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  ABSTRACT    

 
Influence of  different storage methods on some qualitative properties of valencia 

(Citrus sinences L.) juice was studied during 3 months storage . The methods consists of  

Pasteurization of juice during 10 seconds at 90 °C and stored at 4°C,  Freezing at  

(-18 °C), Cold storage at (4°C).  

The results showed that the chemical properties maintained in pasteurized and 

freezing juice better than cold storage juice which  had shelf life less than month.  

There was significant changes in total soluble solids and total sugars concentrations 

which were highest in pasteurized juice, whereas ascorbic acid concentration was highest 

in the freezing juice.  There was no significant changes in  total titratable acidity between 

the methods during  the storage.                                                                             
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تجميد( في بعض الخصائص  –تبريد  –تأثير معاملات الحفظ المختمفة )بسترة 

 خلال التخزين (.Citrus sinensis L)الكيميائية لعصير ثمار فالنسيا 
 

 1 عمي عمي الدكتور
 2 طيبعمي الخ الدكتور

 3 يارا حاتم
 

 (2012/  10/  25قبل لمنشر في  . 2012/  3/  23تاريخ الإيداع ) 
 

 ممخّص  
 
برتقاؿ صنؼ فالنسيا الدراسة تأثير بعض معاملات الحفظ في بعض الخصائص الكيميائية لعصير ثمار  تتم

(Citrus sinensis L. سلالة ")"ْـ لمدة 90+بسترة العصير في درجة حرارة )املات تضمنت ىذه المع، و 247  )10 
التخزيف بالتبريد عمى درجة حرارة و  (  ْـ18-التجميد في درجة حرارة )و  (  ْـ4+ثواف ، ثـ الحفظ في البراد عمى حرارة )

، وقد استمر التخزيف ثلاثة أشير.4+) ْـ  ) 
عمى  التبريد معاممة بشكؿ أفضؿ مف رالعصي عمى حافظتا معاممتي البسترة والتجميدأوضحت النتائج أف       
مواد القيـ  ة بالبسترة فروقاً معنوية أعمى فيظيرت المعامم، وأأقؿ مف شيروالذي كانت مدة تخزينو  °ـ( 4+درجة حرارة)

لتجميد في المعاممة با Cبالمقارنة مع التجميد، بينما كانت نسبة فيتاميف  كميةالسكريات الكمية ونسبة الذائبة الصمبة ال
فروؽ معنوية في نسبة الحموضة الكمية في العصير المبستر والمجمد خلاؿ  ةأعمى منيا في البسترة، فيما لـ تظير أي

 فترة التخزيف .
 
 الحمضيات، بسترة، تجميد، تبريد عصير ،ؽ حفظائعصير فالنسيا ، طر : لكممات المفتاحيةا
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  مقدمة:
مف قبؿ  كا" حيث يتميز بخصائص مقبولة جداً ر الفاكية استيلايعد عصير الحمضيات مف أكثر عصائ

 ( Fellers et al.,1990المستيمؾ ، بالإضافة إلى قيمتو الغذائية العالية نتيجة محتواه مف الأملاح المعدنية )
 (.Stinco et al.,2012والكاروتينوئيدات )(، klimczak et al.,2007والفيتامينات والمركبات الفينولية )

 ، والأصؿ المستخدـ في التطعيـ وعمميات الخدمةيتبايف التركيب الكيميائي لمعصير نتيجة عدة عوامؿ كالصنؼ
( ، ويعد صنؼ الفالنسيا مف 2009( و) الخطيب ،2001)الخطيب، المختمفة وخاصة معاملات التسميد الزراعية

 الأصناؼ المفضمة لإنتاج العصائر.
 ةالمتحمم إلا أف بعض الأحياء الدقيقة ،( pH>4منخفضة ) pHالطازج يتميز بدرجة بالرغـ مف أف العصير 

 في العصير يسبب إنتاج نكيات غير مرغوبةمما  ،ىذا الوسط في قد تنشط) خاصة الخمائر(  لمحموضة العالية
تيؿ خاصة أنزيـ بكتيف ميتنشط  بعض الأنزيمات   ، كذلؾ(Lima et al.,2000وفساده ) ووتدىور خصائص

( في PEأف أنزيـ )   ,.Wicker et al(2003وجد)  حيث ، حممية البكتيف في العصير ( الذي يسببPEاستيريز)
لذلؾ  لابد مف تطبيؽ معاملات عمى العصير مف أجؿ تثبيط الأحياء الدقيقة  عصير غير المبستر يؤدي إلى فساده، ال

 katsaros etف العصير مع المحافظة قدر الإمكاف عمى جودتو  )والأنزيمات  المسببة لمفساد  وبالتالي زيادة فترة تخزي
al .,2010. ) 

