
 مجلة جامعة حمص                                   سلسلة العلوم الهندسية الكيميائية والبترولية           

 البيطارنسرين د.       عطرة    رمضان د.       محمد علي                      2026عام  1العدد  48المجلد  

75 

 

عصير في جودة المستخلصات المائية لقشور الرمان  راسة تأثير إضافةد
 خلال التخزين التفاح

 (3)نسرين البيطار               (2)رمضان عطرة              (1)محمد علي

 :الملخص

تقييم جودة عصير التفاح المدعم بالمستخلصات المائية لقشور الرمان بتركيز لهذه الدراسة  تهدف
ائص في الخصعلى الترتيب، ودراسة تأثير إضافة هذه المستخلصات  %0.5و %0.2 و  0.1%

 C°25و C°4الفيزيائية والكيميائية لعصير التفاح خلال التخزين لمدة شهرين على درجتي حرارة 
لى تحسن ملحوظ في محتوى العصير من المركبات الفينولية بمعدل ، وقد أدت هذه الإضافة إ

وأشار التقييم الحسي إلى أن  T,440%، لكن بالمقابل ارتفعت عكارة العصير ونفاذيته 9.21%
قد أظهر أعلى درجات التقييم من حيث اللون  %0.2إضافة مستخلص قشور الرمان بتركيز 
ع التراكيز الأخرى، وقد أدى ارتفاع درجة حرارة التخزين والطعم والرائحة والقبول العام مقارنة م

25°C وطول فترة التخزين لانخفاض محتوى الفينولات وكمية المواد الصلبة الذائبة وpH  العصير
وارتفاع في العكارة والنفاذية والحموضة المعايرة، عموماً كان معدل التغير في الخصائص الفيزيائية 

 المدعم بالمستخلص أقل منه في عصير التفاح العادي. والكيميائية لعصير التفاح

: المستخلصات المائية، قشور الرمان، المركبات الفينولية، عصير التفاح، الكلمات المفتاحية
 التخزين.

 .حمصمعة جا-كلية الهندسة الكيميائية والبترولية -قسم الهندسة الغذائية - طالب دكتوراه( 1
 .حمصجامعة -كلية الهندسة الكيميائية والبترولية -قسم الهندسة الغذائية -( أستاذ 2)
 .حمص ةجامع-كلية الهندسة الكيميائية والبترولية -قسم الهندسة الغذائية -أستاذ مساعد ( 3)
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Study of the Effect of Adding Water Extracts of Pomegranate Peels 

In the Quality of Apple Juice During Storage 

  (3)Bitar-Nisreen Al    (2)Ramadan Atra  )(1Mohamad Ali 

Abstract 

The objective of this study was to evaluate the quality of apple juice 

fortified with water extracts of pomegranate peels at concentrations of 

0.1%, 0.2%, and 0.5% respectively, and to study the effect of adding these 

extracts in the physical and chemical properties of the apple juice during 

storage for two months at 4°C and 25°C.This addition resulted in a 

significant improvement in the juice's phenolic content at a rate of 9.21%. 

Conversely, the addition of extracts into juices resulted in elevated 

turbidity and a reduction in transmittance (T440%). The Sensory 

evaluation indicated that the addition of a 0.2% pomegranate peel extract 

exhibited the highest ratings in terms of color, taste, aroma, and overall 

acceptability compared to other concentrations. The high storage 

temperature (25°C) and the extended storage period led to a decrease in 

phenolic content, total soluble solids, and pH, while increasing turbidity, 

transmittance, and titratable acidity. Overall, the rate of change in the 

physicochemical properties of the apple juice enriched with the extract was 

lower than that of regular apple juice. 

Keywords: Water extracts, pomegranate peel, phenolic compounds, apple 

juice, storage. 
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 ة:المقدم 1.

 العالية الغذائية طلب المستهلكين على المنتجات الغذائية ذات القيمة زادفي السنوات الأخيرة، 
شطة على تعزيز منتجاته بالمكونات الن والعصائر المشروبات صناعة ركز قطاع وقد بشكل كبير

ية المكونات من المنتجات الثانو هذه ركز على استعادة  ولتحقيق ذلكالطلب، لمواكبة هذا  حيوياً 
 ي مجالفالمنتجات الثانوية  هذهأحد أهم  الطبيعيةعتبر المستخلصات تو  [1]للفاكهة والخضراوات 

 PPE (Pomegranate قشور الرمانها مستخلصات نحفظ الأغذية ورفع قيمتها الغذائية وم

Peel Extract ), ينتج الرمانو(Punica granatum L.)  طن من  1,500,000حوالي
 تشكل، و ما يتم التخلص منها كنفايات زراعية غالباً و  [2] اً النفايات في جميع أنحاء العالم سنوي

