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 شكر وتقدير
   113 سم الله الر من الر يم:  علمك ما لم تكن تعلم )النساء 

 لحمدلله الذ  ما تم جهد  لا تم سعي إلا  فضلها

 الحمدلله  مدا  يثا كثيرا مثاركا فيه..

 ا    د التوجه  خالص الشكر  الامتنال للدكتور ر فت إسماعيل الذ  سالم  الإشرا  الوثيق عل  لذا الثحثج شكر 

 من قلني. لك دكتور عل  رقي تعاملك  عل   قتك الثمينج شكرا  

محمد محمد عل  متا عة الإشرا  عل  لذا الثحث  تقديم العول  ررات الشكر للأستاذ الدكتو   توجه  اسم  عثا

 لي.

 الأغذية عل   سن تعامله. علوم  شكرا للأستاذ الدكتور جهاد سمعال رئيس قسم

ر و الأستاذ الدكتور عند الولاب مرعي  الأستاذ الدكت الحكم لجنة عضاء  للسادم   توجه  خالص الشكر  العرفال

لتفضلهم  قنوا  تحكيم لذ  الأ ر  ة  الشكر الخالص للدكتور   مد لداا عميد كلية الزراعة  محمد خير  حلة

كم عفراء سلوم  لجمي   عضاء الهيئة التدريسية  لجمي  الأعضاء العاملين في قسم الأغذية ل  نائثه العلمي د.

 مني كل التقدكر  الا ترام..
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 الملخص

لد  لذا الثحث إل  تعني   غلفة من  لجينات العودكوم كدخل في تركينها لريس الكرز  لريس المشمش بنسب مختلفة 

مشمش   %75كرز   %25% مشمشج 25كرز   %75% مشمشج 50% كرز  50% مشمشج 100% كرزج 100)

العفات  فيدراسة تاثير التغليف تمت اكهة )كرزج مشمشج خوخج دراقج توت  بهذ  الأنواع الخمس من الأغلفة غطيت الف

لفة  تخزينها ية الفاكهة  محاليل  غ قد  ظهرت النتائج  لع تغط معينة.  مرا لالحسية )الطعمج اللولج القوامج القنوا العام  

لريس الفاكهة  .  كانت الفاكهة المغلفة  اغلفة كدخل في تركينها  يانا   ا  كوم 20 لهة مقنول فظها  يجعلها  مدّم التنريد كزيد 

 كال الكرز  الخوخ  جا  كوم 20% لريس مشمش لي الأكثر محافظة عل  القنوا العام  ت  75% لريس كرز  25بنسثة 

% 100% كرزج 100خمس خلطات من لريس الفاكهة )  عدّت .ا  كوم 20ر الفاكهة المغلفة قنولا  التوت  قلها  ت   كث

عل  فترتين اتخزينهتم مشمش ج    %75كرز   %25% مشمشج 25كرز   %75% مشمشج  50% كرز  50مشمشج 

رجة  موضةج مواد ذلثة ذائثةج لز جة  المؤشرات الفيزيائية )لولج نشاط مائيج د د رستثلاثة  شهر  ثم عفج )شهر  ن

 )تعداد عامج خمائر  فطور .  ظهرت النتائج تناقص الميكر بي المؤشرات الكيميائية )الر وبةج رماد   درس المحتوى 

زداد اتناقعت قيم تراكيز المواد العلثة الذائثة  تناقعت اللز جة في  ين  ما ك جمؤشرات اللول  ثناء التخزين  التجميد

كانية  كدت النتائج عل  إمالتخزين  تناقعت قيم الرماد.  خلاا اط المائي للمنتجات الخمس المعنعة من لريس الفاكهةالنش

لي  المشمشتعني  منتج لريس الفاكهة المجمدم د ل    إضافات  كانت الخلطات الحا ية عل  الكرز بنسثة  عل  من 

 الأفضل لإنتاج منتج من لريس الفاكهة المجمد.

 مشمش. جكرز دجتجمي جقابل للأكل جغلا  ج: لريسمات المفتاحيةالكل
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 ج شدادتحضير  غلفة قابلة للأكل من لريس الكرز  استخدامه في  فظ  عض  نواع الفاكهة

 :Introductionالمقدمة  -1

ج وا العالم تاتي  لمية لذا الثحث من الالتمام المتزاكد في علوم تكنولوجيا الغذاء التي تتزامن بثورم في عالم الأغذية 

ام الأغلفة جدكدم كال  لمها استخد  رائقا بت كِرَت  إذ ؛للثحث عن تقانات جدكدم في مجاا  فظ الأغذية ا  قوي مما شكل دافعا  

 خعائعها المختلفة. فيممكنة د ل  ل كؤثر  مدّمالطنيعية لحفظ الغذاء لأ وا 

سرعة التلف إلع تغليف الفاكهة  الخضار  غلا   يو  كال ذ  قيمة عالية في مجاا  فظ الأغذية  ذلك  سنب  

   فرم الإنتاج.

ف غير القابلة لمواد التعنئة  التغلي ستعملت الأغلفة القابلة للأكل منذ ما كزيد عل  خمسين عاماج لكنعها لا تعد بدكلا  ا

 ذلا يته  تحسين كفاءته الاقتعادية. مدّمللأكل فهي تساعد عل  تحسين ذورم الغذاء    الة 

ة ذلا ي مدّمة مواد مضادم للأكسدم  النمو الميكر بي إل  الغلا ج بهد  إ الة تقنيات  دكثة تتضمن إضاف   وِّرت

 المواد لدرالغذاء  تاخير نمو الأ ياء الدقيقة المسنب للفسادج  يعتقد الثا ثول  ل لذ  الطريقة سو  تخفض معدلات 

 لسكال في العالم.    يادم عدد از الغذائية لمواجهة ندرم الغذاء المحتملة مستقنلا نتيجة تغير المناخ   

نّعت في لذا الثحث  غلفة  يوية كدخل في تركينها لريس المشمش  الكرزج  استخدمت في  فظ  نواع من الفاكهة  ذ 

 لتوت  الخوخ  الدراق  يسهل التخلص من لذ  الأغلفة فهي تنحل  سرعة في الماء.كالكرز  المشمش  ا

 :Research problemمشكلة البحث  1-2

 لاستيك في ذناعة مواد التعنئة  التغليف  يدخل في تركيثه مواد كيميائية. كدت العدكد من الدراساتيستعمل الن

لتحلل ا قابلية انتقالها من مواد التعنئة  التغليف إل  الغذاء  ذعوبة التخلص منها كول معظمها  طيء  السميةتاثيراتها 

اد تعنئة  دى إل  الالتمام بتعني  مو  مال  تلوث التربة  الميا ج  يستغرق المئات    الآلا  من السنين  ت  كتحلل  يؤد  إ

انية هم في خفض كمية النفايات النلاستيكية المطر  ة إل  النيئة  الإضافة لإمكس تغليف  يوية  نيعية قابلة للأكل  ت  

 لمحافظة عل  جودته د ل إضافة مواد مضادم للتاكسد  النمو الميكر بي بهد  إ الة مدم ذلا ية الغذاء سري  التلف  ا

 استعماا مواد كيميائية  افظة.
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 ج شدادتحضير  غلفة قابلة للأكل من لريس الكرز  استخدامه في  فظ  عض  نواع الفاكهة

 :Research Questionساؤلات البحث ت 1-3

 مدى  مكانية زيادم فترم ذلا ية الفاكهة سريعة التلف؟ ما. 1

  مدى قنوا المستهلك لها؟ الحسية  الفيزيائيةما مدى محافظة الفاكهة عل  خواذها . 2

 معينة  بشكل  نيعي د ل إضافات؟لمدّم من لريس الفاكهة المجمدم  لل من الممكن تحضير منتج غذائي. 3

 :Research Hypothesesفرضيات البحث  1-4

وزل م  تطنيق غطاء    فيلم  يو  عل  الفاكهة الطازجة لتاخير الفساد  يمن  تحلل الفاكهة  يقلل من خسارم الكؤد   -1

 ر .ة  بثثاتية العثغات  ارتفاع المقا مة لنفاذية الماء  بخاالا تفاظ  كمية  مض الأسكوربيك المتوفرم في الفاكه

ذ  لذلا يات المنتجات   ت  المعالجة منها  من الجدكر  الذكر  ل  مدّمتطنيق الأغلفة الحيوية في زيادم يسالم  -2

 الأغلفة لا تغير في  عم المنتجات إل كال مذاق المواد الداخلة في تركيب الغلا  لطيفا .

لذا يسهم مكن  ل تكول لذ  الأغلفة الطنيعية بدكلا  لمواد التعنئة  التغليف العناعية مثل السوشي مثلا    الممن  -3

 في تخفيض استخدام المواد القابلة للتحلل. ةفعال  بعورم

 مات البحث:مسل   1-5

  ذلا ية الأغذية. مدّمالأغلفة الحيوية تزيد من 
 ميد  إضافة مواد  افظة.إمكانية تعني  منتج من لريس الفاكهة  التج 

 :Research aimsأهداف البحث  1-6

 ظها. ف مدّمإنتاج  غلفة قابلة للأكل من لريس الفاكهة  تطنيقها عل   عض  نواع الفاكهة الطازجة بهد  زيادم  -1

 إجراء تقييم  سي للفاكهة  عد  يام من تغطيتها  الغلا . -2

مشمش  يكول متدا ا لدى الفئات  –من لريس الفاكهة )كرز محا لة تعني  منتج غذائي عثارم عن خليط  -3

  خالي من المواد الحافظة.كلّها العمرية 

 محددم. لمرا لدراسة الخعائص الفيزيائية  الكيميائية  الميكر بية لهذ  الخلطات  عد  فظها  التجميد  -4
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 ج شدادتحضير  غلفة قابلة للأكل من لريس الكرز  استخدامه في  فظ  عض  نواع الفاكهة

 :Research Importantأهمية البحث  1-7

سريعة التلف حاذيل ن فائض الفاكهة الموجودم في المزارع  الأسواق كونها متاتي  لمية الثحث من الاستفادم م

 ذلا يتها. مدّم استخدام لريس لذ  الفاكهة في تعني   غلفة  يوية  تطنيقها عل   عض  نواع الفاكهة بهد  إ الة 

 :Research limitationمحدوديات البحث  1-8

A.  يويةج الهيئة العامة للتقانات الح مخابر قسم علوم الأغذية  مخابرالحد د المكانية للثحث:  جريت الاختثارات في
 .)ريف دمشق  في  ين   خِذَت الفاكهة من المزارع في عساا الورد

B. :الحد د الزمانية للثحث 
  تم كتا ة الدراسة المرجعية. 2020في عام 
  ضّ للتخزينج     عّدتالخلطات    ضّرت 2021في الشهر السا   )تموز  من عام الأغلفة القابلة  رت   

 معينة. مرا لللفاكهة عل   م الحسيييالتق  جر  للأكل  تطنيقها عل  الفاكهة ثم 
  ف .التخزين الأ ل  )شهر  نع مدّم عد  كلّها الاختثارات   جريت 2021في   ا الشهر التاس  ) كلوا  عام 
  التخزين  مدّم انتهاءات  عد كافة الاختثار    جريت 2021في منتعف الشهر العاشر )تشرين الأ ا  عام

 الثانية )شهر  نعف .
  الدراسة الإ عائية.   جريت 2022في كانول الأ ا 
 كتا ة الأ ر  ة  مناقشتها.  في الأشهر اللا قة تم العمل عل  إنهاء 

C.  ا ذلا ية  عض  نواع الفاكهة  عد تغطيتها  اغلفة  يوية كدخل في تركينه مدّمالحد د الموضوعية للثحث: د رست
 لريس الفاكهةج  درست إمكانية تعني  منتج من لريس الفاكهة المجمد د ل إضافة مواد  افظة.   

 :Research Justificationsمسوغات البحث  1-9

I  الفاكهة   لجينات العودكوم في مواد التغليف. لريسقلة الدراسات المحلية التي تعن   استخدام 
II .سرعة فساد الفاكهة الطازجة 
III لنيئية الناتجة عن  جود النلاستيك العناعي.المشكلات ا 
IV .مخا ر استعماا المواد الحافظة 
V . زيادم الطلب عل  الأغلفة الطنيعية القابلة للتحلل الحيو 
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 ج شدادتحضير  غلفة قابلة للأكل من لريس الكرز  استخدامه في  فظ  عض  نواع الفاكهة

 :Literature reviewالدراسة المرجعية -2

  شارت التوقعات  فق معادر الأمم المتحدم إل   ل لذ  يث د  فق معدا ثابتج تعداد سكال العالم  التزاك يستمر

ل العالم مليول في الألفيةج   كثر من نعف لذ  الزيادم تتركز في آسيا  تقريثا  ثلاثة  رباع سكا 6000الزيادم تنلغ  والي 

 يعيشول في النلدال النامية  الفقيرم.

مج الأمر الذ  كنتج عنه تطوير متطلثات در   كثر عل  الثضائ  المستور في  ين  ل الد ا المتطورم اعتمدت  كث

في  موجودم ثناء التخزين  كال من ضمنها الفاكهة  مختلف  نواعها  التي  اتت  في تعني  المنتجات المعرضة للفساد

الهريس هلاميات  المربيات   الأسواق العالمية  في مجاا  سواق الأغذية  شكاا متعددم كالععائر  المركزات  النكتارات  ال

   ذثح قسم منها يعلّب  يسوّق.

 التركيب الكيميائي والغذائي للفاكهة: 2-1

ماءج بر تينج كربوليدراتج دلول معادل  المكول الأساسي للفاكهة في مجموعات  فق الترتيب الآتي: ي عنف

  اجة الإنسال إليها عل  عوامل متعددم مثل فيتامينات  معظم لذ  المواد لي مغذيات  ساسية يحتاجها الجسم  تعتمد 

 العمر الجنس  الوزل.

 لكرز والمشمش:لالتركيب الكيميائي  2-1-1

% من الوزل الر ب للفاكهة  يتالف النر تين من الأ ماض الأمينية عشرم منها تعنف 1يشكل النر تين  قل من 

ينيل آلانينج اليز ليسينج الميثيونينج اللوسينج اللاسينج الف  ساسية في تغذية الإنسال  لي الفالينج الثير نينج التربتوفالج

  .Holland et al.,1992 ماض في غذاء الإنسال نسب ذحيحة )الهيستيدكنج الآرجنين  يجب ال تتوافر لذ  الأ

في ج كيلوكالور   31من الماء  فيها  % 87.2من الكربوليدرات   % 7.2ر تين  نمن ال % 0.9المشمش  يحتو  

كيلوكالور   48من الماء  فيها  % 82.8من الكربوليدرات   % 11.5من النر تين   % 0.9 يحتو  الكرز  لّ  ين  

(Holland et al., 1992.   من الجدكر  الذكر  ل السكريات تتالف من النولي سكريدات كالنشاء  السيللوز  الهيميسللوز

كمية السكر الموجودم تختلف  سب  السكر ز  الفركتوز  الغلوكوز   لّ  المواد الثكتينية  من السكريات الأ ادية  الثنائية مثل 
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 ج شدادتحضير  غلفة قابلة للأكل من لريس الكرز  استخدامه في  فظ  عض  نواع الفاكهة

 ما  اقي السكريات فتوجد  كميات ضئيلة مثل الكزاكلوز  الأرابينوز  المانوز   .wills et al., 1983درجة نضج الفاكهة )

  الغالاكتوز  المالتوز.

 :من الأحماض الدهنية كرز والمشمشال محتوى  2-1-2

من الدلول  خالية من الكوليستر ا.  بذلك كمية  % 0.1  واليالمشمش )نسيج الفاكهة  الثشرم  الكرز    يحتو  

  .Holland et al., 1992الدلول في لذ  الفاكهة ضئيلة جدا   تكاد تكول معد مة )

 :من العناصر المعدنية لكرز والمشمشمحتوى ا 2-1-3

 لتغذية الإنسال ا  ضر ري ا  معدن 14 والي   ي عد  لمعادل عل  مجموعة  ساسية من ا فاكهة الكرز  المشمشتحتو  

 ما   الكلوريدت كالكالسيوم  المغنيزيوم  العودكوم  الزنك  النحاس  اليود  الفوسفور  النوتاسيوم  الكنريت  الفلوراكد  الكوبال

  Hugo, 1969, 37 اقي المعادل فتتواجد  كميات ضئيلة. )

 11من الكالسيوم   mlg 15من النوتاسيوم   mlg 270من العودكوم   mlg 2من المشمش تحو   g 100كل 

mlg   20من المغنيزيوم mlg  0.5 من الفوسفور mlg  3 من الحدكد mlg  0.1 من الكلور mlg   1من الزنك mlg 

 من النحاس.

كالسيوم من ال mlg 13 من النوتاسيوم  mlg 210 من العودكوم  mlg 1من الكرز تحو   g 100 في  ين  لّ 

 10 mlg  21 من المغنيزيوم mlg  3 من الفوسفور mlg  0.1 من الكلور mlg  0.07 من الزنك mlg  .من النحاس

(Holland et al., 1992.  

