
Tishreen University Journal for Research and Scientific Studies - Health Sciences Series Vol. (46) No. (1) 2024 

 

journal.tishreen.edu.sy                                                                 Print ISSN: 2079-309X, Online ISSN: 2663-4287 

567 

Determination of ascorbic acid in Navel  

and Valencia oranges content grown in syrian Lattakia city 
 

Dr. Zeinab Sarem
*
 

NoumaTanous
**

 

 

(Received 2 / 12 / 2023. Accepted 29 / 1 / 2024) 

 

  ABSTRACT    

 

Vitamin C is one of the vitamins play vital roles for human health. Because human body is 

not able to make it, it is very necessary to get vitamin C from foods. Orange is one of the 

best sources of vitamin C. 

However, vitamin C concentration in oranges may be affected by different factors. 

The aim of this study was to determine ascorbic acid concentration in Navel and Valencia 

oranges grown in different areas in Lattakia city, during different stages of maturity and 

using two analytical methods. 

The results obtained from this study showed that both of growth area and the stages of 

maturity had a statistically significant effect on ascorbic acid concentration in studied 

oranges, while the cultivation difference and the analytical method didn´t have any 

significant impact on its concentration. 
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في محتوى ثمار صنفي البرتقال أبو صرة وفالنسيا  تحديد حمض الأسكوربيك
 المزروعين في محافظة اللاذقيّة السوريّة

 
 *د. زينب صارم

 نعمو طنوس**
 (2024 / 2 / 22قبل لمنشر في  . 2222/  22/  2تاريخ الإيداع )

 

 ممخّص  
 

واحد من الفيتامينات التي تمعب أدواراً حيويّةً ىامة لصحة الإنسان, ولأنّ البشر غير قادرين  يعدّ حمض الأسكوربيك
عمى اصطناعو في أجسادىم كان لابد من حصوليم عميو من غذائيم, حيث يعدّ البرتقال أحد أىم مصادره. أظيرت 

 يتأثر بعوامل مختمفة.العديد من الدّراسات السّابقة أنّ تركيز حمض الأسكوربيك في البرتقال قد 
ييدف ىذا البحث إلى تحديد تركيز حمض الأسكوربيك في صنفين مختمفين من البرتقال ىما برتقال الأبو صرة 
والفالنسيا المزروعين في مناطق مختمفة من محافظة اللاذقيّة, والتي قُطفت خلال مراحل مختمفة من النّضج باستخدام 

 عايرة بثنائي كموروفينول اندوفينول, الكروماتوغرافيا السائمة عالية الأداء(.طريقتين تحميميّتين مختمفتين )الم
تُظير النّتائج التي أفضت إلييا ىذه الدّراسة أنّ لكلٍّ من اختلاف منطقة النمو ومرحمة النّضج تأثيراً ذا دلالة ىامة 

تلاف الصّنف والطريقة التحميميّة المتبعة إحصائيّاً في تركيز حمض الأسكوربيك في البرتقال المدروس بينما لم يكن لاخ
 تأثيرٌ ذو دلالة ىامة إحصائيّاً عمى تركيزه.

 
, DCPIPحمض الأسكوربيك, برتقال أبو صرة, برتقال فالنسيا, ثنائي كموروفينول اندوفينول  الكممات المفتاحيّة:

 النّضج, منطقة النّمو, الصّنف., الطريقة التحميميّة, مرحمة HPLCالكروماتوغرافيا السّائمة عالية الأداء
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 مقدمة:
, وقد (1)حمض الأسكوربيك من حيث البنية الكيميائيّة لاكتون مكون من ست ذرات كربون يُصنع من الغموكوز يعدّ 

 .(2)م1928  عام Albert Szent-Gorgyiاكتُشف من قبل 
, وىو ضروري أيضاً (3)بوظائف حيويّة ىامة لصحة الإنسان حيث أنّو يعزز جياز المناعة حمض الأسكوربيك يقوم

 , ويخفض عوامل الخطورة لبعض الأمراض(6)اص الحديد, كما أنّو يعزز امتص(5)والبشرة  (4)لصحة الفم والأسنان
حظ أنّو , وقد لُ (9)ومن الزىايمر (8)من إعتام عدسة العينأيضاً يحمي و , (7)المزمنة كالأمراض القمبيّة الوعائيّة

 .COVID-19 (10)في وحدة العناية المركزة عند مرضى يخفض معدل الوفيات ويقمل مدة البقاء 
 (11)بالماء المذابةواحداً من الفيتامينات  ويعدّ  (2)بخواص مضادة للأكسدةبالإضافة لذلك يتمتع حمض الأسكوربيك 

 ره في نظاميم الغذائيّ., لذا يتوجب عمييم توفي(2)والذي لا يتمكن البشر من اصطناعو في أجساميم
 ممغ بينما يصل إلى 45لمرجال والنّساء  recommended daily intake (RDI)يبمغ المقدار اليوميّ الموصى بو 