وخاصة البوتاسيوم  وهي مصدر مهم للمعادن من الثمرة الطازجة الكاملة %50حوالي القشور 
ويات عالية من قدة ومستبالإضافة إلى السكريات المع يوم والصوديومز والكالسيوم والفوسفور والمغني

هذه المركبات  تتكونو  ،[3] )المركبات الفينولية( حيوياً مجموعة متنوعة من المركبات النشطة 
ات الأنثوسيانين، (flavonoids) الفلافونويدات،  للتحلل المائي ةبلاالق التانينات النشطة حيوياً من

(anthocyanins)الفينولية ، الحموض (phenolic acids)، يتوستيرولاتالف (phytosterols) 
 .[4] (polyunsaturated fatty acids)  الدهنية المتعددة غير المشبعة والحموض

 اتدةً المذيبوهي عا مذيبات فعالة للمركبات الفينولية ةالمائي تانول أو الكحولاتتُعد محاليل المي
لنظر في إمكانية ينبغي ا النطاقبالنسبة للتطبيقات الصناعية واسعة ات، لكن في المختبر  ةالمفضل

. [5]كبديل أكثر استدامة من الناحية الاقتصادية وصديق للبيئة  الشوارداستخدام الماء منزوع 
ساعات  4لمدة  C°40الماء عند درجة حرارة بستخلاص لاأن ا [6]وآخرون Wang  حيث بين 
للطبيعة القطبية لهذه  اً نظر  ر الرمانو لاستخلاص مضادات الأكسدة من قش فعالاً  كان وسطاً 

ر عند النظر في التأثي ةخاصو  المركبات، وخلصوا إلى أن الماء يجب أن يكون المذيب المفضل
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 (PPE)ر الرمان و قشل المائي مستخلصالتم اختبار ، كما الكبير للميثانول من حيث التكلفة والسمية
 أكسدة البروتين والدهونوقد وجد أنه يبطئ اللحوم لإطالة مدة صلاحية منتجات  ادة مضافةكم

دراسة  وفي، [7] المسببة للمرضويحفز النشاط المضاد للميكروبات ضد مجموعة من السلالات 
اطًا نش هذه المستخلصات أظهرتباستخدام الماء المغلي  على استخلاص قشور الرمانأخرى 
 ,B. subtilis, S. aureus: الدقيقة مثل الحية الكائنات مجموعة من للميكروبات ضد اً مضاد

E. Coli, Salmonella  مستخلصات قشور الرمان باستخدام مذيبات بمستويات تُضاهي
استُخدمت المستخلصات الفينولية المشتقة من  في العديد من الدراسات .[8]الأسيتون والإيتانول 

 ترمية ومن منتجات ثانوية من الفواكه والخضراوايالمو  الزعترمثل نباتات عطرية طبية متنوعة 
رتقال، )عصائر التفاح، الأناناس، البمثل ر الرمان في تصنيع مشروبات ذات قيمة مضافة و قشمثل 

للعصائر، وفي إحدى وقد أدى ذلك إلى تحسين الخصائص الوظيفية [9,10,11] ( والجزر
لعصير البندورة المخلوط مع عصير  %0.5بنسبة قشور الرمان مستخلصات إضافة الدراسات تمت 

نوعين ولاقت البشكل كبير محتوى مضادات الأكسدة في كلا  هذه المستخلصات توقد عزز  الفراولة
، وفي دراسة أخرى تم إضافة مستخلصات قشور الرمان لإطالة مدة حفظ [ [12قبولًا حسياً جيداً 

 ملحوظاً  يراً تأثو لميكروبات واللأكسدة  داً مضا قوياً  مستخلص نشاطاً عصير البرتقال وقد أظهر ال
، [13]ر تخزين العصيوانخفاض نمو الميكروبات أثناء  والحموضة القابلة للمعايرة سمرارالاعلى 

كما تم في دراسة أخرى إضافة مستخلصات قشور الرمان إلى عصير الرمان وقد حسنت هذه 
بإضافة [ 15قام ]، [14]للعصير  الخصائص الكيميائية والفيزيائية والحسيةالإضافة من 

 ،لرفع قيمته الغذائية تفاحالعصير ل %2إلى  %0.5ن بتركيزات تتراوح من ر الرماو قش اتمستخلص
كان  %0.5بتركيز  ر الرمانو قش اتوخلصت الدراسة إلى أن عصير التفاح المدعم بمستخلص

ون تغيير د ذو قيمة غذائية مرتفعةمنتج  بالإضافة للحصول على أفضل من عصير التفاح العادي
ر الرمان و إجمالي محتوى الفينول في مستخلصات قشويعتمد ، الحسية أو سلامته هخصائصفي 

[ 22]إنتاج المستخلصالصنف، طريقة الحصاد، التخزين، وطريقة  وهي على عدد من العوامل
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ة تقليديال الطريقة باستخدامر الرمان و [ أن إجمالي محتوى الفينول في مستخلصات قش23أفاد ]و 
 .mg\L 1167.40و 365.71تراوح بين  )المذيبات(

 هدف البحث: 2.

