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 الممخص
 

 2021  /6/ 10الممتدة من مدة، خلال الالبعثكمية الزراعة بجامعة -نُفِّذ هذا البحث في قسم عموم الأغذية
بتراكيز بمحمول كربونات الصوديوم  ءار ضخلا ءلاز ابلا معاممةم، هدف البحث إلى دراسة تأثير 2022 /9/ 30حتى

في  ،يلاو تلا ىمع ( دقائق3-4-5م لمدة )80ْ-85-90) % وتأثير المعاممة الحرارية )1)و 0.5 ،0) مختمفة
( DPPHالمؤشرات الفيزياكيميائية والمحتوى من المركبات الفعالة بيولوجياً والنشاط المضاد للأكسدة مُقاساً بطريقة )

 مدة عام. ومؤشرات المون والخصائص الحسية لمبازلاء المخزنة بالتجميد 
بمغت  الرطوبة أن  لعينات البازلاء الخضراء الطازجة المدروسة،  ةالكيميائيتقدير بعض المؤشرات بينت نتائج 

غ 100مغ/ 77.46)الفينولات الكمية )و غ، 100مغ/  C ((17.57فيتامين و %، 5.82)السكريات )و %، (79.26)
هي الأكسدة  كما بي نت النتائج أن  درجة الحرارة المثمى لمقضاء عمى أنزيمات %.70.70)والنشاط المضاد للأكسدة )

 مْْ(85) % وبدرجة حرارة (5.0، أبدت عينات البازلاء المعاممة بكربونات الصوديوم بتركيز )مدة أربع دقائق م( 85°)
نسبة الفقد في كمية حمض الأسكوربيك  ارتفعت%، و 17.37)دقائق أقل نسبة فقد في حمض الأسكوربيك ) أربع لمدة

انخفضت نسبة الفقد في  التخزين )عام واحد( في عينات البازلاء غير المعاممة بالقموي والحرارة.مدة في نهاية 
م واحد( في عينات البازلاء المعاممة بالقموي التخزين )عامدة الفينولات الكمية والنشاط المضاد للأكسدة في نهاية 

دقائق، وهذا يبين أهمية المعاممة بالقموي والمعاممة أربع م لمدة 85ْ % والمعاممة حرارياً بدرجة حرارة (0.5)بتركيز 
المضاد % ونسبة الفقد في النشاط 5.03)الحرارية قبل الحفظ بالتجميد، إذ بمغت نسبة الفقد في الفينولات الكمية )

 ( %. (6.52للأكسدة
أربع مدة م  85ْوالمعاممة حرارياً بدرجة حرارة  (%0.5لوحظ وجود تأثير معنوي لممعاممة بكربونات الصوديوم بتركيز )

شهر. أدى التخزين بالتجميد إلى انخفاض  21في المحافظة عمى الخصائص الحسية لمبازلاء المجمدة لمدة  دقائق
 ( حيث ازدادت نسبة الانخفاض مع زيادة مدة التخزين. a، b ،Lممحوظ في مؤشرات المون )

 

  الكممات المفتاحية:
 القموي.  تخزين بالتجميد، الخصائص الحسية،   مؤشرات المون،  مؤشرات فيزياكيميائية، البازلاء الخضراء، 
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 المقدمة: -1

ُُعدُ تُ  ُحيثللاقتصادُالأساسيةُالدعامةُالناميةُالبمدانُفيالزراعة ُذاتُوالأنشطةُالزراعيةُالصناعاتُتشكلُ،

ُىيُزراعية،ُبأنياُوصفياُيمكنُالتيُالمختمفةُالأنشطةُأنواعُبينُومنُ،نادمبلاُهذىُتاجنإُمنُكبيرةُنسبةبياُُالصمة

ُواليدفةُمحددُإنمائيةُمشكمةُحلُإلىُيدفتالتيُ،ُوالفاكيةُالخضرواتُتجييزتقانةُعممياتُماُبعدُالحصادُوخاصةُ

ُمنُالأجنبيُالنقدُكسبُإلىُةُ ضافإُالسنة،ُمدارُعمىُلممستيمكينُوالمقبولُوالآمنُالصحيُالغذاءُتوفيرُيامنُيالرئيس

ُ.المصنعةُشبوُأوُةعنصملاُالنيائيةُالمنتجاتُتصديرُخلال

ُمنُالحدُبغيةُالاقتصادُتنويعُمنُأىميالأسبابُعديدةُُ،اىريُضحتوُُالخضرواتالفاكيةُوُُتجييزُصناعةُنشئتأُ 

ُواحدةُتصديريةُسمعةُعمىُالاعتماد ُُالوارداتُتخفيضوُ، ُالصادرات، ُطريقُعنُالزراعيُالإنتاجُتحفيزوُوزيادة

ُفيُمنُالحدوُُ،لمتسويقُقابمةُمنتجاتُعمىُالحصول ُالزراعيةُمحاصيلالُالفاقد يجادوُ، ُلدخلُجديدةُمصادرُا 

 .إضافيةُقيمةُذاتُجديدةمنتجاتُُتطويروُُالحرفيينوُُلمزارعينا

،ُلممناطقُالباردةُوالمعتدلةمحصولُملائمُفييُُ،تزرعُعمىُنطاقُواسعت عدُالبازلاءُمنُأىمُالمحاصيلُالزراعيةُوُ

ُاُ مناسبُمحصولاُ بوصفياُالبازلاءُدورا ُفيُاستعادةُخصوبةُالتربةُتؤديُكونياُمصدرا ُميما ُلمغذاءُوالأعلاف،ُإضافةُل

ُاستيلاكُ،ُمماُأتاحُلممستيمكينمعمبةُأوُمجمدةُأوُلتثبيتُالآزوتُالجوي.ُيمكنُاستخدامُالبازلاءُطازجةُأوُمجففة

ُالمجمدة.ُ ُوتسويقُالأغذية ُالأعمىُفيُعممياتُالتصنيع ُالحصة ُالمجمدة ُالبازلاء ُتحتل ُفيُغيرُموسميا. البازلاء

الأغذيةُوُالأسماك،ُوُمثلُالمحوم،ُُ،منُالتطبيقاتُالغذائيةالكثيرُالبازلاءُفيُُمركزاتُومعزولُبروتينيمكنُاستخدامُ

الحبوبُوالوجباتُوُالأغذيةُالمخبوزة،ُوُغنائياُبالبروتين،ُا وُُُلماءالصمصاتُلربطُالدىونُوُ/ُأوُاوُالحساء،ُوُالمصنعة،ُ

ُ ُوالأغذيةُوُالخفيفة. ُالحمية ُومنتجات ُالرياضيين ُتغذية ُفي ُالمبن ُومصل ُالكازيئن ُبروتينات ُمحل ُتحل ُأن يمكن

ُالوظيفية.

فييُُ؛العالمفيُجميعُأنحاءُُ(ُمنُالخضرواتُشائعةُالاستخدام.Pisum sativum Lتعدُالبازلاءُالخضراءُ)ُُُُُ

ُالبازلاءُالخضراءُبشكمياُالمجمدُبسببُقصرُموسمُنموىا.ُُتنتشرتستخدمُفيُتحضيرُالوجباتُالغذائية.ُ
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ُليذاأثناءُالمعالجةُوالتخزين،ُوُفيُوُُقطافمباشرةُبعدُالُلقحلاُنمُأ دُبُمنُالتغيراتُكثيرلالبازلاءُالخضراءُُضرُعتت

عمىُمؤشراتُُكثيراُ قبولُالبازلاءُالخضراءُالمجمدةُُفيُتتطمبُعممياتُمعالجةُدقيقةُلمحفاظُعمىُجودتيا،ُويعتمد

 جودتياُالحسيةُبشكلُخاص.ُ

ُبعضُتُ ُُُُُ ُاعتماد ُحيثُيتم ُالنيائية، ُالمجمدة ُالبازلاء ُجودة ُحديثا  ُحصادىا ُالتيُتمَ ُالخضراء ُالبازلاء ُجودة حدد

مثلُالمونُوالمظيرُوالحجمُوالمممس،ُكماُيجبُأنُُ،جودةُالبازلاءُالخضراءُوصلاحيتياُلمتجميدكمُعمىُالمعاييرُلمحُ 

ُ.مُْ-18أثناءُتخزينُالخضرواتُالمجمدةُثابتةُوغيرُمتذبذبةُولاُترتفعُعنُفيُتكونُدرجاتُالحرارةُوالرطوبةُالنسبيةُ

 شكالية البحث:إ

ُالبازلاءُوضرورةُضبطُولاُسيماُ،لفائضُمنُالخضرواتاُلحفظُحديثةُوسيمةبوصفوُُىذاُالموضوعُنظرا ُلأىميةُُُُُ

المجمدة،ُفقدُتوخيناُمنُخلالُىذاُالبحثُتسميطُالضوءُُلمبازلاءُوالحسيةُالتغذويةُفيُالصفاتُالمؤثرةُالجودةُمعايير

ُالمعاملاتُالأوليةُلحبوبُالبازلاءُ  ُمنُمضاداتُالأكسدةُُعمىُأىمية ُوعمىُمحتواىا لممحافظةُعمىُصفاتُجودتيا

ُخلالُحفظياُبالتجميدُلمدةُعام.ُ

 :البحث تساؤلات

 ُ ُالصوديوم ُكربونات ُمحمول ُفي ُالنقع ُعممية ُتأثير ُالطازجةُُبتراكيزما ُالبازلاء ُصفاتُجودة ُفي مختمفة

 لمدةُعام؟والمجمدةُ

 ماُتأثيرُالمعاملاتُالحراريةُالمثبطةُلمنشاطُالإنزيميُفيُصفاتُالبازلاءُالمعاممةُبالمحمولُالقموي؟ 

 ُماُىيُالشروطُالحراريةُاللازمةُلمحدُمنُالنشاطُالحيويُفيُالبازلاءُالمجمدةُمعُالمحافظةُعمىُخصائصيا

 الحسية؟

 خزنةُلمدةُعام؟ماُتأثيرُعمميةُالحفظُبالتجميدُفيُمؤشراتُجودةُالبازلاءُالم 
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 :البحث فرضيات

ُلمبازلاءُالخضراءُُُُُُ منُُحفظُالفائض،ُوُلمدةُعامُبالتجميدُزنةخالمالمحافظةُعمىُالخصائصُالحسيةُوالتغذوية

 بالتجميد. فيُتحسينُخصائصُالمنتجُالمخز نُوالإسيامالانتاجُ

 :أهداف البحث

ُُ:تحديدُالشروطُالمثمىُلحفظُحبوبُالبازلاءُبالتجميدُفقدُىدفُالبحثُإلىُلأىميةُُُُُ

 لمدةُعام.ُبالتجميدُدراسةُالصفاتُالفيزيوكيميائيةُوالحيويةُلمبازلاءُالطازجةُوالمخزنةُ 1-

مختمفةُفيُصفاتُالجودةُوالصفاتُالحسيةُلمبازلاءُُتراكيزبتأثيرُعمميةُالنقعُفيُمحمولُكربوناتُالصوديوم2ُ- 

 لمدةُعام.ُبالتجميدُالطازجةُوالمخزنة

ُلمبازلاء3ُ-  ُوالحيوية ُوالحسية ُالصفاتُالفيزيوكيميائية ُفي ُالإنزيمي ُلمنشاط ُالمثبطة ُالحرارية ُالمعاملات تأثير

 المعاممةُبالمحمولُالقموي.

 تحديدُالشروطُالحراريةُاللازمةُلمحدُمنُالنشاطُالحيويُمعُالمحافظةُعمىُالخصائصُالحسية.4- 

لمبازلاءُُوالحرارةُالمعاممةُبالمحمولُالقمويقبلُوبعدُُفظُبالتجميدُفيُالصفاتُالفيزيوكيميائيةُوالحسيةتأثيرُالح5- 

ُالمخزنة.

 البحث: هميةأ

زيووادةُكفوواءةُعمميووةُالحفووظُبالتجميوودُلحبوووبُالبووازلاءُالخضووراءُموونُخوولالُتطبيووقُتعووودُأىميووةُىووذاُالبحووثُإلووىُُُُُُ

المحافظوةُعموىُالخصوائصُالحسويةُوالتغذويوةُلمبوازلاءُالخضوراءُالمجمودةُخولالُ،ُوُالمعاملاتُالأوليوةُقبولُتجميودىا

ُزيووادةُموودةُحفووظُالبووازلاءُالخضووراءُالمجموودةُبتطبيووقُالمعوواملاتُالأوليووةُعمييوواُقبوولُالتجميوود،ُإضووافةُإلووىُالتخووزين

 فيُتحسينُخصائصُالمنتجُالمخز ن.ُوالإسيامُالإنتاجحفظُالفائضُمنُوُ
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 :البحث سوغاتم

البووازلاء،ُفقوودُجوواءُالبحووثُلبيووانُأىميووةُُمحصووولُحفووظُحديثووةُلمفووائضُموونُوسوويمةبوصووفوُُالتجميوودُنظوورا ُلأىميووةُُُُُ

حفوظ،ُإضوافةُإلوىُحفوظُالفوائضُلمُقبولُتخوزينُالبوازلاءُالمجمودة،ُوبيوانُأىميوةُطريقوةُالتجميودُوسويمةُ ُالأوليوةالمعواملاتُ

 نتاجُوضبطُمعاييرُالجودةُالمؤثرةُفيُالصفاتُالتغذويةُوالحسيةُلمبازلاءُالمجمدة.ُمنُالإ

 :حدود البحث

  ُم 2021ُمنتُالموادُاللازمةُلمبحثُخلالُشيريُأيارُوحزيرانُلعاموأُ ُ،معتُالدراسةُالمرجعيةج.ُ

  ُُم.2021 يزتُالعيناتُخلالُشيرُتموزُلعامُج

  ُُم.2021 زنتُالعيناتُبالتجميدُلمدةُعامُكاملُبدءا ُمنُشيرُآبُلعامُخ

 ُ جريتُالاختباراتُعمىُالعيناتُالمخزنةُبالتجميدُكلُثلاثةُأشيرُبدءا ُمنُشيرُتشرينُالثانيُولغايةُأ

ُم.2022 شيرُأبُلعامُ

 ُ ممتالنتائجُوُُوقشتن شيرُأيمولُوتشرينُالأولُوتشرينُفيُُلرسالةتبتُاشرُبحثُعمميُوكُ إحصائيا ُونُ ُح 

ُم.2022 لعامُُالأولوكانونُالثانيُ

 

* * * * * 
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 المرجعية: الدراسة-2

 درجة مع تغيرت ولكف فحسب، والطقس الزراعية والممارسات النباتي لمتنوع وفقاً  ليس لمخضروات القيمة الغذائية غيرتت

 الخضروات معظـف إالقوؿ  يمكف ذلؾ ومع، التخزيف ظروؼ حسب، وأيضاً النضج حالةو ، الحصاد قبؿ النضج

 مف لكؿ ميماً  اً مصدر  الخضروات تعد، كما الدىوف مف اً منخفض ومحتوى ،الماء مف اً ذات محتوى مرتفع الطازجة

 وخاصة ،الفيتامينات وبعض لممعادفميـ  مصدر أيضاً  ىيو  ،لميضـ قابمةال وغير لميضـ القابمة الكربوىيدرات

 C (FAO, 2004.)و A  الفيتامينات

 التصنيف العممي لمبازلاء: -2-1

تنتمي وىي تحفظ معمبة أو مجففة أو مجمدة، و  ،في عمميات تصنيع الأغذيةتعد البازلاء مف الخضروات الميمة 

تحت  ، Leguminalseالرتبة ،Plantaeإلى المممكة النباتية   (.Pisum sativum L)البازلاء

 نوعاً  12000و ،جنساً  490كثر مف أالتي تضـ و  Fabaceae  (Leguminosea،)العائمة ،  Faboideaeالفصيمة

           الذي يتضمف النوع  Pisumالجنسو الفصيمة البقولية، و ، Legumunaceae وتحت العائمة الفراشية ،تقريباً 

P. fulvum، ( سم 15-10نباتاتو حولية قصيرة الساؽ،) جنسيضـ الفي حيف  ،ويوجد برياً في منطقة القوقاز         

P. Sativum  وىي:  ،نواع رئيسةأ خمسة 

 تحت النوع المتسمؽ P. S. eliatus  ًالمنتشر عمى شواطئ البحر الأسود وفي آسيا الوسطى نباتاً بريا. 