 

 

 



8 
 

 

 ج شدادتحضير  غلفة قابلة للأكل من لريس الكرز  استخدامه في  فظ  عض  نواع الفاكهة

 :من الفيتامينات كرز والمشمشالمحتوى  2-1-4

 ا  در ئيلة  تعد الفاكهة معالفيتامينات ضر رية جدا  للوظائف التي يقوم بها جسم الإنسال  يحتاجها الجسم  كميات ض

  الريتانوا. Dفيتامين فضلا  عن لو الو يد الغير موجود  الفاكهة  12B فيتامين  Bلمجموعة فيتامين  ا  فقير 

من الترتنوفال  ميلي غرام 0.1 ميكر غرام من الفولات  C  5فيتامين  ميليغرام 6من المشمش تحو   غرام 100كل 

 ميكر غرام من الكار تين. 405 من النياسين  ميليغرام 0.5 

ميكر غرام  0.2 ميكر غرام من الفولات  C  5من فيتامين  ميليغرام 11من الكرز تحو   غرام 100في  ين  ل 

في  ما  مه  ثرا  الفاكهة تلعب  نرى  لّ  ا.  لذEميكر غرام من فيتامين  0.13 ميكر غرام من الكار تين  25 من النياسين 

  .Holland et al., 1992توازل غذاء الإنسال )

 Fruit sauce (puree:)هريس الفاكهة  2-2

الطحن  الضغط  الخلط    تتم  الثقوليات  منمن الخضر ات    الفاكهة     ا  الهريس لو غذاء قد يكول مطنوخ

مثل خاذة  تدع   اسماء معينة  ت عَد  تعفيته  ت  الحعوا عل  معجول كريمي متماسك    سائل متماسك  لذ  الأ عمة 

humus – apple sauce. 

يمكن تحضير الهريس من  .Purifiedذ   ذل فرنسي يعود للقرل الثالث عشر  جاء من  pureeمعطلح  ي عد

   الضغط عل  الفاكهة  استخدام معفام  خلاا استخدام الخلاط     استخدام  د ات معينة مثل لراسة الثطا ا مثلا     

ن هريس غالثا  ما يحضر مطنوخا  إما قنل     عد الطحن  ذلك لتعزيز النكهة  تحسيال بثسا ة عن  ريق السحق في  عاء.

سك تماالقوام   زالة  عض المواد السامة    لتخفيف محتوالا من الماء.  غالثا  ما يضا  السكر    النشاء للحعوا عل  

  Larousse and Hamlyn., 2000) للقوام مقنولا  

 بوذفه لريس الفاكهة عثارم عن منتج متجانس الشكل النهائي له إل   لّ   Tamime  Robinson (2007  شار 

 قد لاقت لذ  المنتجاتج ر اجا  في الآ نة  الشكل الأساسي للثمار لا يظهر  النسيج الليفي كله قد كزاا. إلّ  إذ اَ؛معجون

  غيرلا. في  غذية الأ فاا  ذلك لإمكانية تدعيمها  الحنوب  الفيتامينات  لاسيّماالأخيرم 
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 ج شدادتحضير  غلفة قابلة للأكل من لريس الكرز  استخدامه في  فظ  عض  نواع الفاكهة

 ما التوذيات في مجاا تقانة التعني  فكانت  إضافة  كتين التفاب للمنتج المحضر من لريس الفاكهة    إضافة 

س يعن  الهري .  et al.Antonini 2020,) خليط من الثكتين منخفض الأسترم  الكزاناثال    ليدر كسي بر بوليت النشاء

 ,.CBIم الآخر يستخدم كمنتجات  سيطة  مكونات لتعني  منتجات  خرى )تجاريا  للاستهلاك المثاشر في  ين  ل القس

2016.  

 طرائق حفظ الفاكهة ومنتجاتها: 2-3

لذ  العناعة تشهد تطورات مستمرم  عل  الرغم من  إلّ يظهر لمن كتا    رائق تعني  الفاكهة  الخضار   فظها 

المعنعة    ذلك يعود إل  اعتماد غالنية منتجي الفاكهة المعلثة  الطرائق التقليدية مازالت تلق  التمام الثا ثين ذلك فإلّ 

  لي الطرائق السائدم في بلادنا كونها تتمت  بتكاليف تشغيلية منخفضة.  مشتقاتها عل  مثل لذ  الطرائق.

تخمير  التنرز من بين  لم الطرائق التقليدية في  فظ الأغذية  رائق التجفيف  التمليح  التعليب  التنريد  التجميد 

 Highتنرز من الطرائق الحدكثة  رائق التجفيد  التشعي  التعنئة تحت تفريغ  الحفظ  الضغط العالي ) في  ين التسكير 

pressure processing ج  الحفظ  إضافة مواد كيميائية  الحفظ  النلازما غير الحرارية  الحفظ  استخدام  سط معدا 

  . 2022)منادكليج

الطرائق التقليدية لحفظ الأغذية تضمن سلامتهاج  لكن تطنيق لذ  الطرائق في الأنظمة الغذائية   لّ  إل   يجب الإشارم

يعزز فقدال المركثات الحساسة لدرجة الحرارم  تمسخ النر تينات  تغيير بنية الطعام  تغيير لول المنتجات   عمها  تشكيل 

  مواد جدكدم غير مرغوب بها.
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 ج شدادتحضير  غلفة قابلة للأكل من لريس الكرز  استخدامه في  فظ  عض  نواع الفاكهة

 التغليف الصناعي:الأغلفة المستخدمة في  2-4

 الأغلفة الصناعية: 2-4-1

نها    عمليات مدا لتها  نقلها  تخزي يعد الغلا  المادم المستخدمة مؤقتا  لتغليف  ا تواء منتج    مجموعة منتجات 

ها  انّ ة عند تعرضها للني   ذلك لحماية لذ  المنتجات    تسهيل تلك العملياتج لضمال الحفاظ عل  النيئةج كما تعر  التعنئ

ا تجهيز الغذاء للتسويق النهائي عن  ريق  ضعه في عنوات      اني خاذة  مناسثةج يكول بينها  بين الغذاء مثاشر  م

الغرض  لا  في لذ  الحالة لا كلامس الغذاء مثاشرم ج  يكول الغثة في  عاء  كنر   لالتغليف مفهومه العام تجمي   كثر من ع

وم ث  ذثح للتغليف مفهكالجملةج  لكن م  التطور الحد تسويق الداد الغذاء للشحن    من التغليف في لذ  الحالة لو إع

فظة إذ قد كلامس الغلا  الغذاء  يعثح  سيلة مهمة من  سائل بيعه  تسويقه. تعد التعنئة  سيلة من  سائل المحا ؛إضافي

م العنو  ؛ إذ إلّ بذلك تغييرات غير مرغوبةتركيثه   نيعته محدثة  فيما كتعرض له من عوامل مؤثرم  عل  الغذاء عن كلّ 

عض  توفر الحماية لهذا المنتج من التلوث الميكر بي    الملوثات المختلفة    الإذا ة  الحشرات    التعرض للضوء في 

محتوى ال للغذاء الحماية الكافية من نقص العنوم توفرما كؤد  تعرضها للضوء إل  تغيير في تركينها   نيعتها  ك إذالأغذية 

ائي. الر وبي    زيادته  كذلك الفقد في الرائحة    اكتساب ر ائح غير مرغوبة من الخارج قد تؤثر في جودم المنتج النه

  2019)قربيج

 مستويات التغليف: 2-4-1-1

  الغلا  الأ لي: كدع  كذلك  التعنئة  لو الحا   لكل   دم من المنتج  يكول عل  اتعاا مثاشر  المنتج مثل

 اليوغورتج قار رم الميا   غيرلا.علثة 

  الغلا  الثانو : كدع  غلا  التجمي   لو الغلا  الذ  يجم  عدم   دات من المنتج ليشكل   دم بي   يعمل

 لذا المستوى من التغليف موجه لتامين عملية  نفسه عل   ماية المنتجات   مل الرسالة التر يجية في الوقت

 الحمل.
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 ج شدادتحضير  غلفة قابلة للأكل من لريس الكرز  استخدامه في  فظ  عض  نواع الفاكهة

 حن : لو الغلا  الذ  يسمح بنقل عدد من   دات بي  المنتج من المعن  إل  الغلا  الثالث )غلا  الش

ج يب)قر  المستودعات    نقاط الني  مثل العنادكق.  لذا المستوى الثالث كهم الموزعين قنل المستهلكين النهائيين

2019 . 

 الأغلفة الطبيعية )القابلة للأكل(: 2-4-2

ية ملم معنوعة من مركثات قابلة للأكل لتغليف الأغذ 0.3ة رقيقة  قل من ها  ثقتعر  الأغلفة القابلة للأكل  انّ 

لأغلفة  لي مواد تزيد من جودم  سلامة المنتجات الغذائيةج قابلة للتحلل الحيو   ذديقة للنيئة لأنها تقلل من استعماا ا

ت  تقلل من فقدال الر وبة  مركثالداخل المنتجج  2CO ثاني   كسيد الكربول  2Oالنلاستيكية  تمن  نفاذية الأ كسجين 

تخفض معدا   نزيمية غير المرغوب فيها ج المنتج  تقلل من التفاعلات الكيميائية  الإر النكهة الطيارم  المواد الذائثة إل  خا

 ايةها توفر الحم نّ  فضلا  عنتفاعلات التاكسد  التنفس الخلو  الذ  كؤد  إل  تلف النسيج  تقليل مدم ذلا ية الأغذية 

كل  ظيت الأغلفة القابلة للأ ضد الأضرار الميكانيكية للأغذية  تحافظ عل  العفات الحسية المرغوبة للمنتج الغذائي.

 الأغلفة   التمام كنير في السنوات الأخيرم  سنب فوائدلا الكثيرم  النتائج المرجوم نتيجة تطنيقها في  فظ الأغذية مقارنة

المتزاكدم للحعوا عل  غذاء ذحي  متوازل دافعا  للالتمام  الثحث  شال لذ    شكلت متطلثات المستهلك جالعناعية

  .2022جقربيالأغلفةج  الوعي لتاثير الأغلفة الغير قابلة للتحلل الضار عل  النيئة )

 تطور الأغلفة القابلة للأكل: 2-4-3

لت   النرتقاا  الليمولج كما استعم ثقت عل؛ إذ استعملت الأغلفة القابلة للأكل منذ القرل الثاني عشر في العين

اللحومج  الأغلفة اللينيدية في القرل السادس عشر في الولايات المتحدم للتحكم في فقدال الر وبة إ الة مدم ذلا ية منتجات

ل لقر ا استعملت  يضا   غلفة الكولاجين في تغليف النقانق  الأغلفة السكرية في تغليف الحلويات كما استعملت  ت  منتعف 

ج  الميكر بية عائقا  للتغيرات الكيميائية  الحسية تشكل   ؛العشرين لمن  فقدال الر وبة   ضافة اللمعال إل  الفاكهة  الخضر ات

   الخرنوب  مستحلب الزيت في الماء مؤخرا  لتغليف الفاكهة  الخضر ات الطازجة. )قربيجم استعمل شم  الثارافين  ش

2022 . 
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 ج شدادتحضير  غلفة قابلة للأكل من لريس الكرز  استخدامه في  فظ  عض  نواع الفاكهة

 قابلة للأكل:ال الأغلفةعوائق  2-4-5

لمواد لعل  الرغم من الخعائص التي تتمت  بها الأغلفة القابلة للأكل  التي يستفاد منها في تحسين القيمة الغذائية 

ائق التي  المحافظة عل  المظهر  اللول  الطعم  الرائحة فإل استعماا لذ  الأغلفة لا كزاا محددا  إل  الألج فمن  لم العو 

 تعترض استعمالها:

 ص  جز الر وبة المحددم في  غلب الأغلفة القابلة للأكل  سنب الطنيعة الأليفة للماء السائد في معظمهاخعائ. 

  الخعائص المعيقة لانتقاا الأ كسجين  ثاني   كسيد الكربول تتطلب درجات  رارم منخفضة  ر وبة نسنية

Relative Humidity (RH.في شر ط النقل  التسويق   

  عل  سطح المادم الغذائية.عدم الالتعاق الجيد 

 .عض المواد  دت إل  إضافة  عم غريب إل  المادم المغلفة  

 ( .ارتفاع تكلفة استخلاص المكول الأساسي للغلا   تحضير المحلواHassan et al.,2018 . 

 للأكل: القابلة التركيب الكيميائي للأغلفة 2-4-6

ثة  يتم كدات السكاريد    النر تينات    اللينيدات    تكول مركسلاسل من عد منتتكول الأغلفة القابلة للأكل  ساسا  

واع تحضيرلا من مواد يمكن تطنيقها عل  ليئة غلا  رقيق  قادرم عل  الانحلاا في الماء    الكحوا. كما يمكن إضافة  ن

دات ضادات التاكسد  مضامختلفة من الملونات  المنكهات  الملونات )الغليسر ا  السوربتوا  الغليسيريدات الأ ادية   م

تين. عند درجة  رارم  ر وبة نسنية محكم  ي جفّف الغلا  ي حضّرج  للحعوا عل  غلا  ذ  فعالية عالية جالنمو الميكر بي

ريقة  يطنق الغلا   طرائق مختلفة مثل الغمر    الرش    الطلاء الكهربائي. تعتمد خعائص الأغلفة القابلة للأكل عل   

 . 2022كمية مكوناتها  مدى ترا طها معا  )قربيجتحضيرلا  نوع   
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 ج شدادتحضير  غلفة قابلة للأكل من لريس الكرز  استخدامه في  فظ  عض  نواع الفاكهة

 المعايير الواجب التقيد بها عند اختيار الغلاف الطبيعي المناسب: 2-4-7

  عند الرغثة في الحعوا عل  مقا مة لنفاذية الزيت  الدلول يجب استعماا  غلفة مكونة من مواد  ليفة للماء

 .كالأغذية المستعملة في تغليف الأغذية المقلية

  في الحعوا عل  مقا مة لنفاذية الماء  بخار  يجب استعماا  غلفة مكونة من مواد كارلة للماء. الرغثةعند 

 مة عند تغليف الأغذية  الخلطات الغذائية غير المتجانسة  الغنية  الدلول غير المشثعة يجب استعماا  غلفة مقا 

 لنفاذية الأ كسجين.

 ي.تعماا  غلفة توفر نفاذية معينة من الأ كسجين لتلافي التنفس اللالوائعند تغليف الخضر ات  الفاكهة يجب اس 

 (.يمكن من  جل تحسين الخعائص الحاجزم للر وبة إضافة اللينيدات إل  الأغذية السكرية  النر تينيةHassan 

et al., 2018 . 

 المواد المضافة للأغلفة القابلة للأكل: 2-4-8

يتها فة من  لم الخعائص الوظيفية التي تميز الأغلفة القابلة للأكل  زيادم فعالتعد المقدرم عل  ضم المواد المضا

 :عل  لأنها تعمل

  إضافة المواد الملونة كالمستحلثات التي تعمل عل  تحسين الخعائص الميكانيكية للغلا   مقدرته عل  التلدل 

 زيادم قدرم الغلا  عل  الالتعاق  تحسين مكوناته.

 بي إضافة مضادات التاكسد  مضادات النمو الميكر   ائية  استقرار التركيب   مال الاستعماا تحسين النوعية الغذ

 –سوربات العودكوم  –مض الاسكوربيك   –نز ات العودكوم ب –مض الفينوليك   –زيوت  ساسية  –نزيمات إ)

 . Hassan et al.,2018 عض الملونات  المنكهات. ) فضلا  عن مض النر بيونيك  

 تصنيف الأغلفة القابلة للأكل: 2-4-9

 ثة.مجموعات متضمنة عدكدات السكاريد  اللينيدات  النر تينات  الأغلفة المرك 4تعنف الأغذية القابلة للأكل إل  
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 ج شدادتحضير  غلفة قابلة للأكل من لريس الكرز  استخدامه في  فظ  عض  نواع الفاكهة

 استعمال الليبيدات في تصنيع الأغلفة القابلة للأكل: 2-4-9-1

  الجنن  فة القابلة للأكل المستعملة في تغليفا نثاتية    ذناعية في تحضير الأغلا  يوانية   مّ الشموع إمّ تستعمل

  الخضر ات النيئة  تحسن مظهر لذ  المنتجات.

  الغليسيريدات المؤستلة م  قط  الدجاج  اللحم لوقاكته من فقدال الر وبة عند التخزين. غلفة تستعمل 

  تمن  اللمعال للمنتجاتيفرز ذمغ اللك من  شرم اللك  يكول المكونات الأساسية للأغلفة القابلة للأكل التي 

 م.°120 – 115درجة انعهارلا  الشموعج يتفاعل م  معظم 

  ها تضا  لمستحلثات عوامل ل  نطاق  اس  في تحضير الأغلفة القابلة للأكل لأنّ عتستعمل الحموض الدلنية

 تشتت.