الفيزيائية ص الخصائ وفي المائية لقشور الرمان في الخصائص الحسية تأثير إضافة المستخلصات
والحموضة القابلة للمعايرة ومحتوى المواد الصلبة الذائبة وكمية  pHمثل العكارة واللون و والكيميائية

 التخزين.المرتبطة بمدة حفظ عصير التفاح خلال المركبات الفينولية و 

 : Materials and methodsمواد وطرق البحث  3.

 :Materialالمواد 

( في Golden DeliCious varietyعصير التفاح: تم شراء التفاح من صنف جولدن ) 1.
، 2025مرحلة النضج المناسبة من قرية برشين في محافظة حمص في شهر أيلول من العام 

زالة البذور منها، ثم تم استخراج العصير بواسطة عصارة سلت الثمار السليمة وتم تقطيعها غُ  وا 
( بعدها تم تصفية العصير باستخدام مصافي قماشية، ثم استخدام RIMEX, SPAINالفاكهة )

من الجيلاتين   mg 0.5دقائق، تمت عملية الترويق بإضافة  5لمدة   rpm 4000الطرد المركزي
ساعة في عبوة  2لمدة  C°50ج مع التسخين للدرجة إلى واحد ليتر من عصير التفاح الخام النات

(، ترك العصير بعدها VELP, ITALYزجاجية مغلقة باستخدام جهاز التسخين مع التحريك )
 5لمدة  rpm 4000ساعات لضمان اكتمال عملية الترويق، ثم استخدام الطرد المركزي  4لمدة 

كمة تعبئته في عبوات زجاجية محدقائق لترسيب الندف المتشكلة، تم فصل العصير الرائق و 
دقيقة( في حمام مائي ثم التبريد السريع  1لمدة  C°90-85وبسترتها) 100mlالاغلاق سعة 

 لحين إضافة المستخلصات المائية لقشور الرمان. C°4والحفظ في الدرجة 
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قشوور الرمان: تم شوراء الرمان من النوع الحامض من السووق المحلية لمدينة حمص، حيث تم  2.
فصووووووووول القشووووووووورة عن اللب يدوياً وقطعت لقطع صوووووووووغيرة وجففت في الهواء الطلق في درجة حرارة 
الغرفة مع تجنب أشووعة الشوومس المباشوورة، ثم طُحنت القشووور باسووتخدام مطحنة كهربائية وفصوولت 

 40( ، أخذت النواتج وقسوووومت لقسوووومين: تحت µm 425 تقريباً  ) mesh 40عبر منخل قياس 

mesh  40وفوق mesh 20، أخذ g  200من كل قسوووووم ونقع في ml  مل من الماء المقطر مع
 السووووائل سوووواعات، وتم ترشووووي  6درجة مئوية لمدة  40عند درجة حرارة  rpm 200رجها بسوووورعة 

حفظ المسووووووووووتخلص الجاف في عبوة عاتمة و  يدثم جفف بالتجم 1باسووووووووووتخدام ورق ترشووووووووووي  قياس 
 لحين إجراء التجارب. C°20-محكمة الإغلاق على 

  :Methods of Analysisطرق البحث 

 الاختبارات على عصير التفاح:

-Kruss, DR301(: بووووواسووووووووووووووتخووووودام جهووووواز الريفراكتومتر)TSSالموووووادة الصوووووووووووووولبوووووة المنحلوووووة )

95,Germany 20( عند درجة حرارة°C ن النتائج كنسووووووووووووبة مئوية وزنية وتم التعبير عBrix% 
  .[16وفق ]

( Sartorius PB-11من نموذج ) pH-meter: باسووووووووووووتخدام جهاز pHتقدير رقم الحموضووووووووووووة 
 .[17] وفق C°20بدرجة حرارة 

للوصووووووووووووووول لقيمة   NaOH 0.1Nتقدير الحموضوووووووووووووووة الكلية القابلة للمعايرة: بالمعايرة بمحلول 
pH=8.1  [17] الماليك، وفقعلى أساس حمض قدرت و. 