 تحت النوع السوري P. S. syriacum  الذي ينمو برياً في فمسطيف والأردف ولبناف وسورية )وادي اليرموؾ

 .وبعض مناطؽ حوراف( وقبرص وتركيا وشمالي العراؽ وشماؿ غربي إيراف

 تحت النوع الآسيوي P. S. asiaticum الذي ينمو برياً في آسيا الوسطى وجنوب غربي آسيا. 

 تحت النوع الحبشي P. S. abyssinicum  الذي ينمو برياً في المناطؽ الجبمية التي يزيد ارتفاعيا عمى

 .أثيوبيا أو جنوب السودافـ فوؽ سطح البحر في  2000
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 تحت النوع المزروع P. S. sativum  وىما ،نباتيِّيف تتبعيما كؿ البازلاء المزروعة في العالـويضـ صنفيف: 

var. humile  و محصوؿ عمى بذورىا الخضراء أو الجافة فقط،لوتتبعو البازلاء العادية التي تُزرع var. 

macrocarpon  .الذي تتبعو البازلاء السكرية التي تُزرع مف أجؿ قرونيا الخضراء 

، ويُعتقد أنو نشأ نتيجة عمميات  المزروع وتجدر الإشارة إلى أف تحت النوع لـ يُشاىد برياً حتى ىذا اليوـ

مف جية وتحت الأنواع الأخرى مف جية ثانية، كما ينتشر في الزراعة   P. fulvum النوع والاصطفاء بيف التيجيف

ووجود البقع البنفسجية ، ويتميز بأزىاره الممونة P. sativum بعض الباحثيف لمنوع يتبعوالذي  .arvense P  النوع

 .عمى الأوراؽ وبذوره مستديرة، متطاولة، صفراء أو حمراء الموف

 الموطن الأصمي لمبازلاء: -2-2

وتنتمي إلى عائمة  ،( واحدة مف أقدـ محاصيؿ الخضروات في العالـ.Pisum sativum Lعد البازلاء )تُ 

Leguminosae( زرعت البازلاء لأوؿ مرة ،Salunkhe and Desai, 2000 ) .عمى يد الروماف والإغريؽ القدماء 

وجنوب غربي آسيا. تـ إدراج مراكز نشوء نشأت زراعة البازلاء في إثيوبيا ومنطقة شرؽ البحر الأبيض المتوسط 

، البحر الأبيض المتوسط، ضمت آسيا الوسطى و (Vavilo, 1926,139) مختمفة لمبازلاء بناءً عمى التنوع الجيني

في الوقت الحاضر، عُثر كانت الزراعة الأولى لمبازلاء في غرب آسيا، ومنيا انتشرت إلى أوروبا والصيف واليند. 

 في جميع البمداف ذات المناطؽ المعتدلة وفي معظـ الأراضي المرتفعة الاستوائية. Pisum sativumعمى 

لمماشية أو للاستيلاؾ عمفاً واستخدمت  ،وبسنة بالتزامف مع محاصيؿ الحب 9000زرعت البازلاء منذ أكثر مف 

 عبارة عف محصوؿ بقولي يتـ إنتاجو في جميع أنحاء العالـ في مناخات معتدلة باردة.وىي  ،البشري

مواطف أصمية لمبازلاء ىي المناطؽ  ةىناؾ ثلاث لى أفإ Vavilov (1926 ،(139 أجراىاالتي   لدراساتشير اوت

 Smartt and) في حيف يعتقد كؿ مف، ومنطقة الحبشة ،منطقة الشرؽ الأدنىو الجبمية لجنوب غرب آسيا، 

Hymowitz, 1985,38) ىي الشرؽ الأدنى وحوض البحر الأبيض المتوسط، حيث ظيرت  أتياأف مناطؽ نش

بفضؿ التجارة إلى أوربا  وانتقمت ,Kay, 1979) ;(Marx, 1977, 21)  ,(26 ىناؾ منذ أوائؿ العصر الحجري
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، (FAO, 2004)ألؼ ىكتار  1087في العالـ نحو  مف البازلاء بمغ إجمالي المساحة المزروعة .أخرىومناطؽ 

البازلاء كثيرة ، وتزرع دوؿ عربية (1992،415تحتؿ المرتبة الثانية بعد البندورة كمادة خاـ لمصانع التعميب )بوراس، و 

عرفت سورية البازلاء منذ عيود قديمة  وفمسطيف. وقد وتكثر في كؿ مف الجزائر وتونس والمغرب وليبيا ولبناف والأردف

خاصة بعد انتشار مصانع التعميب في مناطؽ الزراعة، وتتوزع  ،وانتشرت زراعتيا في الآونة الأخيرة بشكؿ متزايد

( 1الحسكة ودير الزور، ويوضح الجدوؿ )و اللاذقية، و ريؼ دمشؽ، و درعا، و زراعتيا عمى المحافظات التالية: حمص، 

ـ وفؽ إحصائيات وزارة الزراعة والاصلاح الزراعي  2020و  2011اج سورية مف البازلاء الخضراء بيف عامي انت

 .(2020)المجموعة الإحصائية الزراعية،   ـ2020 لعاـ 

 .2020و  2011نتاج سورية من البازلاء الخضراء بين عامي إ (: (1الجدول

 الٍانتاج )طن( العام

2011 13585 

2012 11638 

2013 9636 

2014 7829 

2015 9221 

2016 9675 

2017 15175 

2018 14971 

2019 12930 

2020 15481 

 (.2020المصدر: )المجموعة الإحصائية الزراعية،                                    
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 الأهمية الغذائية لمبازلاء: -2-3

نطاؽ نمت عمى ، البقولية الرئيسة في جميع أنحاء العالـ المحاصيؿإحدى ، (.Pisum sativum L)البازلاء تُعد     

 .عاليةالقية يسو الت تياانخفاض تكمفة الإنتاج وقيمو  ،نموىا القصيرزمف بسبب  (Li et al., 2017,115) واسع

      . %(20-30)بنسبة تتراوح ما بيف  والبروتينات ،%(40-50)بنسبة وقدرىا  حتوي البازلاء عمى الكربوىيدراتت

مقارنة بالذرة والقمح  غير مكمؼ نسبياً  اً مصدر  (Dahl et al., 2012,4 ;(Jha et al., 2015,459) البازلاء عدتُ 

كونيا مصدراً ممتازاً لزمنية طويمة  في النظاـ الغذائي البشري منذ مدة تستخدـ البازلاء عمى نطاؽ واسع .اوالبطاط

الأخرى، وبسبب انخفاض محتواىا مف الدىوف وغناىا بالألياؼ وخموىا لمبروتيف والفيتامينات والمعادف والمواد المغذية 

 (.Maity Saxenaa and Saxena, 2020مف الكوليستروؿ )

تزرع عمى نطاؽ واسع في جميع و الباردة، وتكوف عمى شكؿ قروف،  عد البازلاء نباتات بقولية مغذية في الفصوؿتُ 

شديدة التأثر بالتغيرات في الحقؿ بعد فيي أنحاء العالـ. تتطمب البازلاء عمميات معالجة دقيقة لمحفاظ عمى جودتيا، 

)الثياميف(،  B1، فيتاميف Cالبازلاء مصدراً ممتازاً لفيتاميف تُعد النقؿ والتخزيف. و عمميات التداوؿ، و عممية الحصاد، 

 (Maity Saxenaa and Saxena, 2020) )الريبوفلافيف(، كاروتينويدات B2)النياسيف(،  B6 ،B3 فيتامينات

وجبة وتعد  ،بالطاقة العالية والبروتيف عتبر البازلاء مف البقوليات الصحية التي تمد الجسـتُ . ومجموعة مف المعادف

  (.Davies and Gouveia, 2008,116صحية لمبالغيف )

بديلًا اقتصادياً عف المحوـ )بروتيف الفقراء( لاحتوائيا عمى كثير مف الأحماض الأمينية والفيتامينات،  تعد البازلاءكما 

وتعد مصدراً جيداً لمضادات الأكسدة، كما تحتوي عمى كميات كبيرة مف الكربوىيدرات والألياؼ والعناصر المعدنية 

(USDA, 2008 .) ( 2007، عطرة) ملمبازلاء الطازجة وفقاً بعض المؤشرات الكيميائية  (2)يبيف الجدوؿ

 .(USDA, 2008)و
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 :الطازجة بعض المؤشرات الكيميائية لمبازلاء: (2)الجدول

 المؤشر %الكمية  المؤشر
 الكمية 

 غ100مغ/

 C 40فيتامين  77.7 الرطوبة

 B3 2.09نياسين  22.3 المادة الجافة

 E 0.13فيتامين  كيمو جوؿ 339  الطاقة الغذائية

 25 كالسيوم 5.42 بروتينات

 33 مغنزيوم 0.4 دهون

 244 بوتاسيوم 5.1 ألياف

 108 فوسفور 5.67 سكريات

 5 صوديوم 0.9 رماد

  
 1.47 الحديد

 .(USDA, 2008)( و2007المصدر: )عطرة،                             

الفيتامينات والمعادف والموتيف، ويحتوي الوزف الجاؼ و لألياؼ والبروتيف، او النشويات، ب غنيةحبوب البازلاء  تعد       

% (53.4)منيا عمى حوالي الربع مف البروتيف والربع مف السكريات، ويعادؿ المحتوى الإجمالي مف النشاء ما نسبتو 

 (. Eyaru et al., 2009,956في البازلاء الخضراء عمى أساس الوزف الجاؼ )

يحتوي (،  Gueguen and Barbot, 1988,210%( )18-30غنياً بالبروتيف ) . Pisum sativum Lصنؼ يُعد  

نسبة عالية مف الحمض الأميني الأساسي  لاسيما بروتيف البازلاء عمى نسب متوازنة مف الأحماض الأمينية، و

 ,Kaur et al., 2007% بروتينات )18-30)البازلاء عمى ) حبوب(. تحتوي (Nunes et al., 2006, 106لايسيف 

ىذا الحمض الأميني الأساسي في  عوز( ومستويات عالية مف اللايسيف، الذي يمكف استخدامو لمعالجة 259
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كمية السكروز في البازلاء أعمى بالمقارنة  عد  (. ت (Tian et al., 1999, 34الوجبات الغذائية المعتمدة عمى الحبوب

 (.Bech et al., 2000,275الفركتوز والغموكوز ) سكريلوجود حلاوة البازلاء ترجع مع السكريات الأخرى، و 

وجود إلى  (Jakobsen et al., 1998, 3727) تعود رائحة العشب الجاؼ في حبوب البازلاء الخضراء المسموقة

مف كثير ميثوكسيبيرازيف. تـ تقييـ الجودة الغذائية لبروتيف البازلاء في  -2-ميتيؿ ايزوبروبيؿ  -6أو  -5مركب 

أثبتت الدراسات أف بروتيف البازلاء ىو مصدر جيد للأحماض الأمينية الأساسية، باستثناء افتقاره إلى فقد الدراسات، 

 (.Pownall et al., 2010, 4712الأحماض الأمينية المحتوية عمى الكبريت والميثيونيف والسيستيف )

حسب النوع وظروؼ وذلؾ غ عند الحصاد،  100مغ /  40إلى  20في البازلاء مف  Cمحتوى فيتاميف تراوح ي 

 ، ينخفض(، ويختمؼ محتوى البازلاء مف حمض الأسكوربيؾ حسب موعد الحصاد,Lee et al., 1976 16) الزراعة

  Nikolopoulouأشار (.,Berger et al., 2007 875) أثناء تخزيف البازلاء بعد الحصاد،في  Cمحتوى فيتاميف 

نسبة ف ؛إلى أفَ المكونات الرئيسة لمبازلاء تختمؼ باختلاؼ الأصناؼ وكذلؾ موسـ الزراعة (2007،847وآخروف )

 %. (33.4-47.5)% والنشاء 0.76-3.95)% والدىوف )3.05-4.06)% والرماد )24.3- 31)) تتراوح بيف البروتيف

( في مناطؽ مختمفة، Pisum sativumتركيب البازلاء الخضراء الطازجة )327) ، 2006وآخروف ) Costaذكر 

% 10.4))و% رماد، (3)و% دىوف، (2.34) و % بروتيف،21.9)حيث تحتوي البازلاء الخضراء عمى حوالي )

 % ألياؼ قابمة لمذوباف.(1.73)و% ألياؼ غذائية غير قابمة لمذوباف، (20.3)و% كربوىيدرات، 52.5))وألياؼ خاـ، 

غ بازلاء، 100في البازلاء الطازجة والمجمدة في  المؤشراتبعض دراسة  (254، 1995وآخروف )  Makhloufأجرى

 (.3وىي موضحة في الجدوؿ رقـ )
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 لمبازلاء الطازجة والمجمدة بعض المؤشرات ؛(3)جدول 

المكوناث المغذيت 

 غ 100/
 البازلاء المجمدة البازلاء الطازجت

 78.0 79.2 الماء )غ(

 20 21.9 )مغ( Cفيتامين 

 3.4 3.7 )غ(الألياف الكليت 

 14 14.1 الكالسيوم )مغ(

 42.3 42.5 المغنزيوم )مغ(

 190 191.3 البوتاسيوم )مغ(

 4.6 4.7 الصوديوم )مغ(

 2 2.1 الحديد )مغ(

 (.253 ،1995وآخروف )  Makhloufالمصدر:                                        

مف تصمب الشراييف بسبب  تحد  ـ، و نسبة الشحوـ في الدفي خفض البازلاء تفيد  الفوائد الصحية لمبازلاء: -2-4

تحتوي عمى مركبات كيميائية تستخدـ كمطيرات (، و Matthews and Arthur, 1985) محتواىا مف مادة الكوليف

 (.Smartt, 1990, 200) تحتوي عمى كميات قميمة مف مضادات الاستقلابو (، Duke, 1981, 199) ضد الجراثيـ

 .المذيذ الشيي السكري بطعميا وتمتاز وصحية، غذائية قيمة الخضراوات أكثر أحد ىي الخضراء البازلاءوبالتالي تُعد 

 الإنساف، لصحة والمفيدةالميمة  الغذائية بالمركبات غنية لأنيا نظراً  الغذائية، الفوائد مفكثير  عمى البازلاء وتحتوي

 والبروتيف المعادف وكذلؾ ،E""و " "Cمثؿ المفيدة والفيتامينات المركبة والكربوىيدرات الأكسدة بمضادات غنية فيي

 .والألياؼ

 فوائد بيف الذي بالصحة، المعني" سكاي بولد" موقع في ورد ما بحسب للالتيابات، المضادة بخواصيا البازلاء تتميز

 :وىي لمبازلاء

 :الجسـ مناعة مف تعزز -1
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 للأكسدة، المضادة بخصائصيا معروفة وكميا ،"كاروتيف-بيتا"والػ" كاروتيف-ألفا"والػ" فلافينويد"بالػ غنية الخضراء البازلاء