, حيث تعد الحمضيّات والكيوي والفميفمة (12)ممغ بالنسبة لممرضعات 80-85ممغ بالنسبة لمحوامل و 60-55
 .(13)والبروكمي والبازلاء والفريز من أىم المصادر الغذائيّة الغنيّة بحمض الأسكوربيك

يك في الفواكو من ضمنيا: المعايرة المباشرة, الفمورة, تحديد تراكيز حمض الأسكوربفي تستخدم طرائق متنوعة 
 .(14)السبيكتروفوتومتر, والطرائق الكروماتوغرافيّة

, (16)نيا عوامل ما قبل الحصاد مثل: الصّنفم (15)ر تركيز حمض الأسكوربيك في الفواكو بعوامل مختمفةيتأث
, في حين تشمل (21), والممارسات الزّراعيّة(20), المناخ(19), الحرارة والضوء(18), الأمطار والرّيّ (17)التّيجين

, (23), الكدمات والأذيّات الميكانيكيّة والقطع(22)تركيزه: وقت الحصاد )النّضج( فيعوامل ما بعد الحصاد المؤثرة 
 .(24)والتخزين وطرائق المعالجة

البرتقال من أغنى المصادر بحمض الأسكوربيك وىو من أكثر الحمضيّات التي تنمو في سورية شيوعاً  يعدّ 
 .(26)% من الإنتاج المحميّ لمبرتقال77وخاصةً في محافظة اللّاذقيّة التي تنتج حوالي  (25)واستيلاكاً 

للّاذقيّة تيدف ىذه الدّراسة إلى تحديد محتوى حمض الأسكوربيك في البرتقال المزروع في مناطق مختمفة من محافظة ا
تباع طريقتين تحميميّتين باوتقييم الاختلاف في تركيزه لصنفين مختمفين )أبو صرة وفالنسيا( خلال مراحل نضجو 

 مختمفتين.
 

 طرائق البحث ومواده:
 :المواد والتجهيزات المستخدمة 

جامعة تشرين ومختبرات  -استخدمت في ىذه الدّراسة مجموعة من المواد والأجيزة المتوافرة في مخابر كمية الصيدلة
 (2( والجدول)1ميديكو لمصناعة الدوائيّة كما يوضح الجدول)

 (: الأجهزة المستخدمة في الدّراسة1الجدول)
 الجياز الطراز

RADWAG,AS220/C/2  غ0.0001ميزان ذو حساسية 
Knauer جياز HPLC 

 السخان الكيربائي -
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 (:المواد المستخدمة في الدّراسة2الجدول)
 المادة الشركة

Labocheme فوسفات أحادية الصوديوم 
Sodium mono phosphate 

Labocheme فوسفات ثنائية الصوديوم 
Sodium di phosphate 

Fluka, Germany 2 ,6 ثنائي كموروفينول اندوفينول 
2,6-dichlorophenolindophenol 

Merck, Germany  رحمض الفوسفو 
Phosphoric acid 

Fluka, Germany  ّحمض الأسكوربيك العياري 
Ascorbic acid 

Alfa chemical, China ميثانول 
Methanol 

 ماء مقطر مخابر كمية الصيدلة
 

 :ومواده طرائق البحث
 طرائق الاعتيان: (1

تمَّ جمع برتقال صنف أبو صرة وصنف فالنسيا من ثلاث مناطق في محافظة اللاذقية) دمسرخو, غرناطة, صنوبر 
جبمة( وقد تم غسل عينات البرتقالات ووزنيا ثم إزالة الطبقة الخارجية البرتقالية والبيضاء ووزنيا, بينما تم استخدام المّب 

 في تحضير العينات.
)المرحمة النّاضجة(, 2022ونيسان  2021)المرحمة غير الناضجة(, وفي كانون الأول 2021جُمع البرتقال في آب 

 )المرحمة شديدة النّضج( لصنفي أبو صرة وفالنسيا عمى التوالي.2022وشباط وأيّار 
 :Dichlorophenol indophenols DCPIP-2,6طريقة المعايرة بثنائي كموروفينول اندوفينول  (2

%( 2.5مل من حمض الفوسفور)10غ من المّب وأُضيف لو  2-5, حيث أُخذ(27)وزملائو Oyetade اتبعت طريقة
دقيقة ورُشح عبر ورق ترشيح إلى دورق معايرة حجمي  15وسُحق لاستخلاص حمض الأسكوربيك ثم وضع في الظلام 

 مل بالماء المقطر.100ومُدد حتى 
( حتى ظيور 0.001Nكموروفينول اندوفينول بتركيز)مل من المحمول وتمت معايرتو باستخدام محمول ثنائي  10أُخذ

 المون الورديّ.
 كُررت التجربة خمس مرات وحُسب المتوسط الحسابيّ لتراكيز حمض الأسكوربيك والانحراف المعياريّ ليا.