عند طول  (Transmittance) نفاذيته للضوءبقياس  عصير التفاحلون  تقديرتم  تقدير اللون:
-UVنموذج ) UV–SPECTROPHOTOMETERباستخدام جهاز  440nm ةموج

1800,SHIMADZU,Jaban ) [18]وفق.  
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 2100P (HASH, U.S.A)نموذج  Turbidimeter تقدير العكارة: باستخدام جهاز

مع بعض  [19]وفق  Folin-CioCalteu: باستخدام طريقة  (TFC) تقدير الفينولات الكلية
ضعف مع  100-10المخفف بمقدار  / العصير من المستخلص ml 0.5لط التعديل، حيث خ

2.5 ml أضعاف، وحُضن لمدة دقيقة واحدة، قبل إضافة  10ر من كاشف فولين المخفف بمقدا
2 ml 3 منCO2Na 7.5%   قيمة الامتصاصية  ، بعدها حددتدقيقة 30الخليط لمدة  تركو

–UV)باستخدام جهاز  nm 765لمحضرة عند طول موجة ا بعينة الشاهدمقارنةً 

spectrophotometer ( نموذجUV-1800,SHIMADZU,Jaban)  استُخدمت خمسة حيث
ئج النهائية عبر عن النتاو  ( للمعايرةmg\L 100-20تراكيز مختلفة من محاليل حمض الغاليك )

 .غرام من المادة الجافة100( لكل GAEحمض الغاليك )لكمكافئ 

تم تقييم أشووخاص و  10ل لجنة مؤلفة من بالحسووية للعينات من ق التقييماتجريت : أالحسووي التقييم
: 5،  غير مقبول: 1نقووواط ) 9اللون والرائحوووة والطعم والقبول العوووام للعينوووات على مقيووواس من 

  .[15( ]جيد: 9، مقبول

باستخدام  Tukey( واختبار ANOVAري تحليل التباين أحادي الاتجاه )صائي: أجالتحليل الاح
 ( حيث تم استخدام ثلاث مكررات لكل عينة.p<0.05عند قيمة )  Minitab 22برنامج 

 :النتائج والمناقشة 4.

 :(PPE)في مستخلص قشور الرمان  (TFC)مردود الاستخلاص وكمية المركبات الفينولية 

في المستخلص المائي  (TFC)مردود الاستخلاص وكمية المركبات الفينولية (1) الجدول  يبين 
في مردود  (p<0.05)ناك فرق معنوي ه أنويتض  من الجدول  (PPE)لقشور الرمان 

 40الاستخلاص  حيث كان المردود من مسحوق قشور الرمان للجزيئات التي أبعادها أصغر من 
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mesh  40أعلى منه في المردود للجزيئات التي أبعادها أكبر من mesh كما يلاحظ من الجدول ،
أن كمية المركبات الفينولية ارتفعت بارتفاع مردود الاستخلاص، ويمكن تفسير ذلك بزيادة مساحة 
سط  التلامس بين الماء والمادة الصلبة بالإضافة لتسريع عملية انتشار الماء داخل الجزيئات 

 أن إجمالي محتوى الفينول في وصول إلى المركبات القابلة للانحلال، وقد كشفت الدراساتلل
 .mg\ml [20,21]  9.47و 0.78مستخلصات قشر الرمان المختلفة يتراوح بين 

في المستخلص المائي لقشور  (TFC)مردود الاستخلاص وكمية المركبات الفينولية  (1)الجدول 
 (PPE)الرمان 

 mesh 40فوق  mesh 40تحت  المؤشر

 5.30 7.15 (%)مردود الاستخلاص 
  TFC  (mg GA \100g) A693.33±2.08  B479.66±1.52  

تتشارك بنفس الحرف  القيم التي لا(، n=3) نحراف المعياريالا ±حسبت النتائج كمتوسط حسابي 
 .(p<0.05)الواحد تدل على وجود فرق معنوي مهم إحصائياً  الصففي 

 الحسية لعصير التفاحفي الخصائص  PPEتأثير تركيز 

 أُجريتالترتيب، و  على %0.5،  , %0.2 %0.1لعينات عصير التفاح  بتركيز  PPEتمت إضافة 
أعضاء لعصير  10من قبل  الحسية ) اللون، الرائحة، الطعم والقبول العام( الخصائصاختبارات 

في الخصائص  PPEتأثير تركيز  (2)الجدول يبين  وفق التراكيز المذكورة، PPEالتفاح المُدعّم بو 
ن جميع العينات قد حصلت على قبول جيد من حيث ، ويتض  من الجدول ألعصير التفاحالحسية 

