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وتركيز  تأثير الطريقة الباردة والداخنة
التفاح  مدة حفظ خذافات المحلول الدكري في

 والمذمش
 بٌطار *م.هبة شتور*الد.م. نسرٌن 

 جامعة البعث      - كلٌة الهندسة الكٌمٌائٌة والبترولٌة

 الملخص

 تػ باخطرعقػ  لخبػاردو للخطرعقػ  لخنػاشي   تصػيع  لخشاػاتا  أجُريت هذه الدراسة لتحديدد مددت تدر ير
فح ػػلؿ لخنػػزرم لخفحفػػر لتػػؽ فػػف لخنػػتشدـ ترلزعػػز فشت  ػػ  جػػلدو لخشاػػاتا  شػػةؿ تتػػرو لختشػػزعف  إذ ل  

.02(% لتـ تشزعيها خفدو 02ل 02ل 02لخينب لختاخع  )  علـ

ع ى شػللص قد حاتظ % 02 لترزعز لخفح لؿ لخنزرملخباردو لخطرعق   لنتشدلـ أفخبحث ليتائج أظهر  
حعػث  علفػا،  02لخقللـ لخففعزو خ شااتا  زاخصةب  لترلبط لتفانؾ لخبيع  شةؿ تترو لختشزعف لخت  ب غ  

لبعػد   N( 2.8800,77.6.00زاي  قعـ لخصةب  ت  لخزفف لخص ر خععي  شااتا  لخت اح للخفاػفش )
زفػػا حاتظػػ  اػػػذا لخععيػػا  أعفػػػا، ع ػػى  باتعػػػ   ع ػػى لختػػػللخ  . N (2.0662   72.0071علفػػا، )02

لذخؾ فقاري  ف  لخععيا  لخفحفرو باخطرعق  لخناشي  عيد ي س لخترزعز  إذ زاي  قعـ تعتػافعف   Cتعتافعف
C ( 10..0 1.816ت  لخزفف لخص ر خععي  شاػاتا  لخفاػفش للخت ػاح )(mg/100g)   علفػا، 02لبعػد
(0.016,0.016) (mg/100g) .  ع ى لختللخ 

% بقػعـ رطلبػ  02لباخفقابؿ  تفعز  ععيا  لخشااؼ لخفحفرو باخطرعق  لخناشي  لترزعز فح لؿ نزرم 
لحتػػى لخعػػلـ  0لتعاخعػػ  فائعػػ  أش ػػض فػػف لخععيػػا  لخفحفػػرو باخطرعقػػ  لخبػػاردو  لذخػػؾ لبتػػدل ، فػػف لخعػػلـ 

خفاػػفش ( % خععيػػ  شاػػاتا  ل80.8 01) فػػفلخرطلبػػ  ليش فػػ  إذ  علفػػا،(  02للأشعػػر فػػف لختشػػزعف )
 ( % ع ى لختللخ  .08.7,82.0إخى )للخت اح باخطرعق  لخباردو 

% خ فحاتظػػػ  ع ػػػى جػػػلدو 02لأشعػػػرل،  علصػػػى بتصػػػيع  لخشاػػػاتا  باخطرعقػػػ  لخبػػػاردو للخترزعػػػز 
 لخشااتا  شةؿ لختشزعف.
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Effect of the hot and cold method and the 

concentration of the sugar solution on the 

expiration date of  apple and apricot Compote 

 

 

Dr. Eng .Nisreen Al-Bitar * Eng. Hiba Shattour  *  
Abstract 

This study was conducted to determine the effect of manufacturing Compote 

by the cold method and the hot method on the quality of straws during the 

storage period, as different concentrations of the prepared sugar solution were 

used according to the following percentages (20, 30 and 40%). 

The results of the research showed that the use of the cold method and the 

concentration of the sugar solution 40% preserved the characteristics of the 

distinctive textures of Compote such as hardness, cohesion and structural 

cohesion during the storage period of 30 days, where the hardness values at 

time zero for apple and apricot ope sample were (0.8837,11.6577) N and after 

30 days. (10.4219 , 0.7660) N respectively. These samples also maintained the 

stability of vitamin C, compared to the samples prepared by the hot method at 

the same concentration, as the values of vitamin C in the zero time of the 

sample of apricot and apple ops were (9.896, 4.593) (mg/100g) and after 30 

days (4.496,4.496) ( mg/100g) respectively. 

On the other hand, poppy samples prepared by the hot method and a sugar 

solution concentration of 40% were characterized by lower values of moisture 

and water efficiency than the samples prepared by the cold method, starting 

from the 7th day until the last day of storage (30 days), as the humidity 

decreased from (79,83.8%) for a sample. Apricot and apple flies by cold 

process to (78.1,80.7)%, respectively. 

Finally, it is recommended to manufacture the Compote by the cold process 

and with a concentration of 40% to maintain the quality of the opals during 

storage. 
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  .مقدمة:1

لختقيع  لخت  تاعر إخى عف ع  تنشعف لخفيتج لخغذلئ    ا لخ للزه تع عب
بهدؼ قتؿ للأحعا    زفف لدرج  حرلرو فحددعفإخى   ففف عبلل  فحزف  للإغةؽ

تطعؿ عف ع  لختع عب فدو صةحع  لباختاخ    لخدقعق  لخففرف  لخفتللجدو ت  لخغذل 
 .[1]لخفيتجا  لخغذلئع 

رؼ لخشااتا  باخ للزه لخفع ب  لخت  أعد  بانتشدلـ تللزه ن عف  ت  ع  لت   
للا ع يزع فيها أم   للأناس  بعد يفلجها ع ى لخيحل لخفيانب لأغرلض لختجهعز

 عيصر فف عياصراا للأنانع  لخففع زو  لا  تشف  خعف عا  ف ؿ لخغنعؿ للختقاعر
للختقطع  للختعبئ  ففف ارلب نزرم فتلنط  ليزع لخيللو ليزع لخناؽ للختدرعج

 .[2] %(-0240لخترزعز )

          تشت ؼ لخشطلل  لخشاص  بتع عب لخ للزه بيا ، ع ى يلع لخفيتج
ها حعث تع عبأاـ شطلل  لخعف ع  لختصيععع  خ شااتا  لشتعار لخ فار لخفرلد ل  .[3]

تؤشذ بععف للاعتبار لخشللص لخحنع  خ فادو للألخع  ف ؿ لخ لف للخقللـ للخطعـ للخيزه  
 ـ عتـ تدرعجها ع ى أناس للأبعاد للخ لف   للخفظهر لخشارج  بالإفات  إخى لخصيؼ
غفر لخ فار  ع   ذخؾ  لص جلدو فلحدوبهدؼ لخحصلؿ ع ى فيتج يهائ  بشل 

يزع لخغةؼ لخشارج   ـ لختقاعر "  لغن ها باخفا  لإزلخ  لخغبار لللألناخ لخعاخق  بها
زلخ  لخيلى للخبذلر  ل    لخ فار إخى للأحجاـ لخفرغلب عتقط" ل خ  فار عجب أف تلف  ل ل 

