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  ABSTRACT    

 
 

Prunus Armeniaca L. is one of the most important fruitful trees in many countries, 

including Syria, as it is characterized by the production of fruits with a desirable taste and 

good nutritional value. Due to the fact that the apricot fruits are characterized by a short 

storage age and their ability to damage at speeds, various methods were developed to 

preserve them from damage, the most important of which is drying the eaten part. 

In this research, Qamar Al -Din was manufactured by drying (in the sun directly and in the 

industrial oven at 68 C
o
) and pre-treatment with sodium meta-bisulphite solution with a 

concentration (1.5 grams /liter) for an hour and studying the effect of previous transactions 

on some chemical compounds in the resulting Qamar Al -Din product. It amounted to the 

lowest value of water activity (0.583 ± 0.005) in Qamar al -Din resulting from industrial 

drying treated with sulfur.  It reached the lowest percentage of the total acidity 

 (0.99 ± 0.01%) in Qamar al -Din resulting from industrial drying treated with sulfur. The 

highest value of vitamin C and vitamin A (9.66 ± 0.01 mg/100 g) and (10.52 ± 0.02 µg 

RE/100 g) respectively in Qamar al -Din resulting from industrial drying treated with 

sulfur. The highest value of the total phenols (397.3 ± 1 mg Galic acid/100 g) in Qamar al -

Din resulting from the witnessed artificial drying. The best transactions were the samples 

of Qamar Al -Din which is treated with sulfur resulting from industrial drying at a 

temperature of 68 C
o
. 
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 ممخّص  
 

( أحد أىم الأشجار المثمرة في العديد من البمدان ومنيا سوريا حيث تتميز .Prunus armeniaca Lيعتبر المشمش )
المشمش تتصف بعمر تخزيني قصير وقابميتيا بإنتاج ثمار ذات طعم مرغوب وقيمة غذائية جيدة. نظراً لكون ثمار 

 تجفيف الجزء المأكول. أىميامن التمف  ياحفظمختمفة لق ائتم تطوير طر   لمتمف بسرعة
 مْ ( 68عمى حرارة  بالفرن الصناعي و مباشرةً  بالشمس)التجفيف  تصنيع قمر الدين عن طريقتم في ىذا البحث 

و دراسة تأثير المعاملات غرام /ليتر( لمدة ساعة  1.5بتركيز ) الصوديوم ميتابيسمفيت بمحمول المسبقة والمعاممة
لمنشاط المائي  قيمة . إذ بمغت أقلالناتج  الدين بعض المركبات الكيميائية في منتج قمر السابقة عمى

الكمية لمحموضة  في قمر الدين الناتج عن التجفيف الصناعي المعالج بالكبريت.  بمغت أقل نسبة (0.583±0.005)
و  C%( في قمر الدين الناتج عن التجفيف الصناعي المعالج بالكبريت. بمغت أعمى قيمة لفيتامين 0.99±0.01)

في قمر الدين الناتج عمى التوالي  غ(100غ ريتنول/كم 0.02±10.52غ( و )100مغ/ 9.66±0.01)  Aفيتامين 
غ( في قمر 100مغ جاليك/ 1±397.3ولات الكمية )لمفين عن التجفيف الصناعي المعالج بالكبريت. بمغت أعمى قيمة

وكانت أفضل المعاملات ىي عينات قمر الدين المعالج بالكبريت الناتج  .الشاىدالدين الناتج عن التجفيف الصناعي 
 مْ. 68عن التجفيف الصناعي عمى حرارة 

 الكمية . المشمش ، التجفيف ، المكونات الكيميائية ، الفينولاتالكممات المفتاحية : 

سورية، يحتفظ المؤلفون بحقوق النشر بموجب  -) تشرين سابقاً( اللاذقيةجامعة مجمة :  حقوق النشر  
 CC BY-NC-SA 04الترخيص 
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 مقدمة:
 أكثر وىنالك Prunus والجنس Prunoidae  الموزيات عائمة وتحت Rosaceae الوردية العائمة إلى المشمش ينتمي
 العممي اسميا من يستدل كما الأصمي موطنيا معمرة شجرة Arminia caunlgaris والمشمش نوعاً،( 20) من

 تشير المراجع بعض أن إلا ، مرتفعة غذائية وقيمة مرغوب طعم ذات ثمار إنتاج عمى الكبيرة بالقدرة وتتميز أرمينيا،
سوريا  ومنيا العربية والأقطار اليند و إفريقيا إلى انتقل ومنيا ، الصين بلاد يكون قد لممشمش الأصمي الموطن أن إلى
 فترة من كبير بشكل يحد مما الحصاد، بعد بسرعة وتنضج الذروة مرحمة تبمغ ثمار عن عبارة المشمش ثمار .[1]

 الطريقة ىو التجفيف. الثمار عمى لمحفاظ والتعميب التجفيف مثل مختمفة حفظ طرق تطبيق عادةً  يتم وبالتالي،. تخزينيا
 في الرطوبة محتوى تقميل عمى العممية ىذه تعمل ، إذ [2]  توفره نطاق وتوسيع المشمش عمى لمحفاظ شيوعًا الأكثر

 [.3] أطول لفترة آمن بشكل بتخزينو تسمح درجة إلى المشمش
" Pestil" باسم تُعرف حيث .الفارسية الإمبراطورية إلى أو ما يعرف بجمود الفاكية (Fruit Leathers) أصل يعود قد
 لفائف" و أخرى، عربية ودول وسوريا لبنان، في" الدين قمر" و أرمينيا، في" Pastegh" أو" Bastegh" و تركيا، في

 فإنيا التبريد، تتطمب لا منتجات ولأنيا. المتحدة الولايات في" FruitLeathersجمود الفاكية " أو" Fruit rollالفاكية 
 الثمار بقايا عمى بالحفاظ وتسمح. والمراىقين للأطفال خاصة لمفاكية، الصمبة المواد لدمج عممية طريقة تشكل

