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دراسة بعض الخصائص الفيزيوكيميائية لخل العنب وخل الرمان المنتج مخبرياً 
 بالطريقة السطحية 

 ( 1)محمد العظم و *( 1)مريم بنا 
 ، حلب، سورية. ، كلية الهندسة التقنية، جامعة حلبتقانات الهندسة الغذائية قسم . (1)

بنا:  ةالباحث   )*للمراسلة الإلكتروني:   ،مريم  ،  comgmail@mariambanna18.البريد 
 ( 0994580526هاتف:

 8/03/2023تاريخ القبول:                 14/11/2022تاريخ الاستلام:

 الملخص: 
تضممممممممنس الدراسمممممممة  نتا  لر ال نإ ولر الرما  ضافممممممماوة وطدو   فممممممماوة لم ر  والت   م ض ر لام 
ضال ريقة السمممممممم ي ة م برياة، وضراسممممممممة ض و ال امممممممماال الج حيو  م اا ة لل ر النات  ح   تم   ا   

عِ ة والج نولا   pH)نسمبة المواض الااوة والمواض الاملبة الّوباضة والكثاوة والرماض والمممممممممممممممم  والسمرريا  المررج
الكل ة وحمو ال ر(. أظهر  النتاا  تجوق ال  نا  المضممممماه  ل ها لم ر  والم  بمة ض ر لام ضراوة 
ال امممممممممممممماال الج حيو  م ماا مة لم ال  نما  التي لم أضمممممممممممممماه  ل هما لم ر  أو لمر لمام و مانمس الجروق 

الأولى المضاه  ل ها ال م ر  والثان ة م نوية. ح   ازضاض  نسبة حمو ال ر وي ل نتي لر ال نإ 
( % للى التتممالي، وازضاض   م ممة  10.98،6.19المضمممممممممممممممماه  ل همما لم ر  ولممر لممام ح مم  بل ممس )

( ملغ/ل للى التتمممالي. 349.07،  324.53الج نولا  الكل مممة ح ممم  بل مممس لكلتممما ل نتي لمممر ال نمممإ )
سمممممممممممرريا  المررِ ة وبل س وي وطالنسمممممممممممبة ل ر الرما   ا  لل م ر  تي  ر وافممممممممممم  وي ان جا    م ال

( % 3.08،1.18ال  نت م الأولى المضممممممممماه  ل ها ال م ر  والثان ة المضممممممممماه  ل ها لم ر  ولر لام )
( % للى التتالي، وطالتالي زياض  وي 2.63،2.8لهما وكانس ) pHللى التتالي، وان جضمس   م المممممممممممممممم  

 ( % للى التتالي.4.91،7.51نسبة حمو ال ر النات  ح   بل س )
 .ال ريقة الس ي ة، أورل نح، نسبة حمو ال ر لر الرما ، ،لر ال نإ  :الكلمات المفتاحية

 : المقدمة

 لى حمو ال ر،  Acetobacter لكيول ة بواس ة الارا  م ال ل بة( هو الماض  النباتاة لم لمل ة تيوير السواار اVinegarالَ رب )
أ  لا تقر نسبة   للى ضينبه نات  أكسد  نوات  لمل ة الت مر الكيولي 230/1995و أر ربه ال ر حسإ المواصجا  الق اس ة السورية 

ة حرار   100غرام /    6حمو ال ر لم   %وأ ج تتوور ف ه النكهة المم ح  0.5م وأ  لا تحيد نسبة الكيول ف ه لم   ج 20مر للى ضرِ
واسإ ما لدا  ولا أرضاه  ل ه ملونا  صناع ة ويرسم  ضافاوة الكرام ر، وأ ج أرو  ال ر رااقاة لال اة مم ضيدا  حمو ال ر والرب

ة حرار    اِا  ميرمة القجر أو    5م لمد    ج 60رواسإ ِرا  م ال ر وأغش تها، وترارى له لمل ة ضستر  للى ضرِ ضقااق وير بَّي وي زِ
 (2016ضها  ومي و،Steinkraus, 2012 ;ة نظ جة )أر حَّ  وي لبوا  لشب 

والتي ت ني "النب ّ اليامو". وا  تررعك ال مر مجتوحاة وي الهواء ضسرلة أاب     vinaigreمشتقة مم الكلمة الجرنس ة    vinegarكلمة  
 ( Chiang,2003لل ه براايته وط مه اللاذع. ) حامضاة ويتيول  لى نب ّ حامو، أمرم الت ره

 

mailto:majds26@yahoo.com
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 طبيعة التخمر:
وض لماار  دب  تجاللا  مت لقة ضالت مر والأكسد  بوِ را  م، ويتم  نتا  ال ر للى مرحلت م:أ تمد  نتا  ال ر للى حدوث لع  وِ

 المرحلة الأولى:  

ال م ر  الأكثر ش ولاة و   Saccharomycesمرحلة تيوير السرر القابر للت مر  لى  يول، وتتم لاض  ضاست دام لم ر  مم ِنس  
توور أنقى ت مبر  يولي وتريقبعق اليد الأقاى لإنتا  الإيثانول وأقر   وهي S. cerevisiae .المست دمة ل مل ة الت م ر صناع اة هي