 سطحيا  إل  الأغلفة القابلة للأكل بهد  خفض الفعالية المائية  الغعالة تضا  الموادwA تثخير. معدا الر وبة  ال 

 القابلة للأكل: الأغلفةاستعمال عديدات السكاريد في تصنيع  2-4-9-2

عدكدات السكاريد لي مواد مركثة تم الحعوا عليها من معدر  نيعي  استعملت في تحضير الأغلفة القابلة للأكل 

 ل ر وبة دللأ كسجين  ا   اجز  ا  دكدات السكاريد د ر مثل النشاء  السيللوز  الثكتين  النولال  الألجينات  الكيتوزالج تؤد  ع

منتجات لأنها قطنيةج  لي عديمة اللول غير زيتية المظهر قليلة السعرات  يمكن تطنيقها عل  الفاكهة  الخضر ات  المحار   

 اللحوم من خلاا التقليل من تغيرات لول السطح  عمليات التاكسد.

  1 , 4غليكوزيدية )السيللوز مركب نثاتي يحتو  عل  را طة – β( بين   دات  D –  غلوكوز ج تكول الأغلفة

 المعنعة من السيللوز قطنية عديمة الطعم  الرائحة  منخفضة المحتوى من السعرات الحرارية.

لة ج للسيللوز ) الاستنداا  مجموعة الهيدر كسيل  الميتيل من  عل    سفل السلس Mcيعد ميتيل السيللوز مشتق قطني 

ميتيل السيللوز  ليدر كسي بر بيل ميتيل السيللوز عل  نطاق  اس  لمن  امتعاص الزيت في منتجات الأغذية  استعمل

 المقلية.

  الكيتين لو عدكد سكاريد يحعل عليه من الهيكل الخارجي للمحار  العدفيات  الكيتوزال لو عدكد سكاريد غير

 الخلو   يؤخر النضج. ه يقلل من معدا التنفسمنحل  الماء الميكر بيج كما  نّ 



15 
 

 

 ج شدادتحضير  غلفة قابلة للأكل من لريس الكرز  استخدامه في  فظ  عض  نواع الفاكهة

   انها النشاء لو سكر معقد كتكول من الأميلوز  الأميلوبكتينج تتميز الأغلفة القابلة للأكل المحضرم من النشاء

 شفافة  عديمة الطعم  الرائحة  ذات خواص ميكانيكية جيدم.

 .الثكتين سكر معقد كوجد في  غلفة الخضار  الفاكهة 

   بال في الماء. كنتج من النشاء بتاثير فطريات النولال سكريد متعدد قابل للذAureobasidium pullulan  يعمل

 كمضاد ميكر بي  كمثخن  يضا .

  الألجينات يستحعل عل  الألجينات من الطحالب الثحرية الننيةج تتالف منD – β   مض المانورنيك L – α 

في   ثرا  ة للأكل  له خعائص غر ية تؤد  فعاا كمكول  يو  مكول للأغلفة القابل  ثر مض الغلولكور نيكج لها 

اللحوم  تثخين القوام  تشكيل الهلام  استقرار المستحلثات المتكونةج  قد لو ظ انخفاض التعداد العام للثكتيريا في

 المنردم المغطام  الجينات الكالسيوم م  ا تفاظها بلونها.

 سكاريد يستخدم للامة لتغطية الأغذية سوء  الكارغينات يحعل عليه من الأعشاب الثحرية الحمراء  لو عدكد

 مفرد     مضافا  له مواد  افظة  نيعة مثل  مض السوربيك لتاخير نمو الميكر بات عل  سطح الجنن منخفض 

 الر وبة.

 استعمال البروتينات في تصنيع الأغلفة القابلة للأكل: 2-4-9-3

ات  ية ذ ا ة  الماء  المحاليل المائية للحموض  القلويالنر تينات عل  نوعين ليفية غير ذ ا ة  الماء  كر  توجد

 لو  تمسخ النر تين لي عملية تغير الشكل الطنيعي لهيكل النر تين نتيجة الحرارم    الإشعاع    الحموض  الأملاب. إلّ 

 الشكل الليفي غير المنطوية.  ما كتطلثه تكول الغلا  فيتحوا النر تين من الشكل الكر   إل

  تين زين الذرميستعمل بر  (zien corn  .في تعني  لذ  الأغذية التي تتميز  حجزلا الجيد للر وبة 

  1960يستعمل الجيلاتين )مكول رئيسي للعظام  الجلد  النسج الرا طة  في تحضير الأغلفة القابلة للأكل منذ عام 

خار ها سيئة لنفاذية  ازاتج لكنّ ها شفافة ذات خواص  جرية جيدم للغلانخفاض تكلفته   فرته  تتميز  غشيته  انّ 

 الماء  سنب الخعائص الأليفة للماء للحموض الأمينية القطنية لجزيئات الماء.
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   عل  %30 – 10%   عل  الملدل )غليسر ا  بنسثة )30 – 20تحتو   غلفة الجيلاتين عل  الجيلاتين بنسثة )

هور ها  عطت  قاية محددم من ظتخزين  التجميد لأنّ %  استعملت في تغطية قط  اللحم قنل ال70 – 40الماء بنسثة )

 التزنخ التاكسد .

  يعد غلوتين القمح مادم بر تينية تنتج عن دقيق القمح  تتكول من جزيئات عدكد الننتيد  يتكول من نوعين من

 اسكة.نة  متمها مر . تتعف الأغلفة الداخلة في تركينها لذا النر تين  انّ  الغليوتينينالنر تينات لما الغليادكن 

 زيز لذ  يكول الغلا  الناتج عن بر تين معل اللنن شفافا  قليل النفاذية لثخار الماء  لذلك تضا  له اللينيدات لتع

 الخاذية.

 الأغلفة المركبة القابلة للتخزين: 2-4-9-4

تقليل مركب    فائدم كلّ تركز معظم الثحوث الحالية في مجاا الأغلفة القابلة للأكل عل  الأغلفة المركثة بهد  معرفة 

لتال مر  ؛تتطلب  رب  مرا ل ا ريقة تحضيرل  لّ في العيوب الرئيسة لهذ  النوعية من الأغلفة تكمن  ج ضرار  إل   دن   د

ذائية قليلة في العناعات الغ ام  مر ر الوقتج لذا فإل استعمالاته اتنفعل  ثقاته للتحضير  مر لتال للتجفيف  يمكن  لّ 

 . 2022جيد لثخار الماء )قربيج   اجز ام   نه

 هريس الفاكهة:فيها التطبيقات التي استخدام  2-5

  ا  ممكنة  من الجدكر  الذكر  لّ  مدّمتعني  الأغطية  الأفلام القابلة للأكل من  جل  فظ الفواكه الطازجة لأ وا 

لعدكد من الأ حاث لتطوير الأغلفة  منذ ذلك الحين تجر  ا 1996س الفاكهة كال عام يفيلم قابل للأكل  معن  من لر 

 النر تين  القابلة للأكل  استخدام بيوريه من فواكه مختلفةج  استخدام  ا د     كثر من النوليميرات  خليط من الكربوليدرات

   ضافة  عض الزيوت العطرية  المضادات الميكر بية.

مادم   لية في كبركس  PP  38لثا ايا )م لريس استخدِ   ا  et al Marrón-Rangel,. 9201ففي   د الأ حاث )

 لجينات العودكوم  الغليسر ا الذ   ضيف كمثخن للقوام  فضلا  عنتعني  محاليل الأغطية  كذلك الأفلام القابلة للأكل 

 pH مض الستريك الذ  يضا  من  جل خفض   الإضافة ال   كلوريد الكالسيوم من  جل تشكيل بوليميرات غير منحلة

 : الطريقة الآتية محاليل لريس فاكهة الثا ايا ضّرت     الفاكهة.
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ْ  م 70مل ماء مقطر م  التحريك المستمر عل  درجة  رارم  100 ال إضافة بودرم الألجينات   ضر كل محلوا 

دقائق  استخدام  5من لريس الثا ايا ثم مزج الخليط لمدم  غرام 26  ضيفت كمية محددم من الغليسر ا  عد ذلك  ضيف 

 يضا   مض   ضيفمل   100/  غرام 2مل من محلوا كلوريد الكالسيوم ) 1 لإتمام ارتثاط المحلوا  ضيف  مجنس.

 بمل من محلوا الأغطية السابق  ذ   4.5 تم  خذ:  الطريقة الآتية الفيلم في  ين   ضّر  .مل/غ 100الستريك بتركيز )

الأفلام المجففة  م ددتثم  ساعة. 24م لمدم °40ارم سم  جفف عل  درجة  ر  2سم  ارتفاع  5في قوالب سيليكول  قطر 

ففتثم  مل  الذ  يحو   مض الستريك لمدم عشر دقائق. 100/  غرام 2مل كلوريد الكالسيوم ) 1ب   غ مرت الأفلام  ج 

ة لفالأغ كّلتشلذلك ت  نتيجة   .RH% 54في مكال ذ  ر وبة نسنية  والي    فظتم °40ثانية  لمدم ساعة عل  درجة  رارم 

للأكل يمكن  الأغلفة القابلة نتائج لذ  التجربة  لّ  كدت القابلة للأكل  كذلك محاليل التغطية من لريس الثا ايا  شكل مرضٍج 

لقابلة في تخفيض استخدام المواد غير ا ةفعال  بعورم ل تكول بدكل لتعنئة  تغليف الأ عمة مثل السوشي مثلا ج  لذا يسهم 

لك لنكهة لذ  ذالمنتجات  يعود   عمالأغلفة المعنعة من الثا ايا لم تغير في  زراعة الثا ايا كما  لّ  للتحلل  يفتح  ا ا   مام

 جة    جد نتي من خواص المنتج الفيزيائية  الكيميائية  المظهر. مكنير   عورمالفاكهة اللطيفةج   ريقة الحفظ لذ   سنت 

  0.59/  1.32 /0.05غليسر ا   مض الستريك لو عل  الترتيب من الألجينات  ال  ل للتراكيز المثالية لكلّ  نهائية  

 النسثة لمحاليل  مل100غ/ 0.50/  0.80/  0.78  النسثة لمحاليل التغطية المعنعة من لريس الفاكهة. مل100غ/

ة من  مض لعاليالتراكيز ا ؛ إذ إلّ كال لابد من المحافظة عل  التراكيز المثالية من ثم التغطية المعنعة من لريس الثا ايا.

 الستريك المنخفضة من الأجينات تسننت  ضعف الأغلفة   ثرت سلثا  عل  الخعائص الريولوجية.

مت :Acerola fruits في دراسة  خرى عل  فاكهة الكرز الهند    انومترية الأغطية  الفيلم القابلة للأكل  حشوات ن د عِّ

لريس الكرز الهند   من ثم تطنيق    تعنيعها من الألجينات عنفضلا   montmorillonite   شوات من شعيرات السيللوز

فلام. الحشوات النانومترية التي استخدمت في ذناعة الأغطية  الأ لذ  الأغطية  الأفلام عل  ثمار الكرز الهند  الطازجة.

(Azerado et al., 2012  

 تحتو  التراكيب  54CNت الفينوا عثارم عن  ثقة من سيليكا يل :Montmorilloniteالحشوات النانومترية -1

  :rw/wالكيميائية الآتية )
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 الحشوات النانومتريةتركيب  (1)جدول 
 2SiO 3O2Fe Ca O 2TiO 3O2Al MgO NaO O2K التركيب الكيمائي

 0.1 3.0 5.0 19.5 0.8 0.1 3.0 66.0 المحتوى %

 

 تم تشكيل   تستخرج من  ليا  قشور جوز الهند. nm 194 وا    nm 5.5 تكول  قطر : شعيرات السيللوز-2

  نواع من الأغلفة:

 CWAA :cellulose whiskers reinforced alginate acerola puree coating 
 MMTAA :MMT reinforced alginate acerola puree coating 
  ما AA: an unfilled alginate acerola puree coating ج ير المدعمة  حشوات نانويةالأغطية غ  لي

من لريس الكرز  g 100من سير م الذرم إل   g 4من  لجينات العودكوم   g 1.6يضا    تحضر كالتالي:
 عن فضلا   نفسها الطريقة السا قة  بالنسثة للأغطية  الأفلام المدعمة  حشوات نانوية  جماء مقطر ml 50الهند   

رم  من ثم تجنيس جيد جدا  للمزيج سير م الذرم يستخدم سير م الذ ج w / w% )10لمادم العلثة المكونة للحشوم ا
 محلي.    نكمثخ

بوليمير  مثل الر ا ط الهيدر جينية  ر ا ط فاندرفالس  لتشكيل  – يستخدم  يضا  من  جل كسر الر ا ط )بوليمير 

 لغطاء.الر ا ط الثانوية في سلاسل النوليميرات ما يخفض من ذلا ة  لشاشة الفيلم    ا

 بعد ساعة يغمر مزيج  mm 1.2بثخانة  cm 30×  30ي عب المزيج السابق في   ثاق زجاجية  تحضير الفيلم:

ا مة   كلوريد الكالسيوم من  جل تشعب  لجينيات العودكوم لكي يكتسب الفيلم مقw/v% )2ثانية في محلوا  15 مدمالفيلم ل

كول ذ  ملو ة يالفيلم الناتج قد    لّ فيلم للماء  قلت نفاذية  خار الماء إلاّ ضد الماء.  كلما زادت مدم الغمر زادت مقا مة ال

ساعة ثم  24لمدم  RH (76 ∓ 2%) ℃  1 ∓ 24الأفلام عل  ر  في المخنر )  توض .هملحوظة ما يخفف من قنول

 تجف  تقط   تفعل عن السطح.

ج g  24.4)كتلتها   mm 23.2)ارتفاعها   mm 21.2) قطرلاتؤخذ ثمار الكرز الهند  الطازجة  تحضير الغطاء:

 محلوا التغطية سواء  ةتسلسلي  بعورمثم تعلق من سيقانها  mg 200الغمر  محلوا لينوكلوريت العودكوم  غسل  تعقم ت  
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ثانية ثم توض   15  لمدم g / 100 ml 2لمدم دقيقتين  بمحلوا كلوريد العودكوم ) AA    CWAA    MMTAAكال 

 تعثا في ذوال من ثيرفيلات الاكتيلين  تخزل في النراد عل   توزل  ساعة. 24لمدم RH %76  ℃ 25  الفواكه عل  الر 

كؤد  إل  تاخير النضج  من  تحلل الفواكه  يقلل من  MMTAA غلا  لو ظ  لّ  .لاستقرار الغلاف ℃ 6درجة  رارم 

طازجة  كذلك كؤد  للا تفاظ  كمية  مض عملية خسارم الوزل  لديه مقا مة  كنر للماء عند تطنيقه عل  الفواكه ال

 بلغت الخسارم في الوزل كنسثة  الاسكوربيك المتوفرم في الفواكه  المقارنة م  غير   يؤد  لثثات في ذثغة الأنثوسيانين.

% 5.17% عند استخدام  شوات سيليكات الفينوا في ذناعة الأغلفة  بلغت 4.36مئوية  عد تخزين الكرز  سنوع في النراد 

% عند عدم 11.13 %عند استخدام  لجينات العودكوم فقط  7.9 ند استخدام شعيرات السيللوز في تحضير الأغلفة ع

% عند استخدام 20 % عند عدم تغطية الكرز  ا  غلا  43.3 ما نسثة التلف فقد بلغت  تغطية الكرز  ا  غلا .

% عند 16.7 ات السيللوز في تحضير الأغلفة % عند استخدام شعير 23.3 الأغلفة المحضرم من  لجينات العودكوم 

% عند استخدام الأغلفة المحضرم 6.45كانت  Cفي فيتامين  الفقد نسثة  استخدام الأغلفة المحضرم من سيليكات الفينوا.

% عند استخدام الأغلفة المحضرم من  لجينات 8.83 % عند استخدام شعيرات السيللوز 6.73 من سيليكات الفينوا 

عند استخدام  L* 33.61 بالنسثة لثثاتية اللول  العثغات كانت قيمة  % عند عدم تغطية الكرز.22.69 العودكوم

كانت الأغلفة   من ثمسيليكات الفينوا في تحضير الأغلفة  لي القيم الأفضل  الأقرب للكرز غير المغط   ا  غلا  

 المحضرم من سيليكات الفينوا الأفضل عل  كل المقاكيس.

  إل  ابتكار مذكثات ذديقة للنيئة  سهلة الانعهار قادرم et al. Gómez, 2019 ثول )قام بها الثا  في دراسة

عل  استخلاص السكاكر المنحلة من لريس الموز  مساعدم المايكر يف.  جر  لذا الثحث في النرازيل التي تعد المنتج 

مستوى الإنتاج عااٍ جدا  فكانت  خلاا العام  بما  لّ  ا  ل  نمليو  6.8الإنتاج يقارب ؛ إذ إلّ الرا   للموز عل  مستوى العالم

الخسارم  يضا  كنيرم في مر لة ما  عد الحعاد  كثير من الفاكهة كانت تستثعد  ثناء التعني   لذلك كال لابد من استخدامها 

النشوية الذ  يمكن  ل يستخدم الموز الناضج معدر للنولي سكريدات غير  يعد كرف  قيمتها الغذائية. ا  غذائي ا  لإنتاج مكون

 تعد  رائقكمكول  ظيفي في الأغذية لأنه يحو  كمية كنيرم من السكاكر التي تكول غير مرغوبة  يجب التخلص منها. 

