغمب العيش E∆أدػ استخجاـ مػاد التغصية لخفع ؾيسة  السجروسة، حيث

 19.03ضسغ العيشات السعاممة برسغ الغػار وبياض البيس السجفف حيث كانت حػالي  E∆ؾيسة لػ أعمىوكانت 

. 17.43والتي بمغت ؾيستيا ضسشو حػالي  E∆عمى التختيب، بيشسا أدػ استخجاـ البكتيغ لخفس ؾيسة  18.92و
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ر ثسار الكخيفػف مع مػاد التغصية في أغمب العيشات السجروسة في أثخ وبذكل معشػؼ استخجاـ مدتخمز قذػ 

، باستثشاء العيشات السعاممة ببياض البيس السجفف حيث كاف الانخفاض ضاىخياً. إما بالشدبة E∆خفس ؾيسة 

ارتفاع ؾيستو في كافة العيشات الغيخ معاممة بسدتخمز قذػر ( 46-5مغ الججوؿ )لسؤشخ الاسسخار، فقج لػحع 

ر الكخيفػف بالسقارنة مع الذاىج باستثشاء العيشات السعاممة بالبكتيغ والتي بمغت فييا ؾيسة مؤشخ الاسسخار ثسا

لػحع أف استخجاـ مدتخمز الكخيفػف مع [، كسا وBouaziz et al., 2016] ، تػافقت نتائجشا مع49.78حػالي 

 [.Kurek et al., 2021] معقج خفس ؾيسة معامل الاسسخار وتػافقت ىحه الشتيجة تغصية المػاد 

 نتائج السؤشخات المهنية لخقائق البظاطا بعج التغظية( 46الججول )
 

 :البظاطا السقمية بعج التغظيةلخقائق  نتائج القهة السظبقة لمكدخ -2-1-2-3

ارتفاع  ، حيث أضيخت الشتائجلخقائق البصاشا السقمية بعج التغصيةنتائج القػة السصبقة لمكدخ  (47)يطيخ الججوؿ 

ؾيسة ضسغ  أعمى، وكانت سذكمة عمييا بالسقارنة مع الذاىجؾيسة القػة السصبقة لمكدخ لمعيشات بدبب الأغمفة ال

 البظاطا  السقمية بعج التغظية خقائقل *Lمؤشخ الدظهع نتائج   (46-1)الججول 

 بياض البيس  البكتيغ نذاء الحرة السعجؿ كخبػكدي ميثيل  صسغ الغػار صسغ الكدانتاف الرسغ العخبي الذاىج العيشة

X1 1.4
de± 72.65 74.33±1.5

d 
74.25±1.05

d 
74.58±1.4

d 
72.16±1.3

e 
72.08±1.4

e 
75.38±1.6

cd 
76.05±1.7

bc 

X2 75.25±1.6
cd

 76.92±1.3
bac 

76.93±1.21
bac 

76.9±1.4
bca 

74.81±1.6
d 

74.91±1.1
d 

77.98±1.2
ab 

78.08±1.1
a 

 البظاطا  السقمية بعج التغظية خقائقل *b مؤشخ الاصفخار نتائج   (46-2)الججول  

 بياض البيس  البكتيغ نذاء الحرة السعجؿ  كخبػكدي صسغ الغػار صسغ الكدانتاف الرسغ العخبي الذاىج العيشة

X1 26.97±1.1
d

 28.56±1.1
ab

 28.25±1.09
abc

 28.78±1.1
ab

 27.9±1.1
ab

 28.26±1.1
ab

 27.63±0.9
bdc

 28.98±1.2
 a

 

X2 23.03±0.8
e

 28.06±1.1
abdc

 28.11±1.02
acb

 28.88±0.9
ab

 27.7±0.9
bc

 28.17±1.
 abc

 27.33±1.1
cd

 28.42±0.8
abc

 

 البظاطا  السقمية بعج التغظية خقائقل *aمؤشخ الاحسخار نتائج   (46-3)الججول  

 بياض البيس  البكتيغ نذاء الحرة السعجؿ كخبػكدي ميثيل  صسغ الغػار صسغ الكدانتاف الرسغ العخبي الذاىج العيشة

X1 5.93±0.48
c 

6.66±0.33
d 

6.96±0.29
d 

6.03±0.12
c 

5.36±0.21
b 

5.19±0.19
b 

5.23±0.35
b 

6.88±0.33
d 

X2 4.61±0.1
a 

5.16±0.2
b 

5.72±0.31
bc 

5.13±0.22
b 

4.31±0.11
a 

4.23±0.22
a 

4.29±0.18
a 

5.72±0.4
bc 

 البظاطا  السقمية بعج التغظية خقائقل ΔE تغيخ المهن   نتائج  (46-4)الججول  

 بياض البيس  البكتيغ نذاء الحرة السعجؿ كخبػكدي ميثيل  صسغ الغػار صسغ الكدانتاف الرسغ العخبي الذاىج العيشة

X1 17.42±1.02
c

 18.81±0.8
e

 18.59±0.71
e

 19.03±0.7
f

 18.5±.76
de

 18.83±0.8
e

 17.43±0.9
c

 18.92±0.8
e

 

X2 12.96±0.5
a

 17.45±0.8
c

 17.56±0.76
cd

 17.87±0.8
cd

 17.4±0.77
c

 17.56±0.9
cd

 16.21±0.7
b

 18.05±0.8
cd

 

 البظاطا  السقمية بعج التغظية خقائقل BI تغيخ مؤسخ الاسسخار  نتائج  (46-5)الججول  

 بياض البيس  البكتيغ نذاء الحرة السعجؿ كخبػكدي ميثيل  صسغ الغػار صسغ الكدانتاف الرسغ العخبي الذاىج العيشة

X1 51.43±0.89
d

 54.06±1.1
e

 53.72±0.99
e

 54.06±1.1
e

 53.2±1.03
e

 53.81±1.1
e

 49.78±0.9
c

 53.01±1.2
e

 

X2 40.34±0.68
a

 51.11±0.98
d

 51.96±0.88
d

 51.96±0.95
d

 51.32±1.1
d

 51.45±0.92
d

 47.91±0.88
b

 52.65±0.97
de
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غ عمى التختيب، وكانت العيشات 329.29و 333.21العيشات السغمفة بالبكتيغ وصسغ الكدانتاف حيث بمغت حػالي 

ا الاختلاؼ بصبيعة السػاد السذكمة لمغلاؼ قاربو في ؾيستيا لمذاىج، يفدخ ىحالسعاممة ببياض البيس السجفف م

القخمذة. أدػ إضافة مدتخمز قذػر حيث تديج مغ الرلابة لكغ الؿيسة لع تؤثخ بذكل سمبي في خاصية 

 [.Bouaziz et al., 2016]غ خاصية القخمذة. تػافقت نتائجشا مع يت حدو الكخيفػف للأغمفة الغحائية لخفس ؾيسة 

 لخقائق البظاطا السقمية بعج التغظية( نتائج القهة السظبقة لمكدخ 47الججول )

كخبػكدي ميثيل  الغػارصسغ  صسغ الكدانتاف الرسغ العخبي الذاىج العيشات
 الديممػز

بياض البيس  البكتيغ نذاء الحرة السعجؿ
 السجفف

X1 5.4
b±300.81

 
318.18±5.7

cd
 329.29±6.1

e
 322. 4±4.9

d
 313.01±6.4

c
 312.51±5.9

c
 333.21±4.1

f
 302.27±5.7

b
 

X2 288.99±4.2
a
 313. 1±5.5

c
 317.21±5.8

cd
 315.57±5.7

c
 312.11±5.3

c
 311.71±4.9

c
 325.38±5.7

d
 297.43±5.1

b
 

X1سػاد التغصية العيشات السعاممة بX2تسثل الؿيع في الججوؿ الستػسط سػاد التغصية مزافاً ليل مدتخمز قذػر ثسار الكخيفػف ب العيشات السعاممة 

 :معامل الانكساش الحجسينتائج  -2-1-2-4

، حيث أضيخت نتائج السقمية بعج التغصيةلخقائق البصاشا نتائج معامل الانكساش الحجسي  (48)يطيخ الججوؿ 

تبايغ في قجرة الأغمفة الغحائية في التأثيخ بسعامل الانكساش فبمغت إدنى ؾيسة لو ضسغ  التحميل الاحرائي

لمعيشات السغمفة بالبكتيغ لػحجه والعيشات السزاؼ ليا مدتخمز  20.01و 20.03العيشات السغمفة بالبكتيغ فكانت

. وفي نفذ الدياؽ فقج بمغت أعمى ؾيسة لمسؤشخ الآنف الحكخ ضسغ العيشات السغمفة تختيبالقذػر الكخيفػف عمى 

% لمعيشات السغمفة برسغ الكدانتاف لػحجه والعيشات السزاؼ 24.13و 23.92برسغ الكدانتاف حيث وصمت إلى 

 العيشاتحجسي في يفدخ سبب ارتفاع ؾيسة معامل الانكساش الربسا  .التختيبليا مدتخمز قذػر الكخيفػف عمى 

ىػ تأثيخ خػاص وتخكيب الأغمفة الغحائية في الحج مغ كسية الديت السستز مغ خلاؿ السغمفة برسغ الكدانتاف 

لع يكغ لمسدتخمز السزاؼ للأغمفة أؼ  ؿ دقائق عسمية القمي.التأثيخ في تخكيب الدصح الخارجي لمخقائق خلا

س الجراسات أف معامل الانكساش الحجسي قج يؤثخ ؼيو تأثيخ معشػػ عمى مؤشخ معامل الانكساش. أضيخت بع

ويبقى  ،[Tran et al., 2007] و لية التجاخل بيشيسا السحتػػ السائيكسية الديت السستز، لكغ يبقى العامل الأىع 

نػع وصشف السادة الغحائية وشخيقة القمي ودرجة حخارتو وزمشو ونػع السعاملات السصبقة قبل وأثشاء القمي عػامل 

  [.and Moreira, 2002 Garayo] متجاخمة تؤثخ بذكل سمبي أو إيجابي في معامل الانكساش الحجسي

 لخقائق البظاطا السقمية بعج التغظيةنتائج معامل الانكساش الحجسي  (48)الججول 

كخبػكدي ميثيل  صسغ الغػار صسغ الكدانتاف الرسغ العخبي الذاىج العيشات
 الديممػز

نذاء الحرة 
بياض البيس  البكتيغ السعجؿ

 السجفف



117  

 

X1 22.96±1.4
bc 

21.53±1.3
ab 

23.92±1.4
c 

21.71±1.6
ab 

20.11±1.4
a 

21.63±1.6
ab 

20.03±1.6
a 

22.83±1.6
b 

X2 22.78±1.5
bc 21.73±1.5

b 
24.13±1.6

c 
21.89±1.4

b 
20.63±1.5

ab 
21.4±1.4

 ab 
20.01±1.5

a 
21.73±1.4

b 

 :لخقائق البظاطا السقمية بعج التغظية الأكخيلاميجنتائج محتهى  -2-1-2-5

، حيث بيشت نتائج التحميل الإحرائي لخقائق البصاشا السقمية بعج التغصية الأكخيلاميجكسية  (49)يطيخ الججوؿ 

لكغ بذكل  الستذكل ضسشيا الأكخيلاميجقجرة السػاد السدتخجمة في تغميف رقائق البصاشا عمى خفس كسية 

ْـ قج تذكل شبقة عازلة عمى سصح 60، ويفدخ ىحا الانخفاض بأف الأغمفة الغحائية عشج درجة حخارة تفػؽ شؽيف
ع تغمغل الديت عمى سصح السادة الغحائية شمى صعػبة تبخخ الساء وبالتالي تسالسشتج الغحائي، تعسل ىحه الصبقة ع

وجج العجيج مغ الباحثيغ أف مشتجات البصاشا  ،الأكخيلاميجت السؤدية لتذكل لاعاوداخميا وبالتالي تحج مغ التف

-Gómez][، كسا وبيغ Vega-Castro et al., 2022] السغمفة بأغمفة صالحة للأكل تستاز بشذاط مائي مختفع

Narváez et al., 2019] لسخكبات الشاتجة عغ تفاعل ميلاردأف الأغمفة الرالحة للأكل تحج مغ تذكل ا. 

 لخقائق البظاطا السقمية بعج التغظية الأكخيلاميج نتائج محتهى  (49)الججول 

 صسغ الغػار صسغ الكدانتاف الرسغ العخبي الذاىج العٌنة
كخبػكدي ميثيل 

 الديممػز
نذاء الحرة 
بياض البيس  البكتيغ السعجؿ

 السجفف
X1 895.3±9.3

j 851.8±4.13
i 855.9±5.2

i 856.7±8.1
i 823.01±3.4

h 892.9±6.1
j 746.8±5.1

g 891.8±6.9
j 

X2 202.7±9.5
a 691.0±6.13

f 692.2±7.0
 f 594.6±5.9

c 601.5±6.9
d 690.7±4.9

f 471.4±6.7
b 652.7±6.4

e 

X1 العيشات السعاممة بسػاد التغصيةX2 تسثل الؿيع في الججوؿ الستػسط العيشات السعاممة بسػاد التغصية مزافاً ليل مدتخمز قذػر ثسار الكخيفػف
 الججوؿ. تذيخ الاحخؼ السختمفة الى وجػد فخوؽ معشػية ضسغ- .الانحخاؼ السعيارؼ لثلاثة مكخرات ±الحدابي 

 Vega-Castro]تقاربت نتائجشا مع  ميكخوغخاـ/كغ  746.8في العيشات السغمفة بالبكتيغ  الأكخيلاميجبمغت كسية 

et al., 2022; Zhu, et al., 2024 Jung et al., 2003;.]  أدػ أضافة مدتخمز قذػر الكخيفػف لمعيشات

 ,.Trujillo‐Agudelo et al., 2020 Esmaeili et al]، تقاربت نتائجشا مع في كافة العيشاتو السجروسة لخفز

أف استخجاـ السدتخمرات السائية لشبات الدعتخ والكخاث الإيخاني بتخكيد  [Zokaei et al., 2020]بيغ ، [;2024

بشدبة أقل مغ لػ تع  الأكخيلاميج% مع السػاد الغخاونية لتذكيل أغمفة عمى مشتجات البصاشا السقمية خفس 7-1مغ 

 لآلية تأثيخ السخكبات الفيشػلية.استخجاميا لػحجىا وأوصى بعجـ دمجيا مع بعزيا. ربسا يعػد الدبب في ذلظ 

 :لخقائق البظاطا السقمية بعج التغظية التقييم الحدي -2-1-2-6 

أضيخت الشدبة لسؤشخ المػف. ب، ؼلخقائق البصاشا السقمية بعج التغصيةنتائج التقييع الحدي  (50)يػضح الججوؿ 

 بؿيةتفزيل السحكسيغ لمعيشة السغمفة بالبكتيغ عمى  (50-1السػضحة في الججوؿ ) نتائج التحميل الإحرائي

https://link.springer.com/article/10.1007/s10068-022-01140-w#ref-CR22
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العيشات فمع يكغ ىشاؾ أؼ فخوؽ معشػية بيشيا وبيغ عيشة الذاىج  بؿيةأما بالشدبة ل ،7.9 العيشات بؿية بمغت حػالي

، أدػ إضافة 7.1باستثشاء العيشة السغمفة ببياض البيس السجفف والتي بمغت فييا درجة تقييع المػف حػالي 

ؾيسة لو ضسغ العيشة  أعمىمدتخمز قذػر الكخيفػف لسػاد التغصية لتحديغ مؤشخ المػف في كافة العيشات وكانت 

-2ؼيطيخ الججوؿ ) . إما بالشدبة لمشكية8.4السغمفة بالبكتيغ والتي بمغت فييا ؾيسة السؤشخ الآنف الحكخ حػالي

العيشات ، كسا وكانت الؿيع متقاربة مغ بعزيا  بؿيةعيشة الذاىج عمى  ( نتائج تقييع الشكية، حيث لػحع تفػؽ 50

. لع يكغ لإضافة مدتخمز قذػر 7.5غت فييا حػالي باستثشاء العيشات السغمفة ببياض البيس السجفف والتي بم

 ثسار الكخيفػف لمعيشات أؼ تأثيخ معشػؼ عمى نكيتيا وكاف ارتفاع الؿيع ضاىخياً، إما ؼيسا يتعمق بالقخمذو فقج لػحع

العيشات السجروسة، وامتمكت العيشات السغمفة ببياض البيس  بؿية عمى تفػؽ عيشة الذاىج (50-3مغ الججوؿ )

 لشتائج أما بالشدبة، بالشدبة لمقبػؿ العاـ. 8.1أدنى ؾيسة بالشدبة لمسؤشخ الآنف الحكخ حيث بمغت حػالي  السجفف

فقج كانت العيشات متبايشة ؼيسا بيشيا ومتقاربة وبشدب مختمفة، مسا يطيخ  (4-50السبيشة في الججوؿ ) لقبػؿ العاـا

كسا وأضيخت نتائج التحميل الإحرائي ملائسة أغمب السعاملات في الحفاظ عمى خرائز جػدة رقائق البصاشا، 

 [.Bouaziz et al., 2016]مع تقاربت نتائجشا  العيشات السعاممة بسدتخمز قذػر ثسار الكخيفػف ، بعس تفػؽ 

 لخقائق البظاطا السقمية بعج التغظية نتائج التقييم الحدي (50)الججول 

  لخقائق البظاطا السقمية بعج التغظية نتائج التقييم الحدي المهن ( 50-1الججول ) 
 بياض البيس  البكتيغ نذاء الحرة السعجؿ كخبػكدي ميثيل  صسغ الغػار صسغ الكدانتاف الرسغ العخبي الذاىج عيشة

X1 7.4±0.3
e 

7.4±0.2
e

 7.5±0.2
de

 7.4±0.2
e

 7.5±0.2
de

 7.4±0.2
e

 7.9±0.2
bc

 7.1±0.2
f

 

X2 8.1±0.2
b 

7.7±0.2
cd

 7.9±0.2
bc

 7.9±0.2
bc

 7.9±0.2
bc

 7.8±0.2
c

 8.4±0.2
a

 7.4±0.2
e

 

  لخقائق البظاطا السقمية بعج التغظية نتائج التقييم الحدي الشكهة( 50-2الججول )

 بياض البيس  البكتيغ نذاء الحرة السعجؿ كخبػكدي ميثيل صسغ الغػار صسغ الكدانتاف العخبيالرسغ  الذاىج عيشة

X1 8.4±0.1
a

 8.1±0.1
b

 8.1±0.2
b

 8.0±0.1
bc

 7.8±0.2
d

 7.9±0.1
b

 7.9±0.1
cd

 7.5±0.1
e

 

X2 8.3±0.1
a

 7.9±0.1
cd

 8.1±0.1
b

 7.9±0.1
cd

 7.9±0
.cd

 8.0±0.1
bc

 7.8±0.1
d

 7.6±0.1
e

 

 لخقائق البظاطا السقمية بعج التغظية نتائج التقييم الحدي القخمذة( 50-3الججول )

 بياض البيس  البكتيغ نذاء الحرة السعجؿ كخبػكدي ميثيل  صسغ الغػار صسغ الكدانتاف الرسغ العخبي الذاىج عيشة

X1 9±0.1
a

 8.6±0.2
c

 8.7±0.1
bc

 8.6±0.1
c

 8.7±0.1
bc

 8.7±0.1
bc

 8.7±0.1
bc

 8.1±0.2
d

 

X2 8.9±0.2
ab

 8.7±0.1
bc

 8.6±0.1
c

 8.7±0.2
bc

 8.6±0.1
c

 8.7±0.2
bc

 8.6±0.2
c

 8.1±0.2
d

 

 لخقائق البظاطا السقمية بعج التغظية نتائج التقييم الحدي القبهل العام( 50-4الججول )

 بياض البيس  البكتيغ نذاء الحرة  كخبػكدي ميثيل  صسغ الغػار الكدانتاف صسغ العخبي الذاىج عيشة

X1 8.3±0.2
ab

 8±0.2
e

 8.1±0.1
cd

 8±0.1
d

 8±0.1
d

 8±0.1
d

 8.2±0.1
bc

 7.6±0.2
e

 

X2 8.4±0.1
a

 8.1±0.1
cd

 8.2±0.1
bc

 8.2±0.1
bc

 8.2±0.2
bc

 8.2±0.2
bc

 8.3±0.2
ba

 7.7±0.2
e

 

 ئية:فيدياالسعاملات ال -2-2
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 :التجفيف بظخائقه السختمفةتأثيخ  -2-2-1
 :البظاطا السعاممة بالتجفيف السدبقمحتهى الساء والديت لخقائق نتائج  -2-2-1-1

، 1.87بمغ محتػػ الساء  .[ نتائج محتػػ الساء لخقائق البصاشا السعاممة بالتجؽيف السدبق51-1يػضح الججوؿ ]

% باستخجاـ التفخيغ، السكخويف، الأشعة تحت  10عشج التجؽيف السدبق حتى معجؿ فقج  1.96% ،1.89 ،1.90

عشج التجؽيف السدبق حتى  %1.89، 1.81، 1.75، 1.71، ووصمت إلى التختيبالحسخاء، اليػاء الداخغ عمى 

( 1.71% )30حتى معجؿ فقج  تحت التفخيغ، وتفػقت العيشة السحزخة بالتجؽيف التختيب% عمى  30معجؿ فقج 

 Cruz et]وتػافقت ىحه الشتائج  مع ما أشيخ إليو مغ قبل  .معشػياً مقارنةً مع العيشات السقمية دوف معاممة مدبقة

al., 2018] أما  في محتػػ الساء لخقائق البصاشا. يفي دراستو حػؿ تأثيخ زمغ كل مغ التجؽيف الأولي والقم

[ انخفاض محتػػ الديت لخقائق البصاشا مع زيادة زمغ التجؽيف، 51-2محتػػ الديت السستز ؼيطيخ الججوؿ ]

تفديخ ذلظ بالتغيخات في السداـ بدبب التجؽيف التي أتاحت التبادؿ الحخارؼ دوف الاحتفاظ بالديت داخل ويسكغ 

امتراص الديت يبجأ ، وبيشت أف تؤثخ عمى تقميل محتػػ الجىػف مجسػعة واسعة مغ العػامل التي  السداـ، د رست

وجػد الديت السمترق بدصح القذخة، يتغمغل مع سادة الغحائية أثشاء القمي ، ولكغ عشجما تتبخخ الخشػبة مغ ال

السدبق إلى انخفاض  شخيق التجؽيفعغ  محتػػ الساءخفس  لحلظ يؤدؼ .الديت في البشية السجيخية أثشاء التبخيج

وبمغت ؾيع محتػػ الديت في رقائق البصاشا  .[Liu et al., 2020b] كبيخ في محتػػ الجىػف في السشتج الشيائي

% باستخجاـ التفخيغ، السكخويف، 10عشج التجؽيف السدبق حتى معجؿ فقج  32.16% ،31.05،32.17، 30.93

عشج  %30.23 ،29.36 ،27.04، 27.41، ووصمت إلى التختيبالأشعة تحت الحسخاء، اليػاء الداخغ عمى 

مة ، وجسيعيا أدنى مسا كانت في العيشات السقمية دوف معامالتختيب% عمى 30التجؽيف السدبق حتى معجؿ فقج 

بالشدبة لشتائج الديت السستز في  [Van Loon et al., 2007]%، لتتػافق مع ما وججه 32.21مدبقة وىي 

%،  15-10% قبل القمي إلى خفس امتراص الديت بشدبة 20أصابع البصاشا فأدػ خفس محتػػ الساء بشدبة 

وفدخ ذلظ بأنو عشج التجؽيف تتذكل شبقة سسيكة مغ الخلايا الجافة تعيق امتراص الديت أثشاء القمي اللاحقة 

وتدداد سساكة ىحه الصبقة بديادة مجة التجؽيف، وربسا يعػد سبب حرػؿ العيشات السجففة بالسايكخويف لأدنى 

الجىشية معقجات  حسػضوالتي قج تذكل مع ال، شذاءحجوث تبمػر لحبيبات النتيجةً لؾيسة بالشدبة لمديت السستز 

 .[Long et al., 2020]دىشية نذػية تسشع دخػؿ الديت لجاخل السادة 
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 :السدبق السعاممة بالتجفيفلخقائق البظاطا نتائج السؤشخات المهنية  -2-2-1-2

السعاممة بالتجؽيف السدبق، وتذيخ إلى انخفاض لخقائق البصاشا نتائج السؤشخات المػنية  (52-1)يبيغ الججوؿ 

 *Lمغ حيث الحخارة والدمغ، إذ بمغت درجة الدصػع  بالتجؽيف السدبقشجة السعاممة مع زيادة  *Lدرجة الدصػع 

% باستخجاـ التفخيغ، السكخويف،  10عشج التجؽيف السدبق حتى معجؿ فقج  68.94 ،69.99 ،69.98، 71.92

عشج  67.02، 67.87، 67.89، 70.73، ووصمت إلى التختيبالأشعة تحت الحسخاء، اليػاء الداخغ عمى 

، وتفػقت عيشة القمي التقميجؼ بجوف معاممة مدبقة بأعمى التختيب%عمى 30التجؽيف السدبق حتى معجؿ فقج 

غيخ  للاسسخار [ ويعػد ذلظ,.Pedreschi et al 2007]، وتػافقت نتائجشا مع ما وججه 72.65درجة سصػع وىي 

، مع بعس أجداء سصح الذخيحة أكثخ قتامة فتربح الحؼ يحجث عشج التجؽيف ويدتسخ أثشاء القمي الأنديسي

وربسا يفدخ انخفاض مؤشخ  وشخيقة تجييده تأثيخ الرشف السدتخجـ في السؤشخات المػنية عشج القميالتخكيد عمى 

ويطيخ في  ،مسا يؤدؼ لتقميل انعكاس الزػء عمى سصح رقائق البصاشا السحتػػ السائيالإضاءة نتيجةً لانخفاض 

، 27.96بديادة شجة السعاممة مغ حيث الحخارة والدمغ، وكانت  *bارتفاع درجة الاصفخار  (52-2)الججوؿ 

% باستخجاـ التفخيغ، السكخويف، الأشعة 10عشج التجؽيف السدبق حتى معجؿ فقج  29.90 ،29.40 ،28.41

عشج التجؽيف  30.84 ،30.11 ،29.04، 28.91ووصمت إلى  ،التختيبتحت الحسخاء، اليػاء الداخغ عمى 

وتفػقت العيشة السحزخة بالتجؽيف السدبق باليػاء العادؼ حتى ، التختيب% عمى 30السدبق حتى معجؿ فقج 

 Tajner-Czopek et] تػافقت نتائج الاصفخار مع ما وججه .% عمى العيشات الاخخػ برػرة معشػية 30معجؿ فقج 

 السعاممة بالتجفيف السدبقالبظاطا  خقائقلبعج القمي  الساء والديتنتائج محتهى  (51)الججول 
 السعاممة بالتجفيف السدبقالبظاطا  خقائقلبعج القمي  الساءنتائج محتهى  (51-1)الججول 

 ىػاء تحت حسخاء مكخويف تفخيغ 175التقميجؼ  ـ. ـ

10 % 
1.89±0.05

d 

1.87±0.03
d
 1.90±0.04

de 
 1.89±0.05

df
 1.96±0.05

e  
20 % 1.83±0.05

dc
 1.86±0.06

cd
 1.87±0.04

cd
 1.94±0.06

de 
30 % 1.71±0.06

 a
 1.75±0.05

ab
 1.81±0.06

bc
 1.89±0.04

d 
 السعاممة بالتجفيف السدبق البظاطا خقائقل الديت بعج القمينتائج محتهى  (51-2)الججول 

 ىػاء تحت حسخاء مكخويف تفخيغ 175التقميجؼ  ـ. ـ

10 % 
1.84

d±32.21 
1.31

bc±30.93 1.43
bcd ±31.05 1.61

d±32.17 1.23
d±32.16 

20 % 1.43
b±29.57 1.52

bc±30.12 1.13
bcd±31.24 1.42

cd±31.98 
30 % 1.12

a±27.41 1.22
a±27.04 1.14

b±29.36 1.21
bc±30.23 

  .الججوؿ تذيخ الاحخؼ السختمفة الى وجػد فخوؽ معشػية ضسغ - .الانحخاؼ السعيارؼ لثلاثة مكخرات± تعبخ الشتائج عغ الستػسط  -ـ. ـ: معجؿ فقج الساء. -
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al., 2008]  ذات مؤشخمشتجات يؤدؼ إلى التجؽيف  زمغ تقميلأف والحؼ أشار إلىb*  أقل ويؤثخ حجع القصعة

 *a[ ارتفاع ؾيسة مؤشخ الاحسخار54-3يبيغ الججوؿ ] .ودرجة الحخارة السدتخجمة بذكل رئيدي في الجرجة المػنية

رد ربسا يعػد الدبب في ذلظ لجمتشة الشذا الحؼ يؤدؼ لديادة تفاعل ميلا ة بديادة درجة الحخارة،السقمي لخقائق البصاشا

عشج التجؽيف  6.98 ،6.99 ،6.31، 6.37وصمت إلى ،سختدلة والشاتجة عغ جمتشة الشذاءنتيجة الشيايات ال

حتى معجؿ فقج  تحت التفخيغ، وتفػقت السعاممة بالتجؽيف السدبق التختيب% عمى 30السدبق حتى معجؿ فقج 

زيادة زمغ السعاممة أدت إلى زيادة ، ويلاحع مغ الشتائج أف *a% معشػياً عمى العيشات الأخخػ بأدنى ؾيسة10

، معجؿ التجؽيفة مع ارتفاع السقمي السحدػبة لخقائق البصاشا E∆ارتفعت ؾيسة تغيخ المػف الكمي  .درجة الاحسخار

% باستخجاـ التفخيغ، 10عشج التجؽيف السدبق حتى معجؿ فقج 21.67 ،20.57 ،19.88، 18.6فكانت

 23.56 ،22.54 ،21.45، 20.13، ووصمت إلى التختيبالسكخويف، الأشعة تحت الحسخاء، اليػاء الداخغ عمى 

والسجففة تحت التفخيغ  ، وتفػقت عيشة القمي التقميجؼالتختيب% عمى 30عشج التجؽيف السدبق حتى معجؿ فقج 

[ التي وجج فييا ارتفاع Pedreschi et al., 2007]بأدنى ؾيسة لتغيخ المػف، تػافقت الشتائج مع دراسة % 10لسعجؿ 

كخ سابقاً، وكاف ذلظ أكثخ درجة التغيخ المػف بديادة زمغ وشجة السعاممة الحخارية بدبب الاسسخار الدصحي كسا ذ  

 BI 53.20 ،57.03، 59.26، 61.52بمغت ؾيسة معامل الاسسخار السحدػبة  .وضػحاً بالشدبة لسؤشخ الاسسخار

باستخجاـ التفخيغ، السكخويف، الأشعة تحت الحسخاء، اليػاء الداخغ  %10عشج التجؽيف السدبق حتى معجؿ فقج 

عمى  %30عشج التجؽيف السدبق حتى معجؿ فقج  67.28 ،64.7 ،61.16، 57.88، ووصمت إلى التختيبعمى 

وتفػقت عيشة القمي التقميجؼ عمى السعاملات الأخخػ بسؤشخ الاسسخار، وتػافقت الشتائج مع دراسة ، التختيب

[Capar and Yalcin, 2017]  ؾيسة  ضاانخفالتي وجج فيياL*  مع ارتفاع ؾيسةa* ت المػف علاابدبب تف. 

 السعاممة التجفيف السدبقالبظاطا  خقائقلعج القمي المهنية ب السؤشخاتنتائج   (52)الججول 
 السعاممة التجفيف السدبقالبظاطا  خقائقلبعج القمي  *Lمؤشخ الدظهع نتائج   (52-1)الججول 

 ىػاء تحت حسخاء مكخويف تفخيغ 175التقميجؼ  ـ. ـ

10 % 
1.45

 a±72.65
 

0.92
 ab±71.92 1.08

bc±69.98
 

0.96
 bc±69.99

 
1.12

cd±68.94
 

20 % 1.18
b±70.86 0.91

cd±68.95
 

1.05
cd±68.94

 
1.03

d±67.87
 

30 % 0.97
b±70.73 0.96

d±67.89
 

1.19
d±67.87

 
0.99

d±67.02
 

 السعاممة التجفيف السدبق البظاطا  خقائقل بعج القمي *aمؤشخ الاحسخار نتائج  (52-2)الججول 

10 % 
0.48

 b±5.93
 0.46

 a±5.06 0.37
b±5.86

 
0.49

b±5.83
 

0.33
b±6.03

 

20 % 0.37
b±6.14 0.38

b±6.24
 

0.38
c±6.93

 
0.45

c±6.96
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 :السعاممة بالتجفيف السدبقلخقائق البظاطا نتائج القهة السظبقة لمكدخ  -2-2-1-3

 ،296.27، 294.32 وىي بالتجؽيف السدبقة ممالسعا لخقائق البصاشاالكدخ قػة ( نتائج 53يبيغ الججوؿ )

% باستخجاـ التفخيغ، السكخويف، الأشعة تحت 10عشج التجؽيف السدبق حتى معجؿ فقج غ  299.45 ،296.29

عشج التجؽيف لشدبة فقج قػة الكدخ لخقائق البصاشا بعج القمي  انخفزت، التختيبالحسخاء، اليػاء الداخغ عمى 

 ،350.15، 331.65 وىحا يختبط بالتغيخات في الخرائز الييكمية والسدامية، ووصمت إلى% 10حػالي 

غ في  300.81، بيشسا كانت التختيب% عمى 30عشج التجؽيف السدبق حتى معجؿ فقج غ 356.67 ،341.33

ولكغ ربسا يكػف القػاـ  [Su et al., 2018]وقج تػافق ذلظ مع ما وججه ، لقمي التقميجؼ بجوف معالجة مدبقةعيشة ا

ؾيسة وجج انخفاض [ ,.Van Loon et al 2007]الأدنى مخغػباً بجرجة أكبخ مغ الشاحية الحدية، وفي دراستو 

 .بالسقارنة مع عيشة الذاىج %20فقجاف الػزف بشدبة القػاـ عشج التجؽيف حتى  في تحميل درجة ليذاشة إلى أدنىا

أف وقت التجؽيف يؤثخ بذكل كبيخ عمى خرائز رقائق البصاشا الفيديائية  [Cruz et al., 2018]بيشسا لاحع 

 الرلابة. لارتفاعالحدية وربسا زيادة وقت التجؽيف  والكيسيائية ويمعب دوراً ىاما في تقييع خػاصيا

30 % 0.33
b±6.37 0.26

b±6.31
 

0.37
c±6.99

 
0.42

c±6.98
 

 السعاممة التجفيف السدبقالبظاطا  خقائقلبعج القمي  *bمؤشخ الاصفخار نتائج  (52-3)الججول 
10 % 

1.05
e±26.97

 
0.61

de±27.96
 

0.83
cd±28.41

 
0.75

bc±29.40
 

0.79
 ab±29.90

 

20 % 0.74
cbd±28.62

 
0.71

bcd±28.98
 

0.64
ab±29.96

 
0.85

a±30.12
 

30 % 0.86
bcd±28.91

 
0.33

bc±29.04
 

0.73
a±30.11

 
0.86

a ±30.84
 

 السعاممة التجفيف السدبقالبظاطا  خقائقلبعج القمي  ΔEتغيخ المهن الكمي  مؤشخ نتائج   (52-4)الججول 
10 % 

1.02
 a±17.42

 
0.89

b±18.6
 

0.84
c±19.88

 
0.97

cd±20.57
 

0.92
d±21.67

 

20 % 0.91
c ±19.77

 
0.99

cde ±20.88
 

0.85
eh±21.96

 
0.94

hi±22.52
 

30 % 0.86
c±20.13

 
0.78

deh±21.45
 

0.91
hi±22.54

 
0.88

i±23.56
 

 السعاممة التجفيف السدبقالبظاطا  خقائقلبعج القمي  BIنتائج  مؤشخ الاسسخار  (52-5)الججول 

10 % 
0.89

 a ±51.44
 

53.20±0.73
b
 57.03±0.89

cd
 59.26±0.83

e
 61.52±0.88

f
 

20 % 56.84±0.83
c
 59.40±0.82

e
 63.08±0.84

g
 64.62±0.79

h
 

30 % 57.88±0.79
d
 61.16±0.76

f
 64.7±0.81

h
 67.28±0.85

i
 

  .الججوؿتذيخ الاحخؼ السختمفة الى وجػد فخوؽ معشػية ضسغ  - .الانحخاؼ السعيارؼ لثلاثة مكخرات± تعبخ الشتائج عغ الستػسط  -ـ. ـ: معجؿ فقج الساء. -

 السعالجة بالتجفيف السدبقالبظاطا  خقائقلبعج القمي  قهة الكدخ( نتائج 53الججول )

 ىػاء تحت حسخاء مكخويف تفخيغ 175التقميجؼ  ـ. ـ

10 % 
300.81±5.41

a
 

294.32±6.40
a
 296.27±5.39

a
 296.29±6.34

a
 299.45±5.42

 a
 

20 % 308.46±6.37
 b
 344.26±5.94

de
 314.28±4.40

b
 350.32±5.85

ef
 

 30% 331.65±5.43
c 350.15±6.96

e 341.33±6.38
d 356.67±5.73

f 
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 :لخقائق البظاطا السعاممة بالتجفيف السدبق الحجسينتائج معامل الانكساش  -2-2-1-4

، 21.31وىي لخقائق البصاشا السعاممة بالتجؽيف السدبق ؾيع معامل الانكساش الحجسي (54)يطيخ الججوؿ 

% باستخجاـ التفخيغ، السكخويف، الأشعة 10% عشج التجؽيف السدبق حتى معجؿ فقج 26.98 ،24.47 ،23.46

% عشج التجؽيف 27.96 ،25.18 ،24.12، 22.45ووصمت إلى ، التختيبتحت الحسخاء، اليػاء الداخغ عمى 

عمى % 10حتى معجؿ فقج  التفخيغبالتجؽيف معاممة  ، وتفػقتعمى التختيب% 30السدبق حتى معجؿ فقج 

معامل الانكساش عشج استخجاـ التجؽيف  ارتفاعالعيشات الأخخػ بأدنى ؾيسة لسعامل الانكساش، وتذيخ الشتائج إلى 

 ق.ف السدبدخ ذلظ بانييار ججار الخمية عشج التجؽيوف   [Su et al., 2018]السدبق وقج تػافق ذلظ مع ما وججه 

 :لخقائق البظاطا السعاممة بالتجفيف السدبق الأكخيلاميجنتائج محتهى  -2-2-1-5

السعاممة بالتجؽيف السدبق، ارتفع محتػػ البصاشا  خقائقلبعج القمي  الأكخيلاميج( نتائج محتػػ 55يبيغ الججوؿ )

، 1039.65، 1037.77، 978.50، وكانت في العيشات السختبخة بالسقارنة مع القمي التقميجؼ الأكخيلاميج

% باستخجاـ التفخيغ، السكخويف، الأشعة 10ميكخوغخاـ/كغ عشج التجؽيف السدبق حتى معجؿ فقج  1066.06

، التختيب% عمى 19.07، 16.12، 15.91، 9.29، بسعجؿ ارتفاع التختيبتحت الحسخاء، اليػاء الداخغ عمى 

ميكخوغخاـ/كغ عشج التجؽيف السدبق حتى معجؿ  1163.56، 1119.26، 1114.49، 1070.89ووصمت إلى 

 .السعاممة معشػياً بأدنى محتػػ أكخيلاميج في العيشات السجروسة، وتفػقت العيشات غيخ التختيب% عمى 30فقج 

 .[Liu et al., 2021] ما ذكخه ، ومع[Pedreschi et al., 2007]تػافقت الشتائج مع 

 السعالجة بالتجفيف السدبقالبظاطا  خقائقلبعج القمي  الأكخيلاميج( نتائج محتهى 55الججول )
 ىػاء تحت حسخاء مكخويف تفخيغ 175التقميجؼ  ـ. ـ

10 %  978.50±7.88
b
 1037.77±9.96

d
 1039.65±6.69

d
 1066.06±7.99

 e
 

 19.07 16.12 15.91 9.29 ـ. ع %

20 % 895.32±9.3
 a
 1016.73±7.36

c
 1075.82±9.58

f
 1075.12±5.77

f
 1112.44±5.67

g
 

 24.25 20.08 20.16 13.56 - ـ. ع %

 السعاممة بالتجفيف السدبقالبظاطا  خقائقلبعج القمي  معامل الانكساش الحجسي( نتائج 54الججول ) 

 ىػاء تحت حسخاء مكخويف تفخيغ 175التقميجؼ  ـ. ـ

10 % 
22.96±1.46

bca
 

21.31±2.32
a
 23.46±2.33

abcd
 24.47±2.29

bcde
 25.98±1.24

de
 

20 % 21.62±1.31
ab 

23.89±2.40
abcd

 24.86±2.34
bcde

 26.07±2.13
de

 

30 % 22.45±2.20
ab 

24.12±1.42
bcd

 25.18±1.38
cde

 26.96±2.37
e
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30 %  1070.89±9.47
 e
 1114.49±7.76

g
 1119.26±6.79

h
 1163.56±5.95

i
 

 29.96 24.01 24.48 19.61 ـ. ع %

 .ضسغ الججوؿتذيخ الاحخؼ السختمفة الى وجػد فخوؽ معشػية   .الانحخاؼ السعيارؼ لثلاثة مكخرات± تعبخ الشتائج عغ الستػسط  .الأكخيلاميجـ. ـ: معجؿ فقج الساء ـ. ع: معجؿ الارتفاع في محتػػ  --

 :لخقائق البظاطا السعاممة بالتجفيف السدبق نتائج التقييم الحدي -2-2-1-6

، 7.6بمغت نتائج المػف  .السعاممة بالتجؽيفالبصاشا  خقائقل( نتائج التقييع الحدي بعج القمي 56يػضح الججوؿ )

% باستخجاـ التفخيغ، السكخويف، الأشعة تحت 10عشج التجؽيف السدبق حتى معجؿ فقج  7.2 ،7.3 ،7.3