ين العينات إلا أن أقل درجة قبول من حيث اللون كانت ب (p<0.05)اللون فلم يلاحظ فرق معنوي 
، بينما كانت أفضل درجة قبول PPE %0.5ذي التركيز  AJ3اح في عصير التف (4.6±2.2)

كما نلاحظ من PPE, غير المدعم بإضافة  AJلعصير التفاح  (2.0±6.6)من حيث اللون  
بين نتائج القبول الحسية للعينات من حيث الرائحة  (p<0.05)عدم وجود فرق معنوي  (2)الجدول 
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لجميع العينات باستثناء  (p<0.05)عدم وجود فرق معنوي والطعم، أما بالنسبة للقبول العام فنلاحظ 
، في   1.9±3.8حيث سجلت أقل درجة قبول عام وهي  %0.5عينات العصير المدعم بتركيز 

 .2AJحين كانت أعلى درجة في القبول العام لعصير التفاح 

 

 لعصير التفاحفي الخصائص الحسية  PPEتأثير تركيز  (2)الجدول 

 القبول العام الطعم الرائحة اللون PPE تركيز 

0% (AJ) A6.6±2.0  A5.8±1.6  A7.4±2.0  A6.2±1.9  

0.1% )1(AJ A5.8±1.6  A5.4±1.2  A7.0±2.1  AB5.8±1.6  

0.2% )2(AJ A6.2±1.9  A6.2±1.9  A7.0±2.1  A6.6±2.0  

0.5% )3(AJ A 4.6±2.2 A4.6±1.2  A5.0±2.6  B3.8±1.9  

 لحرفس اتتشارك بنف القيم التي لا(، n=3) نحراف المعياريالا ±حسابي حسبت النتائج كمتوسط 
 .(p<0.05)الواحد تدل على وجود فرق معنوي مهم إحصائياً  العمودفي 

 في عصير التفاح pHقيمة الو  TSSالمواد الصلبة الذائبة  في PPEتأثير إضافة 

لعصير التفاح، وتم مقارنة  %0.2بتركيز  PPEبالنظر لمعطيات التقييم الحسي تم اعتماد إضافة 
تأثير إضافة  (3)ول الجديبين  المواصفات الفيزيائية والكيميائية لعصير التفاح قبل وبعد الإضافة،

PPE فاع في قيمة ارت، ويلاحظ من الجدول على المواصفات الفيزيائية والكيميائية لعصير التفاح
 0.01±11.87إلى  0.00±11.70من القيمة  PPEبعد إضافة  TSSالمواد الصلبة المنحلة 

، كما يتض  أيضاً انخفاض [10]وهذا يتوافق مع  (p<0.05)تقريباً  %1.45بمعدل زيادة قدره 
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بمعدل انخفاض  0.01±3.71إلى  0.01±3.87بعد إضافة المستخلص من القيمة  pHقيمة 
4.13% (p<0.05)  حيث لاحظوا انخفاض قيمة  [15]وهذا يتوافق معpH صير التفاح بعد ع
( pHزيادة في الرقم الهيدروجيني ) [10وعلى عكس نتائجنا لاحظ ]بتراكيز مختلفة،  PPEإضافة 

 .( إلى عصير الجزر5 mg \ ml) PPEبعد إضافة مُستخلص 

 في عصير التفاح TAالحموضة القابلة للمعايرة  في PPEتأثير إضافة 

كان له تأثير كبير على  %0.2إلى عصير التفاح بتركيز  PPEفإن إضافة  (3)وفقاً للجدول 
إلى القيمة  0.01±0.37من القيمة  TA(، حيث ارتفعت P<0.05الحموضة القابلة للمعايرة )

وقد يعزى ذلك لوجود الحموض العضوية والتانينات  ،%40.5بمعدل زيادة قدره  0.52±0.00
لى وفي دراسة ع وعلى عكس ذلكللمعايرة، والحموض الفينولية فتزداد كمية الأحماض القابلة 

 .[13]  إلى عصير البرتقال تبين حدوث انخفاض في قيمة الحموضة القابلة للمعايرة  PPEإضافة 

 في عصير التفاح 440T%العكارة واللون  في PPEتأثير إضافة 

ولونه  عكارة العصيررت كل من قيمة تأث PPEضافة أنه بعد  (3)يلاحظ من الجدول  
(P<0.05) بمعدل تقريباً  0.02±9.72إلى القيمة  0.01±9.68،  فارتفعت العكارة من القيمة