لذخؾ ( % (1-2زبترزعحفف  فح لؿ لخفقطع  دلئفا، ت  لخفا  أل  للزهقط  لخ 
برت  درج  حرلرو لخ للزه عف ع  لخن ؽ ع   ذخؾ   يزعف للأنفرلر للاختجيب حدلث 

طرد   هدؼ ت بعط لخيااط للأيزعف ب بانتشدلـ لخفا  لخناشفـ ᵒ (87-80)حللخ  إخى 
أل لخيزها  غعر  ـتحنعف لخ لف للختش ص فف لخطعل   تطرع  لخفيتجل   لخغازل 
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تعبئ  لخ فار عدلعا، خفي  تفرراا للختأزد فف لخ رز لخجعد   ـ   لخفرغلب  ت  لخ للزه 
 لللأغةؽ. عتـ بعد لختعبئ  فباارو غفر لخ فار بفح لؿ نزرمل 

باردو أل لخطرعق  اخإفا ب تتـ إفات  لخفح لؿ لخنزرم إخى لخعبلل ل 
 لخناشي :

   لخطرعق  لخباردو: عتـ تعها فزج لخنزر ف  لخفا  لعتب  ذخؾ تحرعؾ
 لخ  لخاللئب غعر لخفيح  .لإز  تص ع ل 

 خطرعق  لخناشي : عتـ غ   لخنزر ف  لخفا  ت  حلض فنشف باخبشار ل
 .[4]لتتـ إزلخ  لخرغلو لخنطحع 

  تاخفظهر لخيزه  للخرلئح ل للخقللـ  لخفظهرع ى  شااتا تافؿ جلدو لخ 
تصيؼ لخ للزه لخشااتا   ل خ فنته زعف عيد لتشاذ قرلر ارل   ال لخعافؿ للأنان 
ـ ت  فؿ للأينج  لقل لخ للخ لف  فف حعثلخحجـ للخازؿ  بايتظاـذل  لخفظهر لخجعد 

لعفزف لخحزـ ع ى بعض جلليب   لخفعدو خ شااتا  لخ للزهلخص ب  ت  فحاصعؿ 
  يتعج  لختقدـ ت  لخيفج باخذبلؿ لخ فروبدأ تـ بصرعا،  ع ى نبعؿ لخف اؿ عيدفا للخقل 

درج  فععي  إخى لخحاج   ع ى لخرغـ فف اع  لخشااتا  تصبح غعر فقبلخ  ت  صي
 لخطرللو أفرإلا أف للإترلط ت    خ  للزه تصيععع  فط لب ختحقعؽ جلدو  لخطرللوفف 

  لز عرل، فا خ  فار أل لخت ؼ لخدلش  ع ى لختح ؿ غعر فرغلب به  زفا أيه عةف  
 لخيزه فا أ    لخشااتا تزلف لخفحاتظ  ع ى جلدو لخقللـ أفرل، حرجا، ت  عف ع  تصيع

إف فزليا  لخفذلؽ إذ  فزليا  لخفذلؽ للخرلئح  تجف   وفعقدشاصع  حنع  ه  ت
  للأنانع  ت  لخفيتجا  لخطازج  ا  لخحةلو للخحفلف  للخطعـ لخقابض للخفرلرو

يزه   فحاتظ  ع ى للخحفلف  خ لخح للخفحاتظ  ع ى لختللزف بعف لخطعـ لعجب 
غعر لخفيتج للنتهةزه  تاخرلئح  تترو صةحع  دلر فهـ ت  تحدعد   رلئح  لخ لخ للزه 

لخفيتج غعر قابؿ خ ارل  حتى لخل زاي  شللص لعللفؿ تجعؿ  لخفقبلخ  أل لخغرعب 
 .[5] زبعرودرج  إخى لخجلدو للأشرى فقبلخ  
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 البحث:هدف .2
 لخباردو  لخطرعق ) لخشااتا  تحفعر طرعق  تأ عردرلن  عهدؼ اذل لخبحث إخى 

 لختحفعر طرعق  لتحدعد صةحعته  لفدو لخفيتج جلدو ت ( لخناشي  لخطرعق 
(% 02-02-02) لخنزرم لخفح لؿ ترزعز تغعر تأ عرلقد تـ تن عط لخفل  للأف ؿ 

 طرعق  لتحدعد صةحعته  لفدو لخفيتج جلدو ت  لخشااتا  تحفعر ت  لخفنتشدـ
  .للأف ؿ لخترزعز

 :المستخدمة والأدوات الأجهزةو  . مواد البحث3
 :مواد البحث 

 .تـ لخحصلؿ ع عهفا فف لخنلؽ لخفح ع :  فار لخت اح للخفافش •

 .مياه الشرب •

 .سكر تجاري •

 ملح كلوريد الصوديوم التجاري. •

 وطرئق البحث:العمل خطوات . 4

  العمل:خطوات 

 :تػػـ لشتعػػار لخ فػػار ذل  لخ ػػلف لخجػػذلب  اختيااار الامااار وال يااام بالعمميااات الأوليااة
لعجػب أف تزػلف لخ فػار يافػج  باػزؿ زافػؿ )خعنػ  للخرلئحػ  لخففعػزو باخ فػار للخيزه  

  حعػػػث تػػػـ لشتعػػػار  فػػػار لخفاػػػفش ذل لخيػػػلع طرعػػػ ( لشاخعػػػ  فػػػف للاصػػػابا  لخفشت  ػػػ 
pruns armeniaca  ل فار لخت اح ذل لخيلعMalus domestica . 

 لخ فػػػار باػػػزؿ جعػػػد باخفػػػا  لتقطػػػ  بانػػػتشدلـ   غنػػػ  والت طيااا :ت شاااير الغسااايل وال
لخقطاع  لخعدلع   ـ تقاػر بانػتعفاؿ لخقاػارل  لخعدلعػ   تغطػس أيصػاؼ لخ فػار فبااػرو 
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 الخشافات

 الطرٌقة الساخنة

محلول سكري 
 %40تركٌزه 

محلول سكري 
 %30تركٌزه 

محلول سكري 
 %20تركٌزه 

 الطرٌقة الباردة

محلول سكري 
 %40تركٌزه 

محلول سكري 
 %30تركٌزه 

محلول سكري 
 %20تركٌزه 

% خفيػػ  لنػػفرلر 0تػػ  لعػػا  عحػػلم ع ػػى فػػا  ففػػاؼ لخعػػه ق عػػؿ فػػف حفػػض لخ عفػػلف 
 لخ لف.

