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تأثورىالتجفوفىالشمسيىلشرائحىالبندورةىفيىمحتواهاىمنى
 اللوكوبونىوالفونولاتىومضاداتىالأكسدة

  ***نور زين العابدين.م ،**محمد مصري.د.،أ*رمضان عطرة.د.أ

  ممخصال
فييػػقؽرفيتػػمرفأػػتا  سارفلحأػػافريتاػػ رفي حت ػػا ررتعػػ طريقة ػػترفيت اةػػؼرفين أػػمر ػػفر  ػػ ـ

فيغذفئةػػتحرتةػػػ رتػػػتـرت فةػػػترفيت اةػػػؼرفين أػػمراشنػػػعترفينػػػ  رفي اانػػػق ر  راػػػايت اةؼر ةػػػقر
يقة ػػػػترفيت اةػػػػؼررفػػػػمراػػػػذةرفي قفأػػػػتحرتػػػػـرفأػػػػتا فـرفي اانػػػػقراااأػػػػتاا  ر ػػػػفرتػػػػقفق رفيسػػػػ ف  

أػمرفي اانػقر فيت اةػؼرفين ت اةػؼرفيرت قفأػترتػشرةقرت فةػ رراحػ  ق فيرفين أمريت اةؼرنقفئح
فين أػػمر ةػػقرفي اانػػقرا فأػػػيتر  اػػؼرن أػػمرا ػػةفرتػػػـرت ػػ ة  ريسػػذةرفي قفأػػتر  ػػػذيؾر

حر ا ػػػػائ رتةػػػػفيفة ػػػػ اةفحر فياةحػػػػ ا رفي فر تتػػػػ  رفػػػػمر ػػػػق ؼرتاػػػػتةفرفي حػػػػت رفي  اػػػػؼ
ر DPPHر ضا ف رفلأ أ  

إيػػػػػ رر31. 27اػػػػػايت اةؼرفي اانػػػػػقر ػػػػػفررتقف تػػػػػ رحأػػػػػاترفيقي اػػػػػترفػػػػػمرفينػػػػػقفئحرفي  ااػػػػػت
تقف تػ رراػلؿرفيتاػتةفحر%2.3 21إي رر9.. 4%راةح ارااي  اؼرفيس ةفر ف771 23

حرغ..2/غ ػ11 24إيػ رر14 12 ػفررفي اانقايت اةؼر تت  رفيفة  اةفرايرفي أي ر ة تفي
فيتاػػػػتةف رتقف تػػػػ راػػػػلؿررغ..2/غ ػػػػ33 .1إيػػػػ رر.3 .7 ػػػػفرراةح ػػػاراػػػػاي  اؼرفيس ػػػػةف

ر13 233إيػ رر39 134 ػفرراػايت اةؼرفي اانػقرتفي ت أيتري تت  رفياةحػ ا رفي فةػفي ة تر
إيػػػػػػػػػػػػػػػػػػ رر74 743اي  اؼرفيس ػػػػػػػػػػػػػػػػػػةفر ػػػػػػػػػػػػػػػػػػفرغر تفر ػػػػػػػػػػػػػػػػػػاؼحر اػػػػػػػػػػػػػػػػػػ..GA/2 ػػػػػػػػػػػػػػػػػػغ

رتقف تػػػ ر ػػػةـرحنػػػايرفي أػػػحرفي ػػػذق فحر ر رحػػػا رفيتاػػػتةرغر تفر ػػػاؼ..GA/2 ػػػغ9. ..7
DPPHر29 .4اي  اؼرفيس ػػةفر ػػفر اػػ٪حر31 32إيػػ رر12 .. ػػفررت اةؼرفي اانػػقاػػاير
 تفػػػػػػ ررفتتاا ػػػػػا رراػػػػػاي  اؼرفيس ػػػػػةففي  ااػػػػػػترراحػػػػػ  ق   سػػػػػق رنػػػػػقةتترفير٪ 19 7.إيػػػػػ ر

ر. اانقفيراايت اةؼ  اقحتر     ر فضؿرر ضا ف رفلأ أ   ررتفياةح ا رفي فة راايفة  اةفر
ر فيت اةؼحرفيفة  اةفحرفياةح ا حر ضا ف رفلأ أ  رالكممات المفتاحية:

ر
 .البعث جامعة والبترولية، الكيميائية الهندسة يةلك الغذائية، الهندسة مقسأستاذ في * 

 .البعث جامعة ،الزراعية الهندسة يةلك ،علوم الأغذية مقسأستاذ في * 
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 .البعث جامعة والبترولية، الكيميائية الهندسة كلية الغذائية، الهندسة *** عضو هيئة فنية في قسم

Effect of solar drying and storage period 
on the content of lycopene, phenols and 

antioxidants of tomato slices 
 

Ramdan Utra*, Mohamed Massri**, Eng. Nour Zien Alabiden* 

Abstract 
The sun drying method is one of the oldest methods used by 
humans to preserve food products, as the sun drying process is 
carried out by direct sunlight or by indirect drying by using hot air. 
In this study, the sun drying method was used to dry tomato slices 
and study the effect of direct sun drying and indirect sun drying by 
a hybrid solar dryer designed for this study, as well as the storage 
conditions of the dried product in lycopene contents, total phenols 
contents, and antioxidant properties DPPH of tomatoes. 
The moisture percentage in the dried slices by direct drying ranged 
from 13.072 to 16.332%, while in the hybrid dryer from 9.084 to 
12.107% during storage. The value of lycopene content obtained 
for sun dried tomatoes ranged from 21.29 to 19.25mg/100g, and 
hybrid dried ranged from 30.78 to 28.76mg/100g during storage. 
The average value of total phenols contents obtained for sun dried 
tomatoes ranged from 279.74 to 177.56mgGA/100gDM, and hybrid 
dried ranged from 397.39 to 300.04mgGA/100gDM during storage. 
The values of radical scavenging activity obtained for sun dried 
tomatoes ranged from 80.51 to 71.75%, and hybrid dried ranged 
from 90.14 to 83.54%.  
Hybrid dried tomatoes slice showed higher retention of lycopene, 
total phenols content, antioxidants activity, and higher quality than 
the open sundried method. 
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ر:مقدمة.1

ر رنائعت رتا  رفيت اةؼريقة ت رإيايترةع  رفيت اةؼرتف  رةأات  رإذ رفيغذفئةت يف  ف 
فيع قرفافتقفضمريف ا  حر ت فةؿرت ـرفي حت ران ؿر اةقحر فتأاعرتح تسار تةا  رتياة ا ر