عشج التجؽيف السدبق حتى معجؿ فقج  6.9 ،7.1 ،7.2، 7.4، ووصمت إلى التختيبالحسخاء، اليػاء الداخغ عمى 

بأعمى درجة لتقييع المػف ىي والعيشات السجففة حتى فقج رشػبة تفػقت عبيشة الذاىج ، التختيب% عمى  30

% باستخجاـ  10عشج التجؽيف السدبق حتى معجؿ فقج  8.1 ،8.2 ،8.2، 8.5ؼيسا كانت نتائج الشكية  %.10

عشج  8.0 ،7.9 ،7.9، 8.6، ووصمت إلى التختيبالتفخيغ، السكخويف، الأشعة تحت الحسخاء، اليػاء الداخغ عمى 

 8.9 ،8.8 ،8.8، 8.8وصمت نتائج القخمذة حدياً إلى  .التختيب% عمى 30التجؽيف السدبق حتى معجؿ فقج 

% باستخجاـ التفخيغ، السكخويف، الأشعة تحت الحسخاء، اليػاء الداخغ 10عشج التجؽيف السدبق حتى معجؿ فقج 

، التختيب% عمى 30عشج التجؽيف السدبق حتى معجؿ فقج  7.3 ،7.4 ،8.0، 8.4، ووصمت إلى التختيبعمى 

كانت نتائج القبػؿ  .في عيشة القمي التقميجؼ بجوف معالجة مدبقة وتفػقت بأعمى درجة لمقخمذة 9.0بيشسا كانت 

% باستخجاـ التفخيغ، السكخويف، الأشعة 10عشج التجؽيف السدبق حتى معجؿ فقج  8.1 ،8.1 ،8.1، 8.3العاـ 

عشج التجؽيف السدبق حتى  7.4 ،7.5 ،7.7، 8.1، ووصمت إلى التختيبتحت الحسخاء، اليػاء الداخغ عمى 

عيشة القمي التقميجؼ بجوف معالجة مدبقة بأعمى درجات القبػؿ العاـ، تفػقت ، بيشسا التختيب% عمى 30معجؿ فقج 

 والدمغدرجات الحخارة  وفدخ ذلظ بأف [Tajner-Czopek et al., 2008]وتػافقت نتائج التقييع الحدي مع ما وججه 

في التجؽيف التقميجؼ تؤدؼ إلى حجوث أضخار  ياتاللازـ لإزالة الساء مغ السادة الخاـ التي تحتػؼ عمى الدكخ 

ذات  نيائية صحيح إلى مشتجات غيخ بذكلاستخجاـ بعس شخائق التجؽيف يؤدؼ وكحلظ جديسة لمشكية والمػف 

  .جػدة عالية إلى تكاليف شاقة مختفعةبيشسا تحتاج بعس شخائق التجؽيف التي تعصي مشتجات ذات  جػدة رديئة

 السعاممة بالتجفيف السدبقالبظاطا  خقائقلبعج القمي نتائج التقييم الحدي  (56)الججول 
 السعاممة بالتجفيف السدبقالبظاطا  خقائقللمهن بعج القمي نتائج التقييم الحدي  (56-1)الججول 

 ىػاء تحت حسخاء مكخويف تفخيغ 175التقميجؼ  ـ. ـ

10 % 
0.3

ab±7.4
 0.2

a ±7.6 0.1
bca±7.3

 
0.2

bc±7.3
 

0. 2
bce±7.2

 

20 % 0.2
ab±7.5 0.2

bcd±7.2
 

0.2
bcd±7.2

 
0.1

de±7.0
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 بالسهجات فهق الرهتية:الدمق  -2-2-2

 :محتهى الساء والديت لخقائق البظاطا السعالجة بالسهجات فهق الرهتيةنتائج  -2-2-2-1

بمغ محتػػ الساء  .نتائج محتػػ الساء لخقائق البصاشا السعالجة بالسػجات فػؽ الرػتية (57-1)الججوؿ يػضح 

، 75، 65، 55دقائق عمى درجة  5عشج استخجاـ السػجات فػؽ الرػتية لسجة  1.88%، 1.89، 1.78، 1.68

85  10عشج استخجاـ السػجات فػؽ الرػتية لسجة  %1.92، 1.93، 1.84، 1.77، بيشسا كانت التختيبـ عمى 

عشج  %1.98، 1.96، 1.85، 1.79، ووصمت إلى التختيبعمى ـ  85، 75، 65، 55درجة دؾيقة عمى درجة 

، وتػافقت التختيبعمى  ـ 85، 75، 65، 55درجة دؾيقة عمى درجة  15استخجاـ السػجات فػؽ الرػتية لسجة 

ىحه الشتائج مع ما أشيخ إليو في دراسات سابقة حيث يسكغ تفديخ ارتفاع محتػػ الساء في رقائق البصاشا بديادة 

 ,.Li et al؛ Jozwiak et al., 2021]إلى انخفاض معامل التػصيل الحخارؼ  للأمػاج مسا يؤدؼ زمغ التعخض

معشػية  كانت مع السػجات فػؽ الرػتية 55ولا بج مغ الاشارة إلى أف ىحه الفخوؽ عشج استخجاـ الجرجة[ 2017

 معياراً  الساء والديتمحتػػ  يعج .بالسقارنة مع العيشات السقمية مع الدمق فقط والعيشات السقمية دوف معاممة مدبقة

أما محتػػ الديت السستز ، السجيخية وبشيتوالسشتج الشيائي  قبػؿعمى  التأثيخى السقمية نطخاً  السشتجاتلجػدة  ميساً 

، زمغ السعاممة بالأمػاج فػؽ الرػتيةمحتػػ الديت لخقائق البصاشا مع زيادة  خفاضاف (57-2)ؼيطيخ الججوؿ 

عسمية  حيث تؤدؼيسكغ تفديخ ذلظ بالتغيخات البشائية الشاتجة عغ السعاممة بالسػجات فػؽ الرػتية والحخارة، 

30 % 0.
 ab±7.4 0.1

bcd±7.2
 

0.2
ce±7.1

 
0.02

e±6.9
 

 السعاممة بالتجفيف السدبق البظاطا خقائقل لمشكهة بعج القمينتائج التقييم الحدي  (56-2)الججول 
10 % 

0.1
a±8.4

 
0.2

a±8.5 0.1
b±8.2

 
0.1

b±8.2
 

0.2
bc±8.1

 

20 % 0.1
a±8.5 0.2

bc±8.0
 

0.2
 bc±8.0

 
0.2

 c±7.9
 

30 % 0.2
a ±8.6 0.2

c±7.9
 

0.1
c±7.9

 
0.2

 bc±8.0
 

 السعاممة بالتجفيف السدبق البظاطا خقائقللمقهام بعج القمي نتائج التقييم الحدي  (56-3)الججول 
10 % 

0.02
 a±9.0

 

0.1
a±8.8

 
0.2

 a±8.8
 

0.1
a±8.8

 
0.2

a±8.9
 

20 % 0.1
a±8.7

 
0.2

bc±8.3
 

0. 3
bc±8.1

 
0.3

bc±8.1
 

30 % 0.2
b±8.4

 
0.2

c±8.0
 

0.3
d ±7.4

 
0.3

d±7.3
 

 السعاممة بالتجفيف السدبق البظاطا خقائقللمقبهل العام بعج القمي نتائج التقييم الحدي  (56-4)الججول 
10 % 

0.2
 a±8.3

 
0.2

a±8.3
 

0.2
a±8.1

 
0.2

a±8.1
 

0.2
 a±8.1

 

20 % 0.2
a±8.2

 
0.2

b±7.8
 

0.2
b±7.8

 
0.2

bc±7.7
 

30 % 0.2
a±8.1

 
0.2

bc±7.7
 

0.2
cd±7.5

 
0.2

d±7.4
 

 .الججوؿتذيخ الاحخؼ السختمفة الى وجػد فخوؽ معشػية ضسغ - .الانحخاؼ السعيارؼ لثلاثة مكخرات± تعبخ الشتائج عغ الستػسط   ـ. ـ: معجؿ فقج الساء -



116  

 

خفس مدامية يوبالتالي  ،الدمق لتشذيط أنديع البكتيشدتخاز والحؼ ييجـ الججر الخمػية لمخلايا الدصحية لمبصاشا

 75عمىـ  55و 65كسا ولػحع تفػؽ درجتي الحخارة [. ;Tuta et al, 2010] الخلايا مسا يسشع امتراص الديت

عشج استخجاـ  %30.18، 30.16، 28.05، 28.04ـ. بمغت ؾيع محتػػ الديت في رقائق البصاشا  85و

، 24.96، بيشسا كانت التختيبعمى ـ  85، 75، 65، 55درجة دقائق عمى درجة  5السػجات فػؽ الرػتية لسجة 

، 65، 55درجة دؾيقة عمى درجة  10عشج استخجاـ السػجات فػؽ الرػتية لسجة  27.27%، 27.25، 25.11

75 ،85  عشج استخجاـ السػجات فػؽ  %24.93 ،24.91، 22.37، 22.10، ووصمت إلى التختيبعمى ـ

في  مسا كانت دنى، وجسيعيا أالتختيبعمى  ـ 85، 75، 65، 55درجة دؾيقة عمى درجة  15الرػتية لسجة 

 [ وPaunović et al., 2021]العيشات السقمية مع الدمق فقط والعيشات السقمية دوف معاممة مدبقة ، لتتػافق مع 

[Sani et al., 2018 الحؼ ] وجج أف زيادة زمغ السعالجة السدبقة بالسػجات الرػتية أدػ إلى خفس امتراص

 .لية استبجاؿ الساء لامتراص الديتالبشية السجيخية و بالتغيخات في الديت في السشتجات السقمية، ويفدخ ذلظ 

 :لخقائق البظاطا السعالجة بالسهجات فهق الرهتيةنتائج السؤشخات المهنية  -2-2-2-2

، وتذيخ إلى ارتفاع لخقائق البصاشا السعالجة بالسػجات فػؽ الرػتيةنتائج السؤشخات المػنية  (58)يبيغ الججوؿ 

شجة السعاممة بالسػجات فػؽ الرػتية مغ حيث الحخارة والدمغ، إذ بمغت درجة مع زيادة  *Lدرجة الدصػع 

دقائق عمى درجة  5عشج استخجاـ السػجات فػؽ الرػتية لسجة  L* 74.76 ،74.78 ،73.79 ،73.75الدصػع 

55 ،65 ،75 ،85 عشج استخجاـ السػجات  41.28، 73.86، 75.84، 75.11، ووصمت إلى التختيبعمى  ـ

 السعالجة بالسهجات فهق الرهتيةالبظاطا  خقائقلبعج القمي  الساء والديتنتائج محتهى  (57)الججول 
 السعالجة بالسهجات فهق الرهتيةالبظاطا  خقائقلبعج القمي  الساءنتائج محتهى  (57-1)الججول 

 ـ 85 ـ 75 ـ 65 ـ 55 ـ 85الدمق فقط  ـ 175التقميجؼ  الدمغ

 د 5
1.89±0.05

 c
 1.94±0.05

e 

1.68±0.07
a
 1.78±0.05

b
 1.89±0.05

 cde
 1.88±0.06

 cde 

0.06±1.77 د10
b
 1.84±0.06

bc
 1.93±0.04

 de 1.92±0.05
 de 

0.06±1.79 د 15
b
 1.85±0.05

 bcd
 1.96±0.04

e 1.98±0.06
e 

 السعالجة بالسهجات فهق الرهتيةالبظاطا  خقائقل الديت بعج القمينتائج محتهى  (57-2)الججول 
 ـ 85 ـ 75 ـ 65 ـ 55 ـ 85الدمق فقط  ـ 175التقميجؼ  الدمغ

 د 5
32.21±1.84

e 32.06±1.33
de 

28.04±0.91
c 28.05±0.89

 c 30.16±1.19
d
 30.18±1.69

d 

0.97±24.96 د10
 b 25.11±1.93

b 27.25±1.88
c 27.27±1.35

c 

1.13±22.10 د 15
a 22.37±1.24

 a 24.91±1.82
b 24.93±1.46

b 
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، وتفػقت السعاممة بالدمق مع السػجات فػؽ الرػتية عشج درجتي حخارة التختيبدؾيقة عمى  15فػؽ الرػتية لسجة 

ـ مقارنةً بالعيشات السقمية دوف معاممة مدبقة ، بيشسا لع يمحع أؼ فخوؽ معشػية ؼيسا بيشيا وبيغ العيشات  65و 55

ـ  85و 75. كانت السعاممة بالدمق مع السػجات فػؽ الرػتية عشج 85السعاممة بالدمق فقط عمى درجة حخارة 

الحؼ وجج انخفاض  [Zhang et al., 2021]خه قخيبة مغ الذاىج دوف فخوؽ معشػؼ، وتػافقت ىحه الشتائج مع ما ذك

غيخ معشػؼ في بديادة زمغ السعالجة بالسػجات فػؽ الرػتية، وربسا تعػد الديادة غيخ السعشػية  التي ضيخت في 

درجة  نخفاضأيزاً ا (58-2)يطيخ في الججوؿ  .دراستشا الحالية إلى استخجاـ الحخارة مع السػجات فػؽ الرػتية

عشج  27.80، 27.83، 27.85، 27.74، وكانت ولكغ بذكل غيخ معشػؼ  بديادة شجة السعاممة *bالاصفخار

، ووصمت إلى التختيبعمى ـ  85، 75، 65، 55دقائق عمى درجة  5استخجاـ السػجات فػؽ الرػتية لسجة 

وتفػقت  ،التختيبدؾيقة عمى  15عشج استخجاـ السػجات فػؽ الرػتية لسجة  84.43، 27.70، 26.93، 26.81

تبيغ الشتائج  .[Qiu et al., 2018]. تػافقت نتائج الاصفخار مع ما وججه الاصفخار ؾيسة لسؤشخ أعمىعيشة الذاىج ب

، 4.12ة بديادة شجة السعاممة فكانت السقمي لخقائق البصاشا  *aانخفاض ؾيسة مؤشخ الاحسخار (58-3في الججوؿ )

ـ عمى  85، 75، 65، 55دقائق عمى درجة  5عشج استخجاـ السػجات فػؽ الرػتية لسجة  4.26، 4.23، 4.21

دؾيقة عمى  15عشج استخجاـ السػجات فػؽ الرػتية لسجة  3.2، 3.22، 3.11، 3.01، ووصمت إلى التختيب

بالعيشات السقمية مع ، مقارنةً *aبأدنى ؾيسة   ْـ55، وتفػقت السعاممة بالدمق مع السػجات فػؽ الرػتية عشجالتختيب

الدمق فقط والعيشات السقمية دوف معاممة مدبقة. ويلاحع مغ الشتائج أف زيادة زمغ السعاممة أدت إلى خفس درجة 

 القمي مع ارتفاع درجة حخارة القمي أثشاء عسميةالسحدػبة  E∆ارتفعت ؾيسة تغيخ المػف الكمي  .الاحسخار بذكل عاـ

عشج استخجاـ  E 17.50 ،17.61 ،17.59 ،17.64∆، إذ بمغت ؾيسة  وانخفزت مع زيادة زمغ السعاممة

، 16.66، ووصمت إلى التختيبعمى  ـ 85، 75، 65، 55دقائق عمى درجة  5السػجات فػؽ الرػتية لسجة 

، بيشسا كانت التختيبدؾيقة عمى  15عشج استخجاـ السػجات فػؽ الرػتية لسجة  17.63، 17.59، 16.84

في عيشة القمي التقميجؼ بجوف معالجة مدبقة والسعاممة بالدمق فقط بجوف مػجات فػؽ صػتية  16.96، 17.42

مقارنةً بالعيشات دؾيقة  15لسجة  ـ  55عمى التختيب وتفػقت السعاممة بالدمق مع السػجات فػؽ الرػتية عشج 

 Bai et] المػف، وفي دراسة أجخاىاالسقمية مع الدمق فقط والعيشات السقمية دوف معاممة مدبقة بأدنى ؾيسة لتغيخ 

al., 2022]  وجج انخفاض في ؾيسة تغيخ المػف عشج زيادة زمغ السعاممة بالسػجات فػؽ الرػتية وىحا يلاحع عشج



118  

 

عشج  BI 49.36 ،49.66 ،49.63،49.69بمغت ؾيسة معامل الاسسخار السحدػبة  .السقارنة ما بيغ السعاملات

، ووصمت إلى التختيبعمى ـ  85، 75، 65، 55دقائق عمى درجة 5استخجاـ السػجات فػؽ الرػتية لسجة 

، وتفػقت التختيبدؾيقة عمى  15عشج استخجاـ السػجات فػؽ الرػتية لسجة  34.34، 49.07، 47.39، 46.83

ـ مقارنةً بالعيشات السقمية مع الدمق فقط والعيشات السقمية  55السعاممة بالدمق مع السػجات فػؽ الرػتية عشج 

لمسشتج  BIدوف معاممة مدبقة. بأدنى ؾيسة مؤشخ الاسسخار، ولكغ أدػ زيادة زمغ السعاممة إلى خفس ؾيسة 

 [.Amaral et al., 2015وججه ]وىحا يتػافق مع ما  85 و 75باستثشاء العيشات السعاممة عشج درجة حخارة  الشيائي

 :لخقائق البظاطا السعالجة بالسهجات فهق الرهتيةنتائج القهة السظبقة لمكدخ  -2-2-2-3

 السعالجة بالسهجات فهق الرهتيةالبظاطا  خقائقلالسؤشخات المهنية بعج القمي نتائج   (58)الججول 
 السعالجة بالسهجات فهق الرهتيةالبظاطا  خقائقلبعج القمي  *Lمؤشخ الدظهع نتائج   (58-1)الججول 

 ـ 85 ـ 75 ـ 65 ـ 55 ـ 85الدمق فقط  ـ 175التقميجؼ  الدمغ

 د 5
1.45

b±72.65
 

1.11
 ab±73.74

 
0.99

a±74.76 1.41
a±74.78

 
1.06

ab±73.79
 

1.27
ab±73.75 

1.17 د10
a±74.95 0.87

a±75.09
 

1.29
a±74.64

 
1.31

a±74.60 

1.22 د 15
a±75.11 1.39

a±74.84
 

1.03
ab±73.86

 
1.15

ab±73.82 

 بالسهجات فهق الرهتيةالسعالجة البظاطا  خقائقل بعج القمي *bمؤشخ الاصفخار نتائج  (58-2)الججول 
 د 5

1.05
a±26.97

 
0.65

b±27.02 

0.89
b±27.74

 
0.88

b±27.85
 

1.01
b±27.83

 
0.91

b±27.80 

1.04 د10
b±27.1 0.93

b±27.61
 

0.81
b±27.67

 
0.84

b±27.69 

0.96 د 15
b±26.81 1.17

b±26.93
 

0.89
b±27.70

 
0.79

b±27.74 

 السعالجة بالسهجات فهق الرهتيةالبظاطا  خقائقلبعج القمي  *aمؤشخ الاحسخار نتائج  (58-3)الججول 
 د 5

0.48
c±5.93

 
0.51

b±4.23 

0.57
b±4.12 0.38

b±4.21
 

0.72
b±4.23

 
0.65

b±4.26 

0.49 د10
a±3.07

 
0.65

a±3.18
 

0.68
a±3.20

 
0.72

a±3.24 

0.66 د 15
a±3.01

 
0.48

a±3.11
 

0.71
a±3.22

 
0.59

a±3.20 

 السعالجة بالسهجات فهق الرهتيةالبظاطا  خقائقلبعج القمي  ΔEتغيخ المهن الكمي  مؤشخ نتائج  (58-4)الججول 
 د 5

1.02
 a±17.42

 
0.89

a±16.96 

1.09
a±17.50

 
1.05

a±17.61
 

0.98
a±17.59

 
1.08

a±17.64 

0.98 د10
a±16.75

 
0.89

a±17.23
 

0.84
a±17.20

 
0.92

a±17.24 

1.11 د 15
a±16.66

 
0.96

a±16.84
 

0.82
a±17.59

 
0.99

a±17.63 

 السعالجة بالسهجات فهق الرهتيةالبظاطا  خقائقلبعج القمي  BIنتائج  مؤشخ الاسسخار  (58-5)الججول 
 د 5

0.89
d±51.44

 
0.77

c±49.98
 

49.36±0.93
c
 49.66±0.92

c
 49.63±0.91

c
 49.69±0.98

c 

0.84±46.82 د10
a 47.86±0.82

b
 47.87±0.84

b
 47.92±0.91

b 

0.98±46.83 د 15
a 47.39±0.97

ab
 49.07±0.79

c
 49.17±0.94

c 

  .تذيخ الاحخؼ السختمفة الى وجػد فخوؽ معشػية ضسغ الدصخ الػاحج - .الانحخاؼ السعيارؼ لثلاثة مكخرات± تعبخ الشتائج عغ الستػسط -
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 ػجباتمع الدسات الحدية لم الكدخ مغ السؤشخات الأساسية لتقييع الرلابة والقخمذة بدبب ارتباشويعج مؤشخ قػة 

، 284.36وىي السعالجة بالسػجات فػؽ الرػتية  لخقائق البصاشاالكدخ قػة نتائج  (59)يبيغ الججوؿ  .الخؽيفة

، 75، 65، 55دقائق عمى درجة  5غ عشج استخجاـ السػجات فػؽ الرػتية لسجة  243.45،833.33، 266.23

85  غ عشج استخجاـ السػجات فػؽ  833.48، 213.56، 221.47، 236.16، ووصمت إلى التختيبعمى ـ

عمى العيشات  وتفػؽ الذاىج دوف معالجة مدبقة،ـ  85، 75، 65، 55دؾيقة عمى درجة  15الرػتية لسجة 

الحؼ فدخ [ Zhang et al., 2021]الأخخػ بأعمى ؾيسة لقػة الكدخ ووجج مثل ىحا الانخفاض في دراسة أجخاىا 

 .ذلظ بالتغيخات التي ت حجثيا السػجات في بشية الخلايا الشباتية لمبصاشا ويدداد ىحا التأثيخ بديادة زمغ السعاممة

 :لخقائق البظاطا السعالجة بالسهجات فهق الرهتية نتائج معامل الانكساش الحجسي -2-2-2-4

 لخقائق البصاشا السعالجة بالسػجات فػؽ الرػتيةبعج القمي  ؾيع معامل الانكساش الحجسي( 60) يطيخ الججوؿ

، 55دقائق عمى درجة  5% عشج استخجاـ السػجات فػؽ الرػتية لسجة  86.16، 20.34، 20.62، 21.46وىي 

65 ،75 ،85  عشج استخجاـ السػجات فػؽ 32.25، 18.94، 18.58، 19.72، ووصمت إلى التختيبعمى ـ %

% في عيشة القمي التقميجؼ والسعاممة بالدمق 21.85، 22.96، بيشسا كانت التختيبدؾيقة عمى  15الرػتية لسجة 

عمى العيشات ـ معشػياً  75دؾيقة عمى الجرجة  15بالسػجات الرػتية لسجة السعاممة  فقط عمى التختيب وتفػقت

الأخخػ بأدنى ؾيسة لسعامل الانكساش، وتذيخ الشتائج إلى انخفاض معامل الانكساش عشج استخجاـ السػجات فػؽ 

 [.,.Roshani et al 2021] ما وججهالرػتية وقج تػافق ذلظ مع 

 السعالجة بالسهجات فهق الرهتيةالبظاطا  خقائقلبعج القمي  قهة الكدخ( نتائج 59الججول )
 ـ 75 ـ 75 ـ 65 ـ 55 ـ 85الدمق فقط  ـ 175التقميجؼ  الدمغ

 د 5
300.81±5.41

a 
248.37±6.95

d 

284.36±7.42
b 

266.23±6.49
c 

243.45±7.43
d 

241.15±5.93
d 

6.11±267.52 د10
c 

249.75±5.92
d 

229.11±6.52
f 

225.21±7.12
f 

7.79±236.16 د 15
e 

221.47±8.11
f 

213.56±7.12
g 

211.92±6.39
g 

  .الججوؿتذيخ الاحخؼ السختمفة الى وجػد فخوؽ معشػية ضسغ  - .الانحخاؼ السعيارؼ لثلاثة مكخرات± تعبخ الشتائج عغ الستػسط -

 الرهتيةالسعالجة بالسهجات فهق البظاطا  خقائقلبعج القمي  معامل الانكساش الحجسينتائج  (60) الججول
 ـ 85 ـ 75 ـ 65 ـ 55 ـ 85الدمق فقط  ـ 175التقميجؼ  الدمغ

 د 5
22.96±1.46

c 
21.85±1.93

bc 

21.46±1.46
bc 

20.62±2.23
abc 

20.34±1.29
abc 

20.30±1.38
abc

 

2.34±20.58 د10
abc 

19.79±2.25
ab 

19.13±2.26
ab 

19.11±1.96
ab

 

1.29±19.72 د 15
ab 

18.58±2.41
a 

18.94±1.42
a 

18.86±2.15
a
 

  .الججوؿتذيخ الاحخؼ السختمفة الى وجػد فخوؽ معشػية ضسغ  .الانحخاؼ السعيارؼ لثلاثة مكخرات± تعبخ الشتائج عغ الستػسط * 
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 :لخقائق البظاطا السعالجة بالسهجات فهق الرهتية الأكخيلاميجنتائج محتهى  -2-2-2-5

السعالجة بالسػجات فػؽ الرػتية، انخفس البصاشا  خقائقلبعج القمي  الأكخيلاميجنتائج محتػػ  (61)يبيغ الججوؿ 

، 895.32بالسقارنة مع القمي التقميجؼ والسعاممة بالدمق فقط عمى التختيب التي بمغت  الأكخيلاميجمحتػػ 

ميكخوغخاـ/كغ  322.13،183.63، 313.89، 310.22ميكخو غخاـ/كغ، وكانت في العيشات السختبخة  389.47

، 66.52بسعجؿ انخفاض ـ 85، 75، 65، 55دقائق عمى درجة  5عشج استخجاـ السػجات فػؽ الرػتية لسجة 

  314.34،312.59، 306.73، 303.86، ووصمت إلى التختيب% عمى 53.83، 65.19، 66.11

،  66.91،66.07، 67.23دؾيقة بسعجؿ انخفاض  15ميكخوغخاـ/كغ عشج استخجاـ السػجات فػؽ الرػتية لسجة 

ـ معشػياً بأدنى  55دؾيقة عمى الجرجة  15، وتفػقت السعاممة بالسػجات الرػتية لسجة التختيب%عمى  55.62

 .[Antunes-Rohling et al., 2018]وىحا يتػافق مع ما ذكخه  .محتػػ أكخيلاميج في العيشات السجروسة

 السعالجة بالسهجات فهق الرهتيةالبظاطا  خقائقلبعج القمي  الأكخيلاميج( نتائج محتهى 61الججول )
 ـ 23 ـ 75 ـ 65 ـ 55 ـ 85الدمق فقط  التقميجؼ الدمغ

 د 5

895.32±9.3
d 

 
310.22±9.82

ab 
313.89±6.77

ab 
322.13±7.96

b 
321.01±8.54

b 
% r. r 66.52 66.11 65.19 65.21 

8.95±389.47 د 10
c 

308.16±7.51
ab 

309.15±8.82
ab 

315.50±6.85
b 

313.43±7.91
b 

% r. r 55.33 66.75 66.64 65.93 65.96 

 د 15
 

303.86±8.12
a 

306.73±7.69
ab 

314.34±7.89
b 

312.59±8.13
a 

% r. r 67.23 66.91 66.07 66.08 
 *r. r %بالاكخيلاميج : معجؿ الانخفاض (reduction rate.)- ؼ السختمفة الى وجػد فخوؽ معشػيةتذيخ الاحخ  -.السعيارؼ لثلاثة مكخراتالانحخاؼ ± تعبخ الشتائج عغ الستػسط.  

 :لخقائق البظاطا السعالجة بالسهجات فهق الرهتية نتائج التقييم الحدي -2-2-2-6

بمغت نتائج  .السعالجة بالسػجات فػؽ الرػتيةالبصاشا  خقائقل( نتائج التقييع الحدي بعج القمي 62يػضح الججوؿ )

 85، 75، 65، 55دقائق عمى درجة  5عشج استخجاـ السػجات فػؽ الرػتية لسجة  4.4، 7.9، 7.9، 7.9المػف 

دؾيقة عمى  15عشج استخجاـ السػجات فػؽ الرػتية لسجة  2.3، 8.1، 8.7، 8.9، ووصمت إلى التختيبعمى  ـ

ـ معشػياً بأعمى درجة لتقييع  55دؾيقة عمى الجرجة  15، وتفػقت العيشة السعاممة بالسػجات الرػتية لسجة التختيب

دقائق عمى درجة  5عشج استخجاـ السػجات فػؽ الرػتية لسجة  2.3، 8.4، 8.5، 8.5كانت نتائج الشكية  .لمػف 

55 ،65 ،75 ،85  عشج استخجاـ السػجات فػؽ الرػتية  2.5، 8.6، 8.9، 8.9، ووصمت إلى التختيبعمى ـ

ـ معشػياً  65، 55دؾيقة عمى الجرجة  15، وتفػقت السعاممة بالسػجات الرػتية لسجة التختيبدؾيقة عمى  15لسجة 

عشج  2.4، 8.8، 8.9، 8.9عمى جسيع السعاملات الأخخػ بأعمى درجة لمشكية. وصمت نتائج القخمذة حدياً إلى 
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، ووصمت إلى التختيبعمى ـ  85، 75، 65، 55دقائق عمى درجة  5استخجاـ السػجات فػؽ الرػتية لسجة 

 2.4، 9.0، بيشسا كانت التختيبدؾيقة عمى  15عشج استخجاـ السػجات فػؽ الرػتية لسجة  5.2، 6.7، 7.8، 7.9

، 2.3، 2.3، 8.4 كانت نتائج القبػؿ العاـ .عمى التختيبعيشة القمي التقميجؼ والسعاممة بالدمق فقط  كل مغ في

، عمى التختيبـ  85، 75، 65، 55دقائق عمى درجة  5عشج استخجاـ السػجات فػؽ الرػتية لسجة  2.3

، بيشسا التختيبدؾيقة عمى  15عشج استخجاـ السػجات فػؽ الرػتية لسجة  4.2، 7.8، 8.5، 8.7ووصمت إلى 

في عيشة القمي التقميجؼ والسعاممة بالدمق فقط عمى التختيب وتفػقت السعاممة بالسػجات الرػتية  8.4، 8.3كانت 

، وتػافقت نتائج التقييع الحدي مع نتائج محتػػ ـ معشػياً عمى جسيع السعاملات 55دؾيقة عمى الجرجة  15لسجة 

الديت حيث تسيل الشتائج لمقبػؿ الأعمى عشج محتػػ الديت الأدنى وىحا يتػافق مع ما وججه الباحثيغ في دراسات 

ي لمسشتجات السقمية تكػف أعمى عشج محتػػ زيت سابقة وفدخ ذلظ بأف الشكية ومكػناتيا السدؤولة عغ القبػؿ الحد

  .[Zhang et al., 2021؛ Xu et al., 2021]معيغ يختمف ىحا السحتػػ باختلاؼ الرشف الخاـ 

 السعالجة بالسهجات فهق الرهتيةالبظاطا  خقائقلبعج القمي نتائج التقييم الحدي  (62)الججول 
 السعالجة بالسهجات فهق الرهتيةالبظاطا  خقائقللمهن بعج القمي نتائج التقييم الحدي  (62-1)الججول 

 ـ 85 ـ 75 ـ 65 ـ 55 ـ 85الدمق فقط  ـ 175التقميجؼ  الدمغ

 د 5
0.3

e±7.4
 

0.3
d±7.9

 
0.2

d±7.9 0.1
d±7.9

 
0.3

d±7.9
 

0.2
d±7.9 

0.2 د10
bc±8.4 0.2

cd±8.2
 

0.1
cd±8.1

 
0.2

cd±8.1 

0.1 د 15
a±8.9 0.2

ab±8.7
 

0.2
cd±8.1

 
0.2

cd±8.1 

 السعالجة بالسهجات فهق الرهتيةالبظاطا  خقائقل لمشكهة بعج القمينتائج التقييم الحدي  (62-2)الججول 
 د 5

0.1
b±8.4

 
0.2

b±8.5
 

0.2
b±8.5 0.1

b±8.5
 

0.2
b
 ±8.4

 
0.2

b
 ±8.5 

0.2 د10
b±8.6 0.1

b±8.6
 

0.2
b±8.6

 
0.2

b±8.5 

0.1 د 15
a±8.9 0.1

a±8.9
 

0.2
b±8.6

 
0.1

b±8.6 

 السعالجة بالسهجات فهق الرهتيةالبظاطا  خقائقلبعج القمي  القخمذهنتائج التقييم الحدي  (62-3)الججول 
 د 5

0.0
a±9.0

 
0.3

a±8.9
 

0.3
a±8.9

 
0.3

a±8.9
 

0.2±8.8
a 

0.1
a±8.9 

0.3 د10
b±8.5

 
0. 3

b±8.3
 

0.3
c±7.9

 
0.2

c±8.1 

0.2 د 15
d±7.9

 
0.2

d±7.8
 

0.2
e±6.7

 
0.3

e±6.8 

 السعالجة بالسهجات فهق الرهتيةالبظاطا  خقائقللمقبهل العام بعج القمي نتائج التقييم الحدي  (62-4)الججول 
 د 5

0.2
b±8.3

 
0.3

a±8.4
 

0.3
ab±8.4

 
0.2

ab±8.4
 

0.3
ab±8.4

 
0.2

ab±8.5 

0.3 د10
ab±8.5

 
0.2

ab±8.4
 

0.2
b±8.2

 
0.2

b±8.2 

0.2 د 15
a±8.7

 
0.2

ab±8.5
 

0.2
c±7.8

 
0.3

c±7.8 

 الججوؿ.تذيخ الاحخؼ السختمفة الى وجػد فخوؽ معشػية ضسغ -.الانحخاؼ السعيارؼ لثلاثة مكخرات± تعبخ الشتائج عغ الستػسط -
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 :Spontaالبظاطا صشف  أصابع -لثالسبحث الثا

 :Sponta البظاطا صشف أصابعالباب الأول: تأثيخ طخائق القمي في خرائص جهدة 

 القمي العسيق التقميجي: -1-1

 :التقميجيالقمي  بظخيقةلأصابع البظاطا السقمية  ديتنتائج محتهى الساء وال -1-1-1

بمغ محتػػ الساء  .القمي التقميجؼ بصخيقةلأصابع البصاشا السقمية  ديت( نتائج محتػػ الساء وال63يػضح الججوؿ )

ـ عمى  185، 175، 165درجة حخارة  عشجالعسيق  بالقمي% 30.57، 31.52، 33.49ا في أصابع البصاش

ؾيع محتػػ الساء  انخفاض( 63ويلاحع مغ الججوؿ ) .ـ 185وكاف السحتػػ الادنى عشج الجرجة  التختيب،

ويفدخ ذلظ بآلية انتقاؿ الحخارة والكتمة  لأصابع البصاشا السقمية مع تغيخ درجة حخارة القمي وزمشو،برػرة معشػية 

ويتشاقز تأثيخ الدمغ عشج درجات الحخارة السشخفزة،  .[et al.,  2016 Millin] لساء(ا وفقجاف الديت امتراص)

الساء وامتراص الديت ضاىختيغ ميستيغ متدامشتيغ أثشاء القمي، حيث تؤدؼ عسمية القمي إلى  انخفاض ندبةويعج 

ومع ذلظ فإف فقجاف الساء بكسية أكبخ لا يتػافق بالزخورة مع  ،تبخخ الساء وتجمتغ الشذاء وامتراص الديت

 Millin et] وتػافق ذلظ مع ما أشار إليو ،[  Yang et al., 2020؛et al., 2021 Xu] الديتأعمى مغ  تراصام

al., 2016] محتػػ الساء في أصابع البصاشا بعج القمي الشيائي عمى الرشف وخاصة محتػػ الدكخيات،  باعتساد

ـ عمى  190، 180، 170% عشج القمي عمى درجة حخارة 32.8، 27.9، 37.9دراستووبمغت ندبة الساء في 

وبالشدبة إلى محتػػ الديت  .ويحجد نزج أصابع البصاشا بػصػليا إلى درجة المػف الاصفخ الحىبي ،التختيب

عشج  مع زيادة زمغ القمي برػرة معشػيةلأصابع البصاشا  ديتارتفاع محتػػ ال (63)السستز ؼيطيخ الججوؿ 

تبخخ الساء مغ خلاؿ القذخة الجافة واستبجالو بالديت، حيث بمغت ؾيع محتػػ الديت بدبب  دنىدرجات الحخارة الا

ـ عمى  185، 175، 165حخارة  جاتدر  عشجالعسيق  بالقمي% 25.36، 26.11، 27.74في أصابع البصاشا 

إشالة إف  .[Millin et al., 2016؛Al-Asmar et al., 2018] دراسات سابقةالشتائج مع تمظ وتقاربت التختيب، 

زمغ القمي لتعديد الخرائز الحدية لأصابع البصاشا تدبب امتراص كسية أكبخ مغ الديت، ويختبط ذلظ أيزاً 

بالجدء السأخػذ مغ الجرنات لمقمي، فالأجداء الجاخمية تستز كسية مغ الديت أكبخ مغ الخارجية، بيشسا 

امتراص الديت خلاؿ فتخة القمي في بشية الشذاء تجريجياً، ويتستع الديت إلى ازدياد  [Wang et al., 2019]أشار
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بحخكة أعمى مغ الساء عشج احتجازه في بشية الشذاء، مسا أدػ إلى حجوث تحػؿ في الشقصة الدمشية لمفداد وتأخخ 

 .التػازف الجيشاميكي لمديت والساءتجىػر الديت، ويسكغ تفديخ ىحا التغيخ مغ خلاؿ 

 القمي التقميجي بظخيقةلأصابع البظاطا السقمية نتائج محتهى الساء والديت السستص  (63الججول )

 185 175 165 ـحخارة القمي 

33.49 % محتػػ الساء
 ±0.14

a 
31.52

 ±0.15
b 

30.57
 ±0.14

c 

27.74 محتػػ الديت السستز %
 ±0.33

c 
26.11

 ±0.51
b 

25.36
 ±0.24

a 

  .تذيخ الاحخؼ السختمفة الى وجػد فخوؽ معشػية ضسغ الدصخ الػاحج- .الانحخاؼ السعيارؼ لثلاثة مكخرات ±تسثل الؿيع في الججوؿ الستػسط الحدابي  -

 :التقميجيالقمي  بظخيقةلأصابع البظاطا السقمية نتائج السؤشخات المهنية  -1-1-2

ويلاحع  ،السختمفةالقمي التقميجؼ  بصخيقةلأصابع البصاشا السقمية نتائج تغيخ السؤشخات المػنية  (64الججوؿ )يبيغ 

، إذ بمغت برػرة معشػية لأصابع البصاشا السقمية مع زيادة درجة حخارة القمي وزمشو *Lدرجة الدصػع انخفاض 

، 175، 165درجة حخارة  عشجلقمي العسيق با 65.71، 66.37، 67.16في أصابع البصاشا  *Lدرجة الدصػع 

185 ،175و 165وتفػقت العيشات السقمية عشج الجرجة  ـ عمى التختيب  بأعمى ؾيسة لسؤشخ الدصػع،  ـ

 ,.Mesías et al]، وقج أشار[Kirmaci et al., 2014؛ Mba et al., 2018]ذلظ مع الجراسات السخجعية  ويتػافق

تعج  .وسصياً  63.89تبمغ  *Lمع درجة أف الحرػؿ عمى لػف ذىبي متجانذ لأصابع البصاشا يتخافق إلى  [2019

، وتعتسج ىحه الآلية عمى زمغ ميلارد الآلية الخئيدية الكامشة وراء المػف في البصاشا السقمية ىي مجػ حجوث تفاعل

أثشاء  bو aتخكيد مكػنات السادة الجافة في أصابع البصاشا، مسا قج يؤثخ عمى ؾيع وازدياد  ،القمي ودرجة الحخارة

يسكغ  .[et al., 2014 Bingol]غػبة مغ قبل السدتيمكيغ عسػماً السخ ويدبب ضاىخة الحػاؼ الجاكشة غيخ  القمي

 Liu]اعتبار الدكخيات السخجعة ىي الدبب الخئيدي لمتمػف البشي في السشتجات السقمية وفقاً لسا أشيخ إليو مغ قبل

et al., 2021]  ،الانخفاض في و في دراسة أجخيت عمى التغيخات المػنية التي تصخأ عمى مشتجات البصاشا السقمية

يعػد إلى أف الساء الدصحي لأصابع البصاشا السقمية يخفف مغ انعكاس الزػء، مسا يجعميا تبجو أكثخ  *Lؾيسة 

ت درجة الدصػع خلاؿ عسمية يؤثخ تصبيق معاملات خاصة عمى أصابع البصاشا قبل القمي في اختلافا .قتامة

لأصابع  *bأف درجة الاصفخار  (64) الججوؿيطيخ  .القمي، إما سمبياً أو إيجابياً باختلاؼ الرشف السجروس

، 29.14في أصابع البصاشا  *bـ، وبمغت ؾيسة  175بعج الجرجة رػرة معشػية البصاشا السقمية ازدادت ب

، وبحلظ تفػقت العيشات ـ عمى التختيب 185، 175، 165درجة حخارة  عشجلقمي العسيق با 31.51، 30.62
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وفدخ زيادة الاصفخار بارتفاع الحخارة بأف وجػد الساء في  ـ بؿيع أعمى لسؤشخ الاصفخار، 185السقمية عشج 

شخفس أصابع البصاشا يسكغ أف يسشع التفاعل بيغ السجسػعات الأميشية والدكخيات، بيشسا عشج ارتفاع الحخارة ي

 ] السحتػػ السائي مسا يعصي لػف الدصح الحىبي الحؼ يطيخ أثشاء القمي والسختبط بجرجتي الاصفخار والدصػع

Johnson et al., 20192018؛  Mousa,].  تتػافق عيشات أصابع البصاشا السقمية ذات السطيخ الأفزل مع المػف

حػؿ  [Abong et al., 2023] أجخاىا، وفي دراسة *Lو  *bالحؼ يختبط بارتفاع ؾيع  الأصفخ الحىبي الستجانذ