تر  ح للمر با  الثانوية، ولها القدر  للى ت م ر ِم ع الر ااح ضرجاء  ولاصة ذا  المنشي النباتي )وواكه، لضروا  وحبوب(، ولكم 
. ويمرم تمث ر  Querol , (2006وتيمر الإيثانول ) لى حد أقر مم الر ااح ذا  المادر الي واني, وهّه ال ماار هي الأكثر قو   

 التجالر وي هّه المرحلة تب اة للم اضلة التال ة: 

OH5H2+2C2+Yeast→2CO6O12H6C 

 المرحلة الثان ة:  

مرحلة أكسد  الكيول  لى حمو لر بواس ة ِرا  م حمو ال ر، تتم بنحع اله دروِ م مم الإيثانول للى ل وت م متتال ت م وهّا  
 أ تمد للى نظام الس تو روم وي ال ل ة لنقر اله دروِ م  لى أكسا م ال لاه الاوي  مستقبر نهااي،  ما وي الم اضلا  التال ة: 

O2CHO+H3CH 
−2𝐻
→  OH2CH3CH 

O2COOH+H3CH 
−2𝐻
→  2(OH)2CH3CH، ( 2012)وال 

 طرائق التخمير:
 طريقة التخمر السطحي أو الطريقة البطيئة: -أ

ال رااق المتب ة قدأماة ضالت مبر ال لي تتم ضيسلوب الت مر الس يي وطهّه ال ريقة لا يتيرك الولاء المست دم للت م ر كانس ِم ع  
الهواء. ووي غالإ   الّي يلامسه  المرا   الس   ح    الارا  م للى  الساار وقط وتبقى مستنبتا   الهواء لس    وإنما يتم تلامس 

مب س ض  يم ال ر، هّه ال بقة تقوم بت م ر الساار الكيولي ضشرر ض يء ِداة والّي أستمر ل د  أشهر.الأح ا  تنشي طبقة م اط ة سر
ل تر ويررَّكإ  200: وهي طريقة مستمر  للى الرغم مم  ِرااها وي برام ر ضس ة (Orleansطريقة أورلينز) حدى هّه ال رااق هي 

وض وتية وي الاانإ ال لوي م  ا  ضشبرة سلك ة للتهوية، أرملأ حوالي  ل   لى رطع البرم ر  للى ِانبها صنبور لسيإ ال ر مع وِ
فة الم لوطة لمنع نمو الأح اء الد  قة الألرى غ ر ض ر ِ د غ ر مبستر وير تبر  باضئ ويسالد وي نجس الوقس للى تواِد اليمو 

لَر الهواء مم للال   المرغوطة، ويرضاه الساار الكيولي النات  مم لمل ة الت مر الكيولي ويركَّمر ضه البرم ر حتى المنتاف ويردج
لبرم ر مدب   لا ة أشهر ويبدأ ض دها الإنتا  المستمر ف رسيإ حوالي رطع ال ر ويضاه  الجتية ال لوية لإتمام الأكسد  ال ل ة، ويرتجرك ا

مثر حامه مم الساار المت مر، ويمرم بّلك سيإ  م ة مما لة  ر شهر وتاب  ال مل ة مستمر ، ونيار للى لر مااد  ِ د  
 . (Hailu et al., 2012; Ewaidah, 2019)بهّه ال ريقة ولكنها مرلجة وتيتا  لمد  طويلة 

 : (Quick Method) الطريقة السريعة -ب

وهي طريقة حديثة ت تمد للى توو ر مساحة س    ب ر  تسم  ضيدوث اتاال ب م ِرا  م حمو ال ر والماض  الكيول ة الأول ة  
والأكسا م وذلك للمسالد  وي أكسد  الساار الكيولي  لى حمو لر، وتتم وي م مبرا  ف مة، ومم هّه ال رااق طريقة المولد  

 ( 2016)ضها  ومي و،وطريقة الت مبر ضال مر. 
ريسج لدب    جِ ر ) أر  Antoniewicz et al., (2021أضياث ضررع  مم للالها ال ااال الج حيو  م اا ة ل ا ر ولر ال نإ ح   حَضب

(، والإِراء الثاني ضافاوة ماء مق ر بنسبة 1:1لر لنإ ضاِراءيم م تلج م: الأول ضافاوة ماء مق ر لمهرو  ال نإ بنسبة )
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غ لكر ل تر ماء( مم  تلة الجاكهة، تم  ِراء الت م ر لم طريق ال ماار ال ب   ة    70( لمهرو  ال نإ وإفاوة سرر المااد  )1:1)
ة حرار    وض  وي ال نإ للى ضرِ م لمد  شهريم )أيلول وتشريم الأول( ضاست دام  مار ال نإ  املة بدو  ال رام ش، تراوح  ج 24الموِ

ح    انس أللى نسبة لل  نا  المضاه  ل ها سرر المااد ، وطالنسبة   mM/l 90.12  -  469.94 نا  مم  تر  ح حمو ال ر وي ال 
 l/GAEmg 289-1447.77، وتراوحس   م نسبة الج نولا  الكل ة ب م 3.517و 2.955لرقم اليموفة وكانس الق م ب م  