ر رفا ت ا ةت  رفيا فئ  ر تةا   رفي حت ا  ر     ر تتأةف رفي حت ا ر حت اتسا ر     تعت  
ر ر اةقفيحسائةت رران ؿ رفيع فةت ر  تغةقف  رفيت اةؼ رت حةت ر فر [ح2]تفي أتا  تف    ا
ر ر[1] ذةتفيا ائ رفياةتةائةتر فياة ي  ةتر في ة ةائةتريلأرةؤرقرفمفيت اةؼر

رفي ريت اةؼ رفأتا ف ا  رفيع فةا  ر  رق ر ف رفيأااف راايس ف  رفيت اةؼ اضاقرةع 
رةأتغقؽر ي فررح[7] فيا ف   رفيأاافر ح  راايت اةؼراايس ف  رفي قتايت  فرفيعة برفيقئةأةت

ر ري ةل ح رفي حت ا   تا  رفم رفيغذفئةت ر فيعحا ق ر فيف ف ريفح ست رةتأابرفمر ضقفق ر   ر  ا
  ر[9]في  ااترفيغذفئةت

ترفي تق تترفياضق ف رفيقئةأ فرحر امرSolanaceaeتائفترإي ر تحت مرفياح  ق 
 فلأ رقرفأتسل ا رتف رحياؽر فأعرفمرفيعايـحر اايتايمرفسمرذف ر ا ةترفأتقفتة ةتحري حسار

رتت ر رتة  رفيأحت  أ ةت ر ف ر عةف ر  أـ رفم ر اةق  را  ةا  ر[1]ففق ر  رفاات اـ رت ةرا رتـ
رفمر حت ا رفيير  ضا فيا را اي قرا رتفعبر  قف رراح  ق لأ أ   فمرفي  اةتر فررا ر س رلأحسا

ر[3]فيأقياف رياةتا ةفرح ر س ا  ر   قف  فمرر فيفة  اةفر في ق اا رفياةح يةترCتعتاقرفياح  ق 
ريلإحأاف رفيغذفئم ريفر[3]فيح اـ رفيتش أ   رفيضقق ر ف رفي قفأا  ر ف رفيع ة  راح  ق   سق 

ر رفيتاتةفرا رضت  ر ةةفي  اات ريفعف ا رفلآفرا ر عقفترر رحا  رفي تتفة  رفإفرفاات اـ يذيؾح
ريف رفيتش أ   رفي  ااتفيضقق ريت فةؿراح  ق  رفيتاتةف ر ح  ت ر تتأةف رفيتاتةف اذفرر رحا 

ر ر[.]فيضقق
ر Adenike  فا  رت اةاسارر(2012)تاـ رةتـ ر ا رتا   رفياح  ق  ر ف ر اةق  رحأات  ف

ااين  رفمرفلأقضرفيتقفتةتريت حبرفيس قر ي فراذةرفلأأايةبرتؤ  رإي ر حت ا رذف ر
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أ ا ر ةقر ذفاتحرتة ر فرفي حت ر ةقر ت مر فرفيع ف ؿرفياةئةتر فل ااتراايتنقف ر
 فضؿر  حساريقة تر أةترحريذيؾرتعتاقرفي  ااا رفينفلأيةاتر  ةقاار في  فقضر فيتة فحا 

ر في  ر  ةت رفلحتا ةت رتةا   رتف  رفيع ؿرتأات  رفيس ةفحرر [4]فم رفين أم رفي  اؼ فم
ةأت قرفيت اةؼرالؿرأاتا رفيفةؿرا فأيترفييا ترفيتقفقةترفاتتةايةتر  رفي اتحتريذيؾحر

رفي ة ق اةت رفل اات راأاب رفي تت ؿ رفيت ا ق ر ف رفي حت  رتا  رر [.2]ةتـ فاات اـرةتتفة 
رفي ر اتفاتراح  ق اإحتاج ر  قفض رفم رفأتا ف سا رإ  احةت راأاب فيقةؼرر ةعت  رفي  اات

فيأ ق رتف رت اةؼرفياضاقر فيا ف  ر اأة ارفياح  ق راأتا ف سارفمر ةقر  أ ساراع ر
ر ر ر اتفات ري    رفيأ ق ر فتاتةحسا رفيعقام رفي يق رفيتمرااتتااق ةحاأبر حااساررفي حايؽ

فمرفي ةؼر   فئؿرفياقةؼرتة رةتـر حمرفي تا ةؿرفيتقفتةترف افراا رت فةترفيت اةؼر
رفمرت اةؼر تا رفلأ ذةت رفي ةت  ر قفأتر فرفأتغلؿراذة ر ا  رف ق  ت اةؼرر  فراحا

ر نقفئحرفياح  ق 
ر:اذةرفي قفأترإي را ف رر:هدف البحث .2

رفيس ةف ت اةؼرنقفئحرفياح  ق رااأتا فـر نعترفين  رفي اانق ر في  اؼرفين أمر  2
ر  ضا ف ر  1 رفي فةت ر فياةح ا  رفيفة  اةف ر  ةت رفم رفيت اةؼ ريقة تم رتشرةق  قفأت

رفلأ أ  رينقفئحرفياح  ق رفي  ااترالؿرفيتاتةف ر

 :مواد وطرائق البحث 3.

رمواد البحث .1.3 ر أـر: ر فياتق يةت رفي ة ةائةت رفيسح أت ر فةت ر اااق رفيات رفم راذف حاذ
ر ر فمر اااق رفيغذفئةت رفيسح أت رفيتقفتت رفمر فةت رفلأ ذةت رتف ـ رفياع رفمرر– أـ  ا عت

ر: فأتا   رفمراذةرفي قفأتر.1.1-1.24  أـر

 ػفرفيأػ ؽرفي تفةػتر  ػ ر  قةػ رتفةسػارتػـرفيت ػ ؿرتفةسػار(ري قة اح  ق ر) حؼرر اقر -
   فـ5غأةؿر فيت يةعرإي رنقفئحراأ ا ترت فةا رفياقتر في
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رفي أتا  تراايتغفةؼ ر  ةا ر فرفيا يمراق اةفةف -

 طرائق البحث: 2.3.