بمعدل  0.56±70.84إلى القيمة  0.02±84.47، بينما انخفضت النفاذية من القيمة 0.41%
 العكارة شكيلتعلى  اً كبير  اً الفينولية تأثير  المركباتتمارس نتيجة لزيادة العكارة،  %16.1تقريباً 
هما المسؤولان و  أكسدة الكاتيكينات والبروسيانيدينات بسببهياكل عالية الوزن الجزيئي  تشكلت حيث

م في العكارة مما يساه ؤدي بلمرة هذه الهياكل إلى تكوين جزيئات كبيرةتو  ،الرئيسيان عن العكارة
  .[24]الزمن والترسيب اللاحق بمرور 

 في عصير التفاح TFCمحتوى المركبات الفينولية  في PPEتأثير إضافة 
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 PPEبإضافة  (P<0.05)في عصير التفاح تأثرت بشكل كبير  TFCأن كمية  (3)يبين الجدول 
تقريباً،  %9.21بمعدل زيادة  0.45±211.65إلى القيمة  0.20±193.80فارتفعت من القيمة 
المركبات عصير الرمان أن إجمالي محتوى على أظهرت دراسة ، وقد [15]ويتوافق ذلك مع 

 ،[25رمان ]لل القشور الداخلية مستخلصمن  50g\Lعند إضافة  %47ارتفع بنسبة  الفينولية
مرة عند إضافة  3.2في عصير الجزر ارتفع بمقدار  المركبات الفينوليةجد أن إجمالي محتوى وو 

 [.10] بعصير الجزر غير المدعم بالمستخلص ( مقارنةً 5mg\ml) بتركيز ر الرمانو مستخلص قش

 على المواصفات الفيزيائية والكيميائية لعصير التفاح PPEتأثير إضافة  (3)الجدول 

 PPE %0.2بعد إضافة  PPE %0.2قبل إضافة  المؤشر

TSS (Brix°) 11.70±0.00 B 11.87±0.01A 

TA % 0.37±0.01B 0.52±0.00A 
PH 3.87±0.01A 3.71±0.01B 
 (NTU)0.01±9.68 العكارةA 9.72±0.02B 

TFC (mg GA \ L) 193.80±0.20A 211.65±0.45B 
T440 % 0.02±84.47 النفاذيةA 70.84±0.01B 

تتشارك بنفس الحرف  القيم التي لا(، n=3) نحراف المعياريالا ±حسبت النتائج كمتوسط حسابي 
 .(p<0.05)الواحد تدل على وجود فرق معنوي مهم إحصائياً  الصففي 

 تخزين عصير التفاح

و  C°4 درجتي حرارة عندتم تعبئة عصير التفاح في عبوات زجاجية محكمة الإغلاق وتخزينها 
25°C وتم دراسة المواصفات الفيزيائية والكيميائية على العينات خلال التخزين لمدة  على التوالي
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 وعصير التفاح المدعم AJشهرين، وتم التعبير عن عصير التفاح غير المدعم بالمستخلص بالرمز 
 .AJPبالرمز  PPEمن  %0.2بتركيز 

يوض   في عصير التفاح خلال التخزين TSSالمواد الصلبة الذائبة  في PPEتأثير إضافة 
حظ من الجدول لا، ونالمواصفات الفيزيائية والكيميائية لعصير التفاح خلال التخزين (1-4)الجدول 
، (p<0.05)انخفضت بشكل كبير بين بداية ونهاية التخزين  AJلعصير التفاح  TSSأن قيمة 

ونهاية الشهر الثاني  C°25في نهاية الشهر الأول على الدرجة  (p<0.05)حافظت على ثباتها و 
 AJPمع عصير التفاح المدعم بالمستخلص  TSS، وتشابه هذا الانخفاض في C°4على الدرجة 

 C°25و  C°4في نهاية الشهر الثاني عند الدرجة لكن بفرق بسيط حيث أنها حافظت على ثباتها 
أقل منها  AJ (10.85±0.02)في نهاية مدة التخزين لعصير التفاح  TSS، عموماً كانت قيمة 

، ويعزى ذلك لوجود كمية من المواد الصلبة الذائبة في AJP (11.14±0.04)لعصير التفاح 
 المستخلص المائي لقشور الرمان.