ر ضال ريقة الس ي ة، وقد است دموا ضالدراسة    Kumar et al., (2017قام )  بدراسة ال ااال الج حيو  م اا ة ل ر ال نإ المريضَّ
ة حرار  ال روة، و انس الق م الابتداا ة ل ا ر  47ل تر، است رقس مد  الت مر ال لي وي ال ريقة الس ي ة  3أوع ة س ة  يوماة، بدرِ

ونسبة    3غ/سم1.0126، وطالنسبة ل ر ال نإ النات  وقد  انس الكثاوة  g/l 45.12واليموفة الكل ة    pH=2.80ال نإ الابتدااي  
ال ر   الااوة    54.94حمو  المواض  و م ة  الرماض    1.71غ/ل  و م ة  و    1.71غ/ل  الكل ة    pH=2.68غ/ل  الج نولا   وميتوى 

l/Galmg433.31  غ/ل.  2.83و م ة السرريا  المرِ ة 
ونسبة =pH  3.43و%  4.46ضراسة ض و الاجا  الج حيو  م اا ة ل ر ال نإ، وكانس اليموفة الكل ة    Abdula, (2016أِرى )

 1.025% والكثاوة 0.52ونسبة الرماض  4.3% والبريرس 96.107% ونسبة الرطوطة 0.53الإيثانول 
بدراسة ض و الاجا  الج حيو  م اا ة ل ر ال نإ ولر الرما  المنت  منحل اة بتر  ا، ح   تراوحس   م    Ozturk et al., (2015)قام  
ب م    pHال   ال نإ  )  3.90-2.70ل ر  ال ر ب م  . و انس   م لر  20.80-1.22%( والبريرس  5.68-0.32وتراوحس حمو 

 .2.63-1.32%( والبريرس  3.38-1.04) ونسبة حمو ال ر  3.69-2.88ب م  pHالرما   التالي: تراوحس   م ال 
 وأهداف البحث:  أهمية  .1

أر دُّ ال ر مم المواض ال ّاا ة الميببة لدى البشر منّ الأزل، نظراة لتنوع مااضره وسهولة تان  ه، ضالإفاوة  لى ماال است داماته 
المتش بة لم   ،الاناع ة  ساضقة  ميل بة  ضراسا   وض  وِ ل دم  ونظراة  الأكسد ،  ضمضاضا   ل ناه  الامة  الاي ة  ووااده  للى  وللاو  

 فقد هدف البحث إلى:لااال ال ر المنتَ  ضال ريقة الس ي ة وتي  ر ال م ر  وي التان ع، 
  نتا  لر ال نإ. ضال ريقة الس ي ة مع وطدو   فاوة لم ر . -
  نتا  لر ال نإ. ضال ريقة الس ي ة ضافاوة لم ر  ولر لام. -
  نتا  لر الرما . ضال ريقة الس ي ة مع وطدو   فاوة لم ر . -
  نتا  لر الرما . ضال ريقة الس ي ة ضافاوة لم ر  ولر لام. -

 ضراسة ض و ال ااال الج حيو  م اا ة لل ر النات . -
 وتاريخ البحث: مكان .2

التقن ة ضاام ة حلإ، وذلك  تم  نااز هّا البي  وي م بر التيل ر الآلي للأغّأة وم بر الك م اء الج حياا ة ضرل ة الهندسة   
 .2022ونهاأة شهر شباط  2021للال الجتر  الواق ة ب م بداأة شهر تشريم الثاني 

 وطرائق العمل:  المواد .3
 المواد: -4-1
 سوريا. - لنإ أب و طاز  مم السوق الميل ة لمدينة حلإ  .1

 رما  طاز  مم السوق الميل ة لمدينة حلإ. .2

 ( مم السوق الميل ة لمدينة حلإ. Saccharomyces Cerevisiaeلم ر  ِاوة وورية ) .3
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 لر لام غ ر مبستر مانع منحل اة. .4

 العمل: طرائق-4-2
 مرحلة تحديد الصفات الفيزيوكيميائية لعصيري العنب والرمان:  أولًا:

1.    َّ جبعجس هواا اة،  م هررسس  Gغرام مم ل نة ال نإ ررمبعح لها ضالرمح )  300أرلع رِ لس و ( ونرحعلس ال ناق د لم حبا  ال نإ وغرسع
م ال ا ر وي تقدير ض و الاجا  الج حيو  م اا ة.  بواس ة لاار   هرطاا ة لمد   لاث ضقااق وررشيس، واستر دع

2.   َّ حبا  الرما  بواس ة لاار   هرطاا ة   سرسالقشر  واللياء وهر ونرحعلس  (  Pلها ضالرمح )ررمبعح  غرام مم ل نة الرما     300أرلع
م ال ا رلمد   لاث ضقااق، وررشيس، واسج   .الج حيو  م اا ةوي تقدير ض و الاجا   النات   تر دع