 :التجفيف 1.2.3

ر :تـرت أةـرنقفئحرفياح  ق رفي  يعترإي ر أ ةف

  ر. أـرتـرت اةا رتت ر نعترفين  رفي اانق
 فيذ رتـرتق ةا رفمر اااقر أـرفيسح أتررفيس ةفر أـرتـرت اةا رفمرفي  اؼرفين أم

 (2في  ضحرفمرفين ؿرق ـ)رفيغذفئةت

 

 

 

 

 

 

 المجفف الشمسي الهجين المستخدم في البحث (1شكل)

ر3 نػػػسقرضػػ فر  ةػػػا ر ػػفرفياػػػ يمراػػق اةفةفري ػػػ  رر3اتحػػ رنػػػقفئحرفياحػػ  ق رفي  ااػػػتر ػػ  ر
ر تت  رفيفة  اةفر فياةح ا رفي فةتر  ضا ف رفلأ أ   رتغةقر نسقر  قفأت

 :التجفيف تحت أشعة الشمس المباشرة 
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تتػػػ ررأػػػتةؿرتتػػػ ر نػػػعترفينػػػ  رفي اانػػػق تػػػـر ضػػػعرنػػػقفئحرفياحػػػ  ق رفػػػمر ػػػ فحمرأػػػتاحف ر
رفاحتسا ر فرت فةترفيت اةؼ 

 الهجين المجفف الشمسي: 

ر:(1فمرفين ؿرق ـر)رفي  ضتتةتشيؼر فرفلأ تف ر

 ر  فحمرت اةؼ ر9ت ق رت اةؼرتتت  ر

  ةا ر ق ترتقفق ر قي اترحأاةتر فاؿرت ق رفيت اةؼر فمرفي  رفي تةي   

 : ػػايعرحرف يػػ ريتػػ  ةقرفي ػػا ر21 ضػػاترحرتػػقفق  نػػعرر قفػػترفيتنػػغةؿر تتتػػ  رتفػػ 
 نػعرتػقفق ر ف ػمرحر ق تػترت  ةػ ريفسػ ف رفيأػاافحر سقاائمريتنغةؿرفلأ تف رفي سقاائةػت

 تح ر ات  رت ق رفيت اةؼ 

  ي فحرتغذةترااييا ترفين أةت  

 ف ي  ر21اياقةترتغذةتر 

 ( مخطط لممجفف الشمسي الهجين المستخدم2شكل)
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عت ػ رتفػ ر اػ  رتأػاةفرفي ػا رااأػتا فـر تػ  رتأػاةفر ةػاةرفأتا ـر  اػؼرن أػمرا ػةفرة
تاػػػقرر(02)حر  ػػػفررػػػـرت قةػػػقرفي ػػػا رفيأػػػاافرضػػػ فرت ػػػق رفيت اةػػػؼ(01)ااييا ػػػترفين أػػػةت

 نعا ر ا  تريسذفرفيغقضحرتة رةأتا ـرفمراذفرفي  اؼر نعافر ت ا ارفػمر اتػ  ر
فيأػػاافر تعػػ   رت ػػق رفيت اةػػؼر)ت ػػؿرياةعػػم(ر فيرػػاحمر ػػاحامر ػػت  را ق تػػتر فػػعريفسػػ ف ر

ف يػػػ رتع ػػػؿراايتةػػػاقرر21ة ػػػق رتػػػ  ةقرفي ػػػا رضػػػ فرفيػػػ فق رااأػػػتا فـر ضػػػاتررفيأػػػقتا  
يت يةػػ رفييا ػػترفي سقاائةػػتر تاتةحسػػارفػػمرر(03)في أػػت قر تأػػتا ـريػػذيؾر يػػ فحريا ػػترن أػػةت

تػػػـر ضػػػعررف يػػػ ر ا  ػػػتريتػػػش ةفرفيتغذةػػػتريلأ ػػػتف رفي سقاائةػػػتر ػػػفرفي سػػػات ر21اياقةػػػتر
تػػقفق رفي ػػا ر فيسػػ ف ر فاػػؿر قفػػترفيت اةػػؼر فيقي اػػترفيحأػػاةتريفسػػ ف رتأاأػػا ري ةػػا ر ق ػػتر

ر في عا رت  ةقة

ر.2تأػ ةؿر ق ػا رفيتػقفق ر ػفرفيأػاتتر رتـرت اةؼرفيعةحا رفمرا فةترنسقرتنػقةفرفيرػاحمحر
 أا ف ر)الؿر   ا رفيت اةؼ(رتةػ رافغػ ر ق ػا رفيتػقفق رانػ ؿرر3 ااتا ر تت رفيأاتتر

ر(:2مرفي   ؿرق ـ) أيمرض فرفي  اؿرفي  ضحرف

 ( متوسط درجات الحرارة أثناء عممية التجفيف1جدول)

 م°درجة الحرارة  الموقع
 23-18رفي  رفي تةير)ن  (
 17-14 في  رفي تةير) ؿ(

 80-65رفي ةاةرفيااقجر فرفييا ترفين أةتراات اةرت ق رفيت اةؼ
 60-50رفيس ف ر فاؿرت ق رفيت اةؼ

 55-50رفيس ف رفي عا رت  ةقة
 
فاػػتلؼر ق ػػا رفيتػػقفق رانػػ ؿر فضػػحر اػػذفراأػػابرفقتاػػاعر ق ػػترر(2)لتػػ ر ػػفرفي ػػ  ؿة

تقفق رفي  ر عرت ا ـرأاتا رفيحساقر  ارةؤرقران ؿر اانػقرتفػ ر ق ػترتػقفق رفي ػا ر  قفػتر
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فيت اةػػػؼرإذرتةػػػا  رفلنػػػعاعرفين أػػػمرتػػػؤ  رإيػػػ رتةػػػا  رفييا ػػػترفي حتتتػػػترا فأػػػيترفي   ػػػعر
فقتااعر ق ترتقفق رفي ا ر اايتايمرفقتاػاعر ق ػترتػقفق رفيسػ ف ر فاػؿرفين أمرفي ائمر اايتايمر

  ػػارتػػـرتأػػ ةؿرفيقي اػػترفيحأػػاةتريفسػػ ف رفي عػػا رتػػ  ةقةرإيػػ ر فاػػؿرت ػػق ررر قفػػترفيت اةػػؼ 
ر%ر ذيؾرتأبر   ا رفيت اةؼ 17-.2فيت اةؼر  اح رتتقف حرض فرفي  اؿر

ر فؽر ارةفم:رنقفئحرفياح  ق   ف اا رر ت   

 [11]تـرتت ة رفيقي اترفمرفيعةحا رتاعا رييقة ترفي    فترفمرالرطوبة:-1

 لميكوبين:ا -2

تةػ رتػتـرت فةػترفاأػتال رااي ػذةاا رر[12]تـرتت ة رفيفة  اةفر ف ا ريفيقة ترفي ذ  ق رفػم
رـ°ر.9(ر تحػ ر ق ػترتػقفق ر2:2ااأتا فـر تة ر   فر فر) أةت ف:ر أةتا رفلةتةؿراحأػاتر

