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 شروط النشر في مجمة جامعة البعث
 الأوراق المطموبة:

 2 بدون اسم الباحث / الكمية / الجامعة( ة من البحث ورقي ةنسخ +CD / word  
 .لبحث منسق حسب شروط المجمةمن ا
 .طابع بحث عممي + طابع نقابة معممين 

 :اذا كان الباحث طالب دراسات عميا 
يجب إرفاق  قرار تسجيل الدكتوراه / ماجستير + كتاب من الدكتور المشرف بموافقتو 

 عمى النشر في المجمة.
  :اذا كان الباحث عضو ىيئة تدريسية 

ار المجمس المختص بإنجاز البحث أو قرار قسم بالموافقة عمى اعتماده يجب إرفاق  قر 
 حسب الحال.

  : اذا كان الباحث عضو ىيئة تدريسية من خارج جامعة البعث 
يجب إحضار كتاب من عمادة كميتو تثبت أنو عضو بالييئة التدريسية و عمى رأس عممو 

 حتى تاريخو.
  اذا كان الباحث عضواً في الييئة الفنية : 

يجب إرفاق كتاب يحدد فيو مكان و زمان إجراء البحث ، وما يثبت صفتو وأنو عمى رأس 
 عممو.

يتم ترتيب البحث عمى النحو الآتي بالنسبة لكميات )العموم الطبية واليندسية  والأساسية  -
 والتطبيقية(:

 عنوان البحث ـ ـ ممخص عربي و إنكميزي ) كممات مفتاحية في نياية الممخصين(.   
 مقدمة  -1
 ىدف البحث  -2
 مواد وطرق البحث   -3
 النتائج ومناقشتيا ـ  -4
 الاستنتاجات والتوصيات .  -5
 المراجع.  -6
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 –التربيـة   -الاقتصـاد –الآداب )  يـتم ترتيـب البحـث عمـى النحـو الآتـي  بالنسـبة لكميـات -
 التربية الموسيقية وجميع العموم الإنسانية(: –السياحة  –الحقوق 

 عربي و إنكميزي ) كممات مفتاحية في نياية الممخصين(.   عنوان البحث ـ ـ ممخص  -
 مقدمة. .1
 مشكمة البحث وأىميتو والجديد فيو. .2
 أىداف البحث و أسئمتو. .3
 فرضيات البحث و حدوده. .4
 مصطمحات البحث و تعريفاتو الإجرائية. .5
 الإطار النظري و الدراسات السابقة. .6
 منيج البحث و إجراءاتو. .7
 حميلعرض البحث و المناقشة والت .8
 نتائج البحث. .9

 مقترحات البحث إن وجدت. .10
 قائمة المصادر والمراجع. .11

 يجب اعتماد الإعدادات الآتية أثناء طباعة البحث عمى الكمبيوتر:  -7
 .B5 25×17.5قياس الورق  - أ
 سم 2.5يسار  -2.5يمين   – 2.54أسفل  -2.54ىوامش الصفحة: أعمى  - ب
 1.8/ تذييل الصفحة  1.6رأس الصفحة  - ت
  20قياس  Monotype Koufiنوع الخط وقياسو: العنوان ـ  - ث

 Simplified Arabicعـادي ـ العنـاوين الفرعيـة  13قياس  Simplified Arabicـ كتابة النص 
 عريض.  13قياس 

 سم.12ج ـ يجب مراعاة أن يكون قياس الصور والجداول المدرجة في البحث لا يتعدى 
ورد أعلاه من إشارات فـإن البحـث سـييمل ولا يـرد في حال عدم إجراء البحث وفقاً  لما  -8

 البحث إلى صاحبو.
تقديم أي بحث لمنشـر فـي المجمـة يـدل ضـمناً  عمـى عـدم نشـره فـي أي مكـان  خـر، وفـي  -9

 حال قبول البحث لمنشر في مجمة جامعة البعث يجب عدم نشره في أي مجمة أخرى.
 التي تنشر في المجمة  الناشر غير مسؤول عن محتوى ما ينشر من مادة الموضوعات -10
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[ ثـم رقـم الصـفحة ويفضـل اسـتخدام 1تكتب المراجع ضمن النص عمى الشـكل التـالي:   -11
حيـــث يشـــير الـــرقم إلـــى رقـــم المرجـــع  WORDالتيمـــيش الإلكترونـــي المعمـــول بـــو فـــي نظـــام وورد 

 الوارد في قائمة المراجع. 
 التالي: تكتب جميع المراجع بالمغة الانكميزية )الأحرف الرومانية( وفق

 آ ـ إذا كان المرجع أجنبياً:
الكنية بالأحرف الكبيرة ـ الحرف الأول من الاسم تتبعو فاصمة ـ سنة النشـر ـ وتتبعيـا معترضـة    
( عنوان الكتاب ويوضع تحتو خط وتتبعو نقطة ـ دار النشر وتتبعيا فاصمة ـ الطبعـة ) ثانيـة  -) 

 صفحات الكتاب وتتبعيا نقطة. ـ ثالثة ( ـ بمد النشر وتتبعيا فاصمة ـ عدد
 وفيما يمي مثال عمى ذلك:
. Willy, New York, Flame Spectroscopy –MAVRODEANUS, R1986-

373p.  
 ب ـ إذا كان المرجع بحثاً  منشوراً  في مجمة بالمغة الأجنبية:

تحتـو ـ بعد الكنية والاسم وسنة النشـر يضـاف عنـوان البحـث وتتبعـو فاصـمة، اسـم المجمـد ويوضـع 
خـط وتتبعـو فاصـمة ـ المجمـد والعـدد ) كتابـة مختزلـة ( وبعـدىا فاصـمة ـ أرقـام الصـفحات الخاصـة 

 بالبحث ضمن المجمة.
 مثال عمى ذلك: 

,  Clinical Psychiatry NewsBUSSE,E 1980 Organic Brain Diseases 
Vol. 4. 20 – 60 

ب تحويمــو إلــى المغــة الإنكميزيــة و ج. إذا كــان المرجــع أو البحــث منشــوراً بالمغــة العربيــة فيجــ
 التقيد 

 ( In Arabicبالبنود )أ و ب( ويكتب في نياية المراجع العربية: ) المراجع 
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 رسوم النشر في مجمة جامعة البعث
 

( ل.س عشرون ألف ليرة سورية عن كل بحث 20000دفع رسم نشر ) .1
 لكل باحث يريد نشره في مجمة جامعة البعث.

( ل.س خمسون الف ليرة سورية عن كل 50000دفع رسم نشر )  .2
 بحث لمباحثين من الجامعة الخاصة والافتراضية .

( مئتا دولار أمريكي فقط لمباحثين من خارج 200دفع رسم نشر )  .3
 القطر العربي السوري .

( ل.س ثلاثة آلاف ليرة سورية رسم موافقة عمى 3000دفع مبمغ )  .4
 النشر من كافة الباحثين.
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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.

 جامعة والبترولية، ميائية.لخت اح  لخفافشفدو ح ظ  فح لؿ لخنزرم  لخ  لخشااتا : المفتاحيةالكممات 
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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. 

 

Key words:  Compote, sugar solution,expiration date, apple, apricot. 
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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  



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

11 

 

 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
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          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± 



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

11 

 

 :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
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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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 Agaveدراسة خصائص ألياف الصبار سالميانا 

Salmiana المتواجد في الساحل السوري 
قسم ىندسة الغزل والنسيج، كمية اليندسة الكيميائية والبترولية،  د.م.: راميه المحمد،

 جامعة البعث.
 ممخص البحث: 

يقدم ىذا البحث، دراسة عن السموك الميكانيكي لألياف طبيعية مستخرجة من نبات أغاف 
السالميانا والمتواجد بكثرة في سوريا. حيث أظيرت النتائج الخصائص الميكانيكية المميزة 

تمت دراسة  و ليذه الألياف من الاستطالة حتى القطع، معامل يونغ وكذلك متانة الألياف
 قياس أقطار الألياف المدروسة. ىذه الخصائص بعد

ىذه الدراسة بتوصيف ألياف السالميانا و مقارنتيا مع الألياف النسيجية وخصوصاً  تسمح
 الألياف التي تستخدم في التطبيقات التقنية مثل المواد المركبة أو الجيوتكستايل.

أغاف  ورقةالخصائص الميكانيكة لكل جزء من أجريت دراسة إحصائية عمى نتائج كذلك 
 ذا كان ىناك تقارب في القيم، فوجدنا أنو بالنسبة قوة القطعإة فيما لمعرفالسالميانا 
ىي موحدة عمى كامل الورقة بينما الاستطالة حتى القطع وقيم المتانة تختمف من  للألياف

 جزء لآخر ولذلك يتوجب عمينا خمط جميع ألياف الورقة قبل البدء باستخداميا. 

 أغاف سالميانا، الخصائص الميكانيكية، ألياف طبيعية. ة :الكممات المفتاحي
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Characterization of the Fibers of Agave Salmiana Located in Syria 

Abstract: 

In This paper, the results of mechanical behavior study of natural 
fibres extracted from the agave Salmiana plant, the most abundant 
variety in Syria, are presented. These results deal with the 
principal mechanical characteristics of these fibers which are the 
elongation at break, the elasticity modulus, tensile strength. 

 These results permitted to situate these fibres, compared to the 
other textile fibers, as materials that can be used in technical 
applications such as reinforcing or geotextile. 

In order to compare the mechanical properties of these fibres from 
the different parts of the plants, a statistics study was done. The 
obtained results showed that the tensile strength is the same 
between the different parts of the plant, while the elongation at 
break and tenacity are not the same that’s why we have to mix the 
fibres before using. 

Key words: Agave Salamiana, Mechanical properties, Natural 
fibers. 
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 : Introductionمقدمة  .1

تصنف الألياف النسيجية إلى مجموعتين أساسيتين : الألياف الطبيعية والألياف 
ألياف نباتية وألياف  ضملعدة أنواع فالألياف الطبيعية ت الصناعية، تنقسم كل مجموعة

 [1] .ألياف تركيبية و ألياف تحويمية نية، بينما الألياف الصناعية تضميواح

عمى الرغم من العدد الكبير للألياف النسيجية إلا أن الحاجة لإيجاد ألياف جديدة كان 
ص فيزيائية، الباحثين. لذلك كان التوجو لإيجاد ألياف ذات خصائمطمب الصناعيين و 

 و التقنية.ديدة ذات الاستخدامات التقميدية تمبي متطمبات المنتجات الج ميكانيكية

نوع  333حيث أوضحت بعض الدراسات أن ىناك  أحد أنواع الصباردراسة ل تم التوجو
 .[2]من الصبار تنبت في جميع مناطق العالم

يمكن  والبنية. المظير،الحجم ، عدد الأشواك،حسب عدد الأوراق أنواع الصبار تختمف 
 ،ةالصحي ،أىم أنواع الصبار المستخدمة في الصناعات الطبية تصنيف ،بشكل عام

 كما يمي: النسيجية و الغذائية

 ة شوكيةأوراقو قاعدي ،وىو نبات معمر ،من أىم نباتات الفصيمة الزنبقية :الأوليفيرا .1
 30-20يتراوح طوليا ما بين  ةباقة رمحي ةىيئ ىمتجمعة وتظير من التربة عم

 .[3] الصبار شيوعاً في الاستخدامات الطبية والتجميمية ، وىو أكثر نباتاتسنتمتر
وىو أكبر صبار ينمو في الولايات المتحدة، حيث الصبار العملاق أو : ور او جلساا .2

متراً. تم  12النباتات إلى أكثر من  أن طولينمو بشكل أعمدة طويمة و يمكن 
استخدامو لعدة قرون بين الينود كمصدر لمطعام والشراب والعديد من الاستخدامات 

 .[4]الأخرى
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موطنوُ الأصمي دول أمريكا الجنوبية مثل  نوع من أنواع الصبار، :التين الشوكي .3
كما يحتاج  ئية،لينتج ثماراً معروفة بفائدتيا الغذارجنتين، وىو يزىر في الصيف الا

 . [4] لتربة جيدة التيوية
عريضة سيفية  ساقة قصيرة جداً والأوراق طويمةمن الأنواع النادرة، : فيورسيريلا .4

يمكن تربيتو في أماكن . المون زىرتو طويمو جداً بيضاء، متراكمة فوق بعضيا
 .[3]نصف ظميمة

ش السفمي مبرقالسطح وصمبة،  مستديرة لحد ماسميكة أوراقو  :سيراسيولا .5
 .[5] ، يستخدم لمزينة في الحدائقلونيا وردي زىاره كبيرة، أوالحواف ممساء

لونيا قرنفمي مبرومة لتشكل ما يشبو الزىرة، متقابمة في حمقات  وأوراق البروفوليم: .6
يزرع في الحدائق الصخرية  ،فاتح مبرقشو بالأخضر والأزىار حمراء برتقالية

 . [5]والمناطق الجافة
 أحادية الفمقة. من النباتات الصحراوية تنتمي إلى عائمة صبار : ىوفاغالأ .7

ذات حواف فوق بعضيا البعض متراكمة  وأوراق، اف عديم الساق تقريباً غنبات الأ
  .مسننة بالمون الأبيض أو الأصفر تنتيي الورقة بشوكة طرفية

النوع الوحيد من أنواع الصبار الذي أثبت إلى الآن وجود الألياف في  يعد الأغاف
 بعض أنواعو: مثل أغاف أمريكانا، أغاف مارجيناتا و أغاف السالميانا.