 مرحلة التخمر الكحولي:   ثانياً:
اِ ة ضالأتو لاه ذا  س ة   .1 ع وي  ر م رطا   ل تر    1لرقبعمس  لاث م رطانا  زِ غرام مم حبا     700لكر منها، وورفع

ي الم رطا  الأول ض  اء قماشي وررمبعح له ضالرمح  ال نإ منحولة ال ناق د والمهروسة بواس ة لاار   هرطاا ة لمد   لاث ضقااق، غب بع
(1G  أرفع جس ال م ر  الااوة الجورية مباشر  بنسبة ،)2%  لى الم رطا  الثاني والثال  وررمبعح لهما ضالرمح )1G،3(G  ،للى الترت إ

وض ِرا  م حمو ال ر طب   اة للى س   ال رام ش(    أرف ف للم رطانا  الساضقة لد  ق ع مم لرام ش ال نإ غ ر الم سولة )لوِ
ة حرار  ال روة ) رقس مرحلة  م( ببداأة شهر تشريم الثاني، است  ج 24±5وغر بَ س المرطبانا  ض  اء قماشي. وورف س ضمرا  مظلم بدرِ

 يوماة ح    ر عسَس نسبة الكيول ضجترا  زمن ة متجاوتة.  60الت مر الكيولي لكر ال  نا  

اِ ة  ويع  فع ور  .2 غرام مم حبا  الرما  وهررسس ضالر    700   ر منهاوي    ل تر  1س ة  ذا     ألرى م قمة     لاث م رطانا  زِ
(، 1Pح له ضالرمح )مبع رر لم أرضاه للمرطبا  الأول لم ر  ولا لر لام والّي  الم رطا  بواس ة لاار   هرطاا ة لمد   لاث ضقااق،  

 ، أرف ف للم رطانا  الساضقة( للى الترت إP3P,2ح لهما ضالرمح ) مبع %  لى الم رطا  الثاني والثال  ورر 1لم ر  ِاوة بنسبة    وأرف ف
وض ِرا  م حمو ال ر طب   اة للى س   القشور( ومم  م غر بع س ض  اء   المرطبانا    لد  ق ع مم قشور الرما  غ ر الم سولة )لوِ

ة حرار  ال روة ) الثاني،  م( ج 24±5قماشي. وورف س ضمرا  مظلم بدرِ الت مر الكيولي لكر    ببداأة شهر تشريم  است رقس مرحلة 
 . نسبة الكيول ضجترا  زمن ة متجاوتة ر عسَس يوماة ح    65ال  نا  

 مرحلة الأكسدة الخلية: ثالثاً:
( )ساار 1:5%( بنسبة ) 8.63Vورتعيس الم رطانا  ل  نا  ال نإ والرما ، وإفاوة لر لام نسبة حمو ال ر ف ه ) 

كيولي: لر لام(  لى المرطبا  الثال  وقط لكلا الساال م الكيول  م. وطربقس لمل ة الأكسد  ال ل ة ض ريقة أورل نح ح   وفع 
ة حرار  ال روة  اِي ذو س   واسع وتررك بدرِ  أرط ة أأام.  لمد الساار الكيولي لكر مرطبا  وي ولاء زِ

 الاختبارات: 
 الأجهزة والأدوات المستخدمة: 

 استر دم وي هّا البي  الأِهح  الآت ة: 
 التايوان ة.  DNB نتا  شر ة  UV-Vis-Spectrophotometerِهاز م  اف ة الأش ة ووق البنجسا ة والمرا ة  .-1

 الألمان ة. KRÜSSِهاز الريجراكتوم تر  نتا  شر ة  .-2

 التايوان ة.EZDOرقمي  نتا  شر ة  pHمق ا   .-3

  الا ن ة. AND نتا  شر ة   g 0.01م حا  بدقة  .-4
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 الا ن ة.  Lab Tech نتا  شر ة  للاط  هرطااي م ناط سي .-5

 الإأ ال ة M.L.Eحمام مااي  نتا  شر ة  .-6

 الألمان ة. Wisdِهاز أتو لاه  نتا  شر ة  .-7

اِة ب رنومتر س ة  .-8  مر. 25زِ

 المحاليل المستخدمة:
المواض   تر دمس مامولة مم  الاوضيوم اسج البي  وهي الإيثانول والم ثانول وه درو س د  المنشي لإنااز هّا  النق ة هندأة  الك م اا ة 

( وترترا  الاوضيوم DNS% و نااي  روما  البوتاس وم و اشف  نااي نترو حمو السالس ل ك )95%وحمو الكبريس المر ح  99
 والبوتاس وم و اشف وول م وحمو ال ال ك و رطونا  الاوضيوم اللاماا ة ووروس ان د البوتاس وم. 