 .الجسـ مناعة مف يعزز مما

 :المعدة سرطاف مف تقي -2

 مف المعدة تقي التي العناصر أىـ مف وىو ،"كوميستروؿ" باسـ يعرؼ غذائي مكمؿ عمى الخضراء البازلاء تحتوي

 .بالسرطاف الإصابة

 الإمساؾ: تمنع -3

 . اليضـ عممية يعززوىذا ما  بالألياؼ، غنية الخضراء البازلاء

 :المفاصؿ التياب حدة مف تخفؼ -4

 .للالتيابات، المضادة لخواصيا نظراً  وذلؾالمفاصؿ  بالتياب المتصمة الآلاـ شدة مف البازلاء تخفؼ

 :الزىايمر مف الحماية في تساعد -5

 المضادة بالعناصر غنية أنيا كما والزنؾ،" 3-أوميغا" ودىوف "E"و "C"بفيتامينات غنية الخضراء البازلاء

 .الزىايمر مرض مف الحماية في تساعد صحية عناصر وكميا للالتيابات،

 :العظاـ تقوية -6

، وكذلؾ ،"B"و"K"  بفيتامينات غنية الخضراء البازلاء  مما وتقوييا، العظاـ صحة مف تعزز عناصر وكميا الكالسيوـ

 .واليشاشة الكسور ضد وقاية يعد

 :القمب أمراض مف تقي -7

 مستوىوىذا مف شأنو تخفيض  للالتيابات، مضادة خواص ذات أنيا كما الأكسدة، بمضادات غنية البازلاء

 .القمب صحة عمى بالإيجاب ينعكس وبالتالي الدموية، الأوعية صحة زيزعتو  الكوليستروؿ
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 :الوزف زيادة مف تحمي -8

 بالبروتيف غنية ىي ذاتو الوقت وفي الحرارية، السعرات منخفضة أنيا كما الدىوف، مف جداً  القميؿ عمى تحتوي البازلاء

 .الوزف زيادة مف تحمي عوامؿ وكميا والألياؼ،

 :بالطاقة الجسـ تمد -9

 باحتياجاتو الجسـ تمد البازلاء فإف" كاروتيف-والػبيتا" فلافينويد"الػ وكذلؾ الأكسدة، مضادات عمى تحتوي لكونيا نظراً 

 .الطاقة مف

 .اليوائية الشعب بالتياب الإصابة مف تقي -10

 العمميات التصنيعية لحبوب البازلاء: -2-5

الحصوؿ عمى وتزرع مف أجؿ  (1996الدجوي، ) مع المناخ البارد والرطب اً متأقمم اً حولي اً عشبي اً البازلاء نبات تعد  

ة، و الخضراء الطازجة،  الحبوب  ,Duke) الجافة أو مجموعيا الخضري الحبوبو القروف الخضراء الغض 

أو  يبتعمال تحفظ باستخداـ أو ،(Davies et al., 1985, 148) مطبوخةكخضروات ما إوتستيمؾ (، 1981,199

 .التجفيؼ أو ديتجمال

لمفساد،  الرئيسة الأشكاؿتعد مف  التي والبيوكيميائي الميكروبيولوجي الفساد تجنب إلىحفظ الخضروات  طرائؽ تيدؼ

 وحدىا لمحفظ التكنولوجية الطرائؽ مف أفَ طريقة واحدة اعتبار يمكف لا المجاؿ. ىذا في مؤخراً  أحرز الذي التقدـ ومع

  وحسية. كيميائيةو  وفيزيائية ميكروبيولوجية نظر وجية مف تماماً  ةمرضي

ف  الكائنات جميع مقضاء عمىل الحراري التعقيـ تطبيؽ يمكف لا ثـمف و كبير  حد  إلى  مضمونة ئيةالغذا قيمةال تكان وا 

 يثبط النشاط التجفيؼب الحفظ فمثلا ؛مرغوبة غير تعديلات إحداث دوف الأطعمة في الموجودة الدقيقة الحية

.. وغيرىا الأكسدة ظواىرو  فقد الفيتامينات،: مثؿ التخزيف أثناء فييا مرغوب غير تظير عيوب ولكف الميكروبيولوجي

(FAO, 2004 .) 
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 معاً، مشتركة حفظ إجراءات تطبيؽ دراسة ىوالخضروات  حفظ في الفعمي الاتجاه فإف ،المعايير ىذه مف انطلاقاً 

، لمعيوب الأدنى الحد تقميؿ مع ،وبيولوجية ميكروبيولوجية نظر وجية مف الكفاءة مف قدر أقصى تحقيؽ إلى تيدؼ

 الوسائؿ كؿفإف  مف ثـو  ،والاقتصادية الفنية الاعتبارات إضافة إلى الحسية والخصائص الغذائية القيمة عمى الحفاظو 

 الخضروات. لحفظ عممية تطبيقات فعلاً  الفساد ليست ضدحُد دت  التي

% إلى تمفيا في درجات الحرارة المحيطة بسبب نشاط الأحياء 20)يؤدي ارتفاع نسبة الماء في الغذاء لأكثر مف )

المكونات العضوية لمغذاء. لكي تنمو الكائنات الحية الدقيقة، يجب أف يكوف الماء متاحاً في الغذاء  الدقيقة وتدىور

مف أجؿ ترطيب جدراف الخلايا والأغشية، لضماف عممية التمثيؿ الغذائي الطبيعي لمخلايا، ونقؿ المغذيات والمنتجات 

الميكروبات. إفَ وجود تراكيز  نشاطي الغذاء في تقميؿ سيـ التخمص مف الماء المتاح فالأيضية الثانوية. يمكف أف يُ 

مثؿ الأيونات غير العضوية يمكف أف تحد مف نمو الكائنات الحية مف خلاؿ  ،مرتفعة مف المركبات المحبة لمماء

الحد مف نقؿ المغذيات إلى الخلايا، تـ إدخاؿ مصطمح "النشاط المائي"  مف ثـتأثير ربطيا لمماء، وجعمو غير متاح، و 

(. يتوقؼ النمو الميكروبي عند انخفاض قيمة ,Christian., 1981 825) لمتعبير عف قدرة الأغذية عمى ربط الماء

 (.Mussel, 1975, 347) 0.6))عف النشاط المائي 

الأس الييدروجيني، و مستوى معدؿ التفاعؿ الذي يحكمو تركيز المواد المتفاعمة،  التغييرات الكيميائية فييشمؿ تفسير 

درجة  (20 -) بدرجة حرارة عند التخزيف بالتجميدانتشار الأكسجيف في طور الماء غير المجمد ودرجة حرارة المنتج و 

 ندعأثناء التخزيف في ي الأغذية المجمدة أنواع التغيرات الكيميائية التي تحدث ف Fennema et al., 1973))مئوية 

 ,Fennema., 1975)) تدىور الفيتاميناتو تدىور الصبغة الطبيعية، و الأكسدة، و التحمؿ الدىني، و ذوباف البروتيف، 

-iceجميد ) -ماء  -تعد الأغذية المجمدة أنظمة مواد مذابة  حيث ( وتكويف الصبغات ذات الموف البني.539

water-solutes systems ) ىي حالة ديناميكية بمعنى أف التغيرات الإنزيمية والكيميائية والفيزياكيميائية تحدث و

مف أنواع التفاعلات في الأغذية كثير الماء بشكؿ جميد إلى حدوث وجود التخزيف المجمد. قد يؤدي مدة خلاؿ 
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السعة و في الأس الييدروجيني،  اً عميق اً ر المجمدة، كما أفَ لأنواع المواد المذابة وتركيزىا في الماء غير المجمد تأثي

 (.Powrie, 1984, 340ذوباف الأكسجيف وحماية المركبات الحساسة لمبرودة )و الموقية، 

 تأثير المعاملات الأولية في خصائص جودة البازلاء الخضراء الطازجة: -2-5-1

جرى عمى الخضروات عند التي تُ تيدؼ المعاملات الأولية مثؿ السمؽ والنقع في محموؿ ممحي أو محموؿ قموي 

 ،والمحافظة قدر الإمكاف عمى الصفات الحسية ،تجييزىا لمتصنيع والحفظ إلى التقميؿ مف الفقد في القيمة الغذائية

زاحة كمية كبيرة مف الحمؿ الميكروبيولوجي الموجود )الوزير، إضافةً   (.2008إلى تثبيط النشاط البيولوجي وا 

  السمق: -2-5-1-1

جرى عادة بالبخار أو الماء الساخف لوقت محدد عند ىو عممية حرارية تتعرض فييا الأنسجة النباتية لمحرارة، وتُ السمؽ 

تأثير  تبريد المادة المسموقة بسرعة لتقميؿ يميودرجة حرارة محددة لإبطاؿ مفعوؿ الإنزيمات وتقميؿ الحمؿ الميكروبي، 

 .تيتؾ بالحرارةالقابمة لم العناصر الغذائيةب الحرارة في المادة الأولية

يستغرؽ السمؽ بالبخار وقتاً أطوؿ مف السمؽ بالماء، ولكنو يساعد في الاحتفاظ بالفيتامينات والمعادف القابمة لمذوباف 

 (. Luh and Lorenzo., 1988, 343)في الماء 

تجميدىا، حيث تثبت ىذه  وأتجفيفيا  وأعد عممية السمؽ واحدة مف المراحؿ التي تسبؽ عممية تعميب الخضروات تُ 

 Seser وتحافظ عمى جودة المنتج الغذائي، فضلًا عف أنيا تثبط عمؿ الإنزيمات الطبيعية لقواـالعممية مف الموف وا

and Demirdoven, 2015, 2188) الذي يحفز التغيرات غير المرغوبة في ىذه  ( مثؿ إنزيـ البيروكسيداز

المنتجات ، وىو إنزيـ ميـ مف الناحية التكنولوجية حيث يعد مؤشراً لكفاءة عممية السمؽ لما يتمتع بو مف ثبات حراري 

(Bania and Mahanta., 2012, 2) كونو أكثر الإنزيمات مقاومة لمحرارة المرتفعة. يعد ىذا الإنزيـ مف الإنزيمات ل

وىو أحد إنزيمات الأكسدة والإختزاؿ الذي يحفز تحويؿ بيروكسيد الييدروجيف إلى الماء،  ،في الأنظمة الحيوية ميمةال

كونو  ،مف الفعاليات الحيوية فييا كثير مكانية مياجمة المركبات الحيوية داخؿ الخمية وتعطيؿإبقاءه يعني  ف  إحيث 

 لقواـ مف التغيرات التي تؤثر في النكية وا كثير(، وىو يشارؾ في 314، 2016مصدراً لمجذور الحرة )الراوي وآخروف، 
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و خفض أ ،والفواكو المصنعة، ويتـ تثبيط ىذا النوع مف الإنزيمات باستخداـ السمؽ رواتوالموف والقيمة الغذائية لمخض

عممية السمؽ إلى ( ومع ذلؾ تؤدي Alvarez et al., 2015, 86أو خفض النشاط المائي وغيرىا ) ،درجة الحموضة

 (.Norena and Rigon., 2018,3تغيرات غير مرغوب فييا في القيمة الغذائية )

زالةو المؤكسدة.  الإنزيمات وخاصة الإنزيمي لمنشاط كميال إلى التثبيط السمؽ عماية تيدؼ  لمخضروات الغض الطعـ ا 

 الدقيقة الأحياء مف كثير مف التخمصو كالسبانخ..  الخضروات الورقية أنسجة تمييفو والفاصولياء.  البازلاء في كما

(، كما أف  2008ومتانتيا )الوزير،  والحبوب الثمار أنسجة وتقوية ،اللاحقة الحفظ عممية وتسيؿ ،المادة عمى الموجودة

 كالسكريات المنحمة الصمبة المواد مف جزء يُفقد حيث، الانحلاؿ عبر لعممية السمؽ سمبيات عديدة نذكر منيا الفقد

 كبير تأثير الحرارةفمدرجة  ؛السمؽ عممية وزمف ،الحرارة ودرجة ،السمؽ طريقة عمى ذلؾ ويعتمد ،والممونات والفيتامينات

حداث الفيتامينات و  بعض تفكؾ في كمية الفقد في  (4)يبيف الجدوؿ  .المنتج نكية مف جزء وفقداف الموف في تغيراتا 

 حمض الأسكوربيؾ في بعض الخضروات خلاؿ سمقيا.

 كمية الفقد في حمض الأسكوربيك في بعض الخضروات خلال سمقها :(4)الجدول 

 المعاممة

 )  الأسكوربيكالفقد في حمض الأسكوربيك % نسبة

 فاصولياء خضراء نبيطر الق بازلاءال

 15.1 38.7 29.1 تبريد بالماء -السمق بالماء

 19.5 30.6 25.0 تبريد بالهواء -السمق بالماء

 17.7 22.2 24.2 تبريد بالماء -السمق بالبخار

 18.6 9.0 14.0 تبريد بالهواء -السمق بالبخار

 (2008)الوزير،                                                                              
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 1.5( أنو يتـ سمؽ البازلاء الخضراء لمدة Barrett and Theerakulkait., 1995, 64) ذكرت بعض الدراسات

أثناء التخزيف  في درجة مئوية. تيدؼ عممية السمؽ قبؿ التجميد إلى تقميؿ الفقد في مؤشرات الجودة 100دقيقة عند 

 (.Heberlein et al., 1950,109المجمد )

في الحفاظ عمى العناصر المغذية  يسيـبينت إحدى الدراسات أف سمؽ البازلاء الحموة الناضجة لمدة دقيقة واحدة فقط 

(، ومع ذلؾ، كمما طالت مدة السمؽ، كاف معدؿ الاحتفاظ بحمض ,Paine and Paine., 1992 248)فييا

 سكوربيؾ أقؿ في المنتج النيائي.الأ

دقائؽ( في  5المايكروويؼ لمدة و البخار، و في دراسة أجريت لتحديد تأثير عممية السمؽ بطرائؽ مختمفة )الماء المغمي، 

لـ  (المايكروويؼو البخار، )ىذه الطرائؽ أف  دراسةبينت الوقد فعالية إنزيـ البيروكسيداز في شرائح الجزر المجمدة. 

، ولوحظ أيضاً انخفاض نسبة بعد المعاممة الحرارية ية الإنزيـ انخفضت تكف كافية لتثبيط نشاط الإنزيـ، ولكف فعال

الدراسة إلى أف أفضؿ معاممة ىي السمؽ بالماء  بي نتونسبة الحموضة القابمة لممعايرة والمادة الجافة، و  Cفيتاميف 

ة )الأنصاري ولفتة، درجة الموف والقواـ، في حيف لـ يظير اختلاؼ في الطعـ والرائح تأثيرىا في المغمي مف حيث

 يوماً. 30المعاملات بعد نياية مدة التخزيف التي استمرت  ؿفي ك (125، 2020

والموف والنكية والجودة الغذائية لمخضروات الطازجة حتى في القواـ إلى تدىور  يؤدي النشاط الإنزيمي ستمراراف

السمؽ خطوة حاسمة قبؿ عممية التجميد  عد(. لذا يWilliams et al., 1986 ,(130,درجات الحرارة تحت الصفر

 (. ,Barrett et al., 2000 534) لتعطيؿ نشاط الإنزيمات

 التجميد: -2-5-1-2

عالج لجعميا متاحة عمى مدار العاـ، عمى شكؿ بازلاء مجففة أو مجمدة أو بؿ تُ فقط،  ةستيمؾ البازلاء بشكؿ طازجلا تُ 

%، وىناؾ عممية أخرى تستخدـ 7-8البازلاء بعد السمؽ الخفيؼ حتى تصؿ نسبة الرطوبة فييا إلى  فؼجمعمبة. تُ 

لحفظ البازلاء ىي الحفظ بالتجميد الذي يحفظ البازلاء بشكميا الطبيعي. يتـ تجميد البازلاء باستخداـ التجميد السريع 

 اً مف البلاد، منتجكثير ات المجمدة الرائدة في مف الخضرو  بعد عممية السمؽ، حيث ظيرت البازلاء المجمدة واحدةً 
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منتجات الطازجة بسبب تشابييا مع ال (Maity Saxenaa and Saxena., 2020) مف قبؿ المستيمكيف مقبولاً 

 .وسيولة استعماليا

 ىذا الموضوع اىتماـ الباحثيف الذيف يولوف أىمية خاصة لحفظ أنواع مختمفة مف الخضروات بطريقة التجميد،حاز 

حفظ المنتجات  مدة قصيرة تزيد مف مدةحيث تبيف أف تعريض الخضروات المعدة لمحفظ بالتجميد إلى معاممة حرارية ل

 المجمدة مع المحافظة إلى حد كبير مف التغيرات غير المرغوبة.