 ربعة منهم تم اختيارلم لإزالة  .ا  مذكث 30الاستخلاص التقليدية  استخدام المذكثات الكحولية ذات عيوب لذلك تم ابتكار 
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المنحلة من لريس الموز.  ظهرت لذ  المذكثات كفاءم  عل  من المذكثات التقليدية )اكتانوا + ماء ج  من لذ  السكاكر غير 

 25ماء ) g  /100 g 30نسب جزيئية   3 :1 :1ماء  بنسثة ) –بيتا آلانين  –المذكثات الأرب   جد  ل ) مض الماليك 

تخلاص السكاكر المنحلة من لريس الموز.  بذلك تم الاستفادم   كال المذكب الأكثر كفاءم في اسm 30 جدرجة الحرارم ℃

 من فائض الموز.

م السيللوز الثكتير   لو مادم قوية تعن  منها خدِ   است  Viana et al., 2018قام بها  خر ل ) دراسة آخرى  في 

سب مختلفة جوافة    المانجو   بنالأغلفة القابلة للأكل  ذ  مقا مة كنيرم للماءج  تم تعني  الأفلام م     د ل بيوريه )ال

تحسين  النسثة للثكتين   ل الاستنداا الكلي    الجزئي للثكتين  السيللوز الثكتير   دى ل NFBC  nano Fibrillatedمن )

  جعلها  كثر ذلا ة   قوى   كثر مقا مة للماء. ا  كنير  تحسينا  الخواص الفيزيائية للأفلام 

   السيللوز الثكتيرBc  مجموعة من الثكتيريا عل  ر سها كنتج منKomagetaeibacter Xylinus  لابد من 
نيل التي الإشارم  ل السيللوز الثكتير   كثر نقاءا  من السيللوز النثاتي  لو خالي من مجموعات الكربوكسيل  الكربو 

  ثناء تنقيته.في تضا  للسيللوز النثاتي 

)الأغلفة المعنعة من السللوز الثكتير   المدعمة  NFBCم  بعد الحعوا عل  شرائح السيللوز الثكتير   من ث

 كتم تعني  الأفلام كالأتي:  اليا  نانومترية 

 (  استخدام نوعين من لريس الفاكهة )لريس الجوافة  لريس المانجوwt% 8.3  جوامد كلية– wt%  6.8 جوامد

 3.5 –جوامد منحلة كلية  wt% 9.7 –جوامد كلية  wt% 10.7  لهريس الجوافةج )PH 3.5 –منحلة كلية 

PH لهريس المانجو  الثكتين المستخدم كال من التفاب إنتاج شركة  Sigma (70 – 75  %methylation  . 

نوع من الأفلام السا قة ذن   المانجو    لريس الجوافة    د ل استخدامها  كلّ لريس ا  استخدام ذن  الفيلم إمّ 

من  ml 475فيلم  ضر  استخدام     كلّ 100 – 75 – 50 – 25 – 0لثكتير  ) استخدام خمس نسب مختلفة للسيللوز ا

)م   g BC 2.85)سوربيتوا  يستخدم كم لول للقوام    g  0.57لريس الفاكهة    ماء مقطر  حاا عدم استخدام الهريسج

مرم  تستخدم  3.4 ة ب مرم   شد ذلا 2.6الأفلام المعنوعة من سيللوز  كتير  فقط  قوى ب  لو ظ  لّ  د ل  كتين .   

الأفلام المعنعة من لريس المانجو كانت  فضل  لربما يعود ذلك لطنيعة  لذ  الأغلفة كلفائف لمختلف الأ عمة كما  لّ 
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 32.35)المقا مة للماء  للأغلفة لي  wt  %water resistance  جد  ل ) الأليا  في لريس المانجو الداعمة للفيلم.

 water ما  عند عدم استخدام    لريس. 55.61عند استخدام لريس المانجو   26.29ة  عند استخدام لريس الجواف

vapor permeability  عند استخدام لريس المانجو في تعني  الغلا   8.309)النفاذية لثخار الماء  للأغلفة فهي

)عل  جهاز   L   a   b ما قيم  في  اا عدم استخدام    لريس. 0.456في  اا استخدام لريس الجوافة   6.236 

  السنيكتر متر  فكانت عل  الترتيب:

  :17.17  19.71  42.66عند استخدام لريس الجوافة 
 8.41  1.13  81.35استخدام    لريس في تعني  الأغلفة كانت:  عند 

 124.16عند استخدام لريس الجوافة في تعني  الأغلفة   141.57ا قيم معامل المر نة )معامل كونغ  فكانت  مّ 

 عند استخدام لريس المانجو في تعني  الأغلفة الغذائية.

تطنيق التحليل الطيفي للأشعة تحت الحمراء من  جل توق  نوعية ب  2020)  آخر ل  Lanفي دراسة آخرى قام بها   

كل التفابج   لNIR بعد التحليل الطيفي ) تحليل العينات الأ لية للتفاب   جراء القياسات اللازمة.ب جودم لريس التفابج  ذلك 

 معطيات لتوق  خعائص المنتج الغذائية  تخفيض الضائ  من المادم عل   وا خط الانتاج  دراسة العوامل المؤثرم تؤخذ

عمليات التعني  ل ا   مرشد التخزين للتفاب الخامج ما كؤمن دليلا    مدّمالمعاملات الزراعية  درجة الحرارم : مثلنوعية المنتج  في

 إليهاج من  جل الحعوا عل  نوعية نهائية عالية للهريس.يمكن العودم 

؛   إل  إدخاا  ريقة جدكدم للمعاملة الحرارية للهريس عوضا عن الطرق التقليدية2019)  آخر ل  Markoo قد عَمد 

  الأسماك.  لع بيوريه المانجو يستخدم كمنتج  سيط في العدكد من العناعاتج كعناعة الععائر  النكتار  النوظة  الجلدإذ 

العلا يةج إلع عملية نقل الحرارم تتم إما  مدّمإلع المعاملة الحرارية لهريس المانجو  الطرق التقليدية لي المستخدمة لزيادم 

تدريجي للحرارمج ما  انتقاامعدا  كؤمنالمعاملة الحرارية عل  السطح يجب  ل تكول  اعل  معدا كي   التوذيل    الحمل 

إلا  لع الحرارم  تسرب من السطح إل  المركز  في لذ  الحالة كتم  ذوا درجة الحرارم المرغوبة إل  المركز.يسمح للحرارم  ال

ضياع الطاقة.  للتغلب عل  عيوب الحرارم فضلا  عن الأعل  في السطح تؤد  لتدلور المعاملة الحرارية  نوعية المنتج 

 الطرائق لي  ا دم من  برز  Ohmic heatingمن بينها الحرارم الأ مية  رق  دكثة للمعاملة الحرارية     ورّتالتقليدية فقد 
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المادم الغذائية   لع مقا مة لذ  المادم  التسخين الأ مي يمر تيار كهربائي  جدكدم  بدكلة للمعاملة الحرارية.  ت عد  الحدكثة  لي 

ن المو د  السري  كؤكد الحعوا عل  منتج ذ  قيمة التسخي إلّ  .ا    جمي ا  سريع تسخينا  لمر ر التيار كؤد  لتسخين المنتج 

   تغذ ية  كنر  ذ  سمات  سّية  فضل.
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 الثالثالفصل 

 مواد البحث وطرائقه
Materials and methods  
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 ج شدادتحضير  غلفة قابلة للأكل من لريس الكرز  استخدامه في  فظ  عض  نواع الفاكهة

 :Materials and methodsمواد البحث وطرائقه -3

 :Samplesالعينات  3-1

 :Samples sourcesمصادر العينات  3-1-1

من المزارع  في شهر  زيرال  بيلاكالعنف ال) مشمش)العنف الفرعوني     كرز ؛ات الفاكهة الطازجةجمعت عين

ة إل  مختنرات علوم الأغذي  ن قلت في عساا الورد في شهر  زيرال  محافظة ريف دمشق  تم التاكد من سلامتها  نضجها.

المراد تطنيق  )توتج خوخج دراق  لفاكهة الأخرى ا  ج معت في كلية الزراعة  جامعة دمشق لتحضير الخلطات المطلوبة.

 سواق المحلية في مدكنة دمشق.الأالغلا  عليها من   د 

 :Samples preparationتحضير العينات  3-1-2

فاكهة عل   دى )مشمشج كرز   استخدام   من ثم تعني  لريس كلّ النذ ر منها إزالة  تمّ    ا  الفاكهة جيد غ سلت 

 دقيق: ل ذنعت  عد ذلك الخلطات  فق الآتي  باستخدام ميزا mixerخلاط كهربائي 

 وتراكيب الهريس الداخلة فيهاخلطات ال (2)جدول 
 

 

 

 

 

 

 هريس المشمش )%( هريس الكرز )%( رقم الخلطة
1 100 - 
2 - 100 
3 50 50 
4 75 25 
5 25 75 
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 ج شدادتحضير  غلفة قابلة للأكل من لريس الكرز  استخدامه في  فظ  عض  نواع الفاكهة

 :Samples storingتخزين العينات  3-1-3

 محكمة الإغلاق  تقسيمها g 500الانتهاء من تحضير العينات  فق الخلطات السا قة تم تعنئتها في مطربانات   عد

 وت .تلفئتين: الأ ل : لاستخدامها مثاشرم في تعني  الأغلفة الحيوية التي ستغلّف بها الثمار )كرزج مشمشج خوخج دراقج 

 90الفاكهة ج  يث تم  فظ المجموعة الثانية من الخلطات مدم لاستخدامها في تعني  منتج غذائي )لريس  الثانية:

 كوم . 90كومج  45كوما   التجميد لدراسة التغيرات الفيزيائية  الكيمائية  الميكر بية  فواذل زمنية )

 :Culture media and solutionالبيئات والمحاليل المستخدمة  3-2

 :Culture mediaالبيئات المستخدمة  3-2-1

  الأغار المغذ بيئة (Nutriet agar الجرثومي العام إنتاج شركة  : للتعدادAccam Ix. 
 بيئة دكستر ز الثطا ا (Potato Dextrose Agar  لتعداد الخمائر  الفطور إنتاج شركة :HI MEDIA. 

 :solutionالمحاليل  3-2-2

 .غليسر ا 
 ( 2محلوا كلوريد الكالسيومg \ 100 ml  
 2يوم )محلوا برمنغنات النوتاسg \ 100 ml.  
 .ماء مقطر 
 ( ماء الننتولBuffered peptone water سط تمدكد يعمل عل  تنشيط الجراثيم إنتاج شركة  : LAB ضر  .

   رك م  التسخين  ت  تمام الذ بال ثم عقم  الأ توغلا  مقطرجالننتول في ليتر ماء  مرق من  سط  g 25.5 حل 
  م.°25  عند درجة  رارم pH (0.2∓ 7 دقيقةج 15م مدم °121عند درجة  رارم 
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 :ختلفةمواد كيميائية م 3-2-3

  لجينات العودكوم.

 :Material usedالأجهزة والأدوات المستخدمة  3-3

 .براد ذن  شركة الحافظ 
  خلاطMixer  إنتاج شركةStarmix. 
  اضنة ذن  شركة GENLAB .النريطانية 
  جهازPH meter  ذن  شركةJENWAY .النريطانية 
  جهازRefractometer. 
 .جهاز تقدكر النشاط المائي 
  فرل ترميد مودكلFHP-12  ذن  شركةWise Therm الكورية. 
 .نابيب اختثار  
 .بياشر  زجاجات 
 . ثاق بتر   
  مل. 10 مل  1ماذات معقمة  سعات مختلفة 
 نوع  مجففDso-300D  ذن  شركةDIGI SYSTEM الكورية. 
 وع جهاز بر كفيلد اسثاني المنشا نmy 11. 
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 ج شدادتحضير  غلفة قابلة للأكل من لريس الكرز  استخدامه في  فظ  عض  نواع الفاكهة

 التحليل: طرائق 3-4

 الاختبارات الكيميائية: 3-4-1

 (:AOAC, 2016قدرت وفق ) : (Miosture content تقدير نسبة الرطوبة 3-4-1-1

  سنت .  ت  ثثات الوزل  اتساع 6-4م مدم °105في فرل التجفيف عند درجة  رارم   يجففمن العينة  g 5 كؤخذ

 تية:نسثة الر وبة من العلاقة الآ

𝒘𝟏− 𝒘𝟐نسثة الر وبة % = 

𝒘𝟏
100 x   معادلة( 

 :لع إ  يث

 1w.زل العينة قنل التجفيف  : 

 2w.زل العينة  عد التجفيف  : 

 (:AOAC, 2007قدرت وفق ): (Ash) تقدير نسبة الرماد 3-4-1-2

فرل التجفيف عند درجة  رارم  جففت في  الوزلجمن العينة   ض  في بوتقة من النورسلال معلومة  g 3 كؤخذ

د تركت النوتقة لتنر  ساعاتج 6 – 4م مدم °550العينة في المرمدم عند درجة  رارم  تساعات ثم رمد 3م مدم 105°

   سنت نسثة الرماد من العلاقة الآتية: تدريجيا .

𝒘𝟏− 𝒘𝟐نسثة الرماد % = 

𝒘𝟑
  ×100 

 :لع إ  يث

 1w ماد ):  زل النوتقة م  الرg.  

 2w( زل النوتقة فارغ  :g.  

 3w( زل العينة قنل التنريد  :g.  
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 ج شدادتحضير  غلفة قابلة للأكل من لريس الكرز  استخدامه في  فظ  عض  نواع الفاكهة

 تقدير المواد الصلبة الذائبة: 3-4-1-3

ريكسج  عنر بمز د  مقياس  A – 054انكسار يا اني نموذج  جهاز مقياس استخدام المواد العلثة الذائثة عينت 

  م.°20عنها بدرجة بريكس  الدرجة 

 الاختبارات الفيزيائية: 3-4-2

 :pH measurementتحديد درجة الحموضة  3-4-2-1

  .AOAC , 2000 سب ) pH meter استخدام  درجة الحموضة درتق  

 :Hunter labباستخدام جهاز  قياس مؤشرات اللون  3-4-2-2

 ؛Hunter lab Chroma meter CR – 410 استخدام جهاز  CIE LABدد لول العينات المخزنة  فق نظام    

سم  5.1ت العينات ضمن   ثاق زجاجية ذات سماكة ضعتمت معاكرم الجهاز  القرص الأبيض الخاص فيه  بعد ذلك   إذ 

ت  تم خذت القيم المتوسطة للقراءايست القيم اللونية  استخدام الجهازج  كررت عملية القياس لكل عينة ثلاث مرات      قِ 

  .*b* , a* , Lعن النتائج  فق قيم ) التعنير

 قياس اللزوجة: 3-4-2-3

ا بر كفيلد  يث يعتمد لذا الجهاز عل  مقا مة السائل المختنر لمحور كد ر في السائلج  يتالف لذ ز استخدام جها

ج الجهاز من محرك كهربائي كدّ ر محور عمود ج ترتثط المحور في  سفله  مغزاج  يركب الجهاز في  عل  الحامل المعدني

ة لناك عدم قياسات للمغازا تتناسب م  اللز ج كد ر  سرعات عدكدم تتناسب م  لز جة السائل كما  لّ  يمكن للجهاز  ل 

 بواسطة مسطرم ملحقة  الجهاز إل  سنتينويز.    ولتالقراءم عل  قرص الجهاز  تسجل     يضا .
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 ج شدادتحضير  غلفة قابلة للأكل من لريس الكرز  استخدامه في  فظ  عض  نواع الفاكهة

 الميكروبية: الاختبارات 3-4-3

م تتمدكدات مختلفة من العينة المدر سة بثاق بتر  زرع    فيالزرع الميكر بي  تم . AOAC, 2005تمت  فق )

 تحضينها عند درجة  رارم معينة  من ثم عد المستعمرات النامية  يتضمن المرا ل التالية:

من العينة  جنست  استخدام لزاز  g 25مل من محلوا التمدكد )ماء الننتول  إل   225العينة:  ضيف  رتحضي -1

 دقيقة. 15د راني مدم 

مل من محلوا التمدكد في كل منها بواسطة ماذة  9دكد  الزرع:  ضرت مجموعة من الأنابيب المعقمة   ض  التم -2

 مل. 1

 ل من المحلوا الأساسي الذ  سنق   ضرنا    ضيف إل  الأننوب الأ ا.م 1خذ     -3

 جلأننوب السادسا  العملية  ت  تلقيح رت لذرّ  ك   جلثانياح  ه الأننوب قِّ مل منه  ل   1خذ س محتوى الأننوب الأ ا     نِّ ج   -4

 عن سا قه. 0.1ة كول بذلك قد مدد كل  ننوب بنسثي  

لاثة ث نق بتر   ميليمتر  ا د  حيث لقحت  ل من الأنابيب الستة  الإضافة إل  المحلوا الأساسيج  لقح كلّ م 1 خذ  -5

 تمدكد.   ثاق بتر  من كلّ 

 :Total account of bacteriaالتعداد العام للبكتيريا  3-4-3-1

     ّكر سا قا .رت العينة كما ذ  ض 
   كر سا قا .دت العينة كما ذ  دّ م 
      قم  فقا  للتعليمات.ر  ع  ضّ استخدم  سط الأغار المغذ  الذ 
     ساعة. 48م مدم °37ضنت العينة عند درجة 
   دت المستعمرات النامية عل  الأ ثاق.ع 
   1جل عدد المستعمرات الموجودم في س g   الحسثالدكدات م خذ التم . 