 : دراسة بعض الصفات الفيزيوكيميائية لخل العنب والرمان الناتج:رابعاً 
والسرريا    pH ر عسَس ض و الاجا  الج حيو  م اا ة لل ر النات  وهي )نسبة المواض الااوة والمواض الالبة الّوباضة والكثاوة والرماض والم  

عِ ة والج نولا  الكل ة وحمو ال ر(.   المررج
 طرائق التحليل: 

 تحديد نسبة المواد الجافة: .1

 . Singh et al., (2017) قردَّر  نسبة المواض الااوة ض ريقة التاف ف ضالجر  الكهرطااي
 (: Brixتقدير نسبة المواد الصلبة الذوابة ) .2

ة حرار  ال روة )ِهاز الريجراكتوم تر الإلكتروني ر عسَس نسبة المواض الالبة الّواضة وي ال  نا  بواس ة ِهاز   حسإ  م(،  ج 2±20، بدرِ
 2016et al. (b)Jamaludin) ,طريقة )

  تقدير الكثافة النسبية: .3

بس  .Zuritz et al., (2005)التي است دمها  ريقة الالكثاوة النسب ة ض حرسع

 تقدير نسبة الرماد:  .4

 .2016et al (a)Jamaludin) ,.الرماض ض ريقة الترم د حسإ ) قردَّر  نسبة
 :  pHالحموضة  درجة تقدير .5

ة اليموفة ضاست دام الس القراء  الظاهر  للى شاشة الاهاز حسإ طريقة )  pHِهاز الم    قردَّر  ضرِ et al (b)Jamaludin ,.وسر

(2016. 
 (: DNSالمُرْجِعة بطريقة )تقدير السكريات  .6

سال س ل ك  نترو  حمو  نااي  ض ريقة  المررعِ ة  السرريا   نسبة   DNS قردبعر  
 Kong et al., (2018) . ةو ر سس الامتااص ة  .nm 540 ضاهاز السب رتروووتوم تر لند طول موِ
 تقدير الفينولات الكلية: .7

بس نسبة الج نولا  الكل ة ض ريقة   . و ر سس الامتااص ة ضاهاز السب رتروووتوم تر Folin-Ciocalteu،  Kong et al., (2018)حرسع
ة   . nm 765لند طول موِ

 تقدير نسبة الحموضة الكلية: .8
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ضالم اير  ضميلول ه درو س د الاوضيوم تر  حه    .Nelson, (2009)  مترية   pHطريقةنسبة اليموفة الكل ة بت ب ق  قردبعر    
N 0.1. 
 تقدير نسبة الكحول الإيثيلي:  .9

البوتاس ومقردبعر     ض ريقة  نااي  روما   الكيول  ضاهاز    ةالامتااص  و ر سس   Tupe et al., (2018)  نسبة 
ة  . nm 578 السب رتروووتوم تر لند طول موِ

 : التحليل الإحصائي:خامساً 
نرجبعّ  التاارب ووق تام م الق الا  ال شواا ة الكاملة ضم دل  لاث مرررا  وتمس مقارنة المتوس ا  ضاست دام   مة أقر   

 . Genstat V12.0%، ضاست دام برنام  95لم مستوى  قة  L.S.Dورق م نوي 
 والمناقشة: النتائج .4

ونسبة اليموفة مع ما  pH ( تقارب   م الم1مم الادول )  أظهر  ( ض و الاجا  الج حيو  م اا ة ل ا ر ال نإ.1يب م الادول )
ة اليموفة فمم ماال سالع ( للى الترت إ، ح   تر 6.38،  4.10والتي بل س )  Ullah et al., (2019توصر  ل ه الباحثو  ) د ضرِ

 (.2016( وي تثب ط نمو أنواع  ث ر  مم الارا  م غ ر المرغوطة أ ناء لمل ة الت مر )ضها  ومي و، 4-4.8)

 G عصير العنبالصفات الفيزيوكيميائية ل بعض :(1الجدول )

 النتيجة الاختبار 

 18.632±0.01 نسبة المواد الجافة )%( 

 17.820±0.02 المواد الصلبة الذائبة

 1.012±0.01 م(      25في  3الكثافة )غ/سم

 170.33±0.58 مل(100نسبة الرماد )ملغ/

 0.01±4.183 (pH)درجة الحموضة

 16.83±0.01 نسبة السكريات المرجعة)%( 

 255.02±0.01 كمية الفينولات الكلية )ملغ/ل(

 6.36±0.01 نسبة الحموضة )%( *

 *الحمض السائد هو حمض الترتريك.
المست دم وي البي  ضارتجاع وي نسبة م َّح لا ر الرما   تَ   ( ض و الاجا  الج حيو  م اا ة ل ا ر الرما  المدرو .2يرب بعم الادول )

 السرريا  المرِ ة و م ة الج نولا  الكل ة، ح   يت لق مرضوض  نتا  ال ر ضرم ة السرريا ،  ما تر تبر المر با  الج نول ة مم المر با  
الانتقال ة وتقلبعر الم اض   أيونا   الير  وت لبعإ  الاّور  لقدرتها للى  نس  أكسد   )  الهامة  ونها مضاضا    Chen etالمؤ سدا  

al.,2016.) 
 P عصير الرمانالصفات الفيزيوكيميائية ل(: بعض 2الجدول )