تؤدي المعاممة الأولية إلى تثبيط نشاط الإنزيمات الموجودة طبيعياً في الأنسجة النباتية وخفض درجة التموث  

بالكائنات الحية الدقيقة، إضافة إلى المحافظة عمى لوف ىذه المنتجات وقواميا، وتجدر الاشارة إلى أىمية ضبط 

عمى البنية التركيبية والقواـ، وفقد بعض الفيتامينات وتحوؿ المعاممة الحرارية لما ليا مف تأثيرات سمبية قد تنعكس 

 (. Barrett et al., 2000, 534الموف الأخضر لمكموروفيؿ إلى الموف الأصفر المخضر وتشكؿ مركب الفيوفايتيف )

جرى أثناء ىذا وليس لعممية التجميد بحد ذاتيا أي أثر سمبي في القيمة الغذائية لممنتج غير أف المعاملات التي تُ 

تجييز الخضروات لحفظيا بالتجميد أثراً ضاراً في قيمتيا الغذائية كفقد جزء مف الفيتامينات أثناء عمميات الغسيؿ 

 (.1992والسمؽ وغيرىا )حمد، 

يزيؿ التجميد إف أكثر طرائؽ الحفظ حفاظاً عمى الخصائص التغذوية والحسية ىي طريقة الحفظ بالتجميد، حيث 

التدىور في  كما يوقؼ تماماً  ،مف نمو الكائنات الحيةويبطئ  ذية باستخداـ درجات حرارة منخفضةالحرارة مف الأغ

 بريدتتبدأ باللاحتوائيا عمى نسبة مرتفعة مف الماء. فػإنيا  نظراً و  ،ومف المعروؼ أف معظـ الأغذية ،العناصر الغذائية

فإف تجميد الأغذية  ،مف ناحية أخرىتمييا عممية التجميد.  ـْ(-4و 0عادة في المجاؿ ) عمى درجات حرارة تتراوح

طرائؽ الحفظ، ويكوف عامؿ الحفظ  بدرجة أكبر مف أي طريقة أخرى مف ايفييحافظ عمى العناصر المغذية الموجودة 

يقاؼو كامؿ،  الميكروبية بشكؿ شبو الخلايا بالتجميد ىو اتلاؼ عطاء ،الإنزيمي النشاط ا   كافيةال الصلابة المنتج وا 

 اللاحؽ. لمتخزيف
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عادة أو  ـ°(-18) ؼ التجميد بأنو عممية إزالة الحرارة المحسوسة والكامنة وذلؾ لتخفيض درجة حرارة المنتج إلىعر  يُ 

نخفاض وا إزالة الحرارة المحسوسة فقطالأولي وىو  تبدأ بالتبريد عدة مراحؿبيمر المنتج أثناء تجميده . أقؿ مف ذلؾ

 للانصيار الكامنة الحرارة وىو إزالة ،الصرؼ يمي ذلؾ التجميد ،الدرجة التي يبدأ عندىا تبمور الماءدرجة الحرارة إلى 

جميد  إلى المنتج ماء معظـ ؿ يُحو   عندما الدوني وىنا تبدأ الجميد. ثـ التبريد ويتشكؿ بالتبمور الماء خلاليا ويبدأ

 (. 2005)يوسؼ، 

أثناء التخزيف طويؿ الأمد. كما في ( أبسط طريقة طبيعية لمحفاظ عمى جودة الخضروات Cano, 1996) التجميد دعيُ 

 مف المزايا بما في ذلؾ الاحتفاظ بػصفات حسية أفضؿ مثؿ النكية لكثيروتعد الأغذية المجمدة مقبولة لمغاية بسبب ا

(Maity et al., 2011, 17)  .مع الحد الأدنى مف التغيرات في مكونات المركبات المغذية الحيوية الحساسة لمحرارة 

عد البازلاء الخضراء المجمدة مف أولى الخضروات المتوفرة في صورة مجمدة في غير موسميا في الخمسينيات مف تُ 

(، وتأتي البازلاء المجمدة Green and Foster., 2005, 664القرف الماضي بعد أف كانت تستيمؾ بشكميا الطازج )

 Deshpande andفي المرتبة الثالثة بعد منتجات البطاطا المجيزة والذرة مف حيث أىميتيا كخضروات مجمدة )

Adsule., 1998, 433( يفضؿ المستيمكوف البازلاء الخضراء في الحالة المجمدة فيي أكثر ملاءمة .)Mcewan 

and Clayton., 1998يولة التحضير مف البازلاء الخضراء غير المصنعة. يسمح التجميد ( مف حيث السرعة وس

 (. Arthey, 1993, 237طويمة مع زيادة توافرىا في غير مواسميا ) مدةبالاحتفاظ بصفات الخضروات الطازجة ل

( المعدة لمتجميد التجاري في غضوف ساعات ,Siddiq and Pascall, 2010 605)يجب معالجة البازلاء الخضراء

بيف  Tenderometerمف حصادىا، حيث يتـ تقييـ مدى نضج البازلاء لتحديد وقت الحصاد، ويتـ اعتماد قراءات 

(. عند الوصوؿ لممصنع يتـ فحص البازلاء لمتأكد مف Rutledge, 1991, 42كمعايير مثالية لمتجميد ) 120و  115

زالة المواد النباتية غير المرغوب فييا )مطابقتيا لمواصفات ال  ,.Barbosa Canovas et alجودة المحددة وا 

 (، بعد ذلؾ يتـ غسؿ البازلاء وسمقيا وتبريدىا. 2005,2
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لمنع التموث، ويجب أف يكوف لمواد التغميؼ تأثير كاؼ   فعالاً  اً وظيفي اً البازلاء قبؿ تجميدىا لتوفير حاجز  تغميؼيُجرى 

أثناء عمميات النقؿ والتداوؿ. تمنع عبوات التغميؼ أكسدة في وقوة الضغط لتحمؿ الضغط الميكانيكي بشكؿ أكبر 

، وتمنع دخوؿ اليواء، ويجب أف تمنع امتصاص الرائحة والنكية الغريبة، كما يجب أف لا اً الخضروات المجمدة جيد

تأثر بالضرر المادي الناجـ عف الضغط أثناء التخزيف والنقؿ. يستخدـ الكرتوف المغمؼ بالشمع أو البولي إيتيميف أو ت

 ,Atak et al., 2008الأغمفة البلاستيكية أو البوليستريف عالي التأثر بالحرارة كأغمفة جيدة للأغذية المجمدة  )

2345.) 

 حموضة مختمفة:المعاممة بمحاليل ذات درجات  -2-5-1-3

سريعة كثير مف الأغذية التقميدية والوجبات تصنيع قبؿ عمميات تحضير بعض التستخدـ المعاممة بالقموي في 

 ( وذلؾ لتعزيز لوف المنتج النيائي Cai et al., 2014, 245) ;(Nor Nadiha et al., 2010, 1053) التحضير

لعزؿ حبيبات النشاء بدرجة نقاوة عالية وتعديؿ  التحضيرفي  المعاممة بالقموي خطوة فعالة عد، كما تونكيتو وطعمو

 (.Wang and Copeland., 2012 , 1635)خصائصو الفيزيائية، وخاصة ىيدروكسيد الصوديوـ

مف أىـ سمات جودة المنتجات النباتية، وقد يُعد الموف ف ؛مف المعروؼ أف استقرار الكموروفيؿ يتأثر بدرجة الحموضة

أثناء  في أو تدىور الكموروفيؿ ،لتحديد مدى تغير الموف( Chen and Chen, 1993, 1315)أُجريت دراسات كثيرة 

عدد مف المحاولات لمحفاظ عمى الكموروفيؿ أثناء المعالجة الحرارية مف خلاؿ التحكـ في  يجر أُ  .التسخيف

 Schwartz and) (، المعالجة لوقت قصير بدرجات حرارة عاليةpH  Gupte and Francis, 1964 (1645,درجة

Lorenzo, 1991, 1059) استخداـ المعاممة لوقت قصير بدرجات حرارة عالية ، أو Buckle and Edwards, 

1970, 173) )(Gupte and Francis, 1964, 1645) ;  وتعديؿ pH  أجريت محاولات أخرى لتحسيف الموف .

َـ استخدـ السمؽ في محاليؿ ،  محاليؿ أو ممحية وتحسيف استقرار الكموروفيلات، حيث ت قموية مثؿ بيكربونات الصوديوـ

، و ىيكسا ميتا فوسفات، و  ىيدروكسيد الصوديوـ وىيدروكسيد المغنيزيوـ لزيادة الأس و غموتامات ثنائية الصوديوـ
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الاحتفاظ  مف ثـو  (Gilpin et al., 1959 ;(Blair and Ayres, 1943, 85) لمخضروات الخضراءالييدروجيني 

 بالكموروفيؿ بعد المعالجة.

في دراسة لمعرفة تأثير الأس الييدروجيني في تدىور الكموروفيؿ وفقداف الموف  609)، 2007وآخروف ) Kocaذكر 

 pH( درجة مئوية في محاليؿ موقية عند درجة  90،100، 80، 70الأخضر في البازلاء الخضراء المسموقة عند )

، كما ازداد 7.5إلى  5.5مع زيادة الأس الييدروجيني مف  ى الموفالحفاظ عم(، وأثبتت ىذه الدراسة 7.5، 6.5، 5.5)

إلى  6.5مع انخفاض الرقـ الييدروجيني مف مرات في درجات الحرارة المطبقة  1.7-3.3الكموروفيؿ بمعدؿ فقد  معدؿ

مما كانت  5.5مرة عند درجة الحموضة  2.7-7.3بشكؿ أسرع بحوالي  a، إلى جانب ذلؾ تبيف تحمؿ الكموروفيؿ 5.5

عند  1-دقيقة0.0016 إلى  0.0007مف  bكما ازداد معدؿ ثابت تفاعؿ الكموروفيؿ ، 7.5عميو عند درجة الحموضة 

يتحمؿ بشكؿ أسرع مف  aة،  ولوحظ أف الكموروفيؿ درجة مئوي 70عند  5.5إلى  7.5 انخفاض الأس الييدروجيني

( لكؿ درجة حرارة مطبقة. أفادت دراسات عديدة أيضاً أف 7.5، 6.5، 5.5في درجات حموضة ) bالكموروفيؿ 

    بغض النظر عف الأس الييدروجيني bمرة أسرع مف الكموروفيؿ  2.5يتحمؿ بما يقارب  aالكموروفيؿ 

(Schwartz and Lorenzo, 1991, 1059); Steet and Tong, 1996, 924) . 

دراسة تأثير طيي البازلاء الطازجة والمجمدة في الماء وحده وفي الماء المحتوي عمى بيكربونات الصوديوـ في  جرى

مؿ مف  180 إلى NaHCO3 مف غ0.22 إضافةب وأننتيجتيا وجد ، Cمحتوى الثياميف والريبوفلافيف وفيتاميف 

وانخفض الزمف اللازـ لطيي  دقائؽ؛ 8 إلى 17 مؿ الزمف اللازـ لطيي البازلاء الطازجة مفقُ  غ.85)الماء لطبخ)

البازلاء الطازجة:  من غ100بمغ متوسط المحتوى مف الفيتامينات لكؿ  دقائؽ. 4 إلى 6 البازلاء المجمدة مف

مغ. في البازلاء  ((C 23.7ميكروغراـ؛ وفيتاميف  203إلى  168الريبوفلافيف مف و ميكروغراـ؛  (333)الثياميف 

ميكروغراـ،  (200إلى  171ميكروغراـ( والريبوفلافيف ) 408إلى  351المجمدة ، كانت القيـ متشابية مع الثياميف )

% مف الثياميف، و 80تـ الاحتفاظ بحوالي  .مغ 20.6) – 12.2لكنيا كانت أقؿ إلى حد ما مع حمض الأسكوربيؾ )

حظ وجود فروؽ ناتجة د الطيي، كما لـ يُم% مف حمض الأسكوربيؾ في البازلاء بع60إلى  45ريبوفلافيف، و% 65
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% 20و  15 تراوحت ما بيف C وجد أف نسبة تيدـ وفقد فيتاميفعف إضافة بيكربونات الصوديوـ إلى ماء الطيي، و 

 .في البازلاء المجمدة

 التجميد:التخزين بالتغيرات في جودة البازلاء الخضراء خلال عممية  -2-6

 في وقد يتسبب في زيادة المواد الصمبة الذائبة وفقداف الماء ،يمكف أف يكوف لتجميد الخضروات آثار ضارة في القواـ

(، ,Maity et al., 2011 (17أثناء الذوباف، يتمدد الماء عند التجمد وتتسبب بمورات الجميد في تمزؽ جدراف الخمية

 حتفاظ بالماء داخؿ الخلايا(. عمى الاعمى مقدار الصلابة )وىي القدرة  اً ويعتمد قواـ الخضروات أساسي

( درجة مئوية، وحتى في درجة الحرارة ىذه، فإف -18عادة ما يتـ تخزيف معظـ الأطعمة المجمدة في درجة حرارة )

وىذا ما يسبب تسريع تفاعلات الفساد للأغذية المجمدة  ،الغذاء يبقى سائلًا وحراً جزءاً صغيراً مف الماء الموجود في 

(Lim et al., 2006, 507.) ( درجة -18يمكف تخزيف البازلاء المجمدة في درجة حرارة ) وقد بينت الدراسات إلى أنو

 (.  (Deshpande and Adsule, 1998, 433عاـ دوف أي خسارة كبيرة في جودتيا لمدة مئوية 

التخزيف وعمميات التداوؿ و التوزيع غير الملائـ ما بعد عمميات المعالجة، و التجميد، و تعد عمميات السمؽ غير الفعاؿ، 

فقد مف الأسباب الرئيسة لتدىور جودة المنتجات المجمدة.  (Puupponen–Pimia et al., 2003, 1389والنقؿ )

المحتوى مف حمض الأسكوربيؾ أثناء التخزيف بالتجميد، وذلؾ مف إجمالي % 5-30بينت الدراسات فقداف حوالي 

(، كما سجمت الدراسات عدـ وجود تغيرات في كمية حمض Gokmen et al., 2005, 903اعتماداً عمى الصنؼ )

 2اقتراح وقت السمؽ الملائـ  جرىدرجة مئوية، و  -20شيراً عند  18أثناء التخزيف المجمد لمدة  الفوليؾ في البازلاء

الأولي للاحتفاظ بحمض الأسكوربيؾ  POD% مف نشاط إنزيـ 90درجة مئوية، كما تبيف تثبيط  80قيقة عند د

 (. Bognar, 1987, 541درجة مئوية ) 18-شيراً مف التخزيف عند  12والكموروفيؿ خلاؿ 

شيراً   12ة التخزيف لمدة أكثر مفمدحظ وجود تغيرات ممحوظة في جودة البازلاء المجمدة خلاؿ لـ يم 

Berger et al., 2007, 875) أشير مف  9% بعد مرور 22-55(، وسجمت الدراسات الأخرى وجود فقد بنسبة

وجود  Favell  (1998 ،54)(، وسجؿMartins and Silva., 2002 ,  (966درجة مئوية (-18)التخزيف عند 
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حمض الأسكوربيؾ خلاؿ التخزيف % عند تجميد البازلاء ليوـ واحد، وانخفض المحتوى مف 30نسبة فقد تقارب 

 %.  10شيراً بنسبة أقؿ مف  12لمدة

أثناء التخزيف بالتجميد للأنسجة النباتية الخضراء إلى تلاشي الموف الأخضر الزاىي لمكموروفيؿ في يُعزى فقداف الموف 

ة مؤشراً عمى فقداف الجودة ه المستيمؾ في النيايدإلى الموف البني الزيتوني، وىو خاصية مميزة مف الفيوفايتيف الذي يع

Lynch et al., 1959, 61)ر جودة فيوفايتيف قد تستخدـ كمؤش   -(. أشارت الدراسات إلى أف نسبة الكموروفيؿ

ؿ مف البازلاء الخضراء (، كما بينت أف تخزيف كJokanovic et al., 2006, 13مناسب في البازلاء المجمدة )

درجة مئوية لا يؤدي إلى أي  -18لمدة ثلاثة أشير عند  غير المسموقة المجمدةالمجمدة، والبازلاء الخضراء المسموقة 

 تغير في الخصائص الحسية لمبازلاء.