عدة مؤشرات مف أىميا   بمراقبةتحدث خلاؿ التخزيف  العصير وتتبع التغيرات التي مواصفاتيتـ تحديد جودة و 
الذي يعد أحد أىـ   Cى فيتاميف نسبة المواد الصمبة الذائبة الكمية ، الحموضة الكمية ، السكريات الكمية ، بالإضافة إل

تخفيض الإصابة بالسرطاف في  يساعديث يعتبر مضاد أكسدة طبيعي خواص التغذوية في عصير البرتقاؿ حالمؤشرات 
 ( .Byers and Perry.,1992وأمراض القمب )

فيزيائية والكيميائية ، تتنوع المعاملات التي يتعرض ليا العصير والتي تؤثر عمى فترة تخزينو وخواصو الحسية وال
يتصؼ العصير المحفوظ ضمف ىذه الشروط ، و °( ـ 4+إلى  1+)  بيف التبريد عمى درجات حرارة منخفضة تتراوح ماك

 (.Sadler et al.,1992)إلا أف فترة تخزينو لاتدوـ طويلًا بخواص مشابية تقريبا" لمعصير الطازج 
حيث تساىـ بشكؿ خاص في تثبيط  ،ت اليامة التي يتعرض ليا العصيرأيضاً مف المعاملا البسترة الحرارية تعد

 Aschoff et( 2015)كما وجد ( .Noci et al.,2008;cuccurullo et al.,2007) أنزيـ بكتيف ميتيؿ استيريز
al.,   تناوؿ  المقارنة معب تناوؿ العصائر المبسترة حرارياً  عند تزداد أف نسبة الكاروتينوئيدات القابمة لمتمثيؿ الحيوي 

قترح المعاممة الحرارية عمى ر فالبعض يوتختمؼ درجات الحرارة المستخدمة لبسترة العصي، العصائر والثمار الطازجة
المعاممة  ,.Hirsch et al( 2011قترح)( ، بينما يDo Amaral et al .,2005)ثانية  15لمدة ° ـ90الدرجة 

  .ة ثاني 20 لمدة °ـ72الدرجة الحرارية عمى 
دراسة  الخواص الطبيعية لمعصير، لذلؾ تـ في بعض إلى تغير في بعض الأحياف المعاممة الحرارية تؤدي

وىي  ،وف أقؿ ضرراً مف المعاملات الأخرىتك درجات حرارة منخفضة جداً والتيإمكانية تخزيف العصير بالتجميد عمى 
 (.1982يسى وعياش،عطريقة مف طرائؽ حفظ العصير وسطيا" بكميات كبيرة )

( PEيمكف أف يثبط نشاط أنزيـ)°( ـ20-أف التجميد عمى الدرجة )إلى  ,.Seymour et al( 1991أشار)و 
أنو في درجات  ,Reid(1990) بشكؿ جزئي، لكف التجميد لايمنع كؿ التغيرات التي تحدث في العصير، حيث لاحظ
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ويمكف ملاحظة تدىور خواص العصير مع مرور  ،أبطأ لكف بشكؿو  الحرارة المنخفضة تستمر التفاعلات في الحدوث
 .الزمف

 
 أىمية البحث و أىدافو:

تمتد حتى  ف الثمار لفترة طويمة مف السنةتغطي أصناؼ الحمضيات المتأخرة بالنضج حاجة السوؽ المحمية م
التركيب ؼ المبكرة، كما أف المتأخرة بالنضج مرغوبة لإنتاج العصير أكثر مف الأصنا فترة الصيؼ، وتعتبر الأصناؼ

يستيمؾ ، و  متأخر بالنضج عصيري وصنؼ الفالنسيا صنؼ باختلاؼ ىذه الأصناؼ،الكيميائي لمعصير يختمؼ 
 . تصديره أو طازجاً أو يعامؿ بمعاملات مختمفة مف أجؿ الحفاظ عمى جودتو قدر الإمكاف لحيف استيلاكو ثماره عصير

 ىدؼ ىذا البحث إلى:لذا 
 ."  247برتقاؿ صنؼ فالنسيا " سلالة  بعض الخصائص الكيميائية لمعصير الناتج مف ثماردراسة  -
 .أشير  3خلاؿ فترة  نتيجة المعاممة والحفظ بالتبريد والبسترة والتجميد العصيرتغيرات الناتجة عمى دراسة ال -
 .صيرمواصفات العة في الحفاظ عمى المعاملات السابق بيف تحديد المعاممة الأفضؿ مف -
 