 معظم [.4]صناعي  منتج إلى الصنع محمي مستحضر من وتحولت شعبيتيا، ازدادت الأخيرة، السنوات وفي. الناضجة
 الولايات الصين، إيران، تركيا، تعد. بيا ينتج التي المناطق في طازجاً  أو مجففاً  إما يستيمك المشمش ثمار من الناتج

 من٪  80 حوالي تركيا تنتج حيث ، المجفف لممشمش المنتجة الدول أىم أفريقيا جنوب و استراليا الأمريكية، المتحدة
 إنتاج إجمالي من% 45-40 معالجة تتم.  [.5] العالم في المجفف المشمش من٪  70 منيا تصدر المجفف المشمش
 مثل العالم، من أنحاء عدة في المجفف المشمش عمى متزايد طمب ىناك الحاضر، الوقت في[. 6] العالم في المشمش
 يحتل فيو الإنسان، لصحة بفائدتو يعرف ما بفضل وذلك وأستراليا، وألمانيا المتحدة والمممكة الأمريكية المتحدة الولايات
 محتويات عمى تؤثر التي الميمة العوامل من زراعتو ومكان المشمش صنف لأن نظرًا. العالمية التجارة في ميمة مكانة

 بالفيتامينات غنية منتجات لإعطاء لمتجفيف خاص بشكل مناسبة المشمش أنواع بعض فإن والمعادن، المغذيات
 ،K، Ca، Fe والمعادن ) الألياف عمى احتوائيا بسبب كبيرة غذائية بقيمة المشمش فاكية تتمتع حيث [.7]والمعادن 

Mg، Zn، P،](Se 8]، ( طازج وزن غرام 100من  حرارية سعرة 50) منو المستيمكة الطاقة وبالإضافة لانخفاض
 الثيامين، الثيول، الفينولات، الكاروتينات، ، A ، فيتامينC فيتامين ) المرتفعة الغذائية القيمة مع جنب إلى جنبًا

 صحية فوائد المشمش يوفر . [9] الأكل وسيل. صحيًا المشمش تجعل والتي( البانتوثنيك وحمض النياسين الريبوفلافين،
 حيث من [. 11,10] والكاروتينات الفينولية المركبات وخاصة الأكسدة ، مضادات من العالي محتواه بسبب كبيرة

 عن فضلا ، والسرطان التاجية القمب أمراض من يقمل ، الخصوص وجو عمى ، الغذائي الفينولي المدخول أن المعروف
 شكلاً  المجففة الفواكو تمثل .[12] للالتيابات ومضاد لمطفرات ومضاد لمحساسية ومضاد لمميكروبات كمضاد يعمل أنو

 نتيجة ، الطاقة من أعمى مستوى عمى المجففة الفواكو تحتوي التركيز ليذا نتيجة و الطازجة، الفواكو من نسبياً  مركزاً 
 بالنشاط مقارنة للأكسدة المضاد النشاط من أعمى مستوى غالباً  و الألياف أعمى من و محتوى ، المغذية المواد لتركيز
 عممية خلال البوليفينولات تركيز و لفقد التراكمي التأثير نتيجة يكون للأكسدة المضاد حيث النشاط. الطازجة الثمار في

 بين كيميائي تفاعل عن عبارة ميّار تفاعل” ) Maillard”  ميّار تفاعل عن الناتجة النواتج بعض تخميق و التجفيف
 [.13] ( المميز البني المون صفة الطعام تعطي التي و المختزلة السكريات و الأمينية الأحماض
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 :التالية الغذائية المعمومات عمى [14] الأميركية الزراعة وزارة بحسب( غ100) المشمش من حبات ثلاث كل تحتوي
 ، الألياف غ 11.7 ، الكربوىيدرات مغC  (10.5 ) غ ، فيتامين 0.4 الدىونكيمو كالوري ،  50.4 الحرارية السعرات
 الفوسفور مغ، 0.4 الحديد مغ، 13.6 الكالسيوم المعدنية ) غ ، العناصر 1.5 غ ، البروتينات 2.1 الغذائية
 لزراعةا وزارة غ( من المشمش المجفف بحسب100في حين يحتوي ) .مغ( 1صوديوم مغ، 272 البوتاسيوم مغ، 24.2

 ، غ 0.51 الدىون ، كالوري كيمو 241 الحرارية عمى المعمومات الغذائية التالية : السعرات [14] الأميركية
المعدنية  ،العناصر غ 3.39 البروتينات ، غ 7.3 الغذائية الألياف ، غ 62.64 الكربوىيدرات ، ) مغ C  )1فيتامين 
 .(مغ 10 صوديوم مغ، 1162 البوتاسيوم مغ، 71 الفوسفور مغ، 2.66 الحديد مغ، 55 الكالسيوم) 

 المجففة الفواكو عمى أمثمة ىي المجفف والمشمش الزبيب مثلاً . الأطعمة لتجفيف طريقة أبسط الشمسي التجفيف يعتبر
 ، ذلك ومع. غائر ومممس طبيعي ولون شفاف مظير النيائي لممنتج الشمسي التجفيف يعطي. شعبية الأكثر بالشمس
 ، الجوية الظروف عمى والاعتماد ، الطويمة التجفيف لعممية نتيجة البيئي لمتموث المنتجات تعرض مثل ، عيوب ىناك

 ىذه أن حيث ، والوقت النظافة مشاكل عمى لمتغمب بديمة تجفيف طرق تطوير تم ، لذلك. اليدوية العمالة ومتطمبات
 تدوير خزانة ومجففات الأنفاق مجففات مثل ، الحديثة المجففات استخدام تم. فييا التحكم ويمكن وآمنة سريعة الطرق
 الحمل نوع من ىي الصناعية المجففات من٪ 85 من أكثر. أفضل ونكية بمون الفاكية جمود لصنع ، القسري اليواء

 [.4] تجفيف كوسيط المستخدمة المباشر الاحتراق غازات أو الساخن اليواء مع الحراري
 

 :و أىدافوأىمية البحث 
 البحث:أىمية 

ازدادت الأىمية الاقتصادية لمنتجات المشمش في الفترة الأخيرة، ولاسيما قمر الدين نتيجة لتصدير أغمب الكميات 
 المنتجة إلى السوق الخارجية وخاصة الأسواق العربية. مما يؤدي إلى رفع المردود الاقتصادي ليذه الصناعات.