أػػاتا حررػػـرةػػتـرإ ػػقف رت فةػػترتقنػػةحرفي أػػتاف رااأػػتا فـر قؽرتقنػػةحرفػػمر  ػػعرر1 ي ػػ  ر
 Specord 40ااأػػتا فـر سػػاترفيأػػاة تق ف ت  ةتقر)ت ػػا محرتػػـر ةػػا رفا ت ا ػػةتر

Analitica, Germanyيحػػ فت رفاأػػتال رفيتا ةػػترتفػػ رفيفة ػػ اةفرتحػػ ريػػ ؿر   ػػتر(ر
رحاح ر تق ر1.7

رتأابر  ةترفيفة  اةف:

                            
    

    

 
 

    
 

   

 
 

رتة :

A503رحاح ر تق ر1.7:رفا ت ا ةترتح ر

a503(ر اػػػ ررااػػػ رفحت ػػػائمريفة ػػػ اةفرةأػػػا  ر)(ر3-10×172:ر عا ػػػؿرفاحياائةػػػتر)في ا ػػػةت
را فت  ر) غ/ؿ( 
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v )ر:رفيت ـرفي فمرفي أتا ـراااأتال ر) ؿ

wر)غ( :ر تفرفيعةحتر

 :تحضير العينة لاختبار قياس القدرة المضادة للأكسدة والفينولات الكمية -3

ل ػػقف رت ػػ ةقرفياةحػػ ا رفي فةػػترايقة ػػترفػػ يةفحرفي ػػ ق رفي ضػػا  رر[13]تُضػػق رفيعةحػػا ر فػػؽ
ررر DPPHيلأ أ  رايقة تر

ااأػػتا فـرحرتُػػقؾرفي ػػتة ر%80ااي ةتػػاح ؿرر ػػؿر 20 ُ   ػػؿرفيت ػػـرتتػػ ررغ 1تةػػ ر اػػذ
رػـرُ  ػق رفييػق رفي ق طػت ر  ة ػترر 30 ػ  ر(ريSELECTA ROTATERM تتػقؾر)أقةقر
رػـررح(SCILIGEX- DC0412- USA)ر  ػائؽر 10 ػ  ر  ة ػترير/  ق ر  4500اأػقتتر

ريتةفرإ قف رفااتااقف  رـ°.2-ُ اذرفي أـرفيقفئؽر تُا را ق ترتقفق ر

 تحديد المركبات الفينولية: -4

رتت ة ر  ةترفي ق اػا ر أػة  ايتة رتاػقرتااتفسػار ػعر انػؼرر-فياةح يةػتر ف ػا رييقة ػترفػ يةفتطـ
(ر.2ةضػػاؼر تفػػ ؿر فػػ  ريةػػتـرفيتااتػػؿرتحػػ رق ػػـرت  ضػػتر قةػػبر ػػفر)رحأػػة  ايتة ر-فػػ يةف
تح ر ق ترتقفق رفيغقفتراعة ف رتفرفيض   رفةتت ؿريػ فر انػؼرفػ يةفر ػفرأاتترر1-2ي   ر

ر765nmفيفػػ فرفلأ ػػاقرإيػػ رفلأتقؽرفيػػذ رة فػػؾرف ت ا ػػةترت  ػػ رتحػػ ريػػ ؿرفي   ػػتر
ر [91]ر يمتة رتتحاأبرفين  رفيض ئةتر عرتق ةترفي ق برفياةح

رفػػمر ػػفرت ػػضرفيغايةػػؾغرر0.1تةػػ رةػػتـرتػػؿرتضػػقرفيأفأػػفترفيعةاقةػػتريت ػػضرفيغايةػػؾت
ااي ػػا رفي  يػػق ررػػـرتتضػػقر حػػ ر ػػؿرر..2رةػػت ـرفيت ػػـرتتػػ  رر80%في ةتػػاح ؿر ػػفر ػػؿر50

في حتحػػمراعػػ اارةُقأػػـرريقأػػـر حتحػػمرفيأفأػػفترفيعةاقةػػت  ػػغ/ؿر(ر.1ر–ر..1) فيتقف ةػػتر ػػف
في ةاأػػػمرفيػػػذ رةػػػقايراػػػةفرتق ةػػػترت ػػػضرفيغايةػػػؾر فا ت ا ػػػةترفي  فف ػػػترفحت ػػػؿرتفػػػ ر
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 رةتأػػػبرفي تتػػػ  رفياةحػػػ يمريفعةحػػػا رExcelاقحػػػا  ر أػػػت ةـرةػػػتـرإة ػػػا ر عا يتػػػ را فأػػػيتر
  اااأتعاحترااي حتحمرفي ةاأمر ا ة ترف ت ا ةترفيعةحت

في ضػػا  ريلأ أػػ  ريعةحػػا رفياحػػ  ق ررفي ػػةـر ػػ ق  تحديددد المركبددات المضددادة للأكسدددة: -5
 ػفر تفػ ؿرر ػؿر 1.5اإضػافتر[15]رتػتفا رفييقة ػت رر  DPPHفي  ااػترااأػتا فـريقة ػت

(DPPH.) (ػػقرتػػ ةرا راتق ةػػت  ة ق يةتػػقررر1 73(رريػػػ.3اي ةتػػاح ؿر%غ/ؿرا0.025في تضط
ػػػػق حر اعػػػػ رتاػػػػ رفي ػػػػتة رفػػػػمر  ػػػػافر  فػػػػـر ػػػػ  ررح ػػػػؼرأػػػػاتترت ػػػػا رفيعةحػػػػتر  ػػػػف في تضط

ااأػػػتا فـر سػػػاترفيأػػػاة تق ف ت  ةتقرحػػػاح ر تػػػقرررλ=ر121فا ت ا ػػػةترتحػػػ ريػػػ ؿر   ػػػت
(Specord 40 Analitica, Germany%رفيػذ رتػـرت ػاةقةرااأػتا فـرفي ةتػاح ؿر)..ر

ر ناا  ر

راتياةؽرفي اح ف:رDPPHةتـرتأابرحأاترتراةير ق بر

   
    

  

     

 :تة 

Rفيػر تراةير)إق اع(ر ذقفيحأاترفي ئ ةتري:رDPPHر%. 