 82–(70ت  فا  درج  حرلرته    فار لخفقارولخ   قن  : السمق والتعبئة( ᵒخفدو ـ  
 ـ تص ى لتبر د لتعبأ برتؽ دلشؿ لخفرطباف ف  فرلرو ترؾ ترلغ ت  أع ى  دقائؽ 0

ى لخ فار لبرتؽ فح لؿ نزرم فنبؽ لختحفعر إخلعفاؼ  نـ 1لخفرطباف بحدلد 
تعبئ  لعغ ؽ  فرلعاو لخفحاتظ  ع ى ترؾ لخ رلغ لخع لم بدلف لال بدرج  لخغ عاف ف 
         ترللح ترزعز لخفح لؿ لخنزرم حنب يلع لخ فار ففلخفرطباف فباارو  ل 

  .خ طرعق  لخناشي  %2.0  فات  حفض لخ عفلف بينبإ% ف  (40-30-20)
 : بعد ذخؾ برتؽ ت  لخحفاـ لخفائ  لخذم  بإحزاـ لخفرطبايا  لخفغ ق تلف   التع يم

تلؽ  نـ 3) 2- (لخفرطبايا  لعزعد ع عهاعحلم فا  بدرج  لخغ عاف بحعث عغفر 
  تشرج بعداا لخفرطبايا  فف دقعق  02خفدو  تعقعـلخفرطبايا  لتنتفر عف ع  لخ

 .[6]  لتشزف ت  لخارلط لخصحعلتبرد بنرع  لخحفاـ لخفائ  

 حعث لخبحث  اذل ت  أ يجز لخذم لخشااؼ تصيع  خفرلحؿ لخصيدلق  لخفشطط عبعف
-02لبانتشدلـ  ةث ترلزعز فف لخفح لؿ لخنزرم) ناشي لخل  باردولخ طرعقتعفاخب تـ

02-02%). 
 

 
 مخطط صندوقً لمراحل العمل
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 :طرائق البحث 
إذ تعتفد اذا  لخلزف تـ لنتشدلـ طرعق  لختج عؼ حتى  با  الرطوبة:  ت دير-1

لخطرعق  ع ى تبشعر لخفا  لخفلجلد ففف لخفادو لخفرلد فعرت  رطلبتها ت  ترف 
 .[7] حنبحتى  با  لخلزف  C°105زهربائ  بدرج  حرلرو  ابت  

-Konica Minolta CMتـ قعاس لخ لف بانتشدلـ جهاز قعاس لخ لف) :المونت دير -0
3500d Japan*  ختحدعد قعـ لخ رلغ لخ لي )L*,a*,b   :حعث 

L*  ادو للإفا و(: تعبر عف زفع  لخفل  للأبعض لخفيعزس عف لخفادو لخت  تجرى(
 % خلأبعض.722% خلأنلد حتى 2ع عها لختجرب   لععبر عيها بينب  فئلع  فف 

a* ( تتغعر ففa*+→2 لتقعس لختغعرل  ت  لخ لف فف لخرفادم إخى للأحفر  لتتغعر )
فف لخرفادم إخى للأشفر ففف فجاؿ عترللح بعف) ( لتقعس لختغعرل  a-→2فف )*

 (.62-إخى  62+
 b* *(تتغعر ففb+→2*(لتقعس لختغعرل  فف لخرفادم إخى للأص ر  لتتغعر فف )b-

-إخى  62(  لتقعس لختغعرل  فف لخرفادم إخى للأزرؽ ففف فجاؿ عترللح بعف )+2→
62 )[8]. 
 النشاط المائي: -3

ع ى درج   .[8]حنب طرعق   Axier Ltd Novasina instrumenبانتشدلـ جهاز 
 ـ.° .0حرلرو 

 ت دير الصلابة والمتانة وتماسك البنية: -4
 TA-XT.plus Texture Analyser  (Stable Microبانتشدلـ جهاز جهاز  

Systems  Surrey  U.K   [8]حنب طرعق. 
 :pHت دير الا -.

 ـ قعػػػاس   Consort C835يفػػػلذج  pH-meterلخفح ػػػلؿ بانػػػتشدلـ جهػػػاز  pHتػػػ
(Belgium بدرجػػػػػػ  حػػػػػػرلرو )20 ᵒ  فنػػػػػػتش صـ لذخػػػػػػؾ عبػػػػػػر غفػػػػػػر للإخزتػػػػػػرلد تػػػػػػ 

 .[9]  لبعد ليتها  لخقعاس عغنؿ للإخزترلد باخفا  لخشااتا 
 ت دير المواد الصمبة المنحمة: -6



 التفاح والمشمش مدة حفظ خشافات وتركٌز المحلول السكري فً تأثٌر الطرٌقة الباردة والساخنة

11 

 

          ق ػػػػػػػػػدر  لخفػػػػػػػػػادو لخصػػػػػػػػػ ب  لخفيح ػػػػػػػػػ  بانػػػػػػػػػتشدلـ جهػػػػػػػػػاز قعػػػػػػػػػاس قرعيػػػػػػػػػ  للايزنػػػػػػػػػار
(Kruss, Germany)  20بدرج  حرلرو ᵒ[9] ـ. 

 ت دير السكريات المرجعة -7
 لتؽ لخفعادخ  للآتع : .[10]ت ـ تقدعر لخنزر لخفرج  بطرعق  ته يغ 

   
(     )       

    
 

حجػـ لخععيػ   gترزعػز لخععيػ  %    C1 لخقعانػ  ترزعػز فح ػلؿ لخغ لزػلز  C2حعػث: 
 خ فعاعرو.لخفأشلذو 

  :Cفيتامين ت دير . 8
نػػػب ترزعػػػز    [11]لتػػػؽ  Cتعتػػػافعف ق ػػػدر  تػػػ  لخعصػػػعر لتػػػؽ لخفعادخػػػ   Cتعتػػػافعف ح 

 للآتع : 

 
 . النتائج والمناقشة:5

 الرطوبة: 

ليش اض رطلب  ارلئح لخ للزه ت  ععيا   (7لخفلفح  ت  لخجدلؿ ) بعي  لخيتائج
)نلل ، لخت اح أل لخفافش( فقاري  ف  لخارلئح لخطازج   زفا  0لخشااؼ ز ها ت  لخعلـ 

 02لحتى لخعلـ  0عةحظ أف لخرطلب  تيش ض شةؿ فدو لختشزعف أعفا، لبتدل ، فف لخعلـ 
خارلئح بنبب فف لختشزعف  لقد عرج  ذخؾ إخى ليتقاؿ لخنزرعا  فف لخفح لؿ إخى ل

بعف  )ليتقاؿ لخفا  فف لخ فار إخى لخفح لؿ لتؽ فبدأ للأنفزو( لشتةؼ لخفغط للأنفلزم
 .[10] لخلنطعف  لتنتفر اذا لخعف ع  حتى حصلؿ لختللزف

زفا عةحظ أيه بزعادو ترزعز لخنزر ت  لخفح لؿ تيش ض رطلب  لخارلئح  لذخؾ نلل ، 
أل لخباردو  حعث زاي  لخرطلب  ت  ععيا   أزاي  لخععيا  فحفرو، باخطرعق  لخناشي 

%  لععلد ذخؾ 02% أقؿ فف ععيا  لخشااؼ ترزعز  02لخشااؼ ترزعز فح لؿ نزرم 
إخى ليتقاؿ زفعا  أزبر فف لخنزر فف لخفح لؿ للأز ر ترزعزل، إخى لخارلئح  لاذل عؤدم 
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أش ض  إخى ليش اض لخرطلب  تعها بازؿ أزبر فف لخارلئح لخفغفلرو ت  فح لؿ نزرم
 .[12] ترزعزل، 