 النتيجة الاختبار 

 11.48±0.01 نسبة المواد الجافة )%( 

 12.07±0.01 لذائبة المواد الصلبة ا

 1.018±0.01 م(      25في  3الكثافة )غ/سم

 181.35±0.58 مل(100نسبة الرماد )ملغ/

 0.001±3.28 (pH)الحموضةدرجة 

 10.86±0.12 نسبة السكريات المرجعة)%( 

 270.91±0.18 كمية الفينولات الكلية )ملغ/ل(

 4.98±0.01 نسبة الحموضة* )%(

 * الحمض السائد هو حمض الستريك              
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(، 2017)  ونسبة السرريا  المرِ ة والبريرس مع ما توصر  ل ه لبد اليم د وآلرو ،   pH( تواوق   م الم  2أظهر  نتاا  الادول )
م  َ قع ( ولع 16-13.52( والبريرس )12.11-10.24( ونسبة السرريا  المرِ ة )4.91-3.2تراوح ب م )  pHوقد ذ روا أ  ماال الم  

الثمار ضور مهم وي  الدضس وغ رها. وليموفة لا ر  الرما   انالة  لمنتاا   التان   ة  الناح ة  المرتج ة أهم ة مم  البريرس 
، و انس نسبة الج نولا  فمم الماال الّي et al  (b)Jamaludin(2016)اليجاظ للى ال ااال اليس ة للمنت  المانَّع منه  

 ( ملغ/ل. 958-296، الّي تراوح ب م )Tehranifar et al., (2010) ذ ره
مم ب انا    يوماة.  60للال مد  الت مر الكيولي والتي است رقس    ل  نا  ال نإ  ( يوف  ت  را  نسبة الكيول 3الادول ) 
 م ة الكيول المنتاة مع الحمم،  ا  زمم الت مر الكيولي طويلاة نسب اة، قد أرو  ذلك ضسبإ الان جا  ( أظهر ازضأاض وي  3الادول )

ة اليرار  مم   م وي نهاأة مرحلة الت مر الكيولي والّي أ َّر للى لمر ال ماار ضسبإ الإِهاض   ج 15م وي ال وم الأول  لى   ج 24وي ضرِ
ة اليرار  )اليراري الّي ت رفس له، وكم ة الكيول المنت  (.Kokkinomagoulos et al., 2020اة تتي ر ضال ماار ول س بدرِ

  ، أ حى ذلك  لى لمر ال م ر  المضاوة الّي ساهم وي زياض  تيول السرريا   لى G1أللى مم   م    G3و  G2كانس الق م ل  نتي  
 . (Querol,2006 يث لي) كيول

 لعنب عينات ا خلال مرحلة التخمر الكحولي ل %V/Vتغيرات نسبة الكحول   :(3الجدول )
 G1 G2 G3 عدد الأيام 

0 - - - 

10 0.10±0.68 0.01±1.84 0.01±1.82 

20 0.01±1.98 0.01±3.11 0.01±3.15 

30 0.01±2.48 0.01±4.28 0.01±4.25 

40 0.01±3.73 0.01±6.08 0.01±6.13 

50 0.06±5.20 0.01±8.11 0.06±8.30 

55 0.01±6.11 0.01±11.31 0.01±11.23 

60 0.01±5.63  0.06±10.62 0.01±10.43 

مم ب انا  الادول   .يوما  65الكيولي والتي است رقس    للال مد  الت مر  لرما ا  ل  نا   ( ت  را  نسبة الكيول4الادول )  يوف 
ة 4) ( أظهر ازضأاض  م ة الكيول المنتاة مع الحمم،  ا  زمم الت مر الكيولي طوير نسب اة، أ حى ذلك  لى الان جا  وي ضرِ

ضسبإ تي  ر ال م ر   ما أسلجنا   1Pمتقارطة وأللى مم ل نة    P3و   2Pاليرار   ما أسلجنا ساضقاة.  انس   م الكيول الإيث لي ل  نتي  
 ساضقاة. 

 (.5،6است رقس مرحلة الأكسد  ال لب ة أرط ة أأام تم ض دها ضراسة ض و ال ااال الج حيو  م اا ة لل ر النات ، وهي مب نة ضالادول ) 

 لرمان خلال مرحلة التخمر الكحولي لعينات ا  %V/V(: تغيرات نسبة الكحول  4الجدول )

 1P 2P 3P عدد الأيام 

0  -  -  - 

10 0.01 ±0.48 0.06 ±1.78 0.01 ±1.74 

20 0.06 ±1.61 0.01 ±2.69 0.01 ±2.70 

30 0.01 ±2.11 0.01 ±3.99 0.01 ±3.97 

40 0.01 ±2.51 0.01 ±4.65 0.01 ±4.67 

50 0.01 ±2.69 0.01 ±5.82 0.01 ±5.79 

55 0.06 ±3.33 0.01 ±6.79 0.01 ±6.80 

60 0.01 ±3.81 0.01 ±7.80 0.01 ±7.77 

65 0.01 ±3.45 0.01 ±6.33 0.06 ±6.30 

للادول ) التيل ر الإحاااي  أقر ورق م نوي لند مستوى  قة  5مم للال  ل  نا   95( لند  ضالنسبة   %2G،3G    ان جضس   م
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أ وض الجضر بّلك  لى تي  ر ال م ر  وطرتريا حمو  ،((P<5%ضشرر مليوظ م نوياة  1Gلم  والبريرس pHالسرريا  المرِ ة والم 
(  و   (P<5%والجروقا  م نوية  2Gو  1Gللى ل نتي    3G. تجوقس نسبة حمو ال ر ل  نة   2016et alTurhan) ,.ال ر )