 أىداف البحث :
تقنية التصنيع )التجفيف الشمسي والتجفيف الصناعي( والمعاممة المسبقة بثاني  ييدف ىذا البحث إلى دراسة تأثير 

المركبات الفعالة بيولوجياً والموجودة طبيعياً  بعض االمركبات الكيميائية وبعض أكسيد الكبريت لثمار المشمش في كمية
 في الثمار والنشاط المائي في منتج قمر الدين المصنع.

 
 طرائق البحث ومواده:

 مادة البحث :
في ىذه الدراسة ، حيث جُنِيت ىذه الثمار من ريف  (Prunus armeniaca L)اُستخدِمت ثمار مشمش طازج صنف 

 ثمار حُضِرت إلى المخبر ، وفور وصوليا لممخبر اللاذقية ، ثم نُقِمت بعناية في صناديق بلاستيكة نفوذة لميواء
زالة عن عممية التبيض أو السمق ، لدراسة تأثير الكبريت ( والتقشير )عوضاً  والغسيل الفرز طريق عن المشمش  وا 
 ميتابيسمفيت بمحمول الشرائح كمية نصف نُقِعت و.  الخمط عممية لتسييل شرائح قُطِعت الثمار إلى ثم ، البذور

 شرائح خُمِطت ثم ، (شاىد) نقع بدون والنصف الأخر لمدة ساعة [19( ]ليتر/ غرامNa2s2o5 ( )  1.5 (الصوديوم
 ، سم 1سمك الخميط  معدنية غير قابمة لصدأ صواني في المشمش خميط سُكِب ثم ، كيربائي خلاط بواسطة المشمش

 معظم تجفيف يتم أنو عمماً  ،% 16 تقريباً  رطوبة إلى لموصول الصناعي والفرن بالشمس المشمش خميط جُفِف ثم
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 ساعة 24 إلى تصل لمدة مئوية درجة 60 إلى 50 عند خاصة ، مئوية درجة 80 إلى 30 حرارة عند المجففة الفواكو
 .[20] ٪ 20-12 بنسبة النيائي الرطوبة محتوى إلى تصل حتى أو

  : الصناعي  بالمجفف التجفيف
درجة  لضبط قابل تجفيف فرن في لمصدأ ، ثم جُفِف مقاومة صينية معدنية في  سم 1 بسمك المشمش خميط وضِع
 الوصول يتم حتى مئوية درجة 68 حرارة درجة عمى التجفيف ثم  (Dehydrator Stainless Steel)  والزمن الحرارة
المطموبة ) بشكل تقريبي اعتماد عمى المممس حيث كان طرياً وغير لزج ، ثم أخذت عينات وتم  الرطوبة محتوى إلى

 الحرارة من الدرجة ىذه عمى التجفيف عممية اُستغرِقت حيث مْ (، 105في فرن التجفيف عمى خرارة  قياس الرطوبة
  . متواصمة ساعات 7 حوالي

 التجفيف عممية اُستغرِقت الصوديوم، حيث ميتابيسمفيت إضافة دون لكن السابقة الخطوات نفس اتبعت:  الشاىد أما 
  . متواصمة ساعات 7 حوالي الحرارة من الدرجة ىذه عمى

  : الشمسي التجفيف
 مباشرةً  الشمس لأشعة الخميط عُرض ثم ، لمصدأ مقاومة صينية في سم 1 بسمك الخميط بوضع المشمش خميط جُفِف

 المساء فترات في المنزل في مكان مغمق في الصواني وضع تم إلى أنو الإشارة مع( تموز شير ) الصيف في فصل
 المطموبة لمرطوبة لموصول أيام 4 حوالي التجفيف عممية واُستغرِقت ،( الندى لمحماية من قطرات ) 
في فرن التجفيف  ) بشكل تقريبي اعتماد عمى المممس حيث كان طرياً وغير لزج ، ثم أُخِذت عينات وتم قياس الرطوبة 

 ومتوسط ،%  58 كان النسبية الرطوبة ومتوسط ، مْ  32 كان  الحرارة درجة متوسط أن ، عمماً  مْ ( 105عمى خرارة 
 .التجفيف(  لمنطقة الجوية النشرة حسب) نياراً  التجفيف فترة خلال ساعة/كم 10 حوالي الرياح سرعة

 حوالي التجفيف عممية الصوديوم ، واستغرقت ميتابيسمفيت إضافة دون لكن السابقة الخطوات نفس اتبعت:  الشاىد أما 
 .  المطموبة لمرطوبة لموصول أيام 4

 :البحث طرائق
تقدير النسبة المئوية 21] الرسميين التحميميين الكيميائيين رابطة حسب المرجعية الطرائق باستخدام الاختبارات إجراء تم

درجة مئوية حيث تم حساب النسبة  105±1: استخدمت طريقة التجفيف بالفرن عند درجة حرارة لمرطوبة في العينات
 المئوية لمرطوبة بتطبيق القانون التالي:

 الرطوبة % =
التجفيف وحتى ثبات الوزنوزن العينة بعد  -وزن العينة قبل التجفيف   

100   
 وزن العينة قبل التجفيف

حيثُ  ساعات 3درجة مئوية لمدة  550: استخدمت طريقة الترميد بالفرن عند درجة حرارة تقدير النسبة المئوية لمرماد
 تم تقدير نسبة الرماد في العينات من خلال القانون التالي:

 الرماد % =
وزن البوتقة مع العينة بعد الترميد  -وزن البوتقة مع العينة قبل الترميد   

 x 100 
 وزن العينة الجافة

مل ماء المقطر ثم الغمي لمدة نصف  50غرام من ميروس العينات مع  3: أُخِذ تقدير النسبة المئوية لمسكريات الكمية
مل من أوكزالات  0.1مل من خلات الرصاص المتعادلة المشبعة ، ثم أضيف  1ساعة عمى مام مائي ثم أضيف 