زفا بعي  لخيتائج أعفا، لشتةؼ رطلب  ارلئح لخ للزه )نلل ، لخت اح أل لخفافش( تبعا، 
لخرطلب  بازؿ عاـ عيد تحفعر لخشااؼ باخطرعق   ليش ف خطرعق  تحفعراا  حعث 

لخناشي  بازؿ أزبر فف لخشااؼ لخفحفر باخطرعق  لخباردو  لقد ععلد ذخؾ إخى أف 
حرلرع  لخت  ت ـ تطبعقها قد نر ع  فف عف ع  ليتقاؿ لخنزر فف لخفح لؿ لخفعاف   لخ

لخنزرم إخى ارلئح لخ للزه  لعنتفر اذا للايتقاؿ حتى حصلؿ لختللزف ت  لخفغط 
 .[13]للأنفلزم بعف لخلنطعف 

 :awالفعالٌة المائٌة  

 لخفحفر لخفافش  لشااؼ لخت اح خشااؼ لخفائع  لخ عاخع  ( قعـ7علفح لخجدلؿ )
ةحظ فشت     ع   تشزعف أزفي  شةؿ فشت    نزر لبترلزعز للخناشي   باخطرعقتعف لخباردو

  لتعتبر لخفادو لخغذلئع  ذل  لقعـ لخ عاخع  لخفائع  خ ععيا  لجلد لرتباط بعف قعـ لخرطلب 
 .[14]لخ عاخع  لخفائع  للأقؿ قاب   خ ح ظ خ ترو أزبر

بنبب  ت  لخفح لؿ تيش ض تعاخعته لخفائع ةحظ أيه ز فا زلد  ينب  لخنزر زفا ع  
% ت  لخفح لؿ  02  بعي  لخيتائج أف  لخععيا  ذل  ينب  نزر  [13]لخفغط للأنفلزم

بقعـ  قعف  باخ عاخع  لخفائع  قؿلخفح لظ  نلل ، باخطرعق  لخناشي  أل لخباردو زاف خها أ
عف باختبرعد  لباختاخ  فف لختشز  02لحتى لخعلـ  0  لذخؾ لبتدل ، فف لخعلـ ( 01.2,08.7)

 تإف اذا لخععيا  قاب   خ ح ظ خ ترو أطلؿ.
أفا ف  لشتةؼ لخفعاف   لخحرلرع   تقد بعي  لخيتائج أف لخععيا  لخفعاف   باخطرعق  

% ت  لخفح لؿ ذل  تعاخع  فائع  أش ض فف لخععيا  لخت  خـ 02لخناشي  لينب  نزر 
فف  02لحتى لخعلـ  0بتدل ، فف لخعلـ %  لذخؾ ل02تعافؿ حرلرعا، لذل  ترزعز نزرم 

لختشزعف  لععلد ذخؾ إخى ليش اض رطلبتها  لليتقاؿ لخنزر فف لخفح لؿ إخى لخارلئح  
  لباختاخ  تعتبر ععي  لخشااؼ  [15]لتزدلد حرزع  اذل للايتقاؿ بزعادو درج  لخحرلرو
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أطلؿ فف ت ؾ % لفحفرو باخطرعق  لخناشي  ذل  قاب ع  خ ح ظ خ ترو 02ترزعز نزرم 
 %.02لخفحفرو باخطرعق  لخباردو عيد ي س لخترزعز 

والفعالٌة المائٌة لعٌنات خشاف التفاح وخشاف المشمش  (%)قٌم الرطوبة  (1دول )ج

 المحضر بالطرٌقة الباردة والساخنة، وبتراكٌز سكر مختلفة، وخلال أزمنة تخزٌن مختلفة

طرٌقة 
تحضٌر 
المحلول 
 السكري

تركٌز 
المحلول 

 سكريال

زمن 
 التخزٌن
 )يوم(

 awالفعالٌة المائٌة  (%)الرطوبة

خشاف  خشاف التفاح
 المشمش

 خشاف المشمش خشاف التفاح

 ±9.80.004.. ±98.0.014.. ±58.80.3 ±0.21..58 لطازجةة االعٌن.

 على البارد

02% 
7  

.8  
0.  

50.80.47± 
50.80.25± 
50.80.11± 

5..80.3± 
5..80.5± 
5...0.51± 

..9.70.009± 

..9.80.008± 

..9.80.009± 

..9.80.009± 

..9..0.002± 

..9.50.008± 

02% 
7  

.8 
0.  

58..0.15± 
5..50.91± 
5..70.75± 

50.90.70± 
50.80.21± 
50.80.76± 

..9.80.02± 
..9.80.016± 
..9.80.013± 

..9..0.01± 
..9.70.012± 
..9.80.014± 

02% 
7  

.8 
0. 

79..0.37± 
75.70.41± 

75.70.8± 

50.50.41± 
50.00.63± 
50..0.54± 

..9.00.008± 

..9..0.008± 

..9.50.051± 

..9.90.008± 

..9.50.017± 

..9.70.002± 

على 
 الساخن

02% 
7  

.8 
0. 

58.90.76± 
58.50.75± 
58.70.49± 

75..0.5± 
77.50.65± 
77.80.51± 

..9.80.014± 

..9..0.013± 

..9.70.014± 

..9.50.008± 

..9.80.009± 

..9.80.012± 

02% 
7  

.8 
0. 

5..00.8± 
5...0.17± 
5...0.41± 

75.90.8± 
75.80.23± 
75.80.80± 

..5950.011± 

..5970.022± 
..5970.03± 

..9.80.021± 
..9.00.03± 
..9.80.009± 

02% 
7  

.8 
0. 

75..0.61± 
75..0.63± 
77.90.35± 

5..70.35± 
5..80.29± 
5..80.27± 

..5980.013± 

..5980.004± 

..5900.009± 

..9.00.008± 

..5980.004± 

..5980.014± 
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 :pHٌاس الـ ق 

 لخفحفرو لخفافش  لشااؼ لخت اح شااؼ ععيا  pH قعـ( 0) لخجدلؿ علفح
 .فشت    تشزعف أزفي  لشةؿ فشت    نزر بترلزعز للخناشي   لخباردو باخطرعق 
 لذخػػؾ لخفقانػػ   pH قعفػػ  ترت ػػ  لخفح ػػلؿ تػػ  لخنػػزر ترزعػػز بزعػػادو أيػػه لخيتػػائج بعيػػ 
 أظهػػر  زفػػا  (لختػػللزف حصػلؿ حتػػى) لخاػػرلئح إخػػى لخفح ػلؿ فػػف لخنػػزر ليتقػػاؿ بنػبب
 عػػدؿ لاػػذل لختشػػزعف  تتػػرو شػػةؿ pH قػػعـ ع ػػى حاتظػػ  قػػد لخععيػػا  أف أعفػػا،  لخيتػػائج
 .لختعقعـ عف ع  تعاخع  ع ى

لعٌناات خشااف التفااح وخشااف المشامش المحضار بالطرٌقاة  pHقٌم  (2الجدول )

 الباردة والساخنة، وبتراكٌز سكر مختلفة، وخلال أزمنة تخزٌن مختلفة

طرٌقة تحضٌر 
المحلول 
 السكري

تركٌز 
المحلول 
 السكري

زمن 
 التخزٌن
 )يوم(

pH 

 خشاف المشمش خشاف التفاح

 ±8.8.0.11 3.50±0.09 لطازجةا ةالعٌن            .