  فاوة لر لام غ ر المبستر )الميتوي للى ضرتريا حمو ال ر( أسالد وي زياض  تيوير الكيول  لى حمو لر. تجوقس ل نتي 

2G3وG   ضميتوى الج نولا  الكل ة لم ضاقي ال  نا  و انس الت  را  م نويةP<5%) وي وض ذلك  لى تيرر المر با  الج نول ة ،)
 (.Budak,2021المرتب ة ضالسرريا  التي است دمتها ال م ر  أ ناء لمل ة الت مر الكيولي )

 ية للعنب التغيرات الفيزيوكيميائية في مرحلة الأكسدة الخل   :(5لجدول )ا
 1G 2G 3G LSD الاختبارات

 a10.47 0.001±c5.86 0.02±b8.22 0.02±0.01 نسبة المواد الجافة

 a 8.13 0.01±b7.68 0.01±c6.56 0.09±0.058 المواد الصلبة الذائبة

 a 1.012 0.002±b1.010 0.002±c1.08 0.09±0.001 م(      25في  3الكثافة )غ/سم

 a 174 0.001±b 171 0.02±c 168 0.02±0.02 مل(100نسبة الرماد )ملغ/

 0.001±a3.15 0.01±b 3.08 0.01±c2.49 0.01 (pH)درجة الحموضة

 a 8.91 0.01±b 4.28 0.01±c1.85 0.03±0.01 نسبة السكريات المتبقية

 c317.89 0.01±b324.53 0.02±a394.07 0.02±0.01 كمية الفينولات الكلية )ملغ/ل(

 c  4.00 0.001±b  6.19 0.01±  a10.98 0.03±0.01 نسبة حمض الخل %

 %.95فمم مستوى  قة  LSDالمتوس ا  المشتر ة ضيره واحد للى الأقر فمم نجس الس ر ل س ب نها وروق م نوية حسإ التبار  *
والتي  انس   Singh KA., (2020)مع النتاا  التي توصر  ل ها    G1( تواوق   م الكثاوة والرماض ل ر  5أظهر مم نتاا  الادول )

ملغ/ل. وطالنسبة   433.31مر ولكنها لم تواوق مع   م الج نولا  التي ذ رها الباح  والتي  انس  100ملغ/  171،  3غ/سم1.0126
والتي تراوحس   Ozturk et al., (2015وقد تواوقس   مة البريرس ونسبة اليموفة فمم الماال الّي ذركر وي البي  )  G2ل ر  
( % ضالنسبة لليموفة الكل بة، و انس   مة الكثاوة مقارطة للنت اة التي ذ رها الباح  3.90-2.70( للبريرس و)20.80-1.22ب م )

Abdula, (2016)    ر لل ها مم لر  غ/سم. أما النتاا  المستياَ   31.025والتي  انسG3   وقد  انس   مة الكثاوة م اضقة لما
الباح    بل س    et al  (b)Jamaludin(2016)استنتاه  توصر  ل ه 3غ/سم  1.08والتي  لما  مقارطة  اليموفة  لرقم  وطالنسبة   ،

Qusaaid et al., (2022)    الباحثو   2.53والتي  انس الكل ة مواوقة للماال الّي ذ ره  الج نولا    ,.Kelebek et al، ونسبة 

 ( ملغ /ل. 70.77-35.52وهو ) (2017)
أقر   3P%،  انس نسبة السرريا  المرِ ة وي  95( لند أقر ورق م نوي لند مستوى  قة  6مم للال التيل ر الإحاااي للادول )

(، و انس أللى ضق مة الج نولا  الكل ة و انس الجروقا   (P<5%الجروقا  م نويةبنسبة حمو ال ر و   أأضاب وتجوقس    ،مم ضاقي ال  نا 
 ر ان جافها لم م دل استهلاك السرريا ح   أ ببع  3Pو2Pأقر مم    3Pوطالنسبة للمواض الالبة الّواضة وقد  انس   م ال  نة . م نوية

 .et al  (b)(Jamaludin (2016 مم قبر ال م ر 

( الادول  نتاا   مم  الم6أظهر  تقارب   مة   )pH     2ل  نةP  وصر  ل ها التي  النت اة   مع 
 (., (2013et al Hmid    ملغ/ل.  ما  انس   مة الم  414.1ولم تتواوق ضق مة الج نولا  وهي    2.8والتي  انسpH      2ل  نةP  3وP   

 (. 3.6-2.8وي ضيثه وهو ) Ozturk et al., (2015)فمم الماال الّي ب نه 
 ر عسس نسبة حمو ال ر للال شهر مم وت  المرطبانا ، ازضاض  النسبة مع الوقس ولكم  ا  الت  ر طف جاة ح   وصلس هّه النسبة 