السابق في مل من الدورق  1مل ( وأُكمل حتى الحجم ، ثم أخذ  50البوتاسيوم، ثم أضيف الراشح إلى دورق معياري )
دقائق وبردت ،ثم   10مل كاشف أنثرون ثم نقمت مع التحريك لحمام مائي يغمي لمدة  10أنبوب إختبار وأضيف لو 

استخدمت الطريقة المونية من خلال مفاعمة السكريات مع كاشف الأنثرون بوسط حمضي وقياس الامتصاصية 
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تم تقدير نسبة السكريات في العينات من خلال  متر حيثُ نانو  620باستخدام جياز السبيكتروفوتومتر عند طول الموجة 
 :[21]القانون التالي

 السكريات % =
100الامتصاصية الضوئية لمستخمص العينة*حجم مستخمص العينة*نسبة التمديد*  

1000معامل الامتصاص المولي*وزن العينة بممغ*الحجم المأخوذ لمتفاعل الموني*  

لمدة ساعة ثم تم  مْ(33مل ماء دافئ) 011غ من ميروس العينات مع  3أُخِذ  الكمية: تقدير النسبة المئوية لمحموضة
محمول من ماءات ب معايرة الحموضة الكميةاستخدمت طريقة مل لتقدير الحموضة الكمية ،  3الترشيح وأخذ من الراشح 
عمى أساس حمض  الكميةالحموضة  تقدير نسبةوتم  الين.ث( بوجود دليل الفينول في 1010Nالصوديوم معموم العيارية )

 :[21]في العينات من خلال القانون التالي ستريك

 الحموضة % =
NaOHالحجم المستيمك من    *0.01 N   *64  

 x 100 
 وزن العينة

٪( مع الماء المقطر لمدة 5استخدمت طريقة الغمي بمحمول من حمض الكبريت ) تقدير النسبة المئوية للألياف:
نصف ساعة بدءاً من لحظة الغميان ثم الترشيح في قمع بوخنار الذي يحتوي قماش حرير ، ثم غمي المتبقي عمى 

ان،  لمن ثم ( مع الماء المقطر لمدة نصف ساعة بدءاً من لحظة الغمي٪5القماش بمحمول من ىيدركسيد الصوديوم )
مْ لمدة نصف ساعة حتى  550ساعات ثم الترميد عمى حرارة  3تجفيف الباقي عمى ورقة الترشيح عديمة الرماد لمدة 

 :[21]وتم تقدير نسبة الألياف في العينات من خلال القانون التاليثبات الوزن . 
 

 ألياف % =
وزن ورقة الترشيح مع المتبقي من الترميد –وزن ورقة الترشيح مع الألياف قبل الترميد   

 x 100 
 وزن العينة

 ، الترشيح ثم ساعة لمدة%( 80)الإيثانول من مل 10 وضع ثم العينة ميروس من غرام 3 : أُخِذتقدير الفينولات الكمية
 كاشف من ليتر ميكرو 100 إضافة ثم اختبار أنبوب في المستخمص من ميكروليتر 20 أخذ تم
 Folin-Ciocalteu  (2 N)  محمول من ميكروليتر 300 إضافة و المقطر الماء من ميكروليتر 1.58 إضافة و 

 نانومتر وفقًا لطريقة 765طول الموجة عند  الفينولات الكميةقياس محتوى ، وتم %( 20) الصوديوم كربونات
 (Folin–Ciocalteu)يكحمض الغال ممغ . تم التعبير عن النتائج (GAE لكل جرام من ) [22]العينة. 
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(: المنحنى القياسي لحمض الغاليك1الشكل )

 
 (: المنحنى التجريبي لمعينات عمى أساس حمض غاليك 2الشكل )

استخدمت طريقة اتزان الرطوبة النسبية حيث استخدمت محاليل ممحية مشبعة ، وبعد :  awتقدير النشاط المائي  
 :[21]لمعينات ، تم حساب النشاط المائي وفق القانون الوصول للاتزان الرطوبي

Aw=  
   

 
 

 العينات من غ 3 بأخذ العينات حضرت استخدمت الطريقة المونية إذ)حمض الأسكوربيك( :  Cتقدير فيتامين 
 الخميك حمض و%( 3) الفوسفوريك حمض من مل 50 يحتوي خلاط في ثم خمطيا ، صغيرة قطع الى وتقطيعيا

( ، وقياس الامتصاص DNPH-2,4دينيتروفينيل ىيدرازين )-2،4، حيث اُستخدِم كاشف  الترشيح ثم ومن%( 8)
 . [29]نانومتر بجياز السبكتروفوتومتر  530الضوئي عند طول موجة 

y = 0.0831x + 0.0395 
R² = 0.9951 
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 (: المنحنى القياسي لحمض الإسكوربيك3الشكل )

 
 (: المنحنى التجريبي لحمض الإسكوربيك الخاص بالعينات4الشكل )

بانهكسان وقياس  β-caroteneباستخدام الطريقة المونية عن طريق استخلاص  Aتم تقدير فيتامين :  Aتقدير فيتامين 

 غرام من العينة 3عن طريق نقع  β-caroteneتم تحديد نانىمتر ،  214الامتصاصية عند طىل مىجة 
مل من الميثانول لمدة ساعتين في درجة حرارة الغرفة تحت حالة مظممة من أجل الحصول  5)أي عجينة العينة ( في  

مل من اليكسان ، ثم تم  10باستخدام اليكسان ثم الترشيح. أخذ  β-caroteneعمى استخراج كامل. تم فصل طبقة 
ثم تم قياس  قمع من أجل إزالة أي رطوبة من الكمية . تمرير ىذه الكمية مرة أخرى عبر سمفونات الصوديوم من خلال