 *bتخاوحت ؾيسة  الإؾباؿخرائز الجػدة في أصابع البصاشا السقمية التجارية التي صشفيا وفقاً لمؿيسة ودرجة 

أعمى، وعادةً ما يكػف  قبػؿذات  38-24وسصياً  *b، وكانت العيشات التي بمغت فييا ؾيسة 38.35-19.70بيغ 

بيشت الشتائج في  .المػف ىػ العامل السحجد عشج اختيار نقصة انتياء القمي لأصابع البصاشا في الأسػاؽ التجارية

لأصابع البصاشا السقمية مع زيادة درجة حخارة القمي   *aحجوث زيادة في ؾيسة مؤشخ الاحسخار (64الججوؿ )

، 165درجة حخارة  عشجلقمي العسيق با 5.92، 5.31، 5.02أصابع البصاشا في  *aوزمشو، فكانت درجة الاحسخار 

175 ،185 ،175 و 165 حيث تفػقت العيشات السقمية عشج الجرجة  ـ عمى التختيب  ـ بأدنى ؾيسة لسؤشخ

 ,Adedeji and Ngadi ؛Hornet et al., 2021]أخخػ في دراسات  7.81ؾيسة الاحسخار  بمغتوقج  .الاحسخار

درجة حخارة  عشجلقمي العسيق با 12.73، 11.47، 9.97في عيشات أصابع البصاشا  E∆بمغت ؾيسة  .[2017

165 ،175 ،185 ،175 و 165 وتفػقت العيشات السقمية عشج  ـ عمى التختيب  ـ معشػياً بأدنى ؾيسة لتغيخ

 ,Aydinkaptan and Mazi؛Adedeji and Ngadi, 2017] نتائج سابقةمع وتػافقت ىحه الشتائج  المػف الكمي،

بيغ العيشات السقمية، وتدداد ؾيسة ىحا التغيخ خلاؿ  E∆معشػؼ في تغيخ المػف أشاروا إلى وجػد فخؽ  حيث[ 2017

في عيشات أصابع البصاشا  BIبمغت ؾيسة معامل الاسسخار السحدػبة  .الدمغ عشج درجات حخارة القمي الأعمى

وتفػقت  ـ عمى التختيب، 185، 175، 165درجة حخارة  عشجعشج القمي العسيق  69.91، 65.95، 60.89

 and Yadav, 2022]ذكخه وفقاً لسا ، ػياً بأدنى ؾيسة لسؤشخ الاسسخارـ معش 175و 165 العيشات السقمية عشج 

Verma]  أف يكػف يسكغBI  في  الأكخيلاميجمؤشخاً فعالًا في الػجبات الخؽيفة ذات المػف الجاكغ لتجشب استيلاؾ

 ،في العيشات السجروسة الأكخيلاميجىحه الأغحية لأنو اكتذف وجػد علاقة قػية بيغ معامل الاسسخار وؾيسة محتػػ 

ـ لمحج  10-8ـ، وتخديغ البصاشا الخاـ بجرجة حخارة  175ولحلظ فقج أوصى ألا تديج درجة حخارة القمي عغ 

 .مغ تذكل الدكخيات السخجعة التي تخفع معامل الاسسخار



125  

 

 القمي التقميجي بظخيقةلأصابع البظاطا السقمية ( نتائج السؤشخات المهنية 64الججول )
 185 175 165 ـحخارة القمي 

 L* 0.59a±67.16 0.49a±66.37 0.61b±65.71درجة الدصػع 
 a* 0.31a±5.02 0.11a±5.31 0.22b±5.92خار حسدرجة الا
 b* 0.49c±29.14 0.42b±30.62 0.62a±31.51خار صفمؤشخ الا

 ΔE 0.51a±9.97 0.31b±11.47 0.58c±12.73تغيخ المػف الكمي 
 BI 0.48a±60.89 0.34b±65.95 0.53c±69.91مؤشخ الاسسخار 

 تذيخ الاحخؼ السختمفة الى وجػد فخوؽ معشػية ضسغ الدصخ الػاحج. - .الانحخاؼ السعيارؼ لثلاثة مكخرات ±تسثل الؿيع في الججوؿ الستػسط الحدابي  -
 :التقميجيالقمي  بظخيقةلأصابع البظاطا السقمية  للاختخاقنتائج القهة السظبقة  -1-1-3

بمغت وقج  ،القمي التقميجؼ بصخيقةلأصابع البصاشا السقمية  للاختخاؽ( نتائج القػة السصبقة 65يطيخ في الججوؿ )

العسيق  بالقميغ  196.80، 192.72، 190.68في عيشات أصابع البصاشا القػة السصبقة للاختخاؽ نتائج تقجيخ 

ـ معشػياً  175ـ و 165وتفػقت العيشات السقمية عشج  ـ عمى التختيب، 185، 175، 165درجة حخارة  عشج

[ التي تخاوحت فييا القػة Li et al., 2019]وتقاربت ىحه الشتائج مع ما وججه  .بأدنى ؾيسة لمقػة السصبقة للاختخاؽ

إلى وجػد ارتباط  [Millin et al., 2016]أشار  .غ باختلاؼ الرشف 231.47و 114.21السصبقة للاختخاؽ بيغ 

الساء، وأكج أف قز أصابع البصاشا يعتسج بذكل كبيخ عمى درجة حخارة القمي معشػؼ بيغ قػػ القز ومحتػػ 

 ميسة، وتعج ىحه البيانات إلى حج معيغ وتربح البصاشا السقمية أكثخ صلابة مع ارتفاع درجة حخارة القمي .وزمشو

مغ الشاحية الترشيعية لتحقيق خرائز مختمفة لمسشتج السخغػب ؼيو عغ شخيق تعجيل ضخوؼ القمي مغ حيث 

عمى إشلاؽ  القػاـ يؤثخ .الحخارة والدمغ ونػع الديت السدتخجـ لتتشاسب مع قػاـ السشتج الشيائي ومحتػػ الديت ؼيو

افة ارتباشاً وثيقاً، فأصشاؼ البصاشا الجافة والحبيبية يختبط بالسادة الجكسا و  .مكػنات الشكية الصيارة أثشاء السزغ

 ,.et alالقمي ]في الحالة الصازجة تربح ىذة بعج القمي، في حيغ أف الأصشاؼ الذسعية تربح رشبة ولدجة بعج 

2014  Gupta]،  وقج يفدخ ذلظ أيزاً التغيخات التي تحجث في القػاـ عشج زيادة درجة حخارة القمي أو زمشو أو

ووفق  ،%21.54إلى  (65)في الججوؿ تذيخ نتائج محتػػ السادة الجافة في البصاشا الصازجة  .تغيخ وسيط القمي

أصابع البصاشا السقمية السشتجة مغ أصشاؼ البصاشا ذات  وضح أف [Leong et al.,  2022] أجخاىاالتي راسة الج

% تتصمب قػة قز أعمى لاختخاؽ القذخة الخارجية بعج القمي مقارنة بتمظ 20محتػػ السادة الجافة أكبخ مغ 

، ويعج محتػػ الدكخيات غيخ %20-19 ما بيغ السشتجة مغ أصشاؼ البصاشا ذات محتػػ السادة الجافة الستػسط

ندجة البصاشا مغ الخرائز الحيػية الكيسيائية والفيديائية التي تحجد الخرائز التخكيبية لمبصاشا الشذػية في أ
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مغ السحتسل أف تؤثخ خرائز شيي الشذاء عمى خرائز القػاـ لأصابع البصاشا السقمية، إما و  ،السقمية الشاتجة

  .[Allan et al., 2021] مغ ناحية القذخة الخارجية أو مغ حيث البشية الجاخمية للأصابع

 القمي التقميجي بظخيقةلأصابع البظاطا السقمية  (القهامللاختخاق )( نتائج القهة السظبقة 65الججول )

 185 175 165 ـحخارة القمي 

2.02±190.68 القػة السصبقة ]غ[
a 

192.72±2.11
a 

196.8±2.09
b 

 .تذيخ الاحخؼ السختمفة الى وجػد فخوؽ معشػية ضسغ الدصخ الػاحج -.الانحخاؼ السعيارؼ لثلاثة مكخرات ±تسثل الؿيع في الججوؿ الستػسط الحدابي  -

 :التقميجيالقمي  بظخيقةلأصابع البظاطا السقمية  الأكخيلاميجنتائج محتهى  -1-1-4

ندبة ، وقج بمغت القمي التقميجؼ بصخيقةلأصابع البصاشا السقمية  الأكخيلاميج( نتائج محتػػ 66يبيغ الججوؿ )

، 175، 165درجة حخارة  عشجميكخوغخاـ/كغ  1253.22، 902.64، 812.93في أصابع البصاشا  الأكخيلاميج

185 عشج  الأكخيلاميجفي ؾيسة  معشػؼ  إلى حجوث انخفاض (66في الججوؿ ) تذيخ الشتائج .ـ عمى التختيب

% عشج القمي  27.97، 31.13 مابيغ الأكخيلاميجوبمغ معجؿ الانخفاض في محتػػ  القمي بجرجة حخارة مشخفزة

عشج استخجاـ درجات أعمى عشج  الأكخيلاميجـ عمى التختيب، بالسقارنة مع محتػػ  175، 165عمى درجة حخارة 

185 165، وتفػقت الجرجة ـ  أشار  .الأكخيلاميجـ بأدنى ؾيسة لسحتػػ[Liyanage et al., 2020 ] إلى تذكل

ـ، وتؤدؼ درجات حخارة الديت السختفعة ندبياً  160بكفاءة عشج درجات حخارة القمي أعمى مغ  الأكخيلاميجمادة 

[180-190  ]160أما عشج القمي بجرجة حخارة قخيبة مغ  .الأكخيلاميج كسيات كبيخة مغ تذكل إلىـ  ـ انخفس

 .% بحدب الرشف90-64في البصاشا السقمية بشدبة  الأكخيلاميجتذكل 

 القمي التقميجي بظخيقةلأصابع البظاطا السقمية  الأكخيلاميج( نتائج محتهى 66الججول )

 185 175 165 ـحخارة القمي 

5.56±812.93 ]ميكخو غخاـ/كغ[ الأكخيلاميجمحتػػ 
a 

902.64±5.43
b 

1253.22±5.11
c 

 .تذيخ الاحخؼ السختمفة الى وجػد فخوؽ معشػية ضسغ الدصخ الػاحج -.الانحخاؼ السعيارؼ لثلاثة مكخرات ±تسثل الؿيع في الججوؿ الستػسط الحدابي  -

 :صابعلأل التقميجيالذسذ في نهاية عسمية القمي  عبادنتائج السؤشخات الكيسيائية لديت  -1-1-5

لأصابع  التقميجؼالذسذ في نياية عسمية القمي  عبادإلى نتائج السؤشخات الكيسيائية لديت  (67)يذيخ الججوؿ 

درجة  عشجلقمي العسيق با/غ زيت KOHمغ  2.34، 1.96، 1.21قج وصمت نتائج رقع الحسػضة إلى ، و البصاشا

 ,.Sohu et al] الجراسات السخجعيةإليو ت مع ما أشار الشتائج تػافقت  .ـ عمى التختيب 185، 175، 165حخارة 

، 8.91، 8.46بمغت قخيشة البيخوكديج  .[Aniołowska and Kita, 2015؛Maszewska et al., 2018؛ 2020
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ـ عمى التختيب،  185، 175، 165عشج القمي العسيق عمى درجة حخارة  ميمي مكافئ أوكدجيغ/كغ زيت، 10.34

 ،البيخوكديجقخيشة و  FFAـ برػرة معشػية مغ حيث أدنى ؾيسة لكل مغ  165لتتفػؽ العيشات السحزخة عشج 

تبيغ الجراسات أف ؾيسة البيخوكديج لديت  .[Kuek et al., 2020]وتػافقت نتائج قخيشة البيخوكديج مع التي وججىا 

الذسذ تدداد تجريجياً مع زيادة عجد دورات القمي وزمشو، وقج ترل إلى ؾيع غيخ مقبػلة عشج استسخار القمي،  عباد

مسا يؤدؼ إلى تحمل الييجروبيخوكديجات وتذكل مخكبات الكاربػنيل كجدء مغ نػاتج الأكدجة الثانػية التي يسكغ 

 Kuek et]حتى بحاؿ عجـ وجػد الدكخيات السختدلة  الدامة الأكخيلاميجأف تتفاعل مع الأسباراجيغ لتكػيغ مادة 

al., 2020؛ et al., 2009 Farag]. أكثخ مػثػؾية مغ قخيشة البيخوكديج، وىحا يعػد إلى أف  تعج ؾيسة الأنيديجيغ

مشتجات الأكدجة الثانػية التي يسكغ التعبيخ عشيا مغ خلاؿ قخيشة الانيديجيغ وىي الألجىيجات أكثخ استقخاراً مغ 

عشج القمي العسيق عمى  61.37، 58.36،59.79ييجروبيخوكديجات الشاتجة عغ الأكدجة الأولية، وبمغت ؾيستيا ال

ـ برػرة معشػية مغ  165وتفػقت العيشات السحزخة عشج ـ عمى التختيب،  185، 175، 165درجة حخارة 

 -Enríquez؛ Petersen et al., 2013] حيث أدنى ؾيسة لقخيشة الأنيديجيغ وتػافقت الشتائج مع ما وجج في دراسة

Fernández et al., 2011]  .بمغت ندبة حػؿ ارتفاع رقع الأنيديجيغ أثشاء القمي[PUFA/SFA]  التي يصمق عمييا

 ـ عمى التختيب، 175،185، 165درجة حخارة  عشجعشج القمي العسيق  4.08، 4.32، 4.46مؤشخ البػلييغ، 

، ويتفق ذلظ مع الجراسات PUFA/SFAـ برػرة معشػية بأعمى ؾيسة لشدبة  165وتفػقت العيشات السقمية عشج

ويعبخ الخقع اليػدؼ عغ درجة إشباع الديت، التي تدداد  .[et al., 2021 Romano،  Sohu, 2020]السخجعية 

وكانت قخيبة مغ الشتائج التي  106.04، 107.21، 109.96بديادة زمغ عسمية القمي وشجتيا، فبمغت ؾيستو 

، 12.02، 11.74ازدادت درجة تغيخ المػف أثشاء القمي وكانت [. Chebet et al., 2016]وججت في دراسة 

 [Godswill et al., 2018] ووجج في دراسة 1.477، 1.475، 1.474وارتفعت ؾيسة قخيشة الانكدار إلى  12.71

 ارتفاع قخيشة الانكدار أثشاء القمي وأشيخ إلى ضخورة استبعاد زيت القمي بعج استخجامو أكثخ مغ مخة. 

 لأصابع البظاطا التقميجيالذسذ في نهاية عسمية القمي  عبادنتائج السؤشخات الكيسيائية لديت  (67)الججول 

 ـحخارة القمي  السؤشخ السجروس
165 175 185 

0.1±1.21 غ(/KOHرقع الحسػضة )مغ 
a 

1.96±0.2
b 

2.34±0.2
c 

0.3±8.46 قخيشة البيخوكديج )ميمي مكافئ أوكدجيغ/كغ زيت(
a 

8.91±0.2
b 

10.34±0.3
c 

0.9±58.36 رقع الانيديجيغ 
a 

59.79±1.2
b 

61.37±1.29
c 
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PUFA/SFA 4.46±0.13
a 

4.32±0.01
b 

4.08±0.09
c 

1.21±109.96 الخقع اليػدؼ
a 

107.21±1.19
b 

106.04±2.11
b 

E 11.74±0.5∆تغيخ المػف 
a 

12.02±0.2
a 

12.71±0.6
b 

0.001±1.474 قخيشة الانكدار
a 

1.475±0.001
a 

1.477±0.001
b 

85.83±1.55 (mPa.s) ـ 25المدوجة عشج 
a 

87.85±1.23
b 

89.82±1.81
c 

g.cmالكثافة )
-3) 0.922±0.001

a 
0.923±0.001

a 
0.925±0.001

b 

 :القمي التقميجي بظخيقةعجد ساعات القمي لأصابع البظاطا السقمية  -1-1-6

القمي  بصخيقةلأصابع البصاشا السقمية  (القمي والتدخيغ)عجد ساعات القمي الإجسالي  (89يػضح الججوؿ )

ـ عمى التختيب، وذلظ  185، 175، 165درجة حخارة  عشجلقمي العسيق باساعة  58، 67، 64 التقميجؼ

، مع مخاعاة تعػيس الديت بشدبة الفقج في نياية كل يػـ TPCبالاعتساد عمى محتػػ السخكبات القصبية الكمي 

وربسا يعػد ىحا التفاوت في عجد ساعات القمي الإجسالي إلى تأثيخ  .[Kita et al., 2005]، كسا أشار إليو عسل

 الحخارة لجرجة السذتخؾ الدمغ السدتغخؽ لشزج كل دفعة قمي في معجؿ تذكل السخكبات القصبية، حيث يعج التأثيخ

حلظ تعج وخخوج الساء مغ السشتجات السقمية ىػ الدبب الأساسي في تذكل السخكبات القصبية، ول الأوكدجيغ ووجػد

يعج تحجيج  .[Márquez-Ruiz, 2009بعزيا ]عسمية القمي متجاخمة ومعقجة إذ لا يسكغ فرل ىحه العػامل عغ 

TPC  في زيػت القمي السؿياس الأكثخ مػثػؾية لسجػ التحمل التأكدجؼ لأف السخكبات القصبية غيخ متصايخة وتسثل

خلاؿ فتخة القمي بسعجلات تختبط بشػع الديت السدتخجـ  TPCت الخئيدية التي تحجث أثشاء القمي، ويدداد علااالتف

الجىشية بارتفاع محتػػ  حسػضإلى إمكانية ارتباط تغييخ تخكيب ال [Tarmizi et al., 2019]أشار  وقج ،في القمي

TPCالجىشية السذبعة  حسػضالو عجـ الإشباع  أحاديةالجىشية  حسػض، وأكج أف السدتػيات الكبيخة مغ ال[SFA 

مقارنة بتمظ الديػت التي  TPCفي الديت تػفخ شكلًا مغ أشكاؿ التأثيخ السثبط بجرجات مختمفة لتػليج  [MUFAو

ندبة السخكبات  2745/2003وقج حجدت السػاصفة الدػرية  الجىشية متعجدة عجـ الإشباع حسػضال تحتػؼ عمى

 ,Askın and Kaya]بيشسا وجج  .[2003، 2745% لمتخمز مغ زيت القمي ]السػاصفة الدػرية 25القصبية 

الذسذ مختفع الأوليظ  عبادفي عيشات زيت  FFAالجىشية الحخة  حسػضأف السعجؿ الأكبخ لتذكل ال [2020

ساعة مغ القمي، مسا يذيخ إلى تأثيخ نػع الديت في سخعة  72الذسذ العادية بعج  عبادمقارنة بعيشات زيت 

في الديػت  FFAأعمى في الديػت السدتخجمة في قمي السشتجات مقارنة مع ؾيع  FFAوكانت ؾيع  .FFAتذكل 

  .وىحا يعج مؤشخ لعجـ صلاحية الديػت لفتخات شػيمة [،Abd Razak et al., 2021]التي تع تدخيشيا بجوف مشتج 



129  

 

 القمي التقميجي بظخيقةلأصابع البظاطا السقمية  (القمي والتدخين) القمي الإجسالي عجد ساعات( 68الججول )

 185 175 165 ـحخارة القمي 

0.01±64 [ساعة] عجد ساعات القمي
b 

67±0.5
a 

58±0.01
c 

 .تذيخ الاحخؼ السختمفة الى وجػد فخوؽ معشػية ضسغ الدصخ الػاحج- لسكخريغ الانحخاؼ السعيارؼ  ±تسثل الؿيع في الججوؿ الستػسط الحدابي  -.

 :القمي التقميجي بظخيقةنتائج التقييم الحدي لأصابع البظاطا السقمية  -1-1-7

تذيخ نتائج التقييع  .القمي التقميجؼ بصخيقة( نتائج التقييع الحدي لأصابع البصاشا السقمية 69يػضح الججوؿ )

ـ برػرة معشػية بالسقارنة مع العيشات السقمية عشج الجرجة  175الحدي إلى تفػؽ العيشات السقمية عشج الجرجة 

185  ،لكل مغ القػاـ، الشكية، المػف  7.9و  7.6، 7.8، 8.4وذلظ عشج كل السؤشخات السجروسة بؿيع بمغت ـ

نتائج تػافقت  .ـ بالقػاـ والقبػؿ العاـ 165تفػقت أيزاً عمى العيشات السقمية عشج سا والقبػؿ العاـ عمى التختيب، ك

 ,.Li et al] اـ مع الشتائج التي أشار إليي 175التقييع الحدي لعيشات أصابع البصاشا السقمية عشج الجرجة  

يجب أف  .ـ 170رجة حخارة بج، والحؼ وجج أف الحرػؿ عمى أفزل درجات التقييع الحدي عشج القمي [2022

يؤخح بالحدباف أف الانصباع الحدي لمعيشة لا يعتسج فقط عمى وجػد وكسية مخكبات الشكية الستصايخة الشذصة، 

 ,.Petersen et al]ى الفعل التآزرؼ لسخكبات الشكيةولكغ أيزاً عمى الحجود الجنيا ليحه السخكبات، وكحلظ عم

ـ، فقج انخفزت درجة القبػؿ العاـ إلى  165عشج الجرجة أما بالشدبة لعيشات أصابع البصاشا السقمية  .[2013

 ,.Xu et al] أجخاىا لمقػاـ، وفي دراسة 7.6لمشكية، و 7.7بمغت و  ،7.4، وكانت درجة التقييع الحدي لمػف 7.6

الكمي لػحع وجػد اختلافات في شجة الخائحة الديتية، وكحلظ زيادة كبيخة في الخائحة السعجنية بديادة الدمغ [ 2021

بيشسا في عيشات أصابع البصاشا السقمية عشج  ،لمقمي في أصابع البصاشا السقمية بغس الشطخ عغ نػع زيت القمي

، بيشسا بمغت درجة التقييع الحدي 7.1المػف  تفزيل ، وبمغت درجة7.4ـ كانت درجة القبػؿ العاـ  185الجرجة 

، فإف الاختلافات السمحػضة في اختبارات [Meinhart et al., 2020]ذكخه  ، ووفقاً لسا7.8والقػاـ  7.3لمشكية 

 .أكدجة الجىػف  تفاعلاتساعة مغ القمي تختبط ب 24التقييع الحدي خلاؿ 

 القمي التقميجي بظخيقة( نتائج التقييم الحدي لأصابع البظاطا السقمية 69الججول )

 185 175 165 ـحخارة القمي 

0.2 المػف 
a±7.4 0.1

a±7.6 0.2
b±7.1 

0.3 الشكية
a±7.7 0.2

a±7.8 0.3
b±7.3 

0.2±7.6 القػاـ
b 

8.4±0.4
a 

7.8±0.3
b 

0.2 القبػؿ العاـ
b
 ±7.6 0.2

a±7.9 0.2
b±7.4 
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 تأثيخ دورات القمي في كسية الأكخيلاميج والديت السستص لأصابع البظاطا السقمية بظخيقة التقميجي:-1-1-8

بصخيقة القمي ( تأثيخ عجد دورات القمي في تذكل الأكخيلاميج في أصابع البصاشا السقمية 7يطيخ السخصط رقع )

، حيث لػحع ارتفاع كسية الأكخيلاميج مع زيادة عجد ساعات القمي في كافة العيشات السجروسة وبذكل التقميجؼ

ختيب، ووصمت في ميكخو غخاـ/كغ الت 1253.22، 902.64، 852.93معشػؼ، بمغت ؾيستو عشج بجاية عسمية 

 175، 165ميكخو غخاـ/كغ عشج القمي عمى درجات حخارة1392.08و 986.34، 921.18نياية عسمية القمي 

 .[Lim et al., 2014] وتػافق ذلظ مع .ْـ عمى التختيب 185و

 

 بظخيقة القمي التقميجيصابع البظاطا لأ( تأثيخ عجد دورات القمي في تذكل الأكخيلاميج 7السخظط رقم )

، التقميجؼ بالقمي( تأثيخ عجد دورات القمي في  كسية الديت السستز ضسغ أصابع البصاشا 8يطيخ السخصط رقع )

، بمغت القمي في كافة العيشات السجروسة كسية الديت السستز مع زيادة عجد ساعاتمعشػؼ ؼيحيث لػحع ارتفاع 

 27.68، 29.77%، ووصمت في نياية عسمية القمي 25.36، 26.11، 27.74ؾيستو عشج بجاية عسمية  

 ,Debnath et alمع ] ذلظْـ عمى التختيب تػافق  185و 175، 165 %عشج القمي عمى درجات حخارة26.68و

 وبالشتيجة زيادة محتػػ الديت. توفدخ ذلظ بارتفاع محتػػ نػاتج تحمل الديت مسا أدػ إلى زيادة لدوجو [ 2012

 
 القلي التقليدي بطريقةفي أصابع البطاطا  كمية الزيت الممتص( تأثير عدد دورات القلي في 8المخطط رقم )
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 :تحت التفخيغالقمي  -1-2
 :تحت التفخيغ القمي بظخيقةنتائج محتهى الساء والديت لأصابع البظاطا  -1-2-1

تشتقل الحخارة ، تحت التفخيغ القمي بصخيقةالسقمية  نتائج محتػػ الساء والديت لأصابع البصاشا( 70)يػضح الججوؿ 

بدبب ، ولكغ إلى سصح العيشة أثشاء القمي مسا يؤدؼ إلى تبخخ رشػبة الدصح ويجعمو جافاً  الداخغ مغ الديت

تشتقل الحخارة إلى المب وتتدبب في  بيشسا إلى الدصح، الجاخمي مغ المب الساءار ذانت يحجث العيشة جفاؼ سصح

تتسيد ىحه القذخة باحتػائيا عمى و  خارجية نتيجة جفاؼ الدصح قبل المب كل قذخةشتيجة تتذبالو  ساء،تبخخ ال

تكػيغ السداـ مغ الدصح  تػزع ؿ الحخارة والكتمة فياقتناضاىخة  بدبب تبخخ الساء مشيا، ويسكغ استخجاـالسداـ 

ؾيع محتػػ  انخفاض (70)يلاحع مغ الججوؿ  .[Alam and Takhar, 2016] القمي دمغكجالة ل صعةالق نػاة إلى 

، 32.41، بمغ محتػػ الساء في أصابع البصاشا درجة حخارة القمي وزمشو زيادةالسقمية مع  لأصابع البصاشاالساء 

ـ عمى التختيب وكانت  135، 125، 115عشج القمي تحت التفخيغ عمى درجة حخارة  30.24%، 31.48

إليو وتػافق ذلظ مع ما أشار  .معشػياً بسحتػػ الساءـ  135، وتفػقت الجرجة القمي العادؼ % لعيشة31.52

[Devseren et al., 2021].  القمي  % عشج 43.5و 16.28دراستو التي تخاوحت نتائج محتػػ الساء فييا بيغ في

 (70)وبالشدبة إلى محتػػ الديت السستز، ؼيطيخ الججوؿ  .ـ 150-120تحت التفخيغ عمى درجة حخارة 

انخفاض محتػػ الديت في أصابع البصاشا مع زيادة درجة حخارة القمي، بمغت ؾيع محتػػ الديت في أصابع 

ـ عمى  135، 125، 115% عشج القمي تحت التفخيغ عمى درجة حخارة 22.76، 23.27، 24.82البصاشا 

خ ذلظ 26.11التختيب بيشسا بمغت   بأنو ربسا يعػد إلى انخفاض [Ravli et al., 2013]% لعيشة الذاىج، وفد 

الحؼ  محتػػ الديت الدصحي ، مسا يقمل محتػػ الديت الجاخمي ويخفعدرجات الحخارةارتفاع لدوجة الديت عشج 

 تذيخ الجراسة الحالية أف .السقمية في درجة حخارة أقل السشتجاتب مقارنةً  يديل إزالتو خلاؿ فتخة ما بعج القمي

 .بالصخيقة التقميجية السقمية االبصاش أصابعالسػجػد في  أقل مغ تحت التفخيغالسقمية  صابعمحتػػ الديت الشيائي للأ

عشج إخخاج السشتج مغ السقلاة أثشاء مخحمة بذكل رئيدي  في القمي تحت التفخيغ ضاىخة امتراص الديت تحجث

الحخ  اءصحي والسعمى كسية الديت الد الديت في السشتج اعتساداً  امتراص يسكغ أف يديج أو يقلو  ،التبخيج

ومغ ثع زاد امتراص  السشتجأسخع زاد التراؽ الديت عمى سصح  كمسا كاف معجؿ فقج الساءف ،السػجػد في السشتج

 .[Moreira et al., 2009]في تقميل امتراص الديت  ميساً  الزغط دوراً استعادة  زمغمعب ، وبالسقابل يالديت
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 تحت التفخيغالقمي  بظخيقةالبظاطا السقمية  صابعوالديت لأ الساءمحتهى  (70)الججول 

 السؤشخ السجروس
 ـحخارة القمي 

 135 125 115 175التقميجؼ 

0.15±31.52 % محتػػ الساء
b 

32.41±0.15
d 

31.48±0.14
b 

30.24±0.11
a 

0.51±26.11 محتػػ الديت السستز %
d 

24.82±0.33
c 

23.27±0.16
b 

22.76±0.29
a 

  .تذيخ الاحخؼ السختمفة الى وجػد فخوؽ معشػية ضسغ الدصخ الػاحج - .الانحخاؼ السعيارؼ لثلاثة مكخرات± الستػسط تعبخ الشتائج عغ  -

 :تحت التفخيغ القمي بظخيقةالسقمية  نتائج السؤشخات المهنية لأصابع البظاطا -1-2-2

انخفزت درجة  .تحت التفخيغ القمي بصخيقةالسقمية  نتائج السؤشخات المػنية لأصابع البصاشا (71)يبيغ الججوؿ 

 *L، إذ بمغت درجة الدصػع مع زيادة درجة حخارة القمي وزمشوتحت التفخيغ السقمية  لأصابع البصاشا *Lالدصػع 

ـ  135، 125، 115عشج القمي تحت التفخيغ عمى درجة حخارة  69.80، 70.32، 71.47في أصابع البصاشا 

ف تصػر إلى أ [Moyano et al., 2002]وأشار  .*Lـ معشػياً بأعمى ؾيسة  115، أؼ تفػقت الجرجة عمى التختيب

درجة حخارة  وىحا يؤدؼ إلى تفاوت المػف بيغ الدصح والمب لأف ضاىخة سصحيةىػ  في أصابع البصاشا المػف 

في الجراسة  [Da Silva, 2009 Moreira and]أشار  .القصع ةكادستبعاً لالدصح أكبخ مغ درجة الحخارة السخكدية 

أعمى بكثيخ مغ الؿيع السقابمة لخقائق  *Lعمى ؾيع حرمت  تحت التفخيغالسقمية التي أجخاىا إلى أف رقائق البصاشا 

 زمغ ثخأفي الجراسة نفديا،  *Lأدت زيادة درجة حخارة القمي إلى انخفاض ؾيسة و  بالقمي التقميجؼ،السقمية  االبصاش

 القمي أف زمغ[ Wanakamol and Poonlarp, 2018]تحت التفخيغ، إذ ذكخ السقمية  الخقائق تغيخات لػف  فيالقمي 

لأصابع  *b( أف درجة الاصفخار 71كسا ولػحع مغ الججوؿ ) .يػر لػف أغسقض أدػ إلىالأشػؿ  تحت التفخيغ

، 29.57في أصابع البصاشا  *b، حيث بمغت ؾيسة ديادة درجة حخارة القميازدادت ب تحت التفخيغ السقمية البصاشا

، وتفػقت الجرجة ـ عمى التختيب 135، 125، 115عشج القمي تحت التفخيغ عمى درجة حخارة  30.71، 29.83

135  ـ بأعمى ؾيسةb* وىحا يتػافق مع ما أشار إليو [Johnson et al., 2019 ،Mousa, 2018 حػؿ زيادة ]

أف التجؽيف السدبق لأصابع البصاشا  [Tajner-Czopek et al., 2008]الاصفخار بارتفاع حخارة القمي، وذكخ 

 [Troncoso et al., 2009]بعج القمي، وفي دراسة أجخاىا  *bؾيع أعمى لػ بصخيقة التفخيغ أدػ إلى الحرػؿ عمى 

ئق مقارنة بالخقا أقلمػف بشي وتالسقمية تحت التفخيغ لػف أصفخ ذىبي  البصاشا رقائقشخائح و  كل مغ أضيخت

لأصابع  *aارتفاع ؾيسة مؤشخ الاحسخار (71)تبيغ الشتائج في الججوؿ  .الزغط الجػؼ العادؼ بصخيقةالسقمية 

في  *a، فكانت درجة الاحسخارمع زيادة درجة حخارة القمي وزمشوتحت التفخيغ مغ صشف سبػنتا  ةالسقمي البصاشا
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ـ عمى  135، 125، 115عشج القمي تحت التفخيغ عمى درجة حخارة  5.34، 5.07، 4.91أصابع البصاشا 

أشارت الجراسات إلى أف ارتفاع ؾيسة الاحسخار خلاؿ القمي  .*aـ بأدنى ؾيسة 115، وبحلظ تفػقت الجرجة التختيب

، وكلاىسا يعبخ عغ لػف غيخ مخغػب مغ الشاحية الأكخيلاميجيتعمق بتفاعل ميلارد كسا ويختبط بارتفاع محتػػ 

القمي تحت  أثشاء عسميةالسحدػبة  E∆ارتفعت ؾيسة تغيخ المػف الكمي  .[Hariadi et al., 2018]الرحية والحدية 

عشج  10.31، 9.38، 8.94في عيشات أصابع البصاشا  E∆التفخيغ مع ارتفاع درجة حخارة القمي، إذ بمغت ؾيسة 

ـ بأدنى ؾيسة  115ـ عمى التختيب وتفػقت الجرجة  135، 125، 115القمي تحت التفخيغ عمى درجة حخارة 

∆E وتػافقت ىحه الشتائج مع ما وججه ،[Su et al., 2016 ] لمػف الحؼ فدخ التغيخ الكمي∆E الساء  بدبب تبخخ

حجث بديػلة ت تاعلاوىحه التف ممةميلارد والكخ  تلاعاتف الحؼ يحجث بدببنديسي المػف البشي غيخ الإوتصػر 

 حخارة القمي اتدرج خلاؿ الدمغ عشج الأعمى، ونتيجة لحلظ تدداد ؾيسة تغيخ المػف  ةالحخار  معجلاتأكبخ عشج 

عشج  62.04، 59.08، 57.11في عيشات أصابع البصاشا  BIبمغت ؾيسة معامل الاسسخار السحدػبة  .الأعمى

ـ بأدنى ؾيسة  115ـ عمى التختيب حيث تفػقت الجرجة  135، 125، 115القمي تحت التفخيغ عمى درجة حخارة 

BI بيغ السعاملات .[ أكجCalder et al., 2011 أف ] حداب مؤشخBI  ختلافات في المػف البشي بيغ الالتحجيج

 .*bو *aو *Lلأنو يأخح في الاعتبار ؾيع  االبصاشفي عيشات  لتقييع شجة الاسسخار مفيجاً  مؤشخاً يعج  ملاتالسعا

وغالباً ما تأخح السعاملات ذات درجة الدصػع الأدنى ؾيساً أعمى  *Lمع نتائج الؿيسة في دراستشا  BIػافق نتائج تت

 بصخيقةفي البصاشا السقمية عشج حجودىا الجنيا نطخاً لارتباشيا  BIأوصت الجراسات بزبط ؾيسة  .لسؤشخ الاسسخار

القمي، مغ حيث درجة حخارة القمي وزمشو، ودرجة حخارة تخديغ البصاشا الخاـ ومحتػػ الدكخيات السخجعة فييا، 

 .[Michalak et al., 2019؛ Verma and Yadav, 2022] الأكخيلاميجأحج مؤشخات ارتفاع  BIويعج ارتفاع ؾيسة 

 تحت التفخيغالقمي  بظخيقةالبظاطا السقمية  صابعنتائج السؤشخات المهنية لأ (71)لججول ا

 السؤشخ السجروس
 ـحخارة القمي 

 135 125 115 175التقميجؼ 

L* 0.49درجة الدصػع 
d±66.37

 
0.32

a±71.47 0.21
b±70.32

 
0.40

c±69.80
 

a* 0.11خار حسدرجة الا
c±5.31

 
0.09

a±4.91 0.08
a±5.07

 
0.12

c±5.34
 

b* 0.42خار صفمؤشخ الا
a±30.62

 
0.34

b±29.57
 

0.33
b±29.83

 
0.45

a±30.71
 

ΔE 0.31تغيخ المػف الكمي 
d±11.47

 
0.29

a±8.94
 

0.30
b±9.38

 
0.32

c±10.31
 

BI 0.34مؤشخ الاسسخار 
d±65.95

 
57.11±0.33

a 
59.08±0.32

b 
62.04±0.44

c 

  .وجػد فخوؽ معشػية ضسغ الدصخ الػاحج تذيخ الاحخؼ السختمفة الى- .الانحخاؼ السعيارؼ لثلاثة مكخرات± تعبخ الشتائج عغ الستػسط  -
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 :تحت التفخيغ القمي بظخيقةالسقمية  لأصابع البظاطا للاختخاقنتائج القهة السظبقة  -1-2-3

يعج مؤشخ قػة القمي تحت التفخيغ،  بصخيقة عمى أصابع البصاشا السصبقة لقزاقػة نتائج  (72)يبيغ الججوؿ 

ختبط اختبار القصع مع الدسات اليامة لتقييع الرلابة، وكحلظ ي القز ضسغ اختبار الاختخاؽ مغ السؤشخات

، 183.21 لقزاقػة نتائج  بمغت .[Sadeghi et al., 2021مختفعة ]سعاملات ارتباط ب الخؽيفة ػجباتالحدية لم

، وتذيخ إلى ـ عمى التختيب 135، 125، 115غ عشج القمي تحت التفخيغ عمى درجة حخارة  161.18، 172.94

[ Torres et al., 2017]ولػحع مثل ىحا الانخفاض في الشتائج التي وججىا  .درجة الحخارة برػرة معشػية تأثيخ

إلى أف القػة السصبقة للاختخاؽ في أصابع البصاشا [ Li et al., 2019, 529]بيشسا أشار  .عشج القمي تحت تفخيغ

 غ باختلاؼ الرشف، ولتفديخ انخفاض قػة القز 231.47و 114.21السقمية بالصخيقة التقميجية تتخاوح بيغ 

بأنو مجسػعة مغ الخرائز الفيديائية تشذأ مغ  [Miranda and Aguilera, 2006]عخيف القػاـ  وفقاً لسا ذكخه ي  

يتع الذعػر بيا عغ شخيق حػاس الخؤية معيشة، و  قػة تأثيخ تختبط بالتذػه والتفكظ تحت العشاصخ الييكمية لمغحاء

وكحلظ يسكغ وصف القػاـ في الجراسات  والسدافة دمغالكتمة وال مؤشخات مغ خلاؿالقػاـ  ؼيسكغ ؾياس والمسذ،

ات انييار للأندجة الييكمية لمسشتجحجوث إلى  تحت التفخيغيؤدؼ القمي  .الحجيثة بجراسة صػت تكدخ العيشة

 تحت التفخيغيسكغ أف يعدز القمي  لظكحو  عمى سصح السشتج، السداـ تذكلالانكساش و  زيادةمسا يؤدؼ إلى  السقمية

الخرائز الفيديائية السحكػرة سابقاً بسا يقمل قػة القز  فييؤثخ انتفاخات داخل بشية البصاشا، وبالشتيجة  ذكلت

تدداد كل تمظ التأثيخات عشج  .[Troncoso et al., 2009] السصبقة للاختخاؽ في السشتجات السقمية تحت التفخيغ

صلابة العيشات السقمية تحت التفخيغ [ انخفاض Pan et al, 2015]زيادة درجة حخارة القمي أو زمشو، ووججت دراسة 

بالصخيقة التقميجية لفتخة ثابتة بدبب احتفاظ العيشات السقمية تحت التفخيغ عمى محتػػ العيشات السقمية بالسقارنة مع 

وىشا لابج مغ الإشارة أف الشػعية الأعمى لقػاـ مشتجات البصاشا  .عسمية القمي عشج الدمغ نفدومائي أعمى خلاؿ 

ع السقمية تعػد إلى التقييع الحدي وىحا ما لا يسكغ ؾياسو بالأجيدة مغ جية، بالإضافة إلى تجاخل مؤشخ الشكية م

 .يج السعاممة الأفزل وذلظ مغ دوافع دراستشا، ويسكغ اعتساد السقاربة بيغ ىحه السؤشخات لتحجنػعية القػاـ الأعمى

 تحت التفخيغالقمي  بظخيقةالبظاطا السقمية  صابعلأ السظبقة للاختخاقنتائج قهة  (72)الججول 

 
 ـحخارة القمي 

 135 125 115 175التقميجؼ 

2.11±192.72 ]غ[القزقػة 
a 

183.21±2.10
b 

172.94±2.12
c 

161.18±2.11
d 
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 :تحت التفخيغ القمي بظخيقةالسقمية  لأصابع البظاطا الأكخيلاميجنتائج محتهى  -1-2-4

كانت ندبة  .تحت التفخيغ القمي بصخيقةالسقمية  لأصابع البصاشا الأكخيلاميجنتائج محتػػ  (73)يبيغ الججوؿ 

ميكخو غخاـ/كغ عشج القمي تحت التفخيغ عمى  279.71، 224.63، 213.36في أصابع البصاشا  الأكخيلاميج

 الأكخيلاميجـ عمى التختيب، وتذيخ الشتائج إلى حجوث انخفاض في ؾيسة  135، 125، 115درجات الحخارة 

ـ عمى  135، 125، 115% عشج القمي تحت التفخيغ عمى درجة حخارة 69.01، 75.11، 76.36بسعجؿ 

 125، 115وتفػقت الجرجة  ،ميكخو غخاـ/كغ 902.64ـ التي بمغت  175التختيب مقارنة مع القمي التقميجؼ عشج 