 الخمائر والفطريات: تعداد 3-4-3-2

     ّددت كما الاختثار السابق.رت العينة  م  ض 
   دكستر ز الثطا ا عملت بيئةرعت الأ ثاق كما  ريقة التعداد العام  است  ز . 
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     يام 5 – 3 مم مد°25ضنت   ثاق بتر  عند درجة  رارم . 
   ثاق المزر عة.الأ  ت المستعمرات النامية علدع ع  
   الحسثالل عدد المستعمرات م   خذ التمدكد جِّ س . 

 

 :والكرز المشمشتحضير الأغلفة القابلة للأكل من خلطات هريس  3-5

  1.6 خذ g  4 من  لجينات العودكوم g   100غليسر ا  يضا  إل g  100من لريس الكرز ) بعد ذلك g 

 ماء مقطر. ml 50  من كل خلطة من الخلطات الخمس للهريس 
 المزيج جيدا   خلاط كهربائي. ج نس 
 محلوا برمنغنات النوتاسيوم  غ مرتتوت   –دراق –خوخ –مشمش –الثمار المراد تغطيتها )كرز   خذت   

2g/100ml مدم دقيقتينلية طتغال او لج ثم غ مرت  محمن  جل التعقيم. 
 2الكالسيوم  محلوا كلوريد   غ مرتg / 100 ml  بهد  تشعب الجينات العودكوم  لكي يكتسب  ةثاني 15لمدم

 .الغلا  مقا مة ضد الماء
 بهد  استقرار الغلا  ساعة 24الفاكهة عل  سطح جا  ذلب في المخنر لمدم   ضعت. 
  م.°6في ذواني  تخزل في النراد عل  درجة  رارم  عنئت   زنت  

 للغليسيرول ية الكيميائيةالبن .(2) الشكل البنية الكيميائية لألجينات الصوديوم (1) الشكل
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 :للفاكهة المغلفة بالأغلفة الحيوية لتقييم الحسيا 3-6

خلطات من  5عل  الفاكهة المغلفة  اغلفة  نيعية  الداخل في تركينها  Hedonic scaleاختثار  اسعتمد مقيا  

ن لب من المقيمين تقييم اللول  القوام  الطعم م      كوم . 20 –سنوعين   – سنوع  –كوم  0) مرا للريس الفاكهة  عل  

 :خلاا النموذج الآتي

 قييم الحسيدليل الت (3)جدول 
1 2 3 4 5 6 7 8 9 

مرفوض 
  شدم

مرفوض 
 كثيرا  

مرفوض 
  شكل معتدا

مرفوض 
  شكل  فيف

 مقنولا   لا
  لا مرفوض

 شكل  مقنولا  
 ضعيف

 شكل  مقنولا  
 معتدا

 مقنولا  
 كثيرا  

 مقنولا  
  شدم

 

 التحليل الإحصائي: 3-7

دام برنامج  استخ  الانحرا  المعيار .في  ساب المتوسطات الحسابية  tow way– ANOVAالنموذج  است خدِم

SPSS  < نموذج   است خدِم جلإيجاد الفر ق المعنوية بين المتوسطات بواق  ثلاث مكررات لكل تجربة 0.05عند معنوية

one way– ANOVA .لمناقشة نتائج التقييم الحسي 
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 مخطط البحث: 3-8
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 الرابعالفصل 

 والمناقشة النتائج
Results and Discussion 
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 ج شدادتحضير  غلفة قابلة للأكل من لريس الكرز  استخدامه في  فظ  عض  نواع الفاكهة

 النتائج والناقشة: -4

 :بالأغلقة الحيوية التقييم الحسي للفاكهة المغلفة 4-1

 الطًّعم: 4-1-1

% لريس الكرز  كال لنوع الفاكهة تاثيرا  100 النسثة للفاكهة التي تغلفها  غلفة كدخل في تركينها لريس الفاكهة )

 ج  كال لها تاثير معنو   يضا  في 8.67ل الكرز الأفضل  عما  )معنويا  عل  الطعم في اليوم الأ ا لتطنيق الغلا   كا

 ج في  ين كال للمشمش  الدراق  الخوخ  التوت ذات القنوا تقريثا  من نا ية الطعم. 8.11اليوم السا    كال  فضلها الكرز )

فر ق معنوية  يضا   لكن كال  في اليوم الرا   عشر َ ظِيَ الكرز عل  الطعم الأفضل.  مّا في اليوم العشرين كال لناك 

 .  كال لمدّم الحفظ تاثيرا  معنويا  عل  الطعم عند 3.89الكرز الأفضل من نا ية الطعمج في  ين َ ظِيَ التوت عل  )

 ؛ إذ تناقعت المؤشرات في اليوم العشرين فاذثح الكرز لا مقنولا   لا مرفوضا    مّا  عم التوت  ذثح P≤0.05مستوى ثقة )

% لريس المشمش التي استخدمت في تضي  الغلا  فإلع نتائجها لا كوجد بينها 100ل  فيف.  مّا خلطة مرفوض  شك

  في اليوم الأ ا من التغليف  النسثة للطعم عل  المشمش  الخوخ  الدراق  التوت P≤0.05فر ق معنوية عند مستوى ثقة )

   كال الكرز لو P≤0.05ر ق معنوية عند مستوى ثقة ) .  ما في اليوم السا   كال لناك ف5كما لو منين في الجد ا )

الأفضل  يضا  من  يث الطعم )مقنولا كثيرا  ج  كال لناك فر ق معنوية في اليوم الرا   عشر  لكن تناقعت مؤشرات الطعم 

و  عل  الطعم  تناقعت لذ  المؤشرات كثيرا  في اليوم العشرين لتعثح مرفوضة رفضا   فيفا .  كال لمدّم الحفظ تاثير معن

𝑃عند مستوى ثقة ) ≤  . فقد  قيت الفاكهة كلّها مقنولة  لحد الأسنوعين فقط.  كال تدلور الطعم في اليوم العشرين 0.05

% لريس الكرز 75% لريس المشمش  25للخوخ  التوت  الدراق ملحوظا   كثر من الكرز  المشمش.  كانت الخلطة 

لطعم؛ إذ كال لنوع الفاكهة تاثيرا  معنويا  عل  الطعم عل  مستوى معنوية عند الداخلة في تركيب الغلا  ذات  ثر عل  ا

𝑃مستوى ثقة ) ≤    كال مقنولا   بشدمج  في اليوم السا   من التخزين 8.78 . فقد كال الكرز ذ  المذاق الأفضل )0.05

 فقط  في اليوم الرا   عشر تناقعت قيم   مقنولا  6.33كال الكرز لو الأفضل  يضا   كال مقنولا  كثيرا  في  ين كال التوت )

مؤشرات الطعم تناقعا  كنيرا   كال التوت لو الأسو .  مدّم التخزين كانت ذات تاثير معنو  عل  الطعم عند مستوى ثقة 

(𝑃 ≤  .  مّا الفاكهة المغلفة  غلا  كدخل في 4كوما  لو الأسو  كما لو منين في الجد ا )20  كال التخزين لمدم   0.05
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𝑃% لربس الكرز فلم يكن لها فر ق معنوية عند مستوى ثقة )25% لريس المشمش  75تركيثه لريس الفاكهة بنسثة  ≤

  في كوم التخزين الأ اج  في اليوم السا   كال لناك فر ق معنوية للفاكهة عل  مستوى معنوية عند مستوى ثقة 0.05

(𝑃 ≤ قنولا   في اليوم الرا   عشر كال لناك فر ق معنوية عند   م6.56   التوت )7.22 .  كال  فضلها الكرز )0.05

𝑃مستوى ثقة ) ≤  .  كال لمدّم التخزين تاثيرا  معنويا  عل  6.11   كال الدراق لو الأقل قنولا  في  ين كال الخوخ )0.05

𝑃الطعم عند مستوى ثقة ) ≤  بالنسثة للفاكهة المغلفة  .الأقل قنولا   النسثة للطعم ا  كوم 20لمدم  تخزين    تما  كال اله0.05

% لربس الكرز فكال لها فر ق معنوية  فيفة في كوم التخزين 50% لريس المشمش 50 اغلفة كتكول فيها الهريس من 

 ج  في اليوم السا   لم يكن لناك فر ق معنوية  النسثة للطعم 9جميعها مقنولة   شّدم  يث كال الخوخ ) 3الأ ا  كانت  

𝑃ند مستوى ثقة )بين  نواع الفاكهة ع ≤    كانت جميعها مقنولة  كثيراَ.  في اليوم الرا   عشر من التخزين كال لناك 0.05

  لا مقنولا   لا 5  )مقنولا  كثيرا  ج  ما في اليوم العشرين فكال الكرز )7.89فر ق معنوية  كال الكرز لو الأعل  قنولا  )

𝑃عل  الطعم عند مستوى ثقة )  .  لمدّم التخزين تاثير معنو  4.78مرفوض  التوت ) ≤  20 تخزين لمدم   كال ال0.05

 .الأقل قنولا   النسثة للطعم ا  كوم
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 مؤشر الطعم للفاكهة المغلفة (4)جدول 
خلطة الهريس الداخلة في 

 تركيب الغلاف

 زمن التخزين )يوم(        
 نوع 

 المغلفة الفاكهة

 مؤشر الطعم
0 7 14 20 

 % لريس كرز100

 aA 8.67±0.50 abA 8.11±0.60 bB 6.00±0.00 aC 5.00±0.76 كرز
 bA 8.44±0.53 bcB 7.44±0.53 bC 6.00±0.00 abD 4.60±0.84 مشمش
 bA 8.33±0.50 bcB 7.44±0.53 bC 6.00±0.00 abD 4.56±0.53 دراق
 bA 8.44±0.53 bcB 7.67±0.71 bC 6.00±0.00 abD 4.67±0.71 خوخ
 bA 8.44±0.53 bcB 7.56±0.53 bC 6.00±0.00 cbD 3.89±0.60 توت

 % لريس مشمش100

 abA 8.56±0.53 bA 7.78±0.67 bcC 5.89±0.93 bD 4.22±0.67 كرز
 abA 8.78±0.50 cdB 6.67±0.71 bcC 5.89±0.78 bD 4.00±0.71 مشمش
 abA 8.67±0.50 dB 6.56±0.88 cC 5.22±0.67 cbD 03.67±0.5 دراق
 abA 8.56±0.53 bcB 6.89±0.78 cC 5.22±0.44 cbD 3.67±0.50 خوخ
 aba 8.22±0.44 cB 5.78±0.67 cB 5.00±0.71 cbC 3.56±0.73 توت

 % لريس مشمش25
 % لريس كرز75+

 bA 8.78±0.44 bB 7.78±0.44 bcC 5.89±0.78 cbD 3.78±0.67 كرز
 abA 8.67±0.50 bcdB 7.44±0.73 bC .786.11±0 bD 4.33±0.71 مشمش
 abA 8.67±0.50 cdB 7.22±0.67 bC 6.11±0.78 bD 4.33±0.50 دراق
 abA 8.67±0.44 cdB 7.22±0.67 bcC 5.89±0.78 bD 4.22±0.44 خوخ
 abA 8.67±0.50 cB 6.33±0.71 bcC 5.78±0.67 cbD 3.56±0.53 توت

 % لريس مشمش75
 % لريس كرز25+

 abA8.89±0.33 cB 977.22±0. bcC 5.89±0.78 aC 5.33±0.71 كرز
 aA8.89±0.33 cB 7.11±1.05 bC 6.11±0.78 aC 5.67±0.50 مشمش
 aA 8.67±0.50 bcB 6.67±0.71 bB 6.11±0.78 bC 4.33±0.50 دراق
 abA 8.89±0.33 bcB 6.78±0.97 bcC 5.89±0.78 aC 6.16±0.83 خوخ
 aA 8.56±0.50 bcB 6.56±1.01 cCb 5.78±0.67 aC 5.22±0.71 توت

 % لريس مشمش50
 % لريس كرز50+

 abA 8.67±0.50 aA 8.78±0.44 aB 7.89±0.78 aC 5.00±0.74 كرز
 abA 8.78±0.44 aA 8.56±0.73 abB 7.11±0.78 bC 4.89±0.67 مشمش
 abA8.78±0.53 aA 8.11±0.78 aA 7.67±0.87 bB 4.75±0.71 دراق
 aA 9.00±0.00 aB 8.00±0.87 aC 33±0.717. aD 5.00±0.78 خوخ
 abA 8.56±0.73 aA 8.67±0.71 aB 7.67±0.87 bC 4.78±0.71 توت

  P<0.05ت شير الأ ر  العغيرم إل  الفر ق المعنوية بين المتوسطات ضمن العمود الوا د عل  مستوى معنوية )
  P<0.05  مستوى معنوية )تشير الأ ر  الكنيرم إل  الفر ق المعنوية بين المتوسطات ضمن السطر الوا د عل
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 القوام: 4-1-2

𝑃% لريس الكرز المستخدمة في تعني  الغلا  تاثير معنو  عند مستوى ثقة )100لقد كال لخلطة  ≤ 0.05  

عل  القوام  لم يكن لأنواع الفاكهة الخمسة تاثير معنو  عل  القوام في اليوم الأ ا من التخزين  كانت جميعها مقنولة  بشدم. 

𝑃ال لها تاثير معنو  عند مستوى ثقة )في  ين ك ≤ الكرز  المشمش مقنولال  شدم  الدراق  في اليوم السا    كال  0.05

      افظ عل  قوامه محافظة جيدمج  لم يكن لنوع الفاكهة    تاثير 7.78 الخوخ مقنولال كثيرا  في  ين كال التوت )

ذ كانت جميعها مقنولة قنولا  معتدلا ج   ت  في اليوم العشرين لم يكن معنو  عل  القوام في اليوم الرا   عشر من التخزين؛ إ

لناك فر ق معنوية للفاكهة؛ إذ  ذثح قوامها جميعا لا مقنولا   لا مرفوضا .  قد كال لمدّم التخزين تاثير معنو  عل  القوام 

𝑃عل  مستوى معنوية عند مستوى ثقة ) ≤ الأسو .  لم يكن للفاكهة الخمسة كوما  لو  20ال التخزين لمدم ك ؛ إذ 0.05

𝑃تاثير معنو  عل  القوام عند مستوى ثقة ) ≤ % لريس المشمش في اليوم 100 ؛ إذ كال الغلا  معنوع من 0.05

الأ ا  كال قوام الفاكهة جميعها مقنولا   بشدم.  مّا في اليوم السا   من التخزين فقد كال الكرز لو الأفضل من  يث القوام 

  3.89   تدلور قوام التوت في اليوم العشرين لتعثح )6.11اليوم الرا   عشر كال الخوخ لو الأفضل ) ج  في 7.67)

𝑃مقنولة  عورم  فيفة.  قد  ثرت مدّم التخزين عل  القوام عند مستوى ثقة ) ≤ من التخزين  .  كال اليوم العشرين 0.05

اخل في تغليفها خلط % لريس الكرز فكانت ذات 75% لريس المشمش  25ات من لو الأسو .   مّا  النسثة للفاكهة الدع

تاثير معنو  عل  في اليوم الأ ا من التخزين  كال جميعها مقنولة  شدم.  في اليوم السا   من التخزين كال الكرز لو 

واع الفاكهة الخمس   مقنولا  قنولا  معتدلا .   قد كال لأن6.67  مقنولا  كثيرا  في  ين كال التوت )8الأفضل من  يث القوام )

𝑃تاثير معنو  عل  القوام في اليوم الرا   عشر من التخزين عند مستوى ثقة ) ≤      6.11    ت  قوام التوت )0.05

     كال قوامه مرفوضا   كال قوام الفاكهة الأخرى 3.67 قي محافظا  عل  قوامه نوعا ما.  في اليوم العشر ل كال التوت )

𝑃ال لمدّم التخزين تاثير معنو  عل  القوام عند مستوى ثقة )مرفوض رفضا   فيفا .  ك ≤  20   كال التخزين لمدم 0.05

 . لم يكن لأنواع الفاكهة )كرزج مشمشج خوخج دراقج توت  5كوما  لو الأقل قنولا   النسثة للقوام كما لو منين في الجد ا )

لم يكن لها تاثيرا  معنويا  عل  القوام في كوم التخزين % لريس الكرز ف25% لريس المشمش  75الداخل في تغليفها بنسثة 

𝑃الأ ا؛ إذ كال قوامها جميعا  مقنولا   بشدمج  في اليوم السا   كال لناك فر ق معنوية للفاكهة عند مستوى ثقة ) ≤ 0.05 . 
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التوت محافظا  عل  قوامه     كذلك في اليوم الرا   عشر من التخزين؛ إذ  قي6.56   التوت  قلها قنولا  )7.56 كال الكرز )

 تميز الدراق  يضا   قوام مقنولا .  ما في اليوم العشرين كال لأنواع الفاكهة الخمس تاثير معنو  عل  القوام؛ إذ تدلور قوام 

لفة داخل   إل   لع الفاكهة المغلفة  اغ5التوت   ذثح مرفوضا   بقي قوام الفاكهة الأخرى مقنولا  قنولا  خفيفا .  يشير الجد ا )