انى مكافئ  β-carotene وتم تحىيم تركيز   نانومتر باستخدام اليكسان كشاىد. 436 عند طول الموجةالامتصاص

 Retinol (REميكروغرام ) β-carotene  =0.167 ميكروغرام 1باستخدام المعامل القياسي :   ريتنىل 
Equivalent [30] 

Beta-carotene (μg/100g) = 214)الامتصاصية nm) x V x D x 100/W  

  .= عينة الوزن  w= عامل التخفيف ؛  D= إجمالي حجم المستخمص ؛  vحيث: 
 .Retinol Equivalent (RE)ميكروغرام β-carotene   0.167 =ميكروغرام 1

y = 0.1022x - 0.0048 
R² = 0.9983 

0

0.2

0.4

0.6

0.8

1

0 2 4 6 8 10

ي 
وئ

ض
 ال

ص
صا

مت
لا
ا

(
5

3
0

n
m

) 

 (ليتر/ مغ )تركيز حمض الإسكوربيك 

 السلسلة العيارية لحمض الإسكوربيك

y = 0.1022x + 0.0048 
R² = 1 

0

0.1

0.2

0.3

0.4

0.5

0.6

0.7

0 1 2 3 4 5 6 7

ي 
وئ

ض
 ال

ص
صا

مت
لا
ا

(
5

3
0

n
m

) 

 (ليتر/ مغ )تركيز حمض الإسكوربيك 

 المنحنى التجريبي لحمض الإسكوربيك الخاص بالعينات



سعود، محمد                              مقارنة تأثير التجفيف بالشمس والتجفيف بالفرن الصناعي عمى التركيب الكيميائي لمنتج قمر الدين  
 

 

journal.tishreen.edu.sy                                                 Print ISSN: 2079-3065  , Online ISSN:2663-4260  

137 

 
 (: المنحنى القياسي لبيتا كاروتين 5الشكل )

 
 المنحنى التجريبي لبيتا كاروتين الخاص بالعينات(: 6الشكل )

 التحميل الإحصائي:
لمعالجة البيانات، حيثُ تم التعبير عن نتائج  Excelتم إجراء ثلاث تجارب مستقمة لكل اختبار واستخدم برنامج 

لتحميل أقل فرق معنوي لمبيانات عند  GenStat12ed، واستخدام برنامج  انحراف معياري ±التجارب كقيمة متوسطو 
 . 0.01مستوى معنوية 
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 النتائج والمناقشة:
 ( : يوضح التركيب الكيميائي لثمار المشمش الطازج عمى أساس الوزن الرطب :1الجدول) 

السكريات الذائبة  الرماد % الرطوبة %
% 

الألياف الخام 
% 

الحموضة 
 الكمية %

الفينولات الكمية 
 غ(100)مغ/

)مغ  Cفيتامين 
 غ(100/

  Aفيتامين 
)مغ ريتنول 

 غ( 100/

 aw المائي النشاط

86.43±0.1 0.807±0.01 10.23±0.05 2.33±0.02 0.783 98.7±0.5 10.49±0.03 94.67±0.5 0.9167±0.005 
 . المعياري الإنحراف±  مكررات لثلاث المتوسطة القيمة •

منتج قمر الدين المجفف بطريقتي التجفيف الشمسي وبالفرن الصناعي عمى أساس تم تقدير المكونات الكيميائية في 
 الوزن الرطب ومقارنتيا مع القيم المتوسطة المرجعية كما يمي :

 : يوضح التركيب الكيميائي لمنتج قمر الدين الناتج عن عمميتي التجفيف بالشمس  2الجدول 
 والفرن عمى أساس الوزن الرطب :

 الحموضة الكمية % الألياف الخام % السكريات الذائبة % الرماد % الرطوبة % 

 b 0.05±1.33 a 0.06±41.55 a 0.05±34.1 b 0.01±1.69 a 17.43±0.05 قمر الدين شمسي شاىد
 b 0.01±1.697 c 0.02±42.31 b 0.04±34.37 a 0.01± 1.54 b 17.47±0.05 قمر الدين شمسي مكبرت

 a 0.01±1.497 b 0.03±47.85 c 0.02±35.64 d 0.02±1.22 c 15.5±0.1 شاىدقمر الدين صناعي 
 a 0.005±1.807 d 0.02±48.15 d 0.01±35.56 c 0.01± 0.99 d 15.43±0.05 قمر الدين صناعي مكبرت

LSD 0.01 0.1937*** 0.07869*** 0.06277*** 0.0975*** 0.0274*** 

  الإنحراف المعياري . ±القيمة المتوسطة لثلاث مكررات 
( متوسط قيم بعض المركبات الكيميائية لمنتج قمر الدين المعالج بمحمول ميتابيسمفيت الصوديوم 2يوضح الجدول )

غرام / ليتر( والغير معالج )الشاىد( الناتج عن التجفيف الشمسي والتجفيف بالفرن ، حيث يلاحظ من النتائج 1.5)
 لمرطوبة نسبة أعمى أن يلاحظ عند مقارنة النتائج بين الطريقتين ، حيث 0.01ية وجود فروق معنوية عند مستوى معنو 

 نسبة أقل و الشمسي التجفيف عن الناتج التوالي عمى والمكبرت الشاىد الدين قمر في%   17.47 و%  17.43ىي
 ، الصناعي التجفيف عن الناتج التوالي عمى والمكبرت الشاىد الدين قمر في%  15.43 و%  15.5  كانت لمرطوبة
 قيم حيث. الكيميائي والتحمل الميكروبيولوجي التموث تعزيز إلى الطازج المشمش في العالية الرطوبة محتوى يميل حيث

 محتوى انخفاض إلى أشارا حيث Derardja & Barkat  [17] نتائج مع أقل كانت البحث ىذا في الرطوبة محتوى
 وبالفرن،  الشمسي بالتجفيف المجفف لممشمش% 26.06و% 21.05 إلى الطازج لممشمش% 85.24 من الرطوبة
 .التوالي عمى