 بعض أنواع الأغاف يوضح الشكل التالي يوجد أنواع مختمفة لصبار الأغاف حيث
 [6].الموجودة عالمياً 
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 [3]( : بعض أنواع الأغاف1الشكل ) 

 صبار الأغاف: 

بأوراق شوكية تحتوي أنواعًا مختمفة من الألياف ولا تحتاج إلى رعاية  نبات الأغافيتميز 
٪ لجنين و 15٪ سميموز، 80دقيقة حيث تتكون ألياف الأغاف بشكل أساسي من حوالي 

والشموع والمواد القابمة لمذوبان في  ٪ ىيميسميموز بالإضافة لوجود مكونات مثل البكتين5
ختمفة مثل نوع عمى عوامل مليذا النوع من الصبار يعتمد التركيب الكيميائي   الماء.

   [7,8] .الظروف الجوية وعمر الألياف الطبيعية، التربة المستخدمة

 في الصناعة  من أنواع الأغاف ن سابقاً ع ىذه الأنواع يوجد نوعين مستخدميمن بين جمي
 Sisalمنيا عمى ألياف سيزال والتي يتم الحصول  Agave Sisalana L وىما
 . [9]ىينيكينالتي يتم الحصول منيا عمى ألياف   Agave Fourcroydesو

الذي  Salamianaيانا أحد أنواع الصبار ويسمى صبار سالم لذلك تم التوجو لدراسة
يعيش في أماكن مختمفة من العالم ومنيا سوريا. حيث يزرع في بلادنا لمزينة في الحدائق 

مترين كما ىو موضح في ذي يمكن أن يصل إلى العامة ويتميز ىذا النبات بطول ورقو ال
 .(2الشكل )
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 ( : صبار السالميانا2الشكل )

وكذلك متانة عالية. يوضح الجدول  ألياف الأغاف بخصائص ميكانيكية جيدةتتمتع 
  .[10] التالي مقارنة بين الخصائص الميكانيكية لبعض الألياف الطبيعية

(: مقارنة الخصائص الميكانيكية لبعض الألياف النسيجية1الجدول )  

 

نلاحظ من الجدول أن قيم الخصائص الميكانيكية لألياف الأغاف أمريكانا و سيزال تجعل 
 ر ميم لألياف النسيج.منيا مؤىمة كمصد

 

  The Aim of Research: هدف البحث  .2
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ميانا و دراسة خصائصو الفيزيائية استخراج ألياف صبار سال إلىالبحث  ييدف

والمورفولوجية والميكانيكية وبالتالي الوصول لنتيجة إمكانية استخدامو أم لا في الصناعات 

 . Biodegrableأو مثلًا المواد المستجدة   Geotextileالتقنية مثل استخدامو في 

  :البحث مواد وطرق .3

  Materials :لمواد ا1.3 

 Salamiana agaveميانا صبار السال

ىو نبات دائم الخضرة يتميز بأوراق خضراء داكنة كبيرة مع ىوامش حادة، يزىر مرة 
 سنة. 25-15واحدة كل 

أسابيع في الصيف حيث  3إلى  2ىو نبات شديد التحمل لمجفاف، حيث يتم ريو كل 
بدأت زراعتو في حدائق و صحارى وسط أريزونا وكذلك وسط وجنوب المكسيك. بعدىا 

نيا و تمت زراعتو في الدول ذات الظروف المناخية لمبحر الأبيض المتوسط مثل إسبا
 يمكن الاستفادة من صبار السالميانا في :. شمال إفريقيا وكذلك سورية

 خرج من برعم الأزىار في تخمير مشروب كحولي.يستخدم النسغ المست 
 .تستخدم الأوراق المعمرة في صناعة الأربطة 
 .تتكون الجذور من مادة الصابونين و ىي بديل جيد لمصابون 

 
 طرق البحث:   2.3

 استخراج الألياف : 1.2.3
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تم البدء بالعمل عمى ثلاث أوراق من صبار سالميانا، بحيث قطعت كل ورقة إلى ثلاثة 
، الجزء  M ، الجزء الأوسطB أجزاء متساوية وسميت كالتالي: الجزء القريب من الجذر 

 .Hالعموي 
تم استخراج ألياف كل جزء بشكل يدوي حتى الحصول عمى كمية تكفي لإجراء 

ستخراج سيلًا ولكن بقي القميل من المادة الخضراء )المجنين( الاختبارات جميعيا. كان الا
 عمى الألياف لذلك تم التوجو لمخطوة التالية وىي غسيل الألياف المستخرجة.

 
 استخراج الألياف( : 3الشكل )

 غسل الألياف المستخرجة : 2.2.3  

تم غسل الألياف بمياه مقطرة ومن ثم نقعيا لمدة ساعتين، بعد ذلك تم سحب كل ليف 
 لوحده حتى يتم فصل الألياف المتمصقة وكذلك إزالة بقايا المجنين عمى الميف.

درجة سيمسيوس  23جففت الألياف في ىواء المخبر في الشروط النظامية ) درجة حرارة 
 جاىزة للاختبارات.رطوبة( وبذلك كانت الألياف   %65و 
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 سالمياناال مستخرجة من أغافعينة ألياف ( : 4الشكل )

 : SEM الماسح كترونيفحص الألياف باستخدام المجهر الال 3.2.3
العالية و ذلك لاستخدام إشعاع الكتروني مكون  يتميز المجير الالكتروني بقدرتو التكبيرية

من حزمة الكترونات عالية الطاقة تصطدم عمودياً بسطح العينة المدروسة ومن ثم يتم 
 جمع الإشارات المنعكسة عن العينة بواسطة كواشف.

   
 SEMالمجير الالكتروني  ( :5الشكل )

بالمجير الاكتروني B ،M، Hتم فحص عينات من الألياف مستخرجة من الأجزاء الثلاثة 
 سوف نوضح صور لميفين من كل جزء.× 1333و  × 333بتكبير 

 :قياس قطر الألياف 4.2.3
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ألياف من كل جزء بعد قياسيا عمى 10لمعرفة أقطار  Image J تم استخدام برنامج 
المجير الالكتروني حيث يعتبر ىذا البرنامج من البرامج اليامة في تحميل ومعالجة 

العممية، حيث يمكن من خلالو حساب أبعاد ومسافات عمى الصورة وفقاً لمقياس الصور 
تم استخدامو  رسم مناسب يعطي القيمة الحقيقية ليذا البعد وفقاً لمواحدة المستخدمة.

 لتحميل صور العينات المجيرية الناتجة.

 قياس الخصائص الميكانيكية :  5.2.3 

لقياس الخصائص الميكانيكية للألياف  13Nبحساس المجيزة MTS تم استخدام آلة الشد 
 .mm/min 13بسرعة  المفردة المستخرجة

 
 MTSآلة الشد  ( :6الشكل )

بدايةً، لم نتمكن من تثبيت الألياف بشكل مباشر بين مقابض الجياز، لذلك تم تصميم 
إطار من الكرتون وتثبيت الميف المقاس قطره سابقاً بداخمو كما ىو موضح في الشكل 
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بين مقابض  (، ثم قص الجية اليمنى واليسرى للإطار قبل البدء بالاختبار بعد تثبيتو7)
 .الجياز

 
 يوضح تقطع الخيط بين مقبضي الجياز ( :8الشكل )       يوضح الميف داخل الإطار  ( :7لشكل )ا

 ألياف من كل جزء من أجزاء ورقة أغاف سالميانا. 13تم إجراء الاختبار عمى 

 النتائج ومناقشتها :  .4
باستخدام المجير الالكتروني الماسح تم الحصول عمى الصور التالية لكل جزء من  1.4

   الورقة:

  من أغاف سالميانا:  Bصور الجزء السفمي  1.1.4 
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بتكبير  B(:الميف الثاني من الجزء 13الشكل)   ×333بتكبير  Bمن الجزء الأول  (:الميف9لشكل)ا   
333× 



 د.م.: راميه المحمد   2021     عام  13العدد   43مجلة جامعة البعث   المجلد 

45 
 

  

 

 B(:الميف الثاني من الجزء 12الشكل)   ×1333بتكبير B(:الميف الأول من الجزء 11الشكل)
 ×1333بتكبير

    ن أغاف سالميانا:م Mصور الجزء الأوسط 2.3.4
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بتكبير  M(:الميف الثاني من الجزء 14الشكل)   333بتكبير  M(:الميف الأول من الجزء 13الشكل)
333× 
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 M(:الميف الثاني من الجزء 16الشكل)  × 1333بتكبير M(:الميف الأول من الجزء 15الشكل)
 ×1333بتكبير

 

    ن أغاف سالميانا:م  Hعمويصور الجزء ال 3.3.4
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بتكبير  H(:الميف الثاني من الجزء 18الشكل)       ×333بتكبير  H(:الميف الأول من الجزء 17الشكل)
333× 
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 H(:الميف الثاني من الجزء 23الشكل)       ×1333بتكبير H(:الميف الأول من الجزء 19الشكل)

 ×1333بتكبير

أنو لا يوجد أي فارق مرئي  23 إلى الشكل  9بملاحظة الأشكال السابقة من الشكل 
 ممحوظ بين الأجزاء الثلاثة لورقة أغاف السالميانا. 

ناعمة ومفردة و لكن نلاحظ بقاء القميل من مادة المجنين حول الميف ماعدا تظير الألياف 
ب عمينا لذلك يتوج. 9 في الشكل الجزء السفمي الذي كان نظيفاً تماماً كما ىو واضح

 يجاد طريقة أخرى لتنظيف الألياف بعد استخراجيا.إ

النتائج ألياف من كل جزء وكانت  13تم قياس قطر الخيط ل  قطر الألياف :  2.4
 :mμبواحدة  كالتالي
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 (: متوسط أقطار ألياف الأجزاء الثلاثة2الجدول)

 

من أجل معرفة فيما إذا كان ىناك فرق واضح بين أقطار ألياف الأجزاء الثلاثة كان لابد 
 الأقطار لكامل الورقة.رفة تجانس متوسط من أن نجري اختبار إحصائي لمع

أي تقريباً  القيمة  3.35القيمة الاحتمالية تساوي تم استخدام قانون فيشر و الذي اعتبر 
. يتم .[11] كحد أقصى في الحكم عمى ما إذا كان الانحراف ذو أىمية أم لا 1.65

 خلال تطبيق القانون التالي :التحقق من 

  
  ̅̅ ̅    ̅̅ ̅

 √(
  

    
)
  

 (
  

   
)
  

 

 

 نقول أن ىنالك فرق واضح بين الأقطار.  Z ˃ 1.65ذا كانت فإ

 ( : دراسة إحصائية لمتوسط أقطار الألياف3)الجدول 

 

و لذلك يتوجب من الواضح أن ىناك فرق واضح بين أقطار الألياف في الأجزاء الثلاثة 
 خمط جميع الألياف مع بعضيا البعض من الأجزاء الثلاثة في مرحمة الغزل.
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 الخصائص الميكانيكية :  3.4
حيث  أغاف سالميانا عمى آلة الشد،ألياف لكل جزء من  13أجرينا اختبار الشد عمى 

وضعنا كل خيط مفرد داخل إطار والذي تم قصو من الجية اليمينية واليسارية قبل البدء 
 بالاختبار.