( عندما يراد الحفاظ عمييا باستخداـ Joslyn, and Cruxss., 1929) ضرورة عممية سمؽ الخضروات التأكيد عمى

التجميد. يتطور تدىور النكية والموف والروائح الكريية في الخضروات الطازجة أو الخضروات غير المسموقة خلاؿ 

التخزيف بالتجميد، وىذا عائد إلى عمؿ الإنزيمات. في كثير مف الحالات، يكوف النظاـ الإنزيمي أو الأنظمة المسؤولة 

والتدىور غير محددة. ومع ذلؾ، فقد أصبح مف الممارسات الشائعة استخداـ بعض اختبارات الإنزيـ  عف التغيرات

 .الخضروات الواجب حفظيا بالتجميدعممية سمؽ كمؤشرات عمى كفاية 

السمؽ لمبازلاء وأشار  عممية ةءة مؤشر يدؿ عمى كفانزل( أف نشاط الكاتلاز كاف بم1933)  Berryو  Diehlذكر 

درجة  -5البازلاء المسموقة لزمف كاؼ لتدمير نشاط الكاتلاز تحتفظ بمؤشرات جودة مرضية عند التخزيف عند إلى أف 

( أف الكاتلاز يثبط كمياً بمعدؿ أسرع بكثير 1936وآخروف ) Ariqhiدرجة مئوية(. لاحقاً لاحظ  -20.6فيرنيايت )

( أف استخداـ 1946)  Joslynء ىذه النتائج، اقترح مف الإنزيمات المسؤولة عف إنتاج النكيات في البازلاء. في ضو 

 لمدى كفاية عممية السمؽ. اً مؤشر ليكوف نشاط الكاتلاز 

في ، فايةة كمسموقثانية لـ تكف  70يا لمدة سمقبعد السمؽ أف العينات التي تـ  تالتي أجريو أظيرت الاختبارات الكمية 

، وكشؼ الفحص في فترات التخزيف اللاحقة عف زيادة فايةكثانية مسموقة  90لمدة  تمقسُ كانت تمؾ التي تـ  حيف
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معينات لعممية التخزيف أظيرت ثانية أو أقؿ، كما  90لمدة  مقياسنشاط إنزيـ البيروكسيداز في العينات التي تـ 

درجة مئوية، فقداً عاماً في مؤشر الموف  (10-)( ثانية والمخزنة عند 50 و، 35و، 20زمنية قصيرة ) مدةالمسموقة ل

hue  الأصفر والأخضر( بسبب التغيرات في قيـ  -)تدرج الموف السائدa وb  والتغير في قيمة مؤشر السطوعL ،

وأدت زيادة وقت السمؽ إلى التقميؿ مف ىذه التغيرات. وعند تخزيف ىذه العينات لمدة عاـ كامؿ، أظيرت ىذه العينات 

رجة التشبع مع انخفاض درجة السطوع. ولوحظت أكبر التغيرات في الموف في العينات المسموقة لمدة انخفاضاً في د

 (.Dietrich et al., 1955, 480( ثانية )35و 20)

وجود زيادة في درجة الموف الأخضر لميميوف الأخضر عند معاممتو بدرجات  (231، 2000وآخروف ) Lauلاحظ 

درجة مئوية، ويمكف أف تعزى ىذه الزيادة الأولية في الموف إلى إزالة اليواء حوؿ الشعيرات  98و 70حرارة ما بيف 

في مف المفترض أف تؤدي العمميات إلى تغير  لأنوالدقيقة عمى سطح النبات وطرد اليواء الموجود بيف الخلايا. 

 خصائص انعكاس السطح.

 

* * * * * 
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  مواد البحث: -3

وفؽ  صُنّفتعمى مجموعات و  ثـ وُزعت ،كغ مف البازلاء الممساء الخضراء مف أسواؽ مدينة حمص 20تـ شراء  

 جامعة البعث.-أجري البحث في مخابر كمية الزراعة .1)الدراسة الشكؿ )مخطط 

 :التحميل طرائق -4

 المعاملات الأولية قبل عممية التجميد:-1- 4

بعض الاختبارات الكيميائية  أجريت ثـ، الشوائب وأُزيمتاستبعدت الحبوب المصابة والتالفة ثـ قروف البازلاء  ترطف

، ثـ قسمت حبوب (1اً لممادة الأولية الطازجة حسب المخطط الشكؿ )وتقدير المحتوى مف المركبات الفعالة بيولوجي

 :التالية مجموعاتالالبازلاء الى 

 غير المعالجة بأي معاممة عينة الشاىد :المجموعة الأولى. 

 (90، 85، 80أخذ كمية مف حبوب البازلاء وسمقيا في ماء يغمي بدرجات حرارة مختمفة ) : ت ّـالمجموعة الثانية ºـ ،

تبريد  جرىـ اختيار الزمف المثالي ودرجة الحرارة المثالية لمسمؽ، ثـ ت( دقائؽ، بعد ذلؾ 5،  3،4فترات زمنية )لثلاث 

 وتـ تصفيتيا لمتخمص مف الماء الزائد. ،الحبوب الناتجة باستخداـ الماء البارد

 0.5) غمرت كمية مف حبوب البازلاء الطازجة بمحموؿ قموي كربونات الصوديوـ بتراكيز مختمفة :المجموعة الثالثة ،

بيدؼ دراسة تأثير الوسط القموي في المحافظة عمى الموف الطبيعي لحبوب البازلاء خلاؿ  وذلؾ دقيقة،  20( لمدة1%

 .عدة مرات لمتخمص مف آثار القموي تسمغُ وبعد ذلؾ  ، عاـ كامؿتخزينيا بالتجميد لمدة 

   دقيقة 20لمدة ( %1، 0.5غمرت كمية مف حبوب البازلاء بمحموؿ كربونات الصوديوـ بتراكيز )لرابعة: االمجموعة 

ثـ تّـ تبريد الحبوب الناتجة باستخداـ  ،الزمف المثالي ودرجة الحرارة المثالية لمسمؽذلؾ تـّ سمقيا في ماء يغمي عند بعد و 

 .الماء البارد وتـ تصفيتيا لمتخمص مف الماء الزائد
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غلاؽ محكـ ليذه إذلؾ  بِعيتيميف، ت  إتعبئة عينات البازلاء بأكياس مف البولي  جرى التجميد والتخزين المجمد:-2- 4

ـ، 18°-مدة عاـ عمى درجة حرارة لقفميا حرارياً، ثـ جمدت العينات  ت ّـو  عمييا برفؽ لطرد اليواء وضغطالأكياس 

حبوب البازلاء المجمدة كؿ عمى  الاختبارات وأجريت وىي الحرارة نفسيا التي تمت خلاليا عممية التخزيف المجمد،

 ثلاثة أشير.

 محموؿ كربونات الصوديوـ وفؽ ىذه التراكيز. pH( قيمة 5ويوضح الجدوؿ )

 .لمحمول كربونات الصوديوم بتراكيز مختمفة pHقيمة  :(5)جدول 

 المحمول pH في المحمول % Na2CO3تركيز 

0 6.89 

0.5 8.11 

1 8.91 
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 .خطوات البحث بشكؿ مفصؿ( 1يوضح المخطط رقـ )

 

 

 

 

           

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 مخطط البحث

والزمن تحديد درجة الحرارة  
لعممية السمق المثالي  

ونات الصوديوم بتراكيزبمعاممة بمحمول كر   
دقيقة    لمدة  20  %1 - %0.5 

 والغسيل بماء بارد لمتخمص من آثار القموي
 

 عداد وتجهيز المادة الأوليةإ
  (زالة التالفا  )تنظيف وفرط و 

اختبارات كيميائية وتقدير 
المحتوى من المركبات الفعالة 

 بيولوجيا

حراريغلاق إتعبئة بأكياس البولي ايتمين+   

وتبريد العينات غسيل  

 تخزين مجمد 
 -18°م

 

اختبارات كيميائية وحسية وتقدير مؤشرات المون وتقدير المحتوى من 
شهرالمركبات الفعالة بيولوجيا لمعينات المجمدة كل ثلاثة أ  

الخضراء قرون البازلاء   

 معاممة بمحمول كريونات الصوديوم بتراكيز
دقيقة     لمدة  20  %1 - %0.5 

 

 عينة الشاهد دون معاممة

 ( 85،90، 80) السمق عممية
 دقائق 5)، 4، 3لمدة )

سمق العينات بماء يغمي     
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 الاختبارات المدروسة: 5-

 الكشف عن نشاط إنزيمي الكاتالاز والبيروكسيداز:  -5-1

تـ الكشؼ عف نشاط إنزيمي الكاتالاز والبيروكسيداز وذلؾ بيدؼ التأكد مف كفاءة عممية السمؽ وفؽ الطريقة 

المسموقة مباشرة بعد انتياء حقت حبوب البازلاء (، حيث سُ Hameda and Klein, 1990الموصوفة مف قبؿ )

مؿ   20غ مف المسحوؽ، ووضعت في أنبوب اختبار، ث ـ أضيؼ ليا  10-20عممية السمؽ في ىاوف خزفي وأخذ منيا

 H2O2  0.3( ومحموؿ50%في الايتانوؿ  1%)الغوايكوؿ  guaiacol  %1مف الماء المقطر، ثـ حضر محموؿ

 )بيروكسيد الييدروجيف(.%

مؿ مف محموؿ بيروكسيد الييدروجيف إلى أنبوب   1.6مؿ مف محموؿ الغوايكوؿ و  1البيروكسيداز أضيؼلمكشؼ عف 

لإنزيـ  دؿ تموف المزيج بموف بني محمر سريع ومكثؼ خلاؿ خمس دقائؽ عمى نشاط عاؿ   وقد اً،جيد ومُزج الاختبار

يتو، ودؿ عدـ تغير لوف المزيج عمى أف  البيروكسيداز، ودؿ التموف التدريجي بالوردي الضعيؼ عمى انخفاض فعال

 الإنزيـ قد فقد فعاليتو.

دؿ ظيور  فقد، 0.3 % بيروكسيد الييدروجيف مؿ مف محموؿ  1.6شؼ عف نشاط إنزيـ الكاتالاز أيضاً بإضافةكُ 

 وأف عممية السمؽ لـ تكف كافية لتثبيطو. ،فقاعات مف اليواء عمى بقاء الإنزيـ

 المون: تعيين مؤشرات  -5-2

الذي ( Abid et al., 2018وفؽ ) (PFX190, path10 mm)نموذج  Tintometerقيس الموف باستخداـ جياز 

 L) ( والأسود(L =100عمى الشاىد الأبيض  تـ معايرتوو  ،حداثيات الموف باستخداـ الطيؼ المنعكسإيقوـ بحساب 

الموف باستخداـ نظاـ الفراغ  وحسب ،17mm70mmحجيرة خاصة بالجياز بأبعاد داخؿ العينات  توضع ،(0=

دد الموف بيذا النظاـ حيث حُ  ،CIELab76 (International Commission on Illumination)الموني الموحد 

Lبثلاث أبعاد وىي السطوع 
*و ،*

a و ،(-) الذي يرمز لموف الأحمر )+( والموف الأخضر*
b  الذي يرمز لموف

  (.-الأصفر )+( والأزرؽ )
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 محتوى الرطوبة:تقدير -5-3

صنع شركة  ،D-3165وذلؾ باستخداـ فرف تجفيؼ باليواء الساخف )البازلاء ر محتوى الرطوبة بتجفيؼ حبوب دّ قُ 

Kottermann،  )105ْ عمى درجة حرارة ألماني المنشأ( ـ حتى ثبات الوزف وفؽAOAC, 2006 .) 

 : pHتقدير رقم الحموضة  -5-4

ـ وذلؾ بعد º  20 بدرجة حرارةصُنع سويسرا(  )  pH  precise 900باستخداـ جياز البازلاء لعينات pH مقيس رقـ ا

لطريقة الواردة في موفقاً وذلؾ  ،وأخذت ثلاث قراءات لكؿ عينة ،غمر الإلكترود في العينة والانتظار حتى ثبات القيمة

(AOAC, 2000 ذات الرقـ )942.15. 

 تقدير الحموضة الكمية القابمة لممعايرة:  -5-5

، 942.15( ذات الرقـ AOAC, 2000لطريقة الواردة في )مرت الحموضة الكمية القابمة لممعايرة لمعينات وفقاً دّ قُ 

الحموضة الكمية في البازلاء عمى أساس  رتدّ قُ بوجود مشعر فينوؿ فتالئيف، و  N 0.1ماءات الصوديوـ باستخداـ 

 .(الماليؾ )حمضالسائد في البازلاء حمض ال

 تقدير السكريات الكمية:  -5-6

  .(AOAC, 2005)وذلؾ حسب     Enyonو Laneقدرت السكريات الكمية بطريقة  

 تقدير المركبات الفعالة بيولوجياً والنشاط المضاد للأكسدة-5-7

 :Cتقدير فيتامين 1- -5-7

باستخداـ طريقة المعايرة بصبغة ، 967.21ذات الرقـ ( AOAC, 2005)وفؽ الطريقة الواردة في  Cقدر فيتاميف 

ثنائي كمورو فينوؿ إندوؿ فينوؿ التي تعتمد عمى تغير لوف ىذه الصبغة بسبب اختزاؿ الفيتاميف ليذه الصبغة  2،6

 .منزوع الييدروجيفC إلى فيتاميف C نتيجة أكسدة فيتاميف 
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 :DPPHتحديد النشاط المضاد للأكسدة بطريقة الجذر الحر 2- -5-7

مع مركب قادر عمى منح ذرة  DPPHمف الجذور الحرة المستقرة، وعندما يتـ خمط محموؿ  DPPHيعد مركب      

( نتيجة حدوث عممية الأكسدة ويترافؽ ذلؾ تغير الموف مف 1)الشكؿ  DPPHىيدروجيف يتشكؿ الشكؿ المرجع لػ 

  (.Pisoschi et al., 2009إلى عديـ الموف )البنفسجي 

 

 

 )عديم المون(                                         ) بنفسجي(

 .( (Pisoschi et al ., 2009مع مضادات الأكسدة DPPHتفاعل مركب   ؛2الشكل 

النشاط المضاد للأكسدة بتقدير النشاط الكابح لمجذور الحرة باستخداـ طريقة الجذر الحر ثنائي فينيؿ بيكريؿ  قيس

 وفؽ الآتي: ( Singh et al., 2002( وذلؾ حسب )1,1-diphenyl -2-picryl-hydrazyl) DPPHىيدرازيؿ 

 DPPH (60نفسو مف محموؿ  ميتانوؿ( الحجـ مؿ100 غ عينة في 1إلى مستخمص العينة الكحولي ) أضيؼ

( (vortexـ وخمط المزيج السابؽ بخلاط الأنابيب °20دقيقة عند درجة حرارة  20فظ لمدة ميكروموؿ في الميتانوؿ، حً 

دقيقة، اُستعمؿ الميتانوؿ في التجربة الشاىدة بدلًا عف  30نانومتر بعد مضي  517قِيس امتصاصو عند طوؿ موجة 

  العينة.