( تراكيز حمض الأسكوربيك في العينات المدروسة)غير النّاضجة, النّاضجة, شديدة النّضج( 4( و)3يظير الجدولان)
 لبرتقال أبو صرة وفالنسيا مقاساً بثنائي كموروفينول اندوفينول.
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 High performance liquid chromatography HPLCطريقة الكروماتوغرافيا السّائمة عالية الأداء  (3
: 

مل من حمض 15-30غ من المّب ومزج مع 5-10, حيث وزن حوالي  (28)وزملائياFatin Najwa اتبعت طريقة 
 %( وسُحق لاستخلاص حمض الأسكوربيك ثم رُشح عبر ورقة ترشيح ثم عبر مرشحة ميكروية 3الفوسفور)

مم( باستخدام مزيج من ماء      250)    العمود  ميكرمتر( وأُدخمت العينة في جياز كروماتوغرافيا ذي 0.45)
نانومتر بدرجة  254عند طول موجة  UVمل/دقيقة وكاشف  1.5ح/ح كطور متحرك بمعدل تدفق 95:5 وميثانول 

 حرارة الغرفة.
 ,0.04 ,0.03 ,0.025 ,0.02 ,0.01سبق ذلك تحضير سمسمة عياريّة لحمض الأسكوربيك بتراكيز مختمفة 

 ممغ/مل( لدراسة خطية ىذه الطريقة التحميميّة وحساب تركيز حمض الأسكوربيك.(0.05
 ( يظير خطية الطريقة التحميميّة ومعادلة السمسمة العياريّة.1الشكل )

 الدّراسة الإحصائيّة: (4
كما تم استخدام  ,SPSS version 19تمَّ حساب كلٍّ من المتوسط الحسابيّ والانحراف المعياريّ باستخدام برنامج 

لدراسة تأثير كلٍّ من اختلاف المنطقة ومرحمة النّضج والصّنف والطريقة  T-testو One-way ANOVAاختباري 
 P-value˂0.05التّحميميّة في تركيز حمض الأسكوربيك في البرتقال المدروس حيث تُعد النّتائج ىامة إحصائيّاً مع 

 
 النتائج والمناقشة:

 ة الكروماتوغرافيا السّائمة عالية الأداء:دراسة الخطية لطريق 
يجاد مساحات القمم النّاتجة عن ىذه المحاليل ورسم الخط  تم تطبيق ىذه الطريقة عمى محاليل السمسمة العياريّة وا 

, وكانت قيمة معامل التحديد y = 4300017.1429x+4777.0000البيانيّ الناتج عنيا حيث كانت المعادلة الخطية
R2 ( .1كما في الشكل ) 0.9997تساوي 

 
 ( :خطية الطريقة التحميميّة1الشكل )
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 :تحديد تركيز حمض الأسكوربيك في البرتقال المدروس 
 فينول إندوفينولو كيز حمض الأسكوربيك في البرتقال المدروس باستخدام طريقتي المعايرة بثنائي كمور اتم تحديد تر 

 .غ من البرتقال100( مقدرةً بالممغ/4( و )3وقد جُمعت النتائج في الجدولين )ائمة عالية الأداء والكروماتوغرافيا السّ 
 

 (: تركيز حمض الأسكوربيك في ثمار أبو صرة مقاساً بالطريقتين التحميميّتين المستخدمتين3الجدول )
 غ من البرتقال المدروس100كيز حمض الأسكوربيك في ثمار أبو صرة  مقدراً بالممغ/اتر 

HPLC DCPIP المنطقة المرحمة 
 
 

36.402 

  غير ناضجة 570.63

 

 

 

 

 

 

L1 

550573 

570.35 

56075. 

37.539 

M=38.3126± 0.729768 

 
 

47.910 

49.990  
 

 ناضجة
45.273 

55.522 

55.038 

57.748 

M=52.7142± 5.035267 

 
 

36.482 

38.678  
 
 ضجشديدة النّ 

40.031 

44.788 

41.22 

40.538 

M=41.051± 2.287380 
 

 
5707.7 

370.4.  
 

 غير ناضجة

 

 

L2 
350453 

330.57 

330355 

330746 

M=54.2624± 1.047114 

 
 

440375 

470746  
 530773 ناضجة

5307.. 

450.77 

5505. 

M=69.2208± 5.040170 

 
 

7.0536 

770.47  
 

 شديدة النّضج

730775 

730.76 

750773 

730335 

M=43.5938± 2.007651 

 7303.3   
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770657 

560773  
 غير ناضجة

 

 

 

 

 

L3 

740.77 

530777 

750637 

M=42.1692± 5.068391 

 
 

350567 

360566  
 

 ناضجة
33056. 