 في عصير التفاح خلال التخزين TAو  pH في PPEتأثير إضافة 

في عصير التفاح pH وانخفضت قيمة  TAنلاحظ ارتفاع قيمة الحموضة  (1-4) من الجدول  
AJ  وAJP  خلال التخزين بشكل ملحوظ(p<0.05) حيث ارتفعت ،TA  لعصير التفاح المدعم

معدل الارتفاع  انفي حين ك %53.8بمعدل  C°25عند  في نهاية فترة التخزين AJPبالمستخلص 
كان معدل الارتفاع و ،  C°4في نهاية فترة التخزين على الدرجة  %50حوالي  AJPفي عصير 

على  %94.5 و%75.6  تقريباً  C 25°C°4, في نهاية فترة التخزين على الدرجة AJلعصير 
 ة، ويمكن تفسير ارتفاع الحموضة في كلا النوعين من العصير بتحلل السكريات وأكسدالتوالي

الفينولات إلى حموض عضوية، إن ارتفاع قيمة الحموضة القابلة للمعايرة سيقابله بالضرورة 
و  C°4في نهاية فترة التخزين عند الدرجة  AJ، حيث انخفض لعصير pHانخفاض في قيمة 
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25°C  على الترتيب، في حين كان انخفاض  %8.2و  %6.4بمعدلpH  لعصيرAJP  في
 على الترتيب. %4.5و  %3.7بمعدل  C°25و  C°4نهاية فترة التخزين عند الدرجة 

 المواصفات الفيزيائية والكيميائية لعصير التفاح خلال التخزين (1-4)الجدول 

 شهر 2 شهر 1 شهر 0 النوع المؤشر

TSS 

(Brix°) 

- - 4°C 25°C 4°C 25°C 

AJ 11.70

±0.01
A 

11.42±
B0.03 

11.12±0.
C02 

11.05±0.
C04 

10.85±0.
D02 

AJP  11.87

±0.01
A 

11.24±
C0.02 

11.33±0.
B02 

11.14±0.
D01 

11.14±0.
D04 

 

Acidity 

% 

  4°C 25°C 4°C 25°C 

AJ 0.37±

0.01E 

0.43±0.
D03 

0.56±0.0
C1 

0.65±0.0
B2 

0.72±0.0
A2 

AJP 0.52±

0.00D 
0.62±0.

C01 

0.67±0.0
B1 

0.78±0.0
A2 

0.80±0.0
A0 

 

pH 

  4°C 25°C 4°C 25°C 

AJ 3.87±

0.01A 

3.71±0.
B03 

3.69±0.0
B1 

3.62±0.0
C2 

3.55±0.0
D2 

AJP 3.71±

0.01A 

3.60±0.
C01 

3.63±0.0
B0 

3.57±0.0
D0 

3.54±0.0
E1 

تتشارك بنفس الحرف  القيم التي لا(، n=3) نحراف المعياريالا ±حسبت النتائج كمتوسط حسابي 
 .(p<0.05)الواحد تدل على وجود فرق معنوي مهم إحصائياً  الصففي 

 في عصير التفاح خلال التخزين 440T%على العكارة واللون  PPEتأثير إضافة 
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من الجدول و  ،خلال التخزينالمواصفات الفيزيائية والكيميائية لعصير التفاح  (2-4)الجدول يبين 
، وكان معدل (P<0.05)نلاحظ ارتفاع قيمة العكارة بشكل تدريجي لكلا النوعين من عصير التفاح 

 %10.6تقريباً  C°25و  C°4حتى نهاية فترة التخزين عند الدرجة  AJالارتفاع في عصير التفاح 
عند  AJPعلى الترتيب، بينما كان معدل الارتفاع في قيمة العكارة لعصير التفاح  %22.3و 

ونلاحظ ارتفاع قيمة العكارة في على الترتيب،  %17.6و  %9.3تقريباً  C°25و  C°4الدرجة 
في الشهر الأول من التخزين وقد يعزى ذلك لتفاعل الفينولات الموجودة في  AJPعصير 

 كارة عندعالكانت الزيادة في قيمة عموماً المستخلص مع البروتينات والسكريات في العصير، 
، C°4درجة الأكبر من تلك الملحوظة لنفس العينة المخزنة عند  C°25 درجةعلى ال التخزين

العكارة عند درجات الحرارة المرتفعة إلى ارتفاع قابلية الحركة الجزيئية و/أو  زيادة تشكلعزى تو 
 خفضةنمقارنةً بتلك الملاحظة عند درجات حرارة م جزيئات المسؤولة عن العكارةلل قابلية التفاعل

[26.] 

 440nmأن قيمة النفاذية عند  (2-4)أما بالنسبة لتغير لون عصير التفاح فنلاحظ من الجدول 
والدرجة  C°4عند الدرجة  (P<0.05)انخفضت على طول فترة التخزين  AJلعصير التفاح 

25°C  على الترتيب، بينما حافظت على قيمتها في عصير  %43.7و  %29.3تقريباً بمعدل
حتى نهاية الشهر الأول من التخزين، لكنها انخفضت في نهاية التخزين عند الدرجة  AJPالتفاح 
4°C  25والدرجة°C  ويعزى تغير اللون نتيجة لزيادة على الترتيب %6.1و  %4.4تقريباً بمعدل ،

 العكارة خلال التخزين.