 -التشوه منحني  عمى ، نحصل حتى القطع نخضع العينة لشد أولي ومن ثم يبدأ الاختبار
 لكل عينة.  ( 21)موضح في الشكلالالانفعال 

 
 (: منحني التشوه21الشكل)

ن الشكل ، حيث نلاحظ متمزقموك الميف حتى الوصول لمحظة ال( س21يوضح الشكل )
 [9]أعمى من معظم الألياف الطبيعية. تمزققيمة الاستطالة حتى ال

السالميانا من من خلال ىذه التجارب تم تحديد الخصائص الميكانيكية لألياف أغاف  

 وكذلك المتانة. موضحة في ، معامل يونغث قوة القطع، الاستطالة عند التمزقحي

 :الجداول التالية 

 Bالخصائص الميكانيكية لمجزء السفمي  1.3.4
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 الخصائص الميكانيكية لمجزء السفمي( : 4الجدول )

 

  M  الخصائص الميكانيكية لمجزء الأوسط 2.3.4

 
 الخصائص الميكانيكية لمجزء الأوسط( : 5الجدول )

 

 Hالخصائص الميكانيكية لمجزء العموي  3.3.4

 
 
 

 الخصائص الميكانيكية لمجزء العموي( : 6الجدول )

 

          

μm
      

Tex
          

CN
                  

%
       

CN/TEX
 

42.80 الم  س  2.09 338.71 26.44 211.72

ا ن  اف الم يار  12.17 1.20 108.96 10.81 148.39

%CV  ا   ا خ  ف  28.43 57.34 32.17 40.89 70.09

          

μm
      

Tex
          

CN
                  

%
       

CN/TEX
 

36.80 الم  س  1.57 344.16 18.50 276.48

ا ن  اف الم يار  11.63 1.09 79.09 5.00 101.25

%CV  ا   ا خ  ف  31.59 69.22 22.98 27.04 36.62
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، B ،M لمعرفة فيما اذا كان ىناك فرق في الخصائص الميكانيكية بين الأجزاء الثلاثة 
H نستخدم قانون ،Student Fisher  . 

 الجزء السفمي والجزء الأوسط، كذلك  تحميل الفرق بينالجزء السفمي : Z حيث تكون 
Z :بين الجزء الأوسط والجزء العموي، تحميل الفرق الجزء الأوسط Zعموي: تحميل الجزء ال

 ين الجزء العموي والجزء السفمي.الفرق ب

حتى القطع و المتانة  الاستطالةتم تحميل الفرق بين الأجزاء الثلاثة بالنسبة لقوة القطع،
 فكانت النتائج كالتالي:

 دراسة إحصائية لقوة القطع( : 7الجدول )

 

 

 

 دراسة إحصائية للاستطالة حتى القطع للأجزاء الثلاثة( : 8الجدول )

 

 دراسة إحصائية لمتانة الألياف للأجزاء الثلاثة( : 9الجدول )
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فرق بين أجزاء الورقة بالنسبة لقوة القطع بينما يظير الجدولين  يظير الجدول أنو لايوجد
فرق واضح بين أجزاء الورقة من حيث الاستطالة عند القطع والمتانة. نستنتج أنو يجب 

 خمط جميع ألياف الورقة مع بعضيا البعض في مرحمة الغزل.

 الاستنتاجات والمقترحات:  5

 الاستنتاجات:  1.5

أظيرت الخصائص الميكانيكية لعينة الألياف المستخرجة من نبات الأغاف المتواجد 
 .بكثرة في سوريا، إمكانية استخداميا لخصائيا المميزة مقارنة بباقي الألياف

  43بمغ قطر الميف وسطياً حوالي μm وىي قيمة قريبة من قطر ليف الكتان)  
18-83μm(  

   276بمغت قيمة متانة ىذه الألياف Cn/tex  لألياف الجزء الأوسط وتعتبر ىذه
 .(2، الجدول )القيمة عالية مقارنة مع متانة باقي الألياف الطبيعية

 رتفعة مقارنةً بالألياف لألياف السالميانا قيمة م تمزقأظيرت الاستطالة عند ال
 بمتانة عالية. تتميز و  الأخرى  الطبيعية

  نلميانا بمقطع منتظم ناعم خالي مالساظيرت ألياف من الناحية المورفولوجية 
  .الفراغات

 . وبالتالي يوجد إمكانية لاستخدام ألياف سالميانا في مجال الغزل والنسيج
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 المقترحات : 2.5

استخراج الألياف بطرق أخرى مثل الطريقة الميكانيكية أو الأنزيمية لتقميل كمية  1
 المجنين المتبقية عمى الألياف المستخرجة.

جراء المقارنة بينيا  2   .دراسة الخصائص الميكانيكية لأنواع أخرى من الأغاف وا 
 .في المواد المركبة والأقمشة غير المنسوجةغاف ألياف الأاستخدام دراسة إمكانية   3
 دراسة إمكانية استخدام ليف الأغاف في صناعة الحرير الصناعي.  4
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تحدين عملية عزل المخاريط المائية بادتخدام 
 الحقن المزدوج في بعض الحقول الدورية

 
نتاج ونقل  طالب الماجستير: م. محمد الشيخ ماجستير في هندسة مخزون وا 

 النفط 
 جامعة البعث – كمية الهندسة الكيميائية والبترولية 

 إشراف الدكتور: يوسف رجوب
 الممخص 

البئر و يمكن أن ينعدم في بعض الحالات و ذلك أثناء استثمار  إنتاجيقل معدل 
من البئر إلى مياه طبقية عمى  نتاجالطبقات المنتجة الحاممة لمنفط ، و يتحول الإ

كميات كبيرة من النفط في الطبقة المستثمرة ، وىذه الحالة تعرف  بقاءالرغم من 
بانغمار الطبقة المنتجة بالماء أو الغاز التي قد تأتي من الطبقة نفسيا بسبب التقدم 

 الطبيعي لممياه أو نتيجة استثمار الطبقة المنتجة بمعدلات عالية .
ائية من خلال الحقن طريقة جديدة في عزل المخاريط المإلى دراسة ييدف البحث 

من خلال اختيار سائمي المعالجة والحماية  المزدوج باستخدام المواسير المرنة
 المناسبين واجراء دراسة اقتصادية من أجل معرفة مدى الاستفادة من ىذه الطريقة.

 
 

 . مواسير المرنةال، الحقن المزدوج  ،صيانة الآبار : المخاريط المائية ، الكممات المفتاحية
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Enhancing the Isolation Process Of Water 

Coning Using A Double-Injection Method 

In some Syrian Fields 

 

Abstract 

 

 The rate of well production is reduced and may be absent in some cases 

during the formation recovery. 

Production from the well turns into water or gas, although large 

quantities of oil remain in formation. This situation is known as flooding 

the producing layer with water or gas, which may come from the same 

layer due to natural progress of water or as a result of high rates of oil 

recovery from production layers.  

The research aims to study a new method for isolating water coning 

through double injection using coiled tubing by selecting the appropriate 

treatment and protective fluids and conducting an economic study to 

know the benefit of this method. 

 

 

 

Key words : Water coning , Well workover , The dual injection , Coiled 

tubing . 
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 المقدمة : – 1
البئر من النفط أو ينعدم في أثناء استثمار الطبقات  إنتاجيمكن أن يقل 

ماء مع أن الطبقات ما زالت ال ينتجالحاممة لممركبات الييدروكربونية حيث 
تحوي كميات ىامة من النفط وىذا ما يطمق عميو بانغمار الطبقة المنتجة 

)الانغمار  التي قد تأتي من الطبقة نفسيا بسبب التقدم العادي لممياهبالماء 
التدريجي لشبكة الآبار( أو نتيجة التقدم غير العادي ليذه المياه وقدوميا 

ن من أفضل الطرق المستخدمة في عزل المخاريط  ىمن مناطق أخر  وا 
 المائية ىي الطرق الكيميائية )اسمنت، سيميكات، بولميرات(.

 الطرق الكيميائية: استخدام سمبياتمن 
 نفوذية المجال النفطي . تقميل .1
ضرورة إعادة تنشيط المجال النفطي )تحميض ، تشقيق ثم إجراء  .2

 عممية الغسيل(.
 قد تحدث مشاكل غير متوقعة )تأخر زمني( يسبب تغير في .3

 .مواصفات موائع المعالجة
 أثناء تنفيذ عممية العزل . خطورة حدوث الاستعصاء .4
 نتاجتأثير ىذه المواد الكيميائية عمى عمميات الاستثمار المدعم )الإ .5

 .الثالثي( التي يمكن أن يخضع ليا المكمن لاحقاً 
 هدف البحث : – 2

تقميل من سمبيات الطرق الكيميائية من خلال طريقة الحقن  إلىالبحث ىذا ييدف 
 المزدوج من خلال:

 تحقيق عممية عزل جيد لممخاريط المائية .1
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 تأثير سائل المعالجة في المجال المائي. حصر .2
الحفاظ عمى مواصفات الطبقة المنتجة وتحسينيا عن طريق استخدام مائع  .3

 حماية.
 زيادة سرعة العممية باستخدام الحقن المزدوج. .4

 
 مواد و طرق البحث : -3

حيث  في معالجة مشكمة المخاريط المائية طريقة الحقن المزدوجاعتمد البحث عمى 
برنامج استخدام وتم  يار كلًا من سائمي الحماية والمعالجة المناسبينيتم اخت

Eclipse Schlumberger Simulator من  لتنفيذ عممية النمذجة والمحاكاة
في حالتين الأولى بدون استخدام الحقن المزدوج  نتاجخلال مقارنة مؤشرات الإ
طريقة قتصادية لمالادراسة الن المزدوج من ثم اجراء قوالثانية مع استخدام الح

  .المدروسة
 
 : (1)(Dual Injectionطريقة الحقن المزدوج ) -4

تعتبر ىذه الطريقة من الطرائق الكيميائية المستخدمة لعزل المخاريط المائية، وبالتالي 
فيي تتطمب توضعاً دقيقاً لمموائع المستخدمة ضمن الطبقة المستيدفة ويعد تحقيق ذلك 

من تخريب وأذية المنطقة النفطية. لتنفيذ ذلك، يتم استخدام الأنابيب أمراً جوىرياً خوفاً 
 Inflatable( مع عوازل منع التسريب القابمة لمنفخ )Coiled tubingالمرنة )

Packers( كي نتمكن من ضخ سائل المعالجة )Treatment fluid ضمن الطبقة )
 المائية بدون حصول خطر عمى المنطقة النفطية المنتجة.

( Aتقوم طريقة الحقن المزدوج باستخدام الأنابيب المرنة عمى استخدام عازل منع تسريب )
( D(، ثم ضخ سائل معالجة )C( والمائية )Bلتأمين العزل بين المنطقتين النفطية )

بواسطة الأنابيب المرنة لإيصالو إلى المنطقة المائية لمنع الدخول غير المرغوب لمماء 
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المنتجة أي عزل مخاريط الماء. وفي نفس الوقت، يتم ضخ سائل  إلى المنطقة النفطية
( ليصل إلى Casing annulus( إلى المنطقة النفطية عبر حمقة الغلاف )Eحماية )

 : (6)كما يُظير الشكل التاليوتحسينيا  ياالحفاظ عمى مواصفاتالطبقة النفطية بيدف 

 
باستخذام الأنابيب المزنةمخطط تنفيذ طزيقة الحقن المزدوج  (:1الشكل )

(1)
 . 