470676 

450737 

450733 

M=60.6178± 3.435950 
 
 

560773 

570757  
 

 شديدة النّضج

560437 

570.37 

770777 

570434 

M=39.6782± 1.300498 

 
 (: تراكيز حمض الأسكوربيك في برتقال فالنسيا مقاساً بالطريقتين التحميميّتين المستخدمتين4الجدول )
 المدروس غ من البرتقال100الأسكوربيك في برتقال فالنسيا مقدراً بالممغ/كيز حمض اتر 

HPLC DCPIP المنطقة المرحلة 

 
 

730334 

740537  
 غير ناضجة

 

 

 

 

 

 

 

 

L1 

750776 

750473 

750457 

770356 

M=45.8632± 1.979218 

 
 

54037 

570435  
 

 ناضجة
 

770453 

7.0755 

550754 

5604.7 

M=39.5944± 1.418016 

 
 

750.65 

760647  
 

 شديد النضج
770733 

770537 

760633 

770.47 

M=49.0484± 0.207627 

 
 

370757 

770.43  
 

 غير ناضجة

 

 

 

 

 

 

 

750677 

3.04.3 

760674 

7704.3 

M=49.198± 1.019293 
 450763  
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470767 450355  
 ناضجة

 

L2 

440733 

450.73 

450555 

M=67.0698± 0.532027 

 
 

430753 

4507.7  
 

 شديد النضج
450357 

4504.3 

450477 

450777 

M=63.627± 0.168177 

 
 

770463 

540536  
 

 غير ناضجة

 

 

 

 

 

 

 

L3 

550777 

550574 

540.45 

540777 

M=36.8638± 0.949131 

 
 

5606.. 
 

770.35  
 

 ناضجة
750564 

750753 

730473 

750447 

M=43.5312± 0.574915 

 
 

37074. 

340655  
 
 

 شديد النضج

350736 

340736 

340654 

340477 

M=56.7306± 0.368092 

 :دراسة تأثير الطريقة التحميميّة المتبعة في تركيز حمض الأسكوربيك في العينات المدروسة 
تمت مقارنة تراكيز حمض الأسكوربيك في الثمار المدروسة عند دراستيا بطريقة المعايرة بثنائي كموروفينول إندوفينول 

 .السائمة عالية الأداء بالتراكيز التي تم الحصول عمييا عند استخدام طريقة الكروماتوغرافيا
حيث تراوحت تراكيز حمض الأسكوربيك في الثمار المدروسة بطريقة المعايرة بثنائي كموروفينول اندوفينول لصنفي الأبو 

غ( عمى التوالي, بينما تراوحت ىذه 100ممغ/36.063-67.485غ( و)100ممغ/35.449-73.7صرة والفالنسيا )
 اتوغرافيا السّائمة عالية الأداء في صنفي الأبو صرة والفالنسيا التراكيز عند استخدام طريقة الكروم

غ( عمى التوالي, ولم يكن الفرق في تأثير الطريقة 100ممغ/36.21-64.984غ( و)100ممغ/74.104-36.402)
 اً ( ذا دلالة ىامة إحصائيّ p=0.919( وفالنسيا )p=0.07التحميميّة عمى تراكيز حمض الأسكوربيك في ثمار أبو صرة )

إلى الأخطاء الشّخصيّة حيث أنّ  DCPIPيُعزى الارتفاع الممحوظ في قيم التراكيز التي تم الحصول عمييا عند المعايرة
ىذه الطريقة تعتمد عمى لحظ ظيور المّون الورديّ, بينما تعدّ طريقة الكروماتوغرافيا السائمة عالية الأداء أكثر دقة 

 .(29)وحساسيّة
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قد قارنت بعض ق تحميميّة مختمفة و ائتباع طر اكيز حمض الأسكوربيك في البرتقال باتوجد دراسات عدة حددت تر 
 ؤه أنّ تركيز حمضوزملا Abeysuriya Hashiniق في تقدير المحتوى, حيث وجد ائبين ىذه الطر  الدراسات

, بينما كان DCPIP  (30)غ عند المعايرة100ممغ/43.9الأسكوربيك في برتقال أبو صرة كان 
 .HPLC  (31)وزملائو عند استخدام  Cerasela Elena Girdغ حسب100ممغ/24.45التركيز

تحديد تركيز حمض الأسكوربيك في ثمار البرتقال أنّ ىذا التركيز بمغ  عندFatin R Najwa و  A Azrinaأوضحت
 DCPIP (28)غ عند استخدام 100ممغ/58.304, بينما بمغ  HPLCغ عند استخدام100ممغ/43.611

لتحديد تركيز حمض الأسكوربيك في ثمار فالنسيا  M Nguyenو K. G Masambaأظيرت الدّراسة التي نشرىا 
 .(32)غ100ممغ/ 43.4-51.8أنّ تراكيزه تراوحت بين HPLCباتباع طريقة 