 ه:مواد البحث و طرائق
 مواد البحث:

الجيدة  الثمار أخذت، " 247" سلالة .Citrus sinensis L)  )الصنؼ المدروس مف الحمضيات ىو الفالنسيا 
-1)اختصاراُ بػ  وتسمى  ميثيؿ سايكموبروبف -1معاممة بمادة الو  لمدة ثلاثة أشير مخزنة في وحدة تبريدال السميمة
MCP)  والاسـ التجاري ليا ىوSmartfresh ،  توصيغوىي عبارة عف مركب حمقي ىيدروكربوني غير مشبع 

 (MCP-1) تعتبر مادة و  يتحوؿ عند تعرضو لمرطوبة إلى غاز عديـ الموف ذو رائحة خفيفة (C4H6)  الجزيئية ىي
نتيجة الإصابة  الإمكاف مف تدىور الثمار لمتقميؿ قدر ؿ مبيد فطري فعاتستخدـ كمثبطة لإنتاج الايتميف في الثمار، كما 

 .(www.agrofresh.com. وليس ليا أي أثر سمي)الفطرية
 
 معاملات حفظ العصير: 

 معاممة العصير الطازج بالمعاملات التالية:عصر الثمار يدوياً ثـ تـ 
 (.٥ـ4+حرارة )درجة التبريد والحفظ ب -1
 . (٥ـ18- )التجميد بدرجة حرارة  – 2
.  4+عمى الدرجة  ثواف، ثـ الحفظ في البراد 10(، ولمدة °ـ 90حرارة )درجة البسترة ب – 3   ْـ
مؿ لكؿ المعاملات عدا  300تعبئة العصير في عبوات زجاجية معقمة شفافة محكمة الإغلاؽ سعة  تتمو 

 .مخصصة لحفظ العصير ولي ايتميفالتجميد حيث تـ تعبئة العصير في أكياس ب
  الخصائص الكيميائية المدروسة:

مور فينوؿ ثنائي ك -6,2ىا بالمعايرة باستخداـ صبغة : تـ تقدير مؿ عصير(100غ/م)م Cفيتاميف نسبة  -
  (AOAC,1990) اندوفينوؿ

http://www.agrofresh.com/
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مخبري  ياز رفراكتومترتـ تقديرىا باستخداـ ج  (مؿ عصير100/غ )TSSالمواد الصمبة الذائبة الكمية نسبة  -
(refractometer ATAGO) . 

قموي  محموؿ : تـ تقديرىا بالمعايرة باستخداـ (مؿ عصير100حمض ستريؾ/غ ) TAالحموضة الكميةنسبة  -
                    . (AOAC,1990)فتاليف فينوؿ كاشؼ  بوجود Na OH ع(0.1)

المذكورة  حسب  Lane and Eynonبطريقة  ـ تقديرىات:   (مؿ عصير100/غ ) السكريات الكميةنسبة  -
(Ranganna,1986). 

تـ تنفيذ كافة التحاليؿ في مخابر مركز البحوث العممية الزراعية باللاذقية . وتـ أخذ القراءات بشكؿ دوري )كؿ 
  شير( بمعدؿ ثلاثة مكررات لكؿ معاممة خلاؿ فترة التخزيف.

 
 حصائي:التحميل الإ .
ية الفروؽ بيف لإظيار معنو  (GenStat 12thباستخداـ البرنامج الإحصائي )  (ANOVAيؿ التبايف )تحم تـ

 %LSD (5.)التخزيف وتـ حساب قيمة أقؿ فرؽ معنوي  مدةالمعاملات خلاؿ 
 

 النتائج والمناقشة:
اد صمبة ذائبة )مو :  كانت كالآتيبؿ تطبيؽ المعاملات ق الطازج العصير النتائج أف مواصفات أظيرت

 غ (1,21)كمية حموضة - (مؿ عصير100/غ) ( 10,21) سكريات كمية - (مؿ عصير100/غ) (12,2)كمية
 .مؿ عصير100غ/مم C (47,12)فيتاميف -مؿ عصير100حمض ستريؾ/
حيث  خلاؿ الشير الأوؿ مف التخزيف °ـ (4+التبريد عمى )ب المحفوظ حصؿ تغير في مواصفات العصير      

( حيث وجد أف عصير البرتقاؿ Fellers,1988وىذا يتوافؽ مع ) حدوث تغير في الموف والرائحة وقواـ العصير، ظلوح
يفسد خلاؿ أسبوعيف مف تخزينو . وقد يعود السبب  دوف أية معاممة إضافية °ـ( 4+) التبريد حرارة ةضمف درج المخزف