 الشمسي التجفيف عن الناتج الشاىد الدين قمر في%  1.497 و% 1.33 ىي  لمرماد نسبة أقل يلاحظ لمرماد بالنسبة
 عن الناتج الدين قمر في كانت لمرماد نسبة وأعمى ، الجافة المادة تركيز لزيادة نتيجة كذلك ، التوالي عمى والصناعي
 المنتج قيم في الزيادة يعزى ، التوالي عمى بالكبريت المعالج%  1.807 و%  1.697 الصناعي و الشمسي التجفيف
 تركيز زيادة نتيجة الرماد نسبة في الزيادة وتعزى معدن، الكبريت كون الكبريتيت بمحمول المعالجة عممية إلى السابقة
 من الرماد محتوى زيادة أشار إلى Derardja & Barkat  [17] التجفيف ، في دراسة أجراىا عممية بعد الجافة المادة

.  التوالي عمى وبالفرن،  الشمسي بالتجفيف المجفف لممشمش% 2.82و% 4.26 إلى الطازج لممشمش% 0.734
 .التجفيف طريقتي بكمتا الدين بقمر الخاصة القيم من وأعمى الطازج لممشمش بالنسبة عمييا الحصول تم التي القيم من أقل وىي
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 لمشاىد%  35.56و%  35.64 بالفرن المجفف الدين قمر الخام في للألياف نسبة أعمى بمغت الخام للألياف بالنسبة
 وتعزى ، عمى والمجفف لمشاىد%  34.37و% 34.1 بالشمس المجفف الدين قمر تمييا ، التوالي عمى والمكبرت
، وقد تعزى تمك الزيادة لعدم  التجفيف عممية أثناء الرطوبة محتوى تقميل عن الناتج الجافة المادة تركيز إلى الزيادة

 . تصفية خميط المشمش قبل عممية التجفيف 
 % في المشمش المجفف . 7.3 الغذائية بمغت نسبة الألياف [31] وآخرون SHAH  في دراسة أجراىا

 الشمسي التجفيف عن الناتج الدين في قمر كانت نسبة أقل يلاحظ( التسكر عديدة) الذائبة لمسكريات الكمية بالنسبة
 بالفرن التجفيف عن الناتج الدين قمر في كانت نسبة وأعمى ، والمكبرت لمشاىد التوالي عمى% 42.31 و% 41.55
 عممية عن الناتج الجافة المادة تركيز زيادة إلى الزيادة ويعزى.  والمكبرت لمشاىد التوالي عمى% 48.15 و% 47.85

التجفيف ، كذلك قد يحدث فقد بالسكريات البسيطة وتحوليا لأحماض عضوية في بداية عممية التجفيف كونيا ثمار 
، وقد يحد المعالجة بالكبريت من نضج المشمش أثناء التجفيف ، وىو ما يفسر أن قمر الدين الناتج عن  الكلايمكترية

 .ان الأفضلالتجفيف الصناعي المعالج بالكبريت ك
 . (%58.83) الكمية في المشمش المجفف السكريات من المحتوى بمغ [16] وآخرون sunaفي دراسة أجراىا 

% 0.99 و% 1.22 بالفرن التجفيف عن الناتج الدين في قمر كانت نسبة أقل يلاحظ لممعايرة القابمة الكمية لمحموضة بالنسبة
 التوالي عمى% 1.54 و% 1.69 بالشمس التجفيف عن الناتج الدين قمر في كانت نسبة وأعمى ، والمكبرت لمشاىد التوالي عمى

 الأحماض بعض تشكل كذلك ، التجفيف عممية عن الناتج الجافة المادة تركيز زيادة إلى الزيادة ويعزى.  والمكبرت لمشاىد
 ىذه الزيادة تكون أن يمكن ، كذلك بالشمس المجففة لمعينات كانت نسبة أعمى أن يفسر ما وىو التجفيف مدة طول نتيجة العضوية
 لممشمش يمكن حيث العمميتين، بين( الحرارة ودرجة الوقت أساسًا) التجفيف ظروف في الاختلاف بسبب

 تعمل في حين [.2[ الشمسي التجفيف خلال الحصاد بعد في فترة ما النضج في يستمر أن( الكلايمكتريةأو  المناخية الفاكية) 
 بما الحيوية، والكيميائية الفسيولوجية التفاعلات تعزيز عمى الشمسي التجفيف خلال( مئوية درجة 40) التجفيف حرارة درجات

 التجفيف أثناء الفرن في( مئوية درجة 65) التجفيف حرارة درجة فإن ذلك، ومع. العضوية الأحماض اصطناع ذلك في
 لممشمش الحموضة في دراسة سابقة بمغت نسبة. .  الحيوية والكيميائية الفسيولوجية التفاعلات تقييد الى تؤدي والتي نسبيًا، مرتفعة
 محتوى زيادة إلى أشارا حيث Derardja & Barkat [17]. و في دراسة أجراىا  [25] %7.33 – 4.67) بالشمس) المجفف
 عمى وبالفرن،  الشمسي بالتجفيف المجفف لممشمش%  2.87و%  3.62 إلى الطازج لممشمش%  0.59 من الكمية الحموضة
 .  التوالي

  بالشمس التجفيف عمميتي عن الناتج الدين قمر لمنتج الكيميائي التركيب يوضح:  3 الجدول
 : الرطب الوزن أساس عمى والفرن

 غ( 100غ ريتنول /ك)م  Aفيتامين  غ(100)مغ / Cفيتامين  غ(100الفينولات الكمية )مغ/ 
 aw النشاط المائي

 c 0.01±5.103 d 0.02±6.53 d 0.005±0.6533 d 287.1±0.05 قمر الدين شمسي شاىد
 b 0.04±6.273 c 0.01±7.29 c 0±0.6 b 392.1±0.05 قمر الدين شمسي مكبرت
 a 0.02±8.37 b 0.04±8.47 b 0.005±0.6233 c 397.3±0.5 قمر الدين صناعي شاىد
 a 0.01±9.66 a 0.02±10.52 a 0.005±0.5833 a 396±1 قمر الدين صناعي مكبرت