و لم يكن ىناك فرق ىام إحصائيّاً بين تراكيز حمض الأسكوربيك عند استخدام الطريقتين التحميميتيّن المذكورتين لُحظ أنّ 
فقط لمقارنة تأثير العوامل المدروسة  DCPIPأعلاه, لذلك تمّ الاعتماد عمى النّتائج التي تمّ الحصول عمييا بطريقة ال

 في تراكيز حمض الأسكوربيك.
 ة النّضج في تركيز حمض الأسكوربيك في البرتقال المدروس:دراسة تأثير مرحم 

تبين بعد إجراء الدّراسة الإحصائيّة لمعينات المدروسة أنّ لاختلاف مرحمة النضج تأثير ذو دلالة ىامة إحصائيّاً في 
 . sig =000تراكيز حمض الأسكوربيك في برتقال صنف أبو صرة حيث كانت قيمة

الأولى  المزروعة في المنطقةاضجة من صنف أبو صرة  الأسكوربيك في الثمار غير النّ كيز حمض اتر  لُحظ أنّ 
 مرحمة النضج , ليزداد ىذا التركيز فيغ100ممغ/38.31بمغ  DCPIPعند تطبيق طريقة المعايرةالخاضعة لمدراسة 

النّاضجة  غ وبفرق ىام إحصائيّاً بين التراكيز في المرحمتين غير100ممغ/52.71% ليصبح 38بمقدار 
غ في 100ممغ/41.05% ليصبح 22(, ليعود فينخفض تركيز حمض الأسكوربيك بمقدار P=0.000والنّاضجة)

(, في حين لم يظير فرق p=0.000المرحمة شديدة النّضج وبفرق ىام إحصائيّاً بين المرحمتين النّاضجة وشديدة النّضج)
 (.p=0.399الثمار شديدة النّضج)ىام إحصائيّاً بين التراكيز في الثمار غير النّاضجة و 

عند قياسيا المنطقة الثانية التي زرعت في مار غير النّاضجة أنَّ تركيز حمض الأسكوربيك في الثّ لُحظ أيضاً 
% 28بمقدار  مرحمة النضجعند وصوليا ل, حيث ازداد ىذا التركيز غ100ممغ/54.26 سجل DCPIPباستخدام

ليعود فينخفض (, p=0.000إحصائيّاً بين المرحمتين غير النّاضجة والنّاضجة )وبفرق ىام غ 100ممغ/69.22صبح ليُ 
وبفرق ىام إحصائيّاً بين المرحمتين  غ في الثمار شديدة النّضج100ممغ/43.59صبح ي% ف37بمقدار ىذا التركيز 

جة والشديدة (, وقد ظير فرق ىام إحصائيّاً بين المرحمتين غير النّاضp=0.000النّاضجة والشديدة النّضج)
 .(p=0.001النّضج)

الثالثة  المزروعة في المنطقةنَّ تركيز حمض الأسكوربيك في الثمار غير النّاضجة لصنف أبو صرة تبين إضافةً لذلك أ
% عند 44غ وقد ازداد ىذا التركيز بمقدار 100ممغ/42.17بمغت   DCPIPعند معايرتو بطريقةالخاضعة لمدراسة 

(, p=0.000غ بفرق ىام إحصائيّاً بين المرحمتين غير النّاضجة والنّاضجة)100ممغ/60.62النّضج التام فأصبح 
غ في الثمار شديدة النّضج بفرق ىام إحصائيّاً بين المرحمتين 100ممغ/39.68% فيُصبح 35ليعود فينخفض بمقدار 

رحمتين غير النّاضجة وشديدة (, في حين لم يظير فرق ىام إحصائيّاً بين المP=0.000النّاضجة والشديدة النّضج)
 (.P=0.538النّضج)

 ( تغير تركيز حمض الأسكوربيك خلال مراحل النّضج في برتقال أبو صرة5يوضح الجدول )
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 (: تغيرات تراكيز حمض الأسكوربيك خلال مراحل نضج برتقال أبو صرة5الجدول )
 المنطقة الثالثة المنطقة الثانية المنطقة الأولى المرحمة

المرحمة غير من 
النّاضجة إلى المرحمة 

 النّاضجة

38% 28% 44% 

من المرحمة النّاضجة إلى 
 المرحمة شديدة النّضج

22% 37% 35% 

عند  أنّ الثمار النّاضجة من برتقال أبو صرة تحتوي عمى التركيز الأعمى من حمض الأسكوربيكيُستنتج مما سبق 
 مقارنتيا بكلٍّ من الثمار غير النّاضجة والثمار شديدة النّضج.