يقوم سائل المعالجة عند ضخو في المنطقة المائية برفع لزوجة الماء بشكل كبير بحيث 
تقل النفوذية ضمن المنطقة المشبعة بالماء وبالتالي يقل احتمال تشكل مخاريط الماء 

 . (6)بشكل كبير

كيل حاااجز غياار نفااوذ لمنااع بينمااا يقااوم سااائل الحمايااة عنااد حقنااو فااي المنطقااة النفطيااة بتشاا
 . (6) سائل المعالجة من دخول المنطقة المشبعة بالنفط

 سوائل المعالجة:  -4-1
تستخدم سوائل المعالجة باختصار لرفع لزوجة الماء وبالتالي تخفيض حركيتيا ومن ثم 
ينخفض احتمال تشكل مخروط الماء بشكل كبير. من أىم السوائل المستخدمة كسوائل 
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معالجة ىي محاليل البوليميرات لقدرتيا الكبيرة عمى رفع لزوجة الماء عند استخدام تراكيز 
 .(6)منخفضة منيا وتوافرىا صناعياً أو طبيعياً 

يتم عادة استخدام بوليميرات تنحل في الماء، وتكون ذات أوزان جزيئية عالية لكنيا لا 
زعة ضمن جزيئات الماء ويؤخذ تشكل محاليل حقيقية بل تكون جزيئات البوليمير متو 

بعين الاعتبار عند اختيار البوليمير المناسب ألا تكون جزيئاتو كبيرة بحيث تشكل إعاقة 
 .(6)لحركة السوائل ضمن المسامات 

المبدأ الفيزيائي لحقن البوليميرات: عندما يزيح الماء النفط من الفراغات المسامية فإن -
 ماء أي:سرعة الإزاحة تتناسب مع حركية ال

   
  
  

 

 : حركية المياه.  

 : النفوذية الفعالة لمصخر بالنسبة لمماء.  

 : لزوجة الماء.  

 أما حركية النفط تعطى بالعلاقة:

   
  
  

 

 : حركية النفط.  

 : النفوذية الفعالة لمصخر بالنسبة لمنفط.  

 : لزوجة النفط.  
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 لكلا السائمين باتجاه البئر المنتج يكون:وعند تساوي سرع الجريان 

      

  وبالتالي:  

  
   

( وىو مؤشر يصف نسبة حركية mobility ratioيُعرف بعد ذلك مفيوم نسبة الحركية )
 الطور المُزيح لمطور المُزاح أي:

     
  
  
 
     
     

 

 وبالتقسيم عمى النفوذية المطمقة نجد:

     
      
      

 

 النفوذية النسبية لممياه. :   

 : النفوذية النسبية لمنفط.   

أكبر من الواحد وبالتالي فإن معدل الحركية غير      يُلاحظ أن نسبة الحركية 
وتخفيض    مرغوب بو لذلك يتم استخدام البوليميرات المنحمة بالماء من أجل زيادة 

لتكون قريبة من الواحد أو حتى أقل من        الأمر الذي يؤدي إلى تخفيض     
الواحد )حركية النفط أكبر أو تساوي حركية المياه في الطبقة المنتجة( وبالتالي تحقيق 

  .(6,6)أفضل  معامل كسح حجمي )عمودي وأفقي(
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سائل المعالجة مثل يوجد عدد من المواد والبوليميرات التي يمكن استخداميا لتحضير 
(6,6,6) : 

 

 

 

 

 (: أنواع البولميرات مع مواد يمكن أن تضاف ليا6جدول )

 مواصفات عامة المادة
Polyacrylamides  صناعي، سالب القطبية، يوجد بشكل بودرة، يشكل مع

 الماء ىلاماً غروياً 
Xanthan gum طبيعي ذو منشأ عضوي، سالب القطبية 

Polyacrylate copolymers صناعي، سالب القطبية، يذوب في الماء 
Xanthan+ KCl +NaOH + 
CaCO3+ Starch powder 

مزيج كيميائي يحسن خواص البوليمير الأساسي 
(Xanthan ويرفع لزوجتو بفعل كربونات الكالسيوم )

 وبودرة النشاء
 

:Xanthan Gum (XG)+ KCl +NaOH + CaCO3+ Starch powder  
ىذه التركيبة بشكل أساسي عندما يكون احتمال دخول الماء إلى المنطقة تستخدم مثل 

النفطية كبيراً أي عندما لا يكون كافياً استخدام محمول البوليمير لوحده كما في المكامن 
( التي قد تحوي شبكة من الشقوق المعقدة والمسامات fractured reservoirsالمتشققة )

 . (6)المخاريط المائية كبيراً لمغاية ة، حيث يصبح احتمال تشكلالعالي
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لذلك يمزم ضخ سائل مستقر حرارياً وعالي التحمل لمكالسيوم وقادر عمى إغلاق الشقوق 
 . (655)ومنع تسرب الماء عبره

التالي دور كل مكون في التركيبة السابقة والكميات المثمى الواجب  (6)يظير الجدول 
 : (6) استخداميا من كل مكون لمحصول عمى ليتر واحد من سائل المعالجة المقترح

 

 

 

 المواد المستخدمة لتشكيل سائل المعالجة المقترح وكمياتها.( : 6الجدول )

الكمية اللازمة لتحضير  وظيفة ودور المادة المادة الكيميائية
1L 

 g 30 مانع انتباج بفعل الماء (KClكموريد البوتاسيوم )

ىيدروكسيد الصوديوم 
(NaOH)  مادة ضبط درجة الحموضةPH 

لضبط درجة الحموضة 
 5.9حتى 

كربونات الكالسيوم 
(CaCO3) 

 g 65 عامل ربط المسامات

 g 4 رافع لزوجة Xanthanبوليمير 
 Starchبودرة النشاء )

powder) 
عامل مساعد عمى تماسك الجل 

 الناتج
60  
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 سوائل الحماية: -4-2

المواد اليلامية اقترحت الأوراق البحثية عدة سوائل حماية وذلك لحماية الطبقة النفطية من 
 مكامنتمثل حماية مناطق النفط في ال)سائل المعالجة(.  البوليمرية شديدة الضرر

 . (0)الشقوق تعقيد شبكة تحديًا كبيرًا تقنيًا واقتصاديًا بسبب تشققةالم

 + ألياف السيمموز في محمول كموريد البوتاسيوم. Xanthan (XP)بوليمر  
وزملاؤه عدة شروط عمى مواصفات سائل الحماية الذي يمكن   B. Ghoshوضع الباحث 

 ليفية دقيقة معمقة، يتم ضخيحتوي عمى جزيئات . فاقترحوا سائل حماية لزج  (0)استخدامو
في ( impermeable filter cake) النفوذية عديمةلإنشاء كعكة ترشيح  ىذا السائل

ولكن يسمح بمرور المزيد من السوائل  وذيةمنخفضة النف الصخور والمناطق الحاوية لمنفط
ا شقوق مثل سائل المعالجة الذي نريده أن يُغمق الشقوق ليمنع دخول الماء عبرىعبر ال

. تعتمد ىذه التقنية عمى الفرق بين حجم الجسيمات لممواد المعمقة، وتشكيل مخروط الماء
جسيمات المواد الميفية بعناية، لتكون صغيرة بما أبعاد . يتم اختيار شقال اتفتححجم و 

كي لا تدخل المنطقة الخازنة لمنفط بحرية، ولكنيا كبيرة بما يكفي  الشقوقيكفي لاختراق 
أن يكون سائل الحماية يجب و  .حاوية لمنفطمناطق الاللتشكيل كعكة مرشح خارجي عمى و 

الطبقة نفاذية  استعادةكيميائية مناسبة من أجل  موادقابلًا لمتحمل بسيولة عن طريق 
الحاممة لمنفط لما كانت عميو تقريباً، يمكن استخدام كمادة تفكيك سائل الحماية محمول 

amylase  درجة حموضة معدلة بواسطة حمض كمور الماء لتصبح % ذو9بتركيز 

(2)pH=4  . 

من ذات أطوال موز الدقيقة المنتقاة بدقة متم خمط ألياف السيبناءً عمى الشروط السابقة، 
وجة لز  ذوXanthan (XP )مم )في الوسط المائي( بمحمول بوليمر  666إلى  666

لداخمة في تحضير سائل الحماية وفقاً كانت التراكيز المثمى المستخدمة لممواد ا .مناسبة
% في محمول كموريد 6.9% وألياف السيمموز Xanthan 6.6بوليمر ليذه المقالة ىي 
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( Clay%. استُخدِم كموريد البوتاسيوم لتجنب انتباج الطين )6تركيزه  KClالبوتاسيوم 
 . (0)بالماء كونو يعمل كمانع انتباج

المتشكمة من سلاسل بوليميرية طويمة من  يعتبر السيمموز من المركبات العضوية
من الكربوىيدرات أي يتكون من عدد كبير من وحدات الغموكوز. تُصنع ألياف السيمموز 

)مركبات أو استرات ( R1-O-R2)مركبات عضوية تحوي زمرة الإيثر الكيميائية إيثرات 
يا من السميموز، والتي يمكن الحصول عمي( (*R-COO-Rعضوية تحوي زمرة الاستر 

يمتمك السيمموز كتمة جزيئية  لحاء أو خشب أو أوراق نباتات أو من مواد نباتية أخرى.
 g/cm3 1.5لكل وحد غموكوز وىو ذو لون أبيض كثافتو  g/mol 162.14تساوي 

درجة مئوية وىو لا ينحل في الماء بل  666-606يمتمك مجال لحرارة الانصيار بين 
 يشكل فييا معمقاً.

 Bisweswarتوجد دراسات أخرى لاختيار واختبار سائل حماية إذ اقترح الباحث 

Ghosh   وزملاؤه سائل حماية مشابو لمسائل المذكور سابقاً ولكن باستخدام السيمموز
ضافة كربونات الكالسيوم لسد المسامات   . (6)سالب القطبية بدلًا عن ألياف السيمموز وا 

( استخدام مواد عضوية غير بوليميرية )لا تتكون 6556وزملاؤه ) Zhangاقترح الباحث 
ذية ضعيفة وىذه المواد ىي ألفا وبيتا و ذات نفكعكة ترشيح من سلاسل طويمة( لتشكيل 

حيث استخدمت  alpha- and beta-methyl glucosides (MEG)ميتيل غموكوز 
. تعتبر ىذه  (6)ىذه المواد في سوائل الحفر ويمكن استخداميا أيضاً في سوائل الحماية

المواد من مشتقات الغموكوز المُنتَج من نشاء الذرة وىي تخفض التوتر السطحي وتشكل 
 . وذيةجسور بين المسامات فتساىم بتشكيل كعكة ترشيح منخفضة النف

 المقترح وكمياتها. حمايةالمواد المستخدمة لتشكيل سائل ال( : 3الجدول )

الكمية اللازمة  المادةوظيفة ودور  المادة الكيميائية
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 1Lلتحضير 

 g 40 مانع انتباج بفعل الماء (KClكموريد البوتاسيوم )

 g 4 رافع لزوجة Xanthanبوليمير 

 السيموزألياف 
عامل مساعد عمى تماسك 

 الجل الناتج
15 g 

 
 amylaseمحمول 

 النفوذية استعادةمن أجل 
 لممجال المنتج

%5  

 

 الدراسة العممية : -5

 سائل المعالجة:اختيار  -5-1

أي السائل  وزملائو Ghoshتم اختيار سائل المعالجة المقترح من قبل الباحث 
 المركب التالي:

(Xanthan Gum (XG)+ KCl +NaOH + CaCO3+ Starch powder) 

 . (2)وقد ذُكرت كميات كل مادة داخمة في تركيب ليتر من ىذا السائل في الجدول

 اختيار سائل الحماية: -5-2

وزملائو أي السائل  Ghoshتم اختيار سائل الحماية المقترح من قبل الباحث 
 .البوتاسيوم وبولميرمع كموريد  السيمموزألياف المكون من 

 . (3)وقد ذُكرت كميات كل مادة داخمة في تركيب ليتر من ىذا السائل في الجدول

  تم اختيار سوائل المعالجة والحماية المذكورة أعلاه دون غيرىا بسبب
%، وعمى الرغم من انخفاض 99نجاحيا في تخفيض نفوذية الماء بحدود 
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 amylaseولكن مع استخدام سائل  %19نفوذية النفط أيضاً بحدود 
 سوف تعود النفوذية الى ما كانت عميو.