 التخزينخلال المواصفات الفيزيائية والكيميائية لعصير التفاح  (2-4)الجدول 

 شهر 2 شهر 1 شهر 0 النوع المؤشر

Turbidity 

(NTU) 
- - 4°C 25°C 4°C 25°C 

AJ 9.70±

0.01D 

9.83±0.
C01 

9.87±0.
C03 

10.73±0.
B03 

11.87±0.
A05 
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AJP 9.72±

0.02D 

9.87±0.
C02 

9.96±0.
E04 

10.63±0.
B03 

11.44±0.
A03 

 

%440 T 

- - 4°C 25°C 4°C 25°C 

AJ 84.47

±0.02
A 

61.59±
B0.03 

50.20±
C0.03 

59.64±0.
D09 

47.48±0.
E44 

AJP 70.84

±0.56
A 

70.87±
A0.03 

70.30±
A0.54 

67.69±1.
B54 

66.50±1.
B02 

 

TFC (mg 

GA \ L) 

- - 4°C 25°C 4°C 25°C 

AJ 193.8

0±0.2

0A 

190.83
B±1.01 

183.73
C±1.02 

161.73±1
D.96 

125.00±2
E.11 

AJP 211.6

5±0.4

5A 

205.74
B±1.26 

189.26
C±1.71 

178.99±1
D.77 

162.54±2
E.20 

تتشارك بنفس الحرف  القيم التي لا(، n=3) نحراف المعياريالا ±حسبت النتائج كمتوسط حسابي 
 .(p<0.05)الواحد تدل على وجود فرق معنوي مهم إحصائياً  الصففي 

 في عصير التفاح خلال التخزين TFCعلى محتوى المركبات الفينولية  PPEتأثير إضافة 

 ة التخزينخلال فتر  عينات عصير التفاحفي  المركبات الفينوليةلوحظ انخفاض إجمالي محتوى 
(P<0.05 ) تخزينبارتفاع درجة حرارة ال اً تأثر سلب المركبات الفينوليةجد أن إجمالي محتوى كما و ،

 C°25والدرجة  C°4ين عند الدرجة في نهاية فترة التخز  AJحيث انخفض محتواها لعصير التفاح 
في نهاية  AJPعلى الترتيب، بينما انخفضت لعصير التفاح  %35.5و  %16.5تقريباً بمعدل 

على الترتيب  %23.2و  %15.4تقريباً بمعدل  C°25والدرجة  C°4فترة التخزين عند الدرجة 
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 مثل لاتتفاع بسبب التخزين أثناء تنخفض الفينولية المركبات أن المعروف ، ومن(5 الجدول)
 .[27] والبلمرة الأكسدة

 

 الاستنتاجات والتوصيات 5.

والرائحة  من حيث اللون اً جيد اً حسي قبولاً  %0.2 إلى عصير التفاح بتركيز PPEأظهرت إضافة 
ية لفينولا في محتوى المركبات اً تحسنكما أظهرت  ،مقارنةً بالتراكيز الأخرى والقبول العام والطعم
بي على سل ، لكنها أثرت بشكلالمدعم بالمستخلص مقارنة بالعصير غير المدعم العصيرفي 

ارنة شكل جيد خلال التخزين مقب ، كما حسنت هذه الإضافة من جودة عصير التفاحاللونو  العكارة
التخزين ن فقد وُجد أ لدرجة حرارة التخزينأما بالنسبة  مع عصير التفاح بدون إضافة المستخلص،

من التغيرات الفيزيائية  بشكل جيد لأنها تحد C°25أفضل منه عند الدرجة  C°4رجة  في الد
  .والكيميائية

مثل الاستخلاص بالموجات فوق الصوتية أو الاستخلاص  نوصي بدراسة طرق استخلاص جديدة
كما نوصي باستخدام مواد ، توفر الوقت والجهد وتعطي مردودا أعلىوالتي  بمساعدة الأنزيمات

 ةوقد تكون من مخلفات الصناعات الغذائي مثل بذور العنب وقشور التفاح غير قشور الرمان أخرى
 صناعيةالمواد الحافظة ال لتقليل نسبةبالإضافة لدراسة استخدام هذه المستخلصات كمواد حافظة 

 .وتكون آمنة صحياً  المستخدمة
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