م في تنزانيا عمى ثمار صنف أبو صرة, أنّ تركيز 2010وزملاؤىا عامGlori Mbogo الدّراسة التي أجرتياأظيرت 
يكون مرتفعاً في ثمار المرحمة النّاضجة, بينما ينخفض ىذا التركيز في كلٍّ من المرحمتين المبكرة  حمض الأسكوربيك
 .(33)والمتأخرة من النّضج

م أنّ تركيز حمض الأسكوربيك كان مرتفعاً في المرحمة المبكرة من نضج 2015وزملاؤه عام  Zubia Masoodبيّن 
غ(, بينما انخفض ىذا التركيز في المرحمة المتوسطة 100ممغ/56.35برتقال أبو صرة المزروع في باكستان )

غ( وىذا يخالف نتائج 100ممغ/49.55رحمة المتأخرة من النّضج )غ( ثم أصبح مرتفعاً ثانيةً في الم100ممغ/46.5)
 .(34)الدّراسة الحالية

إلى تضخم الخلايا المصحوب بتراكم الكربوىيدرات  مرحمة النضجزيادة محتوى حمض الأسكوربيك في يمكن أن تُعزى 
 .(22)والماء ومكونات أخرى والذي يحدث نتيجة النّضج, مما يحرض تشكل المزيد من حمض الأسكوربيك

نخفاض في التركيز بعد النّضج إلى أنّ الخمية النّاضجة تمتص كميات كبيرة من الأوكسجين الا أيضاً  يمكن أن يُعزى
وجيّ المميز لمثمار ذات عمر الذروة, مما يؤدي إلى استيلاك نتيجة زيادة معدل التّنفس والتّي تمثل التغير الفيزيول

 .(35)حمض الأسكوربيك
أظيرت ىذه الدراسة أنّ تركيز حمض الأسكوربيك في الثمار غير النّاضجة لصنف فالنسيا المزروعة في المنطقة 

% فأصبح 14غ قد انخفض بمقدار 100ممغ/DCPIP 45.86الأولى الخاضعة لمدّراسة المقاسة بطريقة
(, p=0.000بين المرحمتين غير النّاضجة والنّاضجة ) غ في الثمار النّاضجة وبفرق ىام إحصائيّاً 100/ممغ39.59

غ وبفرق ىام إحصائيّاً بين المرحمتين النّاضجة 100ممغ/49.05% في الثمار شديدة النضج فيُصبح 24ليزداد بمقدار
وقد ظير أيضاً فرق ىام إحصائيّاً بين المرحمتين غير النّاضجة وشديدة النّضج  (,p=0.000وشديدة النّضج )

(p=0.022). 
المزروعة في المنطقة الثانية  أظيرت الدراسة أنّ تركيز حمض الأسكوربيك في الثمار غير النّاضجة لصنف فالنسيا

غ في الثمار النّاضجة وبفرق 100ممغ/67.07% فأصبح 36غ وقد ازداد بمقدار 100ممغ/49.2الخاضعة لمدراسة بمغ 
% فأصبح 5(, ثم انخفض بمقدار p=0.000والنّاضجة )ىام إحصائيّاً بين المرحمتين غير النّاضجة 

غ في الثمار شديدة النّضج وبفرق ىام إحصائيّاً بين المرحمتين الناضجة والشديدة النضج 100ممغ/63.63
(p=0.000( كما ظير فرق ىام إحصائيّاً بين المرحمتين غير الناضجة وشديدة النضج ,)p=0.000.) 



 صارم, طنوس     في محتوى ثمار صنفي البرتقال أبو صرة وفالنسيا المزروعين في محافظة اللاذقيّة السوريّة تحديد حمض الأسكوربيك

 

journal.tishreen.edu.sy                                                                 Print ISSN: 2079-309X, Online ISSN: 2663-4287 

577 

تبين إضافةً إلى ذلك أنّ تركيز حمض الأسكوربيك في الثمار غير النّاضجة لصنف فالنسيا المزروعة في المنطقة 
غ في الثمار 100ممغ/43.53% فأصبح 18غ وقد ازداد بمقدار 100ممغ/36.86الثالثة الخاضعة لمدراسة بمغ 

% 30(, ثم ارتفع مجدداً بمقدار p=0.000ضجة )النّاضجة وبفرق ىام إحصائيّاً بين المرحمتين غير النّاضجة والنّا
غ في المرحمة شديدة النّضج بفرق ىام إحصائيّاً بين المرحمتين النّاضجة والشديدة النّضج 100ممغ/56.73فأصبح 

(p=0.000( كما ظير فرق ىام إحصائيّاً بين المرحمتين غير النّاضجة والشديدة النّضج ,)p=0.000.) 
اسة الإحصائيّة عمى تراكيز حمض الأسكوربيك في صنف فالنسيا أنّ لاختلاف مرحمة النّضج تأثيراً تبيّن عند إجراء الدّر 

 .sig=0.001ذا دلالة ىامة إحصائيّاً حيث كانت قيمة 
بين مراحل النضج أنّو يوجد فرق ىام بين التركيز في ثمار المرحمة غير  multiple comparisonلُحظ عند إجراء 

(, في حين لم يظير فرق ىام بين المرحمتين غير الناضجة p=0.001مرحمة شديدة النضج )النّاضجة وثمار ال
 (.p=0.121(, أو بين المرحمتين النّاضجة وشديدة النّضج )p=0.147والناضجة )

( تغيرات تركيز حمض الأسكوربيك في ثمار فالنسيا خلال مراحل النّضج في المناطق الثلاث 6يوضح الجدول )
 المدروسة.