وأف درجة حرارة التبريد دوف معاممة العصير بأي معاممة  فسادوأنزيمات مسببة لم نمو أحياء دقيقة متحممة لمحموضة إلى
 .( Sapers et al.,2006 ; Vanderzant and Splittstoesser,1992 ) أخرى غير كافية لمقضاء عمييا

 :(TSS)المواد الصمبة الذائبة الكمية ةنسب
، وكانت  زمفمع ال بشكؿ معنوي ائبة الكميةالمواد الصمبة الذ( ازدياد نسبة 1الواردة في الجدوؿ ) نتائجتبيف ال

 توافؽ ذلؾ مع ما وجده العصير المعامؿ بالتجميد، و في  ياأعمى من( في العصير المعامؿ بالبسترة  TSSنسبة ) 
(2014)Kathiravan et al.,   في نسبة حيث لوحظت زيادة (TSS )ندر المبستر خلاؿ التخزيف .و في عصير الش 
تركيز  مما يزيد فيإلى حممية السكريات المعقدة إلى سكريات بسيطة  ( في العصير المبسترTSS)تعزى زيادة نسبة  قد

وىي بسترة نفسيا التي تمت عمى العبوات إلى عممية ال، بالإضافة  (Ghorai and  Khurdiya,1998)العصير
المبستر بالمقارنة مع العصير  في تركيز العصير زادمما  جزء قميؿ مف الماء تبخرفي  ساىمت قد تكوف لتياو  مفتوحة
 . (Pareek,2011)المجمد 
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 خلال التخزين فالنسيافي عصير ثمار صنف  (مل عصير100غ/) TSS : تأثير المعاملات عمى نسبة المواد الصمبة الذائبة الكمية(1الجدول)
 في العصير نسبة المواد الصمبة الذائبة الكمية

 (Bفترة التخزيف)
 (Aنوع المعاممة)

 (Aالمتوسط ) ثلاثة أشير شيراف شير العصير الطازج

 12.55a 13.00 12.60 12.43 12.20 البسترة

 12.37b 12.53 12.50 12.26 12.20 (18-التجميد)

  12.20a 12.35b 12.55c 12.76d (Bالمتوسط)
LSD 0.05                    B=0.09          AB=0.13                                       A=0.06 

  % 5اختلاف الحرف الصغير بين المتوسطات يعني وجود فروق معنوية عند المستوى المدروس 
 

 نسبة السكريات الكمية :
 معنوية في نسبة السكريات الكمية ما وجود فروؽ( 2الجدوؿ ) يتضح مف التحميؿ الإحصائي للأرقاـ الواردة في

كانت أعمى  العصير المبستر في نسبة السكريات الكمية ، كما أف فترة التخزيف في لبسترة والتجميدف معاممتي ابي
 إلى لمعقدةالسكريات احممية لة عف ت المسؤو إلى أف التفاعلايعود السبب في ذلؾ . العصير المجمد بالمقارنة مع

  Ghorai and)  المبستر في العصير المجمد تتـ بدرجة أبطأ بالمقارنة في العصير بسيطة سكريات
Khurdiya,1998). 
 في عصير ثمار صنف فالنسيا خلال التخزين (مل عصير100غ/)الكمية لسكريات ت عمى نسبة ا: تأثير المعاملا(2الجدول)

 في العصير نسبة السكريات الكمية
 (Bفترة التخزين)

 (Aنوع المعاممة)
 (Aالمتوسط ) ثلاثة أشير شيران شير العصير الطازج

 10.48a 10.86 10.60 10.25 10.21 البسترة

 10.35b 10.63 10.37 10.22 10.21 (18-التجميد)

  10.21a 10.23a 10.48b 10.74c (Bالمتوسط)
LSD 0.05              B=0.09                    AB=0.13                               A=0.06 

  % 5اختلاف الحرف الصغير بين المتوسطات يعني وجود فروق معنوية عند المستوى المدروس 

 
 نسبة الحموضة الكمية:

تجميد ( عدـ وجود فروؽ معنوية في نسبة الحموضة بيف معاممتي البسترة وال3يظير مف خلاؿ الجدوؿ )      
لـ ° ( ـ20-أف تجميد عصير ثمار فالنسيا عمى )  ,Molinari and Silva(  1997)جد و و  خلاؿ  فترة التخزيف ،

بالنسبة لمبسترة  توافقت نتائج الدراسة مع أما إلى تغير الحموضة خلاؿ فترة التخزيف التي استمرت أربعة أشير، و  يؤد
( حيث لـ يتـ ملاحظة تغير بالحموضة عند بسترة عصير ثمار فالنسيا ومف ثـ  Farnworth et al.,2001)نتائج 