A0ف ت ا ةتر تف ؿر:رDPPHر حاح  تق(ر515تح ري ؿر   تر) %80فمرفي ةتاح ؿرر

Aرف ت ا ةتر تف ؿ: DPPH راع ر ضمرح ؼرأاتترتف رفيتااتؿ رفيعةحتر ع

 :   التقييم الاحصائي 2.2.3

 ـر ر±  ػػػققف حر فيتعاةػػػقرتػػػفرفيحتػػػائ رفي ت أػػػيرفيتأػػػاامرررػػػل راشاػػػذرفااتاػػػاقف رإ ػػػقف رتػػػ
 ـر راقحػػا  را فأػػيترإيةسػػارفيت  ػػؿرتػػـرفيتػػمريفحتػػائ رفلت ػػائمرفيت ةػػةـرفاحتػػقفؼرفي عةػػاق  ر تػػ
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 general linear  تياةػؽرANOVAااأػتا فـرتتفةػؿرفيتاػاةفررMinitab 23رإت ػائم
modelتض حا رفاتااقر Fisher ر(ذيؾرتح ر أت  ر ر  ةتر P≤0.05رر )ر

 المناقشة:و  النتائج .4

  ػارر15hrفأتغق  رت فةترفيت اةؼرفػمرفي  اػؼرفين أػمرفيس ػةفرتػ فيمر الرطوبة: .1.4
ةاػػػةفر رر ذيػػػؾرتفػػػ ر أػػا رفيأػػػاتا رفي ن أػػػت ر36hrفيت اةػػؼرفين أػػػمرفيياةعػػػمرتػػ فيمر

راػػلؿراػػا ااػػتر تغةقر(ر ػػةـرفيقي اػػت%رفيتػػمرتػػـرفيت ػػ ؿرتفةسػػاريفعةحػػا رفي 1)رفي ػػ  ؿرق ػػـ
ر  نسقر3فيتاتةفري   ر

 بطريقتي التجفيف وتغيرها خلال المجففة شرائح البندورة( قيم الرطوبة لم2ل )جدو
 أشهر 6لمدة  التخزين

 )%( المجفف الشمسي )%( التجفيف المباشر (يوم) التخزين زمن
0 b 13.072±0.173 Fرa 9.084±0.062 Eر

15 b 13.645±0.067 Eرa 9.264±0.043 Eر
30 b 13.902±0.063 Eرa 10.061±0.085 Dر
60 b 14.447±0.113 Dرa 10.213±0.035 Dر
90 b 15.004±0.048 Cرa 10.926±0.045 Cر
120 b 15.691±0.028 Bرa 11.672±0.118 Bر
180 b 16.332±0.011 Aرa 12.107±0.044 Aر

في اتفاػػػتررA,B,C,Dر  ػػػ  رفػػػقؽر عحػػػ  راػػػةفر عػػػا ل رفيت اةػػػؼحر  ػػػارفلأتػػػقؼرإيػػػ في اتفاػػػتررa,b,cفلأتػػػقؼررتنػػػةق
ر% 1ر عح ةتر    رفقؽر عح  رفمرت فرفيتاتةفرتح ر أت  فتنةقرإي ر

رر رحا رت فةترفيت اةؼرةت   فحااػاضرفػمر تتػ  رفيقي اػترتػفريقةػؽرفيتااةػقحرتةػ رة ػ ـ
 حػ رتػـرفي  ػ ؿر(ر1)رحلت ر ػفرفي ػ  ؿرق ػـرح أيرفيت اةؼرات فةقرفيتقفق رفي ا حتريفتااق

%ريعةحا رفياحػ  ق رفػمرفي  اػؼرفين أػمرفيس ػةفراةح ػاراػايت اةؼرفي اانػقرتػـر4إي رقي اتر
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فيس ػػػةفرتػػػـرفي  ػػػ ؿرإيػػػ ر ػػػةـر  ر حػػػ رفػػػمرفي  اػػػؼرفين أػػػمر%ر27في  ػػ ؿرإيػػػ رقي اػػػتر
ر[حرإذ23]رLuna-Guevara اػذفرةت ففػؽر ػعرفيعػايـررقي اتر ااضر فرفيت اةػؼرفي اانػق

فيت اةؼرفين أػمر قتايػتراػايتغةقف رفػمر ق ػتررفمفااتلفا رفمر تت  رفيقي اترراةطفر ف
 اػػػػؼرفين أػػػػمر فيلتػػػػ ر فر ةر تػػػػقفق رفيت اةػػػػؼر  رفي  أػػػػـريضػػػػ افرفلنػػػػعاعرفين أػػػػم

في اانػقحررؼرفين أػمة اتة فؿر فر   رفيت اةؼرا   فقرفيح ؼرتف رفلأ ؿر فرفيفيس ةفر
 عػػ ؿرفيت اةػػؼرلأح  ػػترفيت ػػؿرفي أػػق ر تفػػ ر ػػفر ح  ػػترفيت ػػؿرفيتػػقفق ر   ػػاريػػ ت ر ف

ر [23]فيياةعػػم راػػذفراأػػابر عا ػػؿرفيت ػػؿرفيتػػقفق رفي تأػػفرفي ػػقتايراتةػػا  رأػػقتترفيسػػ ف 
 أػػػ ا ترر اةػػػؼرانػػػ ؿر اةػػػقراحػػػ عرفي حػػػت رفي  اػػػؼةتػػػشرقر عػػػ ؿرإتفيػػػترفيقي اػػػتر  اػػػا  رفيت ر

فقتاػػػاعر عػػػ ؿرإتفيػػػتررتؤ ػػػ يحتػػػائ رفيتػػػمرتػػػـرفيت ػػػ ؿرتفةسػػػارفر [.2]رفي يػػػعرفي ػػػقف رت اةاسػػػا
ر [24]رتفرفيت اةؼرفين أمرفمرفيس ف رفييفؽرفيس ةفرفيقي اترفمرفي  اؼرفين أم

فيتػػػمرتػػػـرفيت ػػػ ؿرتفةسػػػاراعػػػ رر(رحتػػػائ رفيفة ػػػ اةف7ةاػػػةفرفي ػػػ  ؿرق ػػػـر) الميكدددوبين:. 2.4
ر نسق ر3ايقة تمرفيت اةؼرفي  ق أتر الؿرفيتاتةفرفيذ رفأت قري   ررفيت اةؼ

 خلالوتغيرها  بطريقتي التجفيف المجففة لشرائح البندورة( قيم الميكوبين 3جدول)
 أشهر 6لمدة  التخزين

 غ 100مغ/  المجفف الشمسي غ 100مغ/ التجفيف المباشر )يوم( التخزين زمن
0 b 21.296±0.052 Aرa 30.785±0.052 Aر

15 b 21.122±0.052 Aرa 30.645±0.052 Aر
30 b 20.791±0.105 Bرa 30.227±0.087 Bر
60 b 20.407±0.105 Cرa 29.756±0.069 Cر
90 b 20.093±0.105 Dرa 29.512±0.069 Dر
120 b 19.517±0.017 Eرa 29.058±0.069 Eر
180 b 19.256±0.069 Eرa 28.762±0.087 Fر
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في اتفاػػػتررA,B,C,Dر  ػػػ  رفػػػقؽر عحػػػ  راػػػةفر عػػػا ل رفيت اةػػػؼحر  ػػػارفلأتػػػقؼرإيػػػ في اتفاػػػتررa,b,cفلأتػػػقؼررتنػػػةق
ر%1ر عح ةتر    رفقؽر عح  رفمرت فرفيتاتةفرتح ر أت  فتنةقرإي ر