 ح و  .الأكخيلاميجـ بأدنى محتػػ مغ  الأكخيلاميجأف القمي تحت التفخيغ يخفس محتػػ  .[Guo et al., 2021]ض 

% بالسقارنة مع القمي التقميجؼ وذلظ وفقاً لمرشف وشخوط عسمية 98في أصابع البصاشا بشدبة قج ترل إلى 

ـ، بيشسا تحجث عسمية القمي  180-160عشج  الأكخيلاميجالقمي، ويعػد ذلظ إلى السجاؿ الحخارؼ الأمثل لتذكل 

ة السقمي سشتجاتالحفاظ عمى الخرائز الحدية لم يسثلـ، و  140تحت التفخيغ عشج درجات حخارة ترل إلى 

 ة السشتجاتحديغ جػدت بالشطخ إلى أثخ التفخيغ في يسكغ تجاوزه قبػؿ السدتيمكيغمغ ناحية  تحجياً  التفخيغتحت 

ا الرحية لكغ وفقاً لشتائج التقييع الحدي لع تكغ ىشاؾ فخوقاً كبيخة بيغ أصابع البصاشا السقمية بالصخيقة وسلامتي

أنو  تحت التفخيغالقمي دور [ Sumnu and Sahin, 2009]فدخ  .ـ تحت التفخيغ 125التقميجية والسقمية بجرجة 

كمسا ارتفعت درجة حخارة القمي زاد ا لارتباشو بجرجة الحخارة، ففي رقائق البصاش الأكخيلاميجيدسح بتقميل محتػػ 

لت ة القمي درجة حخار  ضبطيجب أنو  .[Yang et al., 2016، وذكخ ]السقمية شافي البصا الأكخيلاميجمادة  ذك 

 جرجة الحخارة والرشفتبعاً ل الأكخيلاميجتختمف مدتػيات مادة و ، الأكخيلاميجلتجشب ارتفاع مدتػيات مادة  وزمشو

كحلظ بيشت  .السختمفة الأصشاؼ البصاشبسعجلات متفاوتة درجة حخارة القمي  ارتفاع مع شخداً اد دد إذ ت السدتخجـ،

ونػع وسط القمي  ،التدخيغ زمغعمى  تساداً اع الأكخيلاميج مدتػياتاختلافات واضحة في الجراسات وجػد 

عالية مغ  باحتػاء بعس أنػاع زيت القمي بذكل شبيعي عمى ندب ىحه الاختلافات يسكغ تفديخالسدتخجـ، و 

 خلاؿ زمغ القمي، الجىشية حسػضتديل تػليج ىيجروبيخوكديجات ال التيعجـ الإشباع الجىشية الستعجدة  حسػضال

في تحػيل الأسباراجيغ إلى مادة  مجىػف ل الأولية والثانػية الأخخػ كدجة الأ نػاتجبالإضافة إلى تداىع والتي 

  .[Thurer and Granvogl, 2016؛ Liyanage et al., 2020] عشج تصبيق الحخارة الكاؼية الأكخيلاميج
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 تحت التفخيغالقمي  بظخيقةالبظاطا السقمية  صابعلأ الأكخيلاميجنتائج محتهى  (73)الججول 

 السؤشخ السجروس
 ـحخارة القمي 

 135 125 115 175التقميجؼ 

5.43±902.64 [ميكخو غخاـ/كغ] الأكخيلاميجمحتػػ 
d 

213.36±5.92
b 

224.63±5.76
a 

279.71±5.56
c 

 69.01 75.11 76.36 - % الأكخيلاميجمعجؿ انخفاض 

  .تذيخ الاحخؼ السختمفة الى وجػد فخوؽ معشػية ضسغ الدصخ الػاحج- .الانحخاؼ السعيارؼ لثلاثة مكخرات± تعبخ الشتائج عغ الستػسط  -

 :الذسذ في نهاية عسمية القمي تحت التفخيغ لأصابع البظاطا عبادالسؤشخات الكيسيائية لديت  -1-2-5

الذسذ في نياية عسمية القمي تحت التفخيغ لأصابع  عبادإلى نتائج السؤشخات الكيسيائية لديت  (74)يذيخ الججوؿ 

فقج  (74)ووفق الججوؿ ، لتحجيج التجىػر الحاصل في زيت القمي قخيشة الحسػضةعادة ما يتع اختبار  .البصاشا

/غ زيت عشج القمي تحت التفخيغ عمى درجة KOHمغ  1.94، 1.87، 1.82وصمت نتائج قخيشة الحسػضة إلى 

/غ زيت في العيشة السحزخة بالقمي التقميجؼ، KOHمغ  1.96ـ عمى التختيب وكانت  135، 125، 115حخارة 

 Basuny and Al]وفي دراسة أجخاىا  .ـ بأدنى ؾيسة لقخيشة الحسػضة 115وتفػقت العيشات السقمية عشج الجرجة 

Oatibi, 2016]  وأشار أثشاء القمي الديػتالجىشية الحخة كاف أفزل مؤشخ عمى تجىػر  حسػضأف إنتاج الوجج ،

[Segura et al., 2019 إلى ] في والأكدجة التحمل السائي  الشاتجة عغالجىشية الحخة  حسػضال ػ انخفاض محتػ

 ةالتجىػر الحخارؼ والأكدج الشاتجة عغالبػليسخات  ػ محتػ في زيادة بيشسا وجج  الديت عشج القمي تحت التفخيغ،

ميمي مكافئ أوكدجيغ/كغ زيت عشج القمي  8.56، 8.13، 7.72وبمغت قخيشة البيخوكديج  .ة خلاؿ القميالثانػي

ميمي مكافئ أوكدجيغ/كغ زيت  8.91ـ عمى التختيب وكانت  135، 125، 115تحت التفخيغ عمى درجة حخارة 

وججت  .البيخوكديجـ تفػقت برػرة معشػية بأدنى ؾيسة لقخيشة  115في عيشة القمي التقميجؼ، أؼ أف الجرجة 

 الذسذ أثشاء السعالجة الحخارية عبادلديت  ؼأكدجتثبات الفي دراستو حػؿ ال [Parzhanova et al., 2021]دراسة 

أف قخيشة البيخوكديج تدداد بديادة زمغ القمي، وىحا يتػافق مع السؤشخات التي تع الحرػؿ عمييا في الجراسة 

أف القمي تحت التفخيغ أدػ إلى استقخار الجىػف  [Albertos et al., 2016]الحالية، وأضيخت الشتائج التي ذكخىا 

وانخفاض درجات الحخارة  التفخيغ، انخفاض محتػػ الأكدجيغ في مقلاةمغ ناحية الأكدجة، وربسا يعػد ذلظ إلى 

قمي ال فيبشدبة مشخفزة لبيخوكديجات ا السصبقة، مسا أدػ إلى انخفاض معجلات الأكدجة في الديػت وتذكل

القمي تحت عشج  53.73، 54.40، 56.92بمغت ؾيسة الأنيديجيغ  .التقميجؼ مقارنةً بالقمي العسيق تحت التفخيغ

ـ برػرة  115وتفػقت العيشات السحزخة عشج ـ عمى التختيب،  135، 125، 115عمى درجة حخارة  التفخيغ
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عشج القمي التقميجؼ، بمغت ندبة  34.86معشػية مغ حيث أدنى ؾيسة لقخيشة الأنيديجيغ بيشسا كانت 

[PUFA/SFA] عشج القمي تحت التفخيغ عمى درجة  4.13، 4.32، 4.54، التي يصمق عمييا مؤشخ البػلييغ

 Tarmizi et]في عيشة القمي التقميجؼ، وقج أشار  4.32ـ عمى التختيب، بيشسا كانت  135، 125، 115حخارة 

al., 2013 ]لتحمل تدبب حسايتيا مغ او الجىشية  حسػضفي تخكيب القمل مغ التغيخات إلى أف عسمية التفخيغ ت

ـ  115بالسقارنة مع القمي العسيق التقميجؼ، مسا يفدخ تفػؽ العيشات السقمية تحت التفخيغ عشج الجرجة  التأكدجؼ

ي ؾيسة برػرة معشػية عمى جسيع السعاملات الأخخػ وعيشة القمي التقميجؼ، عمى الخغع مغ وجػد انخفاض ف

عشج  107.32، 108.04، 108.65بمغت ؾيسة الخقع اليػدؼ  .مؤشخ البػلييغ خلاؿ القمي بارتفاع درجة الحخارة

في عيشة التقميجؼ  117.21كانت و  ـ عمى التختيب، 135، 125، 115عمى درجة حخارة  القمي تحت التفخيغ

وارتفعت ؾيسة  12.12، 11.59، 11.56ازدادت درجة تغيخ المػف أثشاء القمي وكانت دوف وجػد فخوؽ معشػية. 

، 87.74، 87.72 إلى ـ 25عشج . وتخافق ذلظ مع زيادة المدوجة 1.476، 1.475، 1.474قخيشة الانكدار إلى 

87.89 mPa.s  ووجج في دراسة[Maskan and Bagcı, 2003 ]الذسذ.اع المدوجة عيشات زيت عباد ارتف 

 الذسذ في نهاية عسمية القمي تحت التفخيغ لأصابع البظاطا عبادالسؤشخات الكيسيائية لديت  (74)الججول 

 السؤشخات الكيسيائية
 ـحخارة القمي 

 135 125 115 175التقميجؼ 

1.96 غ(/ KOH رقع الحسػضة )مغ
c±0.2 1.82

a±0.2 1.87
b±0.1 1.94

c±0.2 

8.91 مكافئ أوكدجيغ/كغ زيت(قخيشة البيخوكديج )ميمي 
c±0.2 7.72

a±0.2 8.13
b±0.3 8.56

c±0.2 
1.2±59.79 رقع الانيديجيغ

d 56.92±0.9
c 54.40±0.8

b 53.73±0.7
a 

PUFA/SFA 4.32±0.01
c
 4.54

a±0.12 4.32
b±0.12 4.13

c±0.11  
107.21 الخقع اليػدؼ

a±1.19 108.65
a±2.38 108.04

a±2.40 107.32
a±1.41 

E 12.02±0.2∆تغيخ المػف 
b 

11.56±0.5
a 

11.59±0.3
a 

12.12±0.6
b 

0.001±1.476 قخيشة الانكدار
b 

1.474±0.001
a 

1.475±0.001
ab 

1.476±0.001
b 

87.85±1.23 (mPa.s) ـ 25المدوجة عشج 
a 

87.72±1.71
a 

87.74±1.53
a 

87.89±1.54
a 

g.cmالكثافة )
-3) 0.923±0.001

b 
0.920±0.001

a 
0.921±0.001

a 
0.923±0.001

b 

  .تذيخ الاحخؼ السختمفة الى وجػد فخوؽ معشػية ضسغ الدصخ الػاحج- .الانحخاؼ السعيارؼ لثلاثة مكخرات± تعبخ الشتائج عغ الستػسط  -

 :تحت التفخيغ القمي بظخيقةالسقمية  عجد ساعات القمي لأصابع البظاطا-1-2-6

، TPC 74 ،70اعتساداً عمى محتػػ السخكبات القصبية الكمي  (القمي والتدخيغ)حجد عجد ساعات القمي الإجسالي 

ـ عمى التختيب، مع مخاعاة تعػيس  135، 125، 115ساعة عشج القمي تحت التفخيغ عمى درجة حخارة  64
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، وحجدت السػاصفة القمي التقميجؼساعة في عيشة  67الديت بشدبة الفقج في نياية كل يػـ عسل، بيشسا كانت 

، 2003، 2745% لمتخمز مغ زيت القمي ]السػاصفة الدػرية 25ندبة السخكبات القصبية  2745/2003الدػرية 

عجد ساعات القمي الإجسالي ]القمي والتدخيغ[ في نياية عسمية القمي تحت التفخيغ  (75)ويػضح الججوؿ  .[2

وصل عجد ساعات  .ـ برػرة معشػية عمى جسيع السعاملات الأخخػ  115لأصابع البصاشا، حيث تفػقت الجرجة 

 Segura] ـ 130ساعة عمى الجرجة  56الذسذ في دراسات سابقة إلى  عبادالقمي تحت التفخيغ بالشدبة لديت 

et al., 2019 ؛Crosa et al., 2014 ؛Kita et al., 2005] وربسا تعػد الاختلافات السمحػضة في محتػػ ،

السخكبات القصبية إلى نػع وسيط القمي أو السشتجات السقمية وندبة السادة السقمية لمديت السدتخجـ، ولكغ برػرة 

؛  Aladedunye and Przybylski, 2009الإجسالي ]عامة فإف القمي تحت التفخيغ يديج مغ عجد ساعات القمي 

2009, l.et aKusucharid ].  محتػػ أف سلامة زيت القمي تعتسج عمى  عمىالجراسات الحجيثة أكجت TPC  التي

 حسػضالخ ثلاثي جميدخيج مؤكدج، وثشائي جميدخيج، و يخ ثلاثي الجميدخيج، ومػنػميعمى شكل أوليجػمتتػاجج 

  .كسؤشخ لتحجيج عجد ساعات القمي TPC[ وىحا ما دفع لاختيار Al Faruq et al., 2022ة ]حخ ال ةجىشيال

 في نهاية عسمية القمي تحت التفخيغ لأصابع البظاطا (القمي والتدخين)عجد ساعات القمي الإجسالي  (75)الججول 

 
 ـحخارة القمي 

 135 125 115 175التقميجؼ 

67±0.5 [ساعة] عجد ساعات القمي
c 

0.3±74
a 

0.7±70
b 

0.8±64
d 

 .تذيخ الاحخؼ السختمفة الى وجػد فخوؽ معشػية ضسغ الدصخ الػاحج- لسكخريغ  الانحخاؼ السعيارؼ ± الستػسط تعبخ الشتائج عغ  .-

 :تحت التفخيغ القمي بظخيقةالسقمية  نتائج التقييم الحدي لأصابع البظاطا-1-2-6

تذيخ إلى  ، والتيالتفخيغالقمي تحت  بصخيقةالسقمية  نتائج التقييع الحدي لأصابع البصاشا (76)يػضح الججوؿ 

ـ،  135، 115ـ معشػياً مقارنةً مع العيشات السقمية عشج درجتي الحخارة  125تفػؽ العيشات السقمية عشج الجرجة 

، 8.2وكانت درجة قبػؿ المػف  8.1بمغت درجة القبػؿ العاـ  .وذلظ بالشدبة لجسيع السؤشخات الحدية السجروسة

 السقمية تحت التفخيغلعيشات أصابع البصاشا  8.3وكانت درجة تقييع القػاـ 7.9وبمغت درجة التقييع الحدي لمشكية 

، والقػاـ 8.5، والشكية 7.6، والمػف 8.3ـ، بيشسا كانت درجات التقييع الحدي لمقبػؿ العاـ  125عشج الجرجة 

[ Garayo and Moreira, 2002] فدخ .ـ 175ج الجرجة ، بالشدبة لمعيشة السقمية بالصخيقة التقميجية عش8.8

 تعديد تكامل الشكيات في أثشاء القمي لأندجةا تيجـ التغيخات في الخرائز الحدية مغ خلاؿ الجور الحؼ يمعبو
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لمتصبيق لتحديغ أو تعديد الخرائز الحدية للأغحية  قابلاً  خياراً  تحت التفخيغالقمي اعتبار يسكغ يا، ولحلظ إدراكو 

أما بالشدبة لعيشات  .بذكل كبيخ عمى الخرائز الفيديائية والكيسيائية لمسشتج تعتسج السقمية تحت التفخيغ لكػنيا

، وكانت درجة التقييع الحدي 7.5ـ، انخفزت درجة القبػؿ العاـ إلى  115أصابع البصاشا السقمية عشج الجرجة 

، وبمغت درجة 7.7ـ كانت درجة القبػؿ العاـ  135لمقػاـ، بيشسا عشج الجرجة  6.9لمشكية، و 7.4، و8.2المػف 

 Basuny and Al]وججت دراسة  .7.9والقػاـ  7.5، بيشسا بمغت درجة التقييع الحدي لمشكية 7.8رغبة المػف 

Oatibi, 2016]  البصاشا السحزخة السطيخ والمػف والقبػؿ العاـ في رقائق في دراستو عمى رقائق البصاشا أف

مع القمي تحت التفخيغ، وىحا يتػافق مع نتائج التقييع الحدي لعيشة القمي أعمى مقارنة  التقميجؼ كانتالقمي العسيق ب

ػجػد بالانصباع الحدي لمعيشة فدخت دراسات التقييع الحدي لأصابع البصاشا السقمية الاختلافات في  .التقميجؼ

الحجود اللازمة لإدراؾ الشكية، وكحلظ عمى فعل التآزر أو قػة  ضسغالشذصة الستصايخة  الشكية وكسية مخكبات

زمغ  بديادةزيادة كبيخة في الخائحة السعجنية  خميط، وكحلظ أكجت حجوثعشج تحميميا في الصعع لبعس السخكبات 

الجىشية  حسػضفي الديػت التي تحتػؼ عمى ندبة أعمى مغ اللأصابع البصاشا، وتربح أكثخ شجة  الكميقمي ال

 Li et]ـ كانت ذات تقييع حدي أعمى  170 عجـ الإشباع، ونػىت أف العيشات السقمية عمى درجة حخارةمتعجدة 

al., 2022 ؛Xu et al., 2021 ؛Meinhart et al., 2020 ؛Petersen et al., 2013]. 

 التفخيغالقمي تحت  بظخيقةالبظاطا السقمية  صابعنتائج التقييم الحدي لأ (76) الججول 

 مؤشخات التقييع الحدي
 ـحخارة القمي 

 135 125 115 175التقميجؼ 

7.6±0.3 المػف 
b 

0.2
a±8.2

 
0.1

a±8.2
 

0.2
b±7.8

 

8.5±0.2 الشكية
a 

0.1
c±7.4

 
0.2

b±7.9
 

0.1
c±7.5

 

8.8 القػاـ
a±0.4

 
6.9±0.3

d 
8.3±0.3

b 
7.9±0.2

c 

8.3±0.3 القبػؿ العاـ
a

 0.2
b±7.5

 
0.2

a±8.1
 

0.2
b±7.7

 

 تذيخ الاحخؼ السختمفة الى وجػد فخوؽ معشػية ضسغ الدصخ الػاحج- .الانحخاؼ السعيارؼ لثلاثة مكخرات± تعبخ الشتائج عغ الستػسط  -

 .تأثيخ دورات القمي في كسية الأكخيلاميج والديت السستص ضسن رقائق البظاطا بظخيقة القمي تحت التفخيغ:-1-2-7

، تحت التفخيغ( تأثيخ عجد دورات القمي في تذكل الأكخيلاميج في أصابع البصاشا السقمية 9يطيخ السخصط رقع )

، 213.36حيث لػحع ارتفاع كسية الأكخيلاميج مع زيادة عجد ساعات القمي، بمغت ؾيستو عشج بجاية عسمية

عشج  ـ/كغميكخو غخا311.2 و246.44، 238.51، ووصمت في نياية القمي ميكخو غخاـ/كغ 279.71، 224.63

 [.Liyanage et al., 2020. وىحا يتػافق مع ]ْـ عمى التختيب 135و 125، 115القمي عمى درجات حخارة
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 تحت التفخيغ( تأثيخ عجد دورات القمي في تذكل الأكخيلاميج في أصابع البظاطا السقمية 9السخظط رقم )

( تأثيخ عجد دورات القمي في  كسية الديت السستز ضسغ أصابع البصاشا السقمية 10السخصط رقع )كسا ويطيخ 

، حيث لػحع ارتفاع كسية الديت السستز مع زيادة عجد ساعات القمي في كافة العيشات السجروسة تحت التفخيغ

، ووصمت في نياية عسمية % % 22.76، 23.27، 24.82 ، بمغت ؾيستو عشج بجاية عسمية لكغ بذكل ضاىخؼ 

. وفي دراسة ْـ عمى التختيب 135و 125، 115عشج القمي عمى درجات حخارة%23.88و 24.55، 26.31القمي 

 [ أشار إلى ارتفاع محتػػ الديت بديادة مجة القمي.Troncoso et al., 2009أجخاىا ]

 
 تحت التفخيغ( تأثيخ عجد دورات القمي في  كسية الديت السستص ضسن أصابع البظاطا السقمية 10السخظط رقم )

 :تحت الزغطالقمي  -1-3

 :تحت الزغط القمي بظخيقةالسقمية  نتائج محتهى الساء والديت لأصابع البظاطا -1-3-1

يتدبب ارتفاع حيث  ،الزغطتحت  السقمية نتائج محتػػ الساء والديت لأصابع البصاشا (77)يػضح الججوؿ 

% عشج 31.11، 32.63، 33.27السائي  ، بمغ محتػػ العيشاتػ الساءضغط وسط القمي في حجوث ارتفاع محتػ 

ـ عمى التختيب، تػافقت نتائج السحتػػ السائي مع ما  185، 175، 165عمى درجة حخارة  تحت الزغطالقمي 

213 217.26 
224.31 
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تحت في السشتجات السقمية  محتػػ الساءحػؿ انخفاض [ Bengtson, 2006؛Pawar et al., 2011ذكخه كلاً مغ]

بارتفاع الحخارة والحرػؿ عمى مشتجات ذات قػاـ عريخؼ غشي بالشكية والسغحيات الصبيعية، ويلاحع مغ  الزغط

انخفس  .درجة حخارة القمي وزمشو زيادةالسقمية مع  لأصابع البصاشاؾيع محتػػ الساء  انخفاض (77)الججوؿ 

( ؾيع محتػػ الديت 77، ؼيطيخ الججوؿ )تحت الزغطمحتػػ الديت لأصابع البصاشا مع زيادة درجة حخارة القمي 

، 165عمى درجة حخارة  تحت الزغط% عشج القمي 30.96، 32.02، 35.86 والتي كانت في أصابع البصاشا

175 ،185 خ  .ـ عمى التختيب، ولكشيا كانت أعمى مغ عيشة الذاىج ذلظ بأنو قج يعػد  [Ravli et al., 2013]فد 

محتػػ الديت  ، مسا يقمل محتػػ الديت الجاخمي ويخفعلدوجة الديت عشج درجات الحخارة السختفعة إلى انخفاض

 Liberty] أشار .السقمية في درجة حخارة أقل السشتجاتب مقارنةً  الحؼ يديل إزالتو خلاؿ فتخة ما بعج القمي الدصحي

et al., 2019 ]العالي يديج بذكل شؽيف مغ امتراص الديت  تحت الزغطأف الجسع بيغ الدمق والسعالجة  إلى

زغط ارتفاع ال بدببديت أثشاء عسمية القمي امتراص ال يحجث لا و[ فقج وجج أنGertz، 2014]، أما أثشاء القمي

مسا أدػ إلى  ،عمى تجاوز الزغط الجاخمي تحت الزغطلديت، وربسا يداعج القمي أكبخ مغ ضغط ا يجاخمال

أف ساء القػػ الجافعة لامتراص الديت وفقجاف اليدتشتج مغ دراسة  .ارتفاع محتػػ الديت مقارنةً مع عيشة الذاىج

لتحجيج  مغ الزخورؼ فيع  لية عسمية القميالمب، و عغ  القذخة شبقة حجودية تفرلتجخؼ عمى عسمية القمي 

 .ة الديت في السشتجات السقميةالعػامل الستعمقة بكسي

 تحت الزغطالقمي  بظخيقةالبظاطا السقمية  صابعوالديت السستص لأ الساءنتائج محتهى  (77)الججول 

 185 175 165 175التقميجؼ  ـحخارة القمي 

31.52 % محتػػ الساء
 ±0.15

a 
33.17±0.38

c 
32.63±0.61

b 
31.11±0.65

a 

26.11 محتػػ الديت السستز %
 ±0.51

a 
35.86±1.05

d 
32.02±0.97

c 
30.96±1.07

b 

 تذيخ الاحخؼ السختمفة الى وجػد فخوؽ معشػية ضسغ الدصخ الػاحج- .الانحخاؼ السعيارؼ لثلاثة مكخرات± تعبخ الشتائج عغ الستػسط  -

 :تحت الزغط القمي بظخيقةالسقمية  نتائج السؤشخات المهنية لأصابع البظاطا -1-3-2

درجة تعج ، و تحت الزغط القمي بصخيقةالسقمية  نتائج السؤشخات المػنية لأصابع البصاشا (78)يػضح الججوؿ 

مع زيادة  تحت الزغطالسقمية  لأصابع البصاشا *Lانخفزت ؾيسة  .معمسة ميسة في صشاعة القمي *Lالدصػع 

عشج القمي  62.53، 64.38، 67.89في أصابع البصاشا  *L، إذ بمغت درجة الدصػع درجة حخارة القمي وزمشو

يعسل القمي عمى تعجيل خرائز الصعاـ  .ـ عمى التختيب 185، 175، 165عمى درجة حخارة  تحت الزغط
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التي تدبب انخفاض ؾيسة الدصػع لمسشتجات السقمية الأكدجة الحخارية  تفاعلاتو فقجاف الساء  تعديدعغ شخيق 

تصػر ، وتذيخ الجراسات إلى ارتباط [Pawar et al., 2011] وتغييخ لػف السشتج إلى المػف البشي تحت الزغط

في وسط القمي فكمسا انخفس الزغط أثشاء القمي  ة العيشة والزغط السصبقكاسسفي أصابع البصاشا مع  المػف 

كانت السشتجات السقمية ذات درجة سصػع أعمى، وبالتالي يدبب القمي عشج ضغػط أعمى مغ الزغط الجػؼ 

 ,Da Silva and Moreira] قج يدبب انخفاض درجة الجػدة لأصابع البصاشا وىحا *Lالعادؼ انخفاض درجة 

 السقمية لأصابع البصاشا *bإلى ارتفاع درجة الاصفخار  (78)يذيخ الججوؿ  .[Moyano et al., 2002؛  2008

 30.64، 29.47، 29.52في أصابع البصاشا  *b، وبمغت ؾيسة زيادة درجة حخارة القمي وزمشومع  تحت الزغط

يتػافق ارتفاع نتائج الاصفخار مع  .ـ عمى التختيب 185، 175، 165عمى درجة حخارة  تحت الزغطعشج القمي 

؛ Mousa, 2018؛ Johnson et al., 2019]ارتفاع درجة حخارة القمي وزمشو كسا أشار إليو عجد مغ الباحثيغ 

Tajner-Czopek et al., 2008 ،] الاصفخار لسشتجات البصاشا عشج تصبيق التفخيغ وذكخت الجراسات ارتفاع ؾيع

تبيغ  .مسا يسكغ اعتباره مؤشخاً لارتفاع الاسسخار عشج تصبيق الزغط السختفع، بالسقارنة مع القمي بالطخوؼ العادية

مع زيادة درجة  تحت الزغط ةالسقمي لأصابع البصاشا  *a[ ارتفاع ؾيسة مؤشخ الاحسخار78الشتائج في الججوؿ ]

 تحت الزغطعشج القمي  6.69، 6.04، 5.73في أصابع البصاشا  *a، فكانت درجة الاحسخار القمي وزمشوحخارة 

يختبط ارتفاع ؾيسة مؤشخ الاحسخار بارتفاع محتػػ  .ـ عمى التختيب 185، 175، 165عمى درجة حخارة 

فزلًا عغ أثخه في التقييع الحدي، وربسا تعػد التغيخات في درجة الاحسخار بالسقارنة مع عيشة الذاىج  الأكخيلاميج

 2018 ,.؛Kobayashi et al., 2019]السحزخة بالقمي التقميجؼ إلى دور الزغط السختفع في تفاعل ميلارد 

Hariadi et al ؛Javier Moreno et al., 2003].  الكمي ارتفعت ؾيسة تغيخ المػف∆E  القمي أثشاء السحدػبة

، 13.34، 11.14في عيشات أصابع البصاشا  E∆مع ارتفاع درجة حخارة القمي، إذ بمغت ؾيسة  تحت الزغط

وتػافقت ىحه الشتائج مع ما ـ عمى التختيب، 185، 175، 165عمى درجة حخارة  تحت الزغطعشج القمي  15.20

درجات حجث بديػلة أكبخ عشج ي E∆الكمي المػف  غيخت بأف[ Troncoso et al., 2009؛ Su et al., 2016]وججه 

الزغط السختفع، وربسا يكػف تأثيخ الزغط مذابياً عشج القمي بجرجة ضغط أكبخ مغ الزغط الجػؼ العادؼ 

في أصابع  BIكانت ؾيسة معامل الاسسخار السحدػبة  .إلى زيادة تغيخ المػف الكمي ةالحخار  وكحلظ يؤدؼ ارتفاع

ـ عمى  185، 175، 165عمى درجة حخارة  تحت الزغطعشج القمي  73.97، 69.22، 65.13شا البصا
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إذ تأخح السعاملات ذات  *L الدصػعمع نتائج  BIػافقت نتائج ت .في عيشة الذاىج 65.95التختيب، بيشسا كانت 

القمي مغ حيث درجة حخارة  بصخيقة BIتختبط ؾيسة الاسسخار  .درجة الدصػع الأدنى ؾيساً أعمى لسؤشخ الاسسخار

 الأكخيلاميجفي البصاشا السقمية لارتباشو بارتفاع محتػػ  BIالقمي وزمشو، أكجت الجراسات عمى أىسية ضبط ؾيسة 

[Verma and Yadav, 2022 ؛Michalak et al., 2019 ؛Calder et al., 2011]. 

 تحت الزغطالقمي  بظخيقةالبظاطا السقمية  صابعنتائج السؤشخات المهنية لأ (78)الججول 

 185 175 165 175التقميجؼ  ـحخارة القمي 

L* 0.49b±66.37 1.01درجة الدصػع 
a±67.89 0.96

c±64.38 0.91
d±62.53 

a* 0.11a±5.31 0.22خار حسدرجة الا
b±5.73 0.21

c±6.04 0.25
d±6.69 

b* 0.42a±30.62 0.79خار صفمؤشخ الا
b±29.52 0.61

b±29.47 0.74
a±30.64 

ΔE 0.31a±11.38 0.55تغيخ المػف الكمي 
a±11.14 0.52

b±13.34 0.53
c±15.20 

BI 0.34a±65.62 65.13±0.68مؤشخ الاسسخار 
a 

69.22±0.65
b 

73.97±0.67
c 

 تذيخ الاحخؼ السختمفة الى وجػد فخوؽ معشػية ضسغ الدصخ الػاحج- .الانحخاؼ السعيارؼ لثلاثة مكخرات± تعبخ الشتائج عغ الستػسط  -

 :تحت الزغط القمي بظخيقةالسقمية  نتائج القهة السظبقة للاختخاق لأصابع البظاطا -1-3-3

التي بمغت  تحت الزغط القمي بصخيقةالسقمية  ختخاؽ لأصابع البصاشاالقػة السصبقة للانتائج  (79)يػضح الججوؿ 

ـ عمى  185، 175، 165عمى درجة حخارة  تحت الزغطغ عشج القمي  187.62،  181.51، 177.43

القمي،  زمغتذيخ الشتائج إلى انخفاض قػة الاختخاؽ بديادة  .غ في عيشة الذاىج 192.72التختيب، بيشسا كانت 

الحؼ يمعب دوراً ىاماً  PMEوربسا يعػد ىحا الانخفاض إلى تأثيخ الحخارة والزغط في إنديع بكتيغ ميتيل استخاز 

 Ross؛ Moens et al., 2021؛ Zhang et al., 2023] يع والتخديغفي تحجيج قػاـ مشتجات البصاشا أثشاء الترش

et al., 2010]. والتخديغ إلى التغيخات الأنديسية  الترشيعأثشاء  الخزار والفاكية وتساسظ قػاـالتغيخات في  تعػد

مسا يؤدؼ إلى فقجاف  البكتيغ مشخفس السيثػكدي بػليسيخات تفكظل والتي تؤدؼ، وغيخ الأنديسية في بشية البكتيغ

في دراسة حػؿ السشتجات الشباتية  [,.Houska et al 2022]السرشعة، وفقاً لسا شخحو الرلابة في السشتجات 

 ومكػناتو التخكيب الكيسيائي للأغحية ي عبخ مرصمح قالب السشتجات الغحائية عغ .العالي تحت الزغطالسرشعة 

سجسػع ىحه السكػنات، ليتػافق مع مرصمح القػاـ الحؼ يعبخ عغ جسمة ل ةييكميالبشية الو  بيشيا الجديئية الخوابطو 

 تحت الزغطويسكغ أف يؤدؼ القمي  والسدافة، دمغالكتمة وال بسؤشخات التي تقاس الخرائز الفيديائيةمغ 

 Ayustaningwarno]السصبقة للاختخاؽ  القػة في ؤثخالسختفع إلى حجوث خمخمة في بشية السشتجات السقمية مسا ي

et al., 2018 ؛ Pan et al., 2015 ؛Troncoso et al., 2009]. 
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 تحت الزغطالقمي  بظخيقةالبظاطا السقمية  صابعلأ الاختخاقنتائج قهة  (79)الججول 

 185 175 165 175التقميجؼ  ـحخارة القمي 

2.11±192.72 ]غ[الاختخاؽقػة 
a 177.43±3.68

d 
181.51±4.98

c 
187.62±3.91

b 

  .تذيخ الاحخؼ السختمفة الى وجػد فخوؽ معشػية ضسغ الدصخ الػاحج - .الانحخاؼ السعيارؼ لثلاثة مكخرات± الشتائج عغ الستػسط تعبخ  -

 :تحت الزغط القمي بظخيقةالسقمية  لأصابع البظاطا الأكخيلاميجنتائج محتهى  -1-3-4

، وبمغت تحت الزغط القمي بصخيقةالسقمية  لأصابع البصاشا الأكخيلاميجنتائج محتػػ  (80)يبيغ الججوؿ 

 185، 175، 165عمى درجة حخارة  تحت الزغطميكخو غخاـ/كغ عشج القمي  1277.52، 994.67، 921.19

 185و 175عشج الجرجة  الأكخيلاميجفي ؾيسة  ارتفاعـ عمى التختيب، وتذيخ الشتائج إلى حجوث .ـ 

 تحت الزغطالقمي  بظخيقةالبظاطا السقمية  صابعلأ الأكخيلاميج( نتائج محتهى 80الججول )

 185 175 165 175التقميجؼ  ـحخارة القمي 

5.43±902.64 [ميكخو غخاـ/كغ] الأكخيلاميجمحتػػ 
a 921.19±6.85

b 
994.67±7.02

c 
1277.52±8.98

d 

 للأصابع: تحت الزغطنتائج السؤشخات الكيسيائية لديت عباد الذسذ في نهاية عسمية القمي  -1-3-5

 تحت الزغطإلى نتائج السؤشخات الكيسيائية لديت عباد الذسذ في نياية عسمية القمي  (81)يذيخ الججوؿ 

 تحت الزغط/غ زيت عشج القمي KOHمغ  2.39، 2.17، 1.99كانت نتائج رقع الحسػضة  .لأصابع البصاشا

/غ زيت في عيشة الذاىج KOHمغ  1.96ـ عمى التختيب، وكانت  185، 175، 165عمى درجة حخارة 

ميمي مكافئ أوكدجيغ/كغ زيت عشج  9.66، 9.29، 8.86وبمغت قخيشة البيخوكديج  .السحزخة بالقمي التقميجؼ

ارتفاعاً  [Pawar et al., 2011]وجج  .ـ عمى التختيب، 185، 175، 165عمى درجة حخارة  تحت الزغطالقمي 

، وقج يعػد ذلظ إلى خخوج تحت الزغطمعشػياً في ندبة الحسػض الجىشية الحخة لديت عباد الذسذ عشج القمي 

 تفاعلات الديػت تدخيغ يحفد .عسمية التحمل السائي لمجىػف  مسا يعدزلساء مغ السشتج السقمي إلى وسط القمي ا

 والجحور الحخة الكخبػنيل اتالبيخوكديج إلى مخكب فكظالديت وت يدتسخ ذلظ حتى فدادالأكدجة والتحمل السائي و 

 ,.Parzhanova et al]، ويدداد ىحا التأثيخ بديادة زمغ عمى تصػر الخلايا الدخشانيةسسات وتؤثخ دالتي تدبب الت

عمى  تحت الزغطعشج القمي  62.26، 66.58، 68.34بمغت ؾيسة الأنيديجيغ  .[Mariana et al., 2020؛ 2021

وتفػقت برػرة معشػية  عشج القمي التقميجؼ 59.79بيشسا كانت ـ عمى التختيب،  185، 175، 165درجة حخارة 

لسجة  عسمية القمي مع استسخارالجىشية الديتية  حسػضال تخكيبيخزع . مغ حيث أدنى ؾيسة لقخيشة الأنيديجيغ

السحكػرة، مسا يؤدؼ إلى تغيخ الحخارية  التفاعلاتر والبمسخة و بمػ الت اتبدبب عسمي حػلاتتإلى مجسػعة شػيمة 
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[PUFA/SFA]. كانت نتائج ندبة PUFA/SFA ( لأصابع البصاشا 82السػضحة في الججوؿ )3.93، 4.08 ،

 ,.Wang et al]ـ عمى التختيب، وقج أشار  185، 175، 165عمى درجة حخارة  تحت الزغطعشج القمي  3.84

[ في الجىػف عشج تصبيق الزغط العالي، PUFA/SFAإلى انخفاض الشدبة ] [McArdle et al., 2010؛ 2013

 91.12، 96.89، 101.47بمغت ؾيسة الخقع اليػدؼ  .وأثخت الحخارة برػرة غيخ معشػية مع تصػر زمغ القمي

ازدادت درجة تغيخ المػف أثشاء القمي وكانت  بأعمى ؾيسة لمخقع اليػدؼ.العيشات  بؿيةعمى عيشة التقميجؼ تفػقت 

، وكحلظ وجج مثل ىحا 1.478، 1.477، 1.476وارتفعت ؾيسة قخيشة الانكدار إلى  18.89، 16.42، 13.96

 إلى ـ 25عشج . وتخافق ذلظ مع زيادة المدوجة [Godswill et al., 2018]الارتفاع لقخيشة الانكدار في دراسة 

88.83 ،89.66 ،89.92 mPa.s  0.928، 0.926، 0.925والكثافة الطاىخية إلى g.cm
-3. 