وقد يعود سبب الحفاظ عمى نسبة الحموضة في العصير إلى أف المعاممتيف ساىمتا في  °(. ـ1+ تخزينو عمى الدرجة )
 (.   www.gcca.orgتخفيض الحموضة في العصير ) يساىـ فيأي نشاط أنزيمي أو تفاعؿ تخفيض 
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 في عصير ثمار صنف فالنسيا خلال التخزين (مل عصير100حمض ستريك/ غ)الكمية  لحموضة: تأثير المعاملات عمى نسبة ا(3الجدول)
 في العصير نسبة الحموضة الكمية

 (Bفترة التخزيف)
 (Aنوع المعاممة)

 (Aالمتوسط ) ثلاثة أشير شيراف شير العصير الطازج

 1.19a 1.17 1.19 1.21 1.21 البسترة

 1.19a 1.16 1.18 1.20 1.21 (18-التجميد)

  10.21a 10.20a 1.19a 1.17b (Bالمتوسط)
LSD 0.05                     B=0.005                  AB=0.007                         A=0.003 

  % 5عند المستوى المدروس  اختلاف الحرف الصغير بين المتوسطات يعني وجود فروق معنوية

 
 (:Cنسبة فيتامين )

خفضت كمية التخزيف والمعاممة ،حيث ان فترةب C( تأثر تركيز فيتاميف4تظير القيـ الواردة في الجدوؿ )      
  Cالتخزيف ، وأظيرت المعاممة بالبسترة انخفاضا" معنويا" في كمية فيتاميف فترةزيادة مع الفيتاميف بشكؿ معنوي 

 Lee(1999) جدقد و و  (. Cortes et al.,2008; El Baki,1980توافقت ىذه النتائج مع )و  رنة مع التجميد،بالمقا
and Coates,  أف تحطـ فيتاميفC والأوكسجيف و الحرارة و مؤكسدة  يتعمؽ بعدة عوامؿ كوجود أنزيماتpH  وغيرىا

حيث ، تأثير الحرارة بسبب بالبسترة ير المعامؿمف العوامؿ ، وانخفاض كمية الفيتاميف بشكؿ أكبر في العص
تنخفض مع زيادة فترة  Cأف ثباتية فيتاميف   , Ajibola et al(2009و )  ,Emese and Nagymate(2008أشار)

 °(.ـ 0التخزيف خاصة عند التخزيف عمى درجات حرارة أعمى مف )
 

 في عصير ثمار صنف فالنسيا خلال التخزين( مل عصير100غ/مم)  Cفيتامين: تأثير المعاملات عمى نسبة (4الجدول)
 في العصير Cنسبة فيتاميف 

 (Bفترة التخزيف)
 (Aنوع المعاممة )

 (Aالمتوسط ) ثلاثة أشير شيراف شير العصير الطازج

 43.79b 41.01 42.90 44.16 47.12 البسترة

 45.94a 44.25 45.53 46.89 47.12 (18-التجميد)

  47.12d 45.52b 44.21c 42.63a (Bتوسط)الم
LSD 0.05 A=0.13                B=0.18           AB=0.26 

  % 5اختلاف الحرف الصغير بين المتوسطات يعني وجود فروق معنوية عند المستوى المدروس 
 

 الاستنتاجات والتوصيات:
 وأف المعاممة بالتجميد أعطت أفضؿ  تركيبو الكيميائي وجودتو ومدة تخزينو في تؤثر طريقة حفظ العصير

 النتائج
  حافظت عمى مكونات العصير المدروسة لفترة قصيرة جداً)أقؿ  °( ـ4+عمى درجة حرارة)إفّ معاممة التبريد

 مف شير(  بالمقارنة مع  بقية معاملات الحفظ. 
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 مف المواد الصمبة الذائبة الكمية والسكريات الكمية مع المحافظة  أظير العصير المعامؿ بالبسترة  نسبة عالية
انخفضت فييا  Cف ية المعاملات إلا أف نسبة فيتاميعمى نسبة الحموضة الكمية خلاؿ فترة التخزيف بشكؿ أكبر مف بق

  بالمقارنة مع التجميد. 
 (247)ج مف صنؼ فالنسيا سلالةيقترح القياـ بمزيد مف دراسة الخواص الحسية والكيميائية لمعصير النات. 
  فيتاميف المحافظة عمى وأزمنة مختمفة مف أجؿ إمكانيةيقترح إجراء دراسة عف تأثير البسترة بدرجات حرارةC . 
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