 الأنابيب المزنة: -5-3

يتم استخدام أنابيب مرنة ممفوفة عمى بكرات مصنوعة من الفولاذ المارتنسيتي 
 المُعالج حرارياً. أبعاد الأنابيب الممتفة كالتالي:

 r0=1.5inchقطر الأنبوب الخارجي: -

 ri=1.26 inchقطر الأنبوب الداخمي: -

 بزنامج النمذجة والمحاكاة: -5-4

لتنفيذ عممية النمذجة  Eclipse Schlumberger Simulatorتم استخدام برنامج 
دون الحقن ومع اجراء )بوالمحاكاة. تم دراسة عممية المحاكاة وفق مرحمتين أساسيتين

 :(عممية الحقن

 

 

 :لمحة عن موقع الدراسة)حقل البرغوث(

عن حقل التنك حيث يبمغ إحتياطي الحقل  20kmىو حقل نفطي يقع عمى بعد 
78MMSTB فيو من  نتاجويتم الإ نتاجوىو يعتمد عمى طاقة الدفع المائي في الإ

 PSI 5000طبقة الضّبّيات الكربوناتية ويبمغ الضغط الطبقي البدائي لممكمن 
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والتي ىي جزء  صفات النفط في المكمن المدروسموا( بيانات و 4ويوضح الجدول )
 .من المعطيات التي تم إدخاليا إلى برنامج المحاكاة

 (6).فط في المكمن المدروسلنمواصفات ا:( 6دول )الج

1124 psi Bubble Point Pressure 

269 Fᵒ Bubble Point Temp 

49  Lb/ft3 Oil Density 

63 Lb/ft3 Water Density 

300          1.1         1.16 
800         1.23      1.127 

6000        1.15         1.19 

PVDO 
P(psia)  Bo(rb/stb)  Viscosity(Cp)  

                    
 

4500                  1.02 PVTW 
P(psia)       Bw(rb/stb) 

 
1.25 rb/stb Bo 

200 md   Perm 

 

 المقارنة بين الحالتين بدون حقن ومع اجراء عممية الحقن: 
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 نتاجالنفط و الماء والإ نتاجلإتتم عممية المقارنة من خلال المنحيات البيانية 
 التراكمي لمنفط والماء بدون اجراء عممية حقن و مع اجراء عممية حقن وفق مايمي:

 النفط : إنتاج -1

 
 النفط بدون استخدام الحقن المزدوج ومع استخدام الحقن المزدوج. إنتاج(: مقارنة بين 1الشكل)

 نتاجبعد الإ المزدوج( )بدون اجراء عممية الحقن النفط إنتاجيُلاحظ انخفاض معدل 
يوم فقط بسبب دخول الماء بكميات كبيرة لممنطقة النفطية نتيجة تشكل  299لمدة 

 إنتاج الماء. زدادالنفط وي إنتاجالمخاريط المائية وبالتالي ينخفض 

يبقى ثابتاً تقريباً حتى  )مع اجراء عممية الحقن المزدوج( معدل إنتاج النفطبينما  
يعني تأخر دخول الماء إلى المنطقة النفطية بسبب عزل يوم مما  1999مرور 

 .مخاريط الماء

 

 انتاج الماء: -2
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 الماء بدون استخدام الحقن المزدوج ومع استخدام الحقن المزدوج. إنتاج(: مقارنة بين 2الشكل)

 )بدون اجراء عممية الحقن المزدوج(الماء  إنتاج معدليُلاحَظ في الشكل السابق أن 
 .ثم يبدأ بالارتفاع بكميات كبيرة يوم إنتاج 299يكون معدوماً تقريباً حتى مرور 

حتى  معدوماً تقريباً يبقى  ماء )مع اجراء عممية الحقن المزدوج(معدل إنتاج البينما 
يوم مما يعني تأخر دخول الماء إلى المنطقة النفطية بسبب عزل  1999مرور 

 .مخاريط الماء
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 النفط التراكمي: إنتاج -3

 
النفط التراكمي بدون استخدام الحقن المزدوج ومع استخدام الحقن  إنتاج(: مقارنة بين 3الشكل)

 المزدوج.

)بدون اجراء عممية الحقن  التراكمي النفط إنتاج معدليُلاحظ في الشكل السابق 
ثم يصبح النفط  إنتاجيوم فقط من  299 حتىبشكل شبو خطي يكون  المزدوج(

نتاج المياه بكميات كبيرة بسبب تشكل المخاريط المائيةبشكل منحني   .وا 

نلاحظ أن علاقة  )مع اجراء عممية الحقن المزدوج( النفط إنتاجمعدل بينما  
ثم  إنتاجيوم  1499النفط بالزمن ىي علاقة خطية تقريباً حتى مرور  إنتاجإجمالي 

 يبدأ الإجمالي بالتناقص بشكل قميل.
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 الماء التراكمي: إنتاج -4

 
الماء التراكمي بدون استخدام الحقن المزدوج ومع استخدام الحقن  إنتاج(: مقارنة بين 4الشكل)

 المزدوج.

)بدون اجراء عممية الحقن  ماء التراكميال إنتاج معدلأن يُلاحظ في الشكل السابق 
النفط بسبب تشكل  إنتاجيوم فقط من  399بعد  طردييزداد بشكل  المزدوج(

 المخاريط المائية.

نلاحظ أن علاقة  )مع اجراء عممية الحقن المزدوج( الماء التراكمي إنتاجمعدل بينما 
ثم يبدأ  إنتاجيوم  1399مرور  لا بعدإلا تظير  مع الزمن ماءال إنتاجإجمالي 
 .أقل حدة من المنحني الاخربشكل  زايدبالتلمماء الإجمالي 
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 من الحقل بدون الحقن:التراكمي النفط  إنتاجمعدل 

Field Oil Production Rate (FOPR)=12762147 STB 

 من الحقل مع الحقن: التراكميالنفط  إنتاجمعدل 

Field Oil Production Rate (FOPR)=16966925 STB 

  STB 4204778النفط: إنتاجمقدار الزيادة في 

 .%33تقريبي  إنتاجأي بمعدل زيادة 

 الماء والنفط بين بدون استخدام الحقن المزدوج ومع استخدام الحقن إنتاج(:المقارنة بين 5جدول)ال
 المزدوج.

 التراكمي من النفط نتاجال  
(STB) 

 التراكمي من الماء نتاجال 
(STB) 

 7237853 12762147 الحقن المزدوج بدون عممية
 2419317 16966925 الحقن المزدوج مع عممية

 إنتاجتقريباً وانخفاض معدل  %33 النفط بمقدار  إنتاجيُلاحَظ تحسن معدل 
مما يعني نجاح طريقة الحقن المزدوج في عزل المخاريط  %66.6الماء بمقدار 

 المائية.
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سة جدوى درا ة ال صادي ت  :الاق
لحساب مقدار الجدوى الاقتصادية في سيتم في ىذه الدراسة اعتماد عممة الدولار 

 :يوم 2999لمدة  الطريقة استخدام ىذه

 .دولار 44بافتراض سعر برميل النفط 

 لائحة باسعار المواد الداخمة بتركيب سائل الحقن والحماية :(6الجدول)

 كغ )الدولار( 1سعر  المادة الكيميائية
النسبة الوزنية لتحضير 

 كغ)%(1
 0.63 3 (KClكموريد البوتاسيوم )

ىيدروكسيد الصوديوم 
(NaOH) 

0.5 3 

 0.7 6.5 (CaCO3كربونات الكالسيوم )
 Xanthan 1.6 9.4بوليمير 

 Starchبودرة النشاء)
powder) 

0.5 1.6 

 1.5 3.5 سمموز سالب القطبية 
 amylase 0.5 5محمول 

 

 دولار  1.5ليتر من سائل الحقن يساوي  1سعر 

 دولار. 2.5ليتر من سائل الحماية  1سعر 

 .دولار amylase 0.5ليتر من محمول  1سعر 

 دولار. 44سعر برميل النفط: 
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 دولار. 3برميل النفط في سوريا  إنتاجتكمفة 

 :المزدوج الحقناستخدام  بدونمن الحقل  التراكمي النفط إنتاجمعدل 

Field Oil Production Rate (FOPR)=12762147 STB 

 :المزدوج الحقناستخدام من الحقل بعد  التراكمي النفط إنتاجمعدل 

Field Oil Production Rate (FOPR)=16966925 STB 

  STB 4204778النفط: إنتاجمقدار الزيادة في 

 % 33 يتقريب إنتاجأي بمعدل زيادة 

 من سائمي المعالجة والحماية: ٍّحساب حجوم كل

    من سائمي المعالجة والحماية: ٍّكلحجم المعادلة المستخدمة في حساب 

            {                    
  

  
 [
 

 
   

 

 
           

 ]} 

 ø: المسامية. 

Hير فييا.أث: سماكة المنطقة المراد الت 

D: .عمق المنطقة المراد وصول السائل الييا 

Rwellbore. نصف قطر البئر : 

Kv/kh.نسبة النفوذية الشاقولية الى الأفقية : 



 تحسين عملية عزل المخاريط المائية باستخدام الحقن المزدوج في بعض الحقول السورية

66 

 في حساب حجم سائل المعالجة الداخمةالمعطيات (: 7)الجدول

Well   
 

      

Well parameters   Value Unit Value Unit 

            

سماكة المنطقة المراد التائير 
 M 18.00 M 18   فييا

 inch 0.18 M 7   نصف قطر البئر

(open hole bit size)           

 المسامية
   20 % 20%   

نسبة النفوذية الشاقولية الى 
           الأفقية.

   0.1   0.10   

            

عمق المنطقة المراد وصول 
 m 1.50 M 1.5   السائل الييا

 
          

 l 31.8 m3 31841   حجم سائل المعالجة

 

 $47761.5=1.51×31841=تكمفة سائل المعالجة

 في حساب حجم سائل الحماية الداخمة المعطيات(: 8الجدول)

Well   
  

    

Well parameters   Value Unit Value Unit 

            

سماكة المنطقة المراد التائير 
 M 6.00 M 6   فييا

 Inch 0.18 M 7   نصف قطر البئر

(open hole bit size)           

 المسامية
   20 % 20%   

نسبة النفوذية الشاقولية الى            
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 الأفقية.

   0.1   0.10   

            

عمق المنطقة المراد وصول 
 M 1.50 M 1.5   السائل الييا

 
          

 L 10.9 m3 10855   حجم سائل الحماية

 

 .$57137.5=5.5×11855=تكمفة سائل الحماية

 .$5457.5=1.5×11855=تكمفة محمول الأميلاس

 .$7111 =تكمفة استخدام مجموعة المواسير المرنة )لمحقن والاحياء(

البرميل النفطي هي  إنتاجحساب الربح قبل عممية الحقن المزدوج عمما أن تكمفة 
 دولار تقريبياً: 3

تكمفة البرميل  –الربح= عدد البراميل المنتجة قبل الحقن المزدوج * سعر البرميل 
 المنتجة قبل الحقن المزدوج. * عدد البراميل

 دولار 553548157الربح =

 حساب الربح بعد الحقن المزدوج

تكمفة  –الربح = عدد البراميل المنتجة بعد الحقن المزدوج * سعر البرميل 
تكمفة استخدام المواسير -البرميل * عدد البراميل المنتجة بعد الحقن المزدوج 

تكمفة محمول   -مفة سائل الحماية تك  -تكمفة سائل المعالجة  -المرنة 
amylase. 
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 دولار. 695549598.5الربح =

الربح بعد  /الربح قبل الحقن( –)الربح بعد الحقن [مقدار الزيادة في الربح =
 111*]الحقن

 %54.8لزيادة في الربح=امقدار 

% علي هدى  52  أً أى عولَه الحقي الوزدوج تساهن فٌ زٍادة الارباح بوقدار

 ٍوم. 0222

 

 

 :التوصياتو  الاستنتاجات
بعاااااااااااد إجاااااااااااراء عممياااااااااااة الحقااااااااااان  % 33زياااااااااااادة إنتااااااااااااج الااااااااااانفط بمعااااااااااادل  .1

 المزدوج.
 

بعاااااااااااااد إجاااااااااااااراء عممياااااااااااااة  % 66.6انخفااااااااااااااض إنتااااااااااااااج المااااااااااااااء بمعااااااااااااادل  .2
 الحقن المزدوج.

 

دراسة سوائل معالجة وسوائل حماية أخرى بحيث تكون ذات كفاءة عالية  .3
 مردود اقتصادي جيد.وسعر منخفض لتحقيق 
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دراسة تركيز سوائل المعالجة وسوائل الحماية الواجب إضافتيا إلى الآبار  .4
النفطية تبعاً لمزوجة النفط في الأراضي السورية وتحقيق الأمثمية في 
الإضافة لممواد وذلك لتحقيق أفضل مردود اقتصادي وتقميل اليدر قدر 

 الامكان.
 

 2999المزدوج عمى مدة زمنية أكثر من حقن لمدراسة الجدوى الاقتصادية  .5
 يوم لتحديد مدى جدوى ىذه العممية عمى المدى البعيد.