 على البارد

02% 
7  

.8  
0.  

0.0.0.11± 
0.08±..80 
0.08±...7 

8.88±...5 
8.8.±...8 
8.8.±.... 

02% 
7  

.8 
0.  

0.8.±..89 
0.80±..88 
0.80±...8 

8.80±...8 
8.88±..80 
8.88±...8 

02% 
7  

.8 
0. 

0.88±.... 
0.88±..08 
0.88±..8. 

8.88±..87 
8.80±..88 
8.80±..88 

 على الساخن

02% 
7  

.8 
0. 

0.8.±..88 
0.88±..0 
0.88±...0 

8.89±...8 
8.88±..8. 
8.88±...8 

02% 
7  

.8 
0. 

0.80±..88 
0.8.±...8 
0.8.±...8 

8.88±..9 
8.80±...8 
8.80±.... 

02% 
7  

.8 
0. 

0.7.±...7 
0.89±..80 
0.89±..80 

8.85±...8 
8.88±..87 
8.88±...9 
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 :T.s.sالمواد الصمبة المنحمة 
خهػػرعس شاػػاؼ لخت ػػاح للخفاػػفش  لخفحفػػرعف باخطرعقػػ  لخبػػاردو للخطرعقػػ   Bx( قػػعـ 0علفػػح لخجػػدلؿ )

 لخناشي   عيد ترلزعز نزر فشت    لأزفي  تشزعف فشت   .
خهػرعس لخشاػاؼ  لذخػؾ بنػبب ليتقػاؿ  T.s.sيةحظ أيه ز فا لزدلد  ينب  لخنزر باخفح لؿ زلد  قعف  

لخنزر فف لخفح لؿ إخى لخارلئح يتعج  لشػةؼ لخفػغط للأنػفلزم بػعف لخلنػطعف  لعنػتفر اػذل للايتقػاؿ 
زفػػا يةحػػظ أف لخععيػػا  لخفحفػػرو باخطرعقػػ  لخنػػاشي  زػػاف خهػػا قػػعـ  .[13]حتػػى حصػػلؿ لختػػللزف بعيهفػػا 

T.s.s [13]لخعف ع   ؾ لأف لخفعاف   لخحرلرع  تنرعلذخ ععيا  لخفحفرو باخطرعق  لخباردو أع ى فف لخ. 
 T.s.s% زػاف خهػا قػعـ 02لباختاخ  تإف لخععيا  لخفحفرو باخطرعق  لخناشي  عيػد ترزعػز فح ػلؿ نػزرم 

 أع ى فف فقاب تها للخفحفرو باخطرعق  لخباردو  لذخؾ طللؿ تترو لختشزعف.
المحضر بالطري ة الباردة لهريس خشاف التفاح وخشاف المشمش  T.s.sقيم  (3جدول )

 والساخنة، وبتراكيز سكر مختمفة، وخلال أزمنة تخزين مختمفة
طرٌقة تحضٌر 

المحلول 
 السكري

تركٌز 
المحلول 
 السكري

زمن 
 التخزٌن
 )ٌوم(

Bx 

 خشاف المشمش خشاف التفاح

 ±0.06..8. ±0.09..8. لطازجةا ةالعٌن            .

 على البارد

02% 
7  

.8  
0.  

.0.80.06± 

.0.80.07± 

.0.80.09± 

.8.80.08± 

.8.50.02± 

.8.90.19± 

02% 
7  

.8 
0.  

.8.90.13± 

.8.80.12± 

.8.00.09± 

.7.50.15± 

.5..0.21± 
.5..0.1± 

02% 
7  

.8 
0. 

.5..0.12± 

.5.00.19± 

.5.00.15± 

.9.90.08± 
8..80.07± 
8..00.08± 

 على الساخن

02% 
7  

.8 
0. 

8..0.03±1 
.8.80.09± 
.8.00.21± 

.8..0.19± 

.8.00.15± 

.8.80.19± 

02% 
7  

.8 
0. 

.8.70.09± 

.8.90.09± 

.7..0.15± 

.5..0.02± 

.5.80.08± 

.5.80.19± 

02% 
7  

.8 
0. 

.5.90.09± 

.9..0.13± 

.9..0.02± 

8..80.08± 
8..70.13± 
8..90.19± 
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 :ةالمرجع ٌاتالسكر 

  %02 لخنزر لترزعز لخناشي  باخطرعق  لخفحفرو لخععيا  أف يةحظ( 0فف لخجدلؿ )
 عيد لخباردو باخطرعق  لخفحفرو لخععيا  ف  فقاري  لخفرج  خ نزر قعف  أع ى أعط 
 بلجلد لخحرلرع  لخفعاف   أ يا  لخنزرلز ت زؾ إخى ذخؾ ععلد لقد لخنزر  ترزعز ي س

 فف لخفحتلم) لخت زؾ اذل فردلد لعزدلد لختحفعر  أ يا  لخففاؼ لخ عفلف حفض
 .لخحرلرع  للخفعاف   لخنزرم  لخفح لؿ ترزعز بزعادو( لخفرجع  لخنزرعا 

لعٌنات خشاف التفاح وخشاف المشمش المحضر  (%ة )المرجع ٌاتقٌم السكر (4الجدول ) 

 بالطرٌقة الباردة والساخنة، وبتراكٌز سكر مختلفة، وخلال أزمنة تخزٌن مختلفة

طرٌقة تحضٌر 
 المحلول السكري

تركٌز 
 المحلول
 السكري

زمن 
 التخزٌن
 )يوم(

 (%ة )المرجع ٌاتقٌم السكر

 خشاف المشمش خشاف التفاح

 ±0.21...8. ±0.8.0.15. لطازجةا ةالعٌن            .

 على البارد

02% 
7  

.8  
0.  

.5.070.1± 
.5.080.23± 
.5.080.31± 

.5.880.86± 

.5.800.31± 

.5.880.31± 

02% 
7  

.8 
0.  

.9.080.22± 

.9.080.43± 

.9.000.21± 

8..870.21± 
8..880.27± 
8..880.17± 

02% 
7  

.8 
0. 

88.880.23± 
88.880.43± 
88.880.55± 

8..080.16± 
8..080.13± 
8..000.19± 

 على الساخن

02% 
7  

.8 
0. 

8...80.33± 
8...80.32± 
8...00.22± 

.9.880.31± 

.9.880.19± 

.9.000.24± 

02% 
7  

.8 
0. 

8..870.53± 
8..880.42 ± 
8..880.48± 

80.880.27± 
80.880.15± 
80.8.0.16± 

02% 
7  

.8 
0. 