 لأصابع البظاطا تحت الزغطنتائج السؤشخات الكيسيائية لديت عباد الذسذ في نهاية عسمية القمي  (81)الججول 

 185 175 165 175التقميجؼ  ـحخارة القمي 

0.2±1.96 غ(/KOHرقع الحسػضة )مغ 
a 

1.99±0.2
b 

2.17±0.2
c 

2.39±0.3
d 

0.2±8.91 قخيشة البيخوكديج )ميمي مكافئ أوكدجيغ /كغ زيت(
a 

8.86±0.2
a 

9.29±0.3
b 

9.66±0.3
c 

1.2±59.79 رقع الانيديجيغ
a 

68.34±1.52
d 

66.58±1.4
c 

62.26±1.63
b 

PUFA/SFA 4.32±0.01
a 

4.08±0.12
b 

3.93±0.09
c 

3.84±0.11
c 

1.19±107.21 الخقع اليػدؼ
a 

101.47±2.08
b 

96.89±1.40
c 

91.12±2.11
d 

E 12.02±0.2∆تغيخ المػف 
a 

13.96±0.8
b 

16.42±1.7
c 

18.89±0.9
d 

0.001±1.475 قخيشة الانكدار
a 

1.476±0.001
a 

1.477±0.001
ab 

1.478±0.001
b 

87.85±1.23 (mPa.s) ـ 25المدوجة عشج 
a 

88.83±1.04
ab 

89.66±1.32
b 

89.92±1.54
b 

g.cmالكثافة )
-3) 0.923±0.001

a 
0.925±0.001

b 
0.926±0.001

b 
0.928±0.001

c 

  .تذيخ الاحخؼ السختمفة الى وجػد فخوؽ معشػية ضسغ الدصخ الػاحج .الانحخاؼ السعيارؼ لثلاثة مكخرات± تعبخ الشتائج عغ الستػسط * 

 :تحت الزغط القمي بظخيقةالسقمية  عجد ساعات القمي لأصابع البظاطا -1-3-6

 ، ولحلظ استخجـجاتتحمل الجمدخي بدببفي زيت القمي  TPCالكمي  ةقصبيالسخكبات محتػػ ال حجث ارتفاعي

TPC لأصابع البصاشا (القمي والتدخيغ)، وبمغ عجد ساعات القمي الإجسالي لتقييع العسخ الافتخاضي لديت القمي 

ـ عمى التختيب،  185، 175، 165ساعة عمى درجة حخارة  46، 50، 54 تحت الزغط القمي بصخيقةالسقمية 

ساعة في عيشة  67، بيشسا كانت وبذكل مدتسخ، مع مخاعاة تعػيس الديت بشدبة الفقج TPCاعتساداً عمى محتػػ 

 انتقاؿؾيع معامل تدايج الزغط يؤدؼ إلى استخجاـ أف إلى [ and Erdogdu,2010 Dejmek]وأشار  .الذاىج

، وىحا حتى جفاؼ الدصح بالكامل ثع يشخفس حتى نياية القمي الساء تشاقز أثشاء قمي قصع البصاشا مع الحخارة
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، والحؼ يتخافق أيزا مع ازدياد تذكل الأكخيلاميجخاصة  السدخششةالمػف وتكػيغ السػاد و  قج يتخافق بتغيخات القػاـ

أف  الجراساتأكجت  .السخكبات القصبية، مسا يفدخ انخفاض عجد ساعات القمي الكمي بالسقارنة مع عيشة الذاىج

تفاعل البمسخة أبصأ عشج قمي أغحية تعتسج عمى البخوتيغ مقارنة ، ويكػف TPC محتػػ سلامة زيت القمي تعتسج عمى 

الأكدجة  تفاعلاتالقمي مغ عسمية  خلاؿيدخع ارتفاع درجة الحخارة ، و بالأغحية التي تحتػؼ عمى الكخبػىيجرات

 .[Li et al., 2015؛ Khor et al., 2020] ي الػقت نفدوالحخارية والبمسخة بيشسا يقمل قجرة مزادات الأكدجة ف

 في نهاية عسمية القمي تحت الزغط لأصابع البظاطا (القمي والتدخين)عجد ساعات القمي الإجسالي  (82)الججول 

 السؤشخ السجروس
 ـحخارة القمي 

 185 175 165 175التقميجؼ 

0.3±67 [ساعة] عجد ساعات القمي
a 

54±0.3
b 

50±0.2
c
 46±0.5

d
 

 .تذيخ الاحخؼ السختمفة الى وجػد فخوؽ معشػية ضسغ الدصخ الػاحج- .لسكخريغالانحخاؼ السعيارؼ  ±تسثل الؿيع في الججوؿ الستػسط الحدابي -

 :تحت الزغط القمي بظخيقةالسقمية  نتائج التقييم الحدي لأصابع البظاطا -1-3-7

تذيخ إلى  التي تحت الزغط القمي بصخيقةالسقمية  نتائج التقييع الحدي لأصابع البصاشا (83)يػضح الججوؿ 

بمغت  .ـ برػرة معشػية عمى العيشات الاخخػ، لجسيع السؤشخات الحدية 175تفػؽ العيشات السقمية عشج الجرجة 

ـ، وكانت درجة قبػؿ  175عشج الجرجة  6.8 تحت الزغطدرجة القبػؿ العاـ لعيشات أصابع البصاشا السقمية 

 شكيةالسطيخ وال عشاصختتحكع ، 6.7وكانت درجة القػاـ  6.6، وبمغت درجة التقييع الحدي لمشكية 7.2المػف 

 عم مقارنةً  السشخفس تحت الزغطويسكغ تحديغ الدسات الحدية عشج القمي  ،لسشتجات القمي في جػدة الصعاـ

مسا  للأشعسة أثشاء عسمية السزغ قػاـدراؾ الحدي لمػف والشكية والتختبط الجػدة الذاممة بالإتقميجؼ، إذ القمي ال

، 6.4انخفزت درجة القبػؿ العاـ إلى  .[Troncoso et al., 2009] ؤثخ عمى قبػؿ السدتيمظ لمسشتجات السقميةي

لمقػاـ، بالشدبة لعيشات أصابع البصاشا السقمية عشج  6.3لمشكية، و 6.4، و6.6وكانت درجة التقييع الحدي المػف 

ـ، كانت درجة القبػؿ العاـ عشج  165بيشسا في عيشات أصابع البصاشا السقمية عشج الجرجة  ـ، 185الجرجة 

والقػاـ  6.1، بيشسا بمغت درجة التقييع الحدي لمشكية 6.3، وبمغت درجة رغبة المػف 6.2أدنى ؾيسة ليا وبمغت 

، فقج أثشاء القمي وامتراص الديت فقجاف الساء عسميةفقط إلى  تغيخات سسات الجػدةعدػ تلا يسكغ أف  ،.6.1

 التفاعلاتنتيجة لمتغيخات الييكمية و يحجث  االبصاش لسشتجاتتصػر الدسات الحدية أف [ Henry، 2019]وضح 

إلى  [Abong et al., 2023]السقمية، وأشار  االبصاش ترشيعالكيسيائية وفقجاف الخشػبة وامتراص الديت أثشاء 
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اختلاؼ درجات التقييع الحدي باختلاؼ الرشف وفقاً لسحتػػ السادة الجافة ولاسيسا ندبة الدكخيات السخجعة، 

ا، أف الخرائز الحدية البصاش لبعس أصشاؼشكية التقييع في دراسة حػؿ  [Bough et al., 2019]بيشسا أكج

 .الصيية  تتأثخ بكل مغ الصابع الػراثي وشخائق السختبصة بالقػاـ والجػد

 تحت الزغطالقمي  بظخيقةالبظاطا السقمية  صابعنتائج التقييم الحدي لأ (83)الججول 

 185 175 165 175التقميجؼ  ـحخارة القمي 

0.1 المػف 
a±7.6 0.3

c±6.3 0.1
b±7.2 0.2

c±6.6 

0.2 الشكية
a±7.8 0.3

c±6.1 0.2
b±6.6 0.3

b±6.4 

0.4±8.4 القػاـ
a 

0.1
c±6.1 0.1

b±6.7 0.2
cb±6.3 

0.2 القبػؿ العاـ
a±7.9 0.2

c±6.2 0.1
b±6.8 0.3

c±6.4 
 .تذيخ الاحخؼ السختمفة الى وجػد فخوؽ معشػية ضسغ الدصخ الػاحج .الانحخاؼ السعيارؼ لثلاثة مكخرات± تعبخ الشتائج عغ الستػسط  -

 .الأكخيلاميج والديت السستص لأصابع البظاطا السقمية تحت الزغط:تأثيخ دورات القمي بكسية -1-3-8

( تأثيخ عجد دورات القمي في تذكل الأكخيلاميج في أصابع البصاشا السقمية تحت 11السخصط رقع ) يػضح

القمي  ، بمغت ؾيستو عشج بجاية عسميةلاميج مع زيادة عجد ساعات القميالزغط، حيث لػحع ارتفاع كسية الأكخي

، 1020.84التختيب، ووصمت في نياية عسمية القمي ميكخو غخاـ/كغ  1277.52، 994.67، 921.19

 . ْـ 185و 175، 165عشج القمي عمى درجات حخارة ميكخو غخاـ/كغ 1482.6و 1131.67

 
 تأثيخ عجد دورات القمي في تذكل الأكخيلاميج في أصابع البظاطا السقمية تحت الزغط( 11مخظط )

( تأثيخ عجد دورات القمي في  كسية الديت السستز ضسغ أصابع البصاشا السقمية تحت 12السخصط رقع ) يبيغ

في نياية عسمية  ؾيستو وصمتالسستز مع زيادة عجد ساعات القمي، الزغط، حيث لػحع ارتفاع كسية الديت 
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شيخ في دراسات سابقة . وأ ْـ 185و 175، 165 عشج القمي عمى درجات حخارة%32.47و 33.65، 38.44القمي 

 .[Innawong et al., 2006]إلى ارتفاع محتػػ الديت السستز بديادة شجة القمي مغ حيث الحخارة والدمغ 

 

 في أصابع البظاطا السقمية تحت الزغط كسية الديت السستصتأثيخ عجد دورات القمي في ( 12مخظط )

 :لأصابع البظاطا بالههاءالقمي  -1-4

  :الداخن بالههاءالسقمية  محتهى الساء والديت لأصابع البظاطانتائج  -1-4-1

ض انخفباليػاء الداخغ، حيث لػحع االسقمية  والديت لأصابع البصاشا الساءنتائج محتػػ  (84)يػضح الججوؿ 

؛ Andrés et al., 2012وتػصل ] ،درجة حخارة القمي باليػاء باختلاؼالسقمية  لأصابع البصاشا محتػػ الساء

Teruel et al., 2015] القمي باليػاء عشجمعجؿ نقل الحخارة انخفاض إلى ذلظ  يعػد ربسا، إلى استشتاجات مذابية. 

، 165% عشج القمي باليػاء عمى درجة حخارة 30.73، 31.87، 33.43في أصابع البصاشا  الساءبمغ محتػػ 

175 ،185  وأشار التختيبـ عمى ،[Andrés et al., 2012]  أف عسمية القمي باليػاء تدسح في دراستو إلى

بإنتاج مشتجات مقمية ذات محتػػ دىػف أقل ومدتػيات رشػبة مساثمة لتمظ التي يتع الحرػؿ عمييا عغ شخيق 

نفدو، انخفاض محتػػ الديت السستز لخقائق البصاشا مع زيادة  (84)بيشسا يلاحع مغ الججوؿ  .القمي التقميجؼ

% عشج القمي باليػاء عمى 1.46، 1.52، 1.94البصاشا  أصابعحيث بمغ محتػػ الديت في  حخارة القمي وزمشو،

 .[,.Haddarah et al 2021]، وتقاربت الشتائج مع التي وججىا التختيبـ عمى  185، 175، 165درجة حخارة 

مقارنة بالقمي العسيق  ٪80-70ما بيغ  القمي باليػاء ندبة دىػف أقل بشدبةتحتػؼ مشتجات البصاشا السحزخة ب

 االبصاش قصعخاـ مغ غلكل كيمػ  القميمغ زيت بزع غخامات باستخجاـ  السشتجات الغحائيةقمي وإذ تسكغ  .التقميجؼ
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 أكدجة دىػف أقل وجػدة غحائية أفزلفيي تؤمغ  الديت السصمػبة في القمي العسيق التقميجؼ كسيةمقارنة مع 

[Zaghi et al., 2019؛Santos et al., 2017]. 

 الداخن بالههاءالسقمية  والديت لأصابع البظاطا الساءنتائج محتهى  (84)الججول 
 185 175 165 تقميجؼ 175 ـحخارة القمي 
31.52 % محتػػ الساء

 ±0.15
b 

33.43±0.43
c 

31.87±0.19
b 

30.73±0.38
a 

26.11 محتػػ الديت السستز %
 ±0.51

c 
1.94±0.81

b 
1.52±0.13

a 
1.46±0.26

a 

  .تذيخ الاحخؼ السختمفة الى وجػد فخوؽ معشػية ضسغ الدصخ الػاحج  .لثلاثة مكخرات الانحخاؼ السعيارؼ  ±تعبخ الشتائج عغ الستػسط  

 :الداخن بالههاءالسقمية  نتائج السؤشخات المهنية لأصابع البظاطا -1-4-2

يتغيخ لػف سصح  .(86في الججوؿ )باليػاء  القمي بصخيقةالسقمية  تطيخ نتائج السؤشخات المػنية لأصابع البصاشا

إلى تبايغ  *L الدصػع درجةفي خاصة التغيخ  ىحا يذيخو ويقل سصػعو مع بجء تذكل القذخة،  أصابع البصاشا

مع  باليػاء السقمية لأصابع البصاشا *Lانخفزت ؾيسة  .القذخة في أجداء مختمفة مغ سصح السشتج تذكيل وسساكة

عشج  72.89، 74.03، 76.51في رقائق البصاشا  *L، إذ بمغت درجة الدصػع زيادة درجة حخارة القمي وزمشو

 ,.Giovanelli et al]، وأشارت دراسات التختيبـ عمى  185، 175، 165القمي باليػاء عمى درجة حخارة 

استخجاـ تقشية القمي باليػاء  أف [Cao et al., 2020]أوضح  .إلى نتائج مذابية [,Teruel et al., 2015؛ 2017

فإذا  .تفاعل المػف البشي غيخ الإنديسي، مغ خلاؿ إبصاء أثشاء القمي *Lأدػ إلى خفس معجؿ التشاقز في ؾيسة 

الخرائز الحخارية لمديت تداعج عمى الشقل  [ نفديا، إلا أفكانت درجة حخارة الػسط الخارجي ]ىػاء أو زيت

 Sansano] ، وفقا لسا ذكخهقميدخع عسمية ال، وتامغ الػسط الخارجي إلى سصح البصاش الحخارؼ بالحسل الحخارؼ 

et al., 2015]. ( ارتفاع درجة الاصفخار 86أضيخ الججوؿ )b* مع زيادة درجة حخارة القمي السقمية لخقائق لبصاشا 

عشج القمي باليػاء عمى درجة  30.51، 30.12، 27.04في رقائق البصاشا  *bباليػاء، فبمغت درجة الاصفخار 

إلى [ ,Sansano et al., 2015؛ Teruel et al., 2015]أشار كل مغ  .التختيبـ عمى  185، 175، 165حخارة 

تػافق التصػر أشار إلى [ Teruel et al., 2015أف ]إلا  .بديادة درجة حخارة القمي باليػاء *b السؤشخ ارتفاع ؾيسة

، كحلظ يربح تصػر المػف أسخع عشجما تختفع ندبة الأعمى لارتفاع درجة الحخارةالدخيع لمػف مع السعجلات 

فإف عسمية  ،وبالتالي .أثشاء القمي *bؾيع  وىحا يتخافق مع انخفاض الدكخيات السخجعة في عيشات البصاشا السقمية،

 Santos et] بذكل ممحػظأشػؿ  زمغالسقمية، ولكشيا تتصمب  االقمي باليػاء يسكغ أف تحقق المػف السسيد لمبصاش



151  

 

al., 2017 ؛Sansano et al., 2015].  وبالشدبة لسؤشخ الاحسخارa* فقج ازدادت ؾيسة ،a*  درجة حخارةبديادة 

 185، 175، 165باليػاء عشج درجة حخارة السقمية  لأصابع البصاشا 5.01، 4.97، 4.10القمي وزمشو، إذ بمغت 

 التختيبـ عمى[ ووفقاً لسا ذكخه ،Heredia et al., 2014] فإف القمي باليػاء يخفس ؾيع ،a*  التي تختبط بسحتػػ

عشج  19.94، 19.54، 16.42لأصابع البصاشا  E∆بمغت ؾيسة تغيخ المػف  .في أصابع البصاشا الأكخيلاميج

ومغ 11.47. ، بيشسا كانت لعيشة الذاىج التختيبـ عمى  185، 175، 165القمي باليػاء عمى درجة حخارة 

تكػف حخكية مغ الجرجة الأولى، لحا  تفاعلاتالسعخوؼ أف تغيخات المػف في أصابع البصاشا أثشاء القمي تعج 

، [Krokida et al., 2001؛ Moyano et al., 2002] في درجات الحخارة الأعمى ضاىخة تغيخ المػف أكثخ وضػحاً 

في أصابع البصاشا السقمية باليػاء بديادة درجة حخارة القمي  ΔEإلى ارتفاع ؾيسة [ ,.Dong et al 2022]وأشار

عشج القمي باليػاء عمى  56.91، 55.89، 46.59في عيشات رقائق البصاشا  BIكاف مؤشخ الاسسخار  .وزمشو

باليػاء  القمي والقمي جيع .لعيشة الذاىج 65.95، بيشسا كانت التختيبـ عمى  185، 175، 165درجة حخارة 

، سحسرةالحدية الخرائز عدز الالمػف البشي وت تفاعلات، لحلظ مغ السخجح أف تحجث شخيقتيغ لمصيي بالحخارة

 .[Ciccone et al., 2020]مغ حيث الاسسخار  اً د كانت أكثخ تسايوعمى الخغع مغ ذلظ فإف شخيقة القمي باليػاء 

 السقمية بالههاء الداخن لأصابع البظاطانتائج السؤشخات المهنية  (85)الججول  
 185 175 165 175التقميجؼ  ـحخارة القمي باليػاء 
L* 0.49d±66.37 76.51±1.12درجة الدصػع 

a 
74.03±0.98

b 
72.89±1.86

b 

a* 0.11c±5.31 4.10±0.11مؤشخ الاحسخار 
a 

4.97±0.19
b 

5.01±0.14
b 

b* 0.42a±30.62 27.04±0.36درجة الاصفخار 
b 

30.12±0.41
a 

30.51±0.39
a 

ΔE 0.31a±11.47 16.42±0.66المػف الكمي  تغيخ
b 

19.54±0.65
c 

20.94±0.72
d 

BI 0.34d±65.95 46.59±0.68مؤشخ الاسسخار 
a 

55.89±0.67
b 

56.91±0.76
c 

  .الدصخ الػاحجتذيخ الاحخؼ السختمفة الى وجػد فخوؽ معشػية ضسغ  .لثلاثة مكخرات الانحخاؼ السعيارؼ  ±تعبخ الشتائج عغ الستػسط * 

 :الداخن بالههاءالسقمية  لأصابع البظاطا نتائج القهة السظبقة للاختخاق -1-4-3

بمغت نتائج القػاـ في  .لأصابع البصاشا السقمية باليػاء الداخغ للاختخاؽنتائج القػة السصبقة  (86)يطيخ الججوؿ 

 185، 175، 165غ عشج القمي باليػاء عمى درجة حخارة  155.42، 159.99، 177.65عيشات أصابع البصاشا 

 غ، بمغت القػة السصبقة لمقز التي وججىا  192.72، بيشسا كانت لعيشة الذاىج التختيبـ عمى[Amaral et al., 

، انخفاض [Yang et al., 2016] وفدخ .غ في عيشة أصابع البصاشا السقمية بجوف معاممة مدبقة 132.56 [2017
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ء أثشاء القمي، بدبب جمتشة الشذاالصازجة في العيشات السقمية بالسقارنة مع البصاشا والرلابة القػة السصبقة لمقز 

 .[Van Koerten et al., 2015؛ Gouyo et al., 2021]متجرجة  بصخيقة يةسدامتحدغ الخرائز البدبب 

 البظاطا السقمية بالههاء الداخنلأصابع  (للاختخاقالقهة السظبقة )نتائج القهام  (86)الججول 
 185 175 165 التقمجؼ 175 ـحخارة القمي 

2.11±192.72 القػة السصبقة ]غ[
a
 177.65±4.96

b 
159.99±4.57

c 
155.42  ± 6.01

c 

  .الػاحج تذيخ الاحخؼ السختمفة الى وجػد فخوؽ معشػية ضسغ الدصخ .لثلاثة مكخرات الانحخاؼ السعيارؼ  ±تعبخ الشتائج عغ الستػسط * 

 :الداخن بالههاءالسقمية  لأصابع البظاطا الأكخيلاميجنتائج  -1-4-4

في  الأكخيلاميجانخفزت ندبة  .لأصابع البصاشا السقمية باليػاء الداخغ الأكخيلاميجنتائج  (87)يبيغ الججوؿ 

، 165/كغ عشج القمي باليػاء عمى درجة حخارة خاـغميكخو  328.23، 299.42، 290.51 أصابع البصاشا فكانت

175 ،185  175، بالسقارنة مع عيشة الذاىج السقمية بالقمي التقميجؼ عشج الجرجة التختيبـ عمى وبمغ معجؿ ـ ،

وتػافقت الشتائج مع ما أشارت إليو  .التختيب% عمى 63.66، 67.85، 66.48 الأكخيلاميجالانخفاض في محتػػ 

%، 73.10بشدبة  الأكخيلاميجالقمي باليػاء يخفس  [Basuny and Al Oatibi، 2016]فػجج  ،دراسات سابقة

حيث انخفزت ندبة  [Haddarah et al., 2021] %، بيشسا77انخفاض بشدبة  [،Sansano et al., 2015]ووجج 

 .%88عشج استخجاـ القمي باليػاء بالسقارنة مع عيشة الذاىج بشدبة  الأكخيلاميج

 لأصابع البظاطا السقمية بالههاء الداخن الأكخيلاميجنتائج محتهى  (87)الججول  
 185 175 165 175التقميجؼ ـحخارة القمي باليػاء 

5.43±902.64 غ/كغ[] الأكخيلاميجمحتػػ 
c
 290.51±7.98

a 
299.42±9.66

a 
328.23±6.84

b 

  .تذيخ الاحخؼ السختمفة الى وجػد فخوؽ معشػية ضسغ الدصخ الػاحج - .لثلاثة مكخرات الانحخاؼ السعيارؼ  ±تعبخ الشتائج عغ الستػسط  

 :الداخن بالههاءالسقمية  لأصابع البظاطانتائج التقييم الحدي  -1-4-5

، وأضيخت الشتائج تفػؽ عيشة لأصابع البصاشا السقمية باليػاء الداخغنتائج التقييع الحدي  (88)يػضح الججوؿ 

لجسيع السؤشخات الحدية السجروسة،  ـ، 175الذاىج برػرة معشػية، يتبعيا العيشات السقمية باليػاء عشج الجرجة 

أف محتػػ الديت السشخفس يسكغ أف يخفس السؤشخات الحدية لمسشتجات السقمية [ Heredia et al., 2014]وأشار 

ـ، وكانت درجة  175عشج الجرجة  7.1بمغت درجة القبػؿ العاـ لعيشات أصابع البصاشا السقمية باليػاء  .باليػاء

أىع  جراسات أفال ، وفدخت6.7وكاف القػاـ  5.7، بيشسا بمغت درجة التقييع الحدي لمشكية 8.9رغبة المػف 

يسكغ وبحلظ  ،الكيسيائية التي تذارؾ في تصػيخ الشكية السقمية ىسا أكدجة الجىػف وتفاعل ميلارد التفاعلات
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أما  .[Dehghannya and Ngadi, 2021] الشيائيلسحتػػ الديت أف يغيخ العجيج مغ الخرائز الحدية لمسشتج 

، 6.6ـ، فقج انخفزت درجة القبػؿ العاـ إلى  165بالشدبة لعيشات أصابع البصاشا السقمية باليػاء عشج الجرجة 

لمقػاـ، وربسا يعػد انخفاض القبػؿ العاـ  6.6لمشكية، و 5.3، بيشسا بمغت 7.9وكانت درجة التقييع الحدي المػف 

إلى ارتباط  [,.Teruel et al 2015]وأشار .كسية كاؼية مغ الديتاستخجاـ  عجـ إلى ضعف تصػر الشكية بدبب

بيشسا في  .ستيمعال ءكسية أكبخ مغ الشذاعمى خلاياىا مع احتػاء  ا السقمية باليػاءفي البصاشالسؤشخات الحدية 

ـ، كانت درجة القبػؿ العاـ عشج أدنى ؾيسة ليا وبمغت  185عيشات أصابع البصاشا السقمية باليػاء عشج الجرجة 

 2011وأشار ] 6.3والقػاـ  5.6ة ، بيشسا بمغت درجة التقييع الحدي لمشكي7.3، وبمغت درجة رغبة المػف 6.4

Andres et al., والديت تحت ضخوؼ القمي السختمفة يدسح بسقارنة تخكيد أىع  محتػػ الساءتحميل تصػر [ أف

أقل قخمذة أف أصابع البصاشا السقمية باليػاء كانت [ ,.Gouyo et al 2021] عتبخا  .مكػنيغ مغ الشاحية الحدية

عمى أدنى السؤشخات الحدية لكػنيا أقل ىذاشة؛ إذ يختبط ذلظ بالشكية ، فحرمت الحدي قييعمغ خلاؿ الت

وربسا يعػد  انخفزت نكية البصاشا السدمػقة فييا،قخمذة، أكثخ  صابعكمسا كانت الأالسذابية لمبصاشا السدمػقة و 

  .يةالشك ويحدغ قذخة سصحية جافة وىذةالانخفاض في القبػؿ العاـ إلى غياب الديت الحؼ يدود السشتج ب

 لأصابع البظاطا السقمية بالههاء الداخننتائج التقييم الحدي  (88)الججول 
 185 175 165 175التقميجؼ  ـحخارة القمي 
0.1 المػف 

c±7.6
 

7.9±0.2
b 

8.9±0.2
a 

7.3±0.2
d 

0.2 الشكية
a±7.8 5.3±0.3

b 
5.7±0.2

b 
5.6±0.1

b 

0.4±8.4 القػاـ
a 

6.6±0.3
b 

6.7±0.1
b 

6.3±0.3
b 

0.2 العاـالقبػؿ 
a±7.9 6.6±0.3

c 
7.1±0.3

b 
6.4±0.1

c 

 Spontaأصابع البظاطا صشف الباب الثاني: تأثيخ السعاملات السدبقة في خرائص جهدة 

 السعاملات الكيسيائية -2-1

 الغسختأثيخ مهاد  -2-1-1

 : الغسخنتائج محتهى الديت لأصابع البظاطا السقمية بعج  -2-1-1-1

بمغت كسية الديت السستز  حيث ،الغسخلأصابع البصاشا السقمية بعج الديت  محتػػ نتائج  (89)يبيغ الججوؿ 

أضيخت نتائج التحميل  .[Al-Asmar et al., 2018]تقاربت نتائجشا مع  %26.11ضسغ عيشة الذاىج حػالي 

فمع يكغ  ،ضسغ أصابع البصاشا في خفس كسية الديت السستز الغسخالاحرائي وجػد تبايغ في قجرة محاليل 



153  

 

، وكانت الشتائج الديت السستز كسية وحسس الخل أؼ تأثيخ معشػؼ عمى لاستخجاـ مدتخمز أوراؽ الديتػف 

 وبكافةالرػديػـ تفػؽ العيشات السعاممة بسمح كمػريج الكالديػـ وكمػريج  أدناهيطيخ الججوؿ  .متقاربة مع الذاىج

 التختيب% عمى 19.71و 17.91.سستز والحؼ بمغ حػاليالديت ال سحتػػ العيشات ب بؿيةعمى  التخاكيد السجروسة

 ,.Dewayani et al] مع واختمفت [Bunger et al., 2003]تػافقت نتائجشا مع  .%1.5عشج استخجاـ التخكيد

انخفاض ؾيسة الديت لػحع إما بالشدبة لمعيشات السعاممة بسدتخمرات قذػر ثسار الحسزيات فقج  .[2020

، حيث بمغت كسية الديت السستز في كل مغ العيشات السعاممة بسدتخمز قذػر الذاىج مع قارنةسالسستز بال

لع يكغ لمتخكيد  .التختيب% عمى 25.17و 25.36، 24.16% 0.5ثسار الكخيفػف والميسػف والبختقاؿ عشج التخكيد 

السدتخجـ أؼ تأثيخ معشػؼ في خفس كسية الديت السستز ضسغ العيشات الآنفة الحكخ باستشثاء العيشات السعاممة 

 .%0.5% عمى العيشات السعاممة بالتخكيد1.5و1بسدتخمز الكخيفػف حيث تفػقت العيشات السعاممة بالتخكيديغ 

 .[Choulitoudi et al., 2020]واختمفت مع [ Haddarah et al., 2021] تػافقت نتائجشا مع

 الغسخلأصابع البظاطا السقمية بعج الديت  محتهى نتائج  (89)الججول 

 السعاممة السصبقة
 محتػػ الديت حدب التخكيد السدتخجـ

 %1.5تخكيد  %1تخكيد  %0.5تخكيد 

0.51 ±26.11 الذاىج
h 

 1.69gh 25.91±0.85fgh 25.85±0.81fh±26.02 مدتخمز أوراؽ الديتػف 
 0.84fgh 22.31±0.91de 22.01±0.75d±24.16 مدتخمز قذػر ثسار الكخيفػف 

 0.87hg 25.06±1.27hg 24.95±0.94fgh±25.36 مدتخمز قذػر ثسار الميسػف 

 0.79fgh 24.69±0.91fgh 24.67±0.88fgh±25.17 مدتخمز قذػر ثسار البختقاؿ

 0.82d 20.25±0.95bcd 19.71±1.64abcd±22.14 ممح كمػريج الرػديػـ

 1.68cd 18.94±0.99ab 17.91±1.73a±21.45 ممح كمػريج الكالديػـ

 0.89h 25.98±1.11fg 26.01±1.74gh±26.54 حسس الخل

 1.69efg 22.19±0.91d 21.77±0.71d±24.07 حسس الدتخيظ

 :الغسخلأصابع البظاطا السقمية بعج  السؤشخات المهنية -2-1-1-2

Lالشدبة لمسؤشخ المػني ب، الغسخلأصابع البصاشا السقمية بعج نتائج السؤشخات المػنية  (90)يبيغ الججوؿ 
يطيخ  ،*

L ( نتائج السؤشخ المػني1-90الججوؿ )
عمى عيشة  العيشات السجروسة وبذكل معشػؼ أغمب تفػؽ ، حيث لػحع *

Lتحديغ ؾيسة السؤشخ عمى الغسخولػحع وجػد تبايغ في قجرة السػاد السدتخجمة في عسمية  ،الذاىج
بمغت حيث ، *

تخكيد بحسس الدتخيظ و سمح كمػريج الرػديػـ بالعيشات السعاممة  في كل مغؾيسة لمسؤشخ الآنف الحكخ  أعمى
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ؾيسة لمسؤشخ السجروس ضسغ  ادنىكانت  وفي نفذ الدياؽ .التختيبعمى 75.51و 75.54% بؿيسة بمغت 1.5

أثخ  .التختيبعمى  66.55و 66.15 % بؿيسة0.5بتخكيد  الخلوحسس  أوراؽ الديتػف العيشات السعاممة بسدتخمز 

التخكيد السدتخجـ وبذكل معشػؼ في رفع ؾيسة مؤشخ الإضاءة وبذكل شخدؼ مع زيادة التخكيد وكاف التخكيد 

 ,.Negoiță  et al]مغ  كل نتائج نتائجشا مع أفزل تخكيد مدتخجـ بالشدبة لمسؤشخ الآنف الحكخ، تقاربت 1.5%

2022; Mesias et al., 2019 Morales et al., 2014].  أما بالشدبة لمسؤشخ المػنيb
في شتائج الأضيخت  فقج ،*

عجـ وجػد فخوؽ معشػية بيغ كافة العيشات السجروسة والذاىج باستثشاء العيشات السعاممة ( 2-90الججوؿ )

، وبمغت إدنى ؾيسة 32.12% حيث بمغت ؾيسة السؤشخ الآنف الحكخ حػالي 1.5الميسػف وبتخكيد ربسدتخمز قذػ 

يسكغ ، 29.99حيث بمغت حػالي %1.5بتخكيد لسؤشخ الاصفخار ضسغ العيشات السعاممة بسمح كمػريج الكالديػـ

 في ذلظ ربسا يعػد الدببلسا يكغ ليا أؼ تأثيخ سمبي عمى درجة الاصفخار،  الغسخالقػؿ بأف السػاد السدتخجمة ب

ؼيسا إما  .[Negoiță  et al., 2022]تقاربت نتائجشا مع  .ميلارد تفاعلاتلصبيعة ىحه السػاد وتأثيخىا عمى نتائج 

aيتعمق بالسؤشخ المػني 
عسمية ( أف 3-90يلاحع مغ الججوؿ ) .انخفاضو صفة مخغػبة السشتجات السقمية يعجؼ ،*

ؾيسة السؤشخ  لتحديغأدت العزػية  حسػضبالسدتخمرات الشباتية والأملاح السعجنية وال البصاشاأصابع  غسخ

aالمػني
 Zhang et al., 2007 ;Negoiță] ، تػافقت ىحه الشتائج معغ شخيق خفزو بالسقارنة مع الذاىجذلظ عو  *

 et al., 2022] ، عيشات  بؿية% عمى 1.5شتائج تفػؽ العيشات السعاممة بسمح كمػريج الكالديػـ وبتخكيد الأضيخت

مدتخمرات أدػ زيادة تخكيد ، 2.88حػالي  ، حيث بمغالجراسة وذلظ بحرػليا عمى أقل ؾيسة لسؤشخ الاحسخار

ؾيسة  لخفسالبصاشا  أصابعالسدتخجمة في نقع عيشات  والأملاح السعجنية الميسػف أوراؽ الديتػف وقذػر الكخيفػف و 

الآنفة الحكخ، لع يكغ لمتخكيد السدتخجـ أؼ تأثيخ معشػؼ عمى ؾيسة مؤشخ العيشات  ضسغ *aالسؤشخ المػني 

فقج لػحع تفػؽ  ،العزػية حسػضالأحسخار في العيشات السعاممة بسدتخمز قذػر ثسار البختقاؿ، أما بالشدبة لم

، ΔEتغيخ المػف الكمي ل بالشدبة .%0.5% عمى العيشات السعاممة بالتخكيد 1.5و1العيشات السعاممة بيا بتخكيد 

العيشات فقج تقاربت ؾيستيا  بؿية، أما العيشات السجروسة عمى عيشة الذاىج بعس تفػؽ  (4-90مغ الججوؿ ) لػحع

بمغت أدنى  .البصاشا أصابع، وبالتالي يسكغ اعتبار أف السعاملات السصبقة قج حدشت مغ جػدة مع ؾيسة الذاىج

مدتخمز قذػر ثسار الكخيفػف بتخكيد و  بسمح كمػريج الكالديػـ ؾيسة لسعامل تغيخ المػف ضسغ العيشات السعاممة

، لع يكغ لمتخكيد السدتخجـ أؼ تأثيخ معشػؼ في درجة تغيخ عمى التختيب8.96و 8.37تقخيبا % بشدبة 1.5و 0.5
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ة سعيشات الجرا بؿيةفي  ت، بيشسا أثخ الكخيفػف الديتػف وقذػر بسدتخمز أوراؽ المػف وذلظ ضسغ العيشات السعاممة 

 ,.Michalak et al]أشار  .%1.5و1عمى العيشات السعاممة بالتخكيد 0.5حيث تفػقت العيشات السعاممة بالتخكيد

في أنطسة القمي الشسػذجية، التي تكػف  الأكخيلاميجإلى وجػد ارتباط ندبي بيغ الاسسخار ومحتػػ مادة  [2019

لحلظ يعج مؤشخ الاسسخار مغ القخائغ المػنية  .عشجىا السكػنات وضخوؼ السعالجة الحخارية مزبػشة بذكل تاـ

تفػؽ كافة العيشات السجروسة  (3-46السبيشة في الججوؿ ) تطيخ نتائج التحميل الإحرائي .السيسة عشج القمي

العيشات السعاممة  ضسغ بمغت ادنى ؾيسة لسؤشخ الاسسخار، خار عمى عيشة الذاىجبسؤشخ الاسس وبذكل معشػؼ 

أثخ التخكيد السدتخجـ وبذكل معشػؼ في السؤشخ السجروس،  50.09.تبمغ ةبؿيس %1.5بحسس الدتخيظ بتخكيد 

باستثشاء العيشات السعاممة  العيشات السجروسة بؿية% عمى 1.5 و 1حيث تفػقت أغمب العيشات السعاممة بالتخكيد 

 .[Zhang, 2017]تػافقت نتائجشا مع  .بسدتخمز قذػر البختقاؿ

 الغسخلأصابع البظاطا السقمية بعج نتائج تغييخات مؤشخات المهن  (90)الججول 

 الغسخلأصابع البظاطا السقمية بعج *Lدرجة الدظهع نتائج تغييخات  (1-90)الججول 
 %1.5تخكيد  %1تخكيد  %0.5تخكيد  السعاممة السصبقة

 0.49f±66.37 الذاىج

 1.15f 69.02±1.7e 69.82±0.89e±66.15 مدتخمز أوراؽ الديتػف 

 1.39f 70.41±0.98de 70.66±0.89de±67.01 مدتخمز قذػر ثسار الكخيفػف 

 1.22e 72.38±1.27cd 73.01±1.01bc±69.76 مدتخمز قذػر ثسار الميسػف 

 1.34de 71.95±1.53cd 71.84±1.36cd±70.25 البختقاؿمدتخمز قذػر ثسار 

 0.96cd 73.43±0.89bc 75.54±1.42a±71.39 ممح كمػريج الرػديػـ

 1.63cd 73.24±1.34bc 74.48±1.39ab±71.5 ممح كمػريج الكالديػـ

 1.58f 70.18±1.31de 71.86±0.96c±66.55 حسس الخل

 1.34cd 73.45±1.17bc 75.51±1.32a±71.43 حسس الدتخيظ

 الغسخلأصابع البظاطا السقمية بعج *bدرجة الاصفخارنتائج تغييخات  (2-90)الججول 
 0.42bc±30.62 الذاىج

 0.65b 31.54±0.58b 31.71±0.69b±31.65 مدتخمز أوراؽ الديتػف 

 0.95c 31.05±0.92c 31.11±0.6c±30.13 مدتخمز قذػر ثسار الكخيفػف 

 0.39ba 31.71±0.63ba 32.12±0.82a±31.56 مدتخمز قذػر ثسار الميسػف 

 1.02cb 30.52±0.67b 30.14±0.85bc±30.46 مدتخمز قذػر ثسار البختقاؿ

 0.95cb 30.31±0.59cb 30.69±0.83cb±30.25 ممح كمػريج الرػديػـ

 0.73cb 30.24±0.76cb 29.99±0.74c±31.03 ممح كمػريج الكالديػـ

 0.57cb 30.71±0.74cb 30.01±0.58cb±30.87 حسس الخل

 0.68cb 30.99±0.77cb 29.99±0.94c±30.78 حسس الدتخيظ
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 الغسخلأصابع البظاطا السقمية بعج *aمؤشخ الاحسخارنتائج تغييخات  (3-90)الججول 
 0.11h±5.31 الذاىج

 0.18e 4.55±0.15d 4.09±0.11c±5.12 مدتخمز أوراؽ الديتػف 

 0.15c 4.51±0.13d 4.99±0.2e±3.95 مدتخمز قذػر ثسار الكخيفػف 

 0.21e 4.6±0.19d 4.16±0.06c±5.01 مدتخمز قذػر ثسار الميسػف 

 0.16ef 5.29±0.17f 5.41±0.25f±5.16 مدتخمز قذػر ثسار البختقاؿ

 0.19e 4.53±0.25d 3.96±0.14c±5.11 ممح كمػريج الرػديػـ

 0.21c 3.19±0.19b 2.88±0.18a±3.94 ممح كمػريج الكالديػـ

 0.14ef 5.13±0.19e 4.86±0.18e±5.25 الخلحسس 

 0.18c 3.24±0.26b 3.16±0.16b±4.01 حسس الدتخيظ

 الغسخلأصابع البظاطا السقمية بعج  ΔEتغيخ المهن الكمي نتائج تغييخات  (4-90)الججول 
 0.31e±11.47 الذاىج

 0.72d 10.55±0.61d 10.53±0.66d±10.48 مدتخمز أوراؽ الديتػف 

 0.74b 9.31±0.72bc 8.96±0.69ab±9.14 قذػر ثسار الكخيفػف مدتخمز 

 0.71c 11.25±0.75e 11.59±0.78e±9.94 مدتخمز قذػر ثسار الميسػف 

 0.74d 11.66±0.74e 11.98±0.74e±10.42 مدتخمز قذػر ثسار البختقاؿ

 0.72c 10.03±0.79cd 11.39±0.73e±9.96 ممح كمػريج الرػديػـ

 0.77a 8.90±0.77ab 10.32±0.73d±8.37 ممح كمػريج الكالديػـ

 0.79c 9.53±0.76bc 9.33±0.78bc±9.98 حسس الخل

 0.78bc 10.49±0.77d 10.64±0.72d±9.36 حسس الدتخيظ

 الغسخلأصابع البظاطا السقمية بعج  BIمؤشخ الاسسخار نتائج تغييخات  (5-90)الججول 
 0.34j±65.95 الذاىج

 0.95i 61.89±0.81g 60.90±0.74fg±63.71 مدتخمز أوراؽ الديتػف 

 0.93f 58.97±0.88e 58.26±0.77e±60.87 مدتخمز قذػر ثسار الكخيفػف 

 0.92fg 62.43±0.94h 63.55±0.92i±61.63 مدتخمز قذػر ثسار الميسػف 

 0.91fg 60.70±0.93fg 60.58±0.94f±61.32 مدتخمز قذػر ثسار البختقاؿ

 0.92d 53.56±0.95c 52.23±0.93b±55.56 ممح كمػريج الرػديػـ

 0.94d 53.25±0.91bc 53.09±0.85bc±55.03 ممح كمػريج الكالديػـ

 0.93h 59.11±0.89e 60.83±0.91fg±63.82 حسس الخل

 0.95d 53.70±0.93c 50.09±0.85a±55.90 حسس الدتخيظ

 تذيخ الؿيع التي تحسل أحخؼ مختمفة ضسغ نفذ الججوؿ إلى وجػد فخوقات معشػية ؼيسا بيشيا. -الانحخاؼ السعيارؼ لثلاثة مكخرات± تسثل الؿيع في الججوؿ الستػسط الحدابي 

 :الغسخلأصابع البظاطا السقمية بعج  للاختخاقنتائج القهة السظبقة  -2-1-1-3

شتائج وجػد الأضيخت . الغسخلأصابع البصاشا السقمية بعج نتائج القػة السصبقة للاختخاؽ  (91)يطيخ في الججوؿ 

عمى القػة السصبقة للاختخاؽ لأصابع البصاشا، ربسا يعػد سبب  الغسختبايغ في قجرة تأثيخ السػاد السدتخجمة في 
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الاختلاؼ لصبيعة السػاد السدتخجمة ودرجة تأثيخىا في ـيكل الخلايا وتذكل القذخة الخارجية. أبجت العيشات 

الكالديػـ وحسس الخل وبكافة التخاكيد السدتخجمة ارتفاعا  لؿيسة السشقػعة بسدتخمز أوراؽ الديتػف وممح كمػريج 

السؤشخ السجروس مع زيادة التخكيد بالسقارنة مع عيشة الذاىج ولكغ الشتائج بقيت ضسغ الحجود السقبػلة وتػافقت 

ضسغ العيشات السعاممة بكل مغ مدتخمز أوراؽ الديتػف وممح كمػريج الكالديػـ [، فػصمت Li et al., 2019] مع

 ,.Negoiță et al]غ. تػافقت ىحه الشتيجة مع 216.31و 227.11، 206.28% 1.5وحسس الدتيخيظ بتخكيد 

2022; Kampuse et al., 2016, Mauro et al., 2016،] السػاد فقج لػحع  بؿيةأما بالشدبة لمعيشات السشقػعة ب

انخفاض ؾيسة القػة السصبقة للاختخاؽ بديادة التخكيد السدتخجـ، حيث بمغت أدنى ؾيسة لمسؤشخ الآنف الحكخ ضسغ 

   .[Granda et al., 2004]تػافقت نتائجشا مع غ ، 13 .170% 1.5العيشات السعاممة بحسس الخل بتخكيد 

 الغسخلأصابع البظاطا السقمية بعج  )القهام(للاختخاق نتائج القهة السظبقة  (91)الججول 
 %1.5تخكيد  %1تخكيد  %0.5تخكيد  قػة الكدخ)غ(

2.11±192.72 الذاىج
g 

3.32±195.95 مدتخمز أوراؽ الديتػف 
g 

201.01±3.01
f 

206.28±4.11
e 

2.59±189.19 مدتخمز قذػر ثسار الكخيفػف 
h 

183.36±2.18
i 

180.21±2.79
jk 

2.41±188.69 الميسػف مدتخمز قذػر ثسار 
h 

182.01±2.69
ij 

179.21±2.71
k 

2.91±188.99 مدتخمز قذػر ثسار البختقاؿ
h 

183.81±3.11
i 

178.99±2.18
k 

2.88±192.79 ممح كمػريج الرػديػـ
g 

193.01±3.98
g 

195.01±2.92
g 

2.71±205.19 ممح كمػريج الكالديػـ
e 

221.57±2.52
b 

227.11±2.93
a 

3.89±188.63 حسس الخل
h 

179.21±2.85
k 

170.13±2.27
l 

3.97±201.11 حسس الدتخيظ
f 

211.14±2.92
d 

216.31±3.99
c 

 تذيخ الؿيع التي تحسل أحخؼ مختمفة ضسغ نفذ الججوؿ إلى وجػد فخوقات معشػية ؼيسا بيشيا.  -الانحخاؼ السعيارؼ لثلاثة مكخرات ± تسثل الؿيع في الججوؿ الستػسط الحدابي 