 
العمل عمى نمذجة الآبار السورية وتطوير محاكاة المكامن النفطية  .6

جراء دراسات عمى الآبار بشكل جيد  حاسوبياً وذلك لتقميل الاخطاء وا 
قدر الإمكان أو تأجيل وتحديد أفضل طريقة لتجنب تشكل المخاريط المائية 

 أو الحواجز أو بواسطة الحقن المزدوج.  نتاجتشكميا تبعا لمعدل الإ
 

فقية بإحدى طرائق المعالجة )تحميض، تشقيق زيادة عامل النفوذية الأ .7
ىيدروليكي، ...(، أو إنقاص النفوذية العمودية لمتقميل أو لمنع تقدم الماء 

 وبالتالي تشكل المخاريط المائية.
 

تعاد بما فيو الكفاية عن مستوى التقاء النفط بالماء، لذلك من الافضل الاب .8
 أن يكون التثقيب في مركز الطبقة المنتجة.

 
 .يتم تقميل تشكل المخاريط المائية والغازية باختيار نظام التثقيب المكثف .9

 



 تحسين عملية عزل المخاريط المائية باستخدام الحقن المزدوج في بعض الحقول السورية

66 

تنظيم معدل استثمار الطبقات النفطية لمنع حدوث عمميات الإماىة لما  .19
ليا من تأثيرات سمبية عمى المواصفات الخزنية لمطبقة المنتجة من جية 

 المعدات الموجودة في البئر من جية أخرى .
 
ل الأعمال الحقمية و التجارب العممية تم التوصل إلى أن الميل خلامن  .11

ة أو الغازية يتناسب عكساً مع فرق الكثافة و طرداً لتشكل المخاريط المائي
 مع فرق المزوجة لمموائع الطبقية.

 
ينصح بتشكيل حواجز اصطناعية غير نفوذة بين النفط و الغاز أو النفط و  .12

الماء بضخ مواد عازلة ) نفط لزج أو اسمنت أو مواد بلاستيكية ( و لتسييل 
طبقة لفتح شقوق أفقية و من ثم ذلك يفضل إجراء عممية تشقيق ىيدروليكي لم

 تغمق بالمواد العازلة .
 

( من أجل Smart Wellsالأبار الذكية )تقنية ينصح بدراسة استخدام  .13
والتقميل من خطر حدوث الاماىة المبكرة لمخزانات  نتاجالإعممية تنظيم 
 النفطية.

 

، و تحسين المعدل الحرج في حالة الآبار الأفقية عنيا في الآبار العمودية  .14
ىذا يتحقق بحفر بئر أفقية بطول جذع كبير و الذي يحقق فرق ضغط قميل 

 بين الطبقة و جذع البئر.
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تأثير المعالجة المسبقة وبارامترات عممية التجفيف عمى 
 خصائص المموخية

The Effect of Pretreatment and drying process 
parameters on the Characteristics  of Mulukhiyyah 

 
 أنطون يوسف نسرين البيطار، نور الاحمد                                    

 قسم الهندسة الغذائية جامعة البعث سوريا                                

 البحث: ممخص

مورقة، تعرف بعدة أسماء بما في ذلك المموخية  صيفيةالمموخية هي خضراوات 
خضراوات عبارة عن  المصرية. هيالويويت وأحيانا السبانخ بوش البامية، الس

  الاستوائيةلمناطق شبه صيفية مورقة تنمو في ا

لقد تم انتاجها كخضراوات مهمة لمغاية في مصر،اليابان،الصين ودول الشرق 
الأوسط. عمى الرغم من أنها من الخضار الورقية الهامة المزروعة في العديد من 

 لا يوجد بيانات إحصائية متوفرة عن الإنتاج والتصدير.ومع ذلك البمدان 

درجة حرارة  في الظل وصناعياً عندتم في هذا البحث تجفيف المموخية  لقد 
45,65 وذلك بعد أن قمنا بمعالجات مسبقة تصميمهفي المجفف الذي قمنا ب ،

 .عمى المموخية قيل تجفيفها )السمق، التقطيع، التقطيع والسمق(
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تجفيفها، سمق المموخية بالبخار لعدة دقائق قبل تجفيفها قمل من زمن  ولوحظ أن
هي  65درجة حرارة  المموخية المجففة صناعيا عند يناتأن عأيضا وكما لوحظ 

الأفضل من حيث المون والقيمة الغذائية حيث كانت مؤشرات المون أفضل وقيم 
 الأكسدة أعمى. ومضادات c فيتامين

 

 الأكسدة، فعالية الماءمضادات  تجفيف، ،المموخية، سمق المفتاحية:الكممات 
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The Effect of Pretreatment and drying process 
parameters on the Characteristics  of Mulukhiyyah 

 
 

Abstract 
 

Corchorus olitorius L.(known by several namessuch Jews 
mallow, Molokhia or Egyptian spinach)is a leafy summer 
vegetable that grows in subtropical and tropical regions.   
It has been produced as avery important vegetable in Egypt, 
japan, china and middle east countries. Although, it is an 
important leafy vegetable cultiviated in many countries,no 
statistical data on the production and trading are available. 

In this research, we dry Corchorus olitorius L in the shade and 
industrial drying on the temperature 45 and 65 in the dried 
we have designed so after we have done Pretreatment before 
being dry 
We noticed that the blanching of the steam  for several 
minutes before drying it reduce the dry time,and also noted 
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that the industrially dried mallow sample are the best in term 
of color and nutritional value.  

 
Keywords: corchorus olitorius, Blanching, drying, antioxidant, 
water activity 
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 المقدمة:
من نباتات الخضر العشبية  corchorus olitoriusالمموخية واسميا العممي 

نشأ أصلًا في شبو القارة  Tiliaceaالحولية والذي يعود إلى العائمة الزيزفونية 
، جنوب ن بمدان العالم مثل مصر، السوداناليندية وانتشرت زراعتو في الكثير م

مطموب  3791)حمدي وآخرون  متحدة الأمريكية واليابان والصينالولايات ال
 (.3797وآخرون 

الذي يؤكل إما طازجاً أو جافاً بعد  خضرتعود القيمة الغذائية لمنبات إلى الجزء الأ
الطيي إذ يحتوي عمى الكربوىيدرات والبروتينات والدىون والفيتامينات وعناصر 

تتراوح معدنية. كما تحوي أوراق نبات المموخية عمى مادة لزجة ذات درجة حموضة 
وىي عبارة عن سكريات متعددة حامضية تحتوي عمى كميات كبيرة  7.8-7.1بين 

تشير الدراسات El mahdy and El sehaiy 1984)) من العناصر المعدنية 
إلى أن نبات المموخية من المحاصيل الصيفية التي يمكن زراعتو طول العام من 

 fafun and bassir 1976) شير آذار حتى شير أيمول عدا أشير الشتاء الباردة
وقد تزرع إما منفرداً أو متداخلًا مع محاصيل حقمية أخرى مثل القطن  (3771حسن

 (ojeifo and luces 3799والطماطة 3791والذرة )حمدي وأخرون
يقال أن اسميا الأساسي ىو المموكية وسبب التسمية بيذا الاسم كما يذكر في 

بأمر الله أصدر أمراً بمنع أكل المموخية عمى كتاب التاريخ ىو أن الخميفة الحاكم 
عامة الناس وجعميا حكر عمى الأمراء والمموك فسميت الأكمة ب المموكية ثم حرف 
ىذا الاسم إلى المموخية وفي رواية أخرى تقول أن أول معرفة العرب ليا ىو في 
 زمن المعز لدين الله الفاطمي حيث أصيب بمغص حاد في أمعائو فأشار أطباؤه
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بإطعامو المموخية وبعد أن أكميا شفي من المرض فقرر احتكار أكميا لنفسو 
والمقربين منو وأطمق عمييا من شدة إعجابو بيا اسم المموكية أي طعام المموك. 

ت التسمية وسببيا فإنيا لا تغير وبمرور الزمن حُرف الاسم إلى المموخية، وأياً كان
 والصحية. ة من حقيقة ىذه النبتة وأىميتيا الغذائي

من لون ونكية ليا إن لمخضار الورقية الخضراء مكانو فريدة بين الخضراوات لما 
ن استيلاكيا يؤدي إلى كما ، حية فيي رخيصة الثمن وسيمة الطييوفوائد ص وا 

لا غنى عنو في النظام الغذائي لكنيا  تعد مكوناً تحسين الحالة التغذوية فيي 
خلال السنة لذلك يعد تجفيفيا ىو الحل الأفضل موسمية الإنتاج فيي ليست متوفرة 

نلمحفاظ عمييا أثناء الإنتاج  الخضار الورقية الخضراء المجففة غنية  الكثير. وا 
بالبروتين ومركبات الفينوليك الكاممة ومضادات الأكسدة الطبيعية والفيتامينات 

ية لذيذة والمعادن والألياف لذلك يمكن أن تستخدم لإغناء بعض المنتجات الغذائ
 ومغذية خفيفة الوزن وسيمة التحضير والتخزين.

من بين طرق الحفظ المختمفة، يعتبر التجفيف الطريقة الأكثر ملاءمة وأبسط طريقة 
في جميع أنحاء العالم، وقد تم تطوير عدد من تقنيات التجفيف عمى مدى سنوات 

السمع الموسمية، وىي التوصيل والحمل الحراري والإشعاع إلى جانب الحفاظ عمى 
 (Green smith 1998يوفر التجفيف أيضاً مساحة تخزين ويقمل تكميف النقل )

لايزال التجفيف الطبيعي )التجفيف في الظل( من أكثر الطرق المستخدمة عمى 
بسبب انخفاض تكمفتو كما أن العديد  المجففة،نطاق واسع لإنتاج المنتجات الغذائية 
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مى التعامل مع الكميات الكبيرة وتحقيق معايير من العيوب بسبب عدم قدرتو ع
 (soysal and oztekin 2001الجودة )

بأنو العممية التي تؤدي إلى خفض نسبة الرطوبة في  التجفيف الصناعييعرف 
المادة الغذائية ورفع تركيز موادىا الصمبة الذائبة بالقدر الكافي الذي يمنع تحمميا 
وفسادىا نتيجة لإيقاف عوامل الفساد الحيوية والطبيعية والكيميائية بفعل الأنزيمات 

ا ظمت المادة الغذائية محتفظة والأحياء الدقيقة. وتعتبر عممية التجفيف ناجحة طالم
بمركباتيا الغذائية دون تمف أو انحلال أثناء التجفيف والتخزين، وكذلك سرعة 
عدادىا  امتصاصيا لمرطوبة ثانية عند نقعيا بالماء أو في محاولة تحضيرىا وا 
للاستيلاك أو التصنيع بحيث تأخذ ما أمكن شكميا الطبيعي الطازج 

 (1009)عطرة،

 في حفظ المموخية: الطرق الشائعة

 ن وتجمد.يالتبريد: توضع عادة في أكياس بولي ايتم

تتم عادة في الظل، وبعد أن تجف توضع في أكياس نايمون أو  التجفيف الشمسي:
 قماشية.

 وىي: ومساوئالا أن ليذه الطرق عيوب 

 تمفيا وسوء مواصفاتيا في حال الانقطاع الطويل لمتيار الكيربائي.