88.080.19± 
88.080.25± 
88.0.0.21± 

87.800.12± 
87.880.19± 
87.8.0.17± 
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 قٌاس اللون: 

إخى لخععيا   تـ قعاس لخ لف خ ععيا  لخطازج  خزؿ فف لخت اح للخفافش  بالإفات 
  02  02لذخؾ عيد ترزعز فح لؿ نزرم فتغعر)لخفحفرو باخطرعقتعف لخباردو للخناشي   

 .شةؿ لختشزعف  % (02
عتع ؽ تغعر لخ لف ت  لخععيا  باخزفف لخفنته ؾ ت  تقاعر لخععيا   للخزفف لخ اصؿ بعف 
عف ع  لختقاعر لعف ع  لخغفر ت  لخفح لؿ لخنزرم  لترزعز لخفح لؿ لخنزرم  للخفعاف   

 .[16]لخحرلرع  لخفطبق  
حصلؿ تغعر بنعط ت  خلف لخععيا  ( .لخفلفح  ت  لخجدلؿ )ائج يةحظ فف لخيت

لخفحفرو باخطرعق  لخباردو فقاري  ف  لخععيا  لخفحفرو باخطرعق  لخناشي   لععلد ذخؾ 
إخى حصلؿ للانفرلر للأيزعف  ت  ارلئح لخت اح )لبازؿ أقؿ ت  حاخ  لخفافش(  

لخذم  PPOخ  تعيلؿ أزنعدلز لذخؾ بنبب غيااا باخفرزبا  لخ عيلخع  للجلد أيزعـ بل 
عياط عيد تقاعر لتقطع  لخ للزه  لتنبب عف ع  لخغفر ت  فح لؿ فائ  نزرم بط  

بعي  لخيتائج أعفا، ل  .[16]اذا لخعف ع  بنبب عزؿ للأيزعـ عف للأزنجعف لخجلم 
حصلؿ تغعر ت  لخ لف خععيا  لخشااؼ لخفحفرو باخطرعق  لخناشي  فقاري  باخععيا  

فف لختشزعف  لععلد ذخؾ إخى حصلؿ إنفرلر غعر  0لخطازج   لذخؾ شةؿ لخعلـ 
أيزعف  )ت اعؿ فعةرد( ت  ارلئح لخ للزه )لشصلصا، لخت اح( بنبب غيااا بالأحفاض 

لخفرجع  لخت  تعد لخرزائز للأنانع  خحدلث اذا لخت اعة  بلجلد  للأفعيع  للخنزرعا 
لخحرلرو  لخت  تنبب تغعر لخ لف )دزاي  لخ لف(  تجدر للإاارو إخى أف ادو اذا 

لخت اعة  تتع ؽ بزفف لخفعاف   لخحرلرع   لدرج  لخحرلرو لخفطبق   لترزعز للأحفاض 
ع نر دزاي  لخ لف ت  لخععيا  لخفحفرو للأفعيع   للخنزرعا  لخفرجع  ت  لخفادو  لاذا 

% ف   با  زفف لدرج  02% بازؿ أزبر فف لخترزعز 02باخطرعق  لخناشي  ترزعز 
 حرلرو لخفعاف   لخحرلرع  لخفطبق  

زفا عةحظ فف لخيتائج أف تغعر لخ لف ف  لختشزعف باخينب  خ شااؼ لخفحفر باخطرعق  
  PPOخحرلرع  قد نبب  ت بعط أيزعـ لخناشي  زاف فعدلفا،  لذخؾ لأف لخفعاف   ل
 .[16]لباختاخ  تلقؼ عف ع  للإنفرلر للأيزعف  
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اللون لخشاف التفاح وخشاف المشمش المحضر بالطرٌقة الباردة  مقٌ (5جدول )

 والساخنة، وبتراكٌز سكر مختلفة، وخلال أزمنة تخزٌن مختلفة

طرٌقة 
تحضٌر 
المحلول 
 السكري

تركٌز 
المحلول 
 السكري

زمن 
 التخزٌن
 )ٌوم(

 قٌم اللون

 خشاف المشمش خشاف التفاح

. 
 لطازجةة االعٌن

L* a* b* L* a* b* 

88..80.62± 8..00.08± 88..80.21± 85.5.0.45± .7.8.0.08± 88.0.0.18± 

على 
 البارد

02% 
7  

51  
02  

80.8.0.74± 
80..90.86± 
88.780.81± 

..980.05± 

..900.08± 

..070.13± 

87.880.18± 
87.870.16± 
87.7.0.21± 

88.880.86± 
88.850.81± 
88.880.84± 

9.880.05± 
9.900.22± 
9.800.06± 

8..7.0.07± 
8..890.12± 
8..880.14± 

02% 
7  

51 
02  

88.580.54± 
88.790.64± 
88.780.81± 

9.750.07± 
9.790.08± 
9.5.0.04± 

0..070.22± 
0..080.21± 
0..050.19± 

85...0.72± 
87.980.68± 
87.980.78± 

.0.980.04± 

.0.980.06± 

.0.900.06± 

88.880.07± 
88.800.32± 
88.8.0.37± 

02% 
7  

51 
02 

8..700.55± 
8...90.42± 
8...00.58± 

8.880.09± 
8.880.08± 
8..80.05± 

87.850.09± 
87.880.17± 
87.780.32± 

85..50.81± 
85.050.84± 
85.080.83± 

.8.800.21± 

.8.8.0.11± 

.8.880.04± 

85.880.45± 
85..80.41± 
85..80.32± 

على 
 الساخن

02% 
7  

51 
02 

8...80.55± 
8..550.67± 
8...70.65± 

0.8.0.21± 
0.800.07± 
0.880.07± 

87.8.0.25± 
87.880.15± 
87.850.23± 

5.880.78± 
85.800.73± 
85.800.82± 

 
5.580.05± 
5.580.12± 
5.580.18± 

89..80.21± 
89..90.14± 
89..00.25± 

02% 
7  

51 
02 

88.8.0.56± 
88.8.0.86± 
87...0.75± 

0.870.06± 
0.870.16± 
0.080.04± 

88.970.12± 
89.980.09± 
88..80.14± 

88.890.91± 
88.800.82± 
88.070.86± 

5.880.20± 
5.880.05± 
5.880.07± 

88.050.17± 
88.050.35± 
88.080.11± 

02% 
7  

51 
02 

88.700.96± 
88.980.85± 
88.990.87± 

..8.0.04± 

..8.0.05± 

..8.0.07± 

80.850.24± 
80.7.0.18± 
80.780.32± 

8..950.99± 
8..570.91± 
8..580.85± 

...950.16± 

...970.11± 

...970.12± 

88.980.18± 
88.550.24± 
88.9.0.13± 
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 القوام: 

أف شصػائص لخقػللـ زاخصػةب  لتفانػؾ لخبيعػ   (6لخفلفح  تػ  لخجػدلؿ ) بعي  لخيتائج
ت  اػرلئح لخت ػاح لخطازجػ  زايػ  أزبػر فػف حاخػ  لخفاػفش  لقػد ععػلد ذخػؾ إخػى فحتػلى 

%   حعػث ععتبػر لخت ػاح فػف 7% فقاريػ  فػ  لخفاػفش ..7لخت اح لخفرت ػ  فػف لخبزتػعف 
لخ للزػػػػػػه لخغيعػػػػػػ  بػػػػػػاخبزتعف فقاريػػػػػػ  باخفاػػػػػػفش لخػػػػػػذم عصػػػػػػيؼ فػػػػػػفف لخ للزػػػػػػه لخ قعػػػػػػرو 