 :الغسخلأصابع البظاطا السقمية بعج  الأكخيلاميج محتهى نتائج  -2-1-1-4

شتائج وجػد تأثيخ الأضيخت  .الغسخلأصابع البصاشا السقمية بعج  الأكخيلاميج محتػػ نتائج  (92)يطيخ الججوؿ 

 حيث لػحع تفػؽ  ،الستذكل ضسغ أصابع البصاشا الأكخيلاميجفي خفس كسية  الغسخلمسػاد السدتخجمة في 

العيشات  بؿيةبسمح كمػريج الكالديػـ ومدتخمز أوراؽ الديتػف وقذػر ثسار الكخيفػف عمى العيشات السعاممة 

 505.09و500.14، 397.75السذكمة ضسغ أصابع البصاشا والتي كانت حػالي  الأكخيلاميجالسجروسة بكسية 

ضسغ العيشات السعاممة  الأكخيلاميجؾيسة لكسية  أعمىبمغت  .%1.5وذلظ عشج التخكيد  التختيبميكخوغخاـ/كغ عمى 

 ;Negoiță et al., 2022مع ]تػافقت نتائجشا  .ميكخوغخاـ/كغ 808.63% حيث كانت 0.5بحسس الخل بتخكيد 
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Kampuse et al., 2016; Zhang et al., 2007].  أثخ التخكيد السدتخجـ بذكل معشػؼ في خفس ؾيسة كسية

 ,.Zhang et al]وذلظ بذكل شخدؼ مع زيادتو في كافة العيشات السجروسة، اختمفت ىحه الشيتجة مع  الأكخيلاميج

نبات الخيدراف، حيث  مدتخمز اختمفت باختلاؼ التخكيد السدتخجـ مغ  الأكخيلاميجالحؼ لاحع أف كسية  [2007

 .الأكخيلاميج% كاف التخكيد الأمثل لخفس 0.1تخاكيد مختمفة مغ السدتخمز ولاحع أف التخكيد  6استخجاـ 

 الغسخلأصابع البظاطا السقمية بعج  الأكخيلاميج نتائج محتهى  (92)الججول 

 السعاممة السصبقة
 (ميكخوغخاـ/كغ) الأكخيلاميجمتػسط محتػػ العيشة مغ 

 %1.5تخكيد  %1تخكيد  %0.5تخكيد 

 902.64±5.43 الذاىج
 7.35c 566.03±5.87b 500.14±6.98b±670.44 مدتخمز أوراؽ الديتػف 

 9.02c 570.12±7.08b 505.09±7.96b±674.13 مدتخمز قذػر ثسار الكخيفػف 

 6.54f 756.74±9.25e 601.56±7.89e±745.13 مدتخمز قذػر ثسار الميسػف 

 7.08lj 796.49±6.42h 761.71±8.39hf±811.28 مدتخمز قذػر ثسار البختقاؿ

 10.57i 642.23±8.37d 604.29±6.78d±730.03 ممح كمػريج الرػديػـ
 8.94b 406.99±7.08a 379.75±7.53a±501.71 ممح كمػريج الكالديػـ
 9.41m 766.19±8.31j 696.54±6.17e±808.63 حسس الخل
 8.11l 659.36±5.23h 555.05±6.17d±723.81 حسس الدتخيظ

  .إلى وجػد فخوقات معشػية ؼيسا بيشيا الججوؿتذيخ الؿيع التي تحسل أحخؼ صغيخة مختمفة ضسغ نفذ  - .السعيارؼ لثلاثة مكخراتالانحخاؼ ± تسثل الؿيع في الججوؿ الستػسط الحدابي -

 :الغسخلأصابع البظاطا السقمية بعج  التقييم الحدي -2-1-1-5

شتائج بالشدبة ال، حيث أضيخت الغسخلأصابع البصاشا السقمية بعج نتائج التقييع الحدي  (93)يطيخ الججوؿ  

، كسا وأضيخت عمى عيشة الذاىج تفػقاً معشػياً لكافة العيشات السجروسة (3-41الججوؿ )السبيشة في  لسؤشخ المػف 

ومدتخمز أوراؽ الديتػف وقذػر الكخيفػف بتخكيد  العيشات السشقػعة بسمح كمػريج الرػديػـ وكمػريج الكالديػـ

 8.8، 8.9، 8.9بالشدبة لمسؤشخ الآنف الحكخ بؿيع بمغت  تفػقاً معشػياً عمى كافة العيشات السجروسة 1.5%

إلى تحديغ مؤشخ المػف في أغمب العيشات السجروسة باستثشاء  الغسخأدت زيادة تخكيد مػاد  ،عمى التختيب8.7و

السدتخجـ أؼ تأثيخ معشػؼ عمى مؤشخ العيشات السعاممة بحسس الخل مدتخمز قذػر البختقاؿ فمع يكغ لمتخكيد 

شتائج الأما ؼيسا يتعمق بسؤشخ الشكية فقج تبايشت الاختلافات بيغ العيشات السجروسة، حيث أضيخت  .المػف 

 العيشات السعاممة ءباستثشا عيشة الذاىج العيشات السجروسة عمى غمبأ  تفػؽ  (8-41السػضحة في الججوؿ )

الآنف ؾيسة لمسؤشخ  أعمىبمغت  .% فقج تفػقت عيشة الذاىج1.5بحسس الدتخيظ والخل وكمػريج الكالديػـ بتخكيد 

 ظبحسس الدتخيلعيشات السعاممة بسمح كمػريج الرػديػـ، وبمغت ادنى ؾيسة ضسغ العيشات السعاممة ضسغ ا الحكخ
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وتقاربت نتائجشا مع نتائج  ،أصابع البصاشافي غيخ مخغػب حامزي ،حيث لػحع وجػد شعع 7.1% 1.5بتخكيد 

[Kita et al., 2004 ] في نقع 1الحيغ بيشػا أف استخجاـ كل مغ ىيجروكديج الرػديػـ وحسس الخل بتخكيد %

لع يكغ لمتخكيد  .دؾيقة قج أعصا شعع مالح وحامس غيخ مخغػب  20مشتجات البصاشا السقمية قبل القمي لسجة 

 ، السدتخجـ أؼ تأثيخ معشػؼ عمى مؤشخ الشكية في العيشات السعاممة بالسدتخمرات الشباتية وممح كمػريج الرػديػـ

بيشسا لػحع التأثيخ السعشػؼ لتخكيد ضسغ العيشات السعاممة بسمح كمػريج الكالديػـ وحسس الخل وحسس 

السػاد الآنفة الحكخ أعصى نكية مخغػبة وجيجة، بيشسا أدػ % مغ 0.5الديتخيظ، حيث تبيغ أف استخجاـ التخكيد 

( نتائج مؤشخ القػاـ، 3-93يطيخ الججوؿ ) .% لطيػر نكيات غيخ مخغػبة بالشدبة لمستحوقيغ1.5استخجاـ التخكيد 

وبيغ العيشات السعاممة  ووجػد أؼ فخوؽ معشػية بيش حيث لع يمحع 8.4بمغت ؾيستو في عيشة الذاىج حػالي حيث  

الحؼ وضح إنو لع يكغ لسدتخمز نبات  [Zhang et al., 2007]بالسدتخمرات الشباتية وتػافقت نتائجشا مع 

شتائج تفػؽ العيشات الالخيدراف أؼ تأثيخ معشػؼ عمى الرفات الحدية لأصابع ورقائق البصاشا، بيشسا أضيخت 

ضسغ   9ؾيسو لو أعمىحيث بمغت  العيشات السجروسة، بؿيةالعزػية عمى  حسػضالسعاممة بالأملاح السعجنية وال

 [Dewayani et al., 2020]تػافقت ىحه الشتائج مغ  [،%1.5]بتخكيدبسمح كمػريج الكالديػـ العيشات السعاممة 

لع يكغ لمتخكيد السدتخجـ  .بسمح كمػريج الكالديػـ حدغ مغ الرفات الحدية لخقائق البصاشا الغسخالحؼ بيغ أف 

والسبيشة في  شتائج بالشدبة لمقبػؿ العاـال تأضيخ  .أؼ تأثيخ معشػؼ ضسغ العيشات السجروسة عمى ؾيسة مؤشخ القػاـ

ؾيسة  أعمىبمغت  .الذاىجعيشة  لكافة العيشات السجروسة بالسقارنة مغ ماً اتفػقاً معشػياً وقبػلًا ع (4-93الججوؿ )

 ،8.9 حػالي بؿيسة بمغت %1.5و1التخكيدعشج ضسغ العيشات السعاممة بسمح كمػريج الرػديػـ وذلظ قبػؿ العاـ لم

تبايغ تأثيخ التخاكيد السدتخجمة في مؤشخ القبػؿ العاـ حيث لػحع تفػؽ كل مغ العيشات السعاممة بسمح كمػريج 

بيشسا تفػقت  .%0.5% عمى العيشات السعاممة بالتخكيد 1.5و1الرػديػـ ومدتخمز أوراؽ الديتػف بتخكيد 

 ..%1.5و 0.5% عمى العيشات السعاممة بالتخكيد1العيشات السعاممة بسمح كمػريج الكالديػـ بالتخكيد 

 الغسخلأصابع البظاطا السقمية بعج نتائج التقييم الحدي  (93)الججول 

 الغسخلأصابع البظاطا السقمية بعج  المهن  نتائج التقييم الحدي (1-93)الججول 
 %1.5تزكيش  %1تزكيش  %0.5تزكيش  انمعامهت انمطبمت

0.1±7.6 انشاهذ
g 

0.3±7.9 مستخهص أوراق انشيتون
f 

8.4±0.2
cd 

8.8±0.2
ab 

0.3±7.9 مستخهص لشور ثمار انكزيفون
f 

8.3±0.3
cde 

8.7±0.2
ab 
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0.2±8.1 مستخهص لشور ثمار انهيمون
ef 

8.5±0.2
bcd 

8.5±0.2
bcd 

0.3±8.5 مستخهص لشور ثمار انبزتمال
bcd 

8.6±0.2
abd 

8.5±0.2
b 

0.2±8.3 مهح كهوريذ انصوديوو
cde 

8.9±0.3
a 

8.9±0.1
a 

0.2±8.3 مهح كهوريذ انكانسيوو
de 

8.8±0.1
ab 

8.9±0.1
a 

0.2±7.9 حمط انخم
f 

8.1±0.2
ef 

8.1±0.2
ef 

0.2±7.9 حمط انستزيك
f 

8.3±0.2
de 

8.3±0.2
de 

 الغسخلأصابع البظاطا السقمية بعج  الشكهة نتائج التقييم الحدي (2-93)الججول 
 0.2cd±7.8 الذاىج

 0.3b 8.4±0.2b 8.2±0.2b±8.3 مدتخمز أوراؽ الديتػف 

 0.3b 8.3±0.3b 8.4±0.2b±8.4 مدتخمز قذػر ثسار الكخيفػف 

 0.4b 8.3±0.2b 8.2±0.4b±8.4 مدتخمز قذػر ثسار الميسػف 

 0.2b 8.4±0.3b 8.3±0.2bj±8.3 قذػر ثسار البختقاؿمدتخمز 

 0.3a 8.9±0.1a 8.8±0.0a±8.8 ممح كمػريج الرػديػـ

 0.3b 8.1±0.4bc 7.4±0.4ef±8.2 ممح كمػريج الكالديػـ

 0.2b 7.7±0.3de 7.3±0.2ef±8.4 حسس الخل

 0.2b 7.6±0.2de 7.1±0.2f±8.3 حسس الدتخيظ

 الغسخلأصابع البظاطا السقمية بعج  القهام نتائج التقييم الحدي (3-93)الججول 
 0.4cd±8.4 الذاىج

 0.1bc 8.4±0.2cd 8.5±0.3bcd±8.5 مدتخمز أوراؽ الديتػف 

 0.3cd 8.4±0.3cd 8.4±0.2cd±8.4 مدتخمز قذػر ثسار الكخيفػف 

 0.2bcd 8.3±0.2d 8.4±0.3cd±8.5 مدتخمز قذػر ثسار الميسػف 

 0.3cd 8.3±0.3d 8.4±0.2cd±8.4 قذػر ثسار البختقاؿمدتخمز 

 0.2abc 8.8±0.3abc 8.9±0.3ab±8.8 ممح كمػريج الرػديػـ

 0.0abc 8.9±0.0ab 9±0.0a±8.8 ممح كمػريج الكالديػـ
 0.2bd 8.8±0.3abc 8.9±0.3ab±8.5 حسس الخل

 0.2c 8.9±0.3ab 8.9±0.3ab±8.4 حسس الدتخيظ

 الغسخلأصابع البظاطا السقمية بعج  القبهل العام نتائج التقييم الحدي (4-93)الججول 
 0.2f±7.9 الذاىج

 0.2de 8.4±0.2bc 8.5±0.2bc±8.2 مدتخمز أوراؽ الديتػف 

 0.2de 8.3±0.2cde 8.5±0.2bc±8.2 مدتخمز قذػر ثسار الكخيفػف 

 0.2cde 8.4±0.2bcd 8.4±0.2bcd±8.3 مدتخمز قذػر ثسار الميسػف 

 0.2bcd 8.4±0.2bcd 8.4±0.2bcd±8.4 مدتخمز قذػر ثسار البختقاؿ

 0.1b 8.9±0.1a 8.9±0.2a±8.6 ممح كمػريج الرػديػـ

 0.1bcd 8.6±0.1b 8.4±0.2bcd±8.4 ممح كمػريج الكالديػـ

 0.2cde 8.1±0.2ef 8.1±0.2ef±8.3 حسس الخل

 0.2de 8.3±0.2cde 8.1±0.2ef±8.2 حسس الدتخيظ

 تذيخ الؿيع التي تحسل أحخؼ مختمفة ضسغ نفذ الججوؿ إلى وجػد فخوقات معشػية ؼيسا بيشيا . -لثلاثة مكخرات  الانحخاؼ السعيارؼ[± في الججوؿ الستػسط الحدابي  تسثل الؿيع
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 :تغظيةتأثيخ مهاد ال -2-1-2

 :لأصابع البظاطا السقمية بعج التغظية محتهى الساء والديتنتائج  -2-1-2-1

مع ، حيث كانت الشتائج متقاربة لأصابع البصاشا السقمية بعج التغصية الساءمحتػػ نتائج  (95)يطيخ الججوؿ 

[Romani et al., 2008]  الشيائية لأصابع البصاشا السشتجة عمى نصاؽ تجارؼ  تتخاوح  محتػػ الساءوالحؼ بيغ أف

%، بمغت أدنى ؾيسة لمخشػبة في عيشة الذاىج ثع في العيشات السغمفة ببخوتيغ بياض البيس بؿيسة 45-32بيغ 

%، وكانت الؿيع متقاربة ضسغ العيشات السغمفة برسغ الغػار وصسغ الكدانتاف حيث بمغت 32.93وصمت إلى 

ؾيسة لمخشػبة ضسغ العيشات السغمفة بكخبػكدي ميتيل الديممػز  أعمى% عمى التختيب، وكانت 34.18و 34.22

 ,.Sarmadizadeh et alمع  ]%، تػافقت نتائجشا 35.92ضسشيا إلى  السحتػػ السائيحيث وصمت ؾيسة 

ضسغ العيشات السغمفة إلى قػة التراؽ الغلاؼ  السحتػػ السائي. يعػد سبب تبايغ [Jia et al., 2017؛2011

 ,.Garmakhany et al]، بحيث يسشع فقجاف الخشػبة مغ العيشات كل غلاؼالبصاشا وخرائز  بأصابعالغحائي 

  ولكغ بذكل ضاىخؼ.الخشػبة أدػ استخجاـ مدتخمز قذػر الكخيفػف في الأغمفة الغحائية لخفع ؾيسة  [،2008

 لأصابع البظاطا السقمية بعج التغظية الساءمحتهى نتائج  (94)الججول 

-  X1سػاد التغصية العيشات السعاممة بX2تذيخ الاحخؼ السختمفة الى - .سػاد التغصية مزافاً ليل مدتخمز قذػر ثسار الكخيفػف ب العيشات السعاممة
 .الججوؿ وجػد فخوؽ معشػية ضسغ

يؤثخ بكسية الديت السستز  ،البصاشا السقمية بعج التغصيةلأصابع الديت  نتائج محتػػ  (95)يطيخ الججوؿ 

مجسػعة مغ العػامل كصخيقة القمي ودرجة حخارتو ووقت القمي، وندبة البصاشا إلى الديت ومداـ الأندجة 

% عمى 22.31و x2 26.11و x1بمغت كسية الديت السستز في عيشتي الذاىج .[Liu, et al,2021b] الخارجية

مدتخمز قذػر ثسار الكخيفػف في خفس كسية الديت السستز. أضيخت استخجاـ ، مسا يجؿ عمى أىسية التختيب

نتائج التحميل الإحرائي تفػؽ كافة العيشات السجروسة عمى عيشة الذاىج، كسا ولػحع تسيد عيشات رقائق البصاشا 

عيشات الجراسة، حيث وصمت ندبة الديت السستز ضسغ عيشات  بؿيةالسقمية والسغمفة برسغ الكدانتاف عمى 

% وكانت ضسغ 11.86مدتخمز قذػر ثسار الكخيفػف إلى  دوف  البصاشا السغمفة برسغ الكدانتاف أصابع

 صمغ انغوار صمغ انكشاوتان انصمغ انعزبي انشاهذ انزطوبت
كزبوكسي ميثيم 

 انسيههوس

وشاء انذرة 

 انمعذل
 انبكتيه

بياض انبيط 

 انمجفف

X1 0.15±31.52
a 

0.31±33.12
b 

0.31±34.18
c 

0.33±34.22
c 

0.35±35.92
e 

0.28±34.85
d 

0.32±34.87
d 

0.32±32.93
b 

X2 0.17±31.51
a 

0.24±33.34
b 

0.29±34.31
c 

0.37±34.43
c 

0.29±36.08
e 

0.33±34.94
d 

0.34±34.98
d 

0.36±32.98
b 
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%، يسكغ أف يعدػ سبب التسيد ىحا إلى 9.89العيشات السزاؼ ليا مدتخمز قذػر ثسار الكخيفػف حػالي 

رية وقجرتو عمى تذكل غلاؼ غحائي متساسظ عمى سصح السشتج الغحائي خرائز صسغ الكدانتاف الحخا

[Naghavi et al., 2018] ، وكانت أعمى ؾيسة لمديت السستز في نياية فتخة القمي لمعيشات السغمفة ضسغ العيشات

ضسغ العيشات السعاممة بباض البيس السجفف  16.91%السعاممة بياض البيس السجفف حيث بمغت ندبتيا

% ضسغ العيشات السزاؼ ليا مدتخمز قذػر ثسار الكخيفػف ربسا يعػد ذلظ لزعف وقمة 14.31لػحجه وكانت 

أدػ استخجاـ  ،للأصابع مخونة الأغمفة السذكمة مغ السػاد البخوتيشية وصعػبة التراقيا بالدصح الخارجي

في العيشات السجروسة وبذكل كسية الديت السستز  لخفس الأغمفة الغحائيةفي  مدتخمز قذػر ثسار الكخيفػف 

مع  أفزلكانت و  [;Valiahdi et al., 2019 Daraei Garmakhany et al., 2014]معشػؼ، تػافقت نتائجشا مع 

% لخفس 1استخجاـ إلجيشات الرػديػـ كسادة تغصية بشدبة  أف [Li et al,2023] بيغ .[Jia et al., 2017]نتائج 

% ويعدػ ذلظ لسشع تبخخ الساء نتيجةً لبمػرة حبيبات 52كسية الديت السستز في أصابع البصاشا بشدبة حػالي 

% إلى خفس كسية الديت 1استخجاـ مخكب الكيتػزاف بشدبة [ أف Ying et al., 2022، كسا ولاحع ]الشذاء

 .الخشػبة مغ خلاؿ ـيكمة بشية الشذاء% وذلظ عغ شخيق تقميل كسية 43السستز في أصابع البصاشا بشدبة 

 لأصابع البظاطا السقمية بعج التغظيةالديت  محتهى  نتائج (95)الججول 
كميت 

انشيت 

 انممتص

 صمغ انغوار صمغ انكشاوتان انصمغ انعزبي انشاهذ
كزبوكسي ميثيم 

 انسيههوس

وشاء انذرة 

 انمعذل
 انبكتيه

بياض انبيط 

 انمجفف

X1 0.51
h±26.11 13.12±0.69

d 
11.86±0.68

bc 
12.32±0.65

c 
13.18±0.59

d 
15.88±0.66

f 
13.46±0.77

d 
16.91±0.62

g 

X2 22.31±0.41
g 

11.13±0.72
b 

9.89±0.66
a 

12.24±0.68
c 

12.41±0.62
b 

13.18±0.67
d 

12.07±0.78
bc 

16.31±0.74
g 

 .الججوؿ تذيخ الاحخؼ السختمفة الى وجػد فخوؽ معشػية ضسغ-

 :لأصابع البظاطا السقمية بعج التغظية المهنيةالسؤشخات نتائج  -2-1-2-2

يشتج لػف البصاشا السقمية نتيجةً  ،( نتائج السؤشخات المػنية لعيشات أصابع البصاشا السقمية96يطيخ الججوؿ )

الاميشية والشذاط  حسػضت ميلارد والحؼ يعتسج عمى محتػػ سصح البصاشا مغ الدكخيات السخجعة واللااعلتف

 [Serpen and Gökmen,2009]، كسا بيغ [Li et al., 2020]السائي ودرجة الحسػضة، ودرجة حخاة القمي والدمغ 

ليبقى المػف مائل  20أىع مؤشخ في مشتجات البصاشا السقمية ويجب ألا يديج عغ  يعج *aأف السؤشخ المػني 

الاسسخار الغيخ إنديسي. فالشدبة لمسؤشخ  اعلاتللأصفخ الحىبي، كسا بيغ أف فتخات القمي الصػيمة قج تديج مغ تف

تفػؽ كافة العيشات السجروسة عمى عيشة الذاىج باستثشاء العيشات [ 96-1مغ الججوؿ ] (، لػحع *Lالمػني )
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ؾيسة لمسؤشخ  أعمىالسعاممة برسغ الكدانتاف والبكتيغ والتي كانت تستمظ ؾيع مقاربة لؿيسة عيشة الذاىج. بمغت 

. تقاربت نتائجشا مع 71.02الآنف الحكخ ضسغ العيشات السعاممة ببياض البيس السجفف حيث كانت 

[Sarmadizadeh et al., 2011 ؛Valiahdi et al., 2019]قذػر ثسار الكخيفػف للأغمفة  . أدػ أضافة مدتخمز

الغحائية السحزخة لخفع ؾيسة مؤشخ الإضاءة وبذكل معشػؼ في كافة عيشات الجراسة. أما بالشدبة لسؤشخ درجة 

لخفع ؾيستو وبذكل معشػؼ في أغمب العيشات  أدػ استخجاـ مػاد التغصية[ أف 96-2فيبيغ الججوؿ ] *bالاصفخار

ؼيسا  ،مز قذػر الكخيفػف أؼ تأثيخ معشػؼ عمى ؾيسة السؤشخ الأنف الحكخالسجروسة، كسا لع يكغ لإضافة مدتخ

وجػد تبايغ في قجرة الأغمفة الغحائية [ 96-3السػضحة في الججوؿ ]شتائج اليتعمق بسؤشخ الاحسخار فقج أضيخت 

بالتأثيخ بسؤشخ الاحسخار، حيث أدػ استخجاـ صسغ الكدانتاف والرسغ العخبي وبياض البيس لخفع ؾيسة السؤشخ 

عمى التختيب، وفي نفذ الدياؽ 8.08و 7.17، 7.42ؾيستو ضسغ ىحه العيشات حػالي  الآنف الحكخ حيث كاف 

الكخيفػف لخفس ؾيسة مؤشخ الاحسخار وبذكل معشػؼ في كافة العيشات أدػ استخجاـ مدتخمز قذػر ثسار 

 في أغمب العيشات السجروسة بالسقارنة مع عيشة الذاىج E∆السجرسة. أدػ استخجاـ مػاد التغصية لخفع ؾيسة 

ضسغ العيشات السعاممة بياض البيس السجفف حيث كانت حػالي  E∆ؾيسة لػ أعمى، وكانت [96-4الججوؿ ]

ستخجاـ مدتخمز قذػر ثسار الكخيفػف مع مػاد التغصية في أغمب العيشات السجروسة في خفس ؾيسة ، ا16.02

∆E شتائج المغ ، باستثشاء العيشات السعاممة ببياض البيس السجفف. إما بالشدبة لسؤشخ الاسسخار، فقج لػحع

ؾيسة لو ضسغ العيشات السعاممة  أعمىارتفاع ؾيستو في كافة العيشات السجروسة وبمغت [ 96-5السبيشة في الججوؿ ]

، كسا ولػحع تأثيخ أضافة مدتخمز قذػر ثسار الكخيفػف 71.11ببياض البيس السجفف حيث كانت حػالي 

للأغمفة الغحائية مغ خلاؿ خفزو لؿيسة مؤشخ الاسسخار وبالتالي تحديغ الرفات الحدية لأصابع البصاشا تػافقت 

لأصابع  السؤشخات المهنية (96)الججول  .[Valiahdi et al., 2019؛ Sarmadizadeh et al., 2011]نتائجشا مع 

 البظاطا السقمية بعج التغظية

 السقمية بعج التغظية البظاطا  صابعلأبعج القمي  *Lمؤشخ الدظهع نتائج   (96-1)الججول 

 بياض البيس  البكتيغ نذاء الحرة  كخبػكدي ميثيل  صسغ الغػار صسغ الكدانتاف الرسغ العخبي الذاىج
X1 66.37±0.49

h 
68.65±1.42

d 
66.25±1.13

d 
68.38±1.41

d 
69.12±1.11

e 
67.52±1.01

e 
65.38±0.96

cd 
71.02±1.28

bc 

X2 
71.41±0.98

de

f 72.12±0.91
bac 69.88±1.73

ba

c 
71.99±0.97

bc

a 71.81±1.52
d 

70.91±1.09
d 

69.71±1.33
ab 

73.18±1.37
a 

 السقمية بعج التغظية البظاطا  صابعلأبعج القمي  *bمؤشخالاصفخارنتائج   (96-2)الججول 
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 .الججوؿ تذيخ الاحخؼ السختمفة الى وجػد فخوؽ معشػية ضسغ

 نتائج القػة  (97)يطيخ الججوؿ  :لأصابع البظاطا السقمية بعج التغظية للاختخاقالقهة السظبقة نتائج  -2-1-2-3

، حيث أضيخت نتائج التحميل الاحرائي ارتفاع ؾيسة القػة لأصابع البصاشا السقمية بعج التغصيةالسصبقة للاختخاؽ  

السصبقة للاختخاؽ لكافة العيشات السجروسة بدبب الأغمفة السذكمة عمييا بالسقارنة مع عيشة الذاىج والتي بمغت 

 تافؾيسة ضسغ العيشات السغمفة بالبكتيغ وصسغ الكدان أعمىغ، وكانت 192.72ؾيسة السؤشخ الآنف الحكخ حػالي 

عمى التختيب، وكانت العيشات السعاممة ببياض البيس السجفف مقاربو في 225.85، 229.67حيث بمغت حػالي 

مغ القػة ؾيستيا لمذاىج، يفدخ ىحا الاختلاؼ بصبيعة السػاد السذكمة لمغلاؼ حيث تديج مغ الرلابة وبالتالي تديج 

 عمى السؤشخ مجروس. السصبقة للاختخاؽ. لع يكغ لإضافة مدتخمز قذػر الكخيفػف للأغمفة الغحائية أؼ تأثيخ

 لأصابع البظاطا السقمية بعج التغظيةنتائج القهة السظبقة للاختخاق  (97)الججول 
انموووووووووة 

انمطبمت 

 نهكسز

 صمغ انغوار صمغ انكشاوتان انصمغ انعزبي انشاهذ
ميثيم كزبوكسي 

 انسيههوس
 انبكتيه وشاء انذرة انمعذل

بياض انبيط 

 انمجفف

X1 192.72±2.11
 216.32±2.92

g
 225.85±2.61

g
 224.74±3.15

g
 206.54±2.69

g
 208.64±2.83

g
 229.67±2.91

g
 194.03±2.93

g
 

X2 
183.36±2.18

i
 215.89±3.12

g
 224.25±3.11

g
 225.18±3.18

g
 204.19±2.88

g
 209.43±2.96

g
 230.28±3.15

g
 193.74±2.79

g
 

X1 العيشات السعاممة بسػاد التغصيةX2 العيشات السعاممة بسػاد التغصية مزافاً ليل مدتخمز قذػر ثسار الكخيفػف.  

 :لأصابع البظاطا السقمية بعج التغظية الأكخيلاميجنتائج محتهى  -2-1-2-4

شتائج قجرة السػاد ال، حيث بيشت بعج التغصية لأصابع البصاشا السقمية الأكخيلاميج نتائج محتػػ  (98)يطيخ الججوؿ 

الستذكل ضسشيا، ويفدخ ىحا الانخفاض بأف  الأكخيلاميجالسدتخجمة في تغميف رقائق البصاشا عمى خفس كسية 

ْـ قج تذكل شبقة عازلة عمى سصح السشتج الغحائي، تعسل ىحه الصبقة 60الأغمفة الغحائية عشج درجة حخارة تفػؽ الػ

X1 30.62±0.42
bc 

32.81±0.89
ab

 
33.01±0.99

ab

c
 

32.59±1.11
ab

 32.16±1.11
ab

 
32.66±0.91

a

b
 

33.03±0.85
bdc

 33.29±1.12
a

 

X2 31.05±0.92
c

 33.21±0.62
abdc

 
33.61±0.92

ac

b
 

32.98±1.15
ab

 32.68±0.84
bc

 
32.98±0.91

a

bc
 

33.31±0.82
cd

 34.02±1.03
abc

 

 السقمية بعج التغظية البظاطا  صابعلأبعج القمي  *aمؤشخ الاحسخارنتائج   (96-3)الججول 

X1 5.31±0.11
h 

7.16±0.34
d 

7.42±0.17
d 

5.13±0.25
c 

5.29±0.11
b 

5.34±0.23
b 

5.19±0.25
b 

8.08±0.29
d 

X2 4.51±0.13
d 

6.21±0.23
b 

6.34±0.18
bc 

4.53±0.17
b 

4.61±0.21
a 

4.43±0.32
a 

4.56±0.23
a 

6.69±0.31
bc 

 السقمية بعج التغظية البظاطا  صابعلأمؤشخ تغيخ المهن بعج القمي نتائج   (96-4)الججول 

X1 11.47±0.31
de

 14.73±0.64
e

 12.11±0.51
e

 14.49±0.66
f

 14.67±0.57
de

 14.79±0.63
e

 13.43±0.65
c

 16.02±0.66
e

 

X2 9.31±0.32
b

 11.15±0.53
c

 9.86±0.59
cd

 11.35±0.56
cd

 11.64±0.59
c

 
11.86±0.53

c

d
 

10.62±0.54
b

 15.65±0.58
cd

 

 السقمية بعج التغظية البظاطا  صابعلأمؤشخ معامل الاسسخار بعج القمي نتائج   (96-5)الججول 

X1 65.95±0.34
i

 69.52±1.06
e

 66.82±0.89
e

 70.19±1.11
e

 70.62±1.03
e

 70.53±1.11
e

 66.18±1.01
c

 71.11±1.09
e

 

X2 58.97±0.58
e

 65.31±0.93
d

 64.16±0.97
d

 67.96±0.93
d

 68.32±1.09
d

 66.45±0.96
d

 61.61±0.91
b

 68.05±1.18
d
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عمى صعػبة تبخخ الساء وبالتالي تستع تغمغل الديت عمى سصح السادة الغحائية وداخميا وبالتالي تحج مغ 

تسشع تبخخ الساء وبالتالي اختخاؽ الديت لجاخل بشية الخلايا مسا يعيق تذكل  الأكخيلاميجالسؤدية لتذكل  التفاعلات

اشا السغمفة بأغمفة صالحة للأكل تستاز بشذاط مائي ، حيث وجج العجيج مغ الباحثيغ أف مشتجات البصالأكخيلاميج

الستذكل ضسغ العيشات السعاممة  الأكخيلاميجكانت أدنى ؾيسة لكسية  [.Vega-Castro et al., 2022]مختفع 

 Vega-Castro et al., 2022; Zhu et]ميكخوغخاـ/كغ.تقاربت نتائجشا مع  789.18بالبكتيغ حيث بمغت حػالي 

al., 2024 Jung et al., 2003;].  أدػ أضافة مدتخمز قذػر ثسار الكخيفػف لمعيشات السجروسة لخفس كسية

عمى العيشات السعاممة  [السعاممة بسدتخمز قذػر ثسار الكخيفػف فقط]حع تفػؽ عيشة الذاىج ػ ، لكغ لالأكخيلاميج

ذلظ لصبيعة السخكبات  ، ربسا يعػد الدبب فيؼ ليا مدتخمز قذػر ثسار الكخيفػف بالأغمفة الغحائية والسزا

 الفيشػلية و لية تأثيخىا وتفاعميا مع السػاد السدتخجمة في تذكيل الأغمفة الغحائية.

 لأصابع البظاطا السقمية بعج التغظية الأكخيلاميج نتائج محتهى  (98)الججول 
كميت 

 الأكزيلاميذ
 صمغ انغوار صمغ انكشاوتان انصمغ انعزبي انشاهذ

كزبوكسي ميثيم 

 انسيههوس

وشاء انذرة 

 انمعذل
 انبكتيه

بياض انبيط 

 انمجفف

X1 
5.4

j±902.6
 

873.69±6.9
h
 870.01±7.11

h
 878.93±7.01

h
 887.83±6.73

i
 869.35±6.93

h
 789.18±6.97

f
 893.96±7.09

i
 

X2 470.12±7.1
a 

654.63±5.93
d
 666.36±4.96

c
 619.35±6.88

c
 709.87±6.11

f
 649.86±5.79

e
 585.21±7.2

b
 742.55±6.23

g
 

 .الججوؿ تذيخ الاحخؼ السختمفة الى وجػد فخوؽ معشػية ضسغ- 

 :لأصابع البظاطا السقمية بعج التغظية التقييم الحدي -2-1-2-5

يؤثخ  ف والحؼ، فالشدبة لسؤشخ المػ لأصابع البصاشا السقمية بعج التغصيةنتائج التقييع الحدي  (99)يػضح الججوؿ 

 ,.Wibowo et al]تفاعل ميلارد الحؼ يعتسج عمى التخكيد السدتخجـ مغ السػاد السغمفة لخقائق البصاشا  ؼيو

تفزيل السحكسيغ لعيشة الذاىج والعيشات السغمفة وصسغ  [99-1السبيشة في الججوؿ ]شتائج الأضيخت [، 2018

، وكانت أدنى التختيبعمى  7.6و7.5، 7.6، 7.6الكدانتاف وكخبػكدي ميتيل الدممػز والبكتيغ بؿيع وصمت إلى 

ؾيسة لمعيشة السغمفة ببياض البيس السجفف، أدػ إضافة مدتخمز قذػر ثسار الكخيفػف لسػاد التغصية لتحديغ 

. إما بالشدبة 8.3ؾيسة لو ضسغ عيشة الذاىج بؿيسة بمغت  أعمىمؤشخ المػف في كافة العيشات السجروسة وكانت 

كل مغ عيشة الذاىج والعيشة السغمفة لشذاء الحرة السعجؿ والعيشة السغمفة  تفػؽ  [99-2ؼيطيخ الججوؿ ] لمشكية

عمى  7.9و 7.9، 7.8العيشات السجروسة وذلظ وفقاً لأذواؽ السحكسيغ بشدب بمغت  بؿيةبرسغ الكدانتاف عمى 

ؼيسا يتعمق بالقػاـ فقج . كسا وأدػ إضافة مدتخمز قذػر ثسار الكخيفػف لمعيشات لتحديغ نكيتيا، إما التختيب
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تفػؽ كل مغ عيشة الذاىج والعيشات السعاممة بكخبػكدي ميتيل الدممػز ونذاء الحرة  [99-3مغ الججوؿ ] لػحع

، وامتمكت العيشات السغمفة ببياض البيس السجفف أدنى ؾيسة التختيبعمى  8.3و 8.3، 8.4السعجؿ بؿيع بمغت 

 [ أف99-4بيغ الججوؿ ] فقج أما بالشدبة لمقبػؿ العاـ  .7.9الي بالشدبة لمسؤشخ الآنف الحكخ حيث بمغت حػ 

مسا يطيخ ملائسة أغمب السعاملات في الحفاظ عمى العيشات متبايشة ؼيسا بيشيا ومتقاربة وبشدب مختمفة، 

لػحع تفػؽ كل مغ عيشة الذاىج والعيشات السعاممة برسغ الكدانتاف ، حيث خرائز جػدة رقائق البصاشا

، كسا التختيبعمى  7.8و 7.8، 7.8، 7.9وكخبػكدي ميتيل الديممػز والبكتيغ عمى العيشات الأخخػ بؿيع بمغت 

ؾيسة ضسغ  أعمىالعيشات وكانت  بؿيةالكخيفػف عمى  ؽ العيشات السعاممة بسدتخمز قذػرشتائج تفػ الوأضيخت 

 [Hua et al., 2015; Wibowo et al., 2018 ;Valiahdi et al., 2019] ، تقاربت نتائجشا مععيشة الذاىج

 لأصابع البظاطا السقمية بعج التغظية نتائج التقييم الحدي (99)الججول 

-  X1 العيشات السعاممة بسػاد التغصيةX2 ًليل مدتخمز قذػر ثسار الكخيفػف. العيشات السعاممة بسػاد التغصية مزافا 

 ئية:فيدياالسعاملات ال -2-2
 :التجفيف بظخائقه السختمفةتأثيخ  -2-2-1

-1)يػضح الججوؿ  :لأصابع البظاطا السعاممة بالتجفيف السدبق والديت ءالسامحتهى نتائج  -2-2-1-1

 ،31.09، 30.94نتائج محتػػ الساء لأصابع البصاشا السعاممة بالتجؽيف السدبق، حيث بمغ محتػػ الساء  (100

% باستخجاـ التفخيغ، السكخويف، الأشعة تحت 10عشج التجؽيف السدبق حتى معجؿ فقج  32.73% ،31.07

 ،30.12، 29.81ووصمت إلى  %.31.52، بيشسا كانت عيشة الذاىج حػالي التختيبالحسخاء، اليػاء الداخغ عمى 

تحت ، وتفػقت عيشة التجؽيف التختيبعمى % 30عشج التجؽيف السدبق حتى معجؿ فقج  31.03% ،30.10

 بعج التغظية السقميةلأصابع البظاطا لمهن نتائج التقييم الحدي  (99-1)الججول 
 بياض البيس السجفف البكتيغ نذاء الحرة السعجؿ كخبػكدي ميثيل الديممػز صسغ الغػار صسغ الكدانتاف الرسغ العخبي الذاىج

X1 7.6±0.1
cb 

7.2±0.2
d

 7.6±0.2
cb

 7.2±0.2
d

 7.5±0.2
c

 7.2±0.2
d

 7.6±0.2
cb

 6.5±0.2
g

 

X2 8.3±0.3
a 

7.6±0.2
g

 8.1±0.2
a

 7.5±0.2
c

 7.8±0.2
b

 7.6±0.2
cb

 8.2±0.2
a

 6.9±0.2
g

 

 بعج التغظية السقميةبعج القمي لأصابع البظاطا  لمشكهةنتائج التقييم الحدي  (99-2)الججول 
X1 7.8±0.2

cd 
7.6±0.2

cd
 7.9±0.2

b
 7.6±0.2

cd
 7.6±0.2

cd
 7.9±0.2

b
 7.6±0.2

cd
 7.4±0.2

d
 

X2 8.3±0.1
a

 7.8±0.1
cb

 8.3±0.1
a

 7.9±0.1
b

 7.8±0.
cb

 8.2±0.1
a

 7.9±0.2
b

 7.8±0.1
bc

 

 بعج التغظية السقميةلأصابع البظاطا  لمقهامنتائج التقييم الحدي  (99-3)الججول 

X1 8.4±0.4
a 

8.1±0.1
b 

8.1±0.1
b 

8.1±0.1
b 

8.3±0.1
a 

8.3±0.1
a 

8.1±0.1
b 

7.9±0.1
c 

X2 8.4±0.1
b 

8.1±0.1
b 

8.1±0.1
b 

8.1±0.1
b 

8.3±0.1
a 

8.3±0.1
a 

8.1±0.1
b 

7.9±0.1
c 

 بعج التغظية السقميةلأصابع البظاطا  لمقبهل العامنتائج التقييم الحدي  (99-4)الججول 

X1 7.9±0.2
cdb

 7.6±0.2
e

 7.9±0.2
cd

 7.6±0.1
e

 7.8±0.2
d

 7.8±0.2
d

 7.8±0.2
d

 7.2±0.2
f

 

X2 8.3±0.1
a

 7.8±0.1
d

 8.2±0.1
ab

 7.8±0.1 8±0.2
bc

 8.1±0.2
b

 8.1±0.2
b

 7.5±0.2
e 
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وتػافقت ىحه الشتائج  مع ما أشيخ إليو في  .% معشػياً مقارنةً عمى كافة العيشات السقمية30حتى معجؿ فقج  التفخيغ

تأثيخ التجؽيف الجدئي عمى امتراص الديت وخرائز الجػدة حػؿ  [Garmakhany et al., 2010]دراسة 

انخفاض محتػػ الديت لأصابع البصاشا مع زيادة زمغ  (100-2)، ويبيغ الججوؿ السقمية لأصابع البصاشا