 الكابح لمجذور الحرة بحساب النسبة المئوية لتثبيط الأكسدة مف المعادلة: ر عف النشاطب  عُ 

A] X 100  /Inhibition = [(A- A') % 
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  A نانومتر. 517: الامتصاصية الابتدائية لمشاىد عند 

 A' نانومتر 517: الامتصاصية النيائية لمعينة المختبرة عند. 

 تقدير الفينولات الكمية: - 5-7-3

 الفينولات الكلية:استخلاص -

وأُكمؿ الحجـ العينة مف غ   1(، حيث تـ سحؽ حبوب البازلاء، ثـ أخذ Xu et al., 2008حُضرت العينات وفؽ )

لمدة  (rpm 4000)اجراء الطرد المركزي بسرعة  ، ثـ ت ّـدقيقة  30%، حُرّؾ المزيج مدة 80بالميتانوؿ مل   10حتى 

، ثـ أُخذ القسـ الرائؽ وحُفظ ( SCILOGEX LLC, USAمف نموذج ) طة جياز طرد مركزياوذلؾ بوسدقيقة   10

 .الاختباراتـ لحيف إجراء ْ-18) بدرجة حرارة )

 تقدير الفينولات الكمية:-

 ((Tsai et al., 2008 حسب Folin-ciocalteuطريقة قدرت الفينولات الكمية باستخداـ 

مؿ مف كاشؼ  0.2مؿ ماء مقطر،  3مؿ مف المستخمص الكحولي الذي سبؽ تحضيره ، وأُضيؼ إلييا  2حيث أُخذ 

%، 7تركيز  Na2CO3مؿ كربونات الصوديوـ  4مؿ، ثـّ  أُضيؼ إلييا  10فوليف، ووضعت في دورؽ معياري 

وأكمؿ الحجـ بالماء المقطر حتى العلامة، ثـ خُمط المزيج السابؽ وتُرؾ مدة ساعتيف عمى درجة حرارة الغرفة، بعدىا 

قيست الامتصاصية بجياز المطياؼ الضوئي  نانومتر،  765عمى طوؿ موجة  (Phylo , Italy)ثفُمت العينات، و 

 المنحنى المعياري لحمض الغاليؾ( 3)ويُبيف الشكؿ  غ عينة(.100ر عف النتائج )مغ مكافئ حمض غاليؾ/ وعُبّ 

 (0- 600استعمؿ حمض الغاليؾ بوصفو محمولًا معيارياً مرجعياً لتحضير المنحني المعياري بتركيز يتراوح ما بيف )

 . مغ/ؿ

 

 

 



 مواد وطرائق البحث                                    المعاملات القموية والحرارية لمبازلاء الخضراء المجمدة 33
 

 

 

 

 

 

 لحمض الغاليكالمنحني المعياري  (:3)الشكل 

 الاختبارات الحسية:- 5-8

بتحديد  (Hedonic Point Scalباستخداـ مقياس ىيدونيؾ ) بالتجميد بازلاء المخزنةأجريت الاختبارات الحسية لم  

 (. يعد اختبار مقياس ىيدونيؾLarmond.,1997القواـ( حسب )و  النكية،و الرائحة، و الطعـ، و خمسة نقاط )الموف، 

مف أكثر الاختبارات استعمالا عندما يراد إيجاد أفضؿ العينتيف )اختبار التفضيؿ(، ويستعمؿ ىذا الاختبار فقط في 

انشراحو( أو عدـ رغبتو و سروره، و يعبر فييا المحكـ عف درجة رغبتو )رضاه،  ذي أي مع المقياس ال ؛حالة الكمية

عف الرغبة في تفضيؿ العينة المختبرة، يبدأ الاختبار وفؽ ( ليعبر 9-1لمعينة المختبرة، وعادة يستعمؿ مقياس )

رغبة  7ورغبة شديدة جداً،  8ومنتيى الرغبة،  9حيث تُعتبر الدرجة  :(Larmond.,1997الترتيب التالي حسب )

منتيى  1وأكرىيا بشدة،  2وأكرىيا باعتداؿ،  3وأكرىيا قميلًا،  4ولا أرغبيا ولا أكرىيا،  5ورغبة قميمة،  6وعادية، 

 الكره.

 باستخداـ( ANOVA) التبايف وتحميؿSpss  برنامج أجري التحميؿ الإحصائي باستخداـ :حصائيالتحميل الإ 5-9

 عمى المتوسطات بيف المعنوية الفروؽ لتحديد Tukey باختبار تبعت ثـ (،General Linear Modelطريقة )

 وفؽ المعياري الانحراؼ± كمتوسطات النتائج وسجمت عينة، لكؿ مكررات ةثلاث استخدـ إذ ،%5ثقة  مستوى

(Sahay, 2016.) 



 
 

 
 

 

 

 

 

 الفصل الثالث
 النتائج والمناقشة

 

DISCUSSION & RESULTS 
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 النتائج والمناقشة: -6

 الطازجة: البازلاء ة لحبوبالكيميائيبعض المؤشرات  -6-1

 :(6ونت النتائج في الجدول)بعض المؤشرات الكيميائية لحبوب البازلاء الطازجة ود   ترسد  

 لحبوب البازلاء الطازجة(: التركيب الكيميائي 6جدول )
 المؤشرات الكيميائية المكونات

 0.60±79.26 الرطوبة %
(ماليك الحموضة % )مقدرة كحمض  0.07±0.01 

pH 6.89±0.02 
 0.25±5.82 غ( 100 / السكريات الكمية )غ

 
نسبة الرطوبة لمبازلاء بمغ متوسط  فقد الطازجة،لحبوب البازلاء ( نتائج بعض المؤشرات الكيميائية 6يُظير الجدوؿ )

 نتائجاللـ تتوافؽ ىذه النتائج مع  ،غ( 100غ/ 5.82حتوى مف السكريات )وبمغ الم %(،79.26الخضراء الطازجة )

مرطوبة لمبازلاء الخضراء الطازجة المئوية لنسبة أفّ الحيث ذكروا ، 148)، 2011،طحمة وآخروف) التي قاـ بيا

بمغت النسبة المئوية لمحموضة مقدرة كحمض  في حيف (،غ100/ غ8.50السكريات )المحتوى مف و %(، 82.50)

أفّ النسبة ( إذ ذكروا  Pervin et al., 2017,50لـ تتوافؽ النتائج مع ) pH (6.89،)رقـ الػ (، 0.07ماليؾ )

عزى ذلؾ ، ويُ  ( عمى التوالي 0.19%، 7.08لحبوب البازلاء الطازجة كانت ) pHالمئوية لمحموضة الكمية ورقـ 

 .لمظروؼ البيئية والمناخية التي زرعت فييا البازلاء

  C.والنشاط المضاد للأكسدة وفيتامين  ت الكميةمن الفينولاالبازلاء الطازجة نتائج دراسة محتوى  -6-2
 C والنشاط المضاد للأكسدة وفيتامين ت الكميةالفينولاالطازجة من حبوب البازلاء (: محتوى 7جدول )

 المادة
 

 الفينولات الكمية
 غ(100)مغ/

النشاط المضاد 
 للأكسدة%

 Cفيتامين 
 غ(100)مغ/

حبوب البازلاء 
 0.44± 17.57 0.61±70.70 0.43± 77.46 الطازجة
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مف المركبات الفينولية والنشاط المضاد حبوب البازلاء الطازجة ( محتوى 7تُظير النتائج الموضحة في الجدوؿ )

والنشاط المضاد للأكسدة وفيتاميف  حيث بمغ محتوى حبوب البازلاء الطازجة مف الفينولات الكمية ،Cللأكسدة وفيتاميف

C 77.46) /توافقت ىذه النتائج إلى حد ما مع ما أشار   ،غ( عمى التوالي100مغ/ 17.57%،  70.70غ،100مغ

غ(، 100مغ/ 20) Cفيتاميفحيث بمغ محتوى حبوب البازلاء الطازجة مف  ؛ 149)،2011إليو طحمة وآخروف )

 %(.70غ( والنشاط المضاد للأكسدة )100مغ/ 150الفينولات الكمية )

لحبوب البازلاء بعد عممية  (والبيروكسيداز تالازالكا) نزيمات الأكسدةأنشاط  تثبيط في عممية السمق تأثير  -6-3

 السمق:

كما في  بعد عممية السمؽ والبيروكسيداز لعينات البازلاء تالازالكا الكشؼ عف وجود نشاط كؿ مف أنزيمي جرى
  :(8) الجدوؿ

 ةنزيمات الأكسدإعممية السمق في الحد من نشاط تأثير  :(8الجدول )  
 مدة السمق

 دقيقة
 أنزيم البيروكسيداز نزيم الكاتالازأ درجة الحرارة

3 

80 + + 

85 + + 

90 + + 

4 

80 + + 

85 - - 

90 - - 

5 

80 - - 

85 - - 

90 - - 

 .نزيميإ(  عف عدـ وجود نشاط -)نزيمي كما تعبر نتيجة سمبي إعف وجود نشاط  تعبر نتيجة )+(
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لكؿ مف أنزيمي  أظيرت نشاطاً  دقائؽ 3التي سمقت لمدة عينات البازلاء  أفّ  (8)ت النتائج المسجمة في الجدوؿ بينّ 

خمت مف النشاط  ـ لمدة أربع دقائؽ85ْ   تّـ سمقيا عند درجة حرارة، أما العينات التي الكاتالاز والبيروكسيداز

ـ لمدة أربع دقائؽ، ْ 85 نزيمات الأكسدة ىي السمؽ بدرجة الحرارة أ فإف الشروط المثمى لمقضاء عمىعميو و الأنزيمي، 

 (.Seser and Demirdoven., 2015, 2188)؛( 128، 2020 ،وىذا يتوافؽ مع ما توصؿ إليو )الأنصاري ولفتة

لمدة  ( لمبازلاء المخزنةCفي كمية الفقد في حمض الأسكوربيك )فيتامين  الحراريةالقموية و  المعاملات تأثير -6-4
 :عام

بمحمول كربونات  ةيو مقلا بعد المعاممة خزنةمال ( لعينات البازلاءCنسبة الفقد في حمض الأسكوربيك )فيتامين  :(9)الجدول 
 الحرارية  و الصوديوم

 

 المعاممة
)شهر( المجمد مدة التخزين نسبة  

 12 6 3 0 الفقد%

T0 17.57±0.43bC 13.25  ± 0.37aB 11.33  ± 0.33aA 10.25  ± 0.32aA 41.66 

T1 17.38  ± 0.47bC 14.60±0.30 bB 13.75  ± 0.45bB 12.48 ±0.28 bA 28.19 
T2 17.38±0.47bC 13.94±0.16abB 13.60±0.43bcB 12.45 ± 0.31bA 28.36 
T3 15.93±0.24aD 13.19 ±0.35a C 11.66±0.33aB 10.33  ± 0.33aA 35.15 
T4 16.00 ±0.51aB 13.58  ± 0.22aA 13.41±0.27cA 13.22±0.31cbA 17.37 
T5 16.00±0.51aB 13.59±0.30aA 13.33±0.33cA 13.04±0.45cbA 18.50 

  p>0.05الواحد إلى عدـ وجود فروؽ معنوية بيف المعاملات عند مستوى ثقة العمود تشير الأحرؼ الصغيرة المتشابية في 
الأحرؼ الكبيرة المتشابية في السطر الواحد إلى عدـ وجود فروؽ معنوية  بيف المعاملات  بتأثير التخزيف عند مستوى  تشير

 ،    p>0.05ثقة 
T0                    شاىد بدوف معاممة :. 

T1                      ( 0.5محموؿ كربونات الصوديوـ : المعاممة الأولى%). 
T2                     ( 1محموؿ كربونات الصوديوـ : المعاممة الثانية%). 
T3                      سمؽ بدرجة حرارة : المعاممة الثالثة(85 º 4ـ لمدة )دقائؽ 
T4                      85سمؽ بدرجة حرارة % +0.5محموؿ كربونات الصوديوـ الرابعة ): المعاممة º دقائؽ 4ـ لمدة  
T5                     خامسةال : المعاممة ( 85سمؽ بدرجة حرارة +%1محموؿ كربونات الصوديوـ º دقائؽ 4ـ لمدة.)  
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في محتوى معظـ العينات المدروسة مف حمض  (p<0.05)وجود فروؽ معنوية  (9)مف نتائج الجدوؿ حظ نلا

 مدةالتخزيف( في نياية  مدةالأسكوربيؾ، حيث كانت أعمى نسبة فقد )نسبة إلى كمية حمض الأسكوربيؾ في بداية 

قبؿ  الأولية وىذا يبيف أىمية المعاممة ،%(41.66ة الفقد )ببمغت نس إذ ،( لعينات البازلاء الشاىد12التخزيف )الشير 

حرارياً و ( 0.5%بمحموؿ كربونات الصوديوـ بتركيز ) قموياّ في حيف تفوقت عينات البازلاء المعاممة  ،الحفظ بالتجميد

 .%( 17.37والتي بمغت ) ة التخزيفمدسكوربيؾ في نياية بأقؿ نسبة فقد مف حمض الأ

محتوى عينات البازلاء مف حمض الأسكوربيؾ انخفضت بعد عممية السمؽ  نمحظ أف  (9)بالنظر إلى نتائج الجدوؿ 

ة التخزيف مدخلاؿ  لكنيا سجمت أقؿ نسب فقد   ،وذلؾ بالمقارنة مع كمية حمض الأسكوربيؾ قبؿ المعاممة الأولية

إلى وىذا يدؿ عمى أىمية تعريض حبوب البازلاء  ،ة التخزيفمدبالمقارنة مع كمية حمض الأسكوربيؾ في بداية 

وىذا   ،معاممة حرارية قبؿ التجميد لممحافظة عمى أكبر نسبة مف حمض الأسكوربيؾ خلاؿ فترات التخزيف المجمد

ويمنع حدوث الفساد  ،والذي يحسف مف جودة البازلاء خلاؿ التخزيف خلاؿ عممية السمؽ نزيميلتثبيط النشاط الإيعود 