وقد تتعرض للإصابات  لتخزينيا،عة لتجفيفيا وحجوم كبيرة تحتاج مساحات واس
 .الحشرية
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 :ما يمي البحثمن هدف لذلك كان ال

تقطيع( عمى مواصفات المموخية -دراسة تأثير المعالجات المسبقة لمتجفيف )سمق 
دراسة تأثير تغير درجة حرارة التجفيف عمى مواصفات المموخية  بالإضافة إلى

 بين طرق التجفيف الشائعة مع النتائج الحالية.وكذلك إجراء مقارنة 

نياسين، الريبوفلافين، الإن أوراق المموخية مغذية فيي غنية بالبروتين، التيامين، 
ن تناولحمض الفوليك، الكالسيوم، الحديد والألياف الغذائية  أوراق المموخية  وا 

بشكل منتظم يضبط ضغط الدم والكولسترول ويقمل من مخاطر الإصابة بالسرطان 
 (palada and chang 2003وأمراض القمب )الأمراض السكرية و 

غ مموخية عمى 300( التركيب الكيميائي لكل 1( و)3يوضح كل من الجدولين )
 ((Ndlovu and Afolayan,2008الجافة: أساس المادة 

 مموخية عمى أساس المادة الجافة  g 100التركيب الكيميائي لكل  (1الجدول )

 (g) النسبة المركب
 87-85 الماء

 5.8 الكربوىيدرات
 0.7 الدسم

 5.6 البروتين
 1.5 الألياف
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 مموخية 100gمحتوى الفيتامينات في  (2الجدول)

 النسبة الفيتامينات
A 278ug 

B1 0.133mg 
B2 0.546 mg 
B3 1.26 mg 
B5 0.072mg 
B6 0.6 mg 
B9 123ug 
C 37mg 

 

 مموخية 100gفي  محتوى العناصر المعدنية (3الجدول )

 النسبة العناصر المعدنية
 mg 208 الكالسيوم
 mg 4.76 الحديد
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 64mg المغنيزيوم
 0.123mg المنغنيز
 83mg الفوسفور
 mg 559 البوتاسيوم

 mg 0.69 الزنك
 

أطباق المموخية من أشير وأقدم الأطباق المأكولة في مصر وبلاد الشام، وتعد 
من الأطعمة الرئيسة في موسم الصيف ويتم تجفيفيا وتخزينيا لبقية  حتى انيا تعد

العام. وتحضر إما بصورتيا الغضة الخضراء كورق عمى شكل يخنة أو مفروم 
ما بصور  حساء كذلك. ولا تقتصر الجافة عمى شكل  تياالورق عمى شكل حساء، وا 

استخدامات المموخية عمى جانب الطعام فحسب، بل تتعداىا إلى العديد من 
الاستخدامات الطبية الشعبية حيث تستعمل في علاج الحكة والتخفيف من الآلام 

كما تعد المموخية مدراً لمحميب ومميناً للأمعاء ومانعاً للإمساك، نظراً  والانتفاخات،
التي تسيم في تسريع  والصماغ السائمةمن الألياف يات معتبرة لاحتوائيا عمى كم

مرور الفضلات من الأمعاء والتخمص من الفضلات، كما تساعد الألياف الذائبة 
فييا في التقميل من مستوى الدىون في الدم. كما استعممت أوراقيا في علاج الكثير 

نيا غرابة إذا عممنا أقوية الجسم ولا من الحالات المرضية وفي تحسين الشيية وت
فارس واليدين. )تستعمل في تحضير كريمات لمشعر ولمجسم ومرطبات البشرة 

 عزت(

 مواد وطرائق البحث:
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 البحث:لإنجاز هذا المواد المستخدمة 

 3المموخية الخضراء تركيبيا الكيميائي موضح في الجدول 

 ماء مغمي لإجراء السمق بالبخار لعينات المموخية. وعاء، ،غاز

 )وصف الجياز +صور(الجياز الذي تم تصميمو لإجراء التجفيف. 

 

 

 

 

 

التي تم  الخضراءلممموخية  والخصائص الفيزيائية التركيب الكيميائي :(4) الجدول
 تجفيفها

 القيمة الخصائص
 %82 الرطوبة

 0.927 فعالية الماء
 C 45.76 mg/100mgفيتامين 

 %52.29 مضادات الأكسدة
 =L 44.31 المون
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7.01- a= 
16.79 b= 

 
 :الجهاز الذي تم تصميمه

وع خزانة من أجل إنجاز تم تصميم مجفف مخبري من ن  مخبري:مجفف  -1
مجيزة برفوف شبكية معدنية وبنظام ىي عبارة عن خزانة معزولة حرارياً و الدراسة، 

تسخين وتدوير لميواء وبنظام تحكم بسرعة اليواء حيث يعمل النظام عمى سرعة 
ركبة أمام مروحة نظام التسخين فيو وشيعة كيربائية م أما m/h 0.5  ىواء 

ورطوبة اليواء الخارج من  %50وبة اليواء الداخل لممجفف اليواء، وكانت رط
 .%20المجفف بحدود 
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 ( المجفف المخبري الذي تم تصميمو لإجراء التجفيف الصناعي.1الصورة)
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 ( عينات المموخية ضمن المجفف المخبري الذي تم تصميمو2الصورة )

 طرائق التحميل:
تم إجراء التجارب العممية والتحاليل المخبرية في مخابر قسم اليندسة الغذائية في 

 الاختبارات التاليةتم إجراء حيث  جامعة البعث،
قياس المون ويستخدم  تم قياس المون باستخدام جياز الذي يعمل وفقا لنظام :المون

حيث  .UVوىو ضوء نيار متوسط متضمن أشعة  قياسياً  ضوئياً  اً الجياز مصدر 
عمى المونين الأبيض والأسود ثم يتم قياس لون العينة  معايرة الجياز تتم أولاً 

عمى عدسة الجياز الذي يعطي عدة خيارات لتحديد  بوضعيا ضمن عبوة شفافة
 المون.

 :وفق المعادلة رياضياً  awيعرف النشاط المائي  :فعالية الماء
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aw =p/p0 
فيو ضغط بخار الماء النقي عند درجة  pضغط بخار الماء في المادة  pحيث 

 الحرارة نفسيا.
باستخدام التجفيف حتى تم تقدير محتوى الرطوبة في عينات المموخية  :الرطوبة

 ثبات الوزن )(
  100                              :العلاقةوباستخدام 

     

  
 

  حيث:

MC :مماء في العينةل المئوية نسبةال ()%. 

W1: الوزن الأولي لمعينة (g). 

W2: الوزن النيائي لمعينة بعد التجفيف حتى ثبات الوزن (g). 

:  DPPHتحديد القدرة المضادة للأكسدة بطريقة الجذر الحر  :مضادات الأكسدة
 Ozkan et al., 2004وفق )

ثنائي سداسي كمورفينول  2,1بطريقة كاشف  Cحددت نسبة فيتامين  : Cفيتامين 
 اندوفينول، حسب 

(AOAC, 1980) 

جياز باستخدام  تم قياس المون لعينات المموخية تحديد المون:
Spectrophotometer (CM-5) لمون الذي يعمل وفقا لنظام قياس ا

Commission International de l´Eclairage) CIE )  يستخدم الجياز و
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تتم أولا  . حيتU.Vصدرا ضوئيا قياسيا وىو ضوء نيار متوسط متضمن أشعة م
معايرة الجياز عمى المونين الأبيض والأسود ثم يتم قياس لون العينة بوضعيا 

 المون.ضمن عبوة شفافة عمى عدسة الجياز الذي يعطي عدة خيارات لتحديد 

 طرائق البحث:
الشوائب والأوراق  تم إزالة الأوراق عن الساق ومن ثم تم جمع المموخية حيث نزعت 

 غير المرغوبة.
عينة تم سمقيا  تم تقطيعيا، الشاىد، عينة)عينة  تقسيم العينات لأربع أقسامتم 

عينة تم تقطيعيا ومن ثم سمقيا  دقائق، 4-3 بين بالبخار لمدة زمنية تتراوح 
 كالسابقة(. بالبخار

تم إجراء التجفيف في الظل ومن ثم تعبئة عينات المموخية المجففة في عدة أنواع 
 (قائق ألمنيوم، ر قنب ،)نايمون أكياس

رجات حرارة مختمفة وسرعة في الجياز الذي تم تصميمو عمى د تم تجفيف صناعي
 .ثم التعبئة في أكياس كالسابقة ومن m/sec 0.5 واءى

 .لكيميائية وتقييم نوعية المموخيةتم تخزين العينات ودراسة بعض الدلائل ا
 

 النتائج والمناقشة:

 خصائص المموخية:نتائج تأثير المعالجة المسبقة عمى 

 بعض الخصائص الكيميائية لممموخية المعالجة مسبقاً 
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)التقطيع، السمق بالبخار، التقطيع تأثير المعالجات المسبقة التي قمنا بيا  درسنا
 كيميائية لممموخية.الخصائص ال بالبخار( عمىوالسمق 

 

 

 

 

 مسبقاً موخية المعالجة بعض الخصائص الكيميائية لمم (5الجدول )         

 نسبة الماء البيان
% 

 Cفيتامين 
mg/100g 

 الرماد
% 
 

مضادات 
 الأكسدة

% 
مموخية غير 

 معالجة)شاهد(
82.56A 45.76A 1.007A 52.40A 

مموخية مسموقة 
 بالبخار

73.03B 26.17B 0.982A 49.22B 

 82.56A 44.66A 0.978A 51.77A مموخية مقطعة
مموخية مقطعة 

ومسموقة 
 بالبخار

73.47B 25.32B 0.991A 48.73B 

  



 تأثير المعالجة المسبقة وبارامترات عملية التجفيف على خصائص الملوخية

999 
 

نلاحظ أن المعالجات المسبقة لم يكن ليا تأثير واضح عمى قيم مضادات الأكسدة 
وقيمة الرماد حيث كان الانخفاض قميل، الا أن السمق أثر بشكل واضح عمى قيمة 

 .حيث نلاحظ أن قيمة الفيتامين قمت لمنصف تقريبا نتيجة السمق cفيتامين 

الاحصائي وجود تأثير معنوي لممعالجة المسبقة عمى كل من نسبة لقد بين التحميل 
وقيمة مضادات الأكسدة. كما بين التحميل الاحصائي عدم  Cالماء، قيمة فيتامين

 وجود تأثير معنوي لممعالجة المسبقة عمى نسبة الرماد.

 بعض الخصائص الفيزيائية لممموخية المعالجة مسبقاً 

 

 

 بعض الخصائص الفيزيائية لممموخية المعالجة مسبقاً  (6الجدول)               

 مؤشرات المون Aw البيان
B A L 

مموخية غير 
معالجة 
 ()شاهد

0.922AB 15.72 6.92A - 41.83A 

مموخية 
مسموقة 
 بالبخار

0.895B 18.22 8.73A - 40.15A 

 0.923B 15.66B 6.81A - 41.64Aمموخية 
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 مقطعة
مموخية 
مقطعة 

ومسموقة 
 بالبخار

0.884A 18.87A 8.26A - 40.11A 

 

لممموخية، الا  الفيزيائيةأن التقطيع لم يؤثر بشكل واضح عمى الخصائص  نلاحظ
بمقدار درجتين    Lأنو نتيجة السمق قمت فعالية الماء، وقمت قيمة الاضاءة 

 .بحدود ثلاث درجات bبمقدار درجة واجدة فقط وزادت قيمة a   ونقصت قيمة

لقد بين التحميل الاحصائي وجود تأثير معنوي لممعالجة المسبقة عمى كل من  
 bوقيمة  فعالية الماء

 نتائج عممية التجفيف لعينات المموخية

 :452ة التجفيف لعينات المموخية عند درجة حرارة ينتائج عمم

التجفيف لماء في المموخية عند ( نتائج دراسة تغير نسبة ا7,8,9,10تبين الجداول )
حيث تبين الجداول تغير نسبة الماء في المموخية كل  452درجة حرارة  عند

 نصف ساعة لعينات المموخية )الشاىد، المقطعة، المسموقة والمقطعة والمسموقة(.
نلاحظ أن السمق قمل من زمن التجفيف، حيث استغرق تجفيف عينات الشاىد 
خمس ساعات ونصف تقريبا بينما لم نحتاج لأكثر من أربع ساعات حتى تمام 
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التجفيف لعينات المموخية المسموقة. ونلاحظ أن الرطوبة النيائية لعينات الشاىد 
 %9.78كانت بحدود والمقطعة 

درجة  ة غير المعالجة أثناء التجفيف عندالماء في المموخي( تغير نسبة 7جدول )ال
 452حرارة 

 ((hr زمن أخذ القراءة 
0 0.5 1 1.5 2 2.5 3 3.5 4 4.5 5 5.5 

نسبة 
الماء 

% 

82.56
A 

70.91B 62.84C 54.09D 43.8E 35.09F 26.48G 19.34H 14.15I 12.37J 11.31K 9.89L 

 

درجة حرارة  تجفيف عندالمموخية المسموقة أثناء ال( تغير نسبة الماء في 8جدول )ال
452 

 (hr) زمن أخذ القراءة 
0 0.5 1 1.5 2 2.5 3 3.5 4 

نسبة 
 الماء%

73.02A 51.51B 45.79B.C 42.51C 30.87D 24.46E 17.48F 12.82F.G 10.47G 

 

درجة حرارة  مموخية المقطعة أثناء التجفيف عند( تغير نسبة الماء في ال9جدول )ال
452 

 (hr) زمن أخذ القراءة 
0 0.5 1 1.5 2 2.5 3 3.5 4 4.5 5 

 82.56A 70.45B 60.46C 51.26D 40.53E 33.33F 24.27G 16.49H 13.31I 11.96J 9.78Kنسبة 
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الماء
% 

 

 قطعة والمسموقة أثناء التجفيف عند( تغير نسبة الماء في المموخية الم10جدول )ال
 452درجة حرارة 

 (hr) زمن أخذ القراءة 
0 0.5 1 1.5 2 2.5 3 3.5 

نسبة 
الماء
% 

73.4
7A 

41.2
0B 

50.6
8C 

41.0
4D 

27.2
4E 

19.8
6F 

14.5
1G 

10.6
7H 
لقد بين التحميل الاحصائي وجود تأثير معنوي ىام لممعالجة المسبقة عمى تغير 

 نسبة الرطوبة مع الزمن.