التجؽيف، ويسكغ تفديخ ذلظ بالتغيخات في السداـ بدبب التجؽيف التي أتاحت التبادؿ الحخارؼ دوف الاحتفاظ 

عشج  %26.15 ،25.82 ،25.74، 24.82خل السداـ، وبمغت ؾيع محتػػ الديت في رقائق البصاشا بالديت دا

% باستخجاـ التفخيغ، السكخويف، الأشعة تحت الحسخاء، اليػاء الداخغ عمى 10التجؽيف السدبق حتى معجؿ فقج 

% عمى  30عشج التجؽيف السدبق حتى معجؿ فقج  %25.46 ،24.69 ،24.63، 24.01، ووصمت إلى التختيب

%، لتتػافق مع ما أشيخ 26.11، وجسيعيا أدنى مسا كانت في العيشات السقمية دوف معاممة مدبقة وىي التختيب

بالشدبة لآلية امتراص الديت في مشتجات البصاشا  [ Van Loon et al., 2007؛Moreira, 2013دراسة ]إليو في 

 .%15-10% إلى خفس امتراص الديت 20السقمية فأدػ خفس محتػػ الساء بشدبة 

 :السعاممة بالتجفيف السدبقالبظاطا  صابعلأالسؤشخات المهنية  نتائج -2-2-1-2

السعاممة بالتجؽيف السدبق، وتذيخ إلى ارتفاع البصاشا  صابعلأنتائج السؤشخات المػنية  (101-1)يبيغ الججوؿ 

 ،L* 67.34 ،66.82، إذ بمغت درجة الدصػع بالتجؽيف السدبقشجة السعاممة مع زيادة  *Lدرجة الدصػع 

% باستخجاـ التفخيغ، السكخويف، الأشعة تحت 10عشج التجؽيف السدبق حتى معجؿ فقج  66.51 ،66.71

عشج التجؽيف السدبق  68.25 ،69.59 ،69.61، 70.83، ووصمت إلى التختيبى الحسخاء، اليػاء الداخغ عم

، وكانت عيشة القمي التقميجؼ بجوف معاممة مدبقة أعمى درجة سصػع ، وتػافقت التختيب% عمى 30حتى معجؿ فقج 

 السعاممة بالتجفيف السدبقالبظاطا  بعج القمي لأصابع الساء والديتنتائج محتهى  (100)الججول 
 السعاممة بالتجفيف السدبقالبظاطا  بعج القمي لأصابع الساءنتائج محتهى  (100-1)الججول 

 ىػاء تحت حسخاء مكخويف تفخيغ 175التقميجؼ  ـ. ـ

10 % 
31.52±0.15

e 

31.03±0.18
d 

31.09±0.19
d 

31.07±0.16
d 

32.73±0.17
f 

20 % 30.12±0.15
b 

30.74±0.14
c 

30.71±0.14
c 

31.68±0.15
e 

30 % 29.81±0.16
a 

30.12±0.15
b 

30.10±0.15
b 

31.03±0.19
d 

 السعاممة بالتجفيف السدبق البظاطا صابعلأ الديت بعج القمينتائج محتهى  (100-2)الججول 

10 % 
0.51

f±26.11 
0.42

bc±23.82 0.39
de±24.74 0.47

de±24.82 0.54
e±25.15 

20 % 0.39
b±23.71 0.46

cd±24.23 0.53
bcd±24.14 0.47

de±24.86 
30 % 0.49

a±23.01 0.46
b±23.63 0.48

 b±23.69 0.41
cd±24.46 

 .الججوؿتذيخ الاحخؼ السختمفة الى وجػد فخوؽ معشػية ضسغ  - .الانحخاؼ السعيارؼ لثلاثة مكخرات± تعبخ الشتائج عغ الستػسط  -
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 السدبقبديادة زمغ التجؽيف  *Lالتي ارتفع فييا مؤشخ  [Garmakhany et al., 2010]نتائجشا مع دراسة 

فدخ ذلظ بانخفاض امتراص الديت مسا يخفف مغ عسميات الشقل والتػصيل ربسا يالسقمية و  االبصاش صابعلأ

 ، مع الاخح بالاعتبار الرشف السدتخجـوبالتالي يقل معجؿ تذكل المػف الجاكغ الشاتج عغ زيت القمي الحخارؼ 

بديادة شجة السعاممة مغ حيث الحخارة والدمغ،  *b[ ارتفاع درجة الاصفخار 103-2ويطيخ في الججوؿ ] .وأبعاده

ؾيسة  أعمى% عمى العيشات الأخخػ ب30حتى معجؿ فقج  اليػاء الداخغتفػقت العيشة السحزخة بالتجؽيف بحيث 

التجؽيف  زمغ تقميلأف [ والحؼ أشار إلى Tajner-Czopek et al., 2008وجج في دراسة ] .لسؤشخ الاصفخار

أقل ويختمف ىحا التأثيخ باختلاؼ حجع القصعة ودرجة الحخارة السصبقة وىحا  *bمؤشخذات مشتجات يؤدؼ إلى 

لخقائق   *a[ ارتفاع ؾيسة مؤشخ الاحسخار103-3يبيغ الججوؿ ] .يتػافق مع نتائج مؤشخ الاصفخار في دراستشا

أدػ زيادة زمغ التجؽيف لديادة ؾيسة مؤشخ الاحسخار وتػافقت نتائجشا مع فة بديادة درجة الحخارة السقمي البصاشا

[Cruz et al., 2018]  دقائق ضاىخياً عمى العيشات  10لسجة  تحت التفخيغوتفػقت السعاممة بالتجؽيف السدبق

 تفاعلات، وأدت زيادة زمغ السعاممة السصبقة إلى زيادة درجة الاحسخار وىحا مختبط ب*aالأخخػ بأدنى ؾيسة 

ة مع ارتفاع درجة حخارة السقمي السحدػبة لخقائق البصاشا E∆ارتفعت ؾيسة تغيخ المػف الكمي  .الاسسخار والكخممة

% باستخجاـ التفخيغ،  10عشج التجؽيف السدبق حتى معجؿ فقج  11.67 ،11.24 ،11.21، 10.64القمي، فكانت 

 11.60 ،11.14 ،11.12، 10.29، ووصمت إلى التختيبالسكخويف، الأشعة تحت الحسخاء، اليػاء الداخغ عمى 

معشػياً  تحت التفخيغوتفػقت السعاممة بالتجؽيف السدبق ،التختيب% عمى 30عشج التجؽيف السدبق حتى معجؿ فقج 

عمى العيشات الأخخػ بأدنى ؾيسة لتغيخ المػف، يفدخ انخفاض نتائج تغيخ المػف بالتغيخات التي شخأت عمى 

السؤشخات المػنية الأخخػ بدبب عسمية التجؽيف السدبق، وكاف ىحا التأثيخ أكثخ وضػحاً بالشدبة لسؤشخ الاسسخار 

% باستخجاـ 10شج التجؽيف السدبق حتى معجؿ فقج ع 66.7 ،65.32 ،65.23، 63.48السحدػب، وبمغت ؾيستو 

 ،64.47 ،64.37، 61.57، ووصمت إلى التختيبالتفخيغ، السكخويف، الأشعة تحت الحسخاء، اليػاء الداخغ عمى 

تحت وتفػقت السعاممة بالتجؽيف السدبق ، التختيب% عمى 30عشج التجؽيف السدبق حتى معجؿ فقج  66.85

المػف البشي  تفاعلاتبدبب  معشػياً عمى العيشات الأخخػ بأدنى ؾيسة لسؤشخ الاسسخار، وربسا يفدخ ذلظ التفخيغ

 Capar]لمسشتج الشيائي  BIقمي مشتجات البصاشا السجففة مدبقاً وتؤدؼ إلى ارتفاع ؾيسة أثشاء عسمية  تحجثالتي 

and Yalcin, 2017 ]وتػافقت نتائج مع ما وجج[Pedreschi et al., 2007 .] 



169  

 

 :السعاممة بالتجفيف السدبقالبظاطا  صابعلأنتائج القهة السظبقة للاختخاق  -2-2-1-3

، 190.62وىي  بالتجؽيف السدبقة ممالسعا( نتائج القػة السصبقة للاختخاؽ لأصابع البصاشا 102)يبيغ الججوؿ 

% باستخجاـ التفخيغ، السكخويف، 10غ عشج التجؽيف السدبق حتى معجؿ فقج  189.36 ،191.27 ،189.34

غ  241.12 ،231.36 ،222.30، 211.89، ووصمت إلى التختيبالأشعة تحت الحسخاء، اليػاء الداخغ عمى 

تبايغ تأثيخ عسمية التجؽيف في القػة السصبقة . التختيب% عمى  30عشج التجؽيف السدبق حتى معجؿ فقج 

% أؼ تأثيخ معشػؼ عمى السؤشخ السجروس، 10للاختخاؽ لأصابع البصاشا، حيث لع يكغ لمتجؽيف لسعجؿ فقج 

العيشات عشج التجؽيف بالسقارنة مع عيشة ىذاشة وجج مثل ىحا الانخفاض في حيث كاف الانخفاض ضاىخؼ 

 السعاممة بالتجفيف السدبقالبظاطا  صابعلأالسؤشخات المهنية بعج القمي نتائج  (101)الججول 
 السعاممة بالتجفيف السدبقالبظاطا  صابعلأبعج القمي  *Lمؤشخ الدظهع نتائج   (101-1)الججول 

 ىػاء تحت حسخاء مكخويف تفخيغ 175التقميجؼ  ـ. ـ

10 % 
0.49

e±66.37 
1.42

cde±67.34
 

1.68
de±66.82

 
1.25

de±66.71
 

0.72
de±66.51 

20 % 0.93
b±68.87

 
0.75

bcd±68.09
 

0.72
bcd±68.10

 
1.28

cde±67.14 
30 % 1.19

a±70.83
 

0.97
ab±69.61

 
0.78

ab±69.59
 

0.89
ab±68.25 

 السعاممة بالتجفيف السدبق البظاطا  صابعلأ بعج القمي *aمؤشخ الاحسخار نتائج  (101-2)الججول 

10 % 
0.11

 ab±5.31 

0.16
a±5.14 0.17

ab±5.28
 

0.17
ab±5.26

 
0.21

b±5.42
 

20 % 0.17
ab±5.26 0.18

b±5.48
 

0.18
b±5.45

 
0.15

c±5.85
 

30 % 0.19
b ±5.49 0.16

c±5.82
 

0.19
c±5.84

 
0.18

d±6.16
 

 السعاممة بالتجفيف السدبقالبظاطا  صابعلأ بعج القمي *bمؤشخ الاصفخار نتائج  (101-3)الججول 
10 % 

0.42
ab±30.62 

0.44
a±30.21

 
0.53

abc±30.58
 

0.49
ab±30.57

 
0.46

 bcd±30.93
 

20 % 0.39
ab±30.54

 
0.51

bcd±30.96
 

0.43
 bcd±30.95

 
0.48

bcd±31.06
 

30 % 0.54
bcd±30.93

 
0.43

cd±31.37
 

0.53
 cd±31.38

 
0.49

 d±31.62
 

 السعاممة بالتجفيف السدبقالبظاطا  صابعلأ بعج القمي ΔEتغيخ المهن الكمي مؤشخ نتائج  (102-4)الججول 
10 % 

0.31
d±11.47 

0.71
abc±10.64

 
0.63

cd±11.21
 

0.71
cd ±11.24

 
0.52

d±11.67
 

20 % 0.58
ab±10.36

 
0.65

bcd±11.06
 

0.55
cbd±11.03

 
0.72

d±11.72
 

30 % 0.54
ab±10.29

 
0.59

cd±11.12
 

0.58
cd±11.14

 
0.66

 d±11.6
 

 السعاممة بالتجفيف السدبقالبظاطا  صابعلأبعج القمي  BIنتائج  مؤشخ الاسسخار   ([102-5)الججول 

10 % 
0.34

f±65.95 
63.48±0.73

c 65.23±0.69
e
 65.32±0.75

ef
 66.72±0.55

g
 

20 % 62.61±0.59
b 64.84±0.68

de
 64.77±0.62

de
 66.75±0.76

g
 

30 % 61.57±0.58
a 64.37±0.64

d
 64.47±0.61

d
 66.85±0.72

g
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ارتفعت قػة الاختخاؽ لأصابع البصاشا بعج القمي بديادة  بيشسا .[Van Loon et al., 2007]سابقة  الذاىج في دراسة

 بأفزل ؾيسة لقػة الاختخاؽ %10شجة التجؽيف، وتفػقت ىي والعيشات السجففة لفقج رشػبة 

 :لأصابع البظاطا السعاممة بالتجفيف السدبق الأكخيلاميجنتائج محتهى  -2-2-1-4

السعاممة بالتجؽيف السدبق، ارتفع البصاشا  بعج القمي لأصابع الأكخيلاميج( نتائج محتػػ 103الججوؿ )يبيغ 

 919.37، 917.56، 915.94، 910.03كانت حيث ، بالسقارنة مع القمي التقميجؼ الأكخيلاميجمحتػػ 

باستخجاـ التفخيغ، السكخويف، الأشعة تحت الحسخاء، % 10ميكخوغخاـ/كغ عشج التجؽيف السدبق حتى معجؿ فقج 

ميكخوغخاـ/كغ عشج  928.30، 921.78، 923.84، 919.57، ووصمت إلى التختيباليػاء الداخغ عمى 

%عمى  2.84، 2.12، 2.35، 1.88بسعجؿ ارتفاع  ،التختيبعمى % 30التجؽيف السدبق حتى معجؿ فقج 

 ,.Liu et al]وفي دراسة  .مدبقاً برػرة معشػية بأدنى محتػػ أكخيلاميج، وتفػقت العيشات غيخ السعاممة التختيب

 ار.مع مؤشخ المػف الاحسخ وشجة الاسسخ  الأكخيلاميجأضيخت الشتائج ارتباط محتػػ  [Vinci et al., 2012؛ 2021

 السعالجة بالتجفيف السدبقالبظاطا صابع لأبعج القمي  الأكخيلاميج( نتائج محتهى 103الججول ) 
 ىػاء تحت حسخاء مكخويف تفخيغ 175التقميجؼ  ـ. ـ

10 % 902.64±5.43
a 

910.03±5.66
b 

915.94±7.16
bc 

917.56±6.07
bc 

919.37±6.82
c 

 1.85 1.65 1.47 0.82  - ـ. ع %

20 % 902.64±5.43
a 

915.84±4.86
bc 

918.90±5.56
c 

919.63±7.59
c 

920.85±4.72
cd 

 2.02 1.88 1.80 1.46 - ـ. ع %

30 % 902.64±5.43
a 

919.57±6.96
c 

923.84±5.76
cd 

921.78±6.05
cd 

928.30±7.92
d 

 2.84 2.12 2.35 1.88 - ـ. ع %

 .ضسغ الججوؿتذيخ الاحخؼ السختمفة الى وجػد فخوؽ معشػية  .الانحخاؼ السعيارؼ لثلاثة مكخرات± تعبخ الشتائج عغ الستػسط  .الأكخيلاميج* ـ. ـ: معجؿ فقج الساء. ـ. ع: معجؿ الارتفاع في محتػػ 

 :لأصابع البظاطا السعاممة بالتجفيف السدبق نتائج التقييم الحدي -2-2-1-5

بمغت نتائج السدبق.  البصاشا السعاممة بالتجؽيف لأصابع( نتائج التقييع الحدي بعج القمي 104يػضح الججوؿ )

باستخجاـ التفخيغ، السكخويف، الأشعة  %10حتى معجؿ فقج عشج التجؽيف السدبق  7.5 ،7.5 ،7.5، 7.9المػف 

 السعاممة بالتجفيف السدبقالبظاطا  صابعلأبعج القمي  قهة الاختخاق( نتائج 102الججول )

 ىػاء تحت حسخاء مكخويف تفخيغ 175التقميجؼ  ـ. ـ

10 % 
2.11

a±192.72 

190.62±3.43
ab

 189.34±2.38
a
 191.27±3.37

ab
 189.36±3.23

a
 

20 % 196.74±5.37
bc

 199.57±5.40
c
 199.42±5.41

c
 200.05±5.35

c 
 

30 % 211.89±5.40
d
 222.30±5.39

e
 231.36±5.28

f
 241.12±5.42

g
 

 الججوؿ.تذيخ الاحخؼ السختمفة الى وجػد فخوؽ معشػية ضسغ - .الانحخاؼ السعيارؼ لثلاثة مكخرات± تعبخ الشتائج عغ الستػسط  -* ـ. ـ: معجؿ فقج الساء.
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حتى عشج التجؽيف السدبق  7.4، 7.6، 7.6، 7.9، ووصمت إلى التختيبتحت الحسخاء، اليػاء الداخغ عمى 

ػ بأعمى لسجة عمى العيشات الأخخ  تحت التفخيغ، وتفػقت السعاممة بالتجؽيف السدبق التختيبعمى  %30معجؿ فقج 

 % 10حتى معجؿ فقج عشج التجؽيف السدبق  7.6، 7.8، 7.8، 7.8وكانت نتائج الشكية  .درجة لتقييع المػف 

 ،7.5 ،7.5، 7.7، ووصمت إلى التختيبباستخجاـ التفخيغ، السكخويف، الأشعة تحت الحسخاء، اليػاء الداخغ عمى 

وتفػقت كل مغ عيشات القمي التقميجؼ والعيشات  التختيبعمى  %30حتى معجؿ فقج عشج التجؽيف السدبق  7.5

عشج  8.3 ،8.4 ،8.3، 8.4وصمت نتائج القػاـ حدياً إلى  .معشػياً بأعمى درجة لمشكية تحت التفخيغالسجففة مدبقاً 

باستخجاـ التفخيغ، السكخويف، الأشعة تحت الحسخاء، اليػاء الداخغ عمى % 10حتى معجؿ فقج التجؽيف السدبق 

كانت  .التختيبعمى  %30حتى معجؿ فقج عشج التجؽيف السدبق  7.5 ،7.8 ،7.9، 8.0ووصمت إلى  ،التختيب

باستخجاـ التفخيغ، السكخويف،  %10حتى معجؿ فقج عشج التجؽيف السدبق  7.8 ،7.9 ،7.9، 8نتائج القبػؿ العاـ 

عشج التجؽيف السدبق  7.5 ،7.7 ،7.8، 7.9، ووصمت إلى التختيبالأشعة تحت الحسخاء، اليػاء الداخغ عمى 

العيشات السعاممة  ولع تطيخ فخوؽ معشػية مغ حيث القبػؿ العاـ باستثشاء ،التختيبعمى  %30حتى معجؿ فقج 

 بؿية% عمى 10لسعجؿ فقج  تحت التفخيغكسا ولػحع تفػؽ العيشات السعاممة ، %30حتى معجؿ فقج  باليػاء

الحؼ بيغ أف التجؽيف السدبق  [Cruz et al., 2018]العيشات بأعمى ؾيسة لجرجة القبػؿ العاـ. وتػافقت نتائجشا مع 

ربسا تفدخ التغيخات في نتائج التقييع الحدي بأف التجؽيف تؤدؼ إلى  لأصابع البصاشا قج حدغ مغ جػدتيا.

 [.Gupta, 2000]واختمفت نتائجشا مع . تخؽيس درجات الشكية والمػف 

 نتائج التقييم الحدي بعج القمي لأصابع البظاطا السعاممة بالتجفيف السدبق (104)الججول 
 نتائج التقييم الحدي لمهن بعج القمي لأصابع البظاطا السعاممة بالتجفيف السدبق (104-1)الججول 

 ىػاء تحت حسخاء مكخويف تفخيغ 175التقميجؼ  ـ. ـ

10 % 
0.1

bc±7.6 
0.1

a ±7.9 0.2
c±7.5

 
0.1

c±7.5
 

0.2
c±7.5

 

20 % 0.2
ab±7.8 0.1

bc±7.6
 

0. 2
c±7.5

 
0.2

c±7.5
 

30 % 0.1
a±7.9 0.2

 bc±7.6
 

0.2
bc±7.6

 
0.1

c±7.4
 

 السعاممة بالتجفيف السدبقالبظاطا  صابعلألمشكهة بعج القمي نتائج التقييم الحدي  (104-2)الججول 
10 % 

0.2
 a±7.8 

0.2
a±7.8 0.1

a±7.8
 

0.2
 a±7.8

 
0.2

 ab±7.6
 

20 % 0.1
ab±7.7 0.2

ab±7.6
 

0.2
 ab±7.6

 
0.2

 ab±7.6
 

30 % 0.2
ab±7.7 0.1

b±7.5
 

0. 1
 b±7.5

 
0.2

 b±7.5
 

 السعاممة بالتجفيف السدبقالبظاطا  صابعلألمقهام بعج القمي نتائج التقييم الحدي  (104-3)الججول 
10 % 8.4±0.4

a
 0.1

a±8.4
 

0.2
ab±8.3

 
0.1

a±8.4
 

0.1
ab±8.3
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 الرهتية:الدمق بالسهجات فهق  -2-2-2

الججوؿ يػضح  :محتهى الساء والديت لأصابع البظاطا السعالجة بالسهجات فهق الرهتيةنتائج  -2-2-2-1

، 31.14الساء بمغ محتػػ  .محتػػ الساء لأصابع البصاشا السعالجة بالسػجات فػؽ الرػتية نتائج (1-105)

 23، 75، 65، 55دقائق عمى درجة  5عشج استخجاـ السػجات فػؽ الرػتية لسجة  13.54%، 31.53، 31.43

 عشج استخجاـ السػجات فػؽ الرػتية لسجة  %18.31، 31.95، 31.96، 31.72، ووصمت إلى التختيبـ عمى

، وتػافقت ىحه الشتائج مع ما أشيخ إليو في دراسات سابقة حيث يسكغ تفديخ أف تؤدؼ التختيبدؾيقة عمى  15

 Li]مية ػصيل الحخارؼ مسا يداىع في رفع رشػبة مشتجات البصاشا السقزيادة زمغ التعخض إلى انخفاض معامل الت

et al., 2022 ؛Garmakhany et al., 2010] مع الأمػاج  55، حيث لػحع تفػؽ العيشات السدمػقة عشج الجرجة

 انخفاض (105-2)أما محتػػ الديت السستز ؼيطيخ الججوؿ  .العيشات السجروسة بؿيةفػؽ الرػتية عمى 

محتػػ الديت لأصابع البصاشا مع زيادة زمغ السعاممة بالأمػاج فػؽ الرػتية، يسكغ تفديخ ذلظ بالتغيخات البشائية 

خفس مدامية الخلايا مسا يط أنديع البكتيشدتخاز الحؼ انذو الشاتجة عغ السعاممة بالسػجات فػؽ الرػتية والحخارة، 

[. كسا ولػحع تفػؽ درجتي ;Tuta, et al, 2010 Pedreschi and Moyano, 2005]يسشع امتراص الديت 

، 25.09، 24.04، 24.11ـ. بمغت ؾيع محتػػ الديت في أصابع البصاشا 23و 75عمى ـ  55و 65الحخارة 

، التختيبعمى  ـ 23، 75، 65، 55دقائق عمى درجة  5عشج استخجاـ السػجات فػؽ الرػتية لسجة  83.34%

دؾيقة عمى  15عشج استخجاـ السػجات فػؽ الرػتية لسجة  %81.44، 23.98، 22.52، 22.31ووصمت إلى 

مدبقة وىي  مسا كانت في العيشات السقمية مع الدمق فقط والعيشات السقمية دوف معاممة دنى، وجسيعيا أالتختيب

الحؼ وجج أف زيادة زمغ  [Moreira, 2013و][ Sani et al., 2018]عمى التختيب، لتتػافق مع % 26.29، 26.11

 .لرػتية أدػ إلى خفس امتراص الديتالسعالجة السدبقة بالسػجات فػؽ ا

20 % 0.1
abc±8.2

 
0.1

bcd±8.1
 

0.2
bcd±8.1

 
0.2

bcd±8.1
 

30 % 0.2
cd±8.0

 
0.2

de±7.9
 

0.2
e±7.8

 
0.2

f±7.5
 

 السعاممة بالتجفيف السدبقالبظاطا  صابعلألمقبهل العام بعج القمي نتائج التقييم الحدي  (104-4)الججول 
10 % 

0.2
 ab±7.9 

0.1
a±8

 
0. 2

ab±7.9
 

0.1
ab±7.9

 
0.2

ab±7.8
 

20 % 0.2
ab±7.9

 
0.1

ab±7.8
 

0.2
ab±7.8

 
0.2

bc±7.7
 

30 % 0.2
ab±7.9

 
0.2

ab±7.8
 

0.2
bc±7.7

 
0.1

c±7.5
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 :البظاطا السعالجة بالسهجات فهق الرهتية صابعلأنتائج السؤشخات المهنية  -2-2-2-2

، وتذيخ إلى البصاشا السعالجة بالسػجات فػؽ الرػتية صابعلأنتائج السؤشخات المػنية  (106-1)يبيغ الججوؿ 

، ثع انخفاضيا شجة السعاممة بالسػجات فػؽ الرػتية مغ حيث الحخارة والدمغمع زيادة  *Lارتفاع درجة الدصػع 

دقائق  5عشج استخجاـ السػجات فػؽ الرػتية لسجة  L* 68.1 ،68.12 ،68.13 ،52.34إذ بمغت درجة الدصػع 

عشج استخجاـ  54.83، 67.2، 67.18، 67.45، ووصمت إلى التختيبعمى  ـ 23، 75، 65، 55عمى درجة 

، وتفػقت السعاممة بالدمق مع السػجات فػؽ الرػتية عشج التختيبدؾيقة عمى  15السػجات فػؽ الرػتية لسجة 

مقارنةً بالعيشات السقمية دوف معاممة مدبقة والعيشات دؾيقة  10و 5عشج  ـ 23، 75، 65، 55درجتي حخارة 

دؾيقة  15، وكانت السعاممة بالدمق مع السػجات فػؽ الرػتية لسجة 85السعاممة بالدمق فقط عمى درجة حخارة 

حه الشتائج مع ما دوف وجػد أؼ فخوؽ معشػؼ، واختمفت ى السدمػؽ فقط قخيبة مغ الذاىج ولكافة الجرجات السجروسة

الحؼ وجج انخفاض غيخ معشػؼ في درجة الدصػع بديادة زمغ السعالجة بالسػجات  [Zhang et al., 2021]ذكخه 

، وكانت  بديادة شجة السعاممة *bدرجة الاصفخار  نخفاضأيزاً ا (106-2)فػؽ الرػتية، يطيخ في الججوؿ 

، 65، 55دقائق عمى درجة  5عشج استخجاـ السػجات فػؽ الرػتية لسجة  84.23، 29.81، 29.83، 29.72

75 ،23 عشج استخجاـ السػجات فػؽ الرػتية  84.51، 27.71، 27.97، 27.84، ووصمت إلى التختيبعمى  ـ

العيشات السجروسة بأعمى ؾيسة لسؤشخ  بؿيةعيشة الذاىج الغيخ مدمػؽ عمى  ، وتفػقتالتختيبدؾيقة عمى  15لسجة 

انخفاض  (106-3)تبيغ الشتائج في الججوؿ  .[Qiu et al., 2018]تػافقت نتائج الاصفخار مع ما وججه الاصفخار، 

عشج  3.64، 4.14، 4.12، 4.03ة بديادة شجة السعاممة فكانت السقمي لأصابع البصاشا  *aؾيسة مؤشخ الاحسخار

 السعالجة بالسهجات فهق الرهتيةالبظاطا  بعج القمي لأصابع الساء والديتنتائج محتهى  (105)الججول 
 فهق الرهتية السعالجة بالسهجاتالبظاطا  بعج القمي لأصابع الساءنتائج محتهى  (105-1)الججول 

 ـ 85 ـ 75 ـ 65 ـ 55 ـ 85الدمق فقط  ـ 175التقميجؼ  الدمغ

 د 5
31.52±0.15

bc
 32.91±0.15

g 

31.14±0.17
a
 31.43±0.15

b
 31.53±0.15

bc
 31.69±0.17

bc 

0.16±31.54 د 10
bc

 31.67±0.16
bc

 31.68±0.13
bc 31.97±0.15

e 

0.16±31.72 د15 
c
 31.96±0.15

e
 31.95±0.14

e
 32.53±0.13

f 

 السعالجة بالسهجات فهق الرهتيةالبظاطا  لأصابع الديت بعج القمينتائج محتهى  (105-2)الججول 
 د 5

26.11±0.51
g 26.29±0.63

g 
24.11±0.61

de 24.04±0.62
de 25.09±0.59

f
 25.19±0.46

f 

0.63±23.05 د10 
bc 23.64±0.53

cd 24.72±0.64
ef 24.76±0.53

ef 

0.43±22.31 د 15
a 22.52±0.54

ab 23.98±0.52
d 23.99±0.62

d 

  .تذيخ الاحخؼ السختمفة الى وجػد فخوؽ معشػية ضسغ الدصخ الػاحج- .الانحخاؼ السعيارؼ لثلاثة مكخرات± تعبخ الشتائج عغ الستػسط  -
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، ووصمت إلى التختيبعمى  ـ 23، 75، 65، 55دقائق عمى درجة  5استخجاـ السػجات فػؽ الرػتية لسجة 

، وتفػقت السعاممة التختيبدؾيقة عمى  33عشج استخجاـ السػجات فػؽ الرػتية لسجة  1.63، 3.13، 3.02، 2.92

السقمية مع الدمق فقط والعيشات السقمية ، مقارنةً بالعيشات *aبالدمق مع السػجات فػؽ الرػتية عشج بأدنى ؾيسة 

 .دوف معاممة مدبقة. ويلاحع مغ الشتائج أف زيادة زمغ السعاممة أدت إلى خفس درجة الاحسخار بذكل عاـ

وانخفزت مع زيادة  القمي مع ارتفاع درجة حخارة القمي أثشاء عسميةالسحدػبة  E∆ارتفعت ؾيسة تغيخ المػف الكمي 

عشج استخجاـ السػجات فػؽ الرػتية لسجة  E 16.63 ،16.73 ،16.81 ،35.23∆ؾيسة  ، إذ بمغتزمغ السعاممة

عشج  33.65، 14.00، 13.53، 13.27، ووصمت إلى التختيبعمى ـ  23، 75، 65، 55دقائق عمى درجة  5

 وجج[ Bai et al., 2022ا ]، وفي دراسة أجخاه التختيبدؾيقة عمى  15استخجاـ السػجات فػؽ الرػتية لسجة 

انخفاض في ؾيسة تغيخ المػف عشج زيادة زمغ السعاممة بالسػجات فػؽ الرػتية وىحا يلاحع عشج السقارنة ما بيغ 

عشج استخجاـ السػجات  BI 60.08 ،60.43 ،60.40 ،56.34بمغت ؾيسة معامل الاسسخار السحدػبة  .السعاملات

، 55.67، 54.96، ووصمت إلى التختيبعمى  ـ 23، 75، 65، 55دقائق عمى درجة  5فػؽ الرػتية لسجة 

، وتفػقت السعاممة بالدمق مع التختيبدؾيقة عمى  33عشج استخجاـ السػجات فػؽ الرػتية لسجة  34.33، 57.04

ـ مقارنةً بالعيشات السقمية مع الدمق فقط والعيشات السقمية دوف معاممة مدبقة  55السػجات فػؽ الرػتية عشج 

وىحا يتػافق مع  لمسشتج الشيائي BIأدػ زيادة زمغ السعاممة إلى خفس ؾيسة  بالتاليالاسسخار، و بأدنى ؾيسة مؤشخ 

[Capar and Yalcin, 2017 ؛Amaral et al., 2015]. 

 السعالجة بالسهجات فهق الرهتيةالبظاطا  صابعلأالسؤشخات المهنية بعج القمي نتائج   (106)الججول 
 السعالجة بالسهجات فهق الرهتيةالبظاطا  صابعلأبعج القمي  *Lمؤشخ الدظهع نتائج   (106-1)الججول 

 ـ 23 ـ 75 ـ 65 ـ 55 ـ 85الدمق فقط  ـ 175التقميجؼ  الدمغ

 د 5
0.49

c±66.37
 

0.53
b±67.08

 
0.52

a±68.1 0.51
a±68.12

 
0.46

a±68.13
 

0.46
a±68.17 

0.47 د10 
a±68.29 0.47

a±68.43
 

0.48
a±68.98

 
0.48

a±68.97 

0.42 د 15
b±67.45 0.49

b±67.18
 

0.53
b±67.2

 
0.53

b±367.2 

 السعالجة بالسهجات فهق الرهتيةالبظاطا  صابعلأ بعج القمي *bمؤشخ الاصفخار نتائج  (106-2)الججول 
 د 5

0.42
a±30.62

 
0.65

b±29.66 

0.39
b±29.72

 
0.58

 b±29.83
 

0.45
b±29.81

 
0.59

b±29.85 

0.64 د10 
c±28.2 0.53

c±28.64
 

0.51
c±28.68

 
0.48

c±28.66 

0.66 د 15
d±27.84 0.63

 d±27.97
 

0.39
d±27.71

 
0.53

d±27.63 

 السعالجة بالسهجات فهق الرهتيةالبظاطا  صابعلأبعج القمي  *aمؤشخ الاحسخار نتائج  (106-3)الججول 
0.11 د 5

c±5.31
 

0.42
a±4.14 0.39

b±4.03 0.29
b±4.12

 
0.42

b±4.14
 

0.33
b±4.09 
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 :لأصابع البظاطا السعالجة بالسهجات فهق الرهتيةنتائج القهة السظبقة للاختخاق  -2-2-2-3

مؤشخات مع  يعج مؤشخ قػة الاختخاؽ مغ السؤشخات الأساسية لتقييع القػاـ في مشتجات البصاشا، وىػ يختبط

السعالجة  لأصابع البصاشا (107)الاختخاؽ السػضحة في الججوؿ قػة يبيغ بمغت نتائج  .والتقييع الحديالخشػبة 

غ عشج استخجاـ السػجات فػؽ الرػتية لسجة  334.22، 148.72، 153.56، 158.34بالسػجات فػؽ الرػتية 

غ في عيشة القمي التقميجؼ بجوف معالجة مدبقة  177.84، 192.72، بيشسا كانت التختيبدؾيقة عمى  15

والسعاممة بالدمق فقط عمى التختيب وتفػقت عمى العيشات الأخخػ بأعمى ؾيسة لقػة الاختخاؽ ويفدخ الانخفاض 

 ي بشية الخلايا الشباتية لمبصاشا.بالقػة السصبقة للاختخاؽ بالتغيخات التي تحجثيا السػجات فػؽ الرػتية ف

 :البظاطا السعالجة بالسهجات فهق الرهتيةلأصابع  الأكخيلاميجنتائج محتهى  -2-2-2-4

السعالجة بالسػجات فػؽ الرػتية، البصاشا  صابعلأبعج القمي  الأكخيلاميجنتائج محتػػ  (108)يبيغ الججوؿ 

، وكانت بالدمق فقط بجوف مػجات فػؽ صػتيةبالسقارنة مع القمي التقميجؼ والسعاممة  الأكخيلاميجانخفس محتػػ 

ميكخوغخاـ/كغ عشج استخجاـ السػجات فػؽ  365.52، 405.36، 398.78، 393.24في العيشات السختبخة 

% 35.34، 56.58، 56.90، 57.50بسعجؿ انخفاض  ـ 23، 75، 65، 55دقائق عمى درجة  5الرػتية لسجة 

0.29 د10 
a±2.98

 
0.35

a±3.09
 

0.48
 a±3.11

 
0.39

 a±3.10 

0.36 د 15
a±2.92

 
0.38

a±3.02
 

0.37
 a±3.13

 
0.41

 a±3.04 

 السعالجة بالسهجات فهق الرهتيةالبظاطا  صابعلأبعج القمي  ΔEتغيخ المهن الكمي  مؤشخ نتائج  (106-4)الججول 
 د 5

0.31
a±11.47

 
0.55

 e±16.19 

0.49
f±16.63

 
0.55

f±16.73
 

0.48
f±16.81

 
0.55

f±16.85 

0.48 د10 
 d±14.15

 
0.49

 d±14.47
 

0.44
 e±15.14

 
0.48

 e±15.19 

0.51 د 15
b±13.27

 
0.56

bc±13.53
 

0.56
cd±14.00

 
0.53

cd±14.06 

 السعالجة بالسهجات فهق الرهتيةالبظاطا  صابعلأبعج القمي  BIنتائج  مؤشخ الاسسخار   (106-5)الججول 
 د 5

0.34
f±65.95

 
0.58

e±61.50
 

60.08±0.53
e
 60.43±0.57

e
 60.40±0.51

e
 60.49±0.58

e 

0.51±55.02 د10 
ab 56.04±0.52

c
 57.95±0.54

d
 57.98±0.52

d 

0.55±54.96 د 15
a 55.67±0.57

bc
 57.04±0.58

d
 57.14±0.56

d 

  .تذيخ الاحخؼ السختمفة الى وجػد فخوؽ معشػية ضسغ الدصخ الػاحج - .الانحخاؼ السعيارؼ لثلاثة مكخرات± تعبخ الشتائج عغ الستػسط -

 السعالجة بالسهجات فهق الرهتيةالبظاطا  صابعلأبعج القمي  القهة السظبقة للاختخاقنتائج ( 107الججول )
 ـ 85 ـ 75 ـ 65 ـ 55 ـ 85الدمق فقط  ـ 175التقميجؼ  الدمغ

 د 5
192.72±2.11

a 
177.84±3.71

c 

184.42±5.22
b 

176.31±3.91
c 

173.53±4.78
cd 

172.13±5.18
cd 

4.52±167.63 د10 
d 

159.82±5.13
e 

150.32±5.21
f 

148.92±4.91
f 

3.50±158.34 د 15
e 

153.56±4.62
jf 

148.72±4.83
f 

147.88±5.13
f 

  .ضسغ العسػدتذيخ الاحخؼ السختمفة الى وجػد فخوؽ معشػية  - .الانحخاؼ السعيارؼ لثلاثة مكخرات± تعبخ الشتائج عغ الستػسط -
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ميكخوغخاـ/كغ عشج استخجاـ السػجات فػؽ  148.23، 393.34، 387.56، 384.62ووصمت إلى ، التختيبعمى 

، وتفػقت السعاممة التختيب%عمى 35.62، 57.50، 58.14، 58.47دؾيقة بسعجؿ انخفاض  15الرػتية لسجة 

 .[Vinci et al., 2012]ـ وىحا يتػافق مع  65و 55دؾيقة عمى الجرجة 33بالسػجات الرػتية لسجة 

 السعالجة بالسهجات فهق الرهتيةالبظاطا  صابعلأبعج القمي  الأكخيلاميج( نتائج محتهى 108الججول )
 و 23 و 75 و 65 و 55 و 85انسهك فمط  و 175انتمهيذي  انشمه

 د 5

902.64±5.43
f
 

 
393.34±6.91

bc
 398.78±6.37

cd
 405.36±6.45

d
 406.68±5.98

d 
% r. r 56.50 56.90 56.58 56.57 

7.3±.493 د 10
e 

391.54±5.82
bc

 393.17±6.16
bc

 398.28±7.26
c
 396.74±6.82

c 
% r. r 45.33 57.41 57.52 56.95 56.96 

 د 15
 

384.62±6.73
a
 387.56±5.75

 ab
 393.34±6.55

bc
 392.85±7.22

bc 
% r. r 58.47 58.14 56.07 56.08 

 *r. r %( معجؿ الانخفاض :reduction rate.)- ضسغ الججوؿتذيخ الاحخؼ السختمفة الى وجػد فخوؽ معشػية  -.السعيارؼ لثلاثة مكخراتالانحخاؼ ± تعبخ الشتائج عغ الستػسط.  