LSD 0.01 1.586*** 0.07829*** 0.07377*** 0.0137*** 

  الإنحراف المعياري . ±القيمة المتوسطة لثلاث مكررات 
 الصوديوم ميتابيسمفيت بمحمول المعالج الدين قمر لمنتج الكيميائية المركبات بعض قيم متوسط( 3) الجدول يوضح

 النتائج من يلاحظ حيث ، بالفرن والتجفيف الشمسي التجفيف عن الناتج( الشاىد) المعالج وغير( غرام / ليتر1.5)
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أعمى  يلاحظ  C لفيتامين الطريقتين ، بالنسبة بين النتائج مقارنة عند 0.01 معنوية مستوى عند معنوية فروق وجود
 (عمى غ100/مغ 9.66 و) غ(100/مغ 8.37) بالفرن الصناعي التجفيف عن الناتج الدين في قمر قيمة كانت

 غ(100/مغ 5.103 بالشمس) التجفيف عن الناتج الدين قمر في كانت نسبة وأقل ، والمكبرت لمشاىد التوالي
 ، بالأكسدة حرارياً  تحطمو نتيجة الفيتامين ىذا تركيز في انخفاض يلاحظ من النتائج حيث (، غ100/مغ )6.273و

 للأكسجين تعرضو مدة طول نتيجة ذلك ويعزى التجفيف الشمسي عن الناتج الدين قمر في كانت لمفقد نسبة أعمى كذلك
 قصر بسبب الفرن عن الناتج الدين في لقمر فقد نسبة كانت أقل بينما الفيتامين، ىذا أكسدة وبالتالي والضوء والحرارة

 .التجفيف عممية أثناء الفيتامينات أكسدة من التقميل في الكبريت دور إلى ذلك أيضاً  وقد يعزى ،  التجفيف مدة
 عممية بعد الاسكوربيك حمض محتوى في ممحوظ انخفاض أشار إلى  [25] وآخرون  Madrauفي دراسة أجراىا 

 فيتامين في دراسة سابقة يلاحظ فقدان. التجفيف حرارة درجات بين إحصائية دلالة ذات فروق وجود عدم مع التجفيف،
C وآخر صنف بين الفيتامينات في اختلاف ويلاحظ[. 26] الحرارية المعالجة بعد. 

 و غ(100/مكغ 8.47 الصناعي) التجفيف عن الناتج الدين قمر في كانت قيمة أعمى يلاحظ  A لفيتامين بالنسبة
 بالشمس التجفيف عن الناتج الدين قمر في كانت نسبة وأقل ، والمكبرت لمشاىد التوالي (عمى غ100/مكغ 10.52 )
تحطمو  نتيجة الفيتامين ىذا تركيز في انخفاض يلاحظ حيث (، غ100/مكغ 7.29( و) غ100/مكغ 6.53 )

 طول نتيجة ذلك في والسبب الشمسي عن التجفيف الناتج الدين قمر في كانت لمفقد نسبة أعمى كذلك ، حرارياً  بالأكسدة
 قمر في فقد ليذا الفيتامين نسبة أقل كانت بينما الفيتامين، ىذا أكسدة وبالتالي والضوء والحرارة للأكسجين تعرضو مدة
 .  التجفيف مدة قصر بسبب الفرن عن الناتج الدين

 من الكاروتينات إجمالي خفض إلى التجفيف عممية أدت Derardja & Barkat [17] و في دراسة أجراىا 
جاف(  وزن غ 122كاروتين /بيتا  مغ 2.4±  25.8 إلى) جاف( وزن غ 122بيتا كاروتين / مغ ±6.2  46.4) 

 إلى( بالشمس التجفيف) التقميدية العممية أدت حيث%. 44 قدرىا خسارة  يمثل ما وىو الناتج عن التجفيف بالفرن ،
  ٪.67 بنسبة انخفاض

 باليواء المجففة العينات فيكاروتين  البيتا ومحتوى المون قيم كانت [18]وآخرون  Karabulutو في دراسة أجراىا 
 مئوية درجة 80و 70 عند المجفف المشمش في كاروتين البيتا محتوى وكان. باليواء بالتجفيف مقارنة جيدة الساخن

 وغير المكبرت لممشمش جافة( مادة غ 100/  مغ 6.48 ،6.12و) جافة( مادة  غ 100/  مغ 7.17 ،7.14 )
 .التوالي عمى المكبرت،
 و غ(100/غاليك مغ 287.1 بالشمس) التجفيف عن الناتج الدين قمر في قيمة أقل بمغت الكمية لمفينولات بالنسبة

 التجفيف عن الناتج الدين قمر في كانت قيمة وأعمى ، والمكبرت لمشاىد التوالي (عمى غ100/ مغ غاليك 392.1 )
 الكمية الفينولات نسبة في ارتفاع حيث لوحظ ( ، غ100/ مغ غاليك 396) ( و غ100/ مغ غاليك 397.3 بالفرن)

نتاج المعقدة )كالعفص( الفينولات بعض تحطم منيا أسباب لعدة ويعزى ذلك نتائج ىذه الدراسة في  فينولية مركبات وا 
التي تؤدي إلى  الحرارة ارتفاع نتيجة لمخلايا الخموية الجدر بمكونات المرتبطة المركبات بعض استخلاص كذلك ، جديدة

 . التجفيف عممية نتيجة المكونات تركز لزيادة تميين ىذه الجدر ، بالإضافة
 التجفيف.  بعد الفينولية المركبات تركيز في% 16.4-11.6 بنسبة زيادة اكتشفوا [ 27] وآخرون Hussainو في دراسة أجراىا 

 المجفف المشمش في الفينول محتوى أبمغ عن [28] وآخرون Ĉanadanović-Brunet و في دراسة أجراها
 . وزن غ جاف 100غاليك/ مغ ±12.04  498.13 
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  0.6233 و  0.6533 بالفرن و بالشمس التجفيف عن الناتج الدين قمر في قيمة بمغت أعمى المائي لمنشاط بالنسبة
 عمى 0.5833 و 0.6 والفرن بالشمس التجفيف عن الناتج الدين قمر في كانت قيمة وأقل ، لمشاىد التوالي عمى