 
 (: تغيرات حمض الأسكوربيك في ثمار فالنسيا خلال مراحل النّضج المختمفة6الجدول )

 المنطقة الثالثة المنطقة الثانية المنطقة الأولى المرحمة
من المرحمة غير 

النّاضجة إلى المرحمة 
 النّاضجة

14% 36% 18% 

من المرحمة النّاضجة إلى 
 المرحمة شديدة النّضج

24% 5% 30% 

 
ضج التام وارتفع الأسكوربيك في ثمار فالنسيا العائدة لممنطقة الأولى انخفض عند النّ كيز حمض امما سبق أنّ  تر يُمحظ 

في المرحمة شديدة النّضج, في حين أنّ ثمار فالنسيا من المنطقة الثانية ارتفع التركيز فييا عند النّضج ثم انخفض في 
ضج ثم ارتفع أيضاً عند بموغيا المرحمة شديدة ركيز في ثمار المنطقة الثالثة عند النّ الثمار شديدة النّضج, بينما ارتفع الت

 النّضج.
م في المكسيك أنّ الثمار 2014وزملاؤه عام   Zamantha Escobed0-Avellandaتُظير الدّراسة التي أجراىا

اضجة غ( مقارنةً بالثمار غير النّ 100\ممغ 28.7النّاضجة من برتقال فالنسيا تحوي تركيزاً أقل من حمض الأسكوربيك)
المنطقة الأولى في  غ( وىذا يتوافق مع ما توصل إليو البحث الحالي في ثمار فالنسيا المزروعة في100\ممغ39.9)

 .(36)حين أنّو يخالف ما تمّ التوصل إليو من نتائج في ثمار فالنسيا العائدة لممنطقتين الثانية والثالثة
سبب زيادة محتوى حمض الأسكوربيك في ثمار فالنسيا بعد تمام نضجيا في المنطقتين الأولى والثالثة يُحتمل أن يعود 

أو إلى زيادة الإشعاع الشّمسيّ خلال نمو  (37)طارفي الدراسة الحاليّة إلى عوامل مختمفة منيا انخفاض كمية الأم
 .(38)الفواكو
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 :دراسة تأثير منطقة النمو في تراكيز حمض الأسكوربيك في البرتقال المدروس 
أنو يوجد  في ثمار برتقال أبو صرة المزروعة في المناطق الثلاث المختمفة كيز حمض الأسكوربيكاعند مقارنة تر لُحظ 

وقد كان  (غ100ممغ/55.69( والثانية )غ100ممغ/44.03بين المنطقتين الأولى) فرق ىام إحصائيّاً في ىذا التركيز
في الثمار المزروعة في المنطقتين  , في حين لم يظير فرق بين تراكيز حمض الأسكوربيك(p=0.006ىذا الفرق)

, أو بين المنطقتين الأولى والثالثة في ثمار صنف (p=0.065فقد كانت قيمة ) (غ100ممغ/47.49الثانية والثالثة )
 .(p=0.595حيث كانت قيمة ) أبو صرة الخاضعة لمدراسة

ك في الثمار المزروعة في المنطقتين أنّو يوجد فرق ىام إحصائيّاً في تراكيز حمض الأسكوربي في صنف فالنسيا تبين
, وبين المنطقتين الثانية (p=0.000وقد كانت قيمة ) (غ100ممغ/59.96( والثانية )غ100ممغ/44.84الأولى )
, في حين لم يظير فرق ىام إحصائيّاً بين تراكيز حمض (p=0.000حيث كانت قيمة ) (غ100ممغ/45.7والثالثة )

 .(p=0.941فقد بمغت قيمة ) مزروعة في المنطقتين الأولى والثالثةالأسكوربيك في ثمار فالنسيا ال
محتوى حمض الأسكوربيك في البرتقال في نيجيريا  فيتأثير اختلاف المنطقة  Egbekun.M.K &Otiri.A.Oدرس
الأسكوربيك الباحثان أنّ ثمار إحدى المناطق المشمولة بدراستيم أبدت ارتفاعاً ممحوظاً في محتوى حمض  لحظوقد 

راسة, وقد أرجعا ىذا الاختلاف إلى ظروف التربة المنطقتين الباقيتين الخاضعتين لمدّ  بالمقارنة مع مثيلاتيا في
 .(22)طوبة بين المناطقدرجة الحرارة والرّ اختلاف والممارسات الزراعيّة والظروف المناخية ك