 :لأصابع البظاطا السعالجة بالسهجات فهق الرهتية نتائج التقييم الحدي -2-2-2-5

بمغت  .السعالجة بالسػجات فػؽ الرػتيةالبصاشا  صابعلأنتائج التقييع الحدي بعج القمي  (109)يػضح الججوؿ 

، 75، 65، 55دقائق عمى درجة  5عشج استخجاـ السػجات فػؽ الرػتية لسجة  7.7، 7.8، 7.8، 7.8نتائج المػف 

23 عمى  15عشج استخجاـ السػجات فػؽ الرػتية لسجة  2، 8.0، 8.6، 8.8، ووصمت إلى التختيبعمى  ـ

ـ معشػياً بأعمى درجة لتقييع  55دؾيقة عمى الجرجة  15، وتفػقت العيشة السعاممة بالسػجات الرػتية لسجة التختيب

دقائق عمى درجة  5عشج استخجاـ السػجات فػؽ الرػتية لسجة  2.3، 8.3، 8.4، 8.4كانت نتائج الشكية  .لمػف 

55 ،65 ،75 ،23 عشج استخجاـ السػجات فػؽ الرػتية  2.3، 8.5، 8.8، 8.8ووصمت إلى ، التختيبعمى  ـ

ـ معشػياً  65، 55دؾيقة عمى الجرجة  15، وتفػقت السعاممة بالسػجات الرػتية لسجة التختيبدؾيقة عمى  15لسجة 

عشج  2.2، 8.7، 8.8، 8.9عمى جسيع السعاملات الأخخػ بأعمى درجة لمشكية. وصمت نتائج القػاـ حدياً إلى 

، ووصمت إلى التختيبعمى  ـ 23، 75، 65، 55دقائق عمى درجة  5استخجاـ السػجات فػؽ الرػتية لسجة 

 كانت نتائج القبػؿ العاـ .التختيبدؾيقة عمى  15عشج استخجاـ السػجات فػؽ الرػتية لسجة  5.4، 6.6، 7.7، 7.8

، ـ 23، 75، 65، 55دقائق عمى درجة  5عشج استخجاـ السػجات فػؽ الرػتية لسجة  2.3، 2.1، 2.1، 8.3

ـ معشػياً عمى جسيع السعاملات بأعمى  55دؾيقة عمى الجرجة  15وتفػقت السعاممة بالسػجات الرػتية لسجة 

درجات القبػؿ العاـ، وتػافقت نتائج التقييع الحدي مع ما وججه الباحثيغ في دراسات سابقة عغ اختلاؼ القبػؿ 
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د ذلظ إلى أف الشكية تكػف أعمى عشج محتػػ زيت وربسا يعػ  ،الحدي باختلاؼ الرشف الخاـ ونػع السشتج الشيائي

 .[Zhang et al., 2021؛ Xu et al., 2021] معيغ

 :عباد الذسذ زيتو تأثيخ عسمية تججيج زيت القمي في خرائص أصابع البظاطا  –الباب الثالث 

 مع التججيج: التقميجي القمي بظخيقةالسقمية  نتائج محتهى الساء والديت لأصابع البظاطا -3-1

يؤدؼ إعادة استخجاـ زيت القمي نفدو إلى زيادة معجؿ انتقاؿ الحخارة وبالتالي يداىع في خفس محتػػ الساء 

 التقميجؼ القمي بصخيقةالسقمية  ( نتائج محتػػ الساء لأصابع البصاشا110والديت في العيشات، ويػضح الججوؿ )

، 75ـ مع التججيج بشدبة  175% عشج القمي عمى الجرجة 29.71، 31.09، 31.37والتي بمغت  مع التججيج

ـ مع  175% لعيشة الذاىج السحزخة بالقمي عمى درجة حخارة 31.43% مغ الفقج عمى التختيب، وكانت 25، 50

% مغ الفقج، انخفزت نتائج محتػػ الديت لأصابع البصاشا بانخفاض ندبة التججيج فكانت 100التججيج بشدبة 

% مغ الفقج عمى التختيب، وكانت أدنى 25، 50، 75% عشج القمي مع التججيج بشدبة 25.10، 25.52، 25.97

اء والديت % أدنى محتػػ مغ الس25%، وأضيخت الشدبة 26.01مغ عيشة الذاىج التي بمغ محتػػ الديت فييا 

في الديت الصازج لا يتع نقل الحخارة بذكل كاؼٍ إلى أنو [ Gertz,2004]أفاد  .ولكغ لع تطيخ فخوؽ معشػية

عشج القمي بديت شازج، أما في حالة إعادة استخجاـ  ولحلظ تشخفس درجة الجمتشة وامتراص الديتالسقمية  االبصاش

 السعالجة بالسهجات فهق الرهتيةالبظاطا  صابعلأبعج القمي نتائج التقييم الحدي  (109)الججول 
 بالسهجات فهق الرهتيةالسعالجة البظاطا  صابعلألمهن بعج القمي نتائج التقييم الحدي  (109-1)الججول 

 و 85 و 75 و 65 و 55 و 85انسهك فمط  و 175انتمهيذي  انشمه
 د 5

0.1
e

±7.6
 

0.2
de

±7.7
 

0.1
cde

±7.8 0.1
cde

±7.8
 

0.3
cde

±7.8
 

0.2
de

±7.7 
0.2 د10 

b
±8.3 0.2

b
±8.1

 
0.1

bcd
±8.0

 
0.2

b
±8.1 

0.1 د 15
a

±8.8 0.2
a

±8.6
 

0.2
bcd

±8.0
 

0.2
bcd

±8.0 

 ( نتائج التقييم الحدي لمشكهة بعج القمي لأصابع البظاطا السعالجة بالسهجات فهق الرهتية109-2الججول )
 د 5

0.2
c

±7.8
 

0.2
c

±7.9
 

0.2
b

±8.4 0.2
b

±8.4
 

0.1
b
 ±8.3

 
0.2

b
 ±8.4 

0.2 د10 
b

±8.5 0.2
b

±8.5
 

0.2
b

±8.5
 

0.2
b

±8.4 
0.2 د 15

a
±8.8 0.1

a
±8.8

 
0.2

b
±8.5

 
0.2

b
±8.5 

 نتائج التقييم الحدي لمقهام بعج القمي لأصابع البظاطا السعالجة بالسهجات فهق الرهتية( 109-3الججول )
 د 5

0.4
bc

±8.4
 

0.1
ab

±8.5
 

0.3
a

±8.9
 

0.3
ab

±8.8
 

0.2
abc

±8.7
 

0.1
ab

±8.8 
0.3 د10 

bcd
±8.4

 
0. 3

d
±8.2

 
0.3

de
±7.8

 
0.2

e
±7.7 

0.2 د 15
de

±7.8
 

0.2
e

±7.7
 

0.2
f

±6.6
 

0.2
f

±6.7 

 نتائج التقييم الحدي لمقبهل العام بعج القمي لأصابع البظاطا السعالجة بالسهجات فهق الرهتية( 109-4الججول )
 د 5

0.2
cd

±7.9
 

0.2
bcd

±8.0
 

0.3
ab

±8.3
 

0.2
ab

±8.3
 

0.3
ab

±8.3
 

0.2
ab

±8.4 
0.2 د10 

ab
±8.4

 
0.2

ab
±8.3

 
0.2

bc
±8.1

 
0.2

bc
±8.1 

0.3 د 15
a

±8.6
 

0.2
ab

±8.4
 

0.2
d

±7.7
 

0.2
d

±7.7 
 .تذيخ الاحخؼ السختمفة الى وجػد فخوؽ معشػية ضسغ الدصخ الػاحج-.الانحخاؼ السعيارؼ لثلاثة مكخرات± الشتائج عغ الستػسط تعبخ -
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التػتخ الدصحي ويخفع معجلات الشقل الحخارؼ ويشخفس محتػػ الساء الديت تدداد ندبة السخكبات القصبية مسا يقمل 

في البصاشا بدبب التبخخ وتشخفس فتخة اختخاؽ الديت لمبصاشا مسا يخفس محتػػ الديت فييا، وربسا تؤثخ عسمية 

 .التججيج في لدوجة الديت وخرائرو الفيديائية حيث انعكذ ذلظ برػرة فخوؽ غيخ معشػية

 مع التججيج التقميجي القمي بظخيقةالبظاطا السقمية  صابعوالديت السستص لأ الساءئج محتهى ( نتا110الججول ) 

 25 50 75 100التقميجؼ  ندبة التججيج % مغ الفقج

0.14±31.43 % محتػػ الساء
c 

31.33±0.16
c 

31.09±0.15
b 

29.71±0.14
a 

0.49±26.01 محتػػ الديت السستز %
a 

25.97±0.41
a 

25.52±0.42
ab 

25.10±0.42
b 

 تذيخ الاحخؼ السختمفة الى وجػد فخوؽ معشػية ضسغ الدصخ الػاحج  .الانحخاؼ السعيارؼ لثلاثة مكخرات± تعبخ الشتائج عغ الستػسط * 

 :مع التججيج التقميجي القمي بظخيقةالسقمية  نتائج السؤشخات المهنية لأصابع البظاطا -3-2

يفزل مع التججيج، و التقميجؼ  القمي بصخيقةالسقمية  المػنية لأصابع البصاشا( نتائج السؤشخات 111يػضح الججوؿ )

انخفزت ؾيسة  .العالي *b و السشخفس *a والعالي  *Lالسدتيمكػف مشتجات البصاشذ السقمية ذات الدصػع 

L* مع انخفاض ندبة التججيج، إذ بمغت درجة الدصػع السقمية  لأصابع البصاشاL*  66.09في أصابع البصاشا ،

في  66.17% مغ الفقج عمى التختيب، بيشسا بمغت  25، 50، 75عشج القمي مع التججيج بشدبة  65.13، 65.61

تػافق انخفاض  .% لع تطيخ فخوؽ معشػية 75تفػقت عمى السعاملات الأخخػ باستثشاء الشدبة التي عيشة الذاىج و 

أدػ إلى مزاعفة  %1بشدبة  الديت السؤكدج بأف إضافة [Lazarick,2012]مؤشخ الدصػع مع ما أشار إليو 

بدبب تحفيد معجؿ تكػيغ الربغة في العيشات، مع مخاعاة اختلاؼ  الغحائية شتجاتالمػف عشج قمي الس معجؿ تعتيع

نػع السشتجات السقمية حيث يختمف تكػف الربغة المػنية بحدب محتػػ الكخبػىيجرات والبخوتيغ في السشتج وقج لا 

 *b( ارتفاع درجة الاصفخار 111تبيغ الشتائج في الججوؿ ) .يخات عشج تدخيغ الديت بسفخدهتطيخ ىحه التأث

، 31.79، 31.06في أصابع البصاشا  *bمع انخفاض ندبة التججيج وبمغت ؾيسة  السقمية لأصابع البصاشا

أؼ  30.40% مغ الفقج عمى التختيب، وكانت عيشة الذاىج  25، 50، 75عشج القمي مع التججيج بشدبة  32.02

وجج  .% برػرة غيخ معشػية50%عمى العيشات الأخخػ برػرة معشػية باستثشاء الشدبة25تفػقت الشدبة

[Innawong et al., 2019]  أف عسمية التججيج تخفف السخكبات الكيسيائية السػجػدة في زيت القمي ويسكغ ملاحطة

بشدبة *b حيث ارتفعت ؾيسة  تحديغ لػف الديت عشج السدتػيات العالية مغ تججيج الديت الصازجفي تأثيخ كبيخ 

تطيخ الشتائج  .% 30% عشج تججيج الديت بشدبة  12.04% وارتفعت إلى 20عشج تججيج الديت بشدبة %  8.15
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ندبة التججيج، فكانت  مع انخفاض ةالسقمي لأصابع البصاشا  *a( ارتفاع ؾيسة مؤشخ الاحسخار111في الججوؿ )

% مغ  25، 50، 75عشج القمي مع التججيج بشدبة  6.12، 5.96، 5.63في أصابع البصاشا  *aدرجة الاحسخار 

في عيشة الذاىج التي تفػقت عمى العيشات الأخخػ  5.39الفقج عمى التختيب، وقج وصمت ؾيسة الاحسخار إلى 

 ,.Bansal et al]وفي دراسة أجخاىا  .% برػرة غيخ معشػية 75معشػياً بأدنى درجة احسخار باستثشاء الشدبة 

شتيجة مذتخكة للأكدجة ك يمػنالالتغيخ وجج ارتفاع ؾيسة مؤشخ الاحسخار الستخافق مع المػف الجاكغ وفدخ  [2010

الجىشية السؤكدجة  حسػضيحجث اسسخار الديػت بدبب وجػد ال ، فخبساوالبمسخة والتغيخات الكيسيائية الأخخػ 

السحدػبة مع انخفاض ندبة التججيج  E∆ارتفعت ؾيسة تغيخ المػف الكمي  .مغ السشتجات السقمية الستفحسةجداء والأ

، 50، 75عشج القمي مع التججيج بشدبة  13.47، 12.99، 12.08في عيشات أصابع البصاشا  E∆إذ بمغت ؾيسة 

في عيشة الذاىج التي تفػقت عمى العيشات الأخخػ معشػياً  11.55% مغ الفقج عمى التختيب، بيشسا كانت  25

بأدنى ؾيسة لسؤشخ تغيخ المػف، ويختبط تفديخ ىحا الارتفاع بالاختلافات التي شخأت عمى مؤشخات الدصػع 

أف التغيخات  [Meng, 2019]أكج  البصاشصابع االقمي العسيق الستكخر لأوالاصفخار والاحسخار وفي دراستو حػؿ 

 نػع الديتالمػنية تربح ممحػضة ضاىخياً مع زيادة عجد دورات القمي بجوف تججيج وقج يختمف ذلظ بحدب 

عشج  72.38، 70.86، 66.45في عيشات أصابع البصاشا  BIكانت ؾيسة معامل الاسسخار السحدػبة  .السدتخجـ

في عيشة الذاىج التي  66.15، بيشسا كانت % مغ الفقج عمى التختيب 25، 50، 75القمي مع التججيج بشدبة 

تغيخ المػف حيث مع نتائج  BIػافقت نتائج ت .تفػقت عمى العيشات الأخخػ معشػياً بأدنى ؾيسة لسؤشخ الاسسخار

أف لػف  [Graham-Acquaah et al., 2015]وأكج  .أضيخت ندبة التججيج السشخفزة ؾيساً أعمى لسؤشخ الاسسخار

إف و  ،المػف البشي غيخ الأنديسية الدصحية تفاعلاتربح أكثخ قتامة مع استسخار القمي بدبب ي السقمية البصاشا

ضخوؼ القمي مغ حيث شجة  BIوتعكذ ؾيسة الاسسخار  زيادة وقت القمي تديج مغ تكػيغ القذخة وامتراص الديت

الحخارة والدمغ وتغيخات الأكدجة والتجىػر الحاصل في الديت، وفي الجراسة الحالية تبيغ أنو يسكغ اعتبارىا مؤشخاً 

 للاستجلاؿ عمى ندبة التججيج أو تكخار القمي بشفذ الديت.

 مع التججيج  التقميجي القمي بظخيقةالبظاطا السقمية  صابع( نتائج السؤشخات المهنية لأ111الججول )

 25 50 75 100التقميجؼ  ندبة التججيج % مغ الفقج

L* 0.47درجة الدصػع 
a±66.17 0.50

ab±66.09 0.52
bc±65.61 0.52

c±65.13 

a* 0.11خار حسدرجة الا
a±5.39 0.13

b±5.63 0.12
c±5.96 0.11

d±6.12 
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b* 0.54خار صفمؤشخ الا
ab±30.40 0.58

b±31.06 0.58
bc±31.79 0.59

a±30.02 

ΔE 0.48تغيخ المػف الكمي 
a±11.55 0.51

b±12.08 0.48
c±12.99 0.49

c±13.47 

BI 0.51مؤشخ الاسسخار 
a±66.15 0.55

a±66.45 0.53
b±70.86 0.50

c±72.38 

 .تذيخ الاحخؼ السختمفة الى وجػد فخوؽ معشػية ضسغ الدصخ الػاحج  .الانحخاؼ السعيارؼ لثلاثة مكخرات± تعبخ الشتائج عغ الستػسط * 

الديت الحؼ  داىعي :مع التججيج القمي بظخيقةالسقمية  نتائج القهة السظبقة للاختخاق لأصابع البظاطا -3-3

السشتجات لمقػاـ وخاصة القذخة الدصحية في  الخرائز السسيدة ذكيلتسترو السشتجات الغحائية السقمية في ت

 القمي بصخيقةالسقمية  ختخاؽ لأصابع البصاشاالقػة السصبقة للا( نتائج 112الحيػانية والشباتية، ويػضح الججوؿ )

%  25، 50، 75غ عشج القمي مع التججيج بشدبة  186.52، 188.24، 189.86مع التججيج التي بمغت  التقميجؼ

% عمى العيشات الأخخػ 25غ في عيشة الذاىج وتفػقت الشدبة  190.52مغ الفقج عمى التختيب، بيشسا كانت 

 .وعيشة الذاىج معشػياً بأدنى ؾيسة لقػة الاختخاؽ، لكغ ىحا التفػؽ يعج مؤشخ لانخفاض تقييسيا مغ الشاحية الحدية

جيج في تذيخ الشتائج إلى انخفاض قػة الاختخاؽ مع انخفاض ندبة التججيج وربسا يعػد ذلظ إلى تأثيخ عسمية التج

القمي في درجات حخارة أعمى أو لفتخة أشػؿ إلى أف  [Taiwo and Baik, 2007]معامل انتقاؿ الحخارة فقج أشار 

في السدافات ما  السحرػر بخار الساء ، وأثشاء قمي البصاشا يتسجدإلى الحرػؿ عمى مشتجات ذات قذخة صمبة

الكمية بسا يشعكذ في السدامية  ويؤثخويربح شجيج الدخػنة، مسا يؤدؼ إلى تذػيو ججراف السداـ بيغ الخلايا 

وغيخ فدخ بعس الباحثيغ انخفاض القػاـ لسشتجات البصاشا بالتغيخات الأنديسية  .عمى مؤشخات القػاـ برػرة سمبية

بالإضافة إلى عػامل  PMEيتيل استخاز التي تحجث أثشاء القمي وخاصة ما يتعمق بشذاط إنديع بكتيغ مالأنديسية 

أخخػ مثل درجة الحخارة والزغط والسعاملات السدبقة وتخديغ السادة الخاـ وغيخىا، التي ربسا تعسل برػرة 

 .[Moens et al., 2021؛ Houska et al., 2022]مجتسعة أو مشفخدة لتحقيق القػاـ الشيائي في السشتجات السقمية 

 مع التججيج التقميجي القمي بظخيقةالبظاطا السقمية  صابعلأ الاختخاق( نتائج قهة 112الججول )

 25 50 75 100التقميجؼ  ندبة التججيج % مغ الفقج

2.13 ]غ[الاختخاؽقػة 
c±190.52

 
2.12

bc±189.86
 

2.10
ab±188.24

 
2.11

a±186.52
 

  .تذيخ الاحخؼ السختمفة الى وجػد فخوؽ معشػية ضسغ الدصخ الػاحج  .الانحخاؼ السعيارؼ لثلاثة مكخرات± تعبخ الشتائج عغ الستػسط * 

 :مع التججيج القمي بظخيقةالسقمية  لأصابع البظاطا الأكخيلاميجنتائج محتهى  -3-4

مع التججيج، وبمغت  القمي بصخيقةالسقمية  لأصابع البصاشا الأكخيلاميج( نتائج محتػػ 113يبيغ الججوؿ )

% مغ الفقج عمى  25، 50، 75ميكخو غخاـ/كغ عشج القمي مع التججيج بشدبة  933.17، 926.35، 906.02
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مع زيادة عجد دورات القمي وتفػقت عيشة الذاىج  الأكخيلاميجالتختيب، وتذيخ الشتائج إلى حجوث ارتفاع في ؾيسة 

% بأدنى ؾيسة 75ميكخو غخاـ/كغ معشػياً عمى جسيع السعاملات الأخخػ باستثشاء الشدبة  905.92التي بمغت 

مداىسة الجىػف في تكػيغ مادة في دراسة أجخاىا حػؿ [ Kuek et al., 2020]أشار  .الأكخيلاميجلسحتػػ 

مع زيادة عجد دورات القمي بغس لشطخ عغ نػع الديت  الأكخيلاميجإلى ارتفاع  البصاشاأثشاء قمي  الأكخيلاميج

السدتخجـ وىحا يتػافق مع الشتائج التي تع العثػر عمى عمييا في الجراسة الحالية، وربسا يعػد ذلظ إلى ارتفاع 

يسكغ أف تديج مغ تكػيغ الغمدخيجات الثلاثية والتي مغ خلاؿ تحمل وبمسخة  الستذكمةالسشتجات القصبية محتػػ 

أكج أف  [Vinci et al., 2012]، وفي دراسة أجخاىا عغ شخيق تحديغ انتقاؿ الحخارة بيغ الديت والغحاء يلاميجالأكخ 

، ويعج المػف الجاكغ مؤشخ الأكخيلاميجدرجة الحخارة وزمغ القمي يؤثخ بذكل متساثل في محتػػ البصاشا السقمية مغ 

في السقلاة أو عسمية التججيج أو نػع السشتج  كسيةمثل  عػامل أخخػ القمي بالإضافة إلى  بصخيقةلحلظ وىػ مختبط 

 .الأكخيلاميجمحتػيات  تقميلانخفاض درجة حخارة القمي وبالتالي  إلى دؼتؤ  الديت ربسا

 التججيجالتقميجي مع القمي  بظخيقةالبظاطا السقمية  صابعلأ الأكخيلاميج( نتائج محتهى 113الججول )

 25 50 75 100التقميجؼ  ندبة التججيج % مغ الفقج

5.13±905.92 [ميكخو غخاـ/كغ] الأكخيلاميجمحتػػ 
a 

906.02±5.56
a 

926.35±4.57
b 

933.17±5.52
c 

  .تذيخ الاحخؼ السختمفة الى وجػد فخوؽ معشػية ضسغ الدصخ الػاحج  .[N=3] الانحخاؼ السعيارؼ لثلاثة مكخرات± تعبخ الشتائج عغ الستػسط * 

 :السؤشخات الكيسيائية لديت عباد الذسذ في نهاية عسمية القمي مع التججيجنتائج  -3-5

مع  التقميجؼ ( إلى نتائج السؤشخات الكيسيائية لديت عباد الذسذ في نياية عسمية القمي114يذيخ الججوؿ )

ت الأخخػ التججيج، وتفػقت عيشة الذاىج معشػياً بأدنى ؾيسة لخقع الحسػضة وقخيشة البيخوكديج عمى السعاملا

/غ KOHمغ  2.09، 2.03، 1.98كانت نتائج رقع الحسػضة  .% لع تطيخ فخوؽ معشػية75باستثشاء الشدبة 

وبمغت  ./غ زيت في عيشة الذاىج السحزخة بالقمي مع التججيج بشدبة الفقجKOHمغ  1.96زيت عشج القمي وكانت 

، 50، 75ميمي مكافئ أوكدجيغ/كغ زيت عشج القمي مع التججيج بشدبة  9.42، 9.11، 8.85قخيشة البيخوكديج 

 Petersen]أشار  .ميمي مكافئ أوكدجيغ/كغ زيت في عيشة الذاىج 8.91% مغ الفقج عمى التختيب، وكانت  25

et al., 2013]  إلى أف عسمية تججيج الديت يسكغ أف تدبب انخفاض ؾيسة البيخوكديج في نياية عسمية القمي عمى

لساء مغ الخغع مغ ازدياد ؾيسة البيخوكديج بديادة زمغ القمي مع الشطخ إلى نػع الديت السدتخجـ، ويعدز خخوج ا

 ,.Sohu et al؛ Elaine et al., 2023]وججت دراسة  .السشتج السقمي إلى وسط القمي عسمية التحمل السائي لمجىػف 
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ارتفاع ؾيسة الخقع الحسزي عشج القمي مع التججيج بديادة عجد دورات القمي ويختمف معجؿ الارتفاع [ 2020

باختلاؼ نػع الديت السدتخجـ وزمغ القمي الشيائي، وربسا يعػد ذلظ إلى اختلاؼ ندبة الخوابط السزاعفة الستفككة 

( لأصابع 114السػضحة في الججوؿ ) PUFA/SFAبمغت نتائج ندبة  .رقع الحسػضةومدؤوليتيا عغ ارتفاع 

% مغ الفقج عمى التختيب، وىي أدنى  25، 50، 75عشج القمي مع التججيج بشدبة  3.53، 3.96، 4.30البصاشا 

% مغ حيث أعمى 75وتفػقت معشػياً عمى السعاملات الأخخػ باستثشاء الشدبة  4.32مسا كانت في عيشة الذاىج 

الجىشية بديادة زمغ القمي بأنيا تعػد  حسػض[ تغيخ تخكيب الWang et al., 2013] فدخ .PUFA/SFAؾيسة 

إلى التبمػر والبمسخة التي تدداد معجلاتيا شخداً مع الدمغ وربسا يداعج عامل الشقل الحخارؼ السختفع بػياب التججيج 

التي  .مذبعة وىحا يتػافق مع الشتائج حسػضالجىشية متعجدة عجـ الإشباع وتحػليا إلى  حسػضعمى أكدجة ال

في عيشة القمي  107.21كانت و  91.14، 97.76، 105.35بمغت ؾيسة الخقع اليػدؼ  .وججت في دراستشا الحالية

ازدادت درجة تغيخ المػف أثشاء القمي وكانت  بأعمى ؾيسة لمخقع اليػدؼ.العيشات  بؿيةعمى التقميجؼ حيث تفػقت 

، وكحلظ وجج مثل ىحا 1.477، 1.476، 1.476وارتفعت ؾيسة قخيشة الانكدار إلى  17.96، 15.57، 12.98

 إلى ـ 25عشج . وتخافق ذلظ مع زيادة المدوجة [Godswill et al., 2018]الارتفاع لقخيشة الانكدار في دراسة 

87.93 ،89.92 ،91.15 mPa.s  0.927، 0.925، 0.924والكثافة الطاىخية إلى g.cm
عشج القمي مع  3-

 .% مغ الفقج عمى التختيب 25، 50، 75التججيج بشدبة 

 مع التججيج التقميجي نتائج السؤشخات الكيسيائية لديت عباد الذسذ في نهاية عسمية القمي( 114الججول )

 25 50 75 100التقميجؼ  ندبة التججيج % مغ الفقج

0.02±1.96 /غ[KOHرقع الحسػضة ]مغ 
a 

1.98±0.02
a 

2.03±0.02
b 

2.09±0.03
c 

0.2±8.91 قخيشة البيخوكديج ]ميمي مكافئ أوكدجيغ/كغ زيت[
a 

8.85±0.2
a 

9.11±0.3
ab 

9.42±0.2
b 

1.2±59.79 رقع الانيديجيغ
d
 60.31±1.51

c
 57.98±1.5

b
 55.15±1.63

a
 

PUFA/SFA 4.32±0.01
a 

4.30±0.03
a 

3.96±0.05
b 

3.53±0.04
c 

1.19±107.21 الخقع اليػدؼ
a
 103.35±2.07

a
 97.76±1.43

b
 91.14±2.12

c
 

E 12.02±0.2∆تغيخ المػف 
a
 12.98±0.8

b
 15.57±1.9

c
 17.96±0.8

d
 

0.001±1.475 قخيشة الانكدار
a
 1.476±0.001

a
 1.476±0.001

ab
 1.477±0.001

b
 

87.85±1.23 (mPa.s) ـ 25المدوجة عشج 
a
 87.93±1.04

a
 89.92±1.34

b
 91.15±1.54

b
 

g.cmالكثافة )
-3) 0.923±0.001

a
 0.924±0.001

a
 0.926±0.001

b
 0.928±0.001

c
 

 .تشٌر الاحرف المختلفة الى وجود فروق معنوٌة ضمن السطر الواحد 
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 :مع التججيج القمي بظخيقةالسقمية  عجد ساعات القمي لأصابع البظاطا -3-6

 (PUFA) الإشباع عجـالجىشية الستعجدة  حسػضنتيجة لػفخة ال لمتحمل بذكل كبيخ زيت عباد الذسذ يخزع

محتػػ  مسا يدبب ارتفاعخاصة في الطخوؼ التي يتع فييا استخجاـ درجات حخارة أعمى لمصيي  والسػجػدة ؼي

ويػضح ، )القمي والتدخيغ(، وبالسقابل يشخفس عجد ساعات القمي الإجسالي TPCالكمي  ةقصبيسخكبات الال

، 66.9 مع التججيج التقميجؼ القمي بصخيقةعجد ساعات القمي الإجسالي لأصابع البصاشا السقمية ( 116الججوؿ )

% مغ الفقج عمى التختيب، اعتساداً عمى محتػػ  25، 50، 75ساعة عشج القمي مع التججيج بشدبة  49.7، 51.5

ساعة في عيشة الذاىج التي أجخيت مع تعػيس الديت بشدبة الفقج  67، بيشسا كانت TPCالسخكبات القصبية الكمي 

% بعجد ساعات القمي  75في نياية كل يػـ عسل وتفػقت معشػياً عمى السعاملات الأخخػ باستثشاء الشدبة 

وربسا تفدخ التغيخات في  ،[Li et al., 2015؛ Khor et al., 2020]تػافقت الشتائج مع ما ذكخ سابقاً  .الإجسالي

TPC  تجخػ عسمية تدخيغ أولي لديت التعػيس عمى بيشسا التججيج مخبخياً عسمية  خلاؿدرجة الحخارة بتغيخ

إلى أف [ Antonic et al., 2023]أشار  .الشصاؽ الرشاعي مسا يجعػ لجراسة تأثيخ التججيج في زمغ القمي صشاعياً 

بدبب الفػائج التي تحققيا ىحه العسمية مغ الشػاحي  استخجاـ خميط الديػت يسكغ أف يديج قابميتيا لمقمي مع التججيج

مغ أجل اتخاذ قخارات مدتشيخة  كل ذلظ الحاجة إلى فيع الجػدة الحدية والكيسيائية وسلامة الأغحية، وأكج

 .وتحديشات في مختمف السجالات أو التصبيقات ذات الرمة

 مع التججيج التقميجي القمي بظخيقةلأصابع البظاطا السقمية  القمي الإجسالي عجد ساعات( 115الججول )

 25 50 75 100التقميجؼ  ندبة التججيج % مغ الفقج

0.1±67.0 [ساعة] عجد ساعات القمي
a 

66.9±0.5
a 

51.5±0.3
b 

49.7±0.4
c 

 .تذيخ الاحخؼ السختمفة الى وجػد فخوؽ معشػية ضسغ الدصخ الػاحج .*

 :مع التججيج القمي بظخيقةالسقمية  نتائج التقييم الحدي لأصابع البظاطا -3-7

مع التججيج وتذيخ إلى التقميجؼ القمي  بصخيقة( نتائج التقييع الحدي لأصابع البصاشا السقمية 116يػضح الججوؿ )

% لع تطيخ فخوؽ معشػية، لجسيع السؤشخات 75تفػؽ عيشة الذاىج معشػياً عمى العيشات الأخخػ باستثشاء الشدبة 

الحدية السجروسة )المػف والشكية والقػاـ والقبػؿ العاـ(. بمغت درجة القبػؿ العاـ لعيشات أصابع البصاشا السقمية 

وكانت  7.6وبمغت درجة التقييع الحدي لمشكية  7.5%، وكانت درجة قبػؿ المػف 75عشج التججيج بالشدبة  7.8

 8.4والقػاـ  7.7والشكية  7.6والمػف  7.9، بيشسا كانت درجات التقييع الحدي لمقبػؿ العاـ 8.3درجة القػاـ 
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 [Petersen et al., 2013] بالشدبة لعيشة الذاىج السقمية عشج التججيج بشدبة الفقج. أكجت الشتائج التي وججىا

غ التدخيغ ومقارنتيا مع الديت انخفاض مؤشخات التقييع الحدي لأصابع البصاشا السقمية بالديت بعج فتخة م

الصازج، وفدخ ذلظ بتأثيخ عسمية القمي في مخكبات الشكية والخائحة مغ حيث التخكيد والشػعية مع الاخح بالاعتبار 

لشػع الديت السدتخجـ في القمي وضاىخة التآزر والتزاد لبعس السكػنات التي تعج جسيعيا مدؤولة عغ الصابع 

اف زيت عباد الذسذ مغ أفزل الديػت السدتخجمة في إنتاج أصابع البصاشا السقمية. الحدي لمسشتج الشيائي، وك

لمقػاـ بالشدبة  7.8لمشكية و 7.1و 7.2وكانت درجة التقييع الحدي المػف  7.4انخفزت درجة القبػؿ العاـ إلى 

% 25عشج الشدبة  %، بيشسا في عيشات أصابع البصاشا السقمية50لعيشات أصابع البصاشا السقمية عشج الشدبة 

، بيشسا بمغت درجة التقييع 6.8، وبمغت درجة رغبة المػف 6.9كانت درجة القبػؿ العاـ عشج أدنى ؾيسة ليا وبمغت 

. يؤثخ عمى قبػؿ السدتيمظ لمسشتجات السقمية وىحا ما يجفع إلى إيجاد شخائق 7.4والقػاـ  6.6الحدي لمشكية 

والقػاـ عشج القمي ولا تختبط تغيخات الجػدة فقط بفقجاف الساء وامتراص لتحديغ الدسات الحدية لمػف والشكية 

الكيسيائية أثشاء القمي وكحلظ فإف مكػنات البصاشا الخاـ ليا  التفاعلاتالديت بل يحجث ذلظ نتيجة لتحػلات البشية و 

 Abong]الصب   أثخ كبيخ في ىحه التحػلات مسا يدبب اختلاؼ درجات التقييع الحدي باختلاؼ الرشف وشخائق

et al., 2023 ؛Henry,2019 ؛ Bough et al., 2019 ؛Troncoso et al., 2009]. 

 مع التججيج التقميجي القمي بظخيقة( نتائج التقييم الحدي لأصابع البظاطا السقمية 116الججول )
 25 50 75 100التقميجؼ  ندبة التججيج % مغ الفقج

0.2 المػف 
a

±7.6 0.2
ab

±7.5 0.1
b

±7.2 0.3
c

±6.8 

0.2 الشكية
a

±7.7 0.1
a

±7.6 0.2
b

±7.1
 

0.2
c

±6.6
 

0.3±8.4 القػاـ
a 

8.3±0.3
a 

7.8±0.1
b 

7.4±0.1
c
 

0.2 القبػؿ العاـ
a

±7.9 0.2
a

±7.8 0.2
b

±7.4 0.2
c

±6.9 

  .الدصخ الػاحجتذيخ الاحخؼ السختمفة الى وجػد فخوؽ معشػية ضسغ  .الانحخاؼ السعيارؼ لثلاثة مكخرات± تعبخ الشتائج عغ الستػسط  -
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 الاستشتاجات والتهصيات:: الخامذالفرل 

 الاستشتاجات-5-1

أف درجة الحخارة التي أعصت خرائز الجػدة الأفزل لكل مغ مشتجات البصاشا السقمية )الخقائق والأصابع(  -

شخيقة ْـ لكل مغ 185و 175في عسمية القمي، مغ حيث السحتػػ السشخفس مغ الديت السستز والخشػبة، كانت 

 ْـ عشج القمي بصخيقة التفخيغ.135القمي التقميجؼ والزغط واليػاء الداخغ، و

امتمكت العيشات السقمية )رقائق وأصابع( بصخيقة القمي التقميجؼ والزغط وتحت التفخيغ واليػاء الداخغ عمى - 

 .الستذكل الأكخيلاميجعمى التختيب أدنى ؾيسة بالشدبة لكسية ْـ  165و 115 ،165، 165درجات حخارة 

بصخيقة القمي التقميجؼ، الزغط، تحت  175و 125، 175، 175أضيخت العيشات السقمية ضسغ درجات حخارة - 

العيشات  تفػقتة بالقبػؿ العاـ، كسا و العيشات السجرس بؿيةتفػقاً معشػياً عمى  التختيبالتفخيغ واليػاء الداخغ عمى 

كسا  .للأصابع 7.9لمخقائق و 8.4الصخائق بؿيسة بمغت  بؿيةعمى ْـ  571جرجة عشج الالسقمية بالصخيقة التقميجية 

ـ بصخيقة القمي التقميجؼ والزغط والعيشات السحزخة عشج الجرجة  165تفػقت العيشات السحزخة عشج الجرجة و 

 السؤشخات الكيسيائية لمديت. مغ خلاؿ السحافطة عمى أىعبرػرة معشػية  القمي تحت التفخيغْـ بصخيقة 115

عجد ساعات بالتفخيغ تحت تحت الزغط و  ،القمي التقميجؼ عشج ـ 115و165 ، 175 تسيدت درجات الحخارة- 

بالشدبة لخقائق ساعة  76و 55، 68 حيث وصمت إلى ،بالسقارنة مع باقي الحخارات السجروسة القمي الإجسالي

 .عشج القمي عمى درجات الحخارة الآنفة الحكخ وعمى التختيب ساعة بالشدبة للأصابع 74و 54، 67البصاشا و

 السشخفس مغ مادةتفػقت العيشات السعاممة بسمح كمػريج الكالديػـ ومدتخمز قذػر ثسار الكخيفػف بسحتػاىا - 

 الغسخ% مغ مػاد 1.5و 1، كسا ولػحع تفػؽ العيشات السعاممة بالتخكيد بالسقارنة مع باقي العيشات الأكخيلاميج

أدػ . وصحياً  % التخكيد الأمثل اقترادياً 1%. وبالتالي يسكغ اعتبار التخكيد 0.5عمى العيشات السعاممة بالتخكيد 

السعاممة بسمح كمػريج العيشات  حرمتو معيشات )رقائق وأصابع( لتحديغ السؤشخات الحدية ل الغسخاستخجاـ محاليل 

خفزت مػاد التغصية كل مغ الديت ، كسا و ؾيسة لمقبػؿ العاـالرػديػـ )بكافة التخاكيد السجروسة( عمى أعمى 

السستز والأكخيلاميج الستذكل في أصابع ورقائق البصاشا بالسقارنة مع الذاىج، كسا وأثخ إضافة مدتخمز قذػر 

 يجابي في تحديغ الخػاص الحدية لمسشتجات السقمية.ثسار الكخيفػف للأغمفة الغحائية بذكل إ
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، لمعيشات السقمية إلى تحديغ مؤشخ الاسسخار في عسمية الدمق أدػ استخجاـ الحخارة مع السػجات فػؽ الرػتية-

 .بديادة زمغ السعاممة الأكخيلاميجلػحع انخفاض محتػػ كسا و 

بسحتػاىا السشخفس العيشات السجروسة  بؿيةعمى  التفخيغتفػقت عيشات رقائق وأصابع البصاشا السجففة بصخيقة - 

 العاـ في أصابع البصاشا. القبػؿ ، بيشسا لع يكغ لعسمية التجؽيف أؼ تأثيخ عمى مؤشخوالديت السستز الساء مغ

العيشات السجروسة مغ حيث بعس السؤشخات  بؿية% عمى 100تفػقت العيشات السقمية بشدبة تججيج لمديت - 

المػنية والقػة السصبقة للاختخاؽ، بيشسا لع يمحع وجػد أؼ فخوؽ معشػية بيغ العيشات السقمية بشدبة تججيج لمديت 

مؤشخات زيت بعس والاختبارات الحدية و  الأكخيلاميج% بالسقارنة مع العيشات الأخخػ مغ حيث كسية 75و100

 .القمي عاتوعجد ساعباد الذسذ 

 :التهصيات-5-2

وذلظ لججواىا الاقترادية في  تػجيو أنطار الرشاعييغ إلى شخيقة القمي باليػاء الداخغ لمعسل عمى تشفيحىا- 

بإجخاء بعس التعجيلات عمى خصػط الإنتاج لأفخاف اليػاء الداخغ كإضافة رذاذ  الحج مغ استيخاد الديػت، وذلظ

 زيت بجلًا مغ استجخار كسيات كبيخة مغ الديت لمتذغيل بالصخيقة التقميجية.

السقمية تحت التفخيغ وبياف مجػ إمكانية ورقائق البصاشا لأصابع  دراسة إمكانية تحديغ الخرائز الحدية- 

ودراسة قابمية دمج شخيقتي القمي بالزغط واليػاء الداخغ عمى مشتجات البصاشا السقمية بحيث  ،تصبيقيا صشاعياً 

 تحقق وفػرات أكبخ في الديػت السدتيمكة والدمغ السدتغخؽ في القمي.

أصشاؼ البصاشا السدروعة محمياً  بؿيةالسعاملات السدبقة غيخ الحخارية عمى و  شخائق القمي السصبقة دراسة تأثيخ- 

تػجيو أنطار الرشاعييغ إلى تصبيق السعاملات الآنفة الحكخ قبل عسمية ، نتائجيا والسؤشخات الأمثل لتصبيقيالبياف 

 وتحديغ بعس الرفات الحديةوالديت السستز  الأكخيلاميجنطخاً لسا تحسمو مغ فػائج في خفس كسية  ،القمي

 .ة في الدػؽ الخارجية وخاصة رقائق البصاشا )الذيبذ(وذلظ لجعميا مشتجات مشافد

% مغ الديت السفقػد أثشاء عسمية القمي، لسا أضيختو مغ نتائج إيجابية سػاءً عمى 75ج ياعتساد ندبة التجج -

إجخاء دراسات ، و ية عمى تصبيقيارشاع، وحث الفعاليات العباد الذسذ زيتو أصابع البصاشا خرائز جػدة 

وكسية بخرػص السخكبات الفيشػلية السحتػاة ضسغ السدتخمرات الشباتية مشفخدة لتحجيج السخكبات عمسية نػعية 

 .ذات الأثخ الأعمى في جػدة مشتجات البصاشا السقمية
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Abstract 

This study aimed to evaluate the nutritional and health value of fried potato products 

(chips and French fries) as well as palm olein and sunflower oils by investigate effect 

of different frying methods (traditional, pressure, vacuum and hot air) and some 

chemical (soaking and coating) and physical (blanching and drying) pretreatments on 

former products, in addition to study effect of sunflower oil replenishment rate on 

some quality characteristics of fried products and frying oil by optimization of frying 

methods and pretreatments. Results showed that fried samples (chips and French fries) 

at high temperatures were superior for all used methods in terms of moisture content 

and oil uptake. It was observed that samples fried at low temperatures were better than 

all other methods for color indicators, especially color change index, browning index, 

and acrylamide. Statistical analysis revealed that potato chips and french fries fried at 

175°C in traditional method were superior to all applied methods from a sensory 

perspective, Potato chips and French fries received a total acceptance of 8.3 and 7.9, 

respectively. As for number of frying hours, vacuum frying method at 115°C 

distinguished over other methods with the highest number of frying hours with 

continuous replenishment by loss ratio, reaching 76 hours for palm olein oil and 74 for 

sunflower oil. Palm olein and sunflower oil had peroxide values of 8.17 and 7.72 

mEq/kg at the end of frying. As for the soaking materials used in the study (plant 

extracts, mineral salts and organic acids), they posed a positive effect on most of 

studied indicators with 1% as ideal concentration. The oil uptake and acrylamide 

levels in fried products were able to be reduced by coating materials according to 

results. A positive effect on the quality of French fries and chips can be achieved by 

adding grapefruit peel extract at a concentration of 1% to used coats. The use of 

ultrasonic was demonstrated in blanching samples to enhance sensory properties and 

quality indicators of fried products. The optimal temperatures for obtaining healthy 

and high-quality products were 55 and 65 °C. As for drying, samples of potato chips 

dried by vacuum and microwave with a loss of 10% of their moisture content showed 

similarity with control sample in terms of sensory properties and acrylamide, while 

there were no significant differences for French fries' sensory properties in terms of 

drying method and moisture loss ratio. The increase in drying time resulted in a 



 

 

decrease in oil uptake, but an increase in acrylamide, as well as a change in color and 

browning index in all samples. French fries that had a 100% oil replenishment ratio 

were better than all other methods in terms of color indicators and penetration force. 

No significant differences were observed between fried samples with 100% and 75% 

oil replenishment ratio compared to other samples in terms of acrylamide, sensory, 

sunflower oil indicators (FFA, peroxide, and PUFA/SFA ratio), number of frying 

hours, and browning index. Fried samples with a 25% replenishment ratio had higher 

moisture content and oil uptake than other studied samples. The health value of fried 

products can be greatly improved with the application of physicochemical treatments, 

which makes the results of this research valuable in scientific and economic areas. 

 

 

Keywords: Frying Methods, Acrylamide, Oil uptake, Potato Chips, French Fries, 

Pretreatments, Chemical Properties. 
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