. و ّلك الأمر ضالنسبة  ((LSD=0.01ضق مة    التتالي( % للى  20.0 ±4.0  ،10.0±6.19  ،0.02±10.98)  1G2,,G3Gوي ال  نا   
1P ,ل ر الرما  لم أيدث ت  را  وي نسبة حمو ال ر، ح    ر سس النسبة المئوية للال شهر و ا  الت  ر طف جاة وطلغ ل  نا   

3, P2P (0.01±3.86 ،20.0 ±4.94 ،0.01 ±7.52 )  ضق مة  التتالي% للىLSD=0.02)) . 
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 (: التغيرات الفيزيوكيميائية في مرحلة الأكسدة الخلية للرمان6الجدول )
 1P 2P 3P LSD الاختبارات

 c7.31 0.01±b4.83 0.001±a 2.92 0.01±0.01 نسبة المواد الجافة

 a7.00 0.01±b4.62 0.001±c 2.61 0.01±0.01 المواد الصلبة الذائبة

 a1.011 0.001±a1.013 0.01±a 1.010 0.01±0.001 م(      25في  3الكثافة )غ/سم

 a171.3 0.58±b170.3 0.58±c 168.7 0.21±0.58 مل(100)ملغ/نسبة الرماد 

 0.01±a 3.01 0.01±b2.80 0.01±c2.63 0.01 (pH)درجة الحموضة

 c5.68 0.01±b3.08 0.01±a1.18 0.02±0.01 نسبة السكريات المتبقية

 c397.9 0.01±b448.7 0.01±a464.25 0.02±0.01 كمية الفينولات الكلية )ملغ/ل(

 c3.8 0.01±b4.91 0.001±a7.51 0.01±0.01 حمض الخل %نسبة 

 %.95فمم مستوى  قة  LSDالمتوس ا  المشتر ة ضيره واحد للى الأقر فمم نجس الس ر ل س ب نها وروق م نوية حسإ التبار  *
 : الاستنتاجات

أرضاه  ل ها لم ر  ح    انس نسبة الكيول كا  لل م ر  الأ ر الواف  وي زياض  نسبة الكيول المنت ، مقارنة مع ال  نا  التي لم  .1
 و ها من جضة.

 .     فاوة لر لام غ ر مبستر أضى  لى زياض  وي نسبة حمو ال ر مقارنة مع ال  نا  التي لم أرضاه لر لام  ل ها. .2

ة حرار  ال روة والتي  انس تم ر  لى البروض  مع مرور الحمم .3 است رقس لمل ة الت مبر الكيولي وتر  طويلة نسب اة  و  الت م ر بدرِ
 مما يؤضي  لى تباطؤ وي نشاط ال ماار. 

است رقس لمل ة الأكسد  ال ل بة أرط ة أأام  و  حام الساار الكيولي المنت  م برياة فئ لاة مقارنة مع ال ريقة الاناع ة ل ريقة  .4
 أورل نح وي الم امر والتي تست رق شهريم.

 ذلك للى أ   م ة ِرا  م حمو ال ر  انس فئ لة وي ال  نا . لم تت  ر نسبة حمو ال ر للال شهر، يدل .5

ال.6 المر با   تيرر  ذلك  لى  وي وض  الكيولي  الت مر  لمل ة  أ ناء  الكل ة  الج نولا   نسبة  التي ارتج س  ضالسرريا   المرتب ة  ج نول ة 
 . است دمتها ال م ر  أ ناء لمل ة الت مر الكيولي

 : التوصيات
 م تلجة مم ال ماار للى أنواع م تلجة مم السواار السررية وتي  رها للى  م ة الكيول الإيث لي النات . أنواعضراسة تي  ر  .1

  ِراء ضراسا  لم تي  ر  فاوة بداار السرر ال ب   ة والميلبع ا  الاناع ة. .2
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Abstract: 

This study includes the production of grape and pomegranate vinegar with 

and without adding yeast and ratio with raw vinegar in surface way method 

in vitro and studying some of physiochemical properties of the vinegar (the 

percentage of substances, brix, density, ash, pH, reducing sugar, total phenols, 

and acetic acid). The results showed the superiority of the samples that were 

inflamed with yeast and water grafting with raw vinegar in all the specialties 

physicochemical contours for samples to which yeast or raw vinegar has not 

been pumped at a significant level. The percentage of acetic acid in grape 

vinegar was higher in G2 and G3   )6.19،10.98(% respectively. and higher in 

the percentage of total phenolic compound in G2 and G3 )349.07  ،324.53( 

mg/l respectively. And about pomegranate vinegar, yeast had a clear effect 

on a decrease in reducing sugar in reached P2 and P3  )1.18،3.08(  % 

respectively and thus a decrease in the value of pH reached P2 and P3 

(2.8،2.63)  respectively at a significant level and thus an increase of the 

percentage of acetic acid reached (7.51,4.91) % respectively. 

Key words: grape vinegar, Pomegranate vinegar, surface method, Orleans, 

acetic acid. 
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