𝑃% لريس الكرز كانت ذات فر ق معنوية عند مستوى ثقة )50% لريس المشمش 50في تركينها  ≤  النسثة   0.05

 كانت جميعها ذات قوام مقنولا   شّدم في كوم التخزين الأ اج  في اليوم السا   كال لناك فر ق معنوية  النسثة للقوام  للقوام

𝑃بين  نواع الفاكهة عند مستوى ثقة ) ≤  .  في اليوم الرا   9   تميزت جميعها  قوام مرغوب  بشدم  كال الخوخ )0.05

عشر من التخزين كال لناك فر ق معنوية للفاكهة عل  القوام  كانت جميعها  يضا  ذات قوام مقنوا كثيرا .  مّا في اليوم 

 .  كال لمدّم التخزين 5.63كال قنوله ) العشرين فكال لجمي  الفاكهة قوام مقنوا قنولا  متوسطا  إل  ضعيف   ت  التوت

𝑃تاثيرا  معنويا  عل  القوام عند مستوى ثقة ) ≤  .كوم الأقل قنولا   20   كال اله 0.05
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 ج شدادتحضير  غلفة قابلة للأكل من لريس الكرز  استخدامه في  فظ  عض  نواع الفاكهة

 مؤشر القوام للفاكهة المغلفة  (5) جدول
خلطة الهريس الداخلة في 

 تركيب الغلاف

 زمن التخزين )يوم(
 نوع

 لمغلفةا الفاكهة

 القواممؤشر 

0  7  14  20  

 لريس كرز% 100

 acA 8.89±0.33 abA 8.67±0.50 cB 6.00±0.00 cC 4.78±0.44 كرز
 aA 9.00±0.00 abA 8.56±0.53 cC 6.00±0.00 cD 4.56±0.53 مشمش
 acA 8.89±0.33 bB 8.00±0.50 cC 6.00±0.00 cD 4.44±0.60 دراق

 acA 8.78±0.33 bB 718.00±0. cC 6.00±0.00 cdD 4.89±0.71 خوخ

 abA 8.89±0.44 bcB 7.78±0.44 cC 6.00±0.00 cdD 4.33±0.44 توت

 لريس مشمش 100%

 acA 9.00±0.33 cB 7.67±0.50 dC 5.56±0.53 cdD 4.22±0.00 كرز

 aA 8.78±0.00 cB 7.11±0.60 dC 5.78±0.44 dD 4.22±0.60 مشمش
 abA 8.56±0.44 cdB 36.56±0.5 dC 5.22±0.44 dD 4.00±0.60 دراق
 bcA 9.00±0.53 cdB 6.89±0.78 cdC 6.11±0.60 dD 3.89±0.53 خوخ

 acA 9.00±0.00 dB 6.11±0.60 eC 4.78±0.44 cD 3.89±0.50 توت

 لريس مشمش% 25
 لريس كرز% 75+

 acA 9.00±0.00 bB 8.00±0.32 cdC 6.00±0.50 cdD 4.44±0.53 كرز

 acA 8.89±0.00 cB 7.56±0.73 dC 5.67±0.50 cD 4.33±0.53 مشمش

 acA 9.00±0.33 bB 8.22±0.67 cdC 6.22±0.44 cD 4.56±0.71 دراق
 aA 9.00±0.00 bB 8.00±0.71 dC 5.89±0.60 dD 4.56±0.83 خوخ
 acA 9.00±0.00 cdB 6.67±0.71 cdC 6.11±0.60 bD 3.67±0.50 توت

 لريس مشمش 75%
 كرز لريس 25%+

 acA 9.00±0.00 cB 7.56±0.88 cdC 6.00±0.50 aC 5.78±0.33 كرز

 acA 9.00±0.00 cB 7.33±0.50 cC 5.67±0.50 bC 6.00±0.50 مشمش

 acA 8.89±0.00 cB 7.33±0.50 cB 6.22±0.44 aB 5.89±0.33 دراق

 acA 8.78±0.33 cdB 6.76±0.67 cdC 5.89±0.60 cdC 6.33±0.50 خوخ
 aA 9.00±0.44 cdB 6.56±0.88 cdC 6.11±0.60 aD 4.33±0.50 توت

 لريس مشمش 50%
 لريس كرز 50%+

 abA 8.89±0.00 bB 8.40±0.07 abAB 8.70±0.48 abC 6.40±0.84 كرز
 aA 9.00±0.33 abA 8.56±0.88 abA 8.56±0.78 abB 5.89±0.60 مشمش

 aA 8.89±0.00 abA 8.56±0.73 bB 7.78±0.97 abC 6.11±0.78 دراق

 aB 8.63±0.33 aA 9.00±0.00 abC 8.22±0.83 aD 6.22±0.97 وخخ

 bcA8.56±0.53 abA 8.63±0.52 bB 7.38±0.74 aC 5.63±0.92 توت
  P<0.05ت شير الأ ر  العغيرم إل  الفر ق المعنوية بين المتوسطات ضمن العمود الوا د عل  مستوى معنوية )

  P<0.05ين المتوسطات ضمن السطر الوا د عل  مستوى معنوية )تشير الأ ر  الكنيرم إل  الفر ق المعنوية ب
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 ج شدادتحضير  غلفة قابلة للأكل من لريس الكرز  استخدامه في  فظ  عض  نواع الفاكهة

 اللون: 4-1-3

% لريس الكرز    تاثير معنو  عند مستوى 100لم تكن  نواع الفاكهة الخمسة المغلفة  غلا   ا   عل  خلطة 

𝑃ثقة ) ≤ تقريثا. في  ين كال   9  عل  اللول في اليوم الأ ا من التخزين  كال اللول لكل الفاكهة مقنولا   شدم )0.05

𝑃لها تاثير معنو  عند مستوى ثقة ) ≤    كانت قيمة 8.78الكرز مقنولا   شدم ) في اليوم السا   للتخزين؛ إذ كال  0.05

𝑃ا  )   لي مقنولة كثيرا ج  مّا في اليوم الرا   عشر من التخزين لم يكن لناك تاثيرا  معنوي8التوت  الدراق ) ≤ لأنواع   0.05

 . في  ين في اليوم العشرين فقد ظهرت فر ق معنوية 6ل  اللول  كانت جميعها ذات لول مقنوا  شكل ضعيف )الفاكهة ع

   ما في الكرز 4.56لأنواع الفاكهة عل  اللول  انخفضت نسثة القنوا  يث  ذثحت شثه مرفوضة  يث  نه في التوت )

𝑃عند مستوى ثقة )عنوية ممستوى  ير معنو  عل  اللول عند  مقنولا  قنولا  خفيفا .  لقد كانت لمدّم التخزين تاث5.22) ≤

% 100 ؛ إذ كانت العشرين كوم لي الأسو . لم يكن لأنواع الفاكهة المغلفة  اغلفة كدخل في تركينها خلطات من 0.05

عها ذات لول    كانت جمي6لريس المشمش تاثيرا  معنويا   النسثة للول في كوم التخزين الأ ا كما لو موضح من الجد ا )

𝑃ممتاز.  ما في اليوم السا   من التخزين فكانت ذات تاثير معنو  عند مستوى ثقة ) ≤   7.44الكرز )  كال  0.05

  مقنولا  قنولا  ضعيفا ج  في اليوم الرا   عشر من التخزين كال لنوع الفاكهة تاثير معنو  6.11مقنولا  قنولا  جيدا   التوت )

  لا مقنولا   لا مرفوضا .  في اليوم العشرين كال لنوع 5  مقنولا  قنولا  ضعيفا   التوت )6.11الخوخ )  النسثة للول  يضا   كال

𝑃الفاكهة تاثير معنو   النسثة للول عند مستوى ثقة ) ≤ مرفوضا  رفضا    4 تناقص قنوله؛ إذ  ذثح في الخوخ )  0.05

𝑃عند مستوى ثقة )نوية عمعل  مستوى  قد  ثرت مدّم التخزين عل  اللول   فيفا . ≤  .  كانت العشرين كوم الأسو  0.05

اخل في تغليفها خلطات من  % لريس 25قنولا   النسثة للول.  ما  النسثة للفاكهة )كرزج مشمشج خوخج دراقج توت  الدع

𝑃% لريس الكرز فلم يكن لناك تاثيرا  معنويا  عند مستوى ثقة )75المشمش   ≤ الأ ا من    عل  اللول في اليوم0.05

  مقنولة  شدم.  في اليوم السا   من التخزين كال لنوع الفاكهة تاثيرا  معنويا  عل  اللول؛ إذ كال 9التخزين  كانت جميعها )

  مقنولا  قنولا  معتدلا .  قد 6.67  مقنولا  كثيرا   الخوخ )7.56  مقنولا  كثيرا  في  ين كال التوت )8.22الكرز  المشمش )

𝑃لفاكهة الخمس تاثير معنو  عند مستوى ثقة )كال لأنواع ا ≤   عل  اللول في اليوم الرا   عشر من التخزينج  يث 0.05

  مقنولا  قنولا  ضعيفا .  ما في اليوم العشر ل فقد كال لناك فر ق معنوية 6.56  مقنولا  قنولا  معتدلا   الخوخ )7كال الدراق )
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وله   ذثح لول معظم الفاكهة مرفوضا  رفضا  ضعيفا .  كال لمدّم التخزين تاثيرا   يضا لنوع الفاكهة  النسثة للول  تناقص قن

𝑃)عنوية ممستوى ند عمعنويا  عل  اللول  ≤  20 ؛ إذ تناقص القنوا في اليوم العشرين  كانت فترم التحزين لمدم 0.05

% لريس المشمش 75خل في تركينها  ج  كذلك الفاكهة المغلفة  اغلفة كد6كوما  لي الأسو  كما لو منين في الجد ا )

% لريس الكرز فلم يكن لها تاثيرا  معنويا  عل  اللول في كوم التخزين الأ ا  كانت جميعها ذات لول مقنوا  بشدمج 25 

𝑃)عنوية ممستوى   في اليوم السا   كال لناك فر ق معنوية للفاكهة عند ≤    كانت جميعها ذات لول مقنوا  شكل 0.05

𝑃.  لو ظ  جود تاثير معنو  عل  اللول عند مستوى ثقة )معتدا تقريثا   ≤    في اليوم الرا   عشر من التخزين؛ إذ 0.05

لأنواع لو ظت فر ق معنوية في اليوم العشرين   مقنولا  قنولا  ضعيفا .   5.67  مقنولا  قنولا  معتدلا   المشمش )7كال الدراق )

  كال شثه مرفوض. كانت الفاكهة 4.78وعا  ما  النسثة للول إلا  لع التوت ) بقيت غالنيتها مقنولة ن اللول الفاكهة عل  

% لريس الكرز غير معنوية التاثير عل  اللول في اليوم الأ ا 50% لريس المشمش 50المغلفة  اغلفة تحو  في تركينها 

كال اللول مقنولا   شدم. ظهرت الفر ق  للتخزين  كانت الفاكهة جميعها ذات لول مقنولا   شّدمج  ت  في اليوم السا   للتخزين

𝑃المعنوية  النسثة للول بين  نواع الفاكهة عند مستوى ثقة ) ≤   في اليوم الرا   عشر من التخزين  يث كال المشمش 0.05

 ذثح   مقنولا   شكل معتدا.  ما في اليوم العشرين فقد تناقص القنوا  النسثة للول؛ إذ 6.00  مقنولا   شدم  التوت )6.00)

  مقنولا  لونه  شكل ضعيف.  كال لمدّم التخزين تاثير معنو  عل  (4.56   النسثة للكرز مقنولا  قنولا  معتدلا   التوت5.22)

𝑃اللول عند مستوى ثقة ) ≤  كوما  لو الأقل قنولا   النسثة للول. 20   كال التخزين لمدم 0.05
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 للفاكهة المغلفةمؤشر اللون  (6) جدول

خلطة الهريس الداخلة في 
 تركيب الغلاف

 زمن التخزين )يوم(
 نوع 

 المغلفة الفاكهة

 اللون مؤشر 

0  7  14  20  

 لريس كرز% 100

 aA 9.00±0.00 abA 8.78±0.50 cB 6.00±0.00 cC 5.22±0.44 كرز
 aA 9.00±0.00 abB 8.22±0.53 cC 6.00±0.00 dD 4.78±0.67 مشمش
 aA 8.67±0.50 bB 8.00±0.50 cC 6.00±0.00 dD 4.33±0.50 قدرا
 aA 9.00±0.00 bB 8.22±0.71 cC 6.00±0.00 cdD 4.89±0.78 خوخ
 aA 8.89±0.33 bcB 8.00±0.44 cC 6.00±0.00 dD 4.56±0.73 توت

 لريس مشمش 100%

 aA 9.00±0.00 cB 7.44±0.50 cdC 5.78±0.44 dD 4.33±0.87 كرز
 aA ±0.009.00 cB 6.89±0.60 cC 6.00±0.71 cdD 4.89±0.33 مشمش
 aA 8.89±0.33 cdB 6.78±0.53 cC 5.78±0.83 dD 4.44±0.53 دراق
 aA 8.89±0.33 cdB 6.78±0.78 cdC 6.11±0.60 dD 4.00±0.50 خوخ
 aA 9.00±0.00 dB 6.11±0.60 dC 5.00±0.00 dD 4.33±0.71 توت

 لريس مشمش% 25
 لريس كرز% 75+

 aA 9.00±0.00 bB 8.22±0.32 cdC 6.11±0.33 dD 4.44±0.53 كرز
 aA 9.00±0.00 cB 8.22±0.73 dC 5.67±0.50 dD 4.56±0.53 مشمش
 aA 9.00±0.00 bB 8.11±0.67 bC 7.00±0.71 dD 4.67±0.87 دراق
 aA 9.00±0.00 bB 6.67±0.71 cbC 5.56±0.73 cdD 4.89±0.60 خوخ
 aA 9.00±0.00 cdB56±0.717. cC 6.33±0.50 dD 4.00±0.50 توت

 لريس مشمش 75%
 كرز لريس 25%+

 aA 8.89±0.33 dB 7.11±0.88 cdC 6.11±0.33 bC 6.22±0.44 كرز
 aA 8.89±0.33 cB 7.33±0.50 dC 5.67±0.50 abC 6.33±0.50 مشمش
 aA 9.00±0.00 cB 7.44±0.50 bB 7.00±0.71 abB 6.56±0.53 دراق
 aA 448.78±0. cdB 7.11±0.67 bcC 6.56±0.73 aC 7.00±0.71 خوخ
 aA 9.00±0.00 cdB 7.22±0.88 cC 6.33±0.50 dD 4.78±0.44 توت

 لريس مشمش 50%
 لريس كرز 50%+

 aA 9.00±0.00 abA 8.78±0.50 cB 6.00±0.00 cC 5.22±0.44 كرز
 aA 9.00±0.000 abB 8.22±0.53 cC 6.00±0.00 dD 4.78±0.67 مشمش

 aA 8.67±0.50 bB 8.00±0.50 cC 6.00±0.00 dD 4.33±0.50 راقد
 aA 9.00±0.00 bB 8.22±0.71 cC 6.00±0.00 cdD 4.89±0.78 خوخ
 aA 8.89±0.33 bcB 8.00±0.44 cC 6.00±0.00 dD4.56±0.73 توت

  P<0.05معنوية ) ت شير الأ ر  العغيرم إل  الفر ق المعنوية بين المتوسطات ضمن العمود الوا د عل  مستوى 
  P<0.05تشير الأ ر  الكنيرم إل  الفر ق المعنوية بين المتوسطات ضمن السطر الوا د عل  مستوى معنوية )
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 القبول العام: 4-1-4

% لريس الكرز  ذات تاثير معنو  عند مستوى 100لم تكن الفاكهة المغلفة  اغلفة كدخل في تركينها لريس الفاكهة )

𝑃ثقة ) ≤ الفاكهة جميعها )كرزج مشمشج توتج  ثة لمؤشر القنوا العام في اليوم الأ ا من التخزين  كانت النس  0.05

𝑃دراقج خوخ  مقنول ة  بشدم.  كانت  نواع الفاكهة ذات فر ق معنوية عند مستوى ثقة ) ≤  النسثة لمؤشر القنوا   0.05

  مقنولا  كثيرا   الدراق 8.04مج في  ين كال المشمش )  مقنولا   بشد8.52في اليوم السا   من التخزين  كال الكرز )العام 

  مقنولا  كثيرا .  ما في اليوم الرا   عشر فلم تكن الفاكهة ذات فر ق معنوية  النسثة 7.74   التوت )8   الخوخ )7.78)

ناك فر ق معنوية  النسثة   مقنولا  قنولا  ضعيفا .  في اليوم العشرين من التخزين كال ل6لمؤشر القنوا العام  كانت جميعها )

  مرفوضا  رفضا   فيفا .  كال لفترم التخزين 4.26  مرفوضا  رفضا  ضعيفا ج  التوت )5.04لمؤشر القنوا العام  كال الكرز )

𝑃تاثير معنو   النسثة لمؤشر القنوا العام عند مستوى معنوية عند مستوى ثقة ) ≤  .  كانت مدّم العشرين كوم لي 0.05