 :652نتائج عممة التجفيف لعينات المموخية عند درجة حرارة 

( نتائج دراسة تغير نسبة الماء في المموخية عند 11,12,13,14تبين الجداول )
حيث تبين الجداول تغير نسبة الماء في  652التجفيف عمى درجة حرارة 

المموخية كل نصف ساعة لعينات المموخية )الشاىد، المقطعة، المسموقة والمقطعة 
 والمسموقة(.

 قل زمن التجفيف لمنصف تقريباً  652نلاحظ أنو بزيادة درجة حرارة التجفيف ل 
ية غير حيث استغرق تجفيف عينات المموخ 452مقارنة بالتجفيف عند الدرجة 
ا، بينما باقي العينات احتاجت حوالي الساعتين لتمام المعالجة ساعتين ونصف تقريبً 
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      %الييا بعد تجفيف المموخية كانت    التجفيف. الرطوبة النيائية التي وصمنا
 لباقي العينات. %10.23لمعينات المقطعة والمسموقة وبحدود 9.23 

درجة  ة غير المعالجة أثناء التجفيف عندالمموخي( تغير نسبة الماء في 11جدول )ال
 652حرارة 

 (hr) زمن أخذ نسبة الماء 
0 0.5 1 1.5 2 2.5 

نسبة 
 %الماء

82.56A 54.54B 26.85C 14.89D 12.25E 10.71F 

 

درجة وخية المسموقة أثناء التجفيف عند ( تغير نسبة الماء في المم12جدول )ال
 652حرارة 

 (hr) القراءةزمن أخذ  
0 0.5 1 1.5 2 

نسبة 
 %الماء

73.47A 44.58B 20.06C 13.31D 10.57E 

 

درجة  مموخية المقطعة أثناء التجفيف عند( تغير نسبة الماء في ال13جدول )ال
 652حرارة 

 (hr) زمن أخذ القراءة 
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0 0.5 1 1.5 2 
نسبة 
 %الماء

82.56A 53.33B 25.01C 12.97CD 10.56D 

 

( تغير نسبة الماء في المموخية المقطعة والمسموقة أثناء التجفيف عمى 14جدول )ال
 652درجة حرارة 

 (hr) زمن أخذ القراءة 
0 0.5 1 1.5 2 

 73.47A 41.92B 19.23C 12.53D 9.22E نسبة الماء
 

لقد بين التحميل الاحصائي وجود تأثير معنوي ىام لممعالجة المسبقة عمى تغير 
 الرطوبة مع الزمن.نسبة 

 ة التجفيف في الظل لعينات المموخية:ينتائج عمم

دراسة تغير نسبة الماء في المموخية عند  ( نتائج15,16,17,18تبين الجداول )
التجفيف في الظل، حيث تبين الجداول تغير نسبة الماء في المموخية كل نصف 

 ساعة لعينات المموخية )الشاىد، المقطعة، المسموقة والمقطعة والمسموقة(.

نلاحظ أن التجفيف في الظل استغرق حوالي ستة أيام لتمام التجفيف لعينات 
، بينما استغرق خمسة %10.65شاىد والمقطعة ووصمت رطوبتيا ل المموخية ال

 9.79 %أيام لمعينات المسموقة حيث وصمت رطوبتيا النيائية لحدود
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 ( تغير نسبة الماء في المموخية غير المعالجة أثناء التجفيف في الظل15جدول )ال

 (hr) زمن أخذ القراءة 
نس
بة 
الما
 ء
% 

 يوم6  يوم5  يوم4  يوم 3 يوم2  يوم1  يوم 0
82.56

A 
51.24

B 
 

32.19
C 

24.16
D 

18.00
E 

13.88
F 

10.22
G 

 

 

 

 ( تغير نسبة الماء في المموخية المسموقة أثناء التجفيف في الظل16جدول )ال

 (hr) زمن أخذ القراءة 
نسبة 
 الماء
% 

 يوم 5 يوم4  يوم3  يوم2  يوم1  يوم 0
73.02A 45.17B 31.19C 23.61D 13.11E 9.85F 

 

 أثناء التجفيف في الظل ( تغير نسبة الماء في المموخية المقطعة17جدول )

 (hr) زمن أخذ القراءة 
 يوم 6 يوم 5 يوم 4 يوم 3 يوم 2 يوم 1 يوم 0نس
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بة 
الما
 ء
% 

82.56
A 

50.71
B 

31.82
C 

23.66
D 

17.91
E 

13.47
F 

10.65
G 

 

التجفيف في  أثناء( تغير نسبة الماء في المموخية المقطعة والمسموقة 18جدول )
 الظل

 (hr) زمن أخذ القراءة 
نسبة 
 الماء
% 

 يوم 5 يوم4  يوم3  يوم2  يوم1  يوم 0
73.47A 44.92B 31.08C 22.11D 12.72E 9.17F 

 

لقد بين التحميل الاحصائي وجود تأثير معنوي ىام لممعالجة المسبقة عمى تغير 
 نسبة الرطوبة مع الزمن.
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صائص الكيميائية لعينات نتائج دراسة التغيرات التي طرأت عمى الخ 4-3
 المموخية

درجة حرارة ميائية لممموخية بعد التجفيف عند ( الخصائص الكي19جدول )ال
(452) 

 نسبة الماء البيان
% 

 Cفيتامين 
mg/100g 

 الرماد
% 

مضادات 
 الأكسدة

% 
مموخية غير 

 معالجة)شاهد(
9.89BC 38.44A 0.992A 43.59A 

مموخية 
مسموقة 
 بالبخار

10.47AB 22.18C 0.983AB 41.23B 

 9.78C 37.35B 0.977B 42.72A مموخية مقطعة
مموخية مقطعة 

ومسموقة 
 بالبخار

10.67A 21.41C 0.988AB 40.22C 
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لقد بين التحميل الاحصائي لعينات المموخية المعالجة والمجففة عند درجة حرارة 
452 وجود تأثير مع 

 

 

 

 

 

 

درجة حرارة ميائية لممموخية بعد التجفيف عند ( الخصائص الكي20جدول )
(652) 

 نسبة الماء البيان
% 

 C فيتامين
mg/100g 

 الرماد
% 

مضادات 
 الأكسدة

% 
مموخية غير 

 معالجة)شاهد(
10.71A 40.21A 0.994A 42.15A 

مموخية مسموقة 
 بالبخار

10.57B 23.17C 0.993A 40.12B 

 10.56B 39.32B 0.985A 41.52A مقطعةمموخية 
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مموخية مقطعة 
ومسموقة 

 بالبخار

9.23C 22.65D 0.987A 40.00B 

 

لقد بين التحميل الاحصائي لعينات المموخية المعالجة والمجففة عند درجة حرارة 
652  وجود تأثير معنوي ىام عمى قيمة فيتامينC كما بين التحميل الاحصائي .

 تأثير معنوي عمى قيمة الرماد.أيضا عدم وجود 

 ( الخصائص الكيميائية لممموخية بعد التجفيف في الظل21جدول)

 نسبة الماء البيان
% 

 C فيتامين
mg/100g  

 الرماد
% 

مضادات 
 الأكسدة

% 
مموخية غير 

 معالجة)شاهد(
10.22AB 30.16A 0.989A 41.52A 

مموخية مسموقة 
 بالبخار

9.85BC 21.17C 0.984A 39.41B 

 10.65A 29.21B 0.979A 41.48A مموخية مقطعة
مموخية مقطعة 

ومسموقة 
 بالبخار

9.17C 21.12C 0.979A 40.16B 
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لقد بين التحميل الاحصائي وجود تأثير معنوي ىام لمتجفيف في الظل عمى نسبة 
 بين عدم وجود تأثير معنوي عمى قيمة الرماد. الماء كما

 65نلاحظ أن قيم مضادات الأكسدة لعينات المموخية المجففة عند درجة حرارة 
مركبات فينولية عن طريق تفكك مكونات الخلايا وتشكل  رىي الأعمى والسبب تحر 

مركبات جديدة مثل منتجات تفاعل ميلارد التي ليا نشاط مضاد 
 (Manzocco,2001للأكسدة)

 الخصائص الفيزيائية لعينات المموخيةنتائج دراسة التغيرات التي طرأت عمى 

درجة حرارة  يزيائية لممموخية بعد التجفيف عند( الخصائص الف22الجدول)
(452) 

 مؤشرات المون aw البيان
B A L 

مموخية غير 
 معالجة)شاهد(

0.322A 20.29A 5.32A- 31.49A 

مموخية مسموقة 
 بالبخار

0.331A 18.41B 7.62C- 30.57B 

 0.321A 20.62A 5.70B- 31.19AB مقطعةمموخية 
مموخية مقطعة 

ومسموقة 
 بالبخار

0.330A 18.33B 7.27C- 30.72AB 
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درجة الحرارة  عند الاحصائي وجود تأثير معنوي ىام لمتجفيفلقد بين التحميل 
452  عمى قيمةa قيمة فعالية الماءعدم وجود تأثير معنوي .     كما بين. 

 

 

درجة حرارة زيائية لممموخية بعد التجفيف عند الفي ( الخصائص23جدول )
(652) 

 مؤشرات المون aw البيان
B A L 

مموخية غير 
 معالجة)شاهد(

0.332B 19.22A - 6.15A 34.16A 

مموخية مسموقة 
 بالبخار

0.340A 18.31B 7.77B- 32.25B 

 0.331B 19.11A  6.30A- 34.11A مموخية مقطعة
مموخية مقطعة 

ومسموقة 
 بالبخار

0.330B 18.44B  7.63B- 32.17B 

لقد بين التحميل الاحصائي عدم وجود تأثير معنوي ىام لمتجفيف عند درجة حرارة 
652.عمى قيمة فعالية الماء 

 ( الخصائص الفيزيائية لممموخية بعد التجفيف في الظل24جدول )
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 مؤشرات المون aw البيان
B A L 

مموخية غير 
 معالجة)شاهد(

0.332A 21.31A  4.18A- 28.33AB 

مموخية مسموقة 
 بالبخار

0.321A 18.14C  5.72C- 27.44B 

 0.331A 21.55A  4.21A- 28.35A مموخية مقطعة
مموخية مقطعة 

ومسموقة 
 بالبخار

0.311A 19.00B  5.61B- 27.52AB 

 

لمتجفيف في الظل عمى لقد بين التحميل الاحصائي عدم وجود تأثير معنوي ىام 
 قيمة فعالية الماء.

 خلاصة النتائج:

أدى لفقد سمق عينات المموخية قبل تجفيفها اختصر زمن التجفيف لكنه -1
 من المادة الغذائية. cفيتامين  محتوى

أفضل، حيث كانت  65درجة حرارة  ن لون عينات المموخية المجففة عندكا-2
 قيم مؤشرات المون أفضل

كان الأفضل من ناحية  65درجة حرارة التجفيف الصناعي لممموخية عند -3
 ومضادات الأكسدة  Cالقيمة الغذائية حيث حافظ عمى قيم أعمى ل فيتامين
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كان الأفضل من حيث توفير الوقت  65درجة حرارة  التجفيف الصناعي عند-4
مقابل استمر التجفيف اذ لم نحتاج لأكثر من ثلاث ساعات حتى تمام التجفيف بال

لحدود خمس ساعات وعدة أيام في حال  45درجة حرارة الصناعي عند 
 التجفيف الشمسي.
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