ر ااقةػػػػػػػػػػػػػػا ررفيفة ػػػػػػػػػػػػػػ اةفرفػػػػػػػػػػػػػػمرفياحػػػػػػػػػػػػػػ  ق رفييات ػػػػػػػػػػػػػػتر اػػػػػػػػػػػػػػؿرفيت اةػػػػػػػػػػػػػػؼ ػػػػػػػػػػػػػػ ق ر ػػػػػػػػػػػػػػةـر
7.599±0.227mg/100g15.51ر تتػػػ  رفياحػػػ  ق رفييات ػػػتر ػػػفرفيفة ػػػ اةفرةتػػػق فح رر-

23.89 mg/100gػػعرفلأاػػذراعػػةفرفاتتاػػاقر فرتةحػػا رفياحػػ  ق ررػػـرنػػقفؤاارفػػمرف ػػؿرر 
ر [.]رفياقةؼ

  30.785mg/ 100g(ر تتػػ  رفيفة ػػ اةفرفػػمرفي  اػػؼرفين أػػم7)ر  سػػقرفي ػػ  ؿرق ػػـ
 اػػذفرةت ففػػؽر ػػعر mg/100g 21.296  تتػػ  رفيفة ػػ اةفرتتػػ ر نػػعترفينػػ  رفي اانػػق ر

تةػػ رةعػػ  راػػذرفااػػتلؼراتق ةػػترفيفة ػػ اةفر ػػعررر1.23 آاػػق فرتػػاـر Husseinفيااتػػ 
اأػػػابريػػػ ؿرت ػػػفرفيت اةػػػؼر ػػػعرتػػػ ـرضػػػاير ق ػػػترفيتػػػقفق رفػػػمرفاػػػتلؼريقة ػػػترفيت اةػػػؼر
ر [.1]يقة ترفيت اةؼرااين  

تةحػػا رفياحػػ  ق رفي  ااػػترتتػػ ر نػػعترفينػػ  ر تفػػ ر ػػفرر  ةػػترفيفة ػػ اةفرفاحااػػاضرفػػمإفر
 آاػػػق فررHosseinرفاحااػػػاضرفػػػمرتةحػػػا رفي  اػػػؼرفين أػػػمر اػػػذفرةت ففػػػؽر ػػػعرفيااتػػػ 

فيذ راةطفر فرفيعةحا رفيتػمرتتتػ  رتفػ ر أػت ةا ر تفػ ر ػفرفي تتػ  رفيقيػ امرر2008تاـ
  اقحػتراايعةحػا رفيتػمرتتتػ  رتفػ ر أػت ةا ر  ػؿر ػفررتؤ  رإي رتتفؿرفي تة ر فرفيفة ػ اةف

ر رر[.]فيقي ات

ر فرفيفة ػ اةفرفػمرفياحػ  ق رفي اتحػترةتتفػؿر ػعر9..1تػاـر Akanbi and Oludemi ذ ق
تتفػػػؿر رحػػػػا رفيتاػػػػتةفراػػػػ رف ق ػػػترتػػػػقفق رفيتاػػػػتةفر   ػػػػ رفيتاػػػتةف ر ػػػػافرفيأػػػػابرفيقئةأػػػػمري

ي اػػترفي ػػحااضريفاحػػ  ق رفي  ااػػتر تتػػ  رفيقر رفلأ أػػ   ر  ػػار تتػػ  رفلأ أػػ ةفرفي ػػحااضحر
ر رر[12]ة حعرفلأ أ  ر  ذيؾرتتفؿرفيفة  اةفرفيس ةفرااي  اؼرفين أم
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(رفيػػذ ر ق رتػػشرةقرفيتاػػتةفر.1.2 اػػذفرةت ففػػؽر ةضػػا ر ػػعرفيااتػػ ر)فيتػػاجرتفػػمر آاػػق فحر
 ق ػػتر ئ ةػػتراػػلؿرر.3-.9فػػمرفياحػػ  ق رفي  ااػػترتفػػ ر ق ػػترتػػقفق ررفػػمر تتػػ  رفيفة ػػ اةف

حر  ػػػػػػػػذيؾر ػػػػػػػػعر[11] ػػػػػػػػ  رفيتاػػػػػػػػتةفر اتػػػػػػػػ رفحااػػػػػػػػاضرتق ةػػػػػػػػترفيفة ػػػػػػػػ اةفر ػػػػػػػػعرفيػػػػػػػػت ف
فيػػذ ر ق رفحااػػاضرفيفة ػػ اةفري أػػت ؽرفياحػػ  ق رر2007 آاػػق فرتػاـر Davoodiفيااتػ 

  رر[23] نسقر3في  اؼرالؿر   رتاتةفر

  ةػترفياةحػ ا رفي فةػترفيتػمرتػـرتت ةػ اار(ر9) ةفرفي ػ  ؿرق ػـةاػ المركبدات الفينوليدة: .3.4
فػػمرنػػقفئحرفياحػػ  ق رفي  ااػػترفػػمرفي  اػػؼرفين أػػمرفيس ػػةفر فيت اةػػؼرفي اانػػقر تغةػػقراػػذةر

رت فرفيتاتةف رالؿفي  ةتر

 التخزين خلالالمجففة وتغيرها شرائح البندورة ل مركبات الفينولية الكمية( قيم ال4) جدول
 أشهر 6لمدة 

 زمن التخزين 
 (يوم)

 التجفيف المباشر
mgGA/100g DM 

 الهجين المجفف الشمسي
mgGA/100g DM 

0 b 279.739±0.434 Aرa 397.391±0.752 Aر

15 b 263.652±0.612 Bرa 378.261±0.681 Bر
30 b 249.304±0.421 Cرa 364.783±0.431 Cر
60 b 236.261±0.435 Dرa 350±0.434 Dر
90 b 215.391±0.431 Eرa 333.478±0.341 Eر
120 b 200.609±0.378 Fرa 314.348±0.387 Fر
180 b 177.565±0.607 Gرa 303.044±0.405 Gر