  لتػيش ض فؤاػرل  لخقػللـ فػ  تقػدـ يفػج لخ للزػه  حعػث عػيش ض لختفانػؾ [1]اخبزتعفب
 .[17]لعحصؿ ترلج  ت  لخصةب  ز فا لزدلد لخيفج  لذخؾ بنبب تغعر بيع  لخبزتعف

يةحػػػػظ أيػػػػه ز فػػػػا لزدلد ترزعػػػػز لخفح ػػػػلؿ لخنػػػػزرم لخفنػػػػتشدـ تػػػػ  لخععيػػػػا  لخفحفػػػػرو 
لص لخقللـ لخففعػزو زاخصػةب  لتػرلبط لتفانػؾ باخطرعق  لخباردو  تحت ظ ارلئح لخت اح بشل 

لخبيعػ   لباختػػاخ  تػػإف  ععيػػا  لخشاػػاؼ لخفحفػرو باخطرعقػػ  لخبػػاردو لترزعػػز لخنػػزر للأزبػػر 
 %( حاتظ  ع ى لخقللـ بازؿ أتفؿ فف لخطرعق  لخناشي  عيد ي س لخترزعز. 02)

عيػػا   فقاريػػ  زفػػا يةحػػظ أعفػػا، أف لخفعاف ػػ  لخحرلرعػػ  قػػد نػػبب  ترلجعػػا، تػػ  تفانػػؾ لخع
فػػػػ  لخععيػػػػا  لختػػػػ  حفػػػػر  باخطرعقػػػػ  لخبػػػػاردو  نػػػػلل ، تػػػػ  ععيػػػػا  شاػػػػاؼ لخت ػػػػاح أل 

إخػػػى  عػػػز لخفح ػػػلؿ لخنػػػزرم  لقػػػد ععػػػلد ذخػػػؾلخفاػػػفش  لعػػػزدلد اػػػذل لخترلجػػػ  بزعػػػادو ترز
لختغعػرل  تػ  لخنػػزرعا  لختػ  تحػدث بنػػبب لخفعاف ػ  لخحرلرعػ   لحػػدلث تغعػر تػ  لخبيعػػ  

 عاف   لخحرلرع .لخينعجع  خ  فار أ يا  لخف

 

 

 



 م.هبة شتور بٌطار الد.م. نسرٌن   2021     عام  11العدد   43مجلة جامعة البعث   المجلد 

11 

 

المحضر بالطرٌقة نتائج قٌاس القوام لخشاف التفاح وخشاف المشمش  (6دول )ج

 الباردة والساخنة، وبتراكٌز سكر مختلفة، وخلال أزمنة تخزٌن مختلفة

طريقة 

تحضير 

المحلول 

 السكري

تركيس 

المحلول 

 السكري

زمن 

 التخسين

 )يوم(

 خشاف المشمش خشاف التفاح

 (N)صلابة

 

ترابظ 

 (N)وتماسك

 (N)متانة

 

 (N)صلابة

 

ترابظ 

 (N)وتماسك

 (N)متانة

 

 العينة الطازجة

 
69.7660.034± -2.8050.028± 60..270.321± 2.6260.030± -2.2840.014± 2.0200.072± 

على 

 البارد

02% 

3 

51 

02 

9.9600.019± 

9.77.0.043± 

9.6860.022± 

-2.0990.056± 

-2.65.0.231± 

-2.6290.039± 

4.7.40.215± 

4.6800.265± 

4.66.0.235± 

2.4890.087± 

2.45.0.045± 

2.4080.065± 

-2.2560.021± 

-2.2400.013± 

-2.2.80.023± 

2.0440.085± 

2.0660.069± 

2.6980.075± 

02% 

3 

51 

02 

62.6600.029± 

9.7560.036± 

9.4.90.082± 

-2...60.063± 

-2.0990.052± 

-2.0090.048± 

4.90.0.314± 

4.6960.351± 

4.5.80.213± 

2.7240.037± 

2.69.0.012± 

2.6770.072± 

-2.2590.013± 

-2.25.0.011± 

-2.2490.012± 

2.0750.071± 

2.0470.077± 

2.0680.081± 

02% 

3 

51 

02 

66.6580.044± 

62.7680.075± 

62.4000.046± 

-2..6.0.096± 

-2.0280.150± 

-2.64.0.057± 

5.4060.511± 

5.2090.274± 

4.9060.254± 

2.8840.119± 

2.7950.056± 

2.7660.042± 

-2.20.0.021± 

-2.2650.041± 

-2.2620.032± 

2.4020.091± 

2..890.058± 

2..670.081± 

على 

 الساخن

02% 

3 

51 

02 

5.4470.087± 

5.6040.022± 

4.90.0.031± 

-2.6.90.093± 

-2.6270.014± 

-2.29.0.521± 

0.9.00.231± 

0.6890.199± 

6.87.0.235± 

2.8000.118± 

2.7950.063± 

2.7020.052± 

-2.2080.011± 

-2.2020.009± 

-2.2680.009± 

2.6860.085± 

2.6260.019± 

2.8920.035± 

02% 

3 

51 

02 

6.9680.032± 

6.7980.036± 

6.66.0.033± 

-2.29.0.079± 

-2.2890.215± 

-2.28.0.075± 

..6680.246± 

0.5760.289± 

0.6560.315± 

2.8580.048± 

2.7.50.096± 

2.6060.057± 

-2.2680.021± 

-2.2650.022± 

-2.2660.019± 

2.4250.072± 

2..490.075± 

2.0980.081± 

02% 

3 

51 

02 

7.8480.028± 

6.9560.046± 

6.68.0.053± 

-2.2740.083± 

-2.26.0.054± 

-2.2500.072± 

...900.289± 

0.0860.312± 

0.06.0.216± 

2.7560.150± 

2.5540.117± 

2.4.90.045± 

-2.2090.021± 

-2.2060.015± 

-2.2020.013± 

2..580.081± 

2.0460.074± 

2.6890.077± 
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 :Cفٌتامٌن  

خععيػػػػا  شاػػػػاؼ لخت ػػػػاح لشاػػػػاؼ لخفاػػػػفش  Cتعتػػػػافعف  ( قػػػػعـ0علفػػػػح لخجػػػػدلؿ )
لخفحفرعف باخطرعق  لخباردو للخطرعق  لخناشي  عيد ترلزعػز نػزر فشت  ػ  لأزفيػ  تشػزعف 

تػػػ  لخععيػػػػا   تػػػ  لخفاػػػفش أزبػػػر فػػػػف لخت ػػػاح Cيةحػػػظ أف زفعػػػ  تعتػػػػافعف  فشت  ػػػ .
ب بػػا  زفعتػػه باػػزؿ ينػػب  تػػ  ععيػػا  لخفاػػفش شػػةؿ  Cلخطازجػػ   للحػػت ظ تعتػػافعف 

فرح   لختصيع   لأعفػا، شػةؿ تتػرو لختشػزعف فقاريػ  باخت ػاح لخػذم ليش ػض فحتػللا فػف 
حفػػض فػػف لخفاػػفش  ىفػػ  تقػػدـ تتػػرو لختشػػزعف  لقػػد عرجػػ  ذخػػؾ إخػػى فحتػػل Cتعتػػافعف