 (39) ةبين ثمار المناطق المختمفة إلى اختلاف العوامل البيئيّ  يعود الاختلاف في تراكيز حمض الأسكوربيك يُحتمل أن
عمميات  فيمحاصيل حيث تؤثر إذ إنّ العوامل البيئيّة لمموقع )التربة والمناخ والأمطار..( ىامة جداً خلال نضج ال

الجودة الدّاخميّة والخارجيّة لمفاكية ومحتواىا من العناصر  فيالتّركيب الضّوئيّ والنّتح والاستقلاب وىي عوامل مؤثرة 
 .(20)الغذائية

 ثمار المدروسة:دراسة تأثير اختلاف الصّنف المحمي في حمض الأسكوربيك في ال 
في ىذه الدّراسة مقارنة تراكيز حمض الأسكوربيك في صنفي البرتقال )أبو صرة وفالنسيا( المّذين ينتميان إلى عائمة  تمّ 

citrus sinensis . 
من ثلاث مناطق  تمّ اعتيانوفي البرتقال الذي  DCPIPكيز حمض الأسكوربيك مقاساً بطريقة المعايرةاتر تراوحت 

غ( لصنف أبو صرة, وبين 100ممغ/35.45-73.70بين )ما مختمفة في محافظة اللّاذقية خلال مراحل النّضج تراوح 
 فيغ( لصنف فالنسيا, ولم يكن ىناك تأثير ذو دلالة ىامة إحصائيّاً لاختلاف الصّنف 100ممغ/67.49-36.06)

 (.p=0.614تركيز حمض الأسكوربيك )
وزملاؤىا أنّ تركيز حمض الأسكوربيك في صنفي أبو صرة وفالنسيا المزروعين في كندا  Julia Eschأظيرت دراسة 

 .(40)غ عمى التوالي100ممغ/26.2غ و100ممغ/27.4بمغ 
أنّ تركيز حمض  Solange Guidolin Canniatti-BrazacaوLarissa Akemi Ywassaki لحظ بالمقابل 

غ وىو أعمى منو في برتقال فالنسيا 100ممغ/68.21الأسكوربيك في برتقال أبو صرة  المزروع في البرازيل وصل إلى 
 .(41)غ100ممغ/40.59الذي بمغ 

تحكميا الاختلافات الجينيّة مما  نفسيا مفاكيةلنّ الاختلاف في الجودة بين الأصناف المختمفة يُستخمص مما سبق أ
الأنزيمات والاستقلاب بين الأصناف المختمفة وىذا الاختلاف يقود إلى تغير  يؤثر عمى الاختلاف في نوع أو نشاط
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ميعة الأوليّة لحمض الأسكوربيك مما يفسر اختلاف محتوى حمض الأسكوربيك الطّ  يُعدّ التّمثيل الغذائيّ لمغموكوز الذي 
 .(42)بين صنف وآخر

 
 الاستنتاجات والتوصيات

 د اختلاف ىام إحصائيّاً بين طريقة لا يوجDCPIP  وطريقةHPLC  فمن في تقدير محتوى حمض الأسكوربيك
 .تحديدهالأقل كمفة والأكثر سيولة ل DCPIPالممكن المجوء إلى طريقة 

  كيز حمض الأسكوربيك تأثيراً ىام إحصائيّاً.اتر  فيكلٍّ من اختلاف مرحمة النضج ومنطقة النمو تؤثر 
  تميزت المرحمة الناضجة لصنف أبو صرة بمحتوى عالٍ من حمض الأسكوربيك مقارنة بثمار ىذا الصنف في

 المرحمتين غير الناضجة وشديدة النضج.
  تميزت المرحمة شديدة النضج لصنف فالنسيا بمحتوى من حمض الأسكوربيك أعمى منو في مثيلاتيا في المرحمتين

 غير الناضجة والناضجة.
 نطقة الثانية )غرناطة( في الدراسة الحالية بمحتوى مرتفع لحمض الأسكوربيك في ثمارىا لكلا الصنفين تفوقت الم

 المدروسين.
  ًبين صنفي البرتقال المدروسينفي محتوى حمض الأسكوربيك لم تجد الدراسة الحالية فرق ىام إحصائيّا. 

 الخاتمة:
ر حيويّة مفيدة لصحة الإنسان, ومن أجل الحصول عمى الحاجة يعد حمض الأسكوربيك فيتاميناً ىاماً لما لو من أدوا

اليوميّة منو يجب استيلاك الفواكو والخضراوات التي تعتبر مصادر غنيّة بو, إلّا أنّ تركيزه في ىذه المصادر يتأثر 
 بعوامل متعددة.

يُحتمل أن يؤدي تحديد وتقييم ىذه العوامل)الطريقة التحميميّة المتبعة, مرحمة النضج, اختلاف منطقة النمو, اختلاف 
الصنف( بدرجة فعّالة إلى تفسير سبب زيادة محتوى حمض الأسكوربيك مما يساعد في إنتاج ثمار أفضل من حيث 

 الجودة.
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