% لريس المشمش لم تكن ذات تاثير معنو  في اليوم 100.  كذلك الفاكهة المغلفة  اغلفة كدخل في تركينها الأقل قنولا  

الأ ا من التخزين  كانت جميعها مقنولة  بشدم.  مّا في اليوم السا   من التخزين كال لناك فر ق معنوية لأنواع الفاكهة 

  مقنولا  قنولا  ضعيفا ج كما كال لناك فر ق 5.93نولا  كثيرا  كال التوت )  مق7.67 النسثة لمؤشر القنوا العام  كال الكرز )

𝑃معنوية لأنواع الفاكهة  النسثة لمؤشر القنوا العام عند مستوى ثقة ) ≤   في اليوم الرا   عشر من التخزين؛ إذ كال 0.05

 ما في اليوم العشرين فقد لو ظ  جود فر ق    لا مقنولا   لا مرفوضا .4.93  مقنولا  قنولا  ضعيفا   التوت )5.89المشمش )

𝑃معنوية لأنواع الفاكهة عند مستوى معنو  ) ≤   مرفوضا  3.93 ذثح التوت ) النسثة لمؤشر القنوا العام؛ إذ   0.05

ي عل    مرفوضا  رفضا   فيفا  كما في  اقي  نواع الفاكهة.  قد كال لمدّم الحفظ تاثير معنو  سلن4.26رفضا   فيفا   الكرز )

𝑃مؤشر القنوا العام عند مستوى ثقة ) ≤  . لم تكن الفاكهة )التوتج الدراقج المشمشج الكرزج الخوخ  المغلفة  اغلفة 0.05

𝑃% لريس الكرز ذات تاثير معنو  )75% لريس المشمش  25تحو   ≤   عل  مؤشر القنوا العام في كوم 0.05

.   كال لها تاثير معنو  في مدّم تخزين سثعة  يام عل  مؤشر القنوا التخزين الأ ا  كانت الفواكه جميعها مقنولة  بشدم

في  ين كال التوت )8.11العام؛ إذ كال الكرز )   مقنولا  قنولا  معتدلا ج  كانت  نواع الفاكهة  يضا  ذات 6.56  مقنولا  كثيرا  

𝑃تاثير معنو  ) ≤ ام.  في اليوم العشرين كال الخوخ   في اليوم الرا   عشر من التخزين عل  مؤشر القنوا الع0.05
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  إل   نّه لا توجد فر ق معنوية 7  مرفوضا  رفضا  ضعيفا . يشير الجد ا )3.74  لا مقنولا   لا مرفوضا   التوت )4.56)

𝑃عند مستوى ثقة ) ≤ % لريس الكرز 25% لريس المشمش  75    تاثير لأنواع الفاكهة المغلفة  اغلفة تحو  0.05

ا العام في كوم التخزين الأ ا؛ إذ كانت جميعها مقنولة  بشدمج  ظهرت الفر ق المعنوية في اليوم السا   عل  مؤشر القنو 

  مقنولال قنولا  معتدلا .  في اليوم الرا   6.93   الخوخ )6.74  مقنولا  كثيرا   التوت )7.48من التخزين  يث كال الكرز )

  مقنولا  قنولا  معتدلا   التوت 6.44لمؤشر القنوا العام  كال الدراق ) عشر من التخزين كال لناك فر ق معنوية  النسثة

% لريس المشمش 50  مقنولا  قنولا  ضعيفا .  كانت الفاكهة )كرزج مشمشج خوخج دراقج توت  المغلفة  اغلفة تحو  6.08)

 كانت جميعها مقنولة  شّدم.  % لربس الكرز عديمة التاثير المعنو  عل  مؤشر القنوا العام في كوم التخزين الأ ا50

𝑃 ظهر الأثار المعنوية لنوع الفاكهة عل  مؤشر القنوا العام عند مستوى ثقة ) ≤   في اليوم السا   للتخزين؛ إذ 0.05

   كانت الفاكهة جميعها مقنولة  شدمج  كذلك في اليوم الرا   عشر من التخزين كال لناك فر ق معنوية 8.83كال الكرز )

  مقنولا  قنولا  معتدلا  ج كما كال لنوع الفاكهة 7.46   مقنولا  كثيرا   التوت )8.30فكال الكرز )  P≤0.05قة )عند مستوى ث

  لا مقنولا   لا 5.25  مقنولا  قنولا  معتدلا   التوت )6.4تاثيرا  معنويا  عل  مؤشر القنوا في اليوم العشرين  يث كال الكرز )

  مقنولين قنولا  ضعيفا .  كال لمدّم التخزين تاثيرا  معنويا  عند 5.82   الخوخ )5.78ق )   الدرا5.56مرفوضا   المشمش )

𝑃مستوى ثقة ) ≤  .كوم لو الأقل قنولا   النسثة للقنوا العام 20  عل  مؤشر القنوا  كال اله 0.05
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 ج شدادتحضير  غلفة قابلة للأكل من لريس الكرز  استخدامه في  فظ  عض  نواع الفاكهة

 القبول العام للفاكهة المغلفةمؤشر  (7) جدول
يس الداخلة خلطة الهر 

 في تركيب الغلاف

 زمن التخزين )يوم(

 نوع الفاكهة 
 المغلفة

 القبول العاممؤشر 

0  7  14  20  

 لريس كرز% 100

 aA 8.85±0.17 bA 8.52±0.34 cB 6.00±0.00 bC 5.04±0.27 كرز
 aA 8.82±0.17 bcB 8.04±0.31 cC 6.00±0.00 cD 4.64±0.29 مشمش
 aA 8.63±0.20 cB ±0.447.78 cC 6.00±0.00 cD 4.44±0.44 دراق
 aA 8.78±0.24 bcB 8.00±0.58 cC 6.00±0.00 bcD 4.81±0.50 خوخ
 aA 8.71±0.20 cB 7.74±0.39 cC 6.00±0.00 cdeD 4.26±0.43 توت

 لريس مشمش 100%

 aA8.82±0.17 cB 7.67±0.41 cdC 5.74±0.49 cdeD 4.26±0.40 كرز
 aA 8.93±0.15 cdB 506.82±0. cdC 5.89±0.53 cD 4.37±0.35 مشمش
 aA 8.78±0.33 dB 6.63±0.48 cdC 5.41±0.43 cdeD 4.04±0.26 دراق
 aA 8.67±0.37 cdB 6.89±0.62 cdC 5.81±0.38 dD 3.85±0.38 خوخ
 aA 8.74±0.15 eB 5.93±0.40 eC 4.93±0.32 eD 3.93±0.49 توت

 لريس مشمش% 25
 لريس كرز% 75+

 aA 8.93±0.15 bcB 8.11±0.67 cC 6.00±0.33 cD 4.22±0.53 كرز
 aA 8.89±0.16 cB 7.74±0.57 cdC 5.81±0.44 cD 4.41±0.40 مشمش
 aA 8.85±0.17 cB 7.85±0.45 cC 6.44±0.47 cD 4.52±0.44 دراق
 aA 8.89±0.16 cB 7.78±0.50 cC 6.11±0.55 cD 4.56±0.41 خوخ
 aA 8.89±0.16 dB 6.56±0.44 cC 8±0.406.0 eD 3.74±0.47 توت

 لريس مشمش 75%
 كرز لريس 25%+

 aA 8.96±0.11 cB 7.48±0.87 cC 6.00±0.41 bC 5.78±0.58 كرز
 aA 8.93±0.15 cB 7.22±0.55 cdC 5.81±0.44 bC 6.00±0.29 مشمش
 aA 8.85±0.17 cB 7.11±0.53 cB 6.44±0.47 abB 5.93±0.28 دراق
 aA 8.93±0.15 dB 6.93±0.68 cC 6.11±0.55 aC 6.37±0.56 خوخ
 aA 8.70±0.42 dB 6.74±0.66 cC 6.08±0.43 cD 4.48±0.44 توت

 لريس مشمش 50%
 لريس كرز 50%+

 aA 8.90±0.16 aA 8.83±0.24 aB 8.30±0.43 aC6.40±0.60 كرز
 aA 8.89±0.16 aA 8.70±0.31 abB 8.00±0.50 bC 5.56±0.44 مشمش
 aA 8.93±0.15 bA ±0.418.56 abB 7.85±0.69 abC 5.78±0.58 دراق
 aA 8.89±0.16 aA 8.63±0.26 abB 8.00±0.47 abC 5.82±0.80 خوخ
 aA 8.71±0.33 Ba 8.50±0.44 bB 7.46±0.59 bC 5.25±0.64 توت

  P<0.05ت شير الأ ر  العغيرم إل  الفر ق المعنوية بين المتوسطات ضمن العمود الوا د عل  مستوى معنوية )
  P<0.05شير الأ ر  الكنيرم إل  الفر ق المعنوية بين المتوسطات ضمن السطر الوا د عل  مستوى معنوية )ت
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 الخصائص الفيزيائية والكيميائية لهريس الفاكهة المجمد: 4-2

 اللون: 4-2-1

𝑃  عند مستوى ثقة )8لقد كانت الخلطات الخمس ذات فر ق معنوية  سب الجد ا ) ≤ شر    النسثة لمؤ 0.05

 .  يعود ذلك لاختلا  المواد 41.05%لريس المشمش الأعل  معنويا )100   إذ كانت خلطة L (Lightness*السطوع 

الداخلة في تركيب الخلطات من ثم اختلا  العثغات الموجودم )انثوسيانينج كار تين   كذلك اختلا  نسنهاج  كذلك كال 

 . 8اقص  مدّم التخزين الأ ل   الثانية كما لو موضح في الجد ا )لمدّم الحفظ تاثير معنو  عل  مؤشر السطوع؛ إذ تن

𝑃 كذلك كانت الخلطات الخمس ذات فر ق معنوية عند مستوى ثقة ) ≤  ؛ a (Redness*   النسثة لمؤشر الإ مرار 0.05

زين الثانية. في مدّم التخ 17.44  ل   20.08 تناقص في مدّم التخزين الأ ل  إل   21.02% 100إذ كال لهريس المشمش

 b* لمدّم الحفظ تاثير معنو  عل  مؤشر الا مرار؛ إذ تناقص  مدّم التخزين الأ ل   الثانية.  ما  النسثة لمؤشر الاذفرار 

(Yellowness( فكذلك كانت الخلطات الخمس ذات فر ق معنوية عند مستوى ثقة )9   سب الجد ا   𝑃 ≤ 0.05 . 

   تناقص المؤشر  التخزين  ذلك يعود للضرر الميكانيكي 19.12معنويا ) % لريس المشمش الأعل 100 كانت خلطة 

الذ  يحدث  ثناء عملية التجميد  فك التجميد )تشكل بلورات ثلجية  تمدد  الحجم ج ما كؤد  لتفكك الر ا ط الضعيفة في 

هِل التحلل الإنزيمي   كسدم العثغات ) and Aponte,  Castillo-goGalleالانثوسيانين  الكار تين الأمر الذ  ي سع

2018.  
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 ج شدادتحضير  غلفة قابلة للأكل من لريس الكرز  استخدامه في  فظ  عض  نواع الفاكهة

 مؤشرات اللون )مؤشر السطوع، مؤشر الإحمرار( لهريس الفاكهة المجمد (8)جدول 
 مؤشر اللون 

 الخلطة 
 )المنتج(

 (aمؤشر الاحمرار ) (Lمؤشر السطوع )
 مدة التخزين )يوم( مدة التخزين )يوم(

0 45 90 0 45 90 
 eA35.02±0.02 eB34.17±0.02 Ec29.56±0.01 Ea12.32±0.00 eB11.25±0.01 eC8.14±0.01 كرزلريس % 100
 aA41.05±0.01 aB40.57±0.01 aC35.37±0.01 Aa21.02±0.00 aB20.08±0.01 aC117.44±0.0 % لريس مشمش100
 مشمش% لريس 25
 كرز% لريس 75+

dA36.88±0.00 dB36.13±0.01 dC31.24±0.01 Da0014.00±0. dB13.17±0.01 dC10.42±0.00 
 مشمش% لريس 75
 كرز% لريس 25+

bA40.32±0.00 bB139.82±0.0 bC34.62±0.01 bA19.2±0.00 bB18.28±0.01 bC0115.17±0. 
 مشمش% لريس 50

 كرز 50%+
cA37.33±0.0 cB36.88±0.01 cC132.91±0.0 cA16.02±0.00 cB15.44±0.00 cC12.71±0.00 

  P<0.05يرم إل  الفر ق المعنوية بين المتوسطات ضمن العمود الوا د عل  مستوى معنوية )ت شير الأ ر  العغ
  P<0.05تشير الأ ر  الكنيرم إل  الفر ق المعنوية بين المتوسطات ضمن السطر الوا د عل  مستوى معنوية )

 

Pعند مستوى ثقة )معنوية    إل   جود فر ق 9يشير الجد ا ) ≤  الذ  كال مرتفعا   الاسمرار    النسثة لمعامل 0.05

%لريس المشمش  يعود ذلك لمحتوا  العالي من المركثات النولوفينولية   نزيم النوليفينوا  كسيداز؛ إذ تتم 100في خلطة 

Gallego- كسدم الفينولات بواسطة الإنزيم عند التماس م   كسجين الهواء  ينتج عن التفاعل الميلانين  الننز كينول )

Aponte, 2018 and Castillo( 0.05 .   كال لمدّم التخزين تاثير معنو  عل  معامل الاسمرار عند مستوى ثقة≤P ؛ 

and  Castillo-Gallegoإذ تناقعت قيمة لذا المؤشر  ذلك كول التجميد كؤثر عل  نشاط النوليفينوا  كسيداز )

Aponte, 2018.  
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 مؤشر السطوع، مؤشر الإحمرار( لهريس الفاكهة المجمدمؤشرات اللون ) (9)جدول 
 مؤشر اللون 

 الخلطة 
 )المنتج(

 (BIمؤشر الاسمرار ) (bمؤشر الاصفرار )
 مدة التخزين )يوم( مدة التخزين )يوم(

0 45 90 0 45 90 
 eA10.02±0.00 eB 9.08±0.00 eC 7.66±0.01 eA35.32±0.06 eB54.12±0.00 eC 0.0049.41± كرز% لريس 100
 aA19.12±0.00 aB 18.25±0.01 aC16.08±0.00 aA96.12±0.06 aB 93.53±0.00 aC91.18±0.00 % لريس مشمش100
 مشمش% لريس 25
 كرز% لريس 75+

dA12.53±0.00 dB11.98±0.00 dC9.85±0.01 A 66.12±0.00 dB65.88±0.00 dC61.18±0.00 

 مشمش% لريس 75
 كرز% لريس 25+

bA16.22±0.00 bB1±0.0115.3 bC13.85±0.01 bA0081.11±0. bB80.35±0.00 bC81.77±0.00 

 مشمش% لريس 50
 كرز 50%+

cA13.40±0.00 cB 12.91±0.01 cC 11.63±0.00 cA73.08±0.00 cB 72.29±0.00 cC 70.59±0.00 

  P<0.05ة )ت شير الأ ر  العغيرم إل  الفر ق المعنوية بين المتوسطات ضمن العمود الوا د عل  مستوى معنوي
  P<0.05تشير الأ ر  الكنيرم إل  الفر ق المعنوية بين المتوسطات ضمن السطر الوا د عل  مستوى معنوية )

 

 النشاط المائي: 4-2-2

𝑃ذات فر ق معنوية عند مستوى ثقة )الخلطات الخمس    لّ 10يظهر الجد ا ) ≤  النسثة للنشاط المائي   0.05

 Blando andلأقل.  يعود ذلك لا توائه عل  نسثة  قل من الماء مقارنة  المشمش ) كال الكرز ذ  النشاط المائي ا

Oomah., 2019( عند مستوى ثقة ) تاثير معنو  الحفظ لمدّم  كال .  10  كما لو منين في الجد ا𝑃 ≤  يعود   0.05

 ذلك لارتفاع نسثة الر وبة للخلطات  ثناء التخزين.