في اتفاػػػتررA,B,C,Dر  ػػػ  رفػػػقؽر عحػػػ  راػػػةفر عػػػا ل رفيت اةػػػؼحر  ػػػارفلأتػػػقؼرإيػػػ في اتفاػػػتررa,b,cفلأتػػػقؼررتنػػػةق
ر% 2ر عح ةتر    رفقؽر عح  رفمرت فرفيتاتةفرتح ر أت  فتنةقرإي ر
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رترفػمرفياحػ  ق ر رحػا رت فةػترفيت اةػؼةػح يةفحاااضرفي ق اػا رفيا(ر9) ق ـر فرفي   ؿلت رة
رmg GA/100gDM 0.869±426.261فػػمرفياحػػ  ق رفييات ػػترر تت فاػػارتةػػ رةافػػغ

ت فةػػترفيت اةػػؼحر ػػ رةػػؤ  رذيػػؾرإيػػ رتحنػػةيرفلأحتة ػػا رفي ؤ أػػ  حر رػػؿراػػ يمرراػػلؿر[ 19]
 اػذفر ػارحلت ػ ررحر اايتايمرفحاااضر  ةترفي ق اا رفياةح يةػتفةح ؿر   أة فتر اةق  أة فت

رتػػاـر آاػػق فرGümü şay اػػذفرةت ففػػؽر ػػعرفيعػػايـفػػمرفيعةحػػا رفي  ااػػترا ػػلرفييػػقة تةفر
تةػػػػ ر ق رتػػػػشرةقرت فةػػػػترفيت اةػػػػؼرفين أػػػػمر فيت اةػػػػؼرتتػػػػ رفيتاقةػػػػغر فيت اةػػػػؼرر2015

ةػػػػتراػػػػذةرفي ق اػػػػا ر رحػػػػا راايت  ةػػػػ رتفػػػػ ر تتػػػػ  رفي ق اػػػػا رفياةح يةػػػػتر اػػػػةطفرفحااػػػػاضرتق 
رفيعػػاي ةفراػػةطف  ػػارر [11]فيت اةػػؼر ةتعفػػؽراػػذفرفاحااػػاضرااييقة ػػترفي تاعػػتر رحػػا رفيت اةػػؼ

Toor and Savage(ر فرفياحػ  ق رفي  ااػترتحػ ر ق ػترتػقفق ر حااضػتر3..1) فػمرتػاـر
ر [13](حرتتت  رتف ر تت  رفياةح ؿر  ؿر فرتفؾرفي      رفمرفياح  ق رفييات تـ°ر91)

حر  ػػ رةتأػػابرذيػػؾر ةضػػا رفػػمريالةػػارفير ػػق قرةتػػ  اػػلؿرت فةػػترفيت اةػػؼرفين أػػمرةتػػ  ر
 أػػػػػاابر اػػػػػق رراػػػػػذةراةق  أػػػػػة ر ة  ػػػػػفر فرت ػػػػػ ففيرفيتف سػػػػػتر  حتة ػػػػػا رتتقةػػػػػقر حتة ػػػػػا 

فتغةػػقف رفػػمرحتة ػػتريفقتاػػايرفياةحػػ ا رااياق تةحػػا رر  ػػ رةتػػ  احااػػاضرفي تتػػ  رفياةحػػ يمر
تياةػػػػؽر ق ػػػػتر فرر1..1 آاػػػق فرتػػػػاـررDewantoيعػػػػايـرفرذ ػػػػق رر[ 13]فياحةػػػترفي ة ةائةػػػػت
ر ػفرانػ ؿر اةػقرحريـرتؤرقرتف ر تت فاػاـ°ر..حر رؿر رحا رت اةؼرفياح  ق فيتقفق رفي قتاعتر

فلحتة ػا رراػةيرفيتقفقةػترتع ػؿرتفػ رتر عاي ػتفياذةرإي ر فرر ناقفي ق اا رفياةح يةتحرتة ر
تاف ػ رنػقفئحرر[ .1ت]فياةح يةػ ق اػا رفيتػمر ػ رتأػابرف ػ ففرفير  حتة ا رفيتف ستفي ؤ أ  ر

فياحػػػ  ق رفي  ااػػػتراػػػاي  اؼرفين أػػػمرفيس ػػػةفرتفػػػ ر تتػػػ  ر  اػػػقر ػػػفرفي ق اػػػا رفياةح يةػػػتر
 397.391  اقحػػػػتراػػػػايت اةؼرفين أػػػػمرفي اانػػػػقرتةػػػػ ر احػػػػ ر  ةػػػػترفياةحػػػػ ا رفي فةػػػػتر

mgGA/100g DMفػػمرفي  اػػؼرفين أػػمرفيس ػػةفراةح ػػاراػػايت اةؼرفين أػػمرفي اانػػقر 

279.739 mgGA/100g DMاػذفرةعػ  راأػابرت ػاح ر ق ػترتػقفق رفيت اةػؼر   ػقرر 
ةعػػػ  رفحااػػػاضرفي ق اػػػا رفياةح يةػػػتر رحػػػا رر[ 14]ت ػػػفرفيت اةػػػؼر  اقحػػػتراػػػايت اةؼرفي اانػػػق
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 ااػؿريفتا ػؾراأػس يتراػ ر ررفيتاتةفراأابرتا ؾر ق ػبرفلأحت أػةاحةفراأػس يتر رحػا رفيتاػتةفح
  ػػارةػػقتايراػػذفرفاحااػػاضرااياعايةػػترفي ائةػػتر في تتػػ  رفي ػػائمرر[ح.7]ا ػػق ؼراةئةػػتر اتفاػػت

فػػمرفي حػػت رفي  اػػػؼريػػذيؾر ػػػافرفاحااػػاضرفػػمرفي ق اػػػا رفياةح يةػػترفػػػمرفي  اػػؼرفين أػػػمر
ر[ 72]فيس ةفر  ؿر فرفيت اةؼرفين أمرفي اانق

فياعايةػػترفي ضػػا  ريلأ أػػ  رر ػػةـ(ر1) في ػػ  ؿرق ػػـةاػػةفر الفعاليددة المضددادة للأكسدددة: 4.4
ر نسقر3فياح  ق رفي  ااترايقة تمرفيت اةؼر الؿرفيتاتةفرفيذ رفأت قري   ررينقفئح

ايقة تمرفيت اةؼر الؿرفيتاتةفري   رينقفئحرفياح  ق رفي  ااتررDPPH(رحتائ ر5)    ؿ
  نسق ر3

 الشمسي%المجفف  التجفيف المباشر% )يوم(التخزين  زمن
0 b 80.508±0.054 Aرa 90.144±0.027 Aر
15 b 80.176±0.055 Bرa 89.619±0.055 Bر
30 b 79.624±0.056 Cرa 88.101±0.028 Cر
60 b 77.388±0.065 Dرa 86.969±0.056 Dر
90 b 74.792±0.071 Eرa 86.278±0.026 Eر
120 b 74.489±0.055 Fرa 85.836±0.027 Fر
180 b 71.755±0.028 Gرa 83.545±0.054 Gر