، Bognar (1987أشار  ،130) ، 2020 ،وىذا يتوافؽ مع ما توصؿ إليو )الأنصاري ولفتة ،ي والبيولوجيالأنزيم

سيـ في الحفاظ أ% مف نشاط إنزيـ بولي فينوؿ أوكسيداز، وىذا 90( إلى أف عممية السمؽ أدت إلى تعطيؿ 541

 .المجمد شيراً مف التخزيف 12عمى المحتوى مف حمض الأسكوربيؾ والكموروفيؿ خلاؿ 
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 .لمدة عام واحد خزنةالم لمبازلاءالفينولات الكمية المحتوى من في الحرارية و  القموية تأثير المعاملات -6-5

 التخزين مدةخلال  ا  حراريو  ا  قموي لعينات البازلاء المعاممة : المحتوى من الفينولات الكمية10))الجدول 

 المعاممة
الفقد نسبة  )شهر( المجمد مدة التخزين

% 0 3 6 12 
T0 77.46 ±0.76aB 77.14±0.20dB 76.58±0.22bB 69.44±0.29aA 10.35 
T1 76.80 ± 0.55 aD 75.29±0.35bC 73.66 ± 0.33aB 71.57± 0.23bA 6. 80 
T2 76.80 ± 0.53aD 74.33±0.33aC 73.40± 0.30aB 70.74± 0.28bA 7.89 
T3 79.66  ± 0.24aD 78.11  ± 0.20eC 75.58 ± 0.57bB 74.14±0.32cA 6.92 
T4 79.32±0.5 7bC 77.33±0.33deB 76.71± 0.63bAB 75.33±0.33dA 5.03 
T5 79.32 ±0.57 bC 76.14±0.20cB 75.66±0.64bB 73.29±0.35cA 7.60 

  p>0.05الواحد إلى عدـ وجود فروؽ معنوية بيف المعاملات عند مستوى ثقة  لعمودتشير الأحرؼ الصغيرة المتشابية في ا
تشير الأحرؼ الكبيرة المتشابية في السطر الواحد إلى عدـ وجود فروؽ معنوية  بيف المعاملات  بتأثير التخزيف عند مستوى 

 p>0.05ثقة 
T0                    شاىد بدوف معاممة :. 
T1                    ( 0.5محموؿ كربونات الصوديوـ : المعاممة الأولى%). 
T2                     ( 1محموؿ كربونات الصوديوـ : المعاممة الثانية%). 
T3                      سمؽ بدرجة حرارة : المعاممة الثالثة(85 º 4ـ لمدة )دقائؽ 
T4                     ( 85سمؽ بدرجة حرارة +%0.5محموؿ كربونات الصوديوـ : المعاممة الرابعة º دقائؽ 4ـ لمدة.)  
T5                     خامسة: المعاممة ال ( 85سمؽ بدرجة حرارة +%1محموؿ كربونات الصوديوـ º دقائؽ 4ـ لمدة.) 

 
مف الفينولات  جميعاً  في محتوى العينات المدروسة (p<0.05)إلى وجود فروؽ معنوية  (10)تشير نتائج الجدوؿ 

ة التخزيف )عاـ واحد( مدفي نياية في الفينولات الكمية  كانت أدنى نسبة فقد   فقدالكمية خلاؿ فترات التخزيف المختمفة، 

حبوب بازلاء معاممة +% 0.5بتركيز بمحموؿ كربونات الصوديوـ معاممة ) قموياً و  ياً لعينات البازلاء المعاممة حرار 

الحفظ بالتجميد، إذ بمغت  قبؿ الحراريةة و القمويالمعاممة ، وىذا يبيف أىمية (دقائؽ 4ـ لمدة 85ْ حرارياً بدرجة حرارة 

%( وذلؾ بعد 10.35%( مقارنة مع عينات الشاىد التي بمغت )5.03نسبة الفقد في الفينولات الكمية ليذه العينات )

 مرور عاـ واحد مف التخزيف بالتجميد. 
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 نسبة ارتفاع تفسير سبب ويمكف زيادة الفينولات، إلى الأولية )السمؽ( أدت الحرارية المعاممة أف عمى يدؿ ىذا

 في زيادة مشكمة الكيميائية المكونات بعض تفكؾ إلى أدت الحرارةدرجة  بأفّ  حرارياً  المعاممة العينات في الفينولات

 الفينولات ( بازدياد,Stewart et al., 2000 2663) تتوافؽ ىذه النتائج مع ما توصؿ إليو ،الكمية الفينولات كمية

 بالحرارة. المعاممة عند للأكسدة مضاداً  دوراً  الحرة التي تؤدي

في  مف الفينولات الكميةالبازلاء وجود تأثير معنوي لمدة التخزيف في خفض محتوى ( 10نمحظ مف الجدوؿ )

ف الذي بيّ  150)، 2011طحمة وآخروف، ) ما جاء بو وتوافقت النتائج مع ،بشكؿ معنوي لمدة عاـكميا المعاملات 

 بالتجميد. البازلاء مف الفينولات الكمية بعد تخزينيا لمدة شيريفانخفاض محتوى حبوب 

 .في النشاط المضاد للأكسدة لمبازلاء المجمدة لمدة عام واحدالحرارية القموية و تأثير المعاملات  -6-6

 ة التخزينمدخلال حراريا  قمويا  و  النشاط المضاد للأكسدة لعينات البازلاء المعاممة  :(11)الجدول 

 المعاممة
نسبة  )شهر( المجمد مدة التخزين

 12 6 3 0 %الفقد

T0 70.70±0.35bD 59.37±0.31dC 57.32±0.24cB 50.33±0.33aA 28.81 
T1 70.70±0.35bC 55.17±0.53acB 54.63±0.20bB 52.23±0.32bcA 26.12 
T2 70.70±0.35bC 56.44±0.32bB 52.32±0.47aA 51.14±0.35abA 27.66 
T3 56.50 ±0.24aC 55.61±0.22abC 54.37±0.31bB 50.00±0.57aA 11.50 
T4 56.22±0.24aC 55.64±0.37abC 54.28±0.22bB 52.55 ±0.48cA 6.52  
T5 56.22±0.24aC 54.33±0.33cB 53.84±0.20bB 51.19 ±0.32abA 8.94  

تشير الأحرؼ   p>0.05الواحد إلى عدـ وجود فروؽ معنوية بيف المعاملات عند مستوى ثقة العمود تشير الأحرؼ الصغيرة المتشابية في 
 p>0.05 الكبيرة المتشابية في السطر الواحد إلى عدـ وجود فروؽ معنوية  بيف المعاملات  بتأثير التخزيف عند مستوى ثقة

                T0: شاىد بدوف معاممة. 
T1                        : ( 0.5محموؿ كربونات الصوديوـ المعاممة الأولى%). 
T2                      ( 1محموؿ كربونات الصوديوـ : المعاممة الثانية%). 
T3                        سمؽ بدرجة حرارة : المعاممة الثالثة(85 º 4ـ لمدة )دقائؽ 
T4                       ( 85سمؽ بدرجة حرارة +%0.5محموؿ كربونات الصوديوـ : المعاممة الرابعة º دقائؽ 4ـ لمدة)  
T5                    خامس: المعاممة ال( 85سمؽ بدرجة حرارة +%1محموؿ كربونات الصوديوـ ة º دقائؽ 4ـ لمدة)  
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في النشاط المضاد للأكسدة لمعظـ العينات المدروسة خلاؿ  (p<0.05)وجود فروؽ معنوية  (11)تبيف نتائج الجدوؿ 

( 12ة التخزيف )الشير مدفي النشاط المضاد للأكسدة في نياية  كانت أدنى نسبة فقد   فقدفترات التخزيف المختمفة، 

حرارياً + %0.5بتركيزبمحموؿ كربونات الصوديوـ معاممة معاممة حبوب بازلاء )حرارياً وقموياً لعينات البازلاء المعاممة 

كربونات الصوديوـ لمبازلاء والقموية بمحموؿ  المعاممة الحرارية(، وىذا يدؿ عمى أىمية دقائؽ 4ـ لمدة 85ْ بدرجة حرارة 

%(  6.52)تشاط المضاد للأكسدة ليذه العيناإذ بمغت نسبة الفقد في الن ؛الخضراء قبؿ عممية حفظيا بالتجميد

 %( وذلؾ بعد مرور عاـ واحد مف التخزيف بالتجميد. 28.81بمغت )مقارنة مع عينات الشاىد التي 

بأف عممية السمؽ في محموؿ ممحي والتخزيف  ( 2011،151تتفؽ ىذه النتائج مع ما أشار إليو طحمة وآخروف )

عممية تخزيف بالتجميد لمدة شيريف أدت إلى خفض النشاط المضاد للأكسدة لعينات البازلاء الخضراء الطازجة، وأف 

أكبر مف عمى نحو   درجة مئوية تعمؿ عمى المحافظة عمى النشاط المضاد للأكسدة  -20البازلاء عمى الدرجة 

 .البازلاء المعمبة
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 .في المحتوى من السكريات لمبازلاء المجمدة لمدة عام واحدالحرارية و القموية  تأثير المعاملات  -6-7

 ة التخزينمدخلال حراريا  قمويا  و  لعينات البازلاء المعاممة المحتوى من السكريات الكمية  :(12)الجدول 

 المعاممة
نسبة  )شهر( المجمد مدة التخزين

 12 6 3 0 الفقد%

T0 5.82±0.14aA 5.76±0.15 aA 5.70±0.17aA 5.62±0.23aA 3.43 

T1 5.82±0.14aA 5.72±0.16 aA 5.66±0.21 aA 5.60±0.23aA 3.78 

T2 5.62±0.22aA 5.54±0.12 aA 5.50±0.27 aA 5.46±0.29aA 2.84 

T3 5.80±0.11aA 5.74±0.11 aA 5.70±0.17 aA 5.65±0.28aA 2.58 

T4 5.75±0.16aA 5.65±0.20aA 5.65±0.20 aA 5.60±0.23aA 2.60 

T5 5.70±0.15aA 5.66±0.21aA 5.60±0.20 aA 5.55±0.26 Aa 2.63 
  p>0.05الواحد إلى عدـ وجود فروؽ معنوية بيف المعاملات عند مستوى ثقة العمود تشير الأحرؼ الصغيرة المتشابية في 

الأحرؼ الكبيرة المتشابية في السطر الواحد إلى عدـ وجود فروؽ معنوية  بيف المعاملات  بتأثير التخزيف عند مستوى تشير 
 p>0.05ثقة 

 T0                         دوف معاممةمف : شاىد. 
T1                        ( 0.5محموؿ كربونات الصوديوـ : المعاممة الأولى%). 
T2                      ( 1محموؿ كربونات الصوديوـ : المعاممة الثانية%). 
T3                        سمؽ بدرجة حرارة : المعاممة الثالثة(85 º 4ـ لمدة )دقائؽ 
T4                       ( 85سمؽ بدرجة حرارة +  %0.5محموؿ كربونات الصوديوـ : المعاممة الرابعة º دقائؽ 4ـ لمدة)  
T5                    خامس: المعاممة ال( 85سمؽ بدرجة حرارة +%1محموؿ كربونات الصوديوـ ة º دقائؽ 4ـ لمدة)  

( وجود انخفاض طفيؼ وغير معنوي في محتوى البازلاء المجمدة مف السكريات الكمية مع 12نمحظ مف الجدوؿ )

بمحموؿ  لقمويةاأدت المعاممة  فقدباختلاؼ المعاملات المطبقة،  كميا ة التخزيف في العينات المدروسةمدطوؿ 

ة التخزيف لمدة مدفي المحتوى مف السكريات في نياية  إلى أدنى نسبة فقد   الحراريةو ( 1%، (0.5كربونات الصوديوـ  

 (5.78انخفاض نسبة السكريات مف  (180، 2004محمد وطحمة )بيّف  ،(2.63%، 2.60التي بمغت ) عاـ

أشير عمى  6 و 3غ( مع زيادة زمف التخزيف إلى 100غ/ 5.50و  5.70ة التخزيف إلى )مدفي بداية  (غ100غ/
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أفّ محتوى البازلاء مف السكريات ميـ وجودىا لإعطاء مستوى معيف مف الحلاوة تتوافؽ مع رغبات  اوبيّن التوالي

 .المستيمكيف

 .في مؤشرات المون لمبازلاء المجمدة لمدة عام واحدالحرارية  القموية و تأثير المعاملات-6-8

 التخزين لمدة عامة مد( في البازلاء خلال *Lمتوسط قيم مؤشرات درجة السطوع ) :((13الجدول 

  p>0.05الواحد إلى عدـ وجود فروؽ معنوية بيف المعاملات عند مستوى ثقة العمود تشير الأحرؼ الصغيرة المتشابية في    
الأحرؼ الكبيرة المتشابية في السطر الواحد إلى عدـ وجود فروؽ معنوية  بيف المعاملات  بتأثير التخزيف عند مستوى  تشير

 p>0.05ثقة
  T0                                 دوف معاممةمف : شاىد. 

T1                             ( 0.5محموؿ كربونات الصوديوـ : المعاممة الأولى%). 
T2                               ( 1محموؿ كربونات الصوديوـ : المعاممة الثانية%). 
T3                              سمؽ بدرجة حرارة : المعاممة الثالثة(85 º 4ـ لمدة )دقائؽ 
T4                            ( 85سمؽ بدرجة حرارة + %0.5محموؿ كربونات الصوديوـ : المعاممة الرابعة º دقائؽ 4ـ لمدة)  
T5                             خامس: المعاممة ال( 85سمؽ بدرجة حرارة +%1محموؿ كربونات الصوديوـ ة º دقائؽ 4ـ لمدة)  

متوسط قيـ درجة السطوع لعينات البازلاء خلاؿ فترات التخزيف، حيث انخفضت قيـ درجة السطوع  (13)يظير الجدوؿ

 اً في جميع المعاملات المطبقة بعد مرور عاـ لتخزيف البازلاء بالتجميد، مع ملاحظة تفوؽ عينات البازلاء المعاممة قموي

 ( عمى التوالي.41.48ة التخزيف حيث بمغت )مدعند نياية  بأعمى قيـ لدرجة السطوع وحرارياً  ( 0.5 %بتركيز )

 

 

 المعاممة
)شهر( المجمد مدة التخزين  

0 3 6 12 
T0 42.12±0.43abC 42.40±0.31bcC 41.04±0.56aB 38.36±0.31aA 
T1 41.36±0.30aB 41.00±0.39aB 40.67± 0.32aB 39.07±0.51acA 
T2 41.00±0.33aB 41.52±0.31acB 40.44±0.29aB 39.02±0.55aA 
T3 42.86±0.13bC 42.84±0.20bC 41.55±0.30bB 40.33 ±0.33bcA 
T4 42.50±0.33bB 42.48 ±0.30bB 41.33±0.28bA 41.48 ±0.48bA 
T5 42.11±0.32abB 42.00±0.29bcB 41.33±0.26bA 40.51 ±0.31bA 
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 مدة التخزين لمدة عامفي البازلاء خلال  *aمتوسط قيم مؤشرات درجة (: (14الجدول 

 المعاممة
)شهر( المجمد مدة التخزين  

0 3 6 12 
T0 -21.50±0.28cC -21.50±0.28cC -19.00± 0.33cB -17.00 ± 0.33bA 

T1 -18.78±0.23aB -18.70±0.30 bB -17.60 ± 0.16bA -16.33 ± 0.38baA 

T2 -16.53±0.34bB -16.50±0.22aB -16.43±0.28aB -15.00±0.33aA 

T3 -20.58±0.33dB -20.54±0.38dB -19.44± 0.29cA -18.88± 0.18cA 

T4 -20.60±0.22dB -20.60±0.16dB -19.58± 0.30cA -19.00 ± 0.48cA 

T5 -20.90±0.20dB -20.86±0.18daB -19.88  ± 0.19cB -18.22 ± 0.46acA 

  p>0.05الواحد إلى عدـ وجود فروؽ معنوية بيف المعاملات عند مستوى ثقة العمود تشير الأحرؼ الصغيرة المتشابية في    
الأحرؼ الكبيرة المتشابية في السطر الواحد إلى عدـ وجود فروؽ معنوية  بيف المعاملات  بتأثير التخزيف عند مستوى تشير 

 p>0.05ثقة
   T0                              دوف معاممةمف : شاىد. 
T1                             ( 0.5محموؿ كربونات الصوديوـ : المعاممة الأولى%). 
T2                              ( 1محموؿ كربونات الصوديوـ : المعاممة الثانية%). 