  شػػةؿ فرح ػػ  لختصػػيع  للختشػػزعف C تعتػػافعف عػػ  باتزعػػادو عنػػااـ تػػ  لخػػذم لخنػػعترعؾ 
فقاريػػ ، فػػ  لخت ػػاح لخػػذم عحػػلم تػػ  ترزعبػػه ع ػػى حفػػض لخفاخعػػؾ  حعػػث ععتبػػر حفػػض 

أقػؿ فػف حفػض  خحفػض لخنػعترعؾ pkaلخنعترعؾ أقلى زحفض فف حفػض لخفاخعػؾ )
 .C )[18]لخفاخعػػؾ  لباختػػاخ  عػػلتر لنػػطا، حففػػعا، أزبػػر عنػػبب زعػػادو  باتعػػ  تعتػػافعف 

فػػػف لخ عتافعيػػػا  لخحنانػػ  خ حػػػرلرو  حعػػػث عتغعػػػر ترزعبػػػه لع قػػػد  Cزفػػا ععتبػػػر تعتػػػافعف 
شللصه بازؿ زبعر ز فا زايػ  درجػ  لخحػرلرو لختػ  تػتـ عيػداا لخفعاف ػ  لخحرلرعػ  أزبػر 

لخععيػا  لخفحفػرو باخطرعقػ  لخنػاشي   تػ Cزػاف لخ قػد تػ  تعتػافعف لفدتها أطلؿ  حعث
لباختػػاخ  تػإف لخععيػػا  لخفحفػػرو  .[18]أزبػر فػػف لخبػاردو  لذخػػؾ بنػبب ت ززػػه بػاخحرلرو 

 .C% تعتبر للأف ؿ فف حعث فحتللاا فف تعتافعف 02باخطرعق  لخباردو لترزعز 
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التفااااح وخشااااف المشااامش المحضااار لخشااااف فاااً ا C (mg/100g)فٌتاااامٌن  كمٌاااة (7جااادول )

 بالطرٌقة الباردة والساخنة، وبتراكٌز سكر مختلفة، وخلال أزمنة تخزٌن مختلفة

طرٌقة تحضٌر 
المحلول 
 السكري

تركٌز المحلول 
 السكري

زمن 
 التخزٌن
 )يوم(

 C (mg/100g)فٌتامٌن  كمٌة

 خشاف المشمش خشاف التفاح

 ±0.09...... ±0.08..8.8 لطازجةا ةالعٌن            .

 على البارد

02% 
7 

.8 
0. 

0..880.09± 
0..8.0.35± 
8.9850.08± 

9.80.0.06± 
9.88.0.07± 
9.8..0.09± 

02% 
7 

.8 
0. 

8.8080.09± 
8.08.0.13± 
8.8580.07± 

9.7880.12± 
9.7.50.13± 
9.7.80.08± 

02% 
7 

.8 
0. 

8.8900.07± 
8.8800.11± 
8.8980.09± 

9.5980.09± 
9.5080.19± 
9.5.80.23± 

 على الساخن

02% 
7 

.8 
0. 

8.5780.07± 
8.8.50.04± 
8.8870.12± 

9.8580.05± 
9.8080.07± 
9.8.90.09± 

02% 
7 

.8 
0. 

0.8880.12± 
0.8.00.11± 
0....0.14± 

9.8880.10± 
9..700.08± 
9...80.11± 

02% 
7 

.8 
0. 

8.8870.09± 
8.0980.15± 

8.0.70.9± 

9..970.35± 
9..780.24± 
9..800.17± 
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 :ستنتاجات والتوصيات.الا6
شاػاؼ لخت ػاح أل شاػاؼ لخفاػفش لخفحفػر باخطرعقػ   أف اػذا لخدرلنػ  أظهر  يتػائج

%  قػػػػد حػػػػاتظ ع ػػػػى شػػػػللص لخقػػػػللـ لخففعػػػػزو 02لخبػػػػاردو عيػػػػد ترزعػػػػز فح ػػػػلؿ نػػػػزرم 
علفػا،   02زاخصةب  لترلبط لتفانؾ لخبيعػ  شػةؿ تتػرو لختشػزعف لختػ  ب غػ   خ شااتا 

  لذخػػؾ فقاريػػ  فػػ  لخععيػػا  Cزفػػا حاتظػػ  اػػذا لخععيػػا  أعفػػا، ع ػػى  باتعػػ  تعتػػافعف 
 لخفحفرو باخطرعق  لخناشي  عيد ي س لخترزعز. 

م لباخفقابؿ  تفعز  ععيا  لخشااؼ لخفحفرو باخطرعقػ  لخنػاشي  لترزعػز فح ػلؿ نػزر 
% بقػػػعـ رطلبػػػ  لتعاخعػػػ  فائعػػػ  أش ػػػض فػػػف لخععيػػػا  لخفحفػػػرو باخطرعقػػػ  لخبػػػاردو  02

علفػا،(  زفػا زػاف تغعػر  02لحتى لخعلـ للأشعػر فػف لختشػزعف ) 0لذخؾ لبتدل ، فف لخعلـ 
لخ ػػلف تػػ  اػػذا لخععيػػا  شػػةؿ تتػػرو لختشػػزعف اػػبه فعػػدلـ  لذخػػؾ بنػػبب ت بػػعط أيزعفػػا  

PPO .بعف ع  لخن ؽ 
 ـ  ت فػػعؿ تصػػيع  شاػػاؼ لخت ػػاح أل شاػػاؼ لخفاػػفش باخطرعقػػ  لخبػػاردو لعيػػد لأشعػػرل،  تػػ

%  لذخػػؾ خ فحاتظػػ  ع ػػى شػػللص لخقػػللـ لخففعػػز خ شاػػاتا  02ترزعػػز فح ػػلؿ نػػزرم 
 لعلصى بفا ع  : لع ى قعف  تغذلع  فرت ع  شةؿ تترو لختشزعف.

لختلنػػػ  تػػػ  عف عػػػ  تصػػػيع  لخشاػػػاتا   بحعػػػث تاػػػفؿ أصػػػياؼ أشػػػرى فػػػف  .7
بهػػدؼ تأفعيهػػا تػػ  غعػػر فللنػػفها  لتػػلتعر طرعقػػ  ح ػػظ بنػػعط  يلعػػا، فػػا لخ للزػػه لذخػػؾ 

 خ  للزه نرعع  لخ ناد.
لخشفار  بحعث عتـ ح ظ أصياؼ فػف لخشفػار زاخبػازعة  تػ   ع عبدرلن  ت .0

 فحاخعؿ ف حع .
فحالخ  يقؿ اذا لخدرلن  خ تطبعؽ لخعف   لخصياع   لأيها تعتبر لنػع   ح ػظ  .0

خفيتجا  لخ للزػه أل لخشفػار خ تػرل  طلع ػ  بػدلف لخحاجػ  إخػى تػلتعر ظػرلؼ تشزعيعػ  
 صارف  زاختبرعد أل لختجفعد.  
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