 عن الناتج المشمش ثمار في الموجود الحر الماء كمية في انخفاض إلى الانخفاض يعزى حيث.  لممكبرت التوالي
 الكيميائية المركبات بعض تحطم نواتج مع الحر الماء ىذا بين الكيميائي التفاعل نتيجة كذلك ، التجفيف عممية

 عضوية . لأحماض بعضيا وتحول كالسكريات
 المرتفع لمتركيز بالإضافة) الميكروبي النمو تثبيط إلى المجففة العينات في الحدود ليذه المائي النشاط يسيم انخفاض

 المحافظة في يساىم مما المنتجات ليذه والبيوكيميائية الكيميائية التفاعلات في انخفاض بعض يسيم وكذلك( لمسكريات
 . حفظيا مدة وزيادة المنتجات ليذه الفيزيائية الطبيعة عمى

 الصنف الطازج المشمش في كانت المائي النشاط قيم أن بحثيم أشاروا في [25] وآخرون  Madrauو في دراسة أجراىا
Pelese 0.961 كان مْ  75 حرارة عند المجفف المشمش تمييا 0.719 كانت مْ  55 حرارة عند المجفف المشمش بينما 

 مْ  55 حرارة عند المجفف المشمش بينما 0.998 الطازج لمصنف aw قيمة كانت Cafona الصنف أما ، 0.712
 أقرب كانت Cafona الصنف قيم أن حيث ، 0.600 كان مْ  75 حرارة عند المجفف المشمش تمييا 0.612 كانت
 . البحث ىذا في عمييا الحصول تم التي لمقيم
 

 : والتوصيات الاستنتاجات
 الاستنتاجات:

( إذ أقل awمستوى النشاط المائي) _ يعتبر قمر الدين الناتج عن طريقتي التجفيف الشمسي والصناعي منخفض في
، بالإضافة إلى  0.583مستوى نشاط مائي كان في قمر الدين الناتج عن التجفيف بالفرن الصناعي المعالج بالكبريت 

 عن الناتج الدين التركيز المرتفع من السكريات الكمية الذائبة إذ بمغت أعمى نسبة لمسكريات الكمية الذائبة في قمر
% ، إضافة إلى انخفاض نسبة الرطوبة في منتجات قمر الدين ،  48.15 بالكبريت المعالج الصناعي رنبالف التجفيف

 تجعل ىذا المنتج أكثر قابمية لمحفظ والتخزين .  
والصناعي ذو قيمة غذائية لا بأس بيا إذ يعتبر مصدر  الشمسي التجفيف طريقتي عن الناتج الدين قمر يعتبر_ 

 المعالج الصناعي الشاىد غير بالفرن التجفيف عن الناتج الدين قمر بمغت أعمى نسبة للألياف فيللألياف الخام حيث 
 .الإمساك وعلاج بالشبع الإحساس زيادة خلال من الوزن عمى المحافظة % ، والتي تساىم في 35.64 بالكبريت

إذ أن أعمى قيمة كانت  والصناعي شمسيال التجفيف طريقتي عن الناتج الدين _ ارتفعت كمية الفينولات الكمية في قمر
غ ،  100مغ حمض جاليك/ 397.3 بالكبريت المعالج غير الشاىد الصناعي بالفرن التجفيف عن الناتج الدين في قمر

غ، حيث ىذه 10مكغ ريتنول/ 10.52غ و 100مغ/ 9.66بتركيز  Aو  Cبالإضافة لكونو احتوى عمى فيتامين 
 في الجسم . مركبات ليا دور مضاد للاكسدة

_ التجفيف الصناعي بالمقارنة مع التجفيف الشمسي لو عدة مزايا حيث كان:  أسرع )استغرقت عممية التجفيف 
أيام خلال فترة النيار فقط(. كذلك  4ساعات متواصمة( بينما )استغرقت التجفيف الشمسي حوالي  7الصناعي حوالي 

والغبار ،  والتجفيف الصناعي يحمي المنتج أثناء التجفيف من التجفيف الصناعي يكون المنتج أقل تعرض للأوساخ 
التعرض لمضوء وبالتالي التقميل من الأكسدة الضوئية ، طريقة التجفيف الصناعي أسيل من التجفيف الشمسي ولا 

 المرتفعة. والطاقة الجياز تكاليف الصناعي التجفيف تحتاج ليد عاممة ، ومن عيوب
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يم الإختبارات الكيميائية لقمر الدين الناتج عن التجفيف الصناعي سواء المعالج أو الشاىد _من النتائج نلاحظ تفوق ق
 عمى قيم الإختبارات الكيميائية لقمر الدين الناتج عن التجفيف الشمسي . 

غ/ليتر( دوراً ىاماً في تقميل من أكسدة بعض  1.5( بتركيز )Na2s2o5_ كان لمحمول ميتابيسمفيت الصوديوم)
و الفينولات الكمية ، حيث يلاحظ فروق معنوية عند  Aو  C بات الكيميائية أثناء عممية التجفيف وأىميا فيتامينالمرك

مقارنة الناتج بين المعالج والشاىد حيث تفوقت المنتجات المعاممة بالمحمول الكبريتي عمى المنتجات غير المعالجة 
 )الشاىد( الناتجة عن عمميتي التجفيف.

 التوصيات : 
وكذلك  (Na2s2o5)_ متابعة دراسة تأثير معاممة خميط المشمش بتراكيز مختمفة من محمول ميتابيسمفيت الصوديوم 
 تأثير عمميتي التجفيف الشمسي والصناعي عمى باقي المركبات الكيميائية لمنتج قمر الدين الناتج .

 تمفة ._ دراسة مستويات الكبريت المتبقية في منتج قمر الدين خلال أشير مخ
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