 : pHدرجة الحموضة 4-2-3

𝑃مستوى ثقة ) عند pH  النسثة اذات فر ق معنوية الخلطات الخمس    لّ 10ا )كنين الجد   ≤  كانت   0.05

   يعود ذلك لأل المشمش يحو  عل  نسثة   ماض 3.53% لريس مشمش لي الأعل  ) 100 موضة الخلطةدرجة 

 يث  pHعل  اله  نو  تاثير معالحفظ ذات مدّم .  لقد كانت  Duran and costell, 1982)  نيعية  عل  من الكرز

 Balestra etالتخزينج  يعود ذلك لتحليل جزيئات عملاقة م  التخزين منتجة للأ ماض تزيد الحموضة ) مدّم تناقص 

al., 2011 قد كانت قيم اله  . pH  التجميد ) التخزينمدّم ضمن الحد د المسمو ة بها CRCP6., 2010 .  
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 ( لهريس الفاكهة المجمدpHات الفيزيائية )النشاط المائي، درجة المؤشر  (10)جدول 
 مؤشرات فيزيائية 

 الخلطة 
 )المنتج(

 pHدرجة الـ  النشاط المائي
 مدة التخزين )يوم( مدة التخزين )يوم(

0 45 90 0 45 90 
 eB 0.76±0.00 eA 0.76±0.50 eC 0.79±0.00 aA 3.75±0.02 aB 3.72±0.00 aC 3.66±0.01 كرز% لريس 100
 aB 0.80±0.00 aA 0.81±0.02 aC 0.83±0.00 eA 3.53±0.00 eB 3.50±0.01 cC 3.44±0.01 مشمش% لريس 100
 مشمش% لريس 25
 كرز% لريس 75+

dB 0.77±0.00 dA 0.77±0.05 dC 0.80±0.00 bA 3.67±0.00 cB 3.62±0.00 bC 3.55±0.01 

 مشمش% لريس 75
 كرز% لريس 25+

bB 0.79±0.00 bA0.80±0.02 bC 0.82±0.00 dA03.62±0.0 dB 3.60±0.01 eC 3.04±0.06 

 مشمش% لريس 50
 كرز 50%+

cB 0.78±0.00 cA 0.79±0.040 cC0.81±0.00 cA 3.66±0.00 bB 3.65±0.00 dC 3.22±0.01 

  P<0.05)ت شير الأ ر  العغيرم إل  الفر ق المعنوية بين المتوسطات ضمن العمود الوا د عل  مستوى معنوية 
  P<0.05تشير الأ ر  الكنيرم إل  الفر ق المعنوية بين المتوسطات ضمن السطر الوا د عل  مستوى معنوية )

 

 المواد الصلبة الذائبة )البيركس(: نسبة 4-2-4

𝑃عند مستوى ثقة )  إل   جود فر ق معنوية للخلطات الخمس عل  مستوى معنوية 11يشير الجد ا ) ≤ 0.05  

الكرز يحو  عل   بيركس   ذلك لألّ  21.22% لريس كرز لي الأعل  )100العلثة الذائثةج  كانت الخلطة  لدرجة المواد

الحفظ تاثير معنو  عل  قيمة النيركس لمدّم  ج  كال Lukhmana et al., 2017ل  من المشمش )عالسكريات بنسثة   

  .Balestra et al., 2011 يعود ذلك لارتفاع نسثة الر وبة  ثناء التخزين )

 اللزوجة: 4-2-5

𝑃للز جة عند مستوى ثقة ) النسثة ذات فر ق معنوية الخلطات الخمس    لّ 11يظهر الجد ا ) ≤  قد   0.05

   ذلك لكول جزيئات  11  كما لو منين في الجد ا )4490% لريس المشمش لي الأعل  لز جة )100كانت خلطة 

 .  لقد كال لمدّم التخزين vio et al., 1995ط الماء  التالي تزداد لز جته )المواد العلثة في المشمش القدرم الأكنر عل  رب

   في مدّم التخزين 4410.67تاثير معنو  عل  نسثة اللز جة؛ إذ تناقعت في مدّم التخزين الأ ل  لهريس المشمش إل  )

في  ثناء التخزين  ازدياد الر وبة سنتي بواز   يعود ذلك لانخفاض تركيز المواد العلثة الكلية  4192.33الثانية إل  )

(Balestra et al., 2011  ج  بعملية التجميد قد يحدث تشكل بلورات ثلجية مما يشكل ضغط فيزيائي عل  الجزيئات  في
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  ارتشاب السائل Synerisis   كذلك عملية )yanat and Baysal,2018 ثناء ذ بال الهريس يعثح المنتج  قل تماسكا )

  .Balestra et al., 2011عل  خواذه الهيكلية  الميكانيكية  من ثم يعثح  قل لز جة ) من الهريس كؤثر

 لمؤشرات الفيزيائية )درجة المواد الصلبة الذائبة، اللزوجة( لهريس الفاكهة المجمد (11)جدول 
 مؤشرات فيزيائية

 الخلطة 
 )المنتج(

 (cp)سنتي بواز  اللزوجة س()بريك درجة المواد الصلبة الذائبة
 مدة التخزين )يوم( مدة التخزين )يوم(

0 45 90 0 45 90 
 aA 21.22±0.00 aB 21.03±0.06 aC 20.73±0.15 eA 3720±0.00 eB3679.67±4.51 eC3488.67±1.53 كرز% لريس 100
 eA 19.25±0.00 eB 19.13±0.06 dC 18.70±0.00 aA 4490±0.00 aB0.67±4.04441 aC4192.33±2.52 % لريس مشمش100
 مشمش% لريس 25
 كرز% لريس 75+

bA 20.98±0.00 bB 20.67±0.12 bC 20.17±0.06 dA 3890±0.00 dB3849.67±3.51 dC3670.67±1.16 

 مشمش% لريس 75
 كرز% لريس 25+

dA19.95±0.00 dB 19.73±0.06 cC 20.00±0.00 bA 004283±0. bB4201.00±1.73 bC4007.33±2.08 

 مشمش% لريس 50
 كرز 50%+

cA 20.46±0.00 cA 20.23±0.15 cC 19.87±0.06 cA 4080±0.00 cB4015.00±4.00 cC3838.67±3.22 

  P<0.05ت شير الأ ر  العغيرم إل  الفر ق المعنوية بين المتوسطات ضمن العمود الوا د عل  مستوى معنوية )
  P<0.05سطات ضمن السطر الوا د عل  مستوى معنوية )تشير الأ ر  الكنيرم إل  الفر ق المعنوية بين المتو 

 

 :)%( المحتوى من الرطوبة 4-2-6

𝑃عند مستوى ثقة )  إل   جود فر ق معنوية للخلطات الخمس 12يشير الجد ا ) ≤ % 100   كانت خلطة 0.05

في  ين كانت %. 87%    عل  من الكرز  يث  لع محتوى المشمش من الماء 77لريس المشمش لي الأعل  ر وبة )

% .  لقد كال لمدّم التخزين تاثير معنو  في محتوى الر وبة 75.66% لريس الكرز الأقل محتوى من الر وبة )100خلطة 

𝑃عند مستوى ثقة ) ≤ ؛ إذ لو ظت زيادم في الر وبة  يعود ذلك لارتشاب السائل من النسيج الداخلي للهريس المجمد   0.05

  . 2014  خر ل ) ačBo    توافق لذا م  ما توذل إليهisisSynerفي  ثناء عملية الذ بال )

 المحتوى من الرماد )%(: 4-2-7

𝑃عند مستوى ثقة )  إل   جود فر ق معنوية للخلطات الخمس عل  مستوى معنوية 12يشير الجد ا ) ≤ 0.05  

د ذلك لارتفاع تراكيز المواد %   يعو 0.62% لريس الكرز لي الأعل  )100 النسثة للرماد.  كانت نسثة الرماد في خلطة 
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العلثة في الكرز  انخفاض الر وبة مقارنة  المشمش.  كال لمدّم الحفظ تاثير معنو  عل  قيمة الرماد؛ إذ تناقعت  ذلك 

  . et al., sWill 1983 سنب زيادم الر وبة  تناقص قيمة المواد العلثة الكلية )

 كيميائية )المحتوى من الرطوبة، المحتوى من الرماد(  لهريس الفاكهة المجمدالمؤشرات ال (12) جدول
 مؤشرات كيميائية

 الخلطة 
 )المنتج(

 (%) المحتوى من الرماد المحتوى من الرطوبة )%(
 مدة التخزين )يوم( مدة التخزين )يوم(

0 45 90 0 45 90 
 eA 75.66±0.00 eB 75.91±0.02 eC0176.31±0. aA 0.62±0.00 aB 0.61±0.01 aC 0.60±0.01 كرز% لريس 100
 aA 0077.00±0. aB 77.32±0.03 aC77.85±0.02 eA 0.53±0.00 dB 0.52±0.00 cC 0.51±0.01 % لريس مشمش100
 مشمش% لريس 25
 كرز% لريس 75+

dA 76.00±0.00 dB 76.22±0.02 dC76.66±0.02 dA 0.54±0.50 dB0.53±0.01 dC 0.50±0.01 

 مشمشس % لري75
 كرز% لريس 25+

bA0076.60±0. bB76.95±0.03 bC 77.29±0.02 bA .500.59±0 bB 0.58±0.00 bC 0.55±0.01 

 مشمش% لريس 50
 كرز 50%+

cA 0076.33±0. cB 76.54±0.03 cC 76.85±0.01 cA 0.57±0.50 cB 0.56±0.01 cC 0.52±0.00 

  P<0.05سطات ضمن العمود الوا د عل  مستوى معنوية )ت شير الأ ر  العغيرم إل  الفر ق المعنوية بين المتو 
  P<0.05تشير الأ ر  الكنيرم إل  الفر ق المعنوية بين المتوسطات ضمن السطر الوا د عل  مستوى معنوية )

 

 المؤشرات الميكروبية: 4-3

 التعداد العام للأحياء الدقيقة: 4-3-1

𝑃عند مستوى ثقة )لخمس   إل   جود فر ق معنوية للخلطات ا13يشير الجد ا ) ≤ للتعداد العام   النسثة  0.05

% لريس 100 في خلطة  خلية/غ X 310 0.115% لريس كرز 100كال التعداد العام في خلطة ؛ إذ للأ ياء الدقيقة

 X 410 1.0 كانت الحمولة الميكر بية المسموب بها في لريس الفاكهة الطازجة لو   خلية/غ X 310 0.150المشمش 

𝑃عند مستوى ثقة )التخزين تاثير معنو  عل  التعداد العام للأ ياء الدقيقة لمدّم التخزين فقد كال  ا .  مّ خلية/غ ≤ ؛  0.05

تجميد الماء في المادم الغذائية التي لي بلع التجميد يعمل عل  تثنيط معظم الأ ياء الدقيقة  لكن ليس تدميرلا  ذلك إإذ 

 إلّ   ثناء فك التجميد خعوذا  في ة التي قد تعا د النشاط في الظر   الملائمة  ساس نشاط  تفاعلات الأ ياء الدقيق

  خلية/غ X 310 0.066% لريس المشمش 100التخزين الأ ل  خلطة مدّم . فقد كال التعداد العام في  ويلا   استغرق  قتا  

التخزين الثانية لمعظم مدّم قة في  تناقص التعداد العام للأ ياء الدقيخلية/غ  X 310 0.055% لريس الكرز 100 خلطة 



52 
 

 

 ج شدادتحضير  غلفة قابلة للأكل من لريس الكرز  استخدامه في  فظ  عض  نواع الفاكهة

 cfu 20,000التجميد ضمن الحد د المسموب بها لهريس الفاكهة المجمد  لو  قل من   مرا لالخلطات لجمي  الخلطات 

per g (CRCP6., 2010  (yanat and Baysal., 2018.  

  تعداد الخمائر والفطور: 4-3-2

𝑃) مستوى ثقة  إل   جود فر ق معنوية عند 13يشير الجد ا ) ≤ طات الطازجة  كانت ضمن لبين الخ  0.05

 خلية/غ.  x 310 1.0) للخمائر  الفطور وب بهامالحد د الميكر بية المس

𝑃توى ثقة ) ي لحظ  جود فر ق معنوية عند مس ≤ تناقص تعداد الخمائر  يث الخمسج التخزين في الخلطات    0.05

%  تناقص في فترم التخزين 10  خلية/غ في خلطة لريس الكرز x 310.770 الفطور خلاا التخزين  التجميد فقد كال )

ة؛ إذ  ل التجميد كؤثر   خلية/غ في فترم التخزين الثاني0.050x 310  خلية/غ   ل  كال )0.053x 310الأ ل  إل  كال )

ثات  قد تعا د  عضها غوا بعل  الأ تعداد الخمائر  الفطور النشاط في  اا تلائمت الظر    قد كال   يدخلها في  الة س 

  . cfu per g  (CRCP6., 2010 5000المجمد ضمن الحد د الميكر بية المسموب بها )لهريس الفاكهة 

 المؤشرات الميكروبية لهريس الفاكهة المجمد (13) جدول
  التعداد العام للأحياء الدقيقة تعداد الخمائر والفطور

 مؤشرات ميكروبية
 

 الهريسفاكهة  عو ن

 زمن التخزين )يوم( زمن التخزين )يوم(

09 45 0 09 45 0 

eCx0.050310 eBx0.053310- Acx0.0.77310 eCx0.053310 eBx0.055310 dAx0.115310 100 كرز% لريس 

aCx0.067310 aBx0.66310 aAx0.0.086310 aCx0.066310 aBx0.066310 aAx0.150310 100 مشمش% لريس 

dC.058x0310 cBx0.059310 dAx0.066310 dCx0.060310 dBx0.061310 bAx0.148310 
  مشمش% لريس 25
 كرز% لريس 75+

cCx0.059310 bBx0.060310 eAx0.059310 bCx0.062310 bBx0.065310 aAx0.150310 
 مشمش % لريس75
 كرز% لريس 25+

bCx0.060310 dBx0.058310 bAx0.079310 cCx0.061310 Bcx0.062310 cAx0.147310 
 مشمش % لريس50
 كرز % لريس50+

  P<0.05ت شير الأ ر  العغيرم إل  الفر ق المعنوية بين المتوسطات ضمن العمود الوا د عل  مستوى معنوية )
  P<0.05تشير الأ ر  الكنيرم إل  الفر ق المعنوية بين المتوسطات ضمن السطر الوا د عل  مستوى معنوية )
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 الاستنتاجات: 5-1

 الأغلفة الحيوية

   يانا .كوما    20إل تغطية الفاكهة  الأغلفة الحيوية  تخزينها  التنريد كزيد من فترم  فظها  يجعلها مقنولة  ت  
    موازية له لي الأفضل في تعني  الأغلفة.  كانت الخلطات الحا ية عل  المشمش بنسثة  كنر من الكرز 
 .نجح تغليف الكرز  الخوخ  شكل  كنر  كثير من تغليف التوت 

 هريس الفاكهة )منتج غذائي(

   انخفضت مؤشرات اللول جميعها في  ثناء التخزين  التجميد م   د ث اسمرار  كثر في الخلطات الحا ية عل
 المشمش.

   ثناء التخزين  التجميد.ازدادت الر وبة  مقدار معين في 
   لريس الكرز لي الأعل  من  يث تركيز المواد العلثة الذائثة الكلية.100كانت الخلطة الحا ية عل % 
 .تناقص المواد العلثة الذائثة الكلية رافقه تناقص في قيمة الرماد في  ثناء التخزين  التجميد 
  ج   تناقعت قيم اللز جة في  ثناء التخزين % لريس المشمش لي الأعل  من  يث اللز جة100كانت خلطة

  التجميد.
  لريس المشمش لي الأكثر  موضة  تناقعت قيم100كانت خلطة %PH  .في  ثناء التخزين  التجميد 
 ( 25% لريس الكرز   75% لريس الكرزج100كانت الخلطات الحا ية عل  الكرز بنسثة  كنر من المشمش 

لريس مشمش  لي الأفضل لإنتاج منتج غذائي من لريس الفاكهة  %50% لريس الكرز  50% لريس مشمشج 
  التجميد.
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 التوصيات: 5-2

 .تدعيم المنتجات المحضرم من لريس الفاكهة  التجميد  مواد ذات قيمة غذائية  ينعح مثلا بنذ ر الشِيا 
 مواد   يدج   ضافة مواد  افظة إضافة مواد مالئة  مثخنة لتحسين القوام للمنتجات المحضرم من لريس الفاكهة  التجم

مضادم للأكسدم للحد من تغيرات اللول في لريس  عض الفاكهة للحعوا عل  منتج من الهريس المحضر  التجميد 
 ذ  مدّم ذلا ية  فضل.

 راعام الالتمام  فكرم التغليف للخضر ات  الفاكهة الطازجة خاذة غير الموسمية منهاج  كذلك الالتمام  التجميد  م
 المثل . شر  ه

  .استنداا الأغلفة النلاستيكية التقليدية  اغلفة  يوية تساعد في الحفاظ عل  العحة  النيئة 
 .إجراء معاملة  رارية قنل التخزين  دراسة تاثيرلا عل  الخعائص الحسية  الفيزيائية  الميكر بية 
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Abstract 

This research aims to manufacture edible film from sodium Alginate that contain cherry puree 

and apricot puree in different proportion (100% cherry, 100% apricot, 50% cherry and 50% 

apricot, 75% cherry and 25% apricot, 25% cherry and75% apricot). The fruits (cherry, apricot, 

peach, prauns, berries) were covered with this ypes of biofilm and sensory proportion (taste, 

texture, color and general acceptance) were studied during certain periods of time. The result 

showed that covering the fruits with filming solution and storing them in refrigeration increase 

their preservation period and makes them acceptable for up to 20 days sometimes. And fruit 

that covered with films that contain fruit puree (25% cherry and 75% apricot) is the most 

conservative its general acceptance for up 20 days. The result showed decrease in the values 

of color indictors during freezing storage. A decrease in the concentrations of dissolved solids 

and a decrease in viscosity, while the water activity of the five products manufactured from 

fruit puree increased during freezing. As for chemical indicators, an increase in moisture 

content was observed during storage and a decrease in ach values. The results confirmed 

the possibility of manufacturing a product of frozen puree without any additives, and the 

mixtures containing cherries with a higher percentage than apricot were the best for producing 

a product of frozen fruit puree. 

Keyword: puree, film, edible, freezing, cherry, apricot. 
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