في اتفاػػػتررA,B,C,Dر  ػػػ  رفػػػقؽر عحػػػ  راػػػةفر عػػػا ل رفيت اةػػػؼحر  ػػػارفلأتػػػقؼرإيػػػ في اتفاػػػتررa,b,cفلأتػػػقؼررتنػػػةق
ر% 1ر عح ةتر    رفقؽر عح  رفمرت فرفيتاتةفرتح ر أت  فتنةقرإي ر

رفيس ػػةفرفين أػػمرفي  اػػؼرفػػمريلأ أػػ  رفي ضػػا  رفياعايةػػتر فر(5)ق ػػـرفي ػػ  ؿر ػػفةلتػػ ر
%ر299 .4تةػ رافغػ ررفي اانػق رفينػ  ر نػعترتت ريلأ أ  رفي ضا  رفياعايةتر فر تف 
ر %رتف رفيت فيم..1 ..ر-
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راأػابر ذيػؾرفييات ػترفياح  ق ر فر  اقرفي  ااترفياح  ق رفمريلأ أ  رفي ضا  رفي  ق رتعتاق ر
رفيت اةػؼحراػلؿرفيفة  اةفر تت  رةقتاعر.في  ااترفي حت ا رفمر  اقران ؿرفيفة  اةفرت ففق
ر[ 71]رفيفة ػ اةفر  ا سػارفلأ أػ  ر ضػا ف رتػ فقرإي رةؤ  ر  ارفياح  ق رالةارت تؽراأاب
رفياػػ يمر ػفرفي  تقحػتر ةػقرفيتػق رفلأنػػ اؿرتػت ف ر...1رتػاـر آاػق فرStewartرفيعػايـر فػؽ

رحنػايريسػار ق اػا فير اذة ريفاح  ق رفيتقفقةترفي عاي تر رحا ر  اة ااةق ؿحريف ةقأةتةفرفةح ؿح
يذيؾرتت ف رفياعايةترفي ضا  ريلأ أ  رفػمرنػقفئحررفي تقفف ترفلأن اؿر فر  اقريلأ أ  ر ضا 

فياح  ق رفي  ااتر  اقحتر عرفياح  ق رفييات ترتةػ رافغػ رفياعايةػترفي ضػا  ريلأ أػ  ريفاحػ  ق ر
ر [77]ر.27 .±73. 33%فييات تر

ةعػػ  رفحااػػاضرفياعايةػػترفي ضػػا  رلأ أػػ  ر ػػعرت ػػفرفيتاػػتةفر ذيػػؾراأػػابرتا ػػؾرفيفة ػػػ اةفر
 في ق اػػػا رفياةح يةػػػتر ة ػػػ فرفاحااػػػاضرفػػػمرفي  اػػػؼرفين أػػػمرفيس ػػػةفر  ػػػؿر ػػػفرفيت اةػػػؼر
في اانػػػقرتةػػػ رافغػػػ رفياعايةػػػترفي ضػػػا  ريلأ أػػػ  راعػػػ رفحتسػػػا رفتػػػق رفيتاػػػتةفرفػػػمرفي  اػػػؼر

ر[ 79]ر%رتف رفيت فيم71.755ر-%83.545رفين أمرفيس ةفر فيت اةؼرفي اانق

       :المقترحاتالاستنتاجات و  .5

تاف ػ ررفيس ػةفر رات رحتائ راذفرفيات ر فرتةحػا رفياحػ  ق رفي  ااػترفػمرفي  اػؼرفين أػم
 اػ ر تػ ر ضػا ف رفلأ أػ  رفي  ةػترفياعايػترضػ ر)ان ؿر فضؿرتف رفي تت  ر فرفيفة ػ اةفر

 تف ري فرفياح  ق رفيياةعػمر  رػقر ػفر(رتف ر تترفلحأاففي ذ قرفيتق ر ي رتشرةقرإة اامر
ة  فرفتتااقرفي حت ػا رفيتػمرتػـرتتفةفسػاريذيؾررفيعةحا رفي  ااترتت ر نعترفين  رفي اانق 

ر فمراذةرفي قفأتر  ا قر ة  ري ق اا ر ضا ف رفلأ أ  

ي  ااػػترفاػتلؼرتق ةػػبرنػقفئحرفياحػػ  ق رف نػػاق رفياةاحػا رفيتػػمرتػـرفيت ػػ ؿرتفةسػارإيػػ ر  ػار
حر  ػػػػارةحػػػػت رتحػػػػ ر حت ػػػػا رذف راػػػػاي  اؼرفين أػػػػمرفيس ػػػػةفر فيت اةػػػػؼرفين أػػػػمرفيت فةػػػػ  
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ا ػػائ ر اتفاػػتحرا ػػارفػػمرذيػػؾر أػػت ةا رفيقي اػػتر  ق اػػا ر ضػػا ف رفلأ أػػ  ر  حنػػيتر
ر . ضا ف رفلأ أ   

يػػذيؾحرة  ػػفرت ػػحةؼرفي  اػػؼرفين أػػمراشحػػ ر فضػػؿريقة ػػتر تاعػػتر ػػفراػػةفريػػقؽرفيت اةػػؼر
رفياح  ق ر فر  ؿرفيتاا رتف ر   حاتسػارفيتغذ ةػتر  حػعرتفاسػاراعػ رفيت ػا فين أمريت اةؼر

ر  فيت  ؿرتف ر حت رذ ر    ر تف ر  ا ؿر  رقر فر اؿرفي أتسفؾ

ر  فراحاراا ر فرفأتعقفضراعضرفي  تقتا :

 قفأػػترت اةػػؼرنػػقفئحرفياحػػ  ق رفػػمرفي  اػػؼرفين أػػمراأػػ ا ا ر اتفاػػتر اػػ ق ا ر -2
 تقفق ر اتفات 

 فيتاقةغريفتاا رتف را ف رفياح  ق رفي  ااتران ؿر فضؿ رفيتعائترتت  -1

إ ػػػقف راعػػػضرفي عػػػا ل رفلأ يةػػػترتفػػػ رنػػػقفئحرفياحػػػ  ق ريفتاػػػا رتفػػػ ر   حاتسػػػارر -7
 فيتغذ ةت 

رضػػػػق ق ر قفأػػػػترا ةػػػػترفي ػػػػ ف رفي ضػػػػا  ريلأ أػػػػ  رفي   ػػػػ   رفػػػػمرفياحػػػػ  ق رفي  ااػػػػت -9
   نق يرفيتاتةفرفي اتفاتر تشرةقرفيض  رتفةسار(C)فةتا ةفر
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