T 3                                سمؽ بدرجة حرارة : المعاممة الثالثة(85 º 4ـ لمدة )دقائؽ 
T4                            ( 85سمؽ بدرجة حرارة + %0.5محموؿ كربونات الصوديوـ : المعاممة الرابعة º دقائؽ 4ـ لمدة)  
T5                             خامس: المعاممة ال( 85سمؽ بدرجة حرارة +%1محموؿ كربونات الصوديوـ ة º دقائؽ 4ـ لمدة)  

، حيث نمحظ أفّ الفروؽ كانت معنوية لعينات البازلاء خلاؿ فترات التخزيفa متوسط قيـ درجة ( 14)يظير الجدوؿ 

ة التخزيف، حيث تشير القيمة السمبية مدانخفضت ىذه القيـ مع طوؿ  مف بداية التخزيف وحتى نياية تخزيف العينات،

المعاممة قمويا  أفّ حبوب البازلاء ( إلى14وتشير البيانات الواردة في الجدوؿ ) ليذا المؤشر إلى درجة الاخضرار، 

( 19.00-التي بمغت )أعطت أعمى قيمة لدرجة الاخضرار  حرارياً و  0.5%) )كربونات الصوديوـ بتراكيز بمحموؿ 

 المعاممة بمحموؿ كربونات الصوديوـ( عند - (16.33انخفضت ىذه القيمة إلى  في حيففي نياية التخزيف، 

( إلى أفّ استخداـ السمؽ في  Kaur ،266 (2007أشار، ة التخزيفمدفي نياية  يةر الحرا دوف المعاممةمف  (%0.5)
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ة تخزيف مدمحاليؿ تحتوي بيكربونات الصوديوـ أدت إلى الاحتفاظ بالكموروفيؿ وتحسيف مؤشرات الموف في نياية 

 الماء لوحده.في البروكمي مقارنة مع عممية السمؽ 

 ة التخزين لمدة عاممدفي البازلاء خلال  b متوسط قيم مؤشرات درجة الاصفرار :(15جدول )

 المعاممة
)شهر(المجمد مدة التخزين   

0 3 6 12 

T0 24.50±0.28aA 24.56±0.51aAB 24.90±0.50 aBC 26.44±0.33bC 

T1 25.93±0.34bA 25.95±0.16 bA 26.00±0.34 aA 26.55 ±0.29bA 

T2 24.84±0.17aA 24.86±0.20 aA 25.22±0.50 aA 26.51 ±0.28 bB 

T3 24.62±0.21aA 24.63±0.17 aAB 25.02±0.20 aAB 25.37±0.31aB 

T4 24.71±0.26aA 24.72±0.19 aA 25.05±0.40 aA 25.35 ±0.32aA 

T5 24.84±0.17aA 24.86±0.17 aA 25.22±0.30 aAB 25.86±0.4 1baB 
  p>0.05الواحد إلى عدـ وجود فروؽ معنوية بيف المعاملات عند مستوى ثقة العمود تشير الأحرؼ الصغيرة المتشابية في 

الأحرؼ الكبيرة المتشابية في السطر الواحد إلى عدـ وجود فروؽ معنوية  بيف المعاملات  بتأثير التخزيف عند مستوى تشير 
 :  p>0.0ثقة 

T0          : دوف معاممةمف شاىد. 

T1       ( 0.5محموؿ كربونات الصوديوـ : المعاممة الأولى%). 
T2         ( 1محموؿ كربونات الصوديوـ : المعاممة الثانية%). 
T3        سمؽ بدرجة حرارة : المعاممة الثالثة(85 º 4ـ لمدة )دقائؽ 
T4          ( 85سمؽ بدرجة حرارة + %0.5محموؿ كربونات الصوديوـ : المعاممة الرابعة º دقائؽ 4ـ لمدة)  
T5           خامس: المعاممة ال( 85سمؽ بدرجة حرارة +%1محموؿ كربونات الصوديوـ ة º دقائؽ 4ـ لمدة)  

 ( وجود ازدياد في قيـ درجة الاصفرار مع طوؿ مدة التخزيف في كافة العينات المدروسة.15نمحظ مف الجدوؿ )

دوف المعاممة الحرارية أدت إلى  مف أفّ عينات البازلاء المعاممة بالقموي (15( )14( )13)وىكذا نمحظ مف الجداوؿ 

وىذا يدؿ عمى ضرورة عدـ المعاممة  قيـ درجة السطوع،و  درجة الاخضرار رفع قيـ مؤشرات درجة الاصفرار وخفض

 دوف إجراء معاممة حرارية لحبوب البازلاء قبؿ التجميد.مف بالقموي 
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Mgيحتوي الكموروفيؿ عمى نظاـ حمقة بورفيريف مع أيوف 
2+

في مركزه، وفي أثناء المعاممة الحرارية يستبدؿ المغنزيوـ  

Hبأيونيف مف أيونات 
(، وىو ذو لوف زيتوني أخضر/ بني وىو phenophytinلإعطاء مركب يسمى الفينوفيتيف ) +

. إفَ استبداؿ  Mgالمسؤوؿ عف لوف الخضروات المطبوخة أكثر مف اللازـ
Hبأيونيف مف أيونات  +2

يحدث بسيولة  +

تؤمف ىذه المادة عمى  إذوؼ حمضية وىذا ىو السبب بإضافة بيكربونات الصوديوـ عند طيي الخضروات، في ظر 

 ,Koca et al., 2007) غنزيوـ ويحافظ عمى الموف الأخضروسط قموي لماء الطيي ويقمؿ مف استبداؿ أيونات الم

609). 
 .تأثير التخزين لمدة عام في الصفات الحسية لمبازلاء المجمدة -6-9

يوضح نتائج ىذا  (16)رنت مع بعضيا، والجدوؿ و أجري تقييـ حسي لعينات البازلاء المجمدة والمخزنة لمدة عاـ، وقُ 

 التقييـ.

 وقمويا   حرايا   : تأثير التخزين لمدة عام واحد في الصفات الحسية لمبازلاء المعاممة((16الجدول
 القبول العام القوام الرائحة المون الطعم المعاممة

T0 3.66±0.33a 3.88±0.11a 3.07±0.32a 4.33±0.33a 4.07±0.32a 
T1 6.53±0.26b 6.33±0.33b 5.03±0.28b 6.35±0.31b 6.10±0.48b 
T2 6.14±0.41b 6.34±0.28b 5.01±0.24b 6.36±0.31b 6.18±0.30b 
T3 5.46±0.29b 5.41±0.30d 5.88±0.32bc 6.05±0.22b 6.09±0.42b 
T4 8.06±0.52c 7.36±0.36c 7.14±0.40e 7.54±0.46c 7.52±0.33c 
T5 6.36±0.71b 5.73 ±0.37bd 6.13±0.22c 6.00±0.57b 6.20±0.38b 
 p>0.0الواحد إلى عدـ وجود فروؽ معنوية عند مستوى ثقة  لعمودافي تشير الأحرؼ المتشابية          

T0                          دوف معاممةمف : شاىد. 
T1                        ( 0.5محموؿ كربونات الصوديوـ : المعاممة الأولى%). 
T2                        ( 1محموؿ كربونات الصوديوـ : المعاممة الثانية%). 
T 3                        سمؽ بدرجة حرارة : المعاممة الثالثة(85 º 4ـ لمدة )دقائؽ 
T4                           :( 85سمؽ بدرجة حرارة + %0.5محموؿ كربونات الصوديوـ المعاممة الرابعة º دقائؽ 4ـ لمدة)  
T5                           خامس: المعاممة ال( 85سمؽ بدرجة حرارة +%1محموؿ كربونات الصوديوـ ة º دقائؽ 4ـ لمدة)  
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المجمدة والمخزنة لمدة عاـ حيث نمحظ تفوؽ عينات ( نتائج الاختبارات الحسية لعينات البازلاء 16يظير الجدوؿ )

 بالطعـ والموف والرائحة والقواـ والقبوؿ العاـ بقيـ حرارياً و  0.5% البازلاء المعاممة قموياً بمحموؿ كربونات الصوديوـ

 ( عمى التوالي. 7.54،7.52، 7.14، 7.36،  (8.06 بمغت 

عند استخداـ السمؽ في محاليؿ قموية أو محاليؿ ممحية مثؿ بيكربونات ( 359، 1959وآخروف ) Gilpinبيّف 

 ،  ،وات الخضراءازيادة الأس الييدروجيني لمخضر أدى إلى ىيدروكسيد الصوديوـ وىيدروكسيد المغنيزيوـ و الصوديوـ

 الاحتفاظ بالكموروفيؿ بعد المعالجة. مف ثـو 

إلى أنو عادة ما يتـ سمؽ الخضروات المجمدة في المنزؿ في الماء وتبريدىا ( 95، 1974وآخروف )   nHudsoأشار

بعض الخضروات )الفاصولياء والبازلاء والسبانخ( حسياً في الماء المثمج قبؿ تجميدىا، وأشار في دراستو إلى تقييـ 

 ) ، بيكربونات الصوديوـ ، سكروز، كربونات الصوديوـ بعد سمقيا أو تبريدىا في أحد المحاليؿ التالية )كموريد الصوديوـ

 .مف نسيج البازلاء كثيراً  فس  وتبيف نتيجة الدراسة أف السكر ح ـ(،ْ-18وتخزينيا في )

https://ifst.onlinelibrary.wiley.com/action/doSearch?ContribAuthorRaw=HUDSON%2C+MARGARET+A
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 لاستنتاجات:ا1-

  متوسط المحتوى من السكريات و %، 79.26)متوسط نسبة الرطوبة لمبازلاء الخضراء الطازجة )أنّ وجد

متوسط المحتوى من الفينولات الكمية و غ، 100مغ/ C  (17.57)متوسط المحتوى من فيتامينو %، 5.82))

 . (70.70)%غ ومتوسط النشاط المضاد للأكسدة100مغ/ (77.46)

 لمدة  م 80ْبدرجة حرارة  ل سمقهاأظهرت عينات البازلاء نشاطاً لكل من أنزيمي الكاتالاز والبيروكسيداز خلا

م لمدة أربع  85ْبعد سمقها بدرجة حرارة  والكاتالاز البيروكسيداز ينزيملإنشاط  لم يمحظ أي في حين، ثلاث دقائق

 م لمدة أربع دقائق.85ْ فإن الشروط المثمى لمقضاء عمى إنزيمات الأكسدة هي السمق بدرجة الحرارة  من ثمو  ،دقائق

 كربونات الصوديوم بتركيز  بمحمول لوحظت أقل نسبة فقد في حمض الأسكوربيك في عينات البازلاء المعاممة

كانت  في حين%، 17.37)، حيث سجمت قيمة فقد )(أربع دقائقلمدة  مْ 85 بدرجة حرارةحرارياً والمعاممة  0.5%)

( لعينات البازلاء غير المعاممة بالقموي 12ة التخزين )الشهرمدأعمى نسبة فقد في كمية حمض الأسكوربيك في نهاية 

 قبل الحفظ بالتجميد. القموية والحراريةوهذا يبين أهمية المعاممة أو بالحرارة، 

  من الفينولات الكمية والنشاط المضاد للأكسدة في عينات عينات البازلاء محتوى لوحظت أقل نسبة فقد في

والتي  أربع دقائقلمدة  مْ 85 بدرجة حرارةحرارياً و  (%0.5كربونات الصوديوم بتركيز ) قموياً بمحمول المعاممةالبازلاء 

 .في نهاية مدة التخزين ( عمى التوالي6.52، 5.03بمغت )

   وجود انخفاض طفيف وغير معنوي في محتوى البازلاء المجمدة من السكريات الكمية أبدت عينات البازلاء

  .باختلاف المعاملات المطبقةكمها ة التخزين في العينات المدروسة مدمع طول 

  إلى انخفاض ممحوظ في مؤشرات المونأدى التخزين بالتجميد (L ،a ورفع قيم مؤشرات درجة )((b . 

 في الخصائص الحسية  الحراريةو  (%0.5كربونات الصوديوم بتركيز ) بمحمول وجود تأثير معنوي لممعاممة

شهر في المحافظة عمى المون الطبيعي ودرجة الطعم والرائحة والقوام والقبول العام لحبوب  12لمبازلاء المجمدة لمدة 

 البازلاء المجمدة.          
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 التوصيات:2-

  المعاممة الحرارية عند درجة حرارة ( و %0.5كربونات الصوديوم )المعاممة القموية بمحمول باستخدام نوصي

وذلك لمحد من التغيرات في المركبات  ،معاملات أولية قبل تخزين البازلاء بالتجميدلتكون  أربع دقائقلمدة  مْ (85)

 .نزيميبالتزامن مع إيقاف النشاط الإالفعالة بيولوجياً والمؤشرات الحسية 
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Abstract 

 This research was carried out in the Department of Food Sciences, Faculty of 

Agriculture, Damascus University, during the extended period from 10/6/2021 even 

30/9/2022 AD, the research aimed to studying the effect of treatment green peas with 

sodium carbonate solution at different concentrations (0, 0.5 and 1%) and the effect of 

heat treatment (80-90 ْْ(°C for (3-5) minutes respectively on physicochemical indices, 

content of biologically active compounds, antioxidant activity measured by (DPPH) 

method, color indices and sensory characteristics of peas stored in freeze for one year. 

The results of estimating some chemical indicators of the studied fresh green pea samples 

showed the moisture was (79.26%), sugars (5.82(%, vitamin C (17.57 ( mg/100g, total 

phenols (77.46 ( mg/100g  and activity Antioxidant (70.70(%.The results also showed 

that the optimum temperature for the elimination of oxidation enzymes is (85) °C for four 

minutes. Pea samples treated with )0.5  ( % sodium carbonate at a temperature of 85°C for 

four minutes showed the lowest loss of ascorbic acid (17.37 (%, and the percentage of 

loss in the amount of ascorbic acid increased at the end of the storage period (one year) in 

pea samples which not treated with alkaline or heat. The percentage of loss in the content 

of total phenols and antioxidant activity decreased at the end of the storage period (one 

year) in pea samples treated with alkaline at concentration 0.5% and heat treated at )85) 

°C for four minutes, which the percentage of loss in the content of total phenols was 

(5.03  ( % and the percentage of loss in antioxidant activity was (6.52  ( %. 

while a significant effect of treatment with ) 0.5 %) sodium carbonate and heat treated at 

)85) °C for four minute in maintaining sensory properties was observed in peas frozen for 

12 months. Freezing storage led to a significant decrease in color indices (a, b, L), as the 

percentage of decrease increased with increasing storage period. 

Key words: Green Peas, Physicochemical Indicators, Color Indicators, Sensory 

Properties, Freeze Storage